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o símbolo  apaga-se, o símbolo  
pisca e ativa-se uma campainha.

10. Voltar a colocar os botões de função e 
temperatura em 0.

11. Para desligar o sinal de som basta 
pressionar um botão qualquer do relógio 
programador.

12. Pressionar simultaneamente os botões  e 
 para colocar a zero a programação 

efetuada.

Temporizador conta-minutos

O temporizador contador de minutos pode ser 
ativado em qualquer momento.
1. Manter pressionado o botão do relógio 

 por alguns segundos. O ecrã mostrará 
os números  e o símbolo  a 
piscar entre as horas e os minutos.

2. Pressionar os botões de aumento  e 
diminuição  para programar os minutos 
pretendidos.

3. Esperar cerca de 5 segundos sem 
pressionar qualquer botão para terminar a 
regulação do temporizador. No ecrã 
aparecerão a hora atual e os símbolos  
e .

Um sinal acústico entrará em funcionamento no 
final do tempo programado.

4. Pressionar o botão de diminuição  para 
desligar o sinal acústico.

Modificação dos dados definidos
1. Pressionar o botão do relógio .

2. Pressionar os botões de aumento  e 
diminuição  para programar os minutos 
pretendidos.

Cancelamento dos dados definidos
1. Pressionar o botão do relógio .
2. Manter pressionados simultaneamente os 

botões de aumento  e diminuição .
3. Em seguida, no caso de estar a decorrer 

uma cozedura, desliguar manualmente o 
forno.

Seleção do sinal acústico
O sinal acústico pode variar em 3 tonalidades.
1. Manter pressionados simultaneamente os 

botões de aumento  e diminuição .

2. Pressionar o botão do relógio .

Pressionar o botão de diminuição  para 
selecionar um sinal acústico diferente.

Ligação do forno
Para ligar o forno:
1. Selecionar a função de cozedura através 

do botão de funções.
2. Selecionar a temperatura através do botão 

de temperatura.

Fim de uma cozedura manual
Para terminar uma cozedura:
• Rodar o seletor de funções e/ou o seletor 

de temperatura para a posição 0.

Não é possível definir durações de 
cozedura superiores a 10 horas.

Não é possível definir um tempo 
superior a 24 horas para a cozedura 
programada.

Após a definição, para ver o tempo 
restante de cozedura pressionar o 
botão do relógio  por 2 segundos. 
Pressionar novamente o botão do 
relógio . O ecrã mostra a escrita 

 alternada com o tempo 
restante de cozedura.

O temporizador contador de minutos 
não interrompe a cozedura, mas avisa 
o utilizador quando decorreram os 
minutos definidos.

È possível programar o temporizador 
contador de minutos de 1 minuto até 
um máximo de 23 horas e 59 minutos.

Certificar-se de que o relógio 
programador mostre o símbolo , em 
caso contrário, não será possível ligar 
o forno.
Pressionar o botão  para voltar a 
acertar o relógio programador.
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Lista das funções de cozedura tradicionais

ECO

ESTÁTICO

GRILL

BASE

VENTILADO

GRILL VENTILADO

BASE TERMOVENTILADA

TURBO

TERMOVENTILADO

PIZZA

Em alguns modelos nem todas as 
funções estão presentes.

Esta função é especialmente indicada 
para a cozedura numa única prateleira 
de baixos consumos de energia.
É aconselhada para todos os tipos de 
alimentos exceto os que podem gerar 
muita humidade (por exemplo as 
hortaliças).
Para obter a máxima poupança de 
energia e reduzir os tempos, é 
aconselhável enfornar os alimentos sem 
aquecer previamente o compartimento 
de cozedura.

Na função ECO evitar a abertura da 
porta durante a cozedura.

Na função ECO os tempos de 
cozedura (e de um eventual pré-
aquecimento) são mais prolongados e 
podem depender da quantidade dos 
alimentos inseridos no compartimento 
de cozedura.

A função ECO é uma função de 
cozedura delicada e é aconselhada 
para cozeduras que não requerem 
temperaturas superiores a 210°C; Para 
cozeduras a temperaturas mais 
elevadas recomendamos escolher 
outra função.

Cozedura tradicional adequada à 
preparação de um prato de cada vez. 
Ideal para cozinhar assados, carnes 
gordas, pão, quiches e bolas salgadas.

Permite obter ótimos resultados de 
grelhados e de gratinados. Utilizado 
no fim da cozedura confere uma 
douradura uniforme aos cozinhados.

