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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 utilizacado. Ndo toque
nos elementos de aquecimento
durante a utilizacdo.

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

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

* Este aparelho pode ser utilizado
por criancas a partir dos 8 anos
de idade e por pessoas com
capacidades fsicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou com falta
de experiéncia e conhecimento,
desde que sejam supervisionadas
ou tenham recebido instrucées
relativamente & sua utilizacdo em
seguranca e fenham
compreendidos os perigos
envolvidos.

* As criancas ndo devem brincar
com o aparelho.
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* Mantenha fora do alcance das
criancas menores de 8 anos, caso
ndo estejam permanentemente
vigiadas.

* 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.

* Prestar a méxima atencdo ao
aquecimento rapido das zonas de
cozedura. Evite que as panelas
cozinhem vazias. Perigo de
sobreaquecimento.

* As gorduras e os éleos podem
pegar fogo se sobreaquecerem.
Néo se afaste durante a
preparacdo de alimentos que
contém 6leos ou gorduras. No
caso de os dleos ou as gorduras
pegarem fogo, nunca apagar
com dagua. Colocar a tampa
sobre na panela e desligar a
zona de cozedura envolvida.

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

* Durante a utilizacdo néo colocar
objetos metdlicos, como loicas ou
talheres, na superficie da placa
de cozedura por inducdo, pois
poderdo sobreaquecer.
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* Antes de qualquer intervencao
sobre o aparelho (instalacao,
manutencdo, posicionamento ou
deslocac@o), sirva-se sempre de
equipamentos de protecéo
individual.

* Antes de cada intervencdo no
aparelho, desativar a alimentacao
elétrica geral.

* Ndo infroduzir objetos metdlicos
afiados (talheres ou utensilios) nas
fendas.

* Nao deite dgua diretamente nos
tabuleiros muito quentes.

* Manter a porta fechada durante
a cozedura.

* Em caso de intervencdo nos
alimentos ou no final do
cozedura, abrir a porta apenas
5 centimetros durante alguns
segundos, deixar sair o vapor,
e em seguida abrir a porta
completamente.

* Providenciar para que o
instalacdo e as intervencdes 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.

* Ndo abrir a esfufa (se presente)
enquanto o forno estfiver aceso e
ainda quente.

* Nunca puxar pelo cabo para

* Os objefos no interior da esfufa
extrair a ficha.

poder@o estar muito quentes apds
a utilizacdo do forno. * Para evifar riscos, se o cabo da

o NAO UTILZAR NEM CONSERVAR alimentacao elétrica estiver

MATERIAIS INFLAMAVEIS NO
COMPARTIMENTO DA ESTUFA
(SE PRESENTE) OU PERTO DO
APARELHO.

danificado, contacte o servico de
assisténcia técnica, que
procederd & sua substituicgo.

! Danos no aparelho
* NAO UTILIZAR GARRAFAS SPRAY

NAS PROXIMIDADE DESTE
APARELHO ENQUANTO ESTIVER

* Nas partes em vidro ndo utilize
detergentes abrasivos ou

EM FUNCIONAMENTO.

* Desligar o aparelho depois da
utilizacdo.

e NAO MODIFICAR O APARELHO.

corrosivos (por exemplo, produtos
em po, removedores de manchas
e palhas de aco).

Utilize eventualmente utensilios de
madeira ou pldstico.
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* As grelhas e os tabuleiros devem

ser inseridos 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.

* Néo utilizar jatos de vapor para
limpar o aparelho.

* Ndo obstruir as aberturas e as
fendas de ventilacdo e de
eliminacéo do calor.

* Ndgo deixar o aparelho sem
vigilancia durante as cozeduras
que possam libertar gorduras e
6leos que com o
sobreaquecimento podem pegar
fogo. Prestar a méxima atencdo

* Perigo de incéndio: ndo guarde
objetos nas superficies de
cozedura.

e NAO UTILZE, EM CASO
ALGUM, O APARELHO PARA
AQUECER O AMBIENTE.

* Nao vaporize produtos de spray
nas proximidades do forno.
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* Ndo usar loicas ou recipientes de
pldstico para a cozedura dos
alimentos.

* Nao intfroduzir no compartimento
de cozedura latas de conservas
ou recipientes fechados.

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

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

* Ndo coloque panelas ou
tabuleiros diretamente sobre o
fundo do compartimento de
cozedura.

* Se quiser utilizar papel para

forno, coloque-o numa posicéo
que ndo afrapalhe a circulacdo
do ar quente no inferior do forno.

* Ndo utilize a porta aberta para

colocar panelas ou tabuleiros
direfamente sobre o vidro interior.

* Os recipientes e os grelhadores

devem ser posicionados dentro do
P
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.
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* Nd&o derramar sobre a placa * Nas partes em aco ou fratadas na

substéncias dcidas como sumo de
lim&o ou vinagre.

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

Em caso de rachaduras, fissuras
ou se a superficie de cozedura em
vifroceramica ficar quebrada,
desligue imediatamente o
aparelho. Desligue a alimentacdo
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
aparelhos ndo seja prejudicado
pelo campo indutivo, cuja gama
de frequéncia estd compreendida
entre 20 e 50 kHz.

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

grupo 2 e a classe B (EN 55011).

Nao utilizar jatos de vapor para
limpar o aparelho.
Néo utilizar materiais dsperos,

abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

superficie com acabamentos
metdlicos (por exemplo,
anodizacdes, niquelagens,
cromagens) n&o utilizar produtos
para a limpeza que contenham
cloro, amoniaco ou lixivia.

