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Utilizacdo

Estdtica

O calor proveniente simultaneamente
de baixo e de cima, torna este sistema
adaptado para cozinhar fipos de
alimentos particulares. A cozedura
tradicional, denominada também
esfdfica, € adequada para cozinhar
um Unico prato de cada vez. Ideal
para assados de qualquer tipo, péo,
bolos recheados, ¢ especialmente
indicada para cames gordas como
ganso ou pato.

Grill

O calor proveniente da resisténcia
grill permite obter 6timos resultados
de grelhados sobrefudo com came
de média/pequena espessura e,
em combinacdo com o espetfo
rofafivo (quando presente), permite
dar ao final da cozedura um
dourado uniforme. Ideal para
salsichas, entrecosfo de porco,
entremeada. Tal funcdo permite
grelhar de modo uniforme grandes
quantidades de alimento, de modo
particular a carne.

Inferior (apenas em alguns
modelos)

O calor proveniente apenas de
baixo permite concluir a cozedura
dos alimentos que necessitam de
uma maior femperatura de base,
sem consequéncias para o seu
dourado. Ideal para bolos doces
ou salgados, fartes e pizzas.
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Estdtico + ventilador

O funcionamento da ventoinhg,
associada & cozedura tradicional,
assegura cozeduras homogéneas
mesmo para receitas complexas.
|deal para biscoitos e bolos,
também cozinhados
simultaneamente em mais niveis.
(Para as cozeduras em mais niveis
aconselha-se a utilizar a 2¢ e a 4°
prateleiral.

Grill ventilado

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

Inferior+ventilador (apenas em
alguns modelos)

A combinacao entre a ventoinha e
somente a resisténcia inferior
permite concluir a cozedura mais
rapidamente. Este sistema é
aconselhado para esterilizar ou
terminar a cozedura de alimentos &
bem cozidos na superficie, mas ndo
no inferior, que requerem, por isso,
um calor superior moderado. Ideal
para fodos os tipos de alimentos.
Nos modelos piroliticos as funcées
especiais de descongelacdo e
fermentacdo esté@o reunidas nesta
mesma funcéo.
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Utilizacao

Turbo (apenas em alguns
modelos)

A combinacéo da cozedura
ventilada com a cozedura
tradicional permite cozinhar com
exirema rapidez e eficdcia diversos
alimentos em vdrios niveis, sem a
transmissdo de odores ou sabores.
Ideal para alimentos de grande
volume que necessitam de
cozeduras intensas. (Para as
cozeduras em mais niveis
aconselha-se utilizar a 19 e a 4°
prateleira).

Circular ventilada (apenas em
alguns modelos)

A combinacéo entre a ventoinha e
a resisténcia circular (incorporada
na parte posterior do
compartimento de cozedura)
permite a cozedura de diversos
alimentos em mais planos, desde
que necessitem das mesmas
temperaturas e do mesmo tipo de
cozedura. A circulacéo de ar
guente assegura uma reparticéo
instantanea e uniforme do calor.
Serd possivel, por exemplo,
cozinhar ao mesmo tempo (em
varias prateleiras) peixe, vegetais e
biscoitos sem qualquer mistura de
odores e sabores.

Pizza (apenas em alguns
modelos)

O funcionamento da ventoinha,
associada ao grill e & resisténcia
inferior, assegura também
cozeduras homogéneas para
receitas complexas. ldeal nGo s6
para pizzas, mas também para
biscoitos e forfas.
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Descongelacdo (apenas em
alguns modelos)

A descongelacéo rapida é
favorecida pela ativacéo da
ventoinha apropriada e da
resisténcia superior que asseguram
uma reparticdo uniforme do ar a
baixa temperatura no interior do
forno.

3.5 Relégio programador

= Tecla de diminvicéo do valor

Tecla do relogio
Tecla de aumento do valor

1

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

durac@o da cozedura fllf] caso
contrdrio o forno néo ligard.

