Instrucdes de utilizacao e montagem
Forno a vapor combinado

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

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

Leia as instrugcdes de utilizacdo e montagem atentamente antes de
colocar o forno a vapor combinado em funcionamento. Estas con-
tém indicagdes importantes sobre a instalagdo, seguranca, utiliza-
¢do e manutencgao. Desta forma, ndo so6 se protege como evita da-
nos no forno a vapor combinado.

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

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

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

Uso adequado

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

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

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

aquecer alimentos.
Quaisquer outros tipos de utilizagdo ndo sdo permitidos.



Medidas de seguranca e precaugoes

» As pessoas que, devido as suas capacidades fisicas, sensoriais ou
psiquicas ou ainda por inexperiéncia ou desconhecimento, ndo este-
jam em condic¢des de utilizar o forno a vapor combinado com segu-
ranca, terdo de estar sob vigilancia durante a utilizacao.

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

» Devido a requisitos especiais (como, por exemplo, temperatura,
humidade, resisténcia quimica, resisténcia ao atrito e vibragéo), exis-
tem fontes de luz especiais instaladas no interior do forno. Estas fon-
tes de luz especiais sé podem ser utilizada para o fim previsto. Nao
sdo adequadas para iluminagcdo ambiente. A substituicdo sé pode ser
efetuada por um técnico autorizado pela Miele ou pelo servico técni-
co da Miele.

» Este forno a vapor combinado inclui 3 fontes de luz da classe de
eficiéncia energética E.

Criangcas em casa

» Utilize o bloqueio de funcionamento para que as criancgas n&o pos-
sam ligar o forno a vapor combinado sem supervisao.

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

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

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



Medidas de seguranca e precaugoes

» Vigie as criancas que estejam perto do forno a vapor combinado.
Nunca permita que as criangas brinquem com o forno a vapor combi-
nado.

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

Mantenha o material da embalagem fora do alcance das criancas.

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

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

» Risco de ferimentos devido a porta aberta.

A porta suporta no maximo 10 kg. As criangas podem ferir-se na por-
ta aberta.

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

P Ao tocar na tecla sensora 7, a porta abre totalmente de modo au-
tomatico. Por exemplo, a porta pode colidir com criangas pequenas
Oou animais.

Se abrir a porta através de comando a distancia através de um assis-
tente comandado por voz, soa um sinal no forno a vapor combinado
caso os sinais sonoros estejam ligados. Ao abrir, certifique-se de que
ndo se encontram pessoas ou objetos na area de abertura da porta.
Certifique-se de deixar os sinais sonoros imperiosamente ligados.



Medidas de seguranca e precaugoes

Seguranca técnica

» Instalagdo inadequada ou trabalhos de reparacdo e manutencéo
executados indevidamente podem ter consequéncias graves para o
utilizador. Os trabalhos de instalagdo, manutencgao e reparagao so
devem ser executados por técnicos autorizados Miele.

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

» E possivel um funcionamento temporario ou permanente num siste-
ma de alimentacado energética autossuficiente ou ndo-sincrono de rede
(por ex. microrredes, sistemas de reserva). O pré-requisito para o fun-
cionamento é que o sistema de alimentacdo elétrica esteja em confor-
midade com as especificacdes da EN 50160 ou comparavel.

As medidas de protec¢do previstas na instalacdo doméstica e neste
produto Miele devem também ser asseguradas na sua fungao e modo
de funcionamento em funcionamento isolado ou em funcionamento
nao-sincrono ou ser substituidas por medidas equivalentes na instala-
cdo. Como descrito, por ex., na publicagao atual do VDE-AR-E 2510-2.

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

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

alti uu X do na -
» As tomadas muiltiplas ou um cabo de extensdo ndo garantem a se

guranca necessaria. Nao ligue o forno a vapor combinado a corrente

elétrica.
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Medidas de seguranca e precaugoes

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

» Este forno a vapor combinado n3o pode ser utilizado em locais
méveis (p. ex., navios/barcos).

» Perigo de ferimentos devido a choque elétrico. Se eventualmente

tocar em alguma pecga condutora elétrica ou se efetuar alteragdes
elétricas ou mecanicas, pode possivelmente provocar avarias no fun-
cionamento do forno a vapor combinado.

Nunca abra o revestimento exterior do forno a vapor combinado.

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

» Sé com pecas originais é que a Miele garante o cumprimento das
condicoes de seguranga. As pecas com defeito s6 podem ser substi-
tuidas por pecgas originais Miele.

» Caso a ficha de ligaco seja retirada do cabo de ligacdo elétrica ou
se o cabo de ligacdo elétrica ndo estiver equipado com uma ficha, o
forno a vapor combinado deve ser ligado a corrente elétrica por um
eletricista qualificado.

» Se o cabo de ligacdo estiver danificado deve ser substituido por

um cabo de ligacdo especial (consulte o capitulo «Instalacdo», sec-
cdo «Ligacao elétrica»).

» O forno a vapor combinado deve ser desligado da corrente sempre

qgue sejam efetuados trabalhos de instalacdo, manutencédo, assim co-
mo de reparacdo. Certifique-se de que procede da seguinte forma:

- Desligue os disjuntores da instalagao elétrica ou

- desaparafuse completamente os disjuntores da instalacao elétrica
ou

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

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

Utilizagao adequada

» Perigo de ferimentos devido a vapor e superficies quentes. O forno
a vapor combinado fica quente durante o funcionamento. Pode quei-
mar-se com o vapor, nas resisténcias, no interior do forno, nos aces-
sérios, no vidro da porta e com o alimento.

Utilize pegas de cozinha para introduzir e retirar alimentos quentes e
sempre que tiver de mexer no interior do forno quente, bem como
para fechar a porta.

» 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 formam sobrepress&o ao serem

preparadas e aquecidas e podem rebentar. Ndo cozinhe nem aqueca
latas de conserva.

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

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

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

» Alimentos que sejam guardados no interior do forno podem secar
e a humidade libertada pode provocar corrosao no forno a vapor
combinado. Nao guarde quaisquer alimentos no interior do forno e
ndo utilize para cozinhar objetos que possam enferrujar.

» Risco de ferimentos devido a porta aberta. Pode colidir com a por-

ta aberta ou tropecar sobre a mesma. Nao deixe a porta desnecessa-
riamente aberta.

» A porta suporta no maximo 10 kg de peso. No se sente e ndo se
apoie na porta aberta do forno e ndo coloque quaisquer objetos pe-
sados em cima. Certifique-se de que nada fica preso entre a porta e
o interior do forno. O forno a vapor combinado pode ser danificado.

» Os bleos e as gorduras podem aquecer demasiado e incendiar-se.
Quando estiver a cozinhar com gordura ou 6leos, mantenha o forno a
vapor combinado sempre sob vigilancia. Nunca utilize agua para apa-
gar incéndios causados por dleo ou gordura. Desligue o forno a vapor
combinado e abafe a chama mantendo a porta fechada.

» Os objetos de inflamacao facil que estejam perto do forno a vapor
combinado ligado podem incendiar-se devido as temperaturas eleva-
das. Nunca utilize o forno a vapor combinado como aquecedor de es-
pagos.

» Ao grelhar alimentos, os tempos de confe¢do demasiado longos

contribuem para que o alimento seque e ha o risco de incéndio. Ob-
serve os tempos de confecdo recomendados.

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

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

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

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

» Nao tape a base do forno com por ex., papel-aluminio ou folha de
protecdo para fornos. Ndo coloque louga, frigideiras, panelas ou tabu-
leiros 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 louca em cima. Certifique-se de que o fil-
tro na base nao 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.
N3o 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 dgua e
a bomba. Verifique sempre se o filtro na base esta encaixado.

» Se utilizar um aparelho elétrico, por ex., uma batedeira, nas proxi-
midades do forno a vapor combinado, certifique-se de que o cabo
elétrico ndo entra em contato com a porta do forno a vapor combina-
do. O isolamento do cabo pode ser danificado.

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

Limpeza e manutencao

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

» 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 metalicos.

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

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

Acessorios

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

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

Eliminagdo da embalagem

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

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

16

Eliminacdo do aparelho em fim
de vida util

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

b

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



Descrigao

Forno a vapor combinado

o

(® Elementos de comando

(» Saida de vapor

(3® Resisténcia de aquecimento superior/do grill

® Roda de distribuicdo para a limpeza HydroClean

(® lluminac3o no interior do forno

(® Abertura de aspiragéo 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
Bloqueio da porta

@) Sensor de humidade

@ Vedacao da porta

@3 Grelhas laterais com 4 niveis
Entrada de vapor

@ Porta
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Descrigcao

(» Gaveta de condensagéo
(2 Compartimento de encaixe da gaveta de condensagao
(® Compartimento de encaixe para o reservatério de agua

(@ Reservatério de 4gua
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Descrigao

Pode encontrar os modelos descritos
nestas instrucdes de utilizagdo e monta-
gem na contracapa.

Placa de carateristicas

A placa de carateristicas estd localizada
na parte superior da carcaga.

Ai encontra a designagdo do modelo, o
numero de série bem como os dados de
ligacdo (tensdo de rede/frequéncia/po-
téncia méaxima de ligag&o).

Encontrard também a designagao do
modelo e o niumero de série (N.° de sé-
rie) na pequena placa na parte superior
no painel de comandos aberto.

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

Acessorios fornecidos

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

Dependendo do pais e do modelo, po-

dem ser incluidos outros acessorios.

DGG 20

<

1 recipiente néo 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, assados
e grelhados

Grelha Combi

1 grelha Combi para bolos, assados e
grelhados

Espatula

Para abrir a porta manualmente

HydroCleaner

1 produto de limpeza especial para lim-
peza do interior do forno com o progra-
ma de manutenc¢do HydroClean. Parti-
cularmente adequado para a remogao
de sujidade intensa e persistente.

Pastilhas de descalcificagdo

Para descalcificar o forno a vapor com-
binado

19



Elementos de comando

@ & & O &)

—

@ )

VARSI T T R T T TR TTTTNIAN OK

-

G =
| \
>0 ® 0
@ Interruptor para ligar/desligar O em
reentréncia

Para ligar e desligar o forno a vapor
combinado

@ Interface 6tica
(s6 para a assisténcia técnica Miele)

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

(@ Tecla sensora [of
Para abrir e fechar o painel de co-
mandos

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

(® Tecla sensora D
Para voltar atras e alterar pontos do
menu durante um processo de con-
fecédo
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O o B
|
© ocovs
@ Area de navegacdo com teclas de se-
tas NeV

Para percorrer a lista de selegéo e
para alterar valores

Tecla sensora OK
Para ativar funcoes e memorizar re-
gulagdes

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

Tecla sensora ¢r
Para ligar e desligar a iluminagdo do
interior do forno

@9 Tecla sensora =
Para abrir a porta

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




Elementos de comando

Interruptor para ligar/desligar

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

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

Visor

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

Apés ligar o forno a vapor combinado
através do interruptor para ligar/desli-
gar O, aparece o menu principal com a
solicitacdo Selec. modo de funcionamento.

Teclas sensoras

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

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

Teclas sensoras por cima do visor

Pode encontrar informagdes sobre os
modos de funcionamento e outras fun-
¢Bes no capitulo «Menus principal e
submenus», «Regulagdes», «Progra-
mas automaticos» e «Qutras aplica-
¢cOes».

21




Elementos de comando

Teclas sensoras por baixo do visor

Tecla sensora

Funcao

D’)

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

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

Com esta tecla sensora abre e fecha o painel de comandos (con-
sulte o capitulo «Descri¢do de funcionamento», sec¢édo «Painel
de comandos»).

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

Quando estd a decorrer um processo de confegdo em simulta-
neo, pode utilizar esta tecla sensora para alterar valores e regula-
¢Bes, como, p. ex., a temperatura ou o intensificador para o pro-
cesso de confecdo, ou para interromper o processo de confegdo.

AV
I

Na area de navegacao, através das teclas com setas ou da area
entre elas, movimenta as listas de selegdo para cima e para bai-
xo. Ao percorrer, os pontos do menu védo sendo iluminados um
apos o outro. O ponto do menu que pretende selecionar tem de
estar iluminado.

Pode alterar valores ou regulagdes iluminados com as teclas com
setas ou a area entre elas.

OK

Quando as fungdes estiverem iluminadas no visor, pode ativa-las
pressionando na tecla sensora OK. De seguida, pode alterar a
funcgdo selecionada.

Confirmando com OK grava as alteragdes.

Quando aparecer no visor uma janela de informagéo, confirme
com OK.
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Elementos de comando

Tecla sensora

Funcao

S)

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

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

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

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

A porta abre automaticamente com esta tecla sensora. Para fe-
char pressione a porta com uma mdo ou com uma pega de ta-
chos contra a moldura frontal até que a porta encaixe.

Simbolos

No visor podem aparecer os seguintes simbolos:

Simbolo Significado
i Este simbolo marca informacgdes e indicagdes adicionais sobre a
utilizacdo. Confirme esta janela de informagdo com OK.
A Tempo curto
v O visto marca a regulagado atual.
BEER-"T |Algumas regulagdes, como p. ex. a luminosidade do visor ou o vo-

lume do sinal sdo configurados através de uma barra de segmen-
tos.
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Principio de utilizacao

Utiliza o forno a vapor através da area
de navegacdo com as teclas de setas A\
e V e adreaentre elas [I1H1IL

Assim que aparecer um valor, uma indi-

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

de laranja.

Selecionar o menu

m Toque na tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area [I1W1I|, até que o pon-
to do menu pretendido fique ilumina-
do.

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

m Confirme a sua sele¢gdo com OK.

24

Alterar a regulagao numa lista
de selecao

m Toque na tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area |1l até que o valor
pretendido apareca ou a regulacdo
pretendida fique iluminada.

Dica: A regulagdo atual estd marcada
com um visto V.

m Confirme com OK.

A regulagdo é memorizada. Volta ao
menu superior.

Alterar a regulagdo com uma
barra de segmentos

Algumas regulacdes sdo apresentadas
através de uma barra de segmen-

tos EEEEZZ1. Quando todos os seg-
mentos estdo preenchidos, esté sele-
cionado o valor maximo.

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

m Toque na tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area ||l 1B 11|, até que a regu-
lagdo pretendida apareca.

m Confirme a selegdo com OK.

A regulagdo estd memorizada. Volta ao
menu superior.



Principio de utilizagcao

Selecionar modo de funciona-
mento ou fungao

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

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

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

m Em Outras [(3), percorra a lista de se-
lecdo até que o item do menu preten-
dido fique iluminado.

m Regule os valores para o processo de
confecéo.

m Confirme com OK.

Mudar modo de funcionamento

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

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

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

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

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

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

Selecionar niimeros

Os numeros que podem ser alterados
estdo iluminados.

m Toque na tecla de seta /A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area ll1B 1], até que o nu-
mero pretendido fique iluminado.

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

m Confirme com OK.

O numero alterado é memorizado. Volta
a0 menu superior.

Selecionar letras

Introduz letras através da area de nave-
gacdo. Selecione nomes curtos e conci-
sos.

B Toque na tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area | l1B1I], até que o ca-
racter pretendido fique iluminado.

O caracter selecionado aparece na linha
superior.

Dica: Existem 10 caracteres disponiveis
no maximo.

Através de <D pode apagar os caracte-
res um apos outro.

m Selecione outros caracteres.
m Apos inserir o nome, selecione V.
m Confirme com OK.

O nome é memorizado.
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Principio de utilizacao

Ativar MobileStart

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

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

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

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

Painel de comandos

Atras do painel de comandos encon-
tram-se o reservatério de agua e o re-
servatorio de dgua condensada. O pai-
nel de comandos é aberto e fechado ao
tocar na tecla sensora [o}. Este esté
equipado com uma prote¢do contra
aperto. Se ao abrir/fechar o painel de
comandos bater numa resisténcia, o
processo sera interrompido. No entanto,
ao abrir ou fechar o painel de coman-
dos, ndo toque no canto superior da
porta.

Reservatério de agua

A capacidade méaxima é de 1,4 litros e a
minima de 1,0 litros. No reservatério de
agua encontram-se marcagdes. A mar-
cacgao superior ndo pode, de modo al-
gum, ser ultrapassada.

O consumo de dgua depende do ali-
mento e da duragdo do tempo de confe-
¢do. Eventualmente, tem de ser reabas-
tecida dgua durante o processo de con-
fe¢do. Quando a porta do forno é aberta
durante o processo de confegdo, o con-
sumo de agua aumenta.

Encha o reservatoério de dgua até ao ni-
vel maximo apds cada processo de con-
fecdo com vapor.

Reservatério de agua condensa-
da

A agua condensada formada no proces-
so de cozinhar é bombeada para o re-
servatoério de condensacgao. A capacida-
de de enchimento méaxima é de 1,4 li-
tros.

Temperatura

Deve ser atribuida uma temperatura
proposta a alguns modos de funciona-
mento. A temperatura proposta pode
ser alterada para um processo de confe-
¢do individual, uma etapa ou a longo
prazo dentro do intervalo especificado.
Pode alterar a temperatura proposta em
passos de 5 °C, no caso do Cozinhar em
Sous vide pode alterar em passos de
1°C (consulte o capitulo «Regulacdes»,
seccdo «Temperaturas propostas»).

Humidade

O modo de funcionamento Cozinhar
Combi e a aplicacdo Aquecer
funcionam com uma combinacao de
funcionamento do forno e humidade.
Pode selecionar a humidade dentro dos
limites indicados pelo aparelho para um
Unico processo ou etapa de confecao.

Dependendo da regulagado da humidade,
¢é fornecida humidade ou ar fresco ao in-
terior do forno. Com a regulagdo Humi-
dade = 0% é realizado o fornecimento
maximo de ar fresco e ndo é fornecida
humidade. Com a regulagdo Humida-
de =100% n3o héa qualquer forneci-
mento de ar fresco e o teor de humida-
de é o maximo.

Alguns alimentos libertam humidade
durante o processo de confecéo. Esta
humidade dos alimentos também é utili-
zada para regular a humidade. Por isso
pode acontecer que se estiver selecio-
nado um valor de humidade baixo o ge-
rador de vapor ndo seja ativado.
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Descricao de funcionamento

Tempo de confe¢ao

Dependendo do modo de funcionamen-
to, pode regular um tempo de confecdo
entre 1 minuto e 10 ou 12 horas.

Para os programas automaticos e pro-
gramas de manutengado o tempo esta
regulado de fabrica e ndo pode ser alte-
rado.

Ao cozinhar a vapor, assim como nos
programas e aplicagdes s6 com vapor, o
tempo de confegdo comega a ser des-
contado apenas quando a temperatura
regulada for atingida. Em todos os ou-
tros modos de funcionamento, progra-
mas e aplicagdes, tal acontece imedia-
tamente.

Ruidos

Durante o funcionamento e apds a de-
sativagdo do forno a vapor combinado,
deve ouvir-se um ruido (zumbido). Este
ruido ndo indica um erro de funciona-
mento ou qualquer defeito do aparelho.
Ocorre durante o bombeamento e dre-
nagem de agua.

Quando o forno a vapor combinado esta
a funcionar ouve um ruido de ventilador.
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Fase de aquecimento

Em todos os modos de funcionamento,
durante a fase de aquecimento é exibida
no visor a subida da temperatura no in-
terior do forno (exce¢des: Grill total, Grill
parcial).

Ao cozinhar a vapor, a duracao da fase
de aquecimento depende da quantidade
e temperatura dos alimentos. Em regra
geral, a fase de aquecimento é de

aprox. 7 minutos. Na preparacgdo de ali-
mentos frios ou congelados, esta pro-
longa-se. A fase de aquecimento tam-
bém se pode prolongar com temperatu-
ras de confegdo baixas ou ao cozinhar
no modo de funcionamento Sous-vi-

de (80).

Fase de confecao

Durante a fase de confecdo, é exibido
no visor o tempo restante a decorrer. Ao
cozinhar a vapor, a fase de confegdo co-
mega quando a temperatura regulada
for atingida. Em todos os restantes mo-
dos de funcionamento, programas e
aplicagBes comeca de imediato.



Descricao de funcionamento

Reducao de vapor

Ao cozinhar num determinado intervalo
de temperaturas durante a confecédo a
vapor e a confegdo combinada, a redu-
¢do do vapor liga-se automaticamente
no final do processo de confecéo. A fun-
¢do faz com que ndo escape tanto vapor
ao abrir a porta. No visor aparece Redu-
¢ao de vapor.

A reducédo de vapor pode ser desativada
(consulte o capitulo «Regulacdes», sec-
¢c3o «Reducao de vapor»). Com a redu-
¢do de vapor desativada, sai muito va-
por ao abrir a porta.

lluminagao do interior do forno

O forno a vapor combinado esta regula-
do de fabrica de forma que a iluminacgéo
do interior do forno se apague apés o
arranque por motivos de poupancga
energética.

Se pretender que o interior do forno es-
teja continuamente iluminado durante o
funcionamento, tera de alterar a regula-
cdo de fabrica (consulte o capitulo «Re-
gulacdes», sec¢do «lluminagdo»).

Se a porta permanecer aberta no final
de um processo de confecdo, a ilumina-
¢do do interior do forno ird desligar au-
tomaticamente ao fim de 5 minutos.

Se tocar na tecla sensora -Q: no painel
de comandos, a iluminagdo acende du-
rante 15 segundos.
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O primeiro funcionamento

Miele@home

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

grado.

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

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

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

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

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

- Aceder a indicag¢des relativas a pro-
cessos de confe¢do em curso do seu
forno a vapor combinado

- Terminar processos de confecdo em
curso

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

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

30

Disponibilidade da ligagao Wi-Fi

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

Disponibilidade Miele@home

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

O servigo da Miele@home nao estd 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

App Store

DISPONIVEL NO
P> Google Play E




O primeiro funcionamento

Regula¢des base

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

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

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

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

Configurar o idioma
m Selecione o idioma pretendido.

m Confirme com OK.

Se selecionou por engano um idioma
que ndo entende, siga as instru¢des no
capitulo «Regulagdes», secgao «ldio-
ma F».

Configurar localizagdo
m Selecione a localizagdo pretendida.

m Confirme com OK.

Instalar a Miele@home
No visor, aparece Config. «Miele@homes.

m Se pretender configurar a
Miele@home agora, selecione Conti-
nuar e confirme com OK.

m Se pretender adiar a configuragao, se-
lecione Ignorar e confirme com OK.
Podera encontrar informacdes sobre
o adiamento da configuragdo no capi-
tulo «Regula¢des», secgdo
«Miele@home».

