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ADVERTENCIAS

Adverténcias gerais de
seguranca

Danos as pessoas

o ATENCAO: Este aparelho e as
suas partes acessfveis ficam
muito quentes durante a
utilizacdo. Mantenha as
criancas afastadas do
aparelho.

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

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

* O uso deste aparelho é
permitido as criancas a partir
dos 8 anos de idade e as
pessoas com reduzidas
capacidades fisicas, sensoriais
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ou menfais ou com falta de
experiéncia e conhecimento,
desde que supervisionadas ou
instruidas sobre a utilizacdo
segura do aparelho e os
eventuais perigos relacionados
com o mesmo.

* As criancas ndo devem brincar
com o aparelho.

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

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

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

* Assegure-se de que os
espalhadores estejam
colocados corretamente nas
suas bases, com as respefivas
fampas.

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

* O processo de cozedura deve
ser sempre mantido sob
controlo. Um processo de
cozedura com duracédo breve
deve ser vigiado
consfantemente.

* As gorduras e os éleos podem
pegar fogo se
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sobreaquecerem. Nao se
afaste durante a preparacdo
de alimentos que contém éleos
ou gorduras. No caso de os
6leos ou as gorduras pegarem
fogo, nunca apague com
4gua. Coloque a tampa sobre
a panela e desligue a zona de
cozedura em causa.

Durante a cozedura ndo
coloque objetos metdlicos,
como talheres ou recipientes,
sobre a superficie da placa de
cozinha porque podem
sobreaquecer.

ATENCAQ: cozinhar sem
vigilancia num forno com
gordura ou éleo pode ser
perigoso e pode causar um
incéndio. NUNCA se deve
fentar extinguir um incéndio
com dagua; em vez disso,
desligar o aparelho e depois
cobrir a chama com, por
exemplo, uma tampa ou um
cobertor.

O aparelho aguece muito
durante a utilizacdo. Preste
atencdo para ndo tocar nas
resisténcias de aquecimento
existentes no interior do forno/
fornos.

Nd&o introduza objetos
metdlicos afiados (talheres ou
utensilios) nas fendas do
aparelho.

Nd&o deite dgua diretamente
nos tabuleiros muito quentes.
Durante a cozedura a porta do
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forno deve estar fechada.

* Em caso de intervencéo 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.

* As superficies dentro da esfufa
(se presente) podem ficar
quenfes.

e Ndo abra a estufa (onde
presente) enquanto o forno
estiver aceso e ainda quente.

* Os objetos no interior da estufa
(se presente) poderao estar
muito quentes apds a
utilizacdo do forno.

» Na&o se apoie ou sente sobre a
porta aberta do aparelho.

* Desligue o aparelho depois da
utilizacao.

* Nunca puxe pelo cabo para
exirair a ficha (se instaladal).

e NAO UTILZE OU GUARDE
MATERIAIS INFLAMAVEIS NA
ESTUFA (SE DISPONIVEL) OU
EM PROXIMIDADE DO
APARELHO.

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

e NAO MODIFIQUE ESTE
APARELHO.

* Antes de qualquer intervencao
sobre o aparelho (instalacdo,
manutencdo, posicionamento
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ou deslocacdo), coloque
sempre equipamentos de
protecdo individual.

Néo realizar operacdes de
limpeza enquanto o aparelho
ainda estiver quente ou em
funcionamento.

Antes de qualquer infervencéo
sobre o aparelho, desative a
alimentacao elétrica geral.
ATENCAOQ: Antes de substituir
as lampadas de iluminacéo
inferior, certifique-se de que a
unidade est¢ desligadaea [
ficha extraida da tomada de
corrente ou que a fonte de
alimentacdo geral foi
desligada.

As lampadas utilizadas nesta
unidade sdo lampadas
especfficas para
eletrodomésticos, ndo as
utilizar para iluminacéo da
casa.

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

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

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

ATENCAO: A utilizacdo de um
aparelho de cozinha a gas
leva & geracdo de calor,
humidade e produtos de
combust@o na local onde esté
instalado. Assegure uma boa
ventilacdo da cozinha,
especialmente quando o
aparelho estiver a ser utilizado:
mantenha abertas as aberturas
de ventilacéo natural ou instale
um dispositivo de ventilacao
mecanico.

A utilizacdo intensiva e
prolongada do aparelho pode
requerer uma ventilacdo
adicional, por exemplo, a
abertura de uma janela, ou
ventilacdo mais eficaz, por
exemplo, aumentando a
poténcia do dispositivo de
ventilacdo mecénico.

Danos no aparelho

* Ndo utilize detergentes
abrasivos agressivos ou
raspadores metdlicos afiados
para limpar as portas de vidro
do forno, porque poderiam
riscar a superficie e causar a
sua quebra.

Utilizar eventualmente utensilios
de madeira ou pldstico.

Nao utilizar jatos de vapor
para limpar o aparelho.

Nd&o obstruir as aberturas e as
fendas de ventilacao e de
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eliminacdo do calor.

Né&o se sentar no aparelho.
As grelhas e os tabuleiros
devem ser inseridos nas guias
laterais até ao blogueio
completo. Os blogueios
mecanicos de seguranca que
impedem a sua extracdo
devem ser virados para baixo
e para a parte traseira do
forno.

ATENCAQO: Nao deixe o
aparelho sem vigilancia
durante cozeduras de
gorduras e dleos. Perigo de
incéndio. Prestar a maxima
atencdo.

Perigo de incéndio: Né&o deixe
objefos sobre as superficies de
cozedura.

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

NAO UTILIZAR, EM CASO
ALGUM, O APARELHO PARA
AQUECER O AMBIENTE.
Nao utilizar loucas ou
recipientes de pldstico para a
cozedura dos alimentos.

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

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

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

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

Se necessario, pode utilizar a
grelha para tabuleiro
(fornecida ou vendida
separadamente dependendo
dos modelos) colocando-a na
parte inferior como suporte
para a cozedura.

Se quiser utilizar papel para
forno, coloque-o numa
posicdo que n&o atrapalhe @
circulacdo do ar quente no
interior do forno.

Nao utilizar a porta aberta
para colocar panelas ou
tabuleiros diretamente sobre o
vidro inferior.

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

Todos os recipientes devem ter
fundo plano e regular.

Em caso de transbordamento
ou derrame, remover o liquido
em excesso da placa de
cozedura.

Nao derramar sobre a placa
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substéncias dcidas como sumo
de lim&@o ou vinagre.

Ngo utilizar jatos de vapor
para limpar o aparelho.

Né&o colocar panelas ou
frigideiras vazias nas zonas de
cozedura ligadas.

Né&o utilizar materiais dsperos,
abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

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

Né&o lavar em méquinas de
lavar loica os componentes
removiveis como as grelhas da
placa, os espalhadores e as
fampas.

Ngo utilizar a porta aberta
como alavanca para
posicionar o aparelho no
mével.

N&o exercer pressdes
excessivas na porta aberta.
Garantir que ndo ficam objetos
presos nas portas.

Néo utilizar o puxador para
levantar ou deslocar este
aparelho.

Né&o pulverize produtos de
limpeza diretamente sobre a
porta, pois poderdo entrar em
espacos dificeis de enxaguar,
e, ao longo do tempo, reagir
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com painéis com acabamentos
em verniz ou em aco.

e Para ndo danificar as grelhas,
ndo arraste as panelas;
levante-as e coloque-as
novamente no lugar.

Sonda de temperatura (se
presente)

» Néo toque na haste ou na
ponta da sonda de
temperatura depois de a ter
utilizado.

* Protejo as m@os com luvas
térmicas quando utilizar a
sonda de temperatura.

* Néo arranhe ou danifique as
superficies esmaltadas ou
cromadas com a ponta ou @

ficha da sonda de temperatura.

e Néo infroduza a sonda de
temperatura nas aberturas e
nos orificios do aparelho.

* Quando ndo for utilizar a
sonda de temperatura,
assegure-se que a tampa
metdlica de protecéo esteja
fechada.

* A sonda de temperatura nGo
deve ser deixada sem
vigilancia.

* N&o permita que as criangas
bringuem com a sonda.

* Preste muita atencdo para ndo
se ferir com as partes
pontiagudas da sonda.

* Néo puxe pelo cabo para
remover a sonda de
temperatura da tomada ou do
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alimento.

