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1 Adverténcias

1.1 Adverténcias gerais de
seguranca

Danos as pessoas

* Este aparelho e as suas partes
acessiveis ficam muito quentes
durante a utilizacéo. N&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 tente apagar uma chama/
incéndio com dgua: 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
idode e a 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.
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* Ndo permita que criangas
menores de 8 anos se aproximem
do aparelho durante o
funcionamento.

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

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

* Preste a mdxima atencdo ao
aquecimento rdpido das zonas
de cozedura. Evite que as
panelas cozinhem vazias. Perigo
de sobreaquecimento.

* As gorduras e os 6leos podem
pegar fogo se sobreaquecerem.
Néo se afaste durante a
preparacé@o de alimentos que
contém 6leos ou gorduras. No
caso de os dleos ou as gorduras
pegarem fogo, nunca apague
com dgua. Coloque a tampa
sobre a panela e desligue a zona
de cozedura em causa.

* O processo de cozedura deve ser
sempre vigiodo. Um processo de
cozedura com duracdo breve
deve ser vigiado constantemente.
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e Durante a utilizacdo ndo coloque  * NAO UTILIZE VAPORIZADORES

objetos metdlicos, como talheres SPRAY JUNTO A ESTE
ou loicas, sobre a superficie da APARELHO ENQUANTO
ploca de cozinha porque podem ESTIVER EM
sobreaquecer. FUNCIONAMENTO.
* Ndgo infroduza objetos metdlicos  ® Desligue o aparelho depois da
afiados (talheres ou utensilios) utilizacdo.
nas fendas. « NAO MODIFIQUE O
* Nao deite dgua diretfamente nos APARELHO.
tabuleiros muito quentes. * Antes de qualquer intervencao
* Mantenha a porta fechada sobre o aparelho (instalacdo,
durante a cozedura. manutencdo, posicionamento ou
e Em caso de intervencdo sobre os des|.ococ;do), sirva-se sempre de
alimentos ou no final da equipamentos de protegdo
cozedura, abra a porta 5 individual.
centimetros durante alguns * Antes de qualquer intervencao
segundos, faca com que o vapor sobre o aparelho, desative a
saia e, em seguida, abra alimentacdo elétrica geral.
completamente a porta. * Providencie para que a instalacdo
* Né&o abra a estufa (se presenfe) e as infervencdes de assisténcia
enquanto o forno estfiver aceso e sejam realizadas por pessoal
ainda quente. qualificado de acordo com as
* Os objefos no interior da esfufa normas vigentes.
poder@o estar muito quentes * Nunca tente reparar o aparelho
apds a utilizacdo do forno. sozinho ou sem a intervencdo de
e NAO UTILIZE OU GUARDE um técnico qualificado.
MATERIAIS INFLAMAVEIS NA * Nunca puxe pelo cabo para
ESTUFA (SE PRESENTE) OU extrair a ficha.
PROX'MO DO APARELHO o Se o) CObO dO O“mentogdo

elétrica estiver danificado,
contacte de imediato o servico
de assisténcia técnica para que
proceda & sua substituicao.
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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).

e Utilize eventualmente utensilios de
madeira ou pldstico.

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

* Ndo se sente sobre o aparelho.

* Nao utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

* Né&o obstrua as aberturas e as
fendas de ventilacdo e de
eliminacéo do calor.

* Ndo deixe o aparelho
abandonado durante as
cozeduras que possam libertar
gorduras e éleos que
sobreaquecendo poderdo entrar
em ignicdo. Preste a mdxima
atencdo

* Ndo deixe objetos sobre as
superficies de cozedura.

* NAO UTILIZE, EM CASO
ALGUM, O APARELHO PARA
AQUECER O AMBIENTE.
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Né&o vaporize produtos de spray
nas proximidades do forno.

Néo use loicas ou recipientes de
pldstico para a cozedura dos
alimentos.

Né&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 @
cozedura.

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

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

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

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

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

* Todos os recipientes devem tfer

fundo plano e regular.

Em caso de transbordamento ou
derrame, remova o liquido em
excesso da placa de cozinha.
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Né&o derrame sobre a placa de
cozinha substancias dcidas como
o sumo de limdo ou vinagre.

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

Ndo utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

Ndo utilize materiais dsperos,
abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

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

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

Na&o lave em maquinas de lavar
loica os componentes removiveis
como as grelhas da placa, os
espalhadores e as tampas.

Ndo utilize a porta aberta como
alavanca para colocar o
aparelho no mével.

Né&o exerca pressdes excessivas
na porfa aberta.

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

Né&o pulverize produtos de

limpeza direfamente sobre a
porta, pois poderdo entrar em
espacos dificeis de enxaguar, e,
ao longo do tempo, reagir com
painéis com acabamentos em
verniz ou em aco.

Instalacdo

ESTE APARELHO NAO DEVE
SER INSTALADO EM BARCOS
OU RULOTES.

O aparelho nao deve ser
instalado sobre um pedestal.

Coloque o aparelho no movel
com a ajuda de uma segunda
pessoaq.

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

Faca redlizar a ligacdo ao gds a
pessoal qualificado.

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

Os tubos ndo devem estar em
contacto com as partes moveis e
nGo devem ser esmagados.
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* Quando necessdrio, utilize um
regulador de pressao conforme a
norma vigente.

* Apds cada infervencdo, verifique se
o bindrio de aperto das ligacses
de gds estd compreendido entre

TONme 15 Nm.

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

A ligacdo elétrica deverd ser
realizada por pessoal técnico
qualificado.

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

Utilize cabos resistentes &

femperatura de, pelo menos, Q0 °C.

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

* Anfes da montagem, assegure-se
de que as condicées locais de
distribuicdo (natureza do gés e
respetiva pressdo) e a regulacdo
do eletrodoméstico s@o
compativeis.

* As condicdes de regulacdo para
este eletrodoméstico sdo
indicadas na efiqueta de
regulacéo de gds.
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* Este elefrodoméstico ndo estd
ligado a um dispositivo de
descarga dos produtos da
combustdo. Deve ser instalado e
ligado de acordo com as atuais
normas de instalacéo. Deve ser
prestada particular atencé@o aos
respetivos requisitos em termos de
ventilacdo

Para este aparelho

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

* Néo se apoie ou sente sobre a
porta aberta.

* Verifique que n&o ficam objetos
presos nas portas.

1.2 Chapa de identificacdo

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

A cépia em papel da chapa de
identificacdo deve ser aplicada na parte
de trés do manual.
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1.3 Responsabilidade do fabricante

O fabricante declina qualquer

responsabilidade por eventuais ferimentos

em pessoas ou danos em objefos,

provocados por:

* utilizacdo do aparelho diferente da
prevista;

* inobservancia das prescricdes do
manual de utilizacéo;

* modificacdo de qualquer peca do
aparelho;

* utilizacdo de pecas de reposicéo ndo
originais.

J—

.4 Finalidade do aparelho

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

* O aparelho nao foi concebido para

funcionar com temporizadores externos

ou com sistemas de comando &

distancia.

