Instrucdes de utilizacao e montagem
Forno com micro-ondas

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

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

Este forno cumpre as normas de seguranca em vigor. A utilizagao
inadequada pode, contudo, resultar em danos para as pessoas e
danos materiais.

Leia as instrugdes de utilizagdo e montagem atentamente antes de co-
locar o forno em funcionamento. As instru¢des contém informagdes im-
portantes sobre instalagao, seguranca, utilizagdo e manuten¢do do apa-
relho. Desta forma, ndo sé se protege como evita danos no forno.
Conforme a norma IEC/EN 60335-1, a Miele chama expressamente a
atencao para o facto de o capitulo para a instalagdo do forno, bem co-
mo as indicagdes de seguranca e os avisos deverem ser obrigatoria-
mente lidos e cumpridos.

A Miele nao assume responsabilidade por danos ocorridos devido
a inobservancia destas instrucdes.

Guarde o livro de instrugdes e de montagem para que o possa con-
sultar sempre que necessario e faculte-o a outros utilizadores.

Utilizagao adequada

P Este forno destina-se ao uso doméstico e em ambientes similares.
P Este forno ndo se destina a ser utilizado no exterior.

P Este forno com micro-ondas destina-se ao uso doméstico para
descongelar, aquecer, cozinhar, cozer, conservar, assar e grelhar ali-
mentos.

Quaisquer outras utilizacées ndo sao permitidas.

P Risco de incéndio devido a materiais inflamaveis.

Se secar materiais inflamaveis no micro-ondas, a humidade contida
nesses materiais evapora. Assim, os materiais podem secar e infla-
mar-se.

Nao utilize o forno para guardar ou secar materiais inflamaveis.

P> As pessoas que, devido as suas capacidades fisicas, sensoriais ou
psiquicas ou ainda por inexperiéncia ou desconhecimento, ndo este-
jam em condicdes de utilizar o forno com seguranca terdo de estar
sob vigilancia durante a utilizagao.

Estas pessoas s6 podem utilizar o forno sem serem vigiadas se o seu
funcionamento Ihes tiver sido explicado de forma que o possam utili-
zar com segurang¢a. Devem ainda ter capacidade para reconhecer e
compreender os possiveis perigos de uma utilizagdo incorreta.
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P Devido a requisitos especiais (como, por exemplo, temperatura, hu-
midade, resisténcia quimica, resisténcia ao atrito e vibracio), existem
fontes de luz especiais instaladas no interior do forno. Estas fontes de
luz especiais sé podem ser utilizada para o fim previsto. Ndo sdo ade-
guadas para iluminagdo ambiente. A substituicao sé pode ser efetuada
por um técnico autorizado pela Miele ou pelo servigco técnico da Miele.

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

Criancas em casa

P> Utilize o bloqueio de funcionamento para que as criangas ndo pos-
sam ligar o forno sem supervisao.

P> As criangas menores de 8 anos devem ser mantidas afastadas do
forno, a menos que sejam supervisionadas em todos os momentos.

P> As criangas a partir dos 8 anos de idade s6 podem utilizar o forno
sem serem vigiadas se o seu funcionamento Ihes foi explicado de for-
ma que o possam utilizar com seguranca. As criangas devem ter ca-
pacidade para reconhecer e compreender os possiveis perigos de
uma utilizagdo incorreta.

P> As criancas ndo devem efetuar trabalhos de limpeza ou manuten-
¢do no forno sem serem vigiadas.

P> Vigie as criangas que estejam perto do forno. Nunca permita que
as criancas brinquem com o forno.

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

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

Deve impedir que as criangas toquem no forno durante o respetivo
funcionamento.

P> Risco de ferimentos devido a porta aberta.

A porta suporta no maximo 8 kg. As criangas podem ferir-se na porta
aberta.

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

P Uma instalacéo inadequada ou trabalhos de reparacéo e manuten-
¢do executados indevidamente podem ter consequéncias graves pa-
ra o utilizador. Os trabalhos de instalagcdao, manutencao e reparagao
s6 devem ser executados por técnicos autorizados Miele.
P Os danos no forno podem comprometer a sua seguranca. Controle
o forno verificando se esta danificado. Nunca coloque em funciona-
mento um forno danificado.
P E possivel um funcionamento temporario ou permanente num sistema
de alimentac&o energética autossuficiente ou ndo-sincrono de rede (por
ex. microrredes, sistemas de reserva). O pré-requisito para o funciona-
mento é que o sistema de alimentagao elétrica esteja em conformidade
com as especificagdes da EN 50160 ou comparavel.
As medidas de protecao previstas na instalagao doméstica e neste produ-
to Miele devem também ser asseguradas na sua fun¢do e modo de fun-
cionamento em funcionamento isolado ou em funcionamento nao-sincro-
no ou ser substituidas por medidas equivalentes na instalacdo. Como
descrito, por ex., na publicacdo atual do VDE-AR-E 2510-2.

P> Se o forno estiver danificado, quando for ligado as micro-ondas
podem ser prejudiciais para o utilizador. Nos casos seguintes ndo uti-
lize o forno:

- A porta estd empenada.

- As dobradicas estao soltas.

- Existem orificios ou fissuras detetaveis no revestimento exterior,

na porta ou nas paredes interiores do forno.

P A seguranca elétrica do forno so esta garantida se a ligagdo a corrente
for efetuada por meio de uma tomada com contacto de seguranca. Este
requisito fundamental de seguranca deve existir. Em caso de duvida,
permita que a instalagado elétrica seja verificada por um eletricista.

P> Os dados sobre a ligacéo elétrica (frequéncia e tensdo) menciona-
dos na placa de carateristicas do aparelho devem corresponder a
tensdo da rede elétrica, para que sejam evitadas avarias no forno.
Compare os dados de ligagao antes de efetuar a ligagdo. Em caso de
duvida, contacte um eletricista.

P As tomadas multiplas ou um cabo de extensdo nio garantem a se-
guranca necessaria. Ndo ligue o forno a corrente elétrica.

P> Utilize o forno apenas apds estar encastrado, para que o correto
funcionamento esteja garantido.

P> Este forno n3o pode ser utilizado em locais méveis (p. ex., navios).
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P> Perigo de ferimentos devido a choque elétrico. Se eventualmente
tocar em alguma pecga condutora de eletricidade ou se efetuar altera-
¢Oes elétricas ou mecanicas, pode possivelmente provocar avarias no
funcionamento do forno.

Nunca abra o revestimento exterior do forno.

P> Perde o direito a garantia se o forno ndo for reparado pelo servigo
técnico Miele ou por um técnico autorizado Miele.

P S6 com pegas originais € que a Miele garante o cumprimento das
condigbes de seguranga. As pecas com defeito sé devem ser substi-
tuidas por pegas sobresselentes originais.

P> Caso o forno seja fornecido sem cabo elétrico ou caso o cabo de

ligacdo esteja danificado, este s6 podera ser substituido, por outro do

mesmo tipo, pelos servigos Miele ou por um técnico autorizado (con-

sulte o capitulo «Instalacdo», seccdo «Ligacdo elétrica»).

P> Caso o cabo de ligagdo esteja danificado, este s6 podera ser subs-

tituido, por outro do mesmo tipo, pelos servicos Miele ou por um

técnico autorizado (consulte o capitulo «Instalacdo», sec¢do «Liga-

cdo elétrica»).

P O forno deve ser desligado da corrente sempre que sejam efetua-

dos trabalhos de instalagdao, manutencgao, assim como de reparagao.

Certifique-se de que procede da seguinte forma:

- Desligue os disjuntores da instalagao elétrica ou

- desaparafuse completamente os fusiveis da instalacdo elétrica ou

- desligue a ficha (se existir) da tomada. N3o puxe pelo cabo elétri-
co, mas pela ficha, para desligar o aparelho da corrente.

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

P> Se o forno foi encastrado por tras de uma frente do movel

(por exemplo, uma porta), nunca feche a frente do mével enquanto
estiver a utilizar o forno. Atras da frente fechada do mével, acumu-
lam-se calor e humidade. Como resultado, o forno, o mével e a base
podem ficar danificados. Feche a porta do mével s6 quando o forno
tiver arrefecido completamente.
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Utilizagcdo adequada

P Risco de ferimentos devido a superficies quentes. O forno fica
quente durante o funcionamento. Pode queimar-se na resisténcia do
aquecimento, no interior do forno, nos acessodrios e no alimento.
Utilize luvas de protecao ao introduzir ou retirar os alimentos quentes
e sempre que tenha de mexer no interior do forno quente.

P> Se os alimentos no interior do forno formarem fumo, mantenha a
porta do forno fechada para apagar uma eventual formagao de cha-
ma. Interrompa o processo desligando o aparelho e retirando a ficha
da tomada. Abra a porta do aparelho somente depois do fumo se dis-
sipar.

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

P O azeite ou a gordura pode aquecer demasiado e incendiar-se.
Quando estiver a cozinhar com gordura ou azeite, mantenha o forno
sempre sob vigilancia. Nunca utilize dgua para apagar chamas de
6leo ou gordura que se tenham incendiado. Desligue o forno e abafe
a chama mantendo a porta fechada.

P Ao grelhar alimentos, os tempos de confe¢do demasiado longos
contribuem para que o alimento seque e ha o risco de incéndio. Ob-
serve os tempos de confe¢do recomendados.

P Note que os tempos para cozinhar, aquecer e descongelar num
modo de funcionamento com micro-ondas sdo muito mais curtos do
que seria necessario num modo de funcionamento sem micro-ondas.
Tempos muito longos contribuem para que os alimentos sequem de-
masiado e ha risco de incéndio.

Observe os tempos de confecdo recomendados nos modos de fun-
cionamento com o grill. Ndo utilize o modo de funcionamento Micro-
ondas para secar flores, ervas, pdo ou sandes, por exemplo. Nun-
ca utilize os modos de funcionamento com o grill para secar flores ou
ervas, por exemplo. Utilize o modo de funcionamento Ar quente

plus e controle sempre o processo!

P> Se utilizar bebidas alcodlicas na preparagdo de alimentos, tome
cuidado pois o alcool evapora a temperaturas elevadas. Este vapor
pode incendiar-se nas resisténcias de aquecimento.
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Medidas de seguranca e precaugoes

P No caso de utilizacdo do calor restante para manter os alimentos
quentes, a humidade elevada e a condensag¢ao podem provocar cor-
rosdo no forno. Também o painel de comandos, o tampo de trabalho
ou o movel podem ficar danificados. Mantenha o forno ligado e confi-
gure a temperatura mais baixa no modo de funcionamento seleciona-
do. O ventilador permanece ligado automaticamente.

P Alimentos que sejam mantidos quentes ou guardados no interior
do forno podem secar e a humidade libertada pode provocar corro-
sdo no forno. Tape os alimentos.

P O forno pode ficar danificado devido a uma acumulagdo de calor.
Nunca cubra a base do interior do forno com, por exemplo, papel-alu-
minio ou pelicula protetora de forno.

Se pretender utilizar a base do interior do forno como zona de prepa-
racdo ou para aquecer louca, utilize sempre o modo de funcionamen-
to Ar quente plus ou Ar quente Eco sem a funcdo Booster.

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

P> Risco de ferimentos devido a vapores de agua. Se verter liquidos
frios numa superficie quente, forma-se vapor, o que pode resultar em
queimaduras graves. Para além disso, as superficies quentes podem
ficar danificadas devido a subita mudanca de temperatura. Nunca
verta liquidos frios diretamente em superficies quentes.

P O forno ndo é adequado para a limpeza e desinfecdo de utensilios,
pois podem formar-se temperaturas elevadas. Pode queimar-se ao
retirar os objetos.

P E importante que a temperatura nos alimentos se distribua unifor-
memente e também seja suficientemente elevada.

Mexa ou vire os alimentos para que aquegcam uniformemente e ob-
serve os tempos de compensacdo indicados ao aquecer, descongelar
e cozinhar.

Tempos de compensagao sdao tempos de repouso durante os quais a
temperatura se distribui uniformemente pelo alimento.
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Medidas de seguranca e precaugoes

P Ao cozinhar, em especial ao aquecer liquidos no modo de funcio-
namento Micro-ondas (], pode acontecer que a temperatura de
ebulicdo seja alcangada mas as tipicas bolhas de vapor nao se for-
mem. O liquido ndo ferve uniformemente. Este atraso do ponto de
ebulicdo pode resultar numa fervura excessiva e explosiva, de tal for-
ma que se pode escaldar ao remover o recipiente do liquido quente.
Em circunstancias desfavoraveis, a pressao pode ser tao elevada que
a porta se abre automaticamente.

Mexa o liquido antes de aquecer ou cozinhar. Espere, pelo menos,
20 segundos apds o aquecimento, antes de colocar o recipiente no
interior do forno. Durante o aquecimento pode colocar uma vareta de
vidro ou algo similar dentro do recipiente.

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

Apos retirar os alimentos de dentro do forno verifique se estdo com a
temperatura pretendida. Ajuste de acordo com a temperatura da lou-
ca! Preste especial atengcao a temperatura da papa de bebés! Apds
0 aquecimento, mexa bem os alimentos, em especial os alimentos de
bebés e de criancas, ou agite o frasco e prove de seguida para se cer-
tificar de que nao vai provocar queimaduras.

P> Risco de ferimentos devido a sobrepressdo em recipientes ou gar-
rafas fechadas. Em recipientes ou garrafas fechadas, forma-se uma
pressao durante o aquecimento e aqueles podem rebentar.

Nunca aquega alimentos ou liquidos em recipientes ou garrafas fe-
chadas. Abra os recipientes antes e remova a tampa e a tetina dos bi-
berdes.

P> Se aquecer ovos sem a casca, a gema pode rebentar com elevada
pressao apods a cozedura.
Deve picar a pele da gema varias vezes.

P> Se cozer ovos com casca, estes partem mesmo ao serem retira-
dos do interior do forno.

Coza ovos com casca apenas num recipiente especial. Nao aqueca
ovos cozidos no modo de funcionamento Micro-ondas ().

P Alimentos com pele firme ou casca, tais como tomates, salsichas,
batatas e beringelas, se forem aquecidos ou cozinhados podem re-
bentar.

Pique a pele dos alimentos varias vezes ou corte-os para que o vapor
gue se forma durante a cozedura possa ser libertado.
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Medidas de seguranca e precaugoes

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

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

P Almofadinhas com enchimento de sementes, granulado, gel ou ou-
tro semelhante, também podem incendiar-se mesmo ao serem reti-
radas do interior do forno.

Nao os aquega no forno.

P Em recipientes com pegas ocas, a humidade pode infiltrar-se no
seu interior. Através da evaporacao da humidade, forma-se uma pres-
sdo elevada que pode rebentar os corpos ocos de forma explosiva
(excecdo: espacos ocos suficientemente arejados).

Nao utilize louga com pegas ou puxadores de tampa ocos no modo
de funcionamento Micro-ondas (&].

P A louga de plastico ndo adequada para o micro-ondas pode ser
destruida e danificar o micro-ondas no modo de funcionamento Mi-
cro-ondas e no modo de funcionamento com micro-ondas.

Nao utilize recipientes de metal, papel-aluminio, talheres, louca com
partes metalicas, cristais com chumbo, recipientes com rebordos em
serrilha, recipientes sintéticos nao resistentes a temperaturas, reci-
pientes em madeira e clipes de papel com fio metalico no interior e
como copos de plastico com tampa de aluminio semi-descolada
(consulte o capitulo «Funcionamento por micro-ondas», sec¢éo
«Escolha da louca»).

P Os utensilios de plastico ndo adequados para o forno derretem
com temperatura elevadas e podem danificar o forno ou comecar a
arder.

No modo de funcionamento sem micro-ondas, utilize somente louca
sintética adequada para o forno. Observe as indica¢cdes do fabricante
da louga.

P> Risco de incéndio devido a recipientes feitos de materiais inflama-
veis. Os recipientes descartaveis de plastico devem dispor das ca-
racteristicas indicadas no capitulo «Funcionamento por micro-on-
das», secgao «Escolha da louga».

Mantenha o forno sob vigilancia se aquecer ou cozinhar alimentos
em embalagens descartaveis de plastico, papel ou outro material in-
flamavel.
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Medidas de seguranca e precaugoes

P As embalagens de manter quente sdo compostas, entre outros,
por uma fina folha de papel-aluminio, que reflete micro-ondas. O pa-
pel que envolve a folha de aluminio pode, assim, aquecer de tal forma
que se incendeia.

Ndo aquega alimentos em embalagens de manter quente, como

p. ex. sacos para frango grelhado.

P Se utilizar o forno sem alimentos ou com uma carga incorreta no
modo de funcionamento Micro-ondas ou em modos de funcio-
namento com micro-ondas, pode danificar o forno.

Utilize sempre o tabuleiro de vidro no modo de funcionamento Mi-
cro-ondas (=], mesmo como superficie de apoio para formas peque-
nas.

Nao utilize quaisquer modos de funcionamento com micro-ondas pa-
ra pré-aquecer louca ou para secar ervas.

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

P> As latas de conserva fechadas formam sobrepress&o ao serem
preparadas e aquecidas e podem rebentar. Ndo cozinhe nem aquega
latas de conserva.

P> 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.

P A porta suporta no maximo 8 kg de peso. N&o se sente e ndo se
apoie na porta aberta do forno e ndo coloque quaisquer objetos pe-
sados em cima. Certifique-se de que nada fica preso entre a porta e
o interior do forno. O forno pode ficar danificado.

Para superficies em ago inoxidavel é valido:

P> Utilizando substancias adesivas o revestimento da porta em aco
inoxidavel fica danificado e perde o efeito protetor contra a sujidade.
Ndo cole autocolantes, fita adesiva ou outro adesivo na superficie em
inox.

P Os imanes podem provocar riscos. N3o coloque imanes na super-
ficie em inox.
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Medidas de seguranca e precaugoes

Limpeza e manutencao

P> 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.

P> Os riscos podem destruir o vidro dos painéis da porta. Para efetuar
a limpeza dos painéis da porta nao utilize produtos de limpeza abrasi-
VoS, esponjas ou escovas duras ou raspadores metalicos.

