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TRADUCAO DO MANUAL ORIGINAL

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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A Adverténcias

1 Adverténcias * Né&o permita que criancas
menores de 8 anos se aproximem

1.1 Adverténcias gerais de do aparelho durante o

seguranca funcionamento.
Danos &s pessoas * As operacdes de limpeza e
* Este aparelho e as suas partes manuiencdo nao devem ser
acessiveis ficam muito quentes e.felfuodos por criancas sem serem
durante a utilizacdo. Néo toque vigiadas.
nos elementos de aquecimento * As gorduras e os 6leos podem
durante a utilizacéo. pegar fogo se sobreaquecerem.
* Proteja as m@os com luvas Néo se ofaste dur‘onte a
térmicas durante a movimentac&o preparacGo de alimentos que
de alimentos no interior do contém éleos ou gorduras. Em

caso dos 6leos ou das gorduras
pegarem fogo, nunca apague
com dgua. Cologue a tampa
sobre a panela e desligue a zona
de cozedura interessada.

compartimento de cozedura.

* Nunca tente apagar uma chama/
incéndio com dgua: desligue o
aparelho e cubra a chama com
uma tampa ou com um coberfor &

orova de fogo. * O processo de cozedura deve ser

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

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

idade e as pessoas com

capacidades fisicas, sensoriais ou  * NGO F:ozmhe alimentos com _
mentais reduzidas ou com falta de quanfidades elevadas de bebidas

experiéncia e conhecimento, com elevado teor alcodlico. Os

supervisionadas ou instruidas por vapores de dlcool no

pessoas adultas e responsdveis compartimento de cozgduro .
oela sua seguranca poderéo provocar um incéndio.

* As criancas ndo devem brincar . N;.oo infroduza objetos m/e.fohcos
com o aparelho. afiados (talheres ou utensilios) nas
fendas.

* Mantenha fora do alcance das
criangas menores de 8 anos, caso : )
ndo estejam permanentemente fabuleiros muito quentes.
vigiadas.

* Ndgo deite dgua diretamente nos
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Adverténcias A

* Mantenha a porta fechada
durante a cozedura.

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

* NAO UTILIZE OU CONSERVE
MATERIAIS INFLAMAVEIS EM
PROXIMIDADE DO APARELHO.

¢ NAO UTILZE VAPORIZADORES
SPRAY EM PROXIMIDADE DESTE
APARELHO ENQUANTO
ESTIVER EM
FUNCIONAMENTO.

* Desligue o aparelho depois da
utilizacao.

* Néo limpe imediatamente apos o
desligamento, mas aguarde até
que o aparelho arrefeca.

¢ NAO MODIFIQUE O
APARELHO.

* Antes de qualquer intervencéo
sobre o aparelho (instalacdo,
manutencdo, posicionamento ou
deslocacdo, sirva-se sempre de
equipamentos de protecéo
individual.

* Antes de qualquer intervenc@o

sobre o aparelho, desative o
alimentacao eléfrica geral.

* Providencie para que ainstalacéo
e as intervencées de assisténcia
sejam realizadas por pessoal
qualificado de acordo com as
normas vigentes.

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

* Nunca puxe pelo cabo para
exfrair a ficha.

* Se o cabo da alimentacdo
elétrica estiver danificado, contate
de imediato o servico de
assisténcia técnica para que
proceda & sua substituicdo.

[

Danos ao aparelho

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

* As grelhas e os tabuleiros devem
ser inseridas nos guias laferais 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.

* Nao se sente sobre o aparelho.
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* Ndo utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

* Ndo obsfrua as aberturas e as
fendas de ventilacéo e de
eliminacdo do calor.

Néo deixe o aparelho abandonado
durante as cozeduras que possam
libertar gorduras e dleos que
sobreaquecendo poder@o enfrarem
ignicdo. Preste a mdaxima atencdo.

Néo deixe obijetos sobre as
superficies de cozedura.

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

Na&o vaporize produtos de spray nas
proximidades do aparelho.

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

Na&o infroduza no compartimento de
cozedura lafas de conservas ou
recipientes fechados.

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

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

Nao coloque panelas ou tabuleiros
diretamente sobre o fundo do
compartimento de cozedura.
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* Se quiser utilizar papel para

forno, cologue-o numa posicao
que ndo atrapalhe a circulacdo
do ar quente no inferior do forno.

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

Nao utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

Nao remova o vedante situado
na parte da frenfe do
compartimento de cozedura.

Néo utilize materiais asperos,
abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

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

Nao exerca pressdes excessivas
na porfa aberta.

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



Adverténcias A

Instalacdo

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

* O aparelho néo deve ser
instalado sobre um pedestal.

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

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

* Providencie para que a ligacao
eléfrica seja realizada por
pessoal técnico qualificado.

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

e Utilize cabos resistentes &

femperatura de, pelo menos, Q0 °C.

* O forque de aperto dos parafusos
dos condutores de alimentacéo
da placa de bornes deve serigual

al,5-2Nm.

Para este aparelho

* Preste atencdo pois o vapor a
determinadas temperaturas néo é
visivel.

* Mantenha a porta fechada
durante a cozedura.

* Durante e depois do processo de
cozedura, abra com cuidado a
porta do aparelho.

* Para a cozedura a vapor, insira
sempre o tabuleiro sob o tabuleiro
furado de modo a recolher os
liquidos de escorrem.

[

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

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

* As loicas devem ser resistentes ao
vapor e ao calor.

* Néo utilize formas em silicone
para a cozeduras a vapor.

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

* Ndo se apoie ou sente sobre o
porta aberta.

* Verifique que ndo fiquem objetos
presos nas portas.

263



A

1.2 Finalidade do aparelho

* Este aparelho destina-se &
cozedura de alimentos em
ambiente doméstico. Qualquer
outra utilizacao & impropria.

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

1.3 Responsabilidade do
fabricante

O fabricante declina qualquer

responsabilidade por eventuais

ferimentos em pessoas ou danos em

objetos, provocados por:

* ufilizacdo do aparelho diferente
da prevista;

* inobservancia das prescricoes do
manual de utilizacdo;

* modificacéo de qualquer peca
do aparelho;

* utilizacdo de pecas de reposicéo
ndo originais.

1.4 Este manual de utilizacdo

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

Antes de utilizar o aparelho leio
atentamente este manual de
utilizacao.
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1.5 Chapa de identificacdo

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

1.6 Eliminacdo

hi¢

Este aparelho deve ser
eliminado em separado dos
outros residuos (diretivas
2002/95/CE, 2002/96/CE,
2003/108/CE). Este aparelho ndo
contém substancias em quantidades
fais que possam ser consideradas
perigosas para a sadde e para o
ambiente, em conformido(j; com as
diretivas europeias em vigor.
Para eliminar o aparelho:
¢ Corte o cabo de alimentacéo
elétrica e retfire o cabo juntamente

com a ficha.

Tensdo elétrica
Perigo de eletrocussdo

* Desligue a alimentagdo elétrica geral.

e Retire o cabo de alimentacao 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.

* Entregue os materiais de
embalagem aos centros
apropriados de recolha seletiva.

1.7 Como ler o manual de utilizacdo
Este manual de utilizacdo usa as seguintes
convencdes de leitura:

Adverténcias

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

Descricdo

E Descricao do aparelho e dos
acessorios.

Utilizacdo

Y nformagcdes sobre a utilizagdo do
3 aparelho e dos acessdrios,

conselhos de cozedura.

Limpeza e manutencdo
Informacées para a correfa
limpeza e manutencdo do
aparelho.

Instalacd@o

Informacées para o técnico
qualificado: instalacéo, colocacdo
em funcionamento e teste.

1. Sequéncia de instrucées de utilizacéo.

¢ Instrucdo de utilizacdo individual.
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Descricdo

2 Descricdo

2.1 Descricdo geral

1 Painel de comandos 6 Recipiente de evaporacao
2 lampado 7 Tubo de carregamento de dgua
3 Vedante 8 Armacdes de suporte das grelhas

4 Porta [EE» Prateleira da armagéo
5 Ventoinha
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Descricdo

2.2 Painel de comandos

1 | 1
@’k @
©-1 0-®

®) te

e
1
e

1 Bot&o de temperatura 3 Botdo de funcdes

Através deste botdo ¢ possivel selecionar:  Através deste bot@o é possivel:

* atemperatura de cozedurg; * ligar/desligar o aparelho;

* aduracdo de uma funcéo; * selecionar uma funcao:

* cozeduras programadas; * qcionar ou inferromper temporariamente
uma funcéo.

* o hora atual;

* o acendimenfo e o apagamento da

~ S Para interromper a funcdo ativa e
lampada no interior do aparelho.

