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Dobrodošli!
Poštovani kupci,
Hvala što ste odabrali Beko proizvod. Želimo da vam proizvod, proizveden uz visoki kvalitet
i tehnologiju, pruži najbolju efikasnost. Stoga, pažljivo pročitajte ovaj priručnik i svu drugu
dokumentaciju koja je data pre upotrebe proizvoda.
Obratite pažnju na sve informacije i upozorenja navedena u uputstvu za upotrebu. Na taj
način ćete zaštititi sebe i svoj proizvod od opasnosti koje mogu nastati.
Sačuvajte uputstvo za upotrebu. Ako ovaj uređaj predate trećem licu, priložite i ovo
uputstvo za upotrebu. Uslovi garancije, načini korišćenja i rešavanja problema za vaš
proizvod navedeni su u ovom priručniku.
Simboli i njihovi opisi u uputstvu za upotrebu:

Opasnost koja može za rezultat imati smrt ili ozledu.

Važne informacije ili korisni saveti za upotrebu.

Pročitajte uputstvo za upotrebu.

Upozorenje na vrele površine.

NAPOMEN
A

Opasnost koja može za rezultat imati materijalnu štetu na proizvodu ili okolini.
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1 Bezbednosna uputstva
• Ovaj odeljak sadrži

bezbednosna uputstva koja će
vam pomoći da se zaštitite od
rizika od telesnih ozleda ili
oštećenja imovine.

• Ako se proizvod preda nekom
drugom licu za ličnu upotrebu
ili za upotrebu polovnog
uređaja, takođe treba dati
uputstvo za upotrebu, etikete
proizvoda i druge relevantne
dokumente i delove.

• Naša kompanija nije
odgovorna za oštećenja koja
mogu nastati ako se ne
poštuju ova upustva.

• Nepoštovanje ovih uputstava
poništava odobrenu garanciju.

• Ugradnju i popravke uvek treba
da obavlja proizvođač,
ovlašćeni servis ili lica koja je
imenovao uvoznik.

• Koristite isključivo originalne
rezervne delove i dodatke.

• Ne popravljajte i ne menjajte
nijednu komponentu proizvoda
ako to nije jasno naznačeno u
uputstvu za upotrebu.

• Ne izvodite tehičke
modifikacije na proizvodu.

1.1 Predviđena namena

• Ovaj je proizvod dizajniran za
upotrebu u domaćinstvima. On
nije namenjen za komercijalnu
upotrebu.

• Ne koristite proizvod u
baštama, na balkonima ili
drugim okruženjima na
otvorenom. Ovaj proizvod je
namenjen za upotrebu u
domaćinstvima i kuhinjama za
zaposlene u prodavnicama,
kancelarijama i drugim radnim
okruženjima.

• Ovaj uređaj je namenjen za
upotrebu do maksimalne
visine od 2500 metara
nadmorske visine.

• UPOZORENJE: Ovaj proizvod
treba koristiti samo za
spremanje hrane. Ne treba ga
koristiti u različite svrhe, poput
zagrevanja prostorije.

• Rerna se može koristiti za
odmrzavanje, pečenje, prženje
i grilovanje hrane.

• Ovaj proizvod ne treba koristiti
za zagrevanje tanjira, sušenje
zakačenih peškira ili odeće na
ručici.
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1.2 Bezbednost dece,
ugroženih osoba i
kućnih ljubimaca

• Ovaj proizvod mogu koristiti
deca sa 8 i više godina starosti
i osobe sa fizičkim, čulnim ili
mentalnim nedostacima i
osobama bez znanja ili
iskustva, isključivo ukoliko su
pod nadzorom i kada im se
objašnjava način bezbedne
upotrebe aparata i moguće
opasnosti.

• Deca se ne smeju igrati sa
uređajem. Deca nikada ne
smeju da čiste i održavaju
uređaj, sem ako se nalaze pod
nadzorom odrasle osobe.

• Ovaj proizvod ne smeju
koristiti osobe sa fizičkim,
čulnim ili mentalnim
nedostacima (uključujući
decu), osim ako se drže pod
nadzorom ili dobiju potrebna
uputstva.

• Decu treba nadzirati kako bi se
obezbedilo da se ne igraju sa
ovim uređajem.

• Električni proizvodi su opasni
za decu i kućne ljubimce. Deca
i kućni ljubimci ne smeju se
igrati, penjati se ili ulaziti u
proizvod.

• Ne stavljajte predmete na
proizvod koje deca mogu da
dohvate.

• UPOZORENJE: Tokom
upotrebe, dostupne površine
proizvoda su vruće. Decu
držite dalje od proizvoda.

• Ambalažni materijal čuvajte
izvan dohvata djece. Postoji
rizik od ozlede i gušenja!

• Kada su vrata otvorena, ne
stavljajte teške predmete na
njih i ne dozvolite deci da sede
na njima. Možete izazvati
prevrtanje ili oštećenje šarki na
vratima rerne.

• Pre nego što odbacite
istrošene i beskorisne
proizvode:

1. Isključite utikač i izvadite ga
iz utičnice.

2. Odrežite kabl za napajanje i
iskopčajte ga sa utikačem iz
proizvoda.

3. Preduzmite mere
predostrožnosti da sprečite
decu da uđu u proizvod.

4. Ne dozvolite deci da se igraju
sa proizvodom kada je u
režimu mirovanja.

1.3 Električna
bezbednost

• Proizvod povežite na
uzemljenu utičnicu zaštićenu
osiguračem sa voltažom
navedenom na tipskoj
nalepnici. Uzemljenje mora
uvesti kvalifikovani električar.
Ne koristite proizvod bez
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uzemljenja u skladu sa
lokalnim/nacionalnim
propisima.

• Utikač ili električni priključak
uređaja moraju biti na lako
dostupnom mestu. Ako to nije
moguće, na električnoj
instalaciji na koju je uređaj
priključen mora postojati
mehanizam (osigurač,
prekidač, sklopka tastera, itd.),
u skladu s propisima koji
uređuju napajanje elektrinom
energijom i odvajanje svih
polova od mreže.

• Isključite proizvod ili isključite
osigurač pre popravke,
održavanja i čišćenja.

• Uključite proizvod u uzemljenu
utičnicu koja odgovara
vrednostima napona struje i
frekvencije navedene na
tipskoj nalepnici.

• Ako vaš proizvod nema mrežni
kabl, koristite samo kabl za
priključivanje opisan u odeljku
„Tehničke specifikacije“.

• Ne gurajte kabl za napajanje
ispod ili iza proizvoda. Ne
stavljajte teške predmete na
kabl za napajanje. Kabl za
napajanje ne treba da se
savija, prelama i ne sme da
dođe u kontakt sa bilo kojim
izvorom toplote.

• Pazite da kabal za napajanje
ne zaglavite dok postavljate
proizvod na njegovo mesto
nakon montaže ili čišćenja.

• Donje površine rerne se takođe
zagrevaju tokom upotrebe.
Kablovi za napajanje ne smeju
da dodiruju zadnju površinu
proizvoda. U suprotnom može
doći do oštećenja.

• Pazite da ne zaglavite
električni kabl između vrata
rerne i okvira i ne postavljajte
ga na vruće površine. U
suprotnom, izolacija kabla
može se rastopiti i izazvati
požar kao rezultat kratkog
spoja.

• Koristite samo originalni kabl.
Ne koristite odsečene ili
oštećene kablove.

• Za upravljanje proizvodom ne
koristite produžni kabal ili
višestruku priključnicu.

• Obratite se ovlašćenom
servisnom centru ili uvozniku
da biste koristili odobreni
adapter u slučajevima kada je
neophodna upotreba adaptera
za pretvarač (za tip utikača).

• Obratite se uvozniku ili
ovlašćenom servisu ako je
dužina voda napajanja
neadekvatna.

• Prenosivi izvori napajanja ili
višestruki utikači mogu se
pregrejati i zapaliti. Držite
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višestruke utikače i prenosive
izvore napajanja dalje od
proizvoda.

• Ako je kabl za napajanje
oštećen, mora ga zameniti
proizvođač, ovlašćeni servis ili
osoba koju je odredila
kompanija uvoznik, kako bi se
sprečile moguće opasnosti.

• UPOZORENJE: Pre zamene
sijalice u rerni, isključite
proizvod sa napajanja da biste
izbegli opasnost od strujnih
udara. Isključite proizvod ili
isključite osigurač u kutiji s
osiguračima.

Ako vaš proizvod ima kabal za
napajanje i utikač:
• Nikada ne stavljajte utikač

proizvoda u polomljen, labav
utikač ili utikač izvan utičnice.
Vodite računa da je utikač
potpuno umetnut u utičnicu. U
suprotnom, priključci se mogu
pregrejati i izazvati požar.

• Izbegavajte umetanje uređaja
u utikače koji su masni, nečisti
ili potencijalno izloženi vodi
(kao što su oni blizu radne
ploče sa koje voda može da se
slije). U suprotnom postoji
opasnost od kratkog spoja ili
strujnog udara!

• Nikada ne dodirujte utikač
vlažnim rukama!

• Izvucite utikač iz utičnice
koristeći telo utikača, a ne sam
kabl.

1.4 Bezbednost u
transportu

• Pre transporta proizvoda
isključite proizvod sa
napajanja.

• Proizvod je težak, potrebno je
da ga nose najmanje dve
osobe.

• Ne koristite vrata i/ili ručku za
transport ili premeštanje
proizvoda.

• Nemojte na uređaj stavljati
predmete. Nosite uređaj
vertikalno.

• Proizvod nije dozvoljeno
transportovati kada u njemu
ima vode. Uverite se da u
proizvodu nema vode pre
transporta.

• Kada treba da transportujete
proizvod, zamotajte ga u
ambalažni materijal ili debeli
karton i čvrsto ga zalepite.
Čvrsto pričvrstite pokretne
delove proizvoda kako biste
sprečili oštećenje.

• Pre ugradnje proizvoda,
proverite da li ima oštećenja
nakon transporta. Obratite se
uvozniku ili ovlašćenom
servisu ako je oštećen.
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1.5 Bezbednost pri
ugradnji

• Pre početka ugradnje, isključite
strujni vod na koji će proizvod
biti priključen tako što ćete
isključiti osigurač.

• Tokom transporta i ugradnje
uvek nosite zaštitne rukavice.
U suprotnom postoji opasnost
od povreda oštrim ivicama!

• Pre ugradnje proizvoda,
proverite da li ima oštećenja.
Ne ugrađujte proizvod ako je
oštećen.

• Izbegavajte upotrebu
toplotnoizolacionih materijala
za pokrivanje unutrašnjosti
nameštaja u koji će biti
ugrađen.

• Direktna sunčeva svetlost i
izvori toplote, kao što su
električne ili plinske grejalice,
ne smeju biti prisutne u oblasti
gde je proizvod ugrađen.

• Održavajte okolni prostor svih
ventilacionih kanala proizvoda
slobodnim.

• Da bi se izbeglo pregrevanje,
ugradnja proizvoda ne bi
trebalo da se vrši iza ukrasnih
prekrivača.

• U slučajevima kada se crevo/
cev za plin ili plastična cev za
vodu nalazi iza predviđenog
mesta za ugradnju proizvoda,
neophodno je obezbediti da
nema kontakta između

proizvoda i ovih komunalnih
vodova. U suprotnom, crevo/
cev može biti zgnječeno.

• Ako se iza mesta gde će
proizvod biti ugrađen nalazi
utičnica, mora se obezbediti da
proizvod ne dođe u kontakt sa
utičnicom niti sa utikačem
uključenim u utičnicu.

1.6 Bezbednost
upotrebe

• Vodite računa da je proizvod
isključen nakon svake
upotrebe.

• Ako proizvod nećete koristiti
duže vreme, isključite utikač sa
napajanja ili izvadite osigurač
koji ga napaja u kutiji sa
osiguračima.

• Ne koristite proizvod ako se
pokvari ili ošteti tokom
upotrebe. isključite uređaj iz
struje. Obratite se uvozniku ili
ovlašćenom servisu.

• Ne koristite proizvod ako su
uklonjena ili polomljena stakla
prednjih vrata. U suprotnom
postoji opasnost od povreda i
ugrožavanja životne sredine.

• Ne gazite na uređaj iz bilo
kojeg razloga.

• Nikada ne koristite proizvod
kada vam je rasuđivanje ili
koordinacija narušena
upotrebom alkohola i/ili droga.
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• Zapaljivi predmeti se ne smeju
držati u i oko prostora za
kuvanje. U suprotnom, ovo
može dovesti do požara.

• Ručka rerne nije sušilica za
peškire. Kada koristite
proizvod, ne kačite peškire,
rukavice ili sličan tekstil na
ručici.

• Šarke vrata proizvoda se
pomeraju prilikom otvaranja i
zatvaranja vrata i mogu se
zaglaviti. Kada otvarate/
zatvarate vrata, ne držite deo
sa šarkama.

1.7 Upozorenja o
temperaturi

• UPOZORENJE: Kada je
proizvod u upotrebi, proizvod i
njegovi dostupni delovi će biti
vrući. Vodite računa da ne
dodirnete proizvod i grejne
elemente. Decu mlađu od 8
godina treba držati podalje od
proizvoda osim ako su pod
stalnim nadzorom.

• Ne stavljajte zapaljive/
eksplozivne materijale u blizini
proizvoda, jer će površine biti
vruće tokom rada.

• Držite rastojanje kada otvarate
vrata rerne tokom ili na kraju
kuvanja. Para može izazvati
opekotine na rukama, licu i/ili
očima.

• Tokom rada proizvod je vruć.
Treba voditi računa da ne
dodirnete vruće delove,
unutrašnjost rerne i grejne
elemente.

• Uvek nosite rukavice otporne
na toplotu kada rukujete
proizvodom.

1.8 Upotreba dodataka

• Važno je da metalna rešetka i
pleh budu propisno postavljeni
na predviđena mesta za iste.
Za detaljne informacije
pogledajte odeljak „Upotreba
dodataka“.

• Zatvorite vrata rerne nakon što
pribor potpuno gurnete u
prostor za kuvanje, u
suprotnom mogu da udare u
staklo vrata i da ga oštete.

1.9 Bezbednost kuvanja

• Budite oprezni kada koristite
alkoholna pića u hrani. Alkohol
isparava na visokim
temperaturama i može izazvati
požar jer se može zapaliti kada
dođe u kontakt sa vrućim
površinama.

• Ostaci hrane u zoni kuvanja,
kao što je ulje, mogu se
zapaliti. Očistite ove ostatke
pre spremanja hrane.

• Opasnost od trovanja hranom:
Ne čuvajte hranu u rerni duže
od sat vremena pre i posle
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pripreme. U suprotnom
možete izazvati trovanje
hranom ili bolesti.

• Ne zagrevajte zatvorene
konzerve i staklene tegle u
rerni. Pritisak koji bi se stvorio
u konzervi/tegli može izazvati
njeno pucanje.

• Pleh za pečenje, tanjire ili
aluminijumsku foliju ne
postavljajte direktno na dno
rerne. Akumulirana toplota
može oštetiti dno rerne.

Imajte na umu sledeće mere
predostrožnosti kada koristite
masni pergament papir ili slične
materijale:
• Stavite papir za pečenje u

posuđe ili pribor za rernu (pleh,
žičani gril, itd.) s hranom i
stavite ga u prethodno
zagrejanu rernu.

• Da biste sprečili rizik od
dodirivanja grejnih elemenata
rerne i ometanja protoka
toplog vazduha, uklonite sve
suvišne delove masnog papira
koji vise sa pribora ili posuda.
Ne koristite masni papir na
temperaturama rerne većim od
maksimalne temperature
upotrebe koju je odredio
proizvođač. Nikada ne
stavljajte papir za pečenje na
dno rerne.

• Ne stavljajte ga na pribor
tokom prethodnog zagrevanja.

• Uvek pritisnite tanjirom ili
sličnim predmetom kako biste
sprečili da materijal leprša
okolo zbog cirkulacije vazduha
unutar rerne.

• Pokrijte samo onoliko površine
hrane koliko je neophodno
unutar pleha.

• Nakon svake upotrebe, pleh
treba oprati, a sav masni papir
ili slične materijale koji se
koriste u plehu treba zameniti.
U suprotnom, tečnosti koje
kapaju na pleh mogu izazvati
stvaranje dima ili čak aktivni
plamen.

• Protok vazduha se stvara kada
se poklopac proizvoda otvori.
Masni papir može doći u
kontakt sa grejnim elementima
i zapaliti se.

• Kada koristite rešetku za
pečenje na roštilju, na donju
rešetku treba staviti pleh. U
suprotnom, masnoće iz hrane i
druge komponente koje kapaju
na dno rerne mogu stvoriti jak
dim i dovesti do plamena.

• Za vreme grilovanja zatvorite
vrata rerne. Vruće površine
mogu izazvati opekotine!

• Hrana koja nije adekvatna za
grilovanje predstavlja
opasnost od nastanka požara.
Grilujte samo hranu koja se
sme obrađivati na temperaturi
za intenzivno grilovanje. Hranu
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ne stavljajte predaleko na
zadnji deo grila. Ovo je
najtoplije područje i masna
hrana se može zapaliti.

1.10 Sistem na paru

• Prilikom pripreme hrane uz
pomoć pare, otvaranje vrata
može prouzrokovati
oslobađanje pare, stvarajući
opasnost od opekotina. Budite
oprezni prilikom otvaranja
vrata.

• Ako vlaga ostane u rerni nakon
pripreme hrane uz pomoć pare,
to može prouzrokovati
koroziju. Nakon pripreme
ostavite da se rerna osuši. Ne
čuvajte vlažne namirnice u
rerni duže vreme.

• Prilikom vađenja hrane nakon
spremanja na pari, iz dodataka
može poteći vruća tečnost, pa
budite oprezni.

• Kada pripremate hranu
pomoću pare, preporučuje se
dodavanje one količine vode
koliko je navedeno u tabeli za
spremanje hrane.

• Ne koristite destilovanu ili
filtriranu vodu. Koristite samo
predviđeni tip vode. Ne
koristite zapaljive, alkoholne ili
rastvore čvrstih čestica
umesto vode.

• Ne koristite dodatke koji mogu
korodirati od pare tokom
pripreme hrane.

• Pazite da prilikom uklanjanja ili
stavljanja rezervoara za vodu
ne prosipate vodu na površinu
rerne ili neželjene površine.

1.11 Bezbednost pri
održavanju i čišćenju

• Sačekajte da se uređaj ohladi
pre čišćenja. Vruće površine
mogu izazvati opekotine!

• Ne perite proizvod prskanjem
ili sipanjem vode na njega!
Postoji opasnost od
električnog udara!

• Nemojte koristiti parne čistače
za čišćenje proizvoda jer to
može izazvati strujni udar.

• Da biste stakla prednjih vrata
rerne nemojte koristiti gruba
abrazivna sredstva za čišćenje,
metalne strugače, žičanu vunu
ili sredstva za izbeljivanje. Ovi
materijali mogu prouzrokovati
ogrebotine i pucanje staklenih
površina.

• Nakon svakog spremanja
hrane na pari, preostalu vodu u
rezervoaru za vodu treba
isprazniti, a rezervoar za vodu
očistiti. Upotreba vode koja
ostaje u komori tokom
sledećeg spremanja hrane
stvara probleme u pogledu
higijene.
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2 Uputstva za zaštitu životne sredine

2.1 Direktiva o otpadu

2.1.1 Usaglašenost sa WEEE
direktivom i odlaganjem
proizvoda u otpad

Ovaj proizvod je usaglašen sa WEEE
direktivom Evropske unije (2012/19/EU).
Ovaj proizvod nosi simbol klasifikacije za
odlaganje električne i elektronske opreme
(WEEE).

Ovaj proizvod je napravljen od
visokokvalitetnih delova i
materijala koji se mogu ponovo
koristiti i pogodni su za
recikliranje. Prema tome, ne
odlažite otpadni proizvod

zajedno sa uobičajenim otpadom iz
domaćinstva i drugim otpadom na kraju
njihovog korisnog veka. Odnesite ga na
sabirno mesto za reciklažu električne i
elektronske opreme. O ovim sabirnim
centrima se možete raspitati kod lokalne
uprave. Pravilno odlaganje uređaja pomaže
u sprečavanju negativnih posledica na
životnu sredinu i zdravlje ljudi.

Usaglašenost sa RoHS Direktivom
Proizvod koji ste kupili u saglasnosti je sa
RoHS Direktivom Evropske unije (2011/65/
EU). On ne sadrži štetne i zabranjene
materijale navedene u Direktivi.

2.2 Informacije o ambalaži
Ambalažni materijali ovog proizvoda su
napravljeni od materijala koji mogu da se
recikliraju u skladu sa nacionalnim
propisima o zaštiti životne sredine.

Ambalažu ne odložite sa kućnim otpadom
ili drugim vrstama otpada već je odložite u
sabirne centre za ambalažu koje su navele
lokalne vlasti.

2.3 Preporuke za uštedu energije
Prema EU 66/2014, informacije o
energetskoj efikasnosti mogu se naći na
računu proizvoda koji se isporučuje sa
proizvodom.
Sledeći predlozi će vam pomoći da svoj
proizvod upotrebljavate na ekološki i
energetski efikasan način:
• Zamrznutu hranu odmrznite pre pečenja.
• U rerni koristite tamne ili emajlirane

posude koje bolje prenose toplotu.
• Ako je navedeno u receptu ili uputstvu za

upotrebu, uvek izvršite prethodno
zagrevanje. Ne otvarajte vrata rerne
često tokom pečenja.

• Isključite proizvod 5 do 10 minuta pre
isteka vremena pečenja za produženo
pečenje. Sada možete uštedeti do 20%
električne energije upotrebom preostale
toplote.

• Pokušajte da istovemeno pečete više jela
u rerni. Možete istovremeno spremati
hranu postavljanjem dve posude na
rešetku. Osim toga, ako spremate jela
jedno za drugim, to će uštedjeti energiju
jer rerna neće izgubiti na svojoj toploti.