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

P Em zonas humidas e quentes, existe uma maior probabilidade de
infestacdo com insetos (p. ex., baratas). Mantenha o forno e as suas
imediagcdes sempre limpos.

Os danos provocados pelos insetos ndo sdo cobertos pela garantia.

Acessorios

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

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

)

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
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(@ Elementos de comando

(2 Resisténcia do grill

(® 3 niveis para encaixar o tabuleiro de vidro e a grelha

(@ Abertura de aspiragao para o ventilador com resisténcia circular montada atras
(® Moldura frontal com placa de carateristicas

® Porta
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Elementos de comando

@]7
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é@@@@@

@ Tecla ligar/desligar (O em reentrancia
Para ligar e desligar o forno

(@ Interface ética
(s6 para a assisténcia técnica Miele)

® Tecla sensora [[?
Para controlar o forno através do seu
dispositivo mével

@ Tecla sensora

Para iniciar a fungdo Quick-MO

(® Visor
Para indicacado das horas e informa-
¢des sobre utilizagao

(® Tecla sensora D
Para voltar atras e alterar pontos do
menu durante um processo de con-
fecéo
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@

® ©® @

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

Tecla sensora OK
Para ativar fungGes 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-
¢cao

Tecla sensora -Q:
Para ligar e desligar a iluminagado do
interior do forno

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




Elementos de comando

Tecla ligar/desligar

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

Com esta tecla liga e desliga o forno.

Visor

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

Apds ligar o forno através da tecla ligar/
desligar O, aparece o menu principal
com a solicitagdo Selec. maodo de funcio-
namento.

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 estiver
desligado, selecione a regulacao Visor |

QuickTouch | Ativar.

Teclas sensoras por cima do visor

Pode encontrar informacdes sobre os
modos de funcionamento e outras fun-
¢des no capitulo «Menus principal e
submenus», «Regulagbes», «Progra-
mas automaticos» e «Qutras aplica-
coes».
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Elementos de comando

Teclas sensoras por baixo do visor

Tecla sensora

Funcao

D’)

Se pretender controlar o forno através do seu dispositivo movel,
deve dispor do sistema Miele@home, ligar a regulagdo Comando
a distdncia e tocar nesta tecla sensora. Em seguida, esta tecla
sensora acende e a fungdo MobileStart fica disponivel.

Enquanto esta tecla sensora estiver acesa, pode controlar o forno
através do seu dispositivo mével (consulte o capitulo «Regula-
cdes», seccdo «Miele@home»).

Com esta tecla sensora, inicie a fungdo Cluick-MC. O processo de
confecdo decorre com uma poténcia de micro-ondas predefinida
de 600 W e um tempo de confecdo de 1 minuto (ver capitulo
«Quick-MO»). Tocando vérias vezes nesta tecla sensora pode
aumentar o tempo de confe¢do gradualmente.

Esta fungdo so6 pode ser utilizada se ndo estiver a decorrer qual-
quer processo de confegao.

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 confegao.

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 vdo 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.
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Elementos de comando

Tecla sensora

Funcao

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

Confirmando com OK grava as alteragdes.
Quando aparecer no visor uma janela de informagéo, confirme
com OK.

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

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

O Pode ligar e desligar a iluminagdo 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.
Simbolos
No visor podem aparecer os seguintes simbolos:
Simbolo Significado
(] ’ . ~ . . ~ . . .
1 Este simbolo marca informacdes e indicagdes adicionais sobre a
utilizagdo. Confirme esta janela de informagdo com OK.

0 Tempo curto

v O visto marca a regulagao atual.

EEEEZ"] |Algumas regulagdes, como p. ex. a luminosidade do visor ou o vo-
lume do sinal sdo configurados através de uma barra de segmen-
tos.

& O bloqueio de funcionamento impede que o aparelho possa ser li-

gado inadvertidamente (consulte o capitulo «Regulacdes», sec-
cdo «Seguranga»).
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Principio de utilizacao

Utiliza o forno através da area de nave-
gacdo com as teclas de setas AeVea
area entre elas [1TRIII.

Assim que aparecer um valor, uma indi-

cagdo ou uma regulagdo 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 ll1 B, até que o pon-
to do menu pretendido fique ilumina-
do.

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

m Confirme a sua sele¢do com OK.

Alterar a regulacdao numa lista

de selegao

m Toque na tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area [l1B1I|, até que o valor
pretendido aparega ou a regulagdo
pretendida fique iluminada.

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

m Confirme com OK.

A regulagao é memorizada. Volta ao
menu superior.
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Alterar a regulagdo com uma
barra de segmentos

Algumas regula¢des sdo apresentadas
através de uma barra de segmen-

tos EEEEZZ21 Quando todos os seg-
mentos estdo preenchidos, esté sele-
cionado o valor maximo.

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

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

m Confirme a selegdo com OK.

A regulagdo estd memorizada. Volta ao
menu superior.

Selecionar modo de funciona-
mento ou funcao

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

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

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

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

m Regule os valores para o processo de
confecdo.

m Confirme com OK.



Principio de utilizagcao

Mudar modo de funcionamento

Durante o processo de confe¢do 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 fungéo.

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 (&3, percorra as listas de
sele¢do até que o ponto do menu pre-
tendido aparega.

Selecionar niumeros

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 areall1B1I], 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
ao menu superior.

Selecionar letras

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

m Toque na tecla de seta /A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area | l1B11], 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 apods outro.

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

O nome é memorizado.

Ativar MobileStart

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

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

A utilizac&o direta do forno tem priori-
dade sobre o comando a distancia via
app.

Pode utilizar a MobileStart enquanto a
tecla sensora [:]’) estiver acesa.
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Equipamento

Os modelos descritos nestas instrugdes
de utilizagdo e montagem podem ser
encontrados na contracapa.

Placa de carateristicas

A placa de carateristicas situada na
moldura frontal fica visivel ao abrir a
porta.

Nesta encontra o modelo, o nimero de
fabrico e os dados de ligac&o (tensio da
rede/frequéncia/poténcia maxima de li-
gacdo).

Mantenha esta informagdo sempre a
mao, se tiver dividas ou problemas, pa-
ra que possa obter ajuda Miele especifi-
ca.

Equipamento fornecido

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

- Livro de cozinha com receitas para os
programas automaticos e modos de
funcionamento

- Parafusos para fixar o forno ao movel
- Diversos acessoérios
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Acessorios fornecidos em con-
junto e que podem ser adquiri-
dos

Basicamente o seu forno esta equipa-
do com tabuleiro de vidro e grelha.

Todos os acessorios assim como produ-
tos de limpeza e manutengdo mencio-
nados estdo adaptados aos aparelhos
Miele.

Estes podem ser obtidos através da loja
online da Miele, dos servigos de assis-
téncia técnica ou do seu distribuidor
Miele.

Ao fazer uma encomenda deve indicar o
modelo do seu forno e a designacéo do
acessorio pretendido.

Tabuleiro de vidro

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

O tabuleiro de vidro pode ficar danifi-
cado devido a grandes variagOes de
temperatura.

Né&o coloque o tabuleiro de vidro
quente sobre superficies fria, como
por exemplo sobre a bancada em
marmore, mas sim numa base ade-
quada.

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

m Coloque no maximo 8 kg de carga no
tabuleiro de vidro.
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Grelha com protecao

A grelha ndo é adequada para a utiliza-
¢do no modo de funcionamento
Micro-ondas (&]. Pode utilizar a grelha
em todos os outros modos de funciona-
mento com ou sem micro-ondas.

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

A grelha aquece durante o processo
de confegdo.

Utilize luvas de protecdo ao introduzir
ou retirar os alimentos quentes e
sempre que tenha de mexer no inte-
rior do forno quente.

O forno e a grelha podem ficar danifi-
cados devido a uma possivel forma-
cdo de faiscas.

Nao utilize a grelha para processos
de cozinhar no modo de funciona-
mento Micro-ondas ().

Nao coloque a grelha sobre a base do
interior do forno; encaixe-a num nivel.

Utilizar grelha

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

suportes se sé for puxada parcialmente.

Se introduzir a grelha de forma incor-
reta, o batente de protecdo ndo esta
garantido.

Por este motivo deve encaixar a gre-
Iha no forno sempre com o batente
de protecao atras.

N ]

m Quando puxar a grelha e sentir que
bateu com o batente de protegao le-
vante-a um pouco a frente.

.

A

m Para determinados processos (p. ex.
assar sobre a grelha) recomendamos
que utilize a grelha em conjunto com
o tabuleiro de vidro.

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

m N3o coloque mais de 8 kg de peso na
grelha.
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Formas redondas

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

Micro-ondas (], MO + Sist. autornéati-
co [BD), MO + Ar quente plus B&), MO +
Grill ou MO + Grelhar circul. ar (E&).

—_—

A forma redonda nao perfurada

HBF 27-1 é adequada para a preparagao
de pizzas, bolos rasos de massa leveda-
da ou massa simples, tartes doces ou
salgadas, sobremesas gratinadas, pao
pita ou para bolos ou pizzas ultraconge-
lados.

A forma redonda perfurada HBFP 27-1
para forno e AirFry pode ser usada da
mesma forma que o tabuleiro Gourmet
perfurado HBBL 71 para forno e AirFry.
A superficie esmaltada de ambas as for-
mas tem acabamento PerfectClean.

m Introduza a grelha e coloque a forma
redonda sobre a mesma.
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Assadeira Gourmet HUB
Tampa Gourmet HBD

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

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

A superficie da assadeira Gourmet esta
revestida com um antiaderente e é ade-
quada para fogdes de indugéo.

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

As tampas adequadas sao adquiridas
separadamente. Ao encomendar, indi-
que sempre o modelo da assadeira.

Profundidade: Profundidade:
22cm 35cm *
HUB 62-22 HUB 62-35

* Em fornos com 3 niveis ndo é possivel co-
locar a assadeira com a tampa, porque a al-
tura total ultrapassa a altura disponivel no
interior do forno.



Equipamento

Acessorios para limpeza e manuten-
¢ao

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

Dispositivos de segurancga

- Bloqueio de funcionamento &
(consulte o capitulo «Regula¢des»,
seccdo «Seguranca»)

- Bloqueio de teclas
(consulte o capitulo «Regulacdes»,
seccdo «Seguranca»)

- Ventilador de arrefecimento
(consulte o capitulo «Regula¢des»,
seccdo «Seguranca»)

- Desligar de seguranca

Um modo de funcionamento sem mi-
cro-ondas pode ser iniciado sem indi-
cacdo do tempo de confecdo. Para
evitar o funcionamento demasiado
longo e assim prevenir risco de incén-
dio, o forno ird desligar automatica-
mente depois de ter efetuado a ultima
intervencdo e de acordo com o tipo de
funcionamento e temperatura selecio-
nada.

Superficies com acabamento
PerfectClean

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

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

Os alimentos podem ser cortados sobre
a superficie PerfectClean.

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

A limpeza das superficies com acaba-
mento PerfectClean é muito idéntica a
limpeza de superficies em vidro.

Leia as indicagdes mencionadas no ca-
pitulo «Limpeza e manutengdo», para
que as vantagens do efeito antiaderente
e a limpeza extremamente facil se man-
tenham.

Superficies com acabamento
PerfectClean:

- Interior do forno
- Grelha

- Forma redonda perfurada para forno e
AirFry

- Forma redonda
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O primeiro funcionamento

Miele@home

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

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.

Através da App Miele, pode controlar a
rede da sua maquina de secar roupa
com uma rede Wi-Fi doméstica.

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

- Aceder a informacgdes sobre o estado
de funcionamento do seu forno

- Aceder a indicagdes relativas a pro-
cessos de confe¢do em curso do seu
forno

- Terminar processos de confecdo em
curso

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

Certifique-se de que, no local onde o
seu forno esta instalada, existe um
sinal de rede Wi-Fi suficientemente
forte.
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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 n3o esta dis-
ponivel em todos os paises.

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

App Miele

Pode fazer o download da app Miele a
partir da Apple App Store” ou do Google

Play™.
EI"

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»).

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento.

Utilize o forno apenas apds estar en-
castrado, para que o correto funcio-
namento esteja garantido.

Logo que o forno seja ligado a corrente
elétrica ira ligar automaticamente.

Configurar o idioma
m Selecione o idioma pretendido.

Se selecionou por engano um idioma
que ndo entende proceda como se in-
dica no capitulo «Regulagdes», sec-
¢do «ldioma [».

Configurar localizagdo
m Selecione a localizagdo pretendida.

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 configuracé@o no capi-
tulo «Regulagbes», secgdo
«Miele@home».

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

Concluir a primeira colocagdo em fun-
cionamento

m Siga eventuais indicagdes adicionais
no visor.

O primeiro funcionamento esta conclui-
do.
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O primeiro funcionamento

Aquecer o forno pela primeira
vez

Durante o primeiro aquecimento do for-
no pode haver formagédo de odores. Po-
de elimina-los se deixar o forno aquecer
vazio durante, pelo menos, uma hora.

Providencie um bom arejamento da
cozinha durante esse tempo.

Evite que os odores passem para as
restantes divisdes da casa.

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

m Retire os acessorios do interior do
forno e efetue a sua limpeza (consulte
o capitulo «Limpeza e manutencdo»).

m Limpe o interior do forno antes de ini-
ciar o aquecimento utilizando um pa-
no huimido para eliminar p6 eventual-
mente existente e restos do material
de embalagem.

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

Selec. modo de funcionamento aparece.

m Selecione Ar quente plus [(&].

A temperatura proposta de (160 °C)
aparece indicada.

O aquecimento do forno, a iluminacgédo e
o ventilador de arrefecimento ligam.

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

m Confirme com OK.

Aqueca o forno durante pelo menos
uma hora.

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

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Pode queimar-se na resis-
téncia de aquecimento e no interior
do forno.

Deixe arrefecer a resisténcia de
aquecimento e o interior do forno an-
tes de efetuar a limpeza manual.

m Limpe o interior do forno com agua
quente, detergente de lavar a louga
manualmente e uma esponja limpa ou
um pano de microfibras humido.

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

Feche a porta sé quando o interior do
forno estiver completamente seco.




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
CQuick-MO Poténcia
Ternpo funcionamerto
Pipocas Tempo funcionamento
Booster Ativar*
Desligado

Ternperaturas propostas

Poténcias propostas

* Regulagao de fabrica
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Regulacdes

Pontos do menu

Regulagdes possiveis

Funciona. suplern.ventia. ar-

Comando de termperaura®

refeci, Cornando por termpo
Seguranca Blogueio de teclas
Ativar | Desligado™
Blogueio de funcionamenito (7
Ativar | Desligado™
Miele@home Ativar | Desativar
Estado daligacéo
Configurar de novo
Repor
Configurar
Cormando & distancia Ativar*
Desligado
RernoteUpdate Ativar*
Desligado
‘erséo de Software
Agente Modo de demonstracéo

Ativar | Desligado™

Regulacfes de fabrica

Regulages do aparelho
Programas favoritos
Paténcias propostas
Temperaturas propostas

* Regulagdo de fabrica
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Regulagdes

Aceder ao menu «Regulacdes»

Pode personalizar o seu forno no menu
Outras | Regulag@es, onde pode
adaptar as regulagGes de fabrica as suas
necessidades.

m Selecione Outras ().
m Selecione Regulagdes ™.
m Selecione a regulagdo pretendida.

Pode verificar ou alterar as regulagdes.

As regulagGes s6 podem ser alteradas
se ndo estiver a decorrer nenhum pro-
cesso de confecéo.

Idioma [™

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

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 Idiorma ™.

Horas

Indicagdo

Selecione o tipo de indicagdo das horas
que deve aparecer com o forno desliga-
do:

- Ativar
A hora aparece sempre no visor. Esta
regulacdo leva a um aumento do con-
sumo de energia.
Se selecionar a regulagéo Visor | Guick-
Touch | Ativar, todas as teclas sensoras
reagem de imediato ao toque.
Se selecionar a regulagdo ‘isor | Gluick-
Touch | Desligado, tem de ligar o forno
antes de poder utiliza-lo.

- Desligado
O visor fica escuro para poupar ener-
gia. Tem de ligar o forno antes de po-
der utiliza-lo.

- Desligar noturno
A hora do dia aparece no visor apenas
das 5 h as 23 h. Durante o tempo res-
tante, o visor fica escuro. Esta regula-
¢do leva a um aumento do consumo
de energia.

Formato de horas

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

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 estiver ligado a uma rede
Wi-Fi e com sessdo iniciada na app
Miele, a hora sera sincronizada com
base na configuragdo da localizacdo na
app Miele.

Data

Configurar a data.
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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 confegéo, a
iluminagédo do interior do forno desli-
ga-se apos 15 segundos. Ao selecio-
nar a tecla sensora -Q:, a iluminacg3o
do interior do forno liga-se novamente
durante 15 segundos.

- Desligado
A iluminagdo do interior do forno esta
desligada. Ao selecionar a tecla sen-
sora *®:, a iluminag&o do interior do
forno liga-se durante 15 segundos.

Visor

Luminosidade

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

-ANRNNEN
luminosidade maxima

luminosidade minima

QuickTouch

Selecione a forma como as teclas sen-
soras devem reagir quando o forno esta
desligado:

- Ativar
Se também tiver selecionado a regula-
¢do Horas | Indicagéo | Ativar ou Desligar
noturno, as teclas sensoras reagem tam-
bém quando o forno esta desligado. Es-
ta regulagdo leva a um aumento do con-
sumo de energia.

Desligado

Independentemente da regulagédo Ho-
ras | Indicacéo, as teclas sensoras sé
reagem quando o forno esta ligado ou
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um determinado tempo apés o forno
ser desligado.

Volume do sinal

Sinais acusticos

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

Melodias

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

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

-ANRNREN
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.

-IEENENEEEEENER
Som maximo
-C--Z”--”-------Z-1

Som minimo
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Som das teclas

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

-INEENERN
Volume do sinal maximo

O som das teclas estd desligado

Melodia de boas-vindas

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

Unidades

Peso

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

Temperatura

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

(°F).
Quick-MO

Para dar inicio de imediato ao funciona-
mento por micro-ondas esta pré-regula-
da uma poténcia de micro-ondas de
600 W e 1 minuto de tempo de confe-
¢do.
- Poténcia
Pode regular uma poténcia de micro-on-
das de 80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W ou 1000 W.