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

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

Configurar a data
m Configure de seguida Ano, Més e Dia.

m Confirme com OK.

Configurar as horas
m Configure as horas e os minutos.

m Confirme com OK.
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O primeiro funcionamento

Regular a dureza da agua

A companhia distribuidora de dgua
competente pode dar-lhe informacg&es
sobre a dureza da dgua no local.

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

m Regule a dureza da dgua no local.

m Confirme com OK.
Concluir a primeira coloca¢do em fun-
cionamento

m Siga eventuais indicagdes adicionais
no visor.

O primeiro funcionamento esta conclui-

do.
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Efetuar a primeira limpeza do
forno a vapor combinado

m Retire eventuais autocolantes ou peli-
culas de protegao que possam existir
no forno a vapor combinado e nos
acessorios com excegado da placa de
carateristicas e da pequena placa no
painel aberto.

O forno a vapor combinado foi subme-
tido na fabrica a um teste funcional e,
por este motivo, durante o transporte
algum resto de agua existente nos tu-
bos pode passar para o interior do for-
no.

Limpar o reservatério de agua e o re-
servatorio de agua condensada

& Perigo de ferimentos através do
painel de comandos.

Quando o painel de comandos abre
ou fecha, isso pode provocar entala-
mento.

Ao abrir ou fechar o painel de coman-
dos, ndo toque no canto superior da
porta.

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

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

m Retire o reservatério de dgua e o re-
servatoério de dgua condensada. Ao
retirar o reservatodrio de dgua e o re-
servatorio de dgua condensada, pres-
sione-os ligeiramente para cima.

B Lave o reservatério de dgua e o reser-
vatério de dgua condensada manual-
mente ou na maquina de lavar louga.



O primeiro funcionamento

Limpar acessérios/interior do forno

B Retire todos os acessorios 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 manutencdo», secg¢do
«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 louga a mdo e dgua quente.

O forno a vapor combinado foi tratado
na fabrica com um produto de trata-
mento.

m Efetue a limpeza do interior do forno
com um pano esponja limpo, deter-
gente de lavar a louga a mao e adgua
quente para eliminar a pelicula de tra-
tamento.

Adaptar a temperatura de ebuli-
¢ao

Antes de cozinhar alimentos pela pri-
meira vez, o forno a vapor combinado
deve ser adaptado quanto a temperatu-
ra de ebuligdo da dgua, que varia con-
soante a altitude do local de instalagao.
Neste processo também sdo enxagua-
das as pegas condutoras de agua.

Tem obrigatoriamente de executar o
processo, para que seja garantido um
bom funcionamento.

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

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

B Retire o reservatério de dgua e encha-
o até a marcagdo «max».

B Insira o reservatério de agua.

m Coloque o forno a vapor combinado
em funcionamento durante 15 minu-
tos, com o modo de funcionamento
Cozinhar a vapor (100 °C). Proceda
como descrito no capitulo «Utiliza-
gao».

Adaptar temperatura de ebulicao apés
relocalizacdo

Apds uma relocalizagdo deve adaptar o
forno a vapor combinado a temperatura
de ebulicdo da dgua alterada se o novo
local de instalagao diferir, pelo menos,
em 300 metros de altura do antigo. Pa-
ra isso, execute um processo de descal-
cificacdo (consulte o capitulo «Limpeza
e manutengdo», sec¢do «Manuten-
cadon).
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O primeiro funcionamento

Aquecer o forno a vapor combi-
nado

B Se necessario, retire todos os acesso-
rios do interior do forno.

m Para desengordurar as resisténcias
em anel, aqueca o forno a vapor com-
binado no modo de funcionamento Ar
quente plus 200 °C durante
30 minutos.

Proceda como descrito no capitulo
«Utilizacdo».

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, nas
paredes do interior do forno, nas gre-
Ihas laterais e no vidro da porta.
Utilize pegas de cozinha ao trabalhar
com o interior do forno quente e ao
fechar a porta quente.

Durante o primeiro funcionamento da
resisténcia ird notar um odor invulgar.
Tanto o odor como eventualmente a
formacao de uma névoa desaparecem
ao fim de algum tempo e ndo apontam
para uma ligacdo incorreta ou defeito
do aparelho.

Providencie uma boa ventilagado da co-
zinha.
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Regulagdes

Tabela de regulagoes

Pontos do menu

Regulagdes possiveis

Idiorna ™

... | deutsch | english | ...
Localizacao

Horas

Indicacao

Ativar* | Desligado | Desligar noturno
Formato de horas

12h | 24 h*
Regular

Data

llurninacéo

Ativar
«Ativ.» durante 15 s*
Desligado

Yisor

Lurminosidade

[ | ]| | (o]
CiickTouch

Ativar | Desligado™

Yolurme do sinal

Sinais acUsticos
Melodias* AREEZ_-1
SomUnicodMAINERERC-Z--""1
Som das teclas
[ 1 ]| | (o]
Melodia de boas-vindas
Ativar* | Desligado

Unidades Peso
g* | Ib/oz | b
Temperatura
Dc* | oF
Marter quente Afivar
Desligado*
Reduco de vapor Ativar*
Desligado
Ternperaturas propostas
Booster Ativar*
Desligado

Grau de dureza da dgua

1°aH [... | 15 °dH* [... | 70 °aH

* Regulagdo de fabrica
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Regulacdes

Pontos do menu

Regulagdes possiveis

Enxaguagem autormatica

Ativar*
Desligado

Seguranca

Blogueio de teclas
Ativar | Desligado™
Blogueio de funcionamenito (7
Ativar | Desligado™

Migle@home

Ativar | Desativar
Estado daligacéo
Configurar de novo
Repor

Configurar

Comando & distancia

Ativar*
Desligado

RemoteUpdate

Ativar*
Desligado

‘ersao de Software

Agente

Modo de demonstracéo
Ativar | Desligado™

Regulacfes de fabrica

Regulages do aparelho
Programas favoritos
Temperaturas propostas

* Regulagdo de fabrica
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Regulagdes

Aceder ao menu «Regulacdes»

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

m Selecione Outras (7).
m Selecione Regulacdes ™.
m Selecione a regulagdo pretendida.

Pode verificar ou alterar as regulagdes.

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

Idioma ™

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

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

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

Horas

Indicagdo

Selecione o tipo de indicagdo da hora
do dia que deve aparecer com o forno a
vapor combinado desligado:

- Ativar
A hora do dia aparece sempre no vi-
sor.
Se selecionar a regulagdo Yisor |
QuickTouch | Ativar, todas as teclas
sensoras reagem de imediato ao to-
que.
Se selecionar a regulagdo Yisor |
QuickTouch | Desligado, tem de ligar o
forno a vapor combinado antes de o
poder utilizar.

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

- 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.

Formato de horas

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

Regular
Define as horas e os minutos.

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

150 horas.

Se o forno a vapor combinado estiver
ligado a uma rede Wi-Fi e com sesséo
iniciada na app Miele, a hora sera sin-
cronizada com base na configuragao
da localizagdo na app Miele.

Data

Configurar a data.

lluminagao

- Ativar
A iluminagdo do interior do forno fica

ligada enquanto o processo de confe-

cdo estiver a decorrer.

- «Ativ.» durante 15 s
Durante um processo de confegao, a
iluminagado do interior do forno desli-
ga-se apos 15 segundos. Ao selecio-
nar a tecla sensora -Q:, a iluminacgéo

do interior do forno liga-se novamen-

te durante 15 segundos.

- Desligado

A iluminagdo do interior do forno esta

desligada. Ao selecionar a tecla sen-
sora -Q;, a iluminag&o do interior do
forno liga-se durante 15 segundos.
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Visor

Luminosidade

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

- INNNEER
luminosidade maxima

luminosidade minima

QuickTouch

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

- Afivar
Se também tiver selecionado a regu-
lacdo Horas | Indicagéo | Ativar ou Desli-
gar noturno, as teclas sensoras rea-
gem também quando o forno a vapor
combinado estd desligado.

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



Regulagdes

Volume do sinal

Sinais acusticos

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

Se pretende abrir a porta via comando
a distancia através de um assistente
comandado por voz, certifique-se de
que ao abrir ndo se encontra ninguém
na area de abertura da porta. Certifi-
que-se de que deixa os sinais acusti-
cos imperiosamente ligados.

Melodias

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

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

- INNNEEN
Volume do sinal maximo

A melodia esta desligada

Som Unico

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

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

- ANNRENENEEENEER
Som maximo
-CZ-”----------Z-31

Som minimo

Som das teclas

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

- INNREER
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 configurar se o peso dos alimen-
tos nos programas automaticos é indi-
cado em gramas (g), em libras/oncas
(Ib/oz) ou em libras (Ib).

Temperatura

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

(°F).
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Regulacdes

Manter quente

Com a fungdo Manter quente pode man-
ter o alimento quente depois do proces-

so de confeg¢do a vapor terminar. O ali-

mento é mantido quente com uma tem-

peratura predefinida durante, no maxi-
mo, 15 minutos. Pode interromper a fa-

se de retengdo de calor ao abrir a porta.

Tenha em atengdo que alimentos sen-
siveis, especialmente o peixe, podem
continuar a cozinhar ao serem manti-
dos quentes.

- Ativar
A fungado Manter quente estd ativada.
Quando se cozinha com uma tempe-
ratura a partir de aprox. 80 °C, esta
func¢do inicia apds aprox. 5 minutos.
O alimento é mantido quente a uma
temperatura de 70 °C.

- Desligado
A funcdo Manter quente esta desliga-
da.
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Reducao de vapor

A funcgdo Redugéo de vapor faz com que
ndo escape tanto vapor ao abrir a porta.

- Ativar
Se cozinhar a uma temperatura supe-
rior a 80 °C (cozinhar a vapor) ou de
80—100 °C e 100% de humidade
(Combi), no final do processo entra
automaticamente em funcionamento
a reducdo de vapor. No visor, aparece
Reducéo de vapaor.

- Desligado
Se a reducdo de vapor estiver desli-

gada, a func¢do Manter quente também
é automaticamente desligada. Com a
reducdo de vapor desligada, sai muito

vapor ao abrir a porta.



Regulagdes

Temperaturas propostas

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

Logo que aceda ao item do menu, apa-
rece a lista de selegdo 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 alteracao.

m Altere a temperatura proposta.

m Confirme com OK.

Booster

A funcdo Booster serve para aquecer
mais rapidamente o forno.

- Ativar
A funcédo Booster é ligada automatica-
mente durante a fase de aquecimento
do processo. A resisténcia de aqueci-
mento superior/grelhador e a resis-
téncia circular, assim como o ventila-
dor, aquecem o forno simultanea-
mente, a temperatura regulada.

- Desligado
A fungdo Booster é desligada durante
a fase de aquecimento do processo.
S6 as resisténcias correspondentes
ao modo de funcionamento é que
aquecem o forno.
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Regulacdes

Grau de dureza da agua

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

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

Se utilizar um sistema interno para a desmineralizag3o total da 4gua (p. ex., sistema
de osmose inversa), este deve ser regulado de modo a que a 4gua tratada tenha
uma condutividade de, pelo menos, 100 uS/cm. Para a maioria das qualidades de
agua, isto pode ser conseguido ndo desmineralizando totalmente a 4gua, mas sen-
do regulada uma dureza da adgua de, pelo menos, 3 °dH. A condutividade é neces-
sdria para a dete¢do do nivel de enchimento no gerador de vapor. Efetue a regula-
¢do no forno a vapor combinado de acordo com o valor definido do sistema para
desmineralizagdo da agua.

Se utilizar agua engarrafada, esta deve estar em conformidade com o decreto rela-
tivo a dgua potavel. Nao utilize 4gua mineral ou agua gaseificada. Efetue a regula-
¢do no forno a vapor combinado de acordo com o teor de calcio. O teor de célcio

esta indicado no rétulo da garrafa em mg/I Ca** ou ppm (mg/I CaCO,).

Dureza da agua Teor de calcio Teor de carbonato | Regulag¢édo no for-
°dH ofH mmol/! mg/l cast ppm((irsmgflk(::igcoa) no a varf)aczirocombi-
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 al 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 l 179 10
" 19,6 1,97 79 196 "
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
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Dureza da agua Teor de calcio Teor de carbonato | Regulagéo no for-
°dH ofH mmol/l mg/l cazt ppm((j:w;jllkggcoa) noa var?acz;ocombi-
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 14 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
18 32,1 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,568 143 357 20
21 375 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 82-107 8,23-10,74 328-428 821-1071 46-60
61-70 109-125 |10,92-12,53 436-500 1089-1250 61-70
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Enxaguagem automatica

Depois de ter desligado o forno a vapor
combinado apds um processo de confe-
¢do com vapor, aparece no visor Apare-
lho a enxaguar.

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

Pode ligar ou desligar o processo de en-
xaguagem automatica.

Seguranc¢a

Bloqueio de teclas

O bloqueio das teclas impede que o
processo de confegdo seja terminado
ou alterado inadvertidamente. Quando o
bloqueio das teclas esté ativado, todas
as teclas sensoras e campos no visor fi-
cam bloqueados alguns segundos apds
o0 inicio de um processo de confegao,
exceto a tecla ligar/desligar ().

- Ativar
O bloqueio das teclas estd ativado.
Toque na tecla sensora OK durante,
pelo menos, 6 segundos para desati-
var o bloqueio das teclas por um bre-
ve 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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Bloqueio de funcionamento (&

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

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

O bloqueio de funcionamento é manti-

do mesmo apds uma falha de corrente.

- Ativar
O bloqueio de funcionamento esta
ativado. Antes de poder utilizar o for-
no a vapor, toque na tecla sensora OK
durante, pelo menos, 6 segundos.

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

O forno a vapor pertence aos eletrodo-
mésticos aptos para a Miele@home.
O seu forno a vapor estd equipado de
fdbrica com um mddulo de comunica-
¢do Wi-Fi e é indicado para comunica-
¢do sem fios.

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

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

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

- Estado daligacéo
Esta regulagao apenas é visivel se a
Miele@home se encontrar ativada. O

visor exibe informacdes como a quali-
dade de rece¢do Wi-Fi, o nome da re-

de e o enderego IP.

- Configurar de novo
Esta regulagao apenas é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. Re-

poe as regulacdes de rede e configura

imediatamente uma nova ligacdo a
rede.

- Repor

Esta regulacdo apenas é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. A
funcdo Wi-Fi é desligada e a ligacéo a
rede Wi-Fi é reposta para a regulagdo
de fabrica. Deve configurar novamen-
te a ligagao a rede Wi-Fi para poder
utilizar a Miele@home.

Reponha as configuragdes de rede se
eliminar o forno a vapor, se o vender
ou se colocar em funcionamento um
forno a vapor usado. S6 assim fica ga-
rantido que removeu todos os dados
pessoais e que o proprietario anterior
j& ndo consegue aceder ao forno a va-
por.

Configurar

Esta regulagdo apenas é visivel se
ndo existir qualquer ligagdo a rede
Wi-Fi. Deve configurar novamente a
ligagcdo a rede Wi-Fi para poder utili-
zar a Miele@home.
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Comando a distancia

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

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

Ativar MobileStart

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

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

RemoteUpdate

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

«Miele@home»).

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

Pode utilizar a MobileStart enquanto a
tecla sensora []’) estiver acesa.
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A RemoteUpdate pode ser usada para
atualizar o software do forno a vapor. Se
estiver disponivel uma atualizacdo para
o seu forno a vapor, esta serd automati-
camente descarregada pelo seu forno a
vapor. A instalagdo de uma atualizagédo
nao ocorre automaticamente, tem sim
de ser iniciada manualmente por si.

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

Ligar/Desligar

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

Desligue a atualizagdo remota, se pre-
tender que ndo seja descarregada auto-
maticamente uma atualizacao.




Regulagdes

Processo da RemoteUpdate

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

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

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

Se ndo pretender instalar a atualizagao,
desligue a RemoteUpdate.

A atualizagdo pode demorar alguns mi-
nutos.

Na RemoteUpdate, deve ser observado
o seguinte:

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

- Uma atualizagdo instalada ndo pode
ser revertida.

- Na&o desligue o forno a vapor combi-
nado durante a atualizagdo. Caso
contrario, a atualizagdo é interrompi-
da e ndo é instalada.

- Algumas atualiza¢gbes de software sé
podem ser executadas pelo servico
de assisténcia técnica da Miele.

Versao de Software

A versdo de software é utilizada para o

servigo técnico da Miele. Para a utiliza-
¢do doméstica ndo necessita destas in-
formacdes.

Agente

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

Modo de demonstragao

Ao ligar o forno a vapor combinado
com o modo de demonstragao ativa-
do, aparece a indicagao Mado de de-
monstracao ativado. O aparelho ndo aque-
ce.

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

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

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

- Programas favoritos
Os programas favoritos sdo todos
apagados.

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

Utilizar a funcao Timer

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

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

m Pode regular o tempo curto com um
maximo de 59 minutos e 59 segundos.

Regular o tempo curto

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

Exemplo: pretende cozer ovos e regula um
tempo curto de 6 minutos e 20 segundos.

m Selecione a tecla sensora @.

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

Surge a solicitagdo Regular 0C:00 Min..

m Ajuste 06:20 com a area de navega-
¢do.

m Confirme com OK.
O tempo curto estd memorizado.

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

Quando estd a decorrer um processo de
confecdo em simultaneo, aparece L) e o
tempo curto a decorrer no rodapé.

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

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

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

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

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

B Quando estd a decorrer um processo
de confe¢cdo em simulténeo, selecio-
ne Timer.

m Selecione Alterar.

m Confirme com OK.

O tempo curto selecionado aparece.

m Altere o tempo curto.

m Confirme com OK.

O tempo curto alterado € memorizado.
Apagar o tempo curto

m Selecione a tecla sensora @.

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

m Selecione Eliminar.
m Confirme com OK.

O tempo curto é apagado.
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Menus principal e submenus

Menu Valor pro- Area
posto
Modos de funcionamento
Cozinhar a vapor 100°C 40-100°C
Ar quente plus 160°C 30-230°C
Cozinhar Cornbi
Cozinhar Cornbi + Ar quente plus 170°C 30-230°C
Coz. Combi + Ag. sup./Ainf, 180°C 30-230°C
Cozinhar Cornbi + Gril MNivel 3 Mivel 1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Programas favoritos [I]
Aquecer 130°C 120-140°C
Descongelar 60°C 50-60°C
Descalcificar
Programas automaticos
Outras
Aguecimento superior/inferior 180°C 30-230°C
Aguecimento intensivo 180°C 50-230°C
Aguecimento inferior 190°C 100-200°C
Aguecimento superior 190°C 100-230°C
Gril total MNivel 3 Mivel 1-3
Grl parcial MNivel 3 Mivel 1-3
Grehar por circulacéo de ar 200°C 50-230°C
Bolos especial 160°C 30-230°C
Arquente Eco 180°C 30-230°C
Cozinhar a vapor Eco 100°C 40-100°C
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Menus principal e submenus

Menu Valor pro- Area
posto
Outras
Aplicactes especiais

M & Match
Cozinhar menu - -
Branquear - -
Conservas 90°C 80-100°C
Secar/Desidratar 50°C 30-70°C

Deixar levedar a massa — —

Esterlizar louga - -

Aguecerlouca 50°C 50-80°C

Manter quente 65°C 40-100°C

Manutencéo

HydroClean

Arnolecer

Secagem

Enxaguagem

Regulactes ™
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Recomendages para poupar energia

Processos de confegdo
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Utilize, se possivel, os programas au-
tomaticos para a preparagédo dos
seus alimentos.

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

Selecione a temperatura mais baixa
indicada na receita ou na tabela de
confecdo 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 confecdo.

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

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 al-
canga 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 confecdo para
evitar perda de energia durante o pro-
cesso de confegdo de alimentos.
Regule um tempo de confe¢do ou uti-
lize uma sonda de temperatura, se
disponivel.

Para muitos pratos pode utilizar o
modo de funcionamento Ar quente
plus (&]. Esse modo permite cozinhar
com temperaturas mais baixas do
que com o modo Aquecimento supe-
rior/inferior , uma vez que o calor é de
imediato distribuido pelo interior do
forno. Além disso, pode cozinhar si-
multaneamente em vérios niveis.

Para grelhados utilize, se possivel, o
modo de funcionamento Grelhar por
circulagdo de ar. Neste caso, a tempe-
ratura € mais baixa do que nos outros
modos de funcionamento com Grill,
regulando a temperatura maxima.

No modo de funcionamento Ar quente
Eco cozinha poupando energia e com
aproveitamento de calor otimizado.
Utilize este modo de funcionamento,
para preparar pequenas quantidades
como por ex., pizza ultracongelada ou
bolachinhas. Ndo abra a porta duran-
te o processo de confecgéo.

Para cozinhar a vapor de forma eco-
noémica em termos de energia, pode
utilizar o modo de funcionamento Co-
zinhar a vapor Eco. Este modo de fun-
cionamento adequa-se sobretudo pa-
ra cozinhar legumes e peixe.

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

Cozinhe os alimentos que néo pos-
sam ser preparados em simultaneo,
se possivel, imediatamente um apds
outro para aproveitar o calor ja exis-
tente.



Recomendac¢des para poupar energia

Alterar as regulacoes

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

m Para ailuminagédo do interior do forno
selecione a regulacdo lluminagéo | Des-
ligado ou «Ativ.» durante 15 s. Pode vol-
tar a ligar a iluminagao do interior do
forno a qualquer momento com a te-
cla sensora %

Modo de poupanga energética

Por motivos de poupanca energética, o
forno a vapor combinado desliga-se au-
tomaticamente se ndo estiver a decorrer
qualquer outra utilizacdo. As horas sao
indicadas ou o visor esté escuro (con-
sulte o capitulo «Regulacdes»).
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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 4gua. A dgua ndo pode
ser drenada.

Verifique antes de cada processo de
confegdo se o filtro na base esta en-

caixado.

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

m Se pretende cozinhar num modo de
funcionamento com vapor ou com ati-
vacdo de jatos de vapor, encha o re-
servatorio de agua e insira-o.

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

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

m Introduza o alimento a confecionar no
interior do forno.

m Selecione o modo de funcionamento
pretendido.

Surge o modo de funcionamento. Con-
soante o modo de funcionamento sele-
cionado, surgem em sequéncia valores
propostos de temperatura e, se aplica-
vel, humidade.

m Altere a temperatura proposta, se ne-
cessario.

m Confirme com OK.