1.5 Este manual de utilizacgo

Este manual de utilizacdo ¢ parte

integrante do aparelho e deve conserva-lo

integro e té-lo sempre ao seu alcance

durante todo o ciclo de vida do aparelho.

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

1.6 Informagdes sobre o consumo de
energia no modo desligado/
standby

Os dados técnicos relativos ao consumo
do aparelho no modo desligado/standby
podem ser consultados no site
www.smeg.com na pdgina dedicada ao
produto em questdo.

1.7 Eliminacdo

2

Este aparelho deve ser

eliminado em separado dos
outros residuos (diretivas

2002/95/CE, 2002/96/CE,
2003/108/CE|.

Este aparelho ndo contém substancias
em quantidades tais que possam ser
consideradas perigosas para a satde
e para o ambiente, em conformidade
com as direfivas europeias em vigor.

Para eliminar o aparelho:

* Corte o cabo de alimentacdo
eléfrica e retire o cabo juntfamente
com a ficha.

A\

. Q ~ 2n.o =
* Desligue a alimentacao elétrica B
geral.

Tensdo elétrica
Perigo de eletrocussdo

* Retire o cabo de alimentacéo
elétrica da instalacdo elétrica.
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* Entregue o aparelho aos centros 1.8 Como ler o manual de utilizacgo

adequados de recolha seletiva Este manual de utilizacdo usa as seguintes
dos residuos elétricos e convencdes de leitura:
eletrénicos, ou devolva o Advertancias
opore|ho ao revendedor no Informacées gerais sobre este
momento da compra de um manual de utilizacdo, de seguranca
aparelho equivalente, na razéo e para a eliminagao final.
de um para um. Descricdo
Informa-se que para a embalagem a Descricdo do apareho e dos
do aparelho foram utilizados acessorios.
materiais ndo poluentes e Utilizacdo
reciclaveis. B formacdes sobre a ufilizacdo do
* Entregue os materiais de 3 aparelho e dos acessorios,
embalagem aos centros conselhos de cozedura.

apropriados de recolha selefiva. Limpeza e manutencéo
Informacdes para a correfa
limpeza e manutencao do
aparelho.

Instalacdo
X Informacdes para o técnico

qualificado: instalacao, colocacdo
em funcionamento e teste.

1. Sequéncia de instrucdes de utilizacdo.

¢ Instrucdo de utilizacdo individual.
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Descricdo

2 Descricdo

2.1 Descricdo geral

3
4 71 \ E ﬂ // [ 5
L / N / ]
8 6
1 Placa de cozinha 6 Ventoinhas
2 Painel de comandos 7 Llampadas
3 Vedantes 8 Estufa
4 Porta do forno principal Prateleira da armacéo de suporte
5 Porta do forno “pizza” das grelhas/dos tabuleiros



Descricdo
2.2 Placa de cozinha
SR R FB UR2 ext.

AUX

AUX = Queimador auxiliar
SR = Queimador semi-rapido
FB = Queimador de peixe
R = Queimador répido
UR = Queimador ultra Rapido com coroa
fripla
2.3 Painel de comandos

1 2 4

BBQ

AUX UR2 int.

UR2 int. = Queimador ultra répido coroa
interna

UR2 ext. = Queimador ultra répido coroa
exferna

BBQ = Placa da churrasqueira

1 Relégio programador forno principal

Util para visualizar a hora atual, definir
cozeduras programadas e programar o
temporizador contador de minutos.
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2 Botdo de temperatura do forno
principal

Através deste botdo é possivel selecionar a

tfemperatura de cozedura.

Rode o botdo em sentido hordrio para o

valor desejado compreendido enfre o

minimo e o maximo.
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3 Lampada indicadora do forno principal

Acende-se para indicar que o forno esfd
em fase de aquecimento. Apaga-se ao
alcancar a temperatura. A intermiténcia
regular indica que a temperatura definida
dentro do forno é mantida constante.

4 Botdo de funcdes do forno principal

As diversas funcées do forno séo
adequadas para véarios modos de
cozedura. Ap&s ter selecionado a funcdo
desejada, defina a temperatura de
cozedura afravés do botdo de
temperatura.

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

Pressione e rode os botées em sentido anfi-
hordrio para o valor [ /A para ligar os

queimadores correspondentes. Rode os
botdes na zona compreendida entre o

mdéximo A e o miimo | A para regular a
chama.

Coloque os botdes na posicdo (@) para
apagar os queimadores.

6 Botdo da churrasqueira

Permite ajustar a poténcia da resisténcia da
churrasqueira existente na placa de
cozinha.

Posicione o botdo em qualquer posicéo de
1 a 9 para ativar a resisténcia.

7 Lampada indicadora da churrasqueira

Acende-se para indicar que a resisténcia
da churrasqueira estd ligada. Apaga-se ao
alcancar a temperatura. A intermiténcia
regular indica que a temperatura definida
dentro da resisténcia é mantida constante.

8 Botdo de temperatura do forno “pizza”

Através deste botGo é possivel selecionar a
tfemperatura de cozedura. Rode o botéo
em senfido hordrio para o valor desejado
compreendido enfre o minimo e o méximo.

9 Botdo de funcdes do forno “pizza”

As diversas funcées do forno séo
adequadas para varios modos de
cozedura. Apds ter selecionado a funcdo
desejada, defina a temperatura através do
bot&o de temperatura.

11 Relégio programador forno “pizza”

-

O acendimento da lémpada indicadora
avisa que o forno auxiliar esté em fase de
aquecimento. O apagamento desta
lampada indicadora informa que a
temperatura prefixada foi alcancada. A
intermiténcia regular indica que a
temperatura dentro do forno é mantida
constante no valor definido.



2.4 Outras partes

Prateleiras de colocacdo

O aparelho dispde de prateleiras para a

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

Ventoinha de refrigeracdo

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

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

1111

I N

11

lluminacdo interna
A iluminacdo interna do aparelho liga-se:
* quando a porta é aberto;

* quando ¢ selecionada uma funcdo
qualquer.
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Acessérios disponiveis

Suporte de Wok

Util para utilizacdo de recipientes Wok.

Tabuleiro de forno

Util para recolher as gorduras provenientes
dos alimentos colocados na grelha
sobrejacente.
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Grelha para tabuleiro

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

Grelha

Util para colocar recipientes com alimentos
a serem cozidos.

Pedra para pizza

Desenvolvida especificamente para a
cozedura de pizzas e derivados.

Pa para pizza

Util para enfornar comodamente a pizza
na pedra apropriada.

[}

Tampa da pedra para pizza

Para utilizar no lugar da pedra para pizza
quando esfa dltima n&o for usada.



=

Painéis autolimpantes (apenas para
forno de “pizza”)

Uteis para absorver pequenos residuos de
gordura.




3 Utilizacdo

3.1 Adverténcias




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

3.2 Primeira utilizacdo

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

3. Remove e lave todos os acessérios do
aparelho (consulte 4 Limpeza e
manutencéo). Aqueca os fornos vazios
na temperafura méxima para remover
eventuais residuos de fabricacdo.

3.3 Utilizacdo dos acessérios

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.
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Grelhas e tabuleiros

As grelhas e os tabuleiros devem ser
inseridos nas guias laferais afé ao ponto de
paragem.

