Instrucdes de utilizacao e montagem
Forno a vapor

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

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

Leia as instrugdes de utilizagdo e montagem atentamente antes de
colocar o forno a vapor em funcionamento. Estas contém informa-
¢Bes importantes sobre instalagdo, seguranca, utilizagdo e manu-
tengdo. Assim, protege-se e evita danos no forno a vapor.

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

A Miele nao pode ser responsabilizada por danos que sejam causa-
dos pela inobservancia destas instrugdes.

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

Uso adequado

P> Este forno a vapor destina-se ao uso doméstico e em ambientes
domeésticos.

P> Este forno a vapor n3o se destina a ser utilizado no exterior.

P> Utilize o forno a vapor exclusivamente num contexto doméstico
para cozinhar a vapor, descongelar e aquecer alimentos.
Quaisquer outros tipos de utilizagdo ndo sdo permitidos.

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

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



Medidas de seguranca e precaugoes

Criancas em casa

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

P> As criancas a partir dos 8 anos de idade s6 podem utilizar o forno

a vapor sem serem vigiadas se o seu funcionamento lhes foi explica-

do de forma a que o possam utilizar com segurancga. As criancas de-

vem ter capacidade para reconhecer e compreender os possiveis pe-
rigos de uma utilizagao incorreta.

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

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

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

Mantenha o material da embalagem fora do alcance das criancas.

P> Perigo de ferimentos devido a vapor e superficies quentes. A pele
das criangas reage de forma mais sensivel as altas temperaturas do
que a dos adultos. Durante o funcionamento, sai vapor da saida de
vapor. O forno a vapor aquece no vidro da porta e no painel de co-
mandos.

Deve, por isso, impedir que as criangas toquem no forno a vapor du-
rante o funcionamento. Mantenha as criancas afastadas do forno a
vapor até que este arrefeca, excluindo assim qualquer perigo de feri-
mentos.

P> Risco de ferimentos devido a porta aberta.

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

N3do permita que as criangas se ponham em cima da porta aberta, se
sentem ou se pendurem nela.
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Seguranca técnica

P Os trabalhos de instalagdo e manuteng3o ou as reparagdes inade-
quados podem apresentar perigos consideraveis para o utilizador, pe-
los quais o fabricante ndo assume qualquer responsabilidade. Os tra-
balhos de instalacdo e manutengao ou as reparagdes sé podem ser
efetuados por um técnico qualificado ou pelo servico de assisténcia
técnica da Miele.

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

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

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

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

P Tomadas multiplas ou um cabo de prolongamento ndo garantem a
segurancga necessaria (risco de incéndio). N3o utilize estes dispositi-
vos para ligar o forno a vapor a corrente elétrica.

P> Utilize o forno a vapor sé apds estar montado para que o correto
funcionamento esteja garantido.

P> Este forno a vapor ndo 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 elétrica ou se efetuar alteragdes
elétricas ou mecanicas, pode possivelmente provocar avarias no fun-
cionamento do forno a vapor.

Nunca abra o revestimento exterior do forno a vapor.

P> Perde-se o direito a garantia se o forno a vapor n3o for reparado
por um técnico qualificado ou pelo servico de assisténcia técnica da
Miele.

P Recomendamos a substituicdo dos componentes defeituosos por
pecas de substituicdo originais. Caso sejam instaladas corretamente
pecas de substituicdo originais, a Miele garante o cumprimento inte-
gral dos requisitos de seguranca e os direitos ao abrigo da garantia
permanecem inalterados.

P> Se a ficha for removida do cabo de alimentag¢do ou se o cabo de
alimentacao nao estiver equipado com uma ficha, o forno a vapor de-
ve ser ligado a rede elétrica por um técnico qualificado ou pelo servi-
¢o de assisténcia técnica da Miele.

P Um cabo de alimentag&o danificado s6 pode ser substituido por
um técnico utilizando um cabo de alimentagdo especial.
P O forno a vapor deve ser desligado da corrente sempre que sejam
efetuados trabalhos de instalacdo, manutencao, assim como repara-
¢oes. Controle esta situacao:
- desligando os disjuntores do quadro elétrico; ou
- desaparafusando completamente os fusiveis roscados da instala-
¢do elétrica; ou
- desligando a ficha (caso exista) da tomada. Ndo puxe pelo cabo
elétrico, mas pela ficha para desligar o aparelho da corrente.

P> Se o forno a vapor foi encastrado por tras de uma frente do moével
(p. ex. uma porta), nunca feche a frente do mdével enquanto estiver a
utilizar o forno a vapor. Atras da frente fechada do mével, acumulam-
se calor e humidade. Como resultado, o forno a vapor, o armario mo-
dificado e a base podem ficar danificados. Feche a porta do mével sé
quando o forno a vapor estiver completamente arrefecido.
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Utilizagcdo adequada

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

Use luvas de cozinha para introduzir ou retirar alimentos quentes,
bem como ao trabalhar no interior do forno quente.

P> Perigo de ferimentos devido a alimentos quentes.

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

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

P> Perigo de ferimentos devido a dgua quente.

Apos o final de um processo de confegado, ainda existe dgua quente
no gerador de vapor, que € bombeada de volta ao reservatério de
agua. Ao retirar e colocar o reservatoério de agua, certifique-se de que
o reservatorio de agua nao tomba.

P> As latas de conserva fechadas ao serem aquecidas formam sobre-
pressao e podem rebentar.

Nao utilize o forno a vapor para cozinhar ou aquecer latas de conser-
va fechadas.

P A louca de plastico ndo resistente a temperaturas e a vapor derrete
no caso de temperaturas elevadas e pode danificar o forno a vapor.
Utilize apenas louca de pléstico resistente a temperaturas (até

100 °C) e a vapor. Tenha em atencdo as indica¢des do fabricante da
louga.

P Alimentos que sejam mantidos quentes ou guardados no interior
do forno podem secar e a humidade libertada pode provocar corro-
sdo no forno a vapor. Nao guarde quaisquer alimentos no interior do
forno e ndo utilize para cozinhar objetos que possam enferrujar.

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
ponha em cima da porta aberta do forno e ndo coloque objetos pesa-
dos em cima. Tome cuidado para que nada fique preso entre a porta
e o forno.
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P> Se utilizar um aparelho elétrico, p. ex. uma batedeira, e o ligar a
uma tomada situada perto do forno a vapor, tome cuidado e certifi-
que-se de que o cabo elétrico ndo entra em contacto com a porta do
forno. O isolamento do cabo elétrico pode ficar danificado.

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> Riscos ou arranhdes podem danificar o vidro da porta.
Para efetuar a limpeza do vidro da porta ndo utilize produtos de lim-
peza abrasivos, esponjas ou escovas duras ou raspadores metalicos.

P> As grelhas laterais podem ser desmontadas. Volte a montar as gre-
lhas laterais corretamente.

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

Acessorios

P Recomendamos a utilizagdo de acessérios originais da Miele. Se
forem montadas ou ligadas outras pecas, pode ficar excluido o direito
a garantia e/ou a responsabilidade pelo produto.

P> As pecas de substituicdo originais da Miele sdo mantidas por, pelo
menos, 10 anos e até 15 anos apds o final de produc¢do do seu forno a
vapor.



Sustentabilidade e 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.

10

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.



Conhecer melhor

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

Placa de carateristicas

A placa de carateristicas esta localizada
no compartimento de encaixe para o re-
servatorio de agua.

Ai encontra a designagdo do modelo, o
numero de série bem como os dados de
ligacdo (tensdo de rede/frequéncia/po-
téncia maxima de ligac3o).

Encontrard também a designagao do
modelo e o nimero de série (SN) na pe-
quena placa na moldura frontal quando
a porta esta aberta.

Mantenha esta informagdo sempre dis-
ponivel caso tenha duvidas ou proble-
mas para que a Miele o(a) possa ajudar
de forma direcionada.

Acessorios fornecidos

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

Dependendo do pais e do modelo, po-
dem ser incluidos outros acessoérios.

Tabuleiro apara-pingos DGG 100-40

S

1 tabuleiro apara-pingos em ago inoxida-
vel para recolher liquidos que pinguem.
Também pode utilizar o tabuleiro apara-
pingos como recipiente para cozinhar a
vapor.

375x 394 x 40 mm (Lx P x A)
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Recipiente para cozinhar a vapor
DGG 50-40

1 recipiente para cozinhar a vapor ndo
perfurado em ago inoxidavel
Capacidade 2,2 |/ Volume util 1,6 |
375x197 x40 mm (L x P x A)

Recipientes para cozinhar a vapor
DGGL 50-40

2 recipientes para cozinhar a vapor per-
furados em ago inoxidavel

Capacidade 2,2 |/ Volume util 1,6 |

375 x197 x40 mm (L x P x A)

Grelha

1 grelha para colocar louga prépria

Pastilhas de descalcificacao
Para descalcificar o forno a vapor

Acessorios que podem ser ad-
quiridos posteriormente

Na loja online Miele, no servigo de as-
sisténcia técnica da Miele ou nos distri-
buidores Miele é possivel comprar pro-
dutos especialmente concebidos para o
forno a vapor como, p. ex., produtos de
manutenc¢ado e acessorios.

Pode aceder a loja online Miele através
do seguinte codigo QR:

EE:E
At
o]
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Elementos de comando

» ° 8 /0 vV 0K A

A)@ ®®6 66

@ Tecla ligar/desligar ) em reentrancia @ Visor
Para ligar e desligar o forno a vapor Para indicagdo de informagdes sobre

@ Interface dtica a utilizagdo

(s6 para a assisténcia técnica Miele)  (® Teclas sensoras VA
® Tecla sensora 3. / Para alterar valore; e regulagéesNe
Para alternar entre cozinhar a vapor, para percorrer as listas de selegéo
cozinhar a vapor £L0 e programas au-  (® Tecla sensora OK
tomaticos Para confirmar uma entrada ou sele-
¢do e para guardar regulacdes
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Visor

No visor sdo exibidas informacdes relativas a temperaturas, tempos de confegao,
programas automaticos e regulagoes.