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

* Ndo lavar em maquinas de lavar
loica os componentes removiveis
como as grelhas da placa, os
espalhadores e as tampas.

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

* Nd&o exercer pressdes excessivas
na porta aberta.

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

Instalacdo

* ESTE APARELHO NAO DEVE
SER INSTALADO EM BARCOS
O RULOTES.

* O aparelho ndo deve ser
instalado sobre um pedestal.

* Colocar o aparelho no movel
com a ajuda de uma segunda
pessoaq.
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* Para evitar um possivel
sobreaquecimento o aparelho
ndo deve ser instalado atrds de
uma porta decorativa ou de um
painel.

* Providencie para que a ligacdo
elétrica seja realizada por
pessoal técnico qualificado.

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

e Utilizar cabos resistentes &

femperatura de, pelo menos, 90 °C.

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

Para este aparelho

* Depois do uso, desligue as
placas. Nunca confie apenas no
detetor de presenca de panelas.

* Preste a maxima atencdo as
criancas, porque dificilmente
podem ver a indicacéo de calor
residual. Apos a utilizacdo, as
zonas de cozedura permanecem
muito quentes durante um certo
periodo de tfempo, mesmo se
desligadas. Evite que as criancas
toquem na placa.
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* A superficie de vitrocerémica é
muito resistente aos choques,
porém evite que objetos sélidos e
duros caiam na superficie de
cozedura, pois poderdo provocar
ruturas se forem pontiagudos.

* A superficie de vitroceramica néo
deve ser usada como superficie
de apoiol

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

* Ndo se apoie ou sente sobre a
porta aberta.

* Verifique que n&o fiquem objefos
presos nas portas.

1.2 Responsabilidade do
fabricante

O fabricante declina qualquer

responsabilidade por eventuais

ferimentos em pessoas ou danos em

objetos, provocados pela:

* ufilizacdo do aparelho diferente
da prevista;

* inobservancia das prescricdes do
manual de utilizacdo;

* modificacéo de qualquer peca
do aparelho;

* utilizacdo de pecas de reposicao
ndo originais.
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1.3 Finalidade do aparelho

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

* O aparelho nao 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 marcacdo. A chapa de
identificacéo nunca deverd ser
removida.

1.5 Este manual de utilizacéo

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

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

1.6 Eliminacdo

pi¢

Este aparelho deve ser
eliminado em separado dos
outros residuos (diretivas
2002/95/CE, 2002/96/CE,
2003/108/CE). Este aparelho ndo
contém substéncias em quantidades
tais que possam ser consideradas
perigosas para a satde e para o
ambiente, em conformidade com

as diretivas europeias em vigor.

A

e Corte o cabo de alimentacéo
elétrica e retire o cabo juntfamente
com a ficha.

Tens@o elétrica
Perigo de eletrocussdo
* Desligar a alimentacao elétrica
geral.

Para eliminar o aparelho:

* Retirar o cabo de alimentacdo
elétrica da instalacdo elétrica.

* Enfregue o aparelho aos centros
adequados de recolha seletiva
dos residuos elétricos e
eletrénicos, 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.

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

Embalagens de plastico
Perigo de asfixia

* Nao deixar sem vigilancia a
embalagem ou partes dela.

* Ndo permitir que as criancas
brinquem com os sacos de
plastico da embalagem.
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1.7 Como ler o manual de utilizacdo

Este manual de utilizacdo utiliza as

seguintes convencdes de leitura:
Adverténcias

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

Descricdo

E Descricao do aparelho e dos
acessorios.
Uso

B nformagcdes sobre a utilizagdo
- YRl
=] do aparelho e dos acessérios,

conselhos de cozedura.

Limpeza e manutencdo
Informacées para a correta limpeza
e manufencdo do aparelho.
Instalacdo

Informacées para o técnico
qudlificado: instalacdo, colocacao
em funcionamento e teste.

1. Sequéncia das instrucdes de ufilizacao.

* Instrucao de utilizacdo individual.



Descricéo
2 Descricéo
2.1 Descricdo geral
1 7 2
\ A
A\ ]
© © oMo
fo=—=

1 Placa de cozinha
2 Painel de comandos

3 Tomada da sonda de temperatura (ape-
nas em alguns modelos)

4 lampada

5 Guarnicdo
6 Porta
7 Ventilador
8 Estufa

Prateleira da armacéo de suporte
das grelhas/dos tabuleiros
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2.2 Placa de cozinha

{inudooooooooooooooo0o

Dimensdes @ min. panela
Zona

Hx L (mm) (mm)
1 190 x 196 120
2 190 x 196 120
3 270x 270 145
4 180 x 180 110
5 210x210 120

Poténcia max.

Poténcia absorvida na

absorvida (W)* funcéo Booster (W)*
2100 2300
1600 1850
2300 3000
1300 1400
2300 3000

* as poténcias sdo indicativas e podem variar conforme o recipiente ufilizado ou as

definicdes selecionadas.

Vantagens da cozedura por inducédo

e | Aplaca é dotada de um gerador
1 por inducéo em cada zona de
cozedura. Cada gerador sob a
superficie de cozedura em
vifrocer@mica origina um campo
eletfromagnético que induz uma
corrente térmica para a base da

panela. Na zona de cozedura por

inducéo o calor ndo é entdo

transmitido, mas criado direfamente

no inferior do recipiente pelas
correntes indutivas.
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Poupanca energética gracas &
fransmissdo direta da energia & panela
(s6o necessarios recipientes
apropriados em material magnetizével)
em relac@o & cozedura elétrica
tradicional.

