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Caro Cliente,

Deve ler este manual antes de utilizar o produto.

Beko Agradecemos a escolha deste produto. Queremos que o seu produto, fabricado
com alta qualidade e tecnologia, para Ihe oferecer a melhor eficiéncia. Para o fazer,
deve ler cuidadosamente este manual e qualquer outra documentagéo fornecida antes
de utilizar o produto e manter a mesma como uma referéncia. Se entregar este
produto a mais alguém, entregar também o respetivo manual. Seguir as instrucoes,
tendo em conta toda a informacéao e as adverténcias mencionadas no manual do
utilizador.

Deve prestar atencéo a toda a informacéao e todas as adverténcias no manual do
utilizador. Desta forma, ird proteger-se a si mesmo € 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.

O manual do utilizador inclui os seguintes simbolos:

A Risco que pode resultar em morte ou lesGes.
OBSERVAGAO Risco que pode resultar em danos no material no produto e para o
meio ambiente.

& Riscos que podem resultar em queimaduras devido ao contacto com superficies
quentes.

ﬂ Informacdes importantes ou dicas Uteis de utilizacao.

@ Ler o manual do utilizador.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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H Instrucées de seguranca

« Esta seccao contéem
instrucdes de seguranca que
irao ajudar a impedor lesdes
pessoais ou danos No
material.

» Se 0 produto for transferido
para outra pessoa ou usado
em segunda-mao, o manual
de funcionamento, as
etiquetas do produto e
outros documentos e
acessorios devem ser
entregues com o produto.

» A nossa empresa Nao pode

ser responsabilizada por

qualquer dano que possa
ocorrer em resultado de falha
no cumprimento destas
instrucoes.

O incumprimento destas

instrucoes devera anular

qualquer garantia.

o AAinstalagéo e as

reparacoes devem ser

sempre realizadas pelo
fabricantes, por servico de
assisténcia autorizado ou por
uma pessoa especificada
pelo importador.

A Utilizar apenas pegas de

substituicao e acessorios

originais.
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« ANA3o tentar reparar ou
substituir qualquer
componente do produto
exceto se especificamente
mencionado no manual de
funcionamento.

« A NZo realizar modificagcoes
técnicas no produto.

AFinalidade do uso

« Este produto € concebido
para utilizagcdo domeéstica.
N&o é adequado para
utilizacao comercial.

« Nao usar o produto em
jardins, varandas ou outros
ambientes exteriores. O
aparelho foi projetado para
uso em areas de cozinhas
domésticas e de funcionarios
em lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho.

« ADVERTENCIA: Este
produto deve ser usado
apenas com a finalidade de
cozinhar. Nao deve ser
usado para outros fins como
para aguecer uma sala.

» O forno pode ser usado para
descongelar, cozer, fritar e
grelhar alimentos.

« Este produto, nao deve ser
usado para aquecimento,



aquecimento de pratos,
pendurar toalhas ou vestuario
na pega para secar 0s
Mesmaos.

ASeguranc;a de criancgas,
pessoas vulneraveis e
animais de estimacao

Este produto pode ser usado
por criangas com 8 anos de
idade ou mais e por pessoas
com debilidade fisicas,
sensoriais e mentais, ou com
falta de experiéncia e
conhecimento desde que
supervisionadas ou instruidas
sobre um uSO seguro e sobre
0S riscos do produto.

As criangas nao devem
brincar com o produto. A
limpeza e manutencao do
utilizador nao deve ser feita
por criangas a menos que
sejam supervisionadas.

Este produto nao deve ser
usado por pessoas com
capacidades fisicas,
sensoriais e mentais limitadas
(incluindo criancas) exceto se
forem supervisionadas ou
receberem as instrucoes
necessarias.

As criancas devem ser
supervisionadas de modo a

assegurar que nao brincam
com o produto.
Os produtos elétricos sao
perigosos para as criangas e
para 0s animais domesticos.
As criangas e 0s animais de
estimacao nao podem
brincar, trepar ou entrar
dentro do produto.
Nao colocar sobre o aparelho
objetos que as criancas
possam alcangar.
ADVERTENCIA: Durante a
utilizagao, as superficies
acessiveis do produto estéo
quentes. Manter as criancas
afastadas do produto.
Manter todo o material de
embalagem afastado do
alcance das criangas. Existe
0 perigo de lesdes e de
sufocarem.
Quando a porta estiver
aberta, nao colocar qualquer
objeto pesado sobre a porta
Ou permitir que as criancas
se sentem nela. Pode
provocar a queda do forno
ou danificar as dobradicas da
porta.
Para a seguranca das
criangas, desligar a ficha de
alimentagao e tornar o
produto inoperavel antes de
0 depositar para eliminagao.
5/PT