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

Preste atencdo para que a
sonda de temperatura ou o seu
cabo n&@o enfrem em contacto
com os elementos de
aquecimento no interior do
compartimento de cozedura.
Nenhuma das partes da sonda
de temperatura deve entrar em
confacto com as paredes do
compartimento de cozedurg,
com os elementos de
aquecimento, com as grelhas
ou os tabuleiros, quando estes
ainda esfiverem quentes.

A sonda de temperatura néo
deve ser guardada dentro do
aparelho.

Retire a sonda de temperatura
do forno antes de realizar a
pirdlise (se disponivel).

Néo utilize a sonda de
tfemperatura durante a pirdlise
(se disponivel).

Verifique se a ficha da sonda
foi totalmente intfroduzida na
tfomada.

Néo utilize a sonda para
introduzir ou remover os
alimentos do compartimento
de cozedura.

Utilize apenas a sonda de
temperatura fornecida com
este aparelho.
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Instalacdo _

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

e Este aparelho ndo deve ser
instalado sobre um pedestal.

* Naéo use o puxador para
levantar ou deslocar este
aparelho.

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

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

* Anfes da instalacéo verifique
que as condicdes locais de
distribuicdo (natureza e
press@o do gds) e a regulacdo
do aparelho sdo compativeis.

e Este aparelho ndo estd ligado
a um sistema de descarga dos
produtos da combustdo. Deve
ser instalado e ligado de
acordo com as atuais normas
de instalacdo. Preste uma
atencéo especial as
recomendacdes previstas em
matéria de ventilacdo.

* As condicdes de regulacdo
para este aparelho sdo
indicadas na efiqueta de
regulacdo de gds.

* Providencie para que a
ligacao do gds seja executada
por pessoal autorizado.

e A colocacéo em
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funcionamento com o fubo
flexivel deverd ser efetuada de
modo que o comprimento da
tubagem ndo exceda os 2
metros de extensdo mdxima
para os tubos flexiveis em aco
e 1,5 metros para os tubos em
borracha.

Os tubos de ligacdo de gas
ndo devem entrar em contacto
com uma parte moével do
médulo a encastrar (por
exemplo, uma gaveta) e ndo I
devem passar por um espaco
em que possam ser
esmagados.

Quando necessdrio, utilize um
regulador de presséo
conforme a norma vigente.
Apos cada intervencéo,
verifique se o bindrio de aperfo
das ligacoes de gas estd
compreendido enfre 10 Nm e
15 Nm.

Concluida a instalacéao,
verifique se hd fugas de gas
usando uma solucéo de dgua
e sabdo. Nunca utilize
chamas.

Providencie para que a
ligacao elétrica seja realizada
por técnicos autorizados.

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

Utilize cabos resistentes a uma
temperatura de, pelo menos,
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Q0 °C.

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

* Providencie, na linha de
alimentacdo, um dispositivo
que assegure a desativacéo
unipolar, com uma disténcia de
abertura dos contactos que
permita o desligamento
completo nas condicdes da
categoria de sobretensao |ll,
em conformidade com as
regras de instalacéo.

* Este aparelho pode ser
utilizado até uma altura
méxima de 2000 metros acima
do nivel do mar.

Finalidade do aparelho

Este aparelho destina-se &

cozedura de alimentos em

ambiente doméstico. Qualquer
outra utilizacdo & imprépria.

Também néo pode ser utilizado:

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

* em quinfas/turismo rural;

* pelos clientes de hotéis, motéis
e ambientes residenciais;

* nas pensdes (bed and
breakfast).

Este manual de utilizacdo

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

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

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

Responsabilidade do fabricante

O fabricante declina quaisquer

responsabilidades por eventuais ferimentos em

pessoas ou danos em bens, provocados por:

¢ utilizacdo do aparelho diferente da
prevista;

* inobservancia das prescricdes do manua
de utilizacéo;

* modificacdo de qualquer peca do
aparelho;

* utilizacdo de pecas de reposicdo ndo
originais.

Chapa de identificacdo

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

Eliminacdo

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

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

vigor.

Tensdo elétrica
Perigo de eletrocussdo

¢ Desligar a alimentacéo elétrica geral.

e Retirar o cabo de alimentacao elétrica da
instalacdo elétrica.

Para eliminar o aparelho:

e Cortar o cabo de alimentacdo elétrica e
remové-lo.

* Entregar o aparelho nos centros
adequados de recolha selefiva dos
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residuos elétricos e eletrénicos, ou devolvé-
lo ao revendedor no momento da compra
de um aparelho equivalente, na razdo de
um para um.
Informa-se que para a embalagem do
aparelho foram utilizados materiais ndo
poluentes e reciclaveis.
* Entregar os materiais de embalagem nos
cenfros apropriados de recolha selefiva.

Embalagens de pldstico
Perigo de asfixia
¢ Nao deixar sem vigiléncia a embalagem

ou partes da mesma.

* Ndo permitir que as criancas brinquem
com os sacos de pléstico da embalagem.

Indicacées para os Organismos de
Controlo Europeus

Fan forced mode

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

60350-1.

Dados técnicos de eficiéncia
energética

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

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

Para poupar energia

¢ Preaqueca o aparelho apenas se exigido
pela receita.

e Se ndo estiver indicado o confrdrio na
embalagem, descongele os alimentos
congelados antes de os infroduzir no
compartimento de cozedura.

* No caso de muliiplas cozeduras,
aconselha-se a cozer os alimentos um apés
o outro para melhor aproveitar o
compartimento de cozedura j& aguecido.

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

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

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

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

* Mantenha o compartimento de cozedura
sempre limpo.

Informacdes 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
pagina dedicada ao produto em questé&o.

Fontes luminosas

; . =
* Este aparelho contém fontes luminosas que 28
podem ser substituidas pelo utilizador.

* As fontes luminosas confidas no produto
sGo declaradas como adequadas para o
funcionamento com temperatura ambiente
>300 °C e destinam-se ao uso em
aplicacdes de alta temperatura, como os
fornos.

* Este aparelho contém fontes luminosas de
classe de eficiéncia “G".

Como ler o manual de uso

Este manual de uso utiliza as seguintes
convencées de leitura:

A Adverténcia/Atencéo

/ Informacdo/ Sugestéo
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DESCRICAO

Descricdo geral

\

2
/

8
A

3
/

P ——

PE—

AR\ /
666 oG 6 6 6

1 Friso 6 Vedante
2 Placa de cozinha 7 Porta
3 Painel de comandos 8 Ventoinhas
4 Tomada para sonda de temperatura (séem @ Estufa
alguns modelos) B> Prafeleira da armagdo
5 lampadas

Placa de cozinha

AUX = Queimador auxiliar
SR = Queimador semirrapido
R = Queimador rapido

UR = Queimador ulirarrapido
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Painel de comandos

1 Botdes dos queimadores da placa

Uteis para ligar e ajustar os queimadores da
placa. Pressione e rode os botdes em sentido
anti-horério para o valor A para ligar os
queimadores correspondentes. Rode os botdes
na zona compreendida enfre o méximo A eo

minimo A para regular a chama. Coloque os
botdes na posicdo @ para apagar os
queimadores.

2 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 é
mantida constante.

3 Botdo da temperatura

Afravés deste bot@o é possivel selecionar a
temperatura de cozedura. Rode o bot@o em
sentido hordrio para o valor desejado
compreendido enfre o minimo e o méximo.

4 Programador digital

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

5 Botdo das funcdes

As diversas funcées do forno sdo adequadas
para vérios modos de cozedura. Apos ter
selecionado a funcdo desejada, defina a
temperatura de cozedura afravés do botdo de
temperatura.

Outras partes

Prateleiras de colocacdo

O aparelho dispde de prateleiras para a
colocacdo dos tabuleiros e das grelhas a
alturas diferentes. As alturas de introducéio
devem ser entendidas de baixo para cima (ver
Descricdo geral).
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Ventoinha de refrigeracéo

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
perfodo de fempo mesmo depois de desligar o
aparelho.

/ Nao obstrua as aberturas e as fendas
£ de ventilacao e de eliminacdo do
calor.

lluminacdo interna

A iluminacéo inferna do aparelho liga-se:

* quando a porta é aberta;

* quando é selecionada uma das funcaes,
exceto a funcdo Eco.

