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1 Adverténcias

1.1 Adverténcias gerais de seguranca

Danos as pessoas

Este aparelho e as suas partes
acessiveis ficam muito quentes
durante a utilizacdo.

Né&o toque nos elementos de
aquecimento durante a
utilizacao.

Mantenha fora do alcance das
criancas menores de 8 anos,
caso ndo estejam
permanentemente vigiadas.

As criancas ndo devem brincar
com o aparelho.

Durante o uso néo coloque sobre
o aparelho objetos metdlicos
como facas, garfos, colheres e
fampas.

Desligue o aparelho depois da
utilizacdo.

Nunca tente apagar uma
chama/incéndio com dgua:
desligue o aparelho e cubra a
chama com uma tampa ou com
um cobertor & prova de fogo.

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

Providencie para que a
instalacdo e as intervencoes de
assisténcia sejam realizadas por
pessodal quo|i#icodo de acordo
com as normas vigentes.

Né&o modifique o aparelho.
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N&o infroduza objetos metdlicos
afiados (talheres ou utensilios)
nas fendas.

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

Se o cabo da alimentacéo
elétrica estiver danificado,
contfacte de imediato o servico
de assisténcia técnica para que
proceda & sua substituicgo.

Danos ao aparelho

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

Utilize eventualmente utensilios de
madeira ou pldstico.

Né&o se sente sobre o aparelho.

Néo utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

Nao obstrua as aberturas e as
fendas de ventilacdo e de
eliminacéo do calor.

Nd&o deixe o aparelho sem
vigiléncia durante as cozeduras
que possam libertar gorduras e
6leos.

Né&o deixe objetos sobre as
superficies de cozedura.
Néo utilize, em caso o|gum, 0

aparelho para aquecer o
ambiente.



Adverténcias

Para este aparelho

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

* Nao se apoie ou sente sobre a porta
aberta.

* Verifique que ndo fiquem objetos presos
nas portas.

1.2 Responsabilidade do fabricante

O fabricante declina qualquer
responsabilidade por eventuais ferimentos
em pessoas ou danos em objefos,
provocados por:

* utilizacdo do aparelho diferente da
prevista;

* inobservancia das prescricdes do
manual de utilizacao;

* modificacdo de qualquer peca do
aparelho;

* utilizacdo de pecas de reposicdo ndo
originais.

1.3 Finalidade do aparelho

* Este aparelho destina-se & cozedura de
alimentos em ambiente doméstico.
Qualquer outra utilizacdo ¢ imprépria.

* O uso deste aparelho ¢ permitido as
criancas a partir dos 8 anos de idade e
&s pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com
falta de experiéncia e conhecimento,
supervisionadas ou insfruidas por
pessoas adultas e responsaveis pela sua
seguranca.

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

A

Este aparelho deve ser eliminado
em separado dos outros residuos

1.4 Eliminacao

pi¢

(direfivas 2002/95/CE, 2002/
96/CE, 2003/108/CE|. Este aparelho
ndo contém substancias em quantidades
fais que possam ser consideradas
perigosas para a saide e para o
ambiente, em conformidade com as
diretivas europeias em vigor.

Para eliminar o aparelho:

¢ Corte o cabo de alimentacdo elétrica e
refire o cabo juntfamente com a ficha.

Tenséo elétrica
Perigo de eletrocussdo

éfrica geral.

* Desligue a alimentacgo e

* Refire o cabo de alimentacéo elétrica
da instalacéo elétrica.

* Entregue 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.
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Informa-se que para a embalagem do 1.7 Como ler o manual de utilizacdo
aparelho foram utilizados materiais néo

Oed Este manual de utilizacdo usa as seguintes
poluentes e recicléveris.

convencdes de leitura:
* Enfregue os materiais de embalagem

aos centros apropriados de recolha Adverténcias

seletiva. Informacdes gerais sobre esfe
manual de utilizacao, de seguranca
e para a eliminacdo final.

Descricdo

a Descricao do aparelho e dos
acessorios.

Utilizacdo
Informacées sobre a utilizacdo do

) ey
3 aparelho e dos acessérios,
conselhos de cozedura.