• Ne otvarajte vrata rerne dok pečete u
radnoj funkciji “Eko grejanje s
ventilatorom”. Ako ne otvarate vrata,
unutrašnja temperatura se optimizuje da
bi se uštedela energija u radnoj funkciji
“Eko grejanje s ventilatorom”, pri čemu se
ta temperatura može razlikovati od one
koja je prikazana na ekranu.
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3 Vaš proizvod

3.1 Predstavljanje proizvoda

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

*

**

1 Kontrolna tabla 2 Sijalica
3 Žičane police 4 Motor ventilatora (iza čelične ploče)
5 Vrata 6 Ručka
7 Rezervoar za vodu za pripremu hrane

uz pomoć pare
8 Pozicije polica

9 Gornji grejač 10 Ventilacioni otvori
11 Rezervoar za vodu

3.2 Predstavljanje i upotreba
kontrolne table proizvoda

U ovom odeljku možete pronaći pregled i
osnovne namene kontrolne table
proizvoda. Moguće su razlike u slikama i
nekim karakteristikama u zavisnosti od
vrste proizvoda.
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3.2.1 Kontrolna tabla

1 2 3 4

1 Rezervoar za vodu 2 Dugme za izbor funkcije
3 Tajmer 4 Dugme za izbor temperature

Ako postoji dugme(dugmad) koje
kontroliše(u) vaš proizvod, u nekim
modelima to(ta) dugme(dugmad) izlazi(e)
kada se pritisne(u) (umetnuta dugmad). Da
biste izvršili podešavanja pomoću ovih
dugmadi, prvo pritisnite odgovarajuće
dugme i ono će se pojaviti van. Nakon
podešavanja, pritisnite ga ponovo i vratite
dugme u prvobitni položaj.

3.2.2 Uvođenje kontrolne table rerne
Dugme za izbor funkcije
Funkcije rada pećnice možete izabrati
pomoću dugmeta za izbor funkcija.
Okrenite levo/desno iz zatvorenog
(gornjeg) položaja da biste izabrali.
Dugme za temperaturu
Možete da izaberete temperaturu koju
želite da kuvate pomoću dugmeta za
temperaturu. Okrenite u smeru kazaljke na
satu iz zatvorenog (gornjeg) položaja da
biste izabrali.
Indikator unutrašnje temperature pećnice
Unutrašnju temperaturu pećnice možete
razumeti iz simbola temperature na
displeju tajmera. Simbol temperature se
pojavljuje na displeju kada počne kuvanje, a
simbol temperature nestaje kada uređaj
dostigne podešenu temperaturu. Kada
temperatura u pećnici padne ispod
podešene temperature, ponovo se
pojavljuje simbol temperature.

Tajmer

1 Taster za alarm
2 Taster za podešavanje vremena
3 Taster za smanjenje
4 Taster za povećanje
5 Taster za podešavanje
6 Taster za zaključavanje tastera
Simboli na ekranu

: Simbol vremena pečenja

: Simbol za kraj vremena pečenja *

: Simbol alarma

: Simbol nivoa osvetljenja

: Simbol zaključavanja tastera

: Simbol temperature

: Simbol nivoa jačine zvuka

: Simbol zaključavanja vrata *

*Razlikuje se u zavisnosti od modela proizvoda.
*Možda nije dostupno kod vašeg modela.

3.3 Radne funkcije rerne
Na tabeli funkcija; prikazane su radne
funkcije koje možete koristiti u vašoj rerni i
najviše i najniže temperature koje se mogu
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podesiti za ove funkcije. Redoslijed
prikazanih režima rada može se razlikovati
od rasporeda na vašem proizvodu.

Simbol
funkcije

Opis funkcije
Temperaturni
opseg (°C)

Opis i upotreba

Sijalica u rerni - Ne radi grejač u rerni. Svetli samo sijalica u rerni.

Rad sa ventilatorom -

Rerna se ne zagreva. Radi samo ventilator (na zadnjoj strani).
Odgovara za otapanje zamrznute hrane, sporo i na sobnoj
temperaturi i za rashlađivanje pečene hrane. Vreme potrebno
za odmrzavanje celog komada mesa je duže nego za hranu sa
žitaricama.

Gornji i donji grejač *
Hrana se zagreva odozgo i odozdo u isto vreme. Pogodno za
torte, kolače ili kolače i variva u kalupima za pečenje. Kuvanje
se vrši na jednoj posudi.

Donji grejač + ventilator *

Vrući vazduh zagrejan donjim grejačem raspoređuje se
ravnomerno i brzo kroz rernu pomoću ventilatora. Pečenje u
samo jednom plehu. Ovu funkciju treba koristiti i za
jednostavno paročišćenje.

Grejanje s ventilatorom *
Vrući vazduh zagrejan grejačem ventilatora se ravnomerno i
brzo distribuira kroz pećnicu sa ventilatorom. Pogodan je za
kuvanje u više posuda na različitim nivoima polica.

Eko grejanje s
ventilatorom *

Da biste uštedeli energiju, možete da koristite ovu funkciju
umesto korišćenja „Grejanje s ventilatorom” u opsegu od
160-220°C. Ali; vreme kuvanja će biti malo duže.

Funkcija "Pizza" * Donji grejač i grejanje ventilatorom rade. Pogodan je za
kuvanje pice.

Funkcija "3D" *

Biće aktivirane funkcije gornjeg grejača, donjeg grejača i toplog
ventilatora. Svaka strana proizvoda koji se kuva peče se
podjednako i brzo. Pečenje u samo jednom plehu. Ova funkcija
trebalo bi takođe da se koristi i za kuvanje uz pomoć pare.

Puni gril * Veliki gril na gornjem delu rerne radi. Pogodan je za grilovanje
velikih količina.

* Vaš proizvod radi u temperaturnom
opsegu navedenom na dugmetu za
temperaturu.

3.4 Dodaci uređaja
Uz vaš uređaj su isporučeni razni dodaci. U
ovom odeljku dostupni su opisi dodataka i
opisi pravilnog korišćenja. Dodaci koji se
dostavljaju uz uređaj se mogu razlikovati u
zavisnosti od modela uređaja. Možda uz
vaš uređaj ne postoji svaki dodatak opisan
u uputstvu za upotrebu.

Plehovi unutar vašeg uređaja se
mogu deformisati zbog uticaja
temperature. Navedeno neće uticati
na funkcionalnosti. Deformacija
nestaje kada se pleh ohladi.

Standardni pleh
Koristi se za testa, smrznutu hranu i velike
komade pečenja.
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Duboki pleh
Koristi se za testo, velike komade pečenja,
sočna jela ili za sakupljanje masnoće
tokom grilovanja.

Žičani gril
Koristi se za pečenje ili stavljanje hrane
hrane koja će se peći, pržiti ili kuvati u
kaserolama na željenu policu.
Na modelima sa žičanim policama :

Na modelima bez žičanih polica :

3.5 Korišćenje dodataka uređaja
Police za pripremu hrane
Postoji 5 nivoa položaja polica u prostoru
za pripremu hrane. Redosled polica je
označen brojevima na prednjem okviru
rerne.
Na modelima sa žičanim policama :

Na modelima bez žičanih polica :

Postavljanje žice za gril na policama za
pečenje
Na modelima sa žičanim policama :
Od presudnog je značaja pravilno postaviti
žicu za gril na bočne žičane police. Dok
postavljate žicu za gril na policu, otvoreni
deo mora biti na prednjoj strani. Za bolje
rezultate spremanja hrane, žica za gril mora
biti pričvršćena graničnikom na žičanoj
polici. Ne sme mimoići taj graničnik i
dodirivati stražnji zid rerne.

Na modelima bez žičanih polica :
Ključno je da žicu za gril propisno postavite
na bočne police. Žica za gril se u samo
jednom smeru može postaviti na policu.
Dok postavljate žicu za gril na policu,
otvoreni deo mora biti na prednjoj strani.
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Postavljanje pleha na police za pečenje
Na modelima sa žičanim policama :
Takođe je od presudnog značaja pravilno
postaviti plehove na žičane bočne police.
Dok postavljate pleh na željenu policu,
njegova strana dizajnirana za držanje mora
biti okrenuta sa prednje strane. Za bolje
rezultate pečenja, pleh mora biti pričvršćen
graničnikom za žičanu policu. Ne sme
mimoići taj graničnik i dodirivati stražnji zid
rerne.

Na modelima bez žičanih polica :
Takođe je od presudnog značaja propisno
postaviti plehove na bočne police. Pleh se u
samo jednom smeru može postaviti na
policu. Dok postavljate pleh na željenu
policu, njegova strana dizajnirana za
držanje mora biti okrenuta sa prednje
strane.

Funkcija zaustavljanja žice za gril
Uređaj ima funkciju graničnika koji
sprečava prevrtanje žiće za gril sa žičane
police. Ovom funkcijom lako i bezbedno
možete izvaditi hranu. Dok uklanjate žicu
za gril, možete je povući prema napred dok
ne dosegne graničnik. Morate preći preko
graničnika da biste ga potpuno izvukli.

Na modelima sa žičanim policama :

Na modelima bez žičanih polica :

Funkcija graničnika pleha - Na modelima
sa žičanim policama
Postoji i funkcija graničnika koji sprečava
ispadanje pleha sa žičane police. Prilikom
uklanjanja pleha, otpustite ga sa zapreke sa
zadnje strane i povucite prema sebi dok ne
dosegne prednja strana. Morate preći preko
graničnika da biste ga potpuno izvukli.

Pravilno postavljanje žičane police i pleha
na teleskopske šine-Na modelima sa
žičanim policama i teleskopskim
modelima
Teleskopske šine vam omogućavaju da
lako postavite i izvadite žičanu policu ili
pleh. Kada postavljate pleh ili žičanu policu
u teleskopske šine, proverite da li su
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ispupčenja na prednjem i zadnjem delu šine
pravilno postavljena na ivice žičane police
ili pleha (prikazano na slici).
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3.6 Tehničke specifikacije

Opšte specifikacije

Spoljne dimenzije proizvoda (visina/širina/dubina) (mm) 595 /594 /567

Dimenzije za ugradnju rerne (visina / širina / dubina)
(mm) 590-600 /560 /min. 550

Napon / Frekvencija 220-240 V ~; 50 Hz 

Tip i presek kabla koji se koristi / adekvatan za upotrebu
u proizvodu min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Ukupna potrošnja električne energij (kW) 3,3

Vrsta rerne Multifunkcionalna rerna

Osnove: Informacije o energetskoj nalepnici kućnih električnih rerni date su u skladu sa standardom EN 60350-1 /
IEC 60350-1. Vrednosti su određene u funkcijama Gornji i donji grejač ili (ako postoji) Gornji i donji grejač +
ventilator sa standardnim opterećenjem.

Klasa energetske efikasnosti se određuje u skladu sa sledećim prioritetima u zavisnosti od toga da li relevantne
funkcije postoje na uređaju ili ne. 1-Eko grejanje s ventilatorom , 2-Grejanje s ventilatorom , 3-Niski gril + ventilator ,
4-Gornji i donji grejač.

Tehničke specifikacije se mogu menjati bez prethodnog upozorenja u cilju
poboljšanja kvaliteta uređaja.

Slike u ovom uputstvu su šematske i možda se neće u potpunosti poklapati sa
Vašim uređajem.

Vrednosti navedene na nalepnici uređaja ili u dokumentaciji koju ste dobili uz
uređaj su dobijene u laboratorijskim uslovima u skladu sa relevantnim
standardima. U zavisnosti od radnih uslova u kojima se nalazi uređaj, stvarne
vrednosti se mogu razlikovati.
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4 Prva upotreba
Pre nego što počnete da koristite svoj
proizvod, preporučuje se da uradite kako je
navedeno u odgovarajućim odeljcima u
nastavku.

4.1 Prvo podešavanje tajmera

Uvek podesite tačno vreme pre
upotrebe rerne. Ako ga ne podesite,
nećete moći da spremate hranu u
nekim režimima rerne.

1. Kad prvi put pokrenete rernu, na ekranu
će treptati polje za sate „12:00“ i simbol

.

2. Podesite tačno vreme pomoću tastera
/ .

3. Dodirnite taster  ili  da biste
aktivirali polje za minute.

4. Dodirnite tastere /  da biste podesili
minute.

5. Potvrdite dodirom na taster  ili .

ð Tačno vreme je podešeno i simbol 
nestaje sa ekrana.

Ako prvo vreme nije podešeno,
„12:00“ i simboli  nastavljaju da
trepte i rerna neće početi da radi.
Da bi vaša rerna funkcionisala,
morate da potvrdite tačno vreme
dana tako što ćete podesiti tačno
vreme ili dodirnuti taster  kada
tačno vreme bude „12:00“. Kasnije
možete promeniti podešavanje
tačnog vremena, kao što je opisano
u odeljku „Podešavanja“.

U slučaju prekida napajanja,
podešavanja tačnog vremena se
poništavaju. Potrebno je ponovo
izvršiti podešavanje.

4.2 Početno čišćenje

1. Skinite svu ambalažu.

2. Izvadite sve dodatke iz rerne isporučene
uz proizvod.

3. Uključite proizvod 30 minuta, a zatim ga
isključite. Na ovaj način će sagoreti i
očistiti se ostaci i slojevi koji su ostali u
rerni tokom proizvodnje.

4. Kada uključite proizvod, odaberite
najvišu temperaturu i radnu funkciju na
kojoj rade svi grejači u vašem proizvodu.
See “Radne funkcije rerne [} 14]”. U
sledećem odeljku možete saznati kako
koristiti rernu.

5. Sačekajte da se rerna ohladi.

6. Obrišite površine proizvoda vlažnom
krpom ili sunđerom i osušite krpom.

Pre upotrebe dodataka;
Očistite dodatke koje izvadite iz rerne
vodom sa deterdžentom i mekanim
sunđerom za čišćenje.
NAPOMENA: Neki deterdženti ili sredstva
za čišćenje mogu izazvati oštećenja
površine. Ne koristite abrazivne
deterdžente, praške za čišćenje, kreme za
čišćenje ili oštre predmete tokom čišćenja.
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NAPOMENA: Prilikom prve upotrebe, dim i
miris se mogu pojaviti i trajati nekoliko sati.
Ovo je normalno i potrebna vam je samo

dobra ventilacija da biste to uklonili.
Izbegavajte direktno udisanje dima i mirisa
koji nastanu.

5 Korišćenje rerne

5.1 Opšte informacije o korišćenju
rerne

Ventilator ( Razlikuje se u zavisnosti od
modela proizvoda. *Možda nije
dostupno kod vašeg modela. )
Vaš proizvod ima ventilator za hlađenje.
Ventilator za hlađenje se automatski
aktivira kad je potrebno i hladi i prednju
stranu proizvoda i nameštaja. Automatski
se deaktivira kada se proces hlađenja
završi. Vrući vazduh izlazi preko vrata
rerne. Nemojte ničim pokrivati ove otvore
za ventilaciju. U suprotnom, rerna se može
pregrejati. Ventilator za hlađenje
kontinuirano radi tokom rada rerne ili nakon
isključivanja rerne (otprilike 20-30 minuta).
Ako spremate hranu koristeći
programiranje tajmera rerne, na kraju
vremena pečenja ventilator za hlađenje
isključuje se sa svim funkcijama. Korisnik
ne može odrediti vreme rada ventilatora za
hlađenje. Uključuje se i isključuje
automatski. Ovo nije greška.
Svetlo u rerni
Osvetljenje rerne se uključuje kada rerna
počne da peče. U nekim je modelima
osvetljenje upaljeno tokom pečenja, dok se
u nekim modelima isključuje nakon
određenog vremena.
Ako želite da sijalica rerne bude konstantno
uključena, odaberite operativni status
"Sijalica u rerni" pomoću okruglog dugmeta
za izbor funkcije.

5.2 Rad kontrolne jedinice rerne
Opšta upozorenja za kontrolnu jedinicu
rerne
• Maksimalno vreme koje se može podesiti

za period pečenja je 5 sati i 59 minuta. U
slučaju prekida napajanja, program se
otkazuje. Morate opet podesiti program
na uređaju.

• Prilikom bilo kakvog podešavanja,
odgovarajući simboli trepere na ekranu.
Sačekajte kratko dok se podešavanja
sačuvaju.

• Ako je izvršeno neko podešavanje
spremanja hrane, tačno vreme se ne
može podesiti.

• Ako je vreme spremanja hrane podešeno,
kada započne spremanje hrane,
preostalo vreme se prikazuje na ekranu.

• U slučajevima kada je podešeno vreme
spremanja hrane ili vreme završetka
spremanja hrane; možete automatski
otkazati dužim dodirom na taster .

Tajmer

1 Taster za alarm
2 Taster za podešavanje vremena
3 Taster za smanjenje
4 Taster za povećanje
5 Taster za podešavanje
6 Taster za zaključavanje tastera
Simboli na ekranu

: Simbol vremena pečenja

: Simbol za kraj vremena pečenja *

: Simbol alarma

: Simbol nivoa osvetljenja

: Simbol zaključavanja tastera

: Simbol temperature

: Simbol nivoa jačine zvuka

: Simbol zaključavanja vrata *

*Razlikuje se u zavisnosti od modela proizvoda.
*Možda nije dostupno kod vašeg modela.
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Uključivanje rerne
Kada izaberete radnu funkciju na kojoj
želite da spremate hranu s okruglim
dugmetom za izbor funkcija i postavite
određenu temperaturu s okruglim
dugmetom za temperaturu, rerna počinje
da radi.
Isključivanje rerne
Rernu možete isključiti okretanjem
okruglog dugmeta za izbor funkcija i
okruglog dugmeta za temperature u položaj
„isključeno“ (gore).
Manuelno spremanje hrane za izbor
temperature i funkcije rada rerne
Možete spremati hranu tako što ćete
izvršiti manuelnu kontrolu (pod vašom
kontrolom) bez podešavanja vremena
spremanja hrane odabirom temperature i
radne funkcije specifične za vašu hranu.

1. Izaberite radnu funkciju na kojoj želite
da spremate hranu pomoću okruglog
dugmeta za izbor funkcija.

2. Podesite temperaturu na kojoj želite da
spremate hranu s okruglim dugmetom
za temperaturu.

ð Vaša rerna će odmah početi da radi na
izabranoj funkciji i temperaturi, a
simbol  će se pojaviti na ekranu.
Kada temperatura u rerni dostigne
podešenu temperaturu, simbol 
nestaje. Rerna se ne isključuje
automatski jer se ručno spremanje
hrane obavlja bez podešavanja
vremena za spremanje hrane. Morate
sami kontrolisati spremanje hrane i
isključiti rernu. Kad je spremanje hrane
završeno, isključite rernu okretanjem
okruglog dugmeta za odabir funkcije i
okruglog dugmeta za temperaturu u
položaj „isključeno“ (gore).

Spremanje hrane podešavanjem vremena
spremanja hrane:
Rernu možete automatski isključiti po
isteku vremena odabirom temperature i
radne funkcije specifične za vašu hranu i
podešavanjem vremena spremanja hrane
na tajmeru.

1. Izaberite funkciju rada za spremanje
hrane.

2. Dodirnite taster  dok se na ekranu ne
pojavi simbol  za vreme spremanja
hrane.

Nakon što podesite funkciju rada i
temperaturu, možete podesiti
vreme spremanja hrane na 30
minuta tako što ćete direktno
dodirnuti taster  za brzo
podešavanje vremena spremanja
hrane i promeniti vreme pomoću
tastera / .

3. Podesite vreme spremanja hrane
pomoću tastera / .

vreme spremanja hrane povećava
se za 1 minut u prvih 15 minuta,
nakon 15 minuta povećava se za 5
minuta.

4. Stavite hranu u rernu i podesite
temperaturu pomoću okruglog dugmeta
za temperaturu.

ð Vaša rerna će odmah početi da
radi na izabranoj funkciji i
temperaturi. Podešeno vreme
spremanja hrane počinje
odbrojavati i simbol  pojavljuje
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se na ekranu. Kada temperatura u
rerni dostigne podešenu
temperaturu, simbol  nestaje.

5. Nakon što je podešeno vreme
spremanja hrane završeno, na ekranu se
pojavljuje „Kraj“, simbol  treperi i
tajmer se oglašava zvučnim signalom.

6. Upozorenje se oglašava dva minuta.
Pritisnite bilo koji taster da biste
zaustavili upozorenje. Upozorenje se
zaustavlja i prikazuje se tačno vreme.

Ako se na kraju zvučnog
upozorenja pritisne bilo koji taster,
rerna će ponovo početi da radi. Da
biste sprečili da rerna ponovo radi
nakon kraja upozorenja, isključite
rernu okretanjem okruglog
dugmeta za temperaturu i okruglog
dugmeta za odabir funkcija na
poziciju „0“ (isključeno).

5.3 Kuvanje uz pomoć pare
Vaša rerna ima funkciju kuvanja uz pomoć
pare. Bolji rezultati pečenja se postižu uz
pomoć pare. Pomoć pare obezbeđuje da
površina peciva bude svetlija, da im kora
bude hrskavija i veća. Takođe, pomoć pare
smanjuje gubitak sočnosti iz namirnica kao
što je meso i omogućava im da budu
sočnije iznutra i ukusnije.
Opšta upozorenja
• Kuvanje na pari može se vršiti samo u

funkcijama kuvanja na pari navedenim u
korisničkom priručniku.

• Kapacitet rezervoara za vodu je 250 ml.
Tokom pečenja u rezervoar za vodu ne
stavljajte više od 250 ml vode.

• Kondenzat koji se stvori na vratima rerne
nakon kuvanja uz pomoć pare može
prsnuti okolo kada se vrata rerne otvore.
Čim otvorite vrata rerne, obrišite
kondenzat.

• Izmaknite se kada otvarate vrata rerne,
jer para i toplota mogu da izađu tokom i
nakon kuvanja uz pomoć pare. Para
može izazvati opekotine na rukama, licu
i/ili očima.

• Ako se voda zadržava u rerni nakon
svakog kuvanja uz pomoć pare, preostalu
vodu očistite suvom krpom nakon što se
rerna ohladi. U suprotnom, nakupljena
voda može dovesti do kalcifikacije.

