Indice

1 Adverténcias 592
1.1 Adverténcias gerais de seguranca 592
1.2 Finalidade do aparelho 596
1.3 Responsabilidade do fabricante 596
1.4 Este manual de utilizacdo 597
1.5 Chapa de identificacdo 597
1.6 Eliminacdo 597
1.7 Como ler o manual de utilizacdo 598
1.8 Para poupar energia 598

2 Descricdo 599
2.1 Descricdo geral 599
2.2 Painel de comandos 599
2.3 Outras partes 600
2.4 Acessérios 601
2.5 Vantagens da cozedura a vapor assistido 602

3 Utilizacao 603
3.1 Utilizacdo dos acessérios 604
3.2 Utilizacdo do forno 605
3.3 Conselhos para a cozedura 630
3.4 Modo Quick 632
3.5 Smart Cooking 633
3.6 Meméria 636
3.7 Minhas receitas 645
3.8 Outras funcdes 650
3.9 Definicoes 656

4 Limpeza e manutencdo 662
4.1 limpeza das superficies 662
4.2 limpeza da porta 662
4.3 Llimpeza do compartimento de cozedura 665
4.4 limpeza do circuito hidraulico 672
4.5 Manutencdo extraordindria 678

5 Instalacdo 681
5.1 Lligacdo elétrica 681
5.2 Para o instalador 682
5.3 Colocacédo 683

TRADUCAO DO MANUAL ORIGINAL

Aconselhamos a ler atentamente este manual, que descreve todas as indicacdes para
manter inalteradas as qualidades estéticas e as funcionalidades do aparelho adquirido.

Para mais informacdes sobre o produto: www.smeg.com
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Adverténcias

A

1 Adverténcias e As criancas ndo devem brincar

1.1 Adverténcias gerais de com o aparelho.

seguranca

& DANOS PARA AS PESSOAS

e Este aparelho e as suas partes
acessiveis ficam muito quentes
durante a utilizacdo. Mantenha
as criancas afastadas.

* Né&o toque nas resisténcias de
aquecimento durante a
utilizacdo.

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

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

* O uso deste aparelho é
permitido a criancas a partir
dos 8 anos de idade e a
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.
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* Mantenha fora do alcance das
criancas menores de 8 anos,
caso ndo estejam
permanentemente vigiadas.

* N&o permita que criancas
menores de 8 anos se
aproximem do aparelho
durante o funcionamento.

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

* O processo de cozedura deve
ser sempre vigiado. Um
processo de cozedura com
duracéo breve deve ser
vigiado constantemente.

* Néo deixe o aparelho
abandonado durante as
cozeduras que possam libertar
gorduras e dleos que
sobreaquecendo poderao
entrar em ignicdo. Preste a
maxima atencdo.

* (apenas em alguns modelos)
Durante a pirdlise, as
superficies poderdo afingir
temperaturas mais elevadas do
que o habitual. Mantenha as
criancas afastadas.
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» Néo deite dgua diretamente
nos fabuleiros 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 saia e, em seguida, abra
completamente a porta.

* Pirdlise (apenas em alguns
modelos): refire todos os
acessorios do interior do
compartimento de cozedura.

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

* Desligue o aparelho depois da
utilizacdo.

e NAO UTILIZE OU CONSERVE
MATERIAIS INFLAMAVEIS EM
PROXIMIDADE DO
APARELHO.

« NAO UTILIZE
VAPORIZADORES SPRAY
JUNTO A ESTE APARELHO
ENQUANTO ESTIVER EM
FUNCIONAMENTO.

* NAO MODIFIQUE O
APARELHO.

* Providencie para que @

instalacdo e as intervencées de
assisténcia sejam realizadas
por pessoal qualificado de
acordo com as normas
vigentes.

* Nunca fente reparar o
aparelho sozinho ou sem a
intervencdo de um técnico
qualificado.

* Nunca puxe pelo cabo para
extrair a ficha.

& 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.

* Néo utilize materiais dsperos,
abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

* N&o se sente sobre o aparelho.

« NAO UTILIZE, EM CASO
ALGUM, O APARELHO PARA
AQUECER O AMBIENTE.
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» Nas partes em aco ou fratadas
na superficie com acabamentos
metdlicos (por exemplo,
anodizacdes, niquelagens,
cromagens) ndo ufilize
produtos para a limpeza que
contenham cloro, amoniaco ou
lixivia.

* As grelhas e os tabuleiros
devem ser inseridas nos guias
laterais até ao bloqueio
completo. Os blogqueios
mecanicos de seguranca que
impedem a sua extracdo
devem ser virados para baixo e
para a parte fraseira do
compartimento de cozedura.

* Néo utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

» N&o vaporize produtos de
spray nas proximidades do
aparelho.

* Perigo de incéndio: ndo deixe
objetos dentro do
compartimento de cozedura.

 N&o use loicas ou recipientes
de plastico para a cozedura
dos alimentos.
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* (apenas em alguns modelos)
Antes de iniciar a pirdlise,
remova do interior do
compartimento de cozedura
residuos consistentes de
alimentos ou derrames
derivados de cozeduras
anteriores.

* Nd&o obstrua as aberturas e as
fendas de ventilacdo e de
eliminacdo do calor.

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

* Retire do compartimento da
cozedura todos os tabuleiros e
as grelhas ndo utilizados
durante a cozedura.

* N&o cubra o fundo do
compartimento de cozedura
com folhas de papel de
aluminio ou de esfanho.

* Néo coloque panelas ou
tabuleiros direfamente sobre o
fundo do compartimento de
cozedura.

* Se quiser utilizar papel para
forno, coloque-o numa posicéo
que ndo atrapalhe a circulacéo
do ar quente no interior do
compartimento de cozedura.
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» Néo utilize a porta aberta para
colocar panelas ou tabuleiros
diretamente sobre o vidro
interior.

* N&o utilize a porta aberta
como alavanca para colocar o
aparelho no movel.

* N&o exerca pressoes
excessivas na porta aberta.

* Né&o use o puxador para
levantar ou deslocar este
aparelho.

Instalac@o e manutencéo

e ESTE APARELHO NAO DEVE
SER INSTALADO EM
BARCOS OU RULOTES.

* O aparelho ndo deve ser
instalado sobre um pedestal.

* Coloque o aparelho no mével
com a ajuda de uma segunda
pessoq.

* Para evitar um possivel
sobreaquecimento o aparelho
ndo deve ser instalado atrds de
uma porta decorativa ou de um
painel.

* Providencie para que @

instalacdo e as intervencdes de
assisténcia sejam realizadas
por pessoal qualificado de
acordo com as normas
vigentes.

* Aligacdo elétrica deverd ser
realizada por pessoal técnico
qualificado.

» £ obrigatéria a ligacdo a terra
de acordo com as
modalidades previstas pelas
normas de seguranca da
instalacdo elétrica.

e Utilize cabos resistentes &

temperatura de, pelo
menos, Y0 °C.

* O bindrio de aperto dos
parafusos dos condutores de
alimentacdo da placa de bomes
deve serigual a 1,5-2 Nm.,

* Para evitar qualquer perigo, se
o cabo da alimentacdo elétrica
estiver danificado, contacte de
imediato o servico de
assisténcia técnica para que
proceda & sua subsfituicdo.
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* Antes de qualquer infervencdo
sobre o aparelho (instalacao,
manutencdo, posicionamento
ou deslocacao), sirva-se
sempre de equipamentos de
protecéo individual.

* Antes de qualquer intervencdo
sobre o aparelho, desative a
alimentacdo elétrica geral.

* Este aparelho pode ser
utilizado até uma altura maxima
de 2000 pés acima do nivel do

mar.

Para este aparelho

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

» N&o se apoie ou sente sobre @
porta aberta.

* Verifique que ndo ficam objetos
presos nas porfas.

* N&o instale/utilize o aparelho
ao aberto.

e Utilize apenas a sonda de
temperatura fornecida ou
recomendada pelo fabricante.
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1.2 Finalidade do aparelho
Este aparelho destina-se &
cozedura de alimentos em
ambiente doméstico. Qualquer
outra utilizacdo é imprépria.
Também néo pode ser utilizado:
* na zona da cozinha pelos
empregados em lojas,
escritérios e outros ambientes
laborais;

°*em quinfos/furismo rural;
* pelos clientes de residenciais,
hotéis e ambientes residenciais;

* nas pensdes (bed and
breakfast).

1.3 Responsabilidade do
fabricante

O fabricante declina qualquer

responsabilidade por eventuais

ferimentos em pessoas ou danos

em objetos, provocados por:

e utilizacdo do aparelho
diferente da prevista;

* inobservancia das prescricoes
do manual de utilizacao;

* modificacao de qualquer peca
do aparelho;

* utilizac@o de pecas de
reposicdo ndo originais.



1.4 Este manual de utilizacdo

* Este manual de utilizacdo é parte
integrante do aparelho e deve
conservd-lo integro e té-lo sempre ao
seu alcance durante todo o ciclo de
vida do aparelho.

* Antes de utilizar o aparelho leia
atentamente este manual de utilizacdo.

* As explicacdes neste manual incluem
imagens que descrevem aquilo que
aparece habitualmente no display. No
entanto, é necessdrio perceber que o
aparelho pode dispor de uma versao
atualizada do sistema e, por isso, o que
se visualiza no display pode ser
diferente daquilo que é apresentado no
manual.

1.5 Chapa de identificacdo

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

1.6 Eliminacéo

Este aparelho, conforme a direfiva
E europeia REEE (2012/19/UE),

I .
deve ser eliminado separadamente

dos outros residuos no final da sua vida util.

Este aparelho 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 aparelho:

¢ Corte o cabo de alimentacdo e
remova-o.

* Entregue o aparelho aos centros
adequados de recolha seletiva dos
residuos elétricos e eletrénicos, ou

étrica e

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 utilizados materiais néo

poluentes e reciclaveis.

* Enfregue os materiais de embalagem

aos cenfros apropriados de recolha
seletiva.
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1.7 Como ler o manual de utilizacdo

Este manual de utilizacdo usa as seguintes
convencdes de leitura:

i >

o

AR

Iy =
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Informacées gerais sobre este
manual de utilizacao, de seguranca
e para a eliminacao final.

Descricdo

Descricdo do aparelho e dos
acessorios.

Utilizacdo

Informacées sobre a utilizacdo do

aparelho e dos acessorios,
conselhos de cozedura.

Limpeza e manutencdo

Informacdes para a correfa
limpeza e manutencdo do
aparelho.

Instalacéo

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

Adverténcia de seguranca

Informacdes/Sugestdes

f—

.8 Para poupar energia @

Preaqueca o aparelho apenas se
exigido pela receita.

Se néo estiver indicado o contrario na
embalagem, descongele os alimentos
congelados antes de os introduzir no
compartimento de cozedura.

No caso de multiplas cozeduras,
aconselha-se a cozer os alimentos um
apds o outro para melhor aproveitar o
compartimento de cozedura j&
aquecido.

De preferéncia, ufilize formas escuras de
metal: ajudam a absorver melhor o
calor.

Retfire do compartimento da cozedura
todos os tabuleiros e as grelhas nao
utilizados durante a cozedura.

Pare a cozedura alguns minutos antes
do tempo normalmente necessario. A
cozedura prosseguiré durante os
restantes minutos com o calor
acumulado no inferior.

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

Mantenha o compartimento de
cozedura sempre limpo.



Descricdo

2 Descricdo

2.1 Descricdo geral

1 Painel de comandos 5 Porta

2 Tomada da sonda de temperatura 6 Ventoinha

3 lampada 7 Armacées de suporte das grelhas/do
4 Vedante tabuleiro

m Prateleira da armacdo

2.2 Painel de comandos

1 2 3 4
| | | |
| 1 1 1
1 Ldmpada indicadora de 2 Botdo de funcdes 88
telecomando @: (apenas em alguns
No Modo Quick, com este botao é

modelos) ) . -
possivel selecionar a funcéo de cozedura.
Quando esté acesa, indica que o aparelho
pode ser comandado & distancia afravés
de smartphone ou tablet (consulte o
manual de utilizacdo «Conectividade do
forno de encastrar»).
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3 Display

Através do ecrd t&fil é possivel interagir
com o aparelho. Toque nos icones para
aceder as vérias funcdes disponiveis. O
display exibird todos os parametros
relativos ao funcionamento.

4 Botdo de temperatura &

No Modo Quick, com este botdo é
possivel selecionar a temperatura de
cozedura.

SmegConnect (apenas em alguns
modelos)

O aparelho esfd equipado com a
tecnologia SmegConnect que permite ao
utilizador controlar o funcionamento do
préprio aparelho através da aplicacdo no
seu smartphone ou tablet PC.

Para mais informacdes, consulte o folheto
fornecido e/ou visite o site

www.smeg.com
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2.3 Outras partes

Prateleiras de colocacdo

O aparelho dispde de prateleiras para a

colocacao dos tabuleiros e das grelhas a
alturas diferentes. As alturas de infroducéo
devem ser entendidas de baixo para cima
(veja «Descricao geral).

lluminagdo do compartimento de
cozedura

Ailuminacdo interna do aparelho liga-se:
* quando a porta é aberto;
* duranfe uma funcéo, toque no simbolo

da lémpada E para ativar ou

desativar manualmente a iluminacdo do
compartimento de cozedura, excluindo

as funcées VAPOR CLEAN m

(modelos multifuncées) e PIROLISE

(modelos piroliticos).

/ para poupar energia, a lampada

& | apaga-se apos cerca de um
minuto a cada inicio de cozedura
ou a cada abertura da porta (esta
funcdo pode ser desativada
através do menu secunddrio).
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Ventoinha de refrigeracdo

-

-»-»-»-»-f,—

/!
== = = = =)
-

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

O funcionamento da ventoinha provoca um
fluxo normal de ar que sai por cima da
porta e que pode confinuar por mais algum
fempo mesmo depois de desligar o
aparelho.

