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ESTAS INSTRUGOES SAO APENAS VALIDAS PARA OS PAISES DE DESTINO ONDE
OS SIMBOLOS IDENTIFICATIVOS ESTAO APRESENTADOS NA CAPA DO PRESENTE
MANUAL.

INSTRUGCOES PARA O UTILIZADOR: fornecem os conselhos necessarios
& para utilizar o aparelho, descrevem os respectivos comandos e indicam o
modo correcto de actuar durante as operacoes de limpeza e manutencao.

INSTRUGOES PARA O INSTALADOR: sdo instrucées destinadas ao
% técnico qualificado que tem de realizar a instalacao, a activacao e os testes
7

funcionais do aparelho.

Informac6es adicionais sobre os produtos encontram-se disponiveis no
sitio www.smeg.com
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1. ADVERTENCIAS PARA O USO

ESTE MANUAL CONSTITUI PARTE INTEGRANTE DO APARELHO. E NECESSARIO
CONSERVA-LO INTEGRO E AO SEU ALCANCE DURANTE TODO O CICLO DE VIDA
DO APARELHO.

ANTES DE UTILIZAR O APARELHO, E ACONSELHAVEL UMA LEITURA ATENTA DO
MANUAL, ASSIM COMO DE TODAS AS INDICACOES NELE CONTIDAS. A
INSTALACAO DEVERA SER EFECTUADA POR PESSOAL QUALIFICADO EM
CONFORMIDADE COM AS NORMAS VIGENTES. ESTE APARELHO DESTINA-SE A
USO DOMESTICO E RESPEITA AS DIRECTIVAS CEE ACTUALMENTE EM VIGOR. O
APARELHO FOI CONSTRUIDO PARA DESEMPENHAR AS SEGUINTES FUNCOES:
COZINHAR ALIMENTOS; QUAISQUER OUTRAS UTILIZACOES SAO CONSIDERADAS
IMPROPRIAS.

O FABRICANTE DECLINA TODA E QUALQUER RESPONSABILIDADE POR
UTILIZACOES DIFERENTES DAS INDICADAS.

SEMPRE QUE O APARELHO FOR INSTALADO EM EMBARCACOES OU CARAVANAS,
NAO O UTILIZAR COMO AQUECEDOR DE AMBIENTES.

NUNCA UTILIZE ESTE APARELHO PARA AQUECER OS AMBIENTES.

34 R ¢

ESTE APARELHO DISPOE DA MARCA DE CONFORMIDADE NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA 2002/96/CE RELATIVA AOS RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS
ELECTRICOS E ELECTRONICOS (WASTE ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT - WEEE).

ESTA DIRECTIVA DEFINE AS NORMAS PARA A RECOLHA E RECICLAGEM DOS
RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E ELECTRONICOS VALIDAS EM
TODO O TERRITORIO DA UNIAO EUROPEIA.

A CHAPA DE IDENTIFICACAO, COM OS DADOS TECNICOS, O NUMERO DE SERIE E
A MARCA, ESTA APLICADA DE FORMA VISIVEL NO APARELHO.
A CHAPA NUNCA DEVERA SER REMOVIDA.

ANTES DE LIGAR O APARELHO, E OBRIGATORIO REMOVER TODAS AS PELICULAS
DE PROTECGAO.

PARA QUALQUER OPERACAO, ACONSELHA-SE VIVAMENTE A UTILIZACAO DE
LUVAS TERMICAS APROPRIADAS.

> 2

EVITE EM ABSOLUTO A UTILIZACAO DE ESFREGOES DE ACO E
RASPADORES CORTANTES PARA NAO DANIFICAR AS SUPERFICIES. /2
UTILIZE OS PRODUTOS NORMAIS, NAO ABRASIVOS, SERVINDO-SE
EVENTUALMENTE DE UTENSILIOS DE MADEIRA OU DE PLASTICO. DE
SEGUIDA PASSE TUDO MUITO BEM POR AGUA E SEQUE COM UM PANO
MACIO OU COM UM PANO EM MICROFIBRA.
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NAO DEIXE O APARELHO SEM VIGILANCIA DURANTE AS COZEDURAS QUE
POSSAM LIBERTAR GORDURAS OU OLEOS.
AS GORDURAS E 0S OLEOS PODEM INCENDIAR-SE.

©

NO FIM DA UTILIZACAO, VERIFIQUE SEMPRE SE OS BOTOES DE COMANDO
ESTAO NA POSICAO O (DESLIGADO).

X

NAO APOIE PANELAS COM FUNDO NAO PERFEITAMENTE PLANO E REGULAR
SOBRE AS GRADES DA PLACA DE COZEDURA.

NAO UTILIZE RECIPIENTES QUE ULTRAPASSEM O PERIMETRO EXTERIOR DA
PLACA.

)
e
*

NAO OBSTRUA AS ABERTURAS E AS FENDAS DE VENTILACAO E DE ELIMINACAO
DO CALOR.

¢
e/

(APENAS PARA OS MODELOS VITROCERAMICOS)

TENHA CUIDADO PARA NAO DERRAMAR ACUCAR OU MISTURAS DOCES SOBRE
A PLACA DURANTE A COZEDURA OU DE COLOCAR MATERIAIS OU SUBSTANCIAS
QUE POSSAM FUNDIR (PLASTICOS, OU FOLHAS DE ALUMINIO); SE TAL VIER A
ACONTECER, PARA EVITAR COMPROMETER O ESTADO DA SUPERFICIE,
DESLIGUE IMEDIATAMENTE AS ZONAS DE COZEDURA E LIMPE ENQUANTO A
PLACA AINDA ESTA QUENTE SE A PLACA DE VITROCERAMICA NAO FOR
IMEDIATAMENTE LIMPA, HA O RISCO DE FORMAGCAO DE INCRUSTAGCOES
IMPOSSIVEIS DE REMOVER DEPOIS DE A PLACA ESTAR ARREFECIDA.
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2. ADVERTENCIAS PARA A SEGURANCA

CONSULTE AS INSTRUCOES DE INSTALACAO PARA CONHECER AS NORMAS DE
SEGURANCA REFERENTES AOS EQUIPAMENTOS ELECTRICOS OU A GAS E AS
FUNCOES DE VENTILACAO.