• Ако ваш производ има сонду за месо,
уверите се да је поклопац сонде за
месо затворен пре кувања на пари. У
супротном, може доћи до цурења паре
из утичнице сонде за месо.

Za kuvanje uz pomoć pare:

1. Započnite pečenje nakon što proverite
tabelu za kuvanje na pari i podesite
funkciju, temperaturu i vreme prema
hrani koju želite da kuvate. Možete
odrediti količinu vode koju treba dodati,
temperaturu, funkciju pečenja i vreme
pečenja koji nisu u tabeli.

2. Stavite hranu u rernu na preporučeni
položaj rešetke.

3. Gurnite rezervoar za vodu na kontrolnu
tablu vaše rerne kada dođe vreme za
dodavanje vode, prema tabeli pečenja.

4. Sklonite rezervoar za vodu iz njegovog
otvora.

5. Otvorite poklopac rezervoara za vodu i
napunite ga vodom u količini navedenoj
u tabeli za pečenje.
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Ne koristite destilovanu ili filtriranu
vodu. Koristite samo predviđeni tip
vode. Ne koristite zapaljive,
alkoholne ili rastvore čvrstih čestica
umesto vode.

6. Zatvorite poklopac i postavite rezervoar
za vodu na njegovo mesto. Gurnite
unutra rezervoar za vodu do kraja.

ð Voda u rezervoaru za vodu počinje
polako da teče na dno rerne, a para
pomaže u spremanj vaše hrane.

7. Kad je pečenje završeno, isključite rernu
okretanjem okruglog dugmeta za odabir
funkcije i okruglog dugmeta za
temperaturu u položaj „isključeno“ (off).

Ako se voda zadržava na dnu rerne
nakon svakog kuvanja uz pomoć
pare, preostalu vodu očistite suvom
krpom nakon što se rerna ohladi. U
suprotnom, voda koja ostane na
podu rerne može izazvati
kalcifikacija.

5.4 Podešavanja
Aktiviranje zaključavanja tastera
Korišćenjem funkcije zaključavanja tastera
možete zaštititi tajmer od smetnji.

1. Dodirnite taster dok se na ekranu ne
pojavi simbol .

ð Simbol  se prikazuje na ekranu i
počinje odbrojavanje 3-2-1.
Zaključavanje tastera se aktivira kada
se odbrojavanje završi. Kada se

dodirne bilo koji taster dok je podešeno
zaključavanje tastera, tajmer se
oglašava zvučnim signalom i simbol 
treperi.

Ako otpustite taster pre kraja
odbrojavanja, zaključavanje tastera
se ne aktivira.

Tasteri za tajmer se ne mogu
koristiti kada je zaključavanje
tastera aktivirano. Zaključavanje
tastera neće biti otkazano u slučaju
nestanka struje.

Isključivanje zaključavanja tastera

1. Dodirnite taster dok sa ekrana ne
nestane simbol .

ð Na ekranu se prikazuje simbol , što
znači da je zaključavanje tastera
aktivirano.

Podešavanje alarma
Tajmer uređaja takođe možete da koristite
za bilo kakvo upozorenje ili podsetnik koji
se ne odnosi samo na pečenje. Sat sa
alarmom nema uticaja na funkcije rerne.
Koristi se za svrhe upozorenja. Na primer,
alarm možete da koristite kada želite da
okrenete hranu u rerni u određeno vreme.
Čim istekne vreme koje ste postavili, tajmer
se oglašava zvučnim upozorenjem.

Maksimalno vreme alarma može
biti 23 sata i 59 minuta.

1. Dodirnite  dok se na ekranu ne pojavi
simbol tastera .

2. Podesite alarm pomoću tastera / .
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ð Nakon podešavanja vremena
alarma, simbol  ostaje upaljen i
vreme alarma počinje da odbrojava
na ekranu. Ako su vreme alarma i
vreme pečenja postavljeni
istovremeno, na ekranu se
prikazuje kraće vreme.

3. Nakon završetka vremena alarma,
simbol  počinje treptati i daje vam
zvučno upozorenje.

Isključivanje alarma

1. Na kraju perioda alarma, upozorenje se
oglašava dva minuta. Dodirnite bilo koji
taster da biste zaustavili zvučno
upozorenje.

ð Upozorenje se zaustavlja i prikazuje se
tačno vreme.

Ako želite da otkažete alarm;

1. Dodirnite taster  dok se na ekranu ne
pojavi simbol  da biste ponovo
podesili vreme alarma. Dodirnite taster

 dok se na ekranu ne pojavi simbol
00:00.

2. Alarm možete otkazati i dodirivanjem
tastera  duže vremena.

Podešavanje jačine zvuka

1. Dodirnite taster  dok se na ekranu ne
pojavi simbol .

2. Podesite željeni nivo pomoću tastera 
/ . (b-01-b-02-b-03)

3. Dodirnite taster  da biste potvrdili, ili
će se podešavanje aktivirati ubrzo bez
dodirivanja tastera. Podešavanje jačine
zvuka postaje aktivno nakon nekog
vremena.

Podešavanje osvetljenosti ekrana

1. Dodirnite taster  dok se na ekranu ne
pojavi simbol .

2. Podesite željeni nivo osvetljenosti
pomoću tastera / . (d-01-d-02-d-03)

3. Dodirnite taster  da biste potvrdili, ili
će se podešavanje aktivirati ubrzo bez
dodirivanja tastera. Podešavanje
osvetljenosti postaje aktivno nakon
nekog vremena.

Promena tačnog vremena
Na vašoj rerni; da promenite doba dana
koje ste prethodno podesili,

1. Dodirnite taster  dok se na ekranu ne
pojavi simbol .

2. Podesite tačno vreme pomoću tastera
/ .

3. Dodirnite taster  ili  da biste
aktivirali polje za minute.
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4. Dodirnite tastere /  da biste podesili
minute.

5. Potvrdite dodirom na taster  ili .

ð Tačno vreme je podešeno i simbol 
nestaje sa ekrana.

6 Opšte informacije o pečenju
U ovom odeljku možete pronaći savete za
pripremu i spremanje hrane.
Pored toga, u ovom sektoru su opisana
neka od jela koje su testirali proizvođači i
najprikladnija podešavanja za ta jela.
Takođe su navedena odgovarajuća
podešavanja rerne i dodataka za ta jela.

6.1 Opšta upozorenja o pečenju hrane
u rerni

• Dok otvarate vrata rerne za vreme ili
nakon pečenja, može se pojaviti vruća
para. Para može izazvati opekotine na
rukama, licu i/ili očima. Kada otvarate
vrata rerne, stanite na propisnu
udaljenost

• Intenzivna para koja se stvara tokom
pečenja može stvoriti kondenzovane
kapljice vode na unutrašnjosti i
spoljašnjosti rerne i na gornjim delovima
nameštaja zbog temperaturne razlike. To
je normalna i fizička pojava.

• Temperatura i vreme spremanja hrane
predviđeni za izvesno jelo mogu varirati u
zavisnosti od recepta i količine. Iz tog
razloga, ove vrednosti su date okvirno.

• Uvek izvadite neupotrebljene dodatke iz
rerne pre nego što započnete sa
spremanjem hrane. Dodaci koji ostanu u
rerni mogu osujetiti pripremu vašeg jela
korišćenjem predviđenih vrednosti.

• Za jela koja pripremate prema
sopstvenom receptu, možete kao
referencu koristiti slična jela data u
tabelama za pripremu.

• Upotreba isporučenih dodataka
osigurava najbolje performanse u
pripremi. Uvek se pridržavajte upozorenja
i informacija koje je proizvođač dao za
ostalo posuđe koje koristite.

• Izrežite papir za pečenje koji ćete koristiti
u pripremi na veličinu koja je
odgovarajuča za posudu u kojoj planirate
da spremate jelo. Papir za pečenje koji
prelazi preko posude može stvoriti
opasnost od požara i uticati na kvalitet
vaše pečene hrane. Koristite papir za
pečenje koji ćete koristiti u navedenom
temperaturnom opsegu.

• da biste postigli dobre performanse
pečenja, postavite hranu na preporučenu
ispravnu policu. Ne menjajte položaj
police tokom pečenja.

6.1.1 Peciva i hrana iz rerne
Opšte informacije
• Da biste postigli dobre performanse

pečenja preporučujemo upotrebu
dodataka proizvoda. Ako koristite spoljni
pribor za spremanje jela, preferirajte
tamno posuđe koje se ne lepi i koje je
otporno na toplotu.

• Ako je u tabeli za pečenje preporučeno
prethodno zagrevanje, obavezno stavite
hranu u rernu nakon prethodnog
zagrevanja

• Ako ćete hranu spremati uz upotrebu
posuđa na žičanoj polici, posudu stavite
na sredinu žičane police, a ne blizu
stražnjeg zida.

• Svi materijali koji se koriste u pravljenju
peciva treba da budu sveži i na sobnoj
temperaturi.
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• Status spremanja hrane može varirati u
zavisnosti od količine hrane i veličine
posuđa.

• Metalni, keramički i stakleni kalupi
produžavaju vreme kuvanja, a donje
površine peciva ne porumene
ravnomerno.

• Ako koristite papir za pečenje, na donjoj
površini namirnice može se primetiti
malo porumenelosti. U ovoj situaciji,
možda ćete morati da produžite period
kuvanja za otprilike 10 minuta.

• Vrednosti navedene u tabelama za
sremanje određene su nakon rezultata
testiranja izvršenih u našim
laboratorijama. Vrednosti koje budu
vama odgovarale mogu se razlikovati od
tih vrednosti.

• Stavite hranu na odgovarajuću policu
koja se preporučuje u tabeli za spremanje
hrane. Polica br. 1. je donja polica rerne.

Saveti za pečenje kolača
• Ako je kolač previše suv, povećajte

temperaturu za 10°C i skratite vreme
pečenja.

• Ako je kolač nepečen, koristite malu
količinu tečnosti ili smanjite temperaturu
za 10°C.

• Ako je vrh kolača izgoreo, stavite ga na
donju policu, smanjite temperaturu i
produžite vreme pečenja.

• Ako je unutrašnjost torte dobro pečena, a
spolja lepljiva, koristite manje tečnosti,
smanjite temperaturu i produžite vreme
kuvanja.

Saveti za pecivo
• Ako je pecivo previše suvo, povećajte

temperaturu za 10°C i skratite vreme
pečenja. Navlažite slojeve testa prelivom
od mleka, ulja, jaja i jogurta.

• Ako se pecivo predugo peče, vodite
računa da debljina testa ne bude veća od
dubine pleha.

• Ako površina peciva potamni, ali donji
deo nije pečen, vodite računa da ne
koristite veliku količinu preliva na dnu
peciva. Probajte da ravnomerno
rasporedite preliv između slojeva testa i
preko površine peciva da biste postigli
ravnomerno tamnu boju peciva.

• Pecite testo u položaju i na temperaturi
prema vrednostima datim u tabeli. Ako
dno i dalje nije dovoljno tamno, stavite ga
na donju policu prilikom narednog
pečenja.

Tabela za spremanje peciva i hrane za pečenje
Predlozi za pečenje u samo jednom plehu

Hrana Dodaci koje
možete koristiti

Radna funkcija Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Torta na
poslužavniku Standardni pleh * Gornji i donji

grejač 3 180 30 … 40

Torta u kalupu
Okrugli kalup za
torte na žičanom
grilu** **

Grejanje s
ventilatorom 2 180 30 … 40

Sitni kolači Standardni pleh * Gornji i donji
grejač 3 160 25 … 35

Sitni kolači Standardni pleh * Grejanje s
ventilatorom

Na modelima sa
žičanim
policama : 3

Na modelima bez
žičanih polica : 2

150 25 … 35

Biskvit torta

Okrugli kalup za
torte, prečnika 26
cm sa stezaljkom
na žičanom grilu
**

Gornji i donji
grejač 2 160 30 … 40
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Hrana Dodaci koje
možete koristiti

Radna funkcija Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Biskvit torta

Okrugli kalup za
torte, prečnika 26
cm sa stezaljkom
na žičanom grilu
**

Grejanje s
ventilatorom 2 160 30 … 40

Keksići Pleh za testa * Gornji i donji
grejač 3 170 25 … 35

Keksići Pleh za testa * Grejanje s
ventilatorom 3 170 20 … 30

Peciva Standardni pleh * Gornji i donji
grejač 2 200 35 … 45

Peciva Standardni pleh * Grejanje s
ventilatorom 2 180 35 … 45

Lepinja Standardni pleh * Gornji i donji
grejač 2 200 20 … 30

Lepinja Standardni pleh * Grejanje s
ventilatorom 3 180 20 … 30

Celi hleb Standardni pleh * Gornji i donji
grejač 3 200 30 … 40

Celi hleb Standardni pleh * Grejanje s
ventilatorom 3 200 30 … 40

Lazanje

Staklena/
metalniapravouga
ona posuda na
žičanom grilu **

Gornji i donji
grejač 2 ili 3 200 30 … 40

Pita od jabuka

Okrugli crni
metalni kalup,
prečnika 20 cm na
žičanom grilu **

Gornji i donji
grejač 2 180 50 … 70

Pita od jabuka

Okrugli crni
metalni kalup,
prečnika 20 cm na
žičanom grilu **

Grejanje s
ventilatorom 2 170 50 … 70

Pizza Standardni pleh * Gornji i donji
grejač 2 200 … 220 10 … 20

Pizza Standardni pleh * Funkcija "Pizza" 2 280 5 … 10

SR

PT



SR / 29

Predlozi za kuvanje sa dve posude

Hrana Dodaci koje
možete koristiti

Radna funkcija Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Sitni kolači
2-Standardni pleh
*

4-Pleh za testa *

Grejanje s
ventilatorom 2 - 4

Na modelima sa
žičanim policama
:150

Na modelima bez
žičanih polica
:140

Na modelima sa
žičanim
policama : 25 …
40

Na modelima bez
žičanih polica : 30
… 45

Keksići
2-Standardni pleh
*

4-Pleh za testa *

Grejanje s
ventilatorom 2 - 4 170 25 … 35

Peciva
1-Standardni pleh
*

4-Pleh za testa *

Grejanje s
ventilatorom 1 - 4 180 35 … 45

Lepinja
2-Standardni pleh
*

4-Pleh za testa *

Grejanje s
ventilatorom 2 - 4 180 20 … 30

Prethodno zarijavanje se preporučuje za svu hranu.

*Ovi dodaci možda nisu uključeni u vaš proizvod.

**Ovi dodaci nisu uključeni u vaš proizvod. Oni su komercijalno dostupni dodaci.

Tabela načina spremanja hrane za radnu
funkciju “Eko grejanje s ventilatorom”
• Ne menjajte temperaturu nakon početka

spremanja hrane u radnoj funkciji “Eko
grejanje s ventilatorom”.

• Ne otvarajte vrata rerne dok spremate
hranu u radnoj funkciji “Eko grejanje s
ventilatorom”. Ako ne otvarate vrata,

unutrašnja temperatura se optimizuje da
bi se uštedela energija, pri čemu se ta
temperatura može razlikovati od one koja
je prikazana na ekranu.

• Nemojte prethodno zagrevati u funkciji
rada “Eko grejanje s ventilatorom”.

Hrana Dodaci koje možete
koristiti

Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Sitni kolači Standardni pleh * 3 180 30 … 40

Keksići Standardni pleh * 3 200 30 … 40

Peciva Standardni pleh * 3 220 40 … 50

Lepinja Standardni pleh * 3 200 30 … 40

* Ovi dodaci možda nisu uključeni u vaš proizvod.

6.1.2 Meso, riba i živinsko meso
Ključne tačke o grilovanju
• Pečenje celog pileta, ćurke i velikih

komada mesa sa dresingom poput
limunovog soka i crnog bibera koji se
stavlja pre pečenja, poboljčaće
performanse pečenja

• Potrebno je 15 do 30 minuta duže za
pečenje mesa sa kostima u odnosu na
pečenje iste količine mesa bez kostiju.

• Za svaki centimetar debljine mesa je
potrebno približno 4 do 5 minuta pečenja.
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• Nakon isteka vremena pečenja, ostavite
meso u rerni oko 10minuta. Sokovi se
bolje raspoređuju kroz meso i ne cure
kada se meso seče.

• Ribu postavite u sredinu žičane police na
dnu u vatrostalnoj posudi.

• Kuvajte preporučena jela prema tabeli za
spremanje hrane sa jednim plehom.

Tabela za spremanje mesa, ribe i živinskog mesa

Hrana Dodaci koje
možete koristiti

Radna funkcija Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Stek (celi) / Prženi
(1 kg) Standardni pleh * Gornji i donji

grejač 3
15 min. 250/
maks, nakon 180
… 190

60 … 80

Jagnjeća plećka
(1,5-2 kg) Standardni pleh * Gornji i donji

grejač 3 15 min. 250/
maks, nakon 170 110 … 120

Pečena piletina
(1,8-2 kg)

Žičani gril *

Stavite jednu
posudu na donju
policu.

Gornji i donji
grejač 2 15 min. 250/max,

nakon 190 60 … 80

Pečena piletina
(1,8-2 kg)

Žičani gril *

Stavite jednu
posudu na donju
policu.

Grejanje s
ventilatorom 2 200 … 220 60 … 80

Pečena piletina
(1,8-2 kg)

Žičani gril *

Stavite jednu
posudu na donju
policu.

Funkcija "3D" 2 15 min. 250/max,
nakon 190 60 … 80

Ćurka (5,5 kg) Standardni pleh * Gornji i donji
grejač 1

25 min. 250/
maks, nakon 180
… 190

150 … 210

Ćurka (5,5 kg) Standardni pleh * Funkcija "3D" 1
25 min. 250/
maks, nakon 180
… 190

150 … 210

Riba

Žičani gril *

Stavite jednu
posudu na donju
policu.

Gornji i donji
grejač 3 200 20 … 30

Riba

Žičani gril *

Stavite jednu
posudu na donju
policu.

Funkcija "3D" 3 200 20 … 30

Prethodno zarijavanje se preporučuje za svu hranu.

*Ovi dodaci možda nisu uključeni u vaš proizvod.

**Ovi dodaci nisu uključeni u vaš proizvod. Oni su komercijalno dostupni dodaci.

6.1.3 Gril
Kada grilujete meso, ribu ili živinu, ona brzo
potamni, ima lepu koricu i ne isušuje se.
Fileti mesa, komadići mesa i kobasice su
naročito pogodni za grilovanje, kao i povrće
sa visokim sadržajem vode poput
paradajza i crnog luka.

Opšta upozorenja
• Hrana koja nije adekvatna za grilovanje

predstavlja opasnost od nastanka
požara. Grilujte samo hranu koja se sme
obrađivati na temperaturi za intenzivno
grilovanje. Takođe, hranu ne stavljajte
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predaleko u zadnji deo grila. Ovo je
najtoplije područje i masna hrana se
može zapaliti.

• Za vreme grilovanja zatvorite vrata
rerne. Nikada ne grilujte sa otvorenim
vratima rerne. Vruće površine mogu
izazvati opekotine!

Ključne tačke grila
• Pripremite hranu slične debljine i težine

što je više moguće za grilovanje.
• Rasporedite komade koji će se grilovati

na žičanu policu ili u pleh za pečenje sa
žičanom policom tako da površina hrane
nije veća od površine grejača.

• U zavisnosti od debljine komada za gril,
vremena pripreme data u tabeli mogu
varirati.

• Ubacite žičanu policu ili pleh za grilovanje
na željeni nivo u rerni. Ako grilujete na
žičanoj polici, ubacite pleh na nižu visinu
kako bi prikupljao masnoću. Pleh koji
ćete ubaciti trebalo bi da bude veličine
tako da pokriva celokupnu površinu grila.
Takav pleh možda nije priložen uz
proizvod. Dodajte malo vode u pleh zbog
lakšeg čišćenja.

Tabela za gril

Hrana Dodaci koje možete
koristiti

Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Riba Žičani gril 4 - 5 250 20 … 25

Piletina u komadima Žičani gril 4 - 5 250 25 … 35

Ćufte (teletina) - 12
količina Žičani gril 4 250 20 … 30

Jagnjeći kotleti Žičani gril 4 - 5 250 20 … 25

Odrezak - (meso
seckano na kockice) Žičani gril 4 - 5 250 25 … 30

Teleći kotleti Žičani gril 4 - 5 250 25 … 30

Gratinirano povrće Žičani gril 4 - 5 220 20 … 30

Tostirani hleb Žičani gril 4 250 1 … 4

Preporučuje se prethodno zagrevanje 5 minuta za svu hranu koja se griluje.

Komade hrane okrenite nakon 1/2 ukupnog vremena spremanja hrane.

6.1.4 Kuvanje uz pomoć pare
Opšte informacije
• Kuvanje na pari može se vršiti samo u

funkcijama kuvanja na pari navedenim u
korisničkom priručniku. Pogledajte
odeljak „Radne funkcije rerne“ [} 14] za
funkcije kuvanja na pari.

• Ako je u tabeli za pečenje preporučeno
prethodno zagrevanje, obavezno stavite
hranu u rernu nakon prethodnog

zagrevanja Vremena navedena u trenutku
dovoda vode označavaju vreme koje je
proteklo nakon prethodnog zagrevanja.

• Tabela za kuvanje sadrži preporuke za
kuvanje koje je testirao proizvođač.
Možete podesiti količinu vode,
temperaturu, funkciju kuvanja uz pomoć
pare i vreme za hranu koja nije u tabeli.

• Kuvanje na pari uz pomoć jedne posude.
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Predlozi za pečenje u samo jednom plehu - Funkcija "3D"

Hrana Dodaci koje
možete
koristiti

Pozicija
polica

Temperatur
a (°C)

Količina
vode koja
se koristi
(ml)

Vreme
uzimanja
vode
(min.)**

Vreme
pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Okvirna
težina hrane
(u gramima)

Celi hleb Standardni
pleh * 2 200 200

nakon
prethodnog
zagrevanja

30 … 40 820

Pečena
piletina (1,8-2
kg)

Žičani gril *

Stavite jednu
posudu na
donju policu.