£ | desligar o aparelho, pressione o

2 Display botdo de funcées durante alguns
segundos.

Exibe a hora atual, a funcéo, atemperatura
de cozedura selecionada e o eventual
tempo afribuido.
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2.3 Outras partes

lluminacdo interna

A iluminacdo interna do aparelho liga-se:

* quando a porta ¢ aberfa (apenas em
alguns modelos);

* quando é selecionada uma qualquer
funcao, exceto a funcdo Vapor Clean :
C G P
* quando n&o é selecionada nenhuma

funcao ou durante uma funcao de
cozedurag, rode brevemente para a

direita para o simbolo :Q: o botdo de

femperatura para ativar ou desativar
manualmente a iluminacdo interior.

e | Para poupar energia, a lampada
1 apaga-se apds um minuto no
inicio de cada cozedura (esta
funcdo é desativavel através do
menu secunddrio).

e | Quando a porta estd aberta, ndo
1 é possivel desligar a iluminacao
interior (apenas em alguns
modelos).
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Prateleiras de colocacdo

O aparelho dispde de prateleiras para a

colocac@o dos tabuleiros e das grelhas @
alturas diferentes. As alturas de introducéo
devem ser entendidas de baixo para cima
(veja 2.1 Descricéo geral).

Ventoinha de refrigeracdo

=23

A ventoinha refrigera o aparelho e enfra
em funcionamento durante a cozedura.

O funcionamento da ventoinha provoca um
fluxo normal de ar que sai por cima da
porta e que pode continuar por mais algum
tfempo mesmo depois de desligar o
aparelho.

2.4 Vantagens da cozedura a vapor

O sistema de cozedura a vapor coze muito
mais suavemente qualquer tipo de
alimento.

Findicado para descongelar rapidamente,
para aquecer os alimentos sem endurecé-
los ou secd-los e para dessalgar
naturalmente os alimentos em sal.



Descricdo

2.5 Acessérios disponiveis Tabuleiro

Jarro

Util para a cozedura de bolos (com
duracdo de cozedura inferior a 25 minutos
ou cozeduras sem vapor), de arroz, de
legumes e de cereais. Também é
indispensével para a recolha dos liquidos
provenientes da cozedura a vapor ou da
descongelacao dos alimentos confidos nos
tabuleiros furados sobrejacentes.

[

Util para conservar os liquidos durante as
operagdes de enchimento e esvaziamento  Grelha para tabuleiro
do depésito.

Tabuleiro furado

Deve ser colocada sobre o tabuleiro do
forno, util para a cozedura de alimentos

Util para a cozedura a vapor de peixe ou ,
que possam pingar.

legumes.

269



Grelha

Util para colocar recipientes com alimentos

a serem cozidos.

Esponja

Util para remover a condensacdo no
interior do compartimento de cozedura.

Tampa do recipiente de evaporacdo

Util para distribuir uniformemente o vapor

no inferior do compartimento de cozedura.
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Descricdo

Em alguns modelos nem todos os
acessorios estGo presentes.

)

Os acessorios do aparelho que
possam entrar em confacto com os

)

alimentos s@o construidos com
materiais que respeitam as
disposicdes das normas em vigor.

e | Os acessdrios originais fornecidos
1 ou opcionais podem ser pedidos
nos cenfros de assisténcia

autorizados. Utilize apenas
acessorios originais do fabricante.

2.6 Outros recipientes para a cozedura

Para as cozeduras no forno, também
pode ufilizar os seus recipientes, desde
que sejam resistentes a altas
temperaturas.

Para as cozeduras a vapor, é
aconselhdvel a utilizacdo de recipientes
em metal. O metal favorece uma melhor
distribuicéo do calor pelos alimentos.

F normal que os recipientes em metal
fiqguem deformados durante as
cozeduras em altas temperaturas, mas
voltam & sua forma original quando
arrefecem.

Os pratos grossos de cerémica podem
exigir um maior calor do que o normal.
Podem ser necessdrias cozeduras com
duracao mais prolongada.



3 Utilizacao

3.1 Adverténcias




3.2 Primeira utilizacdo

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

N

. Remova as eventuais efiquetas (&
excecdo da chapa com os dados
técnicos) dos acessérios e do
compartimento de cozedura.

3. Remova e lave todos os acessoérios do
aparelho (veja 4 Limpeza e
manutencéo).
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4. Para remover eventuais residuos de
fabricacdo, programe uma cozedura &
maxima temperatura por uma duracdo
de, pelo menos, 20 minutos (veja 3.4
Utilizagdo do forno).

5. Para poder comecar a utilizar o
aparelho, é necessério definir a hora
atual (veja “Ajuste da hora”).

3.3 Utilizacdo dos acessérios

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 exiracdo das grelhas e
dos tabuleiros devem ser voltados para
baixo e para a parte posterior do
compartimento de cozedura.




Utilizacdo

Configuracdo 2+1 3.4 Utilizacdo do forno

Se se tenciona utilizar o tabuleiro furado
para as cozeduras a vapor, este deve ser
inserido na segunda prateleira, ao passo
que o fabuleiro deve ser inserido na
primeira prateleira. Deste modo, é possivel
recolher os liquidos separadamente dos
alimentos a cozinhar (configuracdo 2 +1,
veja “Tabela de programas automdticos”).

Lampada indicadora eco logic
Lampada indicadora do show room

D Léampada indicadora do temporizador

[

Lampada indicadora da cozedura

/ Intfroduza delicadamente no temporizada

compartimento de cozedura as o
grelhas e os tabuleiros até & sua Lampada indicadora da cozedura

retenc@o. programada
. Lampada indicadora do relégio
/ Limpe os tabuleiros antes de os ®
& | utilizar pela primeira vez para ﬂ Lampada indicadora do blogueio
remover eventuais residuos de para criancas
fabricacéo.
g
Grelha para tabuleiro Lampada indicadora do nivel da
A grelha para o tabuleiro é inserida no 1
interior do tabuleiro. Deste modo é possivel femperatura
recolher a gordura separadamente dos D

alimentos em cozedura.
Lampada indicadora do depdsito

1
Lampada indicadora do vapor

Lampada indicadora de descongelacao
m Lampada indicadora do Vapor Clean
Lampada indicadora de fermentacéo
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=2 Utilizacao

Ajuste da hora

Na altura da primeira ufilizacéo ou apds
uma inferrupcdo de corrente, o aparelho
apresenta no display a indicacdo
,':“:,’,‘:,',’_—,' a piscar. Para poder iniciar
qualquer cozedura, é necessario definir o
hora atual.

1. Rode o botao de temperatura para
definir a hora exibida (mantenha rodado
o bot&o para obter um aumento ou uma
diminuicdo mais répidos).

2. Pressione o botdo de temperatura.

3. Rode o botao de temperatura para
definir os minutos (mantenha o botéo
rodado para obter um aumento ou uma
diminuicao mais rapidos).

4. Pressione o botdo de temperatura para
terminar o ajuste.

/ Pode ser que seja necessdrio

& | modificar a hora atual, por
exemplo nas alturas da mudanca
de hora de Vergo e de Inverno.
Na posicdo de stand-by
mantenha rodado o botdo de
temperatura para a direita até que
o valor das horas comece a
piscar.

Néo ¢é possivel alterar a hora se
uma funcéo estiver ativa.
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Condicdes de funcionamento

Stand-by: Quando nenhuma funcéo for
selecionada, o display mostra a hora atual.

ON: Quando foi iniciada uma funcéo
qualquer, o display mostra os parédmetros
definidos como a temperatura, a duracéo
e o atingimento da temperatura.

Cozedura a vapor

A cada pressdo do botdo de temperatura
durante uma fun¢do avancar-se-d
ciclicamente no estado dos parémetros
pela seguinte ordem.

@ Duracdo da cozedura temporizada

Temperofuro
Hordrio da cozedura programada



Utilizacdo

Cozeduras tradicionais

A cada pressdo do botdo de tfemperatura
durante uma funcdo avancar-se-&
ciclicamente no estado dos parametros
pela seguinte ordem.

Temperaturo
DTemporizodor

@ Durac@o da cozedura temporizada
Hordrio da cozedura programada (se

programada uma cozedura
temporizadal)

Cozeduras combinadas

A cada pressdo do botdo de tfemperatura
durante uma funcdo avancar-se-&
ciclicamente no estado dos parametros
pela seguinte ordem.

@ Durac@o da cozedura temporizada

Temperofuro
Percentagem de vapor
Hordrio da cozedura programada

Em cada estado é possivel modificar o
valor rodando o botéo de temperatura
para a direita ou para a esquerda.
Mantenha rodado o botéo para conseguir
um aumento ou uma diminuicdo mais
rapidos.

3

Definicdes da cozedura a vapor

e | Ndo cologue qualquer objeto ou
1 alimento no fundo do
compartimento de cozedura. O
fundo do compartimento de
cozedura e o recipiente de
evaporacdo devem estar sempre
livres.

1. Infroduza o alimento no compartimento
de cozedura.

2. Pressione o bot&o de funcées para afivar
o aparelho. A lampada indicadora da

cozedura temporizada @ pisca.

