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TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS

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

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

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

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

* O uso deste aparelho ¢ 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 criancas
menores de 8 anos se aproximem
do aparelho durante o
funcionamento.

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

* 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
preparacéo de alimentos que
contém 6leos ou gorduras. No
caso de os dleos ou as gorduras
pegarem fogo, nunca apague
com égua. Cologue a tampa
sobre a panela e desligue a zona
de cozedura em causa.

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

* Durante a utilizagdo ndo cologque
objetos metdlicos, como talheres
ou loicas, sobre a superficie da
placa de cozinha porque podem
sobreaquecer.
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Né&o infroduza objetos metdlicos
afiados (talheres ou utensilios)
nas fendas do aparelho.

Né&o deite dgua diretamente nos
tabuleiros muito quentes,

Durante a cozedura a porta do
forno deve estar fechada.

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

Né&o abra a estufa (se presente)
enquanto o forno estfiver aceso e
ainda quente.

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

NAO UTILZE OU GUARDE
MATERIAIS INFLAMAVEIS NA
ESTUFA (SE PRESENTE) OU
PROXIMO DO APARELHO.

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

A

Desligue o aparelho depois da
utilizacdo.

NAO MODIFIQUE ESTE
APARELHO.

Antes de qualquer intervencdo
sobre o aparelho (instalacdo,
manutencdo, posicionamento ou
deslocacao), sirva-se sempre de
equipamentos de protecdo
individual.

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

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

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

Se o cabo da alimentacédo
elétrica estiver danificado,
contacte de imediato o servico
de assisténcia técnica para que
proceda & sua substituico.
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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).

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.

Ngo utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

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

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

superficies de cozedura.

NAO UTILIZE, EM CASO
ALGUM, O APARELHO PARA
AQUECER O AMBIENTE.

Né&o vaporize produtos de spray
nas proximidades do forno.

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

N&o introduza 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.

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

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

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

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

Os recipientes e os grelhadores
devem ser posicionados dentro
do perimetro da placa de
cozinha.
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Todos os recipientes devem fer
fundo plano e regular.

Em caso de transbordamento ou
derrame, remova o liquido em
excesso da placa de cozinha.

Né&o derrame sobre a placa de
cozinha substancias écidas como
o sumo de limdo ou vinagre.

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

Em caso de rachas, fissuras ou se
a superficie de cozedura em
viroceramica ficar quebrada,
desligue imediatamente o
aparelho. Desligue a
alimentacéo elétrica e contacte o
Servico de Assisténcia Técnica.

Os portadores de pacemaker ou
outros dispositivos semelhantes
devem assegurar-se de que o
funcionamento dos seus
equipamentos ndo seja
prejudicado pelo campo indutivo,
cuja gama de frequéncia esfd

compreendida entre 20 e 50 kHz.

Com respeito pelas disposicdes
respeitantes & compatibilidade
elefromagnética, a placa de
cozinha por inducéo
elefromagnética pertence ao

grupo 2 e & classe B (EN 55011).

A

Ndo utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

Ndo utilize materiais asperos,
abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

Nas partes em aco ou tratadas
na superficie com acabamentos
metdlicos (por exemplo,
anodizacdes, niquelagens,
cromagens) néo 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 po, 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.

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

Nao exerca pressdes excessivas
na porta aberta.

Nd&o use o puxador para levantar
ou deslocar este aparelho.
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Instalacd@o

ESTE APARELHO NAO DEVE
SER INSTALADO EM BARCOS
OU RULOTES.

O aparelho ndo deve ser
instalado sobre um pedestal.

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

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

Providencie para que a ligacao
elétrica seja realizada por
pessoal técnico autorizado.

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

Utilize cabos resistentes a uma

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.
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Para este aparelho

Apds a utilizacdo, desligue as
placas. Nunca confie apenas no
detetor de presenca de panelas.

Preste a méxima atencdo as
criancas porque ¢ dificil que
possam ver a indicacdo de calor
residual. Apds a utilizacdo, as
zonas de cozedura permanecem
muito quentes durante um cerfo
perfodo de tempo, mesmo se
desligadas. Evite que as criancas
tfoquem na placa.

A superficie em vitrocerémica é
muito resistente aos choques.
Mas evite que objetos sélidos e
duros caiam sobre a superficie de
cozedura, pois poderéo
provocar quebra se forem
pontiagudos.

A superficie em vitrocerémica ndo
deve ser usada como superficie
de apoio.

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

Nao se apoie ou sente sobre a
porta aberta do aparelho.

Verifique que ndo ficam objetos
presos nas portas.
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1.2 Responsabilidade do
fabricante

O fabricante declina qualquer
responsabilidade por eventuais
ferimentos em pessoas ou danos em
objetos, provocados por:

* utilizacdo do aparelho diferente
da prevista;

* inobservancia das prescricdes do
manual de utilizacdo;

* modificacao de qualquer peca
do aparelho;

* ufilizacdo de pecas de reposicao
ndo originais.

1.3 Finalidade do aparelho

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

* O aparelho ndo foi concebido
para funcionar com
temporizadores externos ou com
sistemas de comando & distancia.

1.4 Chapa de identificacdo

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

A

1.5 Este manual de utilizacéo

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

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

1.6 Eliminacdo
Este aparelho, conforme a
diretiva europeia REEE

E

(2012/19/UE), deve ser
eliminado separadamente dos
outros residuos no final da sua vida [
util. Este aparelho ndo contém
subst@ncias em quantidades tais que
possam ser consideradas perigosas
para a satde e para o ambiente, em
conformidade com as diretivas
europeias em vigor.

Para eliminar o aparelho:

e Corte o cabo de alimentacéao
elétrica e retire o cabo.

Tensdo elétrica
Perigo de eletrocuss@o
* Desligue a alimentacao elétrica
geral.