NO SEU INTERESSE E PARA SUA SEGURANCA, ESTA DETERMINADO POR LEI QUE
A INSTALACAO E A ASSISTENCIA A TODOS OS APARELHOS ELECTRICOS SEJAM
EFECTUADAS POR PESSOAL QUALIFICADO EM CONFORMIDADE COM AS NORMAS
VIGENTES.

OS NOSSOS INSTALADORES RECONHECIDOS GARANTEM UM TRABALHO
SATISFATORIO.

OS EQUIPAMENTOS A GAS OU ELECTRICOS DEVEM SER SEMPRE DESLIGADOS
POR PESSOAS COMPETENTES.

ANTES DE LIGAR O APARELHO A CORRENTE ELECTRICA COMPARE OS DADOS
INDICADOS NA CHAPA COM OS DA PROPRIA CORRENTE ELECTRICA.

A CHAPA DE IDENTIFICACAO COM OS DADOS TECNICOS, O NUMERO DE SERIE E

— A MARCA ESTA COLOCADA DE FORMA VISIVEL SOB O CARTER.

ESTA CHAPA NUNCA DEVERA SER REMOVIDA.

ANTES DE REALIZAR OS TRABALHOS DE INSTALACAO / MANUTENGCAO,
ASSEGURE-SE DE QUE O APARELHO NAO ESTEJA LIGADO A CORRENTE
ELECTRICA.

A FICHA QUE LIGA AO CABO DE ALIMENTACAO E A RESPECTIVA TOMADA DEVERA
SER DO MESMO TIPO E ESTAR EM CONFORMIDADE COM AS NORMAS EM VIGOR.
A TOMADA DEVERA FICAR ACESSIVEL COM O APARELHO ENCASTRADO.

NUNCA DESLIGUE A FICHA PUXANDO-A PELO CABO.

QUANDO O CABO DE ALIMENTACAO ESTIVER DANIFICADO, CONTACTE
IMEDIATAMENTE O SERVICO DE ASSISTENCIA TECNICA QUE PROCEDERA A SUA
SUBSTITUICAO.

E OBRIGATORIO QUE O APARELHO SEJA EQUIPADO COM LIGACAO A TERRA
SEGUNDO AS MODALIDADES PREVISTAS PELAS NORMAS DE SEGURANCA DO
SISTEMA ELECTRICO.

IMEDIATAMENTE APOS A INSTALACAO, TESTE O APARELHO DE MODO BREVE
SEGUINDO AS INSTRUCOES FORNECIDAS MAIS ADIANTE. NO CASO DE NAO
FUNCIONAR, DESLIGUE O APARELHO DA CORRENTE ELECTRICA E CONTACTE O
CENTRO DE ASSISTENCIA TECNICA MAIS PROXIMO.

NUNCA TENTE REPARAR O APARELHO.

O APARELHO AQUECE MUITO DURANTE A UTILIZACAO. PRESTAR ATENCAO PARA
NAO TOCAR NOS ELEMENTOS QUENTES.

A UTILIZACAO DESTE APARELHO NAO E PERMITIDA A PESSOAS (INCLUINDO AS
CRIANCAS) COM CAPACIDADES FiSICAS E MENTAIS REDUZIDAS, OU QUE NAO
POSSUAM EXPERIENCIA NA UTILIZACAO DE APARELHOS ELECTRICOS, A NAO SER
QUE SEJAM SUPERVISIONADOS OU INSTRUIDOS POR PESSOAS ADULTAS E
RESPONSAVEIS PELA SEGURANCA.
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NAO PERMITA QUE AS CRIANGAS SE APROXIMEM DO APARELHO DURANTE O
FUNCIONAMENTO OU QUE FACAM DELE OBJECTO DE BRINCADEIRA.

NAO INTRODUZA OBJECTOS METALICOS AFIADOS (TALHERES OU UTENSILIOS)
NAS FENDAS DO APARELHO.

NAO UTILIZE JACTOS DE VAPOR PARA LIMPAR O APARELHO.
O VAPOR PODERA ATINGIR AS PARTES ELECTRICAS, DANIFICANDO-AS, E
PROVOCAR CURTOS-CIRCUITOS.

NAO MODIFIQUE ESTE APARELHO.

AS GORDURAS E OS OLEOS PODEM PEGAR FOGO SE SOBREAQUECEREM.
RECOMENDA-SE, POR ISSO, QUE NAO SE AFASTE DURANTE A PREPARAGAO
DOS ALIMENTOS QUE CONTENHAM OLEOS OU GORDURAS. EM CASO DOS
OLEOS OU DAS GORDURAS PEGAREM FOGO, NUNCA APAGUE COM AGUA.
COLOQUE A TAMPA SOBRE A PANELA E DESLIGUE A ZONA DE COZEDURA.

LOGO QUE SE VERIFIQUE UMA FISSURA OU RACHA NA SUPERFICIE DA PLACA
VITROCERAMICA, DESLIGUE IMEDIATAMENTE O APARELHO E DIRIJA-SE A UM
CENTRO DE ASSISTENCIA TECNICA AUTORIZADA.

NAO VAPORIZE PRODUTOS DE SPRAY NAS PROXIMIDADES DO
ELECTRODOMESTICO QUANDO ESTE SE ENCONTRAR EM FUNCIONAMENTO.

NAO UTILIZE PRODUTOS DE SPRAY ENQUANTO O PRODUTO AINDA ESTIVER
QUENTE.

OS PORTADORES DE PACEMAKER OU DE OUTROS DISPOSITIVOS SEMELHANTES
DEVEM ASSEGURAR-SE QUE O FUNCIONAMENTO DOS SEUS EQUIPAMENTOS NAO
SEJA PREJUDICADO PELO CAMPO INDUTIVO, DE CUJA GAMA DE FREQUENCIA
ESTA COMPREENDIDA ENTRE 20 E 50 KHZ.