2.4 Acessérios

Tabuleiro fundo

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

Grelha para tabuleiro

Deve ser apoiada sobre o tabuleiro, ufil
para a cozedura de alimentos cuja
gordura possa pingar.

Grelha

[}

Util para colocar recipientes com alimentos
a serem cozidos.

Sonda de temperatura (apenas em
alguns modelos)

Com a sonda de temperatura é possivel
efetuar uma cozedura com base na
tfemperatura da mesma medida no centro
do alimento.
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Tampa de protecdo (apenas em alguns
modelos)

Util para fechar e proteger a tomada da
sonda de temperatura, quando esta néo
estiver a ser utilizada.

2.5 Vantagens da cozedura a vapor
assistido

O sistema de cozedura a vapor assistido
coze muito mais suave e rapidamente
qualquer fipo de alimento e é mais
aplicado para:

* Brasear e estufar

* Cozer molhos

e Gratinar

e Assar

* Cozedura a baixa temperatura

* Regeneracdo

* Cozeduras multi-modos

As variacdes de temperatura e nivel de
humidade permitem alcancar o resultado
gastronémico pretendido.

A adicdo de vapor permite a utilizacdo de
menos gordura, em favor de uma cozinha
mais sauddvel e auténtica. Para além disso,
minimiza a perda de peso e volume dos
alimentos durante a cozedura.

A cozedura a vapor assistido é
particularmente indicada para a cozedura
de cames: para além de a tornar muito
tenra, ainda mantém o seu brilho e a deixa
ainda mais suculenta.

E também sugerida para a cozedura de
massas levedadas e panificadas. Na
verdade, a humidade permite & massa
crescer e desenvolver-se na cozedura
anfes de criar a crosta externa. Isso resulta
numa massa mais leve e digerivel,
reconhecida pelos alvéolos mais grossos.



3 Utilizacdo

Adverténcias
[
o

Operacdes preliminares

1. Remova as eventuais peliculas protetoras
no exferior ou no interior do aparelho e
dos acessérios.

. Remova as eventuais efiquetas (&
excecdo da chapa com os dados
técnicos) dos acessérios e do
compartimento de cozedura.

.Remova e lave todos os acessérios do
aparelho (veja «4 Llimpeza e
manutencdon).

4. Aqueca o compartimento de cozedura
vazio a temperatura maxima para
remover eventuais residuos de
fabricacéo.




- .

3.1 Utilizac@o dos acessérios Grelhas e tabuleiros

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

Grelha para tabuleiro

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

Os blogueios mecanicos de seguranca
que impedem a extracdo da grelha devem
estar virados para baixo e para a parte
posterior do compartimento de cozedura.
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3.2 Utilizacdo do forno

Display

3

O display exibe os parametros e os valores relativos & operacdo selecionada no
momento. Para o utilizar, basta tocar nas teclas «virtuais» e/ou percorrer os valores

indicados.

(12 ©

\%4

MEMORIA SMART COOKING

9_'

COZEDURA

&

OUTRAS FUNGOES MINHAS RECEITAS

&

(na imagem estd representado o ecrd do menu principal)

o Area de informacdes

Nesta drea est@o indicadas as
informacées relativas aos menus e aos
submenus das operacdes em curso na drea
principal.

Nesta drea também estdo presentes:

* atfeclo MODO QUICK @: foque

nesta tecla para entrar no menu do

Modo Quick;
* Atecla HOME : foque nesta tecla

para voltar ao menu principal;

* atecla INFORMACOES : foque

nesta tecla para visualizar o ecra
seguinte

D

Info:
Pressione por 3 segundos qualquer simbolo
para informacdes sobre a fungdo

* Avisualizacdo da hora atual.

9 Area principal

Nesta drea é possivel definir as vérias
opcaes do aparelho. Toque nas feclas e [
nos valores para definir a funcéo
prefendida.

9 Area inferior

Nesfa drea est@o presentes algumas teclas
de funcao direta que variam conforme as
operacdes definidas na drea principal:

MEMORIA
MINHAS RECEITAS
g TIMER

E LAMPADA

@ DEFINICOES
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Além disso, conforme a pdgina exibida,
est@o também presentes as seguintes
teclas:

. VOLTAR

CONFIRMAR

m INICIAR

REPETIR

E PARAR

GUARDAR

LIXO

BLOQUEIO DA PORTA

PREAQUECIMENTO RAPIDO

SONDA (se presente)

0
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Conectividade (apenas em alguns
modelos)

Requisitos para a conectividade:

* Aparelho mével smartphone ou
tablet PC com sistema operativo iOS
vers@o 10.x ou superior ou Android
versdo 5.1 ou superior.

* Rede Wi-Fi (banda 2.4 GHz,
programacdo de seguranca WPA?2)
ativa e disponivel no local onde o
aparelho estd instalado.

* ligacdo a Internet.

* Nome e palavra-passe da rede
doméstica Wi-Fi ou modo WPS (Wi-Fi
Protected Setup) disponivel.

Para mais informacdes, recomenda-se a

leitura do manual de utilizacdo

«Conectividade do forno de encastrar».

Primeira utilizacdo

Para ligar o aparelho:
1. ligue o aparelho & rede elétrica.
No display aparecerd por alguns segundos

o logoétipo do fabricante .a.smeg

Em seguida, aparecerd o ecrd da hora

atual com o simbolo [JIORO]@] o piscar.
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Para poder iniciar qualquer cozedura, é
necessdrio definir a hora atual.

2. Toque no simbolo OO:OO a piscar

para entrar no submenu DEFINIR
HORA.

3. Percorra verticalmente os valores de

horas e minutos para definir a hora atual.

4. Toque na tecla CONFIRMAR

(situada na drea inferior & direita)

para definir a hora atual.

/ Também é possivel definir ou

& | alterar a hora atual tocando por
cerca de 3 segundos consecutivos
na hora exibida no display.

b

3

Na primeira utilizacdo, o aparelho esta
configurado para a lingua predefinida
«inglés». Aconselha-se nesta fase a definir o
idioma pretendido.

5. No display, toque na tecla
DEFINICOES ﬁ (situada na drea

inferiore & direita).

6. Em correspondéncia ao item Idioma (na
parte esquerda), percorra os idiomas
disponiveis (na parte direita) até
selecionar aquele pretendido.

7. Toque na tecla CONFIRMAR
(situada na drea inferior 9 & direita)

para definir o idioma prefendido.

Desativacdo do display

/ Quando a definicdo |

Exibe a

for exibido o ecra do relégio, o
display apaga-se apds 2 minutos
sem qualquer infervencéo por
parte do utilizador.

Reativacdo do display

Para ativar o display quando esté
apagado:

* Rode um dos dois botdes & escolha.

O display acende-se apés poucos
segundos. Ao reacender, o display exibe o
menu principal.

/ Recoloque os botées na sua
= | posicao de inicio.
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-2 Utilizacdo

Selecdo de uma funcdo de cozedura a
vapor assistido

/ As cozeduras a vapor assistido

£ | sao particularmente indicadas
para a preparacdo de bolos
humidos, pdes e para assados
macios.

1. No display, toque no relégio exibido.

b

2. No «menu principal» toque na tecla

COZEDURA .

MEMORIA

SMART COOKING coq v OUTRAS FUNC@ES MINHAS RECEITAS
Jat 2

3. Selecione a funcdo a vapor assistido

pretendida (por exemplo «VENTILADO

VAPOR.

)  COZEDURA

2% I

SOUS VIDE

JAN

VAPOR+BASE
TERMOVENT.

TERMOVENT.
VAPOR

BASE
TERMOV. VAPOR
oo
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4. Toque na tecla TEMPERATURA ou no

respetivo valor.

VENTILADO VAPOR

Bg]70° 3 00:45'
2%

7Y /| COZEDURA

§ ® 13:25

pera de iniciar a fungdo

Q /" =) [>)

5. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura prefendida

(por exemplo «200 °Cs).

6. Toque na tecla CONFIRMAR

(posicionada na drea inferior 6 ol

direita) para confirmar a nova
temperatura de cozedura selecionada.

7. Toque na tecla DURACAO DA
COZEDURA ou no respetivo valor.

/O\ COZEDURA VENTILADO VAPOR

§ 200°

€ 3

L Q
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8. Percorra os valores até selecionar a
duracéo pretendida (por exemplo «35
minutos»).

9. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar a durac@o da cozedura
selecionada.

/ Os valores das horas e minutos

10. Toque na tecla NIVEL DE VAPOR @

ou no respetivo valor.

) , COZEDURA VENTILADO VAPOR

§ 200° & 00:35'
2%

22 IORERE

egpera de iniciar a fungéo

%

= | sdo seleciondveis separadamente.

11. Percorra os valores até selecionar o
nivel de vapor pretendido (por
exemplo «1»).

/ O nivel de vapor selecionavel
& | depende da duracao definida
para a cozedura:

Nivel 1: sempre disponivel;
Nivel 2: de 30 minutos em diante;
Nivel 3: de 45 minutos em diante.

Indicacdes gerais do nivel de vapor
Nivel 1: comparavel a um cozedura com
fampa, é indicado para a preparacdo de
pizzas, salsichas de grandes dimensaes,
filete de porco inteiro, peito de frango,
peixe em postas, tartes salgadas, legumes
estufados, pdo, efc.

Nivel 2: recomendado para frango
assado, peito de peru, lombo de porco,
peixe de tamanho médio, bafatas assadas, [
cozeduras em baixa femperatura de pecas
grandes semi-magras, pasteurizacdo,
massa com ovos, efc.

Nivel 3: comparavel a uma cozedura com
tfampa e com adicdo de vinho, &
recomendado para estufados, guisados,
lombo assado, peixes de famanho grande,
cozidos, batatas estufadas, peixes e
legumes a vapor, efc.

609
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12. Toque na tecla CONFIRMAR .

Abaixo da duracédo, surge o hordrio
previsto para o fim da cozedura (no
exemplo «13:15»).

7Y  COZEDURA

VENTILADO VAPOR

§ 200° & 00:35'
2%

€ 1 [ORERE

Aespera de iniciar a fungdo

Q /! (=) ()

/ No hordrio de fim da cozedurq, jé
£ | estdo calculados os minutos

— necessdrios para o
preaguecimento.

13. Toque na tecla INICIAR [a para

iniciar o procedimento de enchimento
do depdsito.

@ 12:30

Abra a porta, extraia o tubo,
posicione um recipiente
com 1 litro de agua
einicie o ciclo

) ENCHIMENTO DEPOSITO

Enchimento do depésito

/ Utilize dgua fresca da torneira
£ | ndo muito calcdria, dgua
amaciada ou dgua mineral ndo
gasificada.

da torneira com elevado teor de
cloro (> 40 mg/1) ou outros
liquidos.

/ Néo utilize dgua destilada, dgua

1. Encha uma garrafa com uma
quantidade de agua suficiente para a
duracdo da cozedura.

2. Abra a porta do aparelho.
3. Apoie a garrafa sobre a porta aberta.

/ Nota: a garrafa com égua deve
= | ter um peso bruto inferior a 5 kg.

4. Extraia o tubo da sua base.

P

J
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5. Mergulhe a ponta no fundo da garrafa.

C i}
I

6. Toque na tecla INICIAR [a para iniciar

o carregamento da dgua no depdsito
do aparelho.

) , ENCHIMENTO DEPOSITO

/

Deposito a encher

automaticamente a quantidade de
dgua necessdria para a cozedura
com base na sua duracdo.

/ O aparelho carrega

aparelho para automaticamente a
cozedura em curso, soa um sinal
sonoro e o display indica o
pedido de enchimento de dgua
no depdsito.

/ No caso de falta de dgua, o

7. No final, agite o tubo para remover
eventuais residuos de dgua.

8. Volte a colocar o tubo no seu
alojamento e refire o jarro.




9. Feche a porta.

aufomdtico aspira os eventuais
residuos de dgua que
permanecem no tubo para evitar
gotejamentos. Pode ouvir-se um
ruido de ebulicao, que é
totalmente normal.

/ Ao fechar a porta, um sistema

10. Toque na tecla CONFIRMAR

para confirmar o fim do carregamento
do depdsito.

Enchimento do depésito concluido

Feche a porta e confirme

o

O aparelho inicia a funcdo com os
paradmetros definidos.

/ A cada abertura da porta, a
& | fungdo em curso para e em
seguida refoma automaticamente
apés o fecho da porta.

Utilizacao

Preaquecimento

A cozedura combinada é sempre
antecedida pela fase de preaquecimento
que permite ao compartimento de
cozedura afingir a temperatura definida.
Esta fase ¢ sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de alcance da
temperatfura.

Pré-aquecimento rapido

na receita, aconselha-se a ndo
colocar o alimento no forno
durante a fase de afingimento da
temperatura.

/ Se ndo contrariamente indicado

/ Para excluir o pré-aquecimento,

foque na respetiva tecla .

No final do preaquecimento, ¢ emitido um
sinal sonoro e aparece um aviso no display
para indicar que o prato a cozer pode ser
infroduzido no compartimento de
cozedura.

Coloque o prato no forno e confirme

>
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1. Abra a porta.

2. Infroduza o alimento no compartimento
de cozedura.

3. Feche a porta.

4. Toque na fecla INICIAR [a para

comecar a COZ@dUI’O.

VENTILADO VAPOR

§ 200° % ® 00:34'
*

) | COZEDURA

® 13:15

Fungéo em curso

/ Na caso em que, durante a fase
& | de pré-aquecimento ou de
cozedura se prefender alferar o
tipo de funcdo, serd possivel
selecionar apenas uma funcéo de
cozedura tradicional.