Maior seguranca gragas & transmiss&o
de energia apenas ao recipiente
colocado na placa de cozinha.

Elevado rendimento na transmissdo
de energia da zona de cozedura por
inducdo & base da panela.

Rapida velocidade de aquecimento.

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

1 % 3 4
@

1 Botdes das zonas de cozedura da placa

Uteis para controlar as zonas de cozedura
da placa por inducédo.

Pressione e rode os botdes em sentido
hordrio para ajustar a poténcia de
funcionamento da placa que vai de um
minimo de 1 até um méximo de 9.

A poténcia de funcionamento ¢ indicada
por um display situado sobre a placa de
cozinha.

2 Léampada indicadora

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

3 Botdo de temperatura

Através deste botao é possivel selecionar
a temperatura de cozedura.

Rode o botdo em sentido hordrio para

o valor desejado compreendido entre

© minimo e o mdximo.

4 Relégio programador

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

5 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.

2.4 Outras partes

Prateleiras de colocacdo

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

-

[}

lluminacdo interna

A iluminacdo interna do aparelho entra em
funcionamento:

* quando a porta é aberta;
* quando é selecionada uma das funcaes,

exceto as funcdes ECO.
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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.

tt

T

/ Nao obstruir as aberturas e as
& | fendas de ventilacao e de
eliminacéo do calor.

2.5 Acessérios disponiveis

Grelha

Util para colocar recipientes com alimentos
a serem cozidos.
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Grelha para tabuleiro

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

Tabuleiro

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

Tabuleiro fundo

Util para recolher as gorduras provenientes
dos alimentos colocados na grelha
sobrejacente e para a cozedura de doces,
biscoifos...



Espeto rotativo Tampa de protecdo (apenas em alguns
modelos)

Util para assar frango e todos os alimentos
que requerem uma cozedura uniforme
sobre toda a superficie.

Util para fechar e proteger a tomada da
Sonda de temperatura (apenas em sonda de temperatura, quando esta n&o
alguns modelos) estiver a ser utilizada.

Painéis autolimpantes (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.

Uteis para absorver pequenos residuos de
gordura.
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3 Uso
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técnicos) dos acessérios e dos
compartimentos de cozedura.

3. Remova e lave todos os acessérios
do aparelho (veja 4 Llimpeza e
manutencdo).

Compartimento de cozedura

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

3.1 Para poupar energia

* Pré-aquecer o aparelho somente se
exigido pela receita.

* Se ndo estiver diversamente indicado na
embalagem, descongelar os alimentos
ulracongelados antes de os inserir no
compartimento de cozedura.

* Em caso de cozeduras multiplas,
aconselha-se a cozer os alimentos um o [l
seguir ao outro para aproveitar da o
melhor forma o compartimento de
cozedura j& quente.

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

* Refirar do compartimento de cozedura
fodos os tabuleiros e as grelhas ndo
utilizados durante a cozedura.

* Parar a cozedura alguns minutos antes
do tempo normalmente necessdrio.
A cozedura prosseguird durante os
restantes minutos com o calor
acumulado no interior.

Primeira utilizacdo * Reduza ao minimo as aberturas da porta,

o de forma a evitar dispersdes de calor.
1. Remova as eventuais peliculas

protetoras no exterior ou no interior
do aparelho e dos acessorios.

* Manter constantemente limpo o
compartimento de cozedura.

N

Remova as eventuais efiquetas (&
excepcéo da chapa com os dados
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3.2 Utilizac@o dos acessérios

Grelha para tabuleiro

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

Grelhas e tabuleiros

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

Os blogueios mecanicos de seguranca
que impedem a extracdo da grelha devem
ser voltados para baixo e para a parte
posterior do compartimento de cozedura.

Espeto rotativo

1. Insira as 4 buchas fornecidas nos 4
orificios angulares do tabuleiro fundo e
aperte-os nos anéis com a ajuda de
uma ferramenta (por exemplo, uma
chave de fendas).

2. Posicione os suportes rotativos nas
buchas como mostrado na figura
abaixo.




Utilize os garfos em clipe fornecidos
para preparar a haste do espefo
rofativo. E possivel bloquear os garfos
através do parafusos de fixacdo.

Ap&s ter preparado a haste do espeto
rotativo, coloque-a nos respetivos
suportes. Insira a ponta da haste no
sitio do mecanismo situado no suporte
esquerdo, afé a sua paragem.

5.

=3

Insira o tabuleiro na primeira prateleira
da armacédo (veja “Descricdo geral”).

Insira a ponta da haste no sftio do
motor do espeto rofativo situado &
esquerda da parede posterior do

compartimento de cozedura.
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Para afivar o espeto rofativo, rode o

botdo de funcdes para a posicdo .

e programe uma temperatura de
cozedura com o bot&o de

temperatura.

No final da cozedura, refire o tabuleiro
com o espeto rotativo.

Para movimentar comodamente a
haste do espeto rotativo, aparafuse a
pega apropriada fornecida.
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3.3 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 botédo
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 inoxidavel
multicamadas, aco ferritico inoxiddvel e
aluminio com fundo especial.

Recipientes ndo adequados:

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



Uso

Para verificar se a panela é adequada
basfa aproximar um fman ao fundo: se este
for afraido a panela ¢ adequada para @
cozedura por inducdo. Se n&o 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 E, significa que a
panela ndo é adequado.