A temperatura proposta é assumida
em poucos segundos. Pode alterar a
temperatura posteriormente através
da tecla de seta.

m Altere a humidade, se necessario.
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m Confirme com OK.

A temperatura nominal e real aparecem
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 Apds o processo de confecédo, sele-
cione a tecla sensora do modo de
funcionamento escolhido para termi-
nar o processo.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

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

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

B Retire o alimento do interior do forno.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
qguente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se no vidro da porta.
Utilize pegas de cozinha ao fechar a
porta quente.
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Efetuar a limpeza do forno a vapor
combinado apds um processo de con-
fecao

B Se necessario, retire o reservatorio de
agua e o reservatério de condensagao
e esvazie-o0s.

m Desligue o forno a vapor combinado.

Apds um processo de confe¢do com va-
por aparece Aparelho a enxaguar.

B Siga as indicagGes que aparecem no
visor.

Execute o processo de enxaguagem
de qualquer maneira, para enxaguar
os restos de alimentos eventualmen-
te existentes no sistema.

Se selecionou a regulagdo Visor | Quick-
Touch | Desligado, tem de ligar o forno a
vapor combinado para poder abrir a
porta.

m Limpe e seque o forno a vapor combi-
nado completo, tal como descrito no
capitulo «Limpeza e manutengao».

m Feche a porta s6 quando o interior do
forno estiver completamente seco.
Reabastecer com agua

Se surgir falta de dgua durante o pro-
cesso de confecdo, soa um sinal e surge
a solicitagcdo para abastecer agua pota-
vel.

m Retire o reservatoério de dgua e rea-
basteca a agua.

m Insira o reservatério de dgua.

O processo de confegdo é retomado.

Alterar valores e regulagdes pa-
ra um processo de confegdo

Assim que um processo de confegdo
estiver em curso, pode alterar os valores
ou as regulagdes para este processo
através da tecla sensora <D, consoante
o modo de funcionamento.

m Selecione a tecla sensora D.

Dependendo do modo de funcionamen-
to, podem aparecer as seguintes regula-
¢coes:

- Temperatura

- Humidade

- Tempo funcionamento
- Booster

- Pré-aquecer

- Crigp function

Alterar valores e regulagdes

m Selecione o valor ou a regulagdo pre-
tendidos e confirme com OK.

m Altere o valor ou a regulagdo e confir-
me com OK.

O processo de confe¢do decorre com
os valores e as regulagdes alterados.
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Alterar a temperatura

Pode regular a temperatura proposta
de forma permanente e de acordo com
os seus habitos de utilizagdo pessoais
em Outras | Regulactes ™ | Tempe-
raturas propostas.

m Selecione a tecla sensora “D.

m Selecione Temperatura e confirme
com OK.

m Altere a temperatura nominal através
da area de navegacao.

m Confirme com OK.

O processo de confe¢do continua a de-
correr com a temperatura nominal alte-
rada.

Alterar Humidade
m Selecione a tecla sensora D.

B Selecione Humidade e confirme com
OK.

m Altere a humidade.
m Confirme com OK.

O processo decorre com a humidade al-
terada.
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Regular os tempos de funcionamento

O resultado pode ser influenciado
negativamente se o tempo entre a
colocacgdo 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 tdo curto quan-
to possivel até ao inicio do processo
de confecao.

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

Com a introdugdo de Tempo funciona-
mento, Pronto &s ou Inicio 4s através da
tecla sensora @ pode desligar automa-
ticamente o processo de confeg¢do ou li-
gar e desliga-lo.

- Tempo funcionamento
Selecione o tempo que o alimento a
confecionar necessita para ficar cozi-
nhado. Apds o decurso deste tempo,
o aquecimento do interior do forno
desliga-se automaticamente. O tem-
po de confe¢do maximo que pode ser
regulado depende do modo de fun-
cionamento selecionado.

- Pronto as
Determina a hora pretendida a que
deve terminar um processo de confe-
¢do. O aquecimento do interior do
forno desliga-se automaticamente
nesse momento.



Utilizagao

- Inicio as
Esta fungdo apenas aparece no menu
quando tiver regulado Tempo funciona-
mento ou Pronto as. Com Inicio as, de-
termina a hora a qual o processo de
confecdo deve ser iniciado. O aqueci-
mento do interior do forno liga-se au-
tomaticamente nesse momento.

Selecione a tecla sensora @.
Regule os tempos pretendidos.

Confirme com OK.

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

Ao cozinhar a vapor, o tempo de confe-
¢do 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 humi-
dade (cozinhar Combi), a redugéo do
vapor liga-se automaticamente no final
do processo de confegao.

m Antes de abrir a porta e retirar o ali-
mento do interior do forno, aguarde
até que Redugéo de vapor se apague.

Alterar tempos de confec¢ao regulados
m Selecione a tecla sensora @.

m Selecione o tempo pretendido.

m Confirme com OK.

m Caso necessario, selecione Alterar.
m Altere o tempo regulado.

m Confirme com OK.

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

Havendo uma falha de energia elétrica,
as regulacdes efetuadas serdo apaga-
das.

Dica: Também pode alterar o tempo de
confecdo diretamente através da area
de navegacao.
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Utilizacao

Apagar tempos de confecdo regulados

Nos modos de funcionamento e aplica-
¢Bes para os quais é sempre necessario
regular um tempo de confegdo, pode
apenas eliminar os tempos regulados
para Pronto as e Inicio as.

Selecione a tecla sensora @.
Selecione o tempo pretendido.
Confirme com OK.

[}

[}

[

m Selecione Eliminar.
m Confirme com OK.
[ |

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

Se apagar Tempo funcionamento, os
tempos regulados para Pronto as e Ini-
cio 45 sdo também apagados.

Se apagar Pronto as ou Inicio as, o pro-
cesso de confegdo comega com o
tempo de confegdo regulado.

Dica: Também pode apagar o tempo de
confecdo diretamente através da area
de navegacgao.
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Interromper o processo de con-
fecao

Cancela um processo de confecéo atra-
vés da tecla sensora do modo de fun-
cionamento iluminada a cor-de-laranja
ou através da tecla sensora D.

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

Em seguida, pode voltar ao menu princi-
pal através da tecla sensora do modo de
funcionamento.

Interromper o processo de confecao
sem tempo de confegao regulado

m Selecione a tecla sensora do modo de
funcionamento selecionado.

O menu principal aparece.
m Ou: Selecione a tecla sensora D.
m Selecione Cancelar o processo.

m Confirme com OK.

Interromper o processo de confecgao
com tempo de confec¢do regulado

m Selecione a tecla sensora do modo de
funcionamento selecionado.

Cancelar o processo? aparece.

m Selecione Sim.

m Confirme com OK.

m Ou: Selecione a tecla sensora “D.
m Selecione Cancelar o processo.

m Confirme com OK.

m Selecione Sim.

m Confirme com OK.



Utilizagao

Interromper o processo de con-
fecao

Se abrir a porta o processo de confegéo
é interrompido. O aquecimento do inte-
rior do forno desliga.

Ao cozinhar a vapor, bem como em pro-
gramas e aplicagées com funcionamen-
to apenas a vapor, o tempo de confegéo
regulado é memorizado.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

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

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

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

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

Utilize pegas de cozinha para introdu-
zir ou retirar os recipientes do interior
do forno e sempre que tenha de me-
xer no forno quente, bem como para
fechar a porta 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-
¢do sera continuado.

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

Ao cozinhar a vapor, bem como em pro-
gramas e aplicagdes com funcionamen-
to apenas a vapor, o tempo restante sé
decorre quando a temperatura regulada
for atingida.

Apenas em processos de confegéo
com 100% de humidade e temperatu-
ras até 100 °C: o processo de confe-
cdo termina antes do tempo se a porta
for aberta no ultimo minuto do tempo
de confecdo (55 segundos de tempo
restante).
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Pré-aquecer o forno

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

A fungdo Pré-aquecer pode ser utilizada
em qualquer modo de funcionamento
do forno (exceto Ar quente Eco) e deve
ser ativada separadamente para cada
processo de confegao.

Se tiver regulado um tempo de confe-
cdo, este s6 termina apds a fase de
aquecimento.

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

m Pré-aqueca o forno para as seguintes
preparagoes:

- Bolos e pastelaria com tempos de
confecdo curtos (até aprox. 30 minu-
tos), assim como massas delicadas
(p. ex. biscoitos) no modo de funcio-
namento Aquecimento superior/inferior

Booster

Por regulacédo de fabrica, a fungao
Booster estd ativada para os seguintes
modos de funcionamento (Qutras |
Regulactes ™ | Booster | Ativar):

- Ar quente plus
- Aguecimento superior/inferior

Se regular uma temperatura superior a
100 °C e a fungdo Booster estiver ativa-
da, o forno ird aquecer com uma fase de
aquecimento mais radpida até a tempe-
ratura selecionada. No processo, a re-
sisténcia de aquecimento superior/o
grelhador e a resisténcia circular assim
como o ventilador ligam em simultaneo.
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As massas sensiveis (p. ex. biscoitos,
bolachas) ficam rapidamente doura-
das em cima através da fungéo
Booster.

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

Ative ou desative Booster para um
processo de confe¢cao

Quando tiver selecionado a regulagéo
Booster | Ativar pode desligar individual-
mente a funcdo para um processo de
confecdo.

Assim, se tiver selecionado a regulagdo
Booster | Desligado, pode ligar a funcdo
para o processo de confegdo.

Exemplo: selecionou um modo de fun-
cionamento e as regula¢cdes necessarias
como, p. ex., uma temperatura.
Pretende desligar a fungdo Booster para
o processo de confecao.

m Selecione a tecla sensora <D.
m Selecione Booster | Desligado.
m Confirme com OK.

A fungdo Booster estd desligada durante
a fase de aquecimento. S6 as resistén-
cias de aquecimento correspondentes
ao modo de funcionamento aquecem o
interior do forno.



Utilizagao

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-
cdo, este apenas decorre se a tempe-
ratura nominal for alcangada 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 fungdo Pré-aquecer deve ser ativada
separadamente para cada processo de
confecéo.

Exemplo: selecionou um modo de fun-
cionamento e as regulagdes necessarias
como, por exemplo, uma temperatura.
Deseja ativar a fungdo Pré-aquecer para
este processo de confegao.

m Selecione a tecla sensora D.
m Selecione Pré-aquecer | Ativar.
m Confirme com OK.

A mensagem Levar ao forno 4s aparece
com uma hora. O interior do forno é
aquecido até a temperatura regulada.

m Introduza o alimento no interior do
forno logo que Ihe seja pedido.

m Confirme com OK.

Crisp function

A funcao Crisp function (reducdo da hu-
midade) permite, conforme necessério,
remover a humidade durante todo o
processo de confecdo ou apenas tem-
porariamente.

A utilizacdo desta funcao é util perante
alimentos como p. ex. quiche, pizza, bo-
linhos feitos no tabuleiro com recheio
hdmido ou muffins.

Com esta funcéo, especialmente as
aves ficam com uma pele crocante.

A funcdo Crisp function pode ser utilizada
nos seguintes modos de funcionamen-
to:

- Ar quente plus

- Aguecimento superior/inferior
- Aguecimento intensivo

- Aguecimento inferior

- Aguecimento superior

- Grelhar por circulagéo de ar

- Bolos especial
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Ligar Crisp function

A funcdo Crisp function deve ser ativada
separadamente para cada processo de
confecdo.

Selecionou um modo de funcionamento
e as regulagdes necessarias como,

p. ex., uma temperatura.

Deseja ativar a fungéo Crisp function para
este processo de confegao.

m Selecione a tecla sensora D.
m Selecione Crisp function | Ativar.
m Confirme com OK.

A fungdo Crisp function esta ativada.
Através da tecla sensora D a fungéo
Crisp function pode ser novamente desa-
tivada a qualquer momento.
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Ativar jatos de vapor

Durante o processo de confe¢do pode
ativar jatos de vapor em qualquer modo
de funcionamento (exceto Ar quente
Eco). O nimero de jatos de vapor ndo é
limitado.

Assim que Difusao de vapor o visor esteja
iluminado em destaque, pode ativar um
jato de vapor.

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

m Selecione OK.

O jato de vapor é ativado. No visor sur-
ge & e Difusdo de vapor apaga-se. A du-
racdo é de cerca de 1 minuto.

m Proceda em conformidade para acio-
nar outros jatos de vapor, assim que
Difusdo de vapor surja novamente no
visor.



Importante e interessante

No capitulo «Importante e interessan-
te» encontra indicagGes gerais. Se para
um determinado alimento e/ou utiliza-
cdo for necessario dar atencédo a uma
carateristica especifica, ird encontrar
uma referéncia no capitulo correspon-
dente.

O que é especial no cozinhar a
vapor

As vitaminas e os minerais ficam con-
servados quase na totalidade, porque o
alimento ndo 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 pro-
cesso convencional. Por este motivo re-
comendamos que ndo 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 combi-
nado sao fornecidos recipientes para
cozinhar em ago inoxiddvel. Como com-
plemento podem ser obtidos outros re-
cipientes de tamanhos diferentes, per-
furados ou ndo (consulte o capitulo
«Acessorios que podem ser adquiridos
posteriormente»). Ai encontra os reci-
pientes para cozinhar adequados para
os diferentes alimentos.

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

Loucga prépria

Pode utilizar a sua prépria louga. Tenha
em atengao:

- Aloucga deve ser adequada para for-
nos e resistente ao vapor. Se preten-
der utilizar louga 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, é 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 con-
fecdo indicado na tabela se prolongue
significativamente.

Coloque a louga na grelha inserida ou
num recipiente para cozinhar. Confor-
me o tamanho da louca também po-
de colocar a grelha com a superficie
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 manutengao», secgao «Limpar gre-
lhas laterais»).

- Deve haver alguma distancia entre o
rebordo superior da louga e o teto do
interior do forno, para que o vapor pe-
netre no recipiente em quantidade
suficiente.
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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 protecdo fique
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 fa-
se de aquecimento.

Temperatura

Ao cozinhar a vapor, sdo 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.
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Tempo de confecao

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

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

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

Cozinhar em liquido

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

Receitas proprias: Cozinhar a
vapor

Alimentos que sejam cozinhados num
tacho/panela também podem ser cozi-
nhados no forno a vapor combinado. Os
tempos de confegdo sdo transmissiveis
para o forno a vapor combinado. Tenha
em atencdo que nao é possivel obter a
cor tostada.



Importante e interessante

Tabuleiro universal e grelha
Combi

Utilize o tabuleiro universal com a grelha
Combi colocada em cima, p. ex. para as-
sar e grelhar. Ao assar, podera usar o su-
co 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 grelha
Combi automaticamente por acima. Ao
remover, retire ambas as pecas simulta-
neamente.

Protecao de deslizamento

A grelha Combi e o tabuleiro universal e
tém uma protecado que impede a possi-
bilidade de tombarem se sé6 forem puxa-
dos parcialmente para fora do forno. Pa-
ra retirar é necessario levantar tanto a
grelha Combi como o tabuleiro univer-
sal.
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Cozinhar a vapor

Cozinhar a vapor Eco

Para cozinhar a vapor de forma econé-
mica em termos de energia, pode utili-
zar o modo de funcionamento Cozinhar a
vapor Eco. Este modo de funcionamento
adequa-se sobretudo para cozinhar le-
gumes e peixe.

Recomendamos os tempos de confe¢ao
e as temperaturas das tabelas no capi-
tulo «Cozinhar a vapor».

Se necessario, pode continuar a cozi-
nhar.

Ao preparar alimentos ricos em amido,
p. ex. batatas, arroz e massas alimenti-
cias, utilize preferencialmente o modo

de funcionamento Cozinhar a vapor (3],

Regulagao
Outras | Cozinhar a vapor Eco
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IndicagcOes sobre as tabelas de
confecao
Observe as indicagdes sobre tempos de

confegdo, temperaturas e, se necessa-
rio, sobre indicagdes para a preparagdo.

Selecionar o tempo de confegio @

Os tempos de confecdo indicados sdo
valores de referéncia.

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



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 confecdo. A ex-
cecgdo sdo os legumes congelados em
bloco.

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

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

Recipientes

Nos alimentos de menor dimens3o, (co-
mo sejam ervilhas, espargos, etc.) ndo
ficam espacgos vazios entre eles e por is-
so o vapor ndo os envolve completa-
mente. Para cozinhar estes alimentos
utilize recipientes baixos e encha-os s6
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 sé recipiente.

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

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-
¢do de cor devido ao liquido que possa
pingar do recipiente colocado por cima.

Tempo de confec¢ao

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

batatas cerosas, cortadas a meio:
aprox. 20 minutos

Regulagdes
Programas automaticos | Legumes

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confegdo: consulte a tabela
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Cozinhar a vapor

Legumes @ (min)
Alcachofras 32-38
Couve-flor, inteira 2728
Couve-flor, cortada 8
Feijoes, verdes 1012
Brécolos, cortados 3-4
Molho de cenouras, inteiras -8
Molho de cenouras, cortadas ao meio 6—7
Molho de cenouras, trituradas 4
Chicéria, cortada a meio 4-5
Couve chinesa, cortada 3
Ervilhas 3
Funcho, cortado ao meio 1012
Funcho, em tiras 4-5
Couve galega, cortada 23-26
Batatas cerosas, descascadas

inteiras 2729
cortadas a meio 21-22
cortadas em quartos 16—18
Batatas multiusos, descascadas

inteiras 25-27
cortadas a meio 1921
cortadas em quartos 1718
Batatas de qualidade farinhenta, descascadas

inteiras 26-28
cortadas a meio 1920
cortadas em quartos 1516
Couve-rabano, cortado em tiras 6—7
Abdbora, cortada em cubos 2—4
Espiga de milho 30-35
Acelga, cortada 2-3
Pimentos, em cubos ou em tiras 2
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Cozinhar a vapor

Legumes @ (min)
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 57
Couve-de-Bruxelas 10-12
Beterraba, inteira 53-57
Couve roxa, cortada 2326
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 910
Cenouras, cortadas 6
Espinafres 12
Couve-repolho, cortada 1011
Aipo, cortado 4-5
Nabos, cortados 6—7
Couve-branca, cortada 12
Lombarda, cortada 1011
Curgete, rodelas 2-3
Ervilhas tortas 5—7

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

Preparar

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

O peixe ndo deve levar sal para que nao
se percam o0s 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 recipientes
para cozinhar, evita transferéncias de
sabor devido ao liquido que pinga, intro-
duzindo o peixe diretamente por cima
do tabuleiro universal.
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Temperatura

85-90 °C

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

100 °C

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

Tempo de confegao

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

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

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



Cozinhar a vapor

Dicas Regulagées

- Ao usar especiarias e ervas, p. ex. en-  Programas automaticos | Peixe | ... |
dro, estimula o sabor natural. ou

Cozinhar a vapor

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de confegdo: consulte a tabela

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

- Num recipiente para cozinhar, colo-
que os residuos resultantes, como es-
pinhas, barbatanas e cabega, junta-
mente com legumes e agua fria para
fazer o caldo de peixe. Cozinhe a
100 °C durante 60—90 minutos.
Quanto maior for o tempo de confe-
¢do, mais forte fica o caldo.

- Para a preparagdo de peixe azul, o
peixe é cozinhado em 4dgua com vina-
gre (proporcao de agua : vinagre con-
forme a receita). E importante que a
pele do peixe ndo seja danificada.
Carpas, trutas, tainhas, enguias e sal-
mao adequam-se a este tipo de pre-
paragao.
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Peixe ¥ (°C) @ (min)
Enguia 100 5—7
Filete de garoupa 100 810
Filete de dourada 85 3
Truta, 250 g 90 1013
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 salmao 100 8-10
Truta arco-iris 90 1417
Filete de peixe-gato 85 3
Filete de ruivo 100 68
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 confecdo
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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 «Ou-
tras aplicagdes», secg¢do «Desconge-
lar»).

Preparacao

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

Tempo de confecao

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

Dicas

- Se as substancias aromaticas tive-
rem de ser preservadas, use um reci-
piente para cozinhar perfurado. Por
baixo deste, introduza um recipiente
para cozinhar nao perfurado, para re-
colher 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 cham-
bao, a carne do peito, do acém e os-
sos de vaca. Coloque a carne junta-
mente com os 0sso0s, 0s legumes e a
agua fria num recipiente para cozi-
nhar. Quanto maior for o tempo de
confeg¢do, mais forte fica o caldo.

Regulagdes
Programas automaticos | Carne | ... |
ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confegdo: consulte a tabela

73



Cozinhar a vapor

Carne @ (min)
Chambao, coberto com agua 110-120
Perna de porco 135140
Bife de peito de frango 8-10
Pernil 105-115
Acém, coberto com agua 110120
Vitela fatiada 34
Kasseler fatiada 6-8
Ragout de carneiro 1216
Frango 60—-70
Bifes de peru enrolados 12—15
Bifes de peru 4—-6
Aba, coberta com agua 130140
Gulache de vaca 105-115
Galinha, coberta com agua 80-90
Carne de vaca 110120

@ Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Arroz

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

Durante o processo de confegdo, o arroz
absorve a totalidade da dgua, 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, aproximadamen-
te 50—150 g) podem ser cozinhadas em
alternativa numa tigela de aco inoxidavel
adequada na grelha.

Preparacao

Lavar o arroz antes de cozinhar. Quando
lavar o arroz no recipiente para cozinhar,
despeje cuidadosamente a dgua nova-
mente.

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 reci-
piente. Depois meca a quantidade de li-
quido necesséria (ver tabela) com o co-
po e adicione-a ao arroz.

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

Regulagdes
Programas autométicos | Arroz | ... |

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confegdo: consulte a tabela

&0 | fin]

Arroz-agulha

Arroz Basmati 1:1,5 15
Arroz parboiliza- 1:1,5 23-25
do

Arroz integral 1:15 2629
Arroz selvagem 1:15 26-29
Arroz de grao re-

dondo

Arroz doce 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . TP Proporcéo de arroz e liquido, @ Tem-
po de confegdo
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Cozinhar a vapor

Cereais

Os cereais aumentam de volume durante a confecéo, por isso, devem ser cozinha-
dos em liquido. A propor¢do de cereais em relagdo ao liquido depende do tipo de

cereal.

Os cereais podem ser cozidos inteiros ou triturados.
Regulagées

Programas automéaticos | Cereais | ... |

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecdo: consulte a tabela

Relagdo @ [min]
Cereais : Liquido
Amaranth 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 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 1:1,5 15
Centeio, inteiro 1:1 35
Centeio, triturado 1:1 10
Trigo, inteiro 1:1 30
Trigo, triturado 1:1 8

@Tempo de confegdo
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Cozinhar a vapor

Massas alimenticias

Artigos secos

As massas alimenticias secas absorvem dgua 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. /3.