3. Rode o botao de temperatura para a
direita ou para a esquerda para definir
a duracdo de cozedura a vapor de
00:01 a 02:00. Mantenha rodado o
bot&o para conseguir um aumento ou
uma diminuicdo rdpidos.
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=2 Utilizacao

4. Pressione o botdo de temperatura para
confirmar a duracéo da cozedura
desejada. A lampada indicadora da

cozedura temporizada permanece

fixa, enquanto a indicacdo de

temperatura [ comeca a piscar.
5. Se desejar modificar a temperatura
predefinida (100°C) rode o botdo de
temperatura para a direita ou para a
esquerda para o valor desejado.

e | Atemperatura minima

1 programavel é de 30°C. A cada
movimento do bot&o de
temperatura, o valor varia em 5°C
de cada vez.

6. Pressione o botdo de temperatura para
confirmar a temperatura da cozedura
desejada. A indicacéo de temperatura
permanece fixa, enquanto a lémpada

indicadora da cozedura programada

comeca a piscar.

/ No caso em que seja apenas

& | efetuada uma funcéo de

—— cozedura com femperaturas
superiores a 100°C, é necessdrio
aguardar que o compartimento de
cozedura arrefeca para poder
efetuar uma cozedura a vapor.

276

Neste ponto é possivel programar uma
cozedura programada.

e | Por cozedura programada

1 entende-se a funcdo que permite
conclui-la automaticamente a uma
hora estabelecida ao fim de um
cerfo periodo de tempo definido
pelo utilizador, com o
consequente desligamento
automdtico do aparelho.

No caso de se prefender programar uma
cozedura temporizada, basta aguardar
alguns segundos até que a lampada

indicadora STA RT comece a piscar,

ou entdo proceda para o ponto 10.

No caso de querer programar uma
cozedura temporizada, proceda da
seguinte forma:

7. Enquanto a lémpada indicadora da

cozedura programada pisca, rode

o botdo de temperatura para a direita
ou para a esquerda até programar uma
hora de fim de cozedura.

930 =

arc

8. Pressione o bot&o de temperatura para
confirmar a hora de fim da cozedura. A
lampada indicadora da cozedura

programada permanece fixa.
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Q. Apds alguns segundos a lampada

indicadora START pisca no

display.

10. Pressione o botao de temperatura. O
display indica o pedido de enchimento
de dgua no depdsito.

Enchimento do depésito

/ * Utilize dgua fresca da torneira
£ ndo muito calcdria, dgua
amaciada ou dgua mineral ndo
gasificada.

* Néo utilize dgua destilada,
agua da toreira com elevado
teor de cloro (> 40 mg/I) ou
outros liquidos.

11. Encha o jarro fornecido (ou um
recipiente] com uma quantidade de
4gua suficiente para a duracdo da
cozedura.

12. Abra a porta do aparelho.

13. Coloque o jarro (ou o recipiente) por
cima da porta aberta.

e | NB: o jarro (ou o recipiente) com
1 agua deve ter um peso bruto
inferior a 5 kg.

3

14. Extraio o tubo da sua sede e imerja a
extremidade no fundo do jarro (ou do
recipiente).

C i}

]

15. Pressione o botdo de funcdes para
iniciar o carregamento da dgua no
depdsito do aparelho.
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17 . Volte a colocar o tubo na sua sede,
refire o jarro (ou o recipiente] e fecha a
porta.

18. Pressione o botao de funcdes para
iniciar a cozedura a vapor.

16. No fim do carregamento, sacuda o
tubo para remover eventuais residuos de

agua.
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Fase de pré-aquecimento

A cozedura a vapor é sempre precedida ] Se programar um fempo superior

por uma fase de ﬁ)}:e—oque'C|menTo que 1 a0 anferiormente programado,
permite ao aparelho atingir a femperatura para o qual a dgua carregada no

de cozedura. depésito possa tornar-se

Esta fase é assinalada pelo sinal 0 insuficiente, o display mostra
infermitente do nivel de alcance da durante alguns segundos a

I tura. . . .
emperatura lampada mdlcodoroo piscar;

a cozedura prossegue
igualmente, mas no momento em
que o depdsito estfiver vazio, o
display mostraré o pedido de
carregamento de dgua.

No fim do pré-aquecimento o nivel de
afingimento da temperatura
permanece fixo, ocorre um sinal
acustico e a cozedura prossegue
automaticamente.

Modificacdo dos dados definidos

Durante o funcionamento, ¢ possivel
modificar a duracéo da cozedurar:

19. Quando a lampada indicadora da

cozedura temporizada @ esté fixae o

aparelho se encontra na fase de
cozedura, pressione o botéo de

20. Rode o botdo de't t
temperatura. A lémpada indicadora da oue 0 boltdo de femperaiira para @

direita ou para a esquerda para alterar
cozedura femporizada @ comeca a a duracdo da cozedura anteriormente
piscar. definida.

e | Perto do fim, o aparelho desativa
l automaticamente os elementos de
aquecimento para concluir a
cozedura através do calor
residual no interior do
compartimento de cozedura.
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Modificac@o da cozedura programada

programada, apds ter modificado
a duracéo da cozedura, é
necessdrio definir novamente a
hora de fim da cozedura.

/ Se for definida uma cozedura

21. Quando as lémpadas indicadoras da

cozedura temporizada @ eda
cozedura programada estdo fixas e

o aparelho estd & espera de iniciar a
cozedura, pressione o botéo de
temperatura. A lédmpada indicadora da
cozedura femporizada @ comeca a
piscar.

22. Rode o botdo de temperatura para a
direita ou para a esquerda para alterar
a duracdo da cozedura anteriormente
definida.

23. Pressione novamente o botdo de
tfemperatura. A lémpada indicadora da

cozedura temporizada @ opaga-se e
a lampada indicadora da cozedura

programada comeca a piscar. No
display aparece a hora de fim da
cozedura.

24. Rode o botéo de temperatura para @
direita ou para a esquerda para adiar a
hora de fim da cozedura.

25. Apos alguns segundos, as lampadas
indicadoras da cozedura

temporizada @ e da cozedura
programada deixam de piscar e a

cozedura programada recomeca o seu
funcionamento a partir das novas
definicoes.
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Fim da cozedura a vapor

Ao concluir a cozedura ocorre um sinal
acustico e no display aparecem de forma
alternada os seguintes ecras.

26. Para desativar o sinal acustico
pressione ou rode um dos dois botdes
ou abra a porta (veja pontos 27 e 28).

/ Para selecionar uma cozedura
& | temporizada adicional, rode
novamente o botdo de
temperatura para a direita ou
esquerda.

No final da cozedura, é possivel
selecionar uma nova funcéo
rodando o botdo de funcées.

IN

Para interromper a funcéo ativa e
desligar o aparelho, pressione o

botéo de funcées durante alguns
segundos.

IN
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Remocdo da dgua residual

No final da cozedura a vapor ¢ possivel
avancar com a descarga da dgua do
depdsito.

/ Aconselha-se proceder com o
&7 | esvaziamento do depésito no
fim de cada cozeduraq, para
evitar eventuais depésitos de
calcério.

27 . Pressione o botdo de funcées durante
alguns segundos. No display aparecerd
a indicac@o para a descarga da dgua.

28. Coloque-se do lado do aparelho e
abra a porta em alguns centimetros
durante alguns segundos para fazer sair
O VOpOT em excesso.

29. Abra completamente a porta e extraia
o alimento do compartimento de
cozedura com muito cuidado.

30. Cologue o jarro fornecido (ou um
recipiente) por cima da porta aberta.
31. Extraia o tubo da sua sede e infroduza
a extremidade no jarro (ou no

recipiente).

32. Pressione o botdo de funcdes para
iniciar a descarga da dgua no jarro (ou
no recipiente).

KU Y

/ A descarga da égua é possivel
£ somente com a porta aberta.
Certifique-se sempre de que
extraiu o tubo da sua sede e de
que o infroduziu no jarro (ou no
recipiente) anfes de pressionar o
botdo de funcées para iniciar a
descarga.
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No final, o display exibe o fim do processo

de remocdo da égua residual.

33. Agite o tubo para remover eventuais
residuos de dgua.

NS

NN
NN QA\A
\

0(5

J N

34. Volte a colocar o tubo na sua sede e
refire o jarro.

282

35. No interior do compartimento de
cozedura, refire a tampa do recipiente
de evaporacdo e seque-o com a
esponja fornecida.

e | NB: Atampa do recipiente de
1 evaporacdo pode estar muito
quente, sirva-se das profecdes
adequadas.

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

Atencéo: a dgua pode estar muito
quente.
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* Peixe: por sua natureza delicada, sdo
timos para cozer ao vapor. Para peixes

Conselhos para a cozedura a vapor

* Massa e arroz: alcancada a

temperatura de 100°C, o tempo de
cozedura serd o mesmo que o da
cozedura numa placa. Coloque a
massa ou o arroz num fabuleiro de metal
e cubra com cerca de um centimetro de
4gua. Para étimos resultados, coloque
uma tampa no recipiente ou cubra com
uma folha de aluminio. Este
procedimento permitird ao arroz
absorver toda a égua e poderd ser
servido diretamente na mesa.