Teclas sensoras

As teclas sensoras reagem ao contacto com o dedo. Cada toque na tecla é confir-
mado com um som. Este som pode ser desligado (consulte o capitulo «Regula-
cdes»).

Simbolos

No visor podem aparecer os seguintes simbolos e indicagdes durante o funciona-
mento:

Simbolo/Indicagido Significado

3 Cozinhar a vapor

[oF (pisca) Falta de 4gua ou falta do reservatério de agua

E£Co Cozinhar a vapor ELO

Auto A + nimero(s) Programa automaético

Numeros + °C Temperatura

Numeros + h Tempo de confec¢do

S + Numero(s) O forno a vapor deve ser descalcificado (consul-
te o capitulo «Limpeza e manutengdo», secg¢éo
«Descalcificar forno a vapor»)

14
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Descri¢ao do funcionamento

Reservatério de agua

O volume maximo de enchimento é de
1,5 litros, o minimo é de 1,0 litros. No re-
servatorio de dgua encontram-se mar-
cacdes. A marcacgado superior ndo pode,
de modo algum, ser ultrapassada.

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

A remogao do reservatério de dgua fun-
ciona segundo o sistema Push/Pull:
pressione ligeiramente no reservatério
de agua para retirar.

Apds o final de um processo de confe-
¢do, ainda existe agua residual quente
no gerador de vapor, que é bombeada
de volta ao reservatério de dgua. Esvazie
o reservatorio de dgua apds cada pro-
cesso de confeg¢do com vapor.

Tabuleiro apara-pingos

Insira o tabuleiro apara-pingos no nivel 1
se cozinhar em recipientes para cozi-
nhar perfurados. O liquido que pinga po-
de concentrar-se ai e pode retira-lo fa-
cilmente.

Se necessario, também pode utilizar o
tabuleiro apara-pingos como recipiente
para cozinhar.

Temperatura

O forno a vapor tem uma faixa de tem-
peratura de 40 °C até 100 °C. Ao ligar o
forno a vapor estdo selecionados

100 °C. A temperatura pode ser altera-
da em passos de 5 °C.

Recomendagdo de temperatura

Temperatura | Aplicagdo

100 °C - Cozinhar todos os

alimentos
- Aquecer
- Cozinhar um menu
- Preparar conservas

- Extrair sumo

85°C - Cozinhar peixe deli-

cadamente

50—-60 °C - Descongelar

40 °C - Deixar levedar a

massa

- Fazeriogurte

Tempo de confegao

Podem ser selecionados tempos de
confegéo entre 1 minuto (0:07) até 9 ho-
ras e 59 minutos (9:59). Se o tempo de
confecdo for superior a 59 minutos, sera
necessario selecionar as horas e minu-
tos.

Exemplo: tempo de confecdo de 80 mi-
nutos = 1:20.
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Conhecer melhor

Ruidos

Apds ligar o forno a vapor, durante o
funcionamento e apds desligar ird ouvir
um ruido. Esse ruido ndo significa que
existe um erro de funcionamento ou um
defeito no aparelho. O ruido forma-se
durante a entrada e saida da agua.

Quando o forno a vapor estiver a funcio-
nar ird ouvir o ruido do ventilador.

Fase de aquecimento

Na fase de aquecimento, o interior do
forno é aquecido até a temperatura re-
gulada. E exibida no visor a subida da
temperatura no interior do forno.

A duracdo da fase de aquecimento de-
pende da quantidade e temperatura dos
alimentos. Em regra geral, a fase de
aquecimento é de aprox. 7 minutos. Na
preparagado de alimentos frios ou conge-
lados e no caso de temperaturas de
confecdo baixas, esta prolonga-se.

Fase de cozinhar

Quando a temperatura selecionada for
alcancada inicia-se a fase de cozinhar.
Durante a fase de cozinhar aparece indi-
cado no visor o tempo restante.
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Reducao de vapor

Se cozinhar selecionando uma tempera-
tura a partir de aprox. 80 °C, pouco an-
tes do final do tempo de funcionamen-
to, a porta abre automaticamente fican-
do uma pequena folga, para que o vapor
possa sair do forno. A porta volta a fe-
char automaticamente.

A redugado de vapor também pode ser
desativada (consulte o capitulo «Regu-
lagdes - Reducao de vapor»). Ao desli-
gar a redugdo de vapor quando abrir a
porta do forno ird sair muito vapor.



Colocar em funcionamento

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

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

O forno a vapor foi submetido na fabri-
ca a um teste funcional e, por este mo-
tivo, durante o transporte algum resto
de agua existente nos tubos pode pas-
sar para o interior do forno.

Limpar o reservatério de agua

m Retire o reservatodrio de agua.

m Retire a protegao de transbordo.

m Lave o reservatdério de dgua a mao.

Limpar acessérios/interior do forno

B Retire todos os acessoérios do interior
do forno.

m Limpe o acessério manualmente ou
na maquina de lavar louca.

O aparelho foi tratado na fabrica com
um produto de tratamento especial.

m Efetue a limpeza do interior do forno
com uma esponja limpa, detergente
de lavar a louga manualmente e dgua
quente para eliminar a pelicula de tra-
tamento.

Regular a dureza da agua

Para que o forno a vapor funcione de
forma adequada e seja descalcificado
no momento certo, deve regular a dure-
za da agua consoante a zona onde esta
instalado.

Quanto mais dura for a dgua, mais fre-
quentemente se deve efetuar a descal-
cificagdo do forno a vapor.

O grau de dureza esta predefinido de fa-
brica para 21 °dH.

A empresa de fornecimento de dgua
competente pode dar-lhe informacgdes
sobre a dureza da dgua no local.

B Regule a dureza da dgua no local
(consulte o capitulo «Regulagdes»,
secg¢do «Alterar e guardar regula-
coes»).

Adaptar a temperatura de ebuli-
¢ao

Antes de cozinhar alimentos pela pri-
meira vez, o forno a vapor deve ser
adaptado quanto a temperatura de ebu-
licdo da dgua, que varia consoante a al-
tura de instalagdo. Neste processo tam-
bém sdo enxaguadas as pegas conduto-
ras de agua.

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

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

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

m Retire o reservatdrio de dgua e encha-
o até a marcagdo superior.

B Insira o reservatério de agua.

m Coloque o forno a vapor em funciona-
mento com o método de confecéo a
vapor 3% (100 °C) durante 15 minu-

tos. Proceda como descrito no capi-
tulo «Utilizagdo».

17



Colocar em funcionamento

Adaptar temperatura de ebulicao apés
relocalizagdo

Apds uma relocalizagdo deve adaptar o
forno a vapor a temperatura de ebulicédo
da agua alterada se o novo local de ins-
talagao diferenciar, pelo menos,

300 metros de altura do antigo. Para is-
so, execute um processo de descalcifi-
cacdo (consulte o capitulo «Limpeza e
manutengdo», sec¢do «Descalcificar
forno a vapor»).
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Regulagdes

Exibir horas de funcionamento

Pode consultar o nimero total de horas
de funcionamento do seu forno a vapor.

O forno a vapor esta desligado.

m Toque na tecla sensora % /[T e
mantenha-a pressionada.

m Enquanto mantém a tecla senso-
ra 3% /(3 pressionada toque 1 vez,
por breves instantes, na tecla ligar/
desligar O.

Sédo apresentadas as horas de funciona-
mento.

Alterar e guardar regulagoes

O forno a vapor é fornecido de fabrica
com diversas regula¢Ges definidas. Po-
de alterar as regulagdes mencionadas
na tabela a seguir.

O forno a vapor estd desligado.

m Toque na tecla sensora V e mante-
nha-a pressionada.

m Enquanto mantém a tecla sensora V
pressionada toque 1 vez, por breves
instantes, na tecla ligar/desligar OO.

Aparece P1.

m Ajuste o programa pretendido tocan-
do na tecla sensora V ou A.

m Confirme com OK.
S e um ndmero aparecem.

m Ajuste o estado pretendido/a dureza
da 4gua pretendia tocando na tecla
sensora V ou A.

m Confirme com OK.
O estado selecionado é guardado.

m Se alterou a(s) regulacdo(des) preten-
dida(s), desligue o forno a vapor.
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Regulacdes

A regulagado de fabrica estd indicada em negrito.

Programa Dureza da Regulagdes possiveis
agua/Estado
P1 | Dureza da agua 21° Consulte o capitulo «Regulagdes»,
seccdo «Dureza da dgua»
P2 | Volume dos sinais so- S1 muito baixo
noros S2 silencioso
S3 elevado
S4 muito elevado
P3| Som das teclas SO desligado
S1 ligado
P4 | Redugédo de vapor SO desligado
S1 ligado
P5 | Unidade de tempera- S1 °C
tura [P °F
P6 | Modo de demonstra- SO desligado, o forno a vapor aquece
¢ao S1 ligado, o forno a vapor ndo aquece
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Regulagdes

Dureza da égua Dureza da agua | Teor de calcio Regula-
o ) 5 mg/l Ca** ou ¢do
A companhia distribuidora de dgua dH | mmol/l | o (mg Ca?t/l)
competente pode glar—lhe |nlforma<;,oes o1 38 150 o0
sobre a dureza da agua potavel no local.
Pode regular um grau de dureza entre 22 40 157 22
1°dH e 70 °dH. 23 4, 164 23°
Se usar agua potavel engarrafada, p. ex. 24 43 171 24°
agua mineral, utilize dgua potavel sem 25 45 179 950
adi¢do de didxido de carbono. .
Faca a regulagdo de acordo com o teor 26 4.7 186 26
de célcio. O teor de célcio estd indicado 27 4,9 193 27°
no rétulo da garrafa em mg/I Ca®* ou S
8 g/ 28 5,0 200 28
ppm (mg Ca**/l).
29 5,2 207 29°
Dureza da agua |Teor de calcio | Regula- B
OdH I I mg/l Ca2+ ou an 30 5,4 214 30
mmol/!| ppm (mg Ca®/) 31 5,6 221 31°
1 0,2 7 1° 32 5,8 229 32°
2 0,4 14 2° 33 5,9 236 33°
3 0,5 21 3° 34 6,1 243 34°
4 07 29 4° 35 6,3 250 35°
5 0,9 36 5° 36 6,5 257 36°
6 1,1 43 6° 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°-45°
7 1,3 50 7 46-60 | 8,2-10,7 322-429 | 46°-60°
8 14 57 8° 61-70 |10,9-12,5| 430-500 | 61°=70°
9 1,6 64 9°
10 1,9 71 10°
1 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 14 16°
17 3,1 121 17°
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
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Utilizacao

Utilizar o forno a vapor

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

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

m Encha o reservatdrio da dgua e encai-
xe-o.

m Insira o tabuleiro apara-pingos no ni-
vel 1 se cozinhar em recipientes para
cozinhar perfurados.