Fim da cozedura combinada

No fim da cozedura, aparece no display a
informacdo Funcdo concluida e soa um
sinal sonoro breve que pode ser
desativado tocando num ponto qualquer
do display ou abrindo a porta.

Funcdo concluida

3

Remocdo da dgua residual

No final da cozedura a vapor é possivel
avancar com a descarga da dgua do
depdsito.

/ Aconselha-se proceder com o
&7 | esvaziamento do depésito no
fim de cada cozedura, para
evitar eventuais depésitos de
calcério.

1. Toque na tecla HOME para sair da

funcdo: o aparelho propse a descarga
da dgua do deposito.

@ 13:06

©)  ESVAZIAMENTO DEPOSITO

Abra a porta, extraia o tubo,
posicione um recipiente vazio
einicie o ciclo

2. Coloque-se do lado do aparelho e abra |

a porfa em alguns centimetros durante
alguns segundos para fazer sair o vapor
em excesso.

3. Abra completamente a porta e extraia o
alimento do compartimento de
cozedura com muito cuidado.

4. Apoie uma garrafa sobre a porta aberta.
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5. Extraia o pequeno tubo da sua sede e
infroduza a sua extremidade na garrafa.

/ A descarga da dgua é possivel
£ somente com a porta abertfa.
Certifique-se sempre de que
extraiu o tubo do seu alojamento e
de que o infroduziu no jarro (ou no
recipiente) anfes de pressionar a

tecla INICIAR m para iniciar a

descarga.

No final, o display exibe o fim do processo
de remocdo da ¢gua residual.

Esvaziamento do depésito concluido

o

C i}

U 7. Toque na tecla CONFIRMAR .

8. Agite o tubo para remover eventuais
residuos de dgua.

6. Toque na tecla INICIARE para iniciar

a descarga da dgua na garrafa.

) ESVAZIAMENTO DEPOSITO

y
B N
Depbsito a esvaziar '\"\\
\ \
N
»
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Q. Volte a colocar o tubo no seu

alojamento e refire o jarro.

10. Com o auxilio de uma esponja, remova
a condensacdo no fundo do
compartimento de cozedura, nas
paredes e no vidro da porta.

Atenc@o: a dgua pode estar muito
quenfe.

Lista das funcées de cozedura a vapor
assistido

VENTILADO VAPOR

O calor intenso é reforcado pelas
baforadas de vapor que agilizam a
cozedura, sem ressecar os alimentos. Ideal
para bolos, tartes e cozeduras em vérios
niveis.

TERMOVENT. VAPOR

O calor intenso ¢ reforcado pelas
baforadas de vapor que agilizam a
cozedura, sem ressecar os alimentos. Ideal
para bolos, tartes e cozeduras em vérios
niveis.

3

TURBO VAPOR

Permite a cozedura rapida em vérias
prateleiras sem misturar os aromas. Ideal
para alimentos de grande volume que
necessitam de cozeduras intensas. As
baforadas de vapor agilizam a cozedura
sem ressecar os alimentos.

GRILL VENTIL. VAPOR

O infenso calor do grill é distribuido pela
ventoinha e associado & baforada de
vapor, permitindo uma grelhagem perfeita
mesmo das carnes mais grossas,sem as
ressecar internamente.

BASE TERMOVENT. VAPOR

O calor intenso ¢ reforcado pelas
baforadas de vapor, que agilizam a
cozedura mantendo os alimentos macios e
suculentos. Ideal para tartes recheadas.
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Selecdo de uma funcdo de cozedura
tradicional

1. No display, foque no relégio exibido.

2. No «menu principal» foque na tecla

COZEDURA

SMART COOKING COES MINHAS RECEITAS

o

3. Percorra o ecré da direita para a
esquerda para aceder ao menu das
funcées tradicionais.

COZEDURA

*

ESTATICO VENTILADO

4. Selecione a funcao pretendida (por

exemplo «VENTILADO »).

7Y , COZEDURA

*

ESTATICO VY TERMOVENT.,

JAY Q

5. Toque na tecla INICIAR m
(posicionada no canto inferior 9

direito) para iniciar a fase de
pré-aquecimento.

/ A cada abertura da porta, a
& | fungdo em curso para e em
seguida refoma automaticamente
apés o fecho da porta.

Preaquecimento

A cozedura é antecedida pela fase de
pré-aquecimento que permite ao
compartimento de cozedura afingir a
temperatura definida.

Esta fase ¢ sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de alcance da
temperatura.

Pré-aquecimento rapido

Se ndo contrariamente indicado
na receita, aconselha-se a ndo
colocar o alimento no forno
durante a fase de afingimento da
temperatura.

IN
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Para excluir o pré-aquecimento,
— | toque na respetiva tecla

No final do preaquecimento, é emitido um
sinal sonoro e aparece um aviso no display
para indicar que o prato a cozer pode ser
infroduzido no compartimento de
cozedura.

Coloque o prato no forno e confirme

]

6. Abra a porta.

7. Introduza o alimento no compartimento
de cozedura.

8. Feche a porta.
9. Toque na fecla INICIAR [a para
comecar a cozedura.

) , COZEDURA VENTILADO

§ 160° & @ | ¥ 00:01'

Funcéo em curso

Q

Com a cozedura iniciada é
possivel definir uma cozedura
temporizada.

* Toque na tecla TEMPO p{ e
siga as instrucdes apresentadas
no pardgrafo «Cozedura
temporizada.

IN

3

Alteracdo da temperatura de cozedura

/ A alterac@o da temperatura pode
&7 | serrealizada em qualquer fase da
cozedura.

1. Toque na tecla TEMPERATURA Ji{ ou no

respetivo valor.

)  cozeDURA VENTILADO

160° = @ - & 00:00'

bpera de iniciar a fungao

Q /"

2. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura prefendida
(por exemplo «180 °C»).

3. Toque na tecla CONFIRMAR

(posicionada na &rea inferior 9 4

direita) para confirmar a nova
tfemperatura de cozedura selecionada.



Cozedura temporizada

entende-se a funcdo que permite
iniciar uma cozedura e terminé-la
ao fim de um certo periodo de
tempo definido pelo utilizador.

/ Por cozedura temporizada

1. Toque na tecla DURACAO DA

COZEDURA ou no respetivo valor.

) COzEDURA VENTILADO

§ 180°

¥ -~ © 00:00'

A espera de iniciar a fun

2. Percorra os valores até selecionar a
duracdo pretendida (por exemplo «1
hora»).

Utilizacao

3. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar a duracéo da cozedura
selecionada.

/ Os valores das horas e minutos
= | sGo seleciondveis separadamente.

/ A duracdo da cozedura

& | temporizada vai de um minimo
—— de 1 minuto a um mdximo de 13
horas.

Abaixo da duracdo, surge o hordrio
previsto para o fim da cozedura (no
exemplo «13:40»).

) / COzEDURA VENTILADO

& 01:00'
® 13:40

Aespera de iniciar a fungdo

Q /!

§ 180° | &

estdo calculados os minutos
necessdrios para o
preaqguecimento.

/ No horério de fim da cozedura, j&

/ O tempo comeca a contar apds o
£ fim do pré-aquecimento ou
saltando o pré-aquecimento

(foque na respetiva tecla )

4. Toque na fecla INICIAR [a para

comegar a cozedura temporizada.
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Cozedura diferida

/ Por cozedura diferida entende-se

& | a'funcdo que permite terminar uma
cozedura a uma hora
estabelecida ao fim de um cerfo
periodo de tempo definido pelo
utilizador, com o consequente
desligamento automdtico do
forno.

1. Ap6s ter definido uma cozedura
temporizada, toque na tecla

COZEDURA DIFERIDA @ ou no
respetivo valor.

), COZEDURA VENTILADO

 01:00'

§ 180° &

® 13:40

Aespera de iniciar a fung

JAN

2. Percorra os valores até selecionar a
hora de fim de cozedura prefendida
(por exemplo «20:00»).

/ Os valores das horas e minutos

= | sdo seleciondveis separadamente.

3

3. Toque na tecla CONFIRMAR para
confirmar a hora de fim de cozedura

selecionada.

) COZEDURA VENTILADO

& 01:00'

§ 180° | =

® 20:00

Inicio da fungdo em

Fim da cozedura

No fim da cozedura, surge no display a
informacdo Funcdo concluida e soa um
sinal sonoro breve que pode ser
desativado tocando num ponto qualquer
do display ou abrindo a porta.

Fun¢do concluida

* Toque na fecla HOME para sair da [y

funcao.



Cozedura Multistep

entende-se a possibilidade de se
iniciar uma cozedura com uma
determinada funcéo e de
continuar com a cozedura e
termind-la com outras funcées
definidas pelo utilizador.

/ Por cozedura Multistep

1. No «menu principal» toque na tecla

COZEDURA .
[

MEMORIA SMART COOKING cog

Q ! &

OUTRAS FUNCOES MINHAS RECEITAS

2. Selecione a funcéo pretendida (por

exemplo «VENTILADO »).

)  COzEDURA

*

ESTATICO v TERMOVENT.
o

L Q

620
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3. Toque na tecla TEMPERATURA ouno

respetivo valor.

),/ COZEDURA VENTILADO

160° = & — & 00:00'

bpera de iniciar a fungdo

Q /"

4. Percorra os valores até selecionar a
tfemperatura de cozedura prefendida
(por exemplo «180 °C»).

5. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar a nova temperatura de
cozedura selecionada.

6. Toque na tecla DURACAO DA
COZEDURA @ ou no respetivo valor.

),/ COZEDURA VENTILADO

& 01:00'
§ 180° | =&

® 20:00

Inicio da fungdo em




/.
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Percorra os valores até selecionar a
duracao pretendida (por exemplo “1
hora”).

8. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar a durac@o da cozedura
selecionada.

No hordrio de fim da cozedura, jé

_/ estdo calculados os minutos

necessarios para o
preaguecimento.

. Toque na teclo COZEDURA

MULTISTEP (situada na drea
principal g, na parte inferior

esquerdal.

10. Selecione a funcao pretendida para a

11

12.

13.

segunda fase (por exemplo

«TERMOVENTILADO n»).

. Toque na tecla TEMPERATURA Ji{ ou
no respetivo valor.

Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura prefendida

(por exemplo «200 °C»).
Toque na tecla CONFIRMAR

para confirmar a nova temperatura de
cozedura selecionada.

4.

15.

16.

17.

19.

20.

3

Toque na tecla DURACAQO DA
COZEDURA ou no respetivo

valor.

Percorra os valores até selecionar a
duracdo pretendida (por exemplo «20
minutos»).

Toque na tecla CONFIRMAR

para confirmar a duracdo da
cozedura selecionada.

COZEDURA TERMOVENT.

® 00:20'

§ 200° | @&

@ 14:00

hespera de icar a fungo
JAY i /! B (>)
Toque na tecla COZEDURA
MULTlSTEP (situada na drea
principal g na parte inferior

esquerda).

. Selecione a funcdo pretendida para

a segunda fase (por exemplo

«GRILL .»).

Toque na fecla TEMPERATURA [l ou
no respetivo valor.

Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura prefendida
(por exemplo «250 °C>).

21. Toque na tecla CONFIRMAR

para confirmar a nova temperatura de
cozedura selecionada.

621
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22. Toque na tecla DURACAQO DA
COZEDURA C:) ou no respetivo
valor.

23. Percorra os valores até selecionar a
duracdo pretendida (por exemplo «5
minutos»).

24. Toque na tecla CONFIRMAR
para confirmar a duracdo da
cozedura selecionada.

COZEDURA

& 00:05'

§ 250°

® 14:05

Aespera de iniciar a fungdo

iii: /- B [>)

/ E possivel definir até um méximo
= | de 3 fases no total.

seguinte se ndo fiver sido definida
uma duracdo de cozedura ou
uma temperatura da sonda (se
presente).

/ Néo & possivel atingir a fase

Néo ¢é possivel iniciar uma
cozedura se ngo fiver sido
definida uma duracéo ou uma
temperatura da sonda (se
presente) em todas as fases.

IN

Néo & possivel definir uma

IN

622

duracdo total superior a 13 horas.

Para visualizar e eventualmente alterar as
definicées introduzidas em cada fase:

* Toque nas feclas FASE - -
em

Para cancelar uma fase:
25. Toque na Tec|o da FASE -

- B que prefende

concelor
-_y1
26. Toque na fecla da LIXO .
27. Toque na tecla CONFIRMAR
para cancelar a fase selecionada (ou

na tecla CANCELAR para anular

a operacdo de cancelamento da fase
selecionadal.

Pretende cancelar a fase?

9 ©




Utilizacdo -2

28. Quando todas as definicdes tiverem Lista das fungdes de cozedura
sido realizadas, toque na tecla tradicional

INICIAR m para iniciar a cozedura

Multistep. . ESTATICO
©) , COZEDURA

12 01:00

§180° - & Cozedura tradicional prépria para @
preparacéo de um prato de cada vez.
Ideal para cozer assados, cames gordas,
pdo, tarfes recheadas.

Pré-aquecimento rapido

AN Q

29. O display, de acordo com cada tecla

da FASE, exibe a sua duracéo.
VENTILADO
/ Durante a cozedura é possivel

£ alterar a temperatura e a duracéo

=] Jc foem @ Uise. Cozedura intensa e homogénea. Idedl
para bolos, tartes e cozeduras em vérios
niveis.

No fim da cozedura, surge no display a
informacdo Funcéo concluida e soa um
sinal sonoro breve que pode ser H TERMOVENTILADO
desativado tocando num ponto qualquer
do display ou abrindo a porta.