COM RESPEITO AS DISPOSICOES RESPEITANTES A COMPATIBILIDADE
ELECTROMAGNETICA, A PLACA DE COZEDURA POR INDUGAO
ELECTROMAGNETICA PERTENCE AO GRUPO 2 E A CLASSE B

O fabricante declina qualquer responsabilidade por eventuais ferimentos em
pessoas ou danos em objectos provocados pelo nao cumprimento das normas
supracitadas ou pela modificacdo de qualquer peca do aparelho e utilizagdo de
pecas sobresselentes ndo originais.
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3. PREOCUPACAO COM O AMBIENTE

3.1 A nossa preocupacao com o ambiente
De acordo com as Directivas 2002/95/CE, 2002/96/CE, 2003/108/CE,

respeitantes a redugdo do uso de substancias perigosas nos aparelhos
eléctricos e electronicos, bem como a eliminagéo dos residuos, o simbolo do
caixote com uma cruz colocado no aparelho indica que o produto, no fim da sua
vida util, deve ser recolhido em separado dos outros residuos. O utilizador
devera, portanto, destinar o aparelho em fim de vida aos centros adequados de
recolha selectiva dos residuos eléctricos e electronicos, ou entrega-lo ao
revendedor no momento da compra de um aparelho equivalente, na razdo de
um para um. A recolha selectiva apropriada para o encaminhamento do
aparelho destinado a reciclagem, ao tratamento e a eliminagé@o ecologicamente
compativel contribuem para evitar possiveis efeitos negativos no ambiente e na
saude e favorecer a reciclagem dos materiais de que é composto o aparelho. A
eliminacédo abusiva do produto por parte do utilizador acarreta a aplicacao de
sancbes administrativas.

O produto ndo contém substancias em quantidades tais que possam ser
consideradas perigosas para a saude e para o ambiente, em conformidade com
as directivas europeias em vigor.

3.2 A suapreocupacao com o ambiente

Na embalagem dos nossos produtos sdo utilizados materiais ndo poluentes,
por conseguinte, compativeis com o ambiente e reciclaveis. Pedimos a sua
colaboragéo para uma eliminagdo correcta da embalagem. Informe-se junto do
seu revendedor ou das organizagbes competentes da sua area sobre os
enderecos dos centros de recolha, reciclagem e eliminagao.

Nao abandone ou deixe sem vigilancia a embalagem ou partes da mesma.
Estas podem constituir um perigo de asfixia para as criangas, especialmente os
sacos de plastico.

Também é necessério eliminar correctamente o seu aparelho velho.
Importante: entregue o aparelho a empresa da area, autorizada para recolha
dos electrodomésticos inutilizados. Uma eliminagdo correcta permite uma
recuperacao inteligente de materiais valiosos.

Antes de deitar fora o seu aparelho é importante tirar as portas e deixar as
prateleiras nas posi¢cdes originais de utiliza¢do, para evitar que as criancas, ao
brincarem, possam ficar presas no seu interior. E necessario, além disso, cortar
o cabo de ligacéo a corrente eléctrica e remové-lo juntamente com a ficha.
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4. CONHECA O SEU APARELHO
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Placa vitroceramica

pequena Placa de indugéo grande

Placa vitroceramica
grande

. Luz indicadora do
Luzes indicadoras de , A
. termdstato da resisténcia da
calor residual .
churrasqueira
4 Placa de indugdo
pequena

Ao utilizar pela primeira vez as placas eléctricas ou o barbeque (quando
previsto), convém aquecé-las a sua maxima temperatura o tempo suficiente
para queimar eventuais residuos oleosos de fabrico, que podem libertar odores
desagradaveis para os alimentos.

Resisténcia churrasqueira

Chapa teppanyaki
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5. UTILIZACAO DA PLACA DE COZINHA

5.1 Placa vitroceramica

O aparelho possui duas zonas de cozedura com
didmetro e poténcia diferentes.

As posicdes estao claramente indicadas por circulos e
0 aquecimento ocorre apenas no interior dos
didmetros tracados na placa. As zonas radiantes
acendem-se depois de alguns segundos e o seu
aquecimento é accionado rodando-se o botdo do
regulador de energia.

Para acender as zonas de cozedura, aperte e rode o
botéo até a posicao pretendida entre 1 e 9.
A regulacédo é progressiva, por isso, todas as zonas

intermédias podem ser utilizadas. As luzes
. . ~ . . . 8 2
indicadoras dos botdes indicam o calor residual: ®

acendem-se quando as placas eléctricas ultrapassam 7
os 50°C e apagam-se quando descem abaixo deste 6 5 4 @
valor. Para a limpeza consulte o paragrafo "6.2

Limpeza dos componentes da placa de cozinha".
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5.1.1 Quadro guia para a cozedura

Na tabela seguinte sdo informados os valores de poténcia que podem ser
programados e em correspondéncia com todos esta indicado o tipo de
alimentos a preparar. Os valores podem variar conforme a qualidade do
alimento e do gosto do consumidor.

Posicao do botao Tipo de cozedura adequado

1

Para derreter manteiga, chocolate ou alimentos
semelhantes.

Para aquecer refeicbes, manter em ebulicdo uma
pequena quantidade de agua, para bater molhos, gemas
de ovos ou manteiga.

Para aquecer refeigcdes sdlidas e liquidas, manter em
ebulicdo agua, descongelagédo de congelados, omeletas
de 2-3 ovos, comida, fruta e verdura, cozeduras varias.
Cozedura de carne, peixe e verduras a vapor, refeicées
com mais ou menos agua, preparagao de geleias, etc.
Assados de carne ou peixe, bifes, figado, alourar carne e
peixe, ovos, etc.

Fritar batatas, etc., em 6leo, ferver a agua rapidamente.

Para obter um bom rendimento e um consumo de energia adequado é
indispensavel usar apenas recipientes adaptados a cozedura eléctrica:

¢ O fundo dos recipientes deve ser muito espesso e perfeitamente plano; além
disso, deve ser limpo e seco, valendo os mesmos requisitos para a placa de

cozedura.