Ovos: podem ser cozidos, mexidos ou
quentes utilizando a funcao vapor a
100°C. Para obter ovos cozidos
perfeitos, cologue-os no tabuleiro
furado e coza-os por 4-6 minutos para
obter ovos moles e 8-10 minutos para
ovos cozidos. Para ovos mexidos,
coloque os ovos batidos no tabuleiro em
metal junto com leite, manteiga e o
condimento. Cubra tudo com uma folha
de aluminio. De quando em quando
mexa o composto com um garfo. Para
os ovos quentes verta dgua fervente no
tabuleiro em metal, com uma gota de
azeite e coza a vapor por cerca de 4-5
minutos.

* Vegetais: ficam perfeitos quando
cozidas a vapor. Mantém a cor, o sabor
e o seu conteddo nutricional. Para os
legumes mais densos como batatas,
nabos e pastinaca, coza a 100°C pelo
mesmo tempo ufilizado para cozer na
placa de cozinha. Para brécolos e
cenouras, coza por 6 minutos para
ficarem crocantes, ou até 10 minutos
para ficarem macios.

gordos como salmé@o ou truta, coza a
100°C por cerca de 5 minutos. Para
peixes brancos como pescada ou
cavala, coza a 80°C por cerca de 5
minutos. Em caso de cozeduras
multiplas, todos os peixes devem ser
cozidos no tabuleiro furado colocado
na prateleira inferior do compartimento
de cozedura, para evitar que os liquidos
dos peixes caiam sobre os outros
alimentos.

Carne: cacarolas e curry sao ideais
para a cozedura a vapor. Prepare o
guisado como se fosse para uma
cozedura normal no forno. Coloque-o
no tabuleiro de metal; cubra com uma
tampa ou folha de aluminio e, conforme
o corfe da carne, coza por uma
duracdo de 45 minutos a 3 horas.

Sopas: a cozedura a vapor favorece um
grande sabor com um controlo minimo,
i& que os liquidos ndo derramam. Para
uma sopa de legumes com uma
consisténcia perfeita, coza primeiro @
vapor os legumes, depois adicione o
caldo e coza a vapora 100°C. A
funcéo vapor também ¢ ideal para fazer
conservas.

Caldos: sdo simples e féceis de
preparar. Cologue o caldo num
tabuleiro de metal, cubra com uma
tampa ou folha de aluminio e coza a
vapor a 100°C por um tempo igual a
uma cozedura num forno de micro-
ondas. Para ficar cremoso, mexa na
metade da cozedura.
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* Alimentos aquecidos: a funcdo de
vapor ndo seca os alimentos e pode
melhorar a taxa de humidade. Uma
massa caseira preparada previamente,
coberta com uma folha de aluminio
exige cerca de 10-12 minutos de tempo
de cozedura. Os pratos prontos exigem
praticamente o dobro do tempo
indicado na embalagem.

* Descongelacdo: é possivel utilizar a
funcdo vapor para descongelar os
alimentos. Os tempos s@o varidveis, mas
a descongelacdo com vapor emprega
cerca da metade do tempo necessario
para os alimentos coberfos deixados a
descongelar no pia da cozinha.

* Pelar tomates e pimentos: esta
operacdo torna-se muito fécil utilizando
a funcéo vapor. Com uma faca, faca
uma pequena cruz na pele do tomate e
coza a vapor por 1 minuto. Os pimentos
tem a pele mais dura e serdo
necessdrios até 4 minutos para os
amolecer para depois pelar.

* Chocolate: pode ser derretido com a
funcdo vapor. Coloque o chocolate no
tabuleiro de metal, cubra com uma folha
de aluminio e coza a vapor por 1
minuto. Ha pouca hipétese de queimar
o chocolate.

* Toalhas quentes: Uteis para cuidados do
rosto, como pré-barbear ou para utilizar
no final da refeicdo, sdo simples de
preparar afravés da funcdo vapor.
Humedeca uma toalha com agua,
enrold-la e aqueca no vapor por |
minuto.
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Funcdes da cozedura combinada

e | As cozeduras combinadas sdo
1 particularmente indicadas para a
preparacdo de bolos humidos e
p&o e para assados macios.

Lista das funcdes combinadas

Vapor + circular + ventilacdo

A combinacéo entre a ventoinha, a

resisténcia circular e o vapor é

adaptada sobretudo para a
preparacdo de assados e produtos

de forno como bolos fermentados e

pdo.

Vapor + forno ventilado

D

O funcionamento da ventoinha,
associado & cozedura tradicional
com o auxilio do vapor, assegura
também cozeduras homogéneas
para receitas complexas. Ideal
para assados de vitela, pato
assado e para a cozedura de
peixes inteiros.

w

. Pressione o botdo de funcées para ativar
o aparelho.

N

. Rode o botdo de funcdes para a direita
ou para a esquerda para selecionar
uma funcéo combinada.

w

. Pressione o botao de temperatura para
programar a duracdo da cozedura

combinada @

. Se pretender modificar a temperatura

padrdo, pressione o botdo de
temperatura.

N
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5. Rode o botdo de temperatura para a
direita ou para a esquerda para

programar a femperatura desejada.

6. Se pretender modificar a percentagem
de vopor (25% predefinidal,
pressione o botdo de temperatura.

7. Rode o botdo de temperatura para a
direita ou para a esquerda para

programar a percentagem de vapor %

desejoda.

8. Pressione o bot&o de temperatura. O
display indica o pedido de enchimento
de dgua no depdsito.

HZU

START

&

Ta

9. Proceda ao enchimento do depdsito
como descrito no capftulo “Enchimento
do depdsito”.

10. Pressione o botdo de funcdes para
iniciar a cozedura combinada.

3

Fase de pré-aquecimento

Nas funcédes combinadas, a cozedura é
sempre precedida de uma fase de pré-
aquecimento que permite ao aparelho
afingir a temperatura de cozedura.

Esta fase ¢ assinalada pelo sinal 3
intermitente do nivel de alcance da
temperatura.

Concluido o pré-aquecimento, o nivel
de afingimento da femperatura
permanece fixo e soard um sinal
acustico para indicar que o alimento a
cozinhar pode ser infroduzido no
compartimento de cozedura.

Esta fase é realizada sem o uso de vapor.

Pressione depois o botdo de funcdes para
iniciar a cozedura.

/ Para interromper a funcéo ativa a
qualquer momento, mantenha

— | pressionado o botdo de funcdes

durante alguns segundos ou abra

a porta.
Percentagem Tipo de alimento
de vapor
25% | Tartes e paes
30% | Pato
40%  Novilho, vitela e borrego
50%  Frango e cosfeletas
70% | Peixe inteiro
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Funcdes de cozedura tradicionais

1.

Pressione o botdo de funcdes para ativar
o aparelho.

. Rode o botdo de funcées para a direita

ou para a esquerda para selecionar
uma funcéo tradicional.

. Se pretender modificar a temperatura

padrdo, pressione o botdo de
temperatura.

. Rode o bot&o de temperatura para a
direita ou para a esquerda para

programar a temperatura desejada.

. Pressione o botéo de funcées para
iniciar a cozedura tradicional.

R ==1

«| -t
iou
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Fase de pré-aquecimento

Nas funcées tradicionais, a cozedura é
sempre precedida de uma fase de pré-
aquecimento que permite ao aparelho
afingir a femperatura de cozedura.

Esta fase ¢ assinalada pelo sinal ]
intermitente do nivel de alcance da
temperatura.

No fim do pré-aquecimento o nivel de
afingimento da tfemperatura
permanece fixo, ocorre um sinal
acustico e a cozedura prossegue
automaticamente.

Nas cozeduras tradicionais, os
alimentos podem ser introduzidos
no compartimento de cozedura
logo de imediato ou depois da
fase de pré-aquecimento,
conforme a vontade do utilizador.

Para inferromper uma cozedura a
qualquer momento, mantenha
pressionado o botéo de funcses
durante, pelo menos, 3 segundos
ou abra a porta.
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Lista das fungdes tradicionais

Circular &6l Eco

A combinacdo entre a ventoinha e Esta funcéo é particularmente
a resisténcia circular (incorporada indicada para a cozedura sobre
na parte posterior do forno) permite uma Unica prateleira, com baixo
a cozedura de diversos alimentos consumo elétrico.
em mais planos, desde que Ideal para a cozedura de carne,
necessitem dOS mesmas peixe e Vegefoisl Naéo é
femperaturas aconselhada para alimentos que
e do mesmo tipo de cozedura. A requerem fermentacdo.
circulacdo de ar quente assegura Para obter a maxima poupanca
uma reparticGo instantanea e energética e reduzir os tempos de
uniforme do calor. Serd possivel, cozedura, recomenda-se infroduzir
por exemplo, cozinhar co mesmo os alimentos no forno sem
tfempo (em varias prateleiras) peixe, preaquecer o compartimento de
vegetais e biscoitos sem qualquer cozedura.
mistura de odores e sabores.
Grill / Na funcéo ECO evite a abertura

—— | da porta durante a cozedura.