O calor ¢é distribuido de maneira rapida e

Funcio concluida uniforme. Prépria para todos os pratos,
ideal para cozer em varios niveis sem

misturar odores e sabores.
30. Toque na tecla HOME para sair

da funcao.
TURBO

Permite a cozedura rdpida em vérias
prateleiras sem misturar os aromas. Ideal
para alimentos de grande volume que
necessitam de cozeduras infensas.

623
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GRILL

Permite obter étimos resultados ao grelhar
ou gratinar. Utilizado no fim da cozedurg,
confere um tom dourado uniforme aos

GRILL VENTILADO

°
o}
o)
o

Permite grelhar de forma perfeita até as
carnes mais grossas. ldeal para cortes de
carne grossos.

BASE

O calor provém apenas da parte inferior
da cavidade. Ideal para bolos doces e
salgados, tartes e pizzas.

BASE TERMOVENTILADA

Permite finalizar rapidamente a cozedura
de alimentos j& cozidos na superficie, mas
ndo internamente. ldeal para quiches,
prépria para qualquer tipo de prato.

PIZZA

Funcao especifica para cozer pizza.

624
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e ECO
A

Cozedura com baixo consumo de energia:
esta funcdo é particularmente indicada
para a cozedura sobre uma Unica
prateleira, com baixo consumo elétrico.

E aconselhada para todos os tipos de
alimentos onde se possa formar muita
humidade (por exemplo, verduras).

Para obter a méxima poupanca energética
e reduzir os fempos de cozedura,
recomenda-se infroduzir os alimentos no
forno sem pré-aquecer o compartimento de
cozedura.

/ Na funcéo ECO evite a abertura

da porta durante a cozedura.

/ Na funcao ECO os tempos de

cozedura s&o os mais longos.

cozedura delicada e é
recomendada para cozeduras
que ndo exigem femperaturas
superiores a 200 °C. Para
cozeduras com temperaturas mais
elevadas, recomenda-se que
escolha uma outra funcdo.

/ A funcdo ECO ¢é uma funcdo de




Utilizacdo da sonda de temperatura (s6

em alguns modelos)
[
o.

Sonda de temperatura

Com a sonda de temperatura, é possivel
cozer com precisdo assados, carré, carne
de vdrios cortes e famanhos, mesmo que
envoltos em sacos pldsticos (proprios para
cozinhar) ou folhas de papel alumiio.

A sonda de temperatura, na verdade,
permite uma cozedura perfeita dos
alimentos gracas ao controlo pontual da
tfemperatura no nicleo da peca, que é
medida por um sensor especial localizado
no interior da ponta.
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Aplicacdo correta da sonda

1. Posicione o alimento sobre um tabuleiro.

2. Insira a ponta da sonda dentro do
alimento fora do compartimento de
cozedura.

3. Para melhores resultados, certifique-se
que a sonda de temperatura estd
inserida na parte mais grossa do
alimento, transversalmente e em pelo
menos 3/4 do seu comprimento, mas
que ndo toque no tabuleiro abaixo e
ndo saia do proprio alimento.

/@/
X

/ Para uma medicéo precisa da

& | temperatura no nicleo da peca, @
ponta da sonda ndo deve entrar

em confacto com ossos ou partes
gordas.

/ Caso a sonda ndo detete

& | corretamente a temperatura do
—— alimento, no display irdo surgir 2
mensagens de erro (a confirmar);
em seguida, o aparelho passard
automaticamente para uma
cozedura temporizada.

626

Definicdo da cozedura com a sonda de
temperatura

1. Selecione uma funcéio de cozedura.
2. Toque na tecla TEMPERATURA ou no

respetivo valor.

3. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura prefendida.

4. Toque na tecla CONFIRMAR .
5. Toque na tecla SONDA sitvada na

darea inferior e

7Y / COZEDURA VENTILADO

§ 180°

*® 6 00:00'

A espera de iniciar a fungdo

Q

6. Percorra os valores da Temperatura
objetivo para selecionar a temperatura
pretendida (por exemplo «80 °C>).
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Com preaquecimento:

/ O intervalo de temperatura 9. Toque na tecla INICIAR m para iniciar
&7 | selecionavel varia desde um a fase de pré-aquecimento.
minimo de 20 °C até um mdximo .
O COZEDURA VENTILADO
de 90 °C.
f 22°
'RECGSEE
/ Se a temperatura do forno for /& 80°
. Aespera de iniciar a fungdo
& | programada para um valor muito
baixo, o aparelho programa | s v .
CUIRRMENEEIMERIES € Temgirer Ui No final do preaquecimento, ¢ emitido um
e WEEEESEIE (RIS Eglr @ sinal sonoro e aparece um aviso no display
Temp.eraturq objetivo para indicar que o prafo a cozer pode ser
selecionada. infroduzido no compartimento de
cozedura.

Para um melhor desempenho,
recomenda-se que defina sempre
a temperatura de cozedura mais
alta que a temperatura objetivo.

IN

Coloque o prato no forno e confirme

7. Toque na tecla CONFIRMAR . para (>
confirmar a femperatura da sonda
selecionada. 10. Insira a ponta da sonda de
No display aparece um aviso para indicar temperatura no alimenfo a cozer.
ainfroducdo da sonda no respetivo orificio
e na peca. / Porg.obter melhores resultados,
£ cerfifique-se que a parte em metal

da sonda de temperatura esta

Recorde-se de ligar a sonda ao forno inserida transversalmente e quase
e de introduzi-la no alimento comp|etomente dentro da peca,
mas sem tocar no tabuleiro
) abaixo.

Utilizacdo ndo correta

8. Toque na tecla CONFIRMAR . Perigo de queimaduras

* Proteja as m&os com luvas térmicas.

627



-2 Utilizacdo

11. Abra a porta do aparelho. Sem preaquecimento:
12. Introduza o tabuleiro no qual é 6. Toque na fecla PREAQUECIMENTO.
colocado o alimento a cozer nas

, , para excluir a fase de preaguecimento.
respetivas guias.
7. Abra a porta do aparelho.

13. Infroduza a ficha da sonda de
femperatura na respetiva fomada
lateral utilizando a prépria sonda para
abrir a tampa de protecdo.

8. Infroduza o fabuleiro no qual é
colocado o alimento a cozer nas
respetivas guias.

9. Introduza a ficha da sonda de
temperatura na respetiva tomada lateral
utilizando a prépria sonda para abrir a
tfampa de protecao.

14. Feche a porta.
15. Toque na teclalNICIAR m para

comecar a cozedura com a sonda de
temperatura. 10. Feche a porta.

11. Toque na teclalNICIAR [a para

comecar a cozedura com a sonda de
temperatura.
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Cozedura com a sonda de temperatura

Func¢do em curso

Quando a Temperatura instanténea atingir
a Temperatura objetivo definida pelo
utilizador, a cozedura estd concluida.

/s 80°

Os elementos de aquecimento sdo
desativados e o aparelho emite uma série
de avisos sonoros.

Utilizacdo ndo correta
Perigo de danos a pessoas

* Profeja as m&os com luvas térmicas.

1. Abra a porta.

2. Retire a sonda do alimento e da tomada.

3. Extraia o alimento do compartimento de
cozedura.

4. Certifique-se que a fampa de protecdo
estd bem fechada.

3

Temporizador contador de minutos

/ Esta func@o ndo inferrompe a
£ fungdo em curso, mas aciona
apenas o sinal actsfico.

/ A duracdo dos temporizadores
& | vai de um minimo de 1 minuto @
—— um mdximo de 12 horas e 59
minutos.

1. Toque na tecla TIMER g (situada na
drea inferior 9) para enfrar no menu
do Timer.

O MENU TIMER

@ 12:30

2 00:00'

¢ 00:00' ¢ 00:00'

() (]

E possivel definir até 3 temporizadores:

2. Toque na tecla TIMER - -

que pretende ufilizar.

3. Percorra os valores até selecionar a
duracdo pretendida.

1 fOO:OO'fQ7

‘ﬂ’l ﬂ'l"
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4. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar a duracéo selecionada.

3

=,
1]

5. Repita a operacdo para os outros Timer
que prefende utilizar.

6. No final, foque novamente na tecla

CONFIRMAR para confirmar os

temporizadores selecionados.

6
=

No ecra seguinte, a tecla TIMER

acesa indica que foram ativados um ou

mais temporizadores.

7. Espere que o sinal actstico avise o
utilizador que ferminou o fempo.

630

3.3 Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

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

* Aumentar as temperaturas ndo abrevia
os fempos de cozedura (os alimentos
poderdo ficar muito cozidos no exterior
e pouco cozidos no inferior).

* No fim da cozedura, para evitar a
formacao excessiva de condensacéo no
vidro, ndo deixe os alimentos quentes
dentro do compartimento durante muito
tempo.

Conselhos para a cozedura de carne

* Ostempos de cozedura variam em
funcdo da espessura, da qualidade do
alimento e do gosfo do consumidor.

* Utilize um termémetro para cames
durante os assados ou simplesmente
carregue com uma colher no assado. Se
esfe estiver firme estd pronto, caso
contrério, deve-se ainda deixar assar
durante alguns minutos.

* Para carne e batatas, recomenda-se de
vez em quando virar e/ou mexer a
comida para obter uma crosfa uniforme
em fodos os lados.

* Para cozeduras a baixa temperatura,
doure a carne numa frigideira por
alguns minutos em todos os lados antes
de cozinhar no forno.
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Conselhos para as cozeduras com Grille  Conselhos para a descongelacéo e a

Grill ventilado fermentacdo

* A grelhagem de cames pode ser * Coloque os alimentos congelados sem
efetuada tanfo com o forno frio, como a embalagem num recipiente sem tampa
com o forno pré-aquecido se pretender na primeira prafeleira do compartimento
mudar o efeito da cozedura. de cozedura.

* Na funcéo Grill ventilado é * Evite a sobreposicao dos alimentos.
recomendado o pré-aquecimento do * Para descongelar a came utilize uma
CompOrTimenTO de COZedUrO antes de greH']O CO|OCOdO no Segundo m’ve| eum
grelhar. tabuleiro colocado no primeiro nivel.

* Recomenda-se a disposicdo dos Deste modo, os alimentos ndo ficam em
alimentos no centro da grelha. contacto com o liquido da

descongelacao.

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

* De preferéncia, utilize formas escurasde  ® Para uma boa fermentacdo, coloque um
metal: ajudam a absorver melhor o recipiente com dgua no fundo do
calor. comparfimento de cozedura.

* Atemperatura e a duracdo da cozedura

dependem da qualidade e da

Conselhos para a cozedura de bolos e
biscoitos

Conselhos para a utilizacdo da sonda

consisténcia da massa. e E possivel utilizar a sonda mesmo

* Para verificar se o bolo estd cozido no durante as cozeduras normais por
interior: no fim da cozedura, espete um fempo:
palito no ponto mais alto do mesmo. Se 1. Intfroduza a sonda de temperatura no
a massa nGo se agarrar ao palito, o alimento a cozinhar e ligue-a & respetiva
bolo estd cozido. tomada.

* Se o bolo baixar quando for

desenfornado, na préxima cozedura 2. Prima a tecla SONDA e verifique a

diminua a temperatura definida em tfemperatura do alimento com base no
cerca de 10 °C selecionando valor indicado na Temperatura
eventualmente um tempo mais longo de instanténea.

cozedura.

* Nas cozeduras multistep mistas,
aconselha-se a introduzir a sonda de
femperatura no inicio da cozedura,
mesmo durante as fases que n&o exijam
a sua utilizacéo.
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3.4 Modo Quick

Nesfe modo é possivel selecionar
rapidamente uma funcdo de cozedura
fradicional e a sua temperatura, através da
utilizacdo dos botées.

Também é possivel definir rapidamente
uma cozedura com sonda.

/ Durante a utilizacdo do Modo
£ | Quick ndo ¢ possivel desativar o
pré-aquecimento.

7

Para interromper uma cozedura a
qualquer momento, recoloque o
botéo de funcées e o botdo de
temperatura na posicdo O.

1. No «menu principal» toque na tecla

MODO QUICK@ (situada na drea
de informacaes o no canto superior

esquerdo).

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA COES MINHAS RECEITAS

o

632

Agora é possivel interagir com o aparelho
através da utilizacdo dos botdes.

&  mopo quick

& 00:00'

Selecione a fungao
e programe a temperatura

2. Rode o Botdo de Funcdes

selecionar a funcdo pretendida (por

>>),

exemplo «TURBO
&  moDo quick

] ® 00:00'

Programe os parametros pretendidos
e aguarde o inicio

9 - +

E possivel selecionar todas as
funcées do tipo tradicional,

excetfo as funcées PIZZA e

ECO .
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Cozedura tradicional

3. Rode o Botdo de Temperatura ﬂ para

definir a temperatura da cozedura (por

exemplo «250 °C»).

& , mopo quick @ 1230

* & 00:00' § 250°C

Programe os parametros pretendidos
e aguarde o inicio

O pré-aquecimento do compartimento de
cozedura inicia-se alguns segundos apds a
Uliima programacéo efetuada.

Pré-aquecimento rapido

4. Pressione as teclas Diminuicdo = e

Aumento (situadas na drea
inferior 9) para definir uma duracdo

de cozedura.

/ Se as teclas Diminuicéo = e

Aumento ndo forem

utilizadas, o display exibe o tempo
de cozedura decorrido.

3.5 Smart Cooking

Nesfe modo é possivel selecionar um
programa pré-memorizado para a
cozedura de alimentos. Com base no peso
selecionado, o aparelho calcula
automaticamente os par@metros ideais de
cozedura.

1. No display, foque no relégio exibido.

2. No «menu principal» foque na tecla

SMART COOKING .

