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ADVERTENCIAS

Adverténcias gerais de
seguranca

Danos as pessoas

o ATENCAO: Este aparelho e as
suas partes acessiveis ficam
muito quentes durante a
utilizacao: as criancas
pequenas devem ser mantidas
afastadas.

» ATENCAOQO: Este aparelho e as

suas partes acessiveis ficam
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muito quentes durante a
utilizacdo: néo tocar os
elementos quentes durante a
utilizacdo.

* Proteger as ma@os com luvas
térmicas durante a
movimentacdo dos alimentos
no inferior do compartimento
de cozedura.

* Nunca tentar apagar uma
chama/incéndio com agua:
desligar o aparelho e cobrir a
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chama com uma tampa ou
com um cobertor ignifugo.

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

* As criancas ndo devem brincar
com o aparelho.

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

* Nd&o permitir 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
duracdo breve deve ser
vigiado consfantemente.

* Ndo deixar o aparelho
abandonado durante as
cozeduras que possam libertar
gorduras e dleos que
sobreaquecendo poderdo
pegar fogo. Prestar a maxima
afencado.
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Na&o deitar dgua diretamente
nos fabuleiros muito quentes.
Manter a porta fechada
durante a cozedura.

Em caso de intervencéo sobre
nos alimentos ou no final da
cozedura, abrir a porta 5
centimetros durante alguns
segundos, deixar sair o vapor
e, em seguida, abrir
completamente a porta.

Nd&o introduzir objetos
metdlicos afiados (talheres ou
utensflios) nas fendas.
Desligar o aparelho depois da
utilizacao.

NAO UTILIZAR NEM
CONSERVAR MATERIAIS
INFLAMAVEIS NAS
PROXIMIDADES DO
APARELHO.

NAO UTILIZAR
VAPORIZADORES SPRAY
NAS PROXIMIDADES DESTE
APARELHO ENQUANTO
ESTIVER EM
FUNCIONAMENTO.

NAO MODIFICAR O
APARELHO.

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

Nunca tentar reparar o
aparelho sozinho ou sem a
intervencdo de um técnico
qualificado.
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* Nunca puxar pelo cabo para
extrair a ficha.

Danos no aparelho

* Nas partes de vidro né@o
utilizar detergentes abrasivos
agressivos ou corrosivos (ex.
produtos em po, tira-nédoas e
esponjas metdlicas), materiais
dsperos ou raspadores de
metal afiados, pois eles podem
arranhar a superficie,
provocando o estilhacamento
do vidro. Utilizar eventualmente
utensilios de madeira ou
plastico.

* Na&o se sentar no aparelho.

* Naos partes de aco ou tfratadas
na superficie com
acabamentos metdlicos (por
exemplo, anodizacdes,
niquelagens, cromagens) ndo
utilizar produtos para a
limpeza que contenham cloro,
amoniaco ou lixivia.

* As grelhas e os tabuleiros
devem ser inseridos nas guias
laterais até ao bloqueio
completo. Os bloqueios
mecdnicos de seguranca que
impedem a sua extracdo
devem ser virados para baixo
e para a parte fraseira do
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compartimento de cozedura.

Ngo utilizar jatos de vapor
para limpar o aparelho.

Né&o vaporizar produtos spray
nas proximidades do aparelho.
Nd&o obstruir as aberturas e as
fendas de ventilacdo e de i
eliminacéo do calor.
Perigo de incéndio: ndo deixar
objetos dentro do
compartimento de cozedura.
NAO UTILIZAR, EM CASO
ALGUM, O APARELHO PARA
AQUECER O AMBIENTE.
Nao utilizar loucas ou
recipientes de pldstico para a
cozedura dos alimentos.

Né&o introduzir no
compartimento de cozedura
latas de conservas ou
recipientes fechados.

Retirar do compartimento de
cozedura todos os tabuleiros e
as grelhas ndo utilizados
durante a cozedura.

Né&o cobrir o fundo do
compartimento de cozedura
com folhas de papel de
aluminio.

Né&o colocar panelas ou
tabuleiros diretamente sobre o
fundo do compartimento de
cozedura.
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Se necessdario, pode utilizar a
grelha para tabuleiro
(fornecida ou vendida
separadamente dependendo
dos modelos) colocando-a na
parte inferior como suporte
para a cozedura.

Caso se utilize papel para
forno, colocd-lo numa posicdo
que ndo inferfira na circulac@o
do ar quente no inferior do
compartimento de cozedura.
Néo utilizar a porta aberta
para colocar panelas ou
tabuleiros diretamente sobre o
vidro interior.

Néo utilizar a porta aberta
como alavanca para
posicionar o aparelho no
movel.

Nd&o exercer pressdes
excessivas na porta aberta.
Néo utilizar o puxador para
levantar ou deslocar este
aparelho.

Instalac&o e manutencdo

ESTE APARELHO NAO DEVE
SER INSTALADO EM
BARCOS OU RULOTES.

O aparelho ndo deve ser
instalado sobre um pedestal.
Posicionar o aparelho no
mével com a ajuda de uma
segunda pessoa.

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

Providenciar para que a
instalacdo e asintervencées de
assisténcia sejom realizadas
por pessoal qualificado de
acordo com as normas
vigentes.

A ligacao elétrica deve ser
executada por pessoal técnico
habilitado.

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

Utilizar cabos resistentes &
temperatura de, pelo menos,
90 °C.

O bindrio de aperto dos
parafusos dos condutores de
alimentacéo da placa de
bornes deve serigual a 1,5-2
Nm.

Para evitar qualquer perigo, se
o cabo da alimentacdo
elétrica estiver danificado,
contactar de imediato o
servico de assisténcia técnica
para que proceda & sua
substituicdo.

ATENCAOQ: Durante o
posicionamento do
eletrodoméstico, certificar-se
de que o cabo de alimentacao
ndo fique preso nem sofra
danos.

Antes de qualquer intervencdo
no aparelho (instalacdo,
manutencdo, posicionamento
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ou deslocacéo), utilizar sempre  Para este aparelho

equipamentos de protegdo * Ndo se apoie ou senfe sobre

individual. a porta aberta.
* Antes de cada infervencGono Verifique que ndo fiquem

aparelho, desativar a objetos presos nas portas.

alimentacdo elétrica geral. e Ndo instalar /utilizar o
* Possibilite que o aparelho seja i
aparelho ao ar livre.

desligado apos a instalacdo, , .
por rgeio depumo ficha * (s6 nalguns modelos) Utilize
apenas a sonda de

acessivel ou inferruptor, no .
caso de uma ligacao fixa femperatura fornecida ou

* Providencie, na linha de recqmendodo pelo
alimentagdo, um dispositivo fabricante.
que assegure a desoﬂvagdo Sonda de temperatura (se

unipolar, com uma disténcia de  presente)
abertura dos contactos que
permita o desligamento
completo nas condicdes da
categoria de sobretensdo Il
em conformidade com as .
regras de instalagdo.

o ATENCAO: Antes de substituir
as lampadas de iluminacdo .
interior, certifique-se de que a
unidade estd desligada e a
ficha extraida da tomada de

* Ndo togue na haste ou na
ponta da sonda de
temperatura depois de a ter
utilizado.

Proteja as m&os com luvas
térmicas quando utilizar a
sonda de temperatura.

Né&o arranhe ou danifique as
superficies esmaltadas ou
cromadas com a ponta ou @
ficha da sonda de temperatura.

correnfe ou que a fonte de e Néo infroduza a sonda de
ghm|¢nfggoo geral fo temperatura nas aberturas e
esfigada. N nos orificios do aparelho.
 Aslampadas utilizadas nesta e Quando néo for utilizar a

unidade sdo lampadas

especfficas para

eletrodomésticos, ndo as

utilizar para iluminacdo da

casa. .
e Este aparelho pode ser

utilizado até uma altura

méxima de 4000 metros acima

do nivel do mar. R

sonda de temperaturg,
assegure-se que a tampa
metdlica de protecdo esteja
fechada.

Né&o puxe pelo cabo para
remover a sonda de
temperatura da tomada ou do
alimento.

Preste atencdo para que a
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sonda de temperatura ou o seu
cabo ndo permanecam presos
na porta.

* Preste atencdo para que a
sonda de temperatura ou o seu
cabo n&@o enfrem em contacto
com os elementos de
aquecimento no interior do
compartimento de cozedura.

* Nenhuma das partes da sonda
de temperatura deve entrar em
contacto com as paredes do
compartimento de cozedurg,
com os elementos de
aquecimento, com as grelhas
ou os tabuleiros, quando estes
ainda esfiverem quentes.

* A sonda de temperatura nGo
deve ser guardada dentfro do
aparelho.

» Néo utilize a sonda de
temperatura durante a pirdlise.

Finalidade do aparelho

Este aparelho destina-se &

cozedura de alimentos em

ambiente doméstico. Qualquer
outra utilizacdo & impropria.

Também né@o pode ser utilizado:

* na zona de cozinha pelos
empregados em lojas,
escritrios e outros ambientes
laborais;

* em quintas/turismo rural;

* pelos clientes de hotéis, motéis
e ambientes residenciais;

* nas pensdes (bed and
breakfast).

Este manual de utilizacdo
* Este manual de utilizacdo é parte infegrante
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do aparelho e deve ser conservado integro
e ficar sempre ao alcance do utilizador
durante fodo o ciclo de vida do aparelho.

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

* Asexplicacées neste manual incluem
imagens que descrevem aquilo que
aparece habitualmente no ecra. No
entanto, é necessdrio perceber que o
aparelho pode dispor de uma versdo
afualizada do sistema e, por isso, o que se
visualiza no ecré pode ser diferente do que
¢ apresentado no manual.

Responsabilidade do fabricante

O fabricante declina quaisquer

responsabilidades por eventuais ferimentos em

pessoas ou danos em bens, provocados por:

* utilizacao do aparelho diferente da
prevista;

* inobservancia das prescricées do manual
de utilizacéo;

* modificacdo de qualquer peca do
aparelho;

* utilizacdo de pecas de reposicdo ndo
originais.

Chapa de identificacdo

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

Eliminacdo

E Este aparelho, em conformidade com a
o\ | direfiva europeia REEE (2012/19/UE),
deve ser eliminado separadamente dos
outros residuos no final da sua vida otil.

Este aparelho ndo contém substancias em
quantidades fais que possam ser consideradas
perigosas para a saide e para o ambiente, em
conformidade com as diretivas europeias em

vigor.

Tensdo elétrica
Perigo de eletrocussdo

¢ Desligar a alimentacéo elétrica geral.

e Retirar o cabo de alimentacéo elétrica da
instalacdo elétrica.

Para eliminar o aparelho:
» Corfar o cabo de alimentacédo elétrica e
remové-lo.
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¢ Entregar o aparelho nos cenfros
adequados de recolha selefiva dos
residuos elétricos e eletrénicos, ou devolve-
lo 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 ndo

poluentes e reciclaveis.

* Enfregar os materiais de embalagem nos
centros apropriados de recolha selefiva.

Embalagens de pléstico
Perigo de asfixia
¢ Néo deixar sem vigilancia a embalagem

ou partes da mesma.

e Ndo permitir que as criancas brinquem
com os sacos de pldsfico da embalagem.

Indicacées para os Organismos de
Controlo Europeus

Fan forced mode

a funcao ECO utilizada para definir a classe de
eficiéncia energética esté em conformidade
com as especificacdes da norma europeia EN

60350-1.