* Desligue a alimentacdo elétrica

do aparelho.
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* Enfregue o aparelho aos centros
adequados de recolha selefiva dos
residuos elétricos e elefrénicos, ou
devolva o aparelho ao revendedor
no momento da compra de um
aparelho equivalente, na razéo de
um para um.

Informa-se que para a embalagem

do aparelho foram utilizados

materiais ndo poluentes e

reciclaveis.

* Entregue os materiais de
embalagem aos centros
apropriados de recolha selefiva.
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1.7 Como ler o manual de utilizacdo
Este manual de utilizacdo usa as seguintes
convencdes de leitura:

Adverténcias

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

Descricdo

a Descricao do aparelho e dos
acessorios.

Utilizacdo

B formacdes sobre a ufilizacdo do
3 aparelho e dos acessdrios,

conselhos de cozedura.

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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.8 Para poupar energia 1.9 Indicacdes para os Organismos

Preaqueca o aparelho apenas se de Controlo Europeus

exigido pela receita. Fan forced mode

Se ndo esfiver indicado o a funcéo ECO utilizada para definir a

confrdario na embalagem, classe de eficiéncia energéfica estd em

descongele os alimentos conformidade com as especificacées da
. . norma europeia EN 60350-1.

congelados antes de os infroduzir P

no compartimento de cozedura. Dados técnicos de eficiéncia energética

No caso de m0|ﬂp|05 cozeduras, As informacées, de acordo com os

aconselha-se a cozer os regulomentos europeus de rofulagem e

concecdo ecolédgica, constam de um
documento separado que acompanha as
instrucdes do produto. Estes dados est@o

alimentos um apds o outro para
melhor aproveitar o

compartimento de cozedura & presentes na “Ficha Informativa do
aquecido. Produto” que pode ser descarregada do
site na pégina dedicada ao produto em

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

questdo.

Fontes luminosas

Retire do compartimento da * Este aparelho contém fontes luminosas
cozedura todos os tabuleiros e as que podem ser subsfiiuidas pelo
. . utilizador.
grelhas ndo utilizados durante @
cozedura. @
1

1
Pare a cozedura alguns minutos - 3 | .
antes do tempo normalmente - &< | -
necessdrio. A cozedura s

prosseguird durante os restantes * As fontes luminosas contidas no produfo

minutos com o calor acumulado sa@o declaradas como adequadas para
o funcionamento com temperatura

no inferior. ambiente 2300 °C e destinam-se ao
Reduza ao minimo as aberturas uso em aplicacdes de alta temperaturag,
da porta, de forma a evitar como os fornos.

dispers()es de calor. * Este aparelho contém fontes luminosas

. de classe de eficiencia "G”".
Mantenha o compartimento de

cozedura sempre limpo.
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Descricdo

2 Descricdo

2.1 Descricdo geral

1 6 2

\'/\,/

1 Placa de cozinha 5 Porta

2 Painel de comandos 6 Ventilador

3 lampada 7 Estufa

4 Guarnicdo Armacdes de suporte das

grelhas/tabuleiros
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2.2 Placa de cozinha

Zona Diametro exterior (mm] Poténcia max. absorvida Poténcia absorvida na
(W)* funcdo Booster (W) *
1 210 2300 3000
2 180 1300 1400
3 270 2300 3000
4 180 1300 1400
5 210 2300 3000

* as poténcias sdo indicativas e podem variar conforme o recipiente utilizado ou as
definicdes selecionadas.

Vantagens da cozedura por inducdo * Poupanca energética gragas &
fransmissdo direfa da energia & panela
o | Aplaca é dotada de um gerador (sGo necessdrios recipientes
1 por indugdo em cada zona de apropriados em material magnetizavel)
cozedura. Cada gerador sob a em relacdo & cozedura elétrica
superficie de cozedura em tradicional.

vifrocer@mica origina um campo
elefromagnético que induz uma
corrente térmica para a base da
panela. Na zona de cozedura
por inducdo o calor ndo é entdo
transmitido, mas criado
diretamente no interior do
recipiente pelas correntes * Rdépida velocidade de aquecimento.

* Maior seguranca gracas & transmiss@o
de energia apenas ao recipiente
colocado na placa de cozinha.

* Elevado rendimento na transmissdo de
energia da zona de cozedura por
induc@o & base da panela.

indufivas. * Perigo reduzido de queimaduras, uma
vez que a superficie de cozedura é
aquecida apenas na base da panela,
os alimentos que vazam n&o se
amarram.
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2.3 Painel de comandos

Descricdo

o
e
t3
®
> "o
) 130
20 o 150

(D

k30

Eco

aé
@)

5 ~

o +

1 Relégio programador

Util para visualizar a hora atual, definir
cozeduras programadas e o temporizador
contador de minutos.

2 Botdo de temperatura

Através deste botdo ¢ possivel selecionar a
temperatura de cozedura. Rode o botdo
em sentido hordrio para o valor desejodo
compreendido entre o minimo e o méximo.

3 Lampada indicadora

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

4 Botdo de funcdes

As diversas funcées do forno séo
adequadas para vérios modos de
cozedura. Apos selecionar a funcdo
desejada, defina a temperatura de
cozedura afravés do botdo de
temperatura.
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5 Botdes das zonas de cozedura da
placa

Uteis para controlar as zonas de cozedura
da placa por inducéo. Pressione e rode os
botées em senfido hordrio para ajusfar a
poténcia de funcionamento da placa que
vai de um minimo de 1 até um méximo de
9. A poténcia de funcionamento é indicada
por um display situado sobre a placa de
cozinha.

2.4 Ovtras partes

Prateleiras de colocacdo

O aparelho dispde de prateleiras para a
colocacao dos tabuleiros e das grelhas a
vérias alturas. As alturas de infroducéo
devem ser entendidas de baixo para cima
(veja 2.1 Descricao geral).

lluminagdo interna

A iluminacdo interna do aparelho enfra em
funcionamento:

* quando a porta é aberto;
* quando é selecionada uma das funcdes,

exceto as funcdes ECO.