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 reci-
piente de cozinhar.

Regulagées

Programas autométicos | Massas alimenticias | ... |

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecgdo: consulte a tabela

Produtos frescos @ [min]
Gnocchi 2
Knopfli 1
Ravioli 2
Spatzle 1
Tortellini 2
Cobrir os proc!utos

secos com a agua

Talharim 14
Massas para sopa 8

@ Tempo de confegor
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Cozinhar a vapor

KioRRe

KI6RRe pré-cozidas e embaladas devem ficar completamente cobertas por dgua, ca-
so contrario ndo absorvem humidade necessaria e abrem.

As KI6Re frescas devem ser cozinhadas num recipiente perfurado e untado.
Regulagées
Programas autométicos | Massas alimenticias | ... |

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecgdo: consulte a tabela

@ [min]
Massa ao vapor 30
Kl6Re de fermento 20
KI6Re de batata embaladas 20
KI6Re de pdo embaladas 18—20

@ Tempo de confecdo
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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 imersdo 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 proporgdo entre leguminosas e agua.

Regulagdes

Programas automaticos | Leguminosas | ... |

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecdo: consulte a tabela

Demolhado

@ [min]
Feijao
Feijao Kidney 55—-65
Feijao encarnado (Feijao Azuki) 2025
Feijao preto 55—-60
Feijdo 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
Leguminosas : Agua

@ [min]

Lentilhas castanhas

Feijdo Kidney 1:3 130140
Feijao encarnado (Feijao Azuki) 1:3 95105
Feijao preto 1:3 100120
Feijdo Cranberry 1:3 115135
Feijdo branco 1:3 80-90

—_
N

13-14

Lentilhas encarnadas

Ervilhas amarelas

7

—_
N

110130

Ervilhas verdes, descascadas

60-70

@Tempo de confecdo




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 sdo 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.
Regulagdes

Programas autométicos | Ovos de galinha | ... |

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecgdo: 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 confegdo
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Cozinhar a vapor

Fruta

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

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

Regulagées

Programas automaticos | Fruta | ... |

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecdo: consulte a tabela

Produtos de charcutaria

Regulagoes

Programas automaticos | Enchidos

.1
ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 90 °C

Tempo de confegdo: consulte a tabela

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

@ (min)

Macas, em pedacgos 1-3
Peras, em pedacgos 1-3
Cerejas 2-4
Ameixas mirabela 12
Nectarinas/péssegos, em 12
pedacos

Ameixas 1-3
Marmelos, em cubos 6-8
Ruibarbo, em pedagos 12
Uva-espim 2-3

@ Tempo de confecdo

82

@Tempo de confegio




Cozinhar a vapor

Crustaceos
Preparacao
Os crustaceos devem ser descongelados antes de serem cozinhados.

Arranje os crustaceos.

Recipientes
Deve untar o recipiente perfurado.

Tempo de confecédo

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

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

Regulagées

Programas automaticos | Crustaceos | ... |

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: consulte a tabela
Tempo de confecgdo: consulte a tabela

¥[°cl @ [min]
Camardes 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 intoxicagdo alimentar com bivalves estragados.
Os bivalves estragados podem causar intoxicagGes alimentares.
Cozinhe somente bivalves que estejam fechados.

N&o deve comer os bivalves que ndo abriram apds a cozedura.

Deixe os bivalves em dgua 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.

Regulagdes
Programas automaticos | Bivalves | ... |
ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: ver tabela
Tempo de confec¢do: consulte a tabela

§[°cl @ [min]
Perceves 100 2
Berbigéo 100 2
Mexilhoes 90 12
Vieiras 90 5
Longueirdes 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 reducéo de vapor (consul-
te o capitulo «Regulagdes», secgao
«Reducao de vapor»).

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

Os alimentos sdo introduzidos no inte-
rior do forno em diferido, de forma a que
fiquem 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
alteracdes 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 sé ficam
cozinhados a esta temperatura.

De qualquer forma nédo cozinhe um
menu com a temperatura mais baixa, se
forem recomendadas temperaturas dife-
rentes, 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. entdo
devera testar primeiro o resultado sele-
cionando 100 °C. Peixe mais sensivel
como o linguado ou a solha fica melhor
se for cozinhado a 100 °C.

Tempo de confecao

Se a temperatura recomendada for au-
mentada, tera de reduzir o tempo de co-
zedura em aprox. /3.

Exemplo

Tempos de confecdo dos alimentos
(consulte as tabelas de confecdo no ca-
pitulo «Cozinhar a vapor»)

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

Célculo dos tempos de confecdo a regu-
lar:

24 minutos menos 6 minutos =18 mi-
nutos (1.2 tempo de confec3o: arroz)

6 minutos menos 4 minutos = 2 minu-
tos (2.9 tempo de confec3o: filete de
ruivo)

Residual = 4 minutos (3.9 tempo de
confegdo: brécolos)

Tempo Arroz 24 min.
de con-
~ Filete de ruivo
fegdo 6 min.
Bréco-
los
4 min.
Regula- | 18 min. | 2 min. | 4 min.
¢do
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Cozinhar a vapor

Cozinhar um menu

m Introduza primeiro o arroz no forno.

m Regule 0 1.9 tempo de confecéo, ou
seja, 18 minutos.

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

m Selecione 0 2.9 tempo de confecdo,
ou seja, 2 minutos.

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

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

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

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

Como resultado obtém alimentos sabo-
rosos e uniformemente cozidos.

Utilize somente alimentos frescos e
em perfeito estado.

Preste atencdo as condi¢des de hi-

giene assim como a manutencdo da
cadeia de frio.

Utilize apenas embalagens de vacuo
resistente ao calor.

Né&o cozinhe os alimentos na prépria
embalagem de venda, por ex. produ-
tos congelados embalados a vacuo
porque possivelmente ndo foram uti-
lizados sacos de vacuo adequados.
N3&o reutilize o saco.

Coloque o alimento para embalar a
vacuo somente no compartimento de
vacuo.
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Indicagbes importantes sobre a
utilizagdo

Para obter um resultado de confecéo
ideal, observe as seguintes indicacoes:

Utilize menos especiarias e ervas do
que na preparagdo convencional, da-
do o efeito no sabor dos alimentos
ser mais intenso.

Também pode cozinhar o alimento
sem temperos e sé temperar depois
do processo de confegao.

Ao adicionar sal, agucar e liquidos, re-
duz-se o tempo de confegdo.

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

Nao utilize alcool ou alho, ja que isso
pode despontar um sabor desagrada-
vel.

Utilize apenas sacos de vacuo que se
adequem ao tamanho do alimento a
confecionar. Se o saco de vacuo for
demasiado grande, pode ficar dema-
siado 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 lado
na grelha.

Os tempos de confegdo dependem
da espessura do alimento a confecio-
nar.

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

88

As indicagdes sobre a temperatura e
o tempo de confecdo de receitas
Sous-vide nem sempre podem ser
adotadas 1:1. Adapte estas regula-
¢Ges ao grau de confecgdo por si pre-
tendido.

Pode ocorrer falta de dgua ao cozi-
nhar com temperaturas mais eleva-
das e/ou tempos de confe¢do mais
longos. De vez em quando, verifique
as indicagdes no visor.



Sous-vide

Dicas

Para encurtar tempos de preparacéo,
pode submeter os alimentos a vacuo
1-2 dias antes do processo de confe-
cdo. Mantenha os alimentos embala-
dos a vacuo no frigorifico a, no maxi-
mo, 5 °C. Para preservar a qualidade
e o sabor, os alimentos devem ser co-
zinhados 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 ndo quiser consumir o alimento lo-
g0 apos o processo de confecgdo, co-
loque-o imediatamente em dgua com
gelo e deixe-o arrefecer completa-
mente. Em seguida, armazene o ali-
mento a um maximo de 5 °C.
Mantém, assim, a qualidade e o sabor
e estende o prazo de validade.
Exceg¢do: consuma a carne de aves
logo apds o processo de confegao.

Corte o saco de vacuo apds o proces-
so de confegdo em todos os lados,
para alcangar o alimento mais facil-
mente.

Asse carne e peixe (p. ex. salm3o) du-
rante um curto espago de tempo an-
tes de servir. Desta forma, os aromas
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.
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Sous-vide

Utilizar o modo de funciona-
mento Sous-vide

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

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

Submeta o alimento a vacuo com
uma maquina de selar a vacuo de ca-
mara.

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

Cologue o alimento em vécuo (no ca-
so de vérios sacos, lado a lado) na
grelha.

Selecione Sous-vide (§0J.

Altere a temperatura proposta, se ne-
cessario.

Confirme com OK.

Se necessario, efetue regulagGes adi-
cionais (consulte o capitulo «Utiliza-
cdon).
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Possiveis causas para os maus
resultados

O saco de vacuo abriu:

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

- O saco ficou danificado por um osso
saliente.

O alimento ficou com um sabor desa-
gradavel:

- alimento mal acondicionado a cadeia
de frio foi interrompida.

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

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

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

- O vacuo é muito fraco.

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



Sous-vide

Os tempos indicados nas tabelas sdo valores aproximados. Recomendamos que
selecione primeiro o tempo de confecdo mais curto. Se necessario, pode continuar
a cozinhar. O tempo de confegdo comeca a decorrer somente apds se atingir a
temperatura regulada.

Alimento Adigéo prévia §(°c) @ (min)
Acgtcar Sal
Peixe
Filete de bacalhau, 2,5 cm de espessura X 54 35
Filete de salmado, 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 pedagos 75 13
Ameixas, cortadas a meio X 70 1012
Outros
Feijoes, brancos, demolhados numa pro- X 90 240
por¢do de 1: 2 (feijes : 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 confecio

91



Sous-vide

Alimento Adigdo prévia §(°c) @ (min)

Agucar 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 confecdo

* Grau de confegdo
O grau de confegdo «bem passado» corresponde a um grau de confe¢do com uma temperatu-
ra interior maior do que o «médio», ndo sendo, contudo, completamente cozinhado no sentido
tradicional.
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Sous-vide

Reaquecimento

Reaqueca couves, p. ex. couve-rabano e
couve-flor, apenas juntamente com um
molho. Sem o molho, durante o reaque-
cimento podem desenvolver um sabor
de couve desagradavel e uma cor cinza-
acastanhada.

Alimentos com tempos de confecgéo
mais curtos e aqueles em que o grau
de confegdo muda com o reaqueci-
mento, p. ex. 0 peixe, ndo 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
rédpido 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.

Regulagées

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 sdo valores de referéncia. Se necessario, pode pro-
longar o tempo. O tempo comega a decorrer somente apds se atingir a temperatu-
ra regulada.

Alimentos ¥ (°c) @? (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 fa\tias3 85 10
Fruta
Ananas, em tiras 85 10
Outros
Feijées, brancos, demolhados numa proporgéo de 90 10
Zféijzées : liquido)
Chalota, inteira 85 10

§ Temperatura, @ Tempo

1 Grau de confegdo
O grau de confegdo «bem passado» corresponde a um grau de confegdo com uma temperatu-
ra interior maior do que o «médio», ndo sendo, contudo, completamente cozinhado no sentido
tradicional.

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

3 Reaquecer apenas cozinhados em molho.
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Outras aplicagoes

Aquecer

Para aquecer alimentos cozinhados
em Sous vide, utilize o modo de fun-
cionamento Sous-vide (consulte o
capitulo «Sous vide», sec¢do «Rea-
guecimento»).

Os alimentos aquecem de forma delica-
da no forno a vapor combinado, ndo se-
cam e nado ficam cozinhados em exces-
so. Aquecem uniformemente e ndo ne-
cessitam de ser mexidos de vez em
quando.

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

Louca de cozinhar

Pequenas porgdes podem ser aqueci-
das no prato, por¢Ges 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 tempo
para o segundo e outros processos em
aprox. 5 minutos, pois o interior do for-
no ainda esta quente.

Humidade

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

Dicas

- Nao aqueca pegas maiores, como as-
sados, na totalidade, mas sim dividi-
das 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. Exceto
os alimentos que sdo preparados com
molho (p. ex. gulache).

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

Ao aquecer, os alimentos ndo tém de
ser cobertos.

Regulag¢oes

Aquecer

ou

Cozinhar Combi | Cozinhar Combi + Ar
quente plus

Temperatura: consulte a tabela
Humidade: consulte a tabela
Tempo: consulte a tabela
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Outras aplicagoes

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

§(°c)

06 (%)

@ (min)

Legumes

Cenouras
Couve-flor
Couve-rabano

120

70

8-10

Acompanhamentos

Massas
Arroz
Batatas, cortadas ao meio em comprimento

120

70

8-10

KloRe
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

Kénigsberger Klopse (alméndegas alemas)
Bifes de frango

Bifes de peru, cortados as fatias

140

70

113

Peixe

Filetes de peixe
Rolos de peixe, cortados ao meio

140

70

1012

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

1012

§ Temperatura, 66 Humidade, @ Tempo

* Os tempos aplicam-se a alimentos que sdo aquecidos num prato.
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Outras aplicagoes

Descongelar

O tempo de descongelar alimentos no
forno a vapor combinado é muito mais
curto do que o tempo necessario a tem-
peratura ambiente.

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

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

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

N3ao utilize o liquido descongelado.
Cozinhe os alimentos imediatamente
apos o tempo de compensagao.

Temperatura

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

Preparacao

Se necessario, retire da embalagem os
alimentos que vao ser descongelados.
Excegdes: pdo 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 am-
biente por alguns minutos. Este tempo
de compensacao é necessario para que
o calor se distribua uniformemente do
exterior para o interior.

Recipiente para cozinhar

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

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

Dicas

- O peixe ndo deve ser totalmente des-
congelado para cozinhar. E o suficien-
te se a superficie ficar macia o sufi-
ciente para absorver as especiarias.
Para isso, sdo suficientes 2—5 minu-
tos, dependendo da espessura.

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

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

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

Regulagées

Descongelar

ou
Cozinhar a vapor

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de descongelagdo: consulte a ta-
bela

Tempo de compensagdo: consulte a ta-
bela
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Outras aplicagoes

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

Alimentos congelados Quantidade | ¥ (°c) | @ (min) | (min)
Produtos lacteos

Queijo as fatias 125 g 60 15 10
Requeijdo 250¢g 60 20-25 10-15
Natas 250 g 60 20-25 1015
Queijo de pasta mole 100 g 60 15 1015
Fruta

Puré de maga 250 g 60 20-25 1015
Fatias de macga 250 g 60 20-25 10—15
Alperces 500g 60 25-28 15-20
Morangos 300g 60 8-10 1012
Framboesas/groselhas 300¢g 60 8 1012
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 250 g 60 20-22 1015
Legumes

Congelados em bloco 300g | 60 | 20-25 1015
Peixe

Filetes de peixe 400¢g 60 15 10—15
Trutas 500 ¢g 60 1518 1015
Lavagante 300g 60 25-30 10—15
Caranguejos 300g 60 4-6 5
Alimentos pré-confecionados

Carne, legumes, acompanhamentos/ 480 g 60 20-25 10—15
Ensopados/sopas
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Outras aplicagoes

Alimentos congelados Quantidade | ¥ (°c) | @ (min) | (min)
Carne
Carne assada cortada as fatias cada125—150 g 60 8—10 15—20
250 g 50 15-20 1015
Carne picada
500¢g 50 20-30 1015
Gulache 500 g 60 30-40 1015
1000 g 60 50-60 1015
Figado 250 g 60 20-25 1015
Lombo de lebre 500g 50 30—-40 1015
Lombo de veado 1000 g 50 40-50 1015
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 1015
Bife de frango 500 g 60 25-30 10-15
Pernas de peru 500g 60 40-45 1015
Pastelaria
Sortido/massa folhada - 60 10-12 10-15
Bolos diversos 400 ¢g 60 15 1015
P3o/carcacas
Carcagas - 60 30 2
P&o escuro, fatiado 250 g 60 40 15
P&o integral, fatiado 250 g 60 65 15
P&o de trigo, fatiado 150 g 60 30 20

§ Temperatura, @ Tempo de descongelar, ${ Tempo de compensagéo
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Outras aplicagoes

Mix & Match

Para a preparagao simples e descompli-
cada de pratos combinados estd dispo-
nivel a aplicagdo especial Mix & Match.
Com esta aplicacdo pode aquecer ali-
mentos 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 preparagao, 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.

Dica: Recomendamos a utilizacdo da
app Miele para a aplicagdo especial Mix
& Match. Com a app Miele, pode com-
por interativamente a refei¢cdo do seu
prato a partir de uma vasta gama de in-
gredientes e transferir as regulacdes do
programa para o seu forno a vapor com-
binado.

Para esta funcgdo, deve ligar o seu for-
no a vapor combinado a rede Wi-Fi.
Para saber como fazer isto, consulte a
secg¢do «Miele@home» no capitulo
«Colocagdo em funcionamento».

Se ndo utilizar a app Miele, siga as ins-
trugdes abaixo e crie o seu prato utili-
zando as tabelas de confecgéo.
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Recipiente para cozinhar
Utilize:

um prato raso ou uma assadeira pe-
quena

uma tigela pequena funda ou uma
chavena para alimentos com adi¢ao
de liquido

pode colocar diretamente na grelha pro-
dutos de panificagao, pizza, tarte Flam-
bée e alimentos semelhantes (se neces-
sario com papel vegetal).

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

Utilize recipientes para cozinhar ade-
quados para as refeigGes prontas.

Indicagdes para aquecer pratos com-
binados

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

Tenha em ateng¢do que apenas os ali-
mentos que ja estavam tostados an-
tes de serem reaquecidos podem ser
tostados de novo com Aquecer tosta-
do.

Os alimentos ndo deverao ultrapassar
a altura de 2—2,5 cm. Utilize louca
mais plana para alimentos mais altos
(p. ex. ensopados) ou corte pegas
compactas em fatias (p. ex. rolos,
souflés).

Apenas aqueca massas misturadas
com molho.

Pode formar-se dgua condensada no
fundo do recipiente. Antes de servir,
seque a dgua condensada.



Outras aplicagoes

Indica¢des 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 chéa de puré
de batata em p¢ (instantaneo) ou

1 pitada de goma de guar.

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

- Os tempos de confegdo irregulares
também podem ser compensados
com sobreposi¢ées: coloque um ali-
mento com um tempo de confegéo
curto sob um alimento com um tem-
po de confegdo 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.

Compor um prato combinado a partir
de diferentes componentes

Para um bom resultado de confecdo,
deve dispor os componentes individuais
do prato combinado, tais como carne,
acompanhamentos e legumes, de modo
a poder selecionar uma regulagdo co-
mum para tostar. Esta regulagdo deve
ser adequada, ou pelo menos de forma
condicionada, a todos os alimentos do
prato.

Recomendamos o seguinte modo de
procedimento:

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

m Selecione outros ingredientes que te-
nham regula¢des de tostado adequa-
das, p. ex. feijdo verde e arroz.
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Outras aplicagoes

Indicagdes sobre as tabelas de confe-
¢ao

Além das informacg&es sobre o tamanho
das pecas ou o grau de processamento
do alimento, as tabelas de confegao
também contém indica¢des para a pre-
paragao.

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

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

Utilizar aplica¢bes especiais Mix &
Match

Para preparar alimentos ndo necessita

de os tapar.

Simbolo | Significado
_ ndo adequado
c adequado de forma condi-

cionada

[ | adequado
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m Se necessario, prepare os alimentos.

m Selecione Outras | Aplicacdes espe-
ciais | Mix & Match.

B Se ja estiver a preparar alimentos co-
zinhados, selecione Aquecer em lume
brando ou Aquecer tostado.

B Se preparar alimentos frescos ou
apenas pré-cozinhados, selecione Co-
zinhar em lume brando ou Cozinhar tos-
tado.

B Se necessario, altere a regulagao para
que o alimento fique tostado.

m Confirme com OK.

m Coloque os alimentos na grelha no ni-
vel 3.

m Confirme com OK.

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

B Se, depois de decorrido o processo
de confecdo, o prato combinado ain-
da ndo estiver cozinhado como pre-
tende, selecione Prolongar tostado.