* Os bloqueios mecanicos de seguranca
que impedem a exiracdo acidental da
grelha devem ser virados para baixo e
para a parte posterior do forno.

Grelhas de reducao

As grelhas de reducdo sdo colocadas

sobre as grelhas da placa. Assegure-se de

que estejam colocadas corretamente.




-2 Utilizacdo

3.4 Utilizacdo da placa

Todos os comandos e controlos do
aparelho enconfram-se no painel frontal.
Junto de cada botdo estd indicada a
posicdo do queimador correspondente. O
aparelho estd equipado com um
dispositivo de acendimento elefrénico.
Basta premir e rodar o botdo no sentido
anti-hordrio para o simbolo de chama
maxima, até que a chama acenda. Se o
queimador ndo acender nos primeiros 15
segundos, rode o botGo para (@) e ndo
tente voltar a acender durante 60
segundos. Quando fiver acendido,
mantenha o bot&o premido durante alguns
segundos para deixar o termopar aquecer.
Pode acontecer que o queimador se
apague quando solfar o botdo: significa
que o fermopar ndo aqueceu o suficiente.
Aguarde alguns instantes e repita a
operacdo. Mantenha premido o botdo
durante mais tempo.

/ Em caso de desligamento

& | acidental, um dispositivo de
seguranca atua para bloquear a
saida de gds, mesmo com a
torneira aberta. Posicione o botao

em @ e ndo tente voltar a
acender durante 60 segundos.
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Posicdo correta dos espalhadores e das
tampas

Antes de acender os queimadores da
placa, assegure-se de que os
espalhadores estejam colocados nas suas
bases com as respetivas fampas. Preste
afencdo se os orificios dos espalhadores
(1) correspondem as velas e aos termopares

(2-3).

Posic@io correta dos queimadores UR e UR2

Os espalhadores dos queimadores UR e
UR2 t&ém dimensdes ligeiramente diferentes.
Posicione o espalhador mais pequeno sobre
o copo do queimador UR e o espalhador
maior sobre o do queimador UR2.




Conselhos préticos para a utilizagdo da
placa

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

Placa da churrasqueira

Util para assar na grelha, gratinar ou como
churrasqueira.

1. Antes de iniciar a cozedura, extraia a
placa da churrasqueira.

2. levante a resisténcia A e bloqueie-a
com o respetivo fixador B.
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3. No recipiente colocado sob a resisténcia é
possivel colocar:

* dgua para recolher as gorduras e as
substancias oleosas derivadas da
cozedura.

* rocha ldvica para manter durante mais
fempo o calor e, assim, melhorar os
fempos e a qualidade da cozedura.

4. Refire o fixador da resisténcia B e abaixe-a
de modo que as quatro referéncias se
apoiem na borda da bandeja.

Preste atencéo para ndo
— | ultrapassar a borda da bandeja.

5. Coloque novamente a placa na
prafeleira desejoda.

6. Rode o botdo da resisténcia da
churrasqueira na posicao
compreendida enfre 1 e 9. A lampada
indicadora acende-se para indicar que
a resisténcia estd em funcionamento.

/ Aconselha-se aquecer a

& | resisténcia da churrasqueira por
5-6 minutos antes de colocar os
alimentos.
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3.5 Utilizacdo dos fornos

Ligacdo do forno principal
Para ligar o forno:

1. Selecione a funcdo de cozedura através
do botdo de funcoes.

2. Selecione a temperatura através do
botdo de temperatura.

e | Asinfermiténcias regulares da

1 lampada indicadora do terméstato
durante a cozedura sdo normais e
indicam a consfante manutencéo da
femperatura no interior do forno.

Lista de funcdes do forno principal e do

forno de “pizza”

mm— Fstdtica

O cdlor, proveniente simultaneamente
de baixo e de cima, forna este sistema
adequado para cozinhar fipos de
alimentos particulares. A cozedura
tradicional, denominada também
esfdtica, € adequada para cozinhar
um Unico prato de cada vez. Ideal
para assados de qualquer fipo, pdo,
bolos recheados, é especialmente
indicada para cames gordas como
ganso ou pato.

== Fstifico + ventilador

45
<«v

O funcionamento da ventoinhg,
associada & cozedura tradicional,
assegura cozeduras homogéneas
mesmo para receitas complexas. Ideal
para biscoitos e bolos, também
cozinhados simullaneamente em mais
niveis. (Para as cozeduras em vdrios
niveis aconselha-se a utllizara 2% e a
4.2 prateleira)
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www Grill

4>
L A 4

1@

O cdlor proveniente da resisténcia gl
permite obter &timos resultados de
grelhados sobrefudo com carne de
média/pequena espessura e, em
combinacdo com o espeto rotativo
(quando presente), permite dar ao
final da cozedura um dourado
uniforme. Ideal para salsichas,
enfrecosto de porco, entremeada. Tal
funcao permite grelhar de modo
uniforme grandes quantidades de
alimento, particularmentea carne.

Grill ventilado

O ar produzido pela ventoinha
suaviza a forte onda de calor gerada
pelo grill, permitindo também uma
grelhagem excelente mesmo para
alimentos de grande espessura. Ideal
para pedacos grandes de came (por
exemplo, p& de porco).

Inferior + ventilador

A combinacéo entre a ventoinha e
somente a resisténcia inferior
permite concluir a cozedura mais
rapidamente. Este sistema é
aconselhado para esterilizar ou
terminar a cozedura de alimentos j&
bem cozidos na superficie, mas ndo
no interior, que requerem, pPor isso,
um calor superior moderado. Ideal
para fodos os tipos de alimentos.

Inferior+ circular ventilada

A cozedura ventilada é combinada
com o calor proveniente de baixo,
conferindo ao mesmo tempo um
dourado ligeiro. Ideal para todos
os tipos de alimentos.

ECO

I [P

3

Circular ventilada

A combinacdo enfre a ventoinha e
a resisténcia circular (incorporada
na parte posterior do forno) permite
a cozedura de alimentos diferentes
em mais niveis, desde que
necessitem das mesmas
temperaturas e do mesmo tipo de
cozedura. A circulacdo de ar
quente assegura uma reparticéo
instanténea e uniforme do calor.
Serd possivel, por exemplo,
cozinhar ao mesmo tempo (em
varias prateleiras) peixe, vegetais e
biscoitos sem qualquer mistura de
odores e sabores.

Eco

A combinacdo enfre o grill e a
resisténcia inferior ¢ especialmente
indicada para a cozedura numa |
Unica prateleira, a baixos consumos
de energia. Ideal para todos os
fipos de alimento. Ndo é
aconselhada para alimenfos que
requerem fermentacdo. Para obter
a mdxima poupanga energética e
reduzir os tempos de cozedura,
aconselha-se introduzir os
alimentos no forno sem
preaguecimento.

-

Na funcago ECO os tempos de
cozedura (e eventualmente do
preaquecimento) s&o mais longos.

Na funcdo ECO evite a abertura
da porta durante a cozedura.
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e | Afuncdo ECO é aconselhada

1 para cozeduras que n&o exigem
temperaturas superiores a 200 °C;
para cozeduras com femperaturas
mais elevadas, aconselha-se que
escolha uma outra funcédo.