Conventional heating mode

Para a execucdo da funcdo ESTATICA &
necessario saltar a fase de pré-aquecimento
(consulte o pardgrafo “Fase de pré-
aquecimento” do capitulo UTILIZACAQ).

Dados técnicos de eficiéncia
energética

As informacées, de acordo com os
regulamentos europeus de rofulagem e
concecdo ecologica, constam de um
documento separado que acompanha as
instrucdes do produto.

Estes dados estdo presentes na “Ficha
Informativa do Produto” que pode ser
descarregada do site na pagina dedicada ao
produto em quest@o.

Para poupar energia

¢ Preaqueca o aparelho apenas se exigido
pela receita. A fase de pré-aquecimento
pode ser excluida em todas as funcées
(veja o capitulo «Fase de pré-
aquecimento») com a exclusdo da funcéo
PIZZA (o pré-aquecimento ndo pode ser
excluido) e da funcdo ECO (pré-
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aquecimento ndo presente).

Em todas as funcées (incluindo a funcdo
ECO) evite a abertura da porta durante a
cozedura.

Se ndo estiver indicado o contrdrio na
embalagem, descongele os alimentos
congelados antes de os infroduzir 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, utilize formas escuras de
metal: ajudam a absorver melhor o calor.
Refire do compartimento da cozedura
todos os tabuleiros e as grelhas néo
utilizados durante a cozedura.

Pare a cozedura alguns minutos anfes do [
fempo normalmente necessario. A o-
cozedura prosseguird durante os resfantes
minutos com o calor acumulado no inferior.
Reduza ao minimo as aberfuras da porta,
de forma a evitar dispersdes de calor.
Mantenha o compartimento de cozedura
sempre limpo.

Fontes luminosas

Este aparelho contém fontes luminosas que
podem ser substituidas pelo utilizador.

As fontes luminosas contidas no produto
s&o declaradas como adequadas para o
funcionamento com temperatura ambiente
2300 °C e destinam-se ao uso em
aplicacdes de alta temperatura, como os
fornos.

Este aparelho contém fontes luminosas de
classe de eficiencia "G".

Como ler o manual de uso

Este manual de uso utiliza as seguintes
convencdes de leitura:

A Adverténcia/Atencéo
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/ Informacdo/ Sugestdo

DESCRICAO

Descricdo geral

1 Painel de comandos 5 Porta

2 Junta 6 Ventoinha

3 Tomada para a sonda de temperatura (s6 7 Gaveta pequena de carga
em alguns modelos) EE» Prateleira da armacdo

4 lampada

Painel de comandos

1 2 3

1 Botdo ON/OFF aparelho.
A tecla ON/OFF permite ligar ou desligar o
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2 Display

Através do display de ecra tatil é possivel
inferagir com o aparelho. Toque nos icones
para aceder &s vérias funcdes disponiveis. O
display exibira todos os parémetros relativos ao
funcionamento.

3 Ldmpada indicadora de controlo remoto
(apenas em alguns modelos)

Quando estd acesa, indica que o aparelho
pode ser comandado & distancia afravés de
smartphone ou fablet (consulte o manual de
utilizacao “Conectividade do forno de
encastrar”).

SmegConnect (apenas em alguns modelos)

O aparelho estd dotado de tecnologia
SmegConnect que permite ao utilizador
controlar o funcionamento do préprio aparelho
através de App no seu smarfphone ou fablet.
Para mais informacdes, consulte o folheto em
dotacdo e/ou visite o site

www.smeg.com
Outras partes

Prateleiras de posicionamento

O aparelho dispde de prateleiras para o
posicionamento dos fabuleiros e das grelhas a
vdrias alturas. As alturas de introducéo devem
ser enfendidas de baixo para cima.

Ventoinha de refrigerac@o

lampada para ativar ou desativar

manualmente a iluminacdo do
compartimento de cozedura, excluindo as

funcees

(dependendo dos

modelos) e

/ para poupar energia, a lémpada

apaga-se apds cerca de um minuto a

cada inicio de cozedura ou a cada
abertura da porta (esta funcdo pode
ser desativada através do menu
secunddrio).

Acessorios

Em alguns modelos nem todos os
acessorios estdo presentes.

Os acessdrios que possam enfrar em
contacto com os alimentos sdo consfruidos
com materiais que respeitam as disposicdes
das leis em vigor.

Os acessérios originais fomnecidos ou
opcionais podem ser pedidos nos centros
de assisténcia autorizados. Utilizar apenas
acessérios originais do fabricante.

Funil

Util para encher de dgua o interior do depsito.

Grelha

A ventoinha refrigera o aparelho e entra em
funcionamento durante a cozedura.

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

lluminac@o do compartimento de cozedura

A iluminacéo inferna do aparelho entra em
funcionamento:

¢ quando se abre a portg;

* durante uma funcéo, toque no simbolo da
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Util para colocar recipientes com alimentos a
serem cozidos.
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Tabuleiro

para a cozedura de bolos, pizzas, bolos de ir
ao forno, biscoitos.

Grelha para tabuleiro

Deve ser apoiada sobre o fabuleiro, dtil para a
cozedura de alimentos cuja gordura possa

pingar.
Tabuleiro fundo

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

Tampa de protec@o (apenas em alguns
modelos)

Sonda de temperatura (apenas em alguns
modelos)

Com a sonda de temperatura é possivel
executar uma cozedura com base na
temperatura medida pela mesma no centro do
alimento.

Acessérios opcionais (adquiriveis
separadamente)
PPR2 oU STONE (Pedra refratdria)

Acessorio ideal para a cozedura de alimentos
para a panificacdo (pizza, pdo, focaccia .. ),
mas fambém pode ser usado para
preparacdes mais delicadas como os biscoitos,
por ex.

BBQ (Placa revestida com teflon para
barbecue)

Acessorio de dupla ufilizacéo: o lado canelado
¢ recomendado para grelhar cames (filetes,
hamburgueres ..., enquanto a superficie lisa
pode ser usada para cozinhar legumes, frutas,
peixes

AIRFRY (Grelha para fritos sem éleo)

Util para fechar e profeger a tomada da sonda
de temperatura, quando esta Uliima ndo estd a
ser ufilizada.
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Acessdrio aconselhado para os fritos a ar de
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alimentos previamente panados, pré-cozidos
e/ou ultracongelados (batatas fritas, croquetes
de batatas ou de carne, mozarelas
pequeninas...).

Vantagens da cozedura a vapor e
humidificada

O sistema de cozedura a vapor coze muito
mais suavemente e rapidamente do que
qualquer tipo de alimento e encontra as suas
maiores aplicacées para:

* Brasear e estufar

¢ Cozedura de molhos

*  Gratinar

* Assar

¢ Cozeduras a baixa temperatura

* Regeneracdo

*  Cozeduras multi-modos

Variacdes de temperatura e nivel de vapor
permitem afingir o resultado gastrondmico
desejado.

A adicao de vapor permite a utilizacao de
menos gordura em favor de uma cozinha mais
sauddavel e genuina. Além disso, minimiza @
perda de peso e volume dos alimentos durante
a cozedura.

A cozedura a vapor é partficularmente indicada
para a cozedura das carnes: para além de as
tornar muito tenras, mantém-lhes o brilho e
torna-as mais suculentas.

Sugerida fambém para a cozedura de massas

UTILIZACAO

levedadas e de panificados. A humidade
permite, de Focto, que a massa cresga e se
desenvolva na cozedura antes de criar a crosta
externa. Dafi resulta uma massa mais leve e
digerivel, reconhecivel pelos alvéolos maiores.

(vélido apenas para as cozeduras a vapor)
E ainda indicada para descongelar
rapidamente, para aquecer os alimentos sem
os endurecer ou secd-los e para dessalgar
naturalmente os alimentos salgados.

Néo é aconselhado para cozeduras com
duracdo breve ou para alimentos que
desenvolvem por si muita humidade durante a
cozedura.

Recipientes para a cozedura

* Para as cozeduras no forno, também pode
utilizar os seus recipientes, desde que sejam =
resistentes a altas temperaturas.

* Para as cozeduras a vapor, é aconselhavel
a utilizacdo de recipientes em metal. O
metal favorece uma melhor distribuicdo do
calor pelos alimentos.

e Enormal que os recipientes em metal
fiqguem deformados durante as cozeduras
em altas temperaturas, mas voltam & sua
forma original quando arrefecem.

*  Os pratos grossos de cer@mica podem

Podem ser necessarias cozeduras com
duracdo mais prolongada.

Operacdes preliminares

A Ver Adverténcias gerais de seguranca.

e Remover as eventuais peliculas protetoras
no exterior ou no interior do aparelho e dos
acessorios.

* Remover as eventuais efiquetas (com
excecdo da placa com os dados técnicos)
dos acessorios e das prateleiras.

* Remover e lavar todos os acessérios do
aparelho (ver capitulo “LIMPEZA E
MANUTENCAQ").

Primeiro aquecimento
1. Predefinir uma cozedura de pelo menos
uma hora (ver paragrafo “Uso do forno”).
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2. Aquecer o compartimento de cozedura
vazio & temperatura méxima para remover
eventuais residuos de fabrico.

Durante o aquecimento do aparelho

* Arejar o local;

* nao ficar na drea.

Utilizacdo dos acessérios

Grelhas e tabuleiros

As grelhas e os tabuleiros devem ser inseridos

nas guias laterais até ao ponto de paragem.

*  Os blogueios mecanicos de seguranca que
impedem a extracdo acidental da grelha
devem ser virados para baixo e para a
parte de frds do compartimento de
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cozedura.

Grelha para tabuleiro

Introduza delicadamente no
compartimento de cozedura as grelhas

e os tabuleiros até & sua retencéo.

Limpe os fabuleiros antes de os ufilizar
pela primeira vez para remover
eventuais residuos de fabricacdo.

Display

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

SMART COOKING

COZEDURA

@ 12:30

&b

OUTRAS FUNGOES

O display mostra os parametros e os valores
relativos & operacdo selecionada no momento.
Para utiliza-lo, basta tocar nas teclas "virtuais"
e/ o percorrer os valores indicados (na imagem
estd representado o ecrd do menu principal).

9 Area de informacdes
esta drea estdo indicadas as informacdes

relativas aos menus e aos submenus das
operacdes em curso na drea principal.

Nesta drea fambém est@o presentes:

* atecla HOME : foque nestfa tecla para

voltar ao menu principal;

* aluzindicadora do depdsito ;
¢ atecla INFORMACOES : toque nesta

358 - UTIUZACAO

tecla para visualizar o ecréa seguinte:

D)

Info:
Pressione por 3 segundos qualquer simbolo

para informacgdes sobre a funcdo

A tecla INFORMACOES (@] ¢

substituida pelo simbolo |[gFY para

avisar que a porta estd aberta.

* avisualizacdo da hora atual.

9 Area principal

esta drea é possivel definir as varias opcoes
do aparelho. Toque nas teclas e nos valores
para definir a funcéo pretendida.

Além disso, consoante os ecrds, na parte

inferior desta drea podem aparecer algumas
Q14779727 /D



bolinhas a indicar que estéo presentes oufras
pdginas de funcées, acessiveis através do
deslizamento horizontal do ecra.