O calor provém só de baixo da 
cavidade. Ideal para bolos doces e 
salgados, tartes e pizzas.

Cozedura intensa e homogénea. Ideal 
para bolos, tartes e cozeduras em 
vários níveis.

Permite grelhar de forma perfeita até as 
carnes mais grossas. Ideal para cortes 
de carne grossos.

Esta função é particularmente indicada 
para a cozedura num único nível com 
baixos consumos energéticos.
É aconselhada para todos os tipos de 
alimentos, exceto os que possam 
formar muita humidade (por exemplo, 
legumes).
Para obter a máxima poupança de 
energia e reduzir os tempos, é 
aconselhável enfornar os alimentos sem 
aquecer previamente o compartimento 
de cozedura.

Permite a rápida cozedura em 
diferentes níveis sem misturar os 
aromas. Ideal para alimentos de 
grande volume ou que necessitam de 
cozeduras intensas.

O calor é distribuído de maneira 
rápida e uniforme. Própria para todos 
os pratos, ideal para cozer em vários 
níveis sem misturar odores e sabores.

Função específica para cozer a pizza.
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LEVEDAÇÃO

DESCONGELAÇÃO RÁPIDA

Conselhos para a cozedura
Conselhos gerais
• Utilize uma função ventilada para obter 

uma cozedura uniforme em diversas 
prateleiras.

• Aumentar as temperaturas não abrevia os 
tempos de cozedura (os alimentos poderão 
ficar muito cozidos no exterior e pouco 
cozidos no interior).

Conselhos para a cozedura de carne
• Os tempos de cozedura variam em função 

da espessura, da qualidade do alimento e 
do gosto do consumidor.

• Utilize um termómetro para carnes durante 
os assados ou simplesmente carregue com 
uma colher no assado. Se este estiver duro 
está pronto, caso contrário, deve-se ainda 
deixar assar durante alguns minutos.

Conselhos para as cozeduras com Grill e 
Grill ventilado
• As carnes podem ser grelhadas tanto com o 

forno frio, como com o forno pré-aquecido 
caso se pretenda mudar o efeito da 
cozedura.

• Na função de Grill ventilado, recomenda-
se o pré-aquecimento do compartimento de 
cozedura antes do grelhado.

• Recomenda-se a disposição dos alimentos 
no centro da grelha.

• Na função Grill, aconselha-se definir a 
temperatura para o valor mais alto para 
otimizar a cozedura.

Conselhos para a cozedura de bolos e 
biscoitos
• De preferência, utilizar formas escuras de 

metal: ajudam a absorver melhor o calor.
• A temperatura e a duração da cozedura 

dependem da qualidade e da consistência 
da massa.

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

• Se o bolo baixar quando for desenfornado, 
na próxima cozedura diminua a 
temperatura definida em cerca de 10°C 
selecionando eventualmente um tempo mais 
longo de cozedura.

Conselhos para a descongelação e a 
fermentação
• Coloque os alimentos congelados sem a 

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

• Evite a sobreposição dos alimentos.
• Para descongelar a carne utilizar uma 

grelha colocada na segunda prateleira e 
um tabuleiro colocado na primeira 
prateleira. Deste modo, os alimentos não 
ficam em contacto com o líquido da 
descongelação.

• As partes mais delicadas podem ser 
cobertas com papel de alumínio.

• Para uma boa fermentação, coloque um 
recipiente com água no fundo do 
compartimento de cozedura.

Para poupar energia
• Parar a cozedura alguns minutos antes do 

tempo normalmente necessário. A 
cozedura prosseguirá durante os restantes 
minutos com o calor acumulado no interior.

• Reduzir ao mínimo as aberturas da porta, 
de forma a evitar dispersões de calor.

• Mantenha o interior do aparelho 
permanentemente limpo.

Esta função é particularmente indicada 
para a levedação das massas.

Para uma boa levedação, coloque um 
recipiente com água no fundo do 
compartimento de cozedura.

A descongelação rápida é favorecida 
pela ativação de uma ventoinha 
especial, que assegura uma 
distribuição uniforme do ar à 
temperatura ambiente no interior do 
compartimento de cozedura. Ideal 
para todos os tipos de alimentos.
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Mini-guia para os acessórios

Tabela indicadora das cozeduras tradicionais

Grelha

Aconselhamos a utilização da grelha como plano de apoio para formas de bolos/tachos 
para o forno.