Prima o botdo para voltar a

acertar o relégio programador.
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Ajuste da hora Cozedura temporizada

® | Se a hora ndo estiver definida, o e | Por cozedura temporizada

1 forno néo ligard 1 entende-se a funcdo que permite
iniciar uma cozedura e termind-la

ao fim de um cerfo periodo de
tempo definido pelo ufilizador.

Na primeira ufilizac@o ou apds uma
interrupcdo de corrente, o aparelho

apresentard no display os nimeros .
b play 1. Mantenha pressionada a tecla do

T
R o piscarem. relogio até aparecer o simbolo m
1. Pressione a tecla do relogio por . Pressione novamente a tecla do

dois segundgs. O pqnhnho entre as relégio ‘ No display aparecem o
horas e os minutos pisca.

simbolo m e ainformacdo
2. Através das teclas de aumento do vo|or 7 oL

alternados com a hora atual.

N

e diminuicdo do vo|or=é ossivel .
’ P 3. Pressione as teclas de aumento do

ajustar a hora. Mantenha a fecla o
‘ . vo|ored|mmU|<;oo do vo\or=
premida para avancar rapidamente.

para programar os minutos de cozedura

3. Aguarde 7 segundos. O pontinho enfre orefendidos.

as horas e os minutos deixa de piscar.
4. Selecione uma funcdo e uma

4. O simbolo no display indica que o temperatura de cozedura.
aparelho estd pronto para iniciar uma 5. Espere cerca de 5 segundos sem

cozedura. pressionar qualquer tecla para atfivar a

funcdo. No display aparecerd a hora

/ Para modificar a hora, mantenha

&7 | pressionadas simultaneamente as atual juntamente com os simbolos [iif] e
teclas de aumento do valor e m
diminuicgo do valor = pordois . No fim da cozedura as resisténcias de
segundos; depois confinue com o aquecimento serdo desativadas. No

ajuste da hora. display, o simbolo apaga-se, o

simbolo m pisca e ativa-se um sinal

acustico.

6. Para desligar o sinal acustfico basta
pressionar uma fecla qualquer do
relégio programador.
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7. Pressione a tecla do relogio para

reiniciar o relégio programador.

Cozedura programada

1. Defina a duracdo da cozedura como
descrito no parégrafo anterior
" . "
Cozedura temporizada”.

. Pressione a tecla do menu por 2

segundos.

N

w

O display exibe alternadamente os
nomeros IR e o escrito
PPl el <" Uonto o simbolo

pisca. [por exemplo, a hora atual é

17.30).
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. Pressione novamente a fecla do menu .

4.

8.

9.

. Pressione as teclas

Pressione as teclas ou . para

definir os minutos desejados. (por
exemplo 1 horal.

. Pressione a tecla do menu . No

display aparecerd a escrita [

alternada com a hora atual adicionada
& duracdo da cozedura anteriormente
definida (por exemplo, a hora de fim de
cozedura exibida é 18.30).

ou para

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

. Espere cerca de 7 segundos sem

pressionar qualquer tecla para afivar 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 afiva-se um sinal de

som.



10. Volte a colocar os botdes de funcGo e Temporizador contador de minutos
temperatura em 0.

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

12. Pressione em simult@neo as teclas =

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

orogramacao efetuada ser afivado em qualquer momento.

1. Mantenha pressionada a tecla do

relogio por alguns segundos. O

display mostrard os nimeros § ,5’:/_-,',’_-,‘

e o simbolo m a piscar enfre as horas
e os minutos.
2. Pressione as teclas de aumento do

valor e diminuicdo do valor =

para programar os minutos pretendidos.

3. 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 m

Um sinal acutsfico entrarg em
funcionamento no final do tempo
programado.

4. Pressione a tecla de diminvicdo de

valor = para desligar o sinal acustico.
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Modificacd@o dos dados definidos

1. Pressione a tecla do relogio .

2. Pressione as teclas de aumento do

valor e diminuicdo do valor =

para programar os minutos pretendidos.

Cancelamento dos dados definidos

1. Pressione a tecla do relogio .

2. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

de valor e diminuicdo de valor =

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

Selecdo do sinal acustico
O sinal acustico pode variar em 3
tonalidades.

