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Adverténcias

1 Adverténcias

1.1 Adverténcias gerais de
seguranca

Danos as pessoas

* Este aparelho e as suas partes
acessiveis ficam muito quentes
durante a utilizac@o. N&o toque
nos elementos de aquecimento
durante a utilizacdo.

* Proteja as m&os com luvas
térmicas durante a movimentacdo
de alimentos no inferior do
compartimento de cozedura.

* Nunca tente apagar uma chama/
incéndio com agua: desligue o
aparelho e cubra a chama com
uma fampa ou com um cobertor &
prova de fogo.

* O uso deste aparelho ¢ permitido
as criancas a partir dos 8 anos de
idade e s pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento,
supervisionadas ou instruidas por
pessoas adultas e responsdveis
pela sua seguranca.

* As criancas ndo devem brincar
com o aparelho.

A

Mantenha fora do alcance das
criancas menores de 8 anos,
caso ndo estejam
permanentemente vigiadas.

Nao permita que criancas
menores de 8 anos se aproximem
do aparelho durante o
funcionamento.

As operacdes de limpeza e
manutencdo ndo devem ser
efetuadas por criancas sem serem
vigiadas.

Assegure-se de que os
espalhadores estejam colocados
corretamente nas suas boses, com
as respetivas tampas.

Prestar a méxima atencdo ao
aquecimento rdpido das zonas
de cozedura. Evite que as
panelas cozinhem vazias. Perigo
de sobreaquecimento.

-
o

As gorduras e os 6leos podem
pegar fogo se sobreaquecerem.
Néo se afaste durante @
preparacéo dos alimentos que
contenham 6leos ou gorduras.
Em caso dos éleos ou das
gorduras pegarem fogo, nunca
apague com agua. Coloque a
tampa sobre a panela e desligue
a zona de cozedura envolvida.
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Adverténcias

A

* O processo de cozeduradeve ser  ® Ndo utilize sprays perfo deste

sempre vigiado. Um processo de
cozedura em tempos breves deve
ser vigiodo continuamente.

Durante a utilizagcdo néo coloque
objetos metdlicos, como loicas ou
talheres, na superficie da placa
de cozedura por inducéo, pois
poderdo sobreaquecer.

Né&o infroduza objetos metdlicos
afiados (talheres ou utensilios) nas
fendas.

Nd&o deite dgua diretamente nos
tabuleiros muito quentes.

Mantenha a porta fechada
durante a cozedura.

Em caso de intervencdo sobre os
alimentos ou no final da
cozedura, abra a porta 5
centimetros durante alguns
segundos, faca com que o vapor
saig, e em seguida abra
completamente a porta.

Néo abra a estufa (se presente)
enquanto o forno estiver aceso e
ainda quente.

Os objetos no interior da estufa
poder@o estar muito quentes apos
a utilizacdo do forno.

Néo utilize ou conserve materiais

inflamdveis no véo da estufa (se
presente) ou perfo do aparelho.
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aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

Desligue o aparelho depois da
utilizacdo.
Né&o modifique o aparelho.

Antes de cada intervencdo no
aparelho (instalacao,
manutencdo, posicionamento ou
deslocac@o), munir-se sempre de
dispositivos de protecéo
individual.

Antes de cada intervencdo no
aparelho, desativar a alimentacdo
elétrica geral.

Providencie para que a instalacéo
e as infervencées de assisténcia
sejam realizadas por pessoal
qualificado de acordo com as
normas vigentes.

Nunca tente reparar o aparelho
sozinho ou sem a infervencdo de
um técnico qualificado.

Nunca puxe pelo cabo para
extrair a ficha.

Se o cabo da alimentacéo
elétrica estiver danificado,
contacte de imediato o servico de
assisténcia fecnica para que
proceda & sua substituicao.



Adverténcias A

Danos ao aparelho

* Nas partes em vidro ndo utilize
detergentes abrasivos ou
corrosivos (por exemplo, produtos
em pd, removedores de manchas
e palhas de aco).

Utilize eventualmente utensilios de
madeira ou pldstico.

As grelhas e os tabuleiros devem
ser inseridas nos guias laterais
até ao blogueio completo.

Os bloqueios mecanicos de
seguranca que impedem a sua
extracdo devem ser virados para
baixo e para a parte fraseira do
compartimento de cozedura.

Ndo se sente sobre o aparelho.

Ngo utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

Nao obstrua as aberturas e as
fendas de ventilacéo e de
eliminacéo do calor.

Nd&o deixe o aparelho sem
vigilancia durante as cozeduras
que possam libertar gorduras e
6leos que com o
sobreaquecimento podem pegar
fogo. Preste a méxima atencéo

Na&o deixe objetos sobre as
superficies de cozedura.
Ndo utilize, em caso algum,

o aparelho para aquecer o
ambiente.

* Nd&o vaporize produtos de spray

nas proximidades do forno.

Né&o use loicas ou recipientes de
plastico para a cozedura dos
alimentos.

N&o infroduza no compartimento
de cozedura latas de conservas
ou recipientes fechados.

Retire do compartimento de
cozedura todos os tabuleiros e as
grelhas ndo utilizados durante @
cozedura.

Nao cubra o fundo do
compartimento de cozedura com
folhas de papel de aluminio ou de
estanho.

Né&o cologue panelas ou
tabuleiros diretamente sobre o
fundo do compartimento de
cozedura.

Se quiser utilizar papel para
forno, cologue-o numa posicéo
que ndo atrapalhe a circulacdo
do ar quente no inferior do forno.

Néo utilize a porta aberta para
colocar panelas ou tabuleiros
diretamente sobre o vidro interior.

Os recipientes e os grelhadores
devem ser posicionados dentro
do perimetro da placa de
cozinha.

* Todos os recipientes devem tfer

fundo plano e regular.
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Adverténcias

A

* Em caso de fransbordamento ou * Ndo utilize a porta aberta como

derrame, remova o liquido em
excesso da placa de cozinha.

Né&o derramar sobre a placa
subst@ncias dcidas como sumo de
lim&o ou vinagre.

Né&o coloque panelas ou
frigideiras vazias sobre as zonas
de cozedura ligadas.

Ndo utilize jotos de vapor para
limpar o aparelho.

Néo utilize materiais dsperos,
abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

Nas partes em aco ou tratadas na
superficie com acabamentos
metdlicos (por exemplo,
anodizacdes, niquelagens,
cromagens) nao utilize produtos
para a limpeza que contenham
cloro, amoniaco ou lixivia.

Nas partes em vidro ndo utilize
detergentes abrasivos ou
corrosivos (por exemplo, produtos
em po, removedores de manchas
e palhas de aco).

Né&o lave em maquinas de lavar
loica os componentes removiveis
como as grelhas da placa, os
espalhadores e as tampas.
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alavanca para colocar o
aparelho no mével.

Ndo exerca pressdes excessivas
na porta aberta.

Ndo utilize o pega para levantar
ou deslocar este aparelho.

Instalacdo

Este aparelho n&o deve ser
instalado em barcos o rulotes.
O aparelho nao deve ser
instalado sobre um pedestal.

Coloque o equipamento no mével
com a ajuda de uma segunda
pessoa.

Para evitar possiveis
sobreaquecimentos o aparelho
ndo deve ser instalado por trds de
uma porta decorativa ou de um
painel.

Providencie para que a ligacéo
ao gds seja executada por
pessoal técnico habilitado.

A colocacdo em funcionamento
com o tubo flexivel deverd ser
efetuada de modo que o
comprimento da tubagem ndo
exceda os 2 metros de extensdo
maxima para os tubos flexiveis em
aco e 1,5 metfros para os tubos
em borracha.



Adverténcias

* Os tubos ndo devem estar em
contacto com as partes moveis e
n&o devem ser esmagados.

* Quando necessario, utilize um
regulador de pressdo conforme a
norma vigente.

* Apos cada infervencdo, verifique
se o bindrio de aperto das
ligacdes de gds estd
compreendido enfre 10 Nm e
15 Nm.

* Concluida ainstalacdo, verifique
se ha fugas de gdés usando uma
solucdo de dgua e sabdo. Nunca
utilize chamas.

* Providencie para que a ligacao
eléfrica seja realizada por
pessoal técnico qualificado.

* £ obrigatéria a ligacdo a terra de
acordo com as modalidades
previstas pelas normas de
seguranca da instalac@o elétrica.

o Utilize cabos resistentes &
temperatura de, pelo menos,
Q0 °C.

* O torque de aperto dos parafusos
dos condutores de alimentacéao
da placa de bornes deve serigual

al,b5-2Nm.

A

* Antes de substituir a lampada,
assegure-se de que o aparelho
estd desligado.

Para este equipamento

* Ndo se apoie ou sente sobre a
porta aberta.

* Verifique que néo fiquem objefos
presos nas portas.

1.2 Finalidade do equipamento

* Este aparelho desfina-se &
cozedura de alimentos em
ambiente doméstico. Qualquer
outra utilizacao é imprépria.

* O equipamento nao foi
concebido para funcionar com
temporizadores externos ou com
sistemas de comando & distancia. g

1.3 Responsabilidade do
fabricante

o

O fabricante declina qualquer

responsabilidade por eventuais

ferimentos em pessoas ou danos em

objetos, provocados por:

* utilizacdo do equipamento
diferente da prevista;

* inobservancia das prescricdes do
manual de utilizacao;

* modificacéo de qualquer peca
do equipamento;

* utilizacdo de pecas de reposicao
ndo originais.
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1.4 Este manual de utilizacdo

Este manual de utilizacdo é parte
infegrante do aparelho e deve conservé-lo
infegro e té-lo sempre ao seu alcance
durante todo o ciclo de vida do aparelho.
Antes de ufilizar o aparelho leia
atentamente este manual de utilizacdo.

1.5 Chapa de identificacdo

A chapa de identificacdo indica os dados
técnicos, o nimero de série e a marcacéo.
A chapa de identificagdo nunca deverd ser
removida.

1.6 Eliminagéo

X

Este equipamento deve ser
eliminado em separado dos outros
residuos (diretivas 2002/95/CE,
2002/96/CE, 2003/108/CE). Este
equipamento ndo contém substancias em
quantidades tais que possam ser
consideradas perigosas para a satde e
para o ambiente, em conformidade com as
diretivas europeias em vigor.

Para eliminar o equipamento:

¢ Corte o cabo de alimentacdo elétrica e
refire o cabo junfamente com a ficha.
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* Enfregue o aparelho aos centros
adequados de recolha seletiva dos
residuos elétricos e eletrénicos, ou
devolva o aparelho ao revendedor no
momento da compra de um aparelho
equivalente, na razdo de um para um.

Informa-se que para a embalagem do
aparelho foram ufilizados materiais ndo
poluentes e recicléveris.

* Enfregue os materiais de embalagem
aos cenfros apropriados de recolha
seletiva.




1.7 Como ler o manual de utilizacdo
Este manual de utilizacdo usa as seguintes
convencdes de leitura:

Adverténcias

Informacées gerais sobre este
manual de utilizacao, de seguranca
e para a eliminacdo final.

Descricdo

E Descricdo do equipamento e dos
acessorios.

Uso

R |nformacdes sobre a utilizacdo do
3 equipamento e dos acessorios,
conselhos de cozedura.

Limpeza e manutencdo

Informacées para a correfa
limpeza e manutencao do
equipamento.

Instalacéo

Informacées para o técnico
qualificado: instalacéo, colocacdo
em funcionamento e teste.

1. Sequéncia das instrucdes de
utilizacdo.

* Instrucdo de ufilizacdo individual.
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Descricdo

2 Descricgo

2.1 Descricdo geral

1 2

1 Placa de cozinha 5 Porta

2 Painel de comandos 6 Ventilador

3 lampada 7 Estufa

4 Vedante mArmogées de suporte das grelhas/
tabuleiros
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Descricdo
2.2 Painel de comandos
1 3 4 1
| : ] | 1 : :

1 Botdes dos queimadores da placa
Uteis para ligar e ajustar os queimadores
da placa.

Prima e rode os botées em sentido anfi-

hordrio para o valor para ligar os

queimadores correspondentes. Rode os
botdes na zona compreendida entre o

mdximo A e o minimo A para regular
a chama.

Coloque os botdes na posicao @ para
apagar os queimadores.

2 Botdo de retorno @ —_ D

Através deste botdo ¢ possivel retornar
ao item anterior no menu do aparelho.
Além disso, permite ligar ou desligar
manualmente a lémpada no interior do
v@o de cozedura.

3 Display
Exibe a hora atual, a funcdo e a

temperatura de cozedura selecionadas e o
eventual tempo determinado.

4 Botdo de comando @ — @

Através deste botdo ¢ possivel ligar/
desligar o aparelho e selecionar as varias
funcaes disponiveis.

Rode o botdo para a direita ou para a
esquerda para variar/selecionar o item
pretendido.

Prima para confirmar.

/ Mantenha o botdo premido pelo
£ | menos durante 5 segundos para

finalizar instantaneamente uma
eventual cozedura.
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2.3 Placa de cozinha

Descricdo

\ Z

7

AUX = Auxiliar
SR = Semirrgpido

2.4 Ovtras partes

Prateleiras de colocacdo

O aparelho dispde de prateleiras para a

colocacdo dos tabuleiros e das grelhas a
alturas diferentes. As alturas de introducdo
devem ser entendidas de baixo para cima
(veja 2.1, "Descricdo geral”).

Ventoinha de refrigeracédo

A ventoinha refrigera o forno e enfra em
funcionamento durante a cozedura.

500

R = Répido
DUAL = Ultrarrépido

O funcionamento da ventoinha provoca um
fluxo normal de ar que sai pela parte
posterior do aparelho e que pode
continuar por um breve periodo de tempo
mesmo depois de desligar o aparelho.