O calor proveniente da resisténcia
grill permite obter otimos resultados

de grelhados sobretudo com carne e | Nafuncgo ECO os tempos de

de média/pequena espessura e, 1 cozedura (e eventualmente do
em combinacdo com o espeto preaquecimento) sdo os mais
rotafivo (quando presente), permite longos.

dar ao final da cozedura um

dourado uniforme. Ideal para tosta Estética

ou cobertura de queijo. Tal funcao O calor, proveniente

permite grelhar de modo uniforme simulfaneamente de baixo e de
grandes quantidades de alimento, cima, torna este sislema adequado
de modo particular a carne. para cozinhar tipos de alimentos

parficulares. A cozedura
tradicional, denominada também
estdfica, é adequada para
cozinhar um Unico prafo de cada
vez. |deal para fartes recheadas,
pdes e guisados. Também &
indicado para carnes gordas como
ganso e pato.
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Estdtico + ventilador

?:’é O funcionamento da ventoinha,
associada & cozedura tradicional,
assegura cozeduras homogéneas
mesmo para receitas complexas.
|deal para assados de carne.

Grill ventilado

O ar produzido pelo ventilador
suaviza a decidida onda de calor
gerada pelo grill, permitindo
tfambém uma grelhagem excelente
mesmo para cames de grande
espessura, como costeletas de
vitela ou porco.

Circular + inferior + ventilador

A cozedura ventilada é combinada

=] com o calor proveniente de baixo,
conferindo ao mesmo tempo um
dourado ligeiro. Ideal para tortas
salgadas, quiches e pizza.

288

Turbo

A combinacéo da cozedura
ventilada com a cozedura
tradicional permite cozinhar com
exirema rapidez e eficdcia diversos
alimentos em vdrios niveis, sem a
fransmisséo de odores ou sabores.
Ideal para alimentos de grande
volume que necessitam de
cozeduras infensas.

Para obter um efeito de
churrascaria, programe a
tfemperatura no maximo. Quando o
aparelho afingir a temperatura
mdéxima, volte-o para a temperatura
normal. Este procedimento permite
selar todos os liquidos da carne no
seu inferior e assim evitar a sua
reducdo.
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Temporizador 4. Rode o botdo de temperatura para
selecionar outro temporizador, ou
pressione o botdo de temperatura para

e | Esta funcdo néo interrompe a
1 cozedura, mas aciona apenas o

: , desativar o sinal acustico.
sinal acudstico.

/ Para remover o temporizador é

— | necessdrio colocar a zero o valor.

e | O temporizador pode ser ativado
1 tanfo na fase de cozedura como
no estado de stand-by do

aparelho. Cozedura temporizada
1. Pressione o botdo de tfemperatura uma e | Por cozedura temporizada
vez (2 vezes se 4 estiver na fase de 1 entende-se a funcdo que permite
cozedura). No display aparecem os iniciar uma cozedura e terming-la
digitos BL—’,BB e a lampada ao fim de um certo periodo de .

indicadora m pisca.

tempo definido pelo utilizador.

e | Aafivacdo de uma cozedura

1 temporizada anula um eventual
temporizador contador de minutos
definido anteriormente.

1. Depois de ter selecionado uma funcéo e
uma temperatura de cozedura,
pressione frés vezes o botdo de

2. Rode o botao de temperatura para temperatura. No display aparecem os
programar a duracdo (de 1 minufo até 4 digitos L_”—”:”_,’ e a lémpada
horas). Apés alguns segundos, a o 1

indicadora ﬂ pisca.

lampada indicadora E deixa de

piscar e comeca a contagem
decrescente.

3. Selecione a funcéo desejada para a
cozedura e espere que o sinal acustico
assinale o fim do tempo de cozedura. A

lampada indicadora E pisca.
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2. Rode o botéo de temperatura para @
direita ou para a esquerda para definir
a duracdo de cozedura de 00:01 a
12:59. Mantenha rodado o bot&o para
conseguir um aumento ou uma
diminuicao mais rapidos.

3. Alguns segundos apés ter selecionado a
duracdo desejada, a lampada

indicadora @ deixa de piscar e
comeca a cozedura temporizada.

4. Concluida a cozedura no display
aparece a palavra STOP e soa um sinal

acustico que pode ser desativado
pressionando o botdo de temperatura.

temporizada adicional, rode
novamente o botdo de
temperatura para a direita ou
esquerda.

/ Para selecionar uma cozedura

290

/ Para prolongar a cozedura no
£ | modo manual, pressione

—— novamente o botdo de
temperatura. O aparelho refoma o
seu funcionamento normal com as
definicées de cozedura
anferiormente selecionadas.

Para desligar o aparelho,
mantenha pressionado o botdo de
funcoes.

IN

Modificacdo dos dados definidos na
cozedura temporizada

Durante o funcionamento, ¢ possivel
modificar a duracéo da cozedura
temporizada:

1. Quando a lampada indicadora

estd fixa e o aparelho se encontra na
fase de cozedura, pressione duas vezes
o botdo de temperatura. A lampada

indicadora ﬂ comeca a piscar.

2. Rode o botao de temperatura para a
direita ou para a esquerda para alterar
a duracdo da cozedura anteriormente

definida.
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Cozedura programada 3. Pressione o botéo de temperatura uma
3 | Por cozeduralprogramada quarta vez. A lampada indicadora
1 entende-se a funcdo que permite pisca. Rode o bot&o para a direita ou
concluf-la automaticamente a uma para a esquerda para definir a hora de
hora estabelecida ao fim de um fim da cozedura.

cerfo perfodo de fempo definido

pelo utilizador, com o e '

consequente desligamento indicadoras @ e deixam de

automdtico do forno. piscar. O aparelho fica & espera da
hora de inicio programada.

4. Apos alguns segundos, as lampadas

1. Depois de ter selecionado uma funcéo e
uma femperatura de cozedurg,
pressione frés vezes o botdo de
temperatura. No display aparecem os

digitos ':”:: J e aléampada
indicadora @ pisca.

2. Rode o botéo para a direita ou para a
esquerda para definir a duracdo de
cozedura de 00:01 a 12:59. Mantenha
rodado o botdo para conseguir um
aumento ou uma diminuigdo rdpidos.
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5. Concluida a cozedura no display

aparece a palavra STOP e soa um sinal

acuUstico que pode ser desativado

pressionando o botdo de temperatura.

modo manual, pressione

/ Para prolongar a cozedura no
novamente o botdo de

temperatura. O aparelho refoma o
seu funcionamento normal com as

definicdes de cozedura
anteriormente selecionadas.

/ Para desligar o aparelho,

funcoes.

e | Porrazées de seguranca, ndo é
1 possivel definir apenas a hora de
fim da cozedura sem fer
programado a sua duracdo.
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mantenha pressionado o botdo de

Modificac@o dos dados definidos na
cozedura programada

/ Ap6s ter modificado a duracéo da
£ cozedura, é necessdrio definir
novamente a hora de fim da
cozedura.

Durante o funcionamento, é possivel
modificar a duracéo da cozedura
programada:

1. Quando as lampadas indicadoras @
e estao fixas e o aparelho estd &

espera de iniciar a cozedura, pressione
duas vezes o botdo de temperatura. A

lampada indicadora @ comeca a
piscar.

2. Rode o botao de temperatura para @
direita ou para a esquerda para alterar
a duracdo da cozedura anteriormente

definida.
3. Pressione novamente o botdo de
tfemperatura. A lampada indicadora @

apaga-se e a lampada indicadora

comeca a piscar. No display aparece a
hora de fim da cozedura.

4. Rode o botdo de temperatura para a
direita ou para a esquerda para adiar a
hora de fim da cozedura.

5. Apds alguns segundos,as lampadas

indicadoras @ e deixam de

piscar e a cozedura programada
recomeca o seu funcionamento a partir
das novas definicaes.
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3.5 Conselhos para a cozedura Conselhos para a cozedura de carne

* Ostempos de cozedura variam em
funcdo da espessura, da qualidade do
* Aumentar as temperaturas ndo abrevia alimento e do gosto do consumidor.
os tempos de cozedura (os alimentos .
poderao ficar muito cozidos no exterior
e pouco cozidos no interior).

Conselhos gerais

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

* Ostempos de cozedura variam em este estiver firme estd pronfo, caso
funcéo da espessura, da qualidade de contrério, deve-se ainda deixar assar
alimentos e do gosto do consumidor. durante alguns minutos.