Pizza
O funcionamento da ventoinha,

associada ao grill e & resisténcia
inferior, assegura também
cozeduras homogéneas para
receitas complexas. Ideal ndo s6
para pizzas, mas também para
biscoitos e fortas.

3.6 Utilizacdo da estufa

Na parte inferior do fogdo encontra-se a
estufa. Para a abrir basta puxar o puxador
em direcdo a si proprio(a). Pode ser
utilizada para guardar panelas ou objetos
metdlicos necessdrios para a utilizacdo do
aparelho.

=

3.7 Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

* Utilize uma funcéo ventilada para obter

uma cozedura uniforme em vdrios niveis.

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

¢ A utilizacéo em simultaneo de mais
fornos pode influenciar o resultado da
cozedura.
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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 carnes
durante os assados ou simplesmente
carregue com uma colher no assado. Se
este estiver firme estd pronto, caso
contrario, deve-se ainda deixar assar
durante alguns minutos.

Conselhos para as cozeduras com Grill e
Grill ventilado

* A grelhagem de carmnes pode ser
efetuada tanto com o forno frio, como
com o forno pré-aquecido se pretender
mudar o efeito da cozedura.

¢ Na funcéo Grill ventilado é
recomendado o pré-aquecimento do
forno antes de grelhar.

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

* Noa funcao Grill, aconselha-se rodar o
botdo de temperatura para o valor mais
alto correspondente ao simbolo ™
para ofimizar a cozedura.

¢ Os alimentos devem ser condimentados
antes de serem cozinhados. Mesmo o
azeite ou a manteiga derretida devem
ser barrados antes da cozedura.

* Utilize o tabuleiro de forno na primeira
prateleira em baixo para a recolha dos
liquidos produzidos pela grelhagem.

* O tempo de duracdo da cozedura com
o grill ndo deve exceder 60 minutos.
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Conselhos para a cozedura de bolos e
biscoitos

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

* Atemperatura e a duracéo 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
palifo no ponto mais alto do mesmo. Se
a massa ndo se agarrar ao palito, o
bolo est& cozido.

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

* Durante as cozeduras de bolos ou
vegetais poderd verificar-se o fenémeno
de excessiva condensacdo no vidro.
Para evitar este fenémeno, abra a porta
algumas vezes durante a cozedura
prestando muita atencéo.

3

Conselhos para a descongelacdo e a
fermentacdo

* Coloque os alimentos congelados sem
a embalagem num recipiente sem tampa
na primeira prateleira do forno.

* Evite o sobreposicao dos alimentos.

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

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

* Para uma boa fermentacao, coloque um
recipiente com dgua no fundo do forno.

Para poupar energia

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

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

* Mantenha o interior do aparelho
permanentemente |impo.
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3.8 Relégio programador

e r
o g

© +

= Tecla de diminuicao do valor

Tecla do relogio
Tecla de aumento do valor

o | Certifique-se de que o relogio
1 programador mostre o simbolo de

duracao da cozedura fll], caso
contrdrio o forno néo ligard.

Prima o botdo para voltar a

acertar o relégio programador.
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Ajuste da hora

® | Se a hora ndo estiver definida, o
1 forno ndo ligara.

Na primeira utilizacdo ou apds uma
interrupcdo de corrente, o aparelho
apresentard no display os nimeros

' n"_-,’,'-,’ a piscarem.
1. Pressione a tecla do relégio por

dois segundos. O pontinho enfre as
horas e os minufos pisca.

2. Através das teclas de aumento do

valor e diminuicéo do valor = é

possivel ajustar a hora. Mantenha a
tecla premida para avancar
rapidamente.

3. Aguarde 7 segundos. O pontinho entre
as horas e os minutos deixa de piscar.

4. O simbolo no display indica que o

aparelho estd pronfo para iniciar uma
cozedura.

/ Para modificar a hora, mantenha

& | pressionadas simultaneamente as

teclas de aumento do valor e
diminuicéo do valor = por dois

segundos; depois continue com o
ajuste da hora.
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Cozedura temporizada 7. Pressione a tecla do relégio para

e | Por cozedura temporizada reiniciar o relégio programador.
1 entende-se a funcdo que permite
iniciar uma cozedura e terminé-la
ao fim de um cerfo perfodo de
tempo definido pelo utilizador.

Nao é possivel definir duracdes de
cozedura superiores a 10 horas.

1. Mantenha pressionada a tecla do o .
programacdo efefuada, pressione

relogio afé aparecer o simbolo m em simultdneo e mantenha

pressionadas as teclas de

[ J
/ Para colocar a zero a

2. Pressione novamente a tecla do

relogio . No display aparecem o aumento de valor c

) , - CFED diminvicdo de vo|or= e realize
simbolo e a informacdo g e 5

o desligamento manual do forno.

alternados com a hora atual.

3. Pressione as teclas de aumento do Cozedura programada
valor e diminuicao do valor =
_ e | Por cozedura programada
para programar os minutos de cozedura 1 enfende-se a funcdo que permite
pretendidos. iniciar uma cozedura num hordrio
4. Selecione uma funcéo e uma estabelecido e termind-la ao fim
temperatura de cozedura. de um certo perfodo de tempo

5. Espere cerca de 5 segundos sem dsfinido pelo ufiizador.

pressionar qualquer tecla para afivar a 1. Defina a duracéo da cozedura como

funggo. No display aparecerd a hora descrito no parégrafo anterior

atual juntamente com os simbolos e "Cozedura temporizada”.

. 2. Pressione a tecla do menu por 2
No fim da cozedura as resisténcias de segundos.
aquecimento serGo desativadas. No 3. Pressione novamente a tecla do menu .
display, o simbolo apaga-se, o O display exibe alternadamente os
simbolo m pisca e ativa-se um sinal nUmeros e a escrita
acustico. =TT

,_,'“ full <cuanto o simbolo

6. Para desligar o sinal acustico basta : -
pisca. [por exemplo, a hora atual &

17.30).

pressionar uma fecla qualquer do
relégio programador.
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4. Pressione as teclas

= ou para

definir os minutos desejados. (por
exemplo 1 horal.

5. Pressione a tecla do menu . No

. ye . A
display aparecerd a escrita

alternada com a hora atual adicionada
& duracéo da cozedura anteriormente
definida. (por exemplo, a hora de fim de

cozedura exibida é 18.30).

6. Pressione as teclas

ou para

definir o hordrio de fim da cozedura.
(por exemplo as 19.30).

7. Espere cerca de 7 segundos sem
pressionar qualquer tecla para ativar @
funcdo. No display aparece a hora

atual e os simbolos [Lif] e m
acendem.

8. Selecione uma funcéo e uma
temperatura de cozedura.

Q. No fim da cozedura as resisténcias de
aquecimento serdo desativadas. No

display, o simbolo apaga-se, o
simbolo pisca e ativa-se um sinal de

som.
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10. Volte a colocar os botdes de funcéo e
temperatura em 0.

11. Para desligar o sinal de som basta
pressionar uma fecla qualquer do
relégio programador.

12. Pressione em simult@neo as teclas =

e para colocar a zero a

programacdo efetuada.
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Temporizador contador de minutos Modificac@o dos dados definidos

e | O temporizador contador de 1. Pressione a tecla do relogio .
1 minutos ndo interrompe a
cozedura, mas avisa o utilizador

quando decorreram os minufos valor e diminuicGo do valor =

definidos. para programar os minutos prefendidos.

2. Pressione as teclas de aumento do

O temporizador contador de minutos pode  Cancelamento dos dados definidos
ser ativado em qualquer momento.

) 1. Pressione a tecla do relogio .
1. Mantenha pressionada a tecla do o @
relogio por alguns segundos. O 2. Mantenha pressionados
simultaneamente as teclas de aumento

display mostrard os numeros EEH N
ey ’-"‘J /LI de vo|ore diminuicéo de vo|or=4

e o simbolo m a piscar entfre as horas _ _
3. Em seguida, desligue manualmente o

e 0s minutos.
forno no caso de estar a decorrer uma

2. Pressione as teclas de aumento do

valor e diminuicdo do valor =

para programar os minutos pretendidos.

cozedura.

Selecdo do sinal acistico

O sinal acustico pode variar em 3

3. Espere cerca de 5 segundos sem ionalidades.

pressionar qualquer tecla para
terminar o ajuste do temporizador. No
display aparecerdo a hora atual e os

SfmbO|OSem, de vo|ore diminuicéo de vo|or=.

1. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

. L . 2. Pressione a tecla do relégio .
Um sinal actsfico entrard em
funcionamento no final do tempo 3. Pressione a tecla de diminuicdo de
programado.

_ o valor = para selecionar um sinal
4. Pressione a tecla de diminuicao de o )
acustico diferente.

valor = para desligar o sinal acustico.

e | £ possivel programar o

1 temporizador contador de minutos
de 1 minuto até um maximo de 23
horas e 59 minutos.
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Tabela indicadora das cozeduras

Lasanha 3-4 Estdtica 1 220-230 45 - 50
Massa no forno 2 Estdtica 1 220-230 40
Assado de vitela 1,2 Estdatico + ventilador 2 180-190 70-80
Lombo de porco 2 Estatico + ventilador 2 180- 190 70-80
Salsichas 1,5 Girill ventilado 3 250 15
Rosbife 1 Circular ventilada 2 200 40 - 45
Coelho assado 1.2 Circular ventilada 2 180- 190 70 - 80
Peito de peru 1,5 Estdtico + ventilador 2 180-190 80-90
Cachago no fomo 2 Circular ventilada 2 180-190 190-210
Frango assado 1,2 Circular ventilada 2 180- 190 65-70
ladol  lado2
Costeletas de porco 1,2 Girill ventilado 3 250 15 5
Enfrecosto 1,5 Girill ventilado 3 250 10 10
Entremeada 0,7 Grill 4 250 7 8
Filete de porco 1,5 Girill ventilado 3 250 10
Filete de novilho ] Grill 4 250 10 7
Truta salmonada 1,2 Circular ventilada 2 150 - 160 35-40
Tamboril 1,5 Circular ventilada 2 160 60-065
Rodovalho 1,5 Circular ventilada 2 160 45 -50
Pizza 1 Pizza 1 250 8-9
Pdo 1 Circular ventilada 2 190 - 200 25-30
Pdo focaccia 1 Circular ventilada 2 180- 190 20-25
Rosca 1 Circular ventilada 2 160 55-60
Tarte de geleia 1 Circular ventilada 2 160 35-40
Bolo de ricota 1 Circular ventilada 2 160-170 55-60
Tortellini recheados 1 Circular ventilada 2 160 20-25
Bolo paraiso 1,2 Circular ventilada 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Circular ventilada 2 180 80-90
Pao-de-6 1 Circular ventilada 2 150 - 160 55-60
Bolo de arroz 1 Circular ventilada 2 160 55-60
Brioches 0,6 Circular ventilada 2 160 30-35

Os tempos indicados na fabela ndo compreendem os tempos de pré-aquecimento e s@o indicativos.
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4 Limpeza e manutencdo 4.2 Llimpeza do aparelho

Para uma boa conservacado das
superficies, é necessdrio limpd-las
regularmente no final de cada utilizacgo,
apés as ter deixado arrefecer.

4.1 Adverténcias

Limpeza didria normal

Utilize sempre e apenas produfos
especificos que ndo confenham abrasivos
ou substéncias 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.

Manchas de alimentos ou residuos

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

Utilize os produtos normais, ndo abrasivos,
servindo-se eventualmente de utensflios de
madeira ou de plastico. Enxagte muito
bem e seque com um pano macio ou com
um pano em microfibra.

Evite deixar secar no inferior do aparelho
residuos de alimentos & base de sacarina
(por ex. compota), pois podem danificar o
esmalte no interior do aparelho.
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Grelhas da placa de cozinha

Extraia as grelhas e limpe-as em dgua
morna e detergente ndo abrasivo. Refire
com cuidado todas as incrustacdes.
Enxague-as e volte a montd-las sobre a
placa de cozinha.

Placa da churrasqueira

Esta placa estd revestida por um material
antiaderente (Teflon). Esta pelicula é muito
delicada e pode ser danificada pela
utilizacao de utensilios metdlicos.

Utilize apenas utensilios em madeira ou
pléstico resistentes as altas temperaturas.

Espalhadores e tampas

Os espalhadores e as tampas séo
exfraiveis para facilitar a limpeza. Lave-as
em dgua quente e defergente ndo
abrasivo. Retire com cuidado todas as
incrustacdes e aguarde que fiquem
fotalmente enxutas. Volte a montar os
espalhadores, assegurando-se de que
sejam colocados nas cavidades
apropriadas com as respefivas tampas.
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Velas e termopares

Para um bom funcionamento as velas de
acendimento e os termopares devem esfar
sempre bem limpos. Verifique-os
frequentemente, e se necessario limpe-os
com um pano humido. Eventuais residuos
secos devem ser removidos com um palito
de madeira ou uma agulha.




Limpeza e manutencdo ﬂ

4.3 Desmontagem da porta 3. Para voltar a montar a porta, infroduza
Para facilitar as operacées de limpeza, é as dobradicas nas respetivas fendas
aconselhavel refirar as portas e colocd-las sitvadas no forno assegurando-se de
sobre um pano de prato. que os sulcos A fiquem totalmente
Para refirar a porta, proceda da seguinte apoiados nas fendas. Baixe a porta e
forma: em seguida remova os pernos dos

1. Abra completamente a porta e insira orificios das dobradicas.

dois pernos nos orificios das dobradicas
indicados na imagem.

4.4 Limpeza dos vidros da porta

2. Segure a porta pelos dois lados com Aconselha-se manter os vidros da porta
ambas as mdos, levante-a até formarum  sempre bem limpos. Utilize papel
angulo de cerca de 30° e extraia-a. absorvente de cozinha. Para a sujidade e
mais resistente, lave com uma esponja
gﬂJ humida e defergente comum.