N

Nao obstrua as aberturas e as
fendas de ventilacdo e de
eliminacédo do calor.

f ] [T
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Descricdo

lluminacdo interna

A iluminacdo interna do aparelho enfra em

funcionamento:

* quando a porta é aberta;

* quando se liga uma qualquer funcdo,
exceto as funcdes de Vapor Clean m
Pirolisi Eco e Pirolisi
(dependendo do modelo).

* Quando se roda brevemente o botéo
da temperatura para a direita (afivacdo
e desativacdo manual).

e | Quando a porta esfd aberta, ndo
1 é possivel desligar a iluminacao
inferna.

2.5 Acessérios disponiveis

Grelha de reducdo para Wok

Util para utilizacgo de recipientes Wok.

Grelha para tabuleiro

Deve ser colocada sobre o tabuleiro do
forno, il para a cozedura de alimentos
gue possam pingar.

Tabuleiro de forno

o

Util para recolher as gorduras provenientes
dos alimentos colocados na grelha sobre
ele.

Tabuleiro fundo

Util para recolher as gorduras provenientes
dos alimentos colocados na grelha
sobrejacente e para a cozedura de forfas,
pizzas e bolos de forno.
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O Peseise

Painéis de autolimpeza
(apenas em alguns modelos)

Util para apoiar recipientes com alimentos

Uteis para absorver pequenos residuos de
em cozedura.

gordura.
Espeto rotativo
(apenas em alguns modelos)

Util para assar frango e todos os alimentos
que requerem uma cozedura uniforme
sobre toda a superficie.
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3 Uso

3.1 Adverténcias




3.2 Precaucdes

A fuga de gds pode causar uma
explosdo.

No caso de cheiro a gds ou de avarias na
instalacdo do gas:
¢ Feche imediatamente a alimentacdo do

gds ou feche a valvula da botija do gés.

* Apague imediatamente todos as
chamas abertas e os cigarros.

* Nao ligue inferruptores de corrente ou
aparelhos e ndo extraia as fichas de
corrente. Néo utilize telefones ou
teleméveis no interior do edificio.

* Abra as janelas e areje o quarto.

* Chame o servico de assisténcia ou a
enfidade que forece o gds.
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Funcionamento anémalo

Uma qualquer das condicdes seguintes

deve ser considerada um funcionamento

anémalo e precisa de um pedido de

intfervencdo:

* Amarelecimento da placa do
queimador.

* Danificacdo dos utensilios da cozinha.

* Falhas na ligagdo dos queimadores.

* Dificuldade dos queimadores
a permanecerem ligados.

* Os queimadores desligam-se durante
o funcionamento.

* Astorneiras do gas rodam com
dificuldade.

No caso de o aparelho nédo funcionar

corretamente, contacte o Centro de

Assisténcia Autorizado da sua zona.

3.3 Primeira utilizacdo

1. Remova as eventuais peliculas
protetoras no exferior ou no interior
do equipamento e dos acessorios.

2. Remova as eventuais efiquetas (&
excepcdo da chapa com os dados
técnicos) dos acessérios e dos
compartimentos de cozedura.

3. Remova e lave todos os acessérios do
aparelho (veja 4, “limpeza e
manutencdo”).

4. Aqueca o aparelho vazio & méxima
temperatura para remover eventuais
residuos de fabricacéo.



3.4 Utilizacdo dos acessérios

Grelhas de reducdo

As grelhas de reducéo s@o colocadas
sobre as grelhas da placa. Assegure-se de
que estejam colocadas corretamente.

Grelha para tabuleiro

A grelha para o tabuleiro é inserida no
interior do tabuleiro. Deste modo ¢ possivel
recolher a gordura separadamente do
alimento em cozedura.

=3

Grelhas e tabuleiros

As grelhas e os tabuleiros devem ser
inseridos nas guias laterais até ao ponto
de paragem.

Os blogueios mecanicos de seguranca
que impedem a exiracdo acidental da
grelha devem ser virados para baixo e
para a parte posterior do compartimento
de cozedura.
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V—r Uso

Espeto rotativo (apenas em alguns 3. Utilize os garfos em clipe fornecidos
modelos) para preparar a haste do espeto

rotafivo. E possivel bloquear os garfos
através do parafusos de fixacdo.

1. Insira as 4 buchas, em dotacéo, nos 4
orificios angulares do tabuleiro fundo e
aperte-as nos aros com a ajuda de um
utensflio (por exemplo, uma chave de
fendas).

4. Apos ter preparado a haste do espeto
rofativo, coloque-a nos respetivos
suportes. Insira a ponta da haste na
sede do mecanismo situado no suporte
esquerdo, até & sua paragem.

2. Posicione os suportes rofativos do
espetfo nas buchas como mostrado na
figura abaixo.

596



=3

5. Insira o tabuleiro na primeira prateleira 7. Para ativar o espeto rotafivo, rode o

da armacéo (veja “Descricéo geral”). botao de funcées para a posicao
6. Insira a ponta da haste na sede do B
o . e programe uma temperatura de
motor do espeto rotativo situado & —
esquerda da parede posterior do vdo cozedura com o botdo da
de cozedura. femperatura.

8. No final da cozedura, refire o tabuleiro
com o espeto rotativo.

9. Para movimentar comodamente a
haste do espeto rotativo, aparafuse a
pega apropriada em dotacdo.
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3.5 Utilizacdo da placa

Todos os comandos e controlos do
aparelho encontram-se no painel frontal.
Junto de cada botdo estd indicada a
posicdo do queimador correspondente.
O aparelho esfd equipado com um
dispositivo de acendimento eletronico.
Basta premir e rodar o bot&o no sentido
anti-hordrio para o simbolo de chama
maxima, até que a chama acenda. Se o
queimador ndo acender nos primeiros

15 segundos, rode o botdo para . e

ndo fente voltar a acender durante 60
segundos. Quando fiver acendido,
mantenha o bot&o premido durante alguns

segundos para deixar o termopar aquecer.

Pode acontecer que o queimador se
apague quando soltar o botdo: significa
que o fermopar ndo aqueceu o suficiente.
Aguarde alguns instantes e repita a
operacdo. Mantenha premido o botéo
durante mais fempo.
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Posicdo correta dos espalhadores e das
tampas

Antes de acender os queimadores da
placa, assegure-se de que os
espalhadores esfejom colocados nas suas
bases com as respetivas fampas. Verifique
que os orificios dos espalhadores 1
correspondam aos termopares 2 e as
velas 3.

Conselhos préticos para a utilizacgo da
placa

Para obter o melhor desempenho dos
queimadores e um consumo minimo de
gas, é necessario utilizar recipientes com
tfampa e de diémetro proporcional ao
queimador para evitar que a chama incida
sobre os lados. No momento de ebulicao
reduza a chama o suficiente para impedir
que o liquido derrame.




Uso

Correta posicéo das grelhas do plano de
cozedura

Antes de acender os queimadores da

placa, assegure-se de que as grelhas

estejam posicionadas correfamente no

plano de cozedura.

Ter em considerac@o que:

* O aparelho estd equipado com duas
grelhas laterais (A] e uma grelha
central (B).

BEAES

—

_1,4--' 2 2|11
t Attt At
* As grelhas laterais (A) #€m um bordo

mais grosso que deve estar virado para
a parte lateral do aparelho

* As saliéncias de referéncia (1) devem
estar viradas para o centro do plano de
cozedura.

* As grelhas laterais (A) devem ser as
primeiras a serem posicionadas no
plano de cozedura.

* A grelha central (B) tem os bordos da
mesma espessura.

3

* Posicionar a grelha central (B) de modo
a alinhar as respetivas cavidades (2)
com as saliéncias de referéncia (1) das
grelhas laterais (A).

3.6 Utilizacdo da estufa

Na parte inferior do fogdo, encontra-se

o vé&o de estufa, utili para guardar panelas
ou objetos metdlicos necessdrios para

o uso do aparelho.

* Para abrir o vao de estufa, puxar a pega
em direcdo ao utilizador.
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3.7 Utilizacdo do forno

Primeira utilizacdo

12:30

Na altura da primeira utilizacéo ou apds
uma inferrupcdo de corrente, o aparelho

apresenta no display o simbolo [QJORE]0] ©

piscar. Para poder iniciar qualquer
cozedura, é necessdario ajustar a hora atual
(se primeira ligacao, fambém &
aconselhével programar o idioma
pretendido).

Prima o bot&o de comando para entrar no
menu de definicdes; veja “3.12,
"Definicoes””.

e | Na primeira ufilizacéo, o

1 aparelho estd configurado para a
lingua predefinida “English”
(Inglés).

/ Na primeira ligacdo ou apds uma
&7 | interrupcdo de corrente, é

—— necessdrio aguardar alguns
segundos antes de interagir com o
aparelho.
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Uso

Meméria

No ecra do relégio, prima o botéo de
retorno para visualizar os Gltimos
programas ou receitas pessoais utilizadas.

memoria

Limpar a memoéria

No caso de pretender limpar a meméria:

1. No ecra do relégio, prima o botéo de
retorno para visualizar os Gltimos
programas ou receitas pessoaqis
utilizadas.
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2. Prima o botéo de comando durante Funcdes de cozedura
alguns segundos. 1. No ecré do relégio prima o botdo de
comando para enfrar no menu
principal.
limpar 2. Rode o botéo de comando para a
memdria? direita ou para a esquerda a fim de

selecionar funcdes de cozedura do
menu principal.

3. Prima o botdo de comando para
confirmar.

3. Selecione SIM se pretender limpar a
memoria.

fungoes de cozedura

funges especiais

programas
receitas pessoais
definicoes

memoria limpa!

4. Rode o botdo de comando para
selecionar a funcdo prefendida.

5. Prima o bot&o para confirmar a
selecao.

fungdes de cozedura

estatico+ventilador
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O aparelho iniciard a fase de pré-
aquecimento. No display aparecerd a
funcdo escolhida, a temperatura
predefinida, a hora atual e o avanco do
alcance da temperatura.

12:30 ’I 600

estatico+ventilador

~)

[g\4

pré-aquecimento
(| | s— s—  —

/ Para modificar a temperatura

& | predefinida, em qualquer altura,
rode o botdo de comando. Prima
para confirmar ou espere 5
segundos.

Aconselha-se néo colocar o
alimento durante a fase de pré-
aquecimento.

IN

No fim do pré-aquecimento, emite um sinal
acustico para indicar que os alimentos
podem ser infroduzidos no vdo de
cozedura.

12:37 'I 600

estatico+ventilador

~)

[ (N4

funcdo em curso
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Interrupcdo de uma funcdo

Para interromper uma funcéo de cozedura:
1. Prima o botdo de reforno.

2. Selecione a opcdo desejada.

3. Prima o botéo de retorno para
confirmar.

interromper funcao?

/ Mantenha pressionado o bot&o
£ | de comando durante pelo menos
5 segundos para interromper
imediatamente a cozedura em
qualquer altura e voltar ao menu
principal.
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Lista das funcdes de cozedura

ECO

IN

Eco

Esta funcéo é especialmente
indicada para a cozedura numa
Unica prateleira de baixos
consumos de energia.

Ideal para a cozedura de came,
peixe e vegetais. NGo é
aconselhada para alimentos que
requerem fermentacdo.

Para obter a maxima poupanca de
energia e reduzir os tempos, &
aconselhavel enfornar os alimentos
sem aquecer previamente o v&o de
cozedura.

Na funcéo ECO evitar a abertura
da porta durante a cozedura.

Na funcago ECO os tempos de
cozedura (e de um eventual pré-
aquecimento) sGo mais
demorados.

Estdtica

O calor, proveniente
simultaneamente de baixo e de
cima, torna este sistema adequado
para cozinhar fipos de alimentos
particulares. A cozedura
tradicional, denominada também
estdtica, é adequada para
cozinhar um Gnico prato de cada
vez. ldeal para assados de
qualquer fipo, pdo, tortas
recheadas, é, de qualquer modo,
especialmente indicada para
carmes gordas como ganso ou
pato.

~D
(g4

3

Grill

O calor proveniente da resisténcia
grill permite obter 6ptimos
resulfados de grelhados sobretudo
com carne de média/pequena
espessura e, em combinacdo com
o espeto rotafivo (quando
presente), permite dar ao final da
cozedura um dourado uniforme.
Ideal para salsichas, entrecosto de
porco, enfremeada. Tal funcéo
permite grelhar de modo uniforme
grandes quantidades de alimento,
de modo particular a came.

Inferior

O calor proveniente apenas de
baixo permite concluir a cozedura
dos alimentos que necessitam de
uma maior femperatura de base,
sem consequéncias para o seu
dourado. Ideal para bolos doces
ou salgados, fartes e pizzas.

Estdtico+ventilador

O funcionamento da ventoinha,
associada & cozedura tradicional,
assegura cozeduras homogéneas
mesmo para receitas complexas.
Ideal para biscoitos e bolos,
também cozinhados
simultaneamente em mais niveis.
(Para as cozeduras em mais niveis
aconselha-se utilizara 12 e a 42
prafeleira).
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el Grill ventilado

O ar produzido pela ventoinha
suaviza a forte onda de calor
gerada pelo grill, permitindo
também grelhados excelentes
mesmo para alimentos de grande
espessura. Ideal para pedacos
grandes de carne (por exemplo, pé
de porco).

Inferior+ventilador

~D . _ .
(Nl A combinacdo entre a ventoinha e

somente a resisténcia inferior
permite concluir a cozedura mais
rapidamente. Este sistema é
aconselhado para esterilizar ou
terminar a cozedura de alimentos j¢
bem cozidos na superficie, mas néo
no inferior, que requerem, por isso,
um calor superior moderado. Ideal
para todos os tipos de alimentos.