/ Quando a porta estd aberfa, ndo é
= | possivel desligar a iluminacdo interna.

Acessorios

* Em alguns modelos nem todos os
acessoérios estéo presentes.

*  Os acessérios que possam entrar em
contacto com os alimentos s&o construidos
com materiais que respeitam as disposicdes
das leis em vigor.

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

Grelha de reducédo

Util para a utilizacdo de recipientes pequenos.
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Grelha de reducdo

Util para utilizacao de recipientes Wok.

Grelha para tabuleiro

Util para colocar recipientes com alimentos a
serem cozidos.

Grelha

Deve ser colocada sobre o tabuleiro do forno,
0til para a cozedura de alimentos que possam

pingar.
Tabuleiro de forno

Util para recolher as gorduras provenientes dos

UTILIZACAO

alimentos colocados na grelha sobrejacente e
para a cozedura de bolos, pizzas, biscoitos...

Tabuleiro fundo

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

Sonda de temperatura (apenas em alguns
modelos)

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

Tampa de protecdo (apenas em alguns
modelos)

Util para fechar e proteger a tomada da sonda
de temperatura, quando esta dltima ndo estd a
ser ufilizada.

Operacdes preliminares

A Ver Adverténcias gerais de seguranca.
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* Remover as eventuais peliculas protetoras
no exterior ou no inferior do aparelho e dos
acessorios.

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

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

Primeiro aquecimento

1. Predefinir uma cozedura de pelo menos
uma hora {ver parégrafo “Uso do forno”).

2. Aquecer o compartimento de cozedura
vazio & femperafura méxima para remover
eventuais residuos de fabrico.

Durante o aquecimento do aparelho

¢ Arejar o local;

* nao ficar na drea.

Utilizacdo dos acessérios

Grelhas e tabuleiros

As grelhas e os tabuleiros devem ser inseridos

nas guias laterais até ao ponto de paragem.

¢ Osbloqueios mecanicos de seguranca que
impedem a exirac&o da grelha devem estar
virados para baixo e para a parte posterior
do compartimento de cozedura.

compartimento de cozedura as grelhas

/ Introduza delicadamente no
e os tabuleiros até & sua retencéo.

/ Limpe os fabuleiros antes de os utilizar
= pela primeira vez para remover
eventuais residuos de fabricacéo.

Grelha para tabuleiro

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

As grelhas de reducdo séo colocadas sobre as
grelhas da placa. Assegure-se de que estejam
colocadas correfamente.

Utilizacdo da placa

Todos os comandos e controlos do aparelho
encontram-se no painel frontal. Junto de cada
bot&o 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 anfi-
hordrio para o simbolo de chama maxima, até
que a chama acenda. Se o queimador n&o
acender nos primeiros 15 segundos, rode o
botdo para e ndo fenfe 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 soltar o botao: significa que o termopar
ndo aqueceu o suficiente.

Aguarde alguns instantes e repita a operacdo.
Mantenha premido o botao durante mais
tempo.

/ Em caso de desligamento acidental, um
& | dispositivo de seguranca atua para
bloguear a saida de gds, mesmo com
a torneira aberta. Volte a colocar o

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

Ligacdo do forno
Para ligar o forno:

1. Selecione afuncdo de cozedura através do
botdo de funcses.

2. Selecione a temperatura através do botdo
de temperatura.

Certifique-se de que o programador
digital mostra o simbolo de duracdo da

cozedura flilf], caso contrdrio o forno

ndo ligard. Prima o botao para
voltar a acertar o relégio programador.

Antes de acender os queimadores da placa,
assegure-se de que os espalhadores estejam
colocados nas suas bases com as respetivas
tampas. Preste atencdo para que os orificios |
dos espalhadores de chama correspondam
com as velas 3 e com os termopares 2.

Conselhos préticos para a utilizacdo da
placa

Para obter o melhor desempenho dos
queimadores e um consumo minimo de gds e
evitar danificar a placa de cozinha, é
necessario utilizar recipientes com tfampa e de
diametro 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.

Queimador Diametro do recipiente
AUX 12-14cm
SR 16-24 cm
R 18-26cm
UR2 18-28cm

Utilizacdo do armazém (se existir)

A Veja Adverténcias gerais de seguranca.

Na parte inferior do fogdo, existe um
compartimento chamado estufa. E acessivel
puxando para si. Pode ser ufilizada para
guardar panelas ou objetos metdlicos
necessarios para a ulilizacdo do aparelho.

Utilizac&o do forno

A Ver Adverténcias gerais de seguranca.
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Lista das funcdes de cozedura tradicionais

/ Em alguns modelos nem todas as
= | funcoes estto presentes.

3

ESTATICO
7 Cozedura tradicional prépria para a
 Preparagéo de um prafo de cada vez.

|deal para cozer assados, carnes
gordas, pdo, tartes recheadas.

BASE TERMOVENTILADA
= Permite finalizar rapidamente a
Wy cozedura de alimentos j& cozidos na
N~ superficie, mas ndo internamente. Ideal
para quiches, propria para qualquer
fipo de prato.

GRILL PEQUENO

¢ = & Esta funcdo permite, por meio da acdo
do calor libertado pelo elemento
cenfral, grelhar as pequenas porcdes
de came e peixe, para preparar
espetadas, torradas e todos os
acompanhamentos de vegetais
grelhados.

GRILL

#*"*« Permite obter étimos resultados ao
grelhar ou gratinar. Utilizado no fim da
cozedura, confere um tom dourado

uniforme aos pratos.

GRILL VENTILADO
+°Z"s  Permite grelhar de forma perfeita até as
Wy carnes mais grossas. Ideal para cortes

€ carne grossos.
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VENTILADO

7= Cozedura infensa e homogénea. Ideal

% para bolos, tartes e cozeduras em
vdrios niveis.

TERMOVENTILADO
O calor ¢ distribuido de maneira
répida e uniforme. Prépria para todos
os prafos, ideal para cozer em vdrios
niveis sem misturar odores e sabores.

BASE
¢ 6 O calor provém apenas da parte
¢°s inferior da cavidade. Ideal para bolos
~ :
doces e salgados, tartes e pizzas.

DESCONGELACAO RAPIDA
J_{;& A afivacdo da ventoinha permite por si
XX s6adescongelacdo rapida de
qualquer tipo de alimento, gracas a
distribuic&o uniforme do ar &
temperatura ambiente no inferior do
compartimento de cozedura.

ECO
Esta funcdo é particularmente indicada
ECO para a cozedura sobre uma tnica

prateleira, com baixo consumo elétrico.

E aconselhada para todos os tipos de
alimentos onde se possa formar muita
humidade (por exemplo, verduras).
Para obter a méxima poupanca
energéfica e reduzir os tempos de
cozedura, recomenda-se introduzir os
alimentos no forno sem preaquecer o
compartimento de cozedura.

Na funcdo ECO evite a abertura da
porfa durante a cozedura.

Na funcdo ECO os tempos de
cozedura (e eventualmente do pré-
aquecimento) sGo mais longos e
podem depender da quantidade de
alimentos infroduzidos no
compartimento de cozedura.

IN| 1IN

VAPOR CLEAN (apenas em alguns modelos)
s ¢ Estafuncao facilita a limpeza através
¢%s do emprego do vapor gerado por uma

pequena quantidade de dgua vertida
08 . cmbutidura apropriada situada no

6 6 fundo.
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Programador digital

Jer
1)

_|_

= Botdo de diminuicéo

Bot&o do relégio
Botdo de aumento

Regulacdo da hora

~ . =
/ Se a hora néo esfiver programada, o ==
=2 | forno néo ligard.

Na primeira utilizacdo ou apés uma
interrupc@o de corrente, o aparelho
apresentard no ecrdos nimeros IR o
piscarem.

1. Pressionar o botdo do relogio @ por dois
segundos. O pontinho entre as horas e os
minutos pisca.

2. Afravés dos botdes de aumento e

diminuicdo R é possivel regular a hora.
Manter o botéo premido para avancar
rapidamente.

3. Aguardar 7 segundos. O pontinho enfre as
horas e os minutos deixa de piscar.

4. O simbolo no ecrd indica que o
aparelho estd pronto para iniciar uma
cozedura.

/ Para modificar a hora, manter
& | pressionados simultaneamente os

botdes de aumento do valor e

diminuicdo do valor = por dois
segundos; depois confinuar com a
regulacéo da hora.
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Cozedura temporizada

Cozedura programada

/ Por cozedura temporizada entende-se

£ | afuncdo que permite iniciar uma
cozedura e termind-la ao fim de um
cerfo periodo de tempo definido pelo
utilizador.