- Tempo funcionamento
O tempo de confe¢do maximo reguld-
vel depende da poténcia de micro-on-
das selecionada:
80—300 W: maximo 10 minutos
450—1000 W: maximo 5 minutos

Pipocas

Para dar inicio de imediato ao funciona-
mento por micro-ondas para a prepara-
¢do de pipocas, estdo predefinidos uma
poténcia de micro-ondas de 850 W e
um tempo de confecdo de 2:50 minu-
tos. Estes dados correspondem as indi-
cagGes da maior parte dos fabricantes
para fazer pipocas no micro-ondas.

No maximo pode regular 4 minutos de
tempo de confecao.

A poténcia de micro-ondas estd regula-
da e ndo pode ser alterada.

Booster

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

- Ativar

A funcdo Booster é ligada automatica-
mente durante a fase de aquecimento
de um processo de confecdo. A resis-
téncia do grill, a resisténcia circular e
o ventilador pré-aquecem o interior do
forno em simultaneo para a tempera-
tura regulada.

Desligado

A funcdo Booster é desligada durante a
fase de aquecimento de um processo
de confeg¢do. So as resisténcias de
aquecimento correspondentes ao mo-
do de funcionamento aquecem o inte-
rior do forno.

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 selecdo dos modos de
funcionamento.

m Selecione o modo de funcionamento
pretendido.
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A temperatura proposta aparece indica-
da e simultaneamente aparece o limite

de temperatura onde é possivel efetuar
a alteragao.

m Altere a temperatura proposta.

m Confirme com OK.

Poténcias propostas

Se selecionar poténcias de micro-ondas
diferentes na maior parte das vezes, faz
sentido alterar as poténcias propostas.

Pode alterar as poténcias propostas pa-
ra 0 modo de funcionamento Micro-on-
das e para os modos de funciona-
mento com micro-ondas.

Logo que ative o ponto do menu, apare-
ce a lista de selegdo dos modos de fun-
cionamento com a poténcia proposta.

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

- MO + Sist. automéatico B, MO + Ar
quente plus (Ba), MO + Gril (] e MO +
Grelhar circul, ar (Z&);

80 W, 150 W, 300 W

m Selecione o modo de funcionamento
pretendido.
m Altere a poténcia proposta.

m Confirme com OK.

Funciona. suplem.ventila. arre-
feci.

No final de um processo de confecédo, o
ventilador de arrefecimento permanece
em funcionamento durante algum tem-

po para que a humidade n3do se deposi-
te no interior do forno, no painel de co-

mandos ou nos moveis situados ao lado
do forno.
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- Comando de temperaura
O ventilador de arrefecimento desliga
apods um processo com temperatura
do interior do forno inferior a aprox.
70 °C.

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

A agua condensada pode danificar o
movel onde o aparelho esta encastra-
do e o tampo de trabalho e pode apa-
recer corrosdo no forno.

Se mantiver alimentos quentes no in-
terior do forno ao selecionar Comando
por termpo aumenta a humidade do ar
e o painel de comandos fica emba-
ciado ou formam-se gotas de dgua
por baixo do tampo de trabalho ou a
frente do movel fica embaciada.

Ao selecionar Comando por tempo ndo
mantenha alimentos quentes no inte-
rior do forno.

Seguranga

Bloqueio de teclas

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

- Ativar
O bloqueio das teclas esta ativado.
Toque na tecla sensora OK durante,
pelo menos, 6 segundos para desati-
var o bloqueio das teclas por um breve
periodo de tempo.
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- Desligado
O bloqueio das teclas estd desativa-
do. Todas as teclas sensoras reagem
de imediato ao serem selecionadas.

Bloqueio de funcionamento &

O bloqueio de funcionamento impede o
ligar inadvertido do aparelho.

Mesmo com o bloqueio de funciona-
mento ativado pode configurar de ime-
diato um tempo curto, bem como utili-
zar a fungdo MobileStart.

O bloqueio de funcionamento perma-
nece memorizado mesmo apods ter ha-
vido falta de corrente.

- Ativar
O bloqueio de funcionamento esta ati-
vado. Antes de poder utilizar o forno, to-
gue na tecla sensora OK durante, pelo
menos, 6 segundos.

- Desligado
O bloqueio de funcionamento esta
desativado. Pode utilizar o forno como
habitualmente.

Miele@home

O forno pertence aos eletrodomésti-
cos aptos para a Miele@home. O seu
forno estd equipado de fabrica com
um modulo de comunicacdo Wi-Fie é

indicado para comunicagdo sem fios.

Existem vérias possibilidades de ligar o
seu forno a sua rede Wi-Fi. Recomenda-
mos ligar o seu forno através da app
Miele@mobile ou através do WPS com
a sua rede Wi-Fi.

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

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

Estado da ligagéo

Esta regulagdo apenas é visivel se a
Miele@home se encontrar ativada. O
visor exibe informagdes como a quali-
dade de recegdo Wi-Fi, 0 nome da re-
de e o endereco IP.

Configurar de novo

Esta regulacao apenas é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. Re-
poe as regulagdes de rede e configura
imediatamente uma nova ligagdo a re-
de.

- Repor
Esta regulacédo apenas é visivel se ja
existir uma rede Wi-Fi instalada. A
funcdo Wi-Fi é desligada e a ligagédo a
rede Wi-Fi é reposta para a regulagao
de fabrica. Deve configurar novamen-
te a ligagdo a rede Wi-Fi para poder
utilizar a Miele@home.
Reponha as configuragdes de rede se
eliminar o forno, se o vender ou se co-
locar em funcionamento um forno
usado. S6 assim fica garantido que re-
moveu todos os dados pessoais e que
o proprietario anterior ja ndo conse-
gue aceder ao forno.

Configurar

Esta regulagdo apenas é visivel se ndo
existir qualquer ligacdo a rede Wi-Fi.
Deve configurar novamente a ligagdo
a rede Wi-Fi para poder utilizar a
Miele@home.
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Efetuar Scan & Connect

A primeira colocagdo em funciona-
mento foi efetuada sem configurar o
Miele@home.

m Digitalize o cddigo QR.

Se tiver instalado a app da Miele e pos-
suir uma conta de utilizador serd encami-
nhado diretamente para a ligagdo a rede.

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

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

m Digitalize novamente o cédigo QR.

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

]
]
T,

RemoteUpdate

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

A RemoteUpdate pode ser usada para
atualizar o software do forno. Se estiver
disponivel uma atualizagdo para o seu for-
no, esta serd automaticamente descarre-
gada pelo seu forno. A instalagdo de uma
atualizacdo ndo ocorre automaticamente,
tem sim de ser iniciada manualmente por
si.
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Se ndo instalar uma atualizacdo, pode
usar o forno como habitualmente. No
entanto, a Miele recomenda instalar as
atualizagdes.

Ligar/Desligar

A atualizacdo 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 atualizagdo.

Processo da atualizagdao remota

Séo fornecidas informag&es sobre o
conteuldo e o ambito de uma atualiza-
¢do na App Miele.

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

Pode instalar a atualizacdo imediatamen-
te ou adiar a instalagdo para mais tarde. A
pergunta ocorre depois de ligar novamen-
te o forno.

Se ndo pretender instalar a atualizagao,
desligue a atualizagdo remota.

A atualizagdo pode demorar alguns minu-
tos.

Na atualizagdo remota, observe o se-
guinte:

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

- Uma atualizagdo instalada ndo pode
ser revertida.

- Nao desligue o forno durante a atuali-
zagao. Caso contrério, a atualizagao é
interrompida e ndo é instalada.
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- Algumas atualizagdes de software
apenas podem ser executadas pelo
servigo técnico da Miele.

Comando a distancia

Caso tenha instalado a aplicagdo Miele
no seu dispositivo movel, tenha o siste-
ma Miele@home e tenha ativado o co-
mando & distancia (Ativar), pode utilizar
a funcdo MobileStart e, p. ex., aceder a
indicagGes relativas a processos de con-
fecdo em curso do seu forno ou termi-
nar um processo de confe¢do em curso.

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

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

A tecla sensora [}’ acende. Pode co-
mandar o forno através da app Miele.

Modo de demonstragédo

Ao ligar o forno com o modo de de-
monstragado ativado, aparece a indica-
¢do Modo de demonstragao ativado, O

aparelho ndo aquece.

A utilizacéo direta do forno tem priori-
dade sobre o comando a distancia via
app.

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

Versao de Software

A versdo de software é utilizada para o

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

Agente

Esta funcdo possibilita a demonstragéo
de funcionamento do forno sem aqueci-
mento. Esta regulagdo ndo é necesséria
para utilizagdo a nivel particular.

- Ativar
O modo de exposigdo é ativado quan-
do tocar na tecla sensora OK durante,
pelo menos, 4 segundos.

- Desligado
O modo de exposic¢do é desativado
quando tocar na tecla sensora OK du-
rante, pelo menos, 4 segundos. Pode
utilizar o forno como habitualmente.

Regulagdes de fabrica

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

- Programas favoritos
Os programas favoritos sdo todos
apagados.

- Poténcias propostas
As poténcias propostas alteradas vol-
tam a regulagéo de fabrica.

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

Horas de funcionamento

Ao selecionar Cutras | Horas de fun-
cionamento, pode consultar o nimero to-
tal de horas de funcionamento do seu
forno.
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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 confecdo ter decorrido ou para
acrescentar agua).

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

Regular o tempo curto

Se selecionou a regulagao Visor | Quick-
Touch | Desligado, ligue o forno para se-
lecionar o tempo curto. Com o forno

desligado aparece o tempo curto a de-

correr.

Exemplo: pretende cozer ovos e selecio-
na um tempo curto de 6 minutos e
20 segundos.

m Selecione a tecla sensora @.

® Quando estd a decorrer um processo
de confe¢do em simultaneo, selecio-
ne Timer.

Aparece a indicagdo Regular 00:00 Min..

m Utilize a area de navegacdo para regu-
lar 06:20.

m Confirme com OK.
O tempo curto é memorizado.

Quando o forno estiver desligado, apa-
rece [) e o tempo curto a decorrer em
vez das horas.
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Quando esta 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 somado e soa um si-
nal.

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

Tanto o sinal acustico como &tico desli-
gam.

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

B Quando estd a decorrer um processo
de confecdo em simultaneo, 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 é memorizado.

Apagar o tempo curto
m Selecione a tecla sensora @.

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

B Selecione Eliminar.
m Confirme com OK.

O tempo curto é apagado.



Menus principal e submenus

Menu Valor propos- Area
to
Modos de funcionarmento
Ar quente plus 160°C 30-250°C
Sistemna automatico 160°C 100-230°C
Grill T 3 1-3
Micro-ondas 1000 W 80-1000 W
= 300 W 80-300W
MO+ Ar guente plus 160°C 30-220°C
. - 300 W 80-300 W
MO + Grelhar circul, ar |24 500°C 100-200°C
Descongelar 25°C 25-50°C
Pipocas 850 W -

Programas autométicos
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Menus principal e submenus

Menu Valor propos- Area
to
Outras
MO + Gl 300 W 80-300W
3 1-3
MO + Sist, autormético 18 g (C)) ;‘g 1%%_%%%%
Arquente Eco 190°C 100-230°C
Grelhar por circulagéo de ar 200°C 100-220°C
Descongelar - -
Aguecer - -
Secar/Desidratar 60°C 30-70°C
Aguecerlouca 80°C 50-100°C
Deixar levedar a massa 35°C 30-50°C
Manter quente 75°C 60-90°C
Programas favoritos

Regulactes M

Horas de funcionamento
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Funcionamento por micro-ondas

Modo de funcionamento

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

As micro-ondas penetram os alimentos
por todos os lados. Os alimentos sdo
compostos por varias moléculas. Estas
moléculas (sobretudo as moléculas de
agua) sdo colocadas em forte vibracdo
através das micro-ondas. Deste modo,
os alimentos sdo aquecidos de fora para
dentro. Quanto maior quantidade de
agua tiver um alimento mais rapidamen-
te ele aquece ou cozinha.

Vantagens dos micro-ondas

- Os alimentos podem ser cozinhados
sem ou com pouco liquido ou adi¢ao
de gordura.

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

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

Se utilizar o forno sem alimentos ou
com uma carga incorreta no modo de
funcionamento Micro-ondas ou
em modos de funcionamento com
micro-ondas, pode danificar o forno.
Utilize sempre o tabuleiro de vidro no
modo de funcionamento Micro-on-
das (=], mesmo como superficie de
apoio para formas pequenas.

Escolha da louga

Para que as micro-ondas penetrem no
alimento é necessério utilizar louga ade-
guada para o micro-ondas. As micro-on-
das atravessam porcelana, vidro, pape-
|30, plastico, mas ndo o metal. Por isso,
ndo utilize louga metalica ou louga que
contenha metal. O metal reflete as mi-
cro-ondas te tal forma que se podem
formar faiscas e as micro-ondas ndo sao
absorvidas.

& Risco de ferimentos devido a so-
brepressdo em recipientes ou garra-
fas fechadas

Em recipientes ou garrafas fechadas,
forma-se pressao durante o aqueci-
mento que pode levar a explosdes.
Nunca aquega alimentos sélidos ou
liquidos em recipientes ou garrafas
fechadas.

Abra previamente os recipientes e,
no caso dos biberdes, retire previa-
mente a tampa e a tetina.

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

Louca ndo adequada para o micro-
ondas pode ficar danificada e danifi-
car o forno.

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

O material e o formato da louca utilizada
influenciam os tempos de aquecimento
e de confecdo.

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

& Risco de incéndio devido a mate-
riais inflamaveis.

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

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

Pode utilizar a seguinte louga e o se-
guinte material:

- Vidro refratario e vitroceramicas
Excecado: cristal, pois pode conter
chumbo e pode saltar.

- Porcelana

— sem ornamentos metalicos
Os ornamentos metalicos (p. ex.
rebordos dourados ou azul cobalto)
podem formar faiscas.

— sem elementos de pega ocos
Através da evaporacgdo, a humida-
de pode depositar-se no elemento
de pega oco, formando-se uma
pressao elevada que pode rebentar
o corpo oco de forma explosiva.

- Faianga ndo pintada e faianga com co-
loragdo sob o vidrado

& Risco de ferimentos devido louca
quente.
A faianga pode ficar quente.

Utilize luvas de protegdo quando uti-
lizar lougas de faianga.

- Louga de material sintético e recipien-
tes descartaveis de plastico no modo
de funcionamento Micro-ondas
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Dica: Para bem do ambiente, abdique
dos recipientes descartaveis.

A louga de material sintético tem de
ser resistente a temperaturas de pelo
menos 110 °C. A louga de pléastico
pode deformar-se e pode misturar-se
com o alimento.

Utilize louga de material sintético
apenas no modo de funcionamento
Micro-ondas (=].

Nao utilize lougca de material sintético
nos modos de funcionamento MO +
Sist. automéatico B, MO + Ar quente
plus Eal, MO + Gril (£ ou MO + Gre-
Ihar circul. ar (Z&).

- Louga de plastico para micro-ondas
Pode encontrar louga de plastico es-
pecial para micro-ondas em lojas da
especialidade.

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

- Sacos de pléstico
Utilize para aquecer e cozinhar ali-
mentos se antes forem feitos peque-
nos orificios. O vapor pode sair atra-
vés dos orificios. Desta forma fica evi-
tado o aumento de pressao e o reben-
tar do saco.
Além disso, existem sacos especiais
para cozinhar a vapor que ndo neces-
sitam ser perfurados. Tenha em aten-
¢do as instrugdes de embalagem.

- Sacos e tubos para assar
Observe as indica¢des de utilizacao
do fabricante.
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& Risco de incéndio devido a pecas
de metal.

Os materiais inflamaveis das pecas
de metal como clipes de metal ou cli-
pes de plastico e de papel com fio
metalico no interior podem aquecer
até ao pondo de se incendiarem.

N3ao utilize clipes de metal ou plasti-
co com fio metalico no interior.

Dica: As formas de metal ndo séo tao
adequadas para os modos de funciona-
mento com micro-ondas, pois o metal
reflete as micro-ondas. As micro-ondas
atingem os bolos apenas por cima para
que o tempo de cozedura seja prolonga-
do. Se utilizar formas de metal coloque
a forma no tabuleiro de vidro de forma a
que a forma ndo toque nas paredes do
forno. Se se formarem faiscas, ndo volte
a utilizar esta forma nos modos de fun-
cionamento com micro-ondas.

- A grelha fornecida apenas é adequada
para processos de cozinhar nos mo-
dos de funcionamento MO + Sist, auto-
mético BS), MO + Ar quente plus (Eal,
MO + Gril e MO + Grelhar circul,
ar , bem como nos modos de fun-
cionamento sem micro-ondas (intro-
duzido num nivel).

- Formas de metal para cozer nos mo-
dos de funcionamento MO + Sist, auto-
miético MO + Ar quente plus [Ba),

MO + Gril e MO + Grelhar circul,

=4&), bem como nos modos de fun-

cionamento sem micro-ondas

- Recipientes em aluminio sem tampa
para descongelar e aquecer refeiges
prontas
Os alimentos sdo aquecidos apenas
por cima. Se tirar a refeigdo pronta do
recipiente em aluminio e a colocar em

louca adequada a micro-ondas, a dis-
tribuicdo de calor é geralmente unifor-
me.

Ao utilizar recipientes e peliculas de
aluminio, pode ocorrer crepitacao e
formacgao de faiscas.

Por isso, ndo coloque tabuleiros de
aluminio na grelha, mas sim no tabu-
leiro de vidro.

Recipientes e peliculas de aluminio
ndo podem tocar nas paredes do in-
terior do forno e devem estar pelo
menos 2 cm afastados das mesmas.