ASeguranc;a elétrica
« Ligar o produto a tomada
com ligagao terra protegida
por um fusivel que coincida
com a classificacao de
corrente indicada na etiqueta
do tipo. A instalacao da
ligacao a terra deve ser feita
por um eletricista qualificado.
Nao usar o produto sem
ligacao a terra em
conformidade com as
regulamentacoes
locais/nacionais.
A ficha ou ligagao elétrica do
produto deve estar em local
facilmente acessivel (onde
nao serao afetadas por
chamas do fogao). Se isto
nao for possivel, tem de
existir um mecanismo (fusivel,
interruptor,etc.) na instalacao
elétrica ao qual o produto é
ligado, em conformidade
com as regulamentacoes
elétricas e todos os polos
tém de estar separados da
rede.
O produto n&o pode estar
ligado a tomada durante a
instalacao, reparagao e
transporte.
« Nao ligar o produto a uma
tomada que esteja solta, que
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tenha saido da respetiva
caixa, que esteja partida,
com gordura, com risco de
contacto com a agua (por
exemplo, a agua pode verter
da bancada).

Nunca tocar na ficha com as
maos molhadas!Nunca tocar
na ficha com as maos
molhadas. Para desligar nao
seqgurar pelo cabo, segurar
sempre na ficha.

Assegurar que a ficha do
produto esta firmemente
ligada na tomada para evitar
a formacao de arco.

Ligar o produto numa
tomada com ligagao terra
que esteja de acordo com 0s
valores de tensao, corrente e
frequéncia especificados na
etiqueta de classificacao.
Nao prender o cabo por
baixo ou atras do produto.
Nao colocar objetos pesados
em cima do cabo de
alimentacao. O cabo de
alimentacao nao pode ser
dobrado, esmagado ou
entrar em contacto com
qualquer fonte de calor.
Enquanto o forno estiver em
funcionamento, a superficie
traseira do mesmo também
fica quente. Os cabos de



alimentagao nao podem
tocar a superficie traseira
Nao prender os cabos
elétricos a porta do forno e
Nao 0s passar sobre
superficies quentes. Pode
provocar um curto-circuito
no forno e incendiarem-se
em resultado da fusado do
cabo.

Usar apenas o cabo original.
Nao usar cabos cortados ou
danificados ou cabos de
extensao.

Se 0 cabo de alimentacao
estiver danificado, tem de ser
substituido por um fabricante,
um servigo autorizado ou
uma pessoa a ser
especificada pela empresa
de importagao de modo a
evitar possiveis perigos.

« ADVERTENCIA: Antes de
substituir a lampada do forno,
assegurar que desligar o
produto da alimentacao
elétrica para evitar o risco de
choque elétrico. Desligar o
produto ou desligar o fusivel
na caixa do mesmo.

ASeguranc;a 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.

« N30 usar a porta e/ou a pega

para transportar ou deslocar
0 produto.Nao usar a porta
e/ou a pega para transportar
ou mover o aparelho.

Nao colocar outros itens no
produto e transportar o
mesmo na posi¢ao vertical.
O produto n&o pode ser
transportado quando tem
agua no seu interior. Pode
ser transportado depois da
descarga da agua estar
concluida.

Quando precisar de
transportar o seu produto,
envolver o mesmo com
material de embalagem de
bolhas ou com cartao grosso
e passar com fita cola com
firmeza. Fixar o produto com
firmeza com fita cola para
impedir que as partes
amoviveis ou as partes de
movimento € que o proprio
produto figuem danificados.
Verificar a aparéncia em geral
do produto relativamente a
quaisquer danos que
possam ter ocorrido durante
O transporte.
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ASeguranc;a da instalagao

» Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos. Se o produto estiver
danificado, nao instalar o
mesmo.

« N&o instalar o produto perto
de fontes de calor
(radiadores, fogdes, etc.).

« Manter as condutas de
ventilagao abertas em volta
do produto.

» Para evitar o
sobreaquecimento, o
aparelho nao deve ser
instalado atras de portas
decorativas.

ASeguranc;a durante a

utilizagao

» Assegurar que o produto é
desligado depois de cada
utilizagao.

» Se nao usar o produto
durante um longo periodo de
tempo, deve desligar o
mesmo ou desligar o fusivel
da caixa do mesmo.

« Nao operar com um produto
defeituoso ou danificado. Se
aplicavel, desligar as ligacdes
de eletricidade/gas do
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produto e chamar a
assisténcia autorizada.

