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O nosso compromisso

Immer Besser
Bem-vindo à Miele

Quando a Miele foi fundada, o seu sucesso residiu na 

preocupação dos nossos antepassados em colocar a 

empresa num lugar de destaque em relação à concorrên-

cia. Para isso, existiam, na verdade, apenas dois caminhos 

possíveis: baixar os preços ou ser melhor do que os 

outros. Era praticamente impossível percorrer os dois 

caminhos em simultâneo. Acabariam por optar pelo 

segundo caminho: ser melhor do que os outros. 

 

O facto de a Miele ter conseguido honrar sempre este 

elevado nível de ambição durante mais de 120 anos pode 

ser comprovado pelos bons resultados obtidos nos inúme-

ros testes efetuados e 

pelas distinções recebidas, especialmente por parte de 

muitos milhões de clientes satisfeitos em todo o mundo. 

Tudo isto fica a dever-se a uma continuidade de valores e 

objetivos, o que geralmente apenas se regista em empre-

sas que passaram por várias gerações na mesma família.

Neste sentido, desde 1899 que a Miele não só é conside-

rada um símbolo de produtos de excelência e da compe-

tência técnica. 

A Miele é igualmente sinónimo de respeito, de lealdade e 

de valorização da cooperação entre os seus parceiros 

comerciais, clientes finais, fornecedores, colaboradores e 

vizinhos. 

 

Quem compra produtos da marca Miele, está a agir de 

uma forma particularmente consciente do ambiente. Isto é 

assegurado pelos seus métodos de produção eficientes 

em termos de recursos e por produtos que também 

permitem estabelecer padrões em termos de consumo de 

energia elétrica, de água e de detergentes, contribuindo 

para uma poupança significativa dos custos. 

 

Este nível de alta qualidade será mantido, é o que nos 

assegura a quarta geração de administradores da marca.

Atentamente, 
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Qualidade à frente do seu tempo.
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As suas necessidades são o nosso ADN.

Para manter a fiabilidade duradoura, combinamos a inovação 
constante com a arte de fabricar: a devoção aos detalhes faz com 
que os nossos eletrodomésticos sejam feitos para durar e respon-
dam a todas as suas necessidades. É por isso que os nossos 
eletrodomésticos são concebidos de forma tão intuitiva que cada 
movimento é feito sem esforço. Máquinas de lavar roupa, máquinas 
de lavar louça, aparelhos de frio, aparelhos de cozinhar ou aspirado-
res, tudo o que fazemos é com o objetivo de melhorar a sua 
experiência.
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Sustentabilidade

Ao invés de ter vários eletrodomésticos ao longo dos anos, 
imagine ter apenas um. Um que consuma menos energia e 
menos água. E que consuma menos e dure mais tempo.

Desempenho

Enquanto alguns motores de automóveis são testados durante 
3000 horas, nós testamos o desempenho constante dos nossos 
produtos até 10 000 horas1). Dia e noite. De forma exaustiva e 
precisa. É por isso que pode confiar plenamente nos nossos 
produtos.

1) Para mais informações: www.miele.pt/20years

Arte

Desde 1899, as suas necessidades têm sido a base dos nossos 
aparelhos. Para nós, cada inovação é mais do que um motivo de 
celebração. É um desafio criar algo ainda melhor. 
É por isso que fabricamos as nossas próprias peças, forjamos o 
nosso próprio ferro. Fazemos mesmo as máquinas que fazem as 
máquinas. Chamamos-lhe Immer Besser.

A longevidade é a verdadeira sustentabilidade
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Tecnologia intuitiva à sua medida
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Os nossos aparelhos dispõem de uma vasta gama de funções 

inovadoras graças à sua tecnologia de ponta. Além disso estão 

disponíveis em inúmeros designs e cores, para que se adaptem na 

perfeição a cada necessidade.

Os aparelhos de encastrar da Miele são concebidos para uma 

interação intuitiva. Porque só desta forma é que a verdadeira criativi-

dade se pode manifestar na cozinha.

Com o nosso inovador sistema Miele@home, todos os aparelhos 

inteligentes de encastrar Miele podem ser ligados em rede de forma 

fácil e segura. Assim, tira o máximo partido dos seus aparelhos e 

otimiza o seu dia a dia.
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Há mais de 120 anos que a Miele é pioneira na área de 

eletrodomésticos, estabelecendo constantemente novos 

padrões no que concerne a capacidade de desempe-

nho. Na Miele, desenvolvemos os nossos aparelhos de 

encastrar para que possa desenvolver livremente a sua 

criatividade. Isto é qualidade à frente do seu tempo.

Descubra as inovações mais revolucionárias que já 

desenvolvemos. Um aparelho absolutamente novo que 

pode cozinhar sem calor. Aparelhos de cozinhar de 

encastrar que o conhecem e que podem interagir con-

sigo. Inovações que lhe permitem preparar pratos 

aparentemente complicados e alcançar resultados 

consistentemente perfeitos. Experimente as várias 

formas de cozinhar de um modo completamente novo. 

O artista floral japonês Azuma Makoto, distinguido a 

nível mundial, forma uma equipa inigualável juntamente 

com os chefes de cozinha premiados Helena Rizzo, 

Gaggan Anand e Kyle Connaughton. Assumiram a tarefa 

de descobrir a que patamar poderiam levar o seu estilo 

de cozinhar com recurso aos novos aparelhos de cozi-

nhar de encastrar da Miele, deixando-se inspirar pela 

genialidade artística de Azuma. O resultado foram 

criações com as quais os quatro levaram a arte e a 

culinária a uma nova dimensão. Dê largas à sua 

criatividade com a intuição da Miele.

Aparelhos de cozinhar de encastrar da Miele
Tecnologia intuitiva criada a pensar em si



A z u m a  M a k o t o ,  a r t i s t a
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Há décadas que os eletrodomésticos da Miele estabelecem novos padrões, desde máquinas 

de lavar louça, passando por fornos de encastrar, até gavetas aquededoras. A nossa mais 

recente gama de eletrodomésticos de encastrar vai ainda mais além. Com inúmeras inovações 

que não devem faltar em nenhuma cozinha moderna. 

Com o forno Dialog inventámos uma forma totalmente nova de cozinhar. Graças à tecnologia M 

Chef é possível cozinhar os alimentos em todo o seu volume, e não do exterior para o interior, 

como acontecia anteriormente. Desta forma, um peixe pode ser realmente cozinhado num 

bloco de gelo sem que este derreta. Uma tecnologia única que inspira a criatividade tanto de 

cozinheiros amadores como de chefes premiados e lhes permite fazer magia.

Também os fornos convencionais criam uma nova liberdade para cozinhar. Por exemplo, o 

TasteControl abre automaticamente a porta do forno para evitar o prolongamento involuntário 

da confeção e assegura que o grau de confeção pretendido é sempre alcançado de forma 

segura e fiável, para que possa, por exemplo, estar a relaxar com os seus convidados.

Graças à câmara no interior do forno pode sempre ver os seus alimentos, mesmo quando não 

está em casa. Desta forma, pode controlar a temperatura e o tempo comodamente através da 

app.

Estas inovações e muitas mais, todas desenvolvidas internamente e distinguidas com o selo de 

qualidade «Exclusivo Miele», podem ser consultadas em detalhe nos próximos capítulos. 

Para precisão máxima ao cozinhar
As inovações da Miele
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Sempre perfeito
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As tecnologias inteligentes dos aparelhos de cozinhar da Miele representam uma nova era. 

Com funcionalidades como MotionReact e o visor com comado M Touch intuitivo, já não 

tem de se adaptar à sua cozinha, ela é que tem de se adaptar a si.

MotionReact 

Apenas os aparelhos de cozinhar de encastrar da Miele funcionam de forma tão intuitiva 

que reagem à sua mera presença. À medida que se aproxima do seu forno, por exemplo, 

este ativa a iluminação e o visor e desativa o sinal sonoro do fim do programa. Assim, 

mais uma vez, certificamo-nos de que não perderá o seu ritmo.

Visor com comando M Touch 

Graças ao visor com comando M Touch e à interface de utilizador autoexplicativa e 

intuitiva, os nossos aparelhos de cozinhar de encastrar são mais fáceis de utilizar do que 

nunca. Basta um toque para selecionar várias funções. De imediato surge um visor com 

texto claro sobre um fundo escuro, que se lê facilmente tanto de dia como de noite.
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O bom gosto
  começa no design

Concordamos com Oscar Wilde, que afirmou 

que o bom gosto é simples: 

as pessoas ficam sempre satisfeitas com o 

melhor. Desenvolvemos os nossos novos 

aparelhos de cozinhar de encastrar exata-

mente com este argumento em mente: 

design impactante e manuseamento 

intuitivo. Disponível em 5 linhas de design: 

deixe-se inspirar e encontre o design perfeito 

para a sua cozinha.



Design PureLine

Design VitroLine
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Linhas horizontais | Elevada proporção de vidro | Puxador marcante

Vidro em destaque | Intemporal | Moderno

Cores: Branco brilhante | Cinza grafite | Preto obsidiana
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A forma como organiza os seus aparelhos cria uma harmonia constante.

Flexibilidade para si, consistência para o design da sua cozinha: as frentes dos aparelhos perfeitamente 

combinadas criam sempre um aspeto geral harmonioso, independentemente da forma como os aparelhos 

estão organizados. 

Em design panorâmico, em torre ou em CubiQ. Adaptam-se à sua cozinha e às suas necessidades.

Design em torre

Perfeito na vertical

Forno, forno a vapor, forno combinado ou 

gaveta aquecedora Gourmet:com o design 

em torre pode usar os seus aparelhos de 

forma eficiente e otimizar o espaço.

Design CubiQ

Combinação concentrada

Tudo à vista: a disposição em quadrado  

permite um manuseamento confortável dos 

seus aparelhos.

Design em T

Aberto para tudo

Pretende algo mais? Cinco aparelhos pro-

porcionam-lhe uma disposição simétrica 

com o design em T. Sobra bastante espaço 

para os móveis laterais e superiores na sua 

cozinha.

Flexibilidade
Para todos os gostos
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Design panorâmico

Alinhamento perfeito

Com o alinhamento horizontal à altura dos olhos, pode ace-

der facilmente a todos os aparelhos com o máximo de con-

forto. Elegância na sua cozinha.
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Tipos de comando

Simplicidade máxima

Comando tátil e intuitivo: M Touch e M Touch S apresentam visores totalmente táteis. Direct-

Sensor e DirectSensor S são controlados através de teclas sensoras e de um visor de texto 

claro. O idioma pode ser selecionado livremente, dependendo de quem está a cozinhar. A 

nossa variante EasyControl é controlada por botões seletores rotativos. Todos os tipos de 

comando seguem sempre o mesmo conceito e destacam-se pelo seu brilho, durabilidade e 

excelente atenção ao detalhe.

Um toque de génio.
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M Touch: a máxima elegância aliada ao mais alto conforto 

O inovador visor com comando totalmente tátil não deixa nada a desejar no que toca à 
estética e ao conforto: controla o seu aparelho de forma rápida e intuitiva através do to-
que direto ou do simples deslize no visor totalmente tátil. É possível selecionar muitas 
funções só com um toque. O texto e os símbolos estão sempre perfeitamente visíveis. 
Novidade: é possível ajustar a luminosidade do visor, o que é perfeito se utilizar apare-
lhos brancos.

M Touch S: estética e funcionalidade sofisticadas

A nossa tecnologia comprovada M Touch está disponível com a mesma funcionalidade 
mesmo no design do visor mais estreito.

DirectSensor: seleção direta e visor de texto claro de quatro linhas

Rápido acesso à função pretendida através das teclas sensoras. No visor de quatro li-
nhas aparecem outras funções e regulações.

DirectSensor S: seleção direta e visor de texto claro de uma linha

Rápido acesso à função pretendida através das teclas sensoras. No visor de uma linha 
aparecem outras funções e regulações.

EasyControl

Neste caso, a operação é efetuada através de dois botões e de um visor LCD de 7 seg-
mentos de grandes dimensões onde pode consultar informações de estado, tais como 
regulações de temperatura e tempo.

EasyControl Plus: a combinação perfeita

O comando EasyControl Plus oferece um máximo conforto de utilização e um aspeto 
moderno. Pode selecionar facilmente os modos de funcionamento e a temperatura com 
os botões. Além disso, pode efetuar outras regulações rápida e convenientemente no vi-
sor de texto claro de uma linha. 
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Miele@home
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Eletrodomésticos em rede com Miele@home*
Caraterísticas em destaque Miele@home

Integração em sistemas domóticos
Uma casa inteligente é sinónimo de conforto. As persianas, o aque-
cimento e os eletrodomésticos comunicam entre si e são cada vez 
mais controlados por voz. Muitos eletrodomésticos da Miele podem 
ser também ligados em rede. A interface da Miele Cloud permite a 
integração simples e rápida na sua aplicação domótica. Desfrute da 
eficiência e comodidade de uma rede domótica completa.

App da Miele**
O seu assistente perfeito: com a app da Miele, tem os seus eletro-
domésticos sempre sob controlo. Quer, por exemplo, acompanhar o 
processo de confeção no forno ou saber se o programa de lavagem 
já terminou? A app dá-lhe as informações de que necessita e 
proporciona uma utilização cómoda e rápida. Além disso, a app 
fornece informações e serviços suplementares para os seus apare-
lhos Miele, por exemplo, o BaristaAssistant ou receitas. Descarre-
gue já a app!

Comando por voz***
Ligue os seus eletrodomésticos Miele inteligentes em rede e coman-
de-os comodamente por voz. É muito prático iniciar um programa, 
fazer regulações e consultar o estado da máquina. Tem ainda 
acesso a inúmeros serviços diferentes, que pode comandar através 
da Amazon Alexa ou do Google Assistant! Novas poAproveite o seu 
dia-a-dia e descubra novas possibilidades.

Ligação em rede inteligente: com o nosso sistema inovador Miele@
home, tira o máximo partido dos seus aparelhos Miele e torna o seu 
dia a dia ainda mais inteligente. Todos os eletrodomésticos inteligen-
tes Miele podem ser ligados em rede de modo seguro. A operação 
é fácil, seja com a app da Miele, por comando por voz ou através da 
integração nas soluções Smart Home já existentes. A ligação em 
rede ocorre através do router Wi-Fi doméstico e da Miele Cloud.
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Eletrodomésticos em rede com Miele@home*
Os destaques da app** da Miele

Painel de controlo
No painel de controlo, pode consultar o estado de todos 
os equipamentos da Miele ligados em rede.

MobileControl
Tudo sempre sob controlo: com o MobileControl pode 
comandar os aparelhos na app. 

RemoteUpdate
Atualizado: com RemoteService, as atualizações de 
software são instaladas no aparelho por transferência de 
dados.

Modo de demonstração
O modo Demonstração da app da Miele permite-lhe 
conhecer todas as suas vantagens, mesmo se não tiver 
nenhum aparelho ligado em rede.

Descarregue já a app!

ShopConnect
Simples e rápido: com o ShopConnect, pode encomendar 
comodamente consumíveis Miele na loja online da Miele.

***  Oferta digital adicional da Miele & Cie. KG. Todas as aplicações inteligentes tornam-se possíveis através do sistema Miele@home. É possível que o FeatureSmartFoodID não fique logo visível na 

app da Miele. Encontra os requisitos de sistema para eletrodomésticos Miele ligados em rede em www.miele.com/systemrequirements.

** Disponível para um dispositivo terminal móvel. Para requisitos mínimos, consulte as informações na App Store. 

***  O comando por voz utiliza os serviços da Google LLC e da Amazon Alexa e depende da respetiva disponibilidade. O conjunto de funções pode variar de país para país. Google, Google Home e 

Google Nest Mini são marcas da Google LLC. O Google Nest Mini requer Wi-Fi, uma ligação à Internet, uma tomada elétrica próxima, uma conta Google e um dispositivo móvel compatível. Os 

requisitos mínimos do sistema operativo estão disponíveis em g.co/home/req.***

O Google Play e o Google Play Logo são marcas da Google LLC.

Descubra as opções adicionais da app da Miele em:  
www.miele.pt/app
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F o r n o s  
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À altura dos olhos ou por baixo da placa
Modelos e medidas do nicho dos fornos multifunções

Gosta de preparar grandes assados ou 

cozer muitos bolos no forno? Os fornos da 

Miele têm todo o espaço que precisa para 

dar largas à sua paixão.

O clássico: 60 cm de largura, 60 cm de 

altura

Clássico moderno: o nosso clássico mede 

60 cm de largura e altura. O interior do 

forno de 76 litros proporciona espaço 

suficiente nos 5 níveis para que usufrua de 

diversas aplicações.

Para nichos compactos: 60 cm de 

largura, 45 cm de altura

Este modelo adequa-se a nichos de apenas 

45 cm de altura e 60 cm de largura. Prático 

quando o espaço é limitado ou quando 

necessita apenas de um forno pequeno e 

pretende utilizar a altura do nicho para 

espaço de armazenamento adicional. Em 

alternativa, pode combinar uma gaveta 

aquecedora para utilizar de forma eficiente 

um nicho com 60 cm de altura. Com um 

interior do forno de 49 litros e três níveis de 

encaixe, as possibilidades são infinitas.

Os fornos multifunções da Miele estão 

disponíveis em vários tamanhos, por isso, 

encontrará certamente o que se adequa 

perfeitamente à sua cozinha.

O extra grande: 90 cm de largura, 48 cm 

de altura

Pretende algo mais? Pode cozinhar perus 

inteiros ou vários alimentos de uma só vez 

no nosso forno de 90 cm de largura. O 

interior do forno de três níveis e 90 litros 

disponibiliza espaço para as suas criações, 

sendo necessário um nicho de 48 cm de 

altura para a instalação.

49 litros, 3 níveis de encaixe 76 litros, 5 níveis de encaixe 90 litros, 3 níveis de encaixe
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A limpeza é simples com a Miele
Os sistemas de limpeza*

PerfectClean

Extraordinariamente fácil de 

limpar. O interior do forno e os tabuleiros 

são fornecidos com um acabamento de 

superfície com um efeito antiaderente 

único: os resíduos de comida e a sujidade 

mais persistente podem ser facilmente 

removidos com uma simples passagem 

utilizando um detergente. Limpeza mais 

rápida, mais tempo para si.

Equipamento pirolítico e acessórios 

PyroFit

Mais confortável é impossível: a altas 

temperaturas, a pirólise assegura que os 

resíduos de comida no interior do forno se 

decompõem em cinzas e se soltam com-

pletamente das superfícies. O seu forno 

limpa-se sozinho! Graças ao PyroFit, pode 

deixar tabuleiros e grelhas para bolos e 

assados, grelhas laterais e calhas telescópi-

cas FlexiClip no forno durante este pro-

cesso e depois retirá-los completamente 

limpos. De seguida, a cinza resultante pode 

ser facilmente removida do fundo do forno 

com um pano.

* depende do modelo

Apreciou a refeição e, por isso, a limpeza também não deve ser uma preocupação. A Miele 

oferece-lhe duas formas diferentes de tornar a limpeza tão fácil quanto possível: os nossos 

fornos dispõem de um interior do forno com acabamento PerfectClean ou uma prática 

autolimpeza pirolítica.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos fornos multifunções

* depende do modelo
1)  com sistema de aspiração patenteado 

Patente: EP 2 190 295 B1
2) Patente: EP 1 714 083 B1

Sonda de temperatura sem fios

Cozinhar peixe e carne até ao ponto certo: 

a indicação do tempo restante informa-o 

quando o alimento estiver pronto.

Cozinhar com clima1)

Consiga resultados profissio-

nais de modo muito simples com apoio de 

humidade: ao cozinhar com clima são 

libertados jatos de vapor para o interior do 

forno. Assim, são combinados diferentes 

modos de funcionamento com humidade, 

para obter os melhores resultados. A carne 

fica tenra e suculenta por dentro e adquire 

uma crosta apetitosa. O pão fica macio por 

dentro, tostado e estaladiço por fora, como 

se acabado de sair da padaria. Para uma 

maior flexibilidade pode programar os jatos 

de vapor de forma temporizada. Até vários 

programas automáticos recorrem ao 

cozinhar com clima para melhores 

resultados.

TasteControl2)

O arrefecimento rápido auto-

mático impede o prolongamento indesejado 

da confeção e pode manter os alimentos 

quentes.

Programas automáticos

Pratos saborosos em pouco tempo: seja 

pão, bolos ou carne, tudo é preparado de 

forma totalmente automática.

Miele@home

Torne a sua vida mais inteligente com 

Miele@home. Ligue os eletrodomésticos em 

rede e desfrute de várias opções para 

otimizar a sua rotina.

Câmara no interior do forno

A câmara no interior do forno 

mostra-lhe o processo de confeção, esteja 

onde estiver. Soluções inteligentes e inova-

doras com a ajuda da câmara integrada no 

interior do forno. 
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
As vantagens* do fornos multifunções

SoftOpen e SoftClose

Sofisticado e elegante: a porta abre e fecha 

com um movimento suave, até ao fim.

Calhas telescópicas 

FlexiClip2)

Ergonómico e confortável: as calhas teles-

cópicas permitem um acesso confortável e 

seguro aos seus alimentos.

BrilliantLight3)

Potente e agradável: as barras LED instala-

das na lateral garantem a iluminação ideal 

do interior do seu forno.

Aplicações especiais

Muito simples: os programas especiais, 

como a desidratação, proporcionam exce-

lentes resultados.

Catalisador AirClean

Ar limpo: eliminação eficiente da gordura e 

dos odores através dos vapores expelidos.

Acabamento PerfectClean

Limpeza rápida: uma vez que 

nenhum alimento pode aderir ou encrustar, 

a limpeza é muito simples.

MotionReact1)

O seu aparelho Miele reage mesmo à mais 

pequena aproximação: a iluminação do in-

terior do forno ou o visor acendem-se, os 

sinais sonoros apagam-se. Frentes fecha-

das dos móveis em frente do aparelho são 

detetadas. 

Limpeza pirolítica e acessórios PyroFit

A limpeza do interior do forno e de alguns 

acessórios é efetuada automaticamente a 

altas temperaturas.

Crisp function

Perfeita para pizza ou batatas: através da 

redução da humidade obtém-se um tostado 

crocante.
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Eficiência energética

Protege o ambiente e a carteira: quase 

todos os aparelhos têm classe de eficiência 

energética A+.

Frente fria

Proteção contra queimaduras: o aparelho 

permanece relativamente frio, mesmo no 

lado exterior da porta.

CleanSteel

Inox sem dedadas: a superfície fica prote-

gida e torna supérflua a utilização de 

produtos de limpeza especiais.

Funções de tempo

Sempre pontual: programe a hora de início, 

a hora de fim e a duração do processo de 

confeção ou do temporizador.

* depende do modelo
1) deteção da frente do móvel com patente pendente:  

    DE10 2015 103 587 A1
2) Patente: EP 1 840 473 B1 (HFC 70, 71, 72, 92)
3) Patente: EP 3 193 085 B1

Funções de segurança

Sempre seguro: a segurança para crianças 

e a desativação de segurança oferecem 

uma proteção de confiança.

Ventilador de ar quente TwinPower

Exclusivo para fornos de 90 cm: o ventila-

dor de ar quente duplo alcança rapida-

mente a temperatura operacional.

Grelhador rotativo

O grill rotativo dos fornos de 90 cm de 

largura permite-lhe fazer assados perfeitos 

em casa: a pele fica crocante e a carne 

mantém-se suculenta. Este acessório 

permite também preparar costeletas 

deliciosas.

MultiLingua

Possibilidade de modificar o idioma do 

comando.
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Cozinhar com clima com aquecimento superior/

inferior

Qualidade clássica: com apoio de humidade obtém os 

melhores resultados em receitas tradicionais.