/ Por cozedura programada entende-se

£ a funcdo que permite iniciar uma

— cozedura num hordrio estabelecido e
terminé-la ao fim de um certo periodo
de tempo definido pelo utilizador.

1. Manter pressionado o botéo do relégio

até aparecer o simbolo m

2. Pressionar novamente o botéo do relégio

. No ecrd aparecem o simbolo m ea

informacdo el clternados com a

hora atual.
3. Pressionar os botdes de aumento e
diminuicdo para programar os minutos

de cozedura pretendidos.

4. Selecionar uma funcéo e uma temperatura
de cozedura.

5. Esperar cerca de 5 segundos sem
pressionar qualquer bot&o para ativar a
funcéo. No ecré aparecerd a hora atual

junfamente com os simbolos e m

No fim da cozedura os elementos de

aquecimento serdo desativados. No display, o

simbolo [lllf] apaga-se, o simbolo m pisca e

ativa-se um sinal acistico.

6. Para desligar o sinal actstico basta
pressionar um botéo qualquer do re
programador.

7. Pressionar o botdo do relogio para

reiniciar o relégio programador.

égio

/ Nao é possivel definir duracées de
= | cozedura superiores a 10 horas.

J Para colocar a zero a programacdo
& | efetuada, pressionar em simulténeo e
manter pressionados os botdes de

aumento e diminuicdo = e

desligar manualmente o forno.
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1. Defina a duracdo da cozedura como
descrito no parégrafo anterior Cozedura
temporizada.

2. Pressionar o botdo do menu por 2
segundos.

3. Pressionar novamente o bot&o do relégio
4 O ecrd mostra alternadamente os

Ay oW

| I

enquanto o simbolo g pisca. (por
exemplo, a hora atual é 17,30)

4. Pressionar os botées = ou ﬁ para
definir os minutos desejados. [por exemplo
1 horal.

5. Pressionar o bot&o do relégio A No ecra
aparecerd a escrita w alternada
com a hora atual adicionada & duracéo da
cozedura anteriormente definida (por

exemplo, a hora de fim de cozedura
exibida ¢ 18.30).

6. Pressionar os botées E ou para
definir o horério de fim da cozedura. (por
exemplo as 19.30).

nimeros e a escrita

f

/ Tenha em consideracéo que & duracdo

£ | da cozedura sao adicionados alguns
minufos Uteis para o pré-aquecimento
do forno.

7. Esperar cerca de 7 segundos sem
pressionar qualguer bot&o para afivar a
funcdo. No ecrd aparecerd a hora atual e

iluminar-se-Go os simbolos [if] e m

8. Selecionar uma funcdo e uma temperatura
de cozedura.

Q. No fim da cozedura os elementos de
aquecimento serdo desativados. No ecrg,
o simbolo apaga-se, o simbolo m
pisca e afiva-se uma campainha.

10.Voltar a colocar os botées de funcéo e
temperatura em 0.

11.Para desligar o sinal de som basta
pressionar um botdo qualquer do relégio
programador.
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12.Pressionar simultaneamente os botdes = e Modificagdo dos dados definidos
para colocar a zero a programacdo 1. Pressionar o botdo do relégio .
efetuada. 2. Pressionar os botées de aumento e

diminuicdo = para programar os minutos

Néo é possivel definir duracées de :
cozedura superiores a 10 horas. prefendidos.

Cancelamento dos dados definidos
Nao é possivel definir um tempo !
superior a 24 horas para a cozedura '

Pressionar o botao do relégio .

IN| 1IN

programada. 2. Manter pressionados simultaneamente os
botées de aumento e diminuicdo =
/ Apds a Cile‘t'”'gooa para ver o tempo 3. Em seguida, no caso de estar a decorrer
— | resfante de cozedura pressionar o uma cozedura, desliguar manualmente o
bot&o do relégio por 2 segundos. forno.

Pressionar novamente o botéo do Selecdio do sinal acistico

relogio - O ecra mostra a escrita O sinal acustico pode variar em 3 tonalidades.

T alternada com o tempo 1. Manter pressionados simultaneamente os

restante de cozedura. botdes de aumento e diminuicdo =
Temporizador conta-minutos 2. Pressionar o botao do relégio A
/ O temporizador contador de minutos Pressionar o botdo de diminuicdo = para
£ | ndo interrompe a cozedura, mas avisa selecionar um sinal acustico diferente.

o utilizador quando decorreram os

minutos definidos. Utilizacdo da sonda de temperatura

(sé em alguns modelos)

O temporizador contador de minutos pode ser

afivado em quolquer momento; o Ver Adverténcias gerais de seguranca.
1. Manter pressionado o botéo do relégio

por alguns segundos. O ecrd mostrard

: ) Com a sonda de temperatura é possivel
0s NUMEros M e o simbolo m a cozinhar com precisdo assados, lombo com
piscar enfre as horas e os minutos. ossos, came de diferentes cortes e dimensées.
2. Pressionar os botées de aumento e A sonda, de facto, permite uma cozedura

perfeita dos alimentos gracas ao confrolo

diminuicdo = para programar os minufos pontual da temperatura no centro do alimento.

pretendidos. A temperatura no centro do alimento ¢ medida
3. Esperar cerca de 5 segundos sem por um sensor especifico situado no interior da
pressionar qualquer bot&o para terminar a ponta.

regulacao do temporizador. No ecré Aplicacdo correta da sonda

& i {8 i ) .
aparecerdo a hora atual e os simbolos 1. Posicione o alimento sobre um tabuleiro.

e m 2. Insira a ponta da sonda dentro do alimento,
Um sinal acustico entrard em funcionamento no fora do forno.
final do tempo programado. 3. Para melhores resultados, certifique-se que
4. Pressionar o bot&o de diminuicdo = para a sonda de femperatura esta inserida na
7 parte mais grossa do alimento,

desligar o sinal acsfico. fransversalmente e em pelo menos 3,/4 do
seu comprimento, mas que n&o fogue no

/ E possivel programar o temporizador
£ | contador de minutos de 1 minuto até
um maximo de 23 horas e 59 minutos.
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tabuleiro abaixo e ndo saia do préprio
alimento.

o2/
X

temperatura no nicleo da peca, a
ponta da sonda ndo deve entrar em
contacfo com ossos ou partes gordas.

/ Para uma medicéo precisa da

/ A temperatura minima do forno

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

Definicdo de uma cozedura com a sonda de

temperatura

Com preaquecimento:

1. Definir uma cozedura manual (ver
"Utilizacao do forno").

2. No final do preaquecimento, abra a porta
e infroduza o tabuleiro no qual é colocado
o alimento a cozinhar nas respetivas guias.

3. Introduza a ficha da sonda de na respetiva
tomada lateral ufilizando a prépria sonda
para abrir a tampa.

3

RoSoosgoco

08000000
4080080

4. Feche a porta.

5. Pressione a tecla de relogio por alguns
segundos; pressione novamente a tecla

. O display exibe a temperatura objefivo
predefinida A,’_-,’,'_-,"?,’:

pisca.

224 - UTILZACAO

enquanto o simbolo

6. Com as teclas e = ajuste a

temperatura objefivo enfre um valor minimo
e um maximo.

/ * Temperatura objefivo minima:
L7 corresponde & temperatura
instfanténea medida da sonda mais
2 °C.
* Temperatura objetivo méxima: 99

°C

7. Aguarde alguns segundos ou pressione a
tecla para exibir a temperatura
instanténea medida pela sonda.

Neste ponto, a cozedura continuard até que a

temperatura instanténea medida pela sonda

afinja a temperatura objetivo definida pelo
utilizador.

Sem preaquecimento:

1. Abra a porta.

2. Introduza o tabuleiro no qual é colocado o
alimento a cozinhar com a sonda aplicada.

3. Infroduza a ficha da sonda de na respetiva
tomada lateral ufilizando a prépria sonda
para abrir a tampa.

4. Programe a cozedura com sonda como
indicado nos passos 5, 6 e 7 do pardgrafo
anterior.

5. Programe uma cozedura manual através da
selec@o da temperatura e da funcéo de
cozedura (ver "Utilizacdo do forno").

Quando a cozedura com sonda de
temperatura estd em curso

/ Quando se utiliza a sonda de

£ | temperatura néo é possivel definir uma
cozedura programada ou uma
cozedura femporizada.