1.5 Chapa de identificacdo

Limpeza e manutengdo
A chapa de identificacdo indica os dados

ven ‘ ° ¢ Informagdes para a correta
técnicos, o nimero de série e a marcacdo.

limpeza e manutencao do

A chopo de identificac@o nunca deverd ser apareho.
removida. .
Instalacdo
1.6 Este manual de utilizacdo Informacdes para o técnico
Este manual de utilizacdo é parte qualificado: instalacao, colocacdo
infegrante do aparelho e deve conservé-lo em funcionamento e teste.

infegro e té-lo sempre ao seu alcance
durante todo o ciclo de vida do aparelho.
Antes de ufilizar o aparelho leia
atentamente este manual de utilizacdo.

1. Sequéncia de instrucdes de utilizacdo.

¢ Instrucdo de utilizacdo individual.
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Descricdo

2 Descricdo

2.1 Descricdo geral

Modelos piroliticos com chapa para pizza

Modelos piroliticos

1 Painel de comandos 5 Ventoinha I
2 lampada 6 Armacées de suporte das grelhas/do .

3 Vedante tabuleiro

4 Porta 7 Chapa para pizza (s6 em alguns modelos)

m Prateleira da armacdo



2.2 Painel de comandos

Descricdo
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Modelos piroliticos com chapa para pizza

1 Botdo de temperatura

Através deste botdo é possivel selecionar a
tfemperatura de cozedura.

Rode o botdo em sentido hordrio para o
valor desejado compreendido entre o
minimo e o mdximo.

2 Lampada indicadora do terméstato

Quando estd a piscar indica que o fomo
estd a aquecer para atingir a temperatura
definida. Depois de alcancada a
tfemperatura, a lampada indicadora do
ferméstato mantém-se sempre ligada até
ao forno ser desligado.
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3 Relégio

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

4 Lampada indicadora de bloqueio da
porta

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

5 Botdo de funcdes

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



Descricdo

2.3 Outras partes lluminagdo interna
Prateleiras de colocacéo Ailuminacdo interna do aparelho liga-se:
* guando a porta é aberta;

O aparelho dispde de prateleiras para a 9 P

colocacéo dos tabuleiros e das grelhas a * quando ¢ iniciada qualquer funcao

alturas diferentes. As alturas de introducéo exceto a funcdo P .

devem ser entendidas de baixo para cima

(veja 2.1 Descricdo geral). e | Quando a porta estd aberta, ndo
1 é possivel desligar a iluminacao

Ventoinha de refrigeracdo inferna.

L Ay

‘i‘\\*i 2.4 Acessérios disponiveis

—

s | Em alguns modelos nem todos os

1 acessorios estdo presentes.

Tabuleiro fundo

A ventoinha refrigera o aparelho e entra
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
fempo mesmo depois de desligar o
aparelho.

Util para recolher as gorduras provenientes
dos alimentos colocados na grelha
sobrejacente e para a cozedura de forfas,
pizzas e bolos de forno.



Descricdo

Grelha Suporte do espeto rotativo

Para utilizar como suporte para a haste do

Util para apoiar recipientes com alimentos ~ espeto rofafivo.

em cozedura. Haste do espeto rotativo

Grelha para tabuleiro

Util para assar frango e todos os alimentos
que requerem uma cozedura uniforme
Deve ser colocada sobre o tabuleiro do sobre toda a superficie.

forno, il para a cozedura de alimentos

que possam pingar.
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Tampa da chapa para pizza (apenasem  Pd para pizza (apenas em alguns
alguns modelos) modelos)

Util para enfornar comodamente a pizza

. na chapa apropriada.
Para colocar no alojamento no fundo do pa aprop

forno no lugar da chapa para pizza
quando esta 0ltima ndo for ufilizada.

Chapa para pizza (s6 em alguns
modelos)

Desenvolvida especificamente para a
cozedura de pizzas e derivados.



3 Utilizacdo

3.1 Adverténcias

3.2 Primeira utilizacdo

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

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

. Remova e lave todos os acessorios do
aparelho (veja 4 Limpeza e
manutencéo).

4. Aqueca o compartimento de cozedura
vazio & temperatura mdxima para
remover eventuais residuos de
fabricacao.
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3.3 Utilizac@o dos acessérios Grelha para tabuleiro

Grelhas e tabuleiros A grelha para o tabuleiro é inserida no
interior do tabuleiro. Deste modo é possivel
recolher a gordura separadamente dos
alimentos em cozedura.