Ar quente Plus

Leve e fofo: ideal para cozer e assar de forma rápida e 

delicada em até dois níveis.

Aquecimento superior/inferior

Universal e clássico: para que todas as receitas 

tradicionais saiam perfeitas.

Aquecimento intensivo

Bases crocantes, coberturas saborosas: seja pizza, 

quiche ou bolos, tudo fica crocante por baixo e sucu-

lento por cima.

A regulação adequada a cada receita
Os modos de funcionamento* dos fornos multifunções

Ar quente Eco

Especial poupança de energia: empadões ou gratina-

dos perfeitos.

Programa Sabbat

O programa Sabbat permite que o aparelho seja 

utilizado durante os costumes judaicos.

Aquecimento superior

Apelo aos sentidos: preparação perfeita para gratinar, 

tostar e alourar.

Aquecimento inferior

No ponto: para para cozinhar em banho-maria ou para 

pratos que devam ficar dourados por baixo.

Descongelar

Descongelação delicada: os alimentos são desconge-

lados com cuidado em condições ideais através de ar 

frio.

Grelhar por circulação de ar

Crocante por fora, suculento por dentro: ideal para 

frango, pato, pernis e outros pratos de carne.

Grill total

Grelhar em casa: pode grelhar grandes quantidades 

de bifes, salsichas e espetadas, entre outros.

Grill parcial

Especial para quantidades menores: caso seja neces-

sária menos quantidade, os bifes, as salsichas, etc. 

ficam perfeitos.

Sistema automático para assar

Carne suculenta: a carne começa a ser cozinhada a 

uma temperatura mais elevada e depois continua com 

a temperatura definida.

Booster

Velocidade expresso para urgências: quem tem pouco 

tempo para cozinhar vai apreciar especialmente este 

programa.

Programas automáticos

Prepare vários pratos com tranquilidade e de forma 

automática: seja pão, bolos ou aves.

*depende do modelo

Cozinhar com clima com Ar quente Plus

Leve e fofo: ideal para cozer e assar com apoio de 

humidade em até três níveis.

Cozinhar com clima com aquecimento intensivo

Pizza, quiche ou bolo de fruta: com humidade, as 

bases ficam crocantes e as coberturas permanecem 

suculentas.

Cozinhar com clima com sistema automático para assar

Idealmente assado: o assado é preparado a altas 

temperaturas, a continuação da confeção decorre a 

temperaturas individuais com apoio de humidade.

Cozinhar a baixas temperaturas

Tenra e suculenta: a carne é cozinhada a baixas 

temperaturas de forma especialmente uniforme sem 

ficar seca por fora.

Programas favoritos

Para os seus pratos preferidos: grave os seus modos 

de funcionamento, temperaturas e durações para 

replicar receitas no futuro.

Cozinhar com clima

Parece acabado de sair do forno: o apoio de humi-

dade assegura uma massa incomparavelmente leve e 

uma crosta dourada.

Aplicações especiais

Muito simples: os diversos programas especiais como, 

p. ex., a desidratação, proporcionam excelentes 

resultados.
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 Fornos com 

micro-ondas
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Três tipos de confeção num só forno
Máxima versatilidade
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O forno compacto com micro-ondas Miele combina de forma 

inteligente as vantagens de dois potentes aparelhos num nicho com 

45 cm de altura: este é um forno completo com vários modos de 

funcionamento como, por exemplo, o Ar quente Plus. E, em simultâ-

neo, um micro-ondas potente. A escolha é sua: pode utilizar as 

funções individualmente e, por exemplo, preparar deliciosos pães 

ou bolos no modo forno e aquecer rapidamente uma chávena de 

chocolate quente com a função de micro-ondas. Ao combinar o 

modo de funcionamento de forno e o modo de micro-ondas pode 

confecionar vários pratos de forma muito mais rápida. Consoante o 

prato, pode poupar até 30 % do tempo.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos fornos com micro-ondas

* depende do modelo
1) EP 1 345 474 B1

Poupança de espaço

Micro-ondas, forno ou combinado para 

uma preparação ideal de alimentos num só 

aparelho.

Quick & Gentle

Resultados perfeitos em muito menos 

tempo: a tecnologia Inverter regula conti-

nuamente a potência das micro-ondas. 

Combine calor convencional com micro-on-

das para maior flexibilidade durante a 

confeção no quotidiano.

Interior em aço inoxidável com estrutura 

patenteada1)

Limpeza fácil: a superfície especial com 

estrutura texturada é resistente a riscos e é 

antiaderente.

Programas automáticos

Pratos saborosos em pouco tempo: seja 

pão, bolos ou carne, tudo é preparado de 

forma totalmente automática.

Sonda de temperatura

Cozinhar peixe e carne até ao ponto certo: 

a indicação do tempo restante informa-o 

quando o alimento estiver pronto.

Miele@home

Torne a sua vida mais inteligente com 

Miele@home. Ligue os eletrodomésticos em 

rede e desfrute de várias opções para 

otimizar a sua rotina.
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Ar quente Plus

Leve e fofo: ideal para cozer e assar de forma rápida e 

delicada em até dois níveis.

Aquecimento superior/inferior

Universal e clássico: para que todas as receitas 

tradicionais saiam perfeitas.

Aquecimento intensivo

Bases crocantes, coberturas saborosas: seja pizza, 

quiche ou bolos, tudo fica crocante por baixo e sucu-

lento por cima.

A regulação adequada a cada receita
Os modos de funcionamento* dos fornos com micro-ondas

Ar quente Eco

Especial poupança de energia: empadões ou gratina-

dos perfeitos.

Programa Sabbat

O programa Sabbat permite que o aparelho seja 

utilizado durante os costumes judaicos.

Aquecimento inferior

No ponto: para para cozinhar em banho-maria ou para 

pratos que devam ficar dourados por baixo.

Descongelar

Descongelação delicada: os alimentos são desconge-

lados com cuidado em condições ideais através de ar 

frio.

Grelhar por circulação de ar

Carne suculenta: a carne começa a ser cozinhada 

auma temperatura mais elevada e depois continua 

com a temperatura definida.

Grill

Grelhar em casa: pode grelhar grandes quantidades 

de bifes, salsichas e espetadas, entre outros.

Sistema automático para assar

Carne suculenta: o selar da carne ocorre a uma 

temperatura mais elevada, a confeção continua a uma 

temperatura definida.

Booster

Velocidade expresso para urgências: quem tem pouco 

tempo para cozinhar vai apreciar especialmente este 

programa.

Programas automáticos

Prepare vários pratos com tranquilidade e de forma 

automática: seja pão, bolos ou aves.

*depende do modelo

Micro-ondas + Grill

Cozinhar e grelhar: consiga o aroma de grelhado 

perfeito para carne, peixe, legumes grelhados e 

muitos outros.

Micro-ondas + Grelhar por circulação de ar

Grelhar em casa: para grelhar bifes, salsichas, espeta-

das, rolos de carne, breves frituras e muito mais.

Micro-ondas e sistema automático para assar

Carne suculenta: a carne começa a ser cozinhada a 

uma temperatura mais elevada e depois continua com 

a temperatura definida.

Micro-ondas + Ar quente Plus

Quer sejam bolos ou assados de domingo: ideal para 

cozinhar e assar rápida e cuidadosamente em até dois 

níveis.

Cozinhar a baixas temperaturas

Tenra e suculenta: a carne é cozinhada a baixas 

temperaturas de forma especialmente uniforme sem 

ficar seca por fora.

Programas favoritos

Guarde até 20 pratos preferidos: grave os seus modos 

de funcionamento, temperaturas e durações para 

replicar receitas no futuro.

Micro-ondas

Aquecer rapidamente uma chávena de água para café 

ou a comida: conforto eficaz em menos tempo.

Aplicações especiais

Muito simples: os diversos programas especiais como, 

p. ex., a desidratação, proporcionam excelentes 

resultados.
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Degustação sem limites 

Seja para acompanhamentos individuais ou para menus completos 

num só processo de confeção, o forno a vapor com micro-ondas da 

Miele simplifica a confeção em qualquer altura e adapta-se às suas 

necessidades. O complemento perfeito para o forno multifunções e 

a placa.

Alimentos cozinhados a vapor são mais nutritivos

As pessoas que se alimentam de forma saudável mantêm a forma 

durante mais tempo: com o forno a vapor da Miele, pode preparar 

os seus alimentos de uma forma muito saudável. Cozinhar a vapor 

preserva o intenso e natural sabor dos seus alimentos, bem como 

valiosas vitaminas, minerais e oligoelementos. Pode saboreá-lo em 

todas as refeições e foi também provado em testes. Estudos científi-

cos provaram as claras vantagens de cozinhar a vapor relativamente 

aos métodos de cozinhar convencionais: poderá encontrar até 50 % 

mais vitaminas em alimentos cozinhados a vapor para uma dieta 

saudável rica em nutrientes.

Tão saudável como alimentos crus

Se comer fruta ou legumes crus, o corpo recebe uma quantidade 

de vitaminas e minerais particularmente elevada. Com o forno a 

vapor da Miele, pode cozinhar os seus alimentos e preservar os 

seus nutrientes essenciais, uma vez que o pimento cozinhado a 

vapor contém tantos nutrientes como o pimento cru. Para compara-

ção: o pimento cozinhado em água tem cerca de 45 % menos 

nutrientes.

Quatro vezes mais convincente

Aspeto, aroma, sabor e consistência: quatro critérios que são 

decisivos para a qualidade da degustação de todos os pratos. Estes 

foram avaliados em testes de laboratório segundo um sistema de 

pontos científico com um resultado que não deixa dúvidas: cozinhar 

a vapor é a forma mais saborosa e saudável de preparar alimentos, 

sejam eles frescos ou ultracongelados. Mesmo o peixe mantém a 

sua estrutura, aspeto e sabor inconfundível quando cozinhado a 

vapor, um sinal claro da superioridade sensorial do nosso forno a 

vapor.

Cozinha saudável
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos fornos a vapor

Interior do forno em aço inox 

com estrutura texturada

Alta qualidade e fácil de limpar: os nossos 

fornos a vapor estão equipados com interior 

do forno em aço inoxidável.

DualSteam

Perfeição que se adequa ao 

seu gosto: como complemento ideal ao 

forno e à placa, o forno a vapor Miele com 

tecnologia DualSteam assegura os melho-

res resultados. Tempos de aquecimento 

rápidos, assim como distribuição uniforme 

de vapor e uma precisão otimizada de 

temperatura viabilizam a preparação prática 

de refeições deliciosas e cozinhadas no 

ponto. Isto é possibilitado pelo 

gerador de vapor externo com 3,3 KW e 

pela disposição e pelo alinhamento de 

ambos os injetores de vapor DualSteam.

Cozinhar um menu em modo 

automático

Cozinhado na perfeição: preparar em 

simultâneo diferentes alimentos com vapor.

Programas automáticos

Pratos saborosos em pouco tempo: seja 

peixe, carne ou legumes, tudo é preparado 

de forma totalmente automática.

Cozinhar em Sous-vide

Para sabor intenso: confeção especial-

mente suave de alimentos embalados a 

vácuo a baixas temperaturas.

* depende do modelo

Interior do forno com mais espaço 

Espaço máximo: interior do forno profundo 

e grande área útil para preparação simultâ-

nea de várias porções.
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Fornos a vapor 

combinados
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Degustação sem limites
Os fornos a vapor combinados da Miele

Ocupa pouco espaço e é versátil

Na Miele distinguimos os fornos a vapor combinados em duas 

categorias: o DGC e o DGC Pro.

O DGC representa a introdução a nível mundial dos fornos a vapor 

combinados. Trata-se de um forno completo com interior esmaltado 

e dispõe, adicionalmente, de uma função para cozinhar a vapor. 

Deste modo, pode preparar diversos pratos variados num único 

aparelho. 

Para além disso, o DGC Pro oferece múltiplas funções profissionais 

e para o dia a dia. O interior do forno em aço inoxidável é particular-

mente duradouro e muito fácil de limpar através da função de 

limpeza HydroClean. Além disso, no DGC Pro também pode benefi-

ciar da inovadora função Sous-vide.

Cozinhar a vapor

Cozinhar a vapor é considerada uma das melhores formas de 

preparar alimentos. O que torna cozinhar a vapor tão saudável? Os 

alimentos são cozinhados a temperaturas relativamente baixas, ao 

contrário do que acontece ao cozinhar de forma convencional, que 

muitas vezes utiliza temperaturas bastante elevadas. Simultanea-

mente, não existe qualquer contacto direto com água ao cozinhar a 

vapor, o que preserva o sabor próprio dos alimentos. Até os cientis-

tas já provaram as valiosas vantagens de cozinhar a vapor. Em 

particular, a quantidade de vitamina C é significativamente mais alta 

em alimentos cozinhados a vapor, visto que os pimentos prepara-

dos num forno a vapor contêm tantos nutrientes como os pimentos 

crus, o que representa uma vantagem em termos de saúde e de 

sabor.

Cozer e assar

Sempre no ponto: graças a múltiplas funções do forno como o 

aquecimento superior/inferior, aquecimento superior ou inferior, grill 

total ou parcial, grelhar por circulação de ar ou aquecimento inten-

sivo. A sonda de temperatura no DGC Pro, que controla constante-

mente a temperatura interior, calcula automaticamente o tempo de 

confeção e para o processo de confeção quando a temperatura 

interior desejada é alcançada, torna o cozinhar ainda mais 

confortável.

Combinado de forma inteligente

No DGC, no modo de funcionamento Cozinhar com clima, pode in-

troduzir humidade no processo de confeção através da adição de 

jatos de vapor. Deste modo, obtém um pão particularmente fofo 

com uma crosta brilhante e assados suculentos. 

Pode ajustar o vapor de confeção no DGC Pro de forma ainda mais 

precisa através da regulação da percentagem exata de humidade e 

da possibilidade de combinar vários passos de confeção. Deste 

modo, o DGC Pro pode combinar a humidade, com o calor seco 

num novo modo de funcionamento, Cozinhar Combi, e oferecer as-

sim 3 funções num aparelho. 
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Máxima versatilidade
Tamanhos dos fornos a vapor combinados
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Os nossos fornos a vapor combinados existem em dois tamanhos 

diferentes: existe um modelo ideal para cada cozinha. Desta forma, 

assegura uma degustação intensa e saudável em cada situação.

Para nichos compactos: 60 cm largura, 45 cm altura

Ideal para encastrar num nicho com 45 cm de altura e 60 cm de 

largura ou juntamente com uma gaveta aquecedora ou uma gaveta 

de vácuo de 14 cm de altura num nicho de 60 cm x 60 cm. No 

DGC Pro é possível preparar diversos alimentos em três níveis de 

encaixe graças ao volume interior do forno de 47 litros.

O clássico: 60 cm de largura, 60 cm de altura

Ideal para instalar no nicho de forno clássico de 60 cm x 60 cm. 

Pode completar perfeitamente um nicho de 88 cm de altura junta-

mente com uma gaveta de 29 cm. O DGC Pro oferece possibilida-

des ilimitadas com os seus quatro níveis de encaixe distribuídos por 

um volume do interior do forno de 67 litros. O DGC oferece um 

volume do interior do forno de 76 litros e 5 níveis de encaixe.
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Fornos a vapor combinados DGC
Introdução aos fornos a vapor combinados da Miele

Com o forno a vapor combinado DGC pode preparar pratos versá-
teis e variados. Cozinhar a vapor e assar funcionam tão bem como 
adicionar humidade a processos de cozedura para resultados de 
confeção ideais recorrendo ao Cozinhar com clima.

O forno a vapor combinado DGC é um forno clássico que, além 
disso, dispõe de uma função completa para cozinhar a vapor. Deste 
modo, pode utilizar dois métodos de confeção num único aparelho.

PerfectClean

Os fornos a vapor combinados da Miele com interior esmaltado 
dispõem do acabamento de superfície PerfectClean. Este distingue-
-se pelo seu efeito antiaderente. É possível, assim, remover manual-
mente e com muita facilidade a sujidade com uma esponja e 
detergente.

MonoSteam

Com o comprovado processo de geração de vapor MonoSteam 
(2,2 kW), o vapor entra no interior do forno do seu aparelho Miele 
através de um injetor de vapor individual. Distribui-se de forma 
rápida e uniforme em torno dos seus alimentos e assegura um 
processo de confeção suave com resultados ideais. 
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Cozinhar com clima com Aquecimento superior e 

inferior

Qualidade clássica: com humidade obtém os melho-

res resultados em receitas tradicionais.

Ar quente plus

Maravilhosamente leve e descomplicado: ideal para 

cozinhar e assar delicadamente em até dois níveis.

Aquecimento superior e inferior

Universal e clássico: para que todas as receitas 

tradicionais saiam perfeitas.

Cozinhar a vapor

Preparação cuidada e saudável: durante a confeção 

com vapor de água são preservados muitos 

nutrientes.

Aquecimento intensivo

Bases crocantes, coberturas saborosas: seja pizza, 

quiche ou bolo de fruta, em baixo fica crocante, em 

cima suculento.

A regulação adequada a cada receita
Os modos de funcionamento* dos fornos a vapor combinados DGC Pro

Ar quente Eco

Especial poupança de energia: empadões ou gratina-

dos perfeitos.

Aquecimento inferior

No ponto: para cozinhar em banho-maria ou para 

pratos que devam ficar dourados por baixo.

Descongelar

Suave para produtos congelados: descongelamento 

cuidadoso com ar frio e sob condições ideais.

Grelhar por circulação de ar

Crocante por fora, suculento por dentro: ideal para 

frango, pato, pernis e outros pratos de carne.

Grelhar 

Grelhar em casa: pode grelhar grandes quantidades 

de bifes, salsichas e espetadas, entre outros.

Sistema automático para assar

Carne suculenta: o selar da carne ocorre a uma 

temperatura mais elevada, a confeção continua a uma 

temperatura definida.

Booster

Velocidade expresso para urgências: quem tem pouco 

tempo para cozinhar vai apreciar especialmente este 

tempo de aquecimento curto.

Programas automáticos

O forno orienta a confeção de inúmeros pratos: quer 

seja pão, bolos ou carne, confeciona de forma 

automática.

*depende do modelo

Cozinhar com clima com Ar quente plus

Maravilhosamente leve e descomplicado: ideal para 

cozinhar e assar com apoio de humidade até três 

níveis.

Cozinhar com clima com Aquecimento intensivo

Pizza, quiche ou bolo de fruta: com humidade as 

bases ficam crocantes e as coberturas permanecem 

suculentas.

Cozinhar com clima com sistema automático para 

assar

Idealmente assado: o assado é preparado a altas 

temperaturas, a continuação da confeção decorre a 

temperatura individual com humidade.

Programas favoritos

Para os seus pratos preferidos: basta definir o modo 

de funcionamento, a temperatura e a duração para 

replicar receitas no futuro.

Cozinhar com clima

Parece acabado de sair do forno: a humidade asse-

gura uma massa incomparavelmente leve e uma 

crosta dourada.

Aplicações especiais

Muito simples: os diversos programas especiais como, 

p. ex., a desidratação, proporcionam excelentes 

resultados.
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Fornos a vapor combinados DGC Pro
Versáteis e prontos para todas as ocasiões

Cozinhe como um profissional com o forno a vapor combinado 

DGC Pro da Miele. As funções especiais como Cozinhar Combi, 

Sous-vide, Assar Gourmet ou o sensor de clima permitem resulta-

dos de excelência. Com o DGC Pro também é possível preparar de 

forma prática menus de dias festivos. Para além disso, funções 

práticas como Mix&Match ou Cozinhar um menu em modo automá-

tico oferecem a possibilidade de confecionar pratos deliciosos e 

nutritivos sem esforço. 

Perfeição ao cozinhar: o forno a vapor combinado DGC Pro oferece 

funções para todos os tipos de ocasiões, garantindo sempre exce-

lentes experiências gastronómicas. Também a operação é particu-

larmente simples e confortável. Pode cozer, cozinhar a vapor ou 

mesmo combinar humidade com calor seco, um verdadeiro 

polivalente.

HydroClean

Graças à autolimpeza HydroClean, é possível limpar facilmente os 

fornos a vapor combinados com interior em aço inoxidável da Miele. 

O inovador produto de limpeza HydroClean da Miele amolece 

resíduos de alimentos, libertando-os das superfícies do interior do 

forno. Deste modo, pode prescindir de limpezas trabalhosas. Uma 

caraterística especial: mesmo a sujidade resistente e queimada é 

removida em profundidade. Deste modo, economiza tempo pre-

cioso que pode utilizar para atividades mais importantes. 

DualSteam

O potente gerador de vapor (3,3 kW) garante que o interior do seu 

aparelho da Miele aquece particularmente rápido e exclusivamente 

com vapor quente. Não são utilizadas resistências adicionais. Deste 

modo, a comida é cozinhada suavemente, preservando as vitaminas 

e minerais. Graças à disposição e ao alinhamento especial de 

ambos os injetores de vapor DualSteam, o vapor entra a alta veloci-

dade. O vapor também se distribui de modo rápido e uniforme em 

torno do seu recipiente para cozinhar. Ao cozinhar em Sous-vide 

consegue obter resultados uniformes e perfeitos. 
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Os destaques* dos fornos a vapor combinados DGC Pro

* depende do modelo
1) Patente: EP 2 197 326

Cozinhar Combi

Pura satisfação: resultados 
perfeitos através da combinação precisa de 
calor seco e húmido através dos vários 
passos de confeção.

DualSteam

Cozinhar em perfeição: graças 
ao DualSteam, o vapor distribui-se de um 
modo uniforme e garante os melhores 
resultados de confeção. Perfeição que se 
adequa ao seu gosto: o forno a vapor 
combinado da Miele assegura sempre os 
melhores resultados de confeção. Os 
tempos de aquecimento e de confeção 
rápidos, bem como a distribuição homogé-
nea do vapor, fazem com que seja fácil para 
si preparar os alimentos. Isto é possibilitado 
pelo gerador de vapor externo (3,3 KW) e a 
disposição e o alinhamento de ambos os 
injetores de vapor DualSteam. É também 
garantida a preservação das vitaminas dos 
seus alimentos.

HydroClean

Limpeza brilhante: graças ao HydroClean, o 
interior do forno a vapor limpa-se de forma 
totalmente automática.

Mix & Match

Rápido e saudável: Cozinhar 
Combi ou aquecer vários alimentos ao 
mesmo tempo.

Painel elevatório motorizado 

com SoftClose1)

Basta um toque para abrir e fechar o painel 
elevatório com suavidade.

Cozinhar um menu em modo 

automático

Cozinhado na perfeição: preparar em 
simultâneo diversos alimentos com vapor.
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Que caraterísticas adicionais se adaptam às suas 

necessidades?
As vantagens dos fornos a vapor combinados DGC Pro

Sensor de clima

Resultados de confeção perfeitos: o sensor 

de clima mede e regula com precisão a 

quantidade de vapor no interior do forno. 

DirectWater plus

Mais conforto graças à ligação à água de 

rede: sem enchimento ou esvaziamento do 

reservatório de água.

Assar Gourmet

Tenra e suculenta: com os programas 

automáticos Assar Gourmet, a carne é 

confecionada no ponto. 

Grande variedade de aplicações

A confeção a vapor também é ideal para 

branquear, descongelar, aquecer, levedar 

massa ou derreter chocolate.

Sous-vide

Para sabor intenso: confeção especial-

mente suave de alimentos embalados a 

vácuo a baixas temperaturas.

Programas automáticos

Pratos saborosos em pouco tempo: seja 

peixe, carne ou legumes, tudo é preparado 

de forma totalmente automática.

Sonda de temperatura sem fios

Controlo prático: através da medição 

precisa da temperatura interior é mantido o 

grau de confeção preciso pretendido.

* depende do modelo

Interior do forno em aço inox 

com estrutura texturada

Alta qualidade e fácil de limpar: o interior é 

fabricado em aço inox durável com uma 

estrutura. texturada.