2
25 min. 250/
max, nakon
190

250 25 60 … 70 2000

Krmenadla (u
jednom
komadu)

Standardni
pleh * 3 180 250 15 40 … 55 1000

Jagnjeće
kolenice s
povrćem

Standardni
pleh * 3 170 250+250***

nakon
prethodnog
zagrevanja

90 … 110 2000

Ukvašena
lepinja

Standardni
pleh * 3 180 100

nakon
prethodnog
zagrevanja

25 … 35 1200

Cheesecake Standardni
pleh * 3 120 150

pre
prethodnog
zagrevanja

50 … 60 1450

Pileći batak Standardni
pleh * 3 200 150

nakon
prethodnog
zagrevanja

25 … 35 800

Pečeni
krompir

Standardni
pleh * 3 190 150 25 45 … 55 500

Hleb za
hamburger

Standardni
pleh * 3 180 150

nakon
prethodnog
zagrevanja

20 … 30 800

Losos s
povrćem

Standardni
pleh * 3 180 100

nakon
prethodnog
zagrevanja

25 … 35 500

* Ovi dodaci možda nisu uključeni u vaš proizvod.

** Označava vreme proteklo nakon prethodnog zagrevanja.

*** Na pola vremena spremanja dodajte još 250 ml vode.

6.1.5 Testna jela
• Jela u ovoj tabeli pripremljena su u

skladu sa standardom EN 60350-1 kako
bi se olakšalo testiranje proizvoda za
kontrolne ustanove.
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Tabela načina spremanja testnih obroka
Predlozi za pečenje u samo jednom plehu

Hrana Dodaci koje
možete koristiti

Radna funkcija Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Pecivo (slatki
kolačić) Standardni pleh * Gornji i donji

grejač 3 140 20 … 30

Pecivo (slatki
kolačić) Standardni pleh * Grejanje s

ventilatorom

Na modelima sa
žičanim policama
:3

Na modelima bez
žičanih polica :2

140 15 .. 25

Sitni kolači Standardni pleh * Gornji i donji
grejač 3 160 25 … 35

Sitni kolači Standardni pleh * Grejanje s
ventilatorom

Na modelima sa
žičanim
policama : 3

Na modelima bez
žičanih polica : 2

150 25 … 35

Biskvit torta

Okrugli kalup za
torte, prečnika 26
cm sa stezaljkom
na žičanom grilu
**

Gornji i donji
grejač 2 160 30 … 40

Biskvit torta

Okrugli kalup za
torte, prečnika 26
cm sa stezaljkom
na žičanom grilu
**

Grejanje s
ventilatorom 2 160 30 … 40

Pita od jabuka

Okrugli crni
metalni kalup,
prečnika 20 cm na
žičanom grilu **

Gornji i donji
grejač 2 180 50 … 70

Pita od jabuka

Okrugli crni
metalni kalup,
prečnika 20 cm na
žičanom grilu **

Grejanje s
ventilatorom 2 170 50 … 70

Predlozi za kuvanje sa dve posude

Hrana Dodaci koje
možete koristiti

Radna funkcija Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Pecivo (slatki
kolačić)

2-Standardni pleh
*

4-Pleh za testa *

Grejanje s
ventilatorom 2 - 4 140 15 … 25

Sitni kolači
2-Standardni pleh
*

4-Pleh za testa *

Grejanje s
ventilatorom 2 - 4

Na modelima sa
žičanim policama
:150

Na modelima bez
žičanih polica
:140

Na modelima sa
žičanim
policama : 25 …
40

Na modelima bez
žičanih polica : 30
… 45
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Prethodno zarijavanje se preporučuje za svu hranu.

*Ovi dodaci možda nisu uključeni u vaš proizvod.

**Ovi dodaci nisu uključeni u vaš proizvod. Oni su komercijalno dostupni dodaci.

Gril

Hrana Dodaci koje možete
koristiti

Pozicija polica Temperatura (°C) Vreme pečenja
(minimalno)
(okvirno)

Ćufte (teletina) - 12
količina Žičani gril 4 250 20 … 30

Tostirani hleb Žičani gril 4 250 1 … 4

Preporučuje se prethodno zagrevanje 5 minuta za svu hranu koja se griluje.

Komade hrane okrenite nakon 1/2 ukupnog vremena spremanja hrane.

7 Održavanje i čišćenje

7.1 Opšte informacije o čišćenju
Opšta upozorenja
• Sačekajte da se uređaj ohladi pre

čišćenja. Vruće površine mogu izazvati
opekotine!

• Nemojte nanositi deterdžente direktno na
vruće površine. Ovo može izazvati trajne
mrlje.

• Detaljno očistite i osušite uređaj nakon
svake upotrebe. Na taj način ćete lakše
ukloniti ostatke hrane, čime izbegavate
da ti ostaci izgore tokom sledeće
upotrebe uređaja. Time se produžava vek
trajanja uređaja i smanjuju problemi sa
kojima se često suočavaju korisnici.

• Ne koristite sredstva za paročišćenje za
čišćenje uređaja.

• Neki deterdženti ili sredstva za čišćenje
mogu izazvati oštećenja površine.
Neodgovarajuća sredstva za čišćenje su:
izbeljivač, proizvodi za čišćenje koji
sadrže amonijak, kiselinu ili hlorid,
proizvodi za čišćenje parom, sredstva za
uklanjanje kamenca, sredstva za
uklanjanje mrlja i rđe, abrazivna sredstva
za čišćenje (kreme za čišćenje, prašak za
ribanje, krema za ribanje, abrazivno
sredstvo i pribor za struganje, žica,
sunđeri, krpe za čišćenje koje upija
prljavštinu i ostatke deterdženta).

• Za čišćenje nakon svake upotrebe nije
potreban poseban materijal za čišćenje.
Uređaj očistite deterdžentom za pranje
posuđa, toplom vodom i mekom krpom ili
sunđerom i osušite suvom krpom.

• Obavezno nakon čišćenja potpuno
obrišite preostalu tečnost i odmah
očistite hranu isprskanu okolo tokom
pečenja.

• Не перите ниједну компоненту вашег
уређаја у машини за прање судова
осим ако није другачије наведено у
корисничком приручнику.

Površine od inoksa i nerđajuće površine
• Ne koristite sredstva za čišćenje koja

sadrže kiselinu ili hlor za čišćenje
površina od nerđajućeg čelika ili inoksa i
ručica.

• Površina od nerđajućeg inoksa može
vremenom promeniti boju. To je
normalno. Nakon svakeog rada, očistite
deterdžentom pogodnim za nerđajuću
površinu ili površinu od inoksa.

• Koristite meku krpu sa tečnim
deterdžentom (neabrazivnim) pogodnim
za čišćenje površina od inoksa, pri čemu
treba da obratite pažnju da brišete samo
u jednom pravcu.

• Odstranite mrlje od kamenca, ulja, škroba
i proteina na staklenim površinama i
površinama od inoksa bez odlaganja.
Mrlje mogu zarđati nakon duže vremena.
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• Sredstva za čišćenje poprskana/
nanešena na površinu treba odmah
očistiti. Abrazivna sredstva za čišćenje
ostavljena na površini uzrokuju pojavu
belih mrlja na površini.

Emajlirane površine
• Nakon svake upotrebe, emajlirane

površine očistite deterdžentom za pranje
posuđa, toplom vodom i mekom krpom ili
sunđerom i osušite suvom krpom.

• Ako vaš proizvod ima funkciju lakog
čišćenja parom, možete izvršiti lako
čišćenje parom za netvrdokornu trenutnu
nečistoću. (Pogledajte “Jednostavno
paročišćenje [} 37]”.)

• Za tvrdokorne mrlje može se koristiti
sredstvo za čišćenje rerne i grila koje se
preporučuje na internet stranici vašeg
proizvoda i sunđer za čišćenje koje ne
ostavlja ogrebotine. Ne koristite neko
drugo sredstvo za čišćenje rerne u tom
slučaju.

• Da biste očistili prostor predviđen za
spremanje hrane, rerna se mora ohladiti.
Čišćenje vrućih površina izazvaće i
opasnost od požara i oštećenja
emajlirane površine.

Katalitičke površine
• Bočne strane u prostoru za spremanje

hrane mogu biti prekrivene samo
emajliranim ili katalitičkim zidovima.
Navedeno zavisi od modela.

• Katalitički zidovi imaju laganu mat i
poroznu površinu. Katalitički zidovi rerne
se ne smeju čistiti.

• Katalitičke površine apsorbuju ulje
zahvaljujući svojoj poroznoj strukturi i
počinju sjajiti kada je površina zasićena
uljem, u tom slučaju preporučuje se
zamena delova.

Staklene površine
• Pri čišćenju staklenih površina ne

koristite strugače od tvrdog metala i
abrazivne materijale za čišćenje. Isti
mogu oštetiti staklenu površinu.

• Proizvod očistite deterdžentom za pranje
posuđa, toplom vodom i mekom krpom
od sitnih vlakana koja je predviđena za
čišćenje staklenih površina i osušite
suvom krpom od sitnih vlakana.

• Ako posle čišćenja ima ostatka
deterdženta, obrišite ga hladnom vodom i
osušite čistom i suvom krpom od sitnih
vlakana. Sledeći put preostali deterdžent
može oštetiti staklenu površinu.

• Ni pod kojim uslovima ostatke osušene
na staklenoj površini ne treba čistiti
nazubljenim noževima, žičanom vunom
ili sličnim alatima za grebanje.

• Mrlje od kalcijuma (žute mrlje) možete
ukloniti sa staklene površine
komercijalno dostupnim sredstvom za
uklanjanje kamenca, sredstvom za
uklanjanje kamenca poput sirćeta ili
limunovog soka.

• Ako je površina jako zaprljana, nanesite
sredstvo za čišćenje na mrlju sunđerom i
sačekajte duže vremena da isto
adekvatno odreaguje. Zatim očistite
staklenu površinu vlažnom krpom.

• Promene boje i mrlje na staklenoj
površini normalna su pojava i ne
predstavljaju grešku.

Plastični delovi i obojene površine
• Očistite plastične delove i obojene

površine deterdžentom za pranje posuđa,
toplom vodom i mekom krpom ili
sunđerom i osušite suvom krpom.

• Ne koristite strugače od tvrdog metala i
abrazivna sredstva za čišćenje. Oni mogu
oštetiti površine.

• Uverite se da spojevi komponenti
proizvoda ne budu ostavljeni vlažni i sa
deterdžentom. U suprotnom može doći
do korozije na ovim spojevima.

7.2 Pribor za čišćenje
Ne stavljajte pribor proizvoda u mašinu za
pranje sudova osim ako nije drugačije
navedeno u korisničkom priručniku.
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7.3 Čišćenje kontrolne table
• Prilikom čišćenja ploča s kontrolnim

okruglim dugmadima, obrišite tablu i
dugmad vlažnom mekom krpom i osušite
suvom krpom. Ne uklanjajte dugmad i
zaptivke ispod da biste očistili tablu. Na
taj način možete oštetiti kontrolnu tablu i
dugmad.

• Prilikom čišćenja inoks panela s
kontrolnim dugmadima, nemojte koristiti
sredstva za čišćenje površina od inoksa
oko dugmadi. Indikatori oko dugmeta se
mogu izbrisati.

• Očistite kontrolnu tablu osetljivu na dodir
vlažnom mekom krpom i osušite suvom
krpom. Ako vaš proizvod ima funkciju
zaključavanja tastera, postavite
zaključavanje tastera pre čišćenja
kontrolne table. Ako postupite drugačije,
tastere možete neaadekvatno odabrati.

7.4 Čišćenje unutrašnjosti rerne
(površina za spremanje hrane)

Sledite korake čišćenja opisane u odeljku
„Opšte informacije o čišćenju“ prema
tipovima površine u vašoj rerni.
Čišćenje stranica rerne
Bočne strane u prostoru za spremanje
hrane mogu biti prekrivene samo
emajliranim ili katalitičkim zidovima.
Navedeno zavisi od modela. Ako model
ima katalitičku stranicu, pogledajte
informacije u odeljku „Katalitički zidovi“.
Ako je vaš proizvod model sa žičanim
policama, uklonite žičane police pre
čišćenja bočnih zidova. Zatim završite
čišćenje kako je opisano u odeljku „Opšte
informacije o čišćenju“ se prema vrsti
bočnog zida.
Da biste uklonili bočne žičane police:

1. Uklonite prednji deo žičane police
povlačenjem na bočni zid u suprotnom
smeru.

2. Povucite žičanu policu prema sebi da
biste je potpuno skinuli.

3. Da biste ponovo postavili police, obavite
iste korake kao tokom skidanja, ali
obrnutim redosledom.

Čišćenje rezervoara vode na dnu rerne.
U zavisnosti od učestalosti postupaka
čišćenja parom u slučaju lakog spremanja
hrane na pari i tvrdoće vode koja se koristi,
na dnu rerne se mogu pojaviti fleke od
kamenca.
Da biste uklonili kamenac koji se može
pojaviti u rezervoaru za vodu na dnu
rerne nakon postupaka čišćenja parom
nakon lakog spremanja hrane na pari,
posle svaka 2 ili 3 korišćenja:

1. Dodajte 350 cm3 bijelog sirćeta
(kiselost sirćeta ne sme biti veća od 6%)
u rezervoar za vodu na dnu rerne.

2. Sačekajte najmanje 30 minuta da sirćet
otopi ostatke kamenca na sobnoj
temperaturi.

3. Očistite rezervoar za vodu mekom
vlažnom krpom i posušite suvom
krpom.
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Za čišćenje rezervoara za vodu na
dnu rerne nemojte koristiti sredstva
za čišćenje koja sadrže kiseline ili
hlor. Nemojte strugati kamenac koji
se može stvoriti u rezervoaru za
vodu na dnu rerne. Dno proizvoda
će se u suprotnom oštetiti.

Da biste povećali efikasnost uklanjanja
kamenca koji će se najverovatnije
stvoriti u rezervoaru za vodu, pored gore
navedenih koraka za uklanjanje
kamenca, nakon svakih 10 upotreba:
Izaberite radnu funkciju u kojoj je aktivan
donji grejač i uključite rernu na 100 °C 2-3
minuta. Zatim isključite rernu i poprskajte
unutrašnjost rerne i roštilja sredstvom za
čišćenje koje je preporučeno na veb stranici
za brend vašeg proizvoda u rezervoar s
vodom na dnu rerne i ostavite 5 minuta.
Posle 5 minuta obrišite rezervoar s vodom
koji se nalazi na dnu rerne vlažnom krpom
od sitnih vlakana i osušite.

7.5 Jednostavno paročišćenje
Ovo omogućava čišćenje prljavštine (koja
nije tvrdokorna) koja je omekšana parom u
rerni i kapljicama vode koje se lako
kondenzuju na unutrašnjim površinama
rerne.

1. Izvadite sve dodatke iz rerne.

2. Pritisnite rezervoar za vodu na
kontrolnoj tabli vaše rerne i izvadite
rezervoar iz njegovog ležišta. Napunite
rezervoar sa 200 ml vode.

Ne koristite destilovanu ili filtriranu
vodu. Koristite samo predviđeni tip
vode. Ne koristite zapaljive,
alkoholne ili rastvore čvrstih čestica
umesto vode.

3. Postavite rezervoar za vodu u njegovo
ležiste i gurnite ga. Voda počinje da puni
rezervoar koji se nalazi na dnu rerne.

4. Podesite rernu na radni režim
jednostavnog paročišćenja i uključite je
na 100°C tokom 20 minuta.

Odmah otvorite vrata i obrišite unutrašnjost
rerne mokrim sunđerom ili krpom. Para će
se osloboditi prilikom otvaranja vrata. Ovo
može stvoriti rizik od opekotina. Budite
oprezni prilikom otvaranja vrata.
U slučaju tvrokornih mrlja, proizvod očistite
deterdžentom za pranje posuđa, toplom
vodom i mekom krpom ili sunđerom i
osušite suvom krpom.

U funkciji lakog paročišćenja,
očekuje se da dodata voda ispari i
kondenzuje se na unutrašnjoj strani
rerne i na vratima rerne kako bi se
omekšala lagana prljavština
nastala u vašoj rerni. Kondenzat
koji se stvori na vratima rerne može
prsnuti okolo kada se vrata rerne
otvore. Čim otvorite vrata rerne,
obrišite kondenzat.

(Razlikuje se u zavisnosti od modela
proizvoda. *Možda nije dostupno kod
vašeg modela.) Nakon kondenzacije unutar
rerne, može se pojaviti lokvica ili vlaga u
žlebu rezervoara na dnu rerne. Nakon
upotrebe, očistite ovaj žleb vlažnom krpom
a zatim posušite.

7.6 Čišćenje vrata rerne
Možete da skinete vrata i staklo rerne da
biste ih očistili. Kako ukloniti vrata i staklo
objašnjeno je u odeljcima „Skidanje vrata
rerne“ i „Skidanje unutrašnjeg stakla na
vratima rerne“. Nakon što skinete
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unutrašnje staklo na vratima, očistite ga
sredstvom za pranje posuđa, toplom
vodom i mekom krpom ili sunđerom i
osušite suvom krpom. Da biste uklonili
ostatke kamenca koji se mogu formirati na
staklu rerne, obrišite staklo sirćetom i
isperite.

Da biste očistili vrata i stakla rerne
nemojte koristiti gruba abrazivna
sredstva za čišćenje, metalne
strugače, žičanu vunu ili sredstva
za izbeljivanje.

Skidanje vrata rerne

1. Otvorite vrata rerne.

2. Otvorite klipse na šarkama sa desne i
leve strane na vratima tako što ćete ih
gurnuti nadole kao što je prikazano na
slici.

3. Tipovi šarki su (A), (B), (C) u zavisnosti
od modela proizvoda. Sledeće slike
pokazuju kako se otvara svaki tip šarki.

4. (A) tip šarke je dostupan u normalnim
tipovima vrata.

5. (B) tip šarke je dostupan u tipovima
vrata sa usporivačem za zatvaranje.

6. (C) tip šarke je dostupan u tipovima
vrata sa usporivačem za otvaranje/
zatvaranje.

7. Postavite vrata rerne u poluzatvoren
položaj.

8. Skinite vrata tako što ćete ih izvući
naviše da biste ih oslobodili iz leve i
desne šarke.

Kada vraćate vrata, obavite iste
korake kao tokom skidanja, ali
obrnutim redosledom. Ne
zaboravite da zatvorite klipse na
šarkama kada vratite vrata.

7.7 Skidanje unutrašnjeg stakla sa
vrata rerne

Unutrašnje staklo na prednjim vratima
uređaja može se skinuti za potrebe
čišćenja.

1. Otvorite vrata rerne.

2. Povucite plastični deo pričvršćen na
gornjem delu prednjih vrata prema sebi
istovremeno pritiskajući na tačke
pritiska sa obe strane dela i izvadite ga.
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3. Kao što je prikazano na slici, malo
podignite staklenu ploču s unutrašnje
strane (1) prema „A“ a zatim je izvadite
povlačenjem prema „B“.

1 Staklena ploča sa
unutrašnje strane

2* Unutrašnje staklo
(možda nije dostupno
kod vašeg proizvoda)

4. Ako vaš proizvod ima unutrašnjue
staklo (2), ponovite isti postupak da
biste ga skinuli (2).

5. Prvi korak za vraćanje vrata u probitno
stanje je ponovno postavljanje
unutrašnjeg stakla (2). Postavite
zakošeni ugao staklene ploče tako da
nalegne u zakošeni ugao na plastičnom
prorezu. (Ako vaš proizvod ima
unutrašnje staklo). Unutrašnje staklo (2)
mora biti pričvršćeno na plastični prorez
najbliži staklenoj ploči s unutrašnje
strane (1).

6. Prilikom ponovnog poslavljanja staklene
ploče s unutrašnje strane (1) proverite
da li štampana strana stakla leži licem
prema unutrašnjem staklu. Od ključnog
je značaja da donji uglovi staklene ploče
s unutrašnje strane (1) nalegnu u donje
plastične proreze.

7. Gurnite plastični deo prema okviru dok
ne čujete zvuk „klik“.

7.8 Čišćenje sijalice u rerni
U slučaju da se staklena površina sijalice u
rerni postane zaprlja; očistite je
deterdžentom za pranje posuđa, toplom
vodom i mekom krpom ili sunđerom i
osušite suvom krpom. U slučaju kvara
sijalice u rerni, možete zameniti sijalicu
prema postupku opisanom u sledećem
odeljku.
Zamena sijalice u rerni
Opšta upozorenja
• Pre menjanja sijalice proverite da li je

uređaj isključen sa napajanja elektrinom
energijom i da li se ohladio, kako biste
izbegli rizik od strujnog udara. Vruće
površine mogu izazvati opekotine!

• Ovu rernu napaja sijalica sa žarnom niti
snage manje od 40 W, manje od 60 mm
visine, manje od 30 mm u prečniku ili
halogena lampa sa utičnicom G9 snage
manje od 60 W. Sijalice su pogodne za
rad na temperaturama iznad 300 °C.
Sijalice za rerne su dostupne kod
ovlašćenih servisa ili licenciranih
tehničara. Ovaj proizvod sadrži sijalicu
energetske klase G.

• Položaj sijalice može se razlikovati od
položaja prikazanog na slici.

• Sijalica koja se koristi u ovom proizvodu
nije adekvatna za upotrebu u
domaćinstvu za osvetljavanje prostorija.
Svrha ove sijalice je da pomogne
korisniku da vidi prehrambene proizvode.

• Sijalice koje se koriste u ovom proizvodu
podnose ekstremne fizičke uslove kao
što su temperature iznad 50 °C.

Ako vaša rerna ima okruglu sijalicu:

1. isključite uređaj iz struje.