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

Louc¢a nao adequada

Em recipientes com pegas ocas, a
humidade pode infiltrar-se no seu in-
terior. Através da evaporagdo da hu-
midade, forma-se uma pressao ele-
vada que pode rebentar os corpos
ocos de forma explosiva (excec&o:
espacos ocos suficientemente areja-
dos).

Ao cozer, ndo utilize louga com pegas
ou puxadores de tampa ocos.

Nao deve utilizar a seguinte louca e ma-
terial:

- Em principio, as grelhas de metal (in-
cluindo a grelha fornecida) ndo s3o
adequadas para a utilizagdo no modo
de funcionamento Micro-ondas [(&].

- Recipiente de metal

- Papel-aluminio
Excegdo: no caso de pegas de carne
irregulares, p ex. aves, obtém um des-
congelar, aquecer ou cozinhar unifor-
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mes se cobrir as partes mais finas
com pelicula de aluminio nos ultimos
minutos.

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

Copos de plastico com tampas de
aluminio ndo totalmente removidas

Vidro cristal

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

- Louga com pegas ocas

Loucga de plastico em melamina

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

Ao comprar, questione de que mate-
rial € composta a louca de plastico.

Recipientes de madeira

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

Louga ndo adequada pode produzir fais-
cas ou estalidos no funcionamento por
micro-ondas. Se ndo tiver a certeza se a
louca de vidro, porcelana ou de barro é
adequada, teste-a.

Né&o é possivel reconhecer os espacos
ocos das pegas com o teste a louga.

¢
{
x|
N

m Encaixe o tabuleiro de vidro no nivel 1
e coloque a louga vazia em cima e ao
centro deste.

m Feche a porta.

m Selecione o modo de funcionamento

Micro-ondas ().

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

B Inicie o processo.

m Observe o teste a louga durante todo
o tempo.

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

Se ocorrerem faiscas ou se ouvir estali-
dos, a louca testada ndo é adequada pa-
ra a utilizagdo no funcionamento por mi-
cro-ondas.
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Dica: Existe uma cobertura disponivel
nas lojas.

- Esta impede a saida excessiva de va-
pores de dgua, em especial se o tem-
po de aquecimento for longo.

- Acelera o processo de aquecimento
dos alimentos.

- Impede que os alimentos sequem.
- Impede que o interior do forno fique
sujo.

m Durante um processo de confe¢do no
modo de funcionamento Micro-on-

das utilize uma tampa em vidro ou

plastico adequada a micro-ondas.

Em alternativa, pode utilizar pelicula
transparente adequada a micro-ondas
(a pelicula transparente de uso domés-
tico pode deformar-se e ficar agarrada
aos alimentos devido ao calor).

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

Gril ) ou Ar quente plus (&]) o plas-
tico pode deformar-se e misturar-se
com os alimentos.

Utilize uma cobertura apenas no mo-
do de funcionamento Micro-on-

das (=].

Uma cobertura ndo deve vedar o re-
cipiente. No caso de um diametro
pequeno do recipiente, pode aconte-
cer que o vapor de dgua ndo consiga
escapar. A cobertura fica demasiado
quente e pode derreter.

Utilize recipientes com um didmetro
suficientemente grande.

m Nao utilize coberturas para aquecer
os seguintes alimentos:

- Alimentos panados

- Alimentos que tenham de ficar com
uma crosta (p. ex. as tostas)

- Alimentos que devam ser aquecidos
nos modos de funcionamento MO +
Sist. automéatico BS), MO + Ar quente
plus B&), MO + Gril ou MO + Grelhar
circul, ar
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Se no modo de funcionamento Micro-
ondas colocar o alimento direta-
mente no fundo do interior do forno,
pode danificar o forno.

No modo de funcionamento Micro-
ondas (&), insira o tabuleiro de vidro
no nivel 1 e coloque os recipientes
sempre sobre o tabuleiro de vidro.

m Ligue o forno.
Surge o menu principal.
m Introduza o alimento no forno.

m Selecione o modo de funcionamento
pretendido.

Surge o modo de funcionamento. Con-
soante o modo de funcionamento, a po-
téncia proposta, a temperatura proposta
e o tempo de confecdo aparecem uns
apos os outros.

m Altere os valores propostos para o
processo de confecéo e regule o tem-
po de confegdo, se necessario.

Pode alterar posteriormente os valores
propostos através da tecla sensora “D.

m Confirme cada entrada com OK. Ao
confirmar a temperatura, o processo
de confegdo inicia nos modo de fun-
cionamento sem micro-ondas.

Nos modos de funcionamento com mi-
cro-ondas, aparece um resumo das re-
gulacdes e o Iniciar fica iluminado.

m Comece o processo de confecdo nos
modos de funcionamento com micro-
ondas através da tecla sensora OK.

Os valores regulados aparecem em to-
dos os modos de funcionamento e o
processo de confecdo é posto em cur-
so.

Se regulou uma temperatura, pode seguir
o aumento desta. Quando a temperatura
selecionada é atingida pela primeira vez,
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soa um sinal.

A produgao de micro-ondas é parada as-
sim que interromper o processo de confe-
¢do ou abrir a porta. Pode retomar o pro-
cesso de confe¢cdo com a tecla senso-

ra OK.

m Apds o processo de confecdo, sele-
cione a tecla sensora do modo de
funcionamento escolhido para termi-
nar o processo.

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

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 O.

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

- Temperatura

- Poténcia

- Tempo funcionamento

- Pronto as

- Inicio &s

- Booster

- Pré-aguecer

Alterar valores e regulagées

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

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

O processo de confecdo decorre com
os valores e as regulagdes alterados.



Utilizagao

Alterar a temperatura

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

m Selecione a tecla de seta A ou V ou
deslize para a direita ou para a es-
querda na area |1 R

A temperatura nominal aparece no visor.

m Altere a temperatura nominal através
da area de navegacgao.

A temperatura altera em passos de

5°C.

m Confirme com OK.

O processo de confe¢do decorre com a
temperatura exigida alterada.

Alterar a poténcia de micro-ondas

Pode alterar a poténcia de micro-ondas
no modo de funcionamento MMicro-on-
das e no modo de funcionamento
com micro-ondas.

Pode regular a poténcia proposta de
forma permanente e de acordo com os
seus habitos de utilizagdo pessoal em
Outras | Regulaces ™ | Poténcias
propostas.

m Selecione a tecla sensora D.

A poténcia de micro-ondas regulada
aparece no visor.

m Altere a poténcia de micro-ondas
através da drea de navegacéo.

Pode regular as seguintes poténcias
de micro-ondas: 80 W, 150 W,

300 W, 450 W, 600 W, 850 W,
1000 W.

m Confirme com OK.

Iniciar esta iluminado em destaque.
m Selecione a tecla sensora OK.

O processo de confecdo continua a de-
correr com a poténcia de micro-ondas
alterada.

Regular os tempos de funcionamento

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

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

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

Com a introdugdo de Tempo funciona-
mento, Pronto as ou Inicio as através da
tecla sensora @ pode desligar automa-
ticamente o processo de confec¢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 tempo
de confe¢do maximo que pode ser re-
gulado depende do modo de funcio-
namento selecionado.

- Pronto as
Determina a hora pretendida a que
deve terminar um processo de confe-
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Utilizacao

¢do. O aquecimento do interior do for-
no desliga-se automaticamente nesse
momento.

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
confegdo deve ser iniciado. O aqueci-
mento do interior do forno liga-se au-
tomaticamente nesse momento.

m Selecione a tecla sensora @.

m Regule os tempos pretendidos.

m Confirme com OK.

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

Alterar tempos de confec¢ao regulados

m Selecione a tecla sensora @.

m Selecione o tempo pretendido.

m Confirme com OK.

m Selecione Alterar.

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

Este ponto de menu ndo aparece se
pretender alterar o tempo de confecdo
no modo de funcionamento com mi-
cro-ondas, visto que deve ser sempre
regulado um tempo de funcionamento.

O tempo estd iluminado em destaque.
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.

m Retome o processo de confegdo no
modo de funcionamento com micro-
ondas através da tecla sensora OK.
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Dica: No modo de funcionamento Mi-
cro-ondas (&), pode também alterar o
tempo de confegdo através da area de
navegacao.

Apagar tempos de confecdo regulados

Num modo de funcionamento com mi-
cro-ondas, s6 pode apagar o tempo re-
gulados para Pronto as e Inicio as. Deve
ser sempre regulado um tempo de con-
fecéo.

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

m Selecione Eliminar.

m Confirme com OK.

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

Se apagar Tempo funcionamento num
modo de funcionamento sem micro-
ondas, os tempos regulados para Pron-
to as e Inicio 4s sdo também apagados.
Se apagar Pronto as ou Inicio as, o pro-
cesso de confe¢cdo comega com o
tempo de confegdo regulado.

Interromper o processo de con-
fecao no modo de funciona-
mento Micro-ondas

Pode interromper um processo de con-

fe¢do no modo de funcionamento Micro-
ondas e parar o tempo de confeg3o.

Durante o tempo de confec¢do, Stop esta
destacado.

m Selecione a tecla sensora OK.



O processo de confegdo é interrompido
e o tempo de confecdo é parado.

Iniciar estd iluminado em destaque.
m Selecione a tecla sensora OK.

O processo de confegdo é retomado e o
tempo de confegdo continua a decorrer.

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-
minacgédo do interior do forno desligam-
se. Os tempos de confecéo regulados
sdo apagados.

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

Interromper o processo de confegédo
sem tempo de confegdo 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 confegdo
com tempo de confecdo 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.

Pré-aquecimento do interior do
forno

A fungdo Booster serve para um aqueci-
mento rapido do interior do forno em
alguns modos de funcionamento.

A fungdo Pré-aquecer pode ser utilizada
em qualquer modo de funcionamento
(exceto Micro-ondas (=) e deve ser ati-
vada separadamente para cada proces-
so de confegéo.

Caso tenha regulado um tempo de con-
fecéo, este ndo se esgota antes do fim
da fase de aquecimento.

O pré-aquecimento do forno é necessa-
rio apenas em algumas preparag¢des.

m Coloque a maior parte dos alimentos
diretamente no interior do forno frio,
para utilizar o calor ja durante a fase
de aquecimento.

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

plus (&].
Booster

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

Por regulacdo de fabrica, esta funcéo
esté ativada para os seguintes modos
de funcionamento (Cutras | Regula-
coes ™ | Booster | Ativar):

- Ar quente plus

- Sisterna automatico

- MO + Ar quente plus

- MO + Sist, automético

51



Utilizacao

Se regular uma temperatura superior a
100 °C e a fung¢io Booster estiver ativa-
da, o forno ird aquecer com uma fase de
aquecimento mais rapida até a tempe-
ratura selecionada. A resisténcia do grill,
a resisténcia circular e o ventilador sédo
ligados simultaneamente.

As massas sensiveis (p. ex. biscoitos,
bolachas) ficam rapidamente doura-
das em cima através da funcdo
Booster.

Para este tipo de preparacoes, desli-
gue a func¢do Booster.

Ative ou desative Booster para um
processo de confe¢do

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

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

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

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

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

O pré-aquecimento do interior do forno
s6 é necessario para poucas prepara-
¢oes.

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-
¢do, 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 inicio.

A funcéo Pré-aguecer ndo estd disponi-
vel no modo de funcionamento Micro-

ondas [=].

Ligar Pré-aquecer

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

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

m Selecione a tecla sensora D.
m Selecione Pré-aguecer | 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.

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

m Confirme com OK.



Quick-MO e Pipocas

Estas fungdes s6 podem ser utilizadas
se nado estiver a decorrer qualquer pro-
cesso de confecéo.

Utilize sempre o tabuleiro de vidro.

Quick-MO

Quando seleciona a tecla sensora €, o
micro-ondas inicia o funcionamento
com uma determinada poténcia de mi-
cro-ondas e tempo de confecgéo, p. ex.
para aquecer liquidos.

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

Pode alterar a poténcia de micro-ondas
e o tempo de confecéo. O tempo de
confecdo maximo regulavel depende,
assim, da poténcia de micro-ondas se-
lecionada (consulte o capitulo «Regula-
¢cdes», seccdo «Quick-MO»).

m Selecione a tecla sensora €.
Pode aumentar o tempo de confecdo
passo a passo fazendo varias sele-
¢oes.

O tempo restante a decorrer aparece.

Pode interromper ou cancelar o pro-
cesso de confegdo a qualquer altura
com a tecla sensora OK e pode inter-
rompé-lo com a tecla sensora “D.

Quando o processo de confe¢do termi-
nar, aparece Pronto e soa um sinal.

m Selecione a tecla sensora D.

O menu principal aparece.

Pipocas

Quando seleciona a tecla sensora , o)
micro-ondas inicia o funcionamento
com uma determinada poténcia de mi-
cro-ondas e tempo de confecéo.

Ja estdo pré-configurados uma poténcia
de micro-ondas de 850 W e um tempo
de confecdo de 2:50 minutos. Estes da-
dos correspondem as indicagdes da
maior parte dos fabricantes para fazer
pipocas no micro-ondas.

No maximo pode regular 4 minutos de
tempo de confegdo. A poténcia de mi-
cro-ondas estd regulada e ndo pode ser
alterada (consulte o capitulo «Regula-
¢cdes», seccdo «Pipocas»).

m Selecione a tecla sensora [@).

O tempo restante a decorrer aparece.

Pode interromper ou cancelar o pro-
cesso de confegdo a qualquer altura
com a tecla sensora OK e pode inter-
rompé-lo com a tecla sensora “D.

Os recipientes descartaveis de papel
ou outros materiais inflamaveis po-
dem inflamar-se e danificar o forno.
Mantenha o forno sob vigilancia du-
rante o processo de confegdo e siga
as indicagGes mencionadas na emba-
lagem.

Quando o processo de confec¢do termi-
nar, aparece Pronto e soa um sinal.

m Selecione a tecla sensora <D.

O menu principal aparece.
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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 instrugdes
no visor.

Utilizar os programas automati-
Ccos

m Selecione Programas autométicos [autd,
A lista de seleg¢do 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-
macdo sobre, por exemplo, como intro-
duzir ou virar os alimentos consoante o
processo de confegdo.
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IndicacOes sobre a utilizagao

Ao utilizar os programas automaticos,
as receitas fornecidas podem servir
de orientacdo. Com cada programa
automatico pode preparar receitas
idénticas com quantidades diferentes.

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

Em alguns programas automaticos é
necessario pré-aquecer o interior do
forno antes de introduzir os alimen-
tos. No visor aparece uma indicagao
correspondente com o tempo neces-
sario.

Em alguns programas automaticos
serad necessario adicionar liquido apds
um determinado tempo de confegao.
No visor aparece uma indicacéo cor-
respondente com o tempo necessario
(p. ex., para verter liquido).

A indicagdo de duragdo do programa
automatico é uma indicag¢ao de tem-
po aproximada. Consoante o proces-
so de confegdo, este pode ser reduzi-
do ou aumentado. As alteracdes no
tempo podem ser resultantes da tem-
peratura inicial da carne.

Se no final de um programa automati-
co, o alimento ainda ndo estiver cozi-
nhado como pretende, selecione Fro-
long. processo ou Prolon. cozedura. Os
alimentos sao cozinhados ou cozidos
durante 3 minutos com o sistema de
aquecimento convencional.



Outras aplicagoes

Neste capitulo encontra informagdes
sobre as seguintes aplicagdes:

- Descongelar

- Aquecer

- Secar/Desidratar

- Aquecer louga

- Deixar levedar a massa
- Manter quente

- Cozinhar

- Preparar conservas

- Produtos ultracongelados/Alimentos
pré-confecionados

Descongelar

Se os alimentos forem descongelados
delicadamente, as vitaminas e os nu-
trientes sdo amplamente mantidos.

m Utilize um dos seguintes modos de
funcionamento e aplicagGes espe-
ciais:

- Modo de funcionamento Desconge-
lar
regula a temperatura de descongela-
¢ao.

- Aplicagdes especiais Cutras |

Descongelar

Selecione uma categoria e um peso
para os alimentos.

- Modo de funcionamento Micro-on-
das
regula a poténcia de micro-ondas e o
tempo de descongelagao.

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

Os germes como, p. ex., a salmonela,
podem provocar intoxicagGes alimen-
tares graves.

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

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

Dicas

- Deixe o alimento descongelar fora da
embalagem sobre o tabuleiro de vi-
dro.

- Utilize o tabuleiro de vidro com a gre-
Iha colocada em cima para desconge-
lar aves. Desta forma o alimento nao
fica em contacto com o liquido des-
congelado.

- A carne, as aves ou 0 peixe ndo ne-
cessitam de estar completamente
descongelados antes de serem cozi-
nhados. E suficiente se os alimentos
estiverem descongelados. A superfi-
cie fica suficientemente macia para
receber os condimentos.

Utilizar modo de funcionamento Des-
congelar

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

m Selecione Descongelar (%]

m Se necessario, altere as temperaturas
propostas.

O ar circula no interior do forno e o ali-
mento é descongelado delicadamente.
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Utilizar aplica¢gdes especiais Descon-
gelar

Este programa é adequado para des-
congelar alimentos delicadamente.

Utilize louca resistente a temperaturas
elevadas.

m Selecione Outras ().

m Selecione Descongelar.

A lista de selecdo aparece.

m Selecione a categoria pretendida.

m Regule o peso dos alimentos congela-
dos.

Utilize modo de funcionamento Micro-
ondas

Em alternativa pode utilizar o modo de
funcionamento Micro-ondas para
descongelar. Define a poténcia do mi-
cro-ondas e o tempo de descongelagao.

O tempo necessério depende da quali-
dade, quantidade e temperatura inicial
do alimento. Tenha também atencéo
aos tempos de compensacéo.

Utilize louca resistente a temperaturas
elevadas.

Pode iniciar o processo de desconge-
lamento imediatamente ou com um
atraso e exibir agdes individuais e eta-
pas de cozinhar.

m Siga as indicagGes que aparecem no
visor.

Dicas

- Com Info i, pode aceder a informagdo
sobre, por exemplo, como virar os ali-
mentos congelados consoante o pro-
cesso de confecéo.