B Introduza o alimento no interior do
forno.

m Ligue o forno a vapor.

1 Inze
Los

38 100 °C aparece. 100 pisca.

\V

» 2

m Se pretende cozinhar a 100 °C, con-
firme com OK.

m Se pretende cozinhar com uma tem-
peratura mais baixa, reduza a tempe-
ratura tocando na tecla sensora \VV e
confirme com OK.

A temperatura é assumida em poucos
segundos. Para retornar a regulacado de
temperatura toque em OK 2 vezes.

Nl
KR I N N

3% 0.00 h aparece.

Pisca o 0 para as horas.
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m Se pretende regular um tempo de
confecdo

- inferior a 1 hora, confirme com OK,

- superior a 1 hora, regule as horas pre-
tendidas através da tecla sensora A\
(de & para mais) ou V (de 9 para me-
nos) e confirme com OK.

m Regule os minutos pretendidos atra-
vés da tecla sensora A (de 00 para
mais) ou V (de 59 para menos).

m Confirme com OK.
Aparece a temperatura real e é iniciada
a fase de aquecimento.

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

O tempo de confe¢do comeca a decor-
rer.

Se cozinhar com uma temperatura a
partir de aprox. 80 °C, pouco tempo
antes do processo de confecdo termi-
nar a porta abre automaticamente uma
fresta para que o vapor possa sair do
interior do forno.

No final do tempo de confegdo soa um
sinal.

m Retire o alimento do interior do forno.

m Desligue o forno a vapor.

S6 pode ser iniciado um novo pro-
cesso de confe¢do quando o abridor
de porta automatico esta recolhido
na sua posicdo original. Ndo o pres-
sione manualmente, uma vez que es-
te fica, desta forma, danificado.



Utilizagao

Limpar o forno a vapor

B Se necessario, retire o tabuleiro apa-
ra-pingos do interiordo forno e esva-
zie-o.

& Perigo de ferimentos devido a
agua quente.

Apds o final de um processo de con-
fecdo ainda existe agua residual
quente no reservatério de agua, com
a qual se pode queimar.

Ao retirar e colocar o reservatdrio de
agua certifique-se de que o reserva-
torio de dgua ndo tomba.

m Retire o reservatoério de agua.

m Retire a prote¢ao de transbordo e es-
vazie o reservatorio de agua.

m Limpe e seque a totalidade do forno a
vapor tal como estd indicado no capi-
tulo «Limpeza e manutencgdo».

Certifique-se de que a protegdo de
transbordo encaixa corretamente du-
rante a colocacéao.

m Feche a porta apenas depois de o in-
terior do fornoestar completamente
seco.

Reabastecer com agua

Se durante o processo de confecéo
ocorrer uma falta de agua, ird soar um
sinal e o simbolo [c} pisca.

m Retire o reservatoério de dgua e rea-
bastegca com agua.

m Insira de novo o reservatoério de agua.

O processo de confegédo é retomado.

Alterar valores para um proces-
so de confecao

Assim que um processo de confegdo
estiver em curso, pode alterar a tempe-
ratura e o tempo de confecdo para este
processo de confecao.

Alterar a temperatura

B Toque em OK 1 vez.

O visor passa para a regulagdo de tem-
peratura e a temperatura pisca.

m Altere a temperatura tocando na tecla
sensora V ou A.

m Confirme com OK.

Alterar o tempo de confegdo
® Toque em OK 2 vezes.

O visor altera para a regulagdo do tempo
de confe¢do e os nimeros para as horas
piscam.

m Altere o tempo de confecdo tocando
na tecla sensora V ou A.

m Confirme com OK.
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Utilizacao

Interromper o processo de con-
fecao

Se abrir a porta o processo de confegéo
é interrompido. O aquecimento do inte-
rior do forno desliga. Os tempos de con-
fecdo regulados sdo memorizados.

& Perigo de ferimentos devido ao
vapor quente.

Ao abrir a porta pode sair bastante
vapor quente. Pode queimar-se com
0 vapor.

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

& Perigo de ferimentos devido a su-
perficies quentes e alimento quente.
O forno a vapor fica quente durante o
funcionamento. Pode queimar-se no
interior do forno, nas grelhas laterais,
nos acessorios e no alimento.

Utilize luvas de cozinha para introdu-
zir e retirar alimentos quentes, assim
como sempre que tenha de mexer no
interior do forno quente.

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

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

Apés fechar a porta ocorre uma com-
pensacdo de pressao, perante a qual
pode surgir um ruido tipo assobio.

Primeiro é aquecido novamente e, no
processo, a crescente temperatura do
interior do forno é exibida. O tempo res-
tante decorre quando a temperatura re-
gulada é atingida.

O processo de confegdo termina antes
do tempo se a porta for aberta no ulti-
mo minuto do tempo de confecdo.
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Importante e interessante

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

O que é especial no cozinhar a
vapor

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

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

Louga de cozinhar

Recipiente para confecao

Juntamente com o forno a vapor sao for-
necidos recipientes em aco inoxidavel.
Como complemento podem ser obtidos
outros recipientes de tamanhos diferen-
tes, perfurados ou n3o (consulte o capi-
tulo «Acessérios opcionais»). Al encon-
tra os recipientes adequados para os di-
ferentes alimentos.

Tanto quanto possivel utilize recipientes
perfurados. Desta forma o vapor pene-
tra nos alimentos por todos os lados e
assim ficam cozinhados uniformemente.

Loucga prépria

Pode utilizar a sua prépria louga. Tenha
em atengao:

- A louca deve ser resistente a tempera-
turas (até 100 °C) e ao vapor. Se pre-
tender utilizar louga de plastico, ques-
tione o fabricante se esta é adequada.

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

- Coloque a louga na grelha inserida,
nao no fundo do interior do forno.

- Deve haver alguma distancia entre o
rebordo superior da louga e o teto do
interior do forno, para que o vapor pe-
netre no recipiente em quantidade su-
ficiente.

Tabuleiro apara-pingos

Insira o tabuleiro apara-pingos no nivel 1
se cozinhar em recipientes para cozi-
nhar perfurados.

O liquido que pinga pode concentrar-se
ai e pode retira-lo facilmente.

Se necessario, pode utilizar o tabuleiro
apara-pingos como recipiente para cozi-
nhar.
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Importante e interessante

Nivel de encaixe

Pode escolher o nivel de encaixe que
pretender e também pode cozinhar em
varios niveis simultaneamente. Deste
modo, o tempo de confecdo nado se alte-
ra.

Se utilizar ao mesmo tempo varios reci-
pientes para cozinhar altos para cozi-
nhar a vapor, insira os recipientes para
cozinhar afastados uns dos outros. Se
possivel, deixe um nivel livre entre os re-
cipientes para cozinhar.

Introduza os recipientes para cozinhar e
a grelha sempre entre os suportes de
um nivel, para que fique garantida a pro-
tecdo contra queda.

Produtos ultracongelados

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

Temperatura

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

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

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

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

Cozinhar em liquido

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

Receitas proprias

Alimentos que sejam cozinhados num
tacho/panela também podem ser cozi-
nhados no forno a vapor. Os tempos de
confecdo necessarios sdo os mesmos.
Tenha em atenc¢do que ndo é possivel
obter a cor tostada.



Cozinhar a vapor

Cozinhar a vapor Eco

Para cozinhar a vapor de forma econé-
mica em termos de energia pode recor-
rer a Cozinhar a vapor Eco. Cozinhar a
vapor Eco adequa-se sobretudo para
cozinhar legumes e peixe. Para cozinhar
alimentos ricos em amido, p. ex. bata-
tas, arroz e massas alimenticias, cozi-
nhar a vapor Eco é menos adequado.

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

Se necessario, pode continuar a cozi-
nhar.

m Ligue o forno a vapor.

m Toque na tecla sensora % /(71
No visor aparece ££0.

m Confirme com OK.

m Regule a temperatura e o tempo de
confegdo.

IndicagGes sobre as tabelas de
confecao

Observe as indicagdes sobre tempos de
confegdo, temperaturas e, se necessa-
rio, sobre indicagdes para a preparagao.

Selecionar o tempo de confegdo @

Os tempos de confecdo indicados sdo
valores de referéncia.

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

Legumes

Produtos frescos

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

Produtos ultracongelados

Os legumes ultracongelados tém de ser
descongelados antes da confecdo. A ex-
cecgdo sdo os legumes congelados em
bloco.

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

Corte os bocados maiores congelados.
Os tempos de confegdo estdo indicados
na embalagem.

Recipientes

Nos alimentos de menor dimens3o, (co-
mo sejam ervilhas, espargos, etc.) ndo
ficam espacos vazios entre eles e por is-
S0 0 vapor ndo os envolve completa-
mente. Para cozinhar estes alimentos
utilize recipientes baixos e encha-os sé
até 3 a 5 cm de altura. Quantidades
maiores devem ser distribuidas por va-
rios recipientes.