Cozinhar independentemente das 

quantidades

Sempre o mesmo tempo: quer cozinhe 

100 g ou 1 kg, a duração do processo de 

confeção mantém-se sempre igual.
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SoftOpen e SoftClose

Sofisticado e elegante: a porta abre e fecha 

com um movimento suave, até ao fim.

Funções de tempo

Sempre pontual: programe a hora de início, 

a hora de fim e a duração do processo de 

desligar ou do temporizador.

Frente fria

Proteção contra queimaduras: o aparelho 

permanece relativamente frio, mesmo no 

lado exterior da porta.

1) Patente: EP 1 840 473 B1 (HFC 70, 71, 72, 92)
2)  deteção da frente do móvel com patente pendente:  

DE10 2015 103 587 A1

BrilliantLight

Potentes e agradáveis: os focos LED de alta 

qualidade garantem a iluminação ideal do 

interior do seu forno.

Princípio 3 em 1

Poupança de espaço: flexibilidade máxima 

com modo de forno, cozinhar a vapor e 

cozinhar Combi.

Calhas telescópicas 

FlexiClip1)

Ergonómico e confortável: as calhas teles-

cópicas permitem um acesso confortável e 

seguro aos seus alimentos.

MotionReact2)

O forno Miele reage à aproximação: a 

iluminação do interior do forno ou o visor 

acendem-se, os sinais sonoros apagam-se. 

São detetadas frentes do móvel fechadas à 

frente do aparelho. 

Sistema automático de 

manter quente

Sem arrefecimento imediato: os alimentos 

são mantidos quentes por 15 minutos após 

o fim do tempo de confeção.

Geração de vapor externa

A geração de vapor fora do interior do forno 

impede depósitos de calcário e garante 

uma limpeza fácil.
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Ar quente plus

Maravilhosamente leve e descomplicado: ideal para 

cozinhar e assar rápida e cuidadosamente em até três 

níveis.

Cozinhar a vapor Eco

Ecológico e sustentável: poupe energia com a confe-

ção a vapor dos seus alimentos.

Cozinhar Combi/Ar quente plus

Resultados excelentes: o vapor assegura o máximo 

sabor em pães, carcaças, carne e muito mais.

Cozinhar Combi/Aquecimento superior/inferior

Os alimentos são cozinhados uniformemente por cima 

e por baixo, utilizando humidade, para que os pães 

fiquem perfeitos.

Cozinhar Combi/Grill

Com a ajuda da humidade, o peixe e a carne com um 

maior teor de gordura ficam tenros e suculentos no 

interior e estaladiços no exterior.

Ar quente Eco

Poupa energia e tempo: os alimentos podem ser 

preparados de forma mais eficiente.

Programa Sabbat

O programa Sabbat permite a utilização do aparelho 

para as tradições judaicas.

Cozinhar em Sous-vide

Máximo prazer: carne, peixe, legumes e fruta cozinha-

dos em vácuo proporcionam a derradeira experiência 

de sabor.

Mix & Match

Rápido e saudável: Cozinhar Combi ou aquecer vários 

alimentos ao mesmo tempo.

Cozinhar a vapor

Uma confeção mais saudável: durante a confeção 

com vapor de água são preservados muitos nutrien-

tes, bem como a cor e o sabor dos alimentos.

A regulação adequada a cada receita
Os modos de funcionamento dos fornos a vapor combinados DGC Pro

Aquecimento superior/inferior

Universal e clássico: para que todas as receitas 

tradicionais saiam o melhor possível.

Grelhar

Grelhar em casa: pode grelhar grandes quantidades 

de bifes, salsichas e espetadas, entre outros.

Aplicações especiais

Muito simples: os diversos programas especiais como, 

p. ex., a desidratação, proporcionam excelentes 

resultados.

Bolos especial

Ideal para a preparação de massas para resultados 

como os de uma pastelaria.

Aquecimento superior

Agradável à vista e ao paladar: a opção perfeita para 

gratinar, tostar e alourar.

Grelhar por circulação de ar

Crocante por fora, suculento por dentro: ideal para 

frango, pato, pernis, rolos de carne e outros pratos de 

carne.

Aquecimento inferior

No ponto: para cozinhar em banho-maria ou para 

pratos que devam ficar dourados por baixo.

Aquecimento intensivo

Bases crocantes, coberturas saborosas: seja pizza, 

quiche ou bolo de fruta, em baixo fica crocante, em 

cima suculento.
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 Fornos a vapor com 

micro-ondas
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Degustação sem limites 

Seja para acompanhamentos individuais ou para menus completos 

num só processo de confeção, o forno a vapor da Miele simplifica a 

confeção em qualquer altura e adapta-se às suas necessidades. O 

que o torna num complemento perfeito para o forno e a placa.

Alimentos cozinhados a vapor têm mais nutrientes

As pessoas que se alimentam de forma saudável mantêm a forma 

durante mais tempo: com o forno a vapor da Miele, pode preparar 

os seus alimentos de uma forma muito saudável. Cozinhar a vapor 

preserva o intenso e natural sabor dos seus alimentos, bem como 

valiosas vitaminas, minerais e oligoelementos. A diferença não se 

nota só no sabor, vários testes provam que é verdade. Estudos 

científicos provaram as claras vantagens de cozinhar a vapor relati-

vamente aos métodos de cozinhar convencionais: poderá encontrar 

até 50 % mais vitaminas em alimentos cozinhados a vapor, ideal 

para uma dieta saudável rica em nutrientes.

Tão saudável como alimentos crus

Se comer fruta ou legumes crus, o corpo recebe uma quantidade 

de vitaminas e minerais particularmente elevada. Com o forno a 

vapor da Miele, pode cozinhar os seus alimentos e preservar os 

seus nutrientes essenciais, uma vez que o pimento cozinhado a 

vapor contém tantos nutrientes como o pimento cru. Para compara-

ção: o pimento cozinhado em água tem cerca de 45 % menos 

nutrientes.

Quatro vezes mais convincente

Aspeto, aroma, sabor e consistência: quatro critérios que são 

decisivos para a qualidade da degustação de todos os pratos. Estes 

foram avaliados em testes de laboratório segundo um sistema de 

pontos científico com um resultado que não deixa dúvidas: cozinhar 

a vapor é a forma mais saborosa e saudável de preparar alimentos, 

sejam eles frescos ou ultracongelados. Mesmo o peixe mantém a 

sua estrutura, aspeto e sabor inconfundível quando cozinhado a 

vapor, um sinal claro da superioridade sensorial do nosso forno a 

vapor.

A vantagem para a sua saúde
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos fornos a vapor com micro-ondas

* depende do modelo

3 em 1

Poupança de espaço: função de micro-on-

das, cozinhar a vapor e cozinhar a vapor 

com micro-ondas para flexibilidade 

máxima.

DualSteam

Perfeição que se adequa ao 

seu gosto: como complemento ideal ao 

forno e à placa, o forno a vapor com micro-

-ondas assegura os melhores resultados de 

confeção. Tempos rápidos de aquecimento 

e de confeção, assim como uma distribui-

ção uniforme do vapor facilitam a prepara-

ção prática de alimentos: isto é possibilitado 

pelo potente gerador de vapor externo 

(3,3 kW) e pela disposição especial e 

alinhamento de ambos os injetores de 

vapor DualSteam. Cozinhar a vapor com micro-ondas

Poupa tempo: combine cozinhar a vapor 

com a operação de micro-ondas para uma 

confeção mais rápida sem perda de 

qualidade.

Interior do forno em aço inox 

com estrutura texturada

Alta qualidade e fácil de limpar: os nossos 

fornos a vapor com micro-ondas têm o 

interior em aço inox.

Programas automáticos

Pratos saborosos em pouco tempo: seja 

peixe, carne ou legumes, tudo é preparado 

de forma totalmente automática.

Quick & Gentle

Resultados perfeitos em menos tempo: a 

tecnologia Inverter regula continuamente a 

potência de micro-ondas.
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Micro-ondas
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Que tipo de modelo procura?
Tipos de micro-ondas

Modelos TopControl

Os micro-ondas da Miele com painel de 

comandos superior combinam perfeita-

mente com outros aparelhos de encastrar 

da Miele. Isto permite um posicionamento 

flexível no planeamento da cozinha. A porta 

do aparelho pode, tal como a do forno, ser 

aberta para baixo. Graças ao comando 

superior, existe mais espaço no interior.

Modelos SideControl

Também os modelos SideControl, com os 

comandos na lateral, combinam com outros 

aparelhos de encastrar. Os aparelhos 

SideControl podem ser instalados com 

coluna com outros aparelhos de encastrar 

da Miele ou instalados separadamente. A 

porta do aparelho abre de forma prática 

para o lado.

Os conceitos de comando

Os modos de funcionamento

Medidas do nicho e diversidade de tamanhos

• 35 cm de altura e 60 cm de largura. 

Possibilidade de adaptar a nichos de 36, 

38, 42 ou 45 com perfil de compensação

• 45 cm de altura e 60 cm de largura

Quer esteja a planear uma nova cozinha ou pretenda substituir um aparelho numa cozinha 

existente: os micro-ondas da Miele estão disponíveis em diferentes tamanhos para se 

adaptarem a qualquer nicho. Otimize o espaço: cada aparelho tem um volume útil diferente e 

um prato rotativo a condizer.

• Volume interior de 17 litros

• Volume interior de 26 litros

• Volume interior de 46 litros

Experimente as maravilhas culinárias dos 

micro-ondas que vão além de aquecer e 

descongelar. Deixe-se surpreender pela 

variedade de possibilidades que os micro-

-ondas da Miele lhe oferecem nas rotinas 

da cozinha.

Micro-ondas independentes

Mesmo no modo de funcionamento inde-

pendente, o seu micro-ondas da Miele 

pode fazer mais do que pensa ser possível: 

por exemplo, aquecer um copo de leite, 

preparar conservas, derreter chocolate, 

cozinhar legumes, descongelar peixe ou 

pelar amêndoas.

Micro-ondas com grill

Com o grill de quartzo integrado, pode 

tostar no aparelho de micro-ondas nova-

mente os alimentos depois de os cozinhar e 

conseguir um delicioso acabamento tos-

tado. Pode também utilizá-lo para assar e 

grelhar. Pode também desfrutar de tostas, 

legumes ou camarões grelhados e refinar 

um soufflé de legumes com uma saborosa 

crosta de queijo.

M
ic
ro
-o
n
d
a
s



126



127

Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos micro-ondas 

* depende do modelo

Programas automáticos

Preparar pratos sem esforço: basta regular 

o programa e, p. ex., selecionar o peso, que 

o aparelho faz o resto.

Interior do forno XL

Com um volume interior de 

46 litros, os nossos aparelhos com 

comando TopControl disponibilizam bas-

tante espaço para cozinhar com criativi-

dade e flexibilidade.

Quick MO

Coloque o micro-ondas rapidamente a 

funcionar na potência máxima.

Interior em aço inoxidável

Muito eficiente: o interior em aço inoxidável 

garante uma perfeita distribuição das 

micro-ondas e uma limpeza fácil.

Funcionamento combinado

Poupar tempo e melhorar os resultados: no 

funcionamento combinado, os alimentos 

são cozinhados e tostados em simultâneo.

EasySensor

Reinventar os clássicos: os modelos Side-

Control da Miele também têm comando 

tátil.
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Gavetas 
 aquecedoras Gourmet
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Perfeitamente adaptadas às suas exigências
As medidas do nicho e os tamanhos das gavetas aquecedoras Gourmet

As nossas gavetas aquecedoras Gourmet da Miele estão disponí-

veis em três tamanhos e são adequadas para diferentes situações e 

dimensões de instalação.

A clássica: 14 cm de altura, 60 cm de largura

Graças à sua altura de 14 cm, a gaveta aquecedora Gourmet pode 

ser facilmente combinada com um aparelho compacto de 45 cm de 

altura como, p. ex., uma máquina de café Miele, um forno a vapor, 

um forno a vapor, um forno a vapor combinado ou um forno combi-

nado com micro-ondas para um nicho de 60 cm de altura. 

A extra grande: 29 cm de altura, 60 cm de largura

A nossa gaveta aquecedora Gourmet Miele com 29 cm de altura é 

muito espaçosa. Juntamente com um forno clássico com 60 cm de 

altura ou um forno a vapor combinado XXL, obtém a melhor combi-

nação para um nicho com 88 cm de altura, aproveitando desta 

forma ao máximo o espaço disponível.

A combinação perfeita para nichos de 90 cm: 

32 cm de altura, 60 cm de largura

Ao combinar dois aparelhos de 45 cm sobrepostos, deve ser 

instalado ao lado um aparelho com uma altura de 60 cm. A gaveta 

aquecedora Gourmet ESW 7030  é a solução perfeita para preen-

cher o nicho por baixo do aparelho de 60 cm de altura. A frente, 

com cerca e 32 cm de altura é mais alta do que noutras gavetas 

aquecedoras Gourmet Miele. Deste modo, é minimizada a folga 

visível entre a gaveta e o eletrodoméstico colocado em cima, ajus-

tando-se à medida do espaço entre os dois eletrodomésticos de 

45 cm de altura. 

 

Para otimizar o espaço entre os dois aparelhos de 45 cm recomen-

damos a instalação da prateleira ENB 1060. 

 

Também é possível combinar a ESW 7030 com a garrafeira Miele 

KWT 6422 iG e um aparelho de encastrar com 60 cm de altura 

instalado ao lado.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* das gavetas aquecedoras Gourmet

* depende do modelo

Quatro modos de funcionamento

4 em 1: aquecimento de chávenas ou 

pratos, manter alimentos quentes ou 

cozinhar a baixas temperaturas.

Cozinhar a baixas 

temperaturas 

Com este método profissional, a carne é 

cuidadosamente cozinhada a baixas tem-

peraturas para que os aromas e nutrientes 

sejam conservados ao máximo. Os seus 

pratos de carne ficam tenros, aromáticos e 

suculentos, podendo a carne ser cortada 

imediatamente após o processo de confe-

ção. O tempo de repouso deixa de ser 

necessário, uma vez que o suco da carne é 

uniformemente distribuído.

Comando SensorTouch

Elegante e fácil de limpar: controle comoda-

mente o painel tátil com a tecnologia mais 

moderna.

Push2Open

Abertura rápida: basta uma leve pressão na 

gaveta.

Função Timer

Automático: a gaveta desliga-se automati-

camente após decorrer o tempo 

programado. 

Grande variedade de aplicações

A gaveta também é ideal para desidratar, 

secar ervas, levedar massa ou derreter 

chocolate.
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Preservar a frescura e o sabor dos alimentos
A versátil gaveta de vácuo

A gaveta de vácuo da Miele proporciona-lhe uma grande variedade de aplicações: o arma-
zenamento a vácuo preserva a qualidade dos seus alimentos, conserva-os durante mais 
tempo ou prepara-os para cozinhar em Sous-vide. Isto é conseguido de forma simples e 
limpa devido ao embalamento em sacos de vácuo, à remoção do ar e subsequente vedação 
hermética. Assim pode, por exemplo, embalar a vácuo os alimentos que não utilizou e 
congelá-los: os nutrientes, o sabor e as vitaminas conservam-se durante muito mais tempo 
quando comparado com a congelação tradicional e não existe o perigo de queimaduras por 
congelação. Além disso, poupa bastante espaço no congelador. Líquidos como sopas, por 
exemplo, também podem ser embalados a vácuo sem qualquer problema. Dividir em por-
ções, armazenar e preparar para cozinhar com prazer, tudo com apenas um aparelho.

Para uma experiência de sabor intensa

Ao cozinhar em Sous-vide pode preparar 
alimentos num saco de vácuo a temperatu-
ras constantemente baixas, no forno a 
vapor. É particularmente recomendado para 
a preparação de carne, peixe, legumes e 
fruta, pois os aromas libertam-se de forma 
particularmente intensa neste processo. As 
especiarias e as marinadas combinam na 
perfeição com a comida, criando um 
excelente sabor.

Auxiliar prático nas rotinas da cozinha

Os alimentos sabem melhor quando são 
frescos. No entanto, consegue comprar os 
ingredientes frescos para cozinhar todos os 
dias? E se sobrar alguma coisa? Com a 
gaveta de vácuo Miele pode conservar os 
alimentos por muito mais tempo. Através da 
remoção do ar e, com ele, do oxigénio, a 
frescura é preservada por muito mais 
tempo do que com o armazenamento 
convencional no congelador ou no frigorí-
fico, quer se trate de carne, legumes ou 
fruta.

Caso pretenda preparar porções maiores 
para serem consumidas quentes alguns 
dias mais tarde, a gaveta de vácuo garante 
que o sabor se mantém perfeito. Assim 
pode cozinhar tranquilamente, por exemplo, 
ao fim-de-semana, e embalar a vácuo 
porções individuais, colocando-as depois 
no frigorífico. Dessa forma, pode desfrutar 
sempre de refeições deliciosas e frescas, 
mesmo após um longo dia de trabalho a 
meio da semana.
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Para o máximo deleite

Sous-vide: cozinhar suavemente a vácuo
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Para uma degustação especial

Mais sabor: com o método de cozinhar em Sous-vide pode desfru-

tar ao máximo do sabor dos alimentos. Uma grande vantagem é o 

facto de cozinhar de forma absolutamente uniforme com o objetivo 

de atingir uma determinada temperatura de núcleo. Desta forma 

evita zonas periféricas demasiado cozinhadas. As vitaminas e os 

nutrientes são preservados, bem como o sabor dos alimentos, uma 

vez que o oxigénio não interfere. Outra vantagem: as mermas 

durante a confeção são significativamente reduzidas quando com-

parado com os métodos de cozinhar convencionais, uma vez que a 

humidade se mantém nos alimentos. Os resultados culinários são 

sempre possíveis de replicar.

Mais tenro é impossível

Tenro e aromático: vaca, porco ou aves são cozinhados de forma 

particularmente lenta e a temperaturas reduzidas e constantes, 

utilizando o método de cozinhar em Sous-vide. Desta forma, a carne 

mantém-se extremamente suculenta e tenra. Ao mesmo tempo, a 

carne fica macia, sem perder os sucos. Para além disso, é impossí-

vel cozinhar demasiado. Prefere o aroma a tostado? Isso também 

não é um problema: asse no ponto a carne após o processo de 

confeção Sous-vide. Desta forma, esta fica preparada no ponto 

tanto por fora como por dentro.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques das gavetas de vácuo

Comando SensorTouch 

Visor tátil, elegante e invovador: controle 

comodamente o painel tátil com a tecnolo-

gia mais moderna.

Embalar a vácuo

Ao extrair ar e, assim, oxigénio, os seus 

alimentos são preparados de forma ideal 

para cozinhar em Sous-vide no forno a 

vapor. Em simultâneo, pode dividir em 

porções, armazenar, marinar ou selar peixe, 

carne e legumes no saco de vácuo. Outra 

vantagem: para uma conservação prolon-

gada ao máximo, embale os alimentos a 

vácuo antes de os congelar. Assim, as 

vitaminas e o sabor são melhor conserva-

dos e evitam-se queimaduras por congela-

ção. Além disso, poupa espaço no 

congelador.

Três níveis de vácuo

Personalizado: ao embalar a vácuo pode 

escolher entre três níveis, em função de 

cada alimento.

Push2Open

Abertura rápida: basta uma leve pressão na 

gaveta.

Sacos de vácuo próprios para alimentos

Embalagem segura: os sacos de vácuo da 

Miele são resistentes à temperatura, hermé-

ticos e não afetam o sabor dos alimentos.

Recipientes de vácuo reutilizáveis

A alternativa sustentável: ao contrário dos 

sacos de vácuo, pode reutilizar os recipien-

tes de vácuo.
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Placas elétricas e  
de indução
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Adaptação perfeita às suas exigências
Tipos, tamanhos e designs das placas elétricas e de indução

Indução: a criadora de tendências Elétricas: as tradicionais Gás: o clássico

Modelos

As clássicas: modelos de até 60 cm de 

largura para até 4 recipientes para cozinhar.

Placas com moldura envolvente em aço 

inoxidável

Mais comodidade: modelos de 80 cm de 

largura com espaço para 4 a 6 recipientes 

para cozinhar.

Placas para a montagem à face ou sobre 

a bancada

Espaço máximo: modelos de  90 cm de 

largura para 5 a 6 recipientes para cozinhar

Diversidade de tamanhos

Design da moldura
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Tipos de comando das placas da Miele
Intuição e flexibilidade no dia a dia na cozinha

Tipos de comando das placas elétricas e de indução

SmartSelect White SmartSelect

Comando por botão

FlexControl com visor tátil

ComfortSelect EasySelect

Indução total: sinónimo de flexibilidade máxima

Desfrute da derradeira liberdade: pode usar toda a placa, sem zonas de cozinhar predefini-

das e, portanto, com a máxima flexibilidade. Posicione o seu recipiente para cozinhar da 

melhor forma possível em qualquer situação e exatamente da forma que pretende. Podem 

ser colocados individualmente até seis tachos, frigideiras e assadeiras compatíveis com 

indução. As nossas placas com indução total existem em várias larguras..

Reconhecimento inteligente de 

recipientes

Auxiliar de posicionamento1)SilentMove

1) Patente: EP2988573 



159

KM 7897 FL

P
la

ca
s 

el
ét

ric
as

 
e 

de
 in

du
çã

o



160



161

Flexibilidade máxima
Utilização personalizada das zonas de cozinhar

Reconhecimento inteligente 

de recipientes

Placa flexível, utilização flexível: os elemen-
tos de comando com reconhecimento 
inteligente de recipientes aparecem sempre 
na posição correta, independentemente do 
local onde se encontram os recipientes 
para cozinhar. É também bastante elegante, 
já que o comando apenas é visível quando 
os recipientes para cozinhar estão coloca-
dos. A escala numérica encontra-se sem-
pre claramente atribuída e segue os reci-
pientes mesmo quando estes são 
deslocados. Todas as nossas placas com 
indução total têm reconhecimento inteli-
gente de recipientes.

Auxiliar de posicionamento*

O local certo para as suas pa-
nelas: com este auxiliar, pode posicionar os 
recipientes para cozinhar sempre na posi-
ção correta. Caso duas panelas estejam 
posicionadas demasiado perto uma da ou-
tra é emitido um sinal visual e acústico. Ao 
deslocar cuidadosamente os recipientes 
para cozinhar é assegurado um processo 
de confeção ideal.

SilentMove

Graças ao SilentMove, as panelas e frigidei-
ras movem-se sobre a sua placa quase 
sem ruído. Isto é garantido através de uma 
impressão especial da vitrocerâmica. É 
claramente mais confortável e silencioso 
deslocar os recipientes para cozinhar, o que 
cria um ambiente agradável.

DiamondFinish

O revestimento especial em vitrocerâmica é 
duas vezes mais resistente do que vitroce-
râmicas convencionais. Arranhões decor-
rentes do deslocamento do recipiente para 
cozinhar são, deste modo, claramente 
reduzidos. Graças ao DiamondFinish 
surgem 95 % menos arranhões por areia e 
70 % menos devido a esponjas abrasivas. A 
vantagem: a sua placa suporta os esforços 
diários sem problema, permanecendo 
como nova durante mais tempo. Para maior 
prazer a cozinhar. Além disso, a superfície 
DiamondFinish possui um grau de brilho de 
alta qualidade que lhe dá um aspeto muito 
elegante. Design e qualidade aliados num 
aparelho único.

Indução total

Desfrute da derradeira liberdade: pode usar 
toda a placa, sem zonas de cozinhar prede-
finidas e, portanto, com a máxima flexibili-
dade. Coloque o seu recipiente de cozinhar 
onde quiser. Podem ser colocados indivi-
dualmente até seis panelas, frigideiras e as-
sadeiras compatíveis com indução. As nos-
sas placas com indução total existem em 
várias larguras.