Outras aplicagoes

Aquecer alimentos com a aplicagcao especial «Aquecer tostado»

Alimentos Regulagao Barra de
segmentos Tostado

Strudel de maga, 4 cm de altura, totalmente cozido — Y OCOmO__
Queijo camembert no forno, 75 g, totalmente cozido _ _COmmC__
Baguete, totalmente cozida _COmm—_
Aperitivo de massa folhada, totalmente cozido OO
Tofu1,totalmente cozido Dm0
Carcagcas, pré-confecionadas ou cozidas, conservadas _ _COOmC_
Cheeseburger, totalmente cozido __OOmm_ _ __
Chili com carne1, 2 cm de altura, totalmente cozido —— Dm0
Paes ciabatta, pré-confecionados ou cozidos, conservados e _m____
Tarte Flambée, totalmente cozida _COmmca_
Tiras de carne1, pré-cozidas ou totalmente cozidas Do
Alméndega1 (porco), 60 g, totalmente cozida —— Dm0
Crepe primavera, 100 g, totalmente cozido e _OmOc
Kaiserschmarrn1, ultracongelado, descongelado —BOmaa_
Batatas para cozer, em rodelas, totalmente cozidas _COmOCO__
Bolinhos de batata, totalmente cozidos __OCcom—c_
Lasanha1, 3 cm de altura, totalmente cozida _——m
Macarréo gratinado1, 45 cm de altura, totalmente cozido s _
Panquecas1 —DmD_ _
Pizza, totalmente cozida OO/
Quiche, 3,5 cm de altura, totalmente cozida ——__COOm
Panqueca de batatas1, totalmente cozida . _
Fatias de batata rosti, totalmente cozidas —— _COOmO__
Costeleta panada, totalmente cozida __COmmCcoCc_

1~ . . . _
n3o fica crocante, precisa apenas de ser aquecido o suficiente (> 65 °C).
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Outras aplicagoes

Cozinhar alimentos com a aplicagao especial «Cozinhar tostado»

Alimentos Indicagdes de preparagado Regulagao Barra de
segmentos Tostado
Carne1
Salsicha, 100 g, fervida cortada . _BEOmO
Alméndega, 60 g, 2,5 cm de altura carne moida temperada e __Om—a
Peito de frango, 3 cm de altura, cru natural, temperado O
Coxa de frango, crua marinado — OO
Costela de vitela, 2,5 cm de altura, crua | marinada, com molho -.__
Costeleta, 3,5 cm de altura, crua - _ _OOmmCcCOd
Costeleta de borrego, 2 cm de altura, marinado O
crua
Bife, 3 cm de altura, cru marinado COmm—
Lombinho de porco, 4 cm de altura, cru fmbrulhado em bacon, sal, pimen- | W —
a
Costeleta de porco, 1,5 cm de altura, panada, com um poucode déleo | __ __ ___ |
crua
Peixe1
Lombo de alabote, 3 cm de altura, cru | marinado e
Filete de bacalhau, 3,5 cm de altura, cru | marinado [ e
Filete de salmdo, 3 cm de altura, cru temperado OO
Filete de salm&o, 3 cm de altura, crus temperado, cobertura: espinafre, |
Feta
Lombo de atum, 3 cm de altura, cru marinado N S
Espetada de peixe-gato, cubos de 50 g, | marinada, com bacon OO
cru
Legumes
Beringela, 2 cm de altura, crua marinado _mc_
Couve-flor, pedagos grandes, crua sal, pimenta, pinceladas de man- OO
teiga
Brécolos, pedagos grandes, crus molho de queijo COm—c_
Feijdo-verde embrulhado em bacon, cru | enrolado com bacon, temperado _mm—_
Batatas, cerosas, 3 mm em rodelas, manteiga, sal ou queijo _OcOoCmm
cruas
Couve-rabano, rodelas 2 cm, crua sal, pimenta, noz-moscada OO
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Outras aplicagoes

Alimentos

Indicagbes de preparagao

Regulagdo Barra de
segmentos Tostado

Abdbora, cubos de 2 cm, crua

sal, pimenta, éleo de semente de
abdbora

[ o [

Espiga de milho, crua sal, manteiga O e | |
Cenouras, as rodelas de 2 cm, cruas sal, pimenta, manteiga OO
Pimento, em pedagos grandes, cru marinado OO
Curgete, rodelas 2 cm, crua marinado OO
Pasta/arroz
Massa fresca, Tortellini, pré-cozida - o
Lasanha, 3 cm de altura, pré-cozida - [
Macarréo gratinado, 2 cm de altura, - -.___
pré-cozido
grro‘z, arroz integral, tempo de confegdo sal, 1: 2 (arroz : liquido) COmm—

minutos, cru
o, arroz parbolizado, tempo de con- | 1,1:1, (arroz - liquido) —EEmE
Arroz, pré-cozido - OO
Pizza, etc.
Queijo camembert no forno, 25 g, ultra- | descongelado [ | e o
congelado
Baguete, ultracongelada ou pré-confe- | descongelada o
cionada
Seirizanc;zsa,sultracongeladas ou pré-con- descongeladas O3
Cheeseburger, pré-cozido - -.__
Tamaras com bacon, cruas - OCOom—
Tarte Flambée, crua Cubra a massa do balcao frigorifi- O

co

Crepe primavera, 100 g, ultracongelado | descongelado COmm—
Queijo para grelhar, 90 g, pré-cozido - . ___OEOOmO
Bolinhos de batata, ultracongelado descongelados |-
Gnocchi, pré-cozido manteiga, sal, queijo - ___
Panquecas de batata (massa prepara- | com um pouco de 6leo ___COmCO__ __
da), cruas
Schupfnudeln, pré-cozidos - OO CcaEs
Tofu, 80 g, totalmente cozido - |




Outras aplicagoes

Alimentos

Indicagbes de preparagao

Regulagdo Barra de
segmentos Tostado

Pizza, totalmente cozida

Fatias de batata rosti, ultracongeladas | descongelado [
Tarte de cebola, 2,5 cm de altura pré-confecionada | _ __ _ _ | Ju]
Sobremesas

Kaiserschmarrn, totalmente cozido - _OOmmcCdCda_

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

Alimentos adequados para a aplicagao especial «Cozinhar em lume brando»

Alimentos

Indicagdo de preparagao

1
Carne

Salsicha (porco), 100 g, totalmente cozida

Espetada de filete de vaca, cubos de 50 g, cru

marinada, com bacon

Espetada de porco, cubos de 50 g, cru

marinada, com pimentas e cebola

Peito de frango, 3 cm de altura, cru

natural, temperado

Costela de vitela, 2,5 cm de altura, crua

marinada, no molho

Kassler, 3,5 cm de altura, cru

.1
Peixe

Truta, inteira, 350 g, crua

temperada, recheio: manteiga, ervas

Lombo de alabote, 3 cm de altura, cru marinado
Filete de bacalhau, 3,5 cm de altura, cru marinado
Filete de salmao, 3 cm de altura, cru temperado

Filete de salm&o,180 g

cobertura: espinafre e creme fraiche

Lombo de atum, 3 cm de altura, cru

marinado

Espetada de peixe-gato, cubos de 50 g

marinada, com bacon

Legumes

Couve-flor, pedagos grandes, crua

temperado

Brécolos, pedagos grandes, crus

temperados, com/sem molho de queijo

Batatas, cerosas, em quartos/em gomos, cruas

sal

Couve-rabano, rodelas 2 cm, crua

sal, pimenta, noz-moscada

Abdbora, cubos de 1,5 cm, crua

sal, pimenta, 6leo de semente de abdbora

Espiga de milho, crua

sal, manteiga
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Alimentos

Indicagdo de preparagao

Cenouras, as rodelas de 2 cm, cruas

sal, pimenta, manteiga

Pimento, em pedagos grandes, cru

marinado

Couve-de-Bruxelas, inteira, crua

sal, pimenta, noz-moscada

Espargos, palitos, inteiros, crus

sal, manteiga

Batata doce, 1,5 cm aos cubos/gomos, crua sal
Curgete, rodelas 2 cm, crua marinado
Pasta/arroz

Massa fresca, Tortellini, pré-cozida molho

Macarrdo, curto, cru

Sal,1: 3 (macarro : 4gua)

Arroz, arroz Basmati, 10 minutos de tempo de
confecéo, cru

sal, 1:2,5 (arroz : liquido)

Arroz, arroz integral, tempo de confe¢do 8 minu-
tos, cru

sal, 1: 2 (arroz : liquido)

Arroz, arroz parboilizado, tempo de confeg¢do 8—
12 minutos, cru

sal,1: 2 (arroz : liquido)

Arroz, arroz de grao redondo, totalmente cozido

Massas para sopa, cruas

cobertas com caldo

Pizza, etc.

Gnocchi, pré-cozido

sal, manteiga

Puré de batata, totalmente cozido

Schupfnudeln, pré-cozidos

sal, manteiga

1 - . . N .
Adicione 1 colher de cha de maisena a carne crua/ao peixe cru.
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Cozinhar menu — automatico

Ao cozinhar um menu em modo auto-
matico pode combinar num menu até
3 alimentos diferentes, p. ex. peixe com
arroz e legumes.

Ao cozinhar um menu, os alimentos séo
introduzidos no interior do forno mais
tarde, de forma a que fiqguem prontos ao
mesmo tempo.

Os alimentos podem ser selecionados
por uma ordem qualquer, dado o forno a
vapor combinado os ordenar de um mo-
do automatico segundo a duragao do
tempo de confegao, indicando-lhe
quando cada alimento deve ser introdu-
zido.

B Se cozinhar alimentos que pinguem
ou sejam corantes em recipientes pa-
ra cozinhar perfurados, insira-os dire-
tamente sobre o tabuleiro universal.
Desta forma, evita transferéncias de
sabor ou alteragGes de cor devido ao
liquido que pinga.

Apés o final da fase de aquecimento é
exibido em que momento deve ser in-
troduzido o alimento seguinte. Ao ser al-
cangado esse momento, soa um sinal.
Repete-se este processo, se necessario,
para o terceiro alimento.

As fungdes Pronto as e Inicio 45 ndo séo
disponibilizadas durante o cozinhar de
um menu.

Também pode combinar num menu
alimentos que nao estéo listados. Para
isso, encontra outras informagdes no
capitulo «Cozinhar a vapor», sec¢do
«Cozinhar menu: manual».

Utilizar aplicacao especial Cozinhar
menu

m Selecione Cutras | Aplicactes espe-
ciais | Cozinhar menu,

m Selecione o alimento pretendido.

Dependendo do alimento, surgem ques-
toes sobre tamanho, peso e grau de
confecgéo.

m Selecione os valores desejados e con-
firme cada um com OK.

B Selecione Adicionar alimento.

m Selecione o alimento pretendido e
proceda como no primeiro alimento.

m Se necessario, repita o processo para
o terceiro alimento.

Apds a confirmacao de Iniciar Cozinhar
menu, ser-lhe-a solicitado que insira o
alimento com o maior tempo de confe-
¢do para dentro do interior do forno.
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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-
cao.

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

Ap6ds ter introduzido o alimento no fras-
co limpe o rebordo com um pano limpo

e agua bem quente e depois tape o fras-
co.

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 carogos 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 vérias ve-
zes com um garfo ou um palito para que
ndo rebente.

Legumes
Lave, limpe e corte os legumes.

Antes de preparar conservas com os le-
gumes branqueie-os, para que a sua cor
se mantenha (consulte o capitulo «Ou-

tras aplicagdes», seccdo «Branquear»).

Quantidade de enchimento

Encha os frascos mas deixe ficar um es-
paco livre com o max. de 3 cm aproxi-
madamente até ao rebordo superior. As
paredes das células sdo destruidas se o
alimento for pressionado. Bata os fracos
com cuidado sobre um pano para que o
contetdo se distribua uniformemente.
Encha os frascos com liquido. O alimen-
to deve ficar coberto.

Utilize para a fruta uma solugado de agu-
car e dgua 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 préoprio molho que pode
ser acrescentado com agua, ou o caldo
no qual a carne foi cozinhada. Certifi-
que-se de que o rebordo do frasco esta
livre de gorduras.

Se conservar salsichas encha os frascos
apenas até metade porque a massa au-
menta durante a preparagao.
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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 para
cozinhar ou na grelha. Os frascos ndo
se devem tocar.

Regulagées

Outras | Aplicac®es especiais | Conser-
vas

ou
Cozinhar a vapor

Temperatura: consulte a tabela
Tempo de preparagado de conservas:
consulte a tabela
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Os tempos indicados na tabela sdo valores de referéncia.

Alimento a conservar ¥ (°c) ©* (min)
Groselhas 80 50
Uva-espim 80 55
Mirtilos 80 55
Cerejas 85 55
Ameixas mirabela 85 55
Ameixas 85 55
Péssegos 85 55
Ameixas rainha-claudia 85 55

Magas 90 50
Puré de maca 90 65
Marmelos 90 65

Pré-cozinhada

Feijdes 100 120
Favas 100 120
Pepinos 90 55
Beterraba 100 60

90

90

Assada

90

90

§ Temperatura, @ Tempo

* Os tempos de preparagdo de conservas indicados sdo 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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Bolos em conserva

Existem diversas massas adequadas para serem conservadas. O bolo tem aproxi-
madamente 6 meses de validade.

Bolo com fruta ndao pode ser conservado, terd de ser consumido o mais tardar ao
fim de 2 dias.

Utilize apenas frascos e acessorios em bom estado, impecavelmente limpos. Os
recipientes de vidro devem ser mais estreitos em baixo do que em cima (frascos).
Os mais adequados sdo os frascos de 0,25 1.

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 2/a com massa (depende da receita). Certifique-se de que
o rebordo permanece limpo.

m Encaixe a grelha no nivel 2.

m Coloque os frascos de tamanho igual e abertos sobre a grelha. Os frascos néo se
devem tocar.

m Feche os frascos imediatamente apds a preparagdo com a borracha circular, a
tampa e a mola; a massa ndo deve arrefecer. Se a 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 preparagdo de conservas mais curto. Se necessario,
pode prolongar o tempo.

Tipo de massa | Modo de fun- Etapa §(°c) 06 [%] @ (min)
cionamento
Massa simples = - 160 - 35-45
Biscoitos = - 160 - 50-55
Massa levedada 1 30 100 10
Soff§ 2 160 30 30-35

¥ Temperatura, 66 Humidade, @ Tempo de preparacdo de conservas
E] Aquecimento superior/inferior, Combi + Aguecimento superior/inferior
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Secar/Desidratar

Para secar ou desidratar utilize exclusi-
vamente a aplicag¢do especial Secar/De-
sidratar ou o modo de funcionamento
Cozinhar Combi + Ar quente plus para que
a humidade possa sair.

As bananas, o anands e os cantarelos
ndo sdo adequados para serem desi-
dratados.

m Corte os alimentos a desidratar em
pedacgos de igual tamanho.

m Coloque papel vegetal no tabuleiro e
espalhe os alimentos a desidratar uni-
formemente no tabuleiro, se possivel
numa sé camada.

m Deixe arrefecer a fruta ou os legumes
apos a desidratagao.

® Armazene os alimentos a desidratar
em copos ou latas de conserva bem
tapados.
Para prevenir o bolor e a decomposi-
¢do, certifique-se de que nenhuma
humidade entra no recipiente de ar-
mazenamento.

Regulagdes

Qutras | Aplicacdes especiais | Secar/
Desidratar

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de desidratagdo: consulte a ta-
bela

ou

Cozinhar Cormbi | Cozinhar Gombi + Ar
quente plus

Temperatura: consulte a tabela
Humidade: 0%

Tempo de desidratagdo: consulte a ta-
bela

Os tempos de desidratagdo indicados
na tabela sdo valores de referéncia. Re-
comendamos que selecione primeiro o
tempo de desidratagcdao mais curto. Se
necessario, pode prolongar o tempo.

Alimento a desidra- 'S @ [h]
tar [°C
Magds, as rodelas 70 6—8
Alperces, cortados 60— | 1012
ao meio, descaroga- 70
dos
Peras, em gomos 70 -9
Ervas 40 1,5—
2,5
Cogumelos* 50 5—7
Tomates, as rodelas 70 79
Citrinos, as rodelas 70 89
Ameixas, descaroca- | 60— | 1012
das 70

§ Temperatura, @ Tempo de desidratacio
(horas)

* Tortulho, shiitake, Morchella, orelha de ma-
deira e imleria badia sdo adequados para a
desidratagdo. Os cogumelos est&o suficien-
temente secos quando estdo «crocantes».
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Extrair sumo

No seu forno a vapor combinado pode
extrair sumo de fruta madura e semima-
dura.

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. Ndo deve
ser removido o pedunculo dos frutos de
baga.

Fruta maior como macas 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 & 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 agu-
car.

- Se pretender guardar o sumo obtido,
verta-o ainda quente para uma garrafa
de vidro e feche-a de imediato.
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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 ndo
perfurado ou o tabuleiro universal.

Regulag¢des

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo: 40—70 minutos



Outras aplicagoes

Branquear

Os legumes e a fruta que pretenda con-
gelar devem ser branqueados antes. As-
sim a qualidade dos alimentos mantém-
se durante o periodo de congelamento.

Os legumes que forem branqueados an-
tes de serem tratados mantém melhor a
sua cor.

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

m Apds branquear os legumes, coloque-
os em agua com gelo para arrefece-
rem rapidamente. No final deixe es-
correr bem.

Regulagdes

Outras | Aplicactes especiais | Bran-
quear

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de branquear: 1 minuto

Esterilizar louca

Utensilios e biberdes desinfetados no
forno a vapor combinado ficam livres de
germes no final do programa de fervura
convencional. No entanto, verifique pre-
viamente se de acordo com as indica
instrugGes do fabricante, se as pecas
sdo resistentes as temperaturas eleva-
das (até 100 °C) e ao vapor.

Desmonte os componentes dos bibe-
roes. Volte a montar os biberdes apenas
quando estiverem completamente se-
cos. S6 assim evita uma nova contami-
nagao.

m Coloque todas as pecas de loucga nu-
ma grelha ou num recipiente para co-
zinhar perfurado, de forma a que ndo
entrem em contacto umas com as ou-
tras (deitadas ou com a abertura para
baixo). Desta forma o vapor quente
pode fluir em torno das pecas indivi-
duais, sem impedimentos.

Regulagdes

Outras | Aplicacdes especiais | Esterili-
zar louga
Tempo: 1 minuto até 10 horas

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo: 15 minutos
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Aquecer louga

Ao pré-aquecer a louga, os alimentos
ndo arrefecem tdo 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. Conforme
o tamanho da louga também pode co-
locar a grelha com a superficie de su-
porte voltada para cima na base do
forno e sobre esta a louga. Se neces-
sario, pode também desmontar as
grelhas laterais.

m Selecione Cutras | Aplicactes espe-
ciais.
m Selecione Aguecer louga.

m Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo de confe-
¢do.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno, nas grelhas laterais
e nos acessorios. Na parte de baixo
da louga podem formar-se gotas de
agua.

Use pegas de cozinha ao manusear a
louca.
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Para manter a qualidade dos alimen-
tos, selecione um tempo curto, dentro

do possivel.

m Selecione Cutras | Aplicactes espe-
Cials.
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-
¢do.




Outras aplicagoes

Deixar levedar a massa

m Prepare a massa de acordo com as in-
dicagdes 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 necessadrio, pode também des-
montar as grelhas laterais.

Regulagées

Outras | Aplicac®es especiais | Deixar
levedar a massa
ou

Cozinhar a vapor

Temperatura: 30 °C
Humidade: 100%
Tempo: conforme o indicado na receita

Aquecer panos humidos

m Humedeca os toalhetes e enrole-os
bem.

m Coloque os toalhetes lado a lado num
recipiente perfurado.

Regulagdes

Programas autométicos | Especial |

Aquecer panos himidos

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 70 °C
Tempo de confe¢do: 2 minutos

Derreter gelatina

m Demolhe as folhas de gelatina duran-
te 5 minutos num recipiente com
agua fria. As folhas de gelatina devem
ficar completamente cobertas pela
agua. Escorra as folhas de gelatina e
retire a dgua do recipiente. Volte a co-
locar as folhas de gelatina escorridas
no recipiente.

m Coloque a gelatina moida num reci-
piente e junte dgua suficiente tal co-
mo estd indicado na embalagem.

m Tape o recipiente e coloque-o sobre
um recipiente perfurado.
Regulagées

Programas automaticos | Especial | Dis-
solver gelatina

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 90 °C
Tempo de confegdo: 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.

Regulagdes

Programas automaticos | Especial | Li-
quefazer mel cristalizado

ou

Cozinhar a vapor

Temperatura: 60 °C

Tempo: 90 minutos (independente do
tamanho do recipiente ou da quantidade
de mel em recipiente de vidro)
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Derreter chocolate

Pode derreter qualquer tipo de chocola-
te no forno a vapor combinado.

Ao utilizar gordura, coloque a embala-
gem fechada num recipiente para cozi-
nhar perfurado.

m Parta o chocolate aos bocados.

B Quantidades maiores devem ser colo-
cadas num recipiente para cozinhar
ndo perfurado e quantidades menores
numa chavena ou numa tijela.

m Cubra o recipiente para cozinhar ou
louca com uma pelicula resistente a
temperatura (até 100 °C) ou a vapor.

m Por vezes, mexa as quantidades
maiores.

Regulagdes

Programas automaticos | Especial |

Derreter chocolate

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 65 °C
Tempo de confegdo: 20 minutos
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Derreter bacon
O bacon n3o fica acastanhado.

m Junte o bacon (aos quadrados, em ti-
ras ou as rodelas) num recipiente ndo
perfurado.

m Cubra o recipiente para cozinhar ou
louga com uma pelicula resistente a
temperatura (até 100 °C) ou a vapor.

Regulagdes

Programas automaticos | Especial |
Derreter gordura

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confe¢do: 4 minutos

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.

Regulag¢des

Programas automaticos | Especial |
Alourar cebola

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confe¢do: 4 minutos
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Conservar macgas

O tempo de armazenagem de magas
ndo tratadas pode ser prolongado. Se
forem armazenadas num local seco,
fresco e bem ventilado o tempo de du-
racdo sera de 5 a 6 meses. Isto sé é va-
lido para magas e ndo para outro tipo de
fruta com carogo.

Regulagdes

Programas automaticos | Fruta | Ma-
¢4 | Inteiro

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 50 °C
Tempo de conservagdo: 5 minutos
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Preparar omeletas

m Bata 6 ovos com 375 ml de leite (sem
fazer espuma).

B Tempere a mistura e verta para um re-
cipiente ndo perfurado e que foi bar-
rado com manteiga.

Regulagdes

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo de confeg¢do: 4 minutos
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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.

Apos 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 é muito sensivel e amolece facil-
mente.

Remova caules, sementes ou carogos.

Reduza a puré caso contrario a fruta ndo
solidifica. Junte ao puré a quantidade de
acucar cristalizado correspondente
(consulte a tabela). Mexa a massa muito
bem.

Se utilizar fruta doce recomendamos
adicionar acido citrico.

Preparar fruta para barrar

m Encha os frascos até, no maximo, dois
tergos.

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 preparacio.

m Depois feche os frascos com uma
tampa e deixe os frascos arrefecer.

Regulagdes

Cozinhar Combi | Cozinhar Combi + Ar
quente plus

Temperatura: 150 °C

Humidade: O

%Tempo: 35—45 minutos
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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 con-
trario serd muito dificil retirar a pele.

Regulagées

Outras | Grill total
Nivel: 3

Tempo: consulte a tabela

Regulagdes

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo: ver tabela

Alimento @ [min]

Pimento 10

Tomates 7

@ Tempo
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Alimento @ [min]
Alperces 1
Améndoas 1
Nectarinas 1
Pimento 4
Péssegos 1
Tomates 1
@ Tempo
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Fazer iogurtes

Ird 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 (ndo 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 fermentacao.

No final deve colocar os iogurtes ime-
diatamente no frigorifico.

A consisténcia do iogurte, o teor de gor-
dura e as culturas existentes no iogurte
inicial influenciam a consisténcia do io-
gurte caseiro. Nem todos os iogurtes
sdo adequados como iogurte inicial.

Dica: se utilizar fermento de iogurte po-
de fazer iogurte com uma mistura de lei-
te/natas. Misture 3/4 de litro de leite
com /4 de litro de natas.

m Misture 100 g de iogurte com 1 litro
de leite ou faga uma mistura com o
fermento de iogurte tal como esta in-
dicado na embalagem.

m Encha os frascos com o preparado e
feche os frascos.

m Coloque os frascos fechados num re-
cipiente para cozinhar perfurado ou
na grelha. Os frascos ndo se devem
tocar.

m Logo que o tempo de preparagdo te-
nha terminado coloque os frascos de
imediato no frigorifico. Nao movimen-
te os frascos desnecessariamente.