¢ Nao utilize panelas de ferro ou com fundo aspero pois poderao riscar a
superficie de cozedura.

O diametro do fundo do recipiente deve ser igual ao didmetro do circulo tragado
na zona de cozedura; se os didmetros nao coincidirem, havera um desperdicio

de energia.
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5.2 Placa de inducao

Objectos metalicos tais como talheres ou tampas ndo devem ser colocadas
sobre a superficie da placa de cozedura porque podem ficar sobreaquecidos.

5.2.1 Zonas de cozedura

O aparelho possui duas zonas de cozedura com
didmetros e poténcias diferentes. A sua posi¢ao esta
indicada de maneira clara por circulos e o calor fica
delimitado no interior dos didmetros tragados no vidro.
Sob cada uma das zonas de cozedura encontra-se
uma bobina chamada indutor que é alimentada por
um sistema electréonico e que cria um campo
magnético variavel. Quando é colocada uma panela
no interior de tal campo magnético, as correntes de
alta-frequéncia concentram-se directamente sobre o
fundo da panela e produz-se o calor necessario para a
cozedura dos alimentos.

O simbolo colocado ao lado dos botdes indica a zona
de cozedura controlada. Para acender, prima e rode o
botao na posicdo desejada. A regulagéo é continua e,
deste modo, o aparelho funciona também com os
valores intermédios. Para apagar, volte a colocar o

botao em 0.

Os dois display situados lateralmente as zonas de
cozedura fornecem informagdes a respeito das
poténcias de cozedura e das fungbes especiais
“Booster” e “Aquecimento automatico”.
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5.2.2 Funcao booster

A placa de indugéo possui uma funcéo booster para atingir rapidamente as
temperaturas, especialmente indicada para panelas e frigideiras que
contenham agua. Este booster gera uma emissdo temporaria de poténcia
superior até a poténcia nominal da mesma zona.

O booster pode ser activado rodando no sentido horario o botdo para a posicéo

P. O acendimento da fungdo booster é indicado pelo simbolo P no display

relativo & zona de cozedura seleccionada.
O booster permanece activo durante um maximo de 10 minutos e depois
desactiva-se. O display indica o valor de cozedura maximo [9]. Durante os

ultimos 3 segundos de fungéo booster o simbolo P a piscar indica a proxima

desactivacdo desta funcgéo.

A desactivacdo automatica da fungdo booster pode ocorrer também devido ao
atingir de uma temperatura excessiva da placa e por ac¢do do controlo de
poténcia integrado.

Em caso do botéo voltar a ser rodado para a posigao P, enquanto o boosterja se
encontra em funcionamento, aparecera no display o valor maximo de poténcia
[9].

A fungao pode ser também desactivada rodando o botdo no sentido anti-horario
para um valor menor de poténcia.

5.2.3 Controlo automatico de aquecimento

O controlo automético de aquecimento é utilizado para fornecer a maxima
poténcia de uma zona de cozedura por um periodo de tempo dependente do
valor da poténcia seleccionada. Uma vez concluida a fung¢éo propria, o controlo
automatico de aquecimento desactiva-se mostrando no display a poténcia de
funcionamento anteriormente seleccionada.

Para activar esta fungéo, rodar o botao no sentido anti-horario para a posic¢éo A,

o display mostrara o simbolo R Seleccionar dentro dos 10 segundos
seguintes a poténcia de cozedura desejada. Apds este tempo o controlo
automatico de aquecimento entrara em funcionamento mostrando o simbolo

F" até a sua desactivacgéo.

No fim da fungéo de controlo automatico de aquecimento, o display indicara o
valor de poténcia anteriormente seleccionado.

O controlo automatico de aquecimento pode ser desactivado rodando o botéo
para um valor de poténcia maior ou menor, ou activando a fungao de acelerador
de aquecimento.
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5.2.4 Poténcia de funcionamento

A seguir é apresentada uma tabela com os consumos das placas em
funcionamento.

Zona numero Diametro da zona Poténcia absorvida
Funcionamento normal: 1850 W
1 210 mm
Com a funcao booster: 2500 W
5 140 mm Funcionamento normal: 1400 W
Com a funcao booster: 1800 W

Ao utilizar pela primeira vez a placa de cozedura, convém aquecé-la a maxima
temperatura o tempo suficiente para queimar eventuais residuos oleosos de
fabrico, que podem libertar odores desagradaveis para os alimentos.

5.3 Tipos de panelas

Este tipo de aparelhos precisam de panelas especiais para poderem funcionar.
O fundo da panela deve ser de ferro ou ago/ferro para gerar o campo magnético
necessario ao aquecimento.

Nao sao apropriados recipientes em:

e vidro;

e ceramica;

¢ terracota;

* aco, aluminio ou cobre sem fundo magnético;

Para verificar se as panelas sdo adequadas, basta aproximar um iman ao
fundo: se este atrair a panela, esta é apropriada para a cozedura por indugéo.
Se nao dispuser de um iman pode-se colocar no recipiente uma pequena
quantidade de agua, poisa-la sobre uma zona de cozedura e pér a placa em

funcionamento. Se no visor, no lugar da poténcia, aparecer o simbolo v entéo

a panela ndo é adequada ou nao esta correctamente colocada.

As panelas utilizadas para a cozedura devem possuir um didmetro minimo para
garantir o correcto funcionamento.

A seguir é apresentada uma tabela com os didmetros minimos das panelas em
funcdo da zona de cozedura.
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ZONAS DE COZEDURA @ min. (em cm)
DA PLACA
4 Zona de inducéo 9
pequena
14

5 Zona de indugéo grande

Também é possivel utilizar panelas maiores do que a zona de cozedura, mas
tendo em atengéo que o fundo da panela ndo entre em contacto com outras
zonas de cozedura e que esteja sempre no centro com o perimetro da zona de
cozedura.

e

.