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.

tttt ettt Util para colocar recipientes com alimentos
[ ' a serem cozidos.

/ Grelha para tabuleiro
£ ) ==

2.5 Acessérios disponiveis

Deve ser apoiada sobre o tabuleiro, 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 e bolos de forno em geral.
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3 Uso
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Primeira utilizacdo

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

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

3. Remova e lave todos os acessérios do
aparelho (veja 4 Limpeza e
manutencéo).

Compartimento de cozedura

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

=3

3.1 Utilizac@o dos acessérios

Grelhas e tabuleiros

As grelhas e os tabuleiros devem ser
inseridos nas guias laterais até ao ponto de
paragem. Os bloqueios mecanicos de
seguranca que impedem a extracdo da
grelha devem ser voltados para baixo e
para a parte posterior do compartimento
de cozedura.
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3.2 Utilizacdo da placa

Todos os comandos e controlos do
aparelho encontram-se no painel frontal.
Junto de cada botdo estd indicada a zona
de cozedura associada.

Basta rodar em sentido hordrio o botdo
para o valor de poténcia desejado.

Recipientes utilizdveis para a cozedura
por inducdo

Os recipientes para a cozedura por
inducdo devem ser de metal, possuir
propriedades magnéticas e um fundo de
dimensées suficientes.

Recipientes adequados:

* Recipientes de aco esmaltado com
fundo espesso.

Recipientes em ferro fundido com fundo
esmaltado.

* Recipientes em aco inoxiddvel
multicamadas, aco ferritico inoxiddvel e
aluminio com fundo especial.

Recipientes ndo adequados:

* Recipientes em cobre, aco inoxidavel,
vidro refratdrio, madeira, ceré@mica e
terracota

306

Para verificar se a panela é adequada
basfa aproximar um fman ao fundo: se esfe
for atraido a panela ¢ adequada para a
cozedura por inducdo. Se ndo dispuser de
um fman pode-se colocar no recipiente
uma pequena quantidade de dgua, poisa-
lo sobre uma zona de cozedura e pér a
placa em funcionamento. Se no display for

mostrado o simbolo H, significa que a
panela ndo é adequada.




Uso

Reconhecimento da panela

Quando uma zona de cozedura ndo

possuir qualquer panela ou se a panela for
muito pequena, ndo é transmitida qualquer
energia e no display aparecerd o simbolo

Se na zona de cozedura se enconfrar uma
panela adequada, o sistema de
reconhecimento defeta a sua presenca e
liga a placa no nivel de poténcia definido
através do botdo. A transmissdo de energia
também ¢ interrompida quando se refira a
panela da zona de cozedura (no display

aparecerd o simbolo E)

Se se ativar a funcdo de reconhecimento
da panela, apesar das dimensdes
reduzidas das panelas ou das frigideiras
colocadas sobre a zona de cozedura,
apenas a energia necessdria serd
fransmitida.

Limites no reconhecimento da panela: O
diametro minimo da base da panela esfd
assinalado por um sinal de cruz presente
na zona de cozedura.

As panelas com diametros inferiores
podem néo ser detetadas e, por
conseguinte, ndo ativar o indufor.

3

Limitac&o da duracdo da cozedura

A placa de cozinha dispde de um
dispositivo automdtico que limita a duracéo
do exercicio.

Se ndo alterar as definicdes da zona de
cozedura, a duracéo do funcionamento
méximo de cada zona individual depende
do nivel de poténcia selecionado.
Quando o dispositivo para a limitacao da
duracéo do funcionamento é ativado, @
zona de cozedura desliga-se, é emitido um
breve sinal e, se esfiver quente, ¢ exibido o

simbolo m no display.

Nivel de poténcia  Duracéo méxima da

definido cozedura em horas
] 8
2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1

Protec@o contra sobreaquecimento

Ao utilizar a placa de cozinha a toda a
poténcia durante um longo periodo, as
partes eletrénicas podem ter dificuldade
em arrefecer se a temperatura ambiente for
elevada.

Para evitar que nas partes eletrénicas se
formem temperaturas muito elevadas, a
poféncia da zona de cozedura é reduzida
automaticamente.
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Conselhos para poupar energia Niveis de poténcia

* O diémefro da base da panela deve A poténcia da zona de cozedura pode ser

corresponder ao diémetfro da zona de
cozedura.

v

N

| x' I |

Ao comprar uma panela verifique se o

diametro indicado se refere ao fundo ou
& parte superior do recipiente, visto que
este Ultimo é quase sempre maior que o

do fundo.

Quando se preparam pratos com
tfempos de cozedura longos, pode-se
poupar tempo e energia ufilizando uma
panela de presséo, a qual permite, além
disso, conservar as vitaminas contidas
nos alimentos.

Assegure-se de que a panela de
pressao contenha liquido suficiente, visto
que o sobreaquecimento provocado
pela sua auséncia poderd danificar a
panela e a zona de cozedura.

Se possivel, fampe sempre as panelas
com uma fampa adequada.

Escolha a panela adequada ¢
quantidade de alimento a cozinhar.
Uma panela grande, mas semivazia,
implica um dispéndio de energia.
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regulada para varios niveis. No quadro,
pode encontrar as indicacées relativas aos
diversos tipos de cozedura.

0 Posicdo OFF
Cozedura de quantidades redu-
1-2 zidas de alimento (poténcia
minimal)
3-4 Cozedura
Cozedura de grandes quantida-
5-6 des de alimento, assar pecas
maiores
7-8 Assar, fritar com farinha
Q Assar

Assar/ Dourar, cozer
([poténcia méximal)

P*

* veja a fungdo Booster

Calor residudl

Apds o desligamento da zona de
cozedura, se a zona ainda esfiver quente

serd exibido no display o simbolo m
Quando a temperatura descer abaixo dos



60 °C, o simbolo ndo serd mais Funcdo Booster
visualizado.