* Patente: EP2988573
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Funções de assistência 

auxiliadas por sensor
Cozinhar nunca foi tão fácil

Resultados sempre perfeitos: a nossa 

função de assistência auxiliada por senso-

res TempControl* torna as suas rotinas de 

cozinha mais fáceis e traz alegria à tarefa de 

cozinhar. Os sensores TempControl podem 

ser encontrados em várias placas com 

comando SmartSelect, bem como em toda 

a zona de cozinhar da placa KM 7999 com 

visor tátil.

Com TempControl* obtém resultados ideais 

de forma consistente em diferentes proces-

sos de confeção. Para isso, basta selecio-

nar o nível Simmer ou um dos três níveis de 

confeção com temperaturas predefinidas. 

Já não precisa de regular a temperatura, 

uma vez que os sensores a mantêm sem-

pre constante.

A função TempControl* proporciona uma 

maior segurança na cozinha, pois evita de 

forma fiável o sobreaquecimento de óleo ou 

outro tipo de gordura na frigideira. Os 

alimentos são confecionados à temperatura 

ideal, já nada queima. Pode utilizar as 

funções com qualquer tipo de recipiente 

preparado para indução.

Miele@home

Na app da Miele poderá encontrar uma 

vasta gama de receitas especialmente 

concebidas para utilização com o Temp-

Control e o CookAssist como, p. ex., 

receitas de peixe ou carne.

Com placas da Miele controladas por sensores, a 

tecnologia inteligente instala-se na sua cozinha. 

* Patente: EP1704754, EP2153698 
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Nível Simmer

Muitos pratos só ficam perfeitos quando se 
lhes junta molho, como é o caso do ragú ou 
da massa à bolonhesa. Com ajuda do nível 
Simmer, a placa regula a temperatura 
adequada. Isto evita salpicos e os molhos 
ficam perfeitos.

Nível de confeção I

Este nível de confeção é ideal para todos os 
pratos preparados a uma temperatura de 
confeção reduzida, tal como, p. ex., ovos 
estrelados, ovos mexidos, bacon, peito de 
frango, gnocchi, legumes, almôndegas, pei-
xe e a maioria dos alimentos congelados.

Nível de confeção II

Este nível médio de confeção é ideal para 
alimentos como, p. ex., gambas, filetes, 
costeletas panadas, rolo de carne e tiras de 
carne em molho. Além disso, também serve 
para torrar sementes, bem como para fazer 
batatas fritas, tortilhas e caramelo.

Nível de confeção III

O nível mais elevado é ideal para saltear no 
wok. É também perfeito para panquecas e 
selar a carne.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques1) das placas de indução

Indução total

Cozinhar sem zonas predefinidas: coloque 

os seus recipientes onde quiser.

TempControl2)

Resultados sempre perfeitos: a 

temperatura da frigideira é mantida cons-

tante e já nada queima.

SmartSelect White

Rápido e intuitivo: os níveis de 

potência podem ser diretamente ajustados 

para cada zona de cozinhar.

PowerFlex

Insuperável, rápido e flexível: a 

potência Booster até 7,3 kW é única.

DiamondFinish

Robusto e elegante: com o revestimento 

DiamondFinish especialmente resistente e 

de alta qualidade produzem-se notoria-

mente menos arranhões. 

1) depende do modelo
2) Patente: EP1704754, EP2153698 

Con@ctivity 

Concentre-se totalmente na confeção: com 

Con@ctivity, o seu exaustor executa auto-

maticamente a ação correta. Assim que a 

placa é ligada ou desligada, o exaustor 

reage automaticamente. A potência de 

sucção é automaticamente ajustada con-

soante as ações na placa, o que garante 

que um ambiente agradável, sem odores. 

Os aparelhos comunicam entre si através 

de Wi-Fi. Com Con@ctivity, pode integrar o 

exaustor e a placa em Miele@home.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
As caraterísticas em destaque1) das placas elétricas

1) depende do modelo 
2) Patente: EP2001267

ExtraSpeed2)

Poupa ainda mais tempo: com 
uma tecnologia exclusiva da Miele, fica com 
mais tempo para si.

Con@ctivity 3.0 

Concentre-se na confeção: 
Com Con@ctivity 3.0, o exaustor sabe o 
que tem a fazer. O exaustor reage automati-
camente conforme as regulações na placa. 
O nível de potência é automaticamente 
ajustado consoante o que está a acontecer 
na placa, o que garante um ambiente sem 
odores incómodos. A placa e o exaustor 
comunicam entre si através da Wi-Fi. Com 
Con@ctivity 3.0, pode integrar exaustor e 
placa em Miele@home.

Zona de cozinhar oval/retangular

Especialmente prático: para a utilização de 
uma assadeira pode ligar outros circuitos 
de aquecimento com facilidade.

Zona de cozinhar multicircuito

De acordo com as suas necessidades: 
amplie a zona de cozinhar consoante o 
tamanho do recipiente que está a usar.

SmartSelect

Rápido e intuitivo: os níveis de 
potência e tempos podem ser diretamente 
ajustados para cada zona de cozinhar.

Manter quente

À temperatura certa: a tempe-
ratura na base do recipiente é regulada 
automaticamente para que os alimentos 
não queimem.
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Placas de indução
 com exaustor integrado
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Protagonista da sua cozinha
O design das placas de indução com exaustor integrado

Dupla poderosa: quando o exaustor e a 

placa se aliam

A comprovada tecnologia de indução Miele 

combinada com um exaustor eficaz fazem 

esta placa uma verdadeira protagonista na 

sua cozinha. A liberdade de planeamento 

está garantida pois, graças ao novo motor 

Silence, acabaram-se os ruídos desagradá-

veis na cozinha.

Exaustor à face

O exaustor da Miele integra-se perfeitamente na placa à face. Graças ao seu design ele-

gante e discreto, o seu exaustor pode ser perfeitamente integrado em qualquer estilo de 

instalação e define novos padrões em termos de estética e versatilidade. A gama inclui 

modelos com moldura em aço inoxidável e sem moldura. Pode assim desfrutar de uma 

máxima flexibilidade no design da sua cozinha.
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Utilização personalizada
Equipamento e tipos de comandos

Gosta de cozinhar para muitas pessoas ou gostaria de ter um comando mais prático? Na Miele, pode escolher entre conceitos diferentes e 

exclusivos. Temos a solução adequada para cada requisito. Desta forma, pode obter uma experiência culinária adaptada na perfeição. 

Muito espaço para cozinhar:

Graças às espaçosas zonas de cozinhar PowerFlex XL, é possível 

colocar vários recipientes grandes, uns atrás dos outros. Ou utilize a 

prática função de ponte para ligar facilmente as zonas de cozinhar. 

Os jantares com muitas pessoas deixam de ser um problema. O 

comando ComfortSelect Plus está localizado ao centro abaixo do 

ventilador, o que garante uma operação simples. Opte por este 

modelo se gostar de cozinhar frequentemente para muitas pessoas 

e de usar recipientes para cozinhar grandes. 

Performance ideal

Utiliza frequentemente muitas panelas em simultâneo? Com este 

modelo isso não é um problema, porque as quatro zonas de cozi-

nhar individuais oferecem espaço suficiente. O motor Silence 

assegura um ambiente agradável ao cozinhar. Este é muito silen-

cioso, mesmo num nível de potência elevado. Consoante a instala-

ção, as gavetas podem ser utilizadas em toda a sua profundidade 

no armário inferior.

Espaço flexível

Quer seja assadeira, placa para grelhar ou placa Teppan Yaki: nesta 

variante de modelo é possível posicionar perfeitamente mesmo 

grandes recipientes para cozinhar. Graças à prática função de ponte 

é possível ligar zonas de cozinhar em conjunto e aumentar a super-

fície para cozinhar. Além disso, graças ao motor Silence é possível 

eliminar odores praticamente em silêncio.

Comando mais confortável:

Com o prático e amplo comando SmartSelect, pode definir os níveis 

de potência e os tempos de forma fácil e rápida. Pode utilizar 

convenientemente cada zona de cozinhar através da sua própria 

escala numérica iluminada a amarelo. Esta variante está equipada 

com as nossas zonas de cozinhar tradicionais PowerFlex: a escolha 

perfeita para quem procura um comando prático e usa normal-

mente poucos recipientes para cozinhar.
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Máxima liberdade de planeamento
A placa adequada para cada instalação

As KMDA são um destaque absoluto entre as placas com exaustor integrado. Convencem 

através da tecnologia inteligente e sofisticada, do seu conforto e da sua capacidade de fácil 

integração em qualquer cozinha. Ao instalar uma placa deste género, as diferentes alturas 

do espaço ou outros obstáculos no campo de visão já não são um problema.

Flexibilidade de instalação

Determinar o modo de funcionamento certo para si depende de diversos fatores.

 

Funcionamento por saída de ar: neste tipo de funcionamento, o exaustor de bancada aspira 

o vapor filtrando partículas de gordura com o auxílio de um filtro de gorduras. O ar filtrado é 

transportado da cozinha para o exterior através de um sistema de tubos. Juntamente com o 

ar de saída filtrado também são removidos os odores e o excesso de humidade da cozinha.

Recirculação de ar orientada: o funcionamento por recirculação de ar tem benefícios ener-

géticos. No funcionamento por recirculação de ar, para além das partículas de gordura tam-

bém são filtradas partículas de odores, sendo o ar purificado reconduzido para o espaço 

através de um sistema de tubos no armário inferior.

Plug&Play para planeamento e montagem fáceis: de fácil instalação, o ar filtrado é recondu-

zido para o espaço através de uma discreta abertura no rodapé, sem um sistema de tubos 

adicional. Neste caso, o esforço para planeamento e montagem é claramente mais reduzido.

Limpeza mais simples

Todas as partes móveis são facilmente 

removíveis à mão e laváveis na máquina de 

lavar louça. 
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O enquadramento perfeito
A placa adequada para cada situação de montagem

Moldura envolvente em aço inoxidável

A superfície vitrocerâmica da placa está 

rodeada por uma moldura em aço inoxidá-

vel de alta qualidade.

Instalação à face

A variante sem moldura da placa integra-se 

perfeitamente na bancada de trabalho. Sem 

cantos e arestas.

Vitrocerâmica sem moldura

Design elegante com uma generosa super-

fície vitrocerâmica instalada sobre a 

bancada.

As placas de indução com exaustor integrado Miele estão disponíveis em modelos com 

moldura em aço inoxidável e sem moldura. Os modelos sem moldura podem ser instalados 

tanto à face como sobre a bancada.
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Con@ctivity 

Com a Con@ctivity pode concentrar-se 

completamente no prazer de cozinhar. O 

exaustor e a placa comunicam entre si. A 

placa transmite as regulações ao sistema 

eletrónico do exaustor e este regula auto-

maticamente os níveis de ventilação. Não 

tem de se lembrar de desligar o exaustor 

mais tarde. Todas as placas de indução 

com exaustor integrado estão equipadas de 

série com Con@ctivity.

PowerFlex XL

Muito espaço: como toda a 

profundidade da placa é usada, cabem 

perfeitamente recipientes para cozinhar 

grandes.

Motor Silence

Extra silencioso: o motor Miele é 25 % mais 

silencioso do que os modelos anteriores.

Caraterísticas exclusivas para resultados profissionais
Destaques* das placas com exaustor integrado

TwinBooster

Flexibilidade única: potência de 

indução pode ser distribuída individual-

mente ou ser concentrada numa só zona.

* depende do modelo

ComfortSelect Plus

Compacto e prático: controla 

todas zonas de cozinhar e o ventilador 

através de uma escala numérica central.

Filtro de gorduras metálico em aço 

inoxidável

Limpeza prática: os filtros de gordura 

metálicos de 10 camadas são adequados 

para a máquina de lavar louça e muito 

duradouros.
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Elementos SmartLine
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Design elegante e máxima versatilidade
A escolha é sua!

SmartSelect

Os níveis de potência podem 

ser selecionados de forma especialmente 

rápida e intuitiva. Para cada zona de cozi-

nhar existe uma escala numérica iluminada 

a amarelo. Dessa forma é garantida uma 

boa legibilidade de cada ângulo de visão. 

Os tempos do timer são ainda mais práticos 

de definir devido à seleção individual do 

temporizador e ao desligar automático.

Flexibilidade de instalação

Os elementos SmartLine da Miele fascinam 

pelas suas caraterísticas especiais de 

design e conforto. Apesar de cada eletro-

doméstico ter as suas próprias funções, 

todos os modelos combinam na perfeição. 

Ao efetuar uma instalação combinada dos 

aparelhos obtemos um resultado homogé-

neo, elegante. Quer se trate de instalação à 

face, quer se trate de instalação sobre a 

bancada: são o destaque do design de 

qualquer cozinha.

Botões de metal

Botões de metal de elevada qualidade 

contrastam com o design elegante dos 

elementos SmartLine a gás. Sublinham o 

carácter profissional e permitem um 

comando confortável.

Possibilidade de combinação com placa 

de indução clássica

Através da harmonização das profundida-

des dos aparelhos e do comando SmartSe-

lect, agora é possível combinar elementos 

SmartLine com uma placa de indução 

clássica com largura de 60 cm. Máxima 

versatilidade, combinações ilimitadas.

Uma aparência elegante

Os elementos SmartLine da Miele baseiam-

-se na vitrocerâmica e têm um carácter 

muito elegante. Com um design de elevada 

qualidade e elegante e linhas perfeitas, 

adaptam-se a qualquer cozinha sem 

problemas.
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Gás

O gás é uma energia primária. Isto significa 

que se trata uma forma de energia que vem 

da natureza e que não tem de ser sujeita a 

mais processos de transformação para 

poder ser utilizada. Por isso, cozinhar com 

gás é especialmente ecológico.

Indução

Rapidez e eficiência energética: na placa de 

indução, o calor forma-se diretamente no 

fundo da panela e o tamanho da panela é 

automaticamente detetado. Praticamente 

não existem perdas de energia. As áreas ao 

lado das zonas de cozinhar permanecem 

relativamente frias, o que faz com que 

cozinhar com indução seja especialmente 

seguro. As zonas de cozinhar PowerFlex 

são únicas tanto pela sua versatilidade 

como pela sua rapidez. Graças às suas 

inúmeras vantagens, a indução é já usada 

há muito tempo nas cozinhas profissionais.

TeppanYaki

A tradição na gastronomia japonesa 

moderna: a cozinha Teppan faz parte das 

experiências culinárias da cozinha 

moderna. Os alimentos são preparados 

diretamente na superfície quente em inox. 

O TeppanYaki da Miele aquecido por 

indução dispõe de duas zonas de aqueci-

mento que se podem usar em separado, o 

que permite preparar ou manter quentes 

simultaneamente vários alimentos com 

diferentes temperaturas. 

Exaustor de bancada

Graças ao exaustor de bancada da Miele já 

é possível cozinhar sem odores ou vapores 

incómodos. Devido à disposição central 

entre dois elementos SmartLine, o exaustor 

de bancada da Miele aspira os vapores no 

local de formação dos mesmos. O exaustor 

de bancada pode igualmente ser utilizado 

com elementos a gás. Nesse caso, a 

cobertura de vidro magnética serve de 

proteção anti-chama.

Liberdade para cozinhar como pretende
Um modelo para cada estilo
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Exaustores de bancada SmartLine
 A flexibilidade, qualidade e eficiência energética são 

argumentos de peso

Flexibilidade de instalação

O exaustor de bancada da Miele é flexível em todos os sentidos: o ventilador é posicionado 

no rodapé e adequa-se igualmente ao funcionamento por saída de ar altamente eficiente 

como para o funcionamento por recirculação de ar, p. ex. em casas passivas. A par das 

vantagens técnicas, o exaustor de bancada permite possibilidades de instalação totalmente 

novas. No armário inferior ocupa pouco espaço e deixa espaço livre suficiente para gavetas.

O exaustor de bancada da Miele é um destaque entre os exautores. Convence pela sua 

tecnologia ponderada, o seu ganho em conforto e a sua integração perfeita em qualquer 

cozinha. Através da instalação do exaustor de bancada no armário inferior, as diferentes 

alturas do espaço ou outros obstáculos já não são um problema. O exaustor de bancada 

também pode ser livremente combinável com elementos SmartLine e uma placa com 

largura de 60 cm. Adicionalmente, o aparelho pode ser utilizado a par dos elementos a gás. 

O FlameGuard é uma cobertura magnética de vidro que evita uma aspiração perigosa da 

chama de gás. Como todos os outros elementos, o exaustor de bancada tem uma profundi-

dade de 52 cm e dispõe de um comando SmartSelect.

Limpeza fácil

Todas as peças móveis do exaustor de 

bancada podem ser removidas e lavadas 

na máquina de lavar louça.
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Exaustores de bancada SmartLine
A flexibilidade, qualidade e eficiência energética são 

argumentos de peso

Motor ECO

O motor ECO funciona com corrente 
contínua e poupa, em comparação com 
motores convencionais, até 70 % de ener-
gia. Graças a esta tecnologia tem um 
funcionamento especialmente silencioso e é 
igualmente potente como todos os motores 
utilizados pela Miele.

Sistema de tubos até ao ventilador do 

rodapé

Sistema de tubos planos fornecido 
(222 x 89 mm) para permitir o fluxo de ar 
até ao ventilador do rodapé. Composto por: 
1 cotovelo a 90° horizontal, 1 cotovelo a 90° 
vertical, 1 peça reta de 50 cm (de compri-
mento ajustável) e 1 peça de ligação de 
forma angular para redonda para o ventila-
dor do rodapé.

Miele CleanCover

Atrás dos filtros de gorduras encontra-se o 
Miele CleanCover. Em vez de arestas 
metálicas pontiagudas e componentes 
elétricos, aqui apenas existe uma superfície 
fechada e lisa. É especialmente fácil de 
limpar e protege contra o contacto com os 
cabos e peças do motor. Cuidamos de 
todos os detalhes, para mais conforto e 
segurança.

Classe de eficiência energética

A etiqueta energética informa-o rapida-
mente sobre a eficiência e desempenho do 
seu exaustor de bancada. Os aparelhos 
Miele conseguem os melhores valores 
graças à eficiência do motor e do filtro de 
gorduras.

Filtro de gorduras metálico em aço inoxidável

Os exaustores de bancada da Miele estão equipados com um filtro de gorduras metálico em 
aço inoxidável de 10 camadas. A camada superior e a armação do filtro são compostas por 
aço inoxidável de elevada qualidade. Não ocorre qualquer descoloração visível ao lavar de 
modo conveniente o filtro de gorduras na máquina de lavar louça. Deste modo, os filtros de 
gordura Miele mantêm o seu aspeto de elevada qualidade durante um longo período de tempo.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos elementos SmartLine

PowerFlex

Insuperável, rápida e flexível: a 

potência Booster até 3,65 kW é única.

SmartSelect

Níveis de potência e tempos 

são selecionáveis de forma rápida e intuitiva 

com este comando. Para cada zona de 

cozinhar existe uma escala numérica 

iluminada a amarelo. Assim, é assegurada 

uma elevada legibilidade de todos os 

ângulos. Os tempos do timer são ainda 

mais práticos de definir devido à seleção 

individual do temporizador e do desligar 

automático, assim como a indicação de três 

dígitos.

TwinBooster

Flexibilidade única: potência de 

indução pode ser distribuída individual-

mente ou ser concentrada numa só zona.

Grelhas ComfortClean

Limpeza rápida: remova as grelhas e 

lave-as na máquina de lavar louça. A placa 

a gás fica bonita durante mais tempo.

Queimador Wok

Profissional: potentes queimadores wok 

para uma regulação combinada ou em 

separada dos dois circuitos de chama.

GasStop 

Tranquilidade: se a chama se apagar, p. ex., 

devido a uma corrente de ar, é interrompida 

a entrada de gás.

* depende do modelo
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Elementos 

ProLine 
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Adaptação perfeita às suas exigências
Tipos e tamanhos os elementos ProLine

Tipo de instalação

Diversidade de tamanhos

Modelos

Os elementos ProLine podem ser instalados numa cozinha modular, independentemente de um forno, o que permite instalar gavetas ou 

armários por baixo. Flexibilidade máxima no planeamento da sua cozinha.

O exaustor de bancada está disponível juntamente em combinação com diferentes elementos ProLine. A instalação do exaustor integrado ao 

centro abre um vasto leque de possibilidades.

Elétrico

O aquecimento da zona de cozinhar é 

realizado por resistências situadas por 

baixo da vitrocerâmica. Isto é visível através 

da incandescência vermelha da zona de 

cozinhar. As placas elétricas da série 

ProLine estão disponíveis com tamanhos 

de zonas de cozinhar diferentes, tal como 

as placas elétricas clássicas.

Indução

Ao cozinhar com indução, o calor é gerado 

diretamente na base do recipiente. O 

tamanho do recipiente é detetado automati-

camente. A vantagem: praticamente não 

existem perdas de energia. A confeção é 

particularmente segura, uma vez que as 

áreas junto à zona de cozinhar permane-

cem relativamente frias.

Gás

Tudo é possível com as clássicas placas a 

gás da Miele. Estão disponíveis em diversas 

larguras e com vários equipamentos. Os 

queimadores a gás ProLine controlados 

eletronicamente possuem caraterísticas de 

segurança e conforto inovadoras.

Cozinha com poucas panelas ou prepara 

menus completos, para os quais necessita 

de muitos recipientes? Consoante o ele-

mento ProLine, a Miele disponibiliza até três 

larguras diferentes que permitem combi-

nações adequadas às suas necessidades. 

Clássicos: 288 mm de largura

Práticos: 380 mm de largura

Dessa forma, pode criar a sua combinação 

de aparelhos personalizada e tem sempre 

espaço suficiente para os seus recipientes.
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Gostaria de utilizar diferentes opções 

de confeção num único sistema?
Os elementos ProLine mais exclusivos da Miele

Barbecue Grill

Com o grill, pode cozinhar na perfeição 
pratos de carne, peixe ou legumes. É 
possível regular em separado as duas 
zonas de grill e usar em simultâneo duas 
funções diferentes, p. ex., grelhar e manter 
alimentos quentes. Ao seu gosto: em caso 
de utilização do grill com tabuleiro de água, 
os alimentos ficam especialmente suculen-
tos. Se também utilizar pedras vulcânicas, 
os alimentos ficamcom o aroma típico de 
grelhado.

TeppanYaki

Os alimentos são preparados diretamente 
na superfície em inox quente. O Teppan 
Yaki da Miele dispõe de dois circuitos de 
aquecimento que podem ser utilizados em 
separado: pode confecionar alimentos em 
simultâneo com diferentes temperaturas ou 
mantê-los quentes.

Criações culinárias ambiciosas exigem técnicas profissionais. Para dar 
resposta a este requisito, a Miele disponibiliza também aparelhos espe-
ciais, como, p. ex., TeppanYaki, Barbecue Grill e muito mais. Descubra 
um novo universo de sabores!
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques dos elementos ProLine

Botões

Conforto adequado: os botões metálicos 

complementam o design harmonioso dos 

elementos ProLine.

Combinação

Os elementos ProLine da Miele fascinam 

pelas suas caraterísticas especiais de 

design e de conforto. Apesar de cada 

eletrodoméstico ter as suas próprias fun-

ções, todos os modelos combinam na 

perfeição. O destaque do design de qual-

quer cozinha!

TwinBooster

Flexibilidade única: potência de indução 

pode ser distribuída individualmente ou ser 

concentrada numa só zona.

Zona de cozinhar oval/retangular

Para panelas e assadeiras grandes: na zona 

de cozinhar oval/retangular, a superfície de 

aquecimento pode ser ampliada até uma 

largura de 26,5 cm. 

GasStop & ReStart

Cozinhar em segurança: caso a chama se 

apague, esta volta a acender. Se tal não 

acontecer a alimentação de gás é interrom-

pida.