Na ausência da grelha para tabuleiro, a grelha pode ser utilizada como base para os 
grelhados com o tabuleiro profundo colocado num nível inferior para recolher os molhos.

Tabuleiro fundo

Aconselhamos a utilização do tabuleiro profundo para cozeduras num só nível.

Posicionar o tabuleiro profundo no nível central quando se utilizam as funções ventiladas. 

Quando se utiliza a função ESTÁTICO / posicionar o tabuleiro profundo no 

nível desejado.

Posicionar o tabuleiro no último nível com a grelha para tabuleiro para efetuar as cozeduras 

com a função GRILL / .

Grelha para 
tabuleiro

Aconselhamos a utilização da grelha para tabuleiro como base para recolher os molhos dos 
grelhados.

Alimentos Peso 
(Kg)

Função Prateleira Temperatura 
(°C)

Tempo (minu-
tos)

Lasanha 3 - 4 Estático 1 220 - 230 45 - 50

Massa no forno 3 - 4 Estático 1 220 - 230 45 - 50

Assado de vitela 2 Turbo/Ventilado 2 180 - 190 90 - 100

Lombo de porco 2 Turbo/Ventilado 2 180 - 190 70 - 80

Salsichas 1,5 Grill ventilado 4 250 15

Rosbife 1 Turbo/Ventilado 2 200 40 - 45

Coelho assado 1,5 Ventilado/Termo-Ventilado 2 180 - 190 70 - 80

Peito de peru 3 Turbo/Ventilado 2 180 - 190 110 - 120

Cachaço no forno 2 - 3 Turbo/Ventilado 2 180 - 190 170 - 180

Frango assado 1,2 Turbo/Ventilado 2 180 - 190 65 - 70

1º lado 2º lado

Costeletas de porco 1,5 Grill ventilado 4 250 15 5

Entrecosto 1,5 Grill ventilado 4 250 10 10

Entremeada de porco 0,7 Grill 5 250 7 8

Lombo de porco 1,5 Grill ventilado 4 250 10 5

Lombo de novilho 1 Grill 5 250 10 7

Truta salmonada 1,2 Turbo/Ventilado 2 150 - 160 35 - 40

Tamboril 1,5 Turbo/Ventilado 2 160 60 - 65

Rodovalho 1,5 Turbo/Ventilado 2 160 45 - 50

Pizza 1 Turbo/Ventilado 2 250 8 - 9

Pão 1 Ventilado/Termo-Ventilado 2 190 - 200 25 - 30

Os tempos indicados na tabela não compreendem os tempos de pré-aquecimento e são indicativos.



LIMPEZA E MANUTENÇÃO  -  18791477A882/C

p

Instruções para as Entidades de 
Vigilância
Fan forced mode
a função ECO utilizada para definir a classe de 
eficiência energética de acordo com as 
especificações da norma europeia EN 60350-
1.

Veja a secção «Para poupar energia » no 

capítulo ADVERTÊNCIAS.

Conventional heating mode
Para a execução da função ESTÁTICO é 
necessário saltar a fase de pré-aquecimento 
(veja a secção «Fase de pré-aquecimento» do 
capítulo UTILIZAÇÃO).

Veja a secção «Para poupar energia » no 
capítulo ADVERTÊNCIAS.

LIMPEZA E MANUTENÇÃO
Limpeza do aparelho

Limpeza das superfícies
Para uma boa conservação das superfícies, é 
necessário limpá-las regularmente no final de 
cada utilização, após as ter deixado arrefecer.

Limpeza diária normal
Utilizar sempre e apenas produtos específicos 
que não contenham abrasivos ou substâncias 
ácidas à base de cloro.
Verter o produto num pano húmido e passar na 
superfície, enxaguar cuidadosamente e secar 
com um pano macio ou com um pano de 
microfibra.

Manchas de alimentos ou resíduos
Evitar absolutamente a utilização de esfregões 
de aço e raspadores cortantes para não 
danificar as superfícies.
Utilizar produtos normais, não abrasivos, 
servindo-se eventualmente de utensílios de 
madeira ou de plástico. Enxaguar muito bem e 

secar com um pano macio ou com um pano de 
microfibra.
Evitar deixar secar no interior do aparelho 
resíduos de alimentos à base de sacarina (por 
ex. compota), pois podem danificar o esmalte 
no interior do aparelho.