Acelerador de aquecimento

Esta funcdo permite alcancar a poténcia
selecionada no menor tempo possivel.

1. Rode o botdo em sentido hordrio para ~ N© display aparece o simbolo E Apos

* Rode o botdo em sentido hordrio para @
posicao P durante dois segundos e
depois liberte.

’

a posicao A e liberfe. No display 5 minutos, a funcdo Booster serd
aparece o simbolo m avtomaticamente desohvod? ea cozedura
prosseguird no nivel de poténcia 9.

2. Dentro de 3 segundos, selecione a Em algumas zonas: a fungdo Booster
poténcia de aquecimento pretendida mantém-se sempre ativa e é necessdrio
(1...8). A poténcia selecionada e o desativé-la manualmente através do botao
simbolo m piscam alternadamente correspondente.
no display.

Em qualquer momento ¢ possivel aumentar
o nivel de poténcia. O perfodo de “mdaxima
poténcia” é automaticamente modificado.

Uma vez terminado o periodo de Gestdo de poténcia

aceleraggo, o nivel de poténcia A placa possui um médulo de gestdo de
permanecerd o mesmo que foi poténcia que ofimiza/limita os seus
anteriormente selecionado. consumos. Se os niveis de poténcia

gerir automaticamente a poténcia
distribuida pelas placas.

mdximos definidos ultrapassarem o limite
méximo permitido, a placa elefrénica ird
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O médulo procura manter os niveis
maximos de poténcia disfribuida. No
display s@o mostrados os niveis definidos
pela gest@o automdtica. O sinal
infermitente de uma poténcia indica que é
automaticamente limitada para um novo
valor selecionado pelo médulo de gestdo
da poténcia.

V4
o+
AN
|
|

y
7/

induction

® | A prioridade ¢ dada pela liima

1 zona definida.
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Limitac&o de poténcia da placa

/ A placa por inducéo esta

& | configurada para funcionar com a
poténcia de 7,4 kW, mas é
possivel limité-la para funcionar a

4,8 kW ou a 3,7 kW.

1. Desligue o aparelho da rede elétrica e
aguarde 10 segundos antes de voltar a
ligd-lo & alimentacao.

/ A programacéo do nivel de
& | poténcia da placa deve ser

realizada dentro de 2 minutos
apds a ligacdo & rede elétrica.

2. Rode em simultaneo os botées da zona
dianteira esquerda e da zona dianteira

direita em sentido anti-hordrio para a

P
posicdo «A» e mantenha a posicdo
durante 3 segundos.

Nos display das zonas posterior esquerda
e posterior direita aparecem as
informog()es «7.» e «4».

3. Lliberte os botées.

4. Rode novamente ambos os botées no
sentido anti-hordrio e mantenha a
posicdo.

Nos display das zonas fraseira esquerda e

fraseira direita aparece a poténcia

indicada com os valores «4» e «8».

5. liberte os botdes.



6. Rode novamente ambos os botées no
senfido anfi-hordrio e mantenha a
posicdo.

Nos display das zonas fraseira esquerda e

traseira direifa aparece a poténcia

o

Combinacdes possiveis das zonas de
cozedura

-

indicada com os valores «3.» e «7».

7. Liberte os botdes.

NN

O N ©w o O O

o © O ] O 1
N

o N N\
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OO 0O OV VOV OV OO0 O0Oo

N N oo
o o ®© O O !

Bloqueio de comandos

J—

3.

Com todas as zonas de cozedura
desligadas, rodar simultaneamente os
dois botdes de comando da zona de
cozedura anterior e posterior esquerda
no senfido anti-hordrio (posicdo A).

Mantenha rodados os botées até que
nos displays aparecam os simbolos

Liberte os botées.

Para remover o bloqueio de comandos,
repita as mesmas operacdes descritas

anteriormente.




2. Selecione a temperatura através do
botao de temperatura.

Cédigos de erro

No caso do display exibir um dos seguintes

cédigos de erro E E contacte a

assisténcia técnica.

3.3 Utilizacdo da estufa Lista das funcaes
Na parte inferior do fogdo, encontra-se a Estdtica

estufa, para a abrir basta puxar o manipulo . O calor, proveniente
,

em direcéo a si préprio(a). Pode ser simultaneamente de baixo e de

UTI|IZ,(i1.dO para gu/or.dcr ponelos.lc?u ok3|et§s cima, torna este sistema adequado
metdlicos necessdrios para a utilizacdo do para cozinhar fipos de dlimentos

aparelho. particulares. A cozedura
tradicional, denominada também
estdfica, é adequada para
cozinhar um Unico prafo de cada
vez. Ideal para assados de
qualquer fipo, pdo, tortas
recheadas, ¢, de qualquer modo,
especialmente indicada para
carmes gordas como ganso ou
3.4 Utilizacdo do forno pato.

Ligacdo do forno

Para ligar o forno:

1. Selecione a funcéo de cozedura
através do botdo de funcaes.

312



1)

(’4
&

Y
6o

L 2l

Uso

Inferior+ventilador

A combinacdo enfre 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 inferior, que requerem, por isso,
um calor superior moderado. Ideal
para todos os tipos de alimentos.

Nos modelos piroliticos as funcées
especiais de descongelacdo e
fermentacdo estdo reunidas nesta
mesma funcéo.

Grill pequeno

Esta funcdo permite, afravés da
acdo do calor libertado apenas
pelo elemento central, grelhar as
pequenas porcdes de carne e
peixe, para preparar espetadas,
torradas e todos os
acompanhamentos de verdura na
grelha.