Utilize exclusivamente recipientes
com o fundo perfeitamente plano
adequados para as placas por
inducdo. A ufilizacao de panelas
com fundo irregular pode
comprometer a eficiéncia do
sislema de aquecimento até de
impedir a detecdo da panela
sobre a placa.

IN

3

Reconhecimento da panela

Quando uma zona de cozedura ndo

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

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

aparecerd o simbolo E)

Se se ativar a funcéo de reconhecimento
da panelo, 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
diémetro minimo da base da panela esté
assinalado por um sinal de cruz presente
na zona de cozedura.

As panelas com diametros inferiores
podem nao ser detetadas e, por
conseguinte, ndo ativar o indufor.
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Limitacdo 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 limitacéo da
duracéo do funcionamento é ativado, a
zona de cozedura desliga-se, é emitido um
breve sinal e, se esfiver quente, é exibido o

simbolo m no display.

Nivel de poténcia  Duracéo méxima da

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

Protecdo contra sobreaquecimento

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

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

* O diametro da base da panela deve
corresponder ao diémefro da zona de
cozedura.

v

* Ao comprar uma panela verifique se o
diémetro 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
tempos de cozedura longos, pode-se
poupar tempo e energia utilizando uma
panela de pressdo, a qual permite, além
disso, conservar as vitaminas contidas
nos alimentos.

‘v‘ & ¢ &

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

* Se possivel, tampe 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 energio.

/ Se a placa de cozinha e o forno
& | forem utilizados ao mesmo tempo,

em certas condicées poderd ser
ultrapassado o limite maximo de
poténcia utilizavel pela propria
instalacdo elétrica.




Niveis de poténcia Acelerador de aquecimento

A poténcia da zona de cozedura pode ser
regulada para varios niveis. No quadro,
pode enconfrar as indicacées relativas aos
diversos fipos de cozedura.

0 Posicao OFF ~ } o
Esta funcdo permite alcancar a poténcia
U Manter quente selecionada no menor tempo possivel.
10 Cozedura de quantidades reduzidas 1. Rode o botao em sentido hordrio para
de alimento (poténcia minima) a posicdo A e liberte. No display
3-4 Cozedura aparece o simbolo m
5.6 Cozedura de grandes quantidades 2. Dentro de 3 segundos, selecione a
de alimento, assar pecas maiores poféncia de aquecimento pretendida
7.8 Assar, fitar com farinha (1...8). A poténcia selecionada e o
0 Assar simbolo m piscam alternadamente
p* Assar/ Dourar, cozer no disploy.
(poténcia méximal Em qualquer momento é possivel aumentar |y

o nivel de poténcia. O perfodo de “mdéxima
poténcia” é automaticamente modificado.
Calor residual Uma vez terminado o periodo de
aceleracdo, o nivel de poténcia
permanecerd o mesmo que foi
anteriormente selecionado.

* veja a func@o Booster

Ap6s o desligamento da zona de cozedurg,
se a zona ainda estiver quente serd exibido

no display o simbolo m Quando a

tfemperatura descer abaixo dos 60 °C,
o simbolo ndo serd mais visualizado.
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Funcdo Multizone

Para ativar a funcdo Multizone:

1. Rode e mantenha rodados
simultaneamente os botées da zona de
cozedura frontal esquerda e fraseira
esquerda, no sentido anti-hordrio, na
posicdo M-A até que soe um sinal
acustico curto.

2. Recoloque o botéo da zona frontal
esquerda na posicdo 0 e rode o botéo
da zona traseira esquerda até &
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posicdo 9; soard um sinal acustico
prolongado.

w

. Com o botéo da zona de cozedura
frontal esquerda defina a poténcia
pretendida: agora este botdo controla
ambas as zonas envolvidas.

Para desativar a funcdo Multizone:

* Recoloque os dois botées na posicéo 0
(desligado).

Funcéo Booster

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

No display aparece o simbolo E Apds
5 minutos a funcéo Booster é desativada
automaticamente e a cozedura confinua no

nivel de poténcia 9.



Apenas em algumas zonas: a funcéo
Booster mantém-se sempre ativa e é
necessario desativd-la manualmente
através do botdo correspondente.

Gestdo de poténcia

A placa possui um médulo de gestao de
poténcia que ofimiza/limita os seus
consumos. Se os niveis de poténcia
maximos definidos ultrapassarem o limite
mdéximo permitido, a placa elefrénica irg
gerir automaticamente a poténcia
distribuida pelas placas.

O médulo procura manter os niveis
maximos de poténcia distribuida. No
display sdo mostrados os niveis definidos
pela gest@o automdtica.

=3

O sinal intermitente de uma poténcia indica
que é automaticamente limitada para um
novo valor selecionado pelo médulo de
gestdo da poténcia.

7/
N\

induction

Limitac&o de poténcia da placa

1. Desligue o aparelho da rede elétrica e
aguarde 10 segundos antes de voltar a
ligé-lo & alimentacéo.
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2. Rode em simultaneo os botdes da zona
dianteira esquerda e da zona dianteira
direita em sentido anti-hordrio
(respefivamente na posicdo “M-A" e
“A") e mantenha a posicdo durante 3
segundos.

Nos display das zonas posterior esquerda
e posterior direita aparecem as

. ~ " " " "

informacdes "7." e "4".

3. Liberte os botdes.

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

Nos display das zonas posterior esquerda

e posterior direita aparece a poténcia

indicada com os valores “4." e “8".