No decorrer na cozedura com sonda

de temperatura, as teclas = e

ndo surtem qualquer efeito.

IN

1. Com uma press@o prolongada da tecla, o

relogio @ ¢ afivado o temporizador
or

confador de minufos; pressione novamente

para visualizar a femperatura objetivo

e pressione as feclas = e para a

reguld-la durante a cozedura.
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2. Pressione novamente . ou aguarde 5
segundos para voltar ao modo de

cozedura.

No final da cozedura

Quando a femperatura objetivo programada

para a sonda de temperatura é atingida, os

elementos de aquecimento sdo desafivados e o

aparelho emite uma série de avisos sonoros.

1. Pressione uma tecla do relégio

programador para interromper a

campainha.

Abra a porta.

Refire a sonda do alimento e da tomada.

4. Exfraia o alimento do compartimento de
cozedura.

5. Certifique-se que a tampa de protecdo estd
bem fechada.

W

Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

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

¢ Aumentar as temperaturas ndo abrevia os
tempos de cozedura (os alimentos poderéo
ficar muito cozidos no exterior e pouco
cozidos no interior).

Conselhos para a cozedura de carne

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

* Vire os alimentos para dourar em ambos os
lados.

¢ Utilize um termémetro para carnes durante
os assados ou simplesmente carregue com
uma colher no assado. Se este esfiver firme
est¢ pronto, caso conirério, deve-se ainda
deixar assar durante alguns minutos.

Conselhos para as cozeduras com Grill

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

¢ Na funcao Grill ventilado (se presente) é
recomendado o pré-aquecimento do
compartimento de cozedura antes de
grelhar.

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

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

Dicas para cozinhar em duas prateleiras: |y

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

Para verificar se o bolo estd cozido no
interior: no fim da cozedura, espefe 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 diminua a
temperatura definida em cerca de 10°C
selecionando eventualmente um tempo mais
longo de cozedura.

Recomendamos que utilize 2 grelhas
(podem ser adquiridas nos centros de
assisténcia técnica autorizados).

Para facilitar o fluxo de ar, posicione os
tabuleiros/cacarolas no centro das grelhas
e certifique-se de que a sua largura/
diametro ndo exceda os 30 cm.

Posicione as grelhas mantendo um nivel
vazio enire as mesmas.

Dependendo dos alimentos e do aumento
da carga denfro do compartimento, a
cozedura em dois niveis pode demorar
mais alguns minutos do que numa Gnica
prateleira.

As funcées indicadas para cozinhar em
duas prateleiras sdo TERMOVENTILADO e
BASE TERMOVENTILADA.

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 sobreposicéo dos alimentos.

Para descongelar a carne 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 descongelacéo.

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

Para uma boa fermentacéo, coloque um
recipiente com dgua no fundo do
compartimento de cozedura.
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conserva as caracteristicas qualitativas do
alimento e impede uma excessiva reducdo
do seu volume.

Cozedura a baixa temperatura com sonda
(apenas em alguns modelos)
* Aconselha-se este tipo de cozedura para

carnes tenras e magras que ndo necessitam
de ultrapassar os 65°C no seu nicleo.
Programe uma temperatura do forno entre

05 90° e 0s 100°C. Este fipo de definicéio

Para um melhor resultado, antes de efetuar
a cozedura a baixa temperatura, sele a
came em fogo alto numa frigideira por 1 ou
2 minutos de cada lado.

prolonga o tempo de cozedura, mas

Tabela indicadora das cozeduras

Peso Temp. Tempo
Alimentos Funcdo Tabuleiro
(Kg) (°C) (minutos)
Lasanha 3-4 ESTATICO 1 220-230 45-50
{MOSSO ne 3-4 ESTATICO ] 220-230 45-50
orno
Assado de TURBO/
vitela 2 TERMOVENTILADO 2 180-190 90-100
Lombo de TURBO/
porco 2 TERMOVENTILADO 2 180-190 70-80
Salsichas 1,5 GRILL VENTILADO 4 260 15
4 TURBO/
Rosbife 1 TERMOVENTILADO 2 200 40-45
Coe'go 1,5 TERMOVENTILADO 2 180-190 70 -80
assaao
Peito de TURBO/
peru 3 TERMOVENTILADO 2 180-190 110-120
Cachacono TURBO/
formo 2-3 TERMOVENTILADO 2 180-190 170-180
Frango TURBO/
assado 12 TERMOVENTILADO 2 180-190 65-70
Lado 1 Lado 2
dcos*e'e‘“ 1.5 GRILL VENTILADO 4 260 15 5
e porco
Fnirecosto 1,5 GRILL VENTILADO 4 260 10 10
Entremeada 0,7 GRILL 5 260 7 8
Filete de 1,5 GRILL VENTILADO 4 260 10 5
porco
Filete de ] GRILL 5 260 10 7
novilho
Truta TURBO/
salmonada 1.2 TERMOVENTILADO 2 150-160 35-40
. TURBO/
Tamboril 1,5 TERMOVENTILADO 2 160 60-65

Os tempos indicados na tabela ndo compreendem os tempos de pré-aquecimento e séo indicafivos.
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Peso Temp. Tempo
Alimentos Funcdo Tabuleiro
(Kg) (°C) (minutos)
TURBO/
Rodovalho 1,5 TERMOVENTILADO 2 160 45-50
Pizza ] TURBO/ 2 260 8-9
TERMOVENTILADO
PGo 1 TERMOVENTILADO 2 190 - 200 25-30
PGo TURBO/
focaccia ] TERMOVENTILADO 2 180-190 20-25
Rosca 1 TERMOVENTILADO 160 55-60
Tarte 1 TERMOVENTILADO 160 35-40
Bolo de 1 TERMOVENTILADO 2 160-170 55-60
ricota
Tortellini TURBO/
recheados ] TERMOVENTILADO 2 160 20-25
Bolo parafso 1,2 TERMOVENTILADO 2 160 55-60
. TURBO/
Profiteroles 1,2 TERMOVENTILADO 2 180 80-90
Pao-de-é 1 TERMOVENTILADO 2 150 - 160 55-60
Bolo de TURBO/
arroz ] TERMOVENTILADO 2 160 2560
Brioches 0,6 TERMOVENTILADO 2 160 30-35

Os tempos indicados na tabela néo compreendem os tempos de pré-aquecimento e s&o indicafivos.

Tabela indicativa das cozeduras com sonda de temperatura (apenas em

alguns modelos)

Tipo e corte de carne

Temperatura obijetivo (°C)

Novilho

Rosbife: mal passado
Rosbife: médio

Rosbife: bem passado
Enfrecosfo: mal passado™

Entrecosto: médio™

Enfrecosto: bem passado™

Porco

Lombo de porco assado
Pernil
Salsichas™*
Vitela

Assado de vitela

50-53

55-58

65-70
50
58
70

80-85
80-85

75-80

75-80

Q1477A411/8B
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Tipo e corte de carne

Temperatura objetivo (°C)

Aves de capoeira

Frango inteiro

Peru inteiro

Peru assado (infeiro ou peito)

Borrego

Perna de borrego com osso (mal passado)
Perna de borrego com osso (bem passado)
Cozedura a baixa temperatura
Novilho/rosbife: mal passado™ *

Novilho/rosbife: médio™ **

80-85
80-85
80 -85

65
75-80

50-54
55-60

* As temperaturas indicadas podem variar consoante a espessura da carne.

** Para enchidos recomenda-se uma funcdo adequada para que fiquem bem grelhados.

*** Aconselhamos que sele a carne numa frigideira de cada lado durante alguns minutos, antes de colocar

no forno.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Limpeza do aparelho

A Ver Adverténcias gerais de seguranca.

Limpeza das superficies

Para uma boa conservacdo das superficies, é
necessario limpd-las regularmente no final de
cada utilizacdo, apés as ter deixado arrefecer.

Limpeza didria normal

Utilizar sempre e apenas produtos especfficos
que ndo confenham abrasivos ou substancias
acidas & base de cloro.