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

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

Haste do espeto rotativo

Nas cozeduras com espeto rotativo
coloque o suporte do espeto rofativo na
ferceira pratfeleira. A parte modelada, uma
vez introduzido o espeto metdlico, deve
ficar para o exterior.

|

[ ;%
-

—
g

i

\

Utilize os garfos em clipe fornecidos para
preparar a haste do espeto rofativo.
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Aparafuse a pega apropriada fornecida
para movimentar comodamente a haste do
espeto rotativo.

Apds ter preparado a haste do espeto
rofafivo, coloque-a sobre o respetivo
suporte do espefo rofafivo.

Infroduza a haste no orificio A de tal modo
que encaixe no motor do espeto rotativo.
Prestar atencéo para que a roda de
encontro esteja

corretamente colocada na parte modelada
do suporte do espefo rofativo B.
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Tampa e chapa para pizza (apenas em
alguns modelos)

Com o forno frio, refire do fundo a tampa e
insira a chapa para pizza. Faca-o de
modo que a chapa seja inserida
corretamente no compartimento
predeterminado.

Para a cozedura, utilize a fungéo de pizza




Utilizacao

P& para pizza (apenas em alguns
modelos)

Pegue na pd para pizza sempre pelo
punhos em madeira e enforne ou
desenforne o alimento. Aconselha-se
espargir ligeiramente a superficie de aco
com farinha para facilitar o deslizamento
dos produtos frescos que, estando
humidos, poderao aderir ao aco.

3.4 Utilizacdo do forno

Ligacdo do forno

Para ligar o forno:

3

1. Selecione a funcdo de cozedura através

do bot&o de funcoes.

2. Selecione a temperatura através do
bot&o de temperatura.

de funcées para a posicéo 0.

Pré-aquecimento

As funcées de cozedura sdo sempre
precedidas por uma fase de pré-
aquecimento que permite ao aparelho
alcancar a temperatura de cozedura.

/ Para interromper uma funcéo em
& | qualquer momento, rode o botdo

A léampada indicadora pisca para indicar

que o forno estd a aquecer.
Depois de alcancada a temperatura, a

lampada indicadora permanece acesa e
soa um sinal actsfico para indicar que os

alimentos podem ser infroduzidos no
comparfimento de cozedura.
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Lista das funcées

ECO

220

Eco

A combinacdo enfre o grill e a
resisténcia inferior ¢ especialmente
indicada para a cozedura numa
Unica prateleira, a baixos consumos
de energia.

Estatica

O calor, proveniente
simultaneamente de baixo e de
cima, torna esfe sistema adequado
para cozinhar fipos de alimentos
parficulares. A cozedura
tradicional, denominada também
estdtica, é adequada para
cozinhar um dnico prato de cada
vez. |deal para assados de
qualquer fipo, pdo, tortas
recheadas, ¢, de qualquer modo,
especialmente indicada para
carmes gordas como ganso ou
pato.

Grill

O calor proveniente da resisténcia
grill permite obter dtimos resultados
de grelhados sobretudo com carne
de média/pequena espessura e,
em combinacdo com o espeto
rofativo (quando presente), permite
dar ao final da cozedura um
dourado uniforme. Ideal para
salsichas, entrecosto de porco,
entremeada. Tal funcao permite
grelhar de modo uniforme grandes
quantidades de alimento, de modo
particular a carne.

hoasoad
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Grill+espeto

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

Estético+ventilador

O funcionamento da ventoinha,
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 29 e a 4¢
prafeleira).

Inferior (apenas em alguns
modelos)

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

Pizza (apenas em alguns
modelos)

O funcionamento da ventoinha,
associada ao grill e & resisténcia
inferior, assegura também
cozeduras homogéneas para
receitas complexas. Ideal néo sé
para pizzas, mas também para
biscoitos e torfas.
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3

Circular ventilada Pirdlise

Escolhendo esta funcéo, o forno
afinge temperaturas que chegam
até 500°C, destruindo toda a

sujidade de gordura que se forma
nas paredes infernas.

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

3.5 Conselhos para a cozedura

Conselhos gerais

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

* Aumentar as femperaturas ndo abrevia
os fempos de cozedura (os alimentos
poderao ficar muito cozidos no exterior

Turbo e pouco cozidos no inferior).