5. Lliberte os botdes.

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

Nos display das zonas traseira esquerda e

fraseira direita aparece a poténcia
indicada com os valores “3." e “7".

7. liberte os botdes.
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Bloqueio de comandos

1. Com todas as zonas de cozedura
desligadas, rode em simulténeo os dois
botdes de comando da zona de
cozedura dianteira e traseira em
sentido anti-hordrio (posicdo A.

N

Mantenha rodados os botdes até que
nos displays aparecam os simbolos u

3. Lliberte os botdes.

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




Uso

Cédigos de erro

No caso do display exibir um dos seguintes
cédigos de erro E E contacte a
assisténcia técnica.

3.4 Utilizacdo da estufa

Na parte inferior do fogdo, encontra-se a

estufa, que pode ser ufilizada para guardar

panelas ou objetos metdlicos necessdrios

para o uso do aparelho.

1. Para abrir a esfufa, pressione levemente
no lado esquerdo da porta até ouvir um
estalido.

L

]
([

2. Solte delicadamente a porta da esfufa.

3. Para voltar a fechar a estufa, levante a
porta até ouvir um esfalido.

3

3.5 Utilizacdo do forno

Ligacdo do forno

Para ligar o forno:

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

2. Selecione a temperatura através do

botdo de temperatura.

1

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

duracéo da cozedura flll], caso
contrdrio o forno ndo ligard.

Prima o botdo para volfar a

acertar o relégio programador.

Lista das funcées

7\ Estdtica
s\ O cdlor, proveniente

simultaneamente de baixo e de
cima, forna este sisema adequado
para cozinhar fipos de alimenfos
particulares. A cozedura tradicional,
denominada também estdtica, é
adequada para cozinhar um Unico
prato de cada vez. Ideal para
assados de qualquer fipo, pdo,
fortas recheadas, &, de qualquer
modo, especialmente indicada para
carnes gordas como ganso ou pato.
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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 néo
no inferior, que requerem, por isso,
um calor superior moderado. Ideal
para todos os tipos de alimentos.

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

Grill + espeto rotativo

O espeto rofativo funciona em
combinacdo com a resisténcia grill
central, permitindo um perfeito
dourado dos alimentos.

Grill

O calor proveniente da resisténcia
grill permite obter dtimos 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.

=
Aol
=
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Grill ventilado

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

Estético+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 29 e a 4¢
prafeleira).

Circular ventilada

A combinacéo entfre a ventoinha e
a resisténcia circular (incorporada
na parte posterior do
compartimento de cozedura)
permite a cozedura de diversos
alimentos em mais planos, desde
que necessitem das mesmas
tfemperaturas e do mesmo tipo de
cozedura. A circulacéo de ar
guente assegura uma reparticdo
instanténea e uniforme do calor.
Serd possivel, por exemplo,
cozinhar ao mesmo fempo (em
varios niveis) peixe, vegetais e
biscoitos sem qualquer mistura de
odores e sabores.



Inferior
O calor proveniente apenas de

baixo permite concluir a cozedura
dos alimentos que necessitam de
uma maior temperatura de base,
sem consequéncias para o seu
dourado. Ideal para bolos doces
ou salgados, farfes e pizzas.

Descongelacéo répida Vapor Clean

. A descongelacao rapida é Esta funcdo facilita a limpeza
favorecida pela ativacéo de uma afravés do vapor gerado por uma
ventoinha especial, que assegura pequena quantidade de dgua
uma distribuic@o uniforme do ar & vertida na embutidura apropriada
femperatura ambiente no inferior do sittada no fundo.

compartimento de cozedura. Ideal
para fodos os tipos de alimentos.

Eco
Esta funcdo 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 horfalicas).

Para obter a maxima poupanca de
energia e reduzir os tempos, &
aconselhdvel enfornar os alimentos
sem aquecer previamente o
compartimento de cozedura.
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3.6 Utilizacdo da sonda de
temperatura (apenas em alguns
modelos)

Com a sonda de temperatura, é possivel
cozinhar com precis@o arroz, lombo,
pecas de carne de vdrios cortes e
dimensoes.

A sonda permite uma cozedura perfeita
dos alimentos gracas ao controlo preciso
da temperatura no nicleo da peca.
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A temperatura no nicleo do alimento é Definicdo de uma cozedura com a sonda
medida por um sensor especial localizado  de temperatura

no interior da ponfa. Com preaquecimento:

Aplicacéo correta da sonda 1. Programe uma cozedura manual (veja

- . . "Utilizacao do forno”).
1. Posicione o alimento sobre um tabuleiro.

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

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

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

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

ndo saia do proprio alimento.

/@/
X

4. Feche a porta.

5. Pressione a tecla por alguns

segundos; pressione novamente a

tecla . O display exibe a

tfemperatura obijetivo predefinida
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6. Com as teclas = . ajuste a

temperatura objetivo entre um valor
minimo e um madximo.

e |* Temperatura objetivo minima:

1 corresponde & temperatura
instanténea medida da sonda
mais 2 °C.

* Temperatura objetivo méxima:
99°C

7. Aguarde alguns segundos ou pressione

a tecla para exibir a femperatura
instanténea medida pela sonda.

Neste ponto, a cozedura continuard até
que a temperatura instanténea medida
pela sonda atinja a tfemperatura objefivo
definida pelo utilizador.

Sem preaquecimento:
1. Abra a porta.