Verter o produfo num pano himido e passar na
superficie, enxaguar cuidadosamente e secar
com um pano macio ou com um pano de
microfibra.

Manchas de alimentos ou residuos

Evitar absolutamente a utilizacdo de esfregdes
de aco e raspadores cortantes para ndo
danificar as superficies.

Utilizar produtos normais, ndo abrasivos,
servindo-se eventualmente de utensflios de
madeira ou de pldstico. Enxaguar muito bem e
secar com um pano macio ou com um pano de
microfibra.

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

Grelhas da placa de cozinha

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

/ O contacto continuo das grelhas com a

£ | chama pode provocar ao longo do
tfempo uma alteracéo do esmalte junfo
das dreas expostas ao calor. Trata-se
de um fenémeno natural que ndo
prejudica de forma alguma a
funcionalidade deste componente.

Espalhador e tampas

Os espalhadores e as tampas s@o exiraiveis
para facilitar a limpeza. Lave-as em égua
quente e defergente ndo abrasivo. Refire com
cuidado todas as incrustacdes e aguarde que
fiquem totalmente enxutas. Volte a montar os
espalhadores, assegurando-se de que sejam
colocados nas cavidades apropriadas com as
respetivas fampas.

Velas e termopares

Para um bom funcionamento as velas de
acendimento e os fermopares devem esfar
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sempre bem limpos. Verifique-os 2. Segure a porta pelos dois lados com

frequenfemenfe, e se necessdrio |impe-os com ambas as mé&os, levante-a até formar um
um pano humido. Eventuais residuos secos angulo de cerca de 30° e exfraia-a.
devem ser removidos com um palito de

madeira ou uma agulha. 0

3. Para voltar a montar a porta, infroduza as
dobradicas nas respetivas fendas situadas
no forno assegurando-se de que os sulcos
A fiquem totalmente apoiados nas fendas.

Botdes

/ Para a limpeza dos botes, ndo ufilize
£ | produtos agressivos que contenham A
dleool ou produtos para a limpeza do
aco e do vidro, visto que poderdo
provocar danos permanentes.

Os botdes devem ser limpos com um pano —
macio humedecido com dgua tépida e devem
ser muito bem enxutos. Podem ser refirados
puxando-os das sua cavidade.

4. Baixe a porta e em seguida remova os
pernos dos orificios das dobradicas.

Limpeza dos vidros da porta

Limpeza da porta Aconselha-se a manter os vidros da porta

Desmontagem da porta sempre bem limpos. Utilizar papel absorvente
Para facilitar as operacées de limpeza, ¢ de cozinha. Para a sujidade mais resistente,
aconselhavel refirar a porta e colocd-la sobre lavar com uma esponja humida e defergente
um pano de prato. comum.

Para refirar a porta, proceda da seguinte forma: Desmontagem dos vidros interiores

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

Para facilitar as operacées de limpeza, os

vidros interiores que comp&em a porta podem

ser desmontados.

1. Abra a porta.

2. Coloque os pemnos de blogueio nos
orificios das dobradicas de modo a impedir
o fecho acidental da porta (ver paragrafo
«Desmontagem da portas).
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3. Puxe delicadamente o vidro interior para
cima na parfe posterior seguindo o
movimento indicado pelas sefas (1).

7. No final das operacées de limpeza, volte a
inserir o vidro infermédio no alojamento
apropriado na porta.

4. Exfraia o vidro interior dos dois ganchos da
frente, seguindo o movimento indicado
pelas sefas (2), para o remover da porta.

5. Refire o vidro intermédio puxando-o para
cima.

/ Em alguns modelos, os vidros
£ | intermédios sdo 2.

6. Limpe o vidro exterior e os anferiormente
retirados. Utilize papel absorvente de
cozinha. Em caso de sujidade persistente,
lave com uma esponja himida e detergente
neutro.
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8. Para reposicionar o vidro interior, enfie a
parte superior nos ganchos da frente da
porta e encaixe os 2 pernos posteriores nas
suas cavidades com uma ligeira pressdo.

<F

Limpeza do compartimento de cozedura

Para uma boa conservacdo do compartimento
de cozedura, é necessario limpa-lo
regularmente apés o ter deixado arrefecer.
Evitar deixar secar no inferior do compartimento
de cozedura residuos de alimentos pois podem
danificar o esmalte.

Antes de cada limpeza exiraia todas as partes
removiveis.

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

* aportq,
¢ asarmacdes de suporte das grelhas/dos
tabuleiros.

/ Em caso de utilizacdo de produtos de
& | limpeza especfficos, aconselha-se
fazer funcionar o aparelho &
tfemperatura maxima durante cerca de
15/20 minutos, a fim de eliminar
eventuais residuos.

Secagem

A cozedura de alimentos gera humidade
dentro do compartimento de cozedura. Este é
um fenémeno totalmente normal que néo
compromete o bom funcionamento do
aparelho.

No final de cada cozedura:
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1. deixar o aparelho arrefecer;

2. remover a sujidade do compartimento de
cozedura;

3. secar o compartimento de cozedura com
um pano Macio;

4. deixar a porta aberta o tempo necessdrio
para que o compartimento de cozedura
seque complefomente.

Remocdo das armacdes de suporte das

grelhas/dos tabuleiros

A remocéo das armagdes de suporte das

grelhas/dos tabuleiros permite que seja ainda

mais f&cil limpar as partes laterais.

Para remover a armacdo de suporte das

grelhas/dos tabuleiros:

¢ Puxe a armacdo para o interior do
compartimento de cozedura de forma a
desprendé-la do encaixe A, em seguida,
exfraia-a das cavidades situadas na parte
de tras B.

temperatura.

* Se presentes, remova os painéis
aufolimpantes.

* Verta cerca de 120 cc de dgua no fundo
do compartimento de cozedura. Preste
atencdo para que ndo saia da cavidade.

e Com um nebulizador de borrifar, nebulize
uma solucéo de dgua e detergente de loica
no compartimento de cozedura. Dirija o
borrifo para as paredes laterais, para cima,
para baixo e para o defletor.

/ Aconselha-se efetuar no maximo 20
£ | nebulizacses.

/ Néo pulverize sobre o deflefor se este
& | for revestido com material

autolimpante.

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

Vapor Clean (apenas em alguns
modelos)

A Veja Adverténcias gerais de seguranca.

/ A funcao Vapor Clean é um

& | procedimento de limpeza assistida que
— facilita a remocdo da sujidade. Gracas
a este procedimento é possivel limpar o
interior do forno com extrema
facilidade. Os residuos de sujidade sao
amolecidos pelo calor e pelo vapor de
dgua facilitando a sua remocao.

Operacdes preliminares

Antes de acionar o Vapor Clean:

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

* Se presente, remova a sonda de

Q1477A411/8B

* Feche a porta.

* Durante o ciclo de limpeza assistida, lave
separadamente os painéis com
autolimpeza (se presentes), anteriormente
removidos, com dgua moma e pouco
detergente.

Definicdo do ciclo de limpeza Vapor Clean
1. Rode o botdo de fungdes para o simbolo

& ou ¥ (quando presente).
‘e

~

2. Rode o botdo de temperatura para o
simbolo %4 .

3. Deixe que o ciclo de limpeza funcione
durante 18 minutos.

Fim da funcéo Vapor Clean

1. Rode o botdo de funcses até & posicéo O
para sair da funcdo.

2. Abra a porta e remova a sujidade menos
persistente com um pano de microfibra.

3. Nas incrustacdes mais resistentes utilize
uma esponja antirrisco com filamento de
latdo.

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

5. Refire a ¢gua residual do interior do
compartimento de cozedura.

6. Se presentes, remova os painéis com
aufolimpeza e as armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.

Para uma melhor higiene e para evitar que os

alimentos ganhem um cheiro desagradavel:

* aconselha-se efetuar uma secagem do
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compartimento de cozedura com uma
funcao ventilada a 160°C durante cerca
de 10 minutos.

¢ Em caso de presenca dos painéis
autolimpantes, aconselha-se efetuar uma
secagem do compartimento de cozedura

simultaneamente ao ciclo de catdlise.

/ Aconselha-se o uso de luvas de
=~ | borracha durante estas operacées.

Para facilitar a limpeza manual das
partes mais dificeis de alcancar,
aconselha-se refirar a porta.