MEMORIA SMAR COZEDURA  OUTRAS FUNGOES MINHAS RECEITAS

Py Q o
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=

Execucdo de um programa

3. Selecione o fipo de poténcia pretendida

no menu SMART COOKING (por

4. Selecione o subtipo de alimento @
cozinhar (por exemplo «LEGUMES
:

peso do alimento a cozinhar (por

exemplo «@ 0,7 kg»).

634

6. Toque na tecla CONFIRMAR . para
confirmar as definicées inseridas.

©)  SMART COOKING LEGUMES GRELHADOS

& 00:27'
§ 250°

& 13:07 ; ;

Aespera de iniciar a cozedura

/ Neste ponto serd possivel guardar

os valores definidos como receita
pessoal (veja o capitulo «3.7
Minhas receitas»)

7. Toque na tecla INICIAR E] para
comecar a cozedura SMART
COOKING.

A cozedura comeca com as predefinigées

do programa.

/ E possivel alterar a qualquer
altura, mesmo com a cozedura

iniciada, os parémetros de
temperatura e duracdo da
cozedura.
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Preaquecimento

A cozedura é antecedida pela fose de
pré-aquecimento que permite ao
compartimento de cozedura afingir a
temperatura definida.

Esta fase ¢ sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de alcance da
temperatura.

Pré-aquecimento rapido

/ Durante a utilizacéo dos

£ programas Smart Cooking néo &
possivel desativar o
pré-aquecimento.

No final do pré-aquecimento, um sinal
sonoro e um aviso no display indicam que
o alimento pode ser infroduzido no
compartimento de cozedura.

Também é indicado sobre qual prateleira
colocar o alimento para se obter os
melhores resultados.

Coloque o prato no forno e confirme

Aconselha-se posicionar o prato
sobre a quarta prateleira a contar de baixo

o

3

8. Abra a porta.

9. Introduza o alimento no compartimento
de cozedura.

10. Feche a porta.
11. Toque na tecla CONFIRMAR
para comecar a cozedurc.

7Y SMART COOKING LEGUMES GRELHADOS

& 00:27'

§ 250°

® 13:04

Cozedura em curso

ZAN Q

Fim da cozedura

No fim da cozedura, aparece no display a
informacao Cozedura concluida e soa um
sinal sonoro breve que pode ser
desatfivado tocando num ponto qualquer
do display ou abrindo a porta.

Cozedura concluida

12. Toque na tecla HOME para sair

da funcéo.
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3.6 Membéria

Este menu é particularmente 0til para
visualizar e reutilizar os Ultimos programas
ou receitas pessoais utilizadas.

1. No display, toque no relégio exibido.

2. No «menu principal» foque na tecla

MEMORIA .

SMART COOKING COZEDURA  OUTRAS FUNGOES MINHAS RECEITAS

o

3. Selecione a funcéo que prefende
reutilizar e prossiga com as cozeduras
conforme descrito nos capitulos
anteriores.

O MEMORIA

®

VENTILADO

()

=T
LEGUMES
GRELHADOS

636

Limpar a meméria

No caso de pretender limpar a meméria:

4. No «menu principal> toque na tecla

MEMORIA .

SMART COOKING COZEDURA OUTRAS FUNGOES MINHAS RECEITAS

JAN 0 o

5. Toque na fecla LIXO para cancelar

a memoria.

6. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar o cancelamento da meméria

(ou na tecla CANCELAR . para

anular a operacgo.

Pretende limpar a meméria?

9 ©
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Tabelas dos programas predefinidos

& = Temperatura objetivo (veja «Sonda de temperatura»)
L1-12-13 =Nivel de vapor 1 -2-3

CARNES
. . Peso Temp. Tempo
Subtipo Tabuleiro (Kg) (°C) (minutos)
ROSBIFE [MAL
PASSADO) ’ S (%‘}48)

ROSBIFE (MEDIO) 2 2 200 (/‘7; 55)

ROSBIFE (BEM
PASSADO)

2 2 200(&63)

LOMBO DE PORCO

180(/{%25)
190(@}55)
200(/{%65)
180(/%25)
190(/{‘7555)

200 A} 70)

170 ( AL 25)
VITELA ASSADA E+H 2 27 /%

MULTISTEP - L3 180 (/{% 70)

TERMOVENT. VAPOR - L2

BORREGO (MEDIO) E + H + H

MULTISTEP - L3

BORREGO [BEM E H n
PASSADO) - "

MULTISTEP - L3

N
0

N
Ne}
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Subtipo Funcéo Tabuleiro

ENTRECOSTO DE E*’H*’H
PORCO (peca inteiral

MULTISTEP - L2

COSTELETAS DE
PORCO |(cercade 4

pecas)

+

MULTISTEP

SALSICHA DE PORCO
(cerca de 10-12 pecas)

N

GRILL VENTILADO
BARRIGA DE PORCO

(cerca de 6 fatias
grossas de 5 mm) GRILL VEN

N

=3

ILADO

PERU ASSADO

¥
l
N

VENTILADO VAPOR - L3

FRANGO ASSADO 2
PATO ASSADO E 2

TERMOVENT. VAPOR - L3
COELHO ASSADO E 5
(em pecas)

TERMOVENT. VAPOR - L3
(

Peso
(Kg)

0,2

0,8

0,5

1,0

1

Temp.

(°C)
180

200

240

280

280

180(/{‘7;70)

180

210(/{%85)
190(/3%85)

190

Tempo
(minutos)

30

20

85

") Para as cozeduras com grelhagem, aconselha-se a cozer os alimentos em ambos os lados

consultando os tfempos indicados na tabela. O tempo mais longo indicado refere-se sempre ao

primeiro lado a cozer a partir do alimento cru.
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Subtipo

PEIXE INTEIRO
(FRESCO)

PEIXE INTEIRO
(CONGELADO)

ROBALO

SALMAO

TAMBORIL

PARGO

RODOVALHO

Utilizacdo

Funcdo

TERMOV

rm

NT. VAPOR - L1

TERMOV

rm

NT. VAPOR - L1

rm

TERMOVENT. VAPOR - L1

m

TERMOVENT. VAPOR - L1

VENTILADO VAPOR - L1

TERMOVENT. VAPOR - L1

<
m
Z

Tabuleiro

Peso

(Kg)

0,3

0,4

0,5

0,2

06

1,5

3
Temp. Tempo
(°C) (minutos)
190 23
200 33
190 22
180 12
220 ( /% 75) -
190 25
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VEGETAIS

LEGUMES MISTOS
GRELHADOS

5 0,6 250
GRILL

9+g 1l

IEGUMES =,
ASSADOS 2 1,2 200 29
VENTILADO VAPOR - L1
190 20
BATATAS ASSADAS [l SRS . Bl 2 1,3 220 10
MULTISTEP
280 6
BATATAS FRITAS 3
CONGELADAS 2 0,7 220 27
VENTILADO
BATATAS + = ; s 200 20
GRATINADAS :
MULTISTEP - L1 210 20

1) Para as cozeduras com grelhagem, aconselha-se a cozer os alimentos em ambos os lados
consultando os tempos indicados na tabela. O tempo mais longo indicado refere-se sempre ao

primeiro lado a cozer a partir do alimento cru.
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SOBREMESAS

. - : Peso Temp. Tempo
Subtipo Funcdo Tabuleiro (Kg) (°C)  (minutos)

o
[oN
@]

TARTE DE CHOCOILATE 50

TERMOVENT. VAPOR -

BISCOITOS (20 - 22
pecas de 25-27 g cadal

E -
w
o
G}
N
o
I

VENTILADO VAPOR - L1

N
(@)
o
(@)

ROSCA 50
VENTILADO VAPOR - L1
QUEQUES (cercade 50 g . 3 0.7 170 10
cada)
ESTATICO
PRQFlTEROLES H 5 0.4 180 35
(médio-grandes)
TERMOVENT.
MERENGUE n 2 0,2 120 75
TURBO
PAO-DE-LO n 2 0,5 150 55
TURBO
STRUDEL E 2 (V4 190 25
VENTILADO VAPOR - L1
TARTE . 2 1,0 170 30
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PAO BRIOCHE

MULTISTEP - L1 180 10

CROISSANT & 2 0,8 160 32
TERMOVENT.

Para cozer doces como biscoitos, queques, merengues, profiteroles, etc., o peso indicado
corresponde ao peso total da massa utilizada. Os tempos de cozedura variam conforme a
espessura e o tamanho do doce/bolo.

PAES/PIZZA _
220 6
PAO LEVEDADO , o)
(PAOZINHO) , 200 7
MULTISTEP - L1
180 5
| 200 8
PAO FOCACCIA LI | 2 0,9
MULTISTEP - L1 180 12
PIZZA NO
TABULEIRO 1 0,5 280 8
PIZZA NA PEDRA
(2)
(FRESCA) 1 0,5 280 6
PIZZA
PIZZA NA PEDRA = o
(CONGELADA) 1 03 250 6
PIZZA

2) (Modelos sem a pedra para Pizza) A pedra deve estar apoiada no fundo do compartimento de
cozedura. A pizza congelada cozida na pedra ndo requer tempos de cozedura diferentes
conforme o peso.
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MASSA/ARROZ [~ sk

MASSA NO ) - 190 20
FORNO - '
MULTISTEP - L1 280 7
R
LASANHA 1 50 200 (/& 85)  ---
VENTILADO VAPOR - L3
R
PAELLA 2 0.3 200 20
VENTILADO VAPOR - L1
200 26
QUICHE + 1 10
MULTISTEP 210 4
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COZEDURAS A BAIXA TEMPERATURA

Subtipo Funcéo

e -
MULTISTEP

NOVILHO (MAL

PASSADO)

TERMOVENT.

NOVILHO (BEM

PASSADO) N
MULTISTEP

LOMBO DE PORCO H + H + H
MULTISTEP

oo |- -
MULTISTEP

nas tabelas referem-se aos prafos
indicados na receita, séo
indicativos e podem variar de
acordo com o gosto pessoal.

/ Os tempos de cozedura descritos

644

Tabuleiro

N

N

N

Peso

(Kg)

2,9

2,5

2,5

2,7

Temp.

(°C)
90 ( A} 60)

HO(/ééS)
120(&70)

QO(/Q%SS)

QO(/{,}éo)
110(/‘}70)
Qo(/{%SS)
110(&70)
130(@}75)
90 ( A5 60)
110(/‘%70)
130(/‘%75)

Tempo
(minutos)
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3.7 Minhas receitas

Afravés deste menu é possivel inserir um
programa pessoal com os parametros de
escolha. Na primeira utilizacdo serd
sugerido apenas que adicione uma nova
receita. Apos ter memorizado as préprias
receitas, estas Ultimas serdo
reapresentadas no respetivo menu.

1. No display, toque no relégio exibido.

b

2. No «menu principal» foque na fecla

MINHAS RECEITAS .

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA  OUTRAS FUNGOES MINHA| 4
JAN Q

E possivel memorizar até um
méximo de cerca de 64 receitas
pessodais.

IN

Né&o se pode memorizar mais
de 29 receitas pertencentes &
mesma categoria.

IN

3

Adicionar uma receita

3. Selecione o fipo de prafo prefendido no

menu MINHAS RECEITAS (por exemplo

«SOBREMESAS

4. Toque na fecla NOVA RECEITA SR

5. Selecione a funcéo prefendida (por

exemplo <TERMOVENTILADO n»).

6. Toque na tecla TEMPERATURA Il ou no
respetivo valor.

7. Percorra os valores até selecionar a
tfemperatura de cozedura prefendida
(por exemplo «170 °C»).

8. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar a nova temperatura de
cozedura selecionada.

9. Toque na tecla DURACAO DA

COZEDURA ou no respetivo valor.
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10. Percorra os valores até selecionar a Guardar uma receita
duracao pretendida (por exemplo «55
minutos»)é P P 12. Toque na tecla da GUARDAR.

13. Percorra os valores do item
TABULEIRO (por exemplo 2).

14. Percorra os valores para definir o
peso do alimento a cozinhar (por

exemplo «m 1.0 Kg»).

11. Toque na tecla CONFIRMAR

para confirmar a duracéo da
cozedura selecionada.

MINHAS RECEITAS

® 00:55'

§170° | @

@ 13:35

Aespera de iniciar a cozedura g 7 ‘ ]5 TO ue na TeC|O CONF'RMAR
R - 9

para confirmar as definicées inseridas.

Neste ponto é necessdrio inserir um nome
para a receita.

estdo calculados os minutos
necessArios para o
preaguecimento.

/ No horério de fim da cozedurg, j¢

16. Utilize o teclado alfanumérico para
inserir o nome da receita a guardar

(por exemplo RISOTO).

obter cozeduras Multistep (veja QW
«Cozedura Multistep») e uma
cozedura diferida (veja
«Cozedura diferida»).

/ Neste ponfo também é possivel ) MINHAS RECEITAS

o)
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3

Execucdo de uma receita pessoal

: 1. No display, toque no reldgio exibido.
Utilize as teclas e Py 199 d

para passar do teclado alfabético
para o teclado numérico e
viceversa.

IN

O nome da receita pode ter no

maximo 12 carateres, incluindo 2. No «menu principal» foque na fecla

espacos.
MINHAS RECEITAS .

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

pelo menos um cardcter.

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA OUTRAS FUNCOES MINHA]

IN

IN

O cardcter cancela a letra N

IN

precedente.

3. Selecione o fipo de prafo pretendido no

menu MINHAS RECEITAS (por exemplo

17. Para memorizar o programa, toque na

tecla CONFIRMAR .

«SOBREMESAS

4. Selecione a receita guardada
Programa guardado anteriormente (por exemplo RISOTO).

©)  MINHAS RECEITAS

S

NOVA RECEITA RISOTO

()
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5. Toque na tecla INICIAR [a para

comecar a cozeduro.