* Nas primeiras utilizacdes do aparelho,
quando ainda n&o se adquiriu uma
certa préfica com os tempos necessarios  ® Os tempos de cozedura dependem da

Conselhos para a cozedura a vapor

para a cozedura desejada dos densidade dos alimentos e néo da sua
alimentos, sugere-se a programacéo quantidade. Por exemplo, um brocolo
dos tempos de cozedura ligeiramente leva o mesmo tempo de cozedura que
maiores e efetuar uma prova répida do 20 galhos. Aumentando a quantidade
alimento quase no fim. Sempre que ndo de um guisado, a densidade aumenta,
esfeja pronto, serd assim possivel por isso o fempo de cozedura aumenta.
prosseguir com a cozedura gragas a * Se possivel, utilize um recipiente furado
tempo residual e sem necessidade de para permitir ao vapor circular por todo
carregar nova dgua no depdsito. Se, o alimento.

pelo contrdrio, o alimento & estiver
cozido, serd logo possivel interromper a
cozedura e descarregar a dgua residual
do depésito.

* A cozedura a vapor reduz notavelmente
a transferéncia de sabores de um
alimento para outro. No entanto,
assegure-se sempre de que alimentos
como peixes cozidos num recipiente
furado sejam sempre colocados no
fundo do compartimento de cozedura.

* Se o vapor puder alterar a consisténcia
dos alimenfos em cozedura (por
exemplo guisados, pudins...), cubra
sempre com uma folha de aluminio.
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Conselhos para a cozedura de bolos e
biscoitos

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

Atemperatura e a duracdo da cozedura
dependem da qualidade e da
consisténcia da massa.

Para verificar se o bolo estd cozido no
interior: no fim da cozedura, enfie um
palifo no seu ponto mais alto. Se a
massa ndo ficar colada ao palito, o
bolo esté 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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Conselhos para a descongelacdo

* Coloque os alimenfos congelados sem

a embalagem num recipiente sem tampa
na primeira prateleira do compartimento
de cozedura.

Evite a sobreposicéo dos alimentos.

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

Para poupar energia

* Reduza ao minimo as aberturas da

porta, de forma a evitar dispersdes de
calor.

* Mantenha o interior do aparelho

permanentemente limpo.
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3.6 Funcdes especiais

Descongelar por tempo

/ Na funcéo de descongelar por
& | tempo ndo é possivel modificar a
temperatura.

1. Infroduza o alimento a descongelar
dentro do compartimento de cozedura.

2. Pressione e rode o botéo de funcées
para selecionar a funcdo de
descongelar por tempo assinalada

pelas lampadas indicadoras e .

3. Pressione o botdo de funcées para
confirmar a escolha da funcéo.

4. Rode o botdo de temperatura para
definir a duracéo da descongelacao

(de 00:00 o 13:00).

5. Pressione o bot&o de funcées para
iniciar a descongelacao.

6. No final aparecerd a indicacdo
S5t0F

/ IMPORTANTE: cozinhe os

alimentos depois de os fer
descongelado completamente.

Fermentacdo

Na funcéo fermentacdo néo é
— | possivel modificar a temperatura.

3.

.Introduza a massa a fermentar dentro do

. Pressione e rode o botéo de funcoes

compartimento de cozedura.

para selecionar a funcdo de
fermentacao assinalada pelas

lampadas indicadoras e .

Pressione o botdo de funcées para
confirmar a escolha da funcéo.

. Rode o bot&o de temperatura para

definir a duracao de cozedura a vapor

(de 00:00 o 13:00).

. Pressione o botao de funcées para

iniciar a fermentacéo.

. No final aparecerd a indicacdo

500
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Sabbath

e | Esfa funcdo permite aquecer os
1 alimentos j& cozidos anteriormente

Esta funcdo permite cozinhar os
alimentos respeitando as
conservados no frigorffico. disposicaes sobre a festa de
descanso da religido hebraica.

ol o

1. Cologue o prafo a aquecer denfro do
compartimento de cozedura.

O dispositivo nesta funcdo seguird
2. Pressione e rode o botao de funcaes alguns comportamentos

para selecionar a funcdo de
aguecimento.

especfficos:

* A cozedura pode continuar por
um fempo indefinido, ndo é
possivel programar nenhuma

4. Pressione o botdo de funcdes para temporizacéo.
confirmar os parémetros definidos e
iniciar o aquecimento.

3. Rode o botao de temperatura para
modificar a duracéo do aquecimento.

* Ndo serd efetuado qualquer
fipo de pré-aquecimento.

* Atemperatura de cozedura
selecionavel varia entre 60-

100°C.

* lampada do forno desligado,
qualquer intervenc@o, como
abrir a porta ou a ativacéo
manual através do botdo ndo
acende a léampada.

* Venfoinha interior desligada.

¢ luzes dos botdes e avisos
sonoros desativados.

296



Utilizacdo

9 Ap0s ter ativado a fungdo Programas automticos

& | Sabbath ndo serd possivel

modificar nenhum parametro.

Cada acdo sobre os botées néo
produz qualquer efeito; ficard
ativo somente o botdo de funcées
para poder desligar o aparelho.

. Pressione o bot&o de funcées para
selecionar a funcdo Sabbath.

e | Os programas automdticos de
2. Pressione o botdo de temperatura. 1 cozedura estdo divididos por fipos
3. Rode o botao de temperatura para de alimentos a cozinhar.
modificar a duracdo do aquecimento. . o
’ 1. Cologue os alimentos no inferior do
. Pressione o bot&o de funcées para compartimento de cozedura.
confirmar os parametros e iniciar a 2. Pressione e rode o botdo de funcses
funcao Sabbath. para selecionar o programa automdtico
. Ao concluir, mantenha pressionado o assinalado pela palavra F’,— ’—”7 e
botao de funcées durante 3 segundos pelos icones dos alimentos

I . = Yo . )
para desligar o aparelho 20 s g@ luminados.

3. Rode o botao de funcées para
selecionar o programa preferido (ver
Descarga manual da agual).

4. Pressione o botdo de funcées para
iniciar a cozedura.
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-l
Tabela de programas autométicos

B 2| CARNE (01 - 04)

Pr Subtipo Funcdo
01 Llombo de porco c/osso . .
02 Vitela assada @f
03 Frango assado DR
04 Pato assado Gy R
PEIXE (05 - 08)
Pr Subtipo Funcdo
o [ET, B
o T B
07 Camardes
08 Peixe inteiro +
.VEGETAIS (09-12)
Subtipo Funcéo
00 Cenouras )
(rodelas de cerca de 3 cm) w

Batatas (em 4-6 pedacos)
(diametro de 4-5 cm) @

11 Couve-flor [em pedagos &

12 Espargos &>
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%
Vapor

Peso

(9)

1000

1000

1000

1000

Peso

(9)
200
200

500

500

Peso
(g)

500

500

500

500

Nivel

Nivel

2+1

2+1]

2+1

2+1

Nivel

2+1

2+1

2+1

2+1

Temp.

(°C)
180
170
200

150

Temp.

(°C)
100
100

Q0

200

Temp.

(°C)

Tempo
(minutos)

Q5
70

40

Tempo
(minutos)

6

25

Tempo
(minutos)

6

25
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ji“
] BOLOS (13- 16)

13 Biscoitos/madalenas 0 600 ] 160 18

14 Tarte : O 800 1 170 40
Pudim

15 (300 gr. em formas) 100 200 1 100 50

(400 gr. em tigela)

16 Foo-dedd B 25 w00 1 165 35

Bolo paraiso

MASSA(17-20)

17 P&o branco levedado + 25 400 2 180 50

18 Massa no forno/Lasanha : 0 2000 1 220 40
19 Quiche : 0 1000 1 200 40
20 Arroz basmai & 100 200 2+1 100 12

w
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Descarga manual da dgua

Hldo U
out

¢ | Esta funcdo permite descarregar
1 manualmente o dep&sito.

1. Coloque o jarro fornecido (ou um
recipiente) por cima da porta aberta.

2. Extraia o tubo da sua sede e infroduza @
extremidade no jarro (ou no recipiente).

3. Pressione o botdo de funcdes para
iniciar a descarga da dgua residual no
jarro (ou no recipiente).

300
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No final, o display exibe o fim do processo
de remocdo da dgua residual.

4. Agite o tubo para remover eventuais
residuos de dgua.

=
&

J N

5. Volte a colocar o tubo na sua sede, refire
o jarro (ou o recipiente) e fecha a porta.

A/

6. Pressione o bot&o de funcées para sair
da funcéo.

/ Para inferromper a funcéo ativa e
£ | desligar o aparelho, pressione o
botéo de funcées durante alguns
segundos.
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Carregamento manual da 4gua 4. Extraia o tubo da sua sede e imerja a
extremidade no fundo do jarro (ou do

recipiente).

e | Esta funcdo permite encher

1 manualmente o depdsito, no caso
de se querer efetuar vérias
cozeduras a vapor.

1. Encha o jarro fornecido (ou um
recipiente] com uma quantidade de
4gua suficiente para as cozeduras que
se quiser realizar.

2. Abra a porta do aparelho.

3. Coloque o jarro [ou o recipiente) por a \‘L
cima da porta aberta. U

e | NB: o jarro (ou o recipiente) com
1 4gua deve ter um peso bruto
inferior a 5 kg.