QuickStart

Pressionar e esperar pertence ao passado: 

sistema de isqueiro simples e funcional com 

função rotativa.
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Tipo de construção

Tipos de construção

Placas a gás

As placas a gás da Miele são sempre 

instaladas de forma independente de um 

forno, o que permite aproveitar o espaço 

livre por baixo da placa para instalar 

gavetas ou elementos de armários. Liber-

dade de planeamento máxima para a sua 

cozinha.

Gás

O gás é uma energia primária Isto significa 

que é uma fonte de energia natural que não 

requer nenhum processo de transformação 

para a sua utilização. Assim sendo, cozin-

har com gás é muito ecológico. O gás já 

tem uma longa história e os primeiros 

fogões a gás apareceram no século XIX, 

muito antes das placas elétricas.
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Exatamente o que precisa
Tamanhos, designs e tipos de comando das placas a gás       

Clássico

Largura de 60 cm: placa com 3 ou 4 

queimadores

Cómodo

Largura de 75 cm: placa com 

4 ou 5 queimadores

Máxima amplitude

Largura de 90 cm: variante de placa extra 

larga com 5 queimadores

Grande variedade de tamanhos ComandosDesigns

As clássicas: placas a gás com base em 

aço inoxidável

As integradas: placas a gás planas com 

base em aço inoxidável

As elegantes: placas a gás com base em 

vitrocerâmica

Placas a gás sem sistema eletrónico

Todas as placas a gás da Miele são muito 

seguras graças ao sistema GasStop que 

interrompe o fornecimento de gás quando 

falha a chama.

Placas a gás com sistema eletrónico

A função QuickStart* acelera a ligação e o 

sistema GasStop & ReStart* trata de voltar 

a acender caso a chama se apague. Além 

disso, algumas variantes contam com um 

temporizador e também com indicadores 

de calor residual.

* Patente: DE 102007015822
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Que tipo de comando se adapta melhor às suas 

necessidades?
Comandos das placas a gás 

Placas a gás sem sistema eletrónico

Todas as placas a gás da Miele possuem a caraterística de segu-

rança GasStop, que garante a interrupção imediata da alimentação 

de gás em caso de falha de chama. Desta forma, não há fugas de 

gás que passem despercebidas.
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Placas a gás com sistema eletrónico

Com as caraterísticas de equipamento inteligentes da Miele ainda é 

oferecida ao cliente mais segurança e conforto: o QuickStart* 

assegura uma ignição rápida, o GasStop & ReStart* uma reignição 

automática em caso de falha de chama. Algumas variantes também 

possuem um temporizador, assim como indicações de calor 

residual.

* Patente: DE 102007015822
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* das placas a gás

Grelhas ComfortClean

Limpeza rápida: remova as grelhas e 

lave-as na máquina de lavar louça. A placa 

a gás fica bonita durante mais tempo.

QuickStart**

Pressionar e esperar pertence ao passado: 

sistema de isqueiro simples e funcional com 

função rotativa.

GasStop & ReStart**

Cozinhar em segurança: caso a chama se 

apague, esta volta a acender. Se tal não 

acontecer a alimentação de gás é 

interrompida.

* depende do modelo

** Patente DE 102007015822 

Placas a gás com sistema eletrónico

As placas a gás da Miele, equipadas com 

sistema eletrónico, dispõem de caraterísti-

cas que lhe proporcionam ainda mais 

segurança e conforto: o QuickStart** 

garante uma ignição rápida e o GasStop & 

ReStart** uma reignição automática em 

caso de falha de chama. Alguns modelos 

também possuem um temporizador, assim 

como indicações de calor e calor residual.

Queimador Wok

Profissional: queimador Wok individual ou 

duplo para regulação comum ou em sepa-

rado de ambos os circuitos de chamas.

Queimadores flexíveis

Dos económicos aos potentes: existe um 

queimador adequado com o melhor 

desempenho para cada aplicação.
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Que tipo de exaustor procura?
Tipos de exaustores

Extração ideal de vapores e odores em todas as situações, adap-

tada na perfeição aos requisitos de espaço pessoais. Modernos, 

clássicos ou fora do comum: a Miele oferece uma ampla variedade 

de exaustores de última geração com a qualidade comprovada 

Miele. Seja qual for o exaustor Miele que escolher: desfrute de um 

funcionamento intuitivo, funções fiáveis e uma qualidade excecional 

até ao último detalhe.

Praticamente todos os exaustores da Miele são desenvolvidos e 

produzidos numa fábrica própria em Arnsberg. Cada exaustor é um 

exemplar único. Em todas as fases de produção é realizado um 

trabalho minucioso onde se inclui: moldar, soldar e polir. Para a mais 

elevada qualidade e os melhores resultados.

A Miele oferece variantes básicas de exaustores que são a melhor 

solução estética e funcional para a sua cozinha.Estes exaustores 

destacam-se pelo seu design de linhas marcantes. Sejam de parede 

ou de ilha,  os nossos exaustores são sempre o centro das 

atenções.

 Dê um toque distinto à cozinha: design elegante em aço inoxidável 

ou combinação de aço e vidro. Linhas retas ou placas de vidro 

curvas: os exaustores de parede e de ilha da Miele são um desta-

que funcional e de design em qualquer cozinha.
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Exaustor de parede

A placa torna-se num foco criativo da sua cozinha: os exaustores de 

parede podem ser integrados entre dois armários superiores ou 

então, para gerar uma maior sensação de espaço, isoladamente na 

parede. 

Com a sua frente inclinada ou vertical, os exaustores de parede 

ergonómicos proporcionam muito espaço para cozinhar.

Exaustores de ilha

Está a planear uma ilha espaçosa? Eleve o seu design da sua 

cozinha com um exaustor de ilha da Miele. Ninguém ficará indife-

rente e será o destaque da sua cozinha. Dê um toque de criativi-

dade com as suas linhas definidas. A Miele oferece-lhe um design 

de excelência para os mais elevados requisitos.
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Que tipo de exaustor procura?
Tipos de exaustores

Exaustores de teto

Nas cozinhas modernas, a ilha de cozinha é frequentemente a 

transição entre a sala de estar e a cozinha. Um exaustor de ilha 

pode ser um destaque visual, mas restringe a vista para a sala de 

estar em divisões abertas. Nestas divisões abertas, os exaustores 

de teto da Miele integram-se de forma de discreta, principalmente 

em cozinhas minimalistas.
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Sistemas Downdraft

Os exaustores de bancada Downdraft da Miele integram-se na 

perfeição em cozinhas abertas. O elegante design de corpo estreito 

favorece a criação do maior espaço possível no armário inferior. O 

exaustor Downdraft possui um motor que o desloca para a posição 

ideal para aspirar vapores e odores. Desaparece da área visível para 

a bancada quando não está a ser utilizado. Com o conjunto de 

acessórios Plug&Play para recirculação de ar, o planeamento e 

instalação são rápidos e fáceis sem sistema de tubos separado e 

caixa de rodapé adicional. Assim, mesmo alturas de rodapé inferio-

res a 10 cm não representam qualquer problema para designs de 

cozinha modernos e minimalistas.

DAD 4840

DAD 4940
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Que tipo de exaustor procura?
Tipos de exaustores

Exaustor para fixar por baixo do móvel 

superior

Se não quer perder espaço de arrumação 

nos seus móveis superiores, encontrará a 

solução para poupar espaço com um 

exaustor para fixar por baixo do móvel 

superior da Miele. Compacto, mas potente, 

pode ser instalado por baixo de um armário 

superior ou livremente na parede. Ideal para 

cozinhas pequenas.

O grupo de exaustores de encastrar inclui 

exaustores de pala extensível, exaustores 

para fixar por baixo d móvel superior, 

exaustores de encastrar e exaustores 

intermédios da Miele. Os exaustores desta 

categoria são adequados para encastrar 

por baixo e dentro de armários e em solu-

ções personalizadas de funcionamento por 

saída de ar ou por recirculação de ar.

Exaustores com pala extensível

Quase invisível: os exaustores de pala 

extensível da Miele são instalados no móvel 

superior. Consoante o modelo, é visível 

apenas um pequeno painel de comandos 

em aço inoxidável ou preto obsidiana por 

baixo do móvel. A solução sofisticada para 

cozinhas com design especialmente refi-

nado é a variante com placa de vidro 

transparente.

Exaustor de encastrar

Este tipo de exaustores permitem criar um 

design de cozinha personalizado (por 

exemplo, com uma chaminé de destaque). 

Este tipo de construção proporciona uma 

liberdade de planeamento e conceção 

praticamente ilimitada. Ideal para personali-

zar completamente a sua cozinha. Dê asas 

às suas ideias!

Exaustor intermédio

Quem prefere não ver o exaustor deve optar 

por um exaustor intermédio da Miele. Este 

desaparece discretamente numa fileira de 

armários superiores depois de o corpo do 

exaustor ser coberto com uma decoração 

de cozinha. Quando fechado, o exaustor 

fica invisível; a frente da cozinha parece 

homogénea e refinada.

Exaustores de bancada

Um exaustor de bancada aspira o vapor 

exatamente onde este surge. A Miele 

dispõe de duas variantes de exaustores de 

bancada: individualmente combináveis com 

elementos SmartLine ou totalmente integra-

dos numa placa de indução.
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Com o Aura 4.0 Ambient garante uma 

atmosfera agradável na cozinha e sala. 

Confere um toque único com o seu design 

perfeito. Este inovador exaustor com 

recirculação de ar não só extrai e filtra os 

vapores resultantes da confeção, como 

também está equipado com novas funções. 

Graças à função de desumidificação 

HumidityBalance, a humidade gerada 

durante o processo de confeção é absor-

vida pelo Aura 4.0 Ambient. Um sensor 

integrado determina o momento ideal para 

a libertação da humidade. Dessa forma 

pode sempre desfrutar de um clima ideal. A 

função exclusiva de distribuição de aroma 

AmbientFragrance proporciona uma expe-

riência de aroma sensorial independente do 

processo de confeção. Dependendo da sua 

preferência e gosto, pode escolher entre 

várias orientações aromáticas que fluem de 

forma subtil para a divisão. Também é 

possível criar uma atmosfera de iluminação 

agradável com o Aura 4.0 Ambient, pois 

graças à MyAmbientLight pode ajustar as 

cores da luz individualmente. O Aura 4.0 

Ambient é o primeiro exaustor da Miele a 

ser equipado exclusivamente com um 

comando inteligente por app da Miele. Para 

isso, precisa de uma placa compatível com 

Miele@home.

Aura 4.0 Ambient
Elegante e com comando inteligente

Comando inteligente exclusivamente via 

app da Miele

Ligação em rede ideal: graças ao 

 Con @ ctivity, o exaustor e a placa podem 

comunicar entre si. Para isso, precisa de 

uma placa compatível com Miele@home. 

Com a app da Miele pode ainda configurar 

MyAmbientLight, HumidityBalance e 

AmbientFragrance. O melhor de tudo: o 

Con@ctivity e a app da Miele podem ser 

usados ao mesmo tempo ou de forma 

independente. Em caso de avaria, pode 

selecionar as funções básicas com as 

teclas ocultas.

Iluminação colorida personalizada

Iluminação perfeita: garanta na sua cozinha 

uma singular atmosfera de luz com 

 MyAmbientLight. Também pode regular a 

cor da luz de forma prática e personalizada 

usando a app da Miele, de acordo com o 

ambiente e o seu estado de espírito. Tam-

bém pode alterar flexivelmente a luminosi-

dade, já que o MyAmbientLight usa uma 

regulação gradual. A singular iluminação 

ambiente é assim o centro de todas as 

atenções.

Experiência perfumada exclusiva

Inspire e sinta-se bem: o seu exaustor com 

recirculação de ar reduz os odores da 

cozinha, mas agora também garante um 

aroma fresco. Em qualquer processo de 

confeção, beneficiará da experiência 

aromática perfeita. Consoante as suas 

preferências, pode escolher entre várias 

orientações aromáticas. O dispensador de 

aroma é instalado no exaustor, em cima, e é 

facilmente substituível. Pode regular os 

períodos e intervalos de distribuição de 

aroma com a app da Miele.

Função de desumidificação única

O HumidityBalance garante que um filtro 

especial absorve a humidade gerada 

durante o processo de confeção. Um 

sensor integrado mede a temperatura e a 

humidade do ar ambiente e determina o 

momento ideal para a libertação da humi-

dade capturada pelo filtro, para que des-

frute sempre de um clima perfeito. Pode 

controlar esta função com a app da Miele.
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Competência na área da tecnologia de ventilação
Os exaustores Miele

Motores externos

Através da aplicação de um motor externo no sistema de funciona-

mento por saída de ar, os ruídos são reduzidos na área da cozinha. 

O motor não se encontra como normalmente no exaustor, mas sim 

montado, p. ex., numa parede externa. Para uma redução conside-

rável do ruído recomendamos um trajeto de saída de ar de pelo 

menos 5–7 metros. Os motores e exaustores são interligados 

através de uma linha de comando. Para esta solução, a Miele 

disponibiliza motores de exaustão para paredes exteriores 

(AWG 102), tetos (DGG 102) ou interiores (ABLG 202).

O funcionamento ideal do seu exaustor é consideravelmente influen-

ciado por uma boa condução da saída do ar. Além disso, novas 

diretrizes e leis em todo o mundo exigem um desenvolvimento 

constante da tecnologia de ventilação para o setor doméstico.

A Miele oferece o exaustor certo para cada cliente, bem como todos 

os acessórios de ventilação para o funcionamento ideal do apare-

lho. Além disso, todos os exaustores da Miele foram inspecionados 

seguindo as normas europeias atualmente em vigor. Os valores de 

ar e ruído indicados no catálogo são valores representativos e 

comparáveis. A Miele é desde 2009 membro da CECED* (Associa-

ção da Indústria Europeia de Eletrodomésticos), através da qual 

todos os membros assumem voluntariamente o compromisso de 

medir os valores de ar e ruído de acordo com as normas europeias 

em vigor e de publicar apenas estes nos catálogos. Garante-se 

assim a transparência dos dados de desempenho perante os 

clientes finais.

* Associação europeia de fabricantes
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Silenciador: mais tranquilidade 

Muitos dos exaustores da Miele estão 
equipados de série com um pacote Silence 
altamente eficiente e, portanto, funcionam 
de forma muito silenciosa. Este silêncio 
extra é proporcionado pelo silenciador 
DASD 150 da Miele, que está disponível 
como acessório especial. Este reduz o nível 
de ruído até 4,5 dB(A) re1pW, criando um 
ambiente mais silencioso. Além disso, pode 
ser usado de forma flexível. É indicado tanto 
para funcionamento por saída de ar como 
por recirculação de ar.

Caixa de parede

Para poder conduzir o ar de saída para o 
exterior é instalada uma caixa de parede na 
parede exterior. Nas instalações habituais 
pode produzir-se uma ponta de calor que 
leva a perdas energéticas. Por exemplo, no 
inverno pode penetrar ar frio no sistema de 
tubagens de saída de ar. As caixas de 
parede DMK 150-11 da Miele previnem isto, 
visto que têm uma válvula antirretorno 
firmemente fechada. Um fecho magnético 
evita que ar externo frio

ou quente possa entrar na divisão, o que 
poupa energia. Além disso, é impedida a 
penetração de corpos estranhos, como 
p. ex. folhas, sujidade, etc., nos tubos de 
saída de ar. As lamelas da caixa de parede 
são concebidas de forma a que o fluxo de 
ar seja conduzido. Deste modo, são minimi-
zadas as perdas de potência e o fluxo de ar 
é desviado da parede da casa.

Conduta do telhado

Se a saída de ar for conduzida para fora 
através do teto, necessita de uma conduta 
do telhado. A Miele disponibiliza diferentes 
versões (DDF 125/150), que são aplicáveis 
para inclinação a partir de 22° e para todos 
os tipos de telhas. O corpo em inox de alta 
qualidade está enquadrado num rufo 
estável de chumbo resistente a intempéries.

Tubos de saída de ar

A condução da saída de ar possibilita 
orientar odores, humidade e calor para o 
exterior. A geometria e propriedades do 
trajeto de saída de ar são decisivos para o 
fluxo de ar e para o desenvolvimento de 
ruídos do exaustor. De preferência, são 
apropriados tubos redondos lisos ou tubos 
planos especiais sem redução do diâmetro. 

A Miele recomenda, como regra, um 
diâmetro de 150 mm. Em exaustores com 
potência de exaustão muito elevada são 
habituais diâmetros de 200 mm. A Miele 
oferece uma gama abrangente de tubos 
planos. Para obter mais informações, 
consulte miele.pt.
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Motor ECO

Potente e económico: comparado com 

motores convencionais, o motor de corrente 

contínua poupa até 50 % de energia.

Que caraterísticas se adequam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos exaustores

Silence

Eficaz e muito silencioso: o motor está 

equipado com revestimento especial de 

isolamento acústico que reduzi o ruído de 

forma eficiente.

Miele CleanCover

Proteção e fácil limpeza: a superfície lisa e 

fechada evita o contacto direto com os 

cabos e peças do motor.

* depende do modelo

Con@ctivity – A integração 

domótica para exaustores da 

Miele

Concentre-se totalmente na confeção: com 

Con@ctivity, o seu exaustor executa auto-

maticamente a ação correta. Assim que a 

placa é ligada ou desligada, o exaustor 

reage automaticamente. A capacidade de 

sucção é automaticamente ajustada con-

soante os acontecimentos na placa, o que 

garante que a temperatura ambiente se 

mantém agradável. Os aparelhos comuni-

cam entre si através da Wi-Fi. 

Filtro em aço inoxidável de 10 camadas

Eficiente e estético: eficaz contra gorduras e 

pode ser lavado na máquina de lavar louça.

SmartControl

Elevada qualidade e funcionalidade: des-

frute de um prático comando tátil com visor 

amarelo. 
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A degustação do café com 

todos os sentidos
Mergulhe no mundo das máquinas de café 

Desfrute de momentos de degustação incomparáveis com a melhor 

qualidade – desde o grão de café até ao mais pequeno detalhe. 

Todos os componentes das nossas máquinas de café adaptam-se 

mutuamente na perfeição e aperfeiçoam a preparação de uma 

vasta gama de especialidades. 

Os moinhos de café cónicos em aço inoxidável são moem os grãos 

de forma silenciosa e extremamente delicada. Conseguem libertar 

todo o aroma dos grãos e garantem com que seja único em cada 

preparação. Quer pretenda beber um expresso, um latte macchiato 

ou um cappuccino, todos os parâmetros já se encontram predefini-

dos e podem ser facilmente ajustados de acordo com as suas 

preferências. Máximo conforto e personalização. As máquinas de 

café da Miele estão disponíveis em várias cores para satisfazer 

todos os gostos.

Adoramos momentos de degustação 

perfeitos. 

O café Miele, especialmente concebido 

para as nossas máquinas de café, completa 

esta experiência de sabor única: a série 

Miele Black Edition é feita a partir de grãos 

de café Arábica e Robusta escolhidos a 

dedo para o seu momento de café perfeito. 
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Misturas de café exclusivas
Para uma degustação única 

One for all: particularmente versátil

Suave e aromático: é este o sabor da 

Miele Black Edition One for all. A torra 

surpreende também com uma aroma 

frutado discreto para uma experiência de 

sabor bastante especial. A mistura de grãos 

One for all com 100 % de grãos Arábica é 

particularmente versátil graças ao seu 

aroma equilibrado: é ideal para um café 

crema saboroso ou para um expresso e 

todas as especialidades de café com leite.
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Café Crema: sabor concentrado

Um excelente creme é a cereja no topo do 
bolo de um café crema, pois aqui o aroma 
atinge o seu ponto máximo. A nossa mis-
tura Café Crema com o seu sabor leve e 
equilibrado proporciona a degustação 
perfeita do café acompanhado de um sabor 
frutado floral, que lhe confere aquele toque 
especial. O Miele Black Edition Café Crema 
é feito de 100 % de grãos Arábica.

Espresso: clássico reinterpretado

Para o café clássico, a Miele disponibiliza o 
Black Edition Espresso. A mistura é particu-
larmente intensa em termos de sabor e tem 
um toque picante e achocolatado, criando 
assim expressos vigorosos e e particular-
mente aromáticos. É perfeita para terminar 
uma deliciosa refeição. Foi produzida a 
mistura de primeira categoria de grãos 
Robusta e Arábica de grande qualidade.

Descafeinado: aromático sem cafeína

Com a Miele Black Edition Decaf desfruta de 
todas as especialidades de café sem cafeína 
ao mais alto nível. A cafeína é extraída da 
mistura de café através de um processo 
especial biológico que preserva 100 % do 
aroma intenso para uma degustação de café 
inigualável. A mistura foi criada a partir de 
grãos Arábica de elevada qualidade. Como 
todos os nossos outros tipos de café, 
também a Miele Black Edition Decaf possui 
um certificado biológico e de comércio justo.

* Número de controlo Miele DE-NW-001-25390-BD
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Limpeza perfeita e completamente automática
A sua máquina de café da Miele trata da limpeza e da descalcificação por si.

Simples contra a sujidade e o calcário: a Miele trata da limpeza e descalcificação das suas 

máquinas de café para que possa usufruir melhor do seu tempo. Graças ao Autoclean, os 

tubos de leite e a unidade de fervura são limpos e desengordurados de forma automática 

para que a máquina de café esteja sempre limpa. As descalcificações complexas são quase 

eliminadas: a função patenteada* AutoDescale assegura a descalcificação automática.

Função AutoDescale

Prática e inovadora: graças à função paten-

teada AutoDescale, a sua máquina descal-

cifica-se agora automaticamente. Escolha o 

momento mais adequado e tenha em conta 

que o processo demora aproximadamente 

duas horas. Os depósitos e o calcário são 

então removidos de forma automática e 

eficaz, o que permite poupar tempo e 

desfrutar de um conforto máximo.
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Conectividade

Quer esteja em casa ou na rua, 

a conectividade da sua máquina de café 

abre-lhe novas possibilidades que lhe trarão 

mais conforto, além de um café de melhor 

qualidade e mais segurança ao seu dia a 

dia. Pode utilizar o seu dispositivo móvel 

para configurar remotamente ou utilizar 

muito comodamente o MobileStart para 

preparar a sua especialidade de café 

favorita. A app Miele@mobile conduzi-lo-á 

diretamente à loja online da Miele onde 

poderá encomendar grãos de café e produ-

tos de limpeza.

Função AutoClean

A partir de agora, a sua máquina trata 

também da limpeza: com o AutoClean, os 

tubos de leite e a unidade de fervura são 

limpos de forma automática. Cuidado 

perfeito e máxima higiene. As funções 

ComfortClean e EasyClean facilitam tam-

bém o seu trabalho: muitos dos componen-

tes da sua máquina de café podem ser 

retirados e lavados na máquina de lavar 

louça.

* Patente: EP 2705783 B1, US 201400060338 A1
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Descubra novos horizontes e opções
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MobileControl

Quer esteja em casa ou na rua, 

a conectividade da sua máquina de café 

abre-lhe novas possibilidades que lhe trarão 

mais conforto, além de um café de melhor 

qualidade e mais segurança ao seu dia a 

dia. Pode utilizar o seu dispositivo móvel 

para configurar remotamente ou utilizar 

muito comodamente o MobileStart para 

preparar a sua especialidade de café 

favorita. A app Miele@mobile conduzi-lo-á 

diretamente à loja online da Miele onde 

poderá encomendar grãos de café e produ-

tos de limpeza.
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A máquina que melhor se adapta às suas necessidades

Dependendo da cozinha e da sua preferência, na Miele pode escolher 

entre máquinas de café de instalação livre ou de encastrar. Assim, 

encontra sempre a máquina de café perfeita, perfeitamente adaptada às 

suas necessidades.