Circular
A combinacdo entre o ventilador e

a resisténcia circular (incluida na
parte posterior do compartimento
de cozedura) permite a cozedura
de alimentos diferentes em vérias
prateleiras, desde que requeiram
as mesmas femperaturas

e o mesmo fipo de cozedura. A
circulacdo de ar quente assegura
uma reparticdo instantdnea e
uniforme do calor. Serd possivel,
por exemplo, cozinhar ao mesmo
fempo (em varias prateleiras) peixe,
vegetais e biscoitos sem qualquer
mistura de odores e sabores.

604

Turbo

A combinacédo da cozedura
ventilada com a cozedura
fradicional permite cozinhar com
extrema rapidez e eficacia diversos
alimentos em vdrios niveis, sem a
transmissdo de odores ou sabores.
|deal para alimentos de grande
volume que necessitam de
cozeduras intensas. (Para as
cozeduras em mais niveis
aconselha-se utilizar a 12 e a 42
prafeleiral.

Circular + Grill ventilado

A combinacao da cozedura
ventilada com a cozedura
tradicional permite cozinhar com
exirema rapidez e eficécia diversos
alimentos em vérios planos, sem a
fransmisséo de odores ou sabores.
|deal para alimentos de grande
volume que necessitam de
cozeduras intensas.
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Temporizador durante uma funcdo

e | Esta funcéo néo interrompe a
1 cozedura, mas acciona apenas o
sinal acustico.

1. Prima o bot@o de comando durante
uma funcdo de cozedura.

2. Rode o botao de comando para a
direita ou para a esquerda para definir
a duracéo (de 1 minuto a 4 horas).

Apds alguns segundos, o simbolo E

deixa de piscar e comeca a contagem
decrescente.

12:37 'I 600

estatico+ventilador

> 00h30m ~)

«>

funcao em curso

3. Espere que o sinal acusfico avise
o ufilizador que ferminou o tempo.

O simbolo E pisca.

/ Rode o botdo para a direita ou

& | para a esquerda para seleccionar
outro temporizador, ou prima o
botao de comando para desativar
o sinal acustico.

3

Cozedura temporizada

e | Por cozedura temporizada
1 entende-se a funcdo que permite
iniciar uma cozedura e terminé-la

ao fim de um cerfo periodo de
tempo definido pelo ufilizador.

e | Aatfivacéo de uma cozedura
1 temporizada anula um eventual

temporizador contador de minutos
definido anteriormente.

Depois de ter seleccionado uma
funcdo e uma temperatura de
cozedura, prima duas vezes o botdo
de comando.

Rode o botdo para a direita ou para
a esquerda para definir os minutos de
cozedura para 00:01 a 13:00.
Mantenha rodado o botdo para
conseguir um aumenfo ou uma
diminuicdo mais rapidos.

12:39 ‘I 600

estatico+ventilador

< 00h00m )

[(\4

duragao

605




V—r) Uso

3. Alguns segundos apos ter
seleccionado a duracdo desejada, o

simbolo deixa de piscar e comeca

a cozedura temporizado.

12:40 (o}
estatico+ventilador 1 60

< 00h30m ~)

o«

funcdo em curso

4. No fim da cozedura, aparece no
display a informacéao “funcéo
terminada” e emite um sinal acustico
que pode ser desativado premindo o
botdo de comando.

13:10 o
estatico+ventilador 1 60

)
< 00h00m ?)c)'

fungao terminada

606
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IN

Para adicionar alguns minutos de
cozedura, rode o botdo de
comando.

Para prolongar a cozedura no
modo manual, prima novamente o
botdo de comando. O aparelho
retoma o seu funcionamento
normal com as definicées de
cozedura anteriormente
selecionadas.

Para desligar o aparelho veja

"

*, “Interrupc@o de uma funcdo

Modificacd@o dos dados definidos na
cozedura temporizada

Durante o funcionamento, é possivel
modificar a duracéio da cozedura
tfemporizada:

1. Quando o simbolo WK est¢ fixo e

o aparelho se encontra na fase de
cozedura, prima o bot&o de comando.

O simbolo comeca a piscar.

2. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
modificar a duracéo da cozedura
anteriormente definida.
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Cozedura programada

e | Por cozedura programada
1 entende-se a funcéo que permite
terminar uma cozedura a uma

1.

hora esftabelecida ao fim de um
cerfo periodo de tempo
programado pelo utilizador, com
o consequente desligacdo
automdtica do forno.

Apbs ter selecionado uma funcdo e
uma temperatura de cozedura, prima o
botéo de comando para definir uma
duracdo da cozedura.

12:40
estatico+ventilador

<, 00h30m

3

4. Apds alguns segundos, os simbolos

eg deixam de piscar. O

aparelho fica & espera da hora de
incio diferida.

12:40
estatico+ventilador

<, 00h30m

A& 19:30

funcdo em inicio
06 h20m

5. Com base nos valores definidos, o

aparelho iniciard um pré-aquecimento
de cerca de 10 minutos...

18:50

estatico+ventilador

< 00h30m

funcao em curso

2. Antes que o simbolo deixe de Le-aq:uegen:ttl):
piscar, prima o botdo de comando
para definir a hora de fim da o.

cozedura.

3. O simbolo g pisca. Rode o botéo

para a direita ou para a esquerda
para definir a hora de fim da
cozedura.

... para depois continuar com a funcéo
selecionada.

19:00
estatico+ventilador

<, 00h30m

fungao em curso
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7. No fim da cozedura, aparece no Modificac@o dos dados definidos na
display a informacéao “funcéo cozedura programada

terminada” e emite um sinal acdstico ; = 7
d desafivad ind Ap6s ter modificado a duracéo da
que pode ser desativado premindo o g o -

£ cozedura, é necessdrio definir

boiGo de comando. novamente a hora de fim da

19:30 160° cozedura.

estatico+ventilador

Durante o funcionamento, é possivel
2 00h00m ) modificar a duragdo da cozedura
o,
«w programada:

1. Quando os simbolos e

estiverem fixos e o aparelho estiver &
espera de iniciar a cozedura, prima
duas vezes o botdo de comando.

funcéo terminada

/ Para prolongar a cozedura no O simbolo comeca a piscar,

£ | modo manual, prima novamente o ’

— botdo de comando. O aparelho 2. Rode o botéo de comando para
refoma o seu funcionamento modificar a duracdo da cozedura
normal com as definicées de anteriormente definida.
cozedura aneriormente 3. Prima novamente o botéo de

selecionadas.

comando. O simbolo @ apaga-se e
Por razées de seguranca, ndo é comeca a piscar. No visor

possivel definir apenas a hora de

fim da cozedura sem ter
programado a sua duracdo. 4. Rode o botdo de comando para

retardar a hora de fim da cozedura.

el o

aparece a hora de fim da cozedura.

5. Apos alguns segundos, os simbolos

g e g deixam de piscar e a

cozedura programada recomeca o
seu funcionamento a partir das novas
definicaes.

e | No caso de modificacdo da
1 duracdo da cozedura, a hora de
fim da cozedura é cancelada.
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3.8 Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

Uso

3

Conselhos para a cozedura de bolos e
biscoitos

* Utilize uma funcéo ventilada para obter
uma cozedura uniforme em vdrios niveis.

* Aumentar as temperaturas ndo abrevia
os fempos de cozedura (os alimentos

poderao ficar muito cozidos no exterior

e pouco cozidos no inferior).

* Emigualdade de peso, o tempo de
cozedura das pecas cortadas é menor

relativamente ao tempo de cozedura do

peca infeira.

Conselhos para a cozedura de carne

* Os tempos de cozedura variam em
funcdo da espessura, da qualidade do
alimento e do gosto do consumidor.

* Utilize um termémetro para cames
durante os assados ou simplesmente
carregue com uma colher no assado.
Se esfe esfiver duro esfd pronto, caso
contrdrio, deve-se ainda deixar assar
durante alguns minutos.

Conselhos para as cozeduras com Grill

* Os grelhados de carnes podem ser
efetuados tanto com o forno frio, como

De preferéncia, utilize formas escuras
de metal: ojudam a absorver melhor
o calor.

Atemperatura e a duracdo da cozedura
dependem da qualidade e da
consisténcia da massa.

Em caso de cozeduras em mais niveis,
posicionar os alimentos de preferéncia
na 29 e 42 prateleira, aumentar o tempo
de cozedura de alguns minutos e utilizar
apenas funcées ventiladas.

Para verificar se o bolo estd cozido no
interior: no fim da cozedura, espete um
palito no ponto mais alto do mesmo.
Se a massa ndo se agarrar ao palito,
o bolo estd cozido.

Se o bolo baixar quando for
desenfornado, na préxima cozedura
diminua a temperatura definida em
cerca de 10 °C selecionando
eventualmente um tempo mais longo de
cozedura.

Os tempos de cozedura de suspiros e
fartos variam conforme a dimensao.

Conselhos para a descongelacdo e a

com o forno pré-aquecido se pretender  fermentacdo

mudar o efeito da cozedura. _
* Cologue os alimentos congelados sem

a embalagem num recipiente sem tampa
na primeira prateleira do compartimento
de cozedura.

* Na funcéo de Grill ventilado,
recomenda-se o pré-aquecimento do
compartimento de cozedura antes de

fazer os grelhados. , o ,
L * Evite a sobreposicao dos alimentos.
* Recomenda-se a disposicdo dos

alimentos no centro da grelha.
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Para descongelar a came utilize uma
grelha colocada no segundo nivel e um
tabuleiro colocado no primeiro nivel.
Deste modo, os alimentos n&o ficam em
contacto com o liquido da
descongelacao.

Fruta e pdo, se divididos em pecas,
demoram o mesmo tempo para
descongelarem, independentemente da
quantidade e do peso fotais.

As partes mais delicadas podem ser
cobertas com papel de aluminio.

Para uma boa fermentacéo, coloque

um recipiente com égua no fundo
do compartimento de cozedura.

Para poupar energia

Pare a cozedura alguns minutos antes
do tempo normalmente necessdrio. A
cozedura prosseguird durante os
restantes minutos com o calor
acumulado no interior.

Reduza ao minimo as aberturas da
porfa, de forma a evitar dispersdes de
calor.

Mantenha o interior do equipamento
permanentemente limpo.

(Quando presente) Se ndo for utilizada,
refire a placa para pizza do fundo do
vad de cozedura.

610

3.9 Funcdes especiais

e | No menu das funces especiais

1 aparecem algumas

funcionalidades como o

temporizador com forno
desligado, funcdes de
descongelac@o ou de limpeza.

No ecra do relégio prima o botdo de
comando para enfrar no menu
principal.

Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar funcdes especiais no menu
principal.

Prima o botdo de comando para
confirmar.

fungdes de cozedura

fungdes especiais

programas
receitas pessoais
definicoes

e | Cerfas funcdes ndo estéo

1 disponiveis para determinados

modelos.
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Lista de funcdes especiais

Temporizador

Esta funcéo aciona uma campainha
no final dos minutos definidos.

Descongelar por peso
Esta funcao permite descongelar os
alimentos de acordo com o peso e

fipo de alimento a ser
descongelado.

Descongelar por tempo

Esta funcdo permite descongelar os
alimentos com base num tempo
seleciondvel.

214 Fermentacdo

Y@ . fermentacao favorecida pelo
calor proveniente de cima permite
fermentar massas de qualquer fipo,
garantindo um éfimo resultado em
pouco tempo.

el Grill + espeto rotativo
O espeto rotativo funciona em
combinogdo com a resisténcia grill,

permitindo um perfeito dourado dos
alimentos.

Aquecer pratos
Para aquecer ou manter os pratos

quentes.

3

Sabbath

Esta funcéo permite cozinhar os
alimentos respeitando as
disposicoes sobre a festa de
descanso da religiGo hebraica.

Vapor clean
(apenas em alguns modelos)

Esta funcéo facilita a limpeza
afravés do emprego do vapor
gerado por uma pequena dose de
agua vertida na embutidura
apropriada situada no fundo.

ECO Piro'lise ECO

(apenas em alguns modelos)
Escolhendo esta funcéo, o
aparelho realiza uma pirdlise a
500 °C durante um tempo =
predefinido. Para utilizar na
limpeza de compartimentos ndo
muito sujos.

Pirdlise (apenas em alguns
modelos)

Escolhendo esta funcéo, o
aparelho atinge temperaturas que
chegam até 500 °C, destruindo
toda a sujidade de gordura que se
forma nas paredes infernas.

Em seguida, estdo ilustradas as
funcaes especiais de maior
complexidade de utilizacgo.

Para as funcdes como Vapor
Clean, Pirdlise ECO e Pirdlise
veja 4, “limpeza e manutengdo”.
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Temporizador

1.

Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar temporizador no menu
"funcées especiais”.

Prima o botdo de comando para
confirmar.

funcgbes especiais

temporizador

Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para definir
a duracdo (de 1 minuto a 4 horas).

Apds alguns segundos, o simbolo E

deixa de piscar e comeca a contagem
decrescente.

12:30
temporizador

> 00h35m

Ao sair do ecra de definicdo do
temporizador, aparecerd o simbolo

E no canto superior & esquerda,

para indicar que estd afivo um
temporizador contador de minutos.

/ Para remover o temporizador

especial, é necessario recolocar a

contagem em zero.

e | Se apos ter definido um tempo do

temporizador for ativada alguma

funcdo, este tempo serd
automaticamente considerado
como temporizador da funcéo,
com exclusao de algumas funcées
especiais, programas automdticos
e receitas pessodais.

e | Esta funcdo ndo interrompe a
1 cozedura, mas acciona apenas o

sinal acustico.
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3

Descongelar por peso 5. Rode o bot&o de comando para
selecionar o peso (em quilogramas) do
alimento a descongelar.