5. Pressione o botao de funcées para
iniciar o carregamento da dgua no
depdsito do aparelho.

O aparelho carrega uma
quantidade de dgua até encher
complefamente o depdsito.

desligar o aparelho, pressione o
botdo de funcdes durante alguns
segundos.

®
/ Para interromper a funcdo ativa e
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No final, o display exibe o fim do processo

de carregamento da dgua.

6. Agite o tubo para remover eventuais
residuos de dgua.

302

7. Volte a colocar o tubo na sua sede, retire

o jarro (ou o recipiente) e fecha a porta.

1

Ao fechar a porta, um sistema
automdtico aspira os eventuais
residuos de dgua que
permanecem no tubo para evitar
pingos. Pode ouvir-se um ruido de
ebulicao, que é totalmente normal.

8. Pressione o botdo de funcaes para sair
da funcéo.

Para as funcaes especiais

Vapor Clean m
Limpar depésito [N =t=]
Descalcificacdo manual

veja a secdo “limpeza e manutencdo”
deste manual.
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3.7 Menu secunddrio

Este aparelho estd equipado com um menu
secunddrio oculto que permite ao
utilizador:

* Ativar ou desativar o blogueio para as
criangas.

* Ativar ou desativar o modo Show Room
(que desativa todas as resistencias de
aquecimento, fazendo funcionar s6 o
painel de comandos).

* Ativar ou desativar a temporizacdo da
lampada.

* Programar o valor de dureza da agua.

Com o aparelho no estado de stand-by

1. Ative a lémpada interna, rodando
rapidamente o botdo de tfemperatura.

2. Mantenha pressionado o botdo de
temperatura durante, pelo menos, 5
segundos.

3. Rode o botao de temperatura para a
direita ou para a esquerda para alterar
o estado da programacao (ON/OFF)
ou para a direita para aumentar o valor
a programar ou para a esquerda para o
diminuir.

4. Pressione o botdo de temperatura para
passar ao modo seguinte.

3

Modo Bloqueio para criancas

Este modo permite ao aparelho bloguear
automaticamente os comandos apés um
minuto de funcionamento normal sem
qualquer intervencao por parte do
utilizador.

oM

bLol

No funcionamento normal, & indicado pelo
acendimento da lampada indicadora ﬂ

Para desativar temporariamente o bloqueio
durante uma cozedura, mantenha
pressionado o botdo de temperatura
durante, pelo menos, 5 segundos. Apds um
minuto a partir da Olima definicéo o
bloqueio volta a ficar afivo.

/ No caso de se tocar ou variar as
&7 | posicoes dos botées de
temperatura e funcdes, o display
exibird por dois segundos a

palavra .

/ Mesmo com o modo bloqueio
£ para criancas ativo, é possivel
desligar o aparelho
imediatamente, pressionando o
botéio de funcdes durante 3
segundos.
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Modo show room (apenas para
expositores)

Este modo permite ao aparelho desativar
os elementos de aquecimento, mas ao
mesmo tempo manter ativo o painel de
comandos.

Para utilizar o aparelho normalmente é
necessdario definir para OFF este modo.

1
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Se o modo estiver ativo, a

lampada indicadora acende-

se no display.

Modo de baixa poténcia (Eco-logic)
Este modo permite ao aparelho limitar a
poténcia utilizada.

Indicada para quando utilizar vérios
elefrodomésticos simultaneamente.

HI: poténcia normal.

LO: baixa poténcia.

Ativando o modo de baixa
poténcia os tempos de pré-
aquecimento e de cozedura
podem prolongar-se.

Se o modo estiver ativo, a

lémpada indicadora acende-

se no display.

ol o




Utilizacdo "=

Modo de manter quente Modo de definicdo da dureza da dgua

Este modo permite ao aparelho, ao o] O aparelho sai da fbrica

concluir uma cozedura em que foi definida definid dice d
) - , , 1 predefinido para um indice de
uma duracdo (se esta ndo for inferrompida . e ]
g dureza de dgua média. i
1

manualmente) manter quente (a baixas
tfemperaturas) os alimentos acabados de

cozinhar, durante um periodo de tempo de  Este modo permite definir o valor de
cerca de 1 hora. dureza da dgua para poder ofimizar o

pE——— rocesso de descalcificacao.
F L p 7
or i

Ho Id

Modo de temporizacdo da lampada

Para uma maior poupanca de energia @

lampada é desligada automaticamente E possivel alterar a definicéo da
decorrido um minuto desde o inicio da dureza da dgua para um valor minimo
cozedura. (uma ranhura)...

(]

on —r L
L IUH

ranhuras).

L 1GH

Para evitar que o aparelho desligue a
lampada automaticamente apés um
minuto, defina este modo para OFF.

Solicite as informacées relativas &
dureza da dgua na companhia de
abastecimento de agua.

IN

/ O controlo manual para ligar/
& | desligar esté sempre disponivel,

rodando o botdo de temperatura
para a direita em ambas as Se a dgua da rede hidrica for

muito calcdria, é aconselhdvel a
utilizacéo de édgua amolecida.

definicaes.
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4 Limpeza e manutencdo

4.1 Adverténcias

4.2 Limpeza das superficies

Para uma boa conservacao das
superficies, é necessdrio limpd-las
regularmente no final de cada utilizacao,
apos as fer deixado arrefecer.

Limpeza didria normal

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

Manchas de alimentos ou residuos

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

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

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



Limpeza e manutencdo ﬂ

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

Desmontagem da porta sittadas no forno assegurando-se de

Para facilitar as operacées de limpeza, é que os sulcos A fiquem totalmente
aconselhavel refirar a porta e coloca-la apoiados nas fendas. Baixe a porta e
sobre um pano de prato. em seguida remova os pernos dos

Para refirar a porta, procedo da seguinte orificios das dobradicas.

forma:

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

Limpeza dos vidros da porta

Aconselha-se manter os vidros da porta

2. Segure a porta pelos dois lados com sempre bem limpos. Utilize papel
ambas as mGos, levante-a até formarum  absorvente de cozinha. Para a sujidade
angulo de cerca de 30 graus e extraia-a.  mais resistente, lave com uma esponia

humida e defergente comum.

L

/ Aconselha-se a utilizacdo de
& | produtos para limpeza distribuidos
pelo fabricante.

30°
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Desmontagem dos vidros interiores 5. Llimpe o vidro exterior e os anteriormente
" . . refirados. Utilize papel absorvente de
Para facilitar as operacdes de limpeza, os o E IOdIO dod
R . cozinha. Em caso de sujidade
vidros inferiores que comp&em a porta |

podem ser desmontados persistente, lave com uma esponja
' humida e defergente neutro.

1. Abra a porta.

2. Retire o vidro inferior puxando-o
delicadamente para cima na parte
posterior, seguindo o movimento
indicado pelas setas (1).

3. Em seguida, puxe o vidro para cima na
parfe anterior (2). De tal forma,
desprendem-se os 4 pernos fixados no
vidro das suas cavidades na porta.

6. Reposicione o grupo de vidro
intermédio.

4. Llevante para cima o grupo de vidro
intermédio.
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7. As tiras de borracha A, B e C do grupo
do vidro intermédio devem estar viradas
para o vidro exterior.

8. Centre e encaixe os 4 pernos nas suas
cavidades na porta com uma ligeira
pressdo.

4.4 Limpeza do interior do forno

Para uma boa conservacédo do forno, é
necessario limpd-lo regularmente apés o
ter deixado arrefecer.

Extraia todas as partes suscetiveis de
remocdo.

Limpe as grelhas do forno com dgua e
detergentes ndo abrasivos, enxagle e
seque com cuidado as partes humidas.
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Remocdo das armacdes de suporte das ~ Vapor Clean
grelhas/dos tabuleiros

A remocdo das armacdes das guias

permite uma posterior facilidade de

limpeza das partes laterais.

Para remover as armacées das guias:

1. Desaperte os pernos de fixacdo da
armacdo:

2. Puxe a armacdo para o inferior da
cavidade de modo a libertd-la dos
pinos de fixacdo.

Operacdes preliminares

Antes de acionar o ciclo de limpeza Vapor
Clean:

* Retire todos os acessdrios do interior do

) : . compartimento de cozedura.
3. Concluida a limpeza, repita as

operacses acabadas de descrever * Verta cerca de 40 cc de dgua no fundo

para colocar novamente as armacées do compartimento d? co;eduro. Preste

da guia atencdo para que ndo saia da
cavidade.
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* Com um nebulizador de borrifar, Definicdo do ciclo de limpeza Vapor
nebulize uma solucdo de agua e Clean
detergente de loica no compartimento
de cozedura. Dirija o borrifo para as
paredes laterais, para cima, para baixo
e para o defletor.

e | Se atemperatura interior for

1 superior aquela prevista para o
ciclo de limpeza Vapor Clean, o
ciclo serd imediatamente —
interrompido e o display exibird o |

* Feche a porta. indicacao . Deixe o

aparelho arrefecer antes de afivar
a funcéo de limpeza assistida.