Grill

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

-
=

\\‘?"/

N/
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Grill ventilado

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

Estdtico+ventilador

O funcionamento da ventoinha,
associado & cozedura tradicional,
assegura também cozeduras
homogéneas para receitas
complexas. Ideal para biscoitos e
tortas, também cozinhados
simultaneamente em mais niveis.
(Para as cozeduras em mais niveis
aconselha-se a utilizar a 22 e a 42
prafeleira).

(-
o.

Circular ventilada

A combinacdo entre a ventoinha e
a resisténcia circular (incorporada
na parfe posterior do
compartimento de cozedural
permite a cozedura de diversos
alimentos em mais planos, 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
varios niveis) peixe, vegetais e
biscoitos sem qualquer mistura de
odores e sabores.
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Eco
Esta funcéo é especialmente

indicada para a cozedura numa
Unica prateleira de baixos
consumos de energia.

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

Para obter a maxima poupanca de
energia e reduzir os tempos, &
aconselhdvel enfornar os alimentos

sem aquecer previamente o
compartimento de cozedura.

Vapor Clean
Esta funcéo facilita a limpeza

através do vapor gerado por uma
pequena quantidade de dgua
vertida na embutidura apropriada
situada no fundo.
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3.5 Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

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

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

Conselhos para a cozedura de carne

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

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

Conselhos para as cozeduras com Grill e
Grill ventilado

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

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

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



Uso

Na funcéo Grill, aconselha-se rodar o
botdo de femperatura 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 derrefida devem
ser barrados antes da cozedura.

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

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
palito no ponto mais alto do mesmo. Se
a massa ndo se agarrar ao palito, o
bolo estd cozido.

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

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

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 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
comparfimento de cozedura.

Para poupar energia

Parar a cozedura alguns minutos anfes
do tempo normalmente necessdrio. A
cozedura prosseguiré durante os
restantes minutos com o calor
acumulado no inferior.

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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3.6 Relégio programador Ajuste da hora

- - - ® | Se a hora ndo estiver definida, o
A -"‘.&‘ -" ) 1 forno ndo ligara.
Ic o

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

@ —I_ a piscarem.
1. Pressione a tecla do relogio por

= Tecla de diminuicao do valor dois segundos. O pontinho enfre as
o horas e os minufos pisca.
Tecla do relogio )
2. Através das feclas de aumento do valor

Tecla de aumento do valor .l ¢ diminuicgo do vo|or= &

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

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

w

Aguarde 7 segundos. O pontinho entre

duracao da cozedura fll], caso
as horas e os minutos deixa de piscar.

contrdrio o forno néo ligard.

Prima o botdo para voliar a 4. O simbolo no ecrd indica que o

acertar o relégio programador. aparelho estd pronto para iniciar uma
cozedura.

/ Para modificar a hora, mantenha
&7 | pressionadas simultaneamente as

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

segundos; depois continue com o
ajuste da hora.
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Cozedura temporizada

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

ao fim de um cerfo perfodo de
tempo definido pelo utilizador.

Mantenha pressionada a tecla do

relégio até aparecer o simbolo

Pressione novamente a tecla do

relégio . No display aparecem o

oy

’ . ~ A-’
smbo\oe ainformacéo du'r
alternados com a hora atual.

Pressione as teclas de aumento do

valor e diminuicéo do valor =

para programar os minutos de
cozedura prefendidos.

Selecione uma fungdo e uma
temperatura de cozedura.

Espere cerca de 5 segundos sem
pressionar qualquer tecla para ativar a
funcdo. No ecra aparecerd a hora

atual juntamente com os simbolos [l

NAl

3

6. Pressione a tecla do relégio para

reiniciar o relégio programador.

Néo & possivel definir
duracées de cozedura superiores
a 10 horas.

1
7

Para colocar a zero a
programacdo efetuada, pressione

em simulténeo e mantenha
pressionadas as feclas de

aumento de valor e

diminuicdo de valor e realize

o desligamento manual do forno.

Cozedura programada

e | Por cozedura programada
1 entende-se a funcdo que permite

1.

iniciar uma cozedura num hordrio
estabelecido e termind-la ao fim
de um cerfo perfodo de tfempo
definido pelo utilizador.

Defina a duracéo da cozedura como
descrifo no parégrafo anterior
Cozedura temporizada.

Pressione a tecla do menu por

No fim da cozedura os elementos de
aquecimento serdo desativados. No

display, o simbolo flilf] apaga-se, o
simbolo m pisca e ativa-se um sinal

2 segundos.

3. Pressione novamente a tecla do menu
. O display exibe alternadamente
os numeros § ,'-,’”,’-,’,’-,’ e a escrifa

P2 /M=l c"cuanto o simbolo

pisca. (por exemplo, a hora atual é

17.30)

acustico.

5. Para desligar o sinal acustico basta
pressionar uma tecla qualquer do
relégio programador.
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4. Pressione as teclas = ou . para

definir os minutos desejados. (por
exemplo 1 hora)

5. Pressione a tecla do menu . No

display aparecerd a escrita [

alternada com a hora atual

adicionada & duracdo da cozedura
anteriormente definida (por exemplo,
a hora de fim de cozedura exibida é

18.30).
= ou . para

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

6. Pressione as teclas

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

atual e os simbolos e U]

apagam-se enquanto que a lampada
indicadora m se acende.

8. Selecione uma funcéo e uma
temperatura de cozedura.

9. No fim da cozedura os elementos de
aquecimento serdo desativados. No

display, o simbolo apaga-se, o
simbolo pisca e ativa-se uma
campainha.
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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 tecla qualquer do
relégio programador.

12. Pressione em simultaneamente as teclas

= para colocar a zero @

programacdo efetuada.
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Temporizador contador de minutos

e | O temporizador contador de

1 minutos ndo interrompe a
cozedura, mas avisa o utilizador
quando decorreram os minufos

definidos.