Limpeza da porta
Desmontagem da porta
Para facilitar as operações de limpeza, é 
aconselhável retirar a porta e colocá-la sobre 
um pano de prato.
Para retirar a porta, proceda da seguinte forma:

Focaccia 1 Turbo/Ventilado 2 180 - 190 20 - 25

Rosca 1 Ventilado/Termo-Ventilado 2 160 55 - 60

Tarte 1 Ventilado/Termo-Ventilado 2 160 35 - 40

Bolo de requeijão 1 Ventilado/Termo-Ventilado 2 160 - 170 55 - 60

Tortellini recheados 1 Turbo/Ventilado 2 160 20 - 25

Bolo paraíso 1,2 Ventilado/Termo-Ventilado 2 160 55 - 60

Profiteroles 1,2 Turbo/Ventilado 2 180 80 - 90

Pão-de-ló 1 Ventilado/Termo-Ventilado 2 150 - 160 55 - 60

Alimentos Peso 
(Kg)

Função Prateleira Temperatura 
(°C)

Tempo (minu-
tos)

Os tempos indicados na tabela não compreendem os tempos de pré-aquecimento e são indicativos.

Ver Advertências gerais de segurança.
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1. Abra completamente a porta e insira dois 
pernos nos orifícios das dobradiças 
indicados na imagem.

2. Segure a porta pelos dois lados com 
ambas as mãos, levante-a até formar um 
ângulo de cerca de 30° e extraia-a.

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

4. Baixe a porta e em seguida remova os 
pernos dos orifícios das dobradiças.

Limpeza dos vidros da porta
Aconselha-se a manter os vidros da porta 
sempre bem limpos. Utilizar papel absorvente 
de cozinha. Para a sujidade mais resistente, 
lavar com uma esponja húmida e detergente 
comum.

Desmontagem dos vidros interiores
Para facilitar as operações de limpeza, os 
vidros interiores que compõem a porta podem 
ser desmontados.
1. Bloquear a porta com os pinos específicos.

2. Desengatar os pinos posteriores do vidro 
interior puxando-o delicadamente para 
cima na parte posterior, seguindo o 
movimento indicado pelas setas 1.

3. Desengatar os pinos anteriores seguindo o 
movimento indicado pelas setas 2

4. Posteriormente extrair o vidro interno do 
perfil anterior.

5. Retire o conjunto de vidro intermédio 
puxando-o para cima.

Nota: Em alguns modelos, o grupo vidro 
intermédio é constituído por dois vidros.



LIMPEZA E MANUTENÇÃO  -  18991477A882/C

p

6. Limpe o vidro exterior e os anteriormente 
retirados.

7. Utilizar papel absorvente de cozinha. Em 
caso de sujidade persistente, lave com uma 
esponja húmida e detergente neutro.

8. Reinserir o grupo de vidro intermédio e 
reposicionar o vidro interno.

9. Certificar-se de encaixar bem os 4 pinos do 
vidro interno nos seus alojamentos na porta.

Limpeza do compartimento de cozedura
Para uma boa conservação do compartimento 
de cozedura, é necessário limpá-lo 
regularmente após o ter deixado arrefecer.
Evitar deixar secar no interior do compartimento 
de cozedura resíduos de alimentos pois podem 
danificar o esmalte.
Antes de cada limpeza extraia todas as partes 
removíveis.
Para facilitar as operações de limpeza, 
aconselha-se desmontar:
• a porta;
• as armações de suporte das grelhas/dos 

tabuleiros.

Secagem
A cozedura de alimentos gera humidade 
dentro do compartimento de cozedura. Este é 
um fenómeno totalmente normal que não 
compromete o bom funcionamento do 
aparelho.
No final de cada cozedura:
1. deixar o aparelho arrefecer;
2. remover a sujidade do compartimento de 

cozedura;
3. secar o compartimento de cozedura com 

um pano macio;
4. deixar a porta aberta o tempo necessário 

para que o compartimento de cozedura 
seque completamente.

Remoção das armações de suporte das 
grelhas/dos tabuleiros
A remoção das armações de suporte das 
grelhas/dos tabuleiros permite que seja ainda 
mais fácil limpar as partes laterais.
Para remover a armação de suporte das 
grelhas/dos tabuleiros:
• Puxe a armação para o interior do 

compartimento de cozedura de forma a 
desprendê-la do encaixe A, em seguida, 
extraia-a das cavidades situadas na parte 
de trás B.