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

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

28

Nivel de encaixe

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

Tempo de confec¢ao

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

batatas cerosas, cortadas a meio:
aprox. 20 minutos

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3%
Temperatura: 100 °C
Tempo de confegdo: consulte a tabela



Cozinhar a vapor

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

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

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

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

Legumes @ (min)
Batatas cozidas com a casca, cerosas 30-32
Cogumelos 2
Alho-francés, cortado 4-5
Alho-francés, talo cortado ao meio 6
Romanesco, inteiro 22-25
Romanesco, cortado 57
Couve-de-Bruxelas 10-12
Beterraba, inteira 53-57
Couve roxa, cortada 2326
Escorcioneira, inteira, largura de um dedo 9-10
Raiz de aipo, cortado em tiras 6—7
Espargos, verdes 7
Espargos, brancos, largura de um dedo 910
Cenouras, cortadas 6
Espinafres 12
Couve-repolho, cortada 1011
Aipo, cortado 4-5
Nabos, cortados 6—7
Couve-branca, cortada 12
Lombarda, cortada 1011
Curgete, rodelas 2-3
Ervilhas tortas 5—7

@ Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Peixe

Produtos frescos

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

Produtos ultracongelados

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

Preparar

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

O peixe ndo deve levar sal para que ndo
se percam os minerais, que contribuem
para o sabor carateristico se manter ao
ser cozinhado no forno a vapor.

Recipientes
Deve untar o recipiente perfurado.

Nivel de encaixe

Se cozinhar peixe em recipientes para
cozinhar perfurados e, ao mesmo tem-
po, outros alimentos noutros recipientes
para cozinhar, evita transferéncias de
sabor pelo liquido que pinga, ao introdu-
zir o peixe diretamente por cima do ta-
buleiro apara-pingos ou de vidro (de-
pendendo do modelo).

Temperatura

85-90 °C

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

100 °C

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

Tempo de confegao

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

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

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

Dicas

Ao usar especiarias e ervas, p. ex. en-
dro, estimula o sabor natural.

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

Num recipiente para cozinhar, colo-

que os residuos resultantes, como es-

pinhas, barbatanas e cabeca, junta-
mente com legumes e agua fria para
fazer o caldo de peixe. Cozinhe a
100 °C durante 60—90 minutos.
Quanto maior for o tempo de confe-
¢do, mais forte fica o caldo.

Para a preparacdo de peixe azul, o
peixe é cozinhado em dgua com vina-
gre (proporgdo de dgua : vinagre con-
forme a receita). E importante que a
pele do peixe ndo seja danificada.
Carpas, trutas, tainhas, enguias e sal-
mé&o adequam-se a este tipo de pre-
paragao.
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Regulagdes

Cozinhar a vapor 3%
Temperatura: ver tabela
Tempo de confegdo: consulte a tabela



Cozinhar a vapor

Peixe ¥ (°C) @ (min)
Enguia 100 5—7
Filete de garoupa 100 810
Filete de dourada 85 3
Truta, 250 g 90 1013
Filete de alabote 85 4-6
Filete de bacalhau 100 6
Carpas, 1,5 kg 100 18—25
Filetes de salmao 100 6-8
Lombos de salmao 100 8-10
Truta arco-iris 90 1417
Filete de peixe-gato 85 3
Filete de ruivo 100 68
Filete de badejo 100 4-6
Filete de solha 85 4-5
Filete de tamboril 85 8-10
Filete de linguado 85 3
Filete de rodovalho 85 5-8
Lombo de atum 85 5-10
Filete de lucio 85 4

§ Temperatura, @ Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Carne

Produtos frescos
Prepare a carne como é habitual.

Produtos ultracongelados

Descongele carne ultracongelada antes
de cozinhar (consulte o capitulo «Ou-
tras aplicagdes», secg¢do «Desconge-
lar»).

Preparacao

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

Tempo de confecao

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

5 cm de altura.
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Dicas

- Se as substancias aromaticas tive-
rem de ser preservadas, use um reci-
piente para cozinhar perfurado. Por
baixo deste, introduza um recipiente
para cozinhar nao perfurado, para re-
colher o concentrado. Pode apurar
molhos com este concentrado ou
congela-lo para uso posterior.

- Para criar um caldo forte adequam-se
a galinha e a carne de vaca do cham-
bao, a carne do peito, do acém e os-
sos de vaca. Coloque a carne junta-
mente com os 0sso0s, 0s legumes e a
agua fria num recipiente para cozi-
nhar. Quanto maior for o tempo de
confegdo, mais forte fica o caldo.

Regulagoes

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



Cozinhar a vapor

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

@ Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Arroz

O arroz aumenta de volume durante a confecgéo, por isso tem que ser cozido em li-
quido. O liquido que é absorvido depende da variedade do arroz e assim a relagdo
arroz/liquido é diferente.

Durante o processo de confegdo, o arroz absorve a totalidade da agua, de forma
que os nutrientes ndo se perdem.

Regulagées

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

Relacdo @ [min]
Arroz : Liquido

Arroz Basmati 1:1,5 15
Arroz Parboiled 1:1,5 2325
Arroz de grao redondo:

Arroz doce 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19
Arroz integral 1:15 2629
Arroz selvagem 1:15 26-29

@ Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Cereais

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

Os cereais podem ser cozidos inteiros ou triturados.

Regulagées

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

Relagdo @ [min]
Cereais : Liquido
Amaranth 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Cereais verdes inteiros 1:1 18—20
Cereais verdes triturados 1:1 7
Aveia, inteira 1:1 18
Aveia, triturada 1:1 7
Milho 1:15 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:15 15
Centeio, inteiro 1:1 35
Centeio, triturado 1:1 10
Trigo, inteiro 1:1 30
Trigo, triturado 1:1 8

@Tempo de confegdo
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Cozinhar a vapor

Massas alimenticias

Artigos secos

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

Prolongue o tempo de cozedura indicado pelo fabricante em aprox. /3.

Produtos frescos

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

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

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3.
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecdo: consulte a tabela

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

secos com a agua

Talharim 14
Massas para sopa 8

@ Tempo de confegaor
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Cozinhar a vapor

KioRRe

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

As Klof3e frescas devem ser cozinhadas num recipiente perfurado e untado.

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3%
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecgdo: consulte a tabela

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

@ Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Leguminosas secas

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

Lentilhas ndo necessitam de ser postas de molho.

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

Regulagdes

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

Demolhado

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

@Tempo de confegdo
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Cozinhar a vapor

Arelagéo @ [min]
Leguminosas : Agua

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

Lentilhas castanhas 1:2 13—14

Lentilhas encarnadas : 7

—_
N

Ervilhas amarelas 1:3 10-130

Ervilhas verdes, descascadas 1:3 60-70

@Tempo de confecdo



Cozinhar a vapor

Ovos

Utilize um recipiente perfurado se pretender cozer ovos.

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

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

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3.
Temperatura: 100 °C
Tempo de confec¢do: consulte a tabela

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

@Tempo de confecdo
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Cozinhar a vapor

Fruta

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

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

Cozinhar a vapor 3%
Temperatura: 100 °C
Tempo de confecgdo: consulte a tabela

Produtos de charcutaria

Regulagoes

Cozinhar a vapor .
Temperatura: 90 °C
Tempo de confecd: consulte a tabela

Produtos de charcutaria | @ [min]
Salsichas 68
Chourico de carne 68
Salsicha branca 6-8

@ (min)

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

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

@ Tempo de confecdo

@Tempo de confegdo
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Cozinhar a vapor

Crustaceos

Preparacao
Os crustaceos devem ser descongelados antes de serem cozinhados.
Arranje os crustaceos.

Recipientes
Deve untar o recipiente perfurado.

Tempo de confegédo

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

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

Regulagdes

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

§[°c] @ [min]
Camardes 90 3
Gambas 90 3
Lagostins de rio 90 4
Caranguejos 90 3
Lagostas 95 1015
Camarao 90 3

¥ Temperatura, @ Tempo
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Cozinhar a vapor

Bivalves
Produtos frescos

& Perigo de intoxicagdo alimentar com bivalves estragados.
Os bivalves estragados podem causar intoxicagGes alimentares.
Cozinhe somente bivalves que estejam fechados.

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

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

Produtos ultracongelados
Descongele os bivalves caso estejam congelados.

Tempo de confegao

Quanto mais tempo forem cozinhados, mais dura se torna a carne. Mantenha os
tempos de cozedura indicados.

Regulagées

Cozinhar a vapor %
Temperatura: ver tabela
Tempo de confecdo: consulte a tabela

¥ [°c] @ [min]
Perceves 100 2
Berbigéo 100 2
Mexilhoes 90 12
Vieiras 90 5
Longueirdes 100 2—4
Ameijoas 90 4

¥ Temperatura, @ Tempo
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Cozinhar a vapor

Cozinhar um menu

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

Ao cozinhar um menu, pode combinar
num menu diferentes alimentos com di-
versos tempos de confecéo, p. ex. filete
de ruivo com arroz e brécolos. Os ali-
mentos sdo introduzidos no interior do
forno em diferido, de forma a que fi-
quem prontos ao mesmo tempo.

Nivel de encaixe

Introduza os alimentos que pinguem

(p. ex. peixe) ou os alimentos com cor
(p. ex. beterraba vermelha) diretamente
por cima do tabuleiro apara-pingos ou
de vidro (dependendo do modelo). Des-
ta forma, evita transferéncias de sabor
ou manchas devido ao liquido que pinga.

Temperatura

A temperatura para cozinhar um menu
deve situar-se nos 100 °C, porque a
maior parte destes alimentos sé ficam
cozinhados a esta temperatura. De
qualquer forma ndo cozinhe um menu
com a temperatura mais baixa, se forem
recomendadas temperaturas diferentes,
para filetes de dourada por ex. 85°C e
100 °C para batatas.

Se for recomendado para um alimento
uma temperatura de 85 °C por ex. entdo
devera testar primeiro o resultado sele-
cionando 100 °C. Peixe mais sensivel
como o linguado ou a solha fica melhor
se for cozinhado a 100 °C.

Tempo de confegédo

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

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

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

Célculo dos tempos de confecdo a regu-
lar:

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

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

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

Tempo Arroz 24 min.
de con-
~ Filete de ruivo
fegdo 6 min.
Brocolos

4 min.

Regula- | 18 min. | 2 min. 4 min.

¢do

Cozinhar um menu
m Introduza primeiro o arroz no forno.

m Regule 0 1.° tempo de confegéo, ou
seja, 18 minutos.