(XXX primeira pégina,
X XX segunda paging,

Area inferior

Nesta drea estéo presentes algumas teclas de
funcdo direta que variam conforme as
operacdes definidas na drea principal:

O3l M ULTISTEP
CROI\JOLOGIA
QTEMPORIZADOR
E LAMPADA
MINHAS RECEITAS
ﬁ DEFINICOES

Além disso, conforme a pdgina exibida, estéo
também presentes as seguintes teclas:

RETROCEDER
CONHRMAR
m INICIAR

GUARDAR
LIXO

PRE-AQUECIMENTO RAPIDO
SONDA (apenas em alguns modelos)

PC com sistema operativo iOS ou
Android. As versdes minimas dos
sistemas operativos est@o disponiveis no
seguinte link:
www.smeg.com/smegconnect/

¢ Rede Wi-Fi (banda 2.4 GHz,
programacdo de seguranca WPA2)
ativa e disponivel no local onde o
aparelho estd instalado.

* ligagdo a Internet.

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

Para mais informacées, recomenda-se a

leitura do manual de utilizacdo

"Conectividade do forno de encastrar”.

Primeira utilizacdo

/ As instrucdes seguinfes séo validas

= mesmo em caso de inferrupcdo

prolongada da corrente eléfrica.

Para ligar o aparelho:

1. ligue o aparelho & rede elétrica.

No display aparecerd por alguns segundos o
logdtipo do fabricante.

/ Ao acender, é necessdrio aguardar

£ | alguns segundos antes de poder

interagir com o aparelho.

De seguida, o display mostra o ecra de

definicao da hora atual.

Para poder iniciar qualquer cozedura, é

necessdrio definir a hora atual.

2. Percorra verticalmente os valores de horas
e minutos para definir a hora atual.

/ Mantenha pressionada a tecla HOME

= ou a tecla ON-OFF @

durante alguns segundos para
intferromper imediatamente a cozedura
a qualquer momento e voltar ao menu
principal.

N 43 OJp A

€=00 : 0087
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Conectividade (apenas em alguns modelos)
Requisitos para a conectividade:

* Dispositivo mével smartphone ou tablet

914779727 /D
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3. Toque na tecla CONFIRMAR (sitvada

na drea inferior & direita) para definir a

hora atual.

/ Para modificar a hora atual (por

£ | exemplo, por causa da hora legal-
solar) foque no hordrio apresentado no
display (sitvado na drea de

informacoes & direital).

display passa para uma apresentacdo
de baixa luminosidade 2 minutos apds
a dltima intervencéo por parte do
utilizador.

/ Quando estd visivel a hora atual, o

Na primeira utilizacdo o aparelho poderd estar
regulado para uma lingua diferente daquela
que vocé fala. Aconselha-se nesta fase a definir
o idioma prefendido.

4. No display, toque na tecla DEFINICOES

(situada na drea inferior 9 a

ireital).
5. Toque na tecla display |{mmes3

6. Na opgdo [H Idioma (na parte

esquerda), percorra os idiomas disponiveis
(na parte direita) até selecionar o

pretendido.
7. Toque natecla CONFIRMAR [V)

Desativacdo do display

/ Quando a definicéo

@ Exibe a

=— | hora" estiver definida para Off, se for
exibido o ecrd do relégio, o display
apaga-se apds 2 minutos sem qualquer
intervencdo por parte do ufilizador.

Para desativar o display manualmente:
* Mantenha pressionada por alguns

segundos a tecla ON-OFF @ afé

ouvir um foque.

Reativacdo do display

Para ativar o display quando esté
apagado:

* Mantenha pressionada por alguns

360 - UTILZACAO

segundos a tecla ON-OFF @ até

ouvir uma sequéncia de sons.
O display acende-se apés poucos
segundos. Ao reacender, o display exibe o
menu principal.

/ Em algumas situacdes, a tecla ON-

=1 OFfF @ ndo desativa o display. Por
exemplo, quando:

® estiver em curso uma Fun(;do de
cozedura (a tecla inferrompe @
funcao);

* a porta estiver aberta;

e um timer contador de minutos
estiver ativo;

e 0smodos Show Room e/ou

AN Demonstracdo estéo ativos.

Utilizag&o do forno

A Ver Adverténcias gerais de seguranca.

Cozedura tradicional

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

1. No display, foque no relogio exibido.

2. No "menu principal” toque na tecla

COZEDURA

principal 9)

3. Toque na fecla MENU DE COZEDURAS

TRADICIONAIS .

Q14779727 /D
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4. Selecione uma fun¢éo combinada (por

exemplo TERMOVENT.
no respetivo ecrd de cozedura.

5. Toque na tecla INICIAR m (sitvada na

| para entrar

drea inferior a direita) para iniciar a

fase de pré-aquecimento.
Fase de pré-aquecimento

A cozedura é antecedida por uma fase de pré-
aquecimento que permite ao aparelho atingir a
temperatura de cozedura mais rapidamente.
Esta fase é sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de temperatura.

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

7

E possivel saltar a fase de pré-
aquecimento focando no respetivo

botdo A

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

7

Coloque o prato no forno e confirme

o

Fase de cozedura
1. Abra a porta

2. Colocar os alimentos no interior do
compartimento de cozedura.
3. Feche a porta.

4. Toque no botdo CONFIRMAR para

comecara COZedUFOA

Esta fase é sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de cozedura.
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Alterac@o da temperatura de cozedura

/ A alteracdo da temperatura pode ser
£ | realizada em qualquer fase da
cozedura.

1. Toque na tecla TEMPERATURA ou no

respetivo valor.
2. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura pretendida.

3. Toque na tecla CONFIRMAR Q (situada

na drea inferior & direita) para

confirmar a temperatura de cozedura
selecionado.

Fim da cozedura
Para terminar a cozedura a qualquer momento:

1. toque na tecla STOP E
2. Toque na tecla CONFIRMAR [

Cozedura temporizada

/ Por cozedura temporizada entende-se
£ | afuncdo que permite iniciar uma

cozedura e termind-la ao fim de um
cerfo periodo de tempo definido pelo
utilizador.

1. Apdster selecionado uma funcéo, toque na
tecla DURACAO DA COZEDURA @Y ou

no respetivo valor.
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2. Percorra os valores até selecionar a
duracéo prefendida.

Cozedura programada

N Ald D9 N
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/ Por cozedura programada entende-se
£ a fungdo que permite terminar uma

cozedura tfemporizada a uma hora

estabelecida pelo utilizador, com a

consequente desligacéo automdtica
do aparelho.

Por razées de seguranca, néo é
possivel definir apenas a hora de fim

IN

3. Toque na fecla CONFIRMARCE para
ura

confirmar a duracéo da coze
selecionado.

da cozedura sem fer programado a
sua duracéo.

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

1. Apos ter definido uma cozedura
temporizada, foque na tecla COZEDURA

PROGRAMADA ou no respetivo valor.

2. Percorra os valores até selecionar a hora
de fim de cozedura pretendida.

vai de um minimo de 1 minuto a um
méximo de 12 horas e 59 minutos.

/ A duracéo da cozedura temporizada

Abaixo da duracdo, aparece o hordrio previsto
para o fim da cozedura.

No horério de fim da cozedura, j&
estdo calculados os minutos
necessdrios para o pré-aquecimento.

IN

/\fll Atjf/\
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/ O tempo comeca a contar apés o fim
£ | do pré-aquecimento ou saltando o pré-
aquecimento (foque na respetiva fecla

B

/ Os valores das horas e minutos séo

4. Toque natecla INICIAR
a cozedura temporizada.

para comecar

Fim da cozedura

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

* Toque na fecla HOME /O\ para sair da
fungdoA
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— | selecionaveis separadamente.

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

Fim da cozedura

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

* Toque na fecla HOME para sair da

fungdo‘

Lista das fun¢des de cozedura tradicionais

/ Em alguns modelos nem todas as
=2 | funcoes estdo presentes.
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ESTATICO

Cozedura fradicional adequada &
preparacdo de um prato de cada vez.
Ideal para cozinhar assados, camnes

gordas, pdo, quiches e bolas salgadas.

<

ENTILADO

Cozedura infensa e homogénea. Ideal
para biscoitos, bolos e cozeduras em
diferentes niveis.

—

ERMO-VENTILADO

O calor ¢ distribuido de modo rapido e
uniforme. Adequada para todos os
alimentos, ideal para cozer em varios
niveis sem misturar cheiros e sabores.

—

URB

(@)

Permite a répida cozedura em
diferentes niveis sem misturar os
aromas. ldeal para alimentos de
grande volume ou que necessitam de
cozeduras infensas.

@
=
=
=

Permite obter étimos resultados de
grelhados e de gratinados. Utilizado
no fim da cozedura confere uma
douradura uniforme aos cozinhados.

\\[///]
/1T\\

9)

RILL VENTILADO

Permite grelhar de modo ideal mesmo
as carnes mais grossas. Ideal para
pecas grandes de carne.

O calor provém sé de baixo da
cavidade. Ideal para bolos doces e
salgados, farfes e pizzas.

w
>
(92]
m

>

ASE TERMO-VENTILADA

Permite terminar rapidamente a
cozedura de alimentos j& cozidos em
superficie, mas nGo infernamente. Ideal
para quiches, adequado para
qualquer tipo de prafo.

Funcao especifica para cozer a pizza.
Ideal ndo s6 para pizzas, mas também
para biscoitos e bolos.

s
- E
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ECO

Esta funcéo é particularmente indicada
para a cozedura num Unico nivel de
boixos consumos energeéticos.

E aconselhada para todos os tipos de
alimentos excefo os que podem gerar
muita humidade (por exemplo as
hortalicas).

Para obter a méxima poupanca de
energia e reduzir os tempos, é
aconselhdvel enfornar os alimentos sem
aquecer previamente o compartimento
de cozedura.

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

IN][IN

Na funcdo ECO os tempos de
cozedura (e de um eventual pré-
aquecimento) séo mais prolongados e
podem depender da quantidade dos
alimentos inseridos no compartimento
de cozedura.

o.

IN

A funcéo ECO é uma funcéo de
cozedura delicada e é aconselhada
para cozeduras que ndo requerem
temperaturas superiores a 210°C; Para
cozeduras a temperaturas mais
elevadas recomendamos escolher
outra funcéo.

Temporizador conta-minutos

4

Esta funcdo n&o interrompe a funcdo
em curso, mas aciona apenas o sinal
acustico.

7

A duracdo dos temporizadores vai de
um minimo de 1 minuto a um mdximo
de 12 horas e 59 minutos.

1. Toque na tecla TEMPORIZADOR g

(sitvada na drea inferior

) para entrar

no menu do Temporizador.

E possivel definir até 2 Temporizadores conta-
minutos:

2. Toque na tecla TEMPORIZADOR .

que pretende utilizar.
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3. Percorra os valores até selecionar a
duracéo prefendida.

N ald OYp ~
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4. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar a duracdo selecionada.

/ Na drea inferior 9 aparece a fecla
— LIXO Util para eventualmente

cancelar o temporizador selecionado.

5. Repita a operacéo para os outros
Temporizadores que prefende ufilizar.
6. No final, toque novamente na tecla

CONFIRMAR para confirmar os

temporizadores selecionados.

Para anular a operacdo, foque na tecla

VOLTAR .

IN

Para remover os Temporizadores
conta-minutos, é necessdrio colocar a
contagem novamente a zero.