- Se no final do programa de desconge-
lar, os alimentos congelados ainda
ndo estiverem descongelados como
pretende, selecione Prolong. aguecim..
Os alimentos congelados sdo aqueci-
dos durante 3 minutos.

- Apds o fim do processo de desconge-
lar, selecione <O e, em seguida, 1 /
(Guardar para guardar a categoria sele-
cionada e o peso selecionado como
um programa separado (consulte o
capitulo «Programas favoritos»).
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m Selecione Micro-ondas (&].

B Regule a poténcia do micro-ondas e o
tempo de descongelac¢do indicado na
tabela consoante os alimentos.

m Selecione um tempo médio.

m Encaixe o tabuleiro de vidro com os
alimentos no nivel 1, no interior do for-
no.



Outras aplicagoes

Descongelar com o modo de funcionamento Micro-ondas

Alimento a descongelar Quantidade| (= @D (!
[W] | [min] | [min]
Manteiga 250 g 80 8-10 | 510
Leite 1000 ml 450 | 12-16 | 10—15
Bolo de areia (3 fatia) aprox. _ .
300 g 150 4-6 5-10
. aprox. . .
Bolo de frutas (3 unidades) 300 g 150 6-8 | 10-15
Bolo de manteiga (3 fatias) aprox. 150 | 6-8 | 5-10
300 g
Tarte de natas, Tarte de creme (3 fatias) gﬁ))r(c))xé 80 |a—a:30| 5-10
Sortido de massa folhada (3 unidades) g%rgxé 150 6-8 | 5-10

Poténcia de micro-ondas/@ Tempo de descongelacdo/§{ Tempo de compensacio

" Deixe o alimento em repouso & temperatura ambiente. Durante esse tempo de compensagéo a
temperatura distribui-se uniformemente no alimento.
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Aquecer

Observe o capitulo «Medidas de segu-
ranca e precaucdes», seccdo «Utiliza-
¢do adequada».

& Risco de ferimentos devido a ali-
mentos quentes.

Se aquecer demasiado alimento de
bebés e criancas, as criangas podem
queimar-se.

Agueca alimento de bebés e criangas
apenas durante 30—60 segundos a
450 Watt.

Certifique-se de que mexe ou agita
os alimentos depois de os aquecer,
especialmente os alimentos de be-
bés e criancas, e, em seguida, prove
os alimentos para se certificar de que
as criangas nao se queimam.

& Risco de ferimentos devido a so-
brepressdo em recipientes ou garra-
fas fechadas.

Em recipientes ou garrafas fechadas,
forma-se uma pressdo durante o
aquecimento e aqueles podem re-
bentar.

Nunca aqueca alimentos ou liquidos
em recipientes ou garrafas fechadas.
Abra os recipientes antes e remova a
tampa e a tetina dos biberdes.
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Risco de ferimentos devido a liquidos
quentes.

Ao cozinhar, em especial ao aquecer
liquidos no modo de funcionamento
Micro-ondas (&), pode acontecer que
a temperatura de ebuli¢do seja alcan-
¢ada mas as tipicas bolhas de vapor
ndo se formem. O liquido nao ferve
uniformemente.

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

Mexa o liquido antes de aquecer ou
cozinhar.

Espere, pelo menos, 20 segundos
apds o aquecimento, antes de colo-
car o recipiente no interior do forno.
Durante o aquecimento pode colocar
uma vareta de vidro ou algo similar
dentro do recipiente.



Outras aplicagoes

Utilizar aplicagdes especiais Aquecer

Este programa foi desenvolvido para
aquecer alimentos.

O tempo necessério depende da quali-
dade, quantidade e temperatura inicial
do alimento. Alimentos que estejam no
frigorifico necessitam, p. ex., de um
tempo mais longo para aquecer do que
alimentos que estejam a temperatura
ambiente. Tenha também atencéo aos
tempos de compensacéo.

Utilize louga resistente a temperaturas
elevadas.

Utilize sempre uma tampa, exceto ao
aquecer panados.

m Coloque o alimento a aquecer tapado
e sobre o tabuleiro de vidro.

m Selecione Outras (3.

m Selecione Aquecer.

A lista de selecdo aparece.

m Selecione a categoria pretendida.
m Regule o peso do alimento.

m Siga as indicag®es que aparecem no
visor.

& Risco de queimaduras devido a
superficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Pode queimar-se na resis-
téncia do aquecimento, no interior do
forno ou nos acessoérios. Na base do
recipiente pode existir formacao de
agua condensada.

Utilize luvas de protegdo ao trabalhar
com o interior do forno quente e ao
manusear os recipientes.

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

m Depois de aquecer o alimento, deixe-

0 em repouso a temperatura ambien-
te durante alguns minutos para que a
temperatura se distribua uniforme-
mente nos alimentos.

Dicas

Utilize sempre uma tampa, exceto ao
aquecer panados.

Com Info i, pode aceder a informagao
sobre, por exemplo, como virar ou
mexer os alimentos consoante o pro-
cesso de confecéo.

Mexa a partir do rebordo exterior para
o interior porque o rebordo aquece
mais rapidamente.

Se apos o fim do programa, os ali-
mentos ndo estiverem suficientemen-
te quentes, selecione Prolong. aque-
cim.. Os alimentos sdo aquecidos du-
rante 3 minutos.

Apds o fim do programa, selecione <O
e, em seguida, 1 / Guardar para guar-
dar a categoria selecionada e o peso
selecionado como um programa se-
parado (consulte o capitulo «Progra-
mas favoritos»).
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Aquecimento com o modo de funcionamento Micro-ondas

Bebidas/ Quantidade = ) i
Alimentos [wW] [min] [min]
rli]eob(ladgfé’ga%%eratura de consu- |1 chggrg)a{ll;:opo 1000 | 0:50-1:10 _
Biberao (leite)? aprox. 200 ml 450 | 0:50-1:00° 1
Papa de bebés? 1copo (200g) | 450 | 0:30-1:00 1
Pecas assadas com molho® 200 g 600 | 3:00-5:00 1
Acompanhamentos® 250 g 600 | 3:00-5:00| 1

Poténcia de micro-ondas, @ Tempo de confecao, y{ Tempo de compensacio

' Deixe o alimento em repouso & temperatura ambiente. Durante este tempo de compensacao a
temperatura distribui-se uniformemente no alimento.

2 Evite um atraso do ponto de ebulicdo, mexendo o liquido antes de aquecer. Espere, pelo me-
nos, 20 segundos apds o aquecimento, antes de colocar o recipiente no interior do forno. Para

aquecer liquidos, coloque a vareta fornecida junto ou algo similar, dentro do recipiente.

3 Os tempos sao validos para uma temperatura inicial dos alimentos de cerca de 5 °C.
Para alimentos que n&o sdo guardados no frigorifico, normalmente parte-se de uma temperatu-

ra ambiente de aprox. 20 °C.

Aqueca os alimentos (com exce¢do da papa de bebés e molhos sensiveis) até uma temperatura

de 7075 °C.
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Secar/Desidratar

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

A fruta e os legumes devem estar fres-
cos e bem maduros e ndo terem pisadu-
ras.

m Prepare os alimentos a desidratar tri-
turando-os, descascando-os previa-
mente e removendo os carogos, se
necessario.

m Espalhe os alimentos a desidratar uni-
formemente numa s6 camada, con-
soante o tamanho, na grelha ou no ta-
buleiro de vidro.

m Desidrate, no maximo, em 2 niveis em
simultaneo.
Coloque os alimentos a desidratar
nos niveis 1+2.
Caso esteja a utilizar grelha e tabulei-
ro de vidro, introduza o tabuleiro de
vidro sob a grelha.

m Selecione Outras (3.
m Selecione Secar/Desidratar.

Dica: Se pretender desidratar a tempe-
raturas mais elevadas, selecione Ar

quente plus (&].

B Se necessario, altere a temperatura
proposta e defina o tempo de desi-
dratagdo.

m Siga as indicagOes que aparecem no
visor.

m Vire os alimentos a desidratar no ta-
buleiro de vidro em intervalos regula-
res.

Alimento a de- : ro

sidratar L] [¥#lc]| ©h
Fruta 60-70| 2-8
Legumes 55-65| 4—12
Cogumelos 45-50( 5-10
Ervas 30-35| 4-8

Com alimentos a desidratar inteiros ou
cortados a meio, o tempo de desidra-
tagdo aumenta.

(] Aplicagdo especial, § Temperatura,
@ Tempo de desidratacao,
Aplicacdo especial Secar/Desidratar

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

Remover alimentos

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Pode queimar-se na resis-
téncia do aquecimento, no interior do
forno ou nos acessorios.

Utilize luvas de protecgdo ao retirar os
produtos.

m Deixe arrefecer a fruta ou os legumes.

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

B Armazene os alimentos em copos ou
latas de conserva bem tapados.
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Aquecer louga

Através do pré-aquecimento, a louca
ndo arrefece tdo rapidamente.

Utilize louca resistente a temperaturas
elevadas.

m Encaixe a grelha no nivel 1 e coloque o
recipiente a aquecer em cima. Con-
forme o tamanho do recipiente tam-
bém o pode colocar na base do inte-
rior do forno.

m Selecione Outras (3.
m Selecione Aquecer louga.

m Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo.

B Siga as indicagGes que aparecem no
visor.

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Pode queimar-se na resis-
téncia do aquecimento, no interior do
forno ou nos acessoérios. Na base do
recipiente pode existir formacdo de
agua condensada.

Utilize luvas de proteg¢do ao manu-
sear os recipientes.
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Deixar levedar a massa

Este programa foi desenvolvido para le-
vedar massa.

m Selecione Outras (7).
B Selecione Deixar levedar a massa.

B Se necessario, altere a temperatura
proposta e regule o tempo de confe-
cao.

m Siga as indicagOes que aparecem no
visor.

Manter quente

Pode manter alimentos quentes no inte-
rior do forno por vérias horas.

Para manter a qualidade dos alimen-
tos, selecione um tempo curto possi-
vel.

m Selecione Outras ().
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.

m Siga as indica¢Oes que aparecem no
visor.
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Cozinhar

Observe o capitulo «Medidas de segu-
ranca e precaucdes», seccdo «Utiliza-
¢do adequada».

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

Pique a pele dos alimentos varias ve-
zes ou corte-os para que o vapor que
se forma durante a cozedura possa
ser libertado.

Se aquecer ovos com casca no mi-
cro-ondas estes partem mesmo ao
serem retirados do interior do forno.
Coza ovos com casca apenas num
recipiente especial. Ndo aqueca ovos
cozidos no modo de funcionamento

Micro-ondas .

Dicas

Vire, corte ou mexa os alimentos va-
rias vezes. Mexa a partir do rebordo
exterior para o interior porque o re-
bordo aquece mais rapidamente.

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

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

No modo de funcionamento MO +
Grelhar circul, ar e MO + Grill (),
cozinhe sempre em recipiente desta-
pado, caso contrario os alimentos ndo
ficam tostados.

No modo de funcionamento Micro-on-
das (=], selecione uma poténcia de
micro-ondas de 850 W para cozinhar
e continue a cozinhar com 450 W.
Observe as indicagGes na tabela de
confecdo, no final deste documento.
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Cozinhar com modo de funcionamento Micro-ondas

Sopas/ensopados 0 |[©8s50w , ©450 W i
legumes [g] [min] [min] [min]
Ensopado 1500 10 + 20 1
Sopa 1500 11 + 24 1
Ervilhas 500 5 + 10 2
Ervilhas (ultracongeladas) 450 5 + 12 2
Cenouras 500 5 A 10 2
Pedacinhos de brécolos 500 6 + 8 2
Brécolos (ultracongelados) 450 5 + M 2
Pedacinhos de couve-flor 500 6 + 10 2
Réabano 500 3 + 8 2
Espargos 500 5 + 8 2
Alho-francés 500 5 + 8 2
Alho-francés (ultracongelado) 450 5 + 8 2
Pimento as tiras 500 5 + 10 2
Feijoes, verdes 500 4 + 12 2
Couve-de-Bruxelas 500 5 + 12 2
Couve-de-Bruxelas (ultracongelada) 450 5 + 10 2
Legumes mistos (ultracongelados) 450 5 + 12 2

(] Peso, @Tempo de confegdo, p{ Tempo de compensagio

" Deixe o alimento em repouso a temperatura ambiente. Durante esse tempo de compensagéo a
temperatura distribui-se uniformemente no alimento.
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Preparar conservas

& Risco de infecdes devido a nu-
cleagao.

Ao preparar uma Unica vez conservas
de leguminosas e carne, os esporos
da bactéria Clostridium Botulinum
ndo sdo destruidos na totalidade. Em
consequéncia podem formar-se toxi-
nas, que podem resultar em intoxica-
¢coes graves. SO é possivel matar es-
tes esporos através de continuagdo
da fervura.

Cozinhe as leguminosas e a carne
apos o arrefecimento sempre uma
segunda vez num periodo de 2 dias.

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

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

Preparar fruta e legumes

As indicacOes sado validas para 5 frascos
com capacidade maxima para 0,5 I.

Utilize somente frascos especiais e
que pode obter em lojas da especiali-
dade:

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

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

m Utilize apenas frascos e anéis de bor-
racha intactos.

B Enxague os frascos com agua quente
antes de preparar conservas e encha-
os até, no maximo, 2 cm abaixo dos
rebordos.

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

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

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

Selecionar modo de funcionamento Ar
quente plus

m Selecione o modo de funcionamento
Ar quente plus e uma temperatura
de 160170 °C.

m Aguarde até que surjam «bolhas»
(até que pequenas bolhas subam uni-
formemente nos frascos).

Reduza a temperatura atempadamen-
te, para evitar que o alimento transbor-
de.

Preparar conservas de frutas e pepinos

B Assim que as «bolhas» sejam visiveis
nos copos, regule a temperatura de
aquecimento e deixe os frascos aque-
cerem no interior do forno pelo tempo
indicado.

Preparar conservas de legumes

m Assim que as «bolhas» sejam visiveis
nos frascos, configure a temperatura
de preparacgado de conserva e proceda
a preparacdo dos legumes pelo tem-
po indicado.
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m Apds preparar as conservas, regule a
temperatura de aquecimento e deixe
os frascos aquecerem no interior do
forno pelo tempo indicado.

O £
30°C
Fruta ~/= | 25-35 min
. 30°C
Pepinos ~/= | 25-30 min
120 °C 30°C
Beterraba 30—40 min | 25-30 min
Feijgo (verdeou | 120 °C 30°C
amarelo) 90-120 min| 25—30 min

/@ Temperatura e tempo de preparagio de
conserva, assim que as «bolhas» sejam visi-
veis

§/% Temperatura e tempo de aquecimento

Selecionar modo de funcionamento
Micro-ondas

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

m Aguarde até que surjam «bolhas»
(até que pequenas bolhas subam uni-
formemente nos frascos). Este pro-
cesso demora cerca de 3 minutos
porfrasco. Para 5 frascos, o tempo é,
assim, prolongado para cerca de
15 minutos.

Reduza a poténcia de micro-ondas
atempadamente, para evitar que o ali-
mento transborde.

Preparar conservas de frutas e pepi-

nos

m Assim que as «bolhas» sejam visiveis
nos copos, desligue o forno e mante-

nha os frascos por um determinado
tempo no interior do forno.
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Preparar conservas de legumes

m Assim que as «bolhas» sejam visiveis
nos frascos, configure a poténcia de
micro-ondas determinada e proceda a
preparagao dos legumes por um tem-
po determinado.

B Apds preparar as conservas, desligue
o forno e mantenha os frascos por um
determinado tempo no interior do for-
no.

=)/
Fruta —/- 25-35 min
Pepinos —/- 25-30 min

450 W .
Beterraba 20-30 min 25-30 min
Feijo (verdeou | 450 W B .
amarelo) 20-30 min | 22730 min

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

Tempo de aquecimento

Remova os frascos depois de preparar
as conservas

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

Depois de preparar as conservas, 0s
frascos estdao muito quentes.

Utilize luvas de protecdo ao manu-
sear os frascos.

B Retire os frascos do interior do forno.

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

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

m Para frascos de conserva, remova as
tampas e, no final, verifique se todos
os frascos estdo bem fechados.
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Prepare novamente conservas em co-

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

preparados de imediato.

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

Produtos ultracongelados/
Alimentos pré-confecionados

Dicas para bolos, pizza e baguetes
- Coza bolos, pizza e baguetes sobre a
grelha forrada com papel manteiga.

- Selecione a temperatura mais baixa
indicada na embalagem.

Dicas para batatas fritas, croquetes ou
similares

- Estes alimentos devem ser cozinha-
dos num tabuleiro de vidro forrado
com papel manteiga.

- Selecione a temperatura mais baixa
indicada na embalagem.

- Vire os alimentos diversas vezes.

Preparar produtos ultracongelados/
alimentos pré-confecionados

A manipulacao 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.

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

m O forno deve ser pré-aquecido.

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

m Verifique o alimento ao fim do tempo
de confegdo mais curto, indicado na
embalagem.
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Programas favoritos

Pode criar e memorizar até 20 progra-
mas favoritos.

- Pode combinar até 9 etapas de confe-
¢do, para descrever exatamente o de-
senrolar das suas receitas preferidas
ou que faz com frequéncia. Para isso,
selecione regulagdes como, p. ex.,
modo de funcionamento, temperatura
e tempo de confecdo ou temperatura
interior para cada etapa de confecéo.

Pode especificar o(s) nivel(eis) no for-
no.

- Pode selecionar o nome do programa
que atribuiu a sua receita.

Ao voltar a ativar o seu programa ele ira
desenrolar-se automaticamente.

Outras possibilidades para criar progra-
mas favoritos:

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

- Depois de um processo de confegao
terminar, memorize-o com um tempo
de confegdo regulado.

No final atribua o nome ao programa.

Criar programas favoritos

m Selecione Cutras ().

m Selecione Programas favoritos.

m Selecione Criar o programa.

Agora pode efetuar as primeiras regula-

¢Oes para a primeira etapa de confecédo .