2. Uklonite zaštitno staklo okrećući ga u
smeru suprotnom od kazaljke na satu.
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3. Ako je sijalica vaše rerne tipa (A)
prikazana na donjoj slici, okrenite
sijalicu rerne kao što je prikazano na
slici i zamenite je novom. Ako je model
tipa (B), izvucite je kao što je prikazano
na slici i zamenite je novom.

4. Vratite zaštitno staklo.
Ako vaša rerna ima kockastu sijalicu,

1. isključite uređaj iz struje.

2. Uklonite žičane police kao što je
opisano.

3. Šrafcigerom podignite zaštitno staklo
sijalice. Prvo uklonite zavrtanj, ako
postoji zavrtanj na kvadratnoj lampi u
vašem proizvodu.

4. Ako je sijalica vaše rerne tipa (A)
prikazana na donjoj slici, okrenite
sijalicu rerne kao što je prikazano na
slici i zamenite je novom. Ako je model
tipa (B), izvucite je kao što je prikazano
na slici i zamenite je novom.

5. Vratite zaštitno staklo, a zatim vratite
žičane police.

8 Rešavanje problema
Ako problem i dalje postoji nakon što ste
slijedeli upute u ovom poglavlju, obratite se
prodavcu ili ovlaštenom servisu. Nikada
nemojte sami da pokušavate da popravite
proizvod.
Para se emituje dok rerna radi.
• Normalno je da se stvara para tokom

rada. >>> Ovo nije greška.

Tokom spremanjahrane pojavljuju se
kapljice vode
• Para nastala tokom spremanja hrane

kondenzuje se kada dođe u kontakt sa
hladnim površinama izvan proizvoda i
može da formira kapljice vode. >>> Ovo
nije greška.

Zvuci metala se čuju dok se proizvod
zagreva i hladi.
• Metalni delovi se mogu širiti i proizvoditi

zvukove kada se zagreju. >>> Ovo nije
greška.

SR

PT



SR / 41

Proizvod ne radi.
• Osigurač je možda neispravan ili

pregoreo. >>> Proverite osigurače u
razvodnoj kutiji. Promenite ih ako je
potrebno ili ih ponovo aktivirajte.

• Uređaj ne sme da bude utaknut u utičnicu
(s uzemljenjem). >>> Proverite da li je
uređaj uključen u utičnicu.

• (Ako na vašem uređaju postoji tajmer)
Tasteri na kontrolnoj tabli ne rade. >>>
Ako vaš proizvod ima zaključavanje
tastera, zaključavanje tastera je možda
omogućeno, onemogućite zaključavanje
tastera.

Sijalica na rerni nije uključena.
• Sijalica na rerni je možda neispravna. >>>

Zamenite sijalicu u rerni.
• Nema struje. >>> Proverite da li ima

napajanja sa mreže i proverite osigurače
u razvodnoj kutiji. Zamenite osigurače
ako je potrebno ili ih ponovo aktivirajte.

Rerna ne greje.
• Rerna možda nije podešena na određenu

funkciju za spremanje hrane i/ili
temperaturu. >>> Podesite rernu na
određenu funkciju za spremanje hrane i/
ili temperaturu.

• Za modele sa tajmerom, vreme nije
podešeno. >>> Podesite vreme.

• Nema struje. >>> Proverite da li ima
napajanja sa mreže i proverite osigurače
u razvodnoj kutiji. Zamenite osigurače
ako je potrebno ili ih ponovo aktivirajte.

(Za modele sa tajmerom) Ekran tajmera
treperi ili je simbol tajmera ostao otvoren.
• Ranije je bilo nestanka struje. >>>

Podesite vreme / Isključite dugmad za
funkcije proizvoda i ponovo ih prebacite
na željeni položaj.
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Bem-vindo!
Caro Cliente,
Obrigado por escolher o Beko produto. Queremos que o seu produto, fabricado com alta
qualidade e tecnologia, para lhe oferecer a melhor eficiência. Portanto, deve ler
cuidadosamente este manual e qualquer outra documentação fornecida antes de utilizar o
produto.
Ter em atenção toda a informação e as advertências especificadas no manual do
utilizador. Desta forma, irá proteger-se a si mesmo e ao seu produto contra os perigos que
podem ocorrer.
Guardar o manual do utilizador. Se entregar este produto a mais alguém, entregar também
o respetivo manual. As condições de garantia, métodos de utilização e resolução de
problemas do seu produto são fornecidas neste manual do utilizador.
Os símbolos e as respetivas descrições no manual do utilizador.

Risco que pode resultar em morte ou lesões.

Informações importantes ou dicas úteis de utilização.

Ler o manual do utilizador.

Advertência de superfície quente.

OBSERVA
ÇÃO

Risco que pode resultar em danos no material no produto e para o meio ambiente.
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1 Instruções de segurança
• Esta secção inclui as

instruções de segurança
necessárias para prevenir
risco de lesões e danos
materiais.

• Se o produto for transferido
para uma outra pessoa para
uso pessoal ou para fins de
utilização em segunda-mão, o
manual do utilizador, as
etiquetas do produto e outros
documentos e partes
relevantes devem igualmente
ser entregues.

• A nossa empresa não será
considerada responsável por
danos que possam ocorrer
caso estas instruções não
sejam seguidas.

• O incumprimento destas
instruções anula qualquer
garantia.

• A instalação e as reparações
devem ser sempre realizadas
pelo fabricantes, por serviço
de assistência autorizado ou
por uma pessoa especificada
pelo importador.

• Utilizar apenas peças de
substituição e acessórios
originais.

• Não reparar ou substituir
qualquer componente do
produto exceto se
especificamente mencionado
no manual do utilizador.

• Não fazer modificações
técnicas no produto.

1.1 Uso previsto

• Este produto é destinado ao
uso doméstico. Não é
adequado para utilização
comercial.

• Não usar o produto em jardins,
varandas ou outros ambientes
exteriores. Este produto é
destinado ao uso doméstico e
nas cozinhas comunitárias de
lojas, escritórios e outros
ambientes de trabalho.

• Este aparelho é destinado a
ser usado até uma altura
máxima de 2500 metros acima
do nível do mar.

• ADVERTÊNCIA: Este produto
deve ser usado apenas para
fins de cozedura. Não deve ser
usado para outros fins como
para aquecer uma sala.

• O forno pode ser usado para
descongelar, cozer, fritar e
grelhar alimentos.
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• Este produto, não deve ser
usado para aquecimento de
pratos, pendurar toalhas ou
vestuário na pega para secar
os mesmos.

1.2 Segurança de
crianças, pessoas
vulneráveis e animais
de estimação

• Este produto pode ser usado
por crianças com 8 anos de
idade ou mais e por pessoas
com debilidade físicas,
sensoriais e mentais, ou com
falta de experiência e
conhecimento desde que
supervisionadas ou instruídas
sobre um uso seguro e sobre
os riscos do produto.

• As crianças não devem brincar
com o produto. A limpeza e
manutenção do utilizador não
deve ser feita por crianças a
menos que sejam
supervisionadas.

• Este produto não deve ser
usado por pessoas com
capacidades físicas,
sensoriais e mentais limitadas
(incluindo crianças) exceto se
forem supervisionadas ou
receberem as instruções
necessárias.

• As crianças devem ser
supervisionadas de modo a
assegurar que não brincam
com o produto.

• Os produtos elétricos são
perigosos para as crianças e
para os animais domésticos.
As crianças e os animais de
estimação não podem brincar,
trepar ou entrar dentro do
produto.

• Não colocar sobre o aparelho
objetos que as crianças
possam alcançar.

• ADVERTÊNCIA: Durante a
utilização, as superfícies
acessíveis do produto estão
quentes. Manter as crianças
afastadas do produto.

• Manter todo o material de
embalagem afastado do
alcance das crianças. Existe o
perigo de lesões e de
sufocarem.

• Quando a porta estiver aberta,
não colocar qualquer objeto
pesado sobre a porta ou
permitir que as crianças se
sentem nela. Pode provocar a
queda do forno ou danificar as
dobradiças da porta.

• Antes de eliminar produtos
usados e sem utilidade:

1. Desligar a ficha de
alimentação e remover o
mesmo da tomada.
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2. Cortar o cabo de
alimentação e desligar o
mesmo com a ficha do
produto.

3. Tomar precauções para
impedir que as crianças
entrem dentro do produto.

4. Não permitir que as crianças
brinquem com o produto
quando estiver em modo
inativo.

1.3 Segurança elétrica

• Ligar o produto a tomada com
ligação terra protegida por um
fusível que coincida com a
classificação de corrente
indicada na etiqueta do tipo. A
instalação da ligação a terra
deve ser feita por um
eletricista qualificado. Não
usar o produto sem ligação à
terra em conformidade com as
regulamentações locais/
nacionais.

• A ficha ou a ligação elétrica do
aparelho deve estar em local
de fácil acesso. Se isto não for
possível, tem de existir um
mecanismo (fusível,
interruptor,etc.) na instalação
elétrica ao qual o produto é
ligado, em conformidade com
as regulamentações elétricas
e todos os pólos têm de estar
separados da rede.

• Desligar o produto da tomada
ou desligar o fusível antes de
reparar, manter ou limpar.

• Ligar o produto numa tomada
com ligação terra que esteja
de acordo com os valores de
tensão, corrente e frequência
especificados na etiqueta de
classificação.

• (Se o seu produto não tiver um
cabo elétrico) usar apenas o
cabo de ligação descrito na
secção “Especificações
técnicas”.

• Não prender o cabo de
alimentação por baixo ou atrás
do produto. Não colocar
objetos pesados em cima do
cabo de alimentação. O cabo
de alimentação não pode ser
dobrado, esmagado ou entrar
em contacto com qualquer
fonte de calor.

• Assegurar que os cabos de
alimentação não estão presos
enquanto estiver a colocar o
produto no respetivo local
depois de o montar ou limpar.

• A superfície inferior da placa
fica também quente quando
está a ser utilizada. Os cabos
de alimentação não podem
tocar a superfície traseira do
produto. Caso contrário,
podem ficar danificados.
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• Não prender os cabos
elétricos à porta do forno e
não os passar sobre
superfícies quentes. Caso
contrário, o cabo de
isolamento pode derreter e
provocar um incêndio em
consequência de um curto-
circuito da placa.

• Usar apenas o cabo original.
Não usar cabos cortados ou
danificados.

• Não usar um cabo de
extensão, uma extensão
múltipla um para utilizar o seu
produto.

• Entrar em contacto com o
centro de assistência ou
importador autorizado para
usar o adaptador aprovado
nos casos em que for
necessário o uso de um
adaptador conversor (para o
tipo de ficha).

• Entrar em contacto com o
centro de assistência ou
importador autorizado se o
comprimento do cabo de
alimentação for inadequado.

• As fontes de energia portáteis
ou fichas múltiplas podem
sobreaquecer e incendiar-se.
Manter fichas múltiplas e
fontes de energia portáteis
afastadas do produto.

• Se o cabo de alimentação
estiver danificado, tem de ser
substituído por um fabricante,
um serviço autorizado ou uma
pessoa a ser especificada pela
empresa de importação de
modo a evitar possíveis
perigos.

• ADVERTÊNCIA: Antes de
substituir a lâmpada do forno,
assegurar que o produto é
desligado da alimentação
elétrica para evitar o risco de
choque elétrico. Desligar o
produto ou desligar o fusível
na caixa do mesmo.

Se o seu aparelho tiver um cabo
de alimentação e ficha:
• Nunca colocar a ficha do

produto numa tomada partida,
solta ou fora da tomada.
Assegurar que a ficha está
totalmente inserida na
tomada. Caso contrário, as
ligações podem sobreaquecer
e ocasionar um incêndio.

• Evitar inserir o dispositivo em
tomadas gordurosas, sujas ou
potencialmente expostas à
água (como as que estão junto
a uma bancada onde pode ser
atingida por água). Caso
contrário, existe risco de curto-
circuito e eletrocussão.

• Nunca tocar na ficha com as
mãos molhadas!
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• Retirar a ficha da tomada
usando o corpo da ficha em
vez do cabo da mesma.

1.4 Segurança no
transporte

• Desligar o produto da corrente
elétrica antes de o transportar.

• O produto é pesado, tem de
ser transportado pelo menos
com duas pessoas.

• Não usar a porta e/ou a pega
para transportar ou deslocar o
produto.Não usar a porta e/ou
a pega para transportar ou
mover o aparelho.

• Não colocar itens sobre o
aparelho. Transportar o
aparelho verticalmente.

• O produto não pode ser
transportado quando tem água
no seu interior. Assegurar que
não há água no produto antes
do transporte.

• Quando precisar de
transportar o seu produto,
envolver o mesmo com
material de embalagem de
bolhas ou com cartão grosso e
passar com fita cola com
firmeza. Prender firmemente
as partes móveis do produto
para evitar danos.

• Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos de transporte.

Contactar o importador ou o
centro de assistência
autorizada se estiver
danificado.

1.5 Segurança da
instalação

• Antes de iniciar a instalação,
desligar a linha elétrica à qual
o produto será conectado,
desligando o fusível.

• Usar sempre luvas de proteção
durante o transporte e a
instalação. Caso contrário,
existe o perigo de lesões
ocasionados por arestas vivas!

• Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos. Não instalar o mesmo
se o produto estiver
danificado.

• Evitar usar qualquer material
isolante térmico para cobrir o
interior dos móveis que serão
instalados.

• A luz direta do sol e fontes de
calor, como aquecedores
elétricos ou a gás, não devem
estar presentes na zona onde
o produto está instalado.

• Manter o espaço aberto junto
de todas as condutas de
ventilação do produto.
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• Para evitar o
sobreaquecimento, a
instalação do produto não
deve ser realizada por trás de
tampas decorativas.

• Nos casos em que a
mangueira/tubo do gás ou de
um tubo de água em plástico
está localizado por trás da
zona de instalação designada
para o produto, é imperativo
garantir que não há qualquer
contacto entre o produto e
estas linhas de serviço. Caso
contrário, a mangueira/tubo
pode ficar esmagada.

• Caso haja uma tomada atrás
do local onde o produto será
instalado, deve assegurar que
o produto não entra em
contacto com a tomada nem
com a ficha inserida na
tomada.

1.6 Segurança durante a
utilização

• Assegurar que o aparelho é
desligado após cada
utilização.

• Se não usar o produto durante
um longo período de tempo,
deve desligar o mesmo ou
desligar a alimentação da
caixa do fusível.

• Não usar o produto se partir
ou for danificado enquanto
usar o mesmo. Desligar o

produto da eletricidade.
Contactar o importador ou o
centro de assistência
autorizada.

• Não usar o produto com o
vidro da porta da frente
retirado ou partido. Caso
contrário, existe o perigo de
lesões e danos ambientais.

• Não pisar o aparelho em
circunstância alguma.

• Nunca usar o produto quando
a sua avaliação ou
coordenação estiver afetada
devido ao consumo de álcool
e/ou drogas.

• Os objetos inflamáveis não
devem ser mantidos dentro e
em volta da zona de cozedura.
Caso contrário, pode originar
um incêndio.

• A pega do forno não é um
secador de toalhas. Quando
usar o produto, não pendurar
toalhas, luvas ou têxteis na
pega.

• As dobradiças da porta do
produto movem-se quando
abrir ou fechar a porta e
podem obstruir-se. Quando
abrir/fechar a porta, não
segurar na parte com as
dobradiças.
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1.7 Advertências da
temperatura

• ADVERTÊNCIA: Quando o
produto estiver em uso, o
produto e as respetivas partes
acessíveis ficarão quentes.
Deve ser tido cuidado para
evitar tocar o produto e os
elementos de aquecimento.
Crianças com menos de 8
anos de idade devem ser
mantidas afastadas do
produto, exceto se
constantemente
supervisionadas.

• Não colocar materiais
inflamáveis/explosivos perto
do produto, dado que os
superfícies irão ficar quentes
enquanto o mesmo estiver em
funcionamento.

• Manter a sua distância quando
estiver a operar a porta do
forno durante ou no fim da
cozedura. O vapor pode
queimar as suas mãos, rosto
e/ou olhos.

• Durante o funcionamento o
produto está quente. Deve ser
tido cuidado para evitar tocar
nas partes quentes do forno e
nos elementos de
aquecimento.

• Usar sempre luvas de forno
resistentes ao calor quando
manusear o produto.

1.8 Uso de acessórios

• É importante que a grelha e o
tabuleiro sejam corretamente
colocados nas prateleiras de
arame de aço. Para
informação detalhada,
consultar a secção
“Utilização dos acessórios”.

• Fechar a porta do forno depois
de pressionar totalmente os
acessórios para dentro do
espaço de cozedura, caso
contrário podem bater no vidro
da porta e danificar o mesmo.

1.9 Segurança na
cozedura

• Ter cuidado quando usar
bebidas alcoólicas nos seus
alimentos. O álcool evapora
em altas temperaturas e pode
causar incêndio, pois pode
pegar fogo ao entrar em
contato com superfícies
quentes.

• Os resíduos de alimentos na
zona de cozedura, como o
óleo, podem inflamar-se.
Limpar estes resíduos antes
de cozinhar.

• Risco de envenenamento
alimentar: Não manter os
alimentos no forno durante
mais de uma hora após a
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cozedura. Caso contrário,
pode provocar envenenamento
por alimentos ou doenças.

• Não aquecer recipientes ou
frascos de vidro fechados no
forno. A pressão que irá
formar-se no recipiente/frasco
pode fazer com o mesmo
expluda.

• Não colocar os tabuleiros de
cozedura, pratos ou folha de
alumínio diretamente n base
do forno. O calor acumulado
pode danificar a base do
forno.

Ter em atenção as seguintes
precauções quando usar papel
de pergaminho untado ou
materiais similares:
• Colocar papel vegetal num

recipiente de cozinha ou no
acessório do forno (tabuleiro,
grelha, etc.) com alimentos e
colocar o mesmo no forno pré-
aquecido.

• Para evitar o risco de tocar nos
elementos de aquecimento do
forno e obstruir o fluxo de ar
quente, remover quaisquer
partes de excesso de papel
vegetal que ficam suspensas
dos acessórios ou dos
recipientes. Não usar papel
vegetal no formo a
temperaturas superiores à
temperatura máxima de
utilização especificada pelo

fabricante. Nunca colocar o
papel vegetal na base do
forno.

• Não colocar o mesmo por
cima dos acessórios durante o
pré-aquecimento.

• Premir sempre para baixo com
um prato ou um objeto similar
para impedir que o material
comece a circular devido à
circulação do ar dentro do
forno.

• Tape somente a superfície
necessária dentro do forno.

• Após cada utilização, o
tabuleiro deve ser limpo e
qualquer papel vegetal ou
materiais similares usados no
tabuleiro devem ser
substituídos. Caso contrário,
os líquidos que caiem para
dentro do tabuleiro podem
provocar fumo ou mesmo o
surgimento de chamas.

• O fluxo de ar é gerado quando
o produto é aberto. O papel
vegetal pode entrar em
contacto com os elementos de
aquecimento e inflamar-se.

• Quando usar uma prateleira de
grelhar para fritar, deve ser
colocado um tabuleiro na
prateleira inferior. Caso
contrário, o óleo dos alimentos
e outros componentes que
caiem na parte inferior do
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forno podem criar um fumo
intenso e provocar o
surgimento de chamas.

• Fechar a porta do forno
enquanto estiver a grelhar. As
superfícies quentes podem
provocar queimaduras!

• Alimentos não adequados
para grelhar e que podem
provocar um risco de incêndio.
Grelhar apenas alimentos que
sejam adequados para fogo
intenso do grelhador. Não
colocar os alimentos
demasiado afastados na parte
de trás do grelhador. Esta é a
zona mais quente e e os
alimentos muito gordos
podem incendiar-se.

1.10 Sistema de vapor

• Na cozedura a vapor, abrir a
porta pode provocar a saída
do vapor, criando um risco de
queimaduras. Deve ser tido
cuidado quando abrir a porta.

• Se a humidade se mantiver no
forno depois da cozedura a
vapor, isso pode provocar
corrosão. Deixar o forno secar
após a cozedura. Não guardar
produtos alimentares
molhados no forno durante um
longo período de tempo.

• Quando remover os alimentos
depois da cozedura assistida
por vapor, pode cair líquido
quente dos acessórios, deve
ser tido cuidado.

• Quando cozinhar a vapor, é
recomendado adicionar tanta
água quando a quantidade
indicada na tabela de
cozedura.

• Não usar água destilada ou
filtrada. Usar apenas águas
prontas. Não usar soluções
com partículas sólidas,
alcoólicas ou inflamáveis em
vez de água.

• Não usar acessórios que
podem corroer-se com o vapor
enquanto estiver a cozinhar.

• Deve ser tido cuidado para não
salpicar água na superfície do
forno ou nas superfícies não
pretendidas quando remover
ou colocar o depósito de água.

1.11 Segurança da
manutenção e
limpeza

• Deixar que o produto arrefeça
antes de iniciar a limpeza do
mesmo. As superfícies
quentes podem provocar
queimaduras!

• Nunca lavar o produto
pulverizando-o ou deitando
água sobre o mesmo! Existe
risco de choque elétrico!
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• Não usar equipamentos de
limpeza a vapor para limpar o
produto dado isso poder
originar um choque elétrico.

• Não usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores
metálicos, materiais de lã de
aço ou lixívia para limpar o
vidro da porta frontal do
forno.. Estes materiais podem
provocar riscos e a quebra das
superfícies de vidro.

• Depois de cada cozinhado
auxiliada por vapor, a água
restante no depósito de água
devem ser esvaziados e o
depósito de água deve ser
limpo. O uso de água deixada
na câmara na próxima
cozedura cria problemas em
termos de higiene.

2 Instruções ambientais

2.1 Diretiva de resíduos

2.1.1 Em conformidade com a Diretiva
REEE e Eliminação de Resíduos:

Este produto está em conformidade com a
Diretiva UE REEE (2012/19/UE). Este
produto possui um símbolo de
classificação para resíduos de
equipamento elétrico e eletrónico (REEE).