®—©®

9= 0

B \ /4

Utilizar impreterivelmente recipientes propositadamente projectados para a
cozedura por indugéo, com o fundo espesso e totalmente plano, ou, na sua
auseéncia, recipientes com o fundo nao arredondado (concavo ou convexo).

- * - f - f =

195



196

Instrucoes para o utilizador n¥

5.3.1 Levantamento das panelas

Cada zona de cozedura estd dotada de um dispositivo de levantamento de
panelas que faz iniciar a cozedura apenas quando na placa estiver presente, e
bem colocado, um recipiente com as caracteristicas adequadas.

Se o recipiente ndo for bem colocado ou nao for de material adequado e se
tentar ligar, mesmo assim, a placa, no display aparecera, depois de alguns

segundos da activacdo da placa, o simbolo v que assinala o erro.

5.3.2 Calor residual

Cada placa esta munida de um dispositivo que nos indica o calor residual. No
visor, depois de desligar qualquer placa, pode ser visualizada uma H a piscar.
Este sinal indica que aquela zona de cozedura ainda estda muito quente.

Também é possivel retomar a cozedura dos alimentos com a H a piscar.

5.3.3 Bloqueio dos comandos da placa

Quando nao estiver a ser utilizada os comandos da placa podem ser
bloqueados contra liga¢des acidentais por parte das criangas.

Com as placas ligadas rodar e manter rodado ambos os botdes no simbolo A
durante cerca de 2 segundos até que deixem de aparecer no display da

poténcia os simbolos :_ depois disso, libertar os botdes.

A fungéo pode ser activada rodando e mantendo rodado no simbolo A um sé
botdo, pelo menos, 5 segundos.

Para desbloquea-la, repita a mesma operacao: Os display da placa mostraréo o
numero 0 que indicara que foi desactivado o bloqueio das placas.

5.3.4 Mensagem de erro

As fungdes de todos os comandos sdo monotorizadas. Se se verificar um erro
num botdo as zonas de cozedura ndo afectadas continuam a sua actividade
normal. A zona de cozedura afectada da um erro e desliga-se

automaticamente, no display é mostrado o simbolo ’-'
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5.3.5 Proteccao térmica da placa electrénica

O aparelho esta equipado com um dispositivo que mede permanentemente a
temperatura da placa electronica.

Em caso da temperatura ultrapassar certos valores, o dispositivo activara
determinadas fungbes para baixar a temperatura e permitir que a placa
vitroceramica continue a funcionar correctamente.

A seguir é apresentada uma tabela com as operagbes que se activam
automaticamente e a respectiva temperatura de inicio:

Temperatura de

DpSiSess intervencao
Ligacdo da ventoinha a baixa velocidade. 50° C
Ligacédo da ventoinha a alta velocidade. 60° C
Reversao da ventoinha a baixa velocidade. 55° C
Desligar a ventoinha 45° C
Reducédo da poténcia de funcionamento da 76° C
booster para 9
Reducdo da poténcia de um ponto para cada 85°C
zona de cozedura
Desligar todas as zonas de cozedura 90° C
Voltar a ligar as zonas de cozedura a poténcia 85° C
reduzida
Funcionamento normal de todas as zonas de 80°C
cozedura

Toda a intervengéo deste tipo sera identificada na placa de cozedura por um
piscar dos display de poténcia.

5.3.6 Proteccao térmica da placa vitroceramica

Todas as zonas de cozedura estdo dotadas de um dispositivo que mede
permanentemente a temperatura.

Em caso da temperatura ultrapassar certos valores, o dispositivo activara
determinadas fungbes para baixar a temperatura e permitir que a placa
vitroceramica continue a funcionar correctamente.

A seguir é apresentada uma tabela com as operagbes que se activam
automaticamente e a respectiva temperatura de inicio:
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Operacoes Temperatura de
intervencao

Reducdo da poténcia de funcionamento da 250° C
Power para 9

Reducgéo da poténcia de um ponto 280° C
Desligamento da zona de cozedura 300° C
Reposicéo da poténcia no valor definido 250° C

Toda a intervengéo deste tipo sera identificada na placa de cozedura por um
piscar dos display de poténcia.

5.3.7 Funcao de manutencao

O objectivo da fungdo de manutencéo é regular a temperatura do fundo das
panelas para cerca de 70 . Isto permite manter quentes os alimentos com um
nivel energético éptimo, além de os aquecer delicadamente. A duragdo maxima
da fung@o de manutencao esta limitada a 2 horas.

A funcdo de manutengdo esta entre [0] e [1] e é indicada pelo simbolo g
pertinente na zona de cozedura

5.4 Placa churrasqueira

A regulacdo da poténcia da placa churrasqueira faz-
se através do botdo de comando apertando-o e
colocando-o na posicéo pretendida entre 1 e 9. R —
A regulagéo é progressiva, por isso, todas as zonas EE
intermédias podem ser utilizadas.

Quando acesa, a luz indica que a placa esta em fase
de aquecimento. O apagamento desta luz indicadora
informa que foi atingido o nivel poténcia prefixado.

A intermiténcia regular indica que a poténcia da placa
€ mantida constantemente no nivel definido. Para a
remocao da grelha e a limpeza consulte o paragrafo

“6.3 Limpeza da churrasqueira” @+ e
9 1
7 3
6 4



e

Instrucoes para o utilizador

Podera usar a grelha para assar na grelha, gratinar ou como churrasqueira.
No recipiente colocado sob a resisténcia é possivel colocar:

agua para recolher as gorduras e as substancias oleosas derivadas da
cozedura (ndo ultrapassar o litro e meio de agua no interior do recipiente),
ou:

um fragmento de rocha lavica que permite manter durante mais tempo o
calor e, assim, melhorar os tempos e a qualidade da cozedura.

Em ambos os casos, ter cuidado para ndo ultrapassar a borda do recipiente.
Antes de deitar a dgua no recipiente ou colocar a rocha lavica, blogueie a
resisténcia como mostrado na figura.

ATENCAO!