IN

Quando um temporizador estd ativo,
nGo é possivel desligar o display

através da tecla ON-OFF @

IN

No ecrd seguinte, a tecla TEMPORIZADOR

acesa indica que foram ativados um ou

mais femporizadores conta-minutos.
7. Aguardar que o sinal sonoro avise o
utilizador que terminou o tempo.

Utilizacdo da sonda de temperatura
(s6 em alguns modelos)

A Ver Adverténcias gerais de seguranca.

Com a sonda de temperatura é possivel
cozinhar com precisdo assados, lombo com
ossos, carne de diferentes cortes e dimensoes.
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A sonda, de facto, permite uma cozedura
perfeita dos alimentos gracas ao controlo
pontual da temperatura no centro do alimento.
A temperatura no centro do alimento ¢ medida
por um sensor especifico situado no interior da

ponta.

/ Néo instale as eventuais guias

£ | telescopicas na quarta prateleira a
partir de baixo, pois ndo permitiriam o
acesso & fomada lateral da sonda de
temperatura.

Aplicacdo correta da sonda

1. Posicione o alimento sobre um tabuleiro.

2. Insira a ponta da sonda dentro do alimento
fora do forno.

3. Para melhores resultados, certifique-se de
que a sonda de temperatura estd inserida
na parfe mais grossa do alimento,
fransversalmente e em pelo menos 3/4 do
seu comprimento, mas que ndo foca no
tabuleiro que estd por baixo e néo sai do
préprio alimento.

v < v _—
éx Sl
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4. As 3 marcas presentes na sonda de
temperatura devem ser inseridas no
alimento.

6. Percorra os valores da temperatura alvo afé
selecionar a temperatura pretendida.

O infervalo de temperatura
seleciondvel varia desde um minimo de

IN

20 °C até um maximo de Q0 °C.

Se a temperatura do forno for

IN

programada para um valor muito

baixo, o aparelho programa
automaticamente a temperatura minima
necessdria para atfingir a femperatura
alvo selecionada.

/ Para uma medicdo precisa da

= temperatura no centro da peca, @
ponta da sonda n&o deve entrar em
contacto com ossos ou partes gordas.

Para um melhor desempenho, é

IN

aconselhdvel definir sempre a

/ A temperatura minima do forno

& | aconselhada para as cozeduras com
— sonda é de 120°C, exceto no caso de
cozeduras a baixa temperatura.

/ Caso a sonda ndo detete corretfamente
£ | atemperatura do alimento, aparecem
—— no display 2 mensagens de erro (a
confirmar); em seguida, o aparelho
passard avtomaticamente para uma
cozedura temporizada.

temperatura de cozedura mais alta que
a femperatura alvo.

7. Toque na tecla CONFIRMAR @ para
confirmar a temperatura da sonda
selecionada.

No display aparece um aviso para indicar a

infroducdo da sonda no respetivo orificio e na

peca.

Definicdo da cozedura com a sonda de
temperatura
1. Selecione uma funcdo de cozedura.

2. Toque na tecla TEMPERATURA Ji{ ou no

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

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

drea inferior 9

914779727 /D

Recorde-se de ligar a sonda ao forno
e de introduzi-la no alimento

o

8. Toque na tecla CONFIRMAR .
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Cozedura At

/ O aparelho regula automaticamente a
& | temperatura da cavidade para uma
temperatura predefinida (denominada

At] superior & temperatura no nicleo
detetada pela sonda.

Quando a sonda defefa mais um grau
no nicleo, o aparelho também
aumenta automaticamente um grau &
sua femperatfura interna.

O aparelho oferece a possibilidade de
escolher entre frés modos de cozedura
distinfos (lenta, média e répida) e de
regular qualquer temperatura no
nicleo pretendida.

Um concentrado de tecnologia que
permite obtfer produtos fenros,
suculentos, sauddveis e de altissima
qualidade.

Esta opcao regula automaticamente a
temperatura ideal no interior do compartimento
de cozedura com base na temperatura alvo
definida pelo utilizador.

1. Depois de ter regulado a temperatura alvo

desejada, prima a ftecla (sitvada na

drea inferior & direital).

2. Selecione o valor de diferenca da
temperatura.

ICliLld

Lt rapida :§7

meadia

At lenta

Programa a menor diferenca entre @
tfemperatura da sonda e a temperatura do
compartimento de cozedura. Dai resulta, logo,
uma cozedura mais longa.

At média

Programa uma diferenca média entre a
temperatura da sonda e a temperatura do
compartimento de cozedura. Daf resulta, logo,
uma cozedura de duracdo média.

At répida
366 - UTIIZACAO

Programa a mdxima diferenca entre a
temperatura da sonda e a temperatura do
compartimento de cozedura. Dai resulta, logo,
uma cozedura mais breve.

3. Toque na tecla CONFIRMAR @ para
nda

confirmar a temperatura da so
selecionada.

/ Para eliminar a cozedura At prima a

=1 tecla .

Com pré-aquecimento:

1. Toque no botdo INICIAR m para

comecar a fase de pré-aquecimento.
No final do pré-aquecimento, ¢ emitido um
sinal sonoro e aparece um aviso no display
para indicar que o alimento a cozer pode ser
infroduzido no compartimento de cozedura.

Coloque o prato no forno e confirme

>

2. Infroduza a ponta da sonda de temperatura
no alimento a cozer.

/ Para resultados ideais, certifique-se de
£ | que a parte de metal da sonda de
femperatura estd inserida
fransversalmente e quase
completamente no interior do alimento,
mas sem tocar no tabuleiro que estd
por baixo.

3. Abra a porta do aparelho.

4. Infroduza o tabuleiro no qual estd colocado
o alimento para ser cozinhado nas guias
especfficas.

5. Insira a ficha jack da sonda na tomada
lateral especffica, utilizando a mesma
sonda para abrir a tampa de protecéo.
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6. Feche a porta.

7. Toque no botdo CONFIRMAR g\/] para

iniciar a cozedura com a sonda de
temperatura.

Sem pré-aquecimento:

1. Toque na fecla PRE-AQUECIMENTO

para excluir a fase de pré-aquecimento.

Abra a porta do aparelho.

3. Introduza o tabuleiro no qual esté colocado
o alimento para ser cozinhado nas guias
especfficas.

4. Insira a ficha jack da sonda na tomada
lateral especifica, ufilizando a mesma
sonda para abrir a tampa de profecdo.

5. Feche a porta.

6. Togue na tecla |N|CAR?] para iniciar a

cozedura com a sonda de temperatura.

N

Terminar a cozedura com a sonda de
temperatura

Quando a temperatura Instanténea atingir a
temperatura alvo definida pelo ufilizador, a
cozedura estd concluida.

Os elementos de aquecimento sdo desafivados

e o aparelho emite uma série de sinais sonoros.

1. Abra a porta.

2. Refire a sonda do alimento e da tomada.

3. Extraia o alimento do compartimento de
cozedura.

4. Certifique-se de que a tampa de protecédo
estd bem fechada.

5. Feche a porta.

Cozeduras combinadas com vapor
1. No "menu principal” toque na fecla

COZEDURA .
2. Toque na tecla MENU DE COZEDURAS A

VAPOR E

3. Selecione uma funcdo combinada (por

exemplo VAPOR TERMOVENT. J

para enfrar no respetivo ecrd de cozedura.

4. Toque na tecla TEMPERATURA il ou no
respefivo valor.
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5. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura pretendida.

6. Toque na tecla CONFIRMAR Q (situada

na drea inferior & direita) para

confirmar a temperatura de cozedura
selecionada.

7. Toque na tecla PERCENTAGEM DE
vAPOR i

8. Percorra os valores até selecionar a
percentagem de vapor pretendida.

ou no respetivo valor.

/ 20% - Bolos e pao
£ | 30% - Pato
40% - Novilho, vitela e borrego

9. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar a percentagem de vapor
selecionada.

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

11.Percorra os valores até selecionar a
duracéo prefendida.

N AUD ZYg N
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Os valores das horas e minutos séo
seleciondveis separadamente.

A duracdo da cozedura a vapor
combinada vai de um miimo de 1
minuto a um maximo de 12 horas e 59
minutos.

IN] [N

informacoes 0 & direita) indicar o

afingimento de nivel maximo rE‘ (o

deposito contém uma quantidade de dgua
igual a cerca de 800 ml).

Abaixo da duracdo, aparece o hordrio
previsto para o fim da cozedura, em
que G estdo calculados os minutos
necessdrios para o pré-aquecimento.

IN

12.Toque na tecla CONFlRMARp para
ura

confirmar a duracéo da coze
selecionada.

13.Toque na tecla INICIAR m (situada na

drea inferior a direita) para iniciar o
procedimento de carregamento do
depésito.

Carregamento do depésito

14. Abrir a porfa e exirair a gaveta de carga da
sua sede.

Utilize dgua fresca da torneira néo
£ muito calcdria, dgua amaciada ou

dgua mineral néo gaseificada.

2 N

/ Néo utilize dgua destilada, dgua da
£ | torneira com elevado teor de cloro (>

40 mg/|) ou outros liquidos.

17.Terminada a operacéo, retirar o funil e
voltar a colocar a gaveta de carga na sua
sede.

15.Inserir o funil em dotacdo na gaveta de
carga.

Ty

16.Verter a dgua (utilizando uma garrafa ou
um jarro graduado) até a luz indicadora do

deposito (posicionada na drea
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Se houver dgua em demasia no depdsito, a
agua em excesso defluird para o interior do
compartimento de cozedura:

* nesfe 0so secar com um pano ou uma
esponja antes de proceder com uma
cozedura.

* Aconselha-se a descarregar o depdsito de
200 ml através da funcdo de descarga do
depdsito.

18.Feche a porta.
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19.Toque na tecla INICIAR @ para iniciar o
carregamento da égua no depésito do
aparelho.

/ Em caso de falta de dgua, o aparelho

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

Como interpretar os simbolos da luz
indicadora do depésito

o depésito estd vazio;

: o depdsito contém uma quantidade
minima de dgua ou de defergente;

o depésito estd cheio;

rB o depdsito acabou de ser esvaziado.

Fase de pré-aquecimento

A cozedura é antecedida por uma fase de pré-
aquecimento que permife ao aparelho atingir a
temperatura de cozedura mais rapidamente.
Esta fase é sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de temperatura.

Fase de cozedura

1. Abra a porta

2. Colocar os alimentos no inferior do
compartimento de cozedura.

3. Feche a porta.

4. Toque no botdo CONFIRMAR para

comecar a cozeduro.

Esta fase é sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de cozedura.

Fim da cozedura

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

* Toque na fecla HOME para sair da

funcao.

Descarga do depésito

/ Antes de efetuar a descarga do

& | depésito aguardar que o forno

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

7

arrefeca deixando a porfa aberta. Para
ter a certeza de que fambém a dgua
que ficou no depésito nao esteja
demasiado quente, aguardar pelo
menos 40 minutos.

E possivel saltar a fase de pré-
aquecimento focando no respetivo

botdo .

7

Aconselha-se a efefuar a descarga no
fim de cada cozedura para evitar que

IN

permaneca um residuo de dgua néo
utilizada no interior do depésito.

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

Apds um longo periodo de inatividade
aconselha-se a executar um ciclo de

IN

Coloque o prato no forno e confirme

o
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carga e descarga do depdsito para
enxaguar o circuito do vapor.

Depois de ter efetuado a cozedura:

1. Colocar-se do lado do aparelho e abrir a
porta alguns centimetros durante uns
segundos para fazer sair o vapor em
eXCesso.