• No fim da limpeza, repita as operações 
acabadas de descrever para colocar 
novamente as armações de suporte das 
grelhas/dos tabuleiros.

Remoção dos painéis autolimpantes e das 
armações de suporte das grelhas/dos 
tabuleiros (apenas em alguns modelos)
A remoção dos painéis autolimpantes laterais e 

Em caso de utilização de produtos de 
limpeza específicos, aconselha-se 
fazer funcionar o aparelho à 
temperatura máxima durante cerca de 
15/20 minutos, a fim de eliminar 
eventuais resíduos.
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das armações de suporte das grelhas/dos 
tabuleiros permite uma posterior facilidade de 
limpeza das partes laterais. Esta operação é 
efetuada sempre que se utilize o ciclo de 
limpeza automática ou o ciclo de catálise 
(apenas em alguns modelos).
Para remover a armação de suporte das 
grelhas/dos tabuleiros:
• Puxe a armação para o interior do 

compartimento de cozedura de forma a 
desprendê-la do encaixe A, em seguida, 
extraia-a das cavidades situadas na parte 
de trás B. O painel autolimpante lateral está 
encaixado à armação de suporte das 
grelhas/dos tabuleiros.

• No fim da limpeza, repita as operações 
acabadas de descrever para colocar 
novamente os painéis autolimpantes laterais 
e as armações de suporte das grelhas/dos 
tabuleiros.

Regeneração dos painéis autolimpantes 
(apenas em alguns modelos)
O ciclo de regeneração dos painéis 
autolimpantes (ciclo de catálise) é um método 
para a limpeza através de aquecimento, 
adequado para remover pequenos resíduos de 
gordura e não à base de açúcar.
1. Limpe em primeiro lugar o fundo e a parte 

superior do compartimento de cozedura 
com um pano em microfibra embebido em 
água e detergente neutro para loiça. 
Enxagúe bem.

2. Programe um ciclo de regeneração 
selecionando uma função ventilada à 
máxima temperatura durante uma hora.

3. Se os painéis autolimpantes se encontrarem 
especialmente sujos após o ciclo de 
regeneração, desmonte-os e lave-os com 

detergente neutro para loiça. Enxagúe-os e 
seque-os.

Volte a montar os painéis autolimpantes e 
defina uma função ventilada à temperatura de 
180 °C durante uma hora, de forma a secá-los 
bem.

Apenas nos modelos pizza:
Remova, nesta ordem, a tampa da placa para 
pizza (1) e a base (2) na qual ela está 
colocada. A base deve ser levantada em 
alguns milímetros e, em seguida, extraída.

Levante alguns centímetros a extremidade da 
resistência inferior (3) e limpe o fundo do forno.

Volte a colocar a base de apoio da placa para 
pizza empurrando-a até à parte de trás do 
forno e baixe-a até que a pequena placa da 
resistência encaixe na base da mesma.

Limpeza da placa para pizza
A placa para pizza é lavada separadamente 
de acordo com as seguintes dicas:
A placa deve ser limpa depois de cada 
utilização. Não proceder a um novo 
aquecimento se esta estiver incrustada. Para a 
limpeza, verter 50 cc de vinagre sobre a placa, 
deixar atuar durante 10 minutos, depois 
removê-lo esfregando com uma esponja com 
malha metálica ou abrasiva. Enxaguar com 
água e deixar secar.
• Antes de proceder à limpeza propriamente 

dita, remova a sujidade queimada da 
pedra com o auxílio de uma espátula 
metálica ou de um raspador utilizado para 
a limpeza das placas de cozinha de 
vitrocerâmica.

• Para obter a melhor limpeza, a pedra deve 

Preste atenção para que durante a 
operação de remoção, o painel 
autolimpante não se desencaixe 
acidentalmente da armação de suporte 
das grelhas/dos tabuleiros para evitar 
eventuais danos às superfícies.

Aconselha-se que efetue o ciclo de 
regeneração dos painéis autolimpantes 
a cada 15 dias.



LIMPEZA E MANUTENÇÃO  -  19191477A882/C

p

estar ainda morna ou, em alternativa, deve 
ser lavada com água quente.

• Utilize esponjas com malha metálica ou 
scotch-brite abrasivas, embebidas em limão 
ou vinagre.