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

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

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

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



Outras aplicagoes

Aquecer

Os alimentos aquecem de forma delica-
da no forno a vapor, ndo secam e nao fi-
cam recozidos. Aquecem uniformemen-
te e ndo necessitam de ser mexidos.

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

Louca

Pequenas quantidades podem ser
aquecidas num prato, quantidades
maiores no recipiente para cozinhar a
vapor.

Tempo

O numero de pratos ou recipientes ndo
tem qualquer influéncia no tempo.

O tempo indicado na tabela aplica-se a
uma porgao média por prato. Prolongue
o tempo em caso de doses maiores.

Dicas

- Nao aqueca pegas maiores, como as-
sados, na totalidade, mas sim dividi-
das em porgdes, como um prato.

- Reduza a dose para metade no caso
de pegas compactas como pimentos
recheados, bifes enrolados ou boli-
nhos.

- Aqueca o molho em separado. Exceto
os alimentos que sdo preparados com
molho (p. ex. gulache).

- Tape os alimentos quando durante o
aquecimento. Assim evita que o vapor
se condense no prato.

- Observe que os alimentos panados
como, p. ex., bifes, ndo ficam tosta-
dos.

Aquecer alimentos

m Cubra os alimentos a reaquecer com
um prato ou com uma pelicula resis-
tente a temperatura (até 100 °C) e a
vapor.

m Coloque os alimentos na grelha ou
num recipiente para cozinhar.
Regulagdes

Cozinhar a vapor
Temperatura: 100 °C
Tempo: consulte a tabela
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Outras aplicagoes

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

Alimentos @* (min)
Legumes

Cenouras

Cotverébano 67
Feijoes

Acompanhamentos

Aros 3-4
Batatas, cortadas ao meio em comprimento 1214
KloRe 1517
Carne e aves

Assados, fatias de 1,5 cm

Rolos de carne, cortados as fatias

Gulache , 56
Borrego guisado

Kénigsberger Klopse (alméndegas alemas) 13-15
Bifes de frango 7-8
Bifes de peru

Peixe

Filete de peixe, 2 cm de espessura 6—7
Filete de peixe, 3 cm de espessura 7-8
Pratos combinados

Esparguete, molho de tomate 1315
Carne de porco assada, batatas, legumes 1214
Pimento recheado (cortado a meio), arroz 13-15
Fricassé de frango, arroz -8
Sopa de legumes 2-3
Sopa cremosa 3-4
Sopa clara 2-3
Ensopado 4-5
@ Tempo

* Os tempos aplicam-se a alimentos que sdo aquecidos num prato e que sdo cobertos com um

prato.
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Outras aplicagoes

Descongelar

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

& Risco de infecdes devido a for-
magdo de germes.

Os germes como, p. ex., salmonelas,
podem causar intoxicagoes alimenta-
res graves.

Ao descongelar peixe e carne (em es-
pecial aves), tome especial cuidado
para que exista o maximo de limpeza.
N3ao use o liquido descongelado.
Cozinhe os alimentos imediatamente
apds o tempo de compensagao.

Temperatura

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

Preparacao

Se necessdrio, retire da embalagem os
alimentos que vao ser descongelados.
Exce¢des: pdo e pastelaria devem ser
descongelados na embalagem, caso
contrario a humidade é absorvida e
amolecem.

Depois do descongelamento, deixe o
alimento em repouso a temperatura am-
biente por alguns minutos. Este tempo
de compensacgao é necessario para que
o calor se distribua uniformemente do
exterior para o interior.

Recipiente para confegdo

Ao descongelar alimentos que pinguem,
como aves, utilize um recipiente para
cozinhar perfurado com um tabuleiro
apara-pingos ou um tabuleiro de vidro
introduzido por baixo (dependendo do
modelo). Assim, o alimento n3o fica no
liquido descongelado.

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

Dicas

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

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

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

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

Regulagdes

Cozinhar a vapor %

Temperatura: consulte a tabela

Tempo de descongelagdo: consulte a ta-
bela

Tempo de compensagdo: consulte a ta-
bela
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Outras aplicagoes

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

Alimentos congelados Quantidade | ¥ (°c) | @ (min) | (min)
Produtos lacteos
Queijo as fatias 125 g 60 15 10
Requeijdo 250¢g 60 20-25 10-15
Natas 250 g 60 20-25 1015
Queijo de pasta mole 100 g 60 15 1015
Fruta
Puré de maga 250 g 60 20-25 1015
Fatias de macga 250 g 60 20-25 10—15
Alperces 500g 60 25-28 15-20
Morangos 300g 60 8-10 1012
Framboesas/groselhas 300¢g 60 8 1012
Cerejas 150 g 60 15 10—15
Péssegos 500 g 60 25-28 15-20
Ameixas 250¢g 60 20-25 10-15
Uva-espim 250 g 60 20-22 1015
Legumes
Congelados em bloco 300g | 60 | 20-25 1015
Peixe
Filetes de peixe 400¢g 60 15 10—15
Trutas 500 ¢g 60 1518 1015
Lavagante 300g 60 25-30 10—15
Caranguejos 300g 60 4-6 5
Alimentos pré-confecionados
Carne, legumes, acompanhamentos/ 480 g 60 20-25 10—15
Ensopados/sopas
Carne
Carne assada cortada as fatias cada125—150 g 60 8—-10 15-20
250¢g 50 15-20 10-15

Carne picada

500 g 50 20-30 10-15
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Outras aplicagoes

Alimentos congelados Quantidade £ (°C) | @ (min) (min)
500 g 60 30-40 1015
Gulache
1000 g 60 50-60 1015
Figado 250 g 60 20-25 1015
Lombo de lebre 500g 50 30—-40 1015
Lombo de veado 1000 g 50 40-50 1015
Bifes/costeletas/salsicha para fritar 800 ¢g 60 25-35 15-20
Aves
Frango 1000 g 60 40 15—-20
Perna de frango 150 g 60 20-25 10-15
Bife de frango 500g 60 25-30 1015
Pernas de peru 500 g 60 40-45 10—-15
Pastelaria
Sortido/massa folhada - 60 10-12 1015
Bolos diversos 400 g 60 15 1015
P3o/carcacas
Carcagas - 60 30 2
P&o escuro, fatiado 250 g 60 40 15
P3o integral, fatiado 250¢g 60 65 15
P&o de trigo, fatiado 150 g 60 30 20

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

Branquear

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

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

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

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

Regulagdes

Cozinhar a vaporJ$.
Temperatura: 100 °C
Tempo para branquear: 1 minuto

Preparar conservas

Utilize somente alimentos de primeira
qualidade, frescos e intatos.

Frascos

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

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

Apds ter introduzido o alimento no fras-
co limpe o rebordo com um pano limpo
e dgua bem quente e depois tape o fras-
co.
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Fruta

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

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

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

Legumes

Lave, limpe e corte os legumes.

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

tras aplicagdes», secgdo «Branquear»).

Quantidade de enchimento

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

Utilize para a fruta uma solugdo de agu-

car e agua e, para os legumes, utilize
uma solugdo com sal ou com vinagre.



Outras aplicagoes

Carne e charcutaria

Asse ou cozinhe a carne antes de a in-
troduzir nos frascos. Para acabar de en-
cher adicione o préprio molho que pode
ser acrescentado com agua, ou o caldo
no qual a carne foi cozinhada. Certifi-
que-se de que o rebordo do frasco esta
livre de gorduras.

Se conservar salsichas encha os frascos
apenas até metade porque a massa au-
menta durante a preparagao.

Dicas

- Aproveite o calor restante e deixe os
frascos dentro do forno durante os
30 minutos seguintes apds desligar o
forno.

- Deixe os frascos arrefecerem lenta-
mente mantendo-os cobertos com
um pano durante aprox. 24 horas.

Conservar alimentos

m Encaixe a grelha no nivel 1.

m Coloque os frascos na grelha. Os fras-
cos ndo se devem tocar.

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3.

Temperatura: consulte a tabela
Tempo de preparacdo de conservas:
consulte a tabela
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Outras aplicagoes

Alimento a conservar

k(o)

©* (min)

Groselhas 80 50
Uva-espim 80 55
Mirtilos 80 55

Cerejas 85 55
Ameixas mirabela 85 55
Ameixas 85 55
Péssegos 85 55
Ameixas rainha-claudia 85 55

Macas 90 50
Puré de macga 90 65
Marmelos 90 65

Pré-cozinhada

90

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

90

Assada

90

90

§ Temperatura, @ Tempo

* Os tempos de preparagdo de conservas indicados sdo validos para frascos de 1,0 |. Para fras-
cos de 0,5 |, reduz-se o tempo cerca de 15 minutos, para frascos de 0,25 | cerca de 20 minu-

tos.




Outras aplicagoes

Esterilizar louca

A louca e os biber&es desinfectados no
forno a vapor estdo isentos de germes
no final do programa. No entanto e an-
tes disso, verifique se o respectivo fabri-
cante indica que as pecgas sado resisten-
tes a temperaturas elevadas (até

100 °C) e ao vapor.

Abra os biberGes separando todas as
pecas. Somente depois de todas as pe-
¢as estarem completamente secas é
que deve voltar a fechar os biberdes.
Evitando desta forma uma nova conta-
minagao.

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

Regulagdes

Cozinhar a vapor %
Temperatura: 100 °C
Tempo: 15 minutos

Deixar levedar a massa
m Prepare a massa de acordo com as in-
dicagdes na receita.

m Coloque o recipiente com a massa
aberto na grelha inserida.

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3%

Temperatura: 40 °C

Tempo: de acordo com a indicagdo da
receita

Aquecer panos humidos

m Humedeca os toalhetes e enrole-os
bem.

m Coloque os toalhetes lado a lado num
recipiente perfurado.

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3%
Temperatura: 70 °C
Tempo: 2 minutos

Derreter gelatina

m Demolhe as folhas de gelatina duran-
te 5 minutos num recipiente com
agua fria. As folhas de gelatina devem
ficar completamente cobertas pela
agua. Escorra as folhas de gelatina e
retire a 4gua do recipiente. Volte a co-
locar as folhas de gelatina escorridas
no recipiente.