7

Manutencdo extraordindria

Conselhos para a manutencdo do vedante
O vedante deve ser macio e eldstico.
¢ Para manter limpo o vedante, utilize uma

esponja ndo abrasiva e lave com dagua
morna.

Substituicdo da lampada de iluminacdo
interna

Tensdo elétrica
Perigo de eletrocussdo
e Desligar a alimentacéo elétrica do

aparelho.

e Utilizar luvas de protecao.

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

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

3. Refire a tampa da lémpada com a
utilizacao de uma ferramenta (por exemplo,
uma colher).

/ Preste atencdo para ndo riscar o
£ | esmalte da parede do compartimento
de cozedura.
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4. Desenrosque e refire a lampada.

/ Néo tocar na lémpada de halogéneo
£ diretamente com os dedos, mas utilizar
uma cobertura isolante.

5. Substituir a lampada por uma semelhante
(40W).

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

7. Pressione totalmente a tampa de forma a
que encaixe perfeifomente no suporte da
lampada.
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INSTALACAO

/ O aparelho deve ser instalado por um
£ | técnico qualificado e de acordo com
as normas em vigor.

impresso no mesmo, foi ulirapassado.

/ A ligacdo com o tubo de borracha que
£ estd em conformidade com as normas

Ligacdo do gds

A Veja Adverténcias gerais de seguranca.

A ligacdo & rede do gds pode ser realizada
com um fubo flexivel em aco de parede
continua e respeitando as prescricdes
estabelecidas pela norma vigente. Para a
alimentacdo com outros fipos de gds, veja o
capftulo «Adaptagdo a vdrios tipos de gds». A
conexdo do gés do aparelho é com rosca de

12" gas externo (ISO 228-1).

Ligac@o com tubo de borracha

Certifique-se de que as condicdes abaixo

sejam respeitadas:

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

* que o fubo n&o esfeja em contacto com
superficies quentes (max. 50 °C) em
nenhum ponto do seu percurso;

* que o tubo ndo esteja sujeito a qualquer
esforco de tracdo ou tenséo e ndo forme
curvas apertadas ou esfrangulamentos;

* que o tubo ndo enire em contacto com
corpos cortantes ou arestas vivas;

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

* verifique se o prazo de validade do tubo,

Q1477A411/8B

em vigor sé pode ser feita se o tubo
puder ser inspecionado em fodo o seu
comprimento.

/ O diametro interior do fubo deve ser de
£ | 8 mm para gés liquefeito de petréleo e
13 mm para gds mefano e gds de

cidade.

Efetue a ligacéo & rede de gds utilizando um
tubo de borracha cujas caracterisficas
correspondam as indicadas na norma vigente
(verifique se o tubo tem impressa a sigla desta
normal.

4

a Gggﬂ |
Li

Enrosque de forma precisa o adaptador de
mangueira 3 a ligacéo de gds 1 {rosca de 12"
ISO 228- 1) do aparelho inferpondo o vedante
2. De acordo com o diametro do tubo de gés
utilizado é possivel enroscar também o
adaptador de mangueira 4 ao adaptador de
mangueira 3.

Depois de ter fechado ofs] adaptador(es) de
mangueira, encaixe o fubo de gas 6 ao
adaptador e fixe-o com a bracadeira 5
conforme a norma vigente.

Ligac@o com tubo flexivel em aco

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

norma vigente.

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

Ligagdo com tubo flexivel em aco com
conexdo em baioneta

Ffetue a ligacdo & rede do gds utilizando um
tubo flexivel em aco com conexdo em baioneta

conforme a B.S. 669.

1_
2__

g
i

Aplique material isolante na rosca da conexdo
do tubo de gds 4 e enrosque o adaptador 3.
Enrosque o bloco & conexdo mével 1 & do
aparelho, inferpondo sempre o vedante 2
fornecido.

Ligac@o com tubo flexivel em aco com
conexdo cénica

Efetue a ligacao & rede do gés utilizando um
tubo flexivel em aco de parede continua
conforme as caracterfsticas indicadas pela
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Enrosque de forma precisa a conexdo 3 &
conexdo de gés 1 (rosca de 2" ISO 228- 1)
do aparelho inferpondo sempre o vedante 2
fornecido. Aplique material isolante na rosca
da conexdo 3, depois enrosque o tubo flexivel
em aco 4 & conexdo 3.

Ligagdo ao gds liquefeito de petréleo

Utilize um regulador de presséo e faca a
ligacdo na botija respeitando os requisitos
estabelecidos pela norma vigente.

A pressao de alimentacdo deve respeitar os
valores indicados nas "Tabelas de
caracteristicas dos queimadores e dos
injetores".

Ventilacdo nos locais

O aparelho deve ser instalado em locais onde
haja ventilagdo permanente, conforme
estabelecido pelas normas em vigor. £
necessario que as caracteristicas do local de
instalacéo do aparelho permitam a afluéncia
de ar necessdaria para a combustdo normal do
gés e para a renovacdo de ar do proprio local.
As tomadas de entrada de ar, profegidas por
grelhas, devem ser dimensionadas
convenientemente e colocadas de modo a ndo
serem obsfruidas, nem mesmo em parte.

O local deve ser mantido com ventilacdo
adequada para eliminar o calor e a humidade
dos produtos das cozeduras: em especial,
apds um uso prolongado, é aconselhavel abrir
uma janela ou aumentar a velocidade dos
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eventuais ventiladores.

Descarga dos produtos de combustdo

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

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

gds é necessdrio substituir os injetores dos
queimadores e regular a chama minima nas
forneiras de gds.

Substituicdo dos injetores

<&

1 Evacuacéo por meio de um exaustor
2 Evacuacéo na auséncia de um exaustor

Evacuacdo em chaming individual para
extracdo natural

B Evacuacdo em chaminé individual com
eletroventilador

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

D  Evacuacdo diretamente na atmosfera
externa de parede

<}:|Ar

« Produtos da combustéo

% Eletroventilador

Adaptacdo aos vérios tipos de gas
Em caso de funcionamento com outros fipos de
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1. Refire as grelhas, as tampas e os
espalhadores para aceder aos copos dos
queimadores.

2. Substitua os injetores através de uma chave
de 7 mm, conforme o gés a utilizar (consulte
"Tabelas de caracteristicas dos
queimadores e dos injetores”).

3. Volte a colocar os queimadores nos
respetivos encaixes.

Regulacdo do minimo para gds metano ou

de cidade

Acenda o queimador e cologue-o na posicéo
de minimo. Exfraia o botdo da torneira de gas e
rode o parafuso de ajuste que se enconfra ao
lado da haste da torneira (conforme os
modelos), até obter uma chama miima regular.
Volte a montar o boté&o e verifique a
estabilidade da chama do queimador. Rode
rapidamente o bot&o da posicdo de méximo
para a de minimo: a chama ndo deverd
apagar-se. Repita a operacdo em todas as
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torneiras de gds. Lubrificagdo das torneiras de gas
Regulacdo do minimo para gds liquefeito de ~ Com o decorrer do tempo pode acontecer que
petréleo as torneiras de gés apresentem dificuldade de

Enrosque completamente em sentido horério o rofagco flcondo bquU?OdOS‘ Proceda asua
parafuso ao lado da haste da fomeira limpeza inferna e substitua a massa lubrificante.

/ A lubrificacdo das torneiras de gds

Depois da adaptacdo a um gds L
. o £ | deve ser efetuada por um técnico
& | diferente do regulado em fébrica, = il

especializado.

— substitua a efiqueta de regulacéo de

gés a ele aplicado pela
correspondente ao novo fipo de gds. A
efiqueta estd dentro da saqueta dos
injefores (se presente).

Tipos de gds e pais a que pertencem

o A o m SR e oemoru M
1 Gés Metano G20
G20 20 mbor L] . L] . o . ° °
G20/25 20/25 mbar .
2 Gdés Metano G20
G20 25 mbar .
3 Gds Metano G25.1
G25.1 25 mbar .
4 Gés Metano G2.350
G2.350 13 mbar N
5 Gas Liquefeito de Petréleo G30/
31
G30/31 28-30/37 mbar . . . . o o
G30/31 30/30 mbar . . o
6 Gas Liquefeito de Petréleo G30/
31
G30/31 37 mbar o
7 Gds de Cidade G110
G110 8 mbar . .