Regulagées

Programas automaticos | Especial | Fa-
zer iogurtes

ou

Cozinhar a vapor
Temperatura: 40 °C
Tempo: 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 danifi-
cada, o leite ndo foi suficientemente
aquecido.

Estd muito liquido:
os frascos foram movimentados, o io-
gurte ndo arrefeceu rapidamente.

O iogurte esta granulado:

o leite foi demasiadamente aquecido, o
leite ndo estava em condi¢des, o leite e
o iogurte inicial ndo foram mexidos uni-
formemente.
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Programas automaticos

Os inUmeros programas automaticos
permitem obter resultados ideais de for-
ma pratica e segura.

Categorias

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

Utilizar os programas automati-
cos

m Selecione Programas autométicos (autd,
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 indicagGes que aparecem no
visor.

Dica: Com Info i, pode aceder a infor-
macgdo sobre, por exemplo, como intro-
duzir ou virar os alimentos consoante o
processo de confegdo.
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IndicacOes sobre a utilizagao

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

- Asindicagdes de peso referem-se ao
peso por peca. Pode cozinhar simul-
taneamente uma posta de salmao
com 250 g ou dez postas de salmao
com 250 g.

- O grau de confecdo e o tostado séo
representados por uma barra com se-
te segmentos. Pode regular o grau de
confe¢do ou de tostado desejado
através da area de navegacao.

- Utilize para cozer o tipo de forma in-
dicado na receita.

- Na categoria Arroz, para os programas
de arroz de grdos longos e redondos,
também pode selecionar Geral. Utilize
este programa automatico se quiser
preparar variedades de arroz de gréo
longo ou redondo que ndo estejam
disponiveis como um programa auto-
matico separado.

- Em alguns programas automaticos, a
hora de inicio ou de fim pode ser rea-
gendada por meio de Inicio 4s ou Pron-
to as.



Programas automaticos

- No item do menu Ver fases do proces-
s0 sdo listados os passos de confe-
¢do individuais do programa automa-
tico. Em alguns programas automati-
cos também tem o item do menu Exi-
bir accoes. Através deste item do
menu pode realizar as agdes neces-
sarias, p. ex., para inserir os alimentos
a confecionar ou adicionar ingredien-
tes. Durante o processo de confecdo,
pode exibir as acdes através de 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 ndo entra
em contacto nem com vapor quente,
nem com as paredes quentes do inte-
rior do forno. Existe perigo de escal-
dbes ou queimaduras.

- Se no final de um programa automati-
co, o alimento a confecionar ainda
ndo estiver cozinhado como preten-
de, selecione Frolong. processo ou Pro-
lon. cozedura.

- Os programas automaticos também
podem ser memorizados como Pro-
gramas favoritos. Para isso, apos o de-
correr do programa automatico, sele-
cione a tecla sensora D.
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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 confecdo como, p. ex.,
modo de funcionamento, temperatura
e tempo de confegao.

- 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 confe¢do, memorize com um tem-
po de confegdo regulado.

No final atribua um nome ao programa.
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Criar programas favoritos
m Selecione Programas favoritos (]
m Selecione Criar o programa.

Agora pode efetuar as regulagdes para a
primeira etapa de confecéo.

Siga as indicag¢des no visor:

m Selecione e confirme as regulagdes
pretendidas.

Ao selecionar a fungdo Pré-aguecer,
conclui a primeira etapa de cozinhar.
Em seguida, adicione outra etapa de
confegdo, configurando o tempo de
confe¢do em Adicionar fase ao processo.
S6 depois poderd guardar ou iniciar o
programa.

B Se necessario, selecione Qutros para-
metros para ligar ou desligar as fun-
¢Oes Booster e Crisp function.

m Selecione Concluir fase do processo.

Todas as regulagdes para a primeira eta-
pa de confec¢do estdo definidas.

Pode adicionar mais etapas de confe-
¢d0, p. ex. se apods o primeiro modo de
funcionamento ainda pretender utilizar
um outro.

m Se forem necessaérias outras etapas
de confecdo, selecione Adicionar fase
a0 processo e proceda como na 1.2
etapa.

Caso pretenda verificar ou alterar as
regulagdes mais tarde, selecione a res-
petiva etapa de confecgéo.

m Logo que tenha definido todas as eta-
pas de confecdo, selecione Salvar.

B Introduza o nome do programa.

m Selecione V.



Programas favoritos

No visor aparece a confirmacgéo de que
o 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 favoritos

B Introduza o alimento no interior do
forno.

m Selecione Programas favoritos (& J.
m Selecione o programa pretendido.
m Selecione Executar.

Dependendo das regulagdes de progra-
ma, surgem os seguintes pontos do
menu:

- Iniciar de imediato
O programa é iniciado de imediato. O
aquecimento do interior do forno liga-
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 automatica-
mente nesse momento.

- Ver fases do processo
Surge o resumo das suas regulagdes.

- Exibir accoes
As acOes necessarias, p. ex. para en-
caixar o aparelho, aparecem.

m Selecione o ponto do menu pretendi-
do.

O programa inicia de imediato ou no
momento regulado.

Com Info 1, pode aceder a informacgdes
sobre, por exemplo, como introduzir
ou virar os alimentos consoante o pro-
cesso de confecéo.

® Quando o programa terminar, selecio-
ne a tecla sensora [aJ.
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Programas favoritos

Alterar etapas de confecao

As etapas de confecdo dos programas
automaticos, que memorizou com no-
mes proprios, ndo podem ser altera-
das.

m Selecione Programas favoritos (& J.

m Selecione o programa que pretende
alterar.

m Selecione Alterar fases do processo.

m Selecione a etapa de confegdo que
pretende alterar ou Adicionar fase ao
processo para adicionar uma etapa de
confecéo.

m Selecione e confirme as regulagdes
pretendidas.

m Se pretender iniciar o programa alte-
rado sem o alterar, selecione Iniciar o
processo.

m Depois de alterar todas as regulagdes,
selecione Salvar.

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

m Confirme com OK.

O programa memorizado est3 alterado e
pode inicid-lo de imediato ou mais tar-
de.
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Alterar nome

m Selecione Programas favoritos (]

m Selecione o programa que pretende
alterar.

m Selecione Alterar o nome.
m Altere o nome do programa.
m Selecione V.

No visor aparece a confirmacdo de que
o nome do programa foi memorizado.

m Confirme com OK.

O nome do programa esta alterado.

Apagar programas favoritos

m Selecione Programas favoritos (a].

m Selecione o programa que pretende
apagar.

m Selecione Cancelar o programa.
m Confirme o pedido com Sim.

O programa é apagado.

Pode apagar todos os programas favo-
ritos a0 mesmo tempo em Outras |
Regulactes ™ | RegulacBes de fabrica |

Programas favoritos.




Cozer

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

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

Indicagbes para cozer

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

Em geral, pode utilizar grelhas, tabu-
leiro 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 na 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. Du-
rante a preparagao, vire estes produ-
tos ultracongelados diversas vezes.

Cozinhe, no maximo, em 2 niveis si-
multaneamente.

Utilizar papel vegetal

Os acessorios Miele, tais como p. ex. o
tabuleiro universal, tém acabamento
PerfectClean (consulte o capitulo
«Limpeza e manutencdo»). Geralmen-
te as superficies com acabamento
PerfectClean ndo necessitam de ser
untadas ou forradas com papel vege-
tal.

m Utilize papel vegetal na preparacéo
de:

- «Laugengeback» (bolos sortidos),
uma vez que o hidréxido de sédio uti-
lizado 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 bata-
tas fritas, croquetes ou similares no
tabuleiro universal
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Cozer

Dicas para cozer

- Utilize, de preferéncia, formas escu-
ras e mate para cozer. Evite utilizar
formas de cor clara e finas e materiais
polidos, pois as formas de cor clara
produzem um tostado desigual ou
fraco. Em circunstancias desfavora-
veis, os alimentos nédo sédo 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 unifor-
mes.

- Se preparar produtos ultracongelados
como batatas fritas, croquetes, bolos,
pizzas e baguetes, escolha a tempe-
ratura média especificada pelo fabri-
cante.

- Se for especificado um periodo para o
tempo de confegao, verifique apds o
tempo mais curto terminar se o ali-
mento esta cozinhado. Para tal, pique
a massa com um palito de madeira.
Se néo ficarem agarradas quaisquer
migalhas de massa humidas ao palito
de madeira, o alimento esta cozinha-
do.
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IndicagGes 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 funciona
com uma combinag¢do do modo de fun-
cionamento do forno e humidade. A su-
perficie do alimento ndo seca devido a
adicdo de vapor. O p3do e a massa folha-
da ganham uma crosta brilhante e cro-
cante.

Pode selecionar entre diferentes tipos
de aquecimento:

- Cozinhar Combi + Ar quente plus
- Coz. Combi + Ag. sup./inf,
- Cozinhar Combi + Grill

Recomendamos que o pdo seja cozido
em varias etapas de confec¢do: o brilho
obtém-se na 1.2 etapa através de vapo-
rizagdo (maxima humidade, baixa tem-
peratura). Os alimentos s3o tostados na
etapa de confecdo seguinte com humi-
dade e temperatura elevadas. Em segui-
da, a secagem é efetuada com humida-
de baixa e temperatura média a elevada.

Dica: As receitas e tabelas de confe¢do
abrangentes com indicagdes sobre os
modos de funcionamento, temperatu-
ras, humidade e tempos de confe¢do
podem ser consultados no livro de re-
ceitas da Miele «Cozer, assar e cozinhar
com vapor».



Cozer

Programas automaéticos

Siga as indicagdes que aparecem no vi-
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 funciona-
mento Aguecimenta superior/inferior, j&
que o calor é distribuido imediatamente
no interior do forno.

Aquecimento superior/inferior

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra preparar receitas tradicionais. Para
preparar receitas de acordo com livros
de receitas antigos, selecione a tempe-
ratura 10 °C mais baixa do que o indica-
do. O tempo de confecdo ndo altera.

Cozer apenas num nivel. Ao preparar
bolinhos feitos no tabuleiro, utilize o ni-
vel 3. Para bolos em formas selecione o
nivel 2.

Aquecimento intensivo

Este modo de funcionamento é adequa-
do para cozer bolos com cobertura hu-
mida, pizzas, quiches e pratos seme-
Ihantes.

Coloque os alimentos no nivel 1.

Aquecimento inferior

Selecione este modo de funcionamento
no final do tempo de confegdo quando
pretender que o alimento fique mais
tostado por baixo.

Aquecimento superior

Selecione este modo de funcionamento
no final do tempo de confecdo quando
pretender que o alimento fique mais
tostado por cima.

Este modo de funcionamento é adequa-
do para gratinar e alourar souflés.

Bolos especial

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra cozer produtos de pastelaria de mas-
sa simples e salgados ultracongelados.

Ar quente Eco

Este modo de funcionamento é adequa-
do para cozer pequenas quantidades
como por ex., pizza ultracongelada ou
bolachinhas poupando energia.
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Assar

Indicagbes 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 pedacos de
carne ao mesmo tempo, utilize peda-
¢os da mesma altura, se possivel.

- Utilize o tabuleiro universal com a
grelha colocada em cima. O interior
do forno permanece mais limpo e po-
de utilizar o suco de carne recolhido
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.
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IndicagGes 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 funciona
com uma combinag¢do do modo de fun-
cionamento do forno e humidade. A su-
perficie do alimento ndo seca devido a
adicdo de vapor. A carne fica particular-
mente tenra e suculenta e adquire uma
crosta tostada. Utilize o modo de fun-
cionamento Cozinhar Combi para
confecionar pratos de carne, peixe e
aves.

Pode selecionar entre diferentes tipos
de aquecimento:

- Cozinhar Combi + Ar quente plus
- Coz. Combi + Ag. sup./inf,
- Cozinhar Combi + Grill

Recomendamos cozinhar a carne lenta-
mente e em varias etapas de confecdo:
na 1.2 etapa, com temperatura elevada,
para tostar a superficie. Na 2.2 etapa,
com humidade elevada e temperatura
reduzida. A carne cozinha de forma ho-
mogénea e a proteina muscular é fecha-
da, o que torna a carne particularmente
tenra.

Dica: As receitas e tabelas de confe¢do
abrangentes com indicagdes sobre os
modos de funcionamento, temperatu-
ras, humidade e tempos de confecéo
podem ser consultados no livro de re-
ceitas da Miele «Cozer, assar e cozinhar
com vapor».



Assar

Programas automaéticos

Siga as indicagdes que aparecem no vi-
sor.

Ar quente plus

Este modo de funcionamento é adequa-
do para assar pratos de carne e aves
com uma crosta tostada.

Pode cozinhar com temperaturas mais
baixas do que com o modo de funciona-
mento Aguecimenta superior/inferior, j&
que o calor é distribuido imediatamente
no interior do forno.

Aquecimento superior/inferior

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra preparar receitas tradicionais. Para
preparar receitas de acordo com livros
de receitas antigos, selecione a tempe-
ratura 10 °C mais baixa do que o indica-
do. O tempo de confecado ndo altera.

Selecione o modo de funcionamento
Aquecimento inferior no final do tempo
de confecdo se pretender que o ali-

mento fique mais alourado por baixo.

N3o utilize o modo de funcionamento
Aguecimento intensivo para assar, ja que
o molho de carne fica muito escuro.
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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.

IndicagGes 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.

- 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 ou 3, e ali-
mentos finos, p. ex. bifes, no nivel 4.

- Vire o alimento ap6s 2/3 do tempo de
confegdo decorrerem. Excegdo: o pei-
xe ndo tem de ser virado.
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Dicas para grelhar

- Ponha carne magra a marinar ou pin-

cele-a com éleo. Outros tipos de gor-
dura ficam facilmente escuros ou pro-
duzem fumo.

Cortes as salsichas na transversal an-
tes 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
confegao 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 muita
elasticidade, o interior ainda esta
em sangue.

— No ponto
Se a carne ceder um pouco, o inte-
rior 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 ndo estiver cozinhado,
encaixe o alimento num nivel inferior
ou reduza a temperatura do Grill.



Grelhar

Indicagbes 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 + Grill

Este modo de funcionamento é adequa-
do para grelhar alimentos quando se
pretende que estes fiquem tostados
mas nao secos como, por exemplo, es-
pigas 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.

Grelhar por circulagdo de ar

Este modo de funcionamento adequa-
se para grelhados com maior didmetro
como, p. ex., aves ou rolos de carne.

135



Limpeza e manutencao

Indicagdes sobre limpeza e ma-
nutencao.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno, nas grelhas laterais
e nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o interior do
forno, as grelhas laterais e os acesso-
rios 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 pe¢as conduto-
ras de eletricidade e provocar um
curto-circuito.

Nunca utilize um aparelho de limpeza
a vapor para limpar o forno a vapor
combinado.

A cor das superficies pode desbotar
ou alterar-se, caso utilize produtos de
limpeza inadequados. Especialmente
a frente do forno a vapor combinado
pode ser danificada pelo produto de
limpeza para forno e produto de des-
calcificacéo.

Todas as superficies sdo 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.
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A sujidade mais dificil pode, even-
tualmente, danificar o forno a vapor
combinado.

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 dificil
em casos extremos impossivel.

Para efetuar a limpeza nao utilize de
modo algum detergente industrial e
apenas detergente para uso domésti-
co.

N&o utilize produtos de limpeza ou
detergentes que contenham hidro-
carbonetos alifaticos. As juntas po-
dem dilatar.

m Limpe e seque o forno a vapor combi-
nado e os acessoérios apds cada utili-
zagao.

m Feche a porta sé quando o interior do
forno estiver completamente seco.

Se efetuar principalmente confecéo a
vapor e nao utilizar o programa de
manuten¢do HydroClean, deve efetuar
um processo de confe¢do com uma
temperatura superior a 225 °C pelo
Menos Uuma vez por ano para remover
a humidade, mesmo das partes ina-
cessiveis do forno a vapor combina-
do.

Se o forno a vapor combinado estiver
um longo periodo de tempo sem ser
utilizado, efetue uma limpeza profunda
e seque-o de seguida evitando assim a
formacéo de odores. No final deixe a

porta do aparelho aberta.




Limpeza e manutenc¢ao

Produtos de limpeza inadequa-
dos

Para evitar danos na superficie ndo utili-
ze na limpeza

- produtos de limpeza que contenham
sodio, amoniaco, acido ou cloro

- produtos de limpeza anticalcarios

- produtos de limpeza abrasivos (p. ex.,
os pos abrasivos, creme de limpeza
abrasivo, agentes de polimento)

- produtos de limpeza que contenham
solventes

- produtos de limpeza para maquinas
de lavar louga

- produtos para limpeza de vidros

- produtos de limpeza para placas de
vitroceramica

- esponjas ou escovas abrasivas e du-
ras (p. ex., esponjas com esfregdo,
esponjas usadas com restos de pro-
dutos abrasivos)

- esponja magica

- raspador metélico afiado
- palha de ac¢o

- espirais em ago inoxidavel

- limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecanicos

- produtos de limpeza ou pulverizado-
res para fornos

Limpar a frente

m Efetue a limpeza da frente com um
pano de esponja, um pouco de deter-
gente de lavar a louga e dgua 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.
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PerfectClean

As superficies 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 lim-
par.

Para uma utilizagdo ideal é importante
limpar as superficies apds cada utiliza-
cao.

Se a superficie de acabamento
PerfectClean estiver coberta por resi-
duos de usos anteriores, o efeito antia-
derente nado funciona. O uso repetido
sem limpeza intercalar leva a um esfor-
¢o de limpeza maior.

Os sumos de fruta que tenham vertido
podem provocar alteragdes na cor das
superficies que ndo poderdo ser removi-
das. Estas ndo afetam, contudo, as ca-
rateristicas do acabamento
PerfectClean.

Para ndo afetar o efeito antiaderente,
remova sempre os residuos de pro-
dutos de limpeza.
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Para evitar danos permanentes nas
superficies PerfectClean, ndo utilize
na limpeza:

- produtos de limpeza abrasivos (p. ex.,
os poés abrasivos, creme de limpeza
abrasivo, agentes de polimento);

- produtos de limpeza para placas de
vitroceramica;

- produto de limpeza de vitroceramica
e aco inoxidavel;

- palha de ago;

- esponjas abrasivas (p. ex., esponjas
com esfregdo ou esponjas usadas

que ainda contenham residuos de
produtos abrasivos);

- spray para limpeza de fornos;

- limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecanicos;

Nunca lave as pegas com acabamen-
to PerfectClean na maquina de lavar
louca.
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Interior do forno

E normal que o interior do forno fique
amarelado apds uma utilizagdo prolon-
gada. As carateristicas de utilizagdo
ndo sdo afetadas por isso.

Certifique-se de que nenhum produ-
to de limpeza 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 Grill.

Limpar apés um processo de confegdo
a vapor

m Remova:

- agua condensada com uma esponja
ouU um pano esponja,

- gordura ligeira com um pano esponja
limpo, detergente de lavar a louga 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 manutenc¢do Secagem
(consulte a sec¢do «Manutengdo»).

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 contrario
a sujidade ndo poderd ser removida.

B Limpe o interior do forno e da porta
utilizando uma esponja limpa, agua
quente e detergente de lavar a loucga a
mao. Se necessario, para limpar o in-
terior do forno também pode utilizar o
lado mais duro da esponja da louca.

m Depois da limpeza passe por dgua
limpa, até eliminar todos os residuos
do produto de limpeza.

B Seque o interior do forno e o interior
da porta com um pano.

Dica: A limpeza é facilitada se amolecer
a sujidade durante alguns minutos ou se
selecionar o programa Cutras | Ma-
nutencéo | Amolecer.

Para sujidade intensa e persistente, re-
comendamos a limpeza do interior do
forno com o programa de manuten-

¢do HydroClean (consulte a seccdo «Ma-
nutengéo»).
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Limpar filtro na base

m Lave e seque o filtro na base apds ca-
da utilizagdo.

B Remova as manchas e os depdsitos
de calcéario do filtro na base com vina-
gre 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 apds cada
processo de assar, grelhar ou cozer.

m Limpe a junta da porta com um pano
de microfibras limpo e himido sem
produto de limpeza. Também pode
utilizar um pano esponja limpo, deter-
gente de lavar a louga a mao e agua
quente.

m No final de cada limpeza seque a jun-
ta com um pano macio.

m Verifique se a junta da porta esta cor-
retamente montada.
Se necessario, volte a pressionar a
junta da porta de modo a que esta se
encaixe suave e uniformemente em
toda a volta.

Se ajunta da porta apresentar danos
como fissuras, a junta deve ser subs-
tituida. Contacte o servigco de assis-
téncia técnica da Miele.

N&o cozinhe com vapor ou limpe
com o programa de manutengdo até
substituir o aparelho HydroClean.
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Limpe o reservatério de agua e
a gaveta de condensacao

O reservatério de dgua e a gaveta de
condensagdo sdo adequados para se-
rem lavados na maquina de lavar lou-

ca.

B Remova o reservatoério de adgua e a ga-
veta de condensacdo apds cada utili-
zagao. Ao retirar o reservatério de
agua e a gaveta de condensagdo,
pressione-os ligeiramente para cima.

m Esvazie o reservatério de agua e a ga-
veta de condensacao.

Ao retirar o reservatério de dgua e a
gaveta de condensacgdo, podem cair
gotas de dgua para o compartimento
de encaixe.

m Se necessaério, seque o compartimen-
to de encaixe.

B Lave o reservatdrio de dgua e a gaveta
de condensag¢do manualmente ou na
maquina de lavar louga.

B Seque o reservatério de dgua e a ga-
veta de condensacgdo de seguida com
um pano para evitar residuos de cal-
cério.
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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 indicagdes de limpeza no
capitulo «Limpeza e manutengao»,
seccdo «PerfectClean».

m Remova:

pequenas sujidades com um pano es-
ponja limpo, detergente de lavar a
louca a mao e dgua quente.

sujidades mais persistentes com uma
esponja da louca limpa, dgua quente
e detergente de lavar a louga. Caso
seja necessario, também pode utilizar
o lado duro da esponja da louga.

Depois da limpeza passe por dgua
limpa, até eliminar todos os residuos
do produto de limpeza.

De seguida, seque as superficies com
um pano macio.

Limpar recipientes para cozinhar

Os recipientes para cozinhar sdo ade-
quados para serem lavados na maqui-

na de lavar louga.