Este produto foi produzido com
peças de elevada qualidade e
materiais que podem ser
reutilizados e são adequados
para reciclagem. Portanto, não
eliminar o produto usado com

o lixo doméstico normal e com outros
resíduos no final da vida útil. Colocar o
mesmo num ponto de recolha para a
reciclagem de equipamentos elétricos e
eletrónicos. Pode perguntar à sua
administração local sobre estes pontos de
recolha. A eliminação do aparelho ajuda
adequadamente a evitar possíveis
consequências negativas para o meio
ambiente e para a saúde humana.

Conformidade com a Diretiva RoHS:
O produto que comprou cumpre com a
Diretiva RSP UE (2011/65/UE). Não contém
materiais nocivos e proibidos
especificados na Diretiva.

2.2 Informação da embalagem
Os materiais de embalagem do produto
são fabricados com materiais recicláveis
de acordo com os nossos Regulamentos
Ambientais Nacionais. Não eliminar os
resíduos de embalagens com o lixo
doméstico ou com outros resíduos,
eliminar os mesmos nos pontos de recolha
de embalagens especificadas pelas
autoridades locais.

2.3 Recomendações de eficiência
energética

De acordo com a informação EU 66/2014
sobre eficiência energética podem ser
encontradas no recibo do produto
fornecido com o mesmo.
As sugestões seguintes irão ajudá-lo a usar
o seu produto de uma forma ecológica e
com eficiência energética.
• Descongelar alimentos congelados antes

de os cozinhar.
• No forno, usar recipientes escuros ou

esmaltados que transmitam melhor o
calor.
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• Se especificado na receita ou no manual
do utilizador, deve sempre pré-aquecer.
Não abrir frequentemente a porta do
forno enquanto estiver a cozinhar.

• Desligar o produto 5 ou 10 minutos antes
do tempo de fim de cozedura para uma
cozedura prolongada. Agora pode
economizar até 20% de eletricidade ao
utilizar o calor residual.

• Tentar cozinhar mais do que um prato ao
mesmo tempo no forno. Pode cozinhar
ao mesmo tempo colocando dois
tabuleiros na grelha de arame.

Adicionalmente, se cozinhar as suas
refeições uma a seguir à outra, isso irá
poupar energia porque o forno não
perderá o calor.

• Não abrir a porta do forno quando estiver
a cozinhar na função funcionamento
“Aquecimento ventilado ecológico” . Se a
porta não for aberta, a temperatura
interior é otimizada para poupar energia
na função de funcionamento
Aquecimento ventilado ecológico e esta
temperatura pode ser diferente da
temperatura mostrada no visor.
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3 O seu produto

3.1 Apresentação do produto

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

*

**

1 Painel de controlo 2 Lâmpada
3 Prateleiras de arame de aço 4 Motor do ventilador (por trás da

placa de aço)
5 Porta 6 Pega
7 Parte inferior do forno para água

para cozinhar a vapor
8 Posicionamento da prateleira

9 Aquecedor superior 10 Orifícios de ventilação
11 Depósito de água

3.2 Introdução e uso do painel de
controle do produto

Nesta seção, você pode encontrar a visão
geral e os usos básicos do painel de
controle do produto. Pode haver diferenças
nas imagens e algumas características
dependendo do tipo de produto.
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3.2.1 Painel de controlo

1 2 3 4

1 Depósito de água 2 Botão de seleção de função
3 Temporizador 4 Botão de seleção da temperatura

Se houver botões (s) controlando seu
produto, em alguns modelos esses/esses
botões podem ser para que eles saiam
quando empurrados (botões enterrados).
Para que as configurações sejam feitas
com esses botões, primeiro empurre o
botão relevante e puxe o botão. Depois de
fazer seu ajuste, empurre -o novamente e
substitua o botão.

3.2.2 Apresentação do painel de
controle do forno

Botão de seleção de função
Você pode selecionar as funções de
operação do forno com o botão de seleção
de função. Vire à esquerda/direita da
posição fechada (superior) para selecionar.
botão de temperatura
Você pode selecionar a temperatura que
deseja cozinhar com o botão de
temperatura. Gire no sentido horário a
partir da posição fechada (superior) para
selecionar.
Indicador de temperatura interna do forno
Você pode entender a temperatura interna
do forno pelo símbolo de temperatura no
visor do timer. O símbolo da temperatura
aparece no visor quando a cozedura
começa e o símbolo da temperatura
desaparece quando o aparelho atinge a
temperatura definida. Quando a
temperatura dentro do forno cai abaixo da
temperatura definida, o símbolo de
temperatura reaparece.

Temporizador

1 Tecla de alarme
2 Tecla de definição do tempo
3 Tecla para diminuir
4 Tecla para aumentar
5 Tecla de definições
6 Tecla de bloqueio de teclas
Símbolos do visor

: Símbolo de tempo de cozedura

: Símbolo de tempo de fim de cozedura *

: Símbolo de alarme

: Símbolo do brilho

: Símbolo de bloqueio de teclas

: Símbolo da temperatura

: Símbolo nível do volume

: Símbolo de bloqueio da porta *

*Variam dependendo do modelo do produto. Pode
não estar disponíveis no seu produto.

3.3 Funções de funcionamento do
forno

Na tabela de funções são apresentadas as
funções de funcionamento que pode
utilizar no seu forno e as temperaturas
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máxima e mínima que podem ser definidas para essas funções. A ordem dos modos
de operação mostrados aqui pode ser
diferente da disposição em seu produto.

símbolo
de
função

Descrição da função
Faixa de
temperatura
(°C)

Descrição e uso

Lâmpada do forno - Nenhum aquecedor funciona no forno. Apenas a lâmpada do
forno acende.

Funcionamento com
ventilador -

O forno não é aquecido. Somente o ventilador (na parede
traseira) funciona. Alimentos congelados com grânulos são
descongelados lentamente à temperatura ambiente, alimentos
cozidos são resfriados. O tempo necessário para descongelar
uma peça inteira de carne é maior do que para alimentos com
grãos.

Aquecimento superior
e inferior *

A comida é aquecida por cima e por baixo ao mesmo tempo.
Adequado para bolos, pastéis ou bolos e guisados em formas
de cozedura. A cozedura é feita com um único tabuleiro.

Aquecimento ventilado
inferior *

O ar quente aquecido pelo aquecedor inferior é distribuído
igualmente e rapidamente por todo o forno com o ventilador. A
cozedura é feita com um único tabuleiro. Esta função também
deve ser usada para facilitar a limpeza a vapor.

Aquecimento ventilado *

O ar quente aquecido pelo termoventilador é distribuído
igualmente e rapidamente por todo o forno com o ventilador. É
adequado para cozimento em várias bandejas em diferentes
níveis de prateleira.

Aquecimento ventilado
ecológico *

Para economizar energia, você pode usar esta função em vez
de usar “Aquecimento ventilado” na faixa de 160-220°C. Mas;
o tempo de cozimento será um pouco maior.

Função pizz * O aquecedor inferior e o aquecimento do ventilador
funcionam. É adequado para cozinhar pizza.

Função “3D” *

As funções de aquecimento superior, aquecimento inferior e
aquecimento do ventilador funcionam. Cada lado do produto a
ser cozido é cozido igualmente e rapidamente. A cozedura é
feita com um único tabuleiro. Esta função também deve ser
utilizada para cozinhar com vapor.

Grelhador completo * The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
grilling in large amounts.

* Seu produto opera na faixa de
temperatura especificada no botão de
temperatura.

3.4 Acessórios do produto
Existem vários acessórios em seu produto.
Nesta seção, a descrição dos acessórios e
as descrições do uso correto estão
disponíveis. Dependendo do modelo do
produto, o acessório fornecido varia. Todos

os acessórios descritos no manual do
usuário podem não estar disponíveis em
seu produto.

As bandejas dentro do seu
aparelho podem ficar deformadas
com o efeito do calor. Isso não
afeta a funcionalidade. A
deformação desaparece quando a
bandeja é resfriada.
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Tabuleiro normal
É utilizado para pastelaria, alimentos
congelados e fritar pedaços grandes.

Tabuleiro fundo
É utilizado para pastelaria, fritar pedaços
grandes, alimentos suculentos ou para
recolher os óleos que escorrem ao grelhar.

Grelha de arame de aço
Serve para fritar ou colocar os alimentos a
serem assados, fritos e refogados na
prateleira desejada.
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :

3.5 Uso de acessórios do produto
Prateleiras de cozinha
Existem 5 níveis de posição de prateleira
na área de cozedura. Você também pode
ver a ordem das prateleiras nos números
na estrutura frontal do forno.

Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :

Colocar a grelha de arame nas prateleiras
de cozedura
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :
É crucial colocar a grade de arame nas
prateleiras de arame corretamente. Ao
colocar a grade de arame na prateleira
desejada, a seção aberta deve estar na
frente. Para um melhor cozimento, a grelha
deve ser fixada no ponto de parada da
grade. Não deve ultrapassar o ponto de
parada para entrar em contato com a
parede traseira do forno.

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :
É crucial colocar a grade de arame nas
prateleiras laterais corretamente. A grade
de arame tem uma direção ao colocá-la na
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prateleira. Ao colocar a grade de arame na
prateleira desejada, a seção aberta deve
estar na frente.

Colocar o tabuleiro nas prateleiras de
cozedura
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :
Também é crucial colocar as bandejas nas
prateleiras laterais de arame
adequadamente. Ao colocar a bandeja na
prateleira desejada, seu lado destinado à
fixação deve estar voltado para a frente.
Para um melhor cozimento, a bandeja deve
ser fixada no encaixe de parada da grade.
Não deve passar sobre o soquete de
parada para entrar em contato com a
parede traseira do forno.

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :
Também é crucial colocar as bandejas nas
prateleiras laterais corretamente. A
bandeja tem uma direção ao colocá-la na
prateleira. Ao colocar a bandeja na
prateleira desejada, seu lado destinado à
fixação deve estar voltado para a frente.

Função de parada da grelha de arame
Existe uma função de paragem para evitar
que a grelha caia da grelha. Com esta
função, você pode retirar sua comida com
facilidade e segurança. Ao remover a grade
de arame, você pode puxá-la para frente
até atingir o ponto de parada. Você deve
passar por cima deste ponto para removê-
lo completamente.
Nos modelos com prateleiras de arame
de aço :

Nos modelos sem prateleiras de arame
de aço :
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Função de parada da bandeja - Nos
modelos com prateleiras de arame de
aço
Há também uma função de parada para
evitar que a bandeja caia da prateleira de
arame. Ao remover a bandeja, solte-a do
soquete de parada traseiro e puxe-a em
sua direção até atingir a parte frontal. Você
deve passar por cima deste soquete de
parada para removê-lo completamente.

Posicionamento adequado da grade de
arame e da bandeja nos trilhos
telescópicos-Nos modelos com
prateleiras de arame de aço e guias
telescópicas
Graças aos trilhos telescópicos, as
bandejas ou a grade de arame podem ser
facilmente instaladas e removidas. Ao usar
bandejas e grades de arame com o trilho
telescópico, deve-se tomar cuidado para
que os pinos na frente e atrás dos trilhos
telescópicos fiquem apoiados nas bordas
da grade e da bandeja (mostrado na
figura).
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3.6 Especificações técnicas

Especificações gerais

As dimensões exteriores do produto (altura/largura/
profundidade) (mm) 595 /594 /567

Dimensões da instalação do forno (altura/largura/
profundidade) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Tensão/Frequência 220-240 V ~; 50 Hz 

Tipo do cabo e secção usada/adequada para usar no
produto min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consumo total de energia (kW) 3,3

Tipo de forno Forno multifunções

Essenciais: : Informação na etiqueta energética dos fornos elétricos do tipo doméstico é atribuída de acordo com a
norma EN 60350-1/IEC 60350- 1. Os valores são determinados em Aquecimento superior e inferior ou (se presente)
as funções Aquecimento ventilado inferior/superior com a carga padrão.

A classe de eficiência energética é determinada em conformidade comas seguintes prioridades dependendo se
existem ou não no produto as funções relevantes. 1-Aquecimento ventilado ecológico , 2-Aquecimento ventilado , 3-
Grelhador inferior ventilado , 4-Aquecimento superior e inferior.

As especificações técnicas podem ser alteradas sem aviso prévio para melhorar a
qualidade do produto.

As imagens neste manual são esquemáticas e podem não coincidir exactamente
com o seu produto.

Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentação que
acompanha o mesmo são obtidos em condições laboratoriais em conformidade
com as normas relevantes. Dependendo das condições operacionais e ambientais
do produto, estes valores podem variar.
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4 Primeira utilização
Antes de começar a utilizar o seu produto,
é recomendado fazer o seguinte que está
indicado nas secções seguintes
respetivamente.

4.1 Primeira definição da hora

Definir sempre a hora do dia antes
de usar o seu forno. Se não definir
a mesma, não consegue cozinhar
em alguns modelos de forno.

1. Quando o forno é ligado pela primeira
vez, "12:00" e o símbolo  irá piscar no
visor.

2. Definir a hora do dia com as teclas /
.

3. Tocar  ou na tecla  para ativar o
campo dos minutos..

4. Tocar as teclas /  para definir os
minutos.

5. Confirmar a definição tocando em  ou
na tecla  .

ð A hora do dia é definida e o símbolo 
desaparece no visor.

Se a primeira definição do tempo,
"12:00" e os símbolos 
continuarem a piscar e o seu forno
não irá começar a funcionar.. Para
que o seu forno funcionar, tem de
confirmar a hora do dia definindo a
hora do dia tocando a tecla 
quando este estiver em "12:00".
Pode modificar a definição da hora
do dia mais tarde conforme
descrito na secção “Definições”.

Na eventualidade de um
interrupção de energia, as
definições da hora do dia são
canceladas. Deve ser definida de
novo.

4.2 Limpeza inicial

1. Remover todos os materiais de
embalagem.

2. Remover todos os acessórios do forno
fornecida com o produto.

3. Ligar o produto durante 30 minutos e
depois desligar o mesmo. Desta forma,
os resíduos e as camadas que podem
ter sido ficado no forno durante a
produção são queimadas e limpas.

4. Quando operar com o produto,
selecionar a temperatura mais elevada
e a função de funcionamento de modo a
que todos os aquecedores estejam a
funcionar no seu produto. Consultar
“Funções de funcionamento do forno
[} 56]”. Pode obter informações de
como operar com o forno na secção
seguinte.

5. Aguardar que o forno arrefeça.

6. Limpar as superfícies do produto com
um pano ou esponja humedecidos e
secar com um pano.

Antes de usar os acessórios:
Limpar os acessórios que retirou do forno
com água com detergente e uma esponja
de limpeza macia.
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OBSERVAÇÃO: Alguns detergentes ou
soluções de limpeza podem provocar
danos na superfície. Não usar detergentes
abrasivos, pós de limpeza, cremes de
limpeza ou objetos afiados durante a
limpeza.

OBSERVAÇÃO: Durante a primeira
utilização, pode surgir um odor e fumo
durante várias horas. Isto é normal e só
necessita de uma boa ventilação para o
remover. Evitar inalar diretamente o fumo e
os odores que se formam.

5 Usar o Forno

5.1 Informação geral sobre como usar
o forno

Ventilador de arrefecimento ( Variam
dependendo do modelo do produto.
Pode não estar disponíveis no seu
produto. )
O seu produto está equipado com um
ventilador de arrefecimento. O ventilador
de arrefecimento é ativado
automaticamente sempre que necessário e
arrefece tanto a frente do produto como os
móveis. É automaticamente desativado
quando o processo de arrefecimento é
terminado. O ar quente sai através da porta
do forno. Não deve cobrir estas aberturas
de ventilação com nada. Caso contrário, o
forno pode sobreaquecer. O ventilador de
arrefecimento continua a funcionar para
operar durante o funcionamento do forno
ou depois o forno é desligado
(aproximadamente 20-30 minutos). Se
cozinhar através da programação do
temporizador do forno, no fim do tempo de
cozedura, o ventilador de arrefecimento
desliga-se com todas as funções. O tempo
de funcionamento do ventilador de
arrefecimento não pode ser determinado
pelo utilizador. Liga-se e desliga-se
automaticamente. Isto não é um erro.
Iluminação do forno
A iluminação do forno acende-se quando o
forno começa a cozedura. Nalguns
modelos, a lâmpada está acesa durante a
cozedura, enquanto noutros modelos após
um determinado tempo apaga-se.
Se pretender que a lâmpada do forno fique
acesa continuamente, deve selecionar o
estado de funcionamento “Lâmpada do
forno” com o botão de seleção da função.

5.2 Operação da unidade de controlo
do forno

Advertências gerais para a unidade de
controlo do forno
• O tempo máximo que pode ser definido

para o processo de cozedura é 5 horas e
59 minutos. No caso de interrupção de
fornecimento de energia o programa é
cancelado. Será necessário fazer a
reprogramação.

• Enquanto estiver a fazer os ajustes, os
símbolos relevantes ficam a piscar no
visor. Devem ser aguardados alguns
instantes para que a definição seja
guardada.

• Se tiver sido feita qualquer definição de
cozedura, a hora do dia não pode ser
ajustada.

• Se o tempo de cozedura for definido
quando a cozedura começa, o tempo
restante é exibido no visor.

• Nos casos em que o tempo de cozedura
é definido; pode cancelar
automaticamente tocando na tecla 
durante um tempo demorado.

Temporizador

1 Tecla de alarme
2 Tecla de definição do tempo
3 Tecla para diminuir
4 Tecla para aumentar
5 Tecla de definições
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6 Tecla de bloqueio de teclas
Símbolos do visor

: Símbolo de tempo de cozedura

: Símbolo de tempo de fim de cozedura *

: Símbolo de alarme

: Símbolo do brilho

: Símbolo de bloqueio de teclas

: Símbolo da temperatura

: Símbolo nível do volume

: Símbolo de bloqueio da porta *

*Variam dependendo do modelo do produto. Pode
não estar disponíveis no seu produto.

Ligar o forno
Quando selecionar uma função de
funcionamento que pretende para cozinhar
usando o botão de seleção da função e
definir uma determinada temperatura
usando o botão da temperatura, o forno
começa a funcionar.
Desligar o forno
Pode desligar o forno rodando o botão de
seleção de função e o botão da
temperatura para a posição desligar (para
cima).
A cozedura manual para selecionar a
função de temperatura e de funcionamento
do forno.
Pode cozinhar fazendo o controlo manual
(sob o seu controlo) sem definir o tempo
de cozedura selecionando a temperatura e
a função de funcionamento específica para
os seus alimentos.

1. Selecionar a função de funcionamento
que pretende usando o botão de
seleção da função.

2. Definir a temperatura que pretende para
cozinhar com o botão da temperatura.

ð O seu forno começará a funcionar
imediatamente na função e
temperatura selecionadas e no visor
irá aparecer o símbolo . Quando a
temperatura no interior do forno atingir
a temperatura definida, o símbolo 
desaparece.. O forno não se desliga
automaticamente uma vez que a
cozedura manual é feita sem definição
do tempo de cozedura. Tem de
controlar a cozedura e desligar o
mesmo. Quando a sua cozedura
estiver concluída, desligar o forno
rodando o botão de seleção de função
e o botão da temperatura para a
posição desligar (para cima).

Cozinha definindo o tempo de cozedura;
O forno pode desligar-se automaticamente
no fim do tempo selecionando a
temperatura e a função específica do
funcionamento para os seus produtos
alimentares e definir o tempo de cozedura
no temporizador.

1. Selecionar a função de funcionamento
para a cozedura.

2. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no visor para o tempo de
cozedura.

Depois da definição da função de
funcionamento e da temperatura,
pode definir o tempo de cozedura
para 30 minutos tocando na tecla

 diretamente para uma definição
rápida do tempo de cozedura e
para alterar o tempo com as teclas

/  .

3. Definir o tempo de cozedura com as
teclas / .
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O tempo de cozedura aumenta em
1 minuto nos primeiros 15 minutos,
após 15 minutos aumenta em 5
minutos.

4. Colocar os seus alimentos no forno e
definir a temperatura com o botão da
temperatura.

ð O seu forno começará a funcionar
imediatamente na função e
temperatura selecionadas. O
tempo de cozedura começa a
contagem decrescente e o
símbolo  aparece no visor.
Quando a temperatura no interior
do forno atingir a temperatura
definida, o símbolo 
desaparece..

5. Depois do tempo definido para a
cozedura estar concluído, no visor
aparece “Fim”, o símbolo  fica a
piscar e o temporizador faz bipes.

6. O aviso toca durante dois minutos.
Premir qualquer botão para parar o
aviso. O aviso para e a hora do dia
aparece no visor.

Se for premida alguma tecla no fim
do aviso sonoro, o forno começará
novamente a funcionar. Para
impedir que o forno comece a
funcionar novamente no final do
aviso, desligar o forno rodando o
botão da temperatura e da função
na posição “0” (desligado).

5.3 Cozedura com vapor
O seu forno tem uma função de cozedura a
vapor. São obtidos melhores resultados de
cozedura com cozedura a vapor assegura
que a superfície dos produtos de pastelaria
fique mais brilhante, que a crosta dos

mesmo fique mais crocante e que fique
mais volumosos. De igual modo, a
cozedura a vapor reduz a perda de
humidade nos alimentos, como por
exemplo, na carne e permite que os
mesmos sejam cozinhados com mais suco
no interior e que fiquem mais deliciosos.
Advertências gerais
• A cozedura com vapor apenas pode ser

feita em funções de cozedura com vapor
indicadas no manual do utilizador.

• A capacidade do reservatório de água é
de 250 ml. Não colocar mais de 250 ml
de água no reservatório da mesma
durante a cozedura.

• A condensação formada na porta do
forno após a cozedura com vapor pode
pingar quando a porta do forno for
aberta. Assim que abrir a porta do forno,
limpar a condensação.

• Afastar-se ao abrir a porta do forno, pois
o vapor e o calor podem escapar durante
e após a cozedura com vapor. O vapor
pode queimar as suas mãos, rosto e/ou
olhos.

• Se a água permanecer dentro do forno
após cada cozedura com vapor, secar a
água restante com um pano seco depois
de o forno arrefecer. Caso contrário, a
água residual pode levar à calcificação.