Visual e funcionamento sofisticados

A nossa tecnologia comprovada M Touch é 

uma referência no que diz respeito a um 

comando mais rápido e mais simples: basta 

tocar ou deslizar no visor. Basta um toque 

para escolher várias funções. O texto e os 

símbolos estão sempre perfeitamente 

visíveis.

Seleção direta simples e intuitiva

Selecione a especialidade de bebida 

pretendida com apenas um toque. O visor 

TFT de alta resolução proporciona uma 

operação intuitiva e confortável. Encontre 

outras possibilidades de seleção e regula-

ções através das teclas que se encontram 

abaixo do visor. O visor TFT de alta resolu-

ção proporciona uma operação intuitiva e 

confortável.

Degustação de café em qualquer lugar 

Práticos e flexíveis: os modelos de instala-

ção livres podem ser instalados em qual-

quer local da sua cozinha ou mesmo na sua 

sala de estar. Desta forma pode desfrutar 

de um café deliciosamente aromático em 

qualquer local. Pode também escolher 

entre a clássica série CM7 com comando 

CM Touch e os modelos compactos CM6 e 

CM5 com comando DirectSensor.



297

Integração perfeita

Os modelos de encastrar encaixam na 

perfeição num nicho de 45 cm de altura em 

harmonia com os restantes eletrodomésti-

cos. Combine-os com outros aparelhos de 

encastrar, seja na vertical ou na horizontal, 

para criar um aspeto totalmente uniforme. 

Isto permite também que otimize o espaço 

na sua cozinha. Além disso, estão também 

disponíveis opcionalmente com uma 

ligação de água de rede. Isto é especial-

mente prático, pois evita a necessidade de 

encher o reservatório de água e a máquina 

está sempre disponível, o que poupa tempo 

e é mais cómodo.
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Que caraterísticas se adequam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* das máquinas de café de encastrar 

* depende do modelo
1) Patente: EP 2957199
2)  Patente: EP 2705783, EP 2705784, 

DE 102014113160, DE 102014113161
3) Patente: EP 2454976

Fácil de utilizar

Melhor experiência de café: graças às 

funções inteligentes, a preparação é parti-

cularmente simples e rápida. 

O prazer do café: uma experiência única

Desfrute do seu café em pleno com as 

máquinas de café da Miele. Graças ao 

sistema AromaticSystemFresh, cada café é 

tirado com grãos de café moídos na hora 

que são em seguida aromatizados para 

obter um aroma e sabor intensos. Com a 

CoffeeSelect tem a vantagem de contar 

com três reservatórios de grãos onde pode 

colocar três tipos de grãos diferentes para 

os ter sempre à sua disposição. Uma 

tecnologia de preparação inteligente 

garante um desenvolvimento total do 

aroma. Para lhe dar uma experiência de 

degustação única e completa, a Miele 

desenvolveu os seus próprios cafés. Dessa 

forma surge uma experiência de sabor 

incomparável, que complementa a sua 

manhã, tarde ou noite de forma deliciosa. 

Limpeza fácil

Os componentes removíveis e os progra-

mas de limpeza automáticos garantem a 

limpeza.

CoffeeSelect1)

Livremente selecionável: com 

os três reservatórios de grãos, a sua espe-

cialidade de café é sempre preparada com 

os grãos adequados. 

Limpeza automática2)

Confortável e sem esforço: a 

sua máquina de café da Miele trata da 

limpeza e da descalcificação por si.   

CupSensor3)

Distância ideal: o sistema 

CupSensor reconhece a altura da chávena 

e coloca a saída central na posição correta.
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Vasta seleção de especialidades de café e de chá 

Descubra uma variedade de especialidades de café com a sua 

máquina de café Miele. Seja cappuccino aromático, expresso forte 

ou um café com leite cremoso para começar o dia na perfeição: a 

sua máquina de café prepara cada especialidade de café para si de 

forma totalmente automática. Sempre com os grãos corretos, a 

moagem perfeita e duração ideal da fervura.

Com a sua máquina de café da Miele, pode desfrutar do prazer de uma 

grande variedade de especialidades de bebidas. Começando pelo forte 

expresso e até ao particularmente cremoso café com leite, não há limi-

tes. Beneficia também da função DoubleShot: deste modo é preparado 

o dobro da quantidade de bebida, mas processada num tempo mais 

curto.
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Como amante de chá, pode escolher entre uma variedade de tipos 

e desfrutar de um chá personalizado. Seja chá de fruta, chá de 

ervas ou chá branco suave, a sua máquina de café prepara-o para 

si num curto espaço de tempo. Graças às sensíveis nuances de 

temperatura, é sempre fornecida a temperatura de água perfeita 

para a preparação, o que permite que os aromas se desenvolvam 

de forma ideal.
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 Aparelhos de frio, 

 MasterCool e garrafeiras
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Que tipo de eletrodoméstico se adapta melhor às suas 

necessidades?
Modelos da gama de aparelhos de frio, MasterCool e garrafeiras 

Aparelhos de instalação livre

Aparelhos de instalação livre, com designs 

elegantes, interiores de elevada qualidade e 

inúmeras funcionalidades com vários tipos 

de acabamento, desde o branco clássico 

até aos acabamentos mais modernos em 

vidro e aço inoxidável.

Aparelhos de integrar

A ampla gama de aparelhos de frio de 

intregar adapta-se na perfeição ao design 

da sua cozinhaOs aparelhos de integrar 

podem ser equi, graças à variedade de 

medidas, designs e um interior de alta 

qualidade.

Garrafeiras 

O local de conservação ideal para os seus 

vinhos requintados com várias zonas de 

temperatura, individualmente reguláveis, 

p. ex. para vinhos brancos e tintos. As 

garrafeiras da Miele não são apenas um 

equipamento profissional para apreciadores 

de vinho, mas também um objeto de design 

de destaque para a sua casa. 

De instalação livre, de integrar ou de encastrar por baixo da bancada? Como deseja instalar 

o seu aparelho? Com a Miele tem todas as possibilidades. Encontre o aparelho de frio 

perfeito, para o máximo conforto e uma harmonia de design perfeito na sua cozinha.

MasterCool

Os aparelhos de integrar da série Master-

Cool aliam a integração perfeita no 

ambiente da cozinha e uma capacidade de 

armazenamento máxima. As diversas 

possibilidades de combinação também 

permitem soluções completas com uma 

elevada exigência de materiais, design e 

qualidade.
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Nicho de 140 cm  

FNS 7470 D K 7433 E, K 7434 E, K 7464 E,  

K 7443 D, K 7444 D, K 7473 D, K 7474 D

Nicho de 178 cm  

FNS 7770 E , 

FNS 7794 E

K 7733 E, K 7763 E, K 7732 E,  

K 7734 F, K 7764 E, K 7743 E,  

K 7744 E, K 7773 D, K 7793 C, 

K 7774 D, K 7731 F, K 7741 F,

KF 7731 E, KFN 7733 F, KFN 7734 F,  

KFN 7734 D, KFN 7764 D, KFN 7785 D,  

KF 7742 D, KF 7772 B, KFN 7744 E,  

KFN 7774 D, KFN 7795 D

Nicho de 45 cm  

KWT 7112 iG KWT 7112 iG

Nicho de 88 cm  

KWT 6422 iG KWT 6422 iG

KWT 6422 i KWT 6422 i

Nicho de 178 cm  

KWT 6722 iGS KWT 6722 iGS

KWT 6722 iS KWT 6722 iS

KWT 6322 UG KWT 6312 UGS

KWT 6322 UG KWT 6322 UG

KWT 6312 UGS KWT 6312 UGS

KWT 6321 UG KWT 6321 UG

Modelo Aparelho à esquerda Aparelho à direita

FNS 4882 D edt/cs KS 4887 DD edt/cs

FNS 4782 E bb KS 4783 ED bb

FNS 4782 E bst KS 4783 ED bst

FNS 4782 E edt/cs KS 4783 ED edt/cs

FNS 4782 E ws KS 4783 ED ws

FNS 4382 E el KS 4383 ED el

FNS 4382 E ws KS 4383 ED ws

FNS 4882 D edt/cs N KS 4885 DD edt/cs N

FNS 4782 E edt/cs N KS 4783 ED edt/cs N

FNS 4782 E ws N KS 4783 ED ws N

FNS 4382 E el N KS 4383 ED el N

FNS 4382 E ws N KS 4383 ED ws N

FNS 4782 E bst N KS 4783 ED bst N

FNS 4782 E edt/cs N KS 4784 ED edt/cs N

FNS 4782 E ws N KS 4784 ED ws N

FNS 4383 E el N KS 4384 ED el N

FNS 4383 E ws N KS 4384 ED ws N
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Pretende instalar Side-by-Side?
Flexibilidade dos aparelhos de frio, MasterCool e garrafeiras

Os aparelhos de frio Miele convencem não apenas pela diversidade 

dos seus tamanhos, qualidade e design premium, mas também 

pela sua grande flexibilidade. Combine, p. ex., dois congeladores 

lado a lado ou coloque um frigorífico e um congelador lado a lado 

utilizando a combinação clássica Side-by-Side.

Os seguintes aparelhos de integrar são adequados para o seu 

armário alto de 60 cm de largura e podem ser combinados lado a 

lado. Não é necessário seguir uma ordem de instalação, pelo que 

os aparelhos podem ser dispostos individualmente.

As seguintes garrafeiras de integrar por baixo da bancada de 60 cm 

de largura podem ser combinadas lado a lado. Não é necessário 

seguir uma ordem de instalação, pelo que os aparelhos podem ser 

dispostos individualmente.

As seguintes garrafeiras de integrar são adequadas para o seu 

armário alto de 60 cm de largura e podem ser combinadas lado a 

lado.

Os seguintes aparelhos de instalação livre têm 60 cm de largura e 

podem ser combinados lado a lado.

MasterCool

Os aparelhos de frio de integrar da série MasterCool podem ser 

posicionados aleatoriamente lado a lado. Para tal, é necessário 

colocar o acessório opcional KSK 200x entre cada dois aparelhos 

(não incluído no fornecimento).
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Que tipo de comando se adapta melhor às suas 

necessidades?
Comandos dos aparelhos de frio de integrar 

Comando TouchControl (apenas para garrafeiras)

O comando TouchControl distingue-se pela superfície de comando lisa com teclas sensoras 

e indicação de temperatura digital e precisa. Basta uma simples pressão com o dedo para 

selecionar a função desejada.

Comando MasterSensor (apenas para aparelhos MasterCool)

O comando MasterSensor tem por base um visor tátil TFT de alta resolução. Pode regular a 

temperatura ou a intensidade da luz com apenas um toque. Opcionalmente, pode também 

adaptar a cor de fundo do visor tátil para preto ou branco.

Comando EasyControl

Escolha simples: os extras podem ser selecionados simplesmente alternando com a tecla 

sensora. A temperatura do compartimento frigorífico pode ser ajustada para o grau exato 

através do comando EasyControl.

Comando TouchControl

O comando TouchControl distingue-se pela superfície de comando lisa com teclas sensoras 

e indicação de temperatura digital e precisa. Basta uma simples pressão com o dedo para 

selecionar a função desejada.

Comando SensorTouch

O comando SensorTouch baseia-se num visor LCD. A navegação tátil pelos menus é intuitiva 

utilizando as três superfícies táteis do lado direito do visor.

Comando FreshTouch

O comando FreshTouch baseia-se num ecrã a cores TFT com função de toque e dispensa 

teclas adicionais. Todas as indicações e funções podem ser selecionadas facilmente através 

do visor central e podem ser configuradas com um simples toque.

Comandos

Os comandos da Miele são fáceis de usar. 

Todos os aparelhos de frio apresentam os 

comandos mais modernos que aliam 

função e design na perfeição.
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Que sistema de refrigeração se adapta melhor às suas 

necessidades?
Pura satisfação e sabores originais 

DailyFresh

Graças à regulação de humidade, as frutas 

e legumes permanecem frescos durante 

mais tempo.

PerfectFresh Pro

Frescura prolongada: com a temperatura 

ideal e humidade elevada, as frutas e os 

legumes mantêm a sua frescura durante 

5 vezes mais tempo, graças à regulação 

otimizada da humidade na gaveta.

PerfectFresh Active 

Uma nova forma de conservar a frescura 

dos alimentos. A cada 90 minutios e sem-

pre que se abre a porta é pulverizada água 

na gaveta PerfectFresh Active. Assim, os 

alimentos são humidificados e o nível de 

humidade mantém-se ideal, independente-

mente da quantidade de alimentos armaze-

nada. Para além da função de humidifica-

ção ativa, este sistema de refrigeração cria 

uma zona de temperatura controlada auto-

maticamente entre 0 e +3 °C. Isto permite 

uma conservação três vezes maior para 

carne, peixe e muitos laticíneos, bem como 

cinco vezes maior para fruta e legumes. 

O sistema PerfectFresh da Miele proporcio-

na condições de armazenamento ideais.

Os alimentos frescos são a base de uma 

alimentação saudável. O ideal é consumi-

-los tão estaladiços e apetitosos como 

quando acabam de ser comprados no 

mercado. No entanto, quem consegue 

comprar os ingredientes frescos para 

cozinhar todos os dias? 

Um armazenamento correto é por isso 

essencial para que um alimento ainda esteja 

fresco aquando da confeção. A solução: os 

sistemas de refrigeração da Miele Perfect-

Fresh Active, PerfectFresh Pro e Dailyfresh.
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Que sistema de congelação se 

adequa melhor às suas necessidades?
Conservação prolongada e máximo conforto

DuplexCool

Dois circuitos de ar reguláveis em separado 

para os compartimentos frigorífico e conge-

lador asseguram sempre uma refrigeração 

ideal. Além disso, não existe troca de ar 

entre as zonas. Os alimentos no frigorífico 

não ressecam e não ocorrem transferências 

de odores para os alimentos do congelador, 

por exemplo, no caso de peixe, cebolas ou 

queijo. O DuplexCool garante condições de 

conservação ideais para os seus alimentos.

ComfortFrost

Com ComfortFrost raramente tem de 

descongelar o compartimento congelador. 

O gelo no interior do aparelho acumula-se 

mais lentamente. Deste modo, evita os 

vários problemas resultantes da desconge-

lação frequente.

NoFrost

Com o sistema NoFrost nunca mais terá de 

descongelar o seu aparelho de frio da Miele. 

Com a refrigeração por ventilação, o ar seco 

frio é distribuído uniformemente, o que 

impossibilita a formação de gelo no interior. 

Além disso, não ocorre formação de gelo no 

congelador e as gavetas abrem e fecham 

facilmente sem qualquer camada de gelo a 

dificultar. NoFrost é sinónimo de conforto, 

pois nunca mais terá de descongelar.

A congelação é a melhor opção para armazenar e conservar alimentos a longo prazo. São 

conservados tanto os nutrientes como o sabor.

Graças à sua moderna tecnologia, os aparelhos de frio da Miele disponibilizam as tempera-

turas mais baixas de forma fiável e segura para o melhor sabor e resultados perfeitos.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos aparelhos de frio de integrar

* depende do modelo

Regulação precisa do interior 

da porta

Facilmente adaptável: a regulação persona-

lizada da altura no interior da porta permite 

utilizar o espaço de forma ideal. 

PerfectFresh Active

A Miele abre novos caminhos para a fres-

cura dos seus alimentos!  Uma fina névoa 

de água é pulverizada na gaveta Perfect-

Fresh Active a cada 90 minutos e sempre 

que a porta é aberta. Os seus alimentos 

são humidificados suavemente e o nível de 

humidade do ar tem sempre a condição 

ideal, independentemente da carga. O 

sistema de refrigeração PerfectFresh Active 

da Miele garante condições de armazena-

mento ideais no seu frigorífico.

FlexiLight 2.0

Sem ofuscar: as prateleiras 

iluminadas podem ser posicionadas de 

forma livre e flexível dentro do comparti-

mento frigorífico.

PerfectFresh Pro

Frescura prolongada: com a temperatura 

ideal e alta humidade do ar, fruta e legumes 

duram até 5 vezes mais tempo.

Parede posterior CleanSteel

Frio e limpo: graças à parede posterior 

CleanSteel, o frio é especialmente bem 

distribuído no seu frigorífico.

FlexiTray

Máxima comodidade: a prateleira de vidro 

rotativa permite uma fácil remoção, mesmo 

quando completamente carregada.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Principais vantagens* dos aparelhos de frio de livre instalação 

Frigoríficos

Alimentos frescos e perfeitamente organiza-

dos. Os nossos sistemas de refrigeração 

inovadores e inteligentes Perfect-

Fresh Active e PerfectFresh Pro garantem-

-lhe a máxima frescura e durabilidade dos 

seus alimentos. Deste modo, alcança um 

prazo de conservação até 5 vezes maior 

em comparação com as convencionais 

gavetas para frutas e legumes. Os apare-

lhos de instalação livre estão disponíveis 

numa altura de 85 cm e 185 cm.

Combinados

Estes aparelhos dispõem tanto de um 

compartimento frigorífico espaçoso como 

de um compartimento congelador, sendo 

que cada um dos quais pode ser aberto 

com uma porta em separado. Os combina-

dos Miele combinam o armazenamento 

conveniente e delicado de alimentos fres-

cos, especialmente com Perfect-

Fresh Active e PerfectFresh Pro, e de 

alimentos congelados num único aparelho. 

Os modelos com Freeze&Cool providen-

ciam um elevado grau de flexibilidade na 

medida em que o compartimento congela-

dor também pode, opcionalmente, ser 

utilizado como compartimento frigorífico.

Congeladores 

Congelação potente e eficaz com organiza-

ção e funcionalidade perfeitas. Os congela-

dores da Miele podem ser utilizados como 

aparelhos de instalação livre ou em combi-

nação com um frigorífico da Miele. O design 

fascina pelo seu estilo elegante, intemporal. 

Nas suas caraterísticas destaca-se, p. ex., a 

capacidade de congelação de excelência 

até -28 °C.

Os aparelhos da Miele contribuem para uma vida mais saudável graças às suas tecnologias 

que permitem conservar os alimentos nas melhores condições.

Aparelhos de frio
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Qual formato se adequa melhor às suas necessidades?
Tamanhos dos aparelhos de frio de instalação livre

Os aparelhos de frio de instalação livre e garrafeiras da Miele estão disponíveis em diferentes dimensões. 

Sempre a solução ideal para a sua cozinha!

Graças ao seu espaço bastante amplo, os aparelhos de instalação livre da Miele oferecem muito espaço e comodidade para conservar os 

seus alimentos.

60 cm de largura

Os frigoríficos, congeladores e combinados 

de 60 cm são o formato clássico para 

aparelhos de instalação livre. Com um 

interior amplo e diferentes opções de 

equipamento, oferecem uma vasta seleção 

de modelos para um armazenamento ideal 

dos alimentos.

70/75 cm de largura

Com aparelhos de frio extralargos obtém o 

máximo de espaço de armazenamento. Os 

congeladores com uma largura de 70 cm, 

bem como os combinados com largura de 

75 cm, dispõem claramente de um maior 

volume útil e, além disso, disponibilizam as 

melhores condições para a conservação 

dos seus alimentos.

55 cm de largura

Com uma largura de apenas 55 cm e uma 

altura de 85 cm, os congeladores são 

perfeitos para condições de espaço 

limitado.

Interior XL

Mais espaço para objetos volumosos. A 

profundidade maior utilizável no comparti-

mento frigorífico possibilita a acomodação 

de objetos grandes e volumosos de forma 

fácil e, p. ex., armazenar temporariamente 

no frigorífico até mesmo tabuleiros com 

alimentos já preparados.

XXL Box

Mais espaço para congelar alimentos 

volumosos. A gaveta do congelador com 

uma altura especial apresenta uma capaci-

dade claramente mais elevada. Mais 

espaço e flexibilidade para congelar os 

seus alimentos.
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Cinza grafite

A frente em vidro em cinza grafite comple-

menta a sua cozinha na perfeição, com 

elegância e intemporalidade.

Os aparelhos de frio de instalação livre da 

Miele adaptam-se perfeitamente aos 

diferentes ambientes da cozinha. Dê asas à 

sua imaginação com uma ampla gama de 

materiais de alta qualidade e cores para 

uma integração perfeita.
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Qual acabamento exterior se adapta melhor às suas 

necessidades?
Modelos de instalação livre para integração perfeita na sua cozinha

Branco brilhante

Para cozinhas de cores claras, a Miele 

disponibiliza aparelhos de frio de instalação 

livre com frente em vidro em branco bri-

lhante que combinam na perfeição com os 

restantes eletrodomésticos da Geração 

7000.

Aço inoxidável CleanSteel

As frentes em aço inoxidável CleanSteel 

distinguem-se pelo seu acabamento de 

elevada qualidade e fácil manutenção. 

Devido ao acabamento de superfície 

especial, as impressões digitais no CleanS-

teel são quase invisíveis e os produtos de 

limpeza específicos deixam de ser 

necessários.

Aspeto em aço inoxidável

Os aparelhos de frio de instalação livre da 

Miele com aspeto em aço inoxidável confe-

rem um toque elegante à sua cozinha e a 

superfície lacada combina na perfeição em 

cozinhas com detalhes em metal mate.

Blacksteel

Os aparelhos de frio da Miele sublinham a 

tendência para o design Black-in-Black. 

Com caraterísticas de acabamento como o 

CleanSteel, o aço inoxidável escuro confere 

um toque de modernidade e elegância à 

sua cozinha.

Blackboard edition

Os aparelhos de frio da Blackboard edition 

estão equipados com um painel frontal em 

vidro e são o ponto alto em qualquer 

cozinha. Dê asas à sua criatividade e 

escreva, pinte ou desenhe na frente do 

aparelho com giz convencional ou com giz 

líquido. Uma forma de comunicar personali-

zável na sua cozinha.

Branco

Os aparelhos de frio lacados a branco 

adaptam-se tanto ambientes de cozinha 

modernos como tradicionais. Integram-se 

especialmente bem em ambientes 

luminosos.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Os sistemas de abertura dos aparelhos de instalação livre 

SideOpen

Consoante o modelo, inclui uma abertura 

na parede lateral da porta, curta ou longa. 

O design linear sem pega encaixa-se 

perfeitamente em vários ambientes de 

cozinha.

EasyHandle

Uma pega elegante de alta qualidade 

sublinha o carácter de alta qualidade da 

Miele e permite a abertura tradicional pela 

frente.

Pega EasyOpen

A elegante pega instalada possui um 

auxiliar de abertura com efeito de alavanca. 

Deste modo é possível abrir a porta mais 

facilmente.

Os sistemas de abertura da Miele têm em 

conta as preferências do cliente em termos 

de design e conforto. A escolha é sua!

Click2open

Click2open permite uma abertura muito 

fácil e elegante. O Click2open desaparece 

discretamente na parede lateral, deixando 

mais espaço para o design exterior.
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Que tipo de comando se adapta melhor às suas 

necessidades?
Tipos de comando dos aparelhos de frio de instalação livre 

Regulador manual da temperatura

A temperatura pode ser facilmente regulada através do regulador de temperatura manual.

Comando TouchControl

O comando TouchControl distingue-se pela superfície de comando lisa com teclas sensoras 

e indicação de temperatura digital e precisa. Basta uma simples pressão com o dedo para 

selecionar a função desejada.

Comando EasyControl

Escolha simples: os extras podem ser selecionados simplesmente alternando com a tecla 

sensora. Dependendo do modelo, a temperatura do compartimento de refrigeração, do 

compartimento de congelação ou dos compartimentos frigoríficos e congeladores pode ser 

ajustada para o grau exato através do comando EasyControl.

Comando SensorTouch

O comando SensorTouch baseia-se num visor LCD. A navegação tátil pelos menus é intuitiva 

utilizando as três superfícies táteis do lado direito do visor.