O temporizador contador de minutos pode
ser ativado em qualquer momento.

1. Mantenha pressionada a fecla do

relogio por alguns segundos. O
display mostrard os nimeros § L'-,’f ,’,’:,’

e o simbolo m a piscar enfre as
horas e os minutos.

2. Pressione as teclas de aumento do

valor e diminuicéo do valor =

para programar os minutos
pretendidos.

3. Espere cerca de 5 segundos sem
pressionar qualquer tecla para terminar
o ajuste do temporizador. No ecrg
aparecerdo a hora atual e os simbolos

w4

Um sinal acusfico entrard em
funcionamento no final do tempo
programado.

4. Pressione a tecla de diminuicdo de

valor = para desligar o sinal

acustico.

e | £ possivel programar o

1 temporizador contador de minutos
de 1 minuto até um méximo de
23 horas e 59 minufos.

Modificacd@o dos dados definidos

1. Pressione a tecla do relogio .

2. Pressione as teclas de aumento do

valor e diminuicéo do valor =

para programar os minutos
pretendidos.

Cancelamento dos dados definidos

1. Pressione a tecla do relogio .

2. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

de valor e diminuicéo de valor

3. Emseguidq, redlize o desligamento by

manual do forno no caso de estar a
decorrer uma cozedura.

Selecdo do sinal acistico

O sinal actstico pode variar em
3 tonalidades.

1. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

de valor e diminuicéo de valor
2. Pressione a fecla do relogio .
3. Pressione a tecla de diminuvicéo de

vo|or= para selecionar um sinal

acUstico diferente.
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Tabela indicadora das cozeduras

Lasanha 3-4 Estatica 1 220-230 45-50
Massa no forno 3-4 Estdtica 1 220-230 45-50
Assado de vitela 2 Turbo/Estético+ventilador 2 180- 190 Q0 - 100
Lombo de porco 2 Turbo/Estético+ventilador 2 180 - 190 70-80
Salsichas 1,5 Girill ventilado 4 MAX 15
Rosbife 1 Turbo/ Estético+ventilador 2 200 40-45
Coelho assado 1,5 Circular 2 180- 190 70-80
Peito de peru 3 Turbo/ Estético+ventilador 2 180-190 110-120
Cachago no forno 2-3 | Tubo/Estdticotventilador 2 180 - 190 170-180
Frango assado 1,2 Turbo/Estético+ventilador 2 180- 190 65-70
Clodol lado2
Costeletas de porco 1,5 Grill ventilado 4 MAX 15 5
Costelas 1,5 Girill ventilado 4 MAX 10 10
Entremeada 0,7 Gl 5 MAX 7 8
Filete de porco 1,5 Giill ventilado 4 MAX 10
Filete de novilho ] Grill 5 MAX 10 7
Truta salmonada 1,2 Turbo/Estético+ventilador 2 150- 160 35-40
Tamboril 1,5 Turbo/ Estético+ventilador 2 160 60-65
Rodovalho 1,5 Turbo/Estético+ventilador 2 160 45 -50
Pizza 1 Turbo,/ Estdtico+ventilador 2 MAX 8-9
Pdo 1 Circular 2 190 - 200 25-30
P&o focaccia 1 Turbo/Estético+ventilador 2 180- 190 20-25
Rosca 1 Circular 2 160 55-60
Tarte de geleia 1 Circular 2 160 35-40
Bolo de requeijdo 1 Circular 2 160-170 55-60
Tortellini recheados ] Turbo/Circular 2 160 20-25
Bolo paraiso 1,2 Circular 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Turbo/Circular 2 180 80-90
Pao-de-l6 1 Circular 2 150- 160 55-60
Bolo de arroz 1 Turbo/Circular 2 160 55-60
Brioches 0,6 Circular 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 Limpeza das superficies

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

Adverténcias

Limpeza diéria normal

Utilize sempre e apenas produfos
especificos que ndo confenham abrasivos
ou substancias dcidas & base de cloro.
Verta o produto num pano humido e passe
sobre a superficie, enxagle
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 |3
para ndo danificar as superficies.

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

Evitar deixar secar no inferior do aparelho
residuos de alimentos & base de sacarina
(por ex. compotal), pois podem danificar o
esmalte no interior do aparelho.
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4.1 Limpeza da placa de cozinha

Limpeza da placa vitrocerémica

Eventuais vestigios claros provocados pela
utilizacao das panelas com fundo em
aluminio podem ser removidos com um
pano humido embebido em vinagre. No
caso em que, apds a cozedura,
permanecam residuos queimados,
enxagle com dgua e seque bem com um
pano limpo.

Os grdos de areia que podem cair sobre
a placa de cozinha durante a limpeza de
saladas ou batatas poderdo risca-la
quando se deslocam as panelas.

Refire, portanto, imediatamente os possiveis
grdos da superficie de cozedura.

As alteragdes cromdticas ndo influem no
funcionamento e na esfabilidade do vidro.
Néo se trata, de facto, de alteracses do
material da placa de cozinha, mas de
simples residuos nao removidos que
ficaram carbonizados.

Podem formar-se superficies brilhantes
devido ao esfregar dos fundos das
panelas, especialmente se forem de
aluminio, e & utilizacao de detergentes nao
apropriados. E dificil remové-las através da
utilizacdo de produtos comuns para a
limpeza. Pode tornar-se necessdrio repetir
a limpeza varias vezes. A utilizacdo de
detergentes agressivos, ou a friccdo com o
fundo das panelas, poderd desgastar com
o passar do fempo as decoracdes da
placa de cozinha e poderd contribuir para
a formacdo de manchas.
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Limpeza semanal

Limpar e cuidar da placa de cozinha uma
vez por semana com um produfo comum
para a limpeza da vitroceramica. Respeite
sempre as indicacdes do fabricante. O
silicone presente nestes produtos gera uma
pelicula profectora hidrorrepelente e
contra a sujidade. Todas as manchas ficam
sobre a pelicula e podem ser entdo
removidas com facilidade. Seque depois a
superficie com um pano limpo. Tenha
cuidado para que néo fiquem restos de
defergente na superficie de cozedura, visto
que ferdo uma reacdo agressiva quando
se aquece e poderdo alterar a esfrutura.