©)  MINHAS RECEITAS RISOTO

& 00:55'

§ 170°

® 19:35

Aespera de iniciar a cozedura

L 9

Preaquecimento

A cozedura é anfecedida pela fase de
pré-aquecimento que permife ao
compartimento de cozedura afingir
temperatura definida.

Esta fase é sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de alcance da
temperatura.

Pré-aquecimento rapido

No final do pré-aquecimento, um sinal
sonoro e um aviso no display indicam que
o alimenfo pode ser infroduzido no
comparfimento de cozedura.

Também ¢ indicado sobre qual prateleira
colocar o alimento para se obter os
melhores resultados.

Coloque o prato no forno e confirme

Aconselha-se posicionar o prato
sobre a segunda prateleira a contar de baixo

o
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6. Abra a porta.

7. Introduza o alimento no compartimento
de cozedura.

8. Feche a porta.
9. Toque na tecla CONFIRMAR . para
comecar a cozedura.

©) , MINHAS RECEITAS RISOTO

& 00:54'

§ 170°

®19:33

Cozedura em curso

Fim da cozedura

No fim da cozedura, aparece no display a
informacéo Cozedura concluida e soa um
sinal sonoro breve que pode ser
desativado tocando num ponto qualquer
do display ou abrindo a porta.

Cozedura concluida

10. Toque na tecla HOME para sair

da funcéo.




Utilizacao

3

Cancelamento de uma receita 5. Toque na fecla LIXO para cancelar

1. No display, toque no relégio exibido. a receita selecionada.

©)  MINHAS RECEITAS RISOTO

& 00:55'
§ 170° ]
® 19:35

Aespera de iniciar a cozedura

L 9

2. No «menu principal» foque na fecla

MINHAS RECEITAS .
6. Toque na tecla CONFIRMAR para
N — confirmar o cancelamento da receita
selecionada (ou natecla CANCELAR
WEOmA  swARTcookNG  cozebura  outhas runcoes e flea para anular a operacao.
Q

3. Selecione o tipo de prato prefendido no

menu MINHAS RECEITAS (por exemplo

Pretende eliminar o programa?

9 ©

«SOBREMESAS

4. Selecione a receita guardada
anteriormente (por exemplo RISOTO).

©) | MINHAS RECEITAS

NOVA RECEITA RISOTO

)
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3.8 Outras funcdes

No menu das funcdes especiais aparecem
algumas funcionalidades como
descongelacao, fermentacdo ou limpeza.

1. No display, toque no relégio exibido.

b

2. No «menu principal» foque na tecla

OUTRAS FUNCOES

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA  OUTRA S MINHAS RECEITAS

o

/ Certas funcées ndo estdo
£ | disponiveis para deferminados
modelos.

650

Lista das outras funcdes

e

DESCONGELACAO POR PESO

¢ s ¢
Funcdo de descongelacdo automdtica.
Selecione o prafo e o forno define
autonomamente o tempo necessdrio para
a sua correta descongelacao.

DESCONGELACAO POR
TEMPO

e

Funcao de descongelacdo manual.
Infroduza o tempo de descongelacdo do
prafo; no final da cozedura definida a
funcdo ¢ inferrompida.

FERMENTACAO

Funcao especifica para favorecer a
fermentacdo de massas.

AQUECE PRATOS

Func@o para escaldar ou manter quentes
as loicas. Posicione o tabuleiro na
prateleira mais baixa e empilhe os pratos a
escaldar.

/ 585 \ MANTER QUENTE

A funcdo permite manter aquecidos os
alimentos j& cozinhados.
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SABBATH

Func@o que permite cozinhar os alimentos
respeitando as disposicdes da festa de
descanso da religido hebraica.

VAPOR CLEAN

(openos em alguns modelos)

Funcdo de limpeza com geracdo de vapor.
Retire todos os acessérios, verta 40 cc de
4gua no orificio ao fundo e pulverize nas
paredes da cavidade uma solucdo de dgua
e defergente para loica.

P

Funcao de limpeza automdtica O forno
afinge os 500 °C destfruindo toda a sujeira
na cavidade. Quando a funcdo estd em
curso n&o é possivel abrir a porfa.

PIROLISE
(apenas em alguns modelos)

/ Em seguida, estdo ilustradas as
£ funcaes especiais de maior
complexidade de utilizagdo. Para

as funcoes VAPOR-CLEAN

.I) e PIROLISE veja «4

limpeza e manutencdo».

3

Descongelacdo por peso

/ Se a temperatura interna for
& | superior a temperatura prevista, a
funcdo ¢ inferrompida

imediatamente e o display exibe a
mensagem «Temperatura inferna
muito elevada; aguardar
arrefecimento». Deixe o aparelho
arrefecer antes de ativar a funcédo.

1. Depois de pesar, coloque os alimentos
dentro do aparelho.

2. Selecione DESCONGELACAO POR

PESO ?%% .

)

3. Selecione o tipo de alimento a
descongelar entre as categorias
CARNES - PEIXES - PAES -
SOBREMESAS

4. Percorra os valores para definir o peso
do alimento a descongelar.

5. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar as definicdes inseridas.

6. Toque na tecla INICIAR m para

comecar a Descongelacdo por peso.
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No final, soa um répido sinal sonoro que
pode ser desativado tocando num ponfo
qualquer do display ou abrindo a porta.

Parémetros pré-definidos:

Tipos TE;C)’ Tempo
0,5 O0Th 45m
0,4 00h 40m

0,3 00h 20m

1,0 00h 45m

SOBREMESAS
*Os tempos de descongelacdo podem
variar com base na forma e na dimenséo
do alimento a descongelar.

/ Na funcao Descongelacdo por
& | peso ndo ¢ possivel modificar a

652

temperatura predefinida (30 °C).

Descongelacdo por tempo

Se a temperatura inferna for
superior & temperatura prevista, a
funcdo ¢ interrompida
imediatamente e o display exibe a
mensagem «Temperatura interna
muito elevada; aguardar
arrefecimento». Deixe o aparelho
arrefecer antes de ativar a funcéo.

1. Coloque os alimentos dentro do
aparelho.

2. Selecione DESCONGELACAO POR

=
TEMPO ?%% .

)

3. Toque na tecla DURACAO DA
COZEDURA ou no respetivo valor.

4. Percorra os valores até selecionar a
duracdo pretendida.

5. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar as definicées inseridas.
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6. Toque na tecla INICIAR [a para
comecar a Descongelacdo por tempo.

No final, soa um répido sinal sonoro que
pode ser desativado tocando num ponto
qualquer do display ou abrindo a porta.

7. Toque na tecla HOME para sair da

funcao.

/ A duracdo da descongelacdo
& | por tempo vai de um minimo de 1

minuto a um mdaximo de 12 horas
e 59 minutos.

tempo n&o é possivel modificar a

/ Na funcao Descongelacéo por
— temperatura predefinida (30 °C).

Fermentacdo

/ Se a temperatura interna for
£ superior & temperatura prevista, a

funcdo ¢ inferrompida
imediatamente e o display exibe a
mensagem «Temperatura inferna
muito elevada; aguardar
arrefecimento». Deixe o aparelho
arrefecer antes de ativar a funcéo.

/ Para uma boa fermentacéo,
£ coloque um recipiente com dgua

no fundo do compartimento de
cozedura.

. Posicione a massa a fermentar no
segundo nivel.

. Selecione FERMENTACAO E

. Toque na tecla DURACAO DA
COZEDURA ou no respetivo valor.

. Percorra os valores até selecionar a

duracdo pretendida.

. Toque na tecla TEMPERATURA ou no

respetivo valor.
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6. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura prefendida
(de 25 °C a 40 °C).

7. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar as definicdes inseridas.

8. Toque na tecla INICIAR m para
comecar a Fermentacdo.

No final, soa um rapido sinal sonoro que
pode ser desatfivado tocando num ponto
qualquer do display ou abrindo a porta.

/ A duracéo da Fermentacéo vai de
_£ um minimo de 1 minuto a um
méximo de 12 horas e 59 minutos.

Aquece pratos

1. Posicione o tabuleiro sobre o primeiro
nivel do mesmo e no centro deste
coloque os prafos a aquecer.

/ Nao faca pilhas exageradas de
& | loucas. Empilhe no méximo 5/6
pratos.
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2. Selecione AQUECE PRATOS

3. Toque na tecla INICIAR [a para
comecar a funcdo AQUECE PRATOS.

/ Salvo configuracdo em

& | contrdrio, a fungdo Aquece
pratos tem uma duracéo méxima

de 12 horas e 59 minutos.

Enquanto a funcdo estd em curso, é
possivel definir:

* atemperatura |l (de 40 °C a 80 °C);

* aduracdo da funcéo ;
* Uma funcao diferida (apenas se for

definida uma duracao diterente daquela
predefinida).
No final, soa um rdpido sinal sonoro que
pode ser desafivado tocando num ponto
qualquer do display ou abrindo a porta.
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Manter quente

S

1. Selecione MANTER QUENTE ﬂs N

2. Toque na fecla TEMPERATURA il ou no

respetivo valor.

3. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura pretendida

(de 60 °Ca 100 °C).
4. Toque na fecla INICIAR

comecar a {unc;do Manter quente.

para

No final, soa um répido sinal sonoro que
pode ser desativado tocando num ponto
qualquer do display ou abrindo a porta.

Sabbath

/ O dispositivo nesta funcdo seguird
£ alguns comportamentos
especfficos:

* A cozedura pode continuar
durante um tempo indefinido,
ndo é possivel programar
qualquer duracdo.

* Nao serd efetuado qualquer
fipo de pré-aquecimento.

* Atemperatura de cozedura
seleciondvel varia entre 60 °C
e 100 °C.

* lampada do forno desligada,
qualquer infervencdo, como
abrir a porta ou a ativagdo
manual ndo acende a lampada.

* Ventoinha inferior desligada.

¢ Indicacées sonoras desativadas.

3

1. Selecione SABBATH n

2. Toque na tecla TEMPERATURA Ji{ ou no

respetivo valor.

3. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura prefendida

(de 60 °C a 100 °C).

i 6O°f@7

62':0‘

4. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar a temperatura selecionada.

5. Toque na tecla INICIAR

comecar a funcao Sabbath.

para

Para interromper a funcéo:

* Toque na tecla HOME por cerca

de 3 segundos (o display regressa ao
menu principal).
ou

* Toque na tecla ON-OFF@ por
cerca de 3 segundos (o display

regressa ao ecrd da funcéo).
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3.9 Definicges Comandos bloqueados

Através deste menu é possivel programar a

configuracdo do produto. / Permite ao aparelho bloquear

* No ecrad do menu principal, toque na £7_ | automaticamente os comandos
redla DEFINIC@ES (sitvada na apds um minuto de funcionamento

normal sem qualquer infervencéo

parte inferior direita). por parte do utllizador.

1. Selecione Comandos bloqueados.

2. Selecione Sim.

3. Toque na tecla CONFIRMAR para

ativar o modo Comandos bloqueados.

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA OUTRAS FUNGOES MINHAS RECEITAS

£

/ No funcionamento normal, é
£ | indicado pelo acendimento da

/ Em caso de interrupgdo tempordria |@mpodq indicadora na drea
£ | de dlimentacao elétrica, todas as de inf .
programacoes personohzdveis © IfermieIFes o

permanecem afivas. _ _ _
Para desativar o bloqueio temporariamente

durante uma cozedura:

Para as definicoes relativas &

4. Toque num dos valores que prefende

IN

Conectividade &=,

. alterar.
Telecomando @: e No display surge um aviso a indicar como
SmegConnect comsule desativar temporariamente o modo
Comandos bloqueados.

manual de utilizacdo

«Conetividade do forno de ® 1230
encastrar» (apenas modelos .
Pressione

Smegconned)- por 3 seg. para desativar o bloqueio de comandos

©

[H Idioma
/ Permite selecionar o idioma do 5. Toque por 3 segundos no fcone A
= | display.

1. Selecione o Idioma.

2. Percorra os idiomas disponiveis para
selecionar o idioma pretendido.

3. Toque na tecla CONFIRMAR Q para

confirmar o idioma selecionado.
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Show Room (apenas para Manter quente

expositores)

1. Selecione Show Room.

2. Selecione On.

3. Toque na tecla CONFIRMAR . para
ativar o modo Show Room.

1. Selecione Manter quente.

2. Selecione On.
3. Toque na tecla CONFIRMAR para

afivar o modo Manter quente.

Sons

)

]

1. Selecione Sons.

2. Selecione Off.
3. Toque na tecla CONFIRMAR . para

desativar o som associado ao foque dos
simbolos no display.
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E Eco light m Relégio digital
/ Para uma maior poupanca / Permite visualizar a hora atual em
&7 | energética, as lampadas do £ | formato digital.
interior do compartimento de
cozedura sdo desativadas , Lo
) . 1.Se|eC|onem%|og|o digital.
automaticamente apds cerca de
um minuto do inicio da cozedura 2. Selecione On.
ou da abertura da porta. Toque na tecla CONFIRMAR para
: fi Relégio digital.
| Selecione E Eco light ativar o modo Relégio digita

2. Selecione On.

3. Toque na tecla CONFIRMAR para

afivar o modo Eco light.

/ Para evitar que o aparelho desligue

£ | aléampada auvtomaticamente apds , .
— : : Em caso de inferrupcdo
cerca de um minuto, defina este " . 5
£ | tempordria de alimentacéo

modo para Off. =— o o
elétrica, a versao digital

permanece ativa.

/ Se esfe modo for definido para
& | Off, aslampadas sdo desativadas
—— apds cerca de 15 minutos da
abertura da porta.

O controlo manual de
acendimento/desligamento estd
sempre disponivel. Pressione,

quando disponivel, o simbolo E

para ativar ou o simbolo E para

desativar manualmente a
iluminacao inferior.