1. Mantenha pressionadas
simultaneamente as teclas de aumento

de valor e diminuicéo de valor =

2. Pressione a tecla do relégio .

Pressione a tecla de diminuicéo de valor

para selecionar um sinal acustico diferente.
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3.6 Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

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

* Aumentar as temperaturas ndo abrevia
os fempos de cozedura (os alimentos
poderao ficar muito cozidos no exterior
e pouco cozidos no inferior).

Conselhos para a cozedura de carne

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

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

Conselhos para as cozeduras com Grill e
Grill ventilado

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

e Na funcéo Grill ventilado é
recomendado o pré-aquecimento do
compartimento de cozedura anfes de
grelhar.

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

* Noa funcéo Grill, aconselha-se definir a
temperatura para o valor mais alto para
ofimizar a cozedura.
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Conselhos para a cozedura de bolos e Para poupar energia
biscoitos . p d | ot T
are a cozedura alguns minutos antes
* De preferéncia, utilize formas escuras de do tempo normalmente necessario. A
metal: ajudam a absorver melhor o cozedura prosseguird durante os
calor. restantes minutos com o calor
* Atemperatura e a duracdo da acumulado no inferior.
cozedura dependem da qualidade eda  Reduza ao minimo as aberturas da
consisténcia da massa. porta, de forma a evitar dispersdes de
* Para verificar se o bolo estd cozido no calor.
interior: no fim da cozedura, espete um * Mantenha o interior do aparelho
palito no ponto mais alto do mesmo. Se permanentemente limpo.
a massa nGo se agarrar ao palito, o * (Quando presente) Se ndo utilizada,

bolo estd cozido. refire a pedra para pizza e insira a

* Se o bolo baixar quando for tfampa no compartimento apropriado.
desenfornado, na préxima cozedura

diminua a temperatura definida em
cerca de 10°C selecionando
eventualmente um tempo mais longo de
cozedura.

Conselhos para a descongelacéo e a
fermentacdo

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

* Evite a sobreposicdo dos alimentos.

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

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

* Para uma boa fermentacéo, cologque um
recipiente com agua no fundo do
compartimento de cozedura.

253



I-q
=

Tabela indicadora das cozeduras

Lasanha - Estdtica 1 220-230 45 -50
Massa no forno - Estatica 1 220-230 45-50
Assado de vitela 2 Turbo/Estdtico+Ventilador 2 180-190 Q0-100
Lombo de porco 2 Turbo/Estdtico+Ventilador 2 180-190 70-80
Salsichas 1,5 Grill ventilado 4 280 15
Rosbife 1 Turbo/Estdtico+Ventilador 2 200 40 - 45
Coelho assado 1,5 |Circular/Estético+Ventilador 2 180-190 70-80
Peito de peru 3 Turbo/Estdtico+Ventilador 2 180-190 110-120
Cachago no forno 2-3 | Turbo/Estético+Ventilador 2 180 - 190 170-180
Frango assado 1,2 | Turbo/Estdtico+Ventilador 2 180-190 65-70
lodo 1 Lado2
Costeletas de porco 1.5 Girill ventilado 4 280 15 5
Enfrecosto 1,5 Girill ventilado 4 280 10 10
Enfremeada 07 Grill 5 280 7 8
Filete de porco 1,5 Grill ventilado 4 280 10 5
Filete de novilho 1 Grill 5 280 10 7
Truta salmonada 1,2 | Turbo/Estatico+Ventilador 2 150- 160 35-40
Tamboril 1,5 | Turbo/Estatico+Ventilador 2 160 60 - 65
Rodovalho 1,5 | Turbo/Estdtico+Ventilador 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo,/Estdtico+Ventilador 2 280 8-9
Pao 1 Circular/Estético+Ventilador 2 190 - 200 25-30
Pao focaccia 1 Turbo/Estdtico+Ventilador 180-190 20-25
Rosca 1 Circular/Estaticot+Ventilador 2 160 55-60
Tarte 1 Circular/Estéticot+Ventilador 2 160 35-40
Bolo de ricota 1 | Circular/Estético+Ventilador 2 160-170 55-60
Tortellini recheados 1 Turbo/Estético+Ventilador 2 160 20-25
Bolo paraiso 1,2 | Circular/Estdtico+Ventilador 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 | Turbo/Estatico+Ventilador 2 180 80-90
Pdo-de-lo 1 Circular/Estatico+Ventilador 2 150- 160 55-60
Bolo de arroz 1 Turbo/Estdatico+Ventilador 2 160 55-60
Brioches 0,6 | Circular/Estatico+Ventilador 2 160 30-35