Siga as indicagOes que aparecem no vi-
sor:

m Selecione e confirme as regulagcdes
pretendidas.
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Ao selecionar a fungdo Pré-aquecer,
conclui a primeira etapa de cozinhar.
Em seguida, adicione outra etapa de
confegdo, configurando o tempo de
confeg¢do em Adicionar fase ao processo.
S6 depois poderd guardar ou iniciar o
programa.

m Selecione Concluir fase do processo.

As regulacGes para a primeira etapa de
confecdo estdo determinadas.

Pode adicionar mais etapas, p. ex. se
apos o primeiro modo de funcionamen-
to pretender utilizar outro.

m Se forem necessarias mais etapas de
confecgdo, selecione Adicionar fase ao
processo e proceda como na 1.2 etapa.

B Logo que tenha determinado todos as
etapas de confecéo, selecione Confi-
gurar nivel.

m Selecione o(s) nivel(eis) pretendi-
do(s).
m Confirme com OK.

Caso pretenda verificar ou alterar as
regulagdes mais tarde, selecione a eta-
pa de confecdo respetiva.

m Selecione Salvar.
B Introduza o nome do programa.
m Selecione V.

No visor aparece a regulagdo indicando
gue o nome do programa esta memori-
zado.

m Confirme com OK.
Pode iniciar o programa memorizado de

imediato ou mais tarde, ou alterar as
etapas.



Programas favoritos

Iniciar programas favoritos

m Introduza o alimento no interior do
forno.

m Selecione Outras (3.

m Selecione Programas favoritos.

m Selecione o programa pretendido.
m Selecione Executar.

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

- Iniciar de imediato
O programa ¢ iniciado de imediato. O
aquecimento do forno liga de imedia-
to.

- Pronto as
Determine a hora a que o processo
deve terminar. O aquecimento do for-
no desliga automaticamente nesse
momento.

- Inicio as
Determine a hora a que o processo
deve iniciar. O aquecimento do forno
liga automaticamente nesse momen-
to.

- Ver fases do processo
O resumo das suas regula¢des apare-
ce.

- Exibir accoes
As a¢des necessarias, p. ex. para en-
caixar o aparelho, aparecem.

m Selecione o ponto do menu pretendi-
do.

m Confirme a indicagdo, sobre o nivel de
encaixe do alimento através de OK.

O programa tem inicio de imediato ou
na hora regulada.

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

® Quando o programa terminar, selecio-
ne a tecla sensora (.

Alterar etapas de confecao

As etapas de confe¢do dos programas
automaticos, que memorizou com no-
mes préprios, ndo podem ser altera-
das.

m Selecione Outras ().
m Selecione Programas favoritos.

m Selecione o programa que pretende
alterar.

m Selecione Alterar fases do processo.

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

m Selecione e confirme as regulacdes
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 regulagdo indicando
gue o nome do programa esta memori-
zado.

m Confirme com OK.

O programa memorizado é alterado e
pode inicid-lo de imediato ou mais tar-
de.
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Alterar nome
m Selecione Outras (3.
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.

m Depois de alterar o nome do progra-
ma, selecione Salvar.

No visor aparece a regulagdo indicando
que o nome do programa estd memori-
zado.

m Confirme com OK.

O nome do programa foi alterado.

Apagar programas favoritos
m Selecione Outras ().
m Selecione Programas favoritos.

m Selecione o programa que pretende
apagar.
m Selecione Cancelar o programa.

O programa é apagado.

Pode apagar todos os programas favo-
ritos ao mesmo tempo em Outras |
Regulacdes ™ | RegulacBes de fabrica |
Programas favoritos.
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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.

Recomendagoes para cozer

- Regule um tempo de funcionamento.
Para cozer bolos ndo deve selecionar
o tempo com tanta antecedéncia. A
massa ficaria seca e o fermento per-
deria o efeito.

- Evite utilizar formas de cor clara e ma-
teriais brancos, pois as formas de cor
clara produzem um alourar desigual
ou fraco. Em circunstancias desfavo-
raveis, os alimentos ndo sdo cozinha-
dos.

- Coloque a massa numa forma retan-
gular e leve ao forno colocando-a com
a parte mais longa voltada para a fren-
te, para que obtenha uma distribuicao
de calor e resultados uniformes.

- Para preparar batatas fritas, croque-
tes e idénticos coloque o tabuleiro de
vidro com papel manteiga.

IndicagGes sobre as tabelas de
confecao

Pode encontrar as tabelas de confegao
no final deste documento.

Selecionar temperatura §

B Regra geral selecione a temperatura
mais baixa. Temperaturas mais eleva-
das do que as indicadas reduzem o
tempo de confegdo mas os alimentos
ndo ficam com o tom acastanhado
uniforme e podem até nao ficar cozi-
nhados.

Selecionar tempo de confegdo @

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

m Verifique, apds o tempo mais curto
terminar, se o alimento estd cozinha-
do. Pique a massa com um espeto de
madeira.

Se ndo ficarem agarradas quaisquer mi-
galhas de massa humidas ao espeto de
madeira, o alimento esta cozinhado.

IndicagcOes 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».

Utilizar Programas automaticos

m Siga as indicagdes que aparecem no
visor.
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Utilizar Ar quente plus

Pode utilizar qualquer forma feita de
material resistente a temperatura.

Utilize este modo de funcionamento
quando cozer em vdrios niveis em si-
multaneo.

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

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

W 2 niveis: consoante a altura, introduza
os alimentos nos niveis 1+3 ou 2+3.

Utilizar Ar quente Eco

Pode utilizar qualquer forma feita de
material resistente a temperatura.

Utilize este modo de funcionamento pa-
ra cozinhar empadao e gratinados que
tenham de ficar com uma crosta bem
tostada.

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

m Introduza um sortido plano (p. ex., bo-
linhos sortidos, bolos feitos no tabu-
leiro) no nivel 2.
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Sdo adequadas formas adequadas para
micro-ondas resistentes ao calor (ver
capitulo «Funcionamento por micro-on-
das», seccdo «Escolha da louca») co-
mo, p. ex., formas de vidro ou ceramica
resistentes a temperatura, ja4 que as mi-
cro-ondas atravessam estes materiais.

Utilizar MO + Ar quente plus

O modo de funcionamento MO + Ar
quente plus é especialmente ade-
guado para cozer massas com um
tempo de funcionamento mais longo
como massa levedada, massa de éleo
de quark, massa de bolo e massa cur-
ta.

Se utilizar este modo de funcionamen-
to, o tempo de funcionamento encur-
ta.

Quando selecionar a poténcia de mi-
cro-ondas observe as indicagdes na

tabela de confecdo e nas receitas.

m Encaixe o tabuleiro de vidro no nivel 1.

m Coloque a forma sobre o tabuleiro de
vidro.

Dica: As formas de metal ndo sdo tao
adequadas para os modos de funciona-
mento com micro-ondas, pois o metal
reflete as micro-ondas. As micro-ondas
atingem os bolos apenas por cima para
que o tempo de funcionamento seja
prolongado. Se utilizar formas de metal
coloque a forma no tabuleiro de vidro de
forma a que a forma ndo toque nas pa-
redes do forno. Se se formarem faiscas,
ndo volte a utilizar esta forma nos mo-
dos de funcionamento com micro-on-
das.



Assar

Recomendagodes para assar

- O pré-aquecimento do interior do
forno apenas é necessario para a pre-
paragdo de rosbife e lombo. Regra ge-
ral, ndo é necessario pré-aquecer o
forno.

- Ao assar carne utilize um recipiente
tapado como, p. ex., uma assadeira. A
carne fica suculenta no interior. O in-
terior do forno fica limpo mesmo ao
assar na grelha. Fica molho de carne
suficiente para preparar um molho.

- Caso utilize um tubo ou saco para
assar, siga as indicagGes na embala-
gem.

- Se utilizar a grelha ou uma assadeira
aberta para assar, pode pincelar car-
ne magra com gordura, envolvé-la em
fatias de bacon ou larded-la.

- Tempere a carne e coloque-a na as-
sadeira. Envolva-a com flocos de mar-
garina ou de manteiga ou regue-a
com dleo ou gordura de cozinha. No
caso de pecas grandes e magras adi-
cione (2—3 kg) e, no caso de aves gor-
das, aprox. 1/8 | de 4gua.

- Enquanto assa ndo adicione demasia-
dos liquidos. O alourar da carne é
afetado. O alourar ocorre no final do
tempo de funcionamento. A carne fica
com um tom mais intenso se desta-
par o recipiente apds decorrer aproxi-
madamente metade do tempo de fun-
cionamento.

- Depois de assar, retire o alimento do
interior do forno, cubra-o e aguarde
um tempo de repouso de cerca de
10 minutos. Depois, no corte, hd uma
redugdo do molho.

- A pele das aves fica estaladica se for
pincelada com agua ligeiramente sal-
gada 10 minutos antes do fim do tem-
po de funcionamento.

IndicagGes sobre as tabelas de
confecao

Pode encontrar as tabelas de confegao
no final deste documento.

m Preste atencdo aos limites de tempe-
ratura indicados, a poténcia de micro-
ondas, aos niveis e aos tempos. Sdo
tidos em conta vérios recipientes de
cozinha, pecas de carne e habitos de
cozinhar.

Selecionar temperatura §

m Regra geral selecione a temperatura
mais baixa. Com temperaturas mais
elevadas do que as indicadas a carne
ficaria acastanhada mas nado cozida.

m Para pecas de carne com um peso
superior a 3 kg, selecione uma tem-
peratura que seja aprox. 10 °C mais
baixa do que o indicado na tabela de
confecdo. O processo demora um
pouco mais, mas a carne fica cozinha-
da uniformemente e ndo fica com
uma crosta tdo grossa.

m Para assar sobre a grelha selecione
uma temperatura aprox. 20 °C mais
baixa do que ao assar na assadeira ta-
pada.

Selecionar tempo de confecio @

Salvo indicagdo em contrario, os tem-
pos na tabela de confec¢do sado validos
para fornos frios.

m Determine o tempo de confegdo con-
forme o tipo de carne, multiplicando a
altura da peca de carne [cm] pelo
tempo por cm de altura [min/cm]:

- Vaca/caca: 15—18 min/cm
Porco/vitela/borrego: 12—15 min/cm
Rosbife/Lombo: 8—10 min/cm

Verifique, apds o tempo mais curto ter-
minar, se o alimento esta cozinhado.
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Assar

Dicas

- O tempo de confec¢do para cozinhar
carne congelada prolonga-se aprox.
20 minutos por kg.

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

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».

Utilizar Programas automaticos

m Siga as indica¢Ges que aparecem no
visor.

Utilizar Ar quente plus (%] ou Sistema
automatico

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

No modo de funcionamento Sistema au-

tomético (3, o interior do forno é aque-

cido a uma temperatura elevada (aprox.

230 °C), durante a fase de alourar. Logo
que esta temperatura seja alcangada, o

forno reduz automaticamente a tempe-

ratura para a regulada (temperatura para
continuar o processo).

m Para fritar, utilize louga com pegas re-
sistentes ao calor tais como, p. ex.,
assadeira, panela, cagarola ou uma
forma de vidro resistente a tempera-
tura.

m Encaixe a grelha com o alimento no
nivel 1.
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Utilizar MO + Ar quente plus (&) ou
MO + Sist. automético

Estes modos de funcionamento nao séo
adequados para assar pecas de carne
delicadas como rosbife e lombo. A car-
ne fica cozinhada por dentro antes de fi-
car com uma crosta.

Utilize o modo de funcionamento MO +
Ar quente plus para aquecer e assar
rapidamente alimentos com um grau de
alourado uniforme. Neste modo de fun-
cionamento regista-se a maior poupan-
¢a de tempo e energia.

Utilize o modo de funcionamento MO +
Sist. automético para assar com tem-
peraturas elevadas e continuar o pro-
cesso com temperaturas baixas.

Se utilizar modos de funcionamento
com micro-ondas, o tempo de funcio-
namento encurta.

Quando selecionar a poténcia de mi-
cro-ondas observe as indicacdes na
tabela de confecdo e nas receitas.

m Utilize apenas recipientes adequados
para micro-ondas, louga resistente a
temperaturas elevadas sem tampa
metalica (consulte ocapitulo «Escolha
da louca para o funcionamento por
micro-ondas»).

m Encaixe a grelha juntamente com o
tabuleiro de viro ou o tabuleiro de vi-
dro no nivel 1.



Grelhar

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

Se grelhar com a porta do forno aber-
ta, o ar quente do interior do forno
ndo passa automaticamente pelo
ventilador de arrefecimento e ndo é
arrefecido. Os elementos de coman-
do aquecem.

Ao grelhar, feche a porta.

Dicas para grelhar

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

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

- Passe rapidamente a carne por agua
corrente fria e seque-a de seguida. As
fatias de carne que vao ser grelhadas
ndo devem ser temperadas com sal
para que o suco da carne ndo se per-
ca.

- Carne magra pode ser pincelada com
6leo. Outro tipo de gordura pode ficar
escura e formar fumo.

- Limpe o peixe e filetes de peixe pouco
altos e tempere-os com sal. Pode sal-
picar o peixe com sumo de limao.

- Regra geral, grelhe sobre a grelha.

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

IndicagGes sobre as tabelas de
confecao

Pode encontrar as tabelas de confegao
no final deste documento.

m Preste atencdo aos limites de tempe-
ratura indicados, aos niveis e aos
tempos. Sdo tidas em conta diferen-
tes pecas de carne e habitos de cozi-
nhar.

m Controle os alimentos ao fim de al-
gum tempo.

Selecionar temperatura §

Selecione uma temperatura nos modos
de funcionamento Grelhar por circulagao
de ar e MO + Grelhar circul. ar (E&).

B Regra geral selecione a temperatura
mais baixa. Com temperaturas mais
elevadas do que as indicadas a carne
ficaria acastanhada mas ndo cozida.

Selecionar nivel do grill

Nos modos de utilizacéo Grill e+
Grill selecione entre os niveis 1-3.

m Ao cozinhar alimentos maiores e a
uma maior distancia da resisténcia do
grill, selecione nivel 1.

m Se pretender um alourado menos in-
tenso, p. ex. para gratinados, selecio-
ne o nivel 2.

m Caso esteja a cozinhar alimentos pla-
nos a pouca distancia da resisténcia
do grill no tempo curto, selecione o
nivel 3.

75



Grelhar

Selecionar tempo de confe¢do @

m Grelhe pecgas pouco altas de carne ou
de peixe durante cerca de
6 a 8 minutos de cada lado.
As pecas que vao ser grelhadas de-
vem ser todas do mesmo tamanho
para que o tempo de funcionamento
ndo seja muito diferente.

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

m Grelhe rolo de carne durante aprox.
10 minutos por cm de diametro.

m Verifique, apds o tempo mais curto
terminar, se o alimento estéd cozinha-
do.

m Para o teste de confegdo, pressione a
carne com uma colher. Desta forma
podera verificar até que ponto a carne
estd cozinhada.

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

- Ao ponto
Se a carne der pouco de si, o interior
esté rosa.

- Bem passada
Se a carne ndo der de si, estda bem
passada.

Dica: Se a superficie de pecas de carne
maiores estiver muito escura mas o in-
terior ainda ndo estiver cozinhado, en-
caixe o alimento num nivel inferior ou re-
duza a temperatura do grill. Assim a su-
perficie ndo fica muito escura.
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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».

Se utilizar modos de funcionamento
com micro-ondas, o tempo de funcio-
namento encurta.

Quando selecionar a poténcia de mi-
cro-ondas observe as indicacdes na
tabela de grill.

Utilizar Grelhar por circulagdo de
ar (%) ou MO + Grelhar circul. ar

Estes modos de funcionamento sado
adequados para grelhar alimentos maio-
res como, p. ex., frango.

Geralmente, recomenda-se uma confi-
guracdo de temperatura de 220 °C para
alimentos planos ou de 180 a 200 °C
para alimentos maiores.

m Dependendo da altura do alimento,
encaixe a grelha no nivel 1 ou 2.
Utilizar Grill ] ou MO + Girill

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

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



Limpeza e manutenc¢ao

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Pode queimar-se na resis-
téncia do aquecimento, no interior do
forno ou nos acessérios.

Deixe arrefecer a resisténcia de
aquecimento, o interior do forno e o
acessorio 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 pegas conduto-
ras de eletricidade e provocar um
curto-circuito.

Nunca utilize um aparelho de limpeza
a vapor para limpar o forno.

A cor das superficies pode mudar ou
alterar-se, caso utilize produtos de
limpeza inadequados. Em particular,
a frente do forno fica danificada devi-
do a produtos limpa-fornos.

Todas as superficies sdo sensiveis a
riscos e cortes. No caso de frascos
de vidro, os eventuais arranhdes po-
dem provocar a quebra dos frascos
em determinadas circunstancias.
Remova de imediato os residuos de
produtos de limpeza.

A sujidade mais dificil pode, even-
tualmente, danificar o forno.

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 e
em casos extremos impossivel.

Se o forno estiver danificado, quando
for ligado as micro-ondas podem ser
prejudiciais para o utilizador.
Verifique a porta e a vedagdo da
mesma quanto a danos. Nao utilize
nenhum modo de funcionamento por
micro-ondas até que a reparacgdo seja
efetuada por um técnico de servigo.
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Limpeza e manutencao

Produtos de limpeza inadequa- Se a sujidade ficar acumulada duran-
dos te muito tempo, possivelmente ndo
podera ser eliminada. As utilizacdes
seguidas, sem que seja efetuada a
limpeza intermédia, contribuem para
o aumento do tempo necessario para
efetuar a limpeza.

E recomendavel remover a sujidade
de imediato.