Comando FreshTouch

O comando FreshTouch baseia-se num ecrã a cores TFT com função de toque e dispensa 

teclas adicionais. Todas as indicações e funções podem ser selecionadas facilmente através 

do visor central e podem ser configuradas com um simples toque.

Comandos

Os comandos da Miele são fáceis de usar. 

Todos os aparelhos de frio apresentam os 

comandos mais modernos que aliam 

função e design na perfeição.
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Que sistema de refrigeração se adapta melhor às suas 

necessidades?
Pura satisfação e sabores originais 

DailyFresh

A ampla gaveta no compartimento frigorífi-

co oferece espaço para muitos alimentos 

frescos. A humidade é idealmente mantida 

na gaveta. Deste modo, as frutas e legumes 

permanecem frescos até o dobro do 

 tempo.

Os modelos selecionados dispõem de uma 

gaveta ExtraCool, onde as temperaturas 

são mais baixas do que no resto do frigorífi-

co, o que a torna perfeita para carne, peixe 

e laticínios.

PerfectFresh Pro

Os alimentos permanecem frescos até 

5 vezes mais tempo. Com o intervalo de 

temperaturas de regulação automática 

entre os 0 °C e +3 °C, a carne, o peixe e 

lacticínios permanecem frescos durante um 

período 3 vezes mais longo. As frutas e os 

legumes mantêm a sua frescura durante 

5 vezes mais tempo, graças à regulação 

otimizada da humidade na gaveta. 

PerfectFresh Active 

Mais fresco é impossível: a humidificação 

ativa e visível na gaveta é conseguida atra-

vés de um nebulizador, impedindo assim 

que a humidade seja retirada dos alimentos. 

A fruta e os legumes são armazenados de 

forma ideal, mesmo com pouca quantidade 

de alimentos na gaveta. Para além da fun-

ção de humidificação ativa, este sistema de 

refrigeração cria uma zona de temperatura 

controlada automaticamente entre 0 e 

+3 °C. Conseguimos uma conservação três 

vezes maior para carne, peixe e muitos lati-

cíneos, bem como cinco vezes maior para 

fruta e legumes. 

Funcionalidade aliada à estética, é o centro 

das atenções!

Os alimentos frescos são a base de uma 

alimentação saudável. O ideal é consumi-

-los tão estaladiços e apetitosos como 

quando acabam de ser comprados no 

mercado. No entanto, quem consegue 

comprar os ingredientes frescos para 

cozinhar todos os dias?

Um armazenamento correto é por isso 

essencial para que um alimento ainda esteja 

fresco aquando da confeção. A solução: os 

sistemas de refrigeração da Miele Perfect-

Fresh Active, PerfectFresh Pro e Dailyfresh.
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Que sistema de congelação

se adequa melhor às suas necessidades?
Conservação prolongada 

DuplexCool

Dois circuitos de ar separados para os 

compartimentos frigorífico e congelador 

asseguram sempre um arrefecimento ideal. 

Além disso, não existe troca de ar entre as 

zonas. Isto evita que odores de peixe, 

cebola ou queijo, p. ex., sejam transferidos 

para os alimentos no compartimento 

congelador. O DuplexCool garante condi-

ções de conservação seguras para os seus 

alimentos nos combinados.

ComfortFrost

Com ComfortFrost raramente tem de 

descongelar o compartimento congelador. 

O gelo no interior do aparelho acumula-se 

mais lentamente. Deste modo, evita os 

vários problemas resultantes da desconge-

lação frequente.

NoFrost

Com o sistema NoFrost nunca mais terá de 

descongelar o seu aparelho de frio da Miele. 

Com a refrigeração por ventilação, o ar seco 

frio é distribuído uniformemente, o que 

impossibilita a formação de gelo no interior. 

Além disso, não ocorre formação de gelo no 

congelador e as gavetas abrem e fecham 

facilmente sem qualquer camada de gelo a 

dificultar. NoFrost é sinónimo de conforto, 

pois nunca mais terá de descongelar. 

Para o armazenamento e conservação de alimentos a longo prazo a congelação é a melhor 

escolha. Assim, as substâncias vitais e o sabor permanecem durante mais tempo e estão 

sempre acessíveis de forma mais rápida, quando necessário.

E com a moderna tecnologia de congelação os aparelhos de frio Miele controlam as tempe-

raturas baixas de forma fiável e completamente confortável, para resultados ideais e a 

melhor satisfação.
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* dos aparelhos de frio de instalação livre

* depende do modelo

Regulação precisa do interior 

da porta

Facilmente adaptável: a regulação persona-

lizada da altura no interior da porta permite 

utilizar o espaço de forma ideal. 

PerfectFresh Active

A Miele descobre novas formas de manter a 

frescura dos seus alimentos. Uma fina 

névoa de água é pulverizada na gaveta 

PerfectFresh Active a cada 90 minutos e 

sempre que a porta é aberta. Os seus 

alimentos são humidificados suavemente e 

o nível de humidade do ar tem sempre a 

condição ideal, independentemente da 

carga. O sistema de refrigeração Perfect-

Fresh Active da Miele garante condições de 

armazenamento ideais no seu frigorífico.

FlexiLight 2.0

Sem ofuscar: as prateleiras ilu-

minadas podem ser posicionadas de forma 

livre e flexível dentro do compartimento fri-

gorífico.

Freeze&Cool

Novas possibilidades: utilize o comparti-

mento congelador como frigorífico e benefi-

cie de ainda mais espaço. 

Click2open

Abertura fácil: mesmo os aparelhos sem 

puxador podem ser facilmente abertos 

através de um simples gesto.

FlexiBoard

Extremamente flexível: a FlexiBoard cria 

espaço para recipientes altos e mantém o 

espaço na parte traseira.
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Visual impressionante

A precisão e a dedicação com as quais 

foram selecionados e processados os 

materiais dos aparelhos MasterCool é logo 

aparente. Uma atenção ao detalhe sem 

limites que se reflete num design único.

Com o desenvolvimento de aparelhos de 

integrar MasterCool, a Miele marca mais 

uma vez a diferença. Desde frigoríficos até 

garrafeiras, os MasterCool estão disponí-

veis em vários modelos que se adaptam às 

suas necessidades e apresentam um 

design elegante, inovador e prático.

Qualidade inigualável

Com perfeição e precisão, para a máxima 

qualidade. Tudo isto começa desde logo 

com a seleção dos materiais certos. Prate-

leiras de vidro de grande qualidade, plásti-

cos resistentes aos riscos e molduras 

maciças em alumínio caraterizam a mais 

alta qualidade. O nosso conhecimento e 

experiência são preciosos conselheiros 

para obtermos produtos de excelência.

Design primoroso

As singulares caraterísticas de equipamento 

do interior cumprem todos os requisitos. As 

suas linhas horizontais sublinham o design 

elegante. O design intemporal do interior dá 

suporte a uma iluminação perfeita e antirre-

flexo do aparelho. 

Máximo conforto

Os aparelhos de frio MasterCool oferecem-

-lhe o máximo conforto para o dia a dia 

com as melhores opções de armazena-

mento de alimentos, a dispensador de gelo 

e água, iluminação brilhante e facilidade de 

utilização. Os MasterCool estão à altura das 

mais elevadas exigências a todos os níveis.

Iluminação inspiradora

O BrilliantLight define novos padrões no 

âmbito na série MasterCool. Cada área do 

compartimento frigorífico é iluminada na 

perfeição por múltiplas faixas de luz LED, 

iluminando os alimentos refrigerados. 

MasterCool 
Design e tecnologia de alta qualidade em grande formato

Excelência do design: os novos aparelhos MasterCool  

da Miele.
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Nas gavetas do seu aparelho MasterCool é criado o ambiente 

perfeito para um armazenamento cuidado dos seus alimentos. 

Graças à inovadora função MasterFresh, a temperatura de refrigera-

ção é especialmente baixa, de modo a garantir uma conservação 

duradoura das vitaminas e dos minerais. Também a humidade do ar 

é ajustada na perfeição, quer seja para fruta, legumes, laticínios, 

peixe ou carne. Deste modo, os alimentos permanecem frescos até 

3 vezes mais tempo.

MasterFresh 

Os alimentos frescos são a base de uma alimentação saudável. O 

ideal é consumi-los tão estaladiços e apetitosos como quando aca-

bam de ser comprados no mercado. No entanto, quem consegue 

comprar os ingredientes frescos para cozinhar todos os dias?

Um armazenamento correto é por isso essencial para que um ali-

mento ainda esteja fresco aquando da confeção.

MasterCool
MasterFresh: pura satisfação e sabor natural
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DuplexCool Pro 

Os dois circuitos de refrigeração reguláveis em separado para os 

compartimentos congelador e de refrigeração garantem o arrefeci-

mento ideal. Além disso, não existe troca de ar entre as zonas. Os 

alimentos no compartimento frigorífico não ficam ressequidos e não 

são transferidos odores para os alimentos no compartimento 

congelador, p. ex., peixe, cebola ou queijo.

Além das vantagens do sistema DuplexCool, o DuplexCool Pro 

oferece uma alimentação de potência máxima com dois compres-

sores separados, um para cada circuito de refrigeração.

O DuplexCool Pro garante condições de conservação profissional-

mente seguras para os seus alimentos em combinados.

MasterCool
Sistema de congelação DuplexCool Pro para conservação prolongada
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques dos produtos* MasterCool

* depende do modelo

Dispensador de gelo/água

Frescura máxima: basta um toque para 

obter gelo e água fria.

Push2open

Confortável e fiável: basta uma pressão 

suave na frente e a porta do seu aparelho 

MasterCool da Miele abre-se apenas com 

um toque. Devido a este sistema automá-

tico único, usufrui de um conforto máximo: 

basta abrir a porta e retirar de forma confor-

tável os seus alimentos recém-cozinhados. 

Graças ao Push2open, o design é elegante 

e discreto. Assim, integra o seu aparelho 

MasterCool à face em qualquer cozinha 

sem puxadores. Prefere uma abertura mais 

clássica? O Push2open pode ser facilmente 

convertido em Pull2Open, usando o painel 

de comandos. Desta forma, a porta não 

abre ao ser pressionada, mas sim com o 

puxar suave na pega, abrindo também 

automaticamente.

MasterFresh

Alimentos frescos durante 3 vezes mais 

tempo: a temperatura de armazenamento 

ideal para fruta, legumes, peixe, carne e 

laticínios.

BrilliantLight

Delicada e agradável: as barras LED de alta 

qualidade asseguram uma iluminação ideal 

e uma harmoniosa luz ambiente.

SommelierSet

Pensamos em tudo: refrigera-

ção de copos, preparação para decantar e 

manter mesmo vinhos abertos à tempera-

tura ideal.

IceMaker

Produção e reserva rápidas: o IceMaker, 

que pode ser ligado em separado, produz 

até 150 cubos de gelo por dia.

















Esquemas de encastre

K 2802 Vi

KFP 3004 ed/cs

A: Largura da porta do aparelho: 829 mm 

B: Fronte do móvel (máx. 38 mm) 

C: Puxador da porta 

D:  Distância entre a porta do aparelho e parede 

(sem frente e puxador) 363 mm

1. Vista de frente 

2. Cabo de alimentação, C = 3000 mm 

3. Nesta zona sem ligação à água/ELT 
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Esquemas de encastre

K 2902 Vi

KFP 3604 ed/cs

A: Largura da porta do aparelho: 982 mm 

B: Frente do móvel (máx. 38 mm) 

C: Puxador da porta 

D: Distância entre a porta do aparelho e parede 

(em frente e puxador) 428 mm

1. Vista frontal 

2. Cabo de alimentação, C = 3000 mm 

3. Nesta zona sem ligação à água/ELT 
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Esquemas de encastre

F 2812 Vi

KFP 3004 ed/cs

A: Largura da porta do aparelho: 829 mm 

B: Frente do móvel (máx. 38 mm) 

C: Puxador da porta 

D:  Distância entre a porta do aparelho e parede 

(sem frente e puxador) 363 mm

1. Vista frontal 

2. Cabo de alimentação, C = 3000 mm 

3. Mangueira de entrada de água, C = 2000 mm 

4. Nesta zona sem ligação à água/ELT 
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Esquemas de encastre

F 2672 Vi

A: Largura da porta do aparelho: 982 mm 

B: Frente do móvel (máx. 38 mm) 

C: Puxador da porta 

D: Distância entre a porta do aparelho e parede 

(sem frente e puxador) 428 mm
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Esquemas de encastre

KF 2802 Vi

KFP 3014/24 ed/cs

A: Largura da porta do aparelho: 829 mm 

B: Frente do móvel (máx. 38 mm) 

C: Puxador da porta 

D:  Distância entre a porta do aparelho e parede(sem 

frente e puxador) 363 mm

1. Vista frontal 

2. Cabo de alimentação, C = 3000 mm 

3. Mangueira de entrada de água, C = 2000 mm 

4. Nesta zona sem ligação à água/ELT 
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Esquemas de encastre

KF 2902 Vi

KFP 3614/3624 ed/cs

A: Largura da porta do aparelho: 982 mm 

B: Froente do móvel (máx. 38 mm) 

C: Puxador da porta 

D: Distância entre a porta do aparelho e a parede 

(sem frente e puxador) 428 mm

1. Vista frontal 

2. Cabo de alimentação, C = 3000 mm 

3. Mangueira de entrada de água, C = 2000 mm 

4. Nesta zona sem ligação à água/ELT 
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Esquemas de encastre

KF 2982 Vi

KFP 3624/34 ed/cs

A: Largura da porta do aparelho: 982 mm 

B: Frente do móvel (máx. 38 mm) 

C: Puxador da porta 

D: Distância entre a porta do aparelho e a parede 

(sem frente e puxador) 428 mm

1. Vista frontal 

2. Cabo de alimentação, C = 3000 mm 

3. Mangueira de entrada de água, C = 2000 mm 

4. Nesta zona sem ligação à água/ELT 
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Esquemas de encastre

KWT 2612 Vi

KFP 2454 ed/cs

A: Largura da porta do aparelho: 677 mm 

B: Frente do móvel (máx. 38 mm) 

C: Puxador da porta 

D:  Distância entre a porta do aparelho e parede 

(sem frente e puxador) 299 mm

1. Vista frontal 

2. Cabo de alimentação, C = 3000 mm 

3. Nesta zona sem ligação à água/ELT 
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Deleite e estilo

Garrafeiras

Para os autênticos amantes do vinho, o prazer começa quando se 

escolhe a garrafa. O armazenamento em casa determinará durante 

quanto tempo poderá usufruir do seu bom sabor, pois o armazena-

mento correto do vinho tem impacto direto na sua conservação. 

Uma garrafeira da Miele oferece-lhe condições ótimas de armazena-

mento para colheitas mais antigas.

Dependendo do tipo de vinho pode ajustar individualmente e com 

precisão a temperatura* as várias zonas da garrafeira. Assim, pode 

armazenar em simultâneo diferentes vinhos com as condições 

ideais. O armazenamento a longo prazo do vinho requer condições 

especiais em termos de temperatura no interior da garrafeira.

As garrafeiras da Miele são uma solução fiável e mantêm a tempera-

tura constante. Os vários equipamentos são tão pessoais quanto o 

vinho. Os diferentes modelos garantem uma integração perfeita na 

sua cozinha ou casa e formam um objeto de design perfeito quando 

combinados com o seu SommelierSet profissional.

* depende do modelo
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Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* das garrafeiras

* depende do modelo

Expositor de garrafas «Selector»

Apresentação elegante: as garrafas surgem 

ligeiramente destacadas na luz ambiente da 

garrafeira.

SommelierSet

Adapte a sua garrafeira ao seu 

gosto com o SommelierSet exclusivo da 

Miele. Prepare bons vinhos para a decanta-

ção de forma profissional. Saboreie cham-

panhe e vinho branco em copos arrefeci-

dos. Mantenha a temperatura das garrafas 

de vinho sempre perfeita mesmo depois de 

abertas. Tenha sempre à mão tudo o que 

precisa.

FlexiFrame Plus

Combinação perfeita: com 

encaixes deslocáveis longitudinal e trans-

versalmente é possível armazenar mesmo 

as garrafas Magnum.

Zonas de temperatura

Personalizável: é possível armazenar ao 

mesmo tempo até três tipos diferentes de 

vinho à temperatura ideal.

NoteBoard

Para uma rotulagem individual: as réguas 

magnéticas removíveis estão localizadas na 

frente das prateleiras das garrafas.

FlexiFrame 

Acesso fácil: pode remover 

encaixes individuais para armazenar de 

modo flexível mesmo as garrafas de vinho 

grandes.
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KWT 6322 UG KWT 6321 UG

Esquemas de encastre

KWT 7112 iG

KWT 6422 iG KWT 6722 iGS
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Máquinas de lavar 
louça
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Montagem em armário alto

Ergonómicas: todas as máquinas de lavar 

louça de integrar da Miele podem ser 

instaladas sem problemas a uma altura que 

facilite a sua utilização. 
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Que nichos tem à disposição?
Variedade de tamanhos das máquinas de lavar louça

Máquina de lavar louça padrão

(81 cm de altura, 60 cm de largura)

A partir de 81 cm de altura, 

para um nicho convencional.

As máquinas de lavar louça da Miele estão disponíveis em 

diferentes alturas e larguras. 

Sempre a solução ideal para a sua cozinha!











Que caraterísticas se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* das máquinas de lavar louça

Miele@home

Torne a sua vida mais inteligente: com Miele@home 

pode ligar os eletrodomésticos em rede para mais possibilidades.

Configuração dos cestos FlexLine

Flexibilidade cómoda: ajustar de forma simples, posicio-

nar de forma flexível e alcançar os melhores resultados de limpeza.

QuickPowerWash

Programa curto: melhores resultados de lavagem para louça com 

sujidade normal em 58 minutos. 

Higiene testada

Limpeza higiénica: em todas as máquinas de lavar louça da Miele 

são eliminados mais de 99,9 % dos vírus1).

Tecnologia EcoPower

Economiza água e energia: preservação de recursos eficiente 

através de uma conceção inteligente do fluxo de água.

* Caraterísticas de equipamento dependentes do modelo
1)  De acordo com a certificação do Institute for Integrative Hygiene and Virology relativa à 

remoção de vírus encapsulados ou não encapsulados (p. ex., coronavírus, vírus da gripe e 

norovírus) nos programas testados Higiene e Intensivo, utilizando sempre PowerDisk/

UltraTabs. Os detalhes sobre os critérios do teste podem ser consultados em www.miele.

com/g7000-c. 407

M
áq

ui
na

s 
de

 
la

va
r 

lo
uç

a



Que tipos de cestos se adaptam melhor às suas 

necessidades?
Configurações dos cestos das máquinas de lavar louça da Geração 7000*

Suporte para chá-

venas FlexCare

Elementos de silicone 

protetores e nova 

estrutura com relevo 

para suporte perfeito.

Suporte para garrafas 

rebatível

Segurança total: tam-

bém recipientes como 

jarros são cuidadosa-

mente lavados no 

suporte para garrafas.

Suporte para copos 

FlexCare

Posicionamento seguro 

e cuidado único: almo-

fadas de silicone e est-

rutura com relevo 

integradas.
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Fila de ganchos 

rebatível bipartida

Secagem e posici-

onamento perfeitos 

de taças.

MultiClip

Suporte seguro e 

limpeza perfeita 

para peças 

pequenas.

Gaveta MultiFlex 3D

Todos os talheres ficam separados, a 

sujidade é removida sem resíduos e os 

talheres ficam perfeitamente secos. 

Até mesmo peças de louça pequenas como 

chávenas de café podem ser colocadas 

aqui.

Cesto superior ajus-

tável em altura

Várias opções: 

em todas as máquinas 

de lavar louça é possí-

vel ajustar ligeiramente 

o cesto superior para a 

altura pretendida.

Pegas do cesto 

ergonómicas

Simplificam a utilização 

diária: as pegas do 

cesto facilitam o 

manuseamento em 

cada carga e descarga.

Marcações FlexAssist

As marcações amarelas com símbolos 

indicam quais elementos flexíveis podem se 

adaptados às necessidades do momento.

* Caraterísticas de equipamento dependentes do modelo
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As máquinas de lavar louça SmartBiz
Quando uma máquina de lavar louça doméstica não é suficiente

A solução adequada para cada requisito

Na agitação do dia a dia, a sua louça deve 

estar de novo à disposição de forma rápida 

e higiénica. As máquinas de lavar louça 

SmartBiz foram especialmente desenvolvi-

das para satisfazerem as elevadas exigên-

cias da lavagem de louça industrial e são, 

por isso, a solução ideal quando a lavagem 

de louça tem de ser efetuada várias vezes 

ao dia, p. ex., em escritórios e espaços de 

trabalho comuns, pequenos hotéis e pou-

sadas, centros de dia, jardins de infância, 

escolas ou outras utilizações domésticas.

As máquinas SmartBiz, a gama de entrada 

perfeita para a lavagem profissional da 

louça, combinam a adequação ao uso 

diário, flexibilidade e segurança do utilizador 

e oferecem funções e caraterísticas que 

tornam o dia a dia mais eficiente, mais 

seguro e mais prático.
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Principais caraterísticas das máquinas de lavar louça Miele 

Professional
Como se distinguem das máquinas de lavar louça domésticas?

Dosagem de detergentes líquidos

Para manusear a máquina de modo ainda 

mais prático e eficiente, é possível liar um 

módulo de dosagem de detergente líquido. 

Os resultados são otimizados graças à 

dosagem de detergente no momento ideal 

do ciclo de lavagem. Além disso, a dosa-

gem automática é muito mais precisa do 

que a dosagem manual (acessório especial, 

consultar disponibilidade).

Programas muito curtos

Procura programas muito curtos e resulta-

dos brilhantes? As máquinas de lavar louça 

da Miele Professional são a solução per-

feita: desfrute todos os dias de caraterísti-

cas inovadoras e, além disso, obtenha 

resultados excelentes num tempo recorde 

de 8 minutos.

Resultados profissionais

Um dia a dia exigente requer qualidade 

máxima. Para a garantir, as máquinas de 

lavar louça da Miele Professional são 

submetidas a inúmeros testes de qualidade.

Comando fácil

Comando fácil e intuitivo através de um 

visor de texto claro e símbolos que permite 

selecionar os programas pretendidos com 

alguns toques. 
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Tratamento da roupa
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Exclusivo Miele 
 Tratamento da roupa perfeito 

O nosso sistema de tratamento da roupa tem em conta todo o 

processo desde a lavagem até a secagem e o engomar. Os produ-

tos de limpeza especiais da Miele foram desenvolvidos nos nossos 

próprios laboratórios e adequam-se idealmente às nossas 

máquinas. 

A combinação ideal

As máquinas de lavar e secar roupa Miele adaptam-se perfeita-

mente entre si. Pode encontrar a máquina de secar roupa certa para 

cada máquina de lavar roupa em termos de design e equipamento. 

Portanto, podemos oferecer-lhe resultados de lavagem perfeitos e o 

cuidado ideal para as suas roupas.

Acabamento perfeito

Por vezes, só é possível dar um acabamento perfeito a determina-

das roupas através da engomagem. Com o sistema de engomar a 

vapor FashionMaster e máquinas de passar a ferro da Miele, esta 

tarefa é simples, cómoda, rápida e eficaz.

Resultados simplesmente perfeitos

Nem todos os detergentes conseguem os mesmos resultados de 

lavagem. Por isso a Miele desenvolveu os seus próprios produtos de 

limepza em colaboração com alguns fornecedores selecionados. As 

fórmulas combinam na perfeição com as máquinas de lavar e secar 

roupa da Miele e uma quantidade reduzida de produto que permite 

aproveitar o rendimento da sua máquina ao máximo e com cons-

ciência ecológica.
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Com a Miele, não precisa de escolher entre a melhor tecnologia e o 

design mais bonito. Disponibilizamos modelos com o mesmo tipo 

de equipamento em dois designs diferentes: ChromeEdition e 

WhiteEdition.