1. Coloque os alimentos dentro do
aparelho.
2. Rode o botéo de comando para a
direita ou para a esquerda para descongelar por peso
selecionar descongelar por peso no came
menu “funcoes especiais”.
3. Prima o botdo de comando para

confirmar. min 0.1 kg
max 1.1 kg ﬁ 0.5kg

fungbes especiais

6. Prima o bot&o de comando para
confirmar os parémetros definidos.

descongelar por peso
2 stilE 12:30

descongelar por peso
carne

4. Rode o botdo de comando para modificar
selecionar o fipo de alimento a £ 05 kg
descongelar. ’

descongelar por peso 7. Prima novamente o botéo de comando

para iniciar a descongelacdo ou
selecione modificar para alterar
posteriormente os parémetros

definidos.

12:31
descongelar por peso
carne

<, 01h44m

0 kg0.5

funcdo em curso
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8. No final, aparece no visor a Descongelar por tempo

mensagem ‘funcdo terminada” e emite 1. Coloque os alimentos dentfro do

um sinal acustico que pode ser aparelho.
desativado premindo o botdo de 2. Rode o bolgo de comando para a
comando.

direita ou para a esquerda para

14:15 selecionar descongelar por tempo no
descongelar por peso
carne

2 00h00m 3. Prima o botdo de comando para

confirmar.

menu “funcdes especiais”.

0 kg0.5
funcodes especiais

funcao terminada

descongelar por tempo
Parémetros pré-definidos:

Tige Peso Tempo
(g) (default)
4. Rode o botdo de comando para
Carnes (do.f] OH]O/]S) 02h O0m modificar o valor (de 1 minuto a 13
efault O.

horas).

Peixe (default 0.3) 00h 55m

descongelar por tempo

= 01405 <, 01h00m
Frulo | gefaul0g) 00N 35m

B 0.1a0.5 )
Pao (default 0.3] OO0h 25m duracéo

*Os tempos de descongelacdo podem
variar com base na forma e na dimens@o
do alimento a descongelar.
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5. Prima o botéo de comando para Fermentacdo
confirmar os parémetros definidos.

° Para uma boa fermentogdo,

12:30 1 coloque um recipiente com dgua
SlesCaingielelr o e e no fundo do compartimento de
cozedura.
< 01hO0Om
@ 1. Posicione a massa a fermentar no
segundo nivel.
pressionar botéo direito para ativar funcao 2 Rode o botdo de comando para a

direita ou para a esquerda para
selecionar fermentac@o no menu

6. Prima-a novamente para iniciar a e R
funcaes especiais”.

descongelacdo.
3. Prima o botdo de comando para

7. Enquanto a funcdo esté em curso, € '
confirmar.

possivel modificar posteriormente a
duracdo da descongelacdo. Rode o funcoes especiais
botéo de comando para a direita ou
esquerda para efetuar a modificacao

pretendida. )
fermentacdo

8. Prima o botdo de comando para
confirmar a nova duracéo da
descongelacéo definida. Em todo
caso, apds 5 segundos da dltima
modificacéo, a descongelacdoreinicia 4. Prima o botdo de comando para ativar
automaticamente a sua funcdo. a funcéo.

9. No final, aparece no visor a 12:30
mensagem “funcdo terminada” e emite fermentagao
um sinal acdstico que pode ser
desativado premindo o botdo de
comando.

13:30
descongelar por tempo

pressionar botéo direito para ativar fungao

< 00h00m

funcao terminada
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5. O aparelho iniciaré a fase de pré- 7. Prima o botéo de comando para
aquecimento... efetuar as modificacées pretendidas.

12:33
fermentacao

12:30
fermentacao

< 01h00m

pré-aquecimento funcdo em curso

(| s | s | s—  —
6. ... para depois continuar com a funcdo - . ,
P ) P ’ e | Se ndo definido o contrdrio, a
selecionada. f 5 _
ermentacdo tem uma duracéo

12:32 méxima de 13 horas.
fermentacdo

e | Nafuncéo de fermentacdo a
1 lémpada dentro do
compartimento permanece
apagada.

funcdo em curso

8. No final, aparece no visor a
mensagem “funcdo terminada” e emite

Enquanto a funco estd em curso, & um sinal acdsfico que pode ser
possivel programar um temporizador para desativado premindo o botdo de
um maximo de 4 horas (veja

. 4 o comando.

Temporizador durante uma funcdo”), uma

duracdo da fermentacéo (veja “Cozedura 13:33

tfemporizada”) ou uma fermentacéo fermentacdo
diferida (veja “Cozedura programada”).

<4 00h00m

fungao terminada

/ Na funcdo fermentacdo néo é
— | possivel modificar a temperatura.
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Aquecer pratos 4. Prima o botdo de comando para ativar
a funcéo ou rode-o para regular a
temperatura predefinida (de 40° a
80°).

1. Posicione na primeira prateleira o
tabuleiro e neste coloque os prafos a

aguecer.

12:30
aquecer pratos

pressionar botao direito para ativar fungao

Nao faca pilhas exageradas de
loucas. Empilhar no méximo 5/6

pecas para um maximo de duas 5. O aparelho iniciaré a fase de pré-
filas. aquecimento...
2. Rode o bot&o de comando para a 12:30

direita ou para a esquerda a fim de aquecer pratos

selecionar aquecer pratos do menu
“funcées especiais”.

3. Prima o botdo de comando para

confirmar. pré-aquecimento
(| | s— ) s——  —

fungbes especiais
6. ... para depois confinuar com a funcéo
selecionada.

aquecer pratos

12:32
aquecer pratos

funcdo em curso
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Enquanto a funcdo estiver e curso, é Sabbath

possivel programar um temporizador para

um maximo de 4 horas (ver “Temporizador / O dispositivo nesta funggo seguird

durante uma funcé@o”), uma duracéo de £ | alguns comportamentos

aquecimento (ver “Cozedura —— especificos:

tfemporizada”) ou um aquecimento diferido * A cozedura pode continuar

(ver “Cozedura programada”). durante um tempo indefinido,

7. Prima o bot&o de comando para ndo é possivel programar
efetuar as modificacées prefendidas. qualquer duraggo.

* Nao serd efetuado qualquer
fipo de pré-aquecimento.

12:33
aquecer pratos

* Atemperatura de cozedura

< 01h00m seleciondvel varia entre 60-
100 °C.
* Alampada do compartimento
funcao em curso de cozedura estd desativada,

qualquer intervencdo como a
abertura da porta ou a ativacao

8. No final, aparece no visor a manual com o botdo ndo ativa a
mensagem “funcéo terminada” e emite lampada.
um sinal actsfico que pode ser * Ventoinha interior desligada.
desativado premindo o botdo de - .
¢ luzes dos botdes e avisos

comando. sonoros desativados.

13:33
aquecer pratos / Apds ter ativado a funcéo

&7 | Sabbath n&o serd possivel
modificar nenhum parametro.

< 00h00m
Qualquer acdo sobre os botdes
ndo produzird qualquer efeito;
fungéo terminada permanecerd ativo apenas o
botao de comando para poder
voltar ao menu principal.

/ Na funcéio aquecer prafos noo ¢ 1. Rode o bot&o de comando para a

— | possivel modificar a temperatura. direita ou para a esquerda para
selecionar sabbath no menu “funcées
especiais”.
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2. Prima o botdo de comando para 3.10 Programas
confirmar.

e | Neste modo é possivel

fungbes especiais 1 seleccionar um programa pré-
memorizado para a cozedura de
alimentos. Com base no peso
seleccionado, o aparelho
calculard automaticamente os
parametros ideais de cozedura.

sabbath

1. No ecra do relégio prima o botéo de
comando para enfrar no menu
3. Rode o botdo de comando para a orincipal.

direita ou para a esquerda para )
modificar a temperatura do

Rode o botdo de comando para a

. direita ou para a esquerda para

aguecimento. selecionar programas no menu
60° principal.

3. Prima o botdo de comando para

confirmar.

fungdes de cozedura

pressionar botao direito para ativar funcéao - A
fungdes especiais

programas

4. Prima o bot&o de comando para receitas pessoais
iniciar a funcdo Sabbath. definicoes

o
sabbath 60

Execucdo de um programa

1. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar o tipo de alimento desejado
no menu “programas’”.

5. No final, mantenha premido o botéo
de comando por no miimo 5
segundos para voltar ao menu
principal.



2. Prima o botdo de comando para
confirmar.

programas

carne
peixe

bolos

pao

3. Selecione o subtipo de comida a
cozinhar e pressione o botdo de
comando para confirmar,

vegetais

vegetais mistos

batatas

4. Selecione o fipo de frafamento (se
possivel, conforme o alimento
escolhido) e prima o botéo de
comando para confirmar,

vegetais mistos

grelhados

assados

620
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5. Rode o bot&o de comando para

selecionar o peso do alimento.

vegetais mistos
assados

min 0.1 kg

max 2.0 kg ﬁ kg 1.0

Neste ponto, é possivel executar o
programa selecionado, modificar as
definicées de modo permanente ou
realizar a cozedura diferida.

12:30
vegetais mistos

assados

inicio
modificar
cozedura diferida

() kg 1.0

6. Se escolher a opcdo inicio, a
cozedura terd inicio com as
programacées predefinidas pelo
programa, o visor exibird todos os
paradmetros definidos.

12:30
vegetais mistos

assados
< 00h45m

pré-aquecimento
(| e | — s— —
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O tempo indicado n&o abrange o
tempo de afingimento da

temperatura.

E possivel alterar em qualquer
altura, mesmo com a cozedura

i
7

iniciada, alguns parametros de
cozedura predefinidos.

7. Uma mensagem indicard a altura para
infroduzir no forno o alimento e dar o
consentimento ao inicio da cozedura.

12:40
vegetais mistos

assados

<5 00h45m

() kg 1.0

colocar alimento
press botao direito

8. Prima o botdo de comando para
iniciar a cozedura.

12:41
vegetais mistos

assados
< 00h44m

cozedura em curso

() kg 1.0

3

Conclus@o de um programa

1.

No final do programa o aparelho
avisard o utilizador emitindo sinais

acUsticos e o simbolo a piscar.

13:25
vegetais mistos

assados
< 00h00m

ﬁ kg 1.0

cozedura concluida

Para efetuar uma nova cozedura com
os parémetros & definidos, prima o
botéo de comando (prima duas vezes
no caso de estar ativa a sinalizacéo
acustica). O aparelho reiniciarg
aufomaticamente a cozedura se ainda
na temperatura; caso confrdrio,
comecard a partir da fase de pré-
aquecimento.

e | A cozedura em sequéncia é Util
1 para cozinhar mais alimentos do

mesmo tipo. Por exemplo, para a
cozedura de vérias pizzas em
sequéncia.

/ Aconselha-se ndo colocar o
& | alimento durante a fase de pré-

aquecimento. Aguarde a respetiva
mensagem.

Para sair e ferminar o programa prima
o botdo de reforno.
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Modificac@o permanente de um
programa

1.

Dentro do programa selecionado,
rode o botdo de comando & direita ou
& esquerda até selecionar modificar
no menu do alimento selecionado.

Prima o botdo de comando para
confirmar.

12:30
vegetais mistos

assados

inicio
modificar

cozedura diferida

() kg 1.0

Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar a fung@o a associar ao
programa.

escolher funcao
vegetais mistos
assados

<, 00h45m

alterar receita

4. Prima o bot&o de comando para

confirmar.
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5. Rode o bot&o de comando para a

direita ou para a esquerda para
selecionar o peso do alimento a
associar ao programa.

definir peso
vegetais mistos
assados

< 00h45m

alterar receita

6. Prima o botdo de comando para

confirmar.

7. Rode o botdo de comando para a

direita ou para a esquerda para
selecionar a duragéo da cozedura a
associar ao programa.

duracéo

vegetais mistos
assados

<5 00h35m

alterar receita

8. Prima o botdo de comando para
confirmar.
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9. Rode o bot&o de comando para a 13. Se premir novamente o botdo de
direita ou para a esquerda para comando, voltard ao ponto 2 da
selecionar a temperatura de sequéncia da modificacdo. Para
cozedura a associar ao programa. memorizar o programa é necessario

pressionar o bot&o de retorno. Serd

escolher temperat. . . N
solicitada uma confirmacédo das

vegetais mistos
assados modificacdes acabadas de selecionar.

<, 00h35m

confirmar a
alterar o programa?

alterar receita

10. Prima o botdo de comando para
confirmar.

11. Rode o botéo de comandos para a

direita ou para a esquerda para o | Se a modificacéo nao for
selecionar a prateleira a associar ao 1 confirmada, o programa
programa. permanecerd inalterado.

escolher tabuleiro
vegetais mistos
assados

& 00h35m confirmagdo.