2. Infroduza 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 utilizando a
prépria sonda para abrir a tampa.

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

5. Programe uma cozedura manual através
da selecdo da temperatura e da funcéo
de cozedura (veja "Utilizacdo do
forno”).
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Quando a cozedura com sonda de
temperatura estd em curso

e | Quando se utiliza a sonda de

1 temperatura ndo é possivel definir
uma cozedura programada ou
uma cozedura temporizada.

e | No decorrer na cozedura com

1 sonda de temperatura, as teclas

€ ndo surtem qualquer efeito.

1. Com uma press@o prolongada da

tecla é afivado o temporizador
contador de minufos; pressione

novamente para visuadlizar a

femperatura objefivo e pressione as

teclas = e para a reguld-la

durante a cozedura.

2. Pressione novamente ou aguarde 5

segundos para voltar ao modo de
cozedura.

No final da cozedura

Quando a temperatura objetivo
programada para a sonda de temperatura
é atingida, os elementos de aquecimento
sdo desativados e o aparelho emite uma
série de avisos sonoros.

1. Pressione uma tecla do relégio
programador para inferromper a
campainha.

2. Abra a porta.

3. Retire a sonda do alimento e da tomada.

4. Extraia o alimento do compartimento de
cozedura.

5. Certifique-se que a tampa de profecéo
estd bem fechada.
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3.7 Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

* Utilize uma funcéo ventilada para obter

uma cozedura uniforme em vdrios niveis.

* Aumentar as temperaturas ndo abrevia
os fempos de cozedura (os alimentos
poderao 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 carnes
durante os assados ou simplesmente
carregue com uma colher no assado.
Se este esfiver duro esfd pronto, caso
contrdrio, deve-se ainda deixar assar
durante alguns minutos.

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 0s 90° e os 100°C. Este
fipo de definicdo prolonga o tempo de
cozedura, mas conserva as
caracteristicas qualitativas do alimento e
impede uma excessiva reducdo do seu
volume.

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

3

Conselhos para as cozeduras com Grill
e Grill ventilado

* A grelhagem de cames 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.

* Na funcéo Grill, aconselha-se rodar o
bot&o de temperatura para o valor mais

.

alto correspondente ao simbolo
para ofimizar a cozedura.

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

* Utilize o tabuleiro de forno na primeira
prafeleira 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
palifo 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 préxima cozedura
diminua a temperatura definida em cerca
de 10 °C selecionando eventualmente
um tempo mais longo de cozedura.
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Durante as cozeduras de bolos ou
vegetais poderd verificar-se o fenémeno
de excessiva condensacédo no vidro.
Para evitar este fenébmeno, abra a porta
um par de vezes durante a cozedura
prestando muita atencéo.

Conselhos para a descongelacdo e a
fermentacdo

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

Evite a sobreposicdo dos alimentos.

Para descongelar a came utilize uma
grelha colocada no segundo nivel e um
tabuleiro colocado no primeiro nivel.
Deste modo, os alimentos néo 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 égua no fundo do
compartimento de cozedura.

Para poupar energia

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

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

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

= Tecla de diminuicdo do valor

Tecla do relégio
Tecla de aumento do valor

1

Certifique-se de que o relégio
programador mostre o simbolo de

durac@o da cozedura fll], caso
contrdrio o forno ndo ligard.

Prima o bot&o para voltar a

acertar o relégio programador.
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Ajuste da hora Cozedura temporizada
® | Se ahora ndo estiver definida, o s | Por cozedura Tem?onzodo _
1 forno néo ligard 1 entende-se a funcdo que permite
iniciar uma cozedura e terminé-la

ao fim de um cerfo perfodo de

Na primeira ufilizacdo ou apds uma
P ’ P tempo definido pelo ufilizador.

inferrupcdo de corrente, o aparelho

apresentard no display os nmeros 1. Mantenha pressionada a tecla do

OO - '
U ELI @ prscarem. relogio até aparecer o simbolo

1. Pressione a tecla do relogio por

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

2. Através das teclas de aumento do valor relégio ' No display aparecem o

L . i i sl LICISE
e diminuicéo do vo|or= é 5|mbo|o e ainformacdo Pafi

alternados com a hora atual.

1. Pressione novamente a tecla do

possivel ajustar a hora. Mantenha a tecla

premida para avancar rapidamente. 2. Pressione as teclas de aumento do
3. Aguarde 7 segundos. O pontinho entre valor .—I— e diminui¢éo do valor =
as horas e os minutos deixa de piscar. para programar os minutos de

4. O simbolo no ecrd indica que o cozedura prefendiicos.

3. Selecione uma funcéo e uma

aparelho estd pronto para iniciar uma
temperatura de cozedura.

cozedura.
4. Espere cerca de 5 segundos sem
/ Para modificar a hora, mantenha pressionar qualquer fecla para ativar a
& | pressionadas simultaneamente as funcao. No ecra aparecerd a hora
feclas de aumento do valor .l e atual juntamente com os simbolos fiif]

diminuicdo do valor = por dois o

segundos; depois confinue com o

ajuste da hora. No fim da cozedura os elementos de

aquecimento serdo desativados. No
display, o simbolo fllif] apago-se, o
simbolo m pisca e ativa-se um sinal
acustico.

5. Para desligar o sinal actstico basta

pressionar uma tecla qualquer do
relégio programador.
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6. Pressione a tecla do relégio para

reiniciar o relégio programador.
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Cozedura programada

1.

N

w

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

Pressione a fecla do menu por

2 segundos.