Duas linhas de design
W1 e T1

ChromeEdition

Design clássico consoante o modelo, com anel da porta cromado, 

cinza grafite ou branco. Pode optar entre máquinas com painel reto 

ou inclinado.

WhiteEdition

Um estilo de design fresco para o tratamento da roupa: consoante o 

modelo, com aro em branco, preto ou alumínio.
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Combinação perfeita 

para maior sustentabilidade

*  Com dosagem automática, sem SingleWash* 

** No programa «Fibras 40 °C» em máquinas de lavar roupa da Miele sem PowerWash e SingleWash

Económico em todas as situações: a integração perfeita do sistema de 

dosagem automática TwinDos® com o poderoso efeito de  limpeza do 

PowerWash garante a máxima eficiência de lavagem. Com o Sin-

gleWash, pode mesmo lavar uma só peça com um consumo mínimo. 

Desta forma, poupa até 40 % de detergente* e até 60 % de energia e 

tempo** em cada utilização.
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Lavagem, secagem e dosagem numa única máquina.

A máquina de lavar e secar roupa Miele WT1
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Tecnologia PerfectCare

Adora a sua roupa? A tecnologia PerfectCare da Miele trata a sua 

roupa com carinho durante a lavagem e secagem para que possa 

desfrutar das suas peças de roupa favoritas durante mais tempo.

A tecnologia PerfectCare constitui a aliança perfeita entre quatro 

funções inteligentes que garantem os melhores resultados de lava-

gem e secagem:

Tambor com estrutura de favos da Miele

Garante um tratamento delicado da sua roupa favorita.

Deteção eletrónica da humidade residual PerfectDry

Desta forma, alcança resultados de secagem precisos e, sobretudo, 

eficientes. Consoante o modelo, as máquinas de lavar e secar roupa 

da Miele disponibilizam até 5 níveis de secagem. Obtenha sempre 

uma secagem perfeita.

Centrifugação térmica

Poupa tempo e energia. Ainda antes da secagem, a roupa é movi-

mentada dentro de uma corrente de ar quente e é centrifugada gra-

dualmente.

O resultado: o teor de água diminui ainda antes do ciclo de seca-

gem propriamente dito.

Remoção automática de cotão

Não necessita de remover o cotão manualmente, pois a máquina efe-

tua essa limpeza de forma automática e num programa separado.
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*** depende do modelo

***  Um cartucho UltraPhase 1 + 2 de cada está incluído na máquina, recebe os restantes cartuchos ao descontar o voucher 

fornecido.

***  Base de cálculo: 28 semanas com 5 lavagens/semana
1) TwinDos® Patente: EP 2 784 205
2) CapDosing Patente: EP 2 365 120
3)  Durante a fase de desenvolvimento da série de máquinas de lavar e secar roupa WT1, a Miele testou modelos e componentes 

principais com 5000 ciclos de lavagem e 4000 ciclos de secagem (= 5 ciclos de lavagem e 4 ciclos de secagem por semana 

durante 50 semanas por ano) em diversos programas. Saiba mais: miele.pt/20years
4)  Testada cientificamente pela Universidade de Albstadt–Sigmaringen e distinguida com o Selo de Ouro pelo Instituto de Higiene 

Integrada e Virologia, InFluenc_H. É válido para todos os modelos com TwinDos® e PowerWash no programa Algodão Higiene 

60 °C e extra AllergoWash. A descrição do método está disponível em www.miele.com/wa-c

Que caraterísticas se adequam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* das máquinas de lavar e secar roupa

Dosagem automática de 

detergente TwinDos®1)

O melhor sistema de detergente líquido à 
distância de um botão.

A dosagem automática com o TwinDos® 
não só é prática, mas também garante uma 
limpeza perfeita: com UltraPhase 1 e 2 o 
seu aparelho tem o melhor sistema de 
detergente líquido. 

O TwinDos® doseia UltraPhase 1 e 2 
sempre no momento certo do processo de 
lavagem, alcançando assim a máxima 
eficácia de lavagem. Além disso, o 
 TwinDos® realiza uma dosagem tão precisa 
que permite poupar até 30 % de detergente 
em relação a uma dosagem manual.

Tecnologia inovadora de 

lavagem PowerWash

O mais alto desempenho e rapidez de 
lavagem combinados com a máxima 
eficiência energética, para peças de roupa 
grandes e pequenas.

Testadas para uma vida útil 

de 20 anos3)

Enquanto alguns motores de automóvel são 
testados durante 3000 horas, nós testamos 
o desempenho constante até 
10 000 horas.3)

Higiene que vale ouro

Limpeza higiénica: com TwinDos® e 
PowerWash são eliminados eficazmente 
mais de 99,9 %4) dos vírus, como o Corona.

Sistema de vapor SteamCare

Máxima versatilidade de aplicação: graças 
ao SteamCare pode refrescar facilmente e 
alisar a sua roupa favorita.

Dosagem certa CapDosing2)

Simples e sustentável: dosa-
gem ideal de detergente especial, amacia-
dor e aditivo graças ao CapDosing.
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Roupa macia, perfumada e quase em vincos: é possível 

com as nossas máquinas de secar!

Máquina de secar roupa T1 da Miele
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Classe de eficiência de condensação B

Durante o processo de secagem são 

libertados aprox. 750 ml2) de humidade no 

ambiente. Isto corresponde sensivelmente 

a três garrafas de água pequenas.

No caso de uso frequente são condensa-

dos até 150 litros para o exterior no decurso 

de um ano3). Isto corresponde aproximada-

mente à capacidade de uma banheira. 

Miele melhora a classe de eficiência de condensação A

A classe da eficiência de condensação das máquinas de secar roupa da Miele cé cerca de 

50 %1) mais eficiente do que a classe A. 

A eficiência de condensação é identificada através da comparação de quanta água se 

encontra nos tecidos antes da secagem e se acumula depois no reservatório de água 

condensada. Em seguida pode ver as grandes diferenças para um ciclo de secagem com 

uma carga de 8 kg:

Classe de eficiência de condensação A

Nesta classe não devem ser libertados mais 

do que 500 ml2) ou 2 garrafas de água 

pequenas para o ambiente.

50 % menos que a classe eficiência de 

condensação A

Nas máquinas de secar roupa da Miele são 

libertados para o ambiente apenas aproxi-

madamente 250 ml2) de água, cerca de 

uma garrafa de água pequena.

1) Testado nos próprios laboratórios da Miele.
2)  Com base na capacidade de carga de 8 kg e humidade 

residual inicial de 60 %.
3)  Com base em 200 programas por ano com carga de 8 kg e 

humidade residual inicial de 60 %.
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Que caraterísticas se adequam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* das máquinas de secar roupa

Sistema de aromas 

FragranceDos2)

Frescura para todos os sentidos: com o 

dispensador de aroma Miele, a sua roupa 

fica agradavelmente perfumada.

Tecnologia EcoDry

A tecnologia EcoDry da Miele 

garante-lhe consumos de energia e tempos 

de secagem sempre baixos. Através da 

combinação eficaz do1) sistema de filtragem 

patenteado da Miele e do permutador de 

calor isento de manutenção, o cotão não 

tem hipóteses de obstruir o permutador de 

calor e reduzir o desempenho a longo 

prazo.

Graças a EcoDry, as máquinas de secar 

roupa com bomba de calor da Miele funcio-

nam sempre de forma eficiente durante 

toda a sua vida útil.

Testadas para uma vida útil 

de 20 anos3)

Enquanto alguns motores de automóvel são 

testados durante 3000 horas, nós testamos 

o desempenho constante até 

10 000 horas.3)

* depende do modelo
1) Patente: EP 2 107 155
2) Patente: EP 2 431 516
3)  Durante a fase de desenvolvimento da série de máquinas 

de secar roupa T1, a Miele testou modelos e componentes 

principais com 5000 ciclos de secagem (= 5 ciclos de 

secagem por semana para 50 semanas por ano) em 

diversos programas. Saiba mais: miele.pt/20years
4) Não adequado para lã ou seda.

Eficiência energética

Melhor desempenho Miele: graças à melhor 

eficiência energética obtém a maior rentabi-

lidade e resultados ótimos.

DryCare 40

Delicado para a roupa: com DryCare 40 

pode secar quase tudo o que pode ser 

lavado a 40 °C4). Isso poupa muito tempo. 

Sistema de vapor Finish Vapor

Menos ferro, mais frescura: a roupa já fica 

alisada e refrescada na máquina.
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Sem vincos num instante: 

Os seus aliados para engomar com conforto!
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Uma nova era 

no tratamento de roupa
Sistema de engomar a vapor FashionMaster

FashionMaster: o seu aliado para engomar com muito conforto

Com a combinação compacta de ferro de engomar, gerador de 

vapor e de tábua de engomar, a tarefa de engomar passa a ser uma 

atividade alegre e divertida.

O segredo do FashionMaster é a sua tecnologia inteligente. O nosso 

objetivo no desenvolvimento: resultados ideais com consumo de 

energia mínimo. Tudo começa com o 1-2 Lift System1) patenteado. 

Desta forma, o FashionMaster está pronto a funcionar de forma 

quase automática em poucos segundos. O processo continua com 

a extraordinária precisão e eficiência da tecnologia de vapor que 

assegura um alisamento perfeito com facilidade. O ferro com a sua 

base com estrutura de favos especial garante a distribuição de 

vapor ideal e, por conseguinte, os melhores resultados de 

alisamento.

O potente Steamer permite engomar roupa pendurada e obter 

resultados perfeitos em pouco tempo. Um visor informa-o constan-

temente acerca do estado do aparelho e apresenta recomendações 

de ação, por exemplo, quando deve ser reabastecido o reservatório 

de água. E por último, o FashionMaster destaca-se pelo seu design 

funcional e elegante. Fechado é quase demasiado bonito para estar 

oculto no nicho. Portanto, não é de admirar que esta inovação da 

Miele tenha recebido vários prémios de grande prestígio.

Adeus, stress de engomar. Bem-vindo, FashionMaster!

Engomar não consta das suas atividades preferidas? Nós com-

preendemos. Por isso, desenvolvemos o sistema de engomar com 

o qual pode engomar as suas roupas de forma mais fácil, rápida e 

uniforme.

Com o FashionMaster da Miele, esta tarefa deixa de ser um sacrifí-

cio. Mesmo a preparação do trabalho poupa tempo e esforço: o 

FashionMaster tem tábua de engomar, ferro e Steamer. Tão fácil de 

movimentar como um carrinho de golfe, segue-o sem problemas 

para o local pretendido graças às suas duas rodas especiais que 

protegem o pavimento. Desníveis e tapetes também não são um 

obstáculo. A tecnologia inovadora do FashionMaster ajuda-o a lidar 

com elevadas quantidades de roupa de modo fácil e rápido. Desde 

blusas de seda delicadas até roupa de linho robusto, de lantejoulas 

difíceis a estampados, o FashionMaster engoma qualquer tipo de 

roupa em tempo recorde. Uma verdadeira revolução da 

engomagem.

1) Patente: EP 2 169 108 
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Que caraterísticas se adequam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* do sistema de engomar a vapor FashionMaster

Tábua de engomar ativa

Melhores resultados de engomagem: a 

função de insuflar e de sucção garantem 

uma utilização de vapor e de posiciona-

mento da roupa ideais.

Base do ferro com estrutura 

de favos1)

O tambor com estrutura de favos paten-

teado garante um tratamento delicado e 

único nas máquinas de lavar roupa e nas 

máquinas de secar roupa da Miele. O 

mesmo princípio também faz diferença no 

FashionMaster. A base com estrutura de 

favos exclusiva alcança os melhores resulta-

dos de engomagem com o tratamento 

delicado e excelente. Ao contrário dos 

ferros convencionais, o vapor é distribuído 

de maneira rápida e uniforme através de 

pequenos canais entre os favos por toda a 

base do ferro. A película de vapor criada 

leva o ferro a deslizar de forma leve e muito 

eficaz pela roupa.

Vapor

Mais do que ar quente: pressão de vapor 

de 4 bares e vapor constante de 100 g/min 

para resultados de qualidade profissional.

1-2-Lift-System

Dois passos, zero esforço! 

Pronto numa questão de segundos graças 

ao patenteado2) 1-2 Lift System. 

Steamer 

Muito prático: os têxteis pendurados como 

vestidos, casacos ou cortinados são 

suavemente alisados e refrescados.

* depende do modelo
1) Patente: EP 2 233 632 
2) Patente: EP 2 169 108

3)  Exceto o vírus da hepatite B com o ferro de engomar (nível 

de potência 3) em tecidos de uma só camada ou Steamer 

caso esteja disponível. Testada cientificamente pela 

Universidade de Albstadt-Sigmaringen e distinguida com o 

Selo de Prata pelo Instituto de Higiene Integrada e 

Virologia, InFluenc_H. A descrição do método está 

disponível no seguinte link: 

https://www.miele.com/fm-c

Selo de higiene FashionMaster

Limpeza higiénica em 5 segundos: com a 

vaporização pontual remove até 99,99 %3) 

dos vírus. 
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Que caraterísticas se adequam melhor às suas 

necessidades?
Destaques* das máquinas de passar a ferro

Extremamente versátil

Flexível para cada requisito: roupas de 

todos os tipos e tamanhos podem ser 

alisadas de forma rápida e fácil.

Máquinas de passar a ferro: as campeãs 

contra dobras e pregas

As máquinas de passar a ferro parecem-lhe 

antiquadas e pesadas? Então provavel-

mente nunca trabalhou com uma máquina 

de passar a ferro da Miele. As vantagens 

irão convencê-lo rapidamente. Nunca 

engomou de forma tão confortável e rápida! 

Em comparação com o engomar conven-

cional, poupa muito esforço...e até 50 % do 

tempo. Assim, ganha tempo para as coisas 

mais agradáveis da vida!

Função vapor

Alisamento fácil: tecnologia de 

dois reservatórios para um alisamento 

rápido e melhor, com vapor uniforme.

Elevada pressão de contacto 

Mais pressão, mais alisamento: no engomar 

à mão, teria de aplicar uma pressão cons-

tante de 7 kg para uma pressão 

comparável.

Seleção de temperatura adequada aos 

têxteis

Protege as fibras: basta definir a tempera-

tura de acordo com as instruções da 

etiqueta de conservação. Os seus tecidos 

ficarão bonitos durante mais tempo.

Engomar sentado

Ergonómico e sem dificuldades: as suas 

costas são protegidas, o funcionamento 

através de pedal mantém as duas mãos 

livres.

* depende do modelo
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Serviço de entrega e instalação
Quando o conforto é um princípio

Queremos garantir-lhe o melhor início possível na sua relação com 

os seus aparelhos Miele. 

De acordo com as suas preferências, entregamos os seus novos 

aparelhos em casa, onde serão então instalados por um especia-

lista da Miele. Receberá ainda dicas e informações preciosas sobre 

a utilização do seu produto. 

Uma colocação em serviço profissional garante o funcionamento 

perfeito dos seus aparelhos e dá-lhe ainda a oportunidade de se 

familiarizar com as muitas funções. Desde o início, a Miele está ao 

seu dispor para o ajudar a tirar o máximo partido dos seus 

aparelhos.

Se desejar, podemos também eliminar profissionalmente o seu 

equipamento usado por si.

Início rápido com dicas de especialistas

Os seus aparelhos são instalados por um especialista da Miele, o 

qual lhe fará uma apresentação do modo de utilização do aparelho. 

Nesta formação prática receberá dicas e informações preciosas.

Jogar pelo seguro desde o princípio

Com a nossa assistência técnica podemos garantir a instalação 

correta do seu aparelho, estabelecendo assim os pressupostos de 

validade da nossa garantia de fabricante. Além do mais, realizamos 

um teste de segurança.

Os especialistas da Miele fazem a diferença

Ninguém conhece melhor os aparelhos da Miele do que os nossos 

técnicos. Confie os seus aparelhos a quem os construiu.

Encontrará mais informações sobre o serviço de entrega e instala-

ção na internet em miele.pt/service ou através do serviço telefo-

nónico de atendimento ao cliente através do 214 248 100*.

*  Chamada para a rede fixa, de acordo com o seu tarifário, em Portugal e em roaming.

Espaço reservado
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Os aparelhos Miele são de elevada qualidade, sendo por isso a 

melhor escolha. Para que disfrute ainda mais dos seus aparelhos e 

inúmeras funções, a Miele gostaria de lhe oferecer o nosso serviço 

de aconselhamento individual sobre produtos. 

Ajustamos este serviço individualmente, à medida das suas neces-

sidades. Damos-lhe um aconselhamento abrangente acerca das 

funções e da melhor utilização dos seus aparelhos Miele em sua 

casa.

Podemos configurar consigo os seus programas favoritos para os 

seus aparelhos, explicar-lhe funções especiais e dar-lhe sugestões 

de manutenção e utilização. Mostramos-lhe como obter facilmente 

os melhores resultados e dar-lhe-emos algumas dicas valiosas para 

desfrutar do seu aparelho Miele durante muito tempo.

Consultoria personalizada

Os especialistas da Miele tentarão responder a todas as suas 

dúvidas em sua casa.

Configuração dos seus programas favoritos

Graças a uma programação personalizada, os seus eletrodomésti-

cos adaptam-se na perfeição às suas necessidades e hábitos.

Sugestões e truques para resultados perfeitos

Receberá informações úteis sobre a utilização e conservação dos 

seus aparelhos.

Encontrará mais informações sobre consultoria personalizada em 

miele.pt/service ou através do serviço telefonónico de atendimento 

ao cliente através do 214 248 100*.

*  Chamada para a rede fixa, de acordo com o seu tarifário, em Portugal e em roaming.

Aconselhamento individual sobre produtos
A nossa experiência ao seu serviço Espaço reservado
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Máxima segurança com a extensão da garantia da Miele

Comprar um eletrodoméstico da Miele significa investir em durabili-

dade, máximo conforto de utilização e qualidade premium, ou seja, 

é a melhor opção. Quer prolongar a garantia do seu novo aparelho? 

Mediante o pagamento de um montante fixo único, a Miele oferece-

-lhe uma garantia exclusiva de até 10 anos.

Durante os primeiros dois anos da garantia do seu eletrodoméstico 

tem a possibilidade de adquirir diretamente à Miele uma extensão 

da garantia de 1, 5 ou 10 anos. A extensão da garantia por 1 ano 

pode também ser adquirida aquando da visita dos técnicos de 

assistência da Miele. Esta extensão aplica-se a aparelhos que não 

tenham mais de 10 anos.

Garantia Miele exclusiva

A Miele é o único fabricante a providenciar uma garantia completa 

durante um período de 10 anos. Opcionalmente também disponibi-

liza uma extensão da garantia durante 1 ano.

Máxima segurança

Durante este período não serão debitadas quaisquer reparações de 

avarias, que não sejam da sua responsabilidade.

Substituição gratuita por um aparelho novo

Receberá gratuitamente um outro aparelho se não conseguirmos 

reparar o seu.

A mais elevada flexibilidade

Pode celebrar o contrato dentro de todo o período de garantia de 

fabricante de três anos.

Fiável e rápido

Caso seja necessário efetuar uma reparação, o nosso serviço de 

assistência técnica prestar-lhe-á uma assistência rápida e fiável.

Encontrará mais informações sobre extensões da garantia na Internet 

em miele.pt/service ou através do serviço telefonónico de atendi-

mento ao cliente através do 214 248 100*.

*Chamada para a rede fixa, de acordo com o seu tarifário, em Portugal e em roaming.

Extensão da garantia
Uma questão de tranquilidade Espaço reservado
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Os aparelhos Miele são testados para uma vida útil de até 20 anos. 

No interesse da sustentabilidade e da preservação de recursos, a 

Miele gostaria de o apoiar na utilização dos seus aparelhos durante 

o máximo de tempo possível.

No âmbito do serviço de manutenção, o nosso serviço de pós-

-venda realiza uma manutenção profissional dos seus aparelhos 

Miele. Com um sistema de diagnóstico desenvolvido especialmente 

pela Miele, verificamos os seus aparelhos e atualizamo-los.

Além de verificar o seu funcionamento, os seus aparelhos serão 

ainda submetidos a uma limpeza intensiva com produtos da Miele. 

Receberá ainda aconselhamento sobre como tirar o máximo partido 

dos seus aparelhos Miele.

Preservação do valor dos seus eletrodomésticos

A limpeza e a conservação realizadas por especialistas da Miele 

garantem que os seus aparelhos estão sempre em perfeitas 

condições.

Resultados perfeitos

A conservação regular e os testes funcionais, bem como as atuali-

zações de programas, garantem que alcançará sempre os melhores 

resultados.

Valiosos conselhos

Os especialistas da Miele estão ao seu dispor com sugestões e 

truques sobre todos os temas relacionados com a utilização ideal 

dos seus aparelhos.

Encontrará mais informações sobre o serviço de manutenção na 

internet em miele.pt/service ou através do novo serviço telefonónico de 

atendimento ao cliente através do 214 248 100*.

* Chamada para a rede fixa, de acordo com o seu tarifário, em Portugal e em roaming.

Serviço de manutenção
Quando a preservação do valor é uma filosofia de vida Espaço reservado
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A aquisição de um aparelho Miele significa apostar numa longa vida 

útil e na melhor qualidade. No entanto, caso venha a necessitar de 

ajuda, o serviço de assistência ao cliente da Miele ajuda-o rápida e 

fiavelmente. 

A reparação de um aparelho Miele de alta qualidade faz sentido 

mesmo com a crescente idade do aparelho e é uma decisão cons-

ciente para uma maior sustentabilidade.

Para nós, um serviço perfeito não se limita a prestar uma ajuda 

competente em caso de reparação. O acompanhamento que a 

Miele lhe oferece vai muito além, desde a entrega e instalação dos 

seus aparelhos até à sua colocação em serviço.

Sempre perto de si

Os nossos técnicos Miele e parceiros de assistência selecionados estão 

presentes em todo o país e irão ter consigo com a máxima rapidez.

Competente

Os nossos técnicos são especializados na reparação de eletrodo-

mésticos da Miele. Garantimos uma reparação rápida e profissional.

Sustentável e eficiente

Graças a uma preparação inteligente, concluímos 90 % de todas as 

reparações na primeira intervenção. Isto não só lhe poupa tempo, 

como também protege o ambiente, porque é evitada uma segunda 

deslocação.

Fornecimento seguro de peças de substituição

Com as peças de substituição originais da Miele pode não só contar com 

a célebre qualidade Miele, como também com a sua rápida disponibili-

dade, mesmo muitos anos depois de ter adquirido o seu aparelho Miele. 

Facilmente acessível

Pode solicitar-nos uma reparação online em miele.pt/service ou 

através do serviço telefonónico de atendimento ao cliente através do 

214 248 100*.

*  Chamada para a rede fixa, de acordo com o seu tarifário, em Portugal e em roaming.

ou também por telefone, através do número 214 248 100. Estamos ao seu dispor por telefone: 

Segunda a sexta das 08:00 às 18:00

*  Chamada para a rede fixa, de acordo com o seu tarifário, em Portugal e em roaming.

Serviço de pós-venda da Miele
O seu parceiro de confiança Espaço reservado
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Serviço de Apoio ao Cliente
info@miele.pt

Website
miele.pt

Proteção ativa do ambiente: 

Papel branqueado com total insenção de cloro.

Miele Portuguesa, Lda.
Miele Experience Center
Av. do Forte, 5
2790 - 073 Carnaxide

Telefone: 214 248 100*
*  Chamada para a rede fixa de acordo com o seu tarifário, 

em Portugal e em roaming.

Miele Experience Center Porto
Rua de Sá da Bandeira 662 
4000-431 Porto

Telefone: 224 917 876*

Siga-nos nos canais da Miele Portugal:


