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A Adverténcias

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
nas resisténcias de aquecimento
durante a utilizacdo.

* Profeja as m@os com luvas

térmicas durante a movimentacdo

de alimentos no inferior do
compartimento de cozedura.

* Nunca tente apagar uma chama/

incéndio com agua: desligue o
aparelho e cubra a chama com

uma fampa ou com um coberfor &

prova de fogo.

* O uso deste aparelho é permitido
s criancas a partir dos 8 anos de

idade e as pessoas com
reduzidas capacidades fisicas,

sensoriais ou mentais ou com falta

de experiéncia e conhecimento,
desde que supervisionadas ou
instruidas sobre a utilizacao
segura do aparelho e os 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.
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Nao permita que criangas
menores de 8 anos se aproximem
do aparelho durante o
funcionamento.

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

Assegure-se de que 0s
espalhadores estejam colocados
corretamente nas suas boses, com
as respetivas tampas.

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

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

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

deve ser vigiado constantemente.
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* Durante a utilizacdo ndo coloque
objetos metdlicos, como talheres
ou loicas, sobre a superficie da
ploca de cozinha porque podem
sobreaquecer.

Nd&o infroduza objetos metdlicos
afiados (talheres ou utensilios) nas
fendas.

Na&o deite dgua diretamente nos
tabuleiros muito quentes.

Mantenha a porta fechada
durante a cozedura.

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.

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

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

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

A

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

Desligue o aparelho depois da
utilizacao.

NAO MODIFIQUE O
APARELHO.

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

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

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

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

Nunca puxe pelo cabo para
extrair a ficha.

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




A

Danos ao aparelho

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

e Utilize eventualmente utensilios de
madeira ou pldstico.

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

* Ndo se sente sobre o aparelho.

* Nao utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

* Néo obstrua as aberturas e as
fendas de ventilacdo e de
eliminacéo do calor.

* Nao deixe o aparelho
abandonado durante as
cozeduras que possam libertar
gorduras e éleos que
sobreaquecendo poderdo entrar
em ignicdo. Preste a méxima
atencdo
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* Perigo de incéndio: néo cologque
objetos sobre as superficies de
cozedura

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

* Nd&o vaporize produtos de spray
nas proximidades do forno.

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

* Ndo infroduza no compartimento
de cozedura latas de conservas
ou recipientes fechados.

* Retire do compartimento da
cozedura todos os tabuleiros e as
grelhas ndo utilizados durante @
cozedura.

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

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

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

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

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

* Todos os recipientes devem ter
fundo plano e regular.
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* Em caso de fransbordamento ou
derrame, remova o liquido em
excesso da placa de cozinha.

* Nd&o derrame sobre a placa de
cozinha substéncias écidas como
o sumo de lim@o ou vinagre.

* Nao coloque panelas ou
frigideiras vazias sobre as zonas
de cozedura ligadas.

* Nao utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

* Nao utilize materiais dsperos,
abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

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

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

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

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

* Ndo use o puxador para levantar

* Em caso de rachas, fissuras ou se

* Ndo exerca pressdes excessivas

na porta aberta.

ou deslocar este aparelho.

a superficie de cozedura em
vitroceramica ficar quebrada,
desligue imediatamente o
aparelho. Desligue a
alimentacéo elétrica e contacte o
Servico de Assisténcia Técnica.

* Os portadores de pacemaker ou

outros dispositivos semelhantes
devem assegurar-se de que o
funcionamento dos seus
equipamentos ndo seja
prejudicado pelo campo indutivo,
cuja goma de frequéncia esfd
compreendida entre 20 e 50 kHz.

* Com respeito pelas disposicaes

respeitantes & compatibilidade
elefromagnética, a placa de
cozinha por inducéo
elefromagnética pertence ao
grupo 2 e & classe B (EN 55011).

Instalacdo
e ESTE APARELHO NAO DEVE

SER INSTALADO EM BARCOS
OU RULOTES.

* O aparelho ndo deve ser

instalado sobre um pedestal.
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* Coloque o aparelho no movel
com a ajuda de uma segunda
pessoa.

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

* Faca realizar a ligacdo ao gds o
pessoal qualificado.

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

* Os tubos ndo devem estar em
contacto com as partes moveis e
ndo devem ser esmagados.

* Quando necessario, utilize um
regulador de pressdo conforme a
norma vigente.

* Ap6s cada intervencdo, verifique
se o bindrio de aperfo das ligacdes

de gds esté compreendido entre
TONmel5 Nm.

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

* Aligacdo elétrica deverd ser
realizada por pessoal técnico
qualificado.
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e £ obrigatéria a ligacdo & terra de
acordo com as modalidades
previstas pelas normas de
seguranca da instalacao elétrica.

* Utilize cabos em PVC resistentes a
uma femperatura de, pelo menos,
Q0 °C.

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

* Antes da montagem, assegure-se
de que as condicées locais de
distribuicéo (natureza do gdés e
respetiva press@o) e a regulacdo
do eletrodoméstico sdo
compativeis;

* As condicées de regulacéo para

este eletrodoméstico sdo
indicadas na efiqueta de
regulocdo de gds.

e Este elefrodoméstico ndo estd

ligado a um dispositivo de
descarga dos produtos da
combustdo. Deve ser insfalado e
ligado de acordo com as atuais
normas de instalacdo. Deve ser
prestada particular atencdo aos
respetivos requisitos em termos de
ventilacdo.
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Para este aparelho

* 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 ficam objefos
presos nas portas.

* A capacidade mdaxima do
recipiente de evaporacéo é de

250 ml.

* Preste muita atencdo para ndo
ultrapassar a capacidade méxima
do recipiente de evaporacdo.

1.2 Chapa de identificacdo

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

1.3 Responsabilidade do
fabricante

O fabricante declina qualquer

responsabilidade por eventuais

ferimentos em pessoas ou danos em

objetos, provocados por:

* utilizacdo do aparelho diferente
da prevista;

* inobservéncia das prescricdes do
manual de utilizacdo;

* modificacdo de qualquer peca
do aparelho;

* ulilizacdo de pecas de reposicdo
ndo originais.

A

1.4 Finalidade do aparelho

* Este aparelho destina-se &

cozedura de alimentos em

ambiente doméstico. Qualquer
outra utilizacao & impropria.

o

* O aparelho nao foi concebido

para funcionar com

temporizadores externos ou com

sistemas de comando & disténcia.

1.5 Este manual de utilizacéo

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

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

1.6 Eliminacdo

T

Este aparelho, conforme a
direfiva europeia REEE
(2012/19/UE), deve ser

eliminado separadamente dos
outros residuos no final da sua
vida 0til. Este aparelho néo
contém substéncias em
quantidades tais que possam ser
consideradas perigosas para a
savde e para o ambiente, em
conformidade com as direfivas
europeias em vigor.
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Para eliminar o aparelho: 1.7 Como ler o manual de utilizacdo
* Corte o cabo de alimentacao Este manual de utilizacdo usa as seguintes
elétrica e retire o cabo convencdes de leitura:

junfamente com a ficha.

Adverténcias

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

Descricdo

a Descricao do aparelho e dos
acessorios.

Utilizacdo

Informacées sobre a utilizacdo do
aparelho e dos acessérios,
conselhos de cozedura.

* Entregue o aparelho aos centros s
adequados de recolha seletiva =
dos residuos elétricos e
eletrénicos, ou devolva o
aparelho ao revendedor no
momento da compra de um

Limpeza e manutencdo

Informacdes para a correfa
limpeza e manutencao do

aparelho equivalente, na razéo aparelho.
e um para um. Instalacdo
Informa-se que para a embalagem Informacdes para o técnico
do aparelho foram utilizados qualificado: instalacéo, colocagao

reciclaveis.

* Enfregue os materiais de
embcﬁogem Qos centros
apropriados de recolha selefiva.

1. Sequéncia de instrucdes de utilizacdo.

¢ Instrucdo de utilizacdo individual.
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1.8 Para poupar energia podem ser consultados no site
www.smeg.com na pagina dedicada ao

* Preaqueca o aparelho apenas se N
9 4 P P produfo em questdo.

exigido pela receita.

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

* No caso de mdltiplas cozeduras,
aconselha-se a cozer os
alimentos um apds o outro para
melhor aproveitar o
compartimento de cozedura &
aquecido.

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

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

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

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

* Mantenha o compartimento de
cozedura sempre limpo.

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

Os dados técnicos relativos ao consumo
do aparelho no modo desligado/standby
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2 Descricdo

Descricdo geral

Descricdo

8
/\

2\5‘ 7\

b ooy /6 X [
3—1F ==
5~ B

1 Placa de cozinha

2 Painel de comandos

3 Vedantes

4 Llampadas

5 Tomada para sonda de temperatura

6 Porta do forno pirolitico
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7 Porta do forno humidificado
8 Ventoinhas

9 Estuta

10 Recipiente de evaporacao

Prafeleira da armacdo de suporte
das grelhas/dos tabuleiros



Descricdo
2.1 Placa de cozinha

UR2I int. IIQ BBIQ

1
>7|‘7

A
-

%

/i

I —
| |
UR2 ext. SR
SR = Queimador semirrdpido UR2 int. = Queimador ultra rapido coroa
R = Queimador répido inferna
BBQ = Placa da churrasqueira UR2 ext. = Queimador ultrarrépido coroa
1 =Zona de cozedura por inducdo dianteira externa
2 =Zona de cozedura por inducdo fraseira
z Dimensées Poténcia max. absorvida Poténcia absorvida na
ond (AxL-mm) (W)* funcdo Booster (W)*
1 201 x 197 1650 1850
2 201 x 197 2100 3000
Vantagens da cozedura por inducdo * Poupanca energéfica gracas &
fransmissdo direfa da energia & panela
e | Aplaca é dotada de um gerador (séo necessarios recipientes apropriados
1 por indugéo em cada zona de em material magnetizavel) em relacdo &
cozedura. Cada gerqdor sob a cozedura elétrica tradicional.
superficie de cozedura em * Maior seguranca gragas & fransmissdo
vitrocer@mica origina um campo de energia apenas ao recipiente
elefromagnético que induz uma colocado na placa de cozinha.
corrente térmica para a base da * Elevado rendimento na transmisséo de
panela. Na zona de cozedura energia da zona de cozedura por
por inducdo o calor ndo é entdo inducdo & base da panela.
transmitido, mas criado * Rdapida velocidade de aquecimento.
dirgtgmente no interior do * Perigo reduzido de queimaduras, uma
recipiente pelas correntes vez que, sendo a superficie aquecida
indutivas. apenas na base da panela, os alimentos

que vazam ndo se pegam.
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2.2 Painel de comandos

Descricdo

il
|

Il
o 22

] EJ  Clea

1 Botdes dos queimadores da placa

Uteis para ligar e ajustar os queimadores
da placa. Pressione e rode os botdes em
senfido anfi-hordrio para o valor A para
ligar os queimadores correspondentes.
Rode os botées na zona compreendida

entre o maximo e o minimo A para

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

2 Botdes de comando da zona de
cozedura

Uteis para controlar as zonas de cozedura
da placa por inducdo. Rode os botdes em
sentido hordrio para ajustar a poténcia de
funcionamento da placa que vai de um
minimo de 1 até um maximo de 9. A
poténcia de funcionamento é indicada por
um display situado sobre a placa de
cozinha.

3 Lampada indicadora

Pisca para indicar que o forno estd a atingir
a temperatura definida; com a femperatura
afingida permanece fixa.

e | O comportamento diferente das
1 lampadas indicadoras de
temperatura ndo deve ser
considerado como um defeito.
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4 - 11 Botdo de temperatura

Através deste botdo & possivel selecionar a
temperatura de cozedura. Rode os botées
em sentido hordrio para o valor desejodo

compreendido entre o minimo e o méximo.

5 - 12 Relégio programador

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

6 - 13 Botdo de funcdes

As diversas funcées do forno séo
adequadas para varios modos de
cozedura. Apds ter selecionado a funcéo
desejada, defina a temperatura de
cozedura afravés do botdo de
temperatura.

7 Lampada indicadora de bloqueio da
porta

Acende quando ¢ afivado o ciclo de
limpeza automdtico (pirdlise).

8 Botdo da churrasqueira

Permite ajustar a poténcia da resisténcia da
churrasqueira existente na placa de
cozinha. Posicione o botdo em qualquer
posicdo de 1 a 9 para ativar a resisténcia.

9 Lampada indicadora da churrasqueira

Acende-se para indicar que a resisténcia
a churrasqueira est¢ ligada. Apaga-se ao
alcancar a temperatura. A infermiténcia



Descricdo

regular indica que a temperatura definida
dentro da resisténcia é mantida constante.

10 Lédmpada 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.

o | O comportamento diferente das
1 lampadas indicadoras de
temperatura ndo deve ser
considerado como um defeito.

2.3 Outras partes

Prateleiras de colocacdo

O aparelho dispde de prateleiras para a

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

Ventoinha de refrigeracdo

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

O funcionamento da ventoinha provoca um

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

ttt ttt

/NEERY

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

* quando ¢ selecionada uma funcéo
qualquer.

Acessérios disponiveis

Tabuleiro de forno

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



O Pesese

Tampa e recipiente de evaporacd@o Sonda de temperatura (forno pirolitico)
(forno humidificado)

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

\
o

T

Util para distribuir o vapor no interior da
cavidade de cozedura.

Grelha para tabuleiro

Tampa de protecdo (forno pirolitico)

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

Grelha

Util para fechar e proteger a tomada da
sonda de temperatura, quando esta ndo
estiver a ser utilizada.

Util para colocar recipientes com alimentos
a serem cozidos.
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3 Utilizacdo

Adverténcias
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3.1 Primeira utilizacdo

1.

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

. Remova as eventuais efiquetas (&

excecdo da chapa com os dados
técnicos) dos acessérios e dos
compartimentos de cozedura.

. Remove e lave todos os acessérios do

aparelho (consulte 4 Limpeza e
manutencéo). Aqueca os fornos vazios
na temperafura méxima para remover
eventuais residuos de fabricacdo.

3.2 Utilizacdo dos acessérios

Grelha para tabuleiro

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




=3

Grelhas e tabuleiros 3.3 Utilizacdo da placa a gés

As grelhas e os tabuleiros devem ser Todos os comandos e controlos do
inseridos nas guias laterais até ao ponto de  aparelho encontram-se no painel frontal.
paragem. 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 bot&o no sentido
anti-hordrio para o simbolo de chama
maxima, até que a chama acenda. Se o
queimador ndo acender nos primeiros 15

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

segundos, rode o bot&o para (@) e néo
fente voltar a acender durante 60 segundos.
Quando tiver acendido, mantenha o botdo
premido durante alguns segundos para
deixar o termopar aquecer. Pode
acontecer que o queimador se apague
quando soltar o botdo: significa que o
fermopar ndo aqueceu o suficiente.
Aguarde alguns instantes e repita a
operacdo. Mantenha premido o botéo
durante mais tempo.
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Posicdo correta dos espalhadores e das
tampas

Antes de acender os queimadores da placa,
assegure-se de que os espalhadores
estejom colocados nas suas bases com as
respetivas tampas. Presfe atencdo se os
orificios dos espalhadores correspondem &s
velas e aos termopares (A).

Conselhos préticos para a utilizagdo da
placa

Para obter o melhor desempenho dos
queimadores e um consumo minimo de
gads, é necessario utilizar recipientes com
tfampa e de diémetro 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.
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3.4 Utilizacdo das placas de inducdo

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,
aluminio, vidro refratério, madeira,
cer@mica e terracota.
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Para verificar se a panela é adequada Reconhecimento da panela
basfa aproximar um fman ao fundo: se este
for afraido a panela ¢ adequada para a
cozedura por inducdo. Se n&o dispuser de
um fman pode colocar-se no recipiente
uma pequena quantidade de dgua, pousd-

Quando numa zona de cozedura ndo se
enconfrar qualquer panela ou se a panela
for muito pequena, ndo é transmitida
qualquer energia e no display aparecerd o

lo numa zona de cozedura e pér a placa simbolo [l
em funcionamento. Se no display for Se na zona de cozedura se encontrar uma
mostrado o simbolo E, significa que a panela adequada, o sistema de

reconhecimento defeta a sua presenca e
liga a placa no nivel de poténcia definido
afravés do botdo. A transmisséo de energia
tfambém & interrompida quando se refira a
panela da zona de cozedura (no display

aparecerd o simbolo E)

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

panela néo é adequada.

87



=3

Limitac&o da duracdo da cozedura

A placa de cozinha dispde de um
dispositivo automdtico que limita a duracdo
do funcionamento.

Se ndo alterar as definicdes da zona de
cozedura, a duracéo do funcionamento
maximo 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 estiver quente, é exibido o

simbolo m no display.
1 8
2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1%

Protec@o contra sobreaquecimento

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

Para evitar que nas partes elefronicas se
formem temperaturas muito elevadas, a
poténcia da zona de cozedura é reduzida
aufomaticamente.
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Niveis de poténcia

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

0 Posicdo OFF

Manter quente

Cozedura de quantidades

1-2 reduzidas de alimento (poténcia
minima)
3-4 Cozedura

Cozedura de grandes

5-6 quantidades de alimento, assar
pecas maiores
7-8 Assar, fritar com farinha
Q Assar
b Assar/ Dourar, cozer (poténcia
maximal)

* veja a fun¢do Booster

Calor residual

Apos o desligamento da zona de
cozedura, se a zona ainda estiver quente
serd exibido no display o simbolo
Quando a temperatura descer abaixo
dos 60°C, o simbolo néo serd mais
visualizado.



Acelerador de aquecimento Funcdo Multizone

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

Para ativar a funcdo Multizone:
1. Rode o botdo em sentido hordrio para

a posicao A e liberfe. No display 1. Rode e manfenha rodados

simultaneamente os botdes da zona de
aparece o simbolo m cozedura por inducdo, no sentido anti-

Dentro de 3 segundos, selecione a horc’:.rio, na posicdo M-A até que soe
poténcia de aquecimento um sinal sonoro curto.
pretendida (1...8). A poténcia

N

selecionada e o simbolo m piscam
alternadamente no display.

Em qualquer momento ¢ possivel aumentar
o nivel de poténcia. O periodo de «<mdxima
poféncia» é aufomaticamente modificado.

Uma vez terminado o periodo de
aceleracdo, o nivel de poténcia
permanecerd o mesmo que foi
anteriormente selecionado.

2. Recoloque o botéo da zona traseira na
posicdo 9 e rode o bot&o da zona
frontal até & posicdo 0; soard um sinal
sonoro prolongado.
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. Com o bot&o da zona de cozedura Fungdo Booster
frontal defina a poténcia pretendida:
agora este botdo controla ambas as
zonas envolvidas.

w

Para desativar a funcdo Multizone:

* Recoloque os dois botdes na posicdo 0
(desligado).

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

’

Bloqueio de comandos No display aparece o simbolo E Apds
5 minutos a funcdo Booster é desativada
automaticamente e a cozedura continua no
nivel de poténcia 9.

Apenas em algumas zonas: a funcéo
Booster mantém-se sempre ativa e é
necessdrio desativa-la manualmente
afravés do botdo correspondente.

1. Com todas as zonas de cozedura
desligadas, rode em simulténeo os dois
botdes de comando da zona de
cozedura por inducéo em senfido anfi-
hordrio (posicao A.

N

. Mantenha rodados os botées até que
nos displays aparecam os simbolos u Placa da churrasqueira
3. Liberte os botaes.

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




Util para assar na grelha, gratinar ou como

churrasqueira.

* Rode o bot&o da resistencia da
churrasqueira na posicao
compreendida enfre 1 e 9. A lampada
indicadora acende-se para indicar que
a resisténcia esté em funcionamento.
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3.5 Utilizac@o dos fornos

Ligacdo dos fornos

Para ligar os fomos:

1. Selecione a funcdo de cozedura através b
do botao de funcées.

2. Selecione a temperatura através do
botdo de temperatura.

Lista de funcdes do forno pirolitico e do
forno humidificado

Eco
A combinacdo entre o grill e a

resisténcia inferior é especialmente
indicada para a cozedura numa
Unica pratfeleira, a baixos consumos
de energia.

Ideal para todos os tipos de
alimento. Nao é aconselhada para
alimentos que requerem
fermentacédo.

Para obter a maxima poupanca
energéfica e reduzir os tempos de
cozedura, recomenda-se introduzir
os alimentos no forno sem
preaquecer o compartimento de
cozedura.
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Utilizacdo

A funcéo ECO ¢ aconselhada
para cozeduras que ndo exigem
temperaturas superiores a 210 °C.
Para cozeduras com temperaturas
superiores, aconselha-se que
escolha uma outra funcéio.

Vapor Clean (apenas forno humi-

dificado)

Esta funcéo facilita a limpeza
através do vapor gerado por uma

» =~ Grill pequeno (apenas forno

pirolitico)

Esta funcéo permite, por meio da
acdo do calor libertado pelo
elemento central, grelhar as
pequenas por¢des de came e peixe,
para preparar espetadas, forradas e
fodos os acompanhamentos de
vegetais grelhados.

equena dose de dgua vertida na =N Estdtico + ventilador
peque J9pa v W, O funcionamento da ventoinha
embutidura apropriada situada no N :

fundo (veja o capitulo «limpeza e
manutencdon).

Estatica

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

Grill

O calor proveniente da resisténcia
rill permite obter étimos resultados
ge grelhados sobretudo com carne
de média/pequena espessura e,
em combinacdo com o espeto
rofafivo (quando presente, permite
ar 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,
parficularmentea carne.

associada & cozedura tradicional,
assegura cozeduras homogéneas
mesmo para receitas complexas.
Ideal para biscoitos e bolos, também
cozinhados simultaneamente em mais
niveis. (Para as cozeduras em mais
niveis aconselha-se utilizar a 2¢ e a 42
prateleira).

Grill ventilado

O ar produzido pela ventoinha
suaviza a forfe onda de calor
gerada pelo grill, permitindo
também uma grelhagem excelente
mesmo para alimenfos de grande
espessura. Ideal para pedacos
grandes de carne (por exemplo, pé
de porco).

Inferior + ventilador

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

Ideal para todos os tipos de
alimentos.



Utilizacdo

Circular ventilado

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

Direct Steam (apenas forno

humidificado)

Esta funcao ativa a parte central do
resisténcia inferior em combinacéo
com a resisténcia circular e a
ventoinha, permitindo a cozedura
dos alimentos afravés da
evaporacéo da dgua situada na
respefiva bandeja. A acdo da
ventoinha distribui uniformemente o
calor e o vapor gerado, resulfando
numa cozedura delicada que
mantém inalterados o aspefo e o
feor nutritivo dos alimentos.

P

3

Turbo (apenas forno pirolitico)

A combinacdo da cozedura
ventilada com a cozedura
tradicional permite cozinhar com
exirema rapidez e eficacia diversos M
alimentos em vdrios niveis, sem a
fransmiss@o de odores ou sabores.
Ideal para alimentos de grande
volume que necessitam de
cozeduras infensas.

Pirdlise (apenas forno pirolitico)

Escolhendo esta funcéo, o forno
afinge temperaturas que chegam
até 500°C, destruindo toda a
sujidade de gordura que se forma
nas paredes internas.

3.6 Cozedura com a funcéo Direct
Steam (forno humidificado)

1

1.
2.

Néo coloque qualquer objeto ou
alimento no fundo do
compartimento de cozedura.

O fundo do compartimento de
cozedura e o recipiente de
evaporacdo devem estar sempre
livres.

Abra a porta do aparelho.

Levante a tampa do recipiente de

evaporagdo.
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3. Encha o recipiente com uma 4. Recologue atampa no recipiente.
quantidade de dgua suficiente paraa 5
duracéo da cozedura (veja «Tabela .
indicadora das cozeduras com a
funcao Direct Steams).

Apoie o prato no tabuleiro.

Introduza o tabuleiro com o prato no
compartimento de cozedura.

7. Selecione a funcéo Direct Steam
através do botdo de funcaes.
8. Selecione a temperatura e o tempo de

cozedura afravés dos respetivos
botées.

Finalizac@o da cozedura Direct Steam

1. Coloque-se do lado do aparelho e
abra a porta em alguns centimetros
durante alguns segundos para fazer
sair o vapor em excesso.

2. Abra completamente a porta e extraia
o alimento do compartimento de
cozedura com muito cuidado.
O nivel méximo de capacidade do 3. Antes de seguir com as operacdes de
recipiente & indicado por uma marca limpeza, aguarde até que o aparelho
gravada na parte interna. esteja completamente arrefecido.

'
A
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3.7 Utilizagdo da sonda de
temperatura (forno pirolitico)

No interior do compartimento de
cozedurg, refire a tampa do recipiente
de evaporacdo, remova toda dgua
residual e seque bem.

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




Com a sonda de temperatura, é possivel
cozinhar com precisdo arroz, lombo,
pecas de carmne de vdrios corfes e
dimensdes.

A sonda permite uma cozedura perfeita
dos alimentos gracas ao controlo preciso
da temperatura no nicleo da peca.

Q6

A temperatura no nicleo do alimento &
medida por um sensor especial localizado
no interior da ponta.

Aplicacdo correta da sonda

1. Posicione o alimento sobre um tabuleiro.

2. Insira a ponta da sonda dentro do

alimento, fora do forno.

3. Para melhores resultados, certifique-se

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 n&o foque no tabuleiro abaixo e

ndo saia do proprio alimento.

/@/
X
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Definicdo de uma cozedura com asonda 4. Feche a porta.

de temperatura
P 5. Pressione afecla por alguns segundos;
Com preaquecimento:

1. Programe uma cozedura manual (vejo pressione novamente a fecla ' O
«Utilizaco dos fornos»). display exibe a temperatura objetivo
2. No final do preaquecimento, abra a predefinido fEHEE/IM <nquanto o
porfa e infroduza o fabuleiro no qual é ) _
, , simbolo m pisca.
colocado o alimento a cozinhar nas

respefivas guias. 6. Com as feclas = e ajuste a

3. Intfroduza a ficha da sonda na respetiva temperatura objefivo enre um valor
tomada lateral, ufilizando a prépria Minimo & um Maximo.
sonda para abrir a fampa.

e |* Temperatura objetivo minima:

f Temperatura elevada no interior 1 corresponde & temperatura

do forno durante a utilizacdo instanténea medida da sonda

Perigo de queimaduras mais 2 °C.
: - _ * Temperatura objetivo
* Protfeja as m&os com luvas térmicas méxima: 99°C

quando utilizar a sonda.

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

Nesfe ponto, a cozedura continuard até
que a femperatura instanténea medida
pela sonda atinja a temperatura 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. Intfroduza a ficha da sonda de na
respetiva fomada lateral utilizando a
prépria sonda para abrir a tampa.
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4. Programe a cozedura com sonda como
indicado nos passos 5, 6 e 7 do
pardgrafo anterior.

5. Programe uma cozedura manual através
da selecdo da temperatura e da funcéo
de cozedura (veja «Utilizagdo dos
fornos»).

Quando a cozedura com sonda de
temperatura estd em curso

+

1. Com uma pressdo prolongada da

tecla @ ¢ ativado o temporizador

contador de minutos; pressione

novamente para visualizar a

tfemperatura objefivo e pressione as

teclas = e para a regulé-la

durante a cozedura.

. Pressione novamente ou aguarde

5 segundos para voltar ao modo de
cozedura.

N

No final da cozedura

Quando a temperatura objefivo

programada para a sonda de femperatura
é atingida, os elementos de aquecimento
sao desatfivados e o aparelho emite uma
série de avisos sonoros.

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

2. Abra a porta.
3. Refire 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.

3.8 Utilizacdo das estufas

Na parte inferior do fog&o encontram-se
as esfufas, que podem ser acedidas
abrindo-se a porta basculante. Podem ser
utilizadas para guardar panelas ou objefos
metdlicos necessdrios para a utilizacdo do
aparelho.
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3.9 Conselhos para a cozedura Conselhos para as cozeduras com Grill e

Grill ventilado
Conselhos gerais
* Agrelhagem de cames pode ser
* Utilize uma fungdo ventilada para obter efetuada tanto com o forno frio, como

uma cozedura uniforme em vdrios niveis.

com o forno pré-aquecido se pretender ™

* Aumenfar as temperaturas ndo abrevia mudar o efeito da cozedura.
os fempos de cozedura (os alimentos e Na funcao Grill ventilado &
poderao ficar muito cozidos no exterior recomendado o oré-aquecimento do
e pouco cozidos no inferior). forno antes de grelhar.

e A utilizacéo em simulténeo de mais « Recomenda-se a disposicao dos
fornos pode influenciar o resultado da alimentos no centro da grelha
cozedura.

* Na funcdo Grill, aconselha-se rodar o

Conselhos paraa Cozedurq de carne bOTdO de Temperofuro para o vo|or mais

. alto correspondente ao simbolo ™
* Os tempos de cozedura variam em P

funcdo da espessura, da qualidade do
alimento e do gosto do consumidor. * Os alimentos devem ser condimentados
anfes de serem cozinhados. Mesmo o
azeite ou a manteiga derrefida devem
ser barrados antes da cozedura.

para ofimizar a cozedura.

* Utilize um termémetro para carmes
durante os assados ou simplesmente
carregue com uma colher no assado. Se

esfe esfiver firme estd pronfo, caso ¢ Utilize o tabuleiro de forno na primeira
contrdrio, deve-se ainda deixar assar prafeleira em baixo para a recolha dos
durante alguns minufos. liquidos produzidos pela grelhagem.

* Otempo de duracdo da cozedura com

Cozedura a baixa temperatura com o _
o grill ndo deve exceder 60 minutos.

sonda

* Aconselha-se estfe tipo de cozedura C.ons.elhos para a cozedura de bolos e
para carnes tenras e magras que ndo biscoitos
necessitam de ultrapassar os 65°C no * De preferéncia, utilize formas escuras de
seu nicleo. Programe uma temperatura metal: ajudam a absorver melhor o
do forno entre 0s 90° e 0os 100°C. Este calor.

fipo de definicao prolonga o tempo de
cozedura, mas conserva as
caracteristicas qualitativas do alimento e
impede uma excessiva reducdo do seu
volume.

* Atemperatura e a duracéo da
cozedura dependem da qualidade e da
consisténcia da massa.

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

¢ Para um melhor resultado, antes de
efefuar a cozedura a baixa temperatura,
sele a carne em fogo alto numa
frigideira por 1 ou 2 minutos de cada
lado.
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* Se o bolo baixar quando for 3.10 Relégio programador
desenfornado, na préxima cozedura
diminua a temperatura definida em
cerca de 10°C selecionando
eventualmente um tempo mais longo de
cozedura.

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

prestando muita atencéo. = Tecla de diminuicéo do valor
Conselhos para a descongelacéo e a Tecla do relégio
fermentacdo

Tecla de aumento do valor

* Coloque os alimentos congelados sem

a embalagem num recipiente sem tampa o | Certifique-se de que o relégio

na primeira prateleira do forno. 1 programador mostre o simbolo de
* Evite a sobreposicao dos alimentos. duracao da cozedura [}, caso
* Para descongelar a came utilize uma contrério o forno néo ligard.

grelha colocada no segundo nivel e um

tabuleiro colocado no primeiro nivel. Prima o botdo para voltar a

Deste modo, os alimentos ndo ficam em acertar o relégio programador.

contacto com o liquido da
descongelacéo.

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

* Para uma boa fermentacao, coloque um
recipiente com dgua no fundo do forno.
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Ajuste da hora Cozedura temporizada

o | Na primeira utilizagdo, ou apds e | Por cozedura temporizada

1 uma interrup¢do elétrica, ao 1 enfende-se a funcdo que permite
ajustar a hora num dos relégios, o iniciar uma cozedura e terminé-la
outro assumiré o mesmo hordrio. ao fim de um certo perfodo de

tempo definido pelo ufilizador.

® | Se a hora ndo estiver definida, o

1 formo nao ligaré. 1. Mantenha pressionada a tecla do

relégio até aparecer o simbolo m

Na primeira utlizaggo ou apés uma 2. Pressione novamente a tecla do
inferrupcéo de corrente, o aparelho
apresentard no display os relédgio . No display aparecem o
e
’ [ .LNI i , . . @ 5
nomeros HIEHI o piscarem. swmbo|oe a informacao g i
1. Pressione a tecla do relogio por alternados com a hora atual.
dois segundos. O pontinho enfre as 3. Pressione as teclas de aumento do
horas e os minufos pisca. | q do vl
. valor —|— e diminuicdo do va or=
2. Através das teclas de aumento do . 7
o . ara programar os minutos de
valor e diminuicao do valor é para prog _
. . cozedura prefendidos.
possivel ajustar a hora. Mantenha a
tecla premida para avancar 4. Selecione uma funcéo e uma
rapidamente. tfemperatura de cozedura.

3. Aguarde 7 segundos. O ponfinho entre 5

; , : . Espere cerca de 5 segundos sem pressionar
as horas e os minutos deixa de piscar.

qualquer tecla para ativar a fungéo. No

4. O simbolo [lilf] no display indica que o display aparecerd a hora atual
aparelho estd pronto para iniciar uma iunfamente com os simbolos [\l e m
cozedura.

No fim da cozedura as resisténcias de
ogio que aquecimento serdo desativadas. No

aquele usado para o primeiro disol bol
splay, o simbolo apaga-se, o
ajuste da hora. piay jel] apPag

Utilize o mesmo re

simbolo m pisca e ativa-se um sinal

[}
/ Para modificar a hora, mantenha acustico.

pressionadas simultaneamente as 6. Para desligar o sinal acustico basta

teclas de aumento do valor e pressionar uma fecla qualquer do
o : relégio programador.

diminuicdo do valor = por dois giopreg

segundos; depois confinue com o
ajuste da hora.



=3

7. Pressione a tecla do relégio para

reiniciar o relégio programador.

Cozedura programada

1. Defina a duracd@o da cozedura como
descrito no parégrafo anterior
«Cozedura temporizada.

. Pressione a tecla do menu por

2 segundos.

N

w

. Pressione novamente a fecla do menu .

O display exibe alternadamente os

1= - TR
INRALE) © © esCiic Tafil;

enquanto o simbolo pisca. (por

’ LY
numeros

exemplo, a hora atual ¢ 17.30).
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4. Pressione as teclas

8.

9.

. Pressione as teclas

=

definir os minutos desejados. (por
exemplo 1 horal.

. Pressione a tecla do menu . No

display aparecerd a escrita A[_:,-,f,_-,’

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

cozedura exibida ¢ 18.30).

= ou para

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

. Espere cerca de 7 segundos sem

pressionar qualquer tecla para ativar a
funcdo. No display aparece a hora

atual e os simbolos [Lif] e m
acendem.

Selecione uma funcéo e uma
temperatura de cozedura.

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

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

som.



10. Volte a colocar os botdes de funcéo e

temperatura em 0.

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

12. Pressione em simult@neo as teclas =

e para colocar a zero a

programacdo efetuada.

Temporizador contador de minutos

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

1.

Mantenha pressionada a tecla do

relogio por alguns segundos. O

display mostrard os nomeros § ,'_-,’: -,’,’_-,’

e o simbolo m a piscar enfre as horas
e o0s minutos.

. Pressione as teclas de aumento do

valor e diminuicéo do valor =

para programar os minutos
prefendidos.

. Espere cerca de 5 segundos sem

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

simbolos e E]

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

4. Pressione a tecla de diminuicdo de

valor = para desligar o sinal

acustico.




-2 Utilizacdo

Modificacd@o dos dados definidos

1. Pressione a tecla do relogio .

2. Pressione as teclas de aumento do

valor e diminvicéo do valor =

para programar os minutos
prefendidos.

Cancelamento dos dados definidos

1. Pressione a tecla do relégio .

2. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

de valor e diminuicao de valor =

3. Em seguida, desligue manualmente o
forno no caso de estar a decorrer uma
cozedura.

Selecdo do sinal acistico

O sinal acustico pode variar em 3
tonalidades.

1. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

de valor e diminuicao de valor =
2. Pressione a tecla do relégio .

3. Pressione a tecla de diminuvicdo de
valor = para selecionar um sinal

acuUstico diferente.



Tabela indicadora das cozeduras

=3

Lasanha 3-4 Estdtica ] 220-230 45 -50 [
Massa no forno 3-4 Estdtica ] 220 - 230 45 -50 =
Assado de vitela 2 Estatico + ventilador 2 180 - 190 90-100
Lombo de porco 2 Estatico + ventilador 2 180 - 190 70-80
Salsichas 1,5 Grill ventilado 4 Méx. 15
Rosbife 1 Estatico + ventilador 2 200 40 - 45
Coelho assado 1,5 | Circular/EstaticotVentilador 2 180-190 70-80
Peito de peru 3 Estatico + ventilador 2 180 - 190 110-120
Cachaconoforno | 2-3 Estatico + ventilador 2 180-190 170-180
Frango assado 1,2 Estatico + ventilador 2 180 - 190 65-70
Lado 1 Lado 2
Costeletas de porco . 1,5 Grill ventilado 4 Méx 15 5
Entrecosto 1,5 Grill ventilado 4 Méx 10 10
Enfremeada 0,7 Grill 5 Max 7 8
Filete de porco 1,5 Grill ventilado 4 Max 10 5
Filete de novilho ] Grill 5 Max 10 7
Truta salmonada 1,2 Estatico + ventilador 2 150 - 160 35-40
Tamborl 1,5 Estatico + ventilador 2 160 60-65
Rodovalho 1,5 Estatico + ventilador 2 160 45 -50
Pizza 1 Estatico + ventilador 2 Maéx. 8-9
P&o 1 | Circular/Estdtico+Ventilador 2 190 - 200 25-30
Pdo focaccia 1 Estatico + ventilador 2 180-190 20-25
Rosca 1 | Circular/Estdtico+Ventilador 2 160 55-60
Tarte 1 | Circular/Estdtico+Ventilador 2 160 35-40
Bolo de ricota 1 Circular/Estético+Ventilador 2 160-170 55-60
Tortellini recheados | 1 Estdtico + ventilador 2 160 20-25
Bolo paraiso 1,2 Circular/Estético+Ventilador 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Estatico + ventilador 2 180 80-90
Pgo-de-l6 1 Circular/Estéticot+Ventilador 2 150-160 55-60
Bolo de arroz 1 Estatico + ventilador 2 160 55-60
Brioches 0,6 | Circular/Estdtico+Ventilador 2 160 30-35

Os tempos indicados na tabela ndo compreendem os tempos de pré-aquecimento e s@o indicafivos.
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Tabela indicadora das cozeduras com a funcéo Direct Steam .

Lasanha 1,6 120-130 2 190 - 200 35-40
Massa no forno 1,2-1,5 120-130 2 190 - 200 35-40
Peru assado 1,5 180 2 190 - 200 80-90
Lombo de porco 1.5 180 2 190 - 200 85-90
Coelho assado fpor ] 160 2 180- 190 80 -0
pecas)

Entrecosto (tira
unidade] 0,5 160 2 200 55-60

Perna de borrego

: 2 160 2 190 - 200 5-100
bem cozida

Panini 100 g cad. 60 2 180 30-35
Pdo (paozinho) 04 80 2 180 40 - 45
Pé&o focaccia 1 80 190 - 200 20-25

|

Robalo 04-0,5 100 2 200 25

Tranche de salméo

(espessura de 2 cm) 018 80 2 180 17

Tamboril (inteiro) 0,7 100 2 200-210 45 - 50
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Batatas assadas

80

210-220

Vegetais mistos assados

80

210

Massa

03

100-110

Assado e fatiado/entrecosto

0,5

100-110

Pao 0,5 100-110 2 120 15-25
Strudel 0,5 100-110 2 120 15-25
Rosca 1 60 2 160 50-55
Strudel 1 60 170 35-40
Madalenas 40g para cada 60 2 160 15-17
forminha
Bolo paraiso 1 60 160 55-60
P&o-de-16 1 60 160 60 - 65
Biscoitos (espessura 0,5 cm) fotal de massa 60 2 170 18-20

0,3

A quantidade de dgua aconselhada na tabela pode variar conforme o tipo de alimento, o peso e a duracdo

da cozedura.

O pré-aquecimento estd sempre previsto na fungéo Direct Steam.

Os assados de carne, legumes e batatas durante a cozedura, sdo misturados e/ou virados para que tenham

uma crosta dourada uniforme em ambos os lados.

Os tempos indicados na tabela ndo compreende o pré-aguecimento e sdo indicativos.
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Tabela indicativa das cozeduras com sonda de temperatura

Novilho
Rosbife: mal passado 50-53
Rosbife: médio 55-58
Rosbife: bem passado 65-70
Entrecosto: mal passado™ 50
Enfrecosfo: médio™ 58
Entrecosfo: 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 (inteiro ou peito) 80-85
Borrego
Perna de borrego com osso [mal passado) 65
Pemna 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 funcéo adequada para assar bem o exterior.

T Ac?nselhomos que sele a carne numa frigideira de cada lado durante alguns minutos, antes de colocar
no forno.
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4 Limpeza e manutencdo

Adverténcias

4.1 Limpeza do aparelho

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

Limpeza didria normal

Utilize sempre e apenas produfos
especificos que ndo confenham abrasivos
ou substéncias dcidas & base de cloro.
Verta o produto num pano humido e passe
sobre a superficie, enxague
cuidadosamente e seque com um pano
macio ou com um pano em microfibra.

Manchas de alimentos ou residuos

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

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

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

Limpeza da placa vitrocerémica

Eventuais vestigios claros provocados pela
utilizacéo das panelas com fundo em
alumfnio podem ser removidos com um
pano himido embebido em vinagre. No
caso em que, apds a cozedura,
permanecam residuos queimados,
enxague 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.

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

As alteracdes cromdticas ndo influenciam
no funcionamento e na estabilidade do
vidro. Né&o se trata, de facto, de alteracdes
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 & utilizacdo de detergentes ndo
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
defergentes agressivos, ou a fricdo 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.

Grelhas da placa de cozinha

Extraia as grelhas e limpe-as em agua
morna e detergente ndo abrasivo. Retire
com cuidado todas as incrustacées.
Enxague-as e volte a montd-las sobre a
placa de cozinho.

e | O confacto continuo das grelhas
1 com a chama pode provocar ao
longo do tempo uma alteragéo do
esmalte junfo das dreas expostas
ao calor. Trata-se de um
fenémeno natural que ndo
prejudica de forma alguma a
funcionalidade deste componente.

Limpeza e manutencdo

Limpeza e protecdo da placa da
churrasqueira

1. Levante a resisténcia A e bloqueie-a
com o respetivo fixador B.

2. Llimpe a prafeleira e a zona por debaixo
de eventuais residuos, nédoas de éleo
ou gordura.

3. Retire o fixador da resisténcia B e

abaixe-a de modo que os pés se
encaixem nos orificios da placa.

Espalhadores e tampas

Os espalhadores e as fampas sdo
extrafveis para facilitar a limpeza. Lave-as
em dgua quente e defergente néo
abrasivo. Retire com cuidado todas as
incrustacées e aguarde que fiquem
fotalmente enxutas. Volte a montar os
espalhadores, assegurando-se de que
sejam colocados nas cavidades
apropriadas com as respefivas tampas.

Velas e termopares



Limpeza e manutencdo ﬂ

Para um bom funcionamento as velas de 2. Segure a porta pelos dois lados com
acendimento e os termopares devem estar ambas as méos, levante-a até formar um
sempre bem limpos. Verifique-os angulo de cerca de 30° e extraia-a.

frequentemente, e se necessdrio limpe-os
com um pano humido. Eventuais residuos
secos devem ser removidos com um palito
de madeira ou uma agulha.

4.2 Desmontagem da porta

Para facilitar as operacdes de limpeza, é

aconselhével retirar as portas e colocd-las

sobre um pano de prato.

Para refirar a porta, proceda da seguinte

forma:

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




3. Para voltar a montar a porta, infroduza 4.4 Limpeza do interior dos fornos

as dobradicas nas respetivas fendas Para uma boa conservacao dos fornos, é

sitvadas no forno assegurando-se de necessario limpd-los regularmente apos té-
que os sulcos A fiquem fofalmente los deixado arrefecer.

apoiados nas fendas. Baixe a porta e * Exiraia fodas as partes suscefiveis de
em seguida remova os pernos dos remocdo.

orificios das dobradicas.

4.3 Limpeza dos vidros da porta

* limpe as grelhas do forno com ¢gua e
defergentes ndo abrasivos, enxagie e
seque com cuidado as partes humidas.

Aconselha-se manter os vidros da porta
sempre bem limpos. Utilize papel
absorvente de cozinha. Para a sujidade
mais resistente, lave com uma esponja
humida e detergente comum.
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Remoc@o das armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros

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

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

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

A

Vapor Clean (forno humidificado)

Operacdes preliminares

Antes de acionar o ciclo de limpeza Vapor

Clean:

* Refire fodos os acessérios do interior do
forno. A protecao superior pode ser
mantida no interior do forno.

* Verfa cerca de 40cc de dgua no fundo

do forno. Preste afencdo para que ndo
saia da cavidade.




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

* Feche a portfa.

Aconselha-se efetuar no méximo 20
= | nebulizacses.

Definicdo do ciclo de limpeza Vapor Clean

1. Rode o botao de funcdes para o
simbolo | §% e o botdo de tfemperatura
'Yy

ara o simbolo “‘
P o

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

3. No fim do ciclo de limpeza Vapor
Clean, o temporizador desativa as
resisténcias de aquecimento do forno e
enfra em funcionamento a campainha.

Limpeza e manutencdo

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 utilize
uma esponja antirrisco com filamento de
latdo.

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

7. Refire a dgua residual do interior do
forno.

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

Aconselha-se o uso de luvas de
— | borracha durante estas operacées.

7

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




Limpeza e manutencdo

Limpeza da parte superior (forno

humidificado)

Temperatura elevada no interior
do compartimento de cozedura
durante a utilizacdo

Perigo de queimaduras

* As seguintes operacdes devem ser
realizadas apenas com o forno
completamente frio e desligado.

O aparelho estd equipado com uma

resisténcia basculante que permite uma

fécil limpeza da parte superior do forno.

1. levante ligeiramente a resisténcia
superior e rode a retencdo em Q0 graus
para libertar a resisténcia.

2. Baixe cuidadosamente a resisténcia até
G sua retencdo.

Utilizacdo n&o correta
Riscos de danos ao aparelho

* Nao flita excessivamente a resisténcia
durante a fase de limpeza.

No final da operacdo de limpeza coloque
novamente a resisténcia em posicdo e rode
a retenc&o para a prender.

Limpeza do recipiente de evaporacéo e
da tampa (forno humidificado)

Recomenda-se limpar e secar bem o
recipiente de evaporacdo e a fampa
perfurada no final de cada cozedura
Direct Steam.

Pode-se utilizar produtos para a limpeza
de uso comum, mas evite produtos
demasiado agressivos e/ou dcidos.

A tampa e o recipiente podem ser lavados
no lava-loicas.

Caso haja formacdo de incrustacses
calcdrias, utilize um defergente anticalcario
para superficies em aco.

Limpeza da parte inferior (forno
humidificado)

No final de cada cozedura Direct Steam, é
recomendavel limpar e enxugar a parte
inferior da cavidade de cozedura:

1. Remova em sequéncia a tampa
perfurada (1), o recipiente de
evaporacdo (2) e o fundo (3); o fundo
deve ser levantado alguns milimetros e
depois extraido para fora.




2. levante delicadamente em alguns Desativacdo manual da alavanca do
centimetros a extremidade da bloqueio da porta (forno pirolitico)
resisténcia inferior e limpe o fundo do

forno.

A alavanca do bloqueio da porta

' ) , ' encontra-se no primeiro orificio & esquerda
Depois de concluida a limpeza, apoie a por baixo do painel dos comandos, na

re'5|stenC|o' nasuva sec'Je'. Antes d? parte alta da parte frontal do forno.
reintroduzir os acessérios removidos

anteriormente, aguarde que o
compartimento de cozedura esteja
totalmente seco.

Durante as normais operacdes de limpeza
pode acontecer que a alavanca do
bloqueio da porta seja acidentalmente
ativada.

[~

alavanca do bloqueio da porta ativada

(perspetiva de cima)
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1. Desloque para a direita a alavanca do
bloqueio da porta até & sua retencéo.

2. largue delicadamente a alavanca do

=)

(perspetiva de cima)

bloqueio da porta.

A mola do mecanismo faz com que a
alavanca do bloqueio da porta volte &

posicdo desativada.

Para evitar danificar o mecanismo, nunca
tente desativar a alavanca do bloqueio da
porta empurrando-a com forca para a

esquerda.

<=

(perspetiva de cima)

4.5 Pirdlise (forno pirolitico)

Operacdes preliminares

Antes de iniciar a pirélise:
* Limpe o vidro inferior conforme as
indicacées normais de limpeza.

¢ Em caso de incrustacées resistentes,
pulverize sobre o vidro um produto para
a limpeza dos fornos (preste atencdo &s
adverténcias indicadas no produto);
deixe-o atuar durante 60 minutos e
depois enxague e enxugue o vidro com
papel de cozinha ou com um pano de
microfibra.

* Remova completamente todos os
acessoérios no inferior do compartimento
de cozedura.

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

* Feche a portfa.
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Definicéo da pirélise
1. Rode o botao de funcdes para o

simbolo P . No ecra é apresentado

automaticamente o simbolo ea
indicacao A,-,’, =il C'ternados com a

duracao minima da pirdlise (2 horas).

2. Utilize as Teclos= ou —|— para

configurar a duracdo do ciclo de
limpeza para um miimo de 120 minutos
até um méximo de 3 horas e 30 minutos.
Os minutos definidos serdo indicados
pelos segmentos internos do relégio,
enquanto que as horas serdo indicadas
pelos respetivos nimeros a piscar (1, 2

ou 3).

/ Duracdo aconselhada da pirdlise:

= |* Pouca sujidade: 120 minutos.
* Sujidade média: 165 minutos.

* Muita sujidade: 210 minutos.

3. Para confirmar o acionamento da

pirdlise, prima a tecla .

4. Apés ter confirmado a duracdo da
pirélise, a lampada indicadora do
fermostato comecga a piscar e o
compartimento de cozedura comeca a
aquecer (cerca de 5 segundos apés a
dltima intervencao do utilizador).

5. Ap6s 1 minuto do inicio da pirdlise, a
portfa fica bloqueada (a lémpada
indicadora do bloqueio da porta
acende) por um dispositivo que impede
todas as tentativas de abertura.

e | Ndo & possivel selecionar
1 nenhuma funcéo enquanto o
bloqueio da porta estiver ativado.

Limpeza e manutencdo

6. No final da pir¢lise todos os numeros no
ecrd ficam intermitentes e um sinal
sonoro assinala o final do ciclo de
limpeza automdtica.

7 Volte a colocar o botéo de funcées na
posicdo «0».

8. A porta permanece bloqueada até que
a temperatura no interior do forno volte
a niveis de seguranca.

9. Espere que o forno arrefeca e recolha os
residuos do interior com um pano
homido em microfibra.

Definicdo da pirédlise programada

A hora de inicio da pirélise pode ser
programada como as outras funcdes de
cozedura.

1. Programe a duracéo da pirdlise.
2. Aps ter selecionado a duracéo da
pirdlise (veja «Definicao da pirdlise»),

mantenha pressionada a fecla até

aparecer no display a hora atual somada
& duracéo configurada anteriormente,

\ . . ~ AI: [ \ﬂl-’
alternada &s indicacdes En.d
juntamente com os simbolos [iif] e

(este Ultimo estard intermitente).

3. Utilize as teclas = ou para

regular o hordrio em que pretende que
termine o ciclo de limpeza.



4. Aguarde 5 segundos ou prima a fecla 4.6 Manutengéo extraordindria

para confirmar os dados configurados;

neste ponto o simbolo flllf] apagar-se-a e

o simbolo permanecerd fixo.

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

2. Refire as armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.
3. Refire a tampa da lémpada com @

utilizacéo de uma ferramenta (por
exemplo, uma chave de fendas).
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4. Desenrosque e refire a lampada.

5. Infroduza a lampada nova.

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

7 . Pressione fotalmente a tampa de forma a

que encaixe perfeitamente no suporte
da léampada.

Desmontagem e montagem do vedante
(forno humidificado)

Para desmontar o vedante:

Para uma limpeza cuidadosa do forno
auxiliar, o vedante da porta é desmontavel.
Nos 4 canfos e ao centro estdo colocados
ganchos que o fixam ao rebordo.

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

r i,
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Para manter limpos os vedantes da porta,
utilize uma esponja ndo abrasiva com
agua morna. Os vedantes devem estar
macios e eldsticos.

Para montar o vedante:

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



5 Instalacéo Ligacdo ao gas liquefeito de petréleo
Utilize um regulador de pressao e faca a
ligocdo na botija respeitando os requisitos
estabelecidos pela norma vigente.

5.1 Ligacdo do gés

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

Ligacdo com tubo flexivel em aco

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

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

3 %
Informagdes gerais

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

Para a alimentacdo com outros tipos de
gas, veja o capitulo «5.2 Adaptacéo aos
varios fipos de gds». A conexdo de enfrada
do gds é com rosca de 2" gds externo

(ISO 228-1).



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

Efetue a ligacdo & rede do gds utilizando
um tubo flexivel em aco com conexdo em
baionefa conforme a B.S. 669. Aplique

material isolante na rosca da conexdo do

tubo de gds 4 e enrosque o adaptador 3.

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

Ligacdo com tubo flexivel em aco com
conexdo cdnica

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

Instalacdo

Enrosque de forma precisa a conexdo 3 &
conexdo de gds 1 (rosca de 12" ISO 228-1)
do aparelho interpondo sempre o vedante 2
fornecido. Aplique material isolante na rosca
da conexdo 3, depois enrosque o fubo
flexivel em aco 4 & conexédo 3.

Ventilacdo nos locais

O aparelho deve ser instalado em locais
onde haja ventilacdo permanente,
conforme estabelecido pelas normas em
vigor. E necessdrio que as caracteristicas
do local de instalacéo do aparelho
permitam a afluéncia de ar necessaria para
a combust@o normal do gés e para a
renovacdo de ar do préprio local. As
tomadas de entrada de ar, protegidas por
grelhas, devem ser dimensionadas
convenientemente e colocadas de modo a
ndo serem obstruidas, nem mesmo em
parte.

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



Instalacdo

Descarga dos produtos de combustdo B Evacuacdo em chaminé individual com
eletroventilador
/ Este eletrodoméstico ndo esta C Evacuacéo diretamente na atmosfera
& | ligado a um dispositivo de exfterna com elefroventilador de parede
—— descarga dos produtos da ou de janela
combust&o. Deve ser instalado e D Evacuacédo diretamente na atmosfera
ligado de acordo com as atuais exfterna de parede
normas de instalac@o. Deve ser Q:] Ar

prestada particular atencdo aos

respetivos requisitos em termos de « Produtos da combustao

ventilacdo. % Eletroventilador
A descarga dos produtos de combustéo 5.2 Adaptacdo aos vdrios tipos de
deve ser feita através de exaustores gés

ligados a uma chaminé com firagem ] de funci T :
natural e de eficacia segura, ou mediante a M caso de funcionamento com ouros

ufilizacdo de sistemas de aspiracdo fipos de gdés & necessdrio substituir os
forcada. Um sistema eficiente de aspiracdo  injefores dos queimadores e regular a
necessita de um projeto cuidadoso por chama minima nas toreiras de gas.

parte de um especialista habilitado para o

realizar, respeitando posicées e distancias Substituicgio dos injetores

indicadas pelas normas. 1. Retire as grelhas, as tampas e os
No f|m dO intervengdo O iﬂSTO'OdOI’ devero’ espg”’]gdores para Oceder aos copos
emitir um cerfificado de conformidade. dos queimadores.

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

<&

1 Evacuacdo por meio de exausfor

2 Evacuacdo na auséncia de um exaustor

N N 1 Injetor externo - 2 Injetor interno
A Evacuac@o em chaminé individual para

extracdo natural



B e

3. Volte a colocar os queimadores nos
respetivos encaixes.

Regulacdo do minimo para gés metano
ou de cidade

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

Volte @ montar o botdo e verifique a
estabilidade da chama do queimador.
Rode rapidamente o botdo da posicdo de
mdximo para a de miimo: a chama ndo
deverd apagar-se. Repita a operacdo em
todas as torneiras de gds.
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Regulacdo do minimo para gés
liquefeito de petréleo

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

torneira.

Lubrificac@o das torneiras de gas

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




Tipos de gds e pais a que pertencem

G20 20 mbar
G20/25 20/25 mbar

G25 25 mbar
G25.3 25 mbar

G25.1 25 mbar

G25 20 mbar

G2.350 13 mbar

G30/31 28/37 mbar
G30/31 30/37 mbar . °
G30/31 30/30 mbar . . .

G30/31 37 mbar

G30/31 50 mbar
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Tabelas de caracteristicas dos queimadores e dos injetores

Capacidade térmica nominal (kW) 1.80 3.0 0.9 3.30
Diadmetro do injetor (1/100 mm) oy4 120 70 128
Pré-camara (gravada no injetor) z HO H1 F3

Capacidade reduzida (W) 500 800 400 1200

Capacidade térmica nominal (kW) 1.80 30 0.8 34
Diagmetro do injetor (1/100 mm) 04 110 65 130
Pré-cdmara (gravada no injetor) z H8 H1 H3
Capacidade reduzida (W) 500 800 400 1200

Capacidade térmica nominal (kW) 30 0.90 3.30
Diémetro do injetor (1/100 mm) Q4 121 68 128
Pré-camara (gravada no injetor) Y F2 Fl F2

Capacidade reduzida (W) 500 800 400 1200

Capacidade térmica nominal (kW) 3.0 0.90 3.30
Diadmetro do injetor (1/100 mm) 100 134 72 136
Pré-camara (gravada no injetor) N F3 H1 F3

Capacidade reduzida (W) 500 800 400 1200

Capacidade térmica nominal (kW) 1.80 3.0 0.90 3.30
Diametro do injetor (1/100 mm) 100 134 72 138
Pré-cdmara (gravada no injetor) N4 F3 Fl F3

Capacidade reduzida (W) 500 800 400 1200

Capacidade térmica nominal (kW) 1.80 290 0.90 3.30
Diémetro do injetor (1/100 mm) 120 165 91 180
Pré-camara (gravada no injetor) Y F3 Y H4

Capacidade reduzida (W) 500 800 400 1200
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Capacidade térmica nominal (kW) 1.80 3.0 0.90 3.30
Diametro do injetor (1/100 mm) 65 85 44 9]
Pré-camara (gravada no injetor) - - - -
Capacidade reduzida (W) 500 800 400 1300
Capacidade nominal G30 (g/h) 131 218 65 240
Capacidade nominal G31 (g/h) 129 214 64 236

Capacidade térmica nominal (kW) 1.90 30 0.80 3.30
Diametro do injetor (1/100 mm) 65 81 42 88
Pré-camara (gravada no injetor) - - - -
Capacidade reduzida (W) 550 900 450 1500
Capacidade nominal G30 (g/h) 138 218 58 240
Capacidade nominal G31 (g/h) 136 214 57 236

Capacidade térmica nominal (kW) 1.80 30 1.0 3.30
Diametro do injetor (1/100 mm) 58 74 43 73
Pré-c&mara (gravada no injetor) M z H2 S1
Capacidade reduzida (W) 500 1000 400 1500
Capacidade nominal G30 (g/h) 131 218 73 240
Capacidade nominal G31 (g/h) 129 214 71 236

Capacidade térmica nominal (kW) 1.80 2.80 1.0 3.20
Diémetro do injetor (1/100 mm) 185 260 145 300
Pré-camara (gravada no injetor) /2 /3 0040 0190
Capacidade reduzida (W) 500 800 400 1000

Os injetores nao fornecidos encontram-se disponiveis nos centros de assisténcia autorizados.
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5.3 Colocagdo As partes suspensas colocadas sobre o
plano de trabalho do aparelho devem
estar a uma disténcia minima do mesmo de
Y mm. Se for instalado um exaustor sobre a
placa de cozinha, consulte o manual de
instrucdes do exaustor para respeitar a
distancia correta.

X 300 mm
Y 750 mm

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

ww A ‘ulw

A
00 0000

A - Classe 1

Este aparelho pode ser encostado a
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 «B»
relativos &s classes de instalacao.

(Aparelho de instalac@o livre)
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Instalacdo

Dimensdes totais do aparelho

3
o 5' L A
min. X mm > ) 1 J .
3 H
3 < C :B A pie
A4 \! : y
00 0000 — 1
— D —
v
1200 mm
B - Classe 2 subclasse 1
B 600 mm
(Aparelho encastrado)
c! min. 300 mm
- D Q00 mm
C 5 H 750 mm
5 | 450 mm
'3< 12 800 mm
3 ! Distancia minima das paredes laterais ou
de outros materiais inflamaveis.

y
00 0000

2 Largura minima do armdério (=A)

* .
Se for instalado um exaustor sobre a placa de

cozinha, consulte o manual de instrucdes do exaustor
para respeitar a distancia correta.

C - Classe 2 subclasse 1

(Aparelho encastrado)

/ O aparelho deve ser instalado por

& | um técnico qualificado e de

CICOFCJO com as normas em VigOf.



Dimensdes do aparelho: localizagdo das
ligacdes ao gas e elétrica

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

| E
L
=== =,
G Ik
El
H B
N\
| T‘] —— zzj|:|| I v‘
T &
cD
A 56
B (max.) 770
B (min.) 744
C 135
D 55
E 1200
F (min.) 894
F (méx.) 920

G = ligacao do gas
H = ligacao elétrica

Instalacdo

Colocagdo e nivelamento do aparelho

Depois de fer feito a ligacdo eléfrica e/ou
gds para obter uma maior estabilidade, é
indispensavel que o aparelho esfeja
correfamente nivelado ao chéo; aperte ou
desaperte o pé da parte inferior até nivelar
e estabilizar o aparelho ao chao.

—

Montagem do rodapé dianteiro

O rodapé dianteiro deve ser sempre

posicionado e fixado corretamente no

aparelho.

1. Com uma chave de fendas, extraia os
parafusos por debaixo da porta da
estufa.

A
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2. Posicione o rodapé dianteiro alinhando 3. Alinhe os furos dos rodapés laterais com
os furos para parafusos correspondentes aqueles presentes na base do aparelho.
com aqueles do aparelho.

4. Fixe os rodapés laterais com um
parafuso.

3. Fixe o rodapé dianteiro com os
parafusos previamente exiraidos.

Montagem dos rodapés laterais
Depois de ter instalado o rodapé dianteiro,
é altura de instalar os rodapés laterais.

1. Posicione os rodapés laterais ao lado
daquele dianteiro. o

2. Infroduza as linguetas nas fendas
situadas atrds das laterais do rodapé

dianteiro 5. Certifique-se de fixar ambos os rodapés,

repetindo as operacdes descritas.
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Montagem do friso

O friso deve ser sempre posicionado e
fixado corretamente no aparelho.

1. Coloque o friso no tampo e alinhe os
furos para os parafusos de fixacao.

2. Fixe o friso no tampo com os parafusos
de fixacdo.

Oy
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5.4 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 nimero de série e a marcacdo
estd colocada de forma visivel no
aparelho.

A chapa nunca deverd ser removida.

Providencie a ligagdo & terra com um cabo
mais comprido do que os outros, pelo
menos, em 20 mm.
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O aparelho pode funcionar nos seguintes ~ Acesso & placa de bornes
modos:

* 220-240V 1IN~

Para ligar o cabo de alimentacao, é
necessdrio aceder & placa de bornes que

1 2 3 4 5 Q@ se encontra no cdrter posterior:
. : -
| ototo | oto|o] 1. Retire os parafusos que fixam a o
I | portinhola ao carter posterior.

Cabo de 3 polos 3 x 6 mm?2.

* 380-415V 2N~

Cabo de 4 polos 4 x 2,5 mm2.
2. Rode ligeiramente a portinhola e refire-

e 380-415V 3N~ a da sua cavidade.
1 2 3 45

I?I?I?IOﬁI

L2113 N

© |®

|||—

Cabo de 5 polos 5 x 2,5 mm2.

3. Avance com a instalacdo do cabo de
alimentacéo.




A

Aconselha-se a desapertar o
parafuso do fixa-cabo antes de
avancar com a instalacdo do
cabo de alimentacdo.

IN

4. No final, volte a posicionar a
portinhola no carter posterior e fixe-a
com os parafusos anteriormente
refirados.

\J

Ligacdo fixa

Providencie, na linha de alimentacdo, um
dispositivo que assegure a desativacdo
unipolar, com uma distancia de abertura
dos confactos que permita o desligamento
completo nas condicdes da categoria de
sobretensao Ill, em conformidade com as
regras de instalacdo.

O dispositivo de interrupcao deve esfar
sittado numa posicdo facilmente acessivel
e proxima do aparelho.

Teste

No final da instalacéo, realize um teste
rapido. Se o aparelho ndo funcionar,
depois de ter verificado que seguiu
corretamente as insfrucdes, desligue o
aparelho da rede elétfrica e contacte a
Assisténcia Técnica.

Instalacdo

5.5 Para o instalador

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

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

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

* Em todas as ligacdes, utilize dgua e
sabdo para verificar as fugas de gds.
NAO use chamas abertas para detetar
as fugas.

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

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

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

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