/ Aconselha-se a utilizacéo de
&7 | produtos para limpeza distribuidos
pelo fabricante.
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4.5 Limpeza do interior dos fornos

Para uma boa conservacao dos fornos, &
necessdario limpd-los regularmente apos té-
los deixado arrefecer.

* Exiraio todas as partes suscetiveis de
remocdo.

* limpe as grelhas do forno com égua e
defergentes ndo abrasivos, enxague e
seque com cuidado as partes humidas.

Remocdo das armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros

A remocdo das armacdes das guias
permite uma posterior facilidade de
limpeza das partes laterais.

Para refirar as armacdes das guias. Puxe a
armacédo para o inferior do forno de forma
a desprendé-la do encaixe A, em seguida,
exfraia-a das cavidades situadas na parte
de trés B.

Concluida a limpeza, repita as operacdes
acabadas de descrever para colocar
novamente as armacdes da guia.

r | ,
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Limpeza e manutencdo

Remocdo dos painéis com autolimpeza e
das armagdes de suporte das grelhas/
dos tabuleiros (apenas para forno de
Ilpizzall)

A remocdo das armacdes das guias
permite uma posterior facilidade de
limpeza das partes laterais. Esta operacdo
¢ efetuada sempre que se utilize o ciclo de
limpeza automdtica (apenas em alguns
modelos).

Para refirar as armagdes das guias. Puxe a
armagdo para o interior do forno de forma
a desprendé-la do encaixe A, em seguida,
extraia-a das cavidades situadas na parte
de tras B.

Concluida a limpeza, repita as operacdes
acabadas de descrever para colocar
novamente as armacées da guia.

Regeneracdo dos painéis autolimpantes
(ciclo de catdlise) (apenas para forno de
Ilpizqul)

O ciclo de regeneracao dos painéis de

auto-limpeza ¢ um método para a limpeza

afravés de aquecimento, adaptado aos
pequenos residuos de gordura e ndo &
base de acicar.

1. Limpe em primeiro lugar o fundo e a
profecdo superior com um pano em
microfibra embebido em égua e
detergente neutro para loica. Enxague
bem.

2. Programe um ciclo de regeneracéo
selecionando uma funcéo ventilada ¢
mdxima temperatura durante uma hora.

3. Se os painéis se enconfrarem
especialmente sujos apds o ciclo de
regeneracdo, desmonte-os e lave-os
com detergente neutro para loica.
Enxague-os e seque-os.

Volte a montar os painéis e defina uma

funcdo ventilada & temperatura de 180 °C

durante uma hora, de forma a secd-los bem.

/ Aconselha-se que efetue o ciclo
&7 | de regeneracdo dos painéis
autolimpantes a cada 15 dias.
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Apenas para forno de “pizza”:

Remova, nesta ordem, a tampa da pedra
para pizza (1) e a base (2) na qual ela
estd colocada. A base deve ser levantada
em alguns milimetros e, em seguida,
extraida.

Levante em alguns centimetros a
extremidade da resisténcia inferior (3) e
limpe o fundo do forno.

Volte a adaptar a base de apoio da pedra
para pizza empurrando-a até & refencdo
confra a parfe de frés do forno e baixe-a
até que a pequena placa da resisténcia
encaixe na base da mesma.
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O fundo de apoio da pedra para pizza é
colocado sempre com os entfalhes
evidenciados virados para o inferior do
comparfimento de cozedura.

el

Limpeza da pedra para pizza

A pedra para pizza ¢ lavada
separadamente de acordo com as seguintes
dicas:

A pedra deve ser limpa depois de cada
ufilizacdo. Ndo proceder a um novo
aquecimento se esfa estiver incrustada. Para a
limpeza, verta 50 cc de vinagre sobre a
pedra, deixe atuar durante 10 minutos,
depois remova-o esfregando com uma
esponja com malha mefdlica ou abrasiva.
Enxague com dgua e deixe secar.

* Antes de proceder & limpeza
propriamente dita, remova a sujidade
queimada da pedra com o auxilio de
uma espétula metdlica ou de um
raspador utilizado para a limpeza das
placas de cozinha de vitroceramica;

* Para obter a melhor limpeza, a pedra
deve estar ainda morna ou entdo deve
ser lavada com égua quente.

* Utilize esponjas com malha metdlica ou
scotch-brite abrasivas, embebidas em
limao ou vinagre.

* Ngo utilize detergentes.
* Néo lave em méquinas de lavar louca.
* Nao deixe a pedra de molho.



* A pedra humida ndo deve ser utilizada
antes de 8 horas do término das
operacdes de limpeza.

» Com o passar do fempo, podem
aparecer gretas na superficie da pedra.
Este fenémeno é normal, sendo causado
pela dilatacdo dos esmaltes que
revestem a pedra quando submetidos a
elevadas temperaturas.

4.6 Manutencdo extraordindria

Substituicdo das lampadas de
iluminacdo interior (forno principal)

1. Retire a cobertura de protecdo (A)
desaparafusando-a no senfido anfi-

hordrio.

2. Substitua a lampada por uma
semelhante (B).

3. Monfe de novo a cobertura de profecdo.

Substituicdo da lampada de iluminacdo
interior (forno de “pizza”)

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

N

. Retire as armacgses de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.

w

. Retire a tampa da lampada com a
utilizacdo de uma ferramenta (por
exemplo, uma chave de fendas.

]
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4. Desenrosque e refire a lampada.

=
2z

5. Substitua a lampada por uma

semelhante (40W).

6. Monte novamente a tampa. Deixe a
aresta interna do vidro (A) voltada para
a porta.

Pressione fotalmente a tampa de forma a
que encaixe perfeitamente no suporte da
lampada.

Desmontagem e montagem do vedante

Para desmontar o vedante:

Para uma limpeza cuidadosa do forno

auxiliar, o vedante da porta é desmontavel.

Nos 4 cantos e ao centro estdo colocados

ganchos que o fixam ao rebordo.

* Puxe para o exterior o vedante em todos
os pontos para desprender os ganchos.

)

%@\

S

@\
=

Para manter limpos os vedantes da porta,

utilize uma esponja ndo abrasiva com

agua morna. Os vedantes devem estar
macios e eldsticos.

Para montar o vedante:

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



5 Instalacdo

5.1 Ligacdo do gés

Informagdes gerais

A ligacdo & rede do gds pode ser
realizada com um tubo flexivel em aco de
parede continua e respeitando as
prescricdes estabelecidas pela norma
vigente.

Para a alimentacdo com outros tipos de
gds, veja o capitulo “5.2 Adaptacdo aos
varios fipos de gds”. A conexdo de enfrada
do gds é com rosca de 2" gds externo

(ISO 228-1).