B Lave e seque os recipientes para cozi-
nhar apds cada utilizagao.

B Remova as manchas azuladas com vi-
nagre e, em seguida, lave os recipien-
tes para cozinhar com dgua limpa.
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Limpar grelhas laterais

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessoérios.
Deixe as resisténcias, o interior do
forno e os acessoérios arrefecerem
antes de desmontar as grelhas late-
rais.

=

m Remova:

- pequenas sujidades com um pano es-

ponja limpo, detergente de lavar a
louga a mao e dgua quente,

- sujidades mais persistentes com uma

esponja da louga limpa, dgua quente
e detergente de lavar a louga a mao.
Caso seja necessario, também pode
utilizar o lado duro da esponja da lou-

ca.

m Depois da limpeza, passe por agua

limpa até que todos os restos de pro-
duto de limpeza sejam removidos.

m Em seguida, seque as grelhas laterais

com um pano.

A montagem é feita pela ordem inver-
sa.

m Desencaixe as grelhas laterais da fixa-
c3o (1.) & frente e retire-as (2.).
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m Volte a montar as grelhas laterais com

cautela.

Se as grelhas laterais ndo forem cor-
retamente encaixadas, a protegéo
contra queda e contra extragdo nédo
estd 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 aqueci-
mento superior/do grill

Se o teto do interior do forno estiver es-
pecialmente sujo, pode rebater a resis-

téncia do aquecimento superior/do grill

aprox. 5 cm para efetuar a limpeza.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
quente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno, nas grelhas laterais
e nos acessorios.

Deixe as resisténcias, o interior do
forno, as grelhas laterais e os acesso6-
rios 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 fecho
de pressao. A resisténcia de aqueci-
mento superior/do grill rebate auto-
maticamente para baixo.

B Limpe regularmente o teto do interior
do forno com um pano esponja ou
uma esponja da louca (consulte o ca-
pitulo «Limpeza e manutengdo», sec-
¢do «Interior do forno»).

m Apds a limpeza, pressione a resistén-
cia de aquecimento superior/do grill
no anel exterior do fecho de pressao
de novo para cima.

Certifique-se de que o fecho de pres-
sdo encaixa corretamente.
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Manutencao

As fungdes Pronto as e Inicio 45 ndo es-
tao disponiveis nos programas de ma-
nutencao.

Amolecer

As sujidades mais persistentes podem
ser amolecidas com este programa de
manutengao.

m Deixe o interior do forno arrefecer.

B Retire todos os acessoérios do interior
do forno.

® Remova a sujidade maior com um pa-
no de limpeza.

m Selecione Outras | Manutencéo |
Amolecer.

O processo de amolecimento demora
aprox. 10 minutos.

Secagem

Com este programa de manutencéo, 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 Outras | Manutengéo |
Secagem.

O processo de secagem demora aprox.
20 minutos.

Enxaguamento

Através deste programa de manutencgao
é enxaguado o sistema de passagem da
agua. O sistema é limpo de restos de
comida eventualmente existentes.

m Selecione Outras | Manutencéo |
Enxaguagem.
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m Siga as indicagOes que aparecem no
visor.

O processo de enxaguamento demora
aprox. 10 minutos.

Descalcificar

Para a descalcificagdo, recomendamos
utilizar as pastilhas de descalcificagao
da Miele (consulte «Acessdrios que
podem ser adquiridos»). Estas foram
desenvolvidas especialmente para os
produtos da Miele, de forma a otimizar
o processo de descalcificacdo. Outros
produtos descalcificadores, que para
além do &cido citrico contenham ou-
tros 4cidos e/ou nio estejam isentos
de outros constituintes indesejados
como por ex. cloretos, podem danificar
o produto. Além disso, o efeito exigido
ndo podera ser garantido se ndo for
cumprida a concentragdo da solugdo
de descalcificagao.

Se o produto descalcificador entrar
em contacto com metal, podem apa-
recer manchas.

Limpe o produto descalcificador de
imediato.

Apds um determinado tempo de funcio-
namento, o forno a vapor combinado
deve ser descalcificado. Quando é atin-
gido o momento para descalcificar é exi-
bido no visor o nimero dos processos
de confegdo restantes. Sdo contados
apenas os processos de confegdo com
vapor. Apés o Ultimo processo de confe-
¢do a vapor restante, o forno a vapor
combinado é bloqueado.

Recomendamos efetuar a descalcifica-
¢do do forno a vapor combinado antes
de este ser bloqueado.
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O processo de descalcificagdo demora
aproximadamente 41 minutos.

Durante o decorrer do processo de des-
calcificagdo o reservatério de dgua tem
de ser enxaguado e abastecido com
agua potavel. A gaveta de condensagédo
tem de ser esvaziada.

Efetuar o processo de descalcificacao

B Retire todos os acessoérios do interior
do forno.

m Selecione Descalcificar .

No visor surge a indicagao Espere p.f.. O
processo de descalcificagdo é prepara-
do. Isto pode demorar alguns minutos.
Assim que a preparagao estiver conclui-
da, é-lhe pedido para encher o reserva-
torio de dgua com produto descalcifica-
¢do.

m Encha o reservatério de agua até a
marcagdo S com agua tépida e adi-
cione 2 pastilhas de descalcificagédo
Miele.

m Aguarde até que as pastilhas de des-
calcificagdo se tenham dissolvido.

m Insira o reservatério de dgua.
m Confirme com OK.

m Esvazie o reservatério de dgua con-
densada.

m Confirme com OK.

Surge o tempo restante. O processo de
descalcificagdo inicia.

Em caso algum desligue o forno a va-
por combinado antes do final do pro-
cesso de descalcificagdo, uma vez
que, de outro modo, o processo de
descalcificagcdo tem de ser reiniciado.

Durante o decorrer do processo de des-
calcificagdo o reservatdrio de dgua tem
de ser enxaguado e abastecido com
agua de rede. O reservatério de dgua
condensada tem de ser esvaziado.

B Siga as instrugdes que aparecem no
visor.

Quando o tempo restante tiver decorri-
do, aparece Pronto e um sinal soa.

Terminar o processo de descalcifica-
¢ao

B Se necessario, retire o reservatorio de
agua e o reservatério de condensacgéo
e esvazie-o0s.

B Limpe e seque o reservatodrio de dgua
e o reservatério de condensacéo.

m Abra a porta e deixe o interior do for-
no arrefecer.

m No final, seque o interior do forno.

m Feche a porta sé quando o interior do
forno estiver completamente seco.

m Desligue o forno a vapor combinado.
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HydroClean

Em vez de limpar o interior do forno ma-
nualmente, pode usar o programa de
manuteng¢ao HydroClean.

Com este programa, é facil remover tan-
to os odores apds a preparagdo de pei-
xe, como manchas intensas e resisten-
tes, como as causadas por assados e
grelhados.

Recomendamos que se limpe o forno a
vapor combinado com HydroClean qua-
tro vezes por ano. Se necessario, tam-
bém pode efetuar a limpeza com maior
frequéncia.

Utilize apenas o Miele HydroCleaner
para a limpeza com HydroClean. Este
produto de limpeza foi especialmente
desenvolvido para o seu forno a va-
por combinado.

Outros produtos de limpeza podem
danificar o forno a vapor combinado.

1 garrafa de Miele HydroCleaner estd in-
cluida com o seu forno a vapor combi-
nado. Garrafas adicionais de Hydro-
Cleaner podem ser adquiridas na loja
online Miele, no servico de assisténcia
técnica da Miele ou no seu distribuidor
Miele.

& Perigo de ferimentos devido a
produto de limpeza.

O HydroCleaner causa irritagGes
cutaneas e oculares graves.

Evite o contacto com a pele e com os
olhos.

Em caso de contacto, lave imediata-
mente com bastante dgua e procure
assisténcia médica se a irritagdo ocu-
lar persistir.

Mantenha o HydroCleaner fora do al-
cance das criangas.
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Utilize sempre o conteddo completo
de 1 garrafa de HydroCleaner

(125 ml), independentemente do
grau de sujidade.

A quantidade de detergente de

125 ml é adequada a todo o processo
de limpeza e ndo deve ser alterada.

Pode escolher entre 3 niveis de limpeza
com diferentes duragoes:

- Grau de sujidade 1 para sujidade e
odores leves pouco notérios, p. ex.,
apos a preparagao de peixe ou couve

Duragdo total de aprox. 1:57 horas

- Grau de sujidade 2 para sujidade vi-
sivel ndo muito queimada, p. ex.,
queijo de pizza derretido, bolo de fru-
tas derramado

Duracgdo total de aprox. 3:17 horas

- Grau de sujidade 3 para sujidade in-
tensa de varios alimentos que foram
gueimados durante um periodo de
tempo mais longo, p. ex., apds a pre-
paragdo de frango assado

Duracgdo total de aprox. 4:17 horas
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A sequéncia de um processo de lim-
peza

HydroClean funciona em varias fases:
1. Preparagdo

2. Fase de lavagem

3. Fase de enxaguagem

4. Pés-limpeza manual

5. Fase de secagem

E guiado durante todo o processo de
limpeza pelo forno a vapor combinado.
Para preparar, ser-lhe-a pedido, p. ex.,
que retire os acessorios do interior do
forno e verta o produto de limpeza atra-
vés do filtro no fundo do interior do for-
no.

Quando todos os preparativos estive-
rem concluidos, inicia-se a fase de lim-
peza. A porta sera bloqueada automati-
camente. O produto de limpeza é mistu-
rado com agua de rede e pulverizado em
todo o interior do forno através da roda
de distribui¢cdo no teto do interior do
forno. Este processo é repetido varias
vezes.

Com um tempo restante de aproxima-
damente 1:20 horas, inicia-se a fase de
enxaguagem. A sujidade e residuos de
limpeza sdo enxaguados do interior do
forno. No inicio e durante esta fase, o
reservatorio de dgua deve ser enchido
varias vezes com agua de rede e o re-
servatorio de condensagao deve ser es-
vaziado.

A Ultima fase é a fase de secagem. Esta
inicia com um tempo restante de aprox.
30 minutos. Para remover residuos de
sujidade mais grosseiros, o interior do
forno deve ser limpo com um pano hu-
mido antes de se iniciar a fase de seca-
gem.

Se desligar o forno a vapor combinado,
o processo de limpeza é cancelado.
Apds ligar novamente, o forno a vapor
combinado efetua automaticamente a
fase de enxaguagem e secagem para
remover possiveis residuos de deter-
gente. Um funcionamento normal sé é
possivel de seguida (consulte também
o capitulo «Que fazer quando...», sec-
¢3do «Indicagdes no visor»).

Preparar e iniciar o processo de limpe-
za

m Selecione Qutras | Manutengio,
m Selecione HydroClean.

m Selecione o nivel de limpeza de acor-
do com o grau de sujidade.

m Confirme com OK.

Aparece a indicagao Espere p.f.. A limpe-
za esta a ser preparada. Isto pode de-
morar alguns minutos. Uma vez termi-
nada a preparagdo, ser-lhe-a pedido que
remova 0s acessorios e as grelhas late-
rais.

m Retire todos os acessoérios do interior
do forno.

m Desmonte as grelhas laterais (consul-
te o capitulo «Limpar grelhas late-
rais»).

m Confirme com OK.

B Rebata a resisténcia de aquecimento
superior/do grill para baixo (consulte
o capitulo «Rebater a resisténcia do
aquecimento superior/do grill»).

B Remova a sujidade grosseira do inte-
rior do forno e por baixo do filtro na
base.

Certifique-se de que ndo entra sujida-
de para o esgoto da dgua.
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m Confirme com OK.

m Verifique se o filtro na base esté en-
caixado.

m Adicione o contetido completo de
1 garrafa de HydroCleaner através do
filtro na base.
Certifique-se de que o produto de
limpeza ndo entra no vidro ou na junta
da porta.

m Confirme com OK.

m Feche a porta.

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

Utilize apenas agua potavel fresca,
fria.

m Enxague o reservatdrio de dgua e en-
cha-o até a marcagdo «max».

m Insira o reservatdrio de dgua no com-
partimento de encaixe e confirme
com OK.

m Esvazie o reservatorio de condensa-
cao.

m Insira o reservatério de condensagdo
no compartimento de encaixe e con-
firme com OK.

O processo de limpeza comecga.
O tempo restante aparece no visor.

Alguns segundos apds o arranque, a
porta é bloqueada automaticamente.

Dica: Pode exibir a hora aproximada pa-
ra as agoes seguintes, p. ex., enchimen-
to com 4gua de rede, através de Info .
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No inicio e durante a fase de enxagua-
gem, o reservatorio de dgua deve ser
enchido trés vezes com agua de rede e
o reservatorio de condensagao deve ser
esvaziado.

B Siga respetivamente as instrugdes
que aparecem Nno Visor.

Antes de comecar a fase de secagem, a
porta é novamente destrancada sendo-
Ihe solicitado que limpe o interior do
forno e o lado interior da porta com um
pano humido:

m Limpe bem o interior do forno (tam-
bém por baixo do filtro na base) e o
lado interior da porta com um pano
de microfibra limpo e himido ou um
pano esponja.

m Confirme com OK.

m Para assegurar o funcionamento ideal
do forno a vapor combinado, verifique
a calha de recolha e, se necessario,
retire a dgua.
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& Danos devido a dgua que possa
sair.

A agua vazada pode danificar o movel
e a base.

Se houver algumas gotas de dgua na
calha de recolha, verifique se a junta
da porta estd corretamente assente.
Se necessario, volte a pressionar a
junta da porta de modo a esta encai-
xar suave e uniformemente em toda a
volta.

Em circunstancias muito desfavora-
veis, pode ter-se acumulado dgua na
calha de recolha até a altura da base:

Neste caso, contacte o servico de
assisténcia técnica da Miele.

Rebata a resisténcia de aquecimento
superior/do grill para cima (consulte o
capitulo «Rebater a resisténcia do
aquecimento superior/do grill»).

Monte as grelhas laterais (consulte o
capitulo «Limpar grelhas laterais»).

Insira o acessorio no interior do forno.
Confirme com OK.
Feche a porta.

Enxague o reservatério de condensa-
cao.

Insira o reservatério de condensagdo
no compartimento de encaixe e con-
firme com OK.

Quando o tempo restante tiver decorri-

d

o, aparece Pronto e um sinal soa.

Completar o processo de limpeza
m Desligue o forno a vapor combinado.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O forno a vapor combinado fica
qguente durante o funcionamento. Po-
de queimar-se nas resisténcias, no
interior do forno e nos acessorios.
Deixe arrefecer as resisténcias, o in-
terior do forno e os acessdrios antes
de remover quaisquer residuos e de-
pdsitos de calcério.

m Quando o interior do forno tiver arre-
fecido, remova quaisquer residuos do
lado interior da porta, da calha de re-
colha e da junta da porta com um pa-
no de microfibra ou um pano esponja
limpo e humido.

Dica: Manchas e depdsitos de calcario
no interior do forno podem ser removi-
dos com uma solugéo de vinagre diluido
ou DGClean (consulte o capitulo
«Acessorios que podem ser adquiridos
posteriormente»). Depois limpe com
agua limpa.
m Seque o interior do forno e o lado in-
terior da porta com um pano.

m Feche a porta sé quando o interior do
forno estiver completamente seco.
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Limpeza e manutencao

Recomendamos a limpeza manual do
reservatoério de condensagdo ou na
maquina de lavar louga antes do pro-
ximo processo de confecéo (consulte
o capitulo «Limpar o reservatério de
agua e o reservatério de condensa-
cao»).

Em seguida, verifique a posi¢ao cor-
reta do bocal de descarga e o movi-
mento livre do flutuador:
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Limpeza e manutenc¢ao

Desmontar a porta

m Prepare uma superficie de apoio ade-
quada para a porta, por ex. um pano
macio.

m Abra um pouco a porta.

m Com as duas maos, pressione uma
vez brevemente o canto superior da
porta para baixo.

A porta esta unida as dobradigas atra-
vés de fixadores. Antes de poder reti-
rar a porta dos fixadores, é necessario
desbloquear os estribos de bloqueio
em ambas as dobradicas da porta.

m Desbloqueie os estribos de bloqueio,
girando-os nas duas dobradicas até
ao batente na posic¢do inclinada.

O forno a vapor combinado é danifi-
cado se a porta for desmontada in-
corretamente.

Nunca retire a porta dos fixadores
puxando-a na horizontal porque es-
tes fecham contra o forno a vapor
combinado.

m Feche a porta até ao batente.
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Limpeza e manutencao

Se os estribos de bloqueio n3o esti-

verem bloqueados, a porta pode sol-
tar-se dos fixadores e ficar danifica-

da.

Volte impreterivelmente a bloquear
os estribos de bloqueio.

m Segure na porta pelos lados e puxe-a
uniformemente em posi¢do obliqua
para cima retirando-a dos fixadores.
Tenha atengdo para que a porta ndo
fique inclinada.

m Coloque a porta sobre a superficie
gue preparou.

m Volte a bloquear os estribos de blo-
Montar a porta queio, rodando-os em ambas as do-
bradicas até ao batente na posigao
horizontal.

m Segure a porta pelos lados e insira-a
nos fixadores da dobradica.
Certifique-se de que a porta no fica
inclinada.

m Abra a porta completamente.
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Que fazer quando ...

Consegue resolver por si proprio a maioria das anomalias e erros que podem ocor-
rer durante o funcionamento didrio. Em muitos casos, pode economizar tempo e
custos, pois ndo necessita de recorrer ao servico de assisténcia técnica.

Em www.miele.pt/service pode obter informacdes relativas a resolu¢cdo 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.

Indicagbes no visor

Problema

Causa e solugao

F10

O tubo de sucg¢do ndo esta corretamente encaixado
ou nado esta vertical.
m Corrija a posi¢do do tubo de sucgao:

F11
F20

As mangueiras de esgoto estdo obstruidas.

m Proceda a descalcificagdo do forno a vapor combi-
nado (consulte o capitulo «Limpeza e manuten-
cdo», seccdo «Manutencdo»).

m Entre em contacto com o servigo de assisténcia
técnica da Miele se a mensagem de erro voltar a
aparecer.

F32

O bloqueio da porta para a limpeza com HydroClean

ndo fecha.

m Desligue e ligue o forno a vapor combinado.

m Entre em contacto com o servigo de assisténcia
técnica da Miele se a mensagem de erro voltar a
aparecer.

F55

O tempo maximo de um modo de funcionamento foi
ultrapassado e a desativacdo de seguranca foi aciona-
da.

m Desligue e ligue o forno a vapor combinado.

O forno a vapor combinado esta imediatamente pron-
to a ser utilizado de novo.
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Que fazer quando ...

Problema

Causa e solugao

F138

O forno a vapor combinado néo esta estanque. A

agua escorreu para o tabuleiro de fundo.

m Desligue e ligue o forno a vapor combinado.

m Entre em contacto com o servigo de assisténcia
técnica da Miele se a mensagem de erro voltar a
aparecer.

F196

Ocorreu uma avaria.
m Desligue e ligue o forno a vapor combinado.

O filtro na base do interior do forno ndo esta encaixa-
do.

m Desligue o forno a vapor combinado.

m Encaixe o filtro na base.

m Ligue novamente o forno a vapor combinado.

[

Entre em contacto com o servigo de assisténcia
técnica da Miele se a mensagem de erro voltar a
aparecer.

Ap6s ligar aparece a
mensagem «HydroClean»
val continuar.

O processo de limpeza foi interrompido por uma falha
de energia ou desligamento.

Apéds ligar novamente, o forno a vapor combinado
efetua automaticamente a fase de enxaguagem e se-
cagem para remover possiveis residuos de detergen-
te. Este processo dura aprox. 1:30 horas. Apds uma
pausa durante a fase de secagem, o processo demora
cerca de 30 minutos.

Um funcionamento normal do forno a vapor combina-
do so é possivel de seguida.

m Siga as indica¢gdes que aparecem no visor.

Note-se que o resultado da limpeza nao é ideal.

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 com-
binado durante aprox. 1 minuto.

m Se o problema continuar apds a alimentagao elétri-
ca ter sido restabelecida, contacte o servigo de as-
sisténcia técnica da Miele.
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Que fazer quando ...

Comportamento inesperado

Problema

Causa e solugao

O interior do forno nido
aquece.

O modo de demonstracdo estd ativado.

O forno a vapor combinado pode ser operado, mas o

aquecimento do interior do forno nao funciona.

m Desative o modo de demonstraco (consulte o ca-
pitulo «Regulaces», seccdo «Agente»).

O interior do forno aqueceu devido ao funcionamento
da gaveta aquecedora encastrada por baixo.
m Abra a porta e deixe o interior do forno arrefecer.

Apds uma relocalizagao,
o forno a vapor combina-
do ndo comuta da fase
de aquecimento para a
fase de confegao.

A temperatura de ebuli¢do da agua se alterou, porque

o novo local de instalagéo fica a, pelo menos, 300 m

de altitude em relagdo ao local anterior.

m Efetue a descalcificagdo do aparelho para ajustar a
temperatura de ebulicdo (consulte o capitulo «Lim-
peza e manutencdo», seccdo «Manutencdo»).

Durante o funcionamen-
to, escapa uma quanti-
dade anormalmente
grande de vapor ou es-
capa vapor em outros
pontos do que o habi-
tual.

A porta ndo estd bem fechada.
m Feche a porta.

A junta da porta ndo estd montada corretamente.

m Pressione a junta da porta de modo a que esta se
encaixe suave e uniformemente em toda a volta.

A junta da porta apresenta danos, por ex. fissuras.
m Contacte o servigo de assisténcia técnica da Miele
para efetuar a substituicdo da junta da porta.

m N3ao confecione com vapor ou limpe com Hydro-
Clean até uma substituicao.

Durante a limpeza com
HydroClean, a agua acu-
mulou-se na bandeja de
gotejamento até a altura
da base.

O forno a vapor combinado n&o esté estanque.

B Retire a 4gua e, se necessario, continue o processo
de limpeza até ao fim.

m Contacte o servigo de assisténcia técnica da Miele.

As fungoes Inicio as e
Pronto as ndo sdo execu-
tadas.

A temperatura no interior do forno estd demasiado
alta, p. ex. apds o fim de um processo de confecéo.
m Abra a porta e deixe o interior do forno arrefecer.

Geralmente, estas fun¢gdes ndo estdo disponiveis
nos programas de manutencg&o.
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Que fazer quando ...

Problema

Causa e solugao

As teclas sensoras nao
reagem.