14. No caso de a modificacéo ser
confirmada, o display exibird uma

alterar receita

programa memorizado

12. Prima o botdo de comando para
confirmar.
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Tabelas dos programas predefinidos

CARNES
Subtipo Tratamento Peso Nivel  Funcéo Temp.  Tempo
P (Kg) ' (°C)  (minutos)
mal passado 1,3 2 200 49
Rosbife médio 1,3 2 200 56
bem passado 1,4 2 200 70
Lombo de porco 08 5 100 38
¢/ 0550 ' o2
médio 2 2 190 105
Borrego —
bem passado 2,1 2 190 130
Vitela - 1 2 @ 190 80
Enfrecosfo de porco - 1 4 _’;1;_ 250  10+6 !
Costeletas de porco - 1,3 4 _;‘1.:,_ 280  14+4
Salsichas de porco - 1 4 _‘;‘;;_ 280 g+4 11
Entremeada - 0,4 4 _’;‘1;_ 250 4+ 2
Peru assado 2.3 2 190 115
Frango assado 1 2 200 80
Coelho assado 0,9 2 190 75

1) Para as cozeduras grelhadas, ¢ aconselhdvel cozer os alimentos de ambos os lados
consultando os tempos indicados na fabela. O tempo maior indicdo refere-se sempre ao
primeiro lado da peca a grlhar a partir do alimento cru.
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PEIXE
Subtipo Tratamento 2D Nivel Funcéo Temp.  Tempo
; (Kg) ’ (°C)  (minutos)
Peixe fresco - 0,5 2 R 160 35
Peixe congelado - 0,6 2 160 50
Robalo : 12 160 50
Tamboril - 0,5 2 160 57
Pargo : 12 2 180 65
Rodovalho - 1 2 160 40
VEGETAIS
Subtipo Tratamento Peso Nivel  Funcéo Teomp. Tgmpo
(Kg) (°C)  (minutos) —
o
grelhados 05 4 i 250 15+8l
Vegetais mistos —
assado 1 2 200 33
assado ] 2 200 30
Batatas e —
0,5 2 ® 220 18

congeladas

1) Para as cozeduras grelhadas, ¢ aconselhavel cozer os alimentos de ambos os lados
consultando os tempos indicados na tabela. O tempo maior indicdo refere-se sempre ao
primeiro lado da peca a grlhar a partir do alimento cru.
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BOLOS
Subtipo Tratamento Peso Nivel  Funcéo Te;mp. Tgmpo
(Kg) (°C) (minutos)
Rosca - 1,5 2 w® 160 50
Biscoitos - 05 2 160 23
Madalenas - 0,5 2 160 2]
Profiteroles - 0,5 2 180 70
Merengue - 0,4 2 130 Q3
Paio-de-I6 . 2 150 60
Strudel : 08 2 : 170 45
Tarte - ] 2 : 170 43
Brioche : 09 2 180 39
Croissant - 0,5 2 160 35
PAO
Subtipo Tratamento I(’Eso Nivel  Funcdo Teomp. Tempo
g) (°C)  (minutos)
P&o levedado - 0,8 2 200 27
Pao focaccia - 1 2 P 180 20
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PIZZA

Subtipo

Pizza no tabuleiro -

fresca

Pizza na pedra

congelada

Uso

l()E;c)) Nivel Funcéo
07 112 E3
02 126 IFS

2)'A pedra deve ser apoiada no fundo do vao de cozedura.

Temp.

(°C)
280

280

230

3

Tempo
(minutos)

12
7

4

B3] A pizza congelada cozida na pedra ndo requer tempos de cozedura diferentes em

funcao do peso.

MASSA/ARROZ
Subtipo

Massa no forno -

Lasanha

Paella

Quiche

TORTAS SALGADAS

Subtipo

Suflé

?ﬁ;()) Nivel Funcéo

Ne)

j—

Peso
(Kg)

05 2

Nivel Funcéo

Temp.

(°C)
220

230

200

Temp.

(°C)

Tempo
(minutos)

35
40
25

40

Tempo
(minutos)

25
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COZEDURA A BAIXA TEMP

Vitela - 1,5 90 540
mal passado 1.4 : 90 190
Novilho
bem passado ] : Q0 480
lombo de porco - 1 Q0 420
Borrego - 15 00 480
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3.11 Receitas pessoais

o | Através deste menu é possivel
1 inserir uma receita pessoal com os

1.

pardmetros de escolha. Na
primeira ufilizacdo serd sugerido
apenas que adicione uma nova
receita. Apos ter memorizado as
préprias receitas, estas tltimas
serdo reapresentadas no respetivo
menu.

No ecra do relégio prima o botdo de
comando para enfrar no menu
principal.

Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar receitas pessoais no menu
principal.

Prima o bot&o de comando para
confirmar.

fungdes de cozedura

fungdes especiais
programas

receitas pessoais

defini¢oes

o | E possivel memorizar até um

1 méximo de cerca de 10 receitas

pessodais.

Adicionar uma receita

1. Selecione adicionar a partir do menu
de "receitas pessoais”.

receitas pessoais

adicionar

2. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar a fung@o a associar &
receita.

<, 00h45m

escolher fungao

3. Prima o botdo de comando para
confirmar.
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4. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar o peso do prato associar &
receifa.

<& 00h45m

definir peso

5. Prima o botéo de comando para
confirmar.

e | E possivel programar ou modificar
1 o peso até 5 kg, mas serd tarefa
de utilizador avaliar as dimensoées
do prato dentro do compartimento
de cozedura.

6. Rode o botdo de comando para @
direita ou para a esquerda para
selecionar a duragdo da cozedura a
associar a receita.

< 00h35m

duracao

630

7. Prima o botéo de comando para

confirmar.

8. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar a temperatura da
cozedura a associar & receita.

< 00h35m

escolher temperat.

Q. Prima o bot&o de comando para
confirmar.

10. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar a prateleira a associar &
receita.

< 00h35m

escolher tabuleiro

11. Prima o botdo de comando para
confirmar.
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Uso

. Se premir novamente o botdo de
comando, voltard ao ponto 2 da
sequéncia da modificacéo. Para
memorizar a receita é necessdrio
premir o botdo de retorno. Serd
solicitado a intfroducéo do nome da
receita recém-criada.

escolher nome

ndo esquerdo para memorizar

. Insira 0 nome da receita. Rode o botdo
de comando para selecionar os
carateres a inserir. A cada press@o do
botdo de comando serd inserido um
caratere do nome. O caratere

cancela a lefra precedente.

e | O nome da receita pode ter no
1 méximo 10 carateres, incluindo

€5pacos.

Para poder memorizar a receita, é
necessdrio que o nome contenha

[l o

pelo menos um cardcter.

3

14. Apos ter inserido o nome da prépria
receita, prima o botdo de retorno para
confirmar ou néo a programacéo
efetuada. Selecione SIM se pretender
memorizar a receifa.

guardar a receita?

e | Aselecdo do item "NAO”
1 representard a recusa das
modificacées efetuadas.

15. No caso de a modificacéo ser
confirmada, o display exibird uma
confirmacéo.

receita gravada
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Execucdo de uma receita pessoal A cozedura comecard com os parédmetros

1. Rode o bofdo de comando para a anteriormente definidos para a receita.

direita ou para a esquerda para 12:30
selecionar uma receita pessoal teste
memorizada anferiormente no menu

"receitas pessoais” (no exemplo foi <, 00h35m

memorizada a receita teste).

receitas pessoais pré-aquecimento ﬁ kg 0.7

[ | s | e— — —

adicionar e | Durante a cozedura é possivel
1 modificar a femperatura e o fempo
de cozedura, mas néo serdo
memorizados nas sucessivas
utilizacdes da receita.

2. Prima o botdo de comando para
confirmar.

Modificac@o de uma receita pessoal
1. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar uma receita pessoal
12:30 memorizada anteriormente no menu
teste "receitas pessoais” (no exemplo foi

— memorizada a receita teste).

3. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar o itfem inicio.

modificar
cancelar
cozedura diferida

receitas pessoais

adicionar

4. Prima o bot&o de comando para

confirmar.
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2. Prima o botdo de comando para
confirmar.

3. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar o item modificar.

12:30
teste

inicio

cancelar
cozedura diferida

4. Prima o bot&o de comando para
confirmar.

5. Repita os mesmos passos a partir do
ponto 2 do capitulo “Adicionar uma
receita”.

Cancelamento de uma receita pessoal

1. Rode o botéo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar uma receita pessoal
memorizada anferiormente no menu
"receitas pessoais” (no exemplo foi
memorizada a receita teste).

receitas pessoais

adicionar

2. Prima o botdo de comando para
confirmar.

Uso

3

3. Rode o botdo de comando para a

direita ou para a esquerda para
selecionar o item cancelar.

12:30
teste

inicio

modificar

cancelar

cozedura diferida

4. Prima o bot&@o de comando para

confirmar.

5. Confirme a eliminacdo. Selecione SIM

para eliminar definitivamente a receita.

confirma o
cancelamento?

6. No caso de o cancelamento ser
confirmado, o display exibird uma
mensagem de confirmacao.

receita cancelada!
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Cozedura diferida

1. Rode o botéo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar uma receita pessoal
memorizada anteriormente no menu
"receitas pessoais” (no exemplo foi
memorizada a receita teste).

receitas pessoais

adicionar

2. Prima o botdo de comando para
confirmar.

3. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para

selecionar o item cozedura diferida.

12:30
teste

inicio

modificar
cancelar

cozedura diferida

4. Prima o bot&o de comando para
confirmar.
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Rode o botdo de comandos para a
direita ou para a esquerda para
selecionar a hora de fim da cozedura
através do botdo de comando. O

simbolo g pisca.

12:30
teste

<, 00h35m

& 19:30

defina hora para finalizar

() kg 0.7

6. Prima o botdo de comando para

confirmar.

12:40
teste

< 00h35m

2 19:30

funcdo em inicio
06 h 15 m

Apds alguns segundos, o simbolo

deixa de piscar. O aparelho fica & espera
da hora de inicio diferida.



3.12 Definicdes

o | Através deste menu é possivel
1 programar a configuracdo do
produfo.

1. No ecrd do relégio prima o botdo de
comando para enfrar no menu
principal.

2. Rode o botao de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar definicdes no menu
principal.

3. Prima o botdo de comando para
confirmar.

fungdes de cozedura
fungdes especiais

programas
receitas pessoais

Uso

3

Idioma

Permite seleccionar o idioma prefendido

entre aqueles disponiveis.

1. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar idioma no menu
"definicoes”.

defini¢oes

relégio

bloqueio comandos
demonstracdo
eco-logic

2. Prima o botdo de comando para
confirmar.

3. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar o idioma prefendido.

idioma
italiano
francais

espanol
Deutsch
portugués

4. Prima o bot&o de comando para
confirmar o idioma selecionado.
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Relégio Bloqueio de comandos

Permite ao aparelho bloquear
automaticamente os comandos apds um
definicées minuto de funcionamento normal sem
qualquer intervencdo por parte do

Permite modificar a hora exibida.

idioma

— utilizador.

bloqueio comandos definicdes
demonsftragao idioma
eco-logic -
relégio
bloqueio comandos
1. Rode o botdo de comando para a demonstracdo
direita ou para a esquerda para definir eco-logic
a hora.

2. Prima o botdo de comando para

P , * Para confirmar a afivacdo do bloqueio
passar a modificacdo dos minutos.

de comandos, selecione SIM.
3. Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda para definir
os minutos. bloqueio de comandos: desativa
comandos principais
apods 1 minuto

ativar bloqueio?

sim nao

12:30

No funcionamento normal, & indicado pelo
acendimento da lémpada indicadora ﬂ

* Para desativar o bloqueio
temporariamente durante uma
cozedura, mantenha pressionado o
bot&o de reforno durante 3 segundos.
Apds um minuto a partir da Gltima
definicao o bloqueio volta a ficar afivo.

pressionar comando esquerdo para memorizar

4. Prima o botao de retorno para
confirmar.

/ No caso de se tocar ou variar as
& | posicoes dos botées de comando
ou reforno, no visor serd exibido
um aviso por dois segundos.
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Modo demonstracdo (apenas para
expositores)

Este modo permite ao aparelho desativar
os elementos de aquecimento, mas ao
mesmo tempo manter ativo o painel de
comandos.

definicoes

idioma
relégio
bloqueio comandos

demonstracao

eco-logic

* Para confirmar a ativacdo do modo de
demonstracdo, selecione SIM.

modo de demonstragao: permite
utilizar o display
sem ativar as resisténcias

ativar modo demo?

sim nao

Se o modo estiver ativo, no
display aparecerd a mensagem
“modo demonstracdo”.

Para utilizar o aparelho
normalmente, é necessdrio
programar para OFF este modo.

IN)| [P

Uso

3

Eco-Logic (somente em alguns modelos)
Este modo permite ao aparelho limitar a
poténcia utilizada. Indicada para quando
utilizar varios eletrodomésticos
simultaneamente.

No caso de esfta opcdo ser afivada,

aparecerd no display o simbolo .

definicées

idioma

relégio

bloqueio comandos
demonstracdo

eco-logic

* Para confirmar a ativacdo do modo
eco-logic, selecione SIM.

eco-logic: para reduzir
a poténcia consumida
pelo forno

ativar eco-logic?

sim

/ Quando o modo eco-logic estd
£ afivo, os tempos de pré-
aquecimento e de cozedura
podem prolongar-se.
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-2 Uso

Sons Manter quente

A cada pressdo do botdo o aparelho Este modo permite ao aparelho, ao

emitird um som. Através desta definicao é concluir uma cozedura em que foi definida

possivel desativd-lo. uma duracdo (se esfa ndo for interrompida
manualmente), de manter quente (a baixas

definicGes temperaturas) os alimentos acabados de
cozinhar e de manter inalteradas as
caracteristicas organoléticas e de cheiro
obtidas durante a cozedura.

relégio

bloqueio comandos

demonstracao
eco-logic

demonstracdo

¢ Para desativar o som associado & eco-logic
pressdo dos botdes, selecione NAO. SOns

ter quente
sons:

para ativar som * Para confirmar a ativacdo da funcdo
dos botdes I " leci
manter quente", selecione SIM.

definicoes

blogueio comandos

ativar sons?

aquecimento: permite
aquecer a comida
no periodo tempo definido

ativar aquecimento?

sim nao
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Eco-Light

Para uma maior poupanca de energia a
lampada ¢ desligada automaticamente
decorrido um minuto desde o inicio da
cozedura.

definicoes

demonstracao
eco-logic

sons

manter quente

* Para confirmar a ativacdo do modo
eco-light, selecione SIM.

eco-light:
desliga a lampada
ap6s 1 minuto

ativar eco-light?