X

Certifique-se de que as condicées abaixo
sejam respeitadas:

Ligac&o com tubo de borracha

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

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

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

* que o tubo n&o enfre em confacto com
corpos cortantes ou arestas vivas,

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

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

v

Efetue a ligacao & rede de gds utilizando
um tubo de borracha cujas caracteristicas
correspondam as indicadas na norma
vigente (verifique se o fubo fem impressa a
sigla desta normal.
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Enrosque de forma precisa o adaptador de
mangueira 3 & ligacdo de gés 1 (rosca de
15" 1SO 228-1) do aparelho interpondo o
vedante 2. De acordo com o diametro do
tubo de gds utilizado é possivel enroscar o
adaptador de mangueira 4 ao adaptador
de mangueira 3. Depois de ter fechado

ols) adaptador(es) de mangueira, calce o
tubo de gds 6 ao adaptador e fixe-o com
a bracadeira 5 conforme a norma vigente.
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Ligacdo ao gas liquefeito de petréleo
Utilize um regulador de pressao e faca a
ligacdo na botija respeitando os requisitos
estabelecidos pela norma vigente.

A pressdo de alimentacdo deve respeitar
os valores indicados na tabela “Tipos de
gds e pais a que pertencem”.

Ligacdo com tubo flexivel em aco

Efetue a ligacao & rede do gds utilizando
um tubo flexivel em aco de parede
continua conforme as caracteristicas
indicadas pela norma vigente.

Enrosque de forma precisa a conexdo 3 &
conexdo de gas 1 do aparelho,
inferpondo sempre o vedante 2 fornecido.



Instalacdo

Ligac@o com tubo flexivel em aco com
conexdo em baioneta

Efetue a ligacdo & rede do gds utilizando
um tubo flexivel em aco com conexd@o em
baioneta conforme a B.S. 669. Aplique

material isolante na rosca da conexdo do

tubo de gds 4 e enrosque o adaptador 3.

Enrosque o bloco & conexdo movel 1 do
aparelho, interpondo sempre o vedante 2
fornecido.

Ligacdo com tubo flexivel em aco com
conexdo cdnica

Efetue a ligacdo & rede do gds utilizando
um tubo flexivel em aco de parede
continua conforme as caracterfsticas
indicadas pela norma vigente.

Enrosque de forma precisa a conexdo 3 &
conexdo de gds 1 (rosca de V2" ISO 228-1)
do aparelho inferpondo sempre o
vedante 2 fornecido. Aplique material
isolante na rosca da conexdo 3, depois
enrosque o fubo flexivel em aco 4 &
conexdo 3.

Ventilac@o nos locais

O aparelho deve ser instalado em locais
onde haja ventilacdo permanente,
conforme estabelecido pelas normas em
vigor. E necessdrio que as caracteristicas
do local de instalacao do aparelho
permitam a afluéncia de ar necessaria para
a combust@o normal do gds e para a
renovacdo de ar do préprio local. As
tomadas de entrada de ar, protegidas por
grelhas, devem ser dimensionadas
convenientemente e colocadas de modo a
ndo serem obstruidas, nem mesmo em parte.
O local deve ser mantido com ventilacéo
adequada para eliminar o calor e a
humidade dos produtos das cozeduras: em
especial, apds um uso prolongado, é
aconselhdvel abrir uma janela ou aumentar
a velocidade dos eventuais ventiladores.
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Descarga dos produtos de combustdo

Este elefrodoméstico ndo estd
ligado a um dispositivo de
descarga dos produtos da
combustdo. Deve ser instalado e
ligado de acordo com as atuais
normas de instalacdo. Deve ser
prestada particular atencdo aos
respetivos requisitos em termos de
ventilacdo.

IN

A descarga dos produtos de combustdo
deve ser feita através de exaustores
ligados a uma chaminé com tiragem
natural e de eficacia segura, ou mediante a
ufilizacao de sistemas de aspiracdo
forcada. Um sistema eficiente de aspiracdo
necessita de um projefo cuidadoso por
parte de um especialista habilitado para o
realizar, respeitando posicées e distancias
indicadas pelas normas.

No fim da intervencéo o instalador deverd
emitir um certificado de conformidade.

*

<&

1 Evacuacao por meio de exaustor
2 Evacuacdo na auséncia de um exaustor

A Evacuac@o em chaminé individual para
extracdo natural
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B Evacuacdo em chaminé individual com
elefroventilador

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

D Evacuacédo diretamente na atmosfera
externa de parede

Q:]Ar

« Produtos da combustéo
% Eletroventilador

5.2 Adaptacdo aos vdrios tipos de gas

Em caso de funcionamento com outros
fipos de gds é necessdrio substituir os

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

Substituicdo dos injetores

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

2. Subsfitua os injefores afravés de uma
chave de 7 mm conforme o gds a utilizar
(veja Tabelas de caracteristicas dos
queimadores e dos injefores).

3. Volte a colocar os queimadores nos
respetivos encaixes.



Regulacdo do minimo para gés metano
ou de cidade

Acenda o queimador e coloque-o na
posicdo de minimo. Extraia o botdo da
forneira de gés e rode o parafuso de ajuste
que se encontra ao lado da haste da
torneira (conforme os modelos), até obter
uma chama minima regular.

Volte @ montar o botdo e verifique a
estabilidade da chama do queimador.
Rode rapidamente o botdo da posicdo de
maximo para a de miimo: a chama n&o
deverd apagar-se. Repita a operacéo em
todas as torneiras de gés.

X

Regulacdo do minimo para gés
liquefeito de petréleo

Enrosque completamente em sentido
hordrio o parafuso ao lado da haste da

torneira.

Lubrificac@o das torneiras de gas

Com o decorrer do tempo pode acontecer
que as torneiras de gds apresentem
dificuldade de rotacédo ficando
bloqueadas. Proceda & sua limpeza
inferna e substitua a massa lubrificante.
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Tipos de gds e pais a que pertencem

G20

20 mbar

G20/25

20/25 mbar

G25 25 mbar

G25.3 25 mbar

G251 25 mbar .
20 mbar L Je ]

L R N N BN B AR

G30/31 28,/37 mbar

G30/31 30/37 mbar . .

G30/31 30,/30 mbar . . .

G30/31

G30/31

50 mbar
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Tabelas de caracteristicas dos queimadores e dos injetores

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 1.9 3.0 420 4.1 +0.90
Diaémetro do injetor (1/100 mm) 72 Q7 o4 115 155 1150+ 70
Pré-camara (gravada no injetor) (X) (2) (X) [\ (H3) | (H3)+(H1)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 800 1400 |1400+400

Capacidade térmica nominal (kW) 1.10 1.8 19 30 420 4.1+090
Diagmetro do injetor (1/100 mm) 72 o4 o4 110 145 | 145+65
Pré-c&mara (gravada no injetor) (X) (Z) (Y) H8) [H3) | (H3)+(H1)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 800 1400 1400+400

Capacidade térmica nominal (kW) 1.8 1.9 3.0 420 4.1+090
Diametro do injetor (1/100 mm) 72 o4 100 121 148 | 145+ 68
Pré-camara (gravada no injetor) (F1) Y) (Y) (F2) (F3) | (F3)+(F1)

Capacidade reduzida (W) 400 500 800 800 1400 1400+400

Capacidade térmica nominal (kW) 1.8 1.9 3.0 420 4.1 +0.90 =
Diémetro do injetor (1/100 mm) 77 100 100 134 152 1148 +72
Pré-camara (gravada no injetor) (F1) (v) (Y) (F3) (F3) | [F3)+(F1)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 800 1400 |1400+400