1. Abrir completamente a porta e extrair os
alimentos do compartimento de cozedura
com muito cuidado.
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2. Posicionar o tabuleiro profundo acima do
terceiro nivel a partir de baixo. Empurrd-lo
confra a parede posterior do
compartimento de cozedura.

3. Toque na tecla INICIAR m para iniciar a
descarga da agua.

A dgua comeca a defluir para o tabuleiro

profundo pelo tubo de descarga, situado no

lado direito da parede posterior do

compartimento de cozedura.

4. Aguarde que termine o fluxo de descarga.
Terminada a operacédo, a luz indicadora do

deposito (posicionada na érea

informacoes & direita) e o ecré indicam o

fim do processo de remocdo da dgua residual.

Esvaziamento do depésito concluido

o

5. Toque na fecla CONFIRMAR ‘

/ Aconselha-se a efefuar a descarga no
£ | fim de cada cozedura para evitar que
permaneca um residuo de dgua néo
utilizada no interior do depésito.

Apds um longo periodo de inatividade
aconselha-se a executar um ciclo de
carga e descarga do depésito para
enxaguar o circuito do vapor.

IN

6. Esvaziar a égua contida no fabuleiro
profundo.

Atencdo: a dgua pode estar muito
quente.
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/ A égua descarregada ndo é ufilizavel
= | para oufras cozeduras.

7. Com a ajuda de uma esponja, remova
também a condensacdo no fundo do
compartimento de cozedura, nas paredes,
no vidro da porta e no apara-pingos da
porta e da parte frontal do aparelho.

Secagem apés as funcdes com vapor

A cozedura com vapor gera muita humidade

dentro do compartimento de cozedura. Este é

um fenémeno totalmente normal que néo

compromete o bom funcionamento do
aparelho.

No final de cada cozedura:

1. deixar o aparelho arrefecer;

2. secar bem o compartimento de cozedura e
os acessorios utilizados com um pano
macio ou com papel absorvente;

3. deixar a porta aberta o tempo necessario
para que o compartimento de cozedura
seque completamente.

Lista das funcdes de cozedura a vapor
combinadas

VAPOR VENTILADO
Cozedura infensa e homogénea. A
E adicdo de vapor ajuda a preservar
== | melhor as propriedades organoléticas
dos alimentos. Ideal para assados de

vitela, pato assado e para a cozedura
de peixes inteiros.

VAPOR TERMOVENTILADO
A adicdo de vapor & cozedura
E termoventilada ajuda a preservar
melhor as propriedades organoléticas
dos alimentos. Ideal para a

preparacdo de assados, frango e
produtos de forno, como bolos e paes.
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VAPOR TURBO

A combinacdo da cozedura ventilada
com a cozedura tradicional e a ajuda

== | da cozedura a vapor permite cozinhar
com extrema rapidez e eficécia
diversos alimentos em vdrios planos,
sem a fransmissao de odores ou
sabores. Ideal para alimentos de
grande volume que necessitam de
cozeduras infensas.
Para obter um efeito de rofisseria,
programe a temperatura no méximo.
Quando o aparelho atingir a
temperatura méxima, coloque-o
novamente & femperatura normal. Este
procedimento permite selar todos os
liquidos da carne no seu interior e assim
evitar a sua reducdo.

VAPOR GRILL
O ar produzido pela venfoinha suaviza
a forte onda de calor gerada pelo grill,
permitindo também uma grelhagem
excelente mesmo para carnes de
grande espessura, como cosfelefas de
vitela ou porco.

Conselhos para a cozedura a vapor

* Massa e arroz: alcancada a temperatura
de 100°C, o tempo de cozedura serd o
mesmo que o da cozedura numa placa.
Coloque a massa ou o arroz num fabuleiro
de metal e cubra com cerca de um
cenlimetro de agua. Para dtimos resultados,
coloque uma tampa no recipiente ou cubra
com uma folha de aluminio. Este
procedimento permitird ao arroz absorver
foda a dgua e poderd ser servido
diretamente na mesa.

*  Ovos: podem ser cozidos, mexidos ou
quentes utilizando a funcéo vapor a
100°C. Para obter ovos cozidos perfeitos,
coloque-os no tabuleiro furado e coza-os
por 4-6 minutos para obter ovos moles e 8-
10 minutos para ovos cozidos. Para ovos
mexidos, cologue os ovos bafidos no
tabuleiro em metal junto com leite, manteiga
e o condimento. Cubra tudo com uma folha
de aluminio. De quando em quando mexa
o composto com um garfo. Para os ovos
quentes verta dgua fervente no tabuleiro em
metal, com uma gota de azeite e coza a
vapor por cerca de 4-5 minutos.

¢ legumes: ficam perfeitos quando cozidas a
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vapor. Mantém a cor, o sabor e o seu
contetdo nutricional. Para os legumes mais
densos como batatas, nabos e pasfinaca,
coza a 100°C pelo mesmo tempo utilizado
para cozer na placa de cozinha. Para
brécolos e cenouras, coza por 6 minutos
para ficarem crocantes, ou até 10 minutos
para ficarem macios.

Peixes: por sua natureza delicada, sdo
otimos para cozer ao vapor. Para peixes
gordos como salmé&o ou truta, coza a
100°C por cerca de 5 minutos. Para peixes
brancos como pescada ou cavala, coza a
80°C por cerca de 5 minutos. Em caso de
cozeduras multiplas, todos os peixes devem
ser cozidos no tabuleiro furado colocado
na prateleira inferior do compartimento de
cozedura, para evifar que os liquidos dos
peixes caiam sobre os outros alimentos.
Carne: cacarolas e curry sdo ideais para a
cozedura a vapor. Prepare o guisado
como se fosse para uma cozedura normal
no forno. Coloque-o no tabuleiro de metal;
cubra com uma tampa ou folha de aluminio
e, conforme o corte da carne, coza por
uma duracéo de 45 minutos a 3 horas.
Sopas: a cozedura a vapor favorece um
grande sabor com um controlo minimo, j&
que os liquidos nao derramam. Para uma
sopa de legumes com uma consisténcia
perfeita, coza primeiro a vapor os legumes,
depois adicione o caldo e coza a vapor a
100°C. A funcao vapor fambém ¢é ideal
para fazer conservas.

Caldos: sao simples e faceis de preparar.
Cologue o caldo num tabuleiro de metal,
cubra com uma tampa ou folha de aluminio
e coza a vapor a 100°C por um tempo
igual @ uma cozedura num forno de micro-
ondas. Para ficar cremoso, mexa na
metade da cozedura.

Aquecer alimentos: a funcdo vapor ndo
seca os alimenfos e pode melhorar a sua
taxa de humidade. Uma massa caseira
preparada previamente, coberta com uma
folha de aluminio exige cerca de 10-12
minutos de fempo de cozedura. Os prafos
prontos exigem praficamente o dobro do
tempo indicado na embalagem.
Descongelacéo: é possivel utilizar a funcédo
vapor para descongelar os alimentos. Os
tempos sGo varidveis, mas a
descongelacdo com vapor emprega cerca
da mefade do tempo necessario para os
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alimentos cobertos deixados a descongelar
na pia da cozinha.

* Pelar tomates e pimentos: esta operacdo
torna-se muito facil utilizando a funcdo
vapor. Com uma faca, faca uma pequena
cruz na pele do fomate e coza a vapor por
1 minuto. Os pimentos fem a pele mais dura
e serdo necessdrios afé 4 minutos para os
amolecer para depois pelar.

* Chocolate: pode ser derrefido com @
funcao vapor. Cologue o chocolate no
tabuleiro de metal, cubra com uma folha de
aluminio e coza a vapor por 1 minuto. Ha
pouca hipdtese de queimar o chocolate.

* Toalhas quentes: Uteis para cuidados do
rosto, como pré-barbear ou para utilizar no
final da refeicdo, sdo simples de preparar
através da funcdo vapor. Humedeca uma
toalha com dagua, enrolé-la e aqueca no
vapor por 1 minuto.

Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

¢ Utilize uma funcdo ventilada para obter
uma cozedura uniforme em diversas
prateleiras.

* Aumentar as femperaturas ndo abrevia os
tempos de cozedura (os alimentos poderdo
ficar muito cozidos no exterior e pouco
cozidos no interior).

Conselhos para a cozedura de carne

* Ostempos de cozedura variam em funcéo
da espessura, da qualidade do alimento e
do gosto do consumidor.

* Utilize um termémetro para carnes durante
os assados ou simplesmente carregue com
uma colher no assado. Se este esfiver duro
estd pronto, caso confrério, deve-se ainda
deixar assar durante alguns minutos.

Conselhos para as cozeduras com Grill e

Grill ventilado

* Ascarnes podem ser grelhadas tanto com o
forno frio, como com o forno pré-aquecido
caso se pretenda mudar o efeito da
cozedura.

* Noa funcdo de Grill ventilado, recomenda-
se o pré-aquecimento do compartimento de
cozedura antes do grelhado.

* Recomenda-se a disposicdo dos alimentos
no centro da grelha.

¢ Na funcao Grill, aconselha-se definir a
tfemperatura para o valor mais alto para
ofimizar a cozedura.
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Conselhos para a cozedura de bolos e
biscoitos

De preferéncia, utilizar formas escuras de
metal: ajudam a absorver melhor o calor.
A temperatura e a duracdo da cozedura
dependem da qualidade e da consisténcia
da massa.

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

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

Conselhos para a descongelacéo e a
fermentacdo

Cologue os alimentos congelados sem a
embalagem num recipiente sem tampa na
primeira prateleira do compartimento de
cozedura.

Evite a sobreposicao dos alimentos.

Para descongelar a came utilizar uma
grelha colocada na segunda prateleira e
um fabuleiro colocado na primeira
prateleira. Deste modo, os alimentos ndo
ficam em contacto com o liquido da
descongelacédo.

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

Para uma boa fermentacao, coloque um
recipiente com dgua no fundo do
compartimento de cozedura.

Para poupar energia

Parar a cozedura alguns minutos antes do
fempo normalmente necessario. A
cozedura prosseguird durante os resfantes
minutos com o calor acumulado no interior.
Reduzir ao minimo as aberturas da porta,
de forma a evitar dispersdes de calor.
Mantenha o interior do aparelho
permanentemente limpo.
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Cozeduras humidificadas

Nivel 1

E compardvel a uma cozedura com
tampa, ¢ indicado para a preparacdo
de pizza, salsicha de grandes
dimensdes, lombo de porco inteiro,

peito de frango, peixe em postas, forfas
salgadas, legumes estufados, pdo...

Nivel 2

recomendado para frango assado,
peifo de peru, lombo de porco, peixes
de dimensdes médias, batatas assadas,
cozeduras a baixa temperatura de
grandes assados semi-magros,
pasteurizacdo, massa de ovo...

Nivel 3

comparével a uma cozedura com
tampa e adicdo de vinho, é
recomendado para braseados,
estufados, assados da pg, peixes de
grandes dimensdes, cozeduras
prolongadas, batatas estufadas, peixe
e legumes cozidos...

1. No "menu principal” toque na tecla

COZEDURA .
2. Toque na fecla MENU DE COZEDURAS

HUMIDIFICADAS E

3. Selecione uma funcdo humidificada (por

exemplo TERMOVENT. E) para entrar
no respetivo ecrd de cozedura.
4. Toque na tecla TEMPERATURA [l ou no

respetivo valor.
5. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura pretendida.

confirmar a temperatura de cozedura
selecionado.