Botdes

Para a limpeza dos botées, ndo
utilize produtos agressivos que
contenham dlcool ou produtos
para a limpeza do aco e do vidro,
visto que poderao provocar
danos permanentes.

Os botdes devem ser limpos com um pano
macio humedecido com dgua morna e
devem ser muito bem secos. Podem ser
exfraidos puxando-os das suas sedes.
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4.2 Limpeza da porta 3. Para voltar a montar a porta, infroduza
as dobradicas nas respetivas fendas

Desmontagem da porta sittadas no forno assegurando-se de

Para facilitar as operacdes de limpeza, é que os sulcos A fiquem totalmente
aconselhdvel retirar a porta e colocé-la apoiados nas fendas. Baixe a porta e
sobre um pano de prato. em seguida remova os pernos dos
Para refirar a porta, procedo da seguinte orificios das dobradicas.

forma:

1. Abrir completamente a porta e inserir
dois pernos nos furos das dobradicas
indicados na figura.

Limpeza dos vidros da porta

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

2. Segure a porta pelos dois lados com
ambas as m&os, levante-a até formar um
angulo de cerca de 30 graus e extraia-a.

¥
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Desmontagem dos vidros interiores

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

podem ser desmonfados.
1. Abra a porta.

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

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

4. Retire o vidro interior do listel anterior (2)
para o remover da porta.
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5. Refire o vidro infermédio puxando-o
para cima.

6. limpe o vidro exferior e os anteriormente

retirados. Utilize papel absorvente de
cozinha. Em caso de sujidade
persistente, lave com uma esponja
humida e defergente neutro.

7. Terminadas as operacdes de limpeza,

reinserir o vidro infermedio no
alojamento especifico na porta.

. Para reposicionar o vidro interior, enfiar

a parte superior no listel da porta e
encaixar os 2 permos posteriores nas
respefivas sedes afravés de uma ligeira
pressdo.
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4.3 Limpeza do compartimento de
cozedura

Para uma boa conservacdo do
compartimento de cozedura é necessdrio
limpd&-lo regularmente depois de ter
arrefecido.

Evite deixar secar no inferior do
compartimento de cozedura residuos de

alimentos pois podem danificar o esmalte.

Antes de cada limpeza exfraia todas as
partes removiveis.

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

* aporta

* as armacgdes de suporte das grelhas/
dos tabuleiros

* o vedante

/ No caso de utilizacéo de

& | produtos de limpeza especificos,
aconselha-se fazer funcionar o
forno na temperatura méxima por
cerca de 15/20 minutos para
eliminar eventuais residuos.

Remocdo das armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros

A remocdo das armacdes de suporte das
grelhas/tabuleiros permite que seja ainda
mais fécil limpar as partes laterais.

Para remover a armacéo de suporte das

grelhas/dos tabuleiros:

* Puxe a armac@o para o inferior do
compartimento de cozedura de forma a
desprendé-la do encaixe A, em
seguida, exfraio-a das cavidades
sittadas na parte de tras B.

* No fim da limpeza, repita as operacées
acabadas de descrever para colocar
novamente as armacdes de suporte das
grelhas/tabuleiros.
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4.4 Vapor Clean * Verta cerca de 40 cc de 4dgua no
tabuleiro. Preste atencéo para que ndo
saia da cavidade.

¢ Com um nebulizador de borrifar,
nebulize uma solucdo de dgua e
defergente de loica no interior do forno.
Dirigir o borrifo para as paredes laterais,
para cima, para baixo e para o
deflector.

Operacdes preliminares

Antes de acionar o ciclo de limpeza Vapor
Clean:

* Retire todos os acessdrios do interior do
compartimento de cozedura.

* Feche a porta.




Definicdo do ciclo de limpeza Vapor
Clean

1. Rode o botéo de funcdes para o
simbolo . e o botéo de temperatura

para o simbolo .

2. Programe uma duracéo de cozedura
de 18 minutos afravés do relégio
programador.

Apds alguns segundos da tltima
intervencdo sobre as teclas do relégio
programador, o ciclo de limpeza Vapor
Clean tem inicio.

3. No fim do ciclo de limpeza Vapor
Clean, o temporizador desativa os
elementos de aquecimento do forno,
entra em funcionamento o sinal de som
e os nimeros no mostrador do relégio
programador piscam.

Final do ciclo de limpeza Vapor Clean

4. Abrir a porta e remover a sujidade
menos persistente com um pano de

microfibra.

5. Nas incrustacdes mais resistentes
utilizar uma esponja antirriscos com
filamento de latéo.

6. Em caso de residuos de gordura, é

possivel utilizar produtos especificos
para a limpeza dos fornos.

7. Retirar a ¢gua residual do interior do
forno.

Para uma melhor higiene e para evitar que
os alimentos ganhem um cheiro
desagradavel, efefuar uma secagem do
forno com uma funcéo ventilada a 160 °C
durante cerca de 10 minutos.

327



4.5 Manutencdo extraordindria

Substituicdo da lampada de iluminacdo
interna

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

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

ajuda de uma ferramenta (por
exemplo, uma chave de fendas).

|

4. Desenroscar e refirar a lampada.

5. Infroduza a lémpada nova.

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

7. Pressione tofalmente a tampa de forma
a que encaixe perfeitamente no
suporte da lémpada.



Limpeza e manutencdo

Desmontagem e montagem do vedante

Para desmontar a guarnicéo:

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

%C@\'s
[ =T=

N

%@%\\
N
)

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

Para montar o vedante:

Conselhos para a manutencéo do
vedante

O vedante deve ser macio e eldstico.