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

m Cubra o recipiente e coloque-o sobre
a grelha.
Regulagdes

Cozinhar a vapor %
Temperatura: 90 °C
Tempo: 1 minuto
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Outras aplicagoes

Liquefazer mel cristalizado

m Rode a tampa ligeiramente e coloque
o frasco num recipiente perfurado.

m Mexa o mel de vez em quando.

Ao liquefazer (descristalizar) o mel a
uma temperatura de 60 °C, o foco
principal é obter novamente um ali-
mento para barrar.

Regulagées

Cozinhar a vapor 3%

Temperatura: 60 °C

Tempo: 90 minutos (independentemen-
te do tamanho do frasco ou da quanti-
dade de mel existente no frasco)
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Derreter chocolate

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

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

m Parta o chocolate aos bocados.

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

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

m Por vezes, mexa as quantidades
maiores.

Regulagées

Cozinhar a vapor 3%
Temperatura: 65 °C
Tempo: 20 minutos



Outras aplicagoes

Fazer iogurtes

Ird necessitar de leite e, como cultura
inicial, iogurte ou fermento de iogurte,
p. ex. de uma loja de produtos naturais.

Utilize iogurte natural com cultura viva e
sem aditivos. logurte tratado termica-
mente ndo é adequado.

O iogurte tem de ser fresco (armazena-
gem curta).

Leite do dia ou leite ultrapasteurizado a
temperatura ambiente sdo os mais ade-
quados para fazer iogurtes.

Leite UHT pode ser utilizado sem trata-
mento adicional. O leite do dia deve ser
aquecido a 90 °C (n3o deve ferver) e
depois deve ser deixado arrefecer até
aos 35 °C. Utilizando leite do dia o io-
gurte fica mais consistente do que se
utilizar leite ultrapasteurizado.

O iogurte e o leite devem ter o mesmo
conteudo de gordura.

Os frascos ndo devem ser movidos ou
agitados durante a fermentacéo.

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

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

Dica: se utilizar fermento de iogurte po-
de fazer iogurte com uma mistura de lei-
te/natas. Misture 3/4 de litro de leite
com 1/4 de litro de natas.

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

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

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

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

Regulagoes

Cozinhar a vapor %
Temperatura: 40 °C
Tempo: 5:00 horas

Possiveis causas para os maus resul-
tados

O iogurte ndo tem consisténcia:

o iogurte inicial ndo foi corretamente ar-
mazenado, a corrente de arrefecimento
foi interrompida, a embalagem foi danifi-
cada, o leite ndo foi suficientemente
aquecido.

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

O iogurte esta granulado:

o leite foi demasiadamente aquecido, o
leite ndo estava em condicdes, o leite e
o iogurte inicial ndo foram mexidos uni-
formemente.
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Outras aplicagoes

Derreter bacon
O bacon n3o fica acastanhado.

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

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

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3.
Temperatura: 100 °C
Tempo: 4 minutos

Alourar cebola

Para alourar pode eventualmente juntar
um pouco de gordura.

m Pique a cebola e junte um pouco de
manteiga num recipiente ndo perfura-
do.

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

Regulagées

Cozinhar a vapor %
Temperatura: 100 °C
Tempo para estufar: 4 minutos

Extrair sumo

No seu forno a vapor pode extrair sumo
de fruta madura e fruta bem madura.

A fruta bem madura é a mais adequada
para extrair sumo. Quanto mais madura
estiver a fruta mais sumo e aroma ob-
tém.
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Preparagao

Escolha e lave a fruta para extrair o su-
mo. Corte as partes danificadas.

Retire o caule as uvas e as ginjas pois
contém substancias amargas. Ndo deve
ser removido o pedunculo dos frutos de
baga.

Fruta maior como magas deve ser cor-
tada em cubos de 2 cm. Quanto mais
dura for a fruta, mais pequena deve ser
cortada.

Dicas

- Para obter um sabor mais agradavel
misture fruta madura com a mais rija.

- Na maior parte dos frutos a quantida-
de de sumo e o aroma melhoram se
juntar um pouco de agucar 4 fruta e
deixar em repouso durante algumas
horas. Recomendamos para 1 kg de
fruta doce 50-100 g de acucar, para
1 kg de fruta 4cida 100-150 g de agu-
car.

- Se pretender guardar o sumo obtido,

verta-o ainda quente para uma garrafa
de vidro e feche-a de imediato.

Extrair sumo

m Coloque a fruta ja preparada num re-
cipiente para cozinhar perfurado.

m Para recolher o sumo, introduza por
baixo um recipiente para cozinhar nédo
perfurado ou o tabuleiro apara-pingos
(dependendo do modelo).

Regulagdes

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



Outras aplicagoes

Pelar alimentos

m Corte os alimentos como tomates,
nectarinas etc., pelo caule em cruz.
Desta forma é mais facil pelar os ali-
mentos.

m Coloque os alimentos num recipiente
para cozinhar perfurado.

® No caso de améndoas deve passa-las
de imediato por agua fria. Caso con-
trario serd muito dificil retirar a pele.

Regulagdes

Cozinhar a vapor 3%
Temperatura: 100 °C
Tempo: consulte a tabela

@ [min]

Alimento

Alperces 1

Améndoas

Nectarinas

Péssegos

1
1
Pimento 4
1
1

Tomates

@ Tempo

Conservar macas

O tempo de armazenagem de magas
ndo tratadas pode ser prolongado. Se
forem armazenadas num local seco,
fresco e bem ventilado o tempo de du-
racdo serd de 5 a 6 meses. Isto s6 é va-
lido para magas e ndo para outro tipo de
fruta com carogo.

Regulagdes

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

Preparar omeletas

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

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

Regulagées

Cozinhar a vapor %
Temperatura: 100 °C
Tempo de confegdo: 4 minutos
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Programas automaticos

O seu forno a vapor possui 20 progra-
mas automaticos para preparar diferen-
tes legumes. A temperatura e o tempo
de confec¢do estdo armazenados, os le-
gumes so necessitam de ser preparados
de acordo com os requisitos (consulte a
tabela «Lista de programas»).

Apds um processo de confegdo deixe
o forno a vapor arrefecer primeiro a
temperatura ambiente, antes de ini-
ciar um programa automatico.

Indica¢des e dicas para cozinhar legu-
mes a vapor encontram-se no capitulo
«Cozinhar a vapor», sec¢édo «Legu-
mes».

60

Utilizar os programas automati-
[0 153
m Prepare os legumes e coloque-os

num recipiente para cozinhar perfura-
do.

B Encaixe o tabuleiro apara-pingos no
nivel 1.
O recipiente para cozinhar com os le-
gumes pode ser encaixado em qual-
quer nivel.

B Encha o reservatério da dgua e encai-
xe-o.

m Ligue o forno a vapor.
m Toque na tecla sensora 3% / (3.
ELO aparece.

Se tocar na tecla sensora V ou A pas-
sa para os programas automaticos.

m Com as teclas sensoras V ou A defi-
na o programa pretendido, p. ex. A15.

m Confirme com OK.

m Com as teclas sensoras V ou A ajus-
te o grau de confegdo pretendido:

- confecdo «al dente» _
- confegdo média - -
- mal cozinhado _ ==

m Confirme com OK.



Programas automaticos

Lista de programas

Numero do programa Legumes

Al Couve-flor Rosetas, ao meio

A2 Feijao (verde, amarelo) inteiro

A3 Brécolos Rosetas, ao meio

A4 Couve chinesa Em tiras

A5 Ervilhas —

A6 Funcho Em tiras

A7 Couve-rabano Aos palitos

A8 Abdbora Aos cubos

A9 Milho Espiga

A10 Cenouras Aos cubos/Aos palitos/
Em tiras

A1l Pimento Em tiras

A12 Batatas cozidas com a Cerosas, ao meio

casca

A13 Alho-francés As rodelas

Al4 Romanesco Rosetas, ao meio

A15 Couve-de-Bruxelas —

A16 Batatas cozidas Cerosas, em quartos

A17 Espargos, verdes Ao meio

A18 Espargos, brancos Ao meio

A19 Espinafres —

A20 Ervilhas tortas —
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Limpeza e manutencao

Indicagdes sobre limpeza e ma-
nutencao.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

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

Deixe arrefecer o interior do forno, as
grelhas laterais e os acessorios antes
de efetuar a limpeza.

& Perigo de ferimentos devido a
choque elétrico.

O vapor de um aparelho de limpeza a
vapor pode atingir as pe¢as conduto-
ras de eletricidade e provocar um
curto-circuito.

Nunca utilize um aparelho de limpeza
a vapor para limpar.

Todas as superficies podem mudar
de cor ou sofrer alteracdes, caso utili-
ze produtos de limpeza inadequados.
Todas as superficies sdo sensiveis a
riscos. No caso de frascos de vidro,
os eventuais riscos podem provocar
a quebra dos frascos em determina-
das circunstancias.

Para efetuar a limpeza utilize apenas
detergente para uso doméstico.
Remova de imediato os residuos de
produtos de limpeza.

N3ao utilize detergentes que conte-
nham hidrocarbonetos alifaticos. As
juntas podem dilatar.

62

Se a sujidade ficar acumulada duran-
te muito tempo, possivelmente ndo
podera ser eliminada.

As superficies podem mudar de cor
ou sofrer alteracdes.

E recomendavel remover a sujidade
de imediato.

m Limpe e seque o forno a vapor e os
acessorios no final de cada utilizag&o.

m Feche a porta apenas depois de o in-
terior do forno estar completamente
seco.

Dica: Se o forno a vapor estiver um lon-
go periodo de tempo sem ser utilizado,
efetue uma limpeza profunda e seque-o
de seguida evitando assim a formagéo
de odores. No final deixe a porta do
aparelho aberta.

Produtos de limpeza inadequa-
dos

Para evitar danos na superficie ndo utili-
ze na limpeza:

- produtos de limpeza que contenham
sodio, amoniaco, dcido ou cloro;

- produtos de limpeza anticalcérios;

- produtos de limpeza abrasivos (p. ex.,
os pods abrasivos, creme de limpeza
abrasivo, agentes de polimento);

- produtos de limpeza que contenham
solventes;

- produtos de limpeza para ago inoxida-
vel;

- produtos de limpeza para maquinas
de lavar louca;

- limpa-vidros;

- produtos de limpeza para placas de vi-
troceramica;



Limpeza e manutenc¢ao

- esponjas ou escovas abrasivas e du-
ras (por ex., esponjas com esfregao,
esponjas usadas com restos de pro-
dutos abrasivos);

- esponja magica;

- raspador metdlico afiado;

- palha de aco;

- espirais em ago inoxidavel;

- limpeza esporadica com produtos de
limpeza mecanicos;

- produtos de limpeza ou pulverizadores
para fornos.

Limpar a frente

m Efetue a limpeza da frente com um
pano de esponja, um pouco de deter-
gente de lavar a louga e dgua quente.

m No final seque a frente com um pano
macio.

Dica: Pode também utilizar na limpeza
um pano de microfibras limpo e humido
sem utilizar detergente.

Limpar o interior do forno

Limpe e seque o interior do forno, a jun-
ta da porta, a calha de escoamento e o
interior da porta apds cada utilizagao.

m Elimine:

- dgua condensada com uma esponja
ou um pano;

- gordura ligeira com uma esponja lim-
pa, detergente de lavar a louga a mao
e agua quente.

m No final passe com agua limpa, até
eliminar todos os residuos do produto
de limpeza.

m Seque as superficies logo de seguida
com um pano.

A cor da resisténcia de aquecimento
na base pode alterar-se ao fim de um
longo periodo de utilizagdo, devido aos
pingos de liquido que se soltam. A fun-
cionalidade, contudo, ndo serd afetada

por isso.

A junta da porta foi estruturalmente
fabricada para durar toda a vida util
do aparelho. Contudo, se a junta da
porta tiver que ser alguma vez troca-
da, contacte o servico de assisténcia
técnica (consulte o final destas ins-
trucdes de utilizag3o).

Limpar o abridor de porta automatico

Certifique-se de que o abridor de
porta ndo fica colado devido a restos
de alimentos.

m Limpe a sujidade no abridor de porta
imediatamente com um pano de es-
ponja, detergente para lavar a louga e
agua quente.

m No final passe com agua limpa, até
eliminar todos os residuos do produto
de limpeza.

Limpar o reservatério de agua

B Retire o reservatdrio de dgua apds ca-
da utilizagao.

m Retire a protecao de transbordo.

m Despeje o reservatério de agua.

B Lave o reservatoério de dgua manual-
mente e seque-o de seguida para evi-
tar residuos de calcério.

m Volte a colocar a prote¢do de trans-
bordo no reservatoério de agua. Certifi-
que-se de que a protecdo de trans-
bordo encaixa corretamente.
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Limpeza e manutencao

Limpar acessoérios

Todos os acessorios sao resistentes a
lavagem na maquina de lavar louga.

Limpar tabuleiro apara-pingos, grelha
e recipiente para cozinhar

m Lave e seque o tabuleiro apara-pin-
gos, a grelha e o recipientes para cozi-
nhar no final de cada utilizacéo.

m Elimine as manchas azuladas no reci-
piente para cozinhar com vinagre e,
no final, passe por agua limpa.

Limpar grelhas laterais

Se as grelhas laterais ndo estiverem
corretamente encaixadas, a protecdo
contra queda e contra extracdo nao
estd assegurada.

Descalcificar o forno a vapor

As grelhas laterais sdo adequadas para
serem lavadas na maquina de lavar
louca.

=

Para a descalcificagdo, recomendamos
utilizar as pastilhas de descalcificagdo
da Miele (consulte «Acessérios que
podem ser adquiridos»). Estas foram
desenvolvidas especialmente para os
produtos da Miele, de forma a otimizar
o processo de descalcificagdo. Outros
produtos descalcificadores, que para
além do &cido citrico contenham ou-
tros 4cidos e/ou n3o estejam isentos
de outros constituintes indesejados
como por ex. cloretos, podem danificar
o produto. Além disso, o efeito exigido
ndo podera ser garantido se néo for
cumprida a concentragdo da solugdo
de descalcificagao.

m Desencaixe as grelhas laterais da fixa-
c3o (1.) & frente e retire-as (2.).

m Lave as grelhas laterais na maquina
de lavar louga ou manualmente com
uma esponja limpa, detergente e agua
quente.

A montagem é feita em ordem inversa.

m Volte a montar as grelhas laterais com
cautela.
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Se o produto descalcificador entrar
em contacto com metal, podem apa-
recer manchas.

Limpe o produto descalcificador de
imediato.

Apds um determinado periodo de fun-
cionamento, o forno a vapor deve ser
descalcificado. Quando é atingido o mo-
mento para descalcificar sdo exibidos o
simbolo & e o nimero dos processos
de confegdo restantes apds ligar o forno
a vapor:

8 171

(N

Apds o ultimo processo de confecdo
restante, o forno a vapor é bloqueado.

Recomendamos efetuar a descalcifica-
¢do do forno a vapor antes de bloquear.



Limpeza e manutenc¢ao

Durante o decorrer do processo de des-
calcificagdo o reservatério de dgua tem
de ser enxaguado e cheio com agua lim-
pa.

m Toque no interruptor para ligar/desli-
gar O até que o simbolo S e, por al-
guns segundos, uma barra envolvente
aparegam no visor.

O processo de descalcificagdo é prepa-
rado. Mal a preparagao esteja concluida,
o simbolo [of pisca e aparece o tempo
de descalcificagéo.

m Encha o reservatério de 4dgua até a
marcagdo S com &gua tépida e adi-
cione 2 pastilhas de descalcificagdo
Miele.

m Aguarde até que as pastilhas de des-
calcificagdo se tenham dissolvido.

m Insira o reservatério de dgua.
m Confirme com OK.

O processo de descalcificagdo inicia.

Nao desligue o forno a vapor de modo
algum antes do final do processo de
descalcificagcdo, uma vez que, caso
contrario, o processo de descalcifica-
¢do tem de ser reiniciado.

Durante o decorrer do processo de des-
calcificagdo o reservatorio de dgua tem
de ser enxaguado duas vezes e abaste-
cido com agua potdvel. Nessas oca-
sides soa respetivamente um sinal e
surge o simbolo [of.

m Retire o reservatério de dgua e remo-
va a protecao de transbordo.

m Despeje o reservatoério de agua e la-
ve-o minuciosamente.

m Encha com agua o reservatério da
4gua até & marcacdo S e encaixe-o.

m Confirme com OK.
O simbolo [of apaga-se. O processo de
descalcificagdo continua.

Apos ter enxaguado o reservatério de
agua pela segunda vez e abastecido
com agua potdvel soa um sinal alguns
minutos depois. O processo de descal-
cificagcdo estd terminado.

Terminar o processo de descalcifica-
¢ao
m Desligue o forno a vapor.

m Retire o reservatério de dgua e remo-
va a protecdo de transbordo.

m Esvazie e seque o reservatorio de
agua.

m Deixe o interior do forno arrefecer.

m No final, seque o interior do forno.

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

A maior parte das anomalias e erros podem ser solucionados por si. Em muitos
casos, pode economizar tempo e custos, pois ndo necessita de contactar o servi-

¢o de assisténcia técnica.

Em www.miele.pt/support/customer-assistance pode obter informa-
¢Oes adicionais sobre a resolugao auténoma de erros.

Indica¢6es no visor

Problema

Causa e solugao

Apods a ligagao, aparece
brevemente no visor
fIE5_. O interior do forno
nao aquece.

O modo de demonstragao esta ligado.

O forno a vapor pode ser utilizado mas o aquecimento

do interior do forno néo funciona.

m Desligue o modo de demonstracédo (consultar capi-
tulo «Regulacdes»).

No visor aparece o sim-
bolo [} e eventualmente
soa um sinal.

O reservatério de dgua ndo estd corretamente encai-

xado no forno a vapor.

B Retire o reservatdrio de dgua e volte a encaixa-lo no
aparelho até sentir o batente.

No reservatério de dgua ndo se encontra agua sufi-
ciente. A dgua deve estar entre as duas marcagdes.
B Encha o reservatdrio de dgua com agua.

No visor aparece o sim-
bolo & e um nimero en-
tre e l0.

O forno a vapor tem de ser descalcificado.

m Proceda & descalcificagcdo do forno a vapor (consul-
te o capitulo «Limpeza e conservagdo», sec¢ao
«Descalcificar forno a vapor»).

No visor é exibida uma
mensagem nao listada
nesta tabela.

Ocorreu um erro no sistema eletrénico.

m Corte a alimentacao elétrica do forno a vapor duran-
te aprox. 1 minuto.

m Se o problema continuar apds a alimentacgéo elétrica
ter sido restabelecida, contacte o servigo de assis-
téncia técnica.
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Resolver problemas

Comportamento inesperado

Problema

Causa e solugao

O interior do forno ndo
aquece.

O interior do forno aqueceu devido ao funcionamento
da gaveta aquecedora encastrada por baixo.
m Abra a porta e deixe o interior do forno arrefecer.

Apods uma relocalizagao,
o forno a vapor nao co-
muta da fase de aqueci-
mento para a fase de co-
zinhar.

A temperatura de ebuli¢do da agua alterou, porque o
novo local de instalacéo fica a, pelo menos, 300 m de
altitude em relagéo ao local anterior.

m Para adaptar a temperatura de ebulicdo execute um
processo de descalcificacdo (consulte o capitulo
«Limpeza e manutengdo», secc¢do «Descalcificar
forno a vapor»).

Durante o funcionamen-
to entra muito vapor ou
forma-se muito vapor
noutro sitio que nado é
habitual.

A porta ndo estd bem fechada.
m Feche a porta.

A junta da porta ndo estd montada corretamente.

m Pressione-a a junta da porta uniformemente e em
toda a volta.