7. Toque na tecla NIVEL DE VAPOR @ ou

no respetivo valor.
8. Percorra os valores até selecionar o nivel
de vapor pretendido.

O nivel de vapor seleciondvel depende

—/ da duracéo definida para a cozedura:

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

Com a selecao do nivel de vapor

MANUAL, ¢ possivel infroduzir &

vontade baforadas de vapor através

da tecla @ durante a cozedura.
A emissdo das baforadas de vapor

estd afiva enquanto o indicador

luminoso g estiver a piscar (durante
cerca de 8 minutos).

9. Toque na tecla CONFIRMAR

confirmar o nivel de vapor selecionado.
10.Toque na tecla DURACAO DA

COZEDURA ou no respetivo valor.

11.Percorra os valores até selecionar a
duragdo prefendida.

Q para
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6. Toque na tecla CONFIRMAR (situada
na drea inferior 9 & direita) para
914779727 /D

Os valores das horas e minutos séo

— | seleciondveis separadamente.
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/ A duracdo da cozedura a vapor

£ combinada vai de um miimo de 1
minuto a um maximo de 12 horas e 59
minutos.

Abaixo da duracdo, aparece o hordrio
previsto para o fim da cozedura, em
que jd estdo calculados os minutos
necessdrios para o pré-aquecimento.

IN

12.Toque na fecla CONFIRMARdE oara
ura

confirmar a duracdo da coze
selecionada.

13.Toque na tecla INICIAR m (situada na

area inferior a direita) para iniciar o

procedimento de carregamento do
deposito.

14.Proceda ao carregamento do depdsito
conforme ilustrado anteriormente.

Fase de pré-aquecimento

A cozedura ¢ antecedida por uma fase de pré-
aquecimento que permite ao aparelho atingir a
tfemperatura de cozedura mais rapidamente.
Esta fase é sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de temperatura.

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

7

E possivel saltar a fase de pré-
aquecimento focando no respetivo

7
botdo .

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

Coloque o prato no forno e confirme

o
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Fase de cozedura

1. Abra a porta

2. Colocar os alimentos no interior do
compartimento de cozedura.

3. Feche a porta.

4. Toque no botdo CONFIRMAR para

comecara cozeduro.

Esta fase é sinalizada pelo aumento
progressivo do nivel de cozedura.

Fim da cozedura

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

Toque na tecla HOME para sair da

funcao.

Proceda & descarga do depésito conforme
ilustrado anteriormente.

Lista das funcdes de cozedura humidificadas

VENTILADO
O calor intenso ¢ reforcado pelas
E baforadas de vapor que agilizam a
cozedura, sem secar os alimentos.

Ideal para biscoitos, bolos e cozeduras
em diferentes niveis.

TERMO-VENTILADO
O calor intenso ¢ reforcado pelas
E baforadas de vapor que agilizam a
cozedura, sem secar os alimentos.

Ideal para bolachas, bolos e
cozeduras em vdrios niveis.

TURBO
Permite a rdpida cozedura em
E diferentes niveis sem misturar os
aromas. ldeal para alimentos de
grande volume ou que necessitam de
cozeduras infensas. As baforadas de

vapor agilizam a cozedura sem secar
os alimentos.
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GRILL VENTILADO
O infenso calor do grill é distribuido
E pela ventoinha e associado & baforada
de vapor, permitindo uma grelhagem

perfeita mesmo das carnes mais
grossas, sem as secar internamente.

BASE TERMOVENTILADA
O calor intenso é reforcado pelas
E baforadas de vapor, que agilizam a
cozedura mantendo os alimentos

macios e suculentos. Ideal para tartes
recheadas.

Smart Cooking

Neste modo ¢ possivel selecionar um
programa pré-memorizado para a cozedura
de alimentos. Com base no peso selecionado,
o aparelho calcula automaticamente os
parametros ideais de cozedura.

1. No "menu principal” toque na tecla SMART

COOKING (situada na drea

principal Q)

2. Selecione o tipo de poténcia prefendida no
menu SMART COOKING (por exemplo

"LEGUMES

AN
3. Selecione o subtipo de alimento a cozinhar

(por exemplo “LEGUMES MISTOS
L

GRELHADOS

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

5. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar as definicées inseridas.

/ Neste ponto serd possivel guardar os
£ | valores definidos como receita pessodal
(veja o capitulo “Minhas receitas”).
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6. Toque natecla INICIAR @ para comecar
a cozedura SMART COOKING.

A cozedura comeca com as predefinicdes do

programa.

/ E possivel alterar a qualquer altura,
£ | mesmo com a cozedura iniciada, os

parametros de temperatura e duracdo
da cozedura.

Sametime

/ Nesta seccdo encontram-se as receitas
£ | criadas pelos cozinheiros da Smeg
para as cozeduras Sametime. Esta
cafegoria permite obter uma
preparacéo complefa no mesmo
instante. Escolhendo entre as varias —
combinacées disponiveis e definindo o B8
nimero de porcdes, o aparelho
seleciona a funcao, o tempo e a
temperatura mais adequados. As
insfrucdes no display indicam quando
infroduzir os alimentos no fomo e em
que prafeleira.

1. No “menu principal” toque na tecla SMART
COOKING

2. Percorra as UﬂCOGS até se|eC|onor

SAMEﬂMEiﬁf/

'S S———

3. Selecione a receita Sametime prefendida e
siga as instrucdes no display.

Receitas rapidas

/ Nesta seccdo encontram-se as receitas
& | criadas pelos cozinheiros da Smeg
para a cozedura de receitas rapidas.
Esta categoria permite preparar
receitas fradicionais em menos tempo.
Escolhendo a fipologia e o peso dos
alimentos, o aparelho seleciona a
funcdo, o tfempo e a temperatura mais
adequados. As instrucées no display
indicam quando introduzir o alimento
no forno e em que prateleira.

1. No “menu principal” toque na tecla SMART
COOKING
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2. Percorra as funcdes até selecionar

RECEITAS RAPIDAS BZd.

3. Selecione a receita rapida pretendida e
siga as instrugdes no display.

Cozedura Multistep

/ Néo é possivel iniciar uma cozedura se
£ | ndo fiver sido programada uma

— duracdo ou uma temperatura da sonda
(se presente) de todos os passos.

/ Néo é possivel definir uma duracdo
= | total superior a 13 horas.

/ Por cozedura Multistep entende-se a
£ | possibilidade de iniciar uma cozedura
com uma determinada funcéo e de
proceder & cozedura e ferminé-la com
funcaes diferentes programadas pelo
utilizador.

1. No “menu principal” toque na tecla

MULTISTEP (situada na drea inferior

a esquerdal.
2. Toque na tecla ADICIONAR PASSO

|

3. Selecione a funcéo desejada para o
primeiro passo (fradicional, micro-ondas,
vapor...).

4. Conforme descrito nos capitulos anteriores,

toque nas teclas de TEMPERATURA ,
DURACAO DA COZEDURA ,
PERCENTAGEM DE VAPOR

(consoante a funcéo selecionadal para
selecionar os parémetros que pretende
modificar.

5. Percorra os valores até selecionar as
definicaes pretendidas.

6. Toque na tecla CONFIRMAR (sitvada

na drea inferior & direita) para

confirmar os valores selecionados.

7. Toque novamente na tecla ADICIONAR

PASSO .

8. Selecione a funcao desejada para o
segundo passo (tradicional, micro-ondas,
vapor....

9. Defina os parametros pretendidos relativos
& segunda funcao.

/ Néo é possivel acrescentar um passo

£ | seguinte se nao tiver sido programada
uma duracéo de cozedura ou uma
femperatura da sonda (se presente).
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10.Toque na tecla CONFIRMAR g/] para
OS.

confirmar os valores seleciona

11.Toque na tecla INICIAR m (situada na

drea inferior & direifa) para iniciar a

cozedura Multistep.

Cronologia

Este menu ¢ particularmente il para visualizar
e reutilizar os Ultimos programas ou receitas
pessoais utilizadas.

1. No “menu principal” toque no botéo

CRONOLOGIA (sitvado na drea

inferior & esquerdal.

2. Selecione a funcdo que pretende reutilizar
e prossiga com as cozeduras conforme
descrifo nos capitulos anteriores.

Limpar a cronologia

No caso de prefender limpar a cronologia:

1. No "menu principal” toque no botéo

CRONOLOGIA .

2. Toque no botdo LIXO para apagar a
cronologia.

Pretende limpar a meméria?

9 ©

3. Toque no botdo CONFIRMAR ;\/] para

confirmar a eliminacéo da cronologia (ou

no botdo ANULAR para anular a

operacdo.
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Mini-guia para os acessérios

Aconselhamos a utilizacdo da grelha como plano de apoio para formas de bolos/tachos
para o forno.

Grelha Na auséncia da grelha para tabuleiro, a grelha pode ser utilizada como base para os
grelhados com o tabuleiro profundo colocado num nivel inferior para recolher os molhos.

Utilizar o tabuleiro para preparacées de pastelaria, para panificacdes de baixa espessura e

) N para cozeduras sem a adicdo de liquidos.

Tabulei A
abuleiro Aconselha-se a utilizar a funcdo ESTATICO . no nivel desejado.

/11 \\\\\‘:\\ nn - . .
= Aconselhamos a utilizacéo da grelha para tabuleiro como base para recolher os alimentos a

GtreLhC" para  grelhar. O tabuleiro por baixo recolhe os sucos dos grelhados.
abuleiro

Aconselhamos a utilizacdo do tabuleiro profundo para cozeduras num sé nivel.

Posicionar o tabuleiro profundo no nivel central quando se utilizam as funcées ventiladas.

Quando se utiliza a funcdo ESTATICO posicionar o tabuleiro profundo no nivel

Tabuleiro fundo desejado.

Posicionar o tabuleiro no ¢liimo nivel com a grelha para tabuleiro para efetuar as cozeduras

com a funcao GRILL .

Descubra as receitas

Para consultar as receitas elaboradas para
vdrias categorias de alimentos e obter mais
informacées sobre sugestées de cozedura,
recomendamos que visite a pagina dedicada
no site www.smeg.com, acessivel através do
QR code presente no folheto fornecido com o

Minhas receitas

Através deste menu é possivel inserir um
programa pessoal com os pardmetros de
escolha. Na primeira utilizacdo serd sugerido
apenas que adicione uma nova receita. Apds
fer memorizado as préprias receitas, esfas
dlimas ser&o reapresentadas no respetivo

menu.
produfo. 1. No "menu principal” toque na tecla
In'Strl{‘,:o?s para as Entidades de MINHAS RECEITAS (situada na drea
Vigilancia

inferiorg & esquerdal).

Fan forced mode
a funcdo ECO utilizada para definir a classe de J E possivel memorizar um nimero
eficiéncia energética de acordo com as = | limitado de receitas pessoais.

especificacdes da norma europeia EN 60350-
1. Adicionar uma receita

Vejo a secsto <Pora poupar energia (B2 10 1. Togue na fecla NOVA RECEITA .
capitulo ADVERTENCIAS.

i ) 2. Selecione a funcdo desejada.
Conventional heating mode

Para a execucdo da funcao ESTATICO ¢é Toque na tecla TEMPERATURA J)f ou no

necessdrio saltar a fase de pré-aquecimento respefivo valor.
(vejo a seccdo «Fase de pré-aquecimento» do

capftulo UTILZACAO).