Pressione novamente a tecla do menu

. O display exibe alternadamente

o

os nimeros § ,’_-,’,‘_-,','_-,’ e a escrita

P IT el <" cucnto o simbolo

pisca. (por exemplo, a hora atual &

17.30)

4. Pressione as teclas

ou . para

definir os minutos desejados. (por
exemplo 1 hora)

Pressione a tecla do menu . No
display aparecerd a escrita [ R

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).

Pressione as teclas

Espere cerca de 7 segundos sem
pressionar qualquer tecla para afivar a
funcao. No display aparece a hora

atual e os simbolos e [LT]
apagam-se enquanto que a lampada
indicadora m se acende.
Selecione uma funcéo e uma
temperatura de cozedura.

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 botées de fungo e Temporizador contador de minutos
temperatura em 0.

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

12. Pressione em simultaneamente as teclas

= e . para colocar a zero a O temporizador contador de minutos pode

programacdo efetuada. ser ativado em qualquer momento.

1. Mantenha pressionada a tecla do

relégio por alguns segundos. O

display mostrard os nimeros § ,_r,’:[_-,’,'_-,‘

_ - SI’mbO|O m : piscor o

horas e os minutos.

2. Pressione as teclas de aumento do

valor e diminuicdo do valor =

para programar os minutos
prefendidos.

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

-

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

4. Pressione a tecla de diminuicdo de

valor = para desligar o sinal

acustico.
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V—r) Uso

Modificacd@o dos dados definidos

1. Pressione a tecla do relégio .

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 relégio .

2. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

de valor e diminuicdo de valor

3. Emseguida, realize o desligamento
manual do forno no caso de estar a
decorrer uma cozedura.

Selec@o do sinal acistico

O sinal actstico pode variar em
3 tonalidades.

1. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

de valor e diminuicdo de valor
2. Pressione a fecla do relogio .

3. Pressione a tecla de diminuicéo de

vo|or= para selecionar um sinal

acUstico diferente.
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Tabela indicadora das cozeduras

=3

0

Lasanha - Estética 1 220-230 45-50
Massa no forno - Estética | 220-230 45-50
Assado de vitela 2 Turbo/Estdtico+ventilador 2 180- 190 %0- 100
Lombo de porco 2 Turbo,/Estéticotventilador 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
Cachaconofomo | 2-3 | Turbo/Estdtico+ventilador 2 180- 190 170-180
Frango assado 12 Turbo/Estdtico+ventilador 2 180- 190 65-70
Cladol lado2
Costeletas de porco | 1,5 Grill ventilado 4 MAX 15 5
Costelas 1,5 Grill ventilado 4 MAX 10 10
Entremeada 07 Girill 5 MAX 7 8
Filefe de porco 15 Giill ventilado 4 MAX 10 5
Filete de novilho 1 Girill 5 MAX 10 7
Truta salmonada 1,2 Turbo/Estéticot+ventilador 2 150- 160 35-40
Tamboril 1,5 Turbo/ Estéticot+ventilador 2 160 60-65
Rodovalho 1,5 Turbo/Estético+ventilador 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo,/ Estéticotventilador 2 MAX 8-9
P&o 1 Circular 2 190 - 200 25-30
P&o focaccia 1 Turbo/Estéticot+ventilador 180- 190 20-25
Rosca 1 Circular 2 160 55-60
Tarte de geleia 1 Circular 2 160 35-40
Bolo de requeijao 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 fempos indicados na tabela ndo compreendem os tempos de pré-aquecimento e sdo indicativos.

373




=3

Tabela indicativa das cozeduras com sonda de temperatura (apenas em alguns

modelos)
Novilho
Rosbife: mal passado 50-53
Rosbife: médio 55-58
Rosbife: bem passado 65-70
Enfrecosto: mal passado™ 50
Enfrecosto: médio™ 58
Enfrecosto: bem passado™ 70
Porco
Lombo de porco assado 80-85
Pernil 80-85
Salsichas™* 75-80
Vitela
Assado de vitela 75-80
Aves de capoeira
Frango inteiro 80 -85
Peru inteiro 80-85
Peru assado (infeiro ou peito) 80-85
Borrego
Perna de borrego com osso (mal passado) 65
Perna de borrego com osso (bem passado) 75-80
Cozedura a baixa temperatura
Novilho/rosbife: mal passado™* * 50-54
Novilho/Rosbife: médio™* ** 55-60

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

** Para enchidos recomenda-se uma funcdo adequada para assar bem o exterior.

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

de colocar no forno.
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4 Limpeza e manutencdo

Adverténcias

Limpeza das superficies

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

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 corfantes
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. compota), 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.



Limpeza e manutencdo ﬂ

4.2 Limpeza da porta 3. Para voltar @ montar a porta, infroduza
as dobradicas nas respetivas fendas

Desmontagem da porta sittadas no forno assegurando-se de

Para facilitar as operacdes de limpeza, que os sulcos A fiquem totalmente

¢ aconselhavel refirar a porta e colocd-la apoiados nas fendas. Baixe a porta
sobre um pano de prato. e em seguida remova os pernos dos
Para refirar a porta, proceda da seguinte orificios das dobradicas.

formar: i

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

Limpeza dos vidros da porta

Aconselha-se a manter os vidros da porta

sempre bem limpos. Utilize papel

2. Segure a porta pelos dois lados com : ,
gb por p| ¢ absorvente de cozinha. Para a sujidade
ambas as maos, levante-a afe formar um mais resistente, lave com uma esponja

angulo de cerca de 30 graus e extraic-a.  hymida e defergente comum.