A junta da porta esta danificada.

m Substitua a junta da porta.
Pode obter a junta da porta através do servigo de
assisténcia técnica Miele (consulte as péaginas finais
destas instrucdes).

Ruidos

Problema

Causa e solugao

Durante o funcionamen-
to e depois de desligado
o forno a vapor, deve ou-
vir-se um ruido (zumbi-
do).

Este ruido ndo indica um erro de funcionamento ou
qualquer defeito do aparelho. Ocorre durante o bom-
beamento e drenagem de agua.

Apds desligar o forno
ainda se ouve o ruido do
ventilador.

O ventilador continua a funcionar.

O forno a vapor estd equipado com um ventilador,
que conduz os vapores do interior para o exterior.
Ap0ds desligar o forno a vapor o ventilador continua a
funcionar. Ao fim de algum tempo o ventilador desliga
automaticamente.

Ao reiniciar o funciona-
mento ouve-se um ruido
tipo assobio.

Apds fechar a porta hd compensagado de pressdo e ird
ouvir um ruido tipo assobio. O ruido ndo significa que
o aparelho tenha algum defeito.
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Resolver problemas

Problemas gerais ou anomalias técnicas

Problema

Causa e solugao

O forno a vapor nao liga.

O fusivel disparou.
m Ative o fusivel (seguranca minima: consulte a placa
de carateristicas).

Talvez tenha ocorrido uma anomalia técnica.

m Desligue o forno a vapor da corrente elétrica durante
aproximadamente 1 minuto, desligando
— o disjuntor do fusivel correspondente ou remo-

vendo completamente o fusivel de seguranca, ou

— desligando o disjuntor diferencial.

m Se, depois de voltar a ligar/enroscar os fusiveis, o
forno a vapor continuar a ndo funcionar, contacte
um eletricista e/ou o servigo de assisténcia técnica.
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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.

A placa de carateristicas esta localizada
no compartimento de encaixe para o re-
servatorio de dgua. Encontrard também
a designagdo do modelo e o nimero de
série na pequena placa na moldura fron-
tal quando a porta esta aberta.

Garantia

O presente produto esta sujeito a garan-
tia legalmente prevista pelo Decreto-lei
n® 84/2021, de 18 de outubro, que re-
gula os direitos do consumidor na com-
pra e venda de bens, contetdos e servi-
¢os digitais, ou por qualquer outra dis-
posicao legal que modifique ou substi-
tua aquele diploma.
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Instalacao

Indicagcdes de seguranga para encastrar

/N Danos devido a instalacdo incorreta.

O forno a vapor pode ficar danificado com uma instalagao incorre-
ta.
O forno a vapor sé deve ser instalado por um técnico qualificado.

P Os dados da ligacdo (frequéncia e tenso) na placa de carateristi-
cas do forno a vapor devem corresponder aos da corrente elétrica,
para que nao surjam quaisquer danos no forno a vapor.

Compare estes dados antes de efetuar a ligagdo. Em caso de duvida,
contacte um eletricista.

P As tomadas multiplas ou um cabo de extensdo ndo garantem a se-
guranca necessaria (risco de incéndio). N3o ligue o forno a vapor a
corrente elétrica.

P Certifique-se de que, depois de encastrar o forno a vapor, a toma-
da fica facilmente acessivel.

P O forno a vapor deve ser colocado de forma a que o contetdo do
recipiente para cozinhar possa ser visto no nivel de encaixe superior.
S6 assim é possivel evitar ferimentos devido ao transbordo de ali-
mentos quentes.
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Instalagao

Dimensdes para encastrar
Todas as dimensdes sao indicadas em mm.

Montagem num movel alto

N&o deve existir qualquer painel traseiro do armario por trds do nicho.

R

595

\
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Instalacao

Montagem num moével inferior

Nao deve existir qualquer painel traseiro do armario por tras do nicho.

Caso o forno a vapor deva ser instalado por baixo de uma placa elétrica ou de in-
dugdo, tenha em atencéo as indicagdes sobre a montagem da placa, assim como

a altura de montagem da placa.
N
@ A

5604—8 Y
>460

R

595

\
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Instalagao

Vista lateral
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A Frente em vidro: 22 mm

Frente em metal: 23,3 mm
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Instalacao

Ligagao e ventilagdo

148

i

455,5

]

(@ Vista de frente
(2 Cabo de ligacdo elétrica, C = 2.000 mm

(3 Seccao de ventilacdo min. 180 cm?

@ Sem ligagdo nesta area
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Instalagao

Instalar forno a vapor
m Ligue o cabo elétrico ao forno a vapor.

Danos devido a transporte incorreto.
A porta pode ficar danificada, se
transportar o forno a vapor utilizando
a pega da porta.

Para deslocar, utilize as pegas nas la-

terais do revestimento exterior. m Fixe o forno a vapor as paredes late-
rais do armario com os parafusos de

O forno a vapor n3o funciona correta- madeira fornecidos (3,5 x 25 mm) a

mente se o forno a vapor n&o estiver direita e a esquerda.

na horizontal. m Ligue o forno a vapor & corrente elétri-

Um desvio do plano horizontal pode ca.

ser de, no maximo, 2°. i .
m Verifique todas as fung¢des do forno a

m Deslize o forno a vapor para o interior vapor com a ajuda das instrugbes de
do movel e nivele-o. utilizaco.
Certifique-se de que o cabo elétrico
néo fica preso ou danificado.

m Abra a porta.
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Instalacao

Ligagao elétrica

O forno a vapor é fornecido em série
com cabo de ligagao pronto para ser li-
gado a uma tomada com ligagdo a terra.

Instale o forno a vapor de forma a que a
tomada fique facilmente acessivel. Se a
tomada nédo estiver facilmente acessi-
vel, certifique-se de que na instalagdo
estd disponivel um dispositivo seccio-
nador para cada polo.

& Perigo de incéndio devido a so-
breaquecimento.

O funcionamento do forno a vapor
em tomadas multiplas e cabos de ex-
tensdo pode sobrecarregar os cabos.
Por motivos de seguranca, ndo deve
utilizar tomadas multiplas ou cabos
de extensdo.

A instalagdo elétrica deve estar de acor-
do com as normas VDE 0100.

Por motivos de seguranga, recomenda-
mos a utilizagdo de um interruptor de
corrente diferencial residual (RCD) do
tipo na instalagcdo doméstica asso-
ciada, para a ligagdo elétrica do forno a
vapor.

Um cabo de alimentacédo danificado sé
pode ser substituido por um cabo de
alimentagado especial do mesmo tipo
(pode ser obtido no servico de assistén-
cia técnica da Miele). Por motivos de
seguranca, a substituicdo s6 pode ser
efetuada por um técnico qualificado ou
pelo servico de assisténcia técnica da
Miele.
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Consulte estas instrugdes de utilizagédo
ou a placa de carateristicas quanto aos
fusiveis e a poténcia nominal. Compare
esses dados com os da ligagdo elétrica
no local.

Em caso de duvidas, contacte um eletri-
cista qualificado.

E possivel um funcionamento tempora-
rio ou permanente num sistema de ali-
mentagao energética autossuficiente ou
ndo-sincrono de rede (por ex. microrre-
des, sistemas de reserva). O pré-requi-
sito para o funcionamento é que o siste-
ma de alimentacdo elétrica esteja em
conformidade com as especificagdes da
EN 50160 ou comparavel.

As medidas de protegao previstas na
instalacdo doméstica e neste produto
Miele devem também ser asseguradas
na sua fungdo e modo de funcionamen-
to em funcionamento isolado ou em
funcionamento ndo-sincrono ou ser
substituidas por medidas equivalentes
na instalagao. Como descrito, por ex., na
publicagdo atual do VDE-AR-E 2510-2.



Indicacao para laboratérios de ensaios

Alimentos teste de acordo com a EN 60350—1 (cozinhar a va-

por %)
Alimentos de Recipiente para Quantidade (g) £y §2(°c) @ (min)
teste cozinhar
Reabastecimento de vapor
Brécolos (8.1) 1x recipiente perfura- 300 aleatério 100 3
do DGGL 50-40
Distribuigdo de vapor
Brdcolos (8.2) 2x recipiente perfu- max. aleatério® 100 3
rado DGGL 50-40
Capacidade do aparelho
Ervilhas (8.3) 4x recipiente perfu- | respetivamente 2,4*% 100 5
rado DGGL 50-40 875

£ 1% Nivel(eis), § Temperatura, @ Tempo de confegio

" Insira o tabuleiro apara-pingos no nivel 1.

2 Insira o alimento de teste no interior do forno frio (antes da fase de aquecimento ter inicio).
3 Insira 2x recipientes perfurados DGGL 50-40 em sequéncia no nivel.
* Insira respetivamente 2x recipientes perfurados DGGL 50-40 em sequéncia nos niveis.
® O teste estd concluido quando a temperatura na zona mais fria estiver nos 85 °C.

Cozinhar um menu de alimentos de teste’ (Cozinhar a vapor %)

Alimentos de Recipiente para Quantidade (g) | £3%> | §(°C) | Altura (cm) | @ (min)
teste cozinhar

Batatas, cerosas, | 1x recipiente perfura- 800 4 100 - 17
em quartos® do DGGL 50-40

Filete de salméo, | 1x recipiente perfura- 4 x150 2 100 <25 9
ultracongelado, do DGGL 50-40 >25<3,2 10
ndo descongelado >3,2 "
Botdes florais de | 1x recipiente perfura- 600 3 100 - 4
brécolos do DGGL 50-40

£ 1% Nivel, § Temperatura, @ Tempo de confegdo

' Consulte o modo de procedimento no capitulo «Cozinhar a vapor», sec¢do «Cozinhar um menu».
2 Insira o tabuleiro apara-pingos no nivel 1.

3 Insira 0 1.9 alimento de teste (batatas) no interior do forno frio (antes de comegar a fase de aqueci-

mento).
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Carateristicas técnicas

Consumo de energia no modo desligado max. 0,3 W

Tempo até a mudanga automatica para o 20 min
modo desligado
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