Para evitar que o aparelho
desligue a lampada
aufomaticamente apds um minufo,
defina este modo para OFF.

IN

O controlo manual para ligar/
desligar esta sempre disponivel,
rodando o bot&o de retorno para
a direita em ambas as definices.

IN

Uso

3

Relégio digital
Permite visualizar a hora em formato digital.

definicoes

eco-logic

sons

manter quente
eco-light

reldgio digital

* Para confirmar a ativacdo do relégio
digital, selecione SIM.

relégio digital: mostra a hora
mesmo quando o aparelho
esta em standby
ativar o relégio digital?

sim nao

Quando nenhuma funcéo do aparelho
esté ativa, o display exibe a hora atual em
formato digital.
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4 limpeza e manutencdo

4.1 Adverténcias

640

4.2 Limpeza da placa de cozinha

Para uma boa conservacao das
superficies, é necessario limpd-las
regularmente no final de cada utilizacdo,
apés as ter deixado arrefecer.

1.

Verta o detergente ndo-abrasivo num
pano humido e passe sobre a
superficie.

Enxague cuidadosamente.

Seque com um pano macio ou com um
pano em microfibra.

Limpeza das velas e dos termopares

Se necessario, limpe as velas de
acendimento e os termopares com um
pano humido.

Eventuais residuos secos devem ser
removidos com um palito de madeira ou
uma agulha.




Limpeza das grelhas, dos espalhadores
e das tampas

1. Extraia os elementos da placa de
cozinha.

N

Lave em dgua morna e detergente néo
abrasivo. Refire com cuidado todas as
incrustacoes.

w

Seque cuidadosamente com um pano
macio ou com um pano em microfibra.

A

Recoloque os elementos na placa de
cozinha.

4.3 Limpeza do compartimento de
cozedura

Para uma boa conservacdo do
compartimento de cozedura, é necessario
limpd-lo regularmente apds o ter deixado
arrefecer.

Evite deixar secar no interior do
compartimento de cozedura residuos de
alimentos pois podem danificar o esmalte.
Antes de cada limpeza extraia todas as
partes removiveis.

Para facilitar as operacdes de limpeza,
aconselha-se desmontar:

® a poriq;

* as armacgdes de suporte das grelhas/
tabuleiros;

* as eventfuais guias extraiveis;

* o vedante (exceto modelos pirolificos).
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ﬂ Limpeza e manutencdo

Remocdo das armacdes de suporte das Remocdo dos painéis laterais com
grelhas/tabuleiros (apenas em alguns autolimpeza e das armacdes de suporte
modelos) das grelhas/tabuleiros (exceto modelos
A remocdo das armacdes de suporte das piroliticos)

grelhas/tabuleiros permite que seja ainda A remocdo dos painéis com autolimpeza e

mais fécil limpar as partes laterais. das armacdes de suporte das grelhas/

Para remover a armacéo de suporte das tabuleiros permite uma ulterior facilidade

grelhas/dos tabuleiros: de limpeza das partes laterais.

* Puxe a armacdo para o interior do Remova os painéis ouTo|impezo e as
compartimento de cozedura de forma o armagdes de suporte das grelhas/
desprendé-la do encaixe A, em tabuleiros:
seguida, exiraia-a das cavidades * Puxe a armacéo para o interior do forno
sittadas na parte posterior B. de forma a desprendé-la do encaixe A,

em seguida, extraio-a das cavidades
sittadas na parte de tras B. O painel
autolimpador lateral estd enganchado
na armacdo de suporte das grelhas/
tabuleiros.

* No fim da limpeza, repita as operacées
acabadas de descrever para colocar
novamente as armacdes de suporte das
grelhas/tabuleiros.

/ Prestar atencéo que durante a

& | operacdo de remocao, o painel
de autolimpeza ndo se
desenganche acidentalmente da
armacéo de suporte das grelhas/
tabuleiros para evitar eventuais
danos nas superficies.

* Terminada a limpeza, repita as
operacdes acabadas de descrever
para reposicionar as armacdes de
suporte das grelhas/tabuleiros.
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Limpeza e manutencdo ﬂ

Regeneracdo dos painéis de Limpeza da parte superior (exceto
autolimpeza (ciclo de catdlise) (exceto modelos piroliticos)

modelos piroliticos) O compartimento de cozedura esfd

O ciclo de regeneracao dos painéis de equipado com uma resisténcia basculante
autolimpeza é um método de limpeza que permite uma fécil limpeza da parte
afravés de aquecimento, adequado para superior.

os pequenos residuos de gordura e nGo a 1. levante ligeiramente a resisténcia
base de agicar. superior e rode as retencdes em 90°
1. Limpe em primeiro lugar o fundo e para libertar a resisténcia.

a parte superior com um pano em
microfibra embebido em égua e
detergente neutro para loica.
Enxague bem.

2. Programe um ciclo de regeneracéo
seleccionando uma funcéo ventilada &
mdéxima temperatura durante uma hora.

3. Se os painéis se encontrarem
especialmente sujos apds o ciclo de _ , o
N 2. Baixe delicadamente a resisténcia até
regeneracdo, desmonte-os e lave-os
com detergente neutro para loica.

Enxagle-os e seque-os.

ficar presa.

4. Volte a montar os painéis e defina uma
funcdo ventilada & temperatura de
180 °C durante uma hora, de forma a

secd-los bem. . o
Utilizacdo ndo correta
/ Aconselha-se que efetue o ciclo Riscos de danos ao aparelho
& | de regeneracdo dos painéis com

autolimpeza a cada 15 dias. * Nado flita excessivamente a resisténcia
durante a fase de limpeza.

3. Terminadas as operacées de limpeza
cologue novamente a resisténcia em
posicdo e rode a refencéo para a
prender.
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Desativacdo manual da alavanca do 1. Desloque para a direita a alavanca do
bloqueio da porta (somente nos modelos blogueio da porta até & sua retencéo.
piroliticos)

= s

(perspetiva de cima)
A alavanca do blogueio da porta

encontra-se no primeiro orificio & esquerda

por baixo do painel dos comandos, na 2. Llargue delicadamente a alavanca do
parte alta da parte fronfal do forno. blogueio da porta.

. —
< ——
/

A mola do mecanismo faz com que a
alavanca do blogueio da porta volte &
posicdo desativada.

Para evitar danificar o mecanismo, nunca
tente desativar a alavanca do bloqueio da
porta empurrando-a com forca para a
esquerda.

Durante as normais operacdes de limpeza x

pode acontecer que a alavanca do bloqueio
<= %

da porta seja acidentalmente ativada.
(perspetiva de cima)

alavanca do bloqueio da porta ativada

(perspetiva de cima)
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Limpeza e manutencdo ﬂ

4.4 Vapor Clean (apenas em alguns
modelos)

e | O Vapor Clean é um

1 procedimento de limpeza assistida
que facilita a remocdo da
sujidade. Gracas a este
procedimento ¢ possivel limpar o
interior do compartimento de
cozedura com extrema facilidade.
Os residuos de sujidade sdo
amolecidos pelo calor e pelo
vapor de dgua facilitando a sua
remocdo.

Utilizacdo n&o correta
Riscos de danos nas superficies

* Remove do interior do compartimento
de cozedura os residuos de alimentos
ou derrames de cozeduras anteriores.

* Realize as operacdes de limpeza
relativas & limpeza assistida apenas
com o fomo frio.

Operacdes preliminares

Antes de acionar o ciclo de limpeza
Vapor Clean:

* Retire todos os acessorios do inferior
do compartimento de cozedura.
A protfecéo superior pode ficar no
interior do v&o de cozedura.

* Se presenfes, refire os painéis de
autolimpeza (veja “Remocéo dos
painéis laterais com autolimpeza e das
armacdes de suporte das grelhas/
tabuleiros (exceto modelos
piroliticos)”)

* Verta cerca de 40 cc de dgua no fundo
do compartimento de cozedura. Preste
afencdo para que n&o saia da
cavidade.

6969090969559

Com um nebulizador de borrifar,
nebulize uma solucdo de dgua e —
defergente de loica no compartimento
de cozedura. Dirija o borrifo para as
paredes laterais, para cima, para baixo
e para o deflector.

* Feche a portfa.

/ Aconselha-se efetuar no méximo

= | 20 nebulizacses.
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ﬂ Limpeza e manutencdo

* Durante o ciclo de limpeza assistida,
lave separadamente os painéis de
autolimpeza, anteriormente removidos,
com dgua morna e pouco defergente.

Definicdo do ciclo de limpeza Vapor
Clean

e | Se atemperatura interna for
1 superior a temperatura prevista
para o ciclo de limpeza Vapor
clean, o ciclo serd imediatamente
interrompido e o display exibird a
mensagem “Temperatura interna
muito elevada; aguardar
arrefecimento”. Deixe o aparelho
arrefecer antes de ativar a funcéo
de limpeza assistida.

1. Rode o botéo de comando para a
direita ou para a esquerda para
selecionar a funcdo Vapor Clean no
menu “funcées especiais”. Em seguida,
prima para confirmar.

funcdes especiais

vapor clean
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2. No visor aparecerd a duracéo e a
temperatura do ciclo de limpeza.

12:30
vapor clean

23 00h18m

7 12:48

defina hora para finalizar

e | Os parametros de duracdo e
1 temperatura ndo sdo modificdveis
pelo utilizador.

3. Prima 2 vezes o botdo de comando
para ativar o ciclo de limpeza.

12:31
vapor clean

3 00h17m

vapor clean curso

4. Terminado o ciclo de limpeza Vapor
Clean, é emitido um aviso sonoro.

12:48
vapor clean

23 00h00m

vapor clean terminado




Limpeza e manutencdo ﬂ

Definicdo do ciclo de limpeza Vapor
Clean programado

A hora de inicio do ciclo de limpeza Vapor

Clean pode ser programada como as

outras funcdes de cozedura.

1. Ap&s ter selecionado a funcao
especial Vapor Clean, prima o botdo
de comando. No visor aparece a hora

actual e acende-se o simbolo %

2. Rode o botao de comando para
definir a hora em que se pretende
concluir o ciclo de limpeza Vapor
Clean.

3. Apos alguns segundos, os simbolos

em permanecem fixos e o

aparelho fica & espera de chegar a
hora de inicio definida para iniciar o
ciclo de limpeza.

Final do ciclo de limpeza Vapor Clean

1. Abra a porta e remova a sujidade
menos persistente com um pano de
microfibra.

2. Nas incrustacées mais resistentes utilize
uma esponja antirrisco com filamento
de latgo.

3. Em caso de residuos de gordura,
é possivel utilizar produtos especfficos
para a limpeza dos fornos.

4. Retire a ¢gua residual do interior do
compartimento de cozedura.

Por questdes de higiene e para evitar que
os alimentos ganhem cheiros
desagraddveis, enxugar o compartimento
de cozedura através de uma funcéo
ventilada a 160 °C durante cerca de

10 minutos.

/ Aconselha-se o uso de luvas de |
£ borracha durante estas
operacoes.

/ Para facilitar a limpeza manual
& | das partes mais dificeis de

—— alcancar, aconselha-se refirar a
porta.
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ﬂ Limpeza e manutencdo

4.5 Pirdlise
(apenas em alguns modelos)

e | A pirdlise € um procedimento de
1 limpeza automdtica feito com
temperatura elevada que dissolve
a sujidade. Gracas a este
procedimento ¢ possivel limpar o
inferior do compartimento de

cozedura com extrema facilidade.

Utilizacdo n&o correta
Riscos de danos nas superficies

* Remove do interior do compartimento
de cozedura os residuos de alimentos
ou derrames de cozeduras anteriores.

* Desligue os queimadores ou discos
elétricos da placa de cozedura
eventualmente instalada sobre o
aparelho.

Operacdes preliminares

Antes de iniciar a pirélise:
* limpe o vidro interior conforme as
indicacdes normais de limpeza.

¢ Em caso de incrustacées resistentes,

pulverize sobre o vidro um produto para
a limpeza dos fornos (preste atencao as

adverténcias indicadas no produto);
deixe-o atuar durante 60 minutos e

depois enxagle e enxugue o vidro com

papel de cozinha ou com um pano de
microfibra.
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Retire todos os acessérios do interior do
comparfimento de cozedura.

Retire as armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.

Refire a protecdo superior (se presente).

Feche a porta.

Definicdo da pirélise

1.

Rode o botdo de comando para a
direita ou para a esquerda a fim de
selecionar pirélise eco ou pirélise do
menu “funcdes especiais”. Em seguida,
prima para confirmar.

funcodes especiais

pirdlise eco

fungodes especiais

pirolise



Limpeza e manutencdo

2. Rode o botdo de comando para
programar a duracéo do ciclo de
limpeza entre um minimo de 2 horas e
um méximo de 3 horas {com excecdo
da funcao cuja duracdo é
estabelecida no valor de 2 horas).

12:30
pirélise eco

¢y 02h00m
27 14:30

defina hora para finalizar
12:30
pirolise

3 03h00m
2 15:30

defina hora para finalizar

O simbolo :3 torna-se fixo. O visor

3. Pressione o botdo de comando.

exibe um aviso que informa para retirar
0s acessérios do interior do véio de
cozedura.