* Para manter limpo o vedante, utilize uma
esponja n&o abrasiva e lave com dgua
morna.
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5 Instalacdo As partes suspensas colocadas sobre o
plano de trabalho do aparelho devem
5.1 Colocacdo estar a uma distancia minima, do mesmo

plano, de Y mm. Se for instalado um
exaustor sobre a placa de cozinha,
consulte o manual de instrucées do
exaustor para respeitar a disténcia correfa.

X 150 mm
Y 750 mm

Este aparelho, conforme o tipo de
instalacdo, pertence as classes:

A
3.
min. X mm b
— I<
3
3
A
OO0 OOO0OO
A - Classe 1
Este aparelho pode ser encostado a (Aparelho de instalacgo livre)

paredes das quais uma de altura superior &
do plano de trabalho, que diste, pelo
menos, X mm da parte lateral do aparelho,
conforme ilustrado nos desenhos “A” e "C"
relativos &s classes de instalacao.



Instalacdo

- Dimensdes totais do aparelho
B
3 — Lty |
min. X mm _=< 2 H =
3 < C, A e Il C >
3 \ : v v [ }
—— ‘ | s—]
A 4
00 0000 _ _
D
v
A Q00 mm
B - Classe 2 subclasse 1 B] 600 mm
(Aparelho encastrado) C min. 150 mm
D Q00 -915 mm
yy H 750 mm
C 3 | 450 mm
5 12 Q00 mm
=<
3 ! Distancia minima das paredes laterais ou
3 de outros materiais inflamaveis.

z 2 Largura minima do armario (=A).
00 O0OO0OO

C - Classe 2 subclasse 1

(Aparelho encastrado)

/ O aparelho deve ser instalado por
& | um técnico qualificado e de

CICOFCJO com as normas em VigOf.
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Dimensdes do aparelho: localizacdo da  Colocacéo e nivelamento
ligacdo elétrica (mm)

< L »
T || T ‘
[ b
/ \
{ ]

* Depois de ter procedido & ligacdo do
gas e a ligacdo elétrica, enrosque no
aparelho os quatro pés fornecidos.

o
B

E L
A 124
B 38
F min. 105 - max. 160
H 776
L 898
E = ligacdo elétrica Para obter uma maior estabilidade, é

indispensavel que o aparelho esteja

perfeitamente nivelado com o piso:

* Enrosque ou desenrosque os pés na
parte inferior até nivelar e estabilizar o
aparelho no pavimento.

D ¢

R
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Fixacdo & parede 3. Monte o suporte de fixacgo.

_@a

1. Aperte a pequena chapa de fixacéo &
parede atrds do aparelho.

PT

4. Alinhe a base do gancho do suporte I

de fixacdo & base do corte da
pequena chapa de fixacdo & parede.

2. Ajuste a altura dos 4 pés.
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5. Alinhe a base do suporte de fixacdo 7. Desloque o suporte na parede e
ao pavimento e aperte os parafusos marque a posicdo dos furos a realizar
para fixar as medidas. na parede.

-
Piae
-
-

6. Considere a distancia de 50 mm do
lado do aparelho cos furos do suporte.

8. Apos realizar os furos na parede,
utilize as buchas com parafusos para

fixar o suporte & parede.

Q. Empurre o fogdo confra a parede e
simultaneamente insira o suporte na
pequena chapa situada na parte
posterior do mesmo.

e »50 mm

|
-
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5.2 Ligacdo elétrica

Informacdes gerais

Verifique se as caracterfsticas da rede
elétrica 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 ligocdo de terra com um
cabo mais comprido do que os outros,
pelo menos, em 20 mm.

O aparelho pode funcionar nos seguintes
modos:

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

Letotolotele]
L =

Cabo de 3 polos 3 x 10 mm?2.

* 220-240V 3~
12 3 45

[olotelotele]
1

L1 L2 3=
Cabo de 4 polos 4 x 4 mm2.

e 220-240V IN™
1 2 3 4 5 Q@

Lerore o]
X =

Cabo de 3 polos 3 x 10 mm?2.

e 380-415V 2N~
1 2 3 4 5 Q@

[olorolorelo]
L

L1 |L2 |N =
Cabo de 4 polos 4 x 4 mm2.

e 380-415V 3N~
1 2 3 4 5 Q@

olololote(?]
1

L1 L2 13 N=

Cabo de 5 polos 5 x 1,5 mm2.
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Acesso & placa de bornes

Para ligar o cabo de alimentacao, é

necessdrio aceder & placa de bornes
sitvada no cérter posterior:

1. Remover os parafusos que fixam a
fampa ao carter posterior.

Manilha metdlica

5

7
g

Se for utilizado um cabo de 3 x 10 mm?, &
necessdrio subsiituir o fixa-cabo de pldstico
pela manilha metdlica fornecida.

2

2. Rodare ligeiramente a tampa e
remové-la da sua sede.

Ligacdo fixa

Prever na linha de alimentacdo um
dispositivo que garanta a desconexdo da
rede omnipolar, com uma distancia de
abertura entre os contactos que permita a
desconexdo completa nas condicdes da
categoria de sobretensdo Ill, em
conformidade com as regras de instalacgo. 4

Proceder & instalacdo do cabo de
alimentacéo.
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4. Terminada a operacéo, reposicionar a

fampa no cdrter posterior e fix4-la com
os parafusos anteriormente removidos.

\J

5.3 Para o instalador

Né&o dobre ou prenda o cabo de
ligacdo a rede elétrica.

O aparelho deve ser instalado segundo
os esquemas de instalacdo.

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

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