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 1.9 30 40 4.1+090
Diagmetro do injetor (1/100 mm) 77 100 105 134 165 145+72
Pré-c&mara (gravada no injetor) (F1) Y) (K) (F3) (H3) | (F2)+(F1)

Capacidade reduzida (W) 400 500 800 800 1400 1400+400

Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 19 30 40 40+090
Diametro do injetor (1/100 mm) 94 120 125 165 190 200+ 91
Pré-camara (gravada no injetor) IY) 1Y) (Y) (F3) (F3) | (H4)+(Y)
Capacidade reduzida (W) 400 | 500 | 800 | 800 | 1400 |1400+400
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Capacidade térmica nominal (kW) 1.0 1.8 19 30 40 [3.8+090
Diametro do injetor (1/100 mm) 50 65 68 85 100 | 96+ 44
Pré-cdmara (gravada no injetor) , . _ B - B
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 800 1400 1400+400
Capacidade nominal G30 (g/h) 73 131 138 | 218 | 291 276+271
Capacidade nominal G31 (g/h) 71 129 136 214 286 | 65+64

Capacidade térmica nominal (kW) 1.10 1.9 2.0 3.0 42 3.9+090
Diémetro do injetor (1/100 mm) 50 65 68 81 95 Q3 +42
Pré-cédmara (gravada no injetor) - - - - - -
Capacidade reduzida (W) 450 550 Q00 900 1400 1400+450
Capacidade nominal G30 (g/h) 80 138 145 218 | 305 284+279
Capacidade nominal G31 (g/h) 79 136 143 214 300 | 65+064

Capacidade térmica nominal (kW) . 1.8 1.9 3.0 4.1 38+10
Diadmetro do injetor (1/100 mm) 43 58 61 74 80 75+ 43
Pré-camara (gravada no injetor) (H2) (M) (2) (2) (F4)  (S1)+(H2)
Capacidade reduzida (W) 400 | 500 | 800 | 800 | 1500 [1500+400
Capacidade nominal G30 (g/h) 73 131 138 | 218 | 298 276+271
Capacidade nominal G31 (g/h) 71 1209 136 214 203 | 73+71

Os injetores nao fornecidos encontram-se disponiveis nos centros de assisténcia autorizados.



5.3 Colocacdo

Informacdes gerais

Este aparelho pode ser encostado a
paredes das quais uma de altura superior &
do plano de trabalho, que diste, pelo
menos, 150 mm da parte lateral do
aparelho, conforme ilusirado nos desenhos
A e C relativos as classes de instalacdo.

As partes suspensas colocadas sobre o
plano de trabalho do aparelho devem
estar a uma distancia minima do mesmo de

750 mm.

min 1500 mm

Se for instalado um exausfor sobre a placa
de cozinha, consulte o manual de
instrucdes do exaustor para respeitar a
distancia correta.
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Dimensoes

Posicao das ligacées do gds e da y
eletricidade (medidas expressas em mm). B

‘ 1500 ; min. 150 mm

ww OG/ ‘ulw

Il
Il
006%

00 0000

E e
I
y
A 82 mm
B 725 mm
C 169 mm B - Classe 2 subclasse 1
D 21 mm

(Aparelho encastrado)
Este aparelho, conforme o fipo de

instalacdo, pertence as classes:

A
A

A 3 C 3.
5 >
nin. 150 mm [ o
o o

3

3 3

y

56 000 g 00 0000
A- Classe 1 C - Classe 2 subclasse 1

(Aparelho de instalacdo livre) (Aparelho encastrado)

/ O aparelho deve ser instalado por
& | um técnico qualificado e de
acordo com as normas em vigor.
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Fixacdo & parede (quando presente) 3. Prenda o mosquetdo & corrente

- 4. Prenda a extremidade da corrente &

bucha com gancho fixado anteriormente

Para garantir a estabilidade do aparelho é

necessario instalar o sistema de fixacdo na parede.
fornecido. Este sistema, se instalado 5. Prenda o mosquetdo ao furo adequado
corretamente, é 0til para impedir que o situado na parte de trds do aparelho.

aparelho caia.

1. Nivele o aparelho através dos pés
regulaveis até nivelar e esfabilizar o
aparelho no pavimento.

s

2. Fixe na parede uma bucha com gancho
(n&o incluido) a uma altura (H) igual a
800 mm do pavimento.

Colocac@o e nivelamento do aparelho

Depois de ter feito a ligacao elétrica e/ou
gas para obter uma maior estabilidade, ¢
indispensével que o aparelho esfeja
corretamente nivelado ao chao; aperte ou
desaperte o pé da parte inferior até nivelar
e esfabilizar o aparelho ao chao.
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Montagem do friso 5.4 Ligacdo elétrica

O friso deve ser sempre posicionado e

fixado corretamente no aparelho.

1. Coloque o friso no tampo e alinhe os
furos A com os furos B.

Informagdes gerais

2. Fixe o friso & fampo aparafusando os

f Verifique se as caracteristicas da rede
parafusos C.

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 ligagao de terra com um
cabo mais comprido do que os outros,
pelo menos, em 20 mm.
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Limpeza e manutencdo ﬂ

O aparelho pode funcionar nos seguintes Ligacdo fixa
modos: Providencie, na linha de alimentacdo, um
* 220-240V 1IN~ dispositivo que assegure a desactivacéo
1 2 3 4 5 Q omnipolar, com uma disténcia de abertura
| oJofo | O_I_(P | ° | dos confactos que permita o desligamento
T completo nas condicdes da categoria de
L NI = sobretenséo Ill, em conformidade com as
Cabo de 3 polos 3 x 6 mm2. regras de instalagdo.
O dispositivo de inferrupcdo deve estar
. 380-415V 2N~ sittado numa posicdo faciimente acessivel
e préxima do aparelho.
12 3 4 5Q
(o] Ligac&@o com ficha e tomada

|?|°‘|‘ﬁ|’|°‘|‘<|?

1 - Verifique se a ficha e a tomada sdo do

mesmo fipo.

Cabo de 4 polos 4 x 2,5 mm2.
Evite a utilizacdo de reducdes,
. 380-415V 3N~ adaptadores ou derivadores porque

poderiam provocar aquecimentos ou

123 4580 queimaduras.
[elolelotelo] Test
este
ulele v = . ' ) ,
No final da instalacéo, realize um teste
Cabo de 5 polos 5 x 1,5 mm?. rapido. Se o aparelho ndo funcionar,
depois de ter verificado que seguiu
2 | Osvalores indicados referem-se & corretamente as instrucdes, desligue o
1 secdo do condutor interno. aparelho da rede elétrica e contacte a

Assisténcia Técnica.

Os cabos de alimentacdo sdo
dimensionados tendo em conta o
fator de contemporaneidade (em
conformidade com a norma EN

60335-2-6).

[l o
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5.5 Para o instalador

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

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

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

* Emtodas as ligacdes, utilize agua e
sabdo para verificar as fugas de gds.
NAO use chamas abertas para detetar
as fugas.

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

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

* No caso de o aparelho nao funcionar
correfamente apds ter efetuado todos os
controles, consulte o Centro de
Assisténcia Autorizado na sua drea.

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