12:30
pirdlise eco

{3 02h00m

P

remover os acessorios do compartimento de cozedura
pressionar botdo direito para ativar fungao

12:30
pirolise

23 03h00m

remover os acessorios do compartimento de cozedura
pressionar botdo direito para ativar funcéo

4. Prima o botdo de comando para afivar
a pirdlise.

/ Duracéo aconselhada da pirdlise:
= |* Pouco sujo: 2 horas.

* Mediamente sujo: 2 horas e .

* Muito sujo: 3 horas.
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ﬂ Limpeza e manutencdo

Pirélise 2. No fim da pir¢lise, a porta permanece
bloqueada até que a temperatura no

1. No visor aparece a informacéo
inferior do forno volte aos niveis de

"pirdlise em curso” e o tempo resfante

para indicar que o aparelho esté a seguranca.
efectuar o ciclo de limpeza

. . : s 14:30
automdtico. Apés 2 minutos do inicio pirélise eco
da pirdlise, a porta é bloqueada por
um dispositivo que impede qualquer ®3 00h00m

tentativa de abertura (o visor exibe o

simbolo )

fim da pirdlise
em arrefecimento

12:45
pirélise eco

15:30

23 01h45m ovdlise

3 00h00m

pirdlise em curso

fim da pirdlise
12:45 em arrefecimento

pirolise

3. No visor aparece um aviso de que o
procedimento de arrefecimento do
compartimento de cozedura estd em
curso.

3 02h45m

pirélise em curso

e | Ndo ¢ possivel selecionar
1 nenhuma funcdo enquanto o
bloqueio da porta estiver ativado.
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4. Espere que o aparelho arrefeca e Definicdo da pirélise programada
recolha os residuos do interior com um A 1014 de inicio da oirslise pode ser
pano humido em microfibra. programada como as outras funcdes de

cozedura.

1. Ap&s ter escolhido a duracéo da
pirélise, prima o botdo de comando.
No visor aparece a hora actual e

acende-se o simbolo m

2. Rode o botdo de comando para
programar a hora em que se deseja
concluir a pirdlise.

3. Apos alguns segundos, os simbolos

(] ;
e % permanecem I(IXOS eo

aparelho fica & espera de chegar a
hora de inicio definida para comecar o

ciclo de limpeza.
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ﬂ Limpeza e manutencdo

4.6 Desmontagem da porta 3. Para voltar a montar a porta, infroduza
Para facilitar as operacdes de limpeza, é as dobradicas nas respetivas fendas
aconselhdvel refirar a porta e colocd-la sitvadas no forno assegurando-se de
sobre um pano de prato. que os sulcos A fiquem fotalmente
Para refirar a porta, procedo da seguinte OPOiOdOS nas fendas. Baixe a porta e
forma: depois de posicionada remova os

1. Abra completamente a porta e insira ganchos de bloqueio dos orificios das

dois ganchos de bloqueio nos orificios dobradicas.

das dobradicas indicados na imagem.

2. Segure a porta pelos dois lados com

ambas as mdos, levante-a até formar 4.7 Limpeza dos vidros da porta

PN o .
um angulo de cerca de 30° e extraia-  Aconselha-se manter os vidros da porta

a. sempre bem limpos. Utilize papel

—— absorvente de cozinha. Para a sujidade
L mais resistente, lave com uma esponja
humida e defergente comum.

30°
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Limpeza e manutencdo ﬂ

Desmontagem dos vidros interiores 5. Refire o vidro infermédio elevando-o
(modelo multifuncées) para cima.

Para facilitar as operacdes de limpeza, os
vidros inferiores que compdem a porta
podem ser desmontados.

1. Abra a porta.

2. Posicione os ganchos de blogueio nos
furos das dobradicas de modo a
impedir o fecho acidental da porta.

3. Retire delicadamente o vidro interior
puxando-o para cima na parfe
posterior, seguindo o movimento 6. Limpe o vidro exterior e os
indicado pelas setas (1). anteriormente refirados. Utilize papel

‘] absorvente de cozinha. Em caso de

sujidade persistente, lave com uma
esponja humida e defergente neutro.

4. Retire o vidro interior do listel anterior
(2) para o remover da porta.

7. Terminadas as operacdes de limpeza,
reinserir o vidro infermedio no
alojamento especifico na porta.

8. Para reposicionar o vidro interior, enfiar
a parte superior no listel da porta e
encaixar os 2 pemos posteriores nas
respefivas sedes afravés de uma ligeira
pressdo.
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Desmontagem dos vidros interiores

(modelo pirolitico)

Para facilitar as operacdes de limpeza,
os vidros inferiores que compdem a porta

podem ser desmonfados.

1.
2.

4. Retire o vidro interior do listel anterior

654

Abra a porta.

Posicione os ganchos de bloqueio nos
furos das dobradicas de modo a
impedir o fecho acidental da porta.

Retire delicadamente o vidro interior
puxando-o para cima na parfe
posterior, seguindo o movimento
indicado pelas setas (1).

(2) para o remover da porta.

5. Retire os vidros intermédios elevando-
0s para cima.

Limpe o vidro exterior e os
anteriormente refirados. Utilize papel
absorvente de cozinha. Em caso de
sujidade persistente, lave com uma
esponja humida e detergente neutro.

Terminadas as operacdes de limpeza,
reinserir o vidro intermedio no
alojamento especifico na porta.

Para reposicionar o vidro interior, enfiar
a parte superior no listel da porta e
encaixar os 2 pernos posteriores nas
respefivas sedes afravés de uma ligeira
pressdo.



4.8 Manutencdo extraordinéria

Substituicdo da lampada de iluminacdo
interna

1. Retire todos os acessérios do interior
do compartimento de cozedura.

2. Refire as armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.
3. Retire a tampa da lampada com

a utilizacdo de uma ferramenta
(por exemplo, uma chave de fendas).

|

4. Desenrosque e refire a lampada.

5. Infroduza a lampada nova.

6. Monte novamente a tampa. Deixe a

aresta interna do vidro (A voltada

para a porta.

7. Pressione totalmente a tampa de forma

a que encaixe perfeiftamente no
suporte da léampada.
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Desmontagem e montagem da
guarnicdo (exceto modelos piroliticos)
Para desmontar a guarnicéo:

* Solte os ganchos posicionados nos
4 angulos e no centro e puxe o vedante
para o exterior.

%@\%@\@

Para montar o vedante:

* Prenda os ganchos posicionados nos
4 angulos e no centro do vedante.

Conselhos para a manutencéo do
vedante

O vedante deve ser macio e eldstico.

* Para manter limpo o vedante, utilize uma
esponja ndo abrasiva e lave com dgua
morna.
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O que fazer se...

O aparelho néo funciona:

* O interruptor esté defeituoso: abrir
a caixa dos fusiveis e verificar se o
interruptor esté em ordem.

* Diminuic&o de poténcia: verificar se
as lampadas indicadoras do aparelho
funcionam.

O queimador a gés ndo acende:

* Diminuicdo de poténcia ou humidade
dos isqueiros: ligue o queimador a
gds com um isqueiro ou um fésforo.

O forno ndo aquece:

* Fusivel defeituoso: controlar e,
se necessdrio, substituir o interruptor.

* O bot&o das funcées ndo foi regulado:
regular o botdo das funcaes.

* Verifique se foi definido o modo “demo”
(para mais detalhes veja o pardgrafo
"Programas’).

Todos os alimentos preparados no véo do
forno queimam num intervalo de tempo
extremamente curto:

* Termdstato defeituoso: chamar o Servico
de Assisténcia Autorizado

O vidro da porta fica embaciado quando
o forno estd quente:

* Comportamento absolutamente normal
causado pela diferenca de
tfemperaturas: nGo tem qualquer efeito
nos desempenhos do forno.



Limpeza e manutencdo ﬂ

O visor estd totalmente apagado: (apenas para modelos piroliticos) Apds o
trica. ciclo de limpeza automdtica (pirdlise) ndo
se consegue selecionar nenhuma funcédo:

* Verifique a corrente e

* Verifique se um possivel inferruptor

omnipolar do lado mais alto da * Verifique se o bloqueio da porta estd
alimentacdo do aparelho estd na desativado. Caso contrério o aparelho
posicdo "On”. estd munido de uma protecdo que ndo

permite a selecéo de uma funcao
enquanto estiver afivo o bloqueio da
porta. Isto porque no inferior do vdo de
cozedura se encontram ainda
temperaturas elevadas que ndo

Os comandos ndo respondem:

* Verifique se foi definido o modo
"bloqueio comandos” (para mais
defalhes veja o pardgrafo “Programas”).

Os tempos de cozedura parecem permitirdo qualquer tipo de cozedura.

elevados em relacdo aos indicados na

tabela: / Caso o problema néo tenha sido

* Verifique se foi definido o modo “Eco- £ | resolvido ou para outros tipos de
logic” (para mais detalhes veja o — avarias, contacte o servico de
pgr(jgrofo ”Progrgmos”) assisténcia |OCO|.

O visor exibird a informacédo “ERR4":

| . . . No caso de serem assinaladas
* O bloqueio da porta ndo estd bem
£ oufras mensagens de erro ERRx:

preso na porta, isto é possivel porque a =

porta pode ter ficado aberta fome nota da mensagem de erro,
acidentalmente durante a execucdo do funcdo e temperatura definidas e
mesmo. Desligue e volte a ligar o contacte o servico de assisténcia
aparelho esperando alguns minutos local.

antes de selecionar de novo um ciclo de

limpeza.

Abrindo a porta durante uma funcéo
ventilada, o ventilador péra:

* Ndo se trata de uma avaria, é um
funcionamento normal do produto, ufil
quando se mexe nos alimentos durante
a cozedura para evitar uma saida
excessiva de calor. Ao fechar a portfa, o
ventilador refomard o seu funcionamento
normal.
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5 Instalacdo Ligagdo com tubo de borracha

. , Certifique-se de que as condicées abaixo

5.1 Ligacdo do gés sejam respeitadas:

* que o fubo esteja fixado ao adaptador
de mangueira com bracadeiras de
seguranca;

* que o fubo ndo esfeja em contacto com
superficies quentes (max. 50 °C) em
nenhum ponto do seu percurso;

* que o fubo ndo esteja sujeito a qualquer
esforco de fracéo ou tensdo e ndo
forme curvas apertadas ou
estrangulamentos;

* que o fubo n@o enfre em confacto com
corpos cortantes ou arestas vivas,

* se o tubo ndo for perfeitamente
estanque e provocar dispersao de gds
no ambiente, ndo tente repard-lo:
subsfitua-o por um tubo novo;

* verifique se o prazo de validade do
tubo, impresso no mesmo, foi
ultrapassado.

v

A ligacdo a rede do gas pode ser
realizada com um tubo flexivel em aco em
parede continua respeitando as
prescricdes esfabelecidas pela norma
vigente. Para a alimentagdo com outros
fipos de gds, veja o capitulo "Adaptacao
aos vdrios tipos de gas”. A conexdo de
entrada do gds é com rosca de 2" gds

externo (ISO 228-1).
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Efetue a ligacao & rede de gds utilizando
um tubo de borracha cujas caracteristicas
correspondam as indicadas na norma
vigente (verifique se o fubo fem impressa a
sigla desta normal.

Enrosque de forma precisa o adaptador de
mangueira 3 & conexdo de gas 1 (rosca
de 12" 1ISO 228-1) do aparelho interpondo
o vedante 2. De acordo com o diagmetro
do tubo de gds utilizado é possivel
enroscar fambém o adoptador de
mangueira 4 oo adaptador de

mangueira 3.

Depois de ter apertado ofs)
adaptador(es), calce o tubo do gas 6 no
adaptador e fixe-o com a bracadeira

5 conforme a norma vigente.

/ Aligacao com o tubo de borracha
& | que estd em conformidade com as
normas em vigor s6 pode ser feita
se o fubo puder ser inspecionado
em fodo o seu comprimento.

ser de 8 mm para gds liquefeito de
pefréleo e 13 mm para gds
metano e gds de cidade.

/ O diametro interior do tubo deve

Ffetue a ligacdo & rede do gds utilizando
um fubo flexivel em aco de parede
continua conforme as caracterisficas
indicadas pela norma vigente.

Ligacdo com tubo flexivel em aco

Aperte cuidadosamente a juncdo 3 &
juncdo de gés 1 do aparelho, interpondo
sempre a guarnicdo 2 em dofacdo.

Ligacdo com tubo flexivel em aco com
conexdo em baioneta

Ffetue a ligacdo & rede do gds utilizando
um tubo flexivel em aco com conexd@o em
baionefa conforme a B.S. 669. Aplique
material isolante na rosca da conexdo do
fubo de gds 4 e enrosque o adaptador 3.
Aperte o bloco na juncéo mével 1 do
aparelho, interpondo sempre a guamicdo
2 em dotacédo.

, =
—®
4—

659



Ligac@o com tubo flexivel em aco
com conexdo cdnica

Ffetue a ligacdo & rede do gds utilizando
um fubo flexivel em aco de parede
contfnua conforme as caracterisficas
indicadas pela norma vigente.

Enrosque de forma precisa a conexdo 3 &
conexdo de gés 1 (rosca de V2"

ISO 228-1) do aparelho inferpondo
sempre o vedante 2 fornecido. Aplique
material isolante na rosca da juncdo 3,
depois enrosque o tubo flexivel de aco 4
na juncdo 3.

Ligacdo ao gés liquefeito de petréleo
Utilize um regulador de presséo e faca a
ligacdo & botija respeitando os requisitos
estabelecidos pelas normas vigentes.