A combinacao da cozedura
ventilada com a cozedura
fradicional permite cozinhar com
extrema rapidez e eficacia diversos

Conselhos para a cozedura de carne

* Ostempos de cozedura variam em
funcdo da espessura, da qualidade do

alimentos em vdrios niveis, sem a
transmissdo de odores ou sabores.
Ideal para alimentos de grande
volume que necessitam de
cozeduras intensas.

alimento e do gosto do consumidor.

Utilize um termémetro para carmnes
durante os assados ou simplesmente

carregue com uma colher no assado. Se

este estiver firme esfd pronto, caso
contrdrio, deve-se ainda deixar assar
durante alguns minutos.
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Conselhos para as cozeduras com Grill e
Grill ventilado

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

Na funcéo Grill ventilado é
recomendado o pré-aquecimento do
forno antes de grelhar.

Recomenda-se a disposicao dos
alimentos no centro da grelha.

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

alto correspondente ao simbolo
para ofimizar a cozedura.

Conselhos para a cozedura de bolos e
biscoitos

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

A temperatura e a duracéo da
cozedura dependem da qualidade e da
consisténcia da massa.

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

Se o bolo baixar quando for
desenfornado, na préxima cozedura
diminua a temperatura definida em
cerca de 10°C selecionando
eventualmente um tempo mais longo de
cozedura.
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Conselhos para a descongelacdo e a
fermentacdo

Coloque os alimentos congelados sem
a embalagem num recipiente sem tampa
na primeira prateleira do forno.

Evite a sobreposicao 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
descongelacao.

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

Para uma boa fermentacao, coloque um
recipiente com dagua no fundo do forno.

Para poupar energia

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

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

Mantenha o interior do aparelho
permanentemente |impo.
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3.6 Relégio Ajuste da hora

Na primeira utilizacdo, ou apéds uma
inferrupcdo de corrente elétrica, a

lampada indicadora do relogio pisca.

1. Rode o botao de ajuste em sentido
hordrio/anti-horario até definir a hora
atual.

2. Apos cerca de 5 segundos, a lampada

indicadora do relégio apaga-se e

o relégio inicia o seu funcionamento
normal.

Lampada indicadora do relégio ) . -
Pode ser que seja necessério modificar a

Ig lampada indicadora do temporizador  hora atual, por exemplo nas alturas da
mudanca de hora de Verdo e de Inverno.

Lampada indicadora da cozedura 3. Para ajustar o relégio posteriormente,

temporizada assegure-se de que nenhuma funcéo
Ldmpodo indicodoro do Cozeduro eSTd ativa (O bOfﬁO de TemperGfUI’G e o
diferida botdo de funcdes devem estar na
A Botdo de ajuste posicdo O).

4. Rode o botdo de ajuste em sentido
hordrio /anti-hordrio.
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Temporizador

1. Prima o botdo de ajuste. No relégio a

lampada indicadora do temporizodorm

pisca.

N

. Dentro de 5 segundos, rode o botdo de
ajuste em sentido hordrio/anti-hordrio
para definir o valor da duragéo (méx.
de 4 horas). Cada aumento,/diminuicéo
é visualizado pelo avancar do ponteiro
dos minutos de 1 posicao.

Ap6s 5 segundos desde a tltima definicéo
os ponteiros voltam & posicdo da hora
atual e a lampada indicadora do

temporizador E permanece fixa e inicia
o temporizador.

224

Enquanto o temporizador estiver ativo, é
possivel alterar posteriormente a sua
duracéo.

3. Prima o botdo de ajuste. No relégio a
lampada indicadora do temporizodorm
pisca.

4. Dentro de 5 segundos, rode o botdo de
ajuste no sentido hordario/anti-hordrio
para definir o novo valor da duracéo.

Apds 5 segundos desde a Ultima definicéo
os ponteiros voltam & posicdo da hora
atual e a léampada indicadora do

tfemporizador E permanece fixa e inicia
o novo femporizador.

No final do temporizador, a lémpada

indicadora do temporizador E pisca e

soa um sinal acustico.

5. Para desativar o sinal actstico prima o
botao de ajuste.
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Cozedura diferida Durante a cozedura é possivel alterar os

dados definidos.

7. Prima o botdo de ajuste. No relogio a
lampada indicadora de cozedura

tfemporizada ﬂ pisca.

8. Denfro de 5 segundos, rode o botdo de
ajuste no sentido hordario/anti-hordrio
para definir o novo horério de fim da

Aps ter definido uma funcao de cozedura: cozedura.
1. Pressione 2 vezes o botdo de ajuste. No  Apos 5 segundos da Ultima definicdo os
relégio a lémpada indicadora de ponteiros voltam & posicdo da hora atual.

cozedura diferida pisca.