IN

/ A funcéo Eco light esta
= | predefinida para On.
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Dureza da dgua Com base no tipo de utilizacdo do
- aparelho, o numero de horas indicativo é o

seguinte:

1 0+11 0+20 35-40

N

12+17 21+30 25-30

18+24 31+42 15-20

1. Selecione Dureza da 4gua. 25+30 43+53 12-15
2. Percorra o valor pretendido (de 1 a 5).
3. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar.

(€, R N V]

31+50 54+90 8-10

Conforme o valor de dureza da dgua
predefinido, aparecerd no display o
pedido para realizar o procedimento de
descalcificacdo (veja «Descalcificacdo»)
apds um deferminado nimero de horas de
utilizacdo da funcao vapor.
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Uil Modo de demonstracdo (apenas
para expositores)

4

1. Selecione Pl Modo de demonstracédo.

Totalmente igual ao Show Room,
com a ativacao deste modo, apds
um deferminado tempo de
inatividade, surge no display uma
demonstracdo dos varios ecrés
que ilustram as potencialidades
do aparelho.

mode

2. Selecione On.

3. Toque na tecla CONFIRMAR . para

ativar o Modo de demonstracéo.

4

660

Para utilizar o aparelho
normalmente & necessdario definir
este modo para Inativo.

Exibe a hora

4

Ativa/desativa a exibicdo do
relégio quando o forno esté
desligado.

1. Selecione . Exibe a hora.

2. Selecione On.

3. Toque na tecla CONFIRMAR . para

ativar a visualizacéo da hora.

4

7

A funcao Exibe a hora estd
predefinida para Off.

Se a funcdo Exibe a hora estiver
definida para On, o aparelho em
stand-by mostra no display a hora
atual em baixa luminosidade.

IN

IN

A funcao Exibe a hora definida
para On implica um maior
consumo de energia do aparelho
em stand-by.

Apenas nos modelos
SmegConnect: Se a funcéo Exibe
a hora estiver definida para Off a
conectividode desliga-se
automaticamente com a entrada
em stand-by do relogio.
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B9 Formato da hora m Luminosidade display

1. Selecione m Luminosidade display.

2. Selecione entre os itens Alta - Média -
Baixa.

3. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar a selecao.

1. Selecione [@Z8 Formato da hora.

2. Selecione 12h ou 24h.
3. Toque na tecla CONFIRMAR para

afivar o formato da hora pretendido.

Formato da temperatura m Repor as definicdes

1. Selecione Formato da temperatura.

2. Selecione °C ou °F.

1. Selecione m Repor as definices.
2. Toque na tecla CONFIRMAR . para

confirmar a selecéo.

3. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar o formato da temperatura
pretendido.



4 Limpeza e manutencdo

Adverténcias

4.1 Limpeza das superficies

Para uma boa conservacéo das
superficies, & necessdrio limpd-las
regularmente no final de cada utilizagdo,
apds as ter deixado arrefecer.

Limpeza diaria normal

Utilize sempre e apenas produtos
especificos que ndo contenham abrasivos
ou substancias dcidas & base de cloro.
Verta o produto num pano humido e passe
sobre a superficie, enxague
cuidadosamente e seque com um pano
macio ou com um pano em microfibra.
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Manchas de alimentos ou residuos

Evite absolutamente a utilizacéo de
esfregdes de aco e raspadores cortantes
para ndo danificar as superficies.

Utilize produtos normais, néo abrasivos,
servindo-se eventualmente de utensilios de
madeira ou de pléstico. Enxague muito
bem e seque com um pano macio ou com
um pano em microfibra.

Evite deixar secar no interior do aparelho
residuos de alimentos & base de sacarina
(por ex. compotal, pois podem danificar o
esmalte no interior do aparelho.

4.2 Limpeza da porta

Desmontagem da porta

Para facilitar as operacdes de limpeza, é
aconselhavel refirar a porta e colocé-la
sobre um pano de prato.

Para refirar a porta, proceda da seguinte
forma:

1. Abra completamente a porfa e insira
dois pernos nos orificios das dobradicas
indicados na imagem.




2. Segure a porta pelos dois lados com
ambas as maos, levante-a até formar um
angulo de cerca de 30° e exfraia-a.

b

3. Para voltar a montar a porta, infroduza
as dobradicas nas respetivas fendas
situadas no forno assegurando-se de
que os sulcos A fiquem fotalmente
apoiados nas fendas. Baixe a porta e
em seguida remova os pernos dos
orificios das dobradicas.

&
&

Limpeza dos vidros da porta

Aconselha-se manter os vidros da porta
sempre bem limpos. Utilize papel
absorvente de cozinha. Para a sujidade
mais resistente, lave com uma esponja
homida e detergente comum.

Desmontagem dos vidros interiores

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

1. Remova a porta do aparelho ou
bloqueie-a com os pemos adequados.

2. Retire o vidro inferior puxando-o
delicadamente para cima na parte
posterior, seguindo o movimento
indicado pelas setas.

| Y
-
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ﬂ Limpeza e manutencdo

3. Em seguida, extraia o vidro interno do 5. limpe o vidro exterior e os anteriormente

perfil anterior. refirados. Utilize papel absorvente de
cozinha. Em caso de sujidade
persistente, lave com uma esponja
humida e detergente neutro.

4. Refire o conjunto de vidro intermédio
puxando-o para cima.

6. Reposicione o grupo de vidro
intermédio.

7. Volte a colocar o vidro interior. Insira a
parte frontal no perfil anterior (1). Em
seguida, baixe a parte posterior e
encaixe os pemos nas suas cavidades
na porta com uma ligeira pressao (2).
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Limpeza e manutencdo

4.3 Limpeza do compartimento de
cozedura

Para uma boa conservacdo do

compartimento de cozedura, é necessdrio

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 exfraia todas as

partes removiveis.

Para facilitar as operacdes de limpeza,

aconselha-se desmontar:

* aporta

* as armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros

* o vedante do forno.

/ Em caso de utilizacdo de produtos

& | de limpeza especificos,
aconselha-se fazer funcionar o
aparelho & temperatura méxima
durante cerca de 15/20 minutos,
a fim de eliminar eventuais
residuos.

A cozedura de alimentos gera humidade
dentro do compartimento de cozedura.
Este &€ um fendmeno fotalmente normal que
ndo compromete o bom funcionamento do
aparelho.

Secagem

No final de cada cozedura:
1. deixe o aparelho arrefecer,

2. remova a sujidade do compartimento de
cozedura;

3. seque o compartimento de cozedura
com um pano macio;

4. deixe a porta aberta o tempo necessario
para que o compartimento de cozedura
seque completamente.

Limpeza da sonda

Apds cada utilizacdo, limpe a sonda de
tfemperatura depois de estar arrefecida.
limpe a ponta da sonda de temperatura
(parte metdlica) com dgua, sabdo neutro
para louca e uma esponja macia. Limpe o
resto com um pano macio e humedecido
com dgua.

Evite lavar na méquina de lavar loica
porque pode danificar os componentes
elétricos da ficha.

Apds a limpeza, seque cuidadosamente.
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Remocdo das armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros

A remocdo das armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros permite que sejo
ainda mais facil limpar as partes laterais.
Para remover a armacdo de suporte das
grelhas/dos tabuleiros:

* Puxe a armacdo para o inferior do
compartimento de cozedura de forma a
desprendé-la do encaixe A, em
seguida, exiraio-a das cavidades
sittadas na parte de frés B.

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

Limpeza da parte superior (exceto
modelos piroliticos)

Temperatura elevada no interior
& do compartimento de cozedura
durante a utilizacdo
Perigo de queimaduras

* As seguintes operagdes devem ser
realizadas apenas com o forno
completamente frio e desligado.

O compartimento de cozedura estd
equipado com uma resisténcia basculante
que permite uma fécil limpeza da parte
superior.
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1. Levante ligeiramente a resisténcia
superior e rode a retencdo em 90 graus
para libertar a resisténcia.

2. Baixe cuidadosamente a resisténcia até
& sua retencéo.

Utilizacdo n&o correta
Riscos de danos ao aparelho
* Nao flita excessivamente a resisténcia
durante a fase de limpeza.

3. No final da operacao de limpeza
cologue novamente a resisténcia em
posicdo e rode a refencdo para a
prender.



Vapor Clean (apenas em alguns
modelos)

Operacdes preliminares

Antes de acionar o ciclo de limpeza Vapor

Clean:

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

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

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

o

4. Feche a porta.
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Definicdo do ciclo de limpeza Vapor
Clean

/ Se a temperatura interna for

& | superior a temperatura prevista, a
funcdo ¢ inferrompida
imediatamente e o display exibe a
mensagem «Temperatura inferna
muito elevada; aguardar
arrefecimento». Deixe o aparelho
arrefecer antes de ativar a funcéo.

5. No «menu principal> toque na tecla

OUTRAS FUNCOES

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA

Q g &

6. Percorra o menu & esquerda e selecione

Y

a funcdo VAPOR CLEAN

7. No display surgird o ecra do ciclo de
limpeza.

@ 12:30

7)Y  OUTRAS FUNCOES

&@ 12:48

VAPOR CLEAN

A espera de iniciar a fungio

JAN

Os parémetros de duracdo e
temperatura ndo sdo modificdveis
pelo utilizador.

IN
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/ Através da tecla COZEDURA
= | DIFERIDA g} ¢ possivel

programar uma hora de fim da
funcao diferida.

8. Toque na tecla INICIAR

comecar o Vapor Clean.

para

VAPOR CLEAN

@ 1232

7Y | OUTRAS FUNCOES

&@ 12:48

Funcdo em curso

Jay

/ No caso da temperatura no
&7 | interior do compartimento de
—— cozedura se tornar demasiado
elevada, um sinal acustico e um
aviso no display avisam para
aguardar o arrefecimento.

Final do ciclo de limpeza Vapor Clean

No fim do Vapor Clean, aparece no
display a informacdo Funcdo concluida e
soa um sinal sonoro breve que pode ser
desativado tocando num ponto qualquer
do display ou abrindo a porta.

Funcdo concluida




9. Toque na tecla HOME para sair da
funcéao.
10. Abra a porta e remova a sujidade
menos persistente com um pano de
microfibra.

11. Nas incrustacdes mais resistentes utilize
uma esponja anfirrisco com filamento
de latdo.

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

13. Retire a dgua residual do inferior do
compartimento de cozedura.

Por questdes de higiene e para evitar que
os alimentos ganhem cheiros
desagradaveis, enxugue o compartimento
de cozedura através de uma funcéo
ventilada a 160 °C durante cerca de 10

minutos.

Pirdlise: limpeza automdtica do
compartimento de cozedura (apenas em
alguns modelos)

Operacdes preliminares

Antes de iniciar a pirdlise:

* limpe o vidro interior conforme as
indicacdes normais de limpeza.

* Remova do interior do compartimento
de cozedura residuos consistentes de
alimentos ou derrames derivados de
cozeduras anteriores.

* Refire fodos os acessérios do interior do
compartimento de cozedura.
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¢ 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 enxague e enxugue o vidro com
papel de cozinha ou com um pano de
microfibra.

* Remova a sonda de femperatura (se
presente).

* Refire as armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.

* Feche a portfa.
Definicdo da pirdlise

1. No «menu principal» foque na tecla

OUTRAS FUNCOES

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA S MINHAS RECEITAS

Q Q o

2. Percorra o menu & esquerda e selecione

¥
a funcao PIROLISE P
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3. Selecione a programacdo mais
adequada para a limpeza automdtica
no interior do compartimento de
cozedura:

FOUCd sujldadc

@Sujidade média

‘l\/ll 1ita <tiiidade

/ Duracéo aconselhada da pirdlise:
=7 | * Pouca sujidade = 02:00'.
* Sujidade média = 02:30".
* Muita sujidade = 03:00°.

4. Toque na tecla CONFIRMAR . para
confirmar a definicdo selecionada.

O aparelho esfd pronto para comecar o
ciclo de limpeza automdtica.

7Y , OUTRAS FUNGOES

PIROLISE

773 02:30"

+

® 15:00

Aespera de iniciar a fungéo

A\

Através da tecla COZEDURA
DIFERIDA fg) ¢ possivel

programar uma hora de fim da
funcéo diferida.

IN




Limpeza e manutencdo

5. Toque na fecla INICIAR m para

comecar a pirdlise.

/ Caso a sonda de temperatura
& | esteja inserida na respetiva

tomada, ndo serd possivel acionar
a pirdlise.

Sempre que se pressionar a fecla
INICIAR

um sinal de erro.

o aparelho emitirg

Apds 2 minutos do inicio da pirdlise, a
porta ¢ bloqueada por um dispositivo que
impede qualquer tentativa de abertura (o

display exibe o simbolo m)

©) , OUTRAS FUNGOES

PIROLISE

[P

Funcéo em curso

JAN

Nao & possivel selecionar
nenhuma funcdo enquanto o
bloqueio da porta estiver ativado.
Também é possivel desligar o
aparelho através dos respetivos
comandos.

7

Final do ciclo de limpeza Pirélise

No final da pirslise, soa um répido sinal
sonoro que pode ser desativado tocando
num ponto qualquer do display.

A porta permanece blogueada até que a
temperatura do interior do compartimento

de cozedura volte aos niveis de seguranca.

No display aparece um aviso para indicar
que o procedimento de arrefecimento do
compartimento de cozedura esté em curso.

* Aguarde que o compartimento de
cozedura arrefeca e recolha os residuos
do interior com um pano himido em
microfibra.