Para evitar danos na superficie, ndo uti-

lize na limpeza:

- produtos de limpeza que contenham
sédio, amoniaco, acido ou cloro;

- produtos de limpeza anticalcarios na

frente;

produtos de limpeza abrasivos (p. ex.,

0s poés abrasivos, creme de limpeza

abrasivo, agentes de polimento);

Sé6 o tabuleiro de vidro é adequado pa-
ra ser lavado na maquinas de lavar lou-

- produtos de limpeza que contenham ca.
solventes; - -

- produtos de limpeza para aco inoxida-  Dica: Sujidades provocadas por sumo
vel; de fruta ou massa de bolos que tenham

vertido da forma, sdo facilmente removi-
veis desde que o interior do forno ainda
esteja um pouco quente.

produtos de limpeza para maquinas
de lavar louga;
- produtos para limpeza de vidros;

produtos de limpeza de placas de vi- Para uma limpeza mais conveniente, re-

troceramica; comendamos:

- esponjas ou escovas abrasivas e du- m Volte a resisténcia do grill para baixo.
ras (por ex., esponjas com esfregao, m Ferva 4gua com um pouco de sumo
esponjas usadas com restos de pro- de lim3o no forno durante alguns mi-
dutos abrasivos); nutos para neutralizar odores no inte-

- esponja magica; rior do forno.

- raspador metalico afiado;

- palha de ago;

- limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecanicos;

- produtos de limpeza para fornos *;

- esfregbes em ago inoxidavel.

* permitido para sujidade mais reni-

tente em superficies com acaba-
mento PerfectClean
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Remover sujidade normal

O forno é danificado por liquidos no
seu interior.

Limpe o interior do forno somente
com um pano humido para que néo
entrem liquidos no interior do apare-
Iho através das aberturas existentes.

Remover sujidade normal

® Remova a sujidade normal de imedia-
to com agua quente, detergente para
lavagem manual de louga e uma es-
ponja limpa ou um pano de microfi-
bras limpo e himido.

® Remova os residuos de produtos de
limpeza com agua limpa.
Esta limpeza é particularmente im-
portante para as pecas com acaba-
mento PerfectClean, ja que os restos
dos produtos de limpeza afetam o
efeito aderente.

B Seque as superficies logo de seguida
com um pano macio.

Remover sujidade persistente

O sumo de fruta que tenha vertido ou
os restos de alimentos podem provo-
car alteragbes na cor das superficies
ou zonas bagas. Estas néddoas ndo
afetam as carateristicas de utilizagao.
De qualquer maneira, ndo tente eli-
minar essas nddoas. Utilize somente
os produtos indicados.

m A limpeza sera facilitada se humede-
cer os residuos com dgua e detergen-
te e se os pré-lavar durante alguns
minutos.

B Se necessario pode utilizar, apods a
pré-lavagem extra, o lado mais duro
da esponja de lavar louga.

Utilizar produtos de limpeza para for-
nos

m Para remover a sujidade mais agarra-
da aplique, apds o arrefecimento, o
produto limpa-fornos Miele nas su-
perficies PerfectClean frias.

Se o spray do forno entrar nos espa-
¢os interiores ou nas aberturas, cau-
sard a formagdo de odores fortes du-
rante os processos de confecao se-
guintes.

N3ao pulverize spray do forno no teto
do interior do forno.

N&o pulverize spray do forno nos es-
pacgos interiores nem nas aberturas
das paredes do interior do forno ou
na parede traseira.

m Deixe o produto limpa-fornos atuar de
acordo com o indicado na embala-
gem.

Os produtos limpa-fornos de outro fa-
bricante sé podem ser aplicados sobre
as superficies frias e no maximo du-
rante 10 minutos.

B Se necessario pode utilizar, apds o
tempo de retencao, o lado mais duro
da esponja de lavar louga.

B Remova cuidadosamente os residuos
de produtos de limpeza com agua
limpa.

m No final, seque as superficies com um
pano macio.
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Voltar para baixo a resisténcia
do grill

Se o teto do interior do forno estiver
muito sujo, pode baixar a resisténcia do
grill para efetuar a limpeza. E importante
limpar regularmente o teto do interior
do forno com um pano himido ou uma
esponja.

& Risco de ferimentos devido a su-
perficies quentes.

O forno fica quente durante o funcio-
namento. Pode queimar-se na resis-
téncia do aquecimento, no interior do
forno ou nos acessérios.

Deixe arrefecer a resisténcia de
aquecimento, o interior do forno e o
acessorio antes de efetuar a limpeza
manual.

A base do interior do forno pode ser
arranhada pela queda das porcas.
Como protegao coloque, p. ex. um
pano da louga sobre a base do inte-
rior do forno.

m Desaperte as porcas.

A resisténcia do grill pode ficar danifi-
cada.

N&o baixe a resisténcia do grill exer-
cendo forga.
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m Volte a resisténcia do grill com cuida-

do para baixo.

A placa situada no teto do interior do
forno pode ficar danificada.

Para efetuar a limpeza do teto do in-
terior do forno nao utilize o lado mais
duro da esponja de lavar louga.

A luz LED situada no teto do interior
do forno pode ficar danificada.

Se possivel ndo limpe a luz LED.

m Limpe regularmente o teto do interior

do forno com um pano humido ou
uma esponja.

m Apds efetuar a limpeza volte a resis-

téncia do grill para cima.

m Coloque novamente a porca e enros-

que-a.




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 resolucdo 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.

Problema Causa e solugdo

O visor esta escu- | Selecionou a regulacdo Horas | Indicagéo | Desligado. Assim o

ro. visor esta escuro quando o forno estiver desligado.

m Logo que ligue o forno, o menu principal aparece. Caso
pretenda que a hora do dia seja exibida permanentemente,
selecione a regulacdo Horas | Indicagéo | Ativar.

O forno ndo tem corrente elétrica.

m Verifique se a ficha do forno esté encaixada na tomada.

m Verifique se o fusivel da instalacéo elétrica disparou. Solici-
te a intervencdo de um eletricista qualificado ou do servico
de assisténcia técnica da Miele.

Nao ouve qual- Os sinais sonoros estdo desligados ou demasiado baixos.
quer sinal sonoro. |m Ligue os sinais sonoros ou aumente o volume do sinal com
a regulagdo Yolume do sinal | Sinais acUsticos.

O interior do forno | O modo de demonstragéo esta ativado.

ndo aquece. Pode selecionar pontos de menu e teclas sensoras no visor

mas o aquecimento do forno ndo funciona.

m Desative o modo de demonstragcdo com a regulacéo Agen-
te | Modo de demonstragéo | Desligado.

A tecla sensora [J’ | Ainda n3o ligou o seu forno a uma rede Wi-Fi. A tecla senso-
pisca quando se | ra pisca para lhe indicar que pode ligar em rede o forno sim-
liga o forno. plesmente através desta tecla sensora. Depois de ligar e
desligar o forno vérias vezes, a tecla sensora deixa de piscar,
mas a fungao de ligagdo em rede continua ativa.
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Problema

Causa e solugdo

As teclas senso-
ras nao reagem.

Selecionou a regulagéo Yisor | QuickTouch | Desligado. Assim,
as teclas sensoras ndo reagem quando o forno esta desliga-
do.

m Assim que ligar o forno, a tecla sensora reage. Se pretender
que as teclas sensoras reajam sempre, mesmo com o for-
no desligado, selecione a defini¢do Visor | QuickTouch | Ati-
var.

O forno nao estd ligado a rede elétrica.

m Verifique se a ficha do forno estd encaixada na tomada.

m Verifique se o fusivel da instalagdo elétrica disparou. Solici-
te a intervencgdo de um eletricista ou do servigo técnico da
Miele.

Existe um problema no comando.
m Toque na tecla ligar/desligar () até que o visor se desligue
e o forno reinicie.

Nao pode come-
¢ar nenhum pro-
cesso de confe-

¢ao.

Para um processo com micro-ondas a porta ainda estd aber-
ta.
m Verifique se a porta esta bem fechada.

Para um processo com micro-ondas, a poténcia de micro-

ondas ou o tempo de funcionamento nédo estéo regulados.

m Verifique se a poténcia de micro-ondas e o tempo de fun-
cionamento estdo configurados.

Para um processo num modo de funcionamento com micro-

ondas ndo sdo inseridas todas as regulacdes necessarias.

m Verifique se a poténcia do micro-ondas, o tempo de funcio-
namento e a temperatura estdo regulados.

Ao ligar, Para des-
bloquear pressionar a
tecla OK durante 6
segundosaparece
no visor.

O bloqueio de funcionamento (& est4 ativado.

m Pode desativar o bloqueio de funcionamento para um pro-
cesso de confeg¢do, tocando na tecla sensora OK pelo me-
nos durante 6 segundos.

m Caso pretenda desligar permanentemente o bloqueio de
funcionamento, selecione a regulacio Segurancga | Blogueio
de funcionamento & | Desligado.

Falha de energia
-Processo cancelado
aparece no visor.

Faltou a energia elétrica por um curto espago de tempo. O
processo de confe¢do a decorrer foi interrompido.

m Desligue e volte a ligar o forno.

m Volte a dar inicio ao processo de confecéo.
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Problema

Causa e solugdo

Aparece no visor
12:00.

Faltou a energia elétrica durante mais de 150 horas.
m Configurar novamente as horas e a data.

Foi alcangado o tem-
po maximo de fun-
cionamento apare-
ce no visor.

O forno esteve a funcionar durante um longo periodo de
tempo. O desligar de segurancga foi ativado.
m Confirme com OK.

Depois disso o forno estd novamente pronto a funcionar.

Aparece no visor
Erro e um cédigo

de erro nao men-
cionado aqui.

Um problema que ndo consegue solucionar.
m Contacte o servigo técnico da Miele.

Se a porta estiver
aberta durante um
processo de con-
fecdo no modo de
funcionamento
Micro-ondas ,
nao ira ouvir ne-
nhum ruido de
funcionamento.

Né&o se trata de qualquer anomalia! Se a porta estiver aberta
durante um processo de confe¢do no modo de funciona-
mento Micro-ondas (=], o interruptor de contacto da porta
desliga o micro-ondas e o ventilador de arrefecimento passa
para um valor de r.p.m. mais baixo.

No final do pro-
cesso de confe-
¢ao, é possivel
ouvir um ruido.

Apds um processo de confecdo, o ventilador de arrefeci-
mento permanece ligado (consulte o capitulo «Regula-
¢cdes», seccdo «Ventilador de arrefecimento»).

Durante o funcio-
namento por mi-
cro-ondas ouvir
um ruido fora do
comum.

Durante um processo com micro-ondas utilizou louga metali-

ca.

m Verifique se sdo produzidas faiscas devido a utilizagdo de
louca metdlica (consulte o capitulo «Funcionamento por
micro-ondas», seccdo «Escolha da louca»).

Durante um processo com micro-ondas tapou o alimento
com papel-aluminio.
m Retire a cobertura, se necessario.

Durante um processo com micro-ondas utilizou a grelha.
m Para funcionamento por micro-ondas utilize sempre o ta-
buleiro de vidro.

O forno desligou-
se automatica-
mente.

Por motivos de economia de energia, o forno desliga auto-
maticamente se ndo efetuar qualquer operagdo dentro de um
determinado espacgo de tempo apds ligar o forno o apds o
fim de um processo de confecao.

m Volte a ligar o forno.
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Que fazer quando ...

Problema

Causa e solugdo

O bolo/o sortido
ainda nao esta co-
zido apés o tempo
indicado na tabela
de confecao.

A temperatura selecionada é diferente da indicada na receita.
m Selecione a temperatura correspondente a indicada na re-
ceita.

As quantidades de ingredientes sdo diferentes das indicadas

na receita.

m Verifique se alterou a receita. Através da adi¢do de mais li-
quido ou mais ovos a massa fica mais humida e necessita
de um tempo de confegdo mais prolongado.

A cor do bolo/sor-
tido nao é unifor-
me.

Selecionou uma temperatura ou um nivel errados.

m Ha sempre alguma diferenga no nivel de alourado. Caso a
diferenga seja muito acentuada verifique se selecionou a
temperatura e o nivel de encaixe correto.

O material ou a cor da forma néo estdo adaptados ao modo
de funcionamento. Formas claras, espelhadas e de paredes
finas sdo menos adequadas. Estas refletem a radiagdo térmi-
ca do forno. Desta forma o calor pode ter mais dificuldades
em alcancar o alimento, o que resulta num alourar desigual
ou fraco na forma.

m Utilize formas escuras e sem brilho.

Apés decorrer o
tempo regulado,
os alimentos ndo
sao suficiente-
mente aquecidos
ou cozinhados pe-
lo sistema de mi-
cro-ondas no mo-
do de funciona-
mento Micro-on-

das .

Interrompeu um processo de confegcdo com micro-ondas,

mas nao o voltou a iniciar.

| Inicie novamente o processo de confecéo até que os ali-
mentos fiquem suficientemente quentes ou cozinhados.

Para cozinhar ou aquecer com micro-ondas foi regulado um

tempo muito curto.

m Verifique se regulou o tempo correto para a poténcia de
micro-ondas selecionada. Quanto mais reduzida a poténcia
de micro-ondas, mais longo o tempo.

Apds aquecer ou
cozinhar com mi-
cro-ondas, os ali-
mentos arrefecem
rapidamente.

Devido as carateristicas das micro-ondas, o calor forma-se
primeiro na parte exterior e € depois transferido para o inte-
rior dos alimentos. Se os alimentos forem aquecidos com
uma poténcia de micro-ondas elevada, o alimento pode ficar
qguente por fora mas ndo no interior. Durante a compensacao
da temperatura, o alimento fica mais quente no interior e
mais frio no exterior.
m Selecione, especialmente ao aquecer alimentos com com-
posicdes diferentes, como p. ex. um menu, uma poténcia
de micro-ondas mais baixa e para isso um tempo mais lon-

go.
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Que fazer quando ...

Problema

Causa e solugdo

A iluminagao do
interior do forno
desliga ao fim de
um curto espaco
de tempo.

Selecionou a regulacdo lluminagéo | «Ativ.» durante 15 s.

m Se pretender ligar a iluminagdo do interior do forno durante
o processo de confecdo, selecione a regulacéo lluminagio |
Ativar.

A iluminagdo do
interior do forno
esta desligada ou
nao liga.

Selecionou a regulagdo lluminagéo | Desligado.

m Ligue a iluminagdo do interior do forno durante 15 segun-
dos ao selecionar a tecla sensora 0.

m Caso pretenda, selecione a regulacao lluminacdo | Ativar ou
«Ativ.» durante 15 s.

A iluminacgéo do interior do forno estd com defeito.
m Contacte o servigo técnico da Miele.
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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 servico 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 ird pre-
cisar do identificador de modelo e do
numero de fabrico (fabr./N.° de série,
N.C). Estes dados encontram-se na pla-
ca de carateristicas.

Estas informagGes encontram-se na
placa de carateristicas, situada na mol-
dura frontal do forno e que fica a vista
quanto abrir a porta do forno.
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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.


https://www.miele.pt/c/assistencia-tecnica-10.htm

Instalagao

Dimensdes para encastrar
As dimensdes estdo indicadas em mm.

Montagem num armario inferior ou superior

Se o forno for montado por baixo de uma placa, siga as indicagdes sobre a monta-
gem da placa e verifique também a indicagdo sobre a altura necessaria para en-
castrar a placa.
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Instalacao

Vista lateral

444,7

5_

111

| |-t

333

451,5

455,5

546

A H73xx: 43 mm
H 74xx: 47 mm
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Instalagao

Ligagdes e ventilagao

o <576
,\i @

455,5
-

(@ Vista de frente

(2 Cabo elétrico, Comprimento = 2.000 mm
(® Sem ligagdo nesta area

@ Secgao de ventilacdo min. 150 cm?
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Instalacao

Encastrar o forno
m Ligue o forno a corrente elétrica.

m Deslize o forno para o interior do ar-
mario modificado e alinhe-o.

Y g —————

=

m Abra a porta e fixe o forno as paredes
laterais do mével com os parafusos
fornecidos.

90



Instalagao

Ligagao elétrica

O forno estd equipado com um cabo de
ligacdo a rede para corrente alternada
50 Hz, 230 V.

A seguranca deve ser efetuada, no mini-
mo, com 16 A.

A ligacdo so6 deve ser realizada com uma
tomada com ligagado a terra devidamen-
te instalada. A instalacdo elétrica deve
ser concebida de acordo com a

VDE 0100.

O forno deve estar posicionado de for-
ma a que a tomada esteja em lugar de
acesso facil.

Se a tomada n3o tiver acesso facilitado
apds a montagem, ou estiver prevista
uma ligagdo fixa, deve existir um dispo-
sitivo separador na instalagao.

Um dispositivo seccionador pode ser
um interruptor acessivel com abertura
de contato de, pelo menos, 3 mm. Sao
exemplos: disjuntores, fusiveis e con-
tactores (EN 60335).

Os dados necessarios para a ligagao
encontram-se na placa de carateristicas
situada no interior do forno a frente. Os
dados devem coincidir com os da rede
elétrica.

Sempre que contactar a Miele deverd

indicar:

- Designagdo do modelo

- NUmero de série

- Dados de ligaco (tensdo de rede/fre-
quéncia/poténcia maxima de ligacdo)

Se o cabo de ligagdo a rede estiver dani-
ficado, um cabo especial de alimenta-
¢do deve ser instalado pelo servigo de
assisténcia técnica da Miele.

Este forno compacto com micro-ondas
cumpre os requisitos da norma europeia
EN 55011. O produto esta classificado
como um aparelho do grupo 2, classe B.

Grupo 2 significa que o aparelho produz
energia em forma de radiagdes eletro-
magnéticas para aquecer alimentos.

Aparelho da classe B significa que o
aparelho é adequado para utilizagdo a
nivel doméstico.

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 alimentacédo elétrica esteja
em conformidade com as especifica-
¢bes da EN 50160 ou comparavel.

As medidas de protecdo previstas na
instalacdao doméstica e neste produto
Miele devem também ser asseguradas
na sua fungdo 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 publicacdo atual da

VDE-AR-E 2510-2.
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Tabelas de confecao

Massa simples

@& 28 cm)

Bolos/Pastelaria F+ et s O
(acessérios) UJ [°C] + [W] &L [min]
Muffins 150-160 v | 2| 35-45
Small Cakes (1 tabuleiro de vidro)* 150 - | 2| 25-35
Small Cakes (2 tabuleiros de vidro)* 140 — |2+3] 35-45
Bolo de areia (forma retangular, 30 cm) | B&)'| 160170 +80| v | 1 | 35-45
Napfkuchen (forma em coroa/forma de | =

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

Bolo marmore, bolo de noz (forma de co-

roa/forma de «Gugelhupf», @ 26 cm) 150-160 V| 1| 8565
Bolo de frutas (1 tabuleiro de vidro) 150—160 v | 2| 50-60
Bolo de frutas (forma desmontével,

226 cm) 150-160 v | 1| 55-65
Base de tarte (forma de base de tarte, 150160 v | 0535

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

desligar

" As regulages também s3o vélidas para as disposi¢des segundo a EN 60350-1.