Os tempos indicados na fabela nGo compreendem os tempos de pré-aquecimento e sdo indicativos.
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4 Limpeza e manutencdo Para facilitar as operacdes de limpeza,
aconselha-se desmontar:
4.1 Adverténcias * aporta

* as armacdes de suporte das grelhas/
dos tabuleiros

* o vedante (excefo modelos piroliticos).

4.3 Desmontagem da porta

Para facilitar as operacées de limpeza, é

aconselhavel retirar a porta e colocé-la

sobre um pano de prato.

Para refirar a porta, proceda da seguinte

forma:

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

4.2 Limpeza do aparelho indicados na imagem.

Conselhos para a limpeza do
compartimento de cozedura

Para uma boa conservacdo do
compartimento de cozedura, é necessdrio
limpd-lo regularmente apés o ter deixado
arrefecer.

Evite deixar secar no interior do
compartimento de cozedura residuos de
alimentos pois podem danificar o esmalte.
Antes de cada limpeza extraia fodas as
partes removiveis.
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2. Segure a porta pelos dois lados com
ambas as méos, levante-a até formar um
angulo de cerca de 30° e extraia-a.

By

30°

3. Para voltar a montar a porta, infroduza
as dobradicas nas respetivas fendas
sittadas no aparelho assegurando-se
de que os sulcos A fiquem totalmente
apoiados nas fendas. Baixe a porta e
em seguida remova os pernos dos
orificios das dobradicas.

4.4 Limpeza dos vidros da porta

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

Desmontagem dos vidros interiores

Para facilitar as operacdes de limpeza, os
vidros interiores que compdem a porta
podem ser desmontados.

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

2. 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.

3. Em alguns modelos existe um par de
vidros intermédios. Retire os vidros
intermédios puxando-os para cima.




Limpeza e manutencdo ﬂ

4. limpe o vidro exterior e os anteriormente
retirados. Utilize papel absorvente de
cozinha. Em caso de sujidade
persistente, lave com uma esponja
humida e detergente neutro.

5. Reintroduza os vidros na ordem inversa
& da remocéo.

6. Volte a colocar o vidro interior. Preste
atencdo para centrar e encaixar os 4
pernos nas suas cavidades na porta
com uma ligeira pressao.

Remoc@o das armacdes de suporte das
grelhas/ dos tabuleiros

A remocdo das armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros permite que seja
ainda mais facil limpar as partes laterais.
Esta operacdo ¢ efetuada sempre que se
utilize o ciclo de limpeza automatica
(apenas em alguns modelos).

Para remover a armacdo de suporte das
grelhas/dos tabuleiros:

1. Puxe a armacgdo para o interior do
compartimento de cozedura de forma
a desprendé-la do encaixe A.

2. Em seguida, extraia-a das cavidades
sittadas na parte de frés B.

3. No fim da limpezo, repita as
operacdes acabadas de descrever
para colocar novamente as armagdes
de suporte das grelhas/dos tabuleiros.
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Remocdo dos painéis com autolimpeza e
das armacées de suporte das grelhas/
dos tabuleiros (apenas em alguns
modelos)

A remocdo dos painéis com aufolimpeza e

das armacdes de suporte das grelhas/

tabuleiros permite uma posterior facilidade

de limpeza das partes laterais.