A resisténcia basculante, se levantada, deve estar sempre bloqueada com o
dispositivo corredico adequado.

Antes de levantar a resisténcia assegure-se que esta esteja fria. Perigo de
queimadural

Quando a resisténcia é levantada ter cuidado para nao activar o dispositivo
de comando. Perigo de queimadural
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5.5 Placa teppanyaki

Esta placa permite cozinhar ou aquecer os alimentos directamente na chapa,
com ou sem o6leos. O principio no qual se baseia este tipo de cozedura é o
funcionamento a temperaturas tais que nunca ultrapassem os puntos de fumo
dos alimentos (ou as temperaturas nas quais os varios alimentos queimam) e
em tempos de cozedura muito rapidos.

O aparelho possui duas zonas de cozedura de
superficie e poténcia iguais. A sua posicdo é
identificavel, mais ou menos, com a metade anterior
e a metade posterior da chapa.

Sob cada uma das zonas de cozedura encontra-se
uma bobina chamada indutor que é alimentada por
um sistema electréonico e que cria um campo
magnético variavel. A chapa teppanyaki, que é
colocada no interior de tal campo magnético, permite
concentrar no seu fundo as correntes por alta
frequéncia, produzindo o calor necessario para o
aquecimento e a cozedura dos alimentos.

O simbolo colocado ao lado dos botdes indica a zona
de cozedura controlada. Para acender, rode o botao
para a posicao desejada. O ajuste é continuo e,
deste modo, o aparelho funciona também com os
valores intermédios. Para apagar, volte a colocar o

botdo em 0.

5.6 Display

Os dois display situados ao lado dos botdes
fornecem informagdes respeitantes as poténcias de

cozedura, ao aquecimento e arrefecimento da chapa
assim como a fungéo especial “Booster”. / / / /
Nos display s&o visualizados o0s niveis de

temperatura, os numeros vdo de 1 a 9. A U U
correspondéncia entre o nivel e o valor nominal da < >
temperatura esta indicada na tabela dos valores do

paragrafo ”5.8 Temperaturas de funcionamento”.
5.6.1 Agquecimento
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Regulando o botéo para um valor maior do

que o de partida, iniciar-se-a a fase de

aquecimento. Durante o aquecimento de a
uma zona de cozedura, no display serdo

visualizados de modo  alternado @ -
(aproximadamente a cada segundo) os simbolos ao lado, incluida uma fase de
escurecimento.

5.6.2 Arrefecimento

Regulando o botdo para um valor menor <D A 4D
do que o de partida, iniciar-se-a a fase de

arrefecimento. Durante o arrefecimento de a a4
uma zona de cozedura, no display serdo

visualizados de  modo  alternado -
(aproximadamente a cada segundo) os simbolos ao lado, incluida uma fase de
escurecimento.

5.6.3 Atingimento da temperatura

Quando a zona de cozedura atingiu a temperatura definida serd <l
visualizado no display de forma fixa durante cerca de 5 segundos o
simbolo ao lado. -

a
5.6.4 Alternancia da visualizacao dos simbolos

Durante o ajuste do nivel de temperatura, e durante cerca de 5 segundos apds
o ultimo ajuste, é visualizado no display o nivel seleccionado (de 1 a 9). Em
seguida, conforme a chapa deva aquecer ou arrefecer, sdo visualizadas as
sequéncias de simbolos de aquecimento ou de arrefecimento da zona. Uma
vez atingida a temperatura sera visualizado durante cerca de 5 segundos o

simbolo =/, depois, no display aparecera o nivel de temperatura.
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5.6.5 Funcao booster

A placa de indugéo possui uma fungéo booster para o atingimento rapido das
temperaturas, especialmente indicado para panelas e frigideiras que contém
agua. Este booster gera uma emissdo temporaria de poténcia até mesmo
superior a poténcia nominal da prépria zona.

O booster pode ser activado rodando o botdo em sentido horario para a posi¢cao

P. O acendimento da funcdo booster é indicado pelo simbolo P no display

relativo a zona de cozedura seleccionada.
O booster' permanece activo durante um maximo de 10 minutos e, em seguida,
desactiva-se. O display indica o valor de cozedura maximo [9]. Durante os

ultimos 3 segundos de fungéo booster o simbolo P a piscar indica a préxima

desactivacéo desta funcéo.

A desactivagdo automatica da fungdo booster pode ocorrer também pelo
atingimento de uma temperatura excessiva da placa e pela acgédo do controlo
de poténcia integrado.

Em caso do botao ser rodado novamente para a posi¢éo P, enquanto o booster
ja se encontra em funcionamento, no display aparecera o valor maximo de
poténcia [9].

A funcdo também pode ser desactivada rodando o botdo em sentido anti-
horario para um valor de poténcia menor.

5.6.6 Calor residual

Cada placa esta munida de um dispositivo que nos indica o calor residual. No
display, depois do desligamento de qualquer chapa, pode ser visualizada uma

H a piscar. Este sinal indica que aquela zona de cozedura ainda esta muito

qguente. Também é possivel retomar a cozedura dos alimentos com a H a
piscar.

5.6.7 Bloqueio dos comandos da placa

Quando nao estiver a ser utilizada, os comandos da placa podem ser
“bloqueados” contra ligagdes acidentais por parte das criangas.
Com as chapas desligadas, rode e mantenha rodado ambos os botdes para o

simbolo Q durante cerca de 2 segundos até que néao aparecam nos display

da poténcia o simbolo :_ em seguida, libertar os botdes.
A funcéo também pode ser activada rodando e mantendo rodado no simbolo
Q um s6 botéo durante, pelo menos, 5 segundos.

Para desbloquea-la, repita a mesma operacao: os display da placa mostraréao o
numero 0 que indicara que foi desactivado o bloqueio das chapas.
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5.7 Utilizacao de gorduras e dleos

Em caso de cozedura utilizando gorduras e d6leos € muito importante saber a
que temperaturas se pode operar. Ajustando a temperatura correcta tais
substéncias manterdo intactas as suas propriedades. No caso das
temperaturas serem excessivas, por sua vez, as gorduras e os Oleos
comecariam a produzir fumo (ponto de fumo) e, depois, a queimar.