• Não utilize detergentes.
• Não lavar em máquinas de lavar a louça.
• Não deixe a pedra de molho.
• A pedra húmida não deve ser utilizada 

antes de 8 horas após o fim das operações 
de limpeza.

• Com o passar do tempo, podem aparecer 
gretas na superfície da pedra. Este 
fenómeno é normal, sendo causado pela 
dilatação dos esmaltes que revestem a 
pedra quando submetidos a elevadas 
temperaturas.

Vapor Clean (apenas em alguns 
modelos)

Operações preliminares
Antes de acionar o Vapor Clean:
• Retire todos os acessórios do interior do 

compartimento de cozedura.
• Retire as armações de suporte das grelhas/

dos tabuleiros.
• Se presentes, retire os painéis de 

autolimpeza.
• Verta cerca de 120cc de água no fundo do 

forno. Preste atenção para que não saia da 
cavidade.

• Com um nebulizador de borrifar, nebulize 

uma solução de água e detergente de loiça 
no compartimento de cozedura. Dirija o 
borrifo para as paredes laterais, para cima, 
para baixo e para o defletor.

• Feche a porta.

Para os modelos com placa para pizza
• Coloque a tampa no alojamento no fundo 

do compartimento de cozedura no lugar da 
placa para a pizza.

• Coloque um tabuleiro na primeira prateleira 
em baixo.

• Deite cerca de 120 cc de água no 
tabuleiro. Preste atenção para que não saia 
do tabuleiro.

• Com um nebulizador de borrifar, nebulize 
uma solução de água e detergente de loiça 
no compartimento de cozedura. Dirija o 
borrifo para as paredes laterais, para cima, 
para baixo e para o defletor (apenas nos 

Ver Advertências gerais de segurança.

A função Vapor Clean é um 
procedimento de limpeza assistida que 
facilita a remoção da sujidade. Graças 
a este procedimento é possível limpar o 
interior do forno com extrema 
facilidade. Os resíduos de sujidade são 
amolecidos pelo calor e pelo vapor de 
água facilitando a sua posterior 
remoção.

Não pulverize para o defletor se este 
for revestido de material de 
autolimpeza.

Aconselha-se a efetuar no máximo 20 
nebulizações.
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modelos sem painéis de autolimpeza).

• Feche a porta.

Definição da função Vapor Clean
1. Programe uma duração de cozedura de 

18 minutos através do programador digital.
2. Rode o botão de funções para o 

símbolo .

3. Rode o botão de temperatura para o 

símbolo .

Após alguns segundos da última intervenção 
sobre as teclas do relógio programador, o 
ciclo de limpeza Vapor Clean tem início.
No fim do ciclo de limpeza Vapor Clean, o 
temporizador desativa os elementos de 
aquecimento do forno, entra em funcionamento 
o sinal de som e os números no mostrador do 
relógio programador piscam.

Fim da função Vapor Clean
1. Rode o botão de funções até à posição 0 

para sair da função.
2. Abra a porta e remova a sujidade menos 

persistente com um pano de microfibra.
3. Nas incrustações mais resistentes utilize 

uma esponja antirrisco com filamento de 
latão.

4. Em caso de resíduos de gordura, é possível 
utilizar produtos específicos para a limpeza 
dos fornos.

5. Retire a água residual do interior do 
compartimento de cozedura.

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

Para uma melhor higiene e para evitar que os 
alimentos ganhem um cheiro desagradável:
• aconselha-se efetuar uma secagem do 

compartimento de cozedura com uma 
função ventilada a 160°C durante cerca 
de 10 minutos.

• Em caso de presença dos painéis 
autolimpantes, aconselha-se efetuar uma 
secagem do compartimento de cozedura 
simultaneamente ao ciclo de catálise.

Manutenção extraordinária
Conselhos para a manutenção do vedante
O vedante deve ser macio e elástico.
• Para manter limpo o vedante, utilize uma 

esponja não abrasiva e lave com água 
morna.

Substituição da lâmpada de iluminação 
interna

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

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

3. Retire a tampa da lâmpada com a 
utilização de uma ferramenta (por exemplo, 
uma colher).

Aconselha-se a efetuar no máximo 20 
nebulizações.

Aconselha-se o uso de luvas de 
borracha durante estas operações.

Para facilitar a limpeza manual das 
partes mais difíceis de alcançar, 
aconselha-se retirar a porta.

Tensão elétrica
Perigo de eletrocussão

•  Desligar a alimentação elétrica do 
aparelho.