Para remover a armagdo de suporte das

grelhas/dos tabuleiros:

1. Puxe a armacgdo para o interior do
compartimento de cozedura de forma
a desprendé-la do encaixe A.

2. Em seguida, extraia-a das cavidades
situadas na parte de tras B.

3. No fim da limpeza, repita as
operacdes acabadas de descrever
para colocar novamente as armagdes

de suporte das grelhas/dos tabuleiros.
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Regeneracdo dos painéis autolimpantes
(ciclo de catdlise) (apenas em alguns
modelos)

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

1. Llimpe em primeiro lugar o fundo e a
profecdo superior (se presente) com
um pano em microfibra embebido em
4gua e detergente neutro para loica.
Enxague bem.

2. Programe um ciclo de regeneracao
selecionando uma funcéo ventilada &
maxima temperatura durante uma hora.

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

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

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




Limpeza e manutencdo

Apenas nos modelos pizza:

Remova, nesta ordem, a tampa da pedra
para pizza (1) e a base (2) na qual ela
estd colocada. A base deve ser levantada
em alguns milimetfros e, em seguida,
extraida.

Levante em alguns centimetros a
extremidade da resisténcia inferior (3) e
limpe o fundo do forno.

Volte a adaptar a base de apoio da pedra
para pizza empurrando-a afé & refencdo
confra a parte de frés do forno e baixe-a
até que a pequena placa da resisténcia
encaixe na base da mesma.

Limpeza da pedra para pizza

A pedra para pizza é lavada
separadamente de acordo com as
seguinfes dicas:

A pedra deve ser limpa depois de cada
utilizacdo. N&o proceder a um novo
aquecimento se esfa estiver incrustada.
Para a limpeza, verta 50 cc de vinagre
sobre a pedra, deixe atuar durante 10
minutos, depois remova-o esfregando com
uma esponja com malha metdlica ou
abrasiva. Enxagte com dgua e deixe
secar.

* Antes de proceder & limpeza
propriamente dita, remova a sujidade
queimada da pedra com o auxilio de
uma espétula metdlica ou de um
raspador utilizado para a limpeza das
placas de cozinha de vitroceramicg;

* Para obter a melhor limpeza, a pedra
deve estar ainda morna ou entdo deve
ser lavada com dgua quente.

¢ Utilize esponjas com malha metdlica ou
scotch-brite abrasivas, embebidas em
limao ou vinagre.

* Ngo utilize detergentes.

* Nao lave em maquinas de lavar louca.
* Ndo deixe a pedra de molho.

* A pedra humida ndo deve ser utilizada

antes de 8 horas do término das
operacdes de limpeza.

* Com o passar do tempo, podem
aparecer gretas na superficie da pedra.
Este fendmeno é normal, sendo causado
pela dilatacdo dos esmaltes que
revestem a pedra quando submetidos a
elevadas temperaturas.
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4.5 Vapor Clean: limpeza assistida * Verta cerca de 40 cc de dgua no fundo
do forno (apenas em alguns do forno. Preste atencdo para que ndo
modelos) saia da cavidade.

¢ Com um nebulizador de borrifar,
nebulize uma solucdo de agua e
defergente de loica no interior do forno.
Dirija o borrifo para as paredes laterais,
para cima, para baixo e para o deflefor
(apenas nos modelos sem painéis
cataliticos).

Operacdes preliminares

Antes de acionar o ciclo de limpeza Vapor 7
Clean: \

¢ Retire todos os acessérios do interior do
forno. A protecdo superior pode ser —

mantida no interior do forno. « Feche a poria

Se presentes, refire os painéis com
autolimpeza (veja “Remocdo dos
painéis com autolimpeza e das
armacdes de suporte das grelhas/dos
tabuleiros (openas em alguns
modelos)”).
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Definicdo do ciclo de limpeza Vapor 4.6 Manutencdo extraordindria

Clean b do ved
esmontagem e montagem do vedante
1. Rode o botéo de funcdes e o botdo de 9 9
) Y Para desmontar o vedante:
femperatura para o simbolo 48 / f&, . .
—=7 6 * Desenganche os ganchos posicionados

2. Defina uma duracao de cozedura de 18 nos 4 angulos e puxe o vedante para
minutos por meio do botdo do fora.
tfemporizador.
. . . F\
3. No fim do ciclo de limpeza Vapor @ @

Clean, o temporizador desativa as
resisténcias de aquecimento do forno e
entra em funcionamento o sinal acdsfico.