Gordura - 6leo Te[n|_3eratura Ponto de fumo (°C)
maxima (°C)
Manteiga 130 150
Derretida 170 200
Gordura de bovino 180 210
Azeite de oliva 180 200
Oleo de.sementes de 200 220
girassol

Oleo de amendoim 200 235

5.8 Temperaturas de funcionamento

A seguir, indicamos uma tabela com as temperaturas correspondentes aos
niveis individuais de aquecimento da chapa

Posicao Temperatura (°C)
0 -
50
80
100
130
160
180
200
220
230

© 0o NOoO O A~ =

As temperaturas séo indicativas, o valor real podera diferir do indicado em +
10°.

Os dados apresentados na tabela sao indicativos e valem para um aparelho
pré-aquecido. Os valores podem variar em fun¢do do tipo e da quantidade do
alimento. Apenas colocar o alimento a cozinhar no fim do pré-aquecimento.
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5.8.1 Proteccéao térmica da teppanyaki

Todas as zonas de cozedura estdo dotadas de um dispositivo que mede
permanentemente a temperatura. Em caso da temperatura ultrapassar certos
valores, o dispositivo activara determinadas fun¢des para baixar a temperatura
e permitir que a chapa teppanyaki continue a funcionar correctamente. A seguir
é apresentada uma tabela com as operagdes que se activam automaticamente
e a respectiva temperatura de inicio:

Operacoes Temp. de
intervencao
Reducéo da poténcia de funcionamento da 250° C
Power para 9
Redugéo da poténcia de um ponto 280° C
Desligamento da zona de cozedura 300° C
Reposicao da poténcia no valor definido 250° C

Toda a intervengéo deste tipo sera identificada na placa de cozedura por um
piscar dos display de poténcia.

5.8.2 Proteccao térmica da placa electrénica

O aparelho esta equipado com um dispositivo que mede permanentemente a
temperatura da placa electrénica. Em caso da temperatura ultrapassar certos
valores, o dispositivo activara determinadas fun¢des para baixar a temperatura
e permitir que a chapa teppanyaki continue a funcionar correctamente. A seguir
é apresentada uma tabela com as operagdes que se activam automaticamente
e a respectiva temperatura de inicio:
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- Temp. de
DRSSeess inteerngéo
Ligacdo da ventoinha a baixa velocidade 50°C
Ligacdo da ventoinha a alta velocidade 60° C
Reverséo da ventoinha a baixa velocidade 55°C
Desligar a ventoinha 45° C
Reducao da poténcia de funcionamento do 76° C
booster para 9
Reducgéo da poténcia de um ponto para cada 85°C
zona de cozedura
Desligar todas as zonas de cozedura 90° C
Voltar a ligar as zonas de cozedura a poténcia 85° C
reduzida
Funcionamento normal de todas as zonas de 80° C
cozedura

Toda a intervencéo deste tipo sera identificada na placa de cozedura por um
piscar dos display de poténcia.

5.9 Precaucgoes sobre a utilizacao da chapa teppanyaki

A placa nao foi concebida para a cozedura de alimentos com a utilizagao de
panelas ou de recipientes.

Apesar da superficie de cozedura em ago ser muito resistente e polida, com o
passar do tempo e uma utilizagdo normal apresentara tracos de desgaste.
Todavia, isto ndo prejudicara a utilizagdo da chapa. Uma ligeira descoloragéo a
tender para o amarelo da superficie de acgo, sera totalmente normal.

Evitar cortar os alimentos com facas sobre a superficie de cozedura para néo a
riscar. Para virar os alimentos nao utilize talheres afiados. Estas precaucdes
servem para evitar formagoes de cortes na chapa teppanyaki.
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6. LIMPEZA E MANUTENCAO

Antes de efectuar qualquer operacgéo, € preciso desligar a alimentagao eléctrica
&g do aparelho.

A NAO UTILIZE UM JACTO DE VAPOR PARA LIMPAR O APARELHO.

6.1 Limpeza do aco inox

3 ~ . Y p - N
= Para uma boa conservacdo do aco inoxidavel, é necessario limpa-lo
5255 regularmente no final de cada utilizagéo, apds deixar arrefecer.

6.1.1 Limpeza diaria normal

Para limpar e conservar as superficies em aco inoxidavel use apenas produtos
especificos que ndo contenham abrasivos ou substancias acidas a base de
cloro.

Modo de utilizacdo: deite o produto num pano humido e passe sobre a
superficie, enxague cuidadosamente e seque com um pano macio ou com
uma pele de camurca.

6.1.2 Manchas de alimentos ou residuos

Evite absolutamente a utilizagdo de esfregbes metalicos e
raspadores cortantes para nao danificar as superficies. &
Utilize os produtos normais para ago, ndo abrasivos, servindo-se
eventualmente de utensilios de madeira ou de plastico.

Enxagle muito bem e seque com um pano macio ou pele de
camurga. &

6.2 Limpeza dos componentes da placa de cozinha

=~ . A . .
= A placa vitroceramica deve ser limpa regularmente, melhor se apds cada
6&3 utilizagdo, quando as luzes indicadoras de calor residual se tiverem apagado.

Eventuais vestigios claros provocados pelo uso das panelas com fundo em
aluminio, podem ser retirados com um pano humido embebido em vinagre. No
caso em que, apos a cozedura, permanegam residuos queimados, remova-os,
enxague com agua e seque bem com um pano limpo.
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W N&o utilize um jacto de vapor para limpar o aparelho.

6.3 Limpeza da churrasqueira

Extrair a grelha da sua cavidade apds té-la deixado arrefecer. Limpe-a

utilizando um detergente comum e uma esponja nao abrasiva. Para retirar o

recipiente situado sob a resisténcia churrasqueira:

1 Retirar a grelha como descrito;

2 Levante a resisténcia e blogueie-a correndo o fecho para a direita (como
mostrado na figura);

3 Retire o recipiente utilizando as duas algas e proceda a limpeza com
detergentes especificos para ago inoxidavel e uma esponja nao abrasiva.