•  Utilizar luvas de proteção.

Preste atenção para não riscar o 
esmalte da parede do compartimento 
de cozedura.
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4. Desenrosque e retire a lâmpada. 5. Substituir a lâmpada por uma semelhante 
(40W).

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

7. Pressione totalmente a tampa de forma a 
que encaixe perfeitamente no suporte da 
lâmpada.

INSTALAÇÃO
Ligação elétrica

Informações gerais
Verificar se as caraterísticas da rede elétrica 
são adequadas aos dados indicados na 
chapa.
A chapa de identificação, com os dados 
técnicos, o número de série e a marcação está 
colocada de forma visível no aparelho.
A chapa nunca deve ser removida.
Efetuar a ligação à terra com um cabo mais 
comprido do que os outros, pelo menos, de 20 
mm.
O aparelho pode funcionar nos seguintes 
modos:
• 220-240 V~

Cabo de 3 polos 3 x 1,5 mm².

Ligação fixa
Prever, na linha de alimentação, um dispositivo 
que assegure a desativação da rede 
omnipolar, com uma distância de abertura dos 
contactos que permita a desligação completa 
nas condições da categoria de sobretensão III, 
em conformidade com as regras de instalação.

Para o mercado Australiano/Neozelandês:
A desconexão incorporada na ligação fixa 
deve estar conforme as normativas AS/NZS 
3000.

Ligação com ficha e tomada
Verificar que a ficha e a tomada sejam do 
mesmo tipo.
Evitar a utilização de reduções, adaptadores 
ou derivadores porque poderiam provocar 
aquecimentos ou queimaduras.

Não tocar na lâmpada de halogéneo 
diretamente com os dedos, mas utilizar 
uma cobertura isolante.

Ver Advertências gerais de segurança.

Os valores indicados referem-se à 
secção do condutor interno.

Os cabos de alimentação são 
dimensionados tendo em conta o fator 
de contemporaneidade (em 
conformidade com a norma EN 
60335-2-6).
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Substituição do cabo

1. Desapertar os parafusos da proteção 
traseira e retirar o cárter para aceder à 
placa de bornes.

2. Substituir o cabo.
3. Certificar-se de que os cabos (forno ou 

eventual placa de cozinha) sejam 
encaminhados de forma correta, de modo 
a evitar qualquer contato com o aparelho.

Posicionamento

Posição do cabo de alimentação

Guarnição do painel frontal
Colocar a guarnição fornecida na parte 
posterior do painel frontal para evitar eventuais 
infiltrações de água ou outros líquidos.

Casquilhos de fixação

1. Retire as tampas da virola introduzidas na 
parte frontal do aparelho. 

2. Colocar o aparelho no encaixe.
3. Fixar o aparelho no móvel com os 

parafusos.
4. Cobrir os casquilhos com as tampas 

anteriormente retiradas.

Dimensões totais do aparelho (mm)

Tensão elétrica
Perigo de eletrocussão

•  Desligar a alimentação elétrica geral.

Ver Advertências gerais de segurança.
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Encaixe em coluna (mm)

*Certificar-se de que a parte 
superior/posterior do móvel tenha uma 
abertura de cerca de 35-40 mm de 
profundidade.
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A mín. 603 mm

B 560 - 568 mm.

C 583 - 585 mm.

D 9 - 11 mm.

E mín. 5 mm

F 121 - 1105 mm.

G mín. 560 mm

H mín. 594 mm

co
Recorte para o cabo de alimentação (mín. 6 
cm2)

jb Caixa das conexões elétricas
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Encaixe sob bancadas (mm)

Se tencionar encaixar o aparelho por 
baixo de uma bancada, deverá ser 
instalada uma barra de madeira por 
debaixo da bancada para garantir a 
utilização do vedante adesivo colado 
na parte traseira do painel frontal, a fim 
de evitar eventuais infiltrações de água 
ou outros líquidos.

*Certificar-se de que a parte 
superior/posterior do móvel tenha uma 
abertura de cerca de 60 mm de 
profundidade.
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A mín. 603 mm

B 560 - 568 mm.

C 583 - 585 mm.

D 9 - 11 mm.

E mín. 5 mm

F 121 - 1105 mm.

G mín. 560 mm

H mín. 594 mm

co
Recorte para o cabo de alimentação (mín. 6 
cm2)

jb Caixa das conexões elétricas

wb Barra de madeira (recomendada)