¥
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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 blogueio 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. Retire o vidro infermédio puxando-o
para cima.

6. Llimpe o vidro exterior e os anteriormente

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

7. No final das operacées de limpeza,

volte a inserir o vidro infermédio no
alojamento apropriado na porta.

. Para reposicionar o vidro inferior, enfiar

a parte superior no listel da porta e
encaixar os 2 peros 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 apds o ter deixado

arrefecer.

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/dos 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/dos tabuleiros.
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Remocdo dos painéis com autolimpeza e
das armagdes de suporte das grelhas/dos
tabuleiros (apenas em alguns modelos)

A remocdo dos painéis com autolimpeza e
das armacdes de suporte das grelhas/
tabuleiros permite uma ulterior facilidade de
limpeza das partes laterais.

Remova os painéis autolimpeza e as

armacées de suporte das grelhas/tabuleiros:

* Puxe a armacdo para o interior do forno
de forma a desprendé-la do encaixe A,
em seguida, exfraia-a das cavidades
sittadas na parte de tras B O painel
autolimpador lateral estd enganchado
na armacéo de suporte das grelhas/
tabuleiros .

/ Prestar atencdo que durante a

& | operacdo de remocao, o painel
de autolimpeza ndo se
desenganche acidentalmente da
armacéo de suporte das grelhas/
tabuleiros para evitar eventuais
danos nas superficies.

* Terminada a limpeza, repita as
operacdes acabadas de descrever
para reposicionar as armacdes de
suporte das grelhas/tabuleiros.
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Regeneracdo dos painéis autolimpantes
(ciclo de catdlise) (apenas em alguns
modelos)

O ciclo de regeneracao dos painéis de
auto-limpeza é um méftodo para a limpeza
afravés de aquecimento, adaptado aos
pequenos residuos de gordura e ndo &
base de acuicar.

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

2. Defina um ciclo de regeneracéo
selecionando uma funcéo ventilada &
maxima femperatura durante uma hora.

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

4. Volte a montar os painéis e defina uma
funcéo ventilada & temperatura de
180 °C durante uma hora, de forma a
secd-los bem.

/ Aconselha-se que efetue o ciclo
& | de regeneracdo dos painéis com
autolimpeza a cada 15 dias.




4.4 Vapor Clean * Verta cerca de 40 cc de dgua no
tabuleiro. Preste atencéo para que ndo
saia da cavidade.

¢ Com um nebulizador de borrifar,
nebulize uma solucdo 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.

o

Operacdes preliminares

Antes de acionar o Vapor Clean:

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

* Feche a portfa.
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Definicdo do ciclo de limpeza Vapor Clean

1. Rode o botao de funcdes para o
simbolo . e o bot&o de femperatura

para o simbolo .

2. Programe uma duracdo de cozedura
de 18 minutos afravés do reldgio
programador.

Ap6s alguns segundos da tltima infervencdo
sobre as teclas do reldgio 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. Abra a porta e remova a sujidade
menos persistente com um pano de
microfibra.

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

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

7. Retire a ¢gua residual do interior do
compartimento de cozedura.

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

4.5 Manutencdo extraordinéria

Substituicdo da lampada de iluminacdo
interna

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

2. Refire as armagdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.
3. Retire atampa da lampada com a

utilizacdo de uma ferramenta (por
exemplo, uma chave de fendas).
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4. Desenrosque e refire a lampada. Desmontagem e montagem do vedante

Para desmontar o vedante:

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

%C@\—-s
[ =T=

/ Nao tocar na lampada de
& | halogéneo diretamente com os
dedos, mas utilizar uma cobertura

isolante. %@Q)§§
5. Infroduza a lémpada nova. é\)\

)
6. Monte novamente a tampa. Deixe a P

aresta interna do vidro (A) voltada

Para montar o vedante:
* Prenda os ganchos posicionados nos

(/ﬁ 4 angulos e no centro do vedante. &
— Conselhos para a manutencdo do

vedante

para a porta.

O vedante deve ser macio e eldstico.

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

|

7. Pressione totalmente a tampa de forma
a que encaixe perfeiftamente no
suporte da lémpada.
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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 l I. A L (
min. X mm _=< 2 H =
3 o C A . IICl
3 \‘ : g v R 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. 70 - max. 110
H 809
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.

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

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

o

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.

8. Apos realizar os furos na parede,
6. Considere a distancia de 50 mm do utilize as buchas com parafusos para

lado do aparelho cos furos do suporte. 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.

¢ »50 mm

|
-
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5.2 Ligacdo elétrica

Informagdes gerais

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

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

A chapa nunca deverd ser removida.

Providencie a ligacao 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.

* 3220-240V 3~
12 3 45

[olotelotele]
1

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

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

Lerore o]
s =

Cabo de 3 polos 3 x 10 mm2.

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 2,5 mm?2.
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Acesso & placa de bornes

Para ligar o cabo de alimentacao, é

necessdrio aceder & placa de bornes

sittada no cdrter posterior:

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

\J

Bracadeira de substituicdo

xS

7
g

Em caso de ligacdo bifésica ou frifésica,
para uma fixagdo correta do cabo, ¢
necessdrio substituir a bracadeira j&
instalada pela bracadeira fornecido.

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

Ligagdo 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
desconexao completa nas condicdes da
categoria de sobretensdo I, em 3
conformidade com as regras de instalacéo. ‘

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

Aficha deve permanecer acessivel apés
a instalacdo. Néao dobre ou prenda o
cabo de ligacdo & rede eléfrica.

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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