Veja a seccdo «Para poupar energia @» no
capftulo ADVERTENCIAS.
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4. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura pretendido.

11.Percorra os valores para definir o peso do
alimento a cozinhar.

5. Toque na tecla CONFIRMAR @ para

confirmar a temperatura de cozedura
selecionada.

6. Toque na fecla DURACAO DA
COZEDURA ou no respetivo valor.

7. Percorra os valores até selecionar a
duracéo prefendida.

N ald OYp ~
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8. Toque na fecla CONFIRMARCF\/] para
ura

confirmar a duracéo da coze
selecionada.

12.Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar as definicdes inseridas.
Neste ponto é necessdrio inserir um nome para
a receita.
13. Utilize o teclado alfanumérico para inserir o
nome da receita a guardar.

Utilize as teclas |12 3 e :E: para

IN

passar do fteclado alfabético para o
teclado numérico e vice-versa.

O nome da receita pode ter no maximo
12 carateres, incluindo espacos.

Para poder memorizar a receita, é
necessdrio que o nome confenha pelo
menos um caractere.

IN| N

IN

O caractere cancela aletra
precedente.

/ No horério de fim da cozedura, j&
£ | estdo calculodos os minutos
necessdrios para o pré-aquecimento.

/ Neste ponto tfambém é possivel
£ | acrescentar uma cozedura
programada.

Guardar uma receita
9. Toque na tecla da GUARDAR .

10. Percorra os valores para definir o NIVEL
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14.Para memorizar o programa, foque na fecla

CONFIRMAR .

Programa guardado

Execucdo de uma receita pessoal
1. No "menu principal” toque na tecla

MINHAS RECEITAS .

2. Selecione a receita guardada
anteriormente.
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3. Toque natecla INICIAR m para comecar
a cozedura.

Cancelamento de uma receita
1. No "menu principal” toque na tecla

MINHAS RECEITAS .

2. Selecione a receita guardada
anteriormente.

-~
3. Toque na tecla LIXO para cancelar a
receita selecionada.

/ Na funcdo Descongelacdo por peso
£ | ndo é possivel modificar a temperatura

Pretende eliminar o programa?

9 O

4. Toque na tecla CONFIRMAR para
confirmar o cancelamento da receita
selecionada (ou na tecla CANCELAR

para anular a operacdo.

Outras funcdes

No menu das funcdes especiais aparecem
algumas funcionalidades como
descongelacdo, fermentacdo ou limpeza.
e No "menu principal” toque na tecla

OUTRAS FUNCOES

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

DESCONGELACAO POR PESO

autonomamente o fempo necessdrio
para a sua correfa descongelacdo.

Se a temperatura interna for superior &
temperatura prevista, a funcdo é
inferrompida imediatamente e o display
exibe a mensagem “Temperatura
interna muito elevada; aguardar
arrefecimento”. Deixe o aparelho
arrefecer antes de ativar a funcéo.

@ Funcao de descongelac@o automdtica.
%%% Selecione o prato e o aparelho define
4
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— predefinida.

1. Abra a porta.

2. Depois de pesar, coloque os alimentos
dentro do compartimento de cozedura.

3. Feche a porta.

4. Selecione DESCONGELACAO POR PESO
&

5. Selecione o tipo de alimento a descongelar
entre as categorias CARNE - PEIXE - PAO -
SOBREMESAS

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

7. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar as definicées inseridas.

8. Toque na tecla INICIAR
a Descongelacédo por peso.

para comecar

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

Parémetros predefinidos:

Tipos Peso (kg) Tempo

0,5 Th 45m

§ Peixe 0,4 Oh 40m
' | rc 0,3 Oh 20m
1,0 Oh 45m

Os tempos de descongelacéo podem
variar com base na forma e na
dimensao do alimento a descongelar.
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/ Durante a descongelacao de alimentos
£ | pesados e/ou de formas irregulares
(por exemplo, um frango, um peixe...)
aconselha-se a virg-los pelo menos
uma vez a 180° dentro do
compartimento de cozedura.

DESCONGELAGCAO POR TEMPO

do prato; no final da cozedura definida
a funcéo ¢ interrompida.

Se a temperatura interna for superior &
femperatura prevista, a funcdo é
interrompida imediatamente e o display
exibe a mensagem “Temperatura
interna muito elevada; aguardar
arrefecimento”. Deixe o aparelho
arrefecer antes de ativar a funcéo.

[ Funcdo de descongelacdo manual.
%% Introduza o tempo de descongelacdo
0

A duracéo da descongelacdo por
tfempo vai de um minimo de 1 minufo a
um mdximo de 12 horas e 59 minutos.

IN

/ Na funcdo Descongelacéo por tempo
£ | ndo ¢é possivel modificar a temperatura

predefinida (30 °C).

. Abra a porta.

. Cologue os alimentos no inferior do
compartimento de cozedura.

3. Feche a porta.

4. Selecione DESCONGELACAO POR
()
TEMPO A

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

6. Percorra os valores até selecionar a
duracéo prefendida.

N
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7. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar as definicdes inseridas.
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8. Toque natecla INICIAR m para comecar
a Descongelacéo por tempo.

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

9. Toque na tecla HOME para sair da

funcao.

LEVEDACAO

Esta funcdo ¢ particularmente indicada
para a levedacdo das massas.

Se a temperatura interna for superior &
temperatura prevista, a Fungdo é
interrompida imediatamente e o display
exibe a mensagem “Temperatura
interna muito elevada; aguardar
arrefecimento”. Deixe o aparelho
arrefecer antes de ativar a funcéo.

Para uma boa levedacao, posicionar
um recipiente com dgua no fundo do
compartimento de cozedura.

IN

. Abra a porta

Posicionar a massa a levedar no segundo
nivel.

3. Feche a porta.

N

M

Selecione FERMENTACAO E

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

/ A duracdo da Fermentacdo vai de um
£ miimo de 1 minuto a um mdximo de
12 horas e 59 minutos.

6. Percorra os valores até selecionar a
durac@o prefendida.

A g4 dJp N
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7. Toque na tecla TEMPERATURA ou no

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

9. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar as definicées inseridas.

10.Toque na tecla INICIAR [a para comegar
a Fermentac@o.

No final, soa um répido sinal sonoro que pode

ser desativado tocando num ponto qualguer do

display ou abrindo a porta.

AQUECE PRATOS

Funcdo para escaldar ou manter

¢S5 Ao P

=18 quentes as |oigo§. Posicione o Tgbuleiro
na prateleira mais baixa e empilhe os
pratos a escaldar.

Posicione o fabuleiro sobre o primeiro nivel
do mesmo e no centro desfe coloque os
pratos a aquecer.

predefinidal).
No final, soa um répido sinal sonoro que pode
ser desativado focando num ponto qualguer do
display ou abrindo a porta.

AQUECIMENTO A VAPOR
A funcéo permite aquecer a vapor os
MR oratos & cozinhados e conservados no

frigorffico.
1. Coloque a comida a aquecer num
recipiente.
2. Abra a porta.
3. Coloque o recipiente na grelha inserida no

segundo nivel a partir de baixo.
4. Feche a porta.

5. Selecione AQUECIMENTO A VAPOR 4
=)

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

7. Percorra os valores até selecionar a
duracéo de cozedura pretendida.

8. Toque na tecla INICIAR
procedimento de carregamento do
depdsito.

para iniciar o

/ A temperatura do aguecimento a vapor
& | ndo pode ser modificada pelo
utilizador.

Néo faca pilhas exageradas de
loucas. Empilhar no méximo 5/6 pecas
de louca.

)
2. Selecione AQUECE PRATOS A

3. Toque natecla INICIAR m para comecar

a func@o Aquece pratos.

/ Salvo configuroc;do em confrdrio, a

£ | funcao Aquece prafos tem uma
duracdo méxima de 12 horas e 59
minutos.

9. Proceda ao carregamento do depdsito
conforme ilustrado anteriormente.

10.Toque na tecla INICIAR [a para iniciar a
funcdo Aquecimento a vapor.

Fim do aquecimento a vapor

No fim, aparece no display a informacao
“Funcédo concluida” e soa um sinal sonoro
breve que pode ser desativado focando num
ponto qualquer do display ou abrindo a porta.

Enguanto a fungdo estd em curso, é possf\/el

definir:

e atemperatura i} (de 40 °C a 80 °C];

e aduracéo da funcdo ;

¢ Uma funcéo progromodo (apenas se

for definida uma duracéo diferente daquela

914779727 /D

11.Togque na tecla HOME para sair da
funcao.

12.Proceda & descarga do depésito conforme
ilustrado anteriormente.

MANTER QUENTE

T A funcéo permite manter aquecidos os
§)5 1 . I .
FECAN limentos j& cozinhados.
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1. Selecione MANTER QUENTE .

2. Toque na tecla TEMPERATURA i} ou no
respetivo valor.

3. Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura pretendida (de
60°C a 100°C).

4. Toque na tecla INICIAR
a funcdo Manter quente.

para comecar

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

STONE

STONE vendido separadamente.

/ Consultar as instrucées e conselhos de
£ utilizacéo descritos na documentacéo

do acessério.

Abra a porta.

2. Introduza o acessoério BBQ no
compartimento de cozedura.

3. Feche a porta.

4. Selecione BBQ .

o

Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura pretendida (de

50°C a 250°C).
6. Toque na tecla INICIAR
a funcéo BBQ.

/ Como para as normais funcdes de
£ | cozedura, é possivel saltar o pré-

para comecar

Consultar as instrucdes e conselhos de
utilizacéo descritos na documentacéo
do acessdrio.

Util para obter cozeduras sobre pedra.
A utilizar com o acessério PPR2 ou

N =

Abra a porta.

Inserir o acessério PPR2 ou STONE no
compartimento de cozedura (consultar o
manual especifico do acessério).

3. Feche a porta.

o

Selecione STONE !

Percorra os valores até selecionar a
temperatura de cozedura pretendida (de

50°C a 250°C).
6. Toque na tecla INICIAR m para comecar

a funcéo Stone.

/ Como para as normais funcdes de

£ | cozedura, ¢ possivel saltar o pré-
aquecimento e definir uma cozedura
tfemporizada e programada.

7. Terminado o pré-aquecimento, abrir a
porfa e colocar no acessério os alimentos a
serem cozinhados.

8. Feche a porta.

No final, soa um rdpido sinal sonoro que pode

ser desativado tocando num ponto qualguer do

display ou abrindo a porta.

BBQ (Grelhador)
Util para obter cozeduras de
. churrasco. A utilizar com o acessério
BBQ vendido separadamente.
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aquecimento e definir uma cozedura
temporizada e programada.

7. Terminado o pré-aquecimento, abrir a
porta e colocar no acessério os alimentos a
serem cozinhados.

8. Feche a porta.

No final, soa um rapido sinal sonoro que pode

ser desativado tocando num ponto qualquer do

display ou abrindo a porta.

AlRFRY/
Util para obter cozeduras fritas sem
6leo. A utilizar com o acessério AIRFRY

vendido separadamente.

Consultar as instrucées e conselhos de
utilizacdo descritos na documentacdo
do acessério.

Selecione AIRFRY .

2. Rode o botdo da temperatura para
selecionar a temperatura prefendida (de

50°C a 250°CJ.
3. Toque natecla INICIARE para comecar

a funcao Airfry.