ATENCAO:
A * Antes de levantar a resisténcia assegure-se que esta esteja fria. Perigo de
queimadural
* Quando a resisténcia € levantada ter cuidado para nao activar o dispositivo
de comando. Perigo de queimadura!
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6.4 Limpeza da chapa teppanyaki

E aconselhavel limpar o aparelho no fim de cada utilizagéo, de outra forma, os
residuos de cozedura que se deixarem incrustar na placa apenas poderao ser
removidos com extrema dificuldade.

Nao limpar o aparelho quando ainda se encontra quente, esperar, pelo menos,
15 minutos para que arrefeca.

Para facilitar a limpeza & aconselhado o uso de cubos de gelo a que se deve
adicionar algumas gotas de detergente de loica. Apos ter deixado amolecer a
sujidade (maximo 1 hora) proceder a sua remocao.

ATENCAO:
N&o deitar agua sobre o aparelho a ferver, poderao formar-se vapores de agua
e salpicos a ferver.

Conforme o tipo de alimento cozinhado na superficie de cozedura poderao ficar
manchas esbranquicadas. Estas manchas podem ser eliminadas com sumo di
limao, vinagre ou com um anti-calcario delicado. Nao utilizar, de forma alguma,
detergentes que contenham abrasivos ou substancias acidas a base de cloro.
Utilize os produtos normais para aco, ndo abrasivos, servindo-se eventualmente
de utensilios de madeira ou de plastico.

Depois, limpar com um pano humido.

Limpar as bordas do aparelho com um pano macio ou com uma esponja e
detergente de loica.

Enxugar tudo com cuidado quando terminar a limpeza.

No fim da limpeza manual, e antes de uma nova utilizagéo, prestar atengdo de
ter removido completamente os residuos de detergente.

6.4.1 Limpeza assistida
A chapa teppanyaki dispde também de uma funcédo de auxilio a limpeza
manual. Ligar o aparelho colocando ambos os botées na funcdo de limpeza

assistida' go . Limpar a superficie com um pano humido.
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7. POSICIONAMENTO NA PLACA DE TOPO
)  Este aparelho pertence a classe 3 (encastrado)
SN A seguinte intervencao requer trabalho na parede e/ou de carpintaria e deve
ser, portanto, realizado por um técnico competente.
A instalacdo é realizdvel com materiais diversos, como alvenaria, metal,
madeira macica e madeira revestida por laminas plasticas, para que resistam
ao calor (T 90 °C).

7.1 Cotas de encastramento

—P

\ A |
| |
| \

2o}

|
|

DISTANCIA A B C D E H
S
MINIMA 292mm 494mm 20mm 110mm 50mm 750 mm

MAXIMA 292 mm 494mm 70 mm - - -
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7.2 Fixacao a estrutura de suporte

Colocar de forma exacta o vedante, que é
fornecido, no perimetro externo do orificio
preparado na placa de topo, como indicado
na figura ao lado, fazendo-o aderir sobre toda
a superficie com uma ligeira pressao das
maos.

E importante que o vedante seja colocado a
uma distdncia de 3-4 mm do perimetro
exterior do furo na bancada.

Efectuadas estas operacgdes, apoiar a placa
no vedante de isolamento e com os
parafusos e com os grampos de fixagao fixar
a placa a estrutura se sustentagcdo até se
ober o nivelamento perfeito.

Corte com cuidado a extremidade sobrante
do vedante.

O]>]
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Aviso: a temperatura da superficie inferior da placa pode ultrapassar os 125° C.
Para evitar situagcdes de perigo, o acesso a parte inferior da placa deve ser
limitado. Consultar as instrucoes de instalacao

] T
Max
150 mm Min. 20 mm L

IIIKII!!#‘;!;!;!;!W

Max
100 mm

IMPORTANTE: se o aparelho for montado sobre um modvel, providencie a
instalacdo de uma prateleira divisdria, conforme mostrado na figura.

Por outro lado, se o aparelho for colocado sobre um forno instalado em baixo
dele, ndo sera necessario prever uma prateleira divisoria.

No caso de estar instalada sobre um forno, este deve estar munido de
ventilador de refrigeragéo.
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7.3 Ligacao eléctrica

== Assegure-se que a voltagem e o dimensionamento do cabo de alimentagcéo

A\

212

correspondem as caracteristicas indicadas na chapa colocada sob o carter do
aparelho. Esta chapa nunca devera ser removida.

A ficha na extremidade do cabo de alimentacdo e a tomada de parede devem
ser do mesmo tipo e conforme as normativas sobre instalagbes eléctricas em
vigor. Verificar se a linha de alimentacao tem uma ligacédo a terra adequada.

Equipar o cabo de alimentagédo do aparelho com um dispositivo de interrupgéo
omnipolar com distdncia minima de abertura entre os contactos igual ou
superior a 3 mm, situado numa posicao facilmente acessivel e proxima do
aparelho.

Evite a utilizacdo de redutores, adaptadores ou derivadores.

Em caso de substituicdo do cabo de g ®
alimentacdo, a secg¢é@o dos fios do novo —
cabo nao devera ser inferior a 1,5 mm? = T
(cabo de 3 x 1,5), tendo presente que a
extremidade a ligar ao equipamento devera
ter o fio de terra (amarelo-verde) mais
comprido em, pelo menos, 20 mm. Utilizar apenas cabo do tipo HO5V2V2-F ou
semelhante, resistente a temperatura maxima de 90°C. A substituicao devera
ser efectuada por um técnico especializado que devera realizar a ligagédo a rede
de acordo com o esquema abaixo.

20 mm

\ g ’

L = castanho
N = azul

@ = amarelo-verde

O fabricante declina qualquer responsabilidade por eventuais ferimentos em
pessoas ou danos em objectos provocados pelo ndo cumprimento das normas
supracitadas ou pela modificagdo de qualquer peca do aparelho.
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