Final do ciclo de limpeza Vapor Clean (05
\\y

4. Abra a porta e remova a sujidade

menos persistente com um pano de
microfibra. Para montar o vedante:

* Enganche os ganchos posicionados nos

5. Nas incrustacdes mais resistentes utilize <
4 angulos do vedante.

uma esponja antirrisco com filamento de

latgo. Conselhos para a manutencéo do
6. Em caso de residuos de gorduro, é vedante
possivel ufilizar produtos especificos O vedante deve ser macio e eldstico.
para a limpeza dos fornos. * Para manter limpo o vedante, utilize uma
7. Retire a dgua residual do interior do esponja ndo abrasiva e lave com 4gua
forno. morna.

Para uma melhor higiene e para evitar que
os alimentos ganhem um cheiro
desagradavel, 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
operacoes.

das partes mais dificeis de
alcancar, aconselha-se refirar a
porta.

/ Para facilitar a limpeza manual
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Substituicdo da lampada de iluminacdo 4. Desenrosque e refire a lampada.
interna

’\)EGQOO é
1. Retire todos os acessérios do interior do {\’/

compartimento de cozedura.

N

. Refire as armacées de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.

w

. Retire a tampa da lémpada com a
utilizacéo de uma ferramenta (por
exemplo, uma chave de fendas). 5. Substitua a lémpada por uma

semelhante (40W).

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.



5 Instalacdo

5.1 Ligacdo elétrica

Informacdes 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.

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

1,5 me, com referéncia & secdo do

condutor interno).

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

220-240V~

1.5 mm®

| 20mm

Ligacdo fixa

Cologue na linha de alimentacdo um
dispositivo de inferrupcdo omnipolar, em
conformidade com as regras de instalacéo.
O dispositivo de interrupcao deve esfar
sittado numa posicdo facilmente acessivel
e préxima do aparelho.

Ligacdo com ficha e tomada

Verifique se a ficha e a tomada séo do
mesmo fipo.

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

5.2 Substituicdo do cabo

1. Desaparafuse os parafusos da caixa da
parte de trds e retire a caixa para
aceder & placa de bormes.

)
)
0

O—L—=0

2. Substitua o cabo.

3. Assegure-se de que os cabos (forno ou
eventual placa de cozinhal sejam
encaminhados de forma correta, de
modo a evitar qualquer confacto com o
aparelho.
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5.3 Colocacdo Posic@o do cabo de alimentacéo

- )

=( o
=B

r__

(vista posterior)

Vedante do painel frontal

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




Instalacdo

Virolas de fixagdo Dimensdes totais do aparelho (mm)
1. Retire as fampas da virola infroduzidas
O [] O
na parte frontal do aparelho.
®
N ®
Vo) L ¢)
RO v
J77
2. Cologue o aparelho no encaixe.
3. Fixe o aparelho ao mével com os cro
JVU7
parafusos. o A
SL7 V)

R 7 A
J70

A-A

40
A-O.4
470

L

4. Cubra as virolas com as tampas
anferiormente refiradas. 23

(@]
N
oo

;a

O
O
o
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Encaixe sob bancadas (mm)

45°

N
[e )
w

N

L7

G8¢G Xpw - £8G ulw

266



K

Encaixe em coluna (mm)

s

------------FJ_------------
/ 4

35-40
35-40

>
560

min 583 - max 585
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Instalacdo

5.4 Para o instalador

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

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

* No caso de o aparelho n&o funcionar
correfamente apds ter efetuado fodos 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.

Teste

No final da instalacdo, realize um teste
rapido. Se o aparelho nao funcionar,
depois de ter verificado que seguiu
corretamente as instrucdes, desligue o
aparelho da rede eléfrica e confacte a
Assisténcia Técnica.
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