/ Como para as normais funcées de

£ | cozedura, é possivel saltar o pré-
aquecimento e definir uma cozedura
temporizada e programada.

4. Terminado o pré-aquecimento, abrir a
porta e infroduzir o acessério AIRFRY com
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os alimentos a serem cozinhados no
compartimento de cozedura.
5. Feche a porta.
No final, soa um répido sinal sonoro que pode
ser desativado tocando num ponto qualquer do
display ou abrindo a porta.

SABBATH
Funcdo que permite cozinhar os
n alimentos respeitando as disposicées
da festa de descanso da religigo
hebraica.

O aparelho nesta funcdo seguird alguns

comportamentos especfficos:

* A cozedura pode confinuar durante um
tempo indefinido, nGo é possivel programar
qualquer duracdo.

¢ Néo serd efetuado qualquer tipo de pré-
aquecimento.

e Atemperatura de cozedura seleciondvel
varia entre 60 °C e 150 °C.

¢ lampada do forno desligada, qualquer
infervencdo, como abrira porta ou a
ativacdo manual ndo acende a lampado.

¢ Ventoinha interior desligada.

¢ Indicacdes sonoras desativadas.

/ Apés ter ativado a funcao Sabbath ndo

& | serd& possivel modificar nenhum
parametro. Cada acéo sobre as teclas
do display ndo produzird qualquer
efeifo.

1. Abra a porta.

2. Cologue os alimentos no interior do
compartimento de cozedura.

3. Feche a porta.

4. Selecione SABBATH n

5. Toque na tecla TEMPERATURA [@ ou no

respetivo valor.

6. Percorra os valores até selecionar a
temperatura (de 60°C a 150°C).
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7. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar a temperatura selecionada.

8. Toque na tecla INICIAR
a funcéo Sabbath.
Para inferromper a funcéo:
* Toque na fecla HOME durante cerca

de 3 segundos.

para comecar

Descarga manual do depésito
/‘ Funcéo para a descarga da dgua (ou
i ouiros liquidos) presente no depdsito.
1. No “menu principal” toque no bot&o

OUTRAS FUNCOES

drea principal g)
2. Toque na tecla do submenu @ (sitvada

na drea inferior ).

3. Toque na tecla DESCARGA DO

12

DEPOSITO SEE

=

situado na

4. Abra a porta.

5. Posicionar o tabuleiro profundo acima do
terceiro nivel a partir de baixo. Empurré-lo
confra a parede posterior do
compartimento de cozedura.

6. Toque na tecla INICIAR E] para iniciar a

descarga da agua.

A &gua comeca a defluir para o tabuleiro
profundo pelo tubo de descarga, situado no
lado direito da parede posterior do
compartimento de cozedura.

7. Aguarde que termine o fluxo de descarga.
Terminada a operacédo, a luz indicadora do

depésito (posicionada na drea
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informacdes & direita) e o ecrd indicam o

fim do processo de remocdo da agua residual.

Esvaziamento do depésito concluido

o

8. Toque na tecla CONFIRMAR [&)

Q. Esvaziar a édgua contida no tabuleiro
profundo.
10.Feche a porta.

Para as funcdes de limpeza PIROLISE
(apenas em alguns modelos) e VAPOR CLEAN

(apenas em alguns modelos) e as

funcses de limpeza do submenu @ consulte
o capitulo IMPEZA E MANUTENCAO.

Em caso de falha de energia

Apds um corte de corrente durante a execugdo

de uma funcéo, o aparelho refoma

aufomaticamente a funcdo que estava a

executar, mantendo todas as definicoes

anteriores e descontando o tempo da funcéo &

decorrido apenas se:

* o duracéo do corte de corrente for inferior
ou igual a 60 segundos;

* afuncdo ndo envolver a utilizacdo de
Micro-ondas (consoante os modelos):

* estiver em curso a funcéo Pirdlise
(consoante os modelos);

 esfiver em curso a funcéo Sabbath
(independentemente do tempo de corte de
corrente).

Caso a interrupgdo ocorra numa condigcdo

diferente das descritas anteriormente, o

aparelho permanece, durante algum tempo, &

espera do consentimento manual do utilizador

para confinuar ou ndo a execucdo da funcéo.

Em caso de reativacéo da funcéo, as

definicdes de cozedura permanecem as

reguladas antes da falha de energia tendo em

conta o tempo j& decorrido.

Se ndo houver intervencao do utilizador, o

aparelho anula a funcao e o display volta a
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mostrar a hora atual.

/ (apenas modelos SmegConnect)
£ Também aparece uma notificacdo na
App quando o aparelho se reconecta.

Falha de energia durante uma fungéo

programada

Se o corte de corrente ocorrer durante uma

cozedura progromada:

* Se afalha de energia for resolvida até &
hora de inicio definida, o aparelho
permanece & espera que a funcdo comece
atualizando o tempo que falta para o inicio.

* Se afalha de energia for resolvida apés a
hora de inicio definida, o aparelho
permanece & espera que a funcdo comece
e, se apds um deferminado fempo n&o
houver intervencéo do utilizador, o
aparelho anula a funcdo e o display volta a
mostrar a hora atual.

Definicdes

/ Em caso de interrupcéo tempordria de

& | alimentacdo elétrica, todas as
definicdes personalizaveis
permanecem ativas.

Através deste menu é possivel programar a
configuracéo do produto.
* No "menu principal” foque na tecla

DEHNK;OES@

9 & direita).

Definicdo da ligacdo (apenas modelos
SmegConnect)

(situada na drea inferior

/ Menu onde sdo apresentados os
= | parémetros da conectividade.

*  No "menu definicaes @ foque na tecla

DEFINICOES DA LIGACAO .

/ Para as definicées relativas &

= N

LUGACAO

de uso "Conectividade do forno de
encastrar”.

consulte o manual
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Definicdes do relégio

/ Menu onde é possivel definir o hordrio
= | e otipo de visualizacéo.

¢ No "menu definicoes ﬁ foque na tecla

DEFINICOES DO RELOGIO .

Relégio digital

2. Selecione On.

3. Toque na tecla CONFIRMAR para
ativar a visualizacdo da hora.

Formato da hora

/ Afiva/desativa a visualizacéo do
= | relégio no formato de 12 ou 24 horas.

/ Permite visualizar a hora atual em
= | formato digital.

/ A funcéio Formato da hora estd
= | predefinida para 24h.

/ Em caso de inferrupcéo tempordria de
£ | dlimentacdo elétrica, a versdo digital
permanece ativa.

1. Selecione Relégio digital.

2. Selecione On.
Toque na tecla CONFIRMAR . para
ativar o modo Relégio digital.

1. Selecione Formato da hora.
2. Selecione 12h ou 24h.

3. Toque na fecla CONFIRMAR g/g para

ativar o formato da hora pretendido.

Defini¢cdes do forno

/ Menu dedicado as funcionalidades

= | adicionais do produto.

* No "menu definicdes @” foque na tecla

DEFINICOES DO FORNO

Manter quente

Exibe a hora

/ Este modo permite ao aparelho, ao
£ | concluir uma cozedura em que foi

Ativa,/desativa a exibicGo do relégio
quando o forno estd desligado.

A funcdo Exibe a hora estd predefinida
para Off.

Se a funcao Exibe a hora estiver
definida para On, o aparelho em
standby mostra no display a hora atual
em baixa luminosidade.

IN]IN] 1IN

definida uma duracédo (se esta néo for
interrompida manualmente) manter
quente (a baixas temperaturas) os
alimentos acabados de cozinhar e de
manter inalteradas as caracterfsticas
organoléficas e de odor durante a
cozedura.

/ O modo Manter quente é ativado apds
£ | 5 minutos do fim da cozedura,

A funcdo Exibe a hora definida para
On implica um maior consumo de
energia do aparelho em standby.

IN

assinalado por uma série de sinais
acusticos (veja cozedura ou funcdo
Terminoda].

/ A funcdo Manter quente é definida

Apenas nos modelos SmegConnect: Se
a funcéio Exibe a hora estiver definida
para Off a conectividade desliga-se
automaticamente com a enfrada em
standby do relogio.

IN

= | numa temperatura fixa de 80 °C.

1. Selecione Exibe a hora.

914779727 /D

1. Selecione Manter quente.
2. Selecione On.

3. Toque na tecla CONFIRMAR para

ativar o modo Manter quente.
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Eco light

/ Para uma maior poupanca energética,

£ | aslampadas do interior do
compartimento de cozedura sdo
desativadas automaticamente apds
cerca de um minuto do inicio da
cozedura ou da abertura da porta.

/ Para evitar que o aparelho desligue a
£ | lampada aufomaticamente apos cerca
de um minuto, defina este modo para

Off.

/ O controlo manual de acendimento,/
£ | desligamento estd sempre disponivel.
Pressione, quando disponivel, o

simbolo E para ativar ou o simbolo

- para desativar manualmente a
iluminacdo interior.

/ A funcao Eco light esté predefinida
= | para On.

1. Selecione

E Eco light.

2. Selecione On.

3. Toque na tecla CONFIRMAR para

ativar o modo Eco light.

Dureza da 4gua

/ Este modo permite definir o valor de
£ | dureza da agua para poder ofimizar o
processo de descalcificacéo.

/ O aparelho sai da fébrica predefinido
£ | para um indice de dureza da dgua

médio (3).

Selecione Dureza da dagua.

N

Percorra o valor prefendido (de 1 a 5).

3. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar.

predefinido, surgird no display o pedido para
realizar o procedimento de descalcificacdo
(veja "Descalcificacao”] apéds um determinado
nimero de horas de utilizacdo das funcdes a
vapor.

Com base no tipo de utilizacdo do aparelho e
no grau de dureza da dgua (°dH ou °dF), o
numero de horas indicativo é o seguinte:

Valor °dH °dF Horas
] 0+11 0+20 50
2 12+17 21+30 45
3 18+24 31 +42 35
4 25+30 43+ 53 25
5 31+50 54 +90 10

Definicdes do display

/ Menu onde é possivel mudar o idioma
£ e modificar as definicdes de
visualizacéo de alguns parémetros.

*  No "menu definicdes " foque na tecla

DEFINICOES DO DISPLAY .

Idioma

/ Permite selecionar o idioma do display.

1. Selecione o Idiomai.

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

3. Toque na tecla CONFIRMAR para

confirmar o idioma selecionado.

Comandos bloqueados

/ Permite ao aparelho bloquear

& | automaticamente os comandos apds
um minuto de funcionamento normal
sem qualquer intervencdo por parte do
utilizador.

Se a dgua da rede hidrica for muito
calcéria, é aconselhdvel utilizar a dgua
amaciada.

IN

/ Solicite as informacées relativas &
& | dureza da dgua na companhia de
abastecimento de dgua.

Conforme o valor de dureza da dgua

386 - UTIIZACAO

1. Selecione @ Comandos bloqueados.

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

ativar o modo Comandos bloqueados.

Luminosidade do ecrd

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

indicadora na drea de
informacdes o

/ Permite selecionar o nivel de
= | luminosidade do display.

Afuncéo de Luminosidade do ecré estd

Para desativar o bloqueio temporariamente

durante uma cozedura:

4. Toque num dos valores que pretende
alterar.

No display surge um aviso a indicar como

desativar femporariamente o modo Comandos

blogueados.

Pres