No final do temporizador, a lémpada

2. Dentro de 5 segundos, rode o botéo de
ajuste no sentido hordrio/anti-hordrio indicadora do temporizador @ pisca e
para definir o hordrio de comeco da soa um sinal acustico.
cozedura (méx. de 12 horas). 9. Para desativar o sinal actstico prima o

botdo de ajuste.

w

. Prima o bot&o de ajuste. No relogio a
lampada indicadora de cozedura

temporizada E pisca.

. Dentro de 5 segundos, rode o botao de
ajuste no sentido hordrio/anti-hordrio
para definir o hordrio de fim da
cozedura.

N

Ap6s 5 segundos da Ultima definicdo os
ponteiros voltam & posicao da hora atual.

5. Rode o bot&o de temperatura para o
valor desejado.

6. A cozedura inicia na hora predefinida e

prossegue até ao final do periodo de
tempo predefinido.
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Cozedura temporizada

Aps ter definido uma funcao de cozedura:

1. Pressione 2 vezes o bot@o de ajuste. No
relogio a lampada indicadora de

cozedura diferida pisca.

2. Prima o botao de ajuste. No relégio a
lampada indicadora de cozedura

tfemporizada @ pisca.

3. Dentro de 5 segundos, rode o botéo de
ajuste no senfido hordrio/anti-hordrio
para definir o hordrio de fim da
cozedura.

Ap6s 5 segundos da Uliima definicdo os

ponteiros voltam & posicéo da hora atual.

4. Rode o botdo de temperatura para o
valor desejado.

A cozedura inicia e prossegue até ao final
do periodo de tempo predefinido.
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Durante a cozedura ¢ possivel alterar os

dados definidos.

5. Prima o bot&o de ajuste. No relégio a
lampada indicadora de cozedura

tfemporizada ﬂ pisca.

. Dentro de 5 segundos, rode o botao de
ajuste no sentido hordario/anti-hordrio
para definir o novo hordrio de fim da
cozedura.

o

Ap6s 5 segundos da tltima definicdo os
ponteiros voltam & posicdo da hora atual.

No final da cozedura, a lémpada
indicadora da cozedura temporizada @

pisca e soa um sinal acustico.

7. Para desativar o sinal actstico prima o
botao de ajuste.




Tabela indicadora das cozeduras

=3

0

Lasanha Estdtica 1 220-230 45-50
Massa no forno - Estdtica 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 4/3 280 15
Rosbife 1 Turbo/Estdtico+Ventilador 2 200 40 - 45
Coelho assado 1,5 Circular/Estdtico+Ventilador 2 180- 190 70-80
Peito de peru 3 Turbo/Estdatico+Ventilador 2 180- 190 110-120
Cachago no forno 2-3 | Turbo/Estdtico+Ventilador 2 180 - 190 170-180
Frango assado 1,2 | Turbo/Estético+Ventilador 2 180- 190 65-70
lado 1 lodo2
Costeletas de porco 1,5 Girill ventilado 4/3 280 15 5
Entrecosfo 1,5 Girill ventilado 4/3 280 10 10
Entremeada 0,7 Girill 5/4 280 7 8
Filete de porco 1,5 Grill ventilado 4/3 280 10 5
Filete de novilho ] Grill 5/4 280 10 7
Truta salmonada 1,2 | Turbo/Estdticot+Ventilador 2 150 - 160 35-40
Tamboril 1,5 | Turbo/Estdticot+Ventilador 2 160 60 - 65
Rodovalho 1,5 | Turbo/Estdticot+Ventilador 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/Estatico+Ventilador 2 280 8-9
Pdo 1 Circular/Estético+Ventilador 2 190 - 200 25-30
P50 focaccia 1 Turbo/Estdtico+Ventilador 2 180-190 20-25
Rosca 1 Circular/Estatico+Ventilador 2 160 55-60
Tarte de geleia 1 Circular/Estético+Ventilador 2 160 35-40
Torta de ricota 1 Circular/Estatico+Ventilador 2 160-170 55-60
Tortellini recheados 1 Turbo,/Estdatico+Ventilador 2 160 20-25
Bolo paraiso 1,2 Circular/Estdatico+Ventilador 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 | Turbo/Estdticot+Ventilador 2 180 80-90
P&o-de-lo 1 Circular/Estatico+Ventilador 2 150- 160 55-60
Bolo de arroz 1 Turbo/Estdtico+Ventilador 2 160 55-60
Brioches 0,6  Circular/Estdticot+Ventilador 2 160 30-35

Os tempos indicados na tabela ndo compreendem os tempos de pré-aquecimento e sdo indicativos.
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4 Limpeza e manutencdo

4.1 Adverténcias

4.2 Limpeza do aparelho

Conselhos para a limpeza do
compartimento de cozedura

Para uma boa conservacao do
compartimento de cozedura, é necessario
limpd&-lo regularmente apds 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 todas as
partes removiveis.

Para facilitar as operacdes de limpeza,
aconselha-se desmontar:

* aporta

* as armacdes de suporte das grelhas/
dos tabuleiros

* o vedante do forno (excluindo os
modelos piroliticos).

4.3 Desmontagem da porta

Para facilitar as operacées de limpeza, é

aconselhavel refirar 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
indicados na imagem.




Limpeza e manutencdo ﬂ

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

By

30°

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

4.4 Limpeza dos vidros da porta

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

Desmontagem dos vidros interiores

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

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

2. Em seguida, puxe o vidro para cima na
parte anterior (2). De tal forma,
desprendem-se os 4 pernos fixados no
vidro das suas cavidades na porta.
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3. Em alguns modelos existe um vidro 5. Reinfroduza os vidros na ordem inversa
intermédio. Retire o vidro intermédio & da remocéo.
puxando-o para cima. 6. Volte a colocar o vidro interior. Preste

atencdo para centrar e encaixar os 4
pernos nas suas cavidades na porta
com uma ligeira press&o.

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

Remocdo das armacdes de suporte das Apenas nos modelos pizza:

grelhas/dos tabuleiros Remova, nesta ordem, a tampa da chapa

A remocdo das armacdes de suporte das para pizza (1) e a base (2) na qual ela
grelhas/dos tabuleiros permite que seja estd colocada. A base deve ser levantada
ainda mais facil limpar as partes laterais. em alguns milimetros e, em seguida,

Esta operacdo ¢é efetuada sempre que se extraida.

utilize o ciclo de limpeza automatica
(apenas em alguns modelos).

Para remover a armacéo de suporte das

grelhas/dos tabuleiros:

1. Puxe a armacéo para o interior do forno
de forma a desprendé-la do encaixe A.

2. Em seguida, exfraio-a das cavidades
sitvadas na parte de frés B.

3. No fim da limpeza, repita as operacées
acabadas de descrever para colocar

novamente as armacdes de suporte das  Levante em alguns cenfimefros a
grelhas,/dos tabuleiros. extremidade da resisténcia inferior (3) e

limpe o fundo do forno.

Volte a adaptar a base de apoio da chapa
para pizza empurrando-a até & retencdo
confra a parfe de frés do forno e baixe-a
até que a pequena placa da resisténcia
encaixe na base da mesma.
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Limpeza da chapa para pizza

A chapa para pizza é lavada
separadamente de acordo com as
seguintes dicas:

A pedra deve ser limpa depois de cada
utilizacdo. Né&o proceder a um novo
aquecimento se esfa esfiver incrustada.
Para a limpeza, verte 50 cc de vinagre
sobre a placa, deixe atuar durante 10
minutos, depois remova-o esfregando com
uma esponja com malha metdlica ou
abrasiva. Enxague 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 vitroceramica;

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

* Utilize esponjas com malha metdlica ou
scotch-brite abrasivas, embebidas em
limdo ou vinagre.

* Nao utilize defergentes.
* Ndo lave em maquinas de lavar louga.
* Nao deixe a pedra de molho.

* A pedra humida néo deve ser utilizada
antes de 8 horas do término das
operacdes de limpeza.

Com o passar do tempo, podem aparecer
grefas na superficie da pedra. Este
fenomeno é normal, sendo causado pela
dilatacao dos esmaltes que revestem a
pedra quando submetidos a elevadas
temperaturas.
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4.5 Pirdlise: limpeza automdtica do
forno

Operacdes preliminares

Antes de iniciar a pirdlise:
* limpe o vidro interior conforme as
indicacées normais de limpeza.