• Se o seu produto tiver uma sonda de
carne, certifique-se de que a tampa da
sonda de carne esteja fechada antes do
cozimento assistido por vapor. Caso
contrário, pode haver vazamento de
vapor do soquete da sonda de carne.

Para cozedura com vapor:

1. Iniciar a cozedura depois de verificar a
tabela de cozedura a vapor e de definir
a função, temperatura e de tempo de
acordo com os alimentos que pretender
cozinhar. Pode determinar a quantidade
de água a ser adicionada, temperatura,
função de cozedura e o tempo para a
cozedura que não se encontrem na
tabela.

2. Colocar os alimentos no forno na
posição da prateleira recomendada.
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3. Empurrar o reservatório da água no
painel de controlo do seu forno quando
chegar o mento de adicionar água, de
acordo com o gráfico de cozedura.

4. Retirar o reservatório de água da
respetiva ranhura.

5. Abrir a tampa do reservatório de água e
encher com a quantidade indicada na
tabela de cozedura.

Não usar água destilada ou filtrada.
Usar apenas águas prontas. Não
usar soluções com partículas
sólidas, alcoólicas ou inflamáveis
em vez de água.

6. Fechar a tampa e colocar o reservatório
de água na respetiva posição. Empurrar
o reservatório de água até o fim.

ð A água no reservatório da água
começa a fluir lentamente para a
parte inferior do forno, é fornecido
vapor aos seus alimentos.

7. Quando a sua cozedura estiver
concluída, desligar o forno com os
botões de função e da temperatura para
a posição desligar.

Se a água permanecer na parte
inferior do forno após cada
cozedura com vapor, secar a água
restante com um pano seco depois
de o forno arrefecer. Caso
contrário, a água restante na parte
inferior do forno pode provocar
calcificação.

5.4 Definições
Ativar o bloqueio de tecla
Ao usar a função bloqueio da tecla, pode
proteger o temporizador das interferências.

1. Tocar a tecla até que o símbolo 
apareça no ecrã.

ð O símbolo  é mostrado no visor e a
contagem decrescente 3-2-1 começa.
O bloqueio da tecla ativa-se quando a
contagem decrescente termina.
Quando for tocada qualquer tecla
quando o bloqueio de tecla está
definido, o temporizador emite um
sinal sonoro e o símbolo  fica a
piscar.

Se soltar a tecla antes do fim da
contagem decrescente, o bloqueio
da tecla não se ativa.

As teclas do temporizador não
podem ser usadas quando o
bloqueio de tecla está ligado. O
bloqueio da tecla não será
cancelado no caso de interrupção
de energia.
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Desativar o bloqueio de tecla

1. Tocar a tecla até que o símbolo 
desapareça do visor.

ð O símbolo  aparece no visor e o
bloqueio de tecla é ativado..

Ajustar o alarme
Pode igualmente usar o temporizador do
produto para qualquer advertência ou
lembrete além de cozinhar. O relógio de
alarme não afeta as funções de
funcionamento do forno. É usado para fins
de advertência. Por exemplo, pode usar o
relógio de alarme quando pretender voltar
os alimentos que estão no forno num
determinado momento. Assim que o tempo
que definiu tiver terminado, o temporizador
emite um aviso sonoro.

O tempo máximo de alarme pode
ser 23 horas e 59 minutos.

1. Tocar  até que o símbolo da tecla 
apareça no visor.

2. Definir a hora do alarme com as teclas
/  .

ð Depois de definir a hora do alarme,
o símbolo  mantém-se aceso e a
hora do alarme começa a
contagem decrescente no visor.
Se a hora do alarme e o tempo de
cozedura forem definidos ao
mesmo tempo, o tempo mais curto
é exibido no visor.

3. Depois da hora do alarme ser
completada, o símbolo  começa a
piscar e é emitido um aviso sonoro.

Desligar o alarme

1. No fim do período do alarme, é emito
um aviso sonoro durante dois minutos.
Tocar qualquer tecla botão para parar o
aviso sonoro.

ð O aviso para e a hora do dia aparece
no visor.

Se pretender cancelar o alarme:

1. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no visor para repor a hora do
alarme. Tocar a tecla  até que o
símbolo “00:00” apareça no ecrã.

2. Pode também cancelar o alarme
tocando na tecla  demoradamente.

Ajustar o volume

1. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no ecrã.

2. Definir o nível pretendido com as teclas
/  . (b-01-b-02-b-03)

3. Tocar a tecla  para confirmação ou a
definição é ativada brevemente até que
tocar numa tecla. O volume definido
fica ativo após alguns instantes.

Definir o brilho do visor.

1. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no ecrã.

2. Definir o brilho pretendido com as
teclas /  . (d-01-d-02-d-03)
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3. Tocar a tecla  para confirmação ou a
definição é ativada brevemente até que
tocar numa tecla. O brilho definido fica
ativo após alguns instantes.

Alterar a hora do dia :
No seu forno, para alterar a hora do dia que
definiu anteriormente,

1. Tocar a tecla  até que o símbolo 
apareça no ecrã.

2. Definir a hora do dia com as teclas /
.

3. Tocar  ou na tecla  para ativar o
campo dos minutos..

4. Tocar as teclas /  para definir os
minutos.

5. Confirmar a definição tocando em  ou
na tecla  .

ð A hora do dia é definida e o símbolo 
desaparece no visor.

6 Informação geral acerca da cozedura
Pode encontrar nest secção dicas sobre a
preparação e a cozedura dos seus
alimentos.
Adicionalmente, esta secção descreve
alguns alimentos testados pelos
produtores e as definições mais
apropriadas para estes alimentos. As
definições apropriadas do forno e os
acessórios para estes alimentos são
igualmente indicados.

6.1 Advertências gerais acerca de
cozinhar no forno

• Enquanto abrir a porta do forno durante
ou após a cozedura, pode sair vapor
quente. O vapor pode queimar as suas
mãos, rosto e/ou olhos. Quando abrir a
porta do forno, deve manter-se afastado.

• O vapor intenso gerado durante a
cozedura pode formar gotas de água
condensada no interior e no exterior do
forno e nas peças na parte superior dos

móveis devido à diferença de
temperatura. Este é uma ocorrência
física e normal.

• A temperatura de cozedura e os valores
do tempo atribuídos aos alimentos
podem variar dependendo da receita e da
quantidade. Por esta razão, estes valores
são dados como intervalos.

• Remover sempre do forno os acessórios
não utilizados antes de começar a
cozinhar. Os acessórios que se irão
manter no forno podem impedir que os
alimentos sejam cozinhados nos valores
corretos.

• Para os alimentos que irá cozinhar de
acordo com a sua própria receita, pode
basear-se em alimentos semelhantes
indicados nas tabelas de cozedura.

• Utilizando os acessórios fornecidos
assegura que obtém o melhor
desempenho de cozedura. Deve respeitar
sempre as advertências e a informação
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fornecida pelo fabricantes para os
recipientes de cozinha externos que irá
utilizar.

• Cortar o papel vegetal que vai usar na
cozedura nos tamanhos adequados para
o recipiente em que irá cozinhar. Os
papéis vegetais que estiverem do lado de
fora do recipiente podem criar um risco
de queimaduras e afetar a qualidade da
cozedura. Usar o papel vegetal que irá
utilizar no intervalo de temperatura
especificado.

• Para um bom desempenho da cozedura,
colocar os alimentos na prateleira
correta recomendada. Não alterar a
posição da prateleira durante a cozedura.

6.1.1 Bolos e alimentos de forno
Informação Geral
• Recomendamos a utilização dos

acessórios do produto para um bom
desempenho de cozedura. Se for utilizar
recipientes de cozinha externos, deve
preferir loiça escura, resistente ao calor e
anti-aderente.

• Se for recomendado o pré-aquecimento
na tabela de cozedura, assegurar que
coloca os seus alimentos no forno após
o pré-aquecimento.

• Se vai cozinhar usando recipientes de
cozinha na grelha, deve colocar os
mesmos no meio da grelha e não junto
da parede traseira.

• Todos os materiais usados para fazer
bolos devem estar limpos e à
temperatura ambiente.

• O estado da cozedura dos produtos pode
variar dependendo da quantidade de
alimentos e do tamanho dos recipientes.

• Formas em metal, cerâmica e vidro
aumentam o tempo de cozedura e as
superfícies inferiores dos alimentos de
pastelaria não ficam tostados
uniformemente.

• Se estiver a usar papel vegetal, pode ser
observada um ligeiro acastanhado na
superfície inferior dos alimentos. Nesta

situação, poderá ter de aumentar o
período da cozedura em
aproximadamente 10 minutos.

• Os valores especificados na tabela de
cozedura são determinados em
resultado dos testes realizados nos
nossos laboratórios. Os valores
adequados para si podem ser diferentes
destes valores.

• Colocar os seus alimentos na prateleira
apropriada recomendada na tabela de
cozedura. Considerar a prateleira inferior
do forno como a prateleira 1.

Dicas para fazer bolos
• Se o bolo for demasiado seco, aumentar

a temperatura em 10 ºC e encurtar o
tempo de cozedura.

• Se o bolo for húmido, usar uma pequena
quantidade de líquido e diminuir a
temperatura em 10 ºC.

• Se a parte superior do bolo estiver
queimada, colocar o mesmo na prateleira
mais inferior, baixar a temperatura e
aumentar o tempo de cozedura.Se a
parte superior do bolo estiver queimada,
coloque-a numa prateleira inferior,
diminua a temperatura e aumente o
tempo de cozimento.

• Se a parte interior do bolo estiver bem
cozida, mas o exterior está pegajoso,
usar menos líquido, diminuir a
temperatura e aumentar o tempo de
cozedura.

Dicas para pastelaria
• Se a massa de pastelaria for demasiado

seca, aumentar a temperatura em 10 ºC
e encurtar o tempo de cozedura.
Humidificar as folhas de massa com um
molho que consiste numa mistura de
leite, óleo, ovo e iogurte.

• Se os produtos de pastelaria ficarem
cozidos lentamente, assegurar que a
espessura dos mesmos preparados por
si não excedem o tabuleiro.

• Se os produtos de pastelaria ficarem
dourados à superfície para a base não
estiver cozida, assegurar que a
quantidade de molho que vai usar para
os mesmos não é demasiada na base.
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Para que fiquem ainda mais dourados,
deve tentar espalhar uniformemente o
molho entre as folhas de massa e os
produtos de pastelaria.

• Cozer os seus produtos de pastelaria na
posição e na temperatura apropriadas
conforme a tabela de cozedura. Se a

base continuar a não estar
suficientemente dourada, colocar a
mesma na prateleira inferior para a
cozedura seguinte.

Tabela de cozedura para bolos e alimentos de forno
Sugestões para cozedura com um único tabuleiro

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Bolo no tabuleiro Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 180 30 … 40

Bolo na forma
Forma para bolo
na grelha de
arame de aço **

Aquecimento
ventilado 2 180 30 … 40

Bolos pequenos Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 160 25 … 35

Bolos pequenos Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado

Nos modelos com
prateleiras de
arame de aço ** 3

Nos modelos sem
prateleiras de
arame de aço ** 2

150 25 … 35

Pão-de-ló

Forma redonda
para bolos, 26 cm
de diâmetro com
grampo na grelha
de arame de aço
**

Aquecimento
superior e inferior 2 160 30 … 40

Pão-de-ló

Forma redonda
para bolos, 26 cm
de diâmetro com
grampo na grelha
de arame de aço
**

Aquecimento
ventilado 2 160 30 … 40

Biscoito
Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
superior e inferior 3 170 25 … 35

Biscoito
Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
ventilado 3 170 20 … 30

Massa Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 2 200 35 - 45

Massa Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado 2 180 35 - 45

Pão Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 2 200 20 … 30

Pão Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado 3 180 20 … 30

Pão integral Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 200 30 … 40
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Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Pão integral Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado 3 200 30 … 40

Lasanha

Recipiente
retangular em
metal/vidro na
grelha de arame
de aço **

Aquecimento
superior e inferior 2 ou 3 200 30 … 40

Tarte de maçã

Forma redonda de
metal preto, 20
cm de diâmetro
na grelha de
arame de aço **

Aquecimento
superior e inferior 2 180 50 - 70

Tarte de maçã

Forma redonda de
metal preto, 20
cm de diâmetro
na grelha de
arame de aço **

Aquecimento
ventilado 2 170 50 - 70

Pizza Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 2 200 - 220 10 - 20

Pizza Tabuleiro normal
* Função pizz 2 280 5 - 10

Sugestões para cozinhar com dois tabuleiros

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Bolos pequenos

2-Tabuleiro
normal *

4-Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
ventilado 2 - 4

Nos modelos com
prateleiras de
arame de aço
:150

Nos modelos sem
prateleiras de
arame de aço
:140

Nos modelos com
prateleiras de
arame de aço **
25 … 40

Nos modelos sem
prateleiras de
arame de aço **
30 … 45

Biscoito

2-Tabuleiro
normal *

4-Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
ventilado 2 - 4 170 25 … 35

Massa

1-Tabuleiro
normal *

4-Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
ventilado 1 - 4 180 35 - 45

Pão

2-Tabuleiro
normal *

4-Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
ventilado 2 - 4 180 20 … 30
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Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessórios podem não estar incluídos com o produto.

**Estes acessórios não estão incluídos com o seu produto. São acessórios que existem no mercado.

Tabela de cozedura com função de
funcionamento “Aquecimento ventilado
ecológico”
• Não alterar a definição de temperatura

depois de iniciar a cozedura na função
de funcionamento “Aquecimento
ventilado ecológico”.

• Não abrir a porta do forno quando
cozinhar na função de funcionamento
“Aquecimento ventilado ecológico”

operating function. Se a porta não for
aberta, a temperatura interior é otimizada
para poupar energia e esta temperatura
pode ser diferente da temperatura
mostrada no visor.

• Não pré-aquecer na função de
funcionamento “Aquecimento ventilado
ecológico” .

Alimentos Acessório a ser
usado

Posicionamento da
prateleira

Temperatura (°C) Tempo de cozedura
(mín) (aprox.)

Bolos pequenos Tabuleiro normal * 3 180 30 … 40

Biscoito Tabuleiro normal * 3 200 30 … 40

Massa Tabuleiro normal * 3 220 40 … 50

Pão Tabuleiro normal * 3 200 30 … 40

* Estes acessórios podem não estar incluídos com o produto.

6.1.2 Carne, peixe e aves
Os pontos chave do grelhador
• Temperar os mesmos com sumo de

limão e pimenta antes de cozinhar
frango, peru e peças grandes inteiras de
carne irá permitir um melhor
desempenho da cozedura.

• Leva 15 a 30 minutos mais a cozinhar
carne com osso do que fritar em filetes.

• Tem de calcular cerca de 4 ou 5 minutos
do tempo de cozedura por centímetro de
espessura da carne.

• Depois de o tempo de cozedura ter
terminado, deixar a carne no forno
durante cerca de 10 minutos. O suco da
carne é melhor distribuído para a carne
frita e não é libertado quando a carne é
cortada.

• O peixe deve ser colocado numa
prateleira num nível médio ou baixo num
prato resistente ao calor.

• Cozinhar os pratos recomendados na
tabela de cozedura com um único
tabuleiro.

Tabela de cozedura para carne, peixe e aves

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Bife (inteiro) /
Assar (1 kg)

Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3

15 mins. 250/
max, depois 180
… 190

60 … 80

Pernil de borrego
(1,5-2 kg)

Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 15 mins. 250/

max, depois 170 110 … 120

Frango frito (1,8-2
kg)

Grelha de arame
de aço *

Colocar um
tabuleiro numa
prateleira inferior

Aquecimento
superior e inferior 2 15 mins. 250/

max, depois 190 60 … 80
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Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Frango frito (1,8-2
kg)

Grelha de arame
de aço *

Colocar um
tabuleiro numa
prateleira inferior

Aquecimento
ventilado 2 200 - 220 60 … 80

Frango frito (1,8-2
kg)

Grelha de arame
de aço *

Colocar um
tabuleiro numa
prateleira inferior

Função “3D” 2 15 mins. 250/
max, depois 190 60 … 80

Peru (5,5 kg) Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 1

25 mins. 250/
max, depois 180
… 190

150 … 210

Peru (5,5 kg) Tabuleiro normal
* Função “3D” 1

25 mins. 250/
max, depois 180
… 190

150 … 210

Peixe

Grelha de arame
de aço *

Colocar um
tabuleiro numa
prateleira inferior

Aquecimento
superior e inferior 3 200 20 … 30

Peixe

Grelha de arame
de aço *

Colocar um
tabuleiro numa
prateleira inferior

Função “3D” 3 200 20 … 30

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessórios podem não estar incluídos com o produto.

**Estes acessórios não estão incluídos com o seu produto. São acessórios que existem no mercado.

6.1.3 Grelhador
Carne vermelha, peixe e carne de aves
ficará rapidamente dourada quando
grelhada, fica com uma crosta maravilhosa
e não fica seca. Carnes em filetes, carnes
no espeto, salsichas bem como vegetais
suculentos (tomates, cebolas, etc.) são
particularmente adequados para grelhar.
Advertências gerais
• Alimentos não adequados para grelhar e

que podem provocar um risco de
incêndio. Grelhar apenas alimentos que
sejam adequados para fogo intenso do
grelhador. Do mesmo modo, não colocar
os alimentos demasiado afastados na
parte de trás do grelhador. Esta é a zona
mais quente e e os alimentos muito
gordos podem incendiar-se.

• Fechar a porta do forno enquanto
estiver a grelhar. Nunca grelhar com a
porta do forno aberta. As superfícies
quentes podem provocar
queimaduras!

Os pontos chave do grelhador
• Preparar os alimentos para grelhar com

espessura e peso semelhantes tanto
quanto possível.

• Colocar as peças a serem grelhadas na
grelha ou no tabuleiro de arame do
grelhador distribuindo as mesmas sem
exceder as dimensões no aquecedor.

• Dependendo da espessura das peças a
serem grelhadas, os tempos de cozedura
dados na tabela podem variar.
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• Deslizar a grelha ou o tabuleiro do
grelhador para o nível pretendido no
forno. Se estiver a cozinhar numa grelha,
deslizar o tabuleiro do forno para a
prateleira mais em baixo para recolher as
gorduras. O tabuleiro do forno que vai

deslizar deve estar dimensionado para
cobrir toda a área do grelhador. Este
tabuleiro pode não estar incluído com o
produto. Colocar um pouco de água no
tabuleiro do forno para uma limpeza
mais fácil.

Mesa do grelhador

Alimentos Acessório a ser
usado

Posicionamento da
prateleira

Temperatura (°C) Tempo de cozedura
(mín) (aprox.)

Peixe Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 20 … 25

Pedaços de galinha Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 25 … 35

Almôndega (vitela) -
12 quantidade

Grelha de arame de
aço 4 250 20 … 30

Costeletas de borrego Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 20 … 25

Bife - (cubos de
carne)

Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 25 … 30

Costeletas de vitela Grelha de arame de
aço 4 - 5 250 25 … 30

Gratinado de vegetais Grelha de arame de
aço 4 - 5 220 20 … 30

Pão torrado Grelha de arame de
aço 4 250 1 - 4

É recomendado pré-aquecer durante 5 minutos para todos os alimentos grelhados.

Rodar as peças dos alimentos após 1/2 do tempo total para o grelhado.

6.1.4 Cozedura com vapor
Informação Geral
• A cozedura com vapor apenas pode ser

feita em funções de cozedura com vapor
indicadas no manual do utilizador.
Consultar a secção “Funções de
funcionamento do forno” [} 56] para as
funções de cozedura a vapor.

• Se for recomendado o pré-aquecimento
na tabela de cozedura, assegurar que
coloca os seus alimentos no forno após
o pré-aquecimento. As durações

especificadas no momento do
fornecimento de água indicam o tempo
decorrido após o pré-aquecimento.

• A tabela de cozedura inclui as
recomendações de cozedura testadas
pelo fabricante. Pode definir a
quantidade de água, temperatura, função
de cozedura com vapor e o tempo para
os alimentos que não se encontrem na
tabela.

• A cozedura com vapor deve ser feita com
um único tabuleiro.
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Sugestões para cozedura com um único tabuleiro - Função “3D”

Alimentos Acessório a
ser usado

Posicionam
ento da
prateleira

Temperatur
a (°C)

Quantidade
de água a
ser usada
(ml)

Tempo de
entrada de
água
(mins.)**

Tempo de
cozedura
(mín)
(aprox.)

Peso aprox.
dos
alimentos
(g)

Pão integral Tabuleiro
normal * 2 200 200

depois de
pré-
aquecimento

30 … 40 820

Frango frito
(1,8-2 kg)

Grelha de
arame de
aço *

Colocar um
tabuleiro
numa
prateleira
inferior

2
25 mins.
250/max,
depois 190

250 25 60 … 70 2000

Costeleta
(peça única)

Tabuleiro
normal * 3 180 250 15 40 - 55 1000

Pernil de
cordeiro com
legumes

Tabuleiro
normal * 3 170 250+250

depois de
pré-
aquecimento

90 … 110 2000

Pão
fermentado

Tabuleiro
normal * 3 180 100

depois de
pré-
aquecimento

25 … 35 1200

Cheesecake Tabuleiro
normal * 3 120 150 antes do pré-

aquecimento 50 … 60 1450

Coxa de
frango

Tabuleiro
normal * 3 200 150

depois de
pré-
aquecimento

25 … 35 800

Batata
cozida

Tabuleiro
normal * 3 190 150 25 45 … 55 500

Pão de
hambúrguer

Tabuleiro
normal * 3 180 150

depois de
pré-
aquecimento

20 … 30 800

Salmão com
legumes

Tabuleiro
normal * 3 180 100

depois de
pré-
aquecimento

25 … 35 500

* Estes acessórios podem não estar incluídos com o produto.