Conforme o pafs da instalacéo, é possivel identificar os tipos de gés disponiveis. Consulte o nimero
do registo para identificar os valores correfos nas "Tabelas de caracteristicas dos queimadores e
dos injefores'".

Tabelas de caracteristicas dos queimadores e dos injetores

1 Gés Metano G20 - 20 mbar AUX SR R UR2
Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1,8 3,0 4,2
Diametro do injetor {1,/100 mm) 72 Q7 120 145
Pré-camara (gravada no injetor) (X) (2) (H9) (F3)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1400

2 Gas Metano G20 - 25 mbar AUX SR R UR2
Capacidade t#érmica nominal (kW) 1,1 1,8 3,0 4.2
Diametro do injetor {1,/100 mm) 72 04 110 145
Pré-camara (gravada no injetor) (X) () (H8) (H3)
Capacidade reduzida (W) 400 500 800 1900
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3 Gas Metano G25.1 - 25 mbar
Capacidade térmica nominal (kW)
Diametro do injetor {1,/100 mm)
Pré-camara (gravada no injetor)
Capacidade reduzida (W)

4 Gdas Metano G2.350 - 13 mbar
Capacidade térmica nominal (kW)
Diametro do injetor {1,/100 mm)
Pré-camara (gravada no injetor)
Capacidade reduzida (W)

5 Gas liquefeito de petréleo G30/31 - 30/37

Capacidade térmica nominal (kW)
Diametro do injetor {1,/100 mm)
Pré-camara (gravada no injetor)
Capacidade reduzida (W)
Capacidade nominal G30 (g/h)
Capacidade nominal G31 (g/h)
6 Gas Liquefeito de Petréleo G30/31- 37 mbar
Capacidade térmica nominal (kW)
Diametro do injetor {1,/100 mm)
Pré-camara (gravada no injetor)
Capacidade reduzida (W)
Capacidade nominal G30 (g/h)
Capacidade nominal G31 (g/h)
7 Gas de Cidade G110 — 8 mbar
Capacidade térmica nominal (kW)
Diametro do injetor {1,/100 mm)
Pré-camara (gravada no injetor)

Capacidade reduzida (W)

AUX
1,1
77
(F1)
400
AUX
1,0
04
(Y)
400
AUX
1,0
50

400
73
71

AUX

1,1

’

50
450
80
79
AUX
1,0
145

/8
400

SR R UR2
1,8 3,0 4,2

100 134 152
(Y) (F3) (F3)
500 800 1400
SR R UR2
1,8 20 3,8

120 165 190
(Y) (F3) (F3)
500 800 1400
SR R UR2
1,8 3,0 4,0

65 85 100
500 800 1400
131 218 291

120 214 286
SR R UR2
1.0 3,0 4,2

65 81 95

550 900 1500
138 218 305
136 214 300
SR R UR2
1,8 20 3.4

185 260 340
/2 /3 0190
500 800 1200

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

Colocacdo

A Veja Adverténcias gerais de seguranca.

Este aparelho, conforme o tipo de insfalacdo,
perfence as classes:

Classe 1 Instalacao livre

Classe 2 - subclasse 1 Encastrado

O aparelho pode ser encostado a paredes
que superem em altura o plano de trabalho, a
uma distancia minima de X mm do lado do
aparelho. As partes suspensas colocadas sobre
o plano de trabalho do aparelho devem estar a

Q1477A411/8B

uma disténcia minima do mesmo de Y mm.

min.

X'mm

o ww A uiw

00 000

300 mm
Y 750 mm

IN

Se for instalado um exaustor sobre o
aparelho, consulte o manual de
instrucdes do exausfor para respeitar a
distancia correta.
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Dimensdes totais do aparelho

Nivelamento do aparelho

L

@] O
A
B Ho
4 C, A b C,
L L
— A —
D
v
A Q00 mm
B 600 mm
c! min. 300 mm
D 879 +919 mm
H 750 mm
| 400 mm
K Q00 mm

A Veja Adverténcias gerais de seguranca.

Para obter uma maior estabilidade, é
indispensavel que o aparelho esteja
perfeitamente nivelado com o pavimento.
Depois de ter procedido & ligacao do gds e &
ligacéo elétrica, enrosque no aparelho os
quatro pés fornecidos (1). Enrosque ou
desenrosque os pés na parte inferior até nivelar
e estabilizar o aparelho no pavimento (2).

=

2
- @“/\’

Montagem do friso

! Distancia minima das paredes laterais ou de
outros materiais inflamaveis.

2 Largura minima do armério (<A)

Dimensdes do aparelho

LN C YN C DDQDC‘I”‘Z‘A
1 '
: ‘7—-38
U

DA
D
D
D
D
\ D
7 -
=D
>I;‘is()s?—»

Posicao de ligacdo do gds

Posicdo da ligacdo elétrica

S i — . Va—
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O friso deve ser sempre posicionado e fixado

corretamente no aparelho.

1. Com a ajuda de uma chave de fendas,
desaperte os 2 parafusos (A situados na
parte de tras da placa de cozinha
(desaperte apenas os mais externos).

2. Cologue o friso na placa.

3. Faca com que os orificios do friso (B)
correspondam com os parafusos (A).

/ O friso fornecido ¢ parte integrante do
& | produto e é necessdrio fixa-lo ao
aparelho antes de o instalar.
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Fixac&o & parede

Os simbolos acima referidos referem-se ao
perigo represenfado pela auséncia de
dispositivos de estabilizacdo e & importéancia
da sua correta instalacédo.

/ Para evitar que o aparelho fombe,
£ | devem ser instalados os dispositivos de
estabilizacdo.

1. Aperte a pequena chapa de fixacgo &
parede atras do aparelho.

2. Ajuste a altura dos 4 pés.
3. Monte o suporte de fixacdo.

5. Alinhe a base do suporte de fixacéo ao
pavimento e aperte os parafusos para fixar
as medidas.

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

7. Desloque o suporte na parede e marque a
posicao dos furos a realizar na parede.

4. Alinhe a base do gancho do suporte de
fixacdo & base do corte da pequena chapa
de fixacdo & parede.

7 mN"S\
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8. Apbs realizar os furos na parede, utilize as
buchas com parafusos para fixar o suporte
a parede.

9. Empurre o fogdo confra a parede e, ao

mesmo fempo, o suporfe na pequena
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chapa situada na parte posterior do
mesmo.

Ligacdo elétrica

A Ver Adverténcias gerais de seguranca.

Informacdes gerais

Verificar se as carateristicas da rede elétrica
s@o adequadas aos dados indicados na
chapa.

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

A chapa nunca deve ser removida.

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

O aparelho pode funcionar nos seguintes
modos:

220-240V 1IN~ 12 @

3x1,5mm2

cabo fripolar LN =

/ Os valores indicados referem-se
£ | secdo do condutor inferno.

/ Os cabos de alimentacéo séo

£ | dimensionados tendo em conta o fator
— de contemporaneidade (em
conformidade com a norma EN

60335-2-6).

Ligacdo fixa

Prever, na linha de alimentacdo, um dispositivo
que assegure a desativacdo da rede
omnipolar, com uma disténcia de abertura dos
contactos que permita a desligacdo completa
nas condicdes da categoria de sobrefensao Il
em conformidade com as regras de instalacéo.
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Para o mercado Australiano/Neozelandés:

A desconexdo incorporada na ligagdo fixa
deve estar conforme as normativas AS/NZS
3000.

Ligacdo com ficha e tomada

Verificar que a ficha e a fomada sejam do
mesmo tipo.

Evitar a utilizacao de reducdes, adaptadores
ou derivadores porque poderiam provocar
aquecimentos ou queimaduras.

Para o instalador

* No caso de ligacdo com uma ficha, esta
dltima deve permanecer sempre acessivel
apds a insfalacdo.

* Nao dobrar ou prender o cabo de
alimentacéo.

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

* N&o tente 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 ligacses, utilize dgua e sabdo
para verificar as fugas de gas. NAO use
chamas abertas para detetar as eventuais
fugas.

* ligue fodos os queimadores
individualmente e ao mesmo tempo para
garantir o funcionamento correto da valvula
do gds, do queimador e da ligacao.

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

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

*  Quando o aparelho esfiver corretamente
instalado, informe o utilizador sobre os
métodos correfos de funcionamento.
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