Durante a primeira Pirélise

_/ poderd&o surgir odores
desagraddveis decorrentes da
evaporacdo normal das
subst@ncias oleosas de
fabricacao. Trata-se de um
fenomeno de todo normal que
desaparece apds a primeira
Pir¢lise.

Durante a pirdlise os ventiladores
produzem um ruido mais intenso
causado por uma maior
velocidade de rotacao. Trata-se
de um funcionamento fotalmente
normal concebido para favorecer
a dissipacdo do calor. No fim da
pirélise a ventilacdo continuard
automaticamente por um periodo
suficiente para evitar o
sobreaquecimento das paredes
dos méveis e da parte frontal do
forno.

/ Se o resultado da pirdlise na

£ duracéo minima n&o for
satisfatério, é aconselhdvel definir
um tempo maior nos préoximos
ciclos de limpeza.
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ﬂ Limpeza e manutencdo

4.4 Limpeza do circuito hidréulico

Descalcificacdo

/ A presenca de calcdrio deve-se &

& | falta de descalcificagao; a longo
prazo pode prejudicar o
funcionamento correto do
aparelho.

Periodicamente, no display do aparelho
aparecerd a seguinte informacdo para
indicar que é necessdrio efetuar o
processo de descalcificacdo da caldeira:

Recomenda-se efetuar
o procedimento de descalcificacdo

9 ©

1. Toque na tecla CONFIRMAR para
iniciar o pedido de descalcificacdo.
7Y  OUTRAS FUNGOES DESCALCIFICACAO

Abra a porta, extraia o tubo,

‘0
posicione a solugdo E[)_} 01:00'

descalcificante e inicie o ciclo

()
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2. Encha uma garrafa com uma solucéo
descalcificante (por ex: &cido citrico

diluido).

/ E aconselhdvel misturar 100 g de

&7 | &cido citrico em 250 ml de ¢gua.
NB: N&o utilize écido latico.

3. Abra completamente a porta.
4. Abra a porta do aparelho.
5. Apoie a garrafa sobre a porta aberta.

e | NB: a garrafa com o
1 descalcificante deve ter um peso
bruto inferior a 5 kg.

6. Extraia o tubo da sua base.

-

J




Limpeza e manutencdo ﬂ

7. Mergulhe a ponta no fundo da garrafa. O display exibe o tempo necessario para o
final do ciclo de descalcificacdo.

) OUTRAS FUNGOES DESCALCIFICAGAO

- qon
L>D_T 5912

Descalcificagdo a decorrer

Q Q

No final do processo, soa um sinal e no
display aparece o ecrd de expulsdo de
expulsdo do descalcificante.

E necessario descarregar o descalcificante

Abra a porta, extraia o tubo,
posicione um recipiente vazio

e inicie o ciclo

o

\VL Q. Abra a porta do aparelho.

10. Apoie uma garrafa vazia sobre a porta

aberta.
8. Toque na'tecla |N|C|ARE parainiciar 11, Extraia o pequeno tubo da sua sede e
o carregamento do descalcificante no infroduza a sua extremidade na
depdsito do aparelho. garrafa.

) , ENCHIMENTO DEPOSITO

/

Deposito a encher
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ﬂ Limpeza e manutencdo

12. Toque na fecla INICIAR [a oara No final, o display indica o fim do

procedimento de descalcificacdo e o inicio

iniciar o descarga da mistura na do processo de enxaguamento

garrafa.

) ESVAZIAMENTO DEPOSITO @ reeessdie CEuEr
o procedimento de enxaguamento

Abra a porta, extraia o tubo,

7 posicione um recipiente
- | com 1 litro de &gua
Depésito a esvaziar e inicie o ciclo

o

13. Agite o tubo para remover eventuais
residuos de mistura.

ﬂ\i\ :
BN
~.
&

J \

14. Prepare uma garrafa com dgua para
continuar o procedimento de
enxaguamento.

15. Toque na tecla CONFIRMAR

para iniciar o procedimento de
enxaguamento(veja o capitulo
«Limpeza do depésito
(Enxaguamento)».
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NB: O processo de
descalcificacdo pode ser anulado
por 3 vezes consecutivas.

Recomenda-se efetuar
o procedimento de descalcificacdo

No préximo aviso
sera obrigatério efetuar a descalcificacdo

9 ©

O aparelho ndo permitirg
qualquer funcdo até que néo seja
efetuado um novo processo de
descalcificacédo.

Recomenda-se efetuar
o procedimento de descalcificagdo

o

Descalcificagdo manual

Sempre que se considerar oportuno efefuar
antecipadamente o processo de
descalcificacéo, ¢ possivel realizar a
funcdo manualmente.

1. No «menu principal» toque na tecla

OUTRAS FUNCOES

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA OUTRA! S MINHAS RECEITAS

JAN y o

2. Percorra o menu & esquerda e selecione

+,
a funcao DESCALCIFICAGAO ED_T .

3. No display aparecerd o ecrd da
descalcificacéo.

) OUTRAS FUNGOES DESCALCIFICAGAO

Abra a porta, extraia o tubo,

‘0
i Elj_t 01:00'

descalcificante e inicie o ciclo

()

4. Continue com o procedimento ilustrado
no capitulo «Descalcificac@o» a partir
do ponto 2.
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ﬂ Limpeza e manutencdo

Limpeza do depésito (Enxaguamento) 3. No display aparece o ecré da limpeza
do depdsito.
/ Para garantir um funcionamento
. , , ) , OUTRAS FUNCOES LIMPEZA DEPOSITO
& | ideal do aparelho, é aconselhavel E—
— 5 2. Abra a porta, extraia o tubo,
efetuar uma limpeza do depdsito boskione um reciete
com 1 ltro de 4gua e detergente
a cada 2-3 meses e inice o ciclo

aproximadamente.

()

O procedimento de
enxaguamento ¢ composto de
duas fases, cada uma delas
contendo 5 passos.

4. Encha uma garrafa com um litro de dgua
limpa.

IN

5. Abra a porta do aparelho.
6. Apoie a garrafa sobre a porta aberta.
1. No «menu principal» foque na tecla

/ Nota: a garrafa com dgua deve
= | ter um peso bruto inferior a 5 kg.

OUTRAS FUNCOES

7. Extraia o tubo da sua base.

MEMORIA SMART COOKING COZEDURA  OUTRA

J
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Limpeza e manutencdo

8. Mergulhe a ponta no fundo da garrafa.

Y

9. Toque na tecla INICIAR

o carregamento da dgua no depdsito
do aparelho.

para iniciar

) , ENCHIMENTO DEPOSITO

/

Deposito a encher

10. No final, prepare uma garrafa vazia.

Abra a porta, extraia o tubo,
posicione um recipiente vazio
para os residuos da limpeza
e inicie o ciclo

N&o remova o recipiente
até ao final do ciclo

o

11. Apoie a garrafa vazia sobre a porta
aberta e infroduza a extremidade do
tubo na garrafa.

12. Toque na tecla CONFIRMAR

para iniciar o processo de
enxaguamento do circuito hidraulico.

OUTRAS FUNGOES LIMPEZA DEPOSITO

N3o remova o recipiente
até ao final do ciclo

Enxaguamento em curso

JAN

/ Néo remova a garrafa afé a

= | finalizacéo do ciclo.

o6/7




No final, aparece no display um aviso para
informar que o processo de enxaguamento
do circuito hidrdulico terminou.

Enxaguamento concluido

o

13. Toque na tecla CONFIRMAR

para sair da funcdo.

14. Agite o tubo para remover eventuais
residuos de agua.

J -\

15. Volte a colocar o tubo no seu
alojamento e refire o jarro.

16. Feche a porta.
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4.5 Manutencdo extraordindria

Desmontagem e montagem do vedante
(exceto modelos piroliticos)

Para desmontar o vedante:

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

Para montar o vedante:

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

Conselhos para a manutencédo do
vedante

O vedante deve ser macio e eldstico.

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



Substituicdo da ldmpada de iluminacdo
interna

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

N

. Refire as armacses de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.

. Retire a tampa da lémpada com a
utilizacéo de uma ferramenta (por
exemplo, uma colher).

w

al

4. Desenrosque e refire a lampada.

=
ag.

5. Substitua a lémpada por uma
semelhante (40 W).

6. Monte novamente a tampa. Deixe a
aresfa inferna do vidro (A) voltada para
a porta.

7. Pressione totalmente a tampa de forma a
que encaixe perfeitamente no suporte
da lampada.
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Que fazer se...

O display estd fotalmente apagado:

* Verifique a corrente elétrica.

* Verifique se um possivel inferruptor
omnipolar do lado mais alto da
alimentacdo do aparelho estd na
posicdo «On.

O aparelho ndo aquece:

* Verifique se foi definido o modo «Show
Room (apenas para expositores)» ou
«Modo de demonstracdo (apenas
para expositores)» (para mais defalhes
veja o pardgrafo «Definicdes»).

Os comandos ndo respondem:

* Verifique se foi definido o modo
«Comandos bloqueados» (para mais

defalhes veja o paragrafo «Definicdes»).

Apds o ciclo de limpeza automdtica
«pirélise» (apenas em alguns modelos) néo
se consegue selecionar alguma funcao:

* Verifique se o bloqueio da porta esté
desativado. Caso confrdrio o forno esté
munido de uma protecdo que ndo
permite a selecdo de uma funcéo
enquanto estiver afivo o bloqueio da
porfa. Tal acontece porque no
compartimento ainda existem
temperaturas elevadas que ndo
permitiriam qualquer tipo de cozedura.

O display mostra a informacdo Erro 4:

* O blogueio da porta ndo estd bem
preso na porta, isto é possivel porque a
porfa pode ter ficado aberta
acidentalmente durante a execucdo do
mesmo. Desligue e volte a ligar o forno
esperando alguns minufos antes de

selecionar de novo um ciclo de limpeza.

680

Limpeza e manutencdo

Abrindo a porta durante uma funcéo
ventilada, a ventoinha pdra:

¢ Ngo se frata de uma avaria, é um
funcionamento normal do produto, dfil
quando se mexe nos alimentos durante
a cozedura para evitar uma saida
excessiva de calor. Ao fechar a porfa, a
ventoinha retomard o seu funcionamento
normal.

No caso do problema néo fer
sido resolvido ou para outros fipos
de avarias, chame o servico de
assisténcia local.

IN

/ No caso de serem assinaladas
£ oufras mensagens de erro Erro XX:

fome nota da mensagem de erro,
da funcdo e temperatura definidas
e contate o servico de assisténcia
local.

Alarmes de conectividade (apenas em
alguns modelos)

Para mais informacdes, recomenda-se a
leitura do Manual de Conectividade.



5 Instalacdo

5.1 Ligacdo elétrica

Informacdes gerais

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

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

A chapa nunca deverd ser removida.

Providencie a ligacdo & terra com um cabo
mais comprido do que os outros, pelo
menos, em 20 mm.

O aparelho pode funcionar nos seguintes
modos:

e 220-240V 2~
1 2 3 4 5 Q@

|T‘|‘°‘|‘°|°‘|‘<|P

Cabo de 3 polos 3 x 2,5 mm2.

2]
=

e 220-240V 3~
1 2 3 4 5 @

[plorolorelo]
=

L1 |L2 =
Cabo de 4 polos 4 x 1,5 mm2.
¢ 220-240V IN™

1 2 3 4 509

[etotelotelo]
X =

Cabo de 3 polos 3 x 2,5 mm?2.
¢ 380-415V 2N~
1 2 3 4 59

[ploteloTe

7]
1T

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

Ligac&o com ficha e tomada

Verifique se a ficha e a fomada sdo do
mesmo fipo.

Evite a utilizacdo de reducées,
adaptadores ou derivadores porque
poderiam provocar aquecimentos ou
queimaduras.

5.2 Para o instalador

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

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

* No caso de o aparelho n&o funcionar
correfamente apds 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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Substituicdo do cabo

Tensdo elétrica
Perigo de eletrocussao

* Desligue a alimentacao elétrica geral.

1. Desaperte os 4 parafusos do carfer
traseiro.

N\
) (

N AT

)

c"\,: \ n
: »ﬁéi)
Posicdo dos parafusos e do cabo de
alimentagdo

(vista posterior)

2. Llevante ligeiramente o carfer superior e
refire o cérter posterior para aceder &
placa de bornes.

3. Substitua o cabo.

4. Assegure-se de que os cabos (forno ou
eventual placa de cozinha) sejam
encaminhados de forma correta, de
modo a evitar qualquer contacto com o
aparelho.



5.3 Colocacdo Virolas de fixacdo

1. Coloque o aparelho no encaixe.
2. Abra completamente a porta.

) =N 6

posicdes das tampas

(vista frontal)

3 Retire as tampas da virola infroduzidas
na parte frontal do foro.

o

o

N
ETD ;
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Instalacdo

4 Fixe o aparelho ao mével com os parafu-  Vedante do painel frontal

503 Para instalacdes debaixo do plano de

trabalho é necessario colar o vedante
fornecido na parte posterior do painel
frontal para evitar eventuais infiliracées de
&gua ou outros liquidos provenientes do
plano de trabalho sobrejacente.

b

:
.

"

5 Cubra as virolas com as tampas Instale uma barra de madeira por baixo do
anteriormente retiradas. plano de frabalho.

o e [

YN

N
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Instalacdo

Dimensdes totais do aparelho (mm)
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B e

Encaixe sob bancadas (mm)

=

G8g Xpw - £g¢G ulw

Encaixe sob placas de cozinha

Se for posicionada uma placa de cozinha
sobre o forno, serd necessario instalar uma
diviséria de madeira a uma disténcia
minima de 10 mm do lado superior do
forno, a fim de evitar sobreaquecimentos
durante o funcionamento simulténeo dos
dois aparelhos. A diviséria deve poder ser
removida apenas com ferramentas
apropriadas.
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