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



Retire todos os acessorios do interior do
forno.
Cologue a tampa da chapa para pizza

no compartimento no fundo do forno no
lugar da chapa para pizza.

Retire as armacdes de suporte das
grelhas/dos tabuleiros.

Refire a protecdo superior (se presente).

Feche a porta.

Definicdo da pirdlise

1

. Rode o botdo de funcées para o

simbolo .

.Rode o botdo de ajuste para a direita ou

para a esquerda para definir a duracéo
do ciclo de limpeza de um minimo de 2
horas até ao maximo de 3 horas.

. Prima o bot&o de ajuste para iniciar a
pirdlise.

Pirlise

Ap&s ter escolhido a duragdo da pirdlise, a
lampada indicadora do terméstato
comeca a piscar e o forno comeca a
aquecer.

Apds 2 minutos do inicio da pirdlise, a
porta fica bloqueada (a lémpada
indicadora do bloqueio da porta acende)
por um dispositivo que impede todas as
tentativas de abertura.

Durante a pirdlise ¢ possivel modificar a =
sua duracédo.

4. Prima o botdo de ajuste. No relogio a
lampada indicadora de cozedura

temporizada E pisca.

. Dentro de 5 segundos, rode o botdo de
ajuste no sentido hordario/anti-hordrio
para definir o novo hordrio de fim da
cozedura.

U

No fim da pirélise um sinal actsfico

assinala o fim do ciclo de limpeza

automdtica.

6. Volte a colocar o botéo de funcées na
posicdo 0.
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A porta permanece bloqueada até que a
tfemperatura no interior do forno volte a
niveis de seguranca.

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

Pirélise diferida

A pirdlise pode ser programada de forma
a ter inicio num hordrio predefinido.

1.

Rode o botdo de funcdes para o

simbolo .

. Prima o bot&o de ajuste. No relogio a

lampada indicadora de cozedura
temporizada E liga-se enquanto a
lampada de cozedura diferida

pisca.

. Dentfro de 5 segundos, rode o botdo de

ajuste no sentido hordario/anti-horério
para definir o hordrio de comeco da
pirélise (max. de 12 horas).

. Prima o bot&o de ajuste. No relogio a

lampada indicadora de cozedura

diferida liga-se enquanto a
lampada de cozedura temporizada E
pisca.

. Dentro de 5 segundos, rode o botdo de

ajuste em sentido hordrio/anti-hordrio
para definir a duracdo do ciclo de
limpeza de um minimo de 2 horas até
ao méximo de 3 horas.

Apds 5 segundos da tliima definicdo os
ponteiros voltam & posicdo da hora atual.



Substituicdo da léampada de iluminagdo 4. Desenrosque e retire a lampada.
interna

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

N

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

w

. Refire a tampa da lémpada com a -
utilizac&@o de uma ferramenta (por
exemplo, uma chave de fendas). 5. Substitua a lampada por uma
semelhante (40W).
6. Monte novamente a tampa. Deixe a

aresfa inferna do vidro (A) voltada para
a porta.

7. Pressione totalmente a tampa de forma a
que encaixe perfeitamente no suporte
da léampada.
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5 Instalacdo

5.1 Ligacdo elétrica

Informacdes gerais

Verifique se as caraferisticas 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 o 220-240 V™.
Utilize um cabo de frés polos (cabo de 3 x

1,5 mm2, com referéncia & secdo do

condutor interno).

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

220-240V~

1.5 mm®

20 mm
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Ligacdo fixa

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

Ligacdo com ficha e tomada

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

Evite a utilizacao de reducées,
adaptadores ou derivadores porque
poderiam provocar aquecimentos ou
queimaduras.

5.2 Substituicdo do cabo

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

—
—
ja—)
=

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 contacto com o
aparelho.



5.3 Colocacdo Posicdo do cabo de alimentacdo

- )

=(o
=IH

r__

(vista posterior)

Vedante do painel frontal

Cologue o vedante fornecido na parte
posterior do painel frontal para evitar

liquidos.

eventuais infiliracées de dgua ou outros
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Virolas de fixacdo

1. Refire as fampas da virola infroduzidas
na parte frontal do aparelho.

2. Cologue o aparelho no encaixe.

3. Fixe o aparelho ao mével com os

parafusos.

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

Dimensdes totais do aparelho (mm)
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Encaixe sob bancadas (mm)

45°

1=
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Encaixe em coluna (mm)
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