A pressdo de alimentac@o deve respeitar
os valores indicados na tabela “Quadros
de caracteristicas dos queimadores e dos
injetores”.
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Extensdo da juncdo para o gds
(apenas para modelos piroliticos)

Nos modelos piroliticos é necessario

instalar a extensdo da juncéo para o gds

em dotacéo:

1. Desaperte o parafuso A posicionado
na parte posterior do aparelho por
baixo da juncdo para o gds.

2. Através do parafuso A acabado de
remover, fixe o suporte B em dofacdo
na parte posterior do fogao.




3. Enrosque cuidadosamente a juncdo 3 4. Enrosque a extensdo montada C na

na extensdo para o gds 1 interpondo juncao do gds do aparelho D
sempre a guarmicdo 2 em dotacdo. interpondo sempre a guarnicdo 2 em
dotacao.

5. Aplique material isolante na rosca da
extensdo montada C, em seguida
apertar o tubo flexivel E.
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Ventilacdo nos locais

O aparelho deve ser instalado em locais
onde haja ventilacdo permanente,
conforme estabelecido pelas normas em
vigor. E necessario que as caracteristicas
do local de instalacao do aparelho
permitam a afluéncia de ar necessaria para
a combusté@o normal do gds e para a
renovacdo de ar do préprio local.

As tomadas de enfrada de ar, protegidas
por grelhas, devem ser dimensionadas
convenientemente e colocadas de modo
a ndo serem obstruidas, nem mesmo em
parte.

O local deve ser mantido com ventilacdo
adequada para eliminar o calor e @
humidade dos produtos das cozeduras: em
especial, apds um uso prolongado, ¢
aconselhavel abrir uma janela ou aumentar
a velocidade dos eventuais ventiladores.

Descarga dos produtos de combustdo

A descarga dos produtos de combust@o
deve ser feita através de exausfores
ligados a uma chaminé com firagem
natural e de eficacia segura, ou mediante a
utilizacao de sistemas de aspiracdo
forcada. Um sistema eficiente de aspiracdo
necessita de um projeto cuidadoso por
parte de um especialista habilitado para o
realizar, respeitando posicoes e distancias
indicadas pelas normas.
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No fim da intervencéo o instalador deverd
emitir um certificado de conformidade.

*

e

&

[60000¢ |

« AbAA

& 2D e

1 Evacuacdo por meio de exaustor

AbAD

2¢ [

2 Evacuacdo na auséncia de um exaustor

A Evacuac@o em chaminé individual para
extracdo natural

B Evacuacdo em chaminé individual com
eletroventilador

C Evacuacdo diretamente na atmosfera
externa com elefroventilador de parede ou
de janela

D Evacuacdo diretamente na atmosfera
externa de parede

Q:]Ar

« Produtos da combustao
% Eletroventilador



Instalacdo

Adaptacdo aos vdrios tipos de gas
Em caso de funcionamento com outros
fipos de gds é necessdrio substituir os

injefores dos queimadores e regular a
chama minima nas torneiras de gds.

Substituic@o dos injetores

1. Retire as grelhas, as tampas e os
espalhadores para aceder aos copos
dos queimadores.

2. Subsfitua os injetores através de uma
chave de 7 mm conforme o gds a
utilizar (veja, “Quadros de
caracteristicas dos queimadores e dos

injefores”).

1. Injetor interno

IN

2. Injetor externo

3. Volte a colocar os queimadores nos
respetivos encaixes.

Regulacdo do minimo para gés metano

ou de cidade

Acenda o queimador e cologue-o na
q g
posicdo de minimo. Exfraia o botdo da

forneira de gds e rode o parafuso de ajuste

que se enconfra ao lado da haste da

torneira (conforme os modelos), até obter

uma chama miima regular.

Volte @ montar o botdo e verifique a
estabilidade da chama do queimador.
Rode rapidamente o botdo da posicdo de
maximo para a de minimo: a chama ndo
deverd apagar-se. Repita a operacdo em
todas as torneiras de gds.
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Regulacdo do minimo para gés Desligacdo do aparelho
liquefeito de petréleo Posicéo das ligacdes do gds e eléfricas.
Enr?sgue completamente em senfido 898-mm
hordrio o parafuso ao lado da hasfe da y .
torneira. A
{ I
ry / \}
o A
£
£
N
B )
w
I ‘C
d 39{
v | L
= =X
Lubrificac@o das torneiras de gas A 48 mm
Com o decorrer do tfempo pode acontecer B 738 mm
que as torneiras de gds apresentem C 124 mm
dificuldade de rotacédo ficando D 97 mm

bloqueadas. Proceda & sua limpeza
inferna e substitua a massa lubrificante.




Tipos de gds e pais a que pertencem

G20

20 mbar

G20/25 20/25 mbar

G25

25 mbar

G253

G25.1

G25

G27

G2.350

G30/31

25 mbar

25 mbar

20 mbar

20 mbar

13 mbar

28/37 mbar

G30/31

30/37 mbar °

G30/31

G30/31

G30/31

G110

G120

30/30 mbar .

37 mbar

50 mbar

8 mbar

8 mbar
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Quadros de caracteristicas dos queimadores e dos injetores

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 18 3.0 4.2
Diagmetro do injetor (1/100 mm) 72 Q7 120 75+ 135
Pré-cdmara (gravada no injetor) (X) (Z) (H9) (H1) + (H3)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900

Capacidade térmica nominal (kW) 10 1.8 3.0 4.2
Diémetro do injetor (1/100 mm) 72 o4 113 75+ 127
Pré-camara (gravada no injetor) (X) (Z) (H8) (H1) + (H3)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 3.0 4.2
Diadmetro do injetor (1/100 mm) 72 Q4 121 80+ 125
Pré-camara (gravada no injetor) [F1) ) (F2) (H1) + (F2)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 18 3.0 4.2
Diadmetro do injetor (1/100 mm) 77 100 134 75+ 138
Pré-camara (gravada no injetor) (F1) (Y) (F3) (H1) + (F3)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900

Capacidade térmica nominal (kW) 10 1.8 29 4.1
Diagmetro do injetor (1/100 mm) 77 100 134 80 + 145
Pré-camara (gravada no injetor) (F1) (Y (F3) (Y)+{H3)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 3.0 4.2
Diémetro do injetor (1/100 mm) 77 105 138 80+ 148
Pré-camara (gravada no injetor) (F1) I\ (F3) (H1) + (F3)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 29 40
Diadmetro do injetor (1/100 mm) o4 120 165 100 + 190
Pré-camara (gravada no injetor) (Y (v) (F3) (O) + (H3)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900
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Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 175 29 4.2
Diagmetro do injetor (1/100 mm) 50 65 85 46+ 9]
Pré-c&mara (gravada no injetor) . - B B}
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900
Capacidade nominal G30 (g/h) 73 127 211 305
Capacidade nominal G31 (g/h) 71 125 207 300

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 29 4.2
Diametro do injetor (1/100 mm) 50 65 81 46+ 85
Pré-camara (gravada no injetor) - - - -
Capacidade reduzida (W) 450 550 800 1900
Capacidade nominal G30 (g/h) 73 131 211 305
Capacidade nominal G31 (g/h) 71 129 207 300

Capacidade térmica nominal (kW) X 1.8 29 4.2
Diémetro do injetor (1/100 mm) 43 58 70 43+70
Pré-camara (gravada no injetor) (H2) (M) (Z) (H2)+(S1)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900
Capacidade nominal G30 (g/h) 73 131 211 305
Capacidade nominal G31 (g/h) 71 129 207 300

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 28 3.7
Diagmetro do injetor (1/100 mm) 145 185 260 140 + 320
Pré-camara (gravada no injetor) /8 /2 /3 -
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1400

Capacidade térmica nominal (kW) 1.1 1.8 29 3.8
Diémetro do injetor (1/100 mm) 145 185 260 130 + 290
Pré-camara (gravada no injetor) /8 /2 /3 -
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1400

Os injetores ndo fornecidos encontram-se disponiveis nos centros de assisténcia

autorizados.
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5.2 Colocacdo Dimensdes volumétricas

A4
A
48 4

v
Q00 mm
600 mm
450 mm
Q00 mm
750 mm
450 mm
Q00 mm

! Distancia minima das paredes laterais ou
de outros materiais inflamaveis.

2 Largura minima do armdrio (=A).



Instalacdo

Informacdes gerais

Este aparelho pode ser encostado a
paredes das quais uma de altura superior &
do tampo do fogdo, que diste, pelo menos,
50 mm da parte lateral do aparelho,
conforme ilustrado nas figuras A e C
relativas &s classes de instalacao.

wiw 0G/ Ui

As partes suspensas colocadas sobre o
plano de trabalho do aparelho devem
estar a uma disténcia minima do mesmo de
750 mm. Se for instalado um exaustor
sobre a placa de cozinha, consulte o
manual de instrucdes do exaustor para
respeitar a disténcia correta.

Este aparelho, conforme o tipo de B - Classe 2 subl ,
instalac@o, pertence &s classes: - -lasse £ subclasse

(Aparelho encastrado)

=}

S
in. 50 mm c\]ﬂ C -
o 5
3 :
00 0000 3
3

A -Classe 1

(Aparelho de instalacdo livre)

C - Classe 2 subclasse 1

(Aparelho encastrado)

O aparelho deve ser instalado por
um técnico qualificado e de
acordo com as normas em vigor.

IN
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Colocacdo e nivelamento Montagem do friso

O friso deve ser sempre posicionado e

) 1 , fixado corretamente no aparelho.
Para obter uma maior estabilidade, é P

indispensdvel que o equipamento esteja 1. Posicione o friso na placa de base.

perfeitamente nivelado com o pavimento. 2. Faca coincidir os olhais do friso (A
* Uma vez executada a ligacgo do gés e com os furos presentes no bordo
a ligacdo elétrica, aperte ou desaperte posterior da placa de base (B).

o pé afé nivelar e estabilizar o aparelho
no pavimento.

3. Com a ajuda de uma chave de fendas
fixe o friso na placa de base com os
parafusos (C) em dotacao.
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Fixacdo & parede (quando presente) 4. Marcar na parede a posicéo onde
fazer o furo.

1. Desaperte o parafuso situado por trds
do plano de cozedura nas

5. Faca o furo e intfroduza uma bucha.

2. Fixe a correfnte afravés do parafuso
acabado de remover.

o.

3. Alongd-la horizontalmente de modo
que a oufra extremidade da corrente
foque na parede.
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5.3 Ligacdo elétrica

Informagdes gerais

Verifique se as carateristicas da rede
eléfrica séo adequadas aos dados
indicados na chapa.

A chapa de identificagcdo, com os dados
técnicos, o nimero de série e a marcacéo
estd colocada de forma visivel no
aparelho.

A chapa nunca deverd ser removida.
Providencie a ligagao de terra com um
cabo mais comprido do que os outros,
pelo menos, em 20 mm.

672

O aparelho pode funcionar nos seguintes
modos:

Modelos piroliticos

* 220-240 V 1N~
1.2 3 45

[eToro | ope

b N
Cabo de 3 polos 3 x 2,5 mm2.

o |®

|||—

* 380-415V 2N~

L1 L2 N|
Cabo de 4 polos 4 x 1,5 mm2.

* 380-415V 3N~
1.2 3 4 5

LelololoTe]

Li2ls N
Cabo de 5 polos 5 x 1,5 mm2.

o |®

@
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Acesso & placa de bornes (somente 3. Avance com a instalacdo do cabo de
modelos piroliticos)

alimentacéo.

Para ligar o cabo de alimentacao, é
necessario aceder & placa de bornes que
se encontra no cdrter posterior:

1. Retire os parafusos que fixam a
portinhola ao cérter posterior.

2. Rode ligeiramente a portinhola e refire-a 4. No final, volte a posicionar a portinhola
da sua cavidade. no cdrfer posterior e fixe-a com os
parafusos anteriormente refirados.

\J
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Modelos multifuncéo

e 220-240V 1IN~
1 2 @

Cabo de 3 polos 3 x 1,5 mm2.

® | Osvalores indicados referem-se &
1 seccéo do condutor inferno.

e | Os cabos de alimentacéio séo
1 dimensionados tendo em conta o
fator de contemporaneidade (em
conformidade com a norma EN

60335-2-6).

Ligacdo fixa

Coloque na linha de alimentacdo um
dispositivo de interrupcé@o omnipolar, em

conformidade com as regras de instalacao.

O dispositivo de inferrupcdo deve estar
sitvado numa posicao facilmente acessivel
e préxima do equipamento.

Ligacdo com ficha e tomada

Verifique que a ficha e a tomada sejam
do mesmo tipo.

Evite a utilizacdo de reducaes,
adaptadores ou derivadores porque
poderiam provocar aquecimentos ou
queimaduras.
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5.4 Para o instalador

* Aficha deve permanecer acessivel apos
a instalacdo. Nao dobre ou prenda o
cabo de ligacdo & rede elétrica.

* O aparelho deve ser instalado segundo
os esquemas de instalacdo.

* Nao tenfe desaparafusar ou forcar o
joelho roscado da conexdo. Corre-se
o risco de danificar esta parte do
aparelho, que pode invalidar a garantia
do produtor.

* Em todas as ligacdes, utilize agua e
sabdo para verificar as fugas de gds.
NAO utilizar chamas livres para detetar
eventuais fugas.

* ligue todos os queimadores
individualmente e ao mesmo tempo para
garantir o funcionamento correfo da
valvula do gds, do queimador e da
ligacdo.

* Rode os botées dos queimadores para
a posicdo de chama minima e observe
a estabilidade da chama de cada
queimador, individualmente e todos
juntos.

* No caso de o aparelho n&o funcionar
correfamente apos ter efetuado todos
os controles, consulte o Centro de
Assistencia Autorizado na sua drea.

* Quando o aparelho estiver
corretamente instalado, informe o
utilizador sobre os métodos corretos
de funcionamento.
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