" Coloque a forma no centro sobre o tabuleiro de vidro.

2 Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.
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Tabelas de confeg¢ao

Massa quebrada

Bolos/Pastelaria 'S - s O
(acessérios) UJ [°C] &L [min]
Bolachinhas (1 tabuleiro de vidro) 140—150 v | 2| 20-30
Sortido seco (1 tabuleiro de vidro)* 140 - | 2| 40-50
Sortido seco (2 tabuleiros de vidro)* 140 — |2+3| 45552
Base de tarte (forma de base de tarte,

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

3 26 cm) 150-160 | vV | 1| 75-85
Tarte de maca (forma desmontavel,

@20 cm)* 160 - | 1 | 110-120
Tarte de maca coberta (forma desmonta-

vel, @ 26 cm) 150-160 | v | 1 | 65-75
Bolo de frutas com cobertura (forma des-

montéavel, & 26 cm) o=l V| 1| 6070
Bolo de frutas com cobertura (1 tabuleiro

de vidro) 150-160 | v | 2 | 55-65
Tarte doce (1 tabuleiro de vidro) 190—200" | v | 2 | 30-40

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, {3 Nivel, @ Tempo de confecso,

Ar quente plus, V ligar, — desligar

* As regulagdes também sao validas para as disposi¢des segundo a EN 60350-1.

" Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

2 Retire os tabuleiros em momentos diferentes se o alimento j4 estiver suficientemente tostado
antes do tempo de confegdo selecionado terminar.
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Tabelas de confecao

Massa levedada

Bolos/Pastelaria g+ a3 D
(acessorios) L] [°C] + [W] &L [min]
«Gugelhupf» (forma «Gugelhupf», . _
& 24 om) 140-150 v | 1| 55-65
Bolo de frutos secos (1 tabuleiro de vi-
dro) 150-160 v | 1] 60-70
Bolo Streusel com/sem fruta (1 tabuleiro 160170 v | 2| 40-50
de vidro) 170-180 +150| — | 2 | 3040
Bolo de frutas (1 tabuleiro de vidro) 160170 2 | 40-50
170180 +150| — | 2 | 25-35
Quadrados de maca/Caracol com pas- . B
sas de uva (1 tabuleiro de vidro) 150160 V2| 2535
P3o branco (cozido) (1 tabuleiro de vidro) 180—190 — | 2| 3545
P3o branco (forma retangular, 30 cm) 190200 v | 1| 50-60
P3o integral (forma retangular, 30 cm) 180—190 v 55—-65
Deixar a massa levedar (taca) 35 - 1 30

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §3 Booster, [ 2 Nivel, @ Tempo de confecso,
Ar quente plus, MO + Ar quente plus, v ligar, — desligar

Massa de requeijao e dleo

Bolos/Pastelaria F+ (= 5

(acess/érios) UJ [°Cl] + ] &0 [min]

Bolo de frutas (1 tabuleiro de vidro) 160170 v | 2| 40-50
170-180 +150| — | 2 | 25-35

Quadrados de mag:é/CaracpI com pas- 150160 v | 2| 25-35

sas de uva (1 tabuleiro de vidro)

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, {33 Nivel, @ Tempo de confec3o,
Ar quente plus, MO + Ar quente plus, V ligar, — desligar
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Tabelas de confeg¢ao

Massa tipo biscoito

e ol & [#[o]S
\I?ealfe@dzeGb(i:snc])oto (2 ovos, forma desmonta- 170-180" — |1 15-25
\Ii:\l,se@dzeﬁb(i:sn:)oito (4 ovos, forma desmonta- 170-180" — | 11 30-20
\I:/IeiSéaztép((:)rTr]))é*o—de—lé (forma desmonta- 190 —| 2| 20-30
Base de biscoito (1 tabuleiro de vidro) 170—180' - | 2| 12-22

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §* Booster, {_J° Nivel, @ Tempo de confegZo,

Ar quente plus, V/ ligar, — desligar

" As regulagdes também s3o vélidas para as disposi¢es segundo a EN 60350-1.
" Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

Massa choux, massa folhada, Baiser

Bolos/Pastelaria 'S 21 @)
(acessérios) O [°C = [min]
Profiteroles (1 tabuleiro de vidro) 160—170 v | 2| 30-40
Almofadinhas de massa folhada (1 tabu-

leiro de vidro) U=t V| 2| 2585
Macarons (1 tabuleiro de vidro) 120-130 v | 2| 35-45
Merengues/Baiser (1 tabuleiro de vidro,

6 unidades de @ 6 cm) go=le -z ke

(—J Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, [_J3 Nivel, @ Tempo de confeco,

Ar quente plus, V ligar, — desligar
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Tabelas de confecao

Salgados
Alimento I+ o1 3 S)
(acessoérios) LJ [°C] + [W] &L [min]
Tarte picante (1 tabuleiro de vidro) 190-200% | v | 2 | 30-40
Tarte de cebola (1 tabuleiro de vidro) — 180— _ .
190 + 150 2 | 3040
\F/)iljfg)’ massa fermentada (1 tabuleiro de 160-170 +80| — | 2 | 25-35
Pizza, massa de requeijdo e 6leo (1 tabu- . _ n
leiro de vidro) L0 2| 2%
Tostas* (grelha) (i 33 - 2 2-4
Gratinados, por ex., tostas (grelha em ta- q _ »
buleiro de vidro)New ™ 8 2 59
Legumes grelhados (grelha sobre tabulei- | [ 33 - 2] 10—12*
ro de vidro) %)| 210220° | - | 2| 810

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §3 Booster, [ 2 Nivel, @ Tempo de confecso,
Ar quente plus, MO + Ar quente plus, ] Grill total, Grelhar por circulagdo de
ar, V ligar, — desligar

" As regulagdes também s3o vélidas para as disposi¢des segundo a EN 60350-1.
' Selecione o nivel determinado do grill.

Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.
Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.

Volte o alimento, se possivel, apds metade do tempo.

2
3

4
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Tabelas de confeg¢ao

Vaca

Alimento 'S o1 3 @ A8

(acessérios) J [°C] &L [min] [°C]

Carne de vaca estufada,

aprox. 1 kg (assadeiras com tam-| [(&|  150—160 v | 1 [120-130°| -

pa)

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

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

Hamburguer™ . 5 _ 1:17-22 | _
- 3 2 | 2:5-10"

Alméndegas’ 3 5 - 1:10-15 1 _
] 3 2 | 2:5107

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:% Booster, [ 3 Nivel, @ Tempo de confecso,
A\ Temperatura interior, (&] Ar quente plus, (] Grill total, v/ ligar, — desligar

*

1

2

3

o

As regulagOes também sdo vélidas para as disposi¢des segundo a EN 60350-1.
Utilize a grelha e o tabuleiro de vidro.

Aloure primeiro a carne na placa.

Selecione o nivel determinado do grill.

Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.

Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de con-
fegdo e junte aprox. 0,5 | de liquido.

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

Se dispuser de uma sonda de temperatura em separado, pode orientar-se também pela tempe-
ratura interior determinada.
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Tabelas de confecao

Vitela

Alimento F+ o 3 @ A3
(acessérios) LJ [°C] + [W] &L [min] [°C]
Vitela estufada, aprox. 1,5 kg (as-| [&]' 160-170 v | 1 ]120130%| -

sadeira com tampa) Ea)'[160-170 +150 v | 1 | 8090 | -

Lombinho de vitela, aprox. 1 kg y
(tabuleiro de vidro)

150160 v 20-50 |45-75

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §5+ Booster, [ 2 Nivel, @ Tempo de confecso,
A\ Temperatura interior, (&] Ar quente plus, B&) MO + Ar quente plus, v ligar, — desligar
" Aloure primeiro a carne na placa.

2 Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de con-
fecdo e junte aprox. 0,5 | de liquido.

% Se dispuser de uma sonda de temperatura em separado, pode orientar-se também pela tempe-
ratura interior determinada.
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Tabelas de confeg¢ao

Porco

Alimento i+ o1 Q) AV
(acessérios) J [°C] + [W] = [min] [°C]
Porco assado/lombo assado,

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

Porco assado com courato, =o' |170-180 +150| v | 1 | 70-80° |80—90
aprox. 2 kg (assadeira)

Kasseler, aprox. 1kg (tabuleiro =4 1170180 + 150/ — | 1 | 40-50 |63-68
de vidro)

Rolo de carne picada, aprox. 1kg| =, 170180 + 150/ — | 1 | 35-45° |80—85
(tabuleiro de vidro)

Bacon (grelha em tabuleiro de o 3 _ . _
vidro) I 3 2 5-10

Salsichas (grelha em tabuleiro [ 3 — | 2| 15-20° _

de vidro)

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, [_3 Nivel, @ Tempo de confecso,
A\ Temperatura interior, MO + Sist. automatico, MO + Ar quente plus, [ Grill to-

tal, v ligar, — desligar
1
2
3
4

fegdo e junte aprox. 0,5 | de liquido.

peratura interior determinada.

Utilize lou¢a adequada para micro-ondas.
Selecione o nivel determinado do grill.

Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.
Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de con-

Apds decorrer metade do tempo, junte aprox. 0,5 | de liquido.
Volte o alimento, se possivel, apds metade do tempo.

Se dispuser de uma sonda de temperatura em separado, pode orientar-se também pela tem-
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Tabelas de confecao

Borrego, caca

pa)

Alimento D RE + 151 @ /14
(acessérios) [°C] + [W] [min] [°C]
Perna de borrego com osso,

aprox. 1,5 kg (assadeira com =0} | 170-180 + 80| V 100-120%| 64—82
tampa)

Lombo de borrego sem osso | e . _
(grelha em tabuleiro de vidro) o= v B
Lombo de veado sem osso (as- | 1002 = .
sadeira) 170—180 v 45-75 | 60-81
Lombo de veado sem osso (ta- " a2 _ _ .
buleiro de vidro) 140-150 20-40 |60-81
Perna de javali sem osso,

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

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, {33 Nivel, @ Tempo de confeg3o,
A\ Temperatura interior, MO + Sist. automatico, [&] Ar quente plus, Sistema auto-

matico, V' ligar, — desligar

" Aloure primeiro a carne na placa.

2 Pré-aqueca o interior do forno antes de introduzir os alimentos.

3 Cozinhe primeiro com a tampa. Retire a tampa apds decorridos 60 minutos do tempo de con-

fegdo e junte aprox. 0,5 | de liquido.

4 Se dispuser de uma sonda de temperatura em separado, pode orientar-se também pela tempe-

ratura interior determinada.
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Tabelas de confeg¢ao

Aves, peixe

arco-iris) (tabuleiro de vidro)

Alimento ) F+ i S AS
(acessérios) [°C] + [W] [min] [°C]
Aves, 0,8—1,5 kg (grelha em ta- 160-170 1| 55-65 |85—90
buleiro de vidro) =g) [170-180 + 150 1 | 40-50 [85-90
Frango, aprox. 1,2 kg (grelhaem | (& 180-190" 1 | 60-70% |85-90
tabuleiro de vidro) Z&*| 200 +150 1 | 4555 [85-90
Aves, aprox. 2 kg (assadeira bai- 160-170 1 | 110-140 |85—-90
xa em tabuleiro de vidro) 170180 + 80 1 [ 100-120 |85-90
Aves, aprox. 4 kg (assadeira em =4 | 160-170 + 80 150-160°| 90-95
tabuleiro de vidro)

Peixe, 200—300 g (por ex., tru- | = . B _
tas) (tabuleiro de vidro) 4/ 1160170 +150 15-25 | 75-80
Peixe, 1-1,5 kg (por ex., trutas =4 [160-170 + 150 20-30 |75-80

(] Modo de funcionamento, § Temperatura, §+ Booster, {33 Nivel, @ Tempo de confeg3o,
A\ Temperatura interior, Sistema automatico, MO + Sist. automatico, Grelhar
por circulacdo de ar, MO + Grelhar circul. ar, MO + Ar quente plus, V ligar, — desli-

gar

" As regulagdes também s3o vélidas para as disposi¢des segundo a EN 60705.

" Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.
2 Se possivel, volte o alimento apds metade do tempo de grelhar.

3 Apds 30 minutos junte aprox. 0,5 | de liquido.
4 Se dispuser de uma sonda de temperatura em separado, pode orientar-se também pela tempe-

ratura interior determinada.
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IndicagGes para laboratérios de ensaios

Alimentos de teste de acordo com a norma EN 60350-1

Alimentos de teste (acessorios) ] [oﬂé:] e [rfw?n]
Small Cakes (1 tabuleiro de vidro') 150 - 2 25-35
Small Cakes (2 tabuleiros de vidro") 140 - | 2+3| 35-45
Sortido seco (1 tabuleiro de vidro") 140 - 2 | 40-50
Sortido seco (2 tabuleiros de vidro") 140 - | 2+3| 45-55°
Tarte de maca (grelha', forma desmontével?,
& 20 cm) 160 | — | 1 | 110-120
Massa tipo pdo-de-16 (grelha', forma des- _ B
montével?, @ 26 cm) 120 2 [ 20-80
Tostas (grelha') PR 3* - 2 2-4
Hamburguer (grelha' em tabuleiro de vidro') g a _ 1: 17-22
&3 2 | 2:5-10°

() Modo de funcionamento, § Temperatura, §:3 Booster, [ 3 Nivel, @ Tempo de confecso,
Ar quente plus, (] Grill total, v ligar, — desligar

' Utilize exclusivamente acessérios originais da Miele.

2 Utilize uma forma desmontéavel escura e mate.

Coloque a forma desmontével no centro da grelha.
Selecione o nivel determinado do grill.
Pré-aqueca o forno 5 minutos antes de introduzir os alimentos.

Retire os tabuleiros em momentos diferentes se o alimento ja estiver suficientemente tostado
antes do tempo de confegdo selecionado terminar.

o

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

102



IndicagGes para laboratérios de ensaios

Alimentos de teste de acordo com a norma EN 60705 (modo de
funcionamento micro-ondas (X))

= o B’
Alimentos de teste [] W] [min] [x. ] Notas 3
min min
600 6 Louga, consulte a norma, dimensdes
Creme de ovos, = + + 120 do rebordo superior
1000 g 450 15-18 §a5(§)omm x 250 mm, cozinhar desta-
Louga, consulte a norma, diametro
Bolo de areia, 475 g = 450 8—11 5 exterior no rebordo superior
220 mm, cozinhar destapado
600 8 Louga, consulte a norma, dimensdes
Massa de carne pica- + + 5 do rebordo superior
da,900 g 250 mm x 124 mm, cozinhar desta-
450 12 bado
Batatas gratinadas 300 Louga, consulte a norma, diametro
1100 g ¢ + 25=35 5 exterior no rebordo superior
g 170 °C 220 mm, cozinhar destapado
150 Introduzir a grelha e o tabuleiro de
Frango, 1200 g =L + 45-55' 2 vidro juntos, colocar o frango com o
200 °C peito virado para cima sobre a grelha
(corme proada). 500 =) 180 16-19' 10 R SRR K @ norme, desconge-
Framboesas, 250 g = 150 6-8 3 Louga, consulte a norma, desconge-

lar destapado

(_J Modo de funcionamento, Poténcia de micro-ondas, @ Tempo de descongelagio ou
de confecso, ¥ Tempo de compensacio, Micro-ondas, MO + Ar quente plus,
MO + Grelhar circul. ar

' Se possivel volte o alimento a confecionar/alimento a ser descongelado apés metade do tem-

po.
Durante este tempo de compensacéo, deixe o alimento em repouso a temperatura ambiente
para que a temperatura se distribua uniformemente nos alimentos.

Encaixe o tabuleiro de vidro no nivel 1 e coloque a louga em cima no centro.
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Carateristicas técnicas

Consumo de energia no modo desligado, max. 0,3 W
indicagdo das horas desligada

Consumo de energia no modo desligado, max. 0,8 W
indicagdo das horas ligada

Consumo de energia no modo de espera em rede max. 2,0 W
Tempo até a ligagdo automatica no modo desligado 20 min

Tempo até a ligacdo automatica no modo de esperaem 20 min
rede

Banda de frequéncia do médulo Wi-Fi 2,4000 —2,4835 GHz

Poténcia maxima de transmissdo do modulo Wi-Fi max. 100 mW

Declaragao de Conformidade
A Miele declara que este forno cumpre a Diretiva 2014/53/UE.

O texto integral da Declaragdo de Conformidade UE esta disponivel num dos se-
guintes URLs:

- Produtos, Download, em www.miele.pt

- Assisténcia técnica, pedidos de informagdes, manuais de utilizacdo, em https://
miele.pt/instrucoes-utilizacao-125 através do nome do produto ou do nimero de
fabrico

Direitos de autor e licencas para o médulo de comunicagao

Para operar e controlar o médulo de comunicacéo, a Miele utiliza softwares pro-
prios ou de terceiros, que ndo estdo sujeitos a chamada condigdo de licenc¢a de
Open Source. Estes softwares/componentes de software estdo protegidos por di-
reitos de autor. Os direitos de autor da Miele e de terceiros devem ser respeitados.

Além disso, estdo incluidos no presente médulo de comunicagdo componentes de
software que sdo distribuidos sob condi¢des de licenga Open Source. Pode con-
sultar os componentes Open Source incluidos, juntamente com as declaragdes de
direitos de autor correspondentes, cépias das respetivas condi¢cdes de licenca apli-
caveis bem como, se necessario, outras informagdes localmente via IP, através de
um navegador web (http.//<ip adresse>/Licenses). Os regulamentos referentes a
responsabilidade e garantia ai indicados das condigdes de licenga de Open Source
aplicam-se apenas aos respetivos detentores de direitos.
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