/ Aconselha-se efetuar no mdéximo
= | 20 nebulizacses.

1. Pressione o bot&o de funcées para afivar
o aparelho.

2. Rode o botao de funcées para a direita
ou para a esquerda para selecionar o

ciclo de limpeza Vapor Clean m
3. No display aparecerd a duracdo e a
temperatura do ciclo de limpeza.

4. Pressione o bot&o de confirmacéo para
iniciar o ciclo de limpeza Vapor Clean.

5. No final do ciclo de limpeza Vapor
Clean, é emitido um aviso sonoro.

e | Os parametros de temperatura e
1 tempo ndo s@o modificaveis pelo
utilizador.




Final do ciclo de limpeza Vapor Clean

1.

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

. Nas incrustacdes mais resistentes utilize

uma esponja antirrisco com filamento de
latgo.

. Em caso de residuos de gordura, ¢

possivel utilizar produtos especificos
para a limpeza dos fornos.

. Retire a égua 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 funcédo ventilada a
160°C durante cerca de 10 minutos.

Aconselha-se o uso de luvas de

_/ borracha durante estas

operacgoes.

Para facilitar a limpeza manudl
das partes mais dificeis de

7

alcancar, aconselha-se retirar a
porta.

Limpeza e manutencdo

CLEAN: Limpeza do depésito

Para garantir um funcionamento

_/ ideal do aparelho, é aconselhavel

efetuar uma limpeza do depésito
a cada 2-3 meses
aproximadamente.

1. Pressione e rode o botéo de funcées
para selecionar a funcdo CLEAN.

2. Pressione o botdo de funcées para

confirmar a escolha da funcéo. O
display exibe o pedido de
carregamento do deposito.

3. Encha o jarro fornecido (ou um

recipiente) com uma mistura de dgua e
4cido citrico.

e | E aconselhavel misturar 30 g de
1 dacido citrico com um lifro e meio
de agua.




4. Abra a porta do aparelho. 8. No fim do carregamento, sacuda o tubo
5. Coloque ojarro louo recipiente) por para remover eventuais residuos de
cima da porta aberta. agua.

-
o

6. Extraia o tubo da sua sede e imerja a
extremidade no fundo do jarro (ou do ~_
recipiente). ‘\‘v\\
\ \
NS
b
0
0
o)

J &

Q. Volte a colocar o tubo na sua sede, retire
o jarro (ou o recipiente) e fecha a porta.

( \1 10. Pressione o botéo de funcées para

( U ’ iniciar o processo de limpeza do
depdsito. O display exibe o tempo

necessdrio para o final do ciclo de

7. Pressione o botao de funcées para .
limpeza.

iniciar o carregamento da mistura no
depdsito do aparelho.



No final do processo de limpeza, soa um
sinal e no display aparece o ecrd de
expulsdo da mistura.

11. Coloque o jarro fornecido (ou um
recipiente) por cima da porta aberta.

12. Extraia o tubo da sua sede e introduza

a extremidade no jarro (ou no
recipiente).

13. Pressione o botdo de funcdes para
iniciar a descarga da mistura no jarro
(ou no recipiente).

Limpeza e manutencdo

14. No final, agite o tubo para remover
eventuais residuos de mistura.

X
S
\

&

J -\

15. Volte a colocar o tubo na sua sede,
refire o jarro (ou o recipiente) e fecha a
portfa.

/ Apds a limpeza do depésito com
& | a mistura de égua e 4cido citrico,
efetue pelo menos um segundo
ciclo da funcéo CLEAN com dgua
normal para enxaguar o depésito
de eventuais residuos.




Limpeza e manutencdo ﬂ

Descalcificacdo 3. Pressione o botdo de funcées para
acionar a funcdo de descalcificacao.

e | A presenca de calcdrio deve-se &
1 falta de descalcificacao; a longo
prazo pode prejudicar o
funcionamento correto do
aparelho.

Periodicamente, no display do aparelho
aparecerd a indicacdo seguinte que indica

que é necessdrio avangar com a 4
descalcificacdo do recipiente de

evaporacdo no fundo do compartimento

de cozedura:

.No final do processo de
descalcificacdo, remova o vinagre do
fundo do compartimento de cozedura
com a esponja fornecida.

5. Passe uma esponja para pratos sobre as |
incrustacées mais resistentes, a fim de
eliminar a maior quantidade possivel de
calcério.

6. No final da limpeza, feche a porta.

/ E aconselhdvel efetuar a

1. Abra completamente a porta. = des.colaﬁcoc;oo.sempre g fon
assinalado no display, para

manter a caldeira em condicées

ideais de funcionamento.

2. Verta cerca de 250 ml de vinagre
branco puro no recipiente de
evaporacdo, de modo a cobrir mesmo

uma parte do fundo do compartimento 2
de cozedura / No caso de ndo se pretender
' & | efetuar o processo de

descalcificacdo, pressione o
botdo de funcées por alguns
segundos.

/ NB: O processo de

& | descalcificacéo pode ser anulado
por 3 vezes consecutivas. O
aparelho ndo permitiré qualquer
funcdo até que ndo seja efetuado
um novo processo de
descalcificacdo.




Descalcificacdo manual

Sempre que se considerar oportuno efefuar
antecipadamente o processo de
descalcificacdo, é possivel realizar a
funcao manualmente.

7. Pressione e rode o botdo de funcées

para selecionar a funcao de

descalcificacédo.

8. Continue com o procedimento ilustrado
no capitulo “Remoc@o das armacdes de
suporte das grelhas/dos tabuleiros” a
partir do ponto 1.

Limpeza e manutencdo

Que fazer se...

O display estd totalmente apagado:

* Verifique a corrente elétrica.

* Verifique se um possivel inferruptor
omnipolar a montante da alimentacdo
do aparelho esté na posicéo “On”.

O aparelho ndo aquece:

* Verifique se foi definido o modo “show
room” (para mais detalhes veja o
pardgrafo “Menu secunddrio”).

Os comandos ndo respondem:

* Verifique se foi definido o modo
"bloqueio para criancas” (para mais
detalhes veja o paragrafo “Menu
secunddrio”).

/ No caso do problema néo ter

&7 | sido resolvido ou para outros fipos
de avarias, chame o servico de
assisténcia local.

outras mensagens de erro ERRx:

/ No caso de serem assinaladas

tfome nota da mensagem de erro,
da funcdo e temperatura definidas
e confate o servico de assisténcia
local.



4.5 Manutencdo extraordinéria 4. Desenrosque e refire a lampada.

Substituicdo da ldmpada de iluminacdo
interna

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

2. Retire as armagdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.

- H
o.
3. Retire a tampa da lémpada com a I

utilizacdo de uma ferramenta (por 5. Substitua a lémpada por uma

exemplo, uma chave de fendas). semelhante (40WV).

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

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



5 Instalacdo

5.1 Ligacdo elétrica

Informacdes gerais

Verifique se as caracteristicas da rede
eléfrica sao 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.

O aparelho funciona a 220-240 V™.
Utilize um cabo de frés polos (cabo de 3 x

1,5 mm2, com referéncia & secdo do

condutor interno).

Providencie a ligocdo de terra com um
cabo mais comprido do que os outros,
pelo menos, em 20 mm.

220-240V~

1.5 mm’

20 mm

Ligacdo fixa

Cologue na linha de alimentacao um
dispositivo de inferrupcdo omnipolar, em
conformidade com as regras de instalacéo.
O dispositivo de inferrupcao omnipolar
deve estar situado numa posicdo
facilmente acessivel e préxima do
aparelho, segundo as regras de ligacdo.

Ligacdo com ficha e tomada

Verifique se a ficha e a tomada sdo do
mesmo tipo.

Evite a utilizacdo de reducdes,
adaptadores ou derivadores porque
poderiam provocar aquecimentos ou
queimaduras.

5.2 Substituicdo do cabo

1. Desaparafuse os parafusos da caixa da
parfe de trds e refire a caixa para
aceder & placa de bormnes.

2. Substitua o cabo.

3. Assegure-se de que os cabos (forno ou
eventual placa de cozinha) sejam
encaminhados de forma correta, de
modo a evitar qualquer confacto com o
aparelho.



5.3 Colocacdo

Posicdo do cabo de alimentacdo

s |

_‘ DF’_

(vista posterior)

Vedante do painel frontal

Coloque o vedante fornecido na parte
posterior do painel frontal para evitar
eventuais infillracées de dgua ou outros
liquidos.




Instalacdo

Virolas de fixacdo

Refire as tampas da virola infroduzidas na
parte frontal do forno.

®),

Coloque o aparelho no encaixe.

Fixe o aparelho ao mével com os
parafusos.

s

Cubra as virolas com as tampas
anteriormente refiradaos.

®.
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Dimensdes totais do aparelho (mm)
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Encaixe sob bancadas (mm)
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Encaixe em coluna (mm)
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