** Indica o tempo decorrido após o pré-aquecimento.

*** Adicionar mais 250 ml de água na metade do tempo de cozedura.

6.1.5 Testar os alimentos
• Os alimentos nesta tabela de cozedura

são preparados de acordo com a norma
EN 60350-1 para facilitar o teste do
produto para fins de controlo.
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Tabela de cozedura para alimentos de teste
Sugestões para cozedura com um único tabuleiro

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Biscoito
amanteigado
(biscoito doce)

Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 140 20 … 30

Biscoito
amanteigado
(biscoito doce)

Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado

Nos modelos com
prateleiras de
arame de aço :3

Nos modelos sem
prateleiras de
arame de aço :2

140 15 ... 25

Bolos pequenos Tabuleiro normal
*

Aquecimento
superior e inferior 3 160 25 … 35

Bolos pequenos Tabuleiro normal
*

Aquecimento
ventilado

Nos modelos com
prateleiras de
arame de aço ** 3

Nos modelos sem
prateleiras de
arame de aço ** 2

150 25 … 35

Pão-de-ló

Forma redonda
para bolos, 26 cm
de diâmetro com
grampo na grelha
de arame de aço
**

Aquecimento
superior e inferior 2 160 30 … 40

Pão-de-ló

Forma redonda
para bolos, 26 cm
de diâmetro com
grampo na grelha
de arame de aço
**

Aquecimento
ventilado 2 160 30 … 40

Tarte de maçã

Forma redonda de
metal preto, 20
cm de diâmetro
na grelha de
arame de aço **

Aquecimento
superior e inferior 2 180 50 - 70

Tarte de maçã

Forma redonda de
metal preto, 20
cm de diâmetro
na grelha de
arame de aço **

Aquecimento
ventilado 2 170 50 - 70
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Sugestões para cozinhar com dois tabuleiros

Alimentos Acessório a ser
usado

Função de
funcionamento

Posicionamento
da prateleira

Temperatura (°C) Tempo de
cozedura (mín)
(aprox.)

Biscoito
amanteigado
(biscoito doce)

2-Tabuleiro
normal *

4-Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
ventilado 2 - 4 140 15 … 25

Bolos pequenos

2-Tabuleiro
normal *

4-Tabuleiro para
produtos de
pastelaria *

Aquecimento
ventilado 2 - 4

Nos modelos com
prateleiras de
arame de aço
:150

Nos modelos sem
prateleiras de
arame de aço
:140

Nos modelos com
prateleiras de
arame de aço **
25 … 40

Nos modelos sem
prateleiras de
arame de aço **
30 … 45

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessórios podem não estar incluídos com o produto.

**Estes acessórios não estão incluídos com o seu produto. São acessórios que existem no mercado.

Grelhador

Alimentos Acessório a ser
usado

Posicionamento da
prateleira

Temperatura (°C) Tempo de cozedura
(mín) (aprox.)

Almôndega (vitela) -
12 quantidade

Grelha de arame de
aço 4 250 20 … 30

Pão torrado Grelha de arame de
aço 4 250 1 - 4

É recomendado pré-aquecer durante 5 minutos para todos os alimentos grelhados.

Rodar as peças dos alimentos após 1/2 do tempo total para o grelhado.

7 Manutenção e limpeza

7.1 Informações gerais de limpeza
Advertências gerais
• Deixar que o produto arrefeça antes de

iniciar a limpeza do mesmo. As
superfícies quentes podem provocar
queimaduras!

• Não aplicar detergentes sobre as
superfícies quentes. Isto pode originar
manchas permanentes.

• O produto deve ser completamente limpo
e seco após cada utilização. Portanto, os
resíduos de alimentos são facilmente
limpos e é evitado que estes resíduos se
queimem quando o produto for usado
novamente mais tarde. Portanto, a vida

útil do aparelho estende-se e diminuem
os problemas frequentemente
enfrentados.

• Não usar aparelhos de limpeza a vapor
para limpar o aparelho.

• Alguns detergentes ou soluções de
limpeza podem provocar danos na
superfície. Os agentes de limpeza
inadequados são: lixívia, produtos de
limpeza que contenham amoníaco, ácido
ou cloreto, produtos de limpeza a vapor,
agentes de desincrustação, tira-nódoas e
ferrugem, produtos de limpeza abrasivos
(produtos de limpeza em creme, pó de
limpeza, creme de limpeza, esfregão
abrasivo e de raspagem, palha de aço,
esponjas, panos de limpeza com
sujidade e resíduos de detergente).
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• Não é necessário material de limpeza
especial na limpeza feita após cada
utilização. Limpar o produto usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano macio ou esponja e secar o
mesmo com um pano seco.

• Assegurar que limpa totalmente qualquer
líquido que permaneça depois da
limpeza e limpar imediatamente
quaisquer salpicos de alimentos
ocorridos durante a cozedura.

• Não lave nenhum componente do seu
aparelho na máquina de lavar louça,
salvo indicação em contrário no manual
do usuário.

Inox - Superfícies em aço inoxidável
• Não usar soluções de limpeza ácidas ou

que contenham cloro para limpar as
superfícies de aço-inox e as pegas.

• A superfície de aço inoxidável-inox pode
mudar de cor com o tempo. Isto é
normal. Após cada utilização, limpar com
um detergente adequado para as
superfícies em inox ou aço inoxidável.

• Limpar com um pano macio embebido e
detergente líquido adequado para
superfícies em inox, tendo o cuidado de
limpar num único sentido.

• Remover de imediato as manchas de
calcário, óleo, amidos e proteínas nas
superfícies de vidro e de inox . As
manchas podem enferrujar quando
permanecerem por longos períodos de
tempo.

• Os pulverizadores de limpeza/aplicados
na superfície deve ser limpa
imediatamente. As soluções de limpeza
abrasivas sobre a superfície fazem com
que a superfície fuque branca.

Superfícies esmaltadas
• Após cada utilização, limpar as

superfícies esmaltadas usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano macio ou esponja e secar as
mesmas com um pano seco.

• Se o seu produto tiver a função de
limpeza fácil a vapor, pode fazer esse
tipo de limpeza para sujidade ligeira e
não permanente. (Consultar “Limpeza
fácil a vapor [} 80]”.)

• Para manchas difíceis, pode-se usar o
produto de limpeza de forno e grelhas
recomendado no sítio web da marca do
seu produto e uma esponja de limpeza
que não risque. Não usar um produto de
limpeza de fornos exterior..

• O forno tem de arrefecer antes da
limpeza na zona de cozedura. A limpeza
das superfícies quentes irá criar tanto
um risco de incêndio como danos nas
superfícies esmaltadas.

Superfícies catalíticas
• As paredes laterais na zona de cozedura

podem apenas ser revestidas com
paredes de esmalte ou catalíticas. Varia
de acordo com o modelo.

• As paredes catalíticas têm uma cor mate
clara e uma superfície porosa. As
paredes catalíticas do forno não devem
ser limpas.

• As superfícies absorvem o óleo graças à
sua estrutura porosa e começam a
brilhar quando a superfície está saturada
com óleo, neste caso é recomendado
substituir as mesmas.

Superfícies de vidro
• Quando da limpeza das superfícies de

vidro, não usar raspadores de metal rijos
e materiais de limpeza abrasivos. Podem
danificar a superfície de vidro.

• Limpar o aparelho usando um detergente
para a loiça, água morna e uma pano de
microfibra específico para superfícies de
vidro e secar o mesma com um pano
seco de microfibra.

• Se após a limpeza ainda existir
detergente residual, deve limpar o
mesmo com água fria e secar com um
pano de microfibra limpo e seco. Os
resíduos do detergente residual podem
danificar a superfície de vidro da próxima
vez que for utilizada.
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• Em circunstância alguma os resíduos
secos na superfície de vidro devem ser
limpos com facas de serrilha, palha de
aço ou utensílios semelhantes para
raspar.

• Pode remover as manchas de calcário
(manchas amarelas) na superfície de
vidro com soluções descalcificadoras
existentes no mercado, com uma
solução descalcificante como vinagre ou
sumo de limão.

• Se a superfície estiver muito suja, aplicar
a solução de limpeza sobre a mancha
com uma esponja e aguardar o tempo
necessário para que a mesma atue
devidamente. Nunca limpar a superfície
de vidro com um pano húmido.

• As descolorações e as manchas na
superfície de vidro são normais e não
podem ser consideradas defeitos.

Peças em plástico e superfícies pintadas
• Limpar as peças de plástico e as

superfícies pintadas usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano macio ou esponja e secar os
mesmos com um pano seco.

• Não usar raspadores de metal rijo ou
soluções de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superfícies.

• Assegurar que as juntas dos
componentes do produto não são
deixadas húmidas e com detergente.
Caso contrário, pode ocorrer corrosão
nestas juntas.

7.2 Limpar os acessórios
Não colocar os acessórios do produto na
máquina de lavar loiça exceto se
contrariamente indicado no manual do
utilizador.

7.3 Limpar o painel de controlo
• Quando limpar os painéis com o botão

de controlo, deve limpar o painel e os
botões com um pano macio humedecido
e secar com um pano seco. Não remover
os botões e os vedantes que se

encontram por baixo para limpar o
painel. O painel de controlo e os botões
podem ficar danificados.

• Enquanto estiver a limpar os painéis de
inox com o botão de controlo, não usar
soluções de limpeza para inox em volta
dos botões. Os indicadores em volta do
botão podem ser apagados.

• Limpar os painéis tácteis de controlo
com um pano macio humedecido e secar
com um pano seco. Se o seu produto
estiver equipado com a função de
bloqueio de teclas, deve definir o mesmo
antes de iniciar a limpeza do painel de
controlo. Caso contrário, pode ocorrer
uma deteção incorreta nas teclas.

7.4 Limpar o interior do forno (zona
de cozedura)

Seguir os passos de limpeza descritos na
secção "Informação geral de limpeza" de
acordo com os tipos de superfície no seu
forno.
Limpar as paredes laterais do forno.
As paredes laterais na zona de cozedura
podem apenas ser revestidas com paredes
de esmalte ou catalíticas. Varia de acordo
com o modelo. Se existir uma parede
catalítica, consultar a secção “Superfícies
catalíticas” para informação.
Se o seu produto for um modelo de
prateleira de arame de aço, remover as
mesmas antes da limpeza das paredes
laterais. Depois completar a limpeza
conforme descrito na secção "Informação
geral de limpeza” de acordo com os tipos
de superfície da parede lateral.
Para remover as prateleiras laterais em
arame de aço:

1. Remover a parte frontal da prateleira em
arame de aço puxando a mesma na
parede lateral na direção oposta.

2. Puxar a prateleira de arame de aço em
direção a si para a remover totalmente.
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3. Para voltar a colocar as prateleiras,
devem ser repetidos os procedimentos
aplicados quando removeu as mesmas
a partir do fim para o princípio,
respetivamente.

Limpar o recipiente da água na base do
forno
Dependendo da frequência das operações
de limpeza com vapor e da dureza da água
usada, podem aparecer manchas de
calcário no recipiente da água na base do
forno.
Para remover o calcário que se possa
formar no recipiente da água após as
operações de limpeza a vapor, após
cada 2 ou 3 operações:

1. Adicionar 350 cc de vinagre branco à
temperatura ambiente (a acidez do
vinagre não deve exceder os 6%) no
recipiente da água na base do forno.

2. Aguardar pelo menos 30 minutos para
permitir que o vinagre dissolva os
resíduos de calcário à temperatura
ambiente.

3. Limpar o recipiente da água com uma
pano macio humedecido e secar com
um pano seco.

Não utilizar soluções de limpeza
que contenham ácidos ou lixívias
para limpar o recipiente da água na
base do forno. O calcário que se
pode formar no recipiente da água
na base do forno não deve ser
limpo raspando. Caso contrário, a
base do produto ficará danificada.

Para aumentar a eficiência da
descalcificação provável no tabuleiro da
água, além das etapas de
descalcificação acima, após cada 10
utilizações:
Selecionar uma função de funcionamento
na qual o aquecedor inferior está ativo e
operar o forno a 100º durante 2-3 minutos.
Seguidamente, desligar o forno e pulverizar
com a solução de limpeza o forno e o grill
recomendado no sítio web da marca do
seu produto , pulverizar a parte inferior do
forno e deixar 5 minutos. Após 5 minutos,
limpar o tabuleiro de água na base do forno
com um pano de microfibras húmido e
secar.

7.5 Limpeza fácil a vapor
Isto permite limpar facilmente a sujidade
(não permanecendo por muito tempo) que
é amolecida pelo vapor dentro do forno e
pelas gotas de água condensadas nas
superfícies internas do forno.

1. Retirar todos os acessórios do forno.

2. Empurrar o reservatório de água no
painel de controlo do seu forno e
remover o reservatório do respetivo
encaixe. Encher o reservatório com 200
ml de água.

Não usar água destilada ou filtrada.
Usar apenas águas prontas. Não
usar soluções com partículas
sólidas, alcoólicas ou inflamáveis
em vez de água.
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3. Colocar o reservatório de água no
respetivo encaixe e empurrar o mesmo.
A água começa a encher o tabuleiro
localizado na parte inferior do forno.

4. Colocar o forno no modo de limpeza
fácil a vapor e deixar funcionar a 100 ºC
durante 20 minutos.

Abrir a porta imediatamente e limpar as
superfícies interiores do forno com uma
esponja ou pano humedecido. Será
libertado vapor quando abrir a porta. Isto
pode provocar um risco de queimaduras.
Deve ser tido cuidado quando abrir a porta.
Para sujidade difícil, limpar o produto
usando um detergente para a loiça, água
morna e um pano macio ou esponja e
secar o mesmo com um pano seco.

Na função de limpeza a vapor fácil,
espera-se que a água adicionada
evapore e condense no interior do
forno e na porta do forno para
amaciar a sujidade leve formada
em seu forno. A condensação
formada na porta do forno pode
pingar quando a porta do forno for
aberta. Assim que abrir a porta do
forno, limpar a condensação.

(Variam dependendo do modelo do
produto. Pode não estar disponíveis no seu
produto.) Após a condensação dentro do
forno, pode ocorrer poça ou humidade na
conduta por baixo do forno. Após a
utilização, limpar este tubo da conduta
com um pano humedecido e secar.

7.6 Limpar a porta do forno
Pode remover a porta do forno e os vidros
da porta para os limpar. Como remover as
portas e janelas é explicado nas secções
“Remover a porta do forno” e “Remover
os vidros interiores da porta”. Depois de
remover os vidros interiores, limpar os
mesmos usando um detergente para a
loiça, água morna e uma pano macio ou
esponja e secar os mesmos com um pano
seco. Para os resíduos de calcário que se
possam formar no vidro da porta, limpar o
vidro com vinagre e enxaguar.

Não usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores metálicos,
materiais de lã de aço ou lixívia
para limpar a porta do forno e o
vidro.

Remover a porta do forno

1. Abrir a porta do forno.

2. Abrir os clipes na cavidade da
dobradiça da porta frontal no lado
direito e esquerdo premindo para baixo
conforme mostrado na imagem.

3. Os tipos de dobradiças variam para os
tipos (A), (B), (C) conforme o modelo do
produto. As imagens seguintes
mostram como abrir cada tipo de
dobradiça.

4. Dobradiça tipo (A) está disponível nos
tipos de porta normal.
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5. Dobradiça tipo (B) está disponível nos
tipos de porta de abertura suave.

6. Dobradiça tipo (C) está disponível nos
tipos de porta de abertura/fecho suave.

7. Colocar a porta do forno numa posição
de meio aberta.

8. Puxar a +porta removida para cima para
a libertar das dobradiças da direita e da
esquerda e remover a mesma.

Para voltar a colocar a porta,
devem ser repetidos os
procedimentos aplicados quando
removeu a mesma a partir do fim
para o princípio, respetivamente.
Quando instalar a porta, assegurar
que fecha os clipes na cavidade da
dobradiça.

7.7 Remover o vidro interior da porta
do forno

O vidro interior da porta frontal do produto
pode ser removido para limpeza.

1. Abrir a porta do forno.

2. Puxar em direção a si, o componente de
plástico, encaixado na secção superior
da porta frontal, premindo
simultaneamente nos pontos de
pressão de ambos os lados do
componente e remova o mesmo.

3. Conforme mostrado na figura, levantar
suavemente o vidro interior (1) em
direção a 'A' e depois remover o mesmo
puxando em direção a 'B'.

1 Vidro interior 2* Vidro interior (pode
não estar disponíveis
no seu produto)

4. Se o seu produto tiver um vidro interior
(2), repita o mesmo processo para o
remover (2).

5. O primeiro passo de remontagem da
porta é voltar a colocar o vidro interior
(2). Colocar o rebordo cinzelado do
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vidro de encontro ao rebordo cinzelado
da entrada em plástico. (Se o seu
produto tiver um vidro interior) O vidro
interior (2) tem de ser encaixado à
entrada em plástico o mais perto
possível do vidro mais interior (1).

6. Enquanto estiver a voltar a montar o
vidro mais interior (1), deve prestar
atenção para colocar o lado impresso
do vidro no vidro interior. É importante
colocar os cantos inferiores dos vidros
mais interiores (1) para se ajustarem às
entradas inferiores em plástico.

7. Empurrar o componente em plástico em
direção à estrutura até ser ouvido o com
de um “clique”.

7.8 Limpar a lâmpada do forno
Na eventualidade de uma porta de vidro da
lâmpada do forno na área de cozedura
ficar suja; limpar com detergente de lavar a
loiça, água morna e um pano macio ou
esponja e secar com um pano seco. No
caso de a lâmpada não funcionar, pode
substituir a mesma seguindo os passos na
secção seguinte.
Limpar a lâmpada do forno
Advertências gerais
• Para evitar o risco de choque elétrico

antes de substituir a lâmpada do forno,
desligar o produto e deixar que o forno
arrefeça. As superfícies quentes podem
provocar queimaduras!

• O forno é alimentado por uma lâmpada
incandescente com menos de 40 W,
menos de 60 mm na altura, menos de 30
mm no diâmetro ou por uma lâmpada de
halogénio com tomadas G9 com menos
de 60 W de potência. As lâmpadas são
adequadas para funcionar e
temperaturas superiores a 300ºC. As
lâmpadas do forno encontram-se
disponíveis numa Assistência Autorizada
ou através de técnicos credenciados.
Este produto conté, uma lâmpada de
classe energética G.

• A posição da lâmpada pode diferir da
que é mostrada na imagem.

• A lâmpada usada neste produto não é
adequada para usar na iluminação
doméstica. A finalidade desta lâmpada é
ajudar o utilizador a ver os produtos
alimentares.

• As lâmpadas usadas neste produto
devem suportar condições físicas
extremas tal como temperaturas
superiores a 50 ºC.

Se o seu forno tiver uma lâmpada
redonda.

1. Desligar o produto da eletricidade.

2. Remover a tampa de vidro rodando a
mesma no sentido anti-horário.

3. Se a lâmpada do forno for do tipo (A)
mostrado na figura abaixo, rodar a
lâmpada do forno conforme mostrado
na figura e substituir a mesma por outra
nova. Se for um modelo do tipo (B),
puxar a mesma para fora como
mostrado na figura e substituí-la por
uma outra nova.

4. Voltar a colocar a tampa de vidro.
Se o seu forno tiver uma lâmpada
quadrada.

1. Desligar o produto da eletricidade.

2. Remover as prateleiras de arame de aço
de acordo com a descrição.
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3. Levantar o vidro de proteção da
lâmpada com uma chave de fendas.
Remova o parafuso primeiro, se houver
um parafuso na lâmpada quadrada do
seu produto.

4. Se a lâmpada do forno for do tipo (A)
mostrado na figura abaixo, rodar a
lâmpada do forno conforme mostrado
na figura e substituir a mesma por outra
nova. Se for um modelo do tipo (B),
puxar a mesma para fora como
mostrado na figura e substituí-la por
uma outra nova.

5. Voltar a colocar a tampa de vidro e as
prateleiras de arame de aço.

8 Solução de problemas
Se o problema persistir após seguir as
instruções desta seção, entre em contato
com seu fornecedor ou um Serviço
Autorizado. Nunca tente consertar seu
produto por conta própria.
O vapor é emanado enquanto o forno está
funcionando.
• É normal ver vapor durante a operação.

>>> Isso não é um erro.
Gotas de água aparecem durante o
cozimento
• O vapor gerado durante o cozimento

condensa ao entrar em contato com as
superfícies frias externas ao produto,
podendo formar gotas de água. >>> Isso
não é um erro.

Sons de metal são ouvidos enquanto o
produto está aquecendo e esfriando.
• Peças de metal podem expandir e emitir

sons quando aquecidas. >>> Isso não é
um erro.

O produto não funciona.
• O fusível pode estar com defeito ou

queimado. >>> Verifique os fusíveis na
caixa de fusíveis. Troque-os se
necessário ou reative-os.

• O aparelho pode não estar conectado à
tomada (aterrada). >>> Verifique se o
eletrodoméstico está conectado à
tomada.

• (Se houver timer no seu eletrodoméstico)
As teclas do painel de controle não
funcionam. >>> Se o seu produto tiver
um bloqueio de teclas, o bloqueio de
teclas pode estar ativado, desative o
bloqueio de teclas.

A luz do forno não está acesa.
• A lâmpada do forno pode estar com

defeito. >>> Substitua a lâmpada do
forno.

• Sem eletricidade. >>> Certifique-se de
que a rede elétrica esteja funcionando e
verifique os fusíveis na caixa de fusíveis.
Troque os fusíveis se necessário ou
reative-os.

O forno não está aquecendo.
• O forno pode não estar configurado para

uma função de cozedura e/ou
temperatura específica. >>> Defina o
forno para uma função de cozimento e/
ou temperatura específica.

• Para os modelos com timer, a hora não é
definida. >>> Defina a hora.
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• Sem eletricidade. >>> Certifique-se de
que a rede elétrica esteja funcionando e
verifique os fusíveis na caixa de fusíveis.
Troque os fusíveis se necessário ou
reative-os.

(Para modelos com temporizador) O visor
do temporizador pisca ou o símbolo do
temporizador permanece aberto.
• Houve uma queda de energia antes. >>>

Defina a hora / Desligue os botões de
função do produto e coloque-o
novamente na posição desejada.
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