Selecionou a regulagéo Yisor | QuickTouch | Desligado.
Assim, as teclas sensoras ndo reagem quando o forno
a vapor combinado estd desligado.

m Assim que ligar o forno a vapor combinado, a tecla
sensora reage. Se pretender que as teclas senso-
ras reajam sempre mesmo quando o forno a vapor
combinado estiver desligado, selecione a regula-
¢do Visor | QuickTouch | Ativar.

O forno a vapor combinado néo esta ligado a rede

elétrica.

m Verifique se a ficha do forno a vapor combinado es-
ta encaixada na tomada.

m Verifique se o fusivel da instalagéo elétrica dispa-
rou. Solicite a intervengdo de um eletricista qualifi-
cado ou do servico técnico da Miele.

Existe um problema no comando.

m Toque no interruptor para ligar/desligar (O até que
o visor se desligue e o forno a vapor combinado
reinicie.
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Que fazer quando ...

Ruidos

Problema

Causa e solugao

Durante o funcionamen-
to e apés a desativagao

do forno a vapor combi-
nado, deve ouvir-se um

ruido (zumbido).

Este ruido ndo indica um erro de funcionamento ou
qualquer defeito do aparelho. Ocorre durante o
bombeamento e drenagem de agua.

Apds a desativagao ain-
da se ouve o ruido do
ventilador.

O ventilador continua a funcionar.

O forno a vapor combinado esta equipado com um

ventilador que direciona o vapor do interior do forno
para fora. O ventilador continua a funcionar mesmo
apo6s a desativagdo do forno a vapor combinado. O

ventilador desliga-se automaticamente apds algum

tempo.

Resultado nado satisfatorio

Problema

Causa e solugao

O bolo ou o sortido ain-
da ndo esta cozido apés
o tempo indicado na re-
ceita.

A temperatura regulada ndo corresponde a tempera-
tura indicada na receita.
m Altere a temperatura.

Alterou a receita. Devido a adi¢do de mais liquido ou

mais ovos, por ex., o tempo de confecéo é prolongado.

m Ajuste a temperatura e/ou o tempo de confecdo a
receita alterada.

O bolo/sortido apresen-
tam uma difereng¢a acen-
tuada de tostado.

A temperatura regulada é demasiado alta.

Cozinhou-se em mais do que dois niveis.
m Para cozinhar, utilize no maximo dois niveis.

Apoés o processo de lim-
peza com HydroClean ain-
da existe sujidade no in-
terior do forno.

O nivel de limpeza selecionado é demasiado baixo.
B Se necessario, recomece o HydroClean com um ni-
vel de limpeza mais elevado.

O interior do forno n3o foi totalmente limpo ou ape-

nas superficialmente antes do inicio da fase de seca-

gem.

B Se necessario, reinicie o HydroClean.

B Quando a solicitagdo correspondente aparecer no
visor, limpe bem o interior do forno com um pano
hdmido.
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Que fazer quando ...

Problemas gerais ou anomalias técnicas

Problema

Causa e solugao

O forno a vapor combi-
nado n3do pode ser liga-
do.

O disjuntor disparou.
m Ative o disjuntor (protecdo minima do fusivel: con-
sulte a placa de carateristicas).

Talvez tenha existido uma anomalia técnica.

m Desligue o forno a vapor combinado da corrente
elétrica durante aproximadamente 1 minuto, desli-
gando
— 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 combinado continuar a ndo funcionar,
contacte um eletricista qualificado e/ou o servigo
de assisténcia técnica da Miele.

A iluminagao interior do
forno nao funciona.

A lampada esta fundida.
m Contacte o servigo de assisténcia técnica quando
pretender substituir a lAmpada.

O painel de comandos
n3o abre/fecha automa-
ticamente apesar de
multiplos acionamentos
da tecla sensora [o].

Na zona de abertura do painel de comandos encon-
tra-se um objeto.
B Retire esse objeto.

A protegdo de retengdo reage com muita sensibilida-

de, o que, por vezes, faz com que o painel de coman-

dos ndo abra ou feche.

m Abra/feche o painel de comandos 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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Que fazer quando ...

Problema

Causa e solugao

Nao pode abrir a porta
com a tecla sensora .

Selecionou a regulagéo Yisor | QuickTouch | Desligado.
Desta forma, a tecla sensora [ n3o reage quando o
forno a vapor combinado estéa desligado.

m Assim que ligar o forno a vapor combinado, a tecla
sensora reage. Se pretender que as teclas senso-
ras reajam sempre mesmo quando o forno a vapor
combinado estiver desligado, selecione a regula-
cdo Visor | QuickTouch | Ativar.

Talvez tenha existido uma anomalia técnica.

m Se tiver de abrir a porta porque no interior do forno
ainda se encontram, p. ex., alimentos, abra a porta
manualmente (consulte o fim do capitulo).

B Se este problema ocorrer novamente, contacte o
servico de assisténcia técnica da Miele.

O HydroCleaner (produ-
to de limpeza) foi adicio-
nado ao reservatoério de
agua.

As instru¢des no visor ndo foram seguidas.

Para alcangar um resultado de limpeza ideal, as eta-

pas individuais do processo de limpeza sédo coorde-

nadas. Siga sempre as instru¢des no visor (consulte
também o capitulo «Limpeza e manutecédo», sec¢do
«Manutengdo»).

Se o processo de limpeza com HydroClean ainda ndo

tiver iniciado:

m Desligue o forno a vapor combinado para cancelar
o processo de limpeza.

m Esvazie o reservatdrio de dgua e lave-o minuciosa-
mente.

m Comece de novo HydroClean.

Se o processo de limpeza com HydroClean ja tiver sido
realizado: na fase de enxaguagem é enxaguado varias
vezes todo o sistema com dgua potével. Apds a con-
clusdo do processo de limpeza, todos os residuos de
detergente sdo eliminados.

B Se necessario, inicie de novo HydroClean.
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Que fazer quando ...

Abrir o painel de comandos ma-
nualmente

m Abra a porta com cautela.

m Segure o painel de comandos por ci-
ma e por baixo.

m Retire o painel de comandos primeiro
para a frente.

m Pressione o painel de comandos para
cima com cuidado.
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Fechar o painel de comandos
manualmente

m Segure o painel de comandos por ci-
ma e por baixo.

B Pressione o painel de comandos para
baixo com cuidado.

B Insira o painel de comandos.



Que fazer quando ...

Abrir a porta manualmente

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

O vidro da porta pode estar quente.
Pode queimar-se no vidro da porta.
Utilize pegas de cozinha ao abrir a
porta quente.

& Perigo de ferimentos devido a va-
por.

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

Antes de retirar o alimento, dé um
passo atrds e aguarde até que o va-
por tenha dissipado.

m Insira a espatula @ fornecida no lado
direito aprox. 3 cm no espaco entre a
porta e o painel de comandos e puxe
a porta para a frente.

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

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

Utilize pegas de cozinha para retirar
os alimentos quentes e sempre que
tenha de mexer no interior do forno
quente, bem como para fechar a por-
ta quente.
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Acessorios que podem ser adquiridos posteriormente

Na Miele pode encontrar uma vasta ga-
ma de acessérios assim como produtos
de limpeza e manutencédo 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-
trugdes) ou através dos Agentes Miele.

Recipiente para cozinhar

A Miele oferece uma vasta gama de re-
cipientes para cozinhar. Estes sdo per-
feitamente compativeis com os apare-
|lhos Miele no que diz respeito ao respe-
tivo funcionamento e dimensdées. En-
contra informag&es 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
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Outros
- Tabuleiros

- Forma redonda
- Calhas telescoépicas FlexiClip HFC 71

- Grelha de suporte de recipiente para
cozinhar com 325 mm de largura

Produto de limpeza e tratamen-
to

- HydroCleaner
Produto de limpeza especial para a
limpeza do interior do forno com o
programa de manuteng¢ao Hydro-
Clean. Particularmente adequado pa-
ra a remocgdo de sujidade intensa e
persistente.

- DGClean
Produto de limpeza especial para a
limpeza manual do interior do forno
para sujidade mais intensa, especial-
mente apds a assados.

- Pastilhas de descalcificacdo (6 unida-
des)

- Pano multiusos de microfibras
para eliminar dedadas e sujidade li-
geira



Servico de assisténcia técnica

Em miele.pt/service pode obter infor-
macdes relativas a resolucédo auténo-
ma de anomalias e as pegas de substi-
tuicdo da Miele.

Contacto no caso de avarias

Contacte, por ex., o seu distribuidor
Miele ou servigco de assisténcia técnica
Miele quando ndo conseguir solucionar
a avaria.

Pode reservar o servigo de assisténcia
técnica da Miele online em
www.miele.pt.

Os dados de contacto do servico de
assisténcia técnica da Miele encon-
tram-se no final do presente docu-
mento.

O servico de assisténcia técnica ira pre-
cisar do identificador de modelo e do
numero de fabrico (fabr./N.C de série,
N.9). Estes dados encontram-se na pla-
ca de carateristicas.

Quando instalado, encontrara a desig-
nac¢ao do modelo e o nimero de série
na pequena placa na parte superior no
painel de comandos aberto.

Garantia

O presente produto esta sujeito a garan-
tia legalmente prevista pelo Decreto-lei
n® 84/2021, de 18 de outubro, que re-
gula os direitos do consumidor na com-
pra e venda de bens, contetdos e servi-
¢os digitais, ou por qualquer outra dis-
posicao legal que modifique ou substi-
tua aquele diploma.
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Instalacao

Indicagcdes de seguranga para encastrar

/N Danos devido a instalac¢do incorreta.

O forno a vapor combinado pode ficar danificado com uma instala-
¢ao incorreta.

O forno a vapor combinado sé deve ser instalado por um técnico
qualificado.

» Os dados de ligacdo elétrica (frequéncia e tensdo) mencionados
na placa de carateristicas do forno a vapor combinado devem corres-
ponder a tensao da rede elétrica, para que sejam evitadas avarias no
forno a vapor combinado.

Compare estes dados antes de efetuar a ligagdo. Em caso de duvi-
das, contacte um eletricista qualificado.

» As tomadas multiplas ou um cabo de extens3o ndo garantem a se-
guranca necessaéria (risco de incéndio). Ndo o utilize para ligar o forno
a vapor combinado a corrente elétrica.

» Certifique-se de que, depois de encastrar, a tomada do forno a va-
por combinado fica facilmente acessivel.

» O forno a vapor combinado deve ser colocado de forma a que o
conteudo do recipiente para cozinhar possa ser visto no nivel de en-
caixe superior. SO assim é possivel evitar ferimentos devido ao trans-
bordo de alimentos quentes.

164



Instalagao

Dimensdes para encastrar
Todas as dimensdes sao indicadas em mm.

Montagem num movel alto

N&o deve existir qualquer painel traseiro do armario por trds do nicho.
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Instalacao

Montagem num moével inferior

Nao deve existir qualquer painel traseiro do armario por tras do nicho.
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Instalagao
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Instalacao

Zona de abertura do painel de coman-
dos

Na zona de abertura do painel de co-
mandos ndo devem existir objetos
(p. ex., pega da porta) que possam
impedir a abertura ou o fecho do pai-
nel de comandos.
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4

o
(o0}

168



Instalagao

Ligagao e ventilagdo

N
RS
Ny
Ny
RS
N

(@ Vista de frente
(2 Cabo de ligacdo elétrica, C = 2.000 mm

® Secc3o de ventilagdo min. 180 cm?

@ Sem ligagdo nesta area
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Instalacao

Instalar o forno a vapor combi-
nado

m Ligue o cabo de alimentagdo ao forno
a vapor combinado.

Para o transporte do forno a vapor
combinado, utilize as pegas nas late-
rais do revestimento exterior.

O gerador de vapor ndo funciona cor-
retamente se o forno a vapor combi-
nado ndo estiver na horizontal.

Um desvio do plano horizontal pode
ser de, no maximo, 2°.

m Deslize o forno a vapor combinado

para o nicho de montagem e alinhe-o.

Certifique-se de que o cabo elétrico
ndo fica preso ou danificado.

m Abra a porta.
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m Fixe o forno a vapor combinado as pa-

redes laterais do armario com os pa-
rafusos de madeira fornecidos
(3,5x 25 mm).

m Ligue o forno a vapor combinado a

corrente elétrica.

m Verifique todas as fun¢des do forno a

vapor combinado com a ajuda das
instrugdes de utilizacdo.



Instalagao

Ligagao elétrica

O forno a vapor combinado é fornecido
em série com cabo de ligagdo pronto
para ser ligado a uma tomada com liga-
cdo a terra.

Instale o forno a vapor combinado de
forma a que a tomada fique facilmente
acessivel. Se a tomada nao estiver facil-
mente acessivel, certifique-se de que na
instalagdo esta disponivel um dispositi-
vo seccionador para cada polo.

& Perigo de incéndio devido a so-
breaquecimento.

O funcionamento do forno a vapor
combinado em tomadas multiplas e
cabos de extensdo pode sobrecarre-
gar os cabos.

Por motivos de seguranga, ndo utilize
tomadas multiplas ou cabos de ex-
tensdo.

A instalagado elétrica deve ser concebida
de acordo com a VDE 0100.

Por motivos de seguranca, recomenda-
mos a utilizagdo de um interruptor de
corrente diferencial residual (RCD) do
tipo na instalagdo doméstica asso-
ciada, para a ligagdo elétrica do forno a
vapor combinado.

Um cabo de ligagdo a rede danificado
s6 pode ser substituido por um cabo de
ligagdo a rede especial do mesmo tipo
(pode ser obtido no servico de assistén-
cia técnica da Miele). Por motivos de
seguranca, a substituicdo s6 pode ser
efetuada por um técnico qualificado ou
pelo servigo de assisténcia técnica da
Miele.

Consulte estas instrugdes de utilizagédo
ou a placa de carateristicas quanto aos
disjuntores correspondentes e ao con-
sumo nominal. Compare esses dados
com os da ligagado elétrica no local.

Em caso de duvidas, contacte um eletri-
cista qualificado.

E possivel um funcionamento tempora-
rio ou permanente num sistema de ali-
mentacado energética autossuficiente ou
ndo-sincrono de rede (por ex., redes se-
paradas, sistemas de reserva). O pré-re-
quisito para o funcionamento é que o
sistema de alimentacdo elétrica esteja
em conformidade com as especifica-
¢bes da EN 50160 ou comparavel.

As medidas de protecdo previstas na
instalagdao doméstica e neste produto
Miele devem também ser asseguradas
na sua funcdo e modo de funcionamen-
to em funcionamento isolado ou em
funcionamento nao-sincrono ou ser
substituidas por medidas equivalentes
na instalagdo. Como descrito, por ex.,
na publica¢do atual da VDE—AR—

E 2510-2.
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Indicagao para laboratérios de ensaios

Alimentos de teste de acordo com a norma EN 60350-1 (Modos

de funcionamento com sistema de vapor)

a vapor perfu-
rado 12

Alimentos de | Recipiente Quantidade EEH () HE1 [°c] @ [min]
teste para cozinhar [g]
Reabastecimento de vapor
Brécolos (8.1) |1 x recipiente max. 2 N 100 3
para cozinhar
a vapor perfu-
rado 12
Distribuigdo de vapor
Brdcolos (8.2) |1 x recipiente 300 2 i 100 3
para cozinhar
a vapor perfu-
rado 20
Capacidade do aparelho
Ervilhas (8.3) |2 x recipiente respetiva- 1,3 NI 100 2
para cozinhar | mente 1500

32 Nivel, (_J Modo de funcionamento, § Temperatura, @ Tempo de confecio
Cozinhar a vapor, Cozinhar a vapor Eco

1 Insira o alimento teste no interior do forno frio (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 funcionamen-
to Cozinhar a vapor (21))

para cozinhar a
vapor perfura-
do 12

Alimentos de teste Recipiente pa- | Quantida- DsZ §[°Cc] | Altura[cm] | @ [min]
ra cozinhar de [g] !
Batatas, cerosas, em 1x recipiente 1200 4 100 - 17
quart053 para cozinhar a
vapor perfura-
do 12
Filete de salméo, ultra- |1 x recipiente 6 x150 2 100 <25 9
congelado, ndo descon- | para cozinhar a >25<32 10
gelado vapor perfura- >3,2 1
do 12
Floretes de brécolos 1 x recipiente 900 3 100 - 4

733 Nivel, § Temperatura, @ Tempo de confecado

1 Consultar o modo de procedimento no capitulo «Cozinhar a vapor», sec¢do «Cozinhar menu — ma-

nual».

2 Encaixe o tabuleiro universal no nivel 1.

3 Insira 0 1.2 alimento de teste (batatas) no interior do forno frio (antes de comecar a fase de aqueci-

mento).
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Indicagao para laboratérios de ensaios

Alimentos de teste de acordo com a norma EN 60350-1 (modos

de funcionamento de fornos)

sal

Alimentos de teste Acessorios 32 O ['5 @2 % | Pré-aque-
[°c] . cimento
[min]
Sortido seco 1 tabuleiro 3 140 | 34-36(35) | n3o n3o
(75.2)
2 39-41(40)
) -y ~ n

2 tabuleiros 41 140 36-38 (37) nao nao

1 tabuleiro 3 = | 140 30-34 (32) | sim sim
Small cakes 1 tabuleiro 2 150 34-37(34) | sim n3o
75.3
( ) 2 tabuleiros 2,4 140 | 43-46(44) | sim n3o
Massa tipo po de 16 1forma desmon-| 3 = 160 30-32(31) | sim sim
(7.6.1) tével 26 cm (so-

bre a grelha)
Bolo de mac3 1forma desmon-| 2 160 95-105 nio ndo
(7.6.2) tével 20 cm (so- (100)

bre a grelha)

2 formas des- 2 160 85-95(85) | sim sim

montaveis

20 cm (sobre a

grelha)
Tosta (p3o branco de fa- | Grelha 3 ) | Nivel 3 4 nio 5 min.
brico industrial)
(9.2)
(I-“l:fg;burguer Grelha 4 ’ 1.8 pagina: 10 ) .

Tabuleiro univer- ) | Nivel 3 2.2 pagina: 6 ndo | 10 min.

732 Nivel, (] Modo de funcionamento, § Temperatura/Nivel de Grill, @ Tempo de confegao,

§% Booster

Ar quente plus, (=) Aquecimento superior/inferior, (&) Bolos especial, (] Grill total

1 Retire os tabuleiros em momentos diferentes, se os alimentos ja estiverem suficientemente tostados,

antes de o tempo de confeg¢éo indicado terminar.

2 O valor entre parénteses representa o tempo de confegdo ideal.
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Indicacao para laboratérios de ensaios

Classe de eficiéncia energética em conformidade com a
EN 603501

A determinagdo da classe de eficiéncia energética é feita de acordo com a norma
EN 60350-1.

Classe de €ficiéncia energética: A+
Tenha em atengdo as seguintes indica¢gdes ao realizar a medigéo:
- A medig3o é feita no modo de funcionamento Ar quente Eco (Q#).

- Selecione a regulagdo lluminagéo | «Ativ.» durante 15 s (consulte o capitulo «Regu-
lacBes», seccdo «lluminacdo»).

- Durante a medigdo, apenas os acessorios necessarios para a medigdo estdo no
interior do forno. Nao utilize outros acessdrios eventualmente existentes como
as calhas telescépicas FlexiClip.

- Para a medicdo, os termopares devem ser inseridos através da junta da porta.
Para isso, puxe a junta da porta para fora da ranhura e perfure-a duas vezes. Insi-
ra os termopares através dos dois orificios na junta da porta. Em seguida, pres-
sione firmemente a junta da porta de volta para dentro da ranhura, de modo a es-
ta encaixar suave e uniformemente em toda a volta.

- No passo seguinte, remova o filtro na base e deite dgua no ralo até que a superfi-
cie da dgua seja visivel.

- Uma condigdo prévia importante para determinar a classe de eficiéncia energéti-
ca é manter a porta fechada durante a medicao.
Dependendo dos elementos de medicéo utilizados, a fungdo vedante da junta da
porta pode ser mais ou menos afetada. Isto tem efeitos negativos sobre o resul-
tado da medicéo.
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Indicagao para laboratérios de ensaios

Ficha de produto para fornos domésticos

de acordo com o Regulamento Delegado (UE) n.° 65/2014 e Regulamento (UE) n.°
66/2014

MIELE
Identificagdo do modelo DGC 7460 HCX Pro
indice de eficiéncia energética (IEE,s00) 81,8

Classe de eficiéncia energética

A+++ (a mais eficiente) até D (a menos eficiente) A+

Consumo de energia por ciclo para cada compartimento no modo con- (1,08 kWh
vencional

Consumo de energia por ciclo para cada compartimento no modo de 0,68 kWh
ventilagéo forgada

Ndmero de compartimentos 1
Fontes de aquecimento por compartimento electric
Volume do compartimento 671
Massa do aparelho 46,4 kg
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Declaracao de Conformidade

A Miele declara que este forno a vapor
combinado cumpre a Diretiva 2014/53/
UE.

O texto integral da Declaragao de Con-
formidade UE esta disponivel num dos
seguintes URLs:

- Produtos, Download, em
www.miele.pt

- Assisténcia técnica, pedidos de infor-
macdes, manuais de utilizagdo, em
https://miele.pt/instrucoes-utiliza-
cao-125 através do nome do produto
ou do numero de fabrico

Banda de frequén- 2,4000 GHz —
cia do médulo Wi- 2,4835 GHz

Fi

Poténcia maxima <100 mW

de transmissdo do
modulo Wi-Fi
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Direitos de autor e licenc¢as para o modulo de comunicacao

Para operar e controlar o médulo de co-
municacdo, a Miele utiliza softwares
proprios ou de terceiros, que ndo estao
sujeitos a chamada condicao de licenca
de Open Source. Estes softwares/com-
ponentes de software estdo protegidos
por direitos de autor. Os direitos de au-
tor da Miele e de terceiros devem ser
respeitados.

Além disso, estdo incluidos no presente
modulo de comunicagdo componentes
de software que sao distribuidos sob
condi¢bes de licenca Open Source. Po-
de consultar os componentes Open
Source incluidos, juntamente com as
declaragoes de direitos de autor corres-
pondentes, cépias das respetivas condi-
¢oes de licencga aplicaveis bem como,
se necessario, outras informacgdes local-
mente via |P, através de um navegador
web (http.//<ip adresse>/Licenses). Os
regulamentos referentes a responsabili-
dade e garantia ai indicados das condi-
¢Bes de licenga de Open Source apli-
cam-se apenas aos respetivos detento-
res de direitos.
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