Nao usar o produto com o
vidro da porta da frente
retirado ou partido.

Nao subir para cima do
produto para alcancar
alguma coisa ou por
qualquer outra razao.

N&ao usar o produto em
situacoes que podem afetar
a sua avaliacao, tal como o
consumo de drogas e/ou
alcool.

Os objetos inflamaveis
guardados na zona de
cozedura podem provocar
um incéndio. Nunca guardar
objetos inflamaveis na zona
de cozedura.

A pega do forno ndo € um
secador de toalhas. Quando
usar o produto, nao pendurar
toalhas, luvas ou téxteis
similares.

As dobradicas da porta do
produto movem-se e
apertam quando abrir e
fechar a porta. Quando
abrir/fechar a porta, ndo
segurar na parte com as
dobradicas.



AAdverténcias da
temperatura

« ADVERTENCIA: Enquanto o
produto estiver em
funcionamento, as partes
expostas ficarao quentes.
Nao tocar no produto ou nos
elementos de aguecimento.
As criangcas com idade
inferior a 8 anos nao podem
ficar perto do produto sem a
supervisao de um adulto.
Nao colocar materiais
inflamaveis/explosivos perto
do produto, dado que 0s
rebordos irao ficar quentes
enquanto 0 mesmo estiver
em funcionamento.

Dado poder haver saida de
vapor, deve manter-se
afastado enquanto estiver a
abrir a porta. O vapor pode
queimar as suas maos, rosto
e/ou olhos.

O produto pode ficar quente
durante a utilizacao. Nao
tocar nos compartimentos
quentes, as pecas interiores
do forno, os elementos de
aquecimento, etc.

Ao colocar os alimentos no
forno quente, ao remover 0s
alimentos, etc., usar sempre

luvas de forno resistentes ao
calor.

AUso de acessorios

« E importante que a grelha e o
tabuleiro sejam corretamente
colocados nas prateleiras de
arame de aco. Para
informagao detalhada,
consultar a secgao
“Utilizacao dos acessorios”.

» Os acessorios podem
danificar o vidro da porta
quando fechar a porta do
produto. Empurrar sempre 0s
acessorios para o fim da
zona de cozedura.

ASeguranc;a na cozedura

« Ter cuidado quando usar
alcool nos seus alimentos. O
alcool evapora-se a
temperaturas elevadas e
pode provocar um incéndio
quando exposto a superficies
quentes, provocando um
incéndio.

» Os desperdicios de alimentos,
Oleo, etc. na zona de
cozedura podem provocar
um incéndio. Antes de
cozinhar, remover a referida
Sujidade grosseira.

« Risco de envenenamento
alimentar: Nao manter os
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alimentos no forno durante
mais de uma hora apos a
cozedura. Caso contrario,
pode provocar
envenenamento por
alimentos ou doencas.

Nao aquecer latas fechadas
e frascos de vidro. A
formacgao de pressao pode
provocar a explosao do
frasco.

Colocar papel vegetal num
recipiente de cozinha ou no
acessorio do forno (tabuleiro,
grelha, etc.) com alimentos e
colocar o mesmo no forno
pré-aquecido. Remover
quaisquer pedacos em
excesso do papel vegetal
que estejam a sair do
acessorio ou do recipiente
para evitar o risco de tocar
nos elementos de
aquecimento do forno.
Nunca usar papel vegetal
num forno com temperatura
superior a temperatura
maxima de utilizagéo
especificada no papel vegetal
que estiver a usar. Nunca
colocar o papel vegetal na
base do forno.

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

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

Alimentos nao adequados
para grelhar e que podem
provocar um risco de
incéndio. Grelhar apenas
alimentos que sejam
adequados para fogo intenso
do grelhador. Do mesmo
modo, N&o colocar 0s
alimentos demasiado
afastados na parte de tras do
grelhador. Esta é a zona mais
quente e e 0s alimentos
muito gordos podem
incendiar-se.

ASistema de vapor

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

Nao usar agua destilada ou
filtrada. Usar apenas aguas
prontas. Nao usar solugcdes
com particulas sdlidas,



alcodlicas ou inflamaveis em
vez de agua.

» Se a humidade se mantiver
no forno depois da cozedura
a vapor, isso pode provocar
corrosao. Deixar o forno
secar apos a cozedura. Nao
guardar produtos alimentares
molhados no forno durante
um longo periodo de tempo.

» Nao usar acessorios que
podem corroer-se com o
vapor enquanto estiver a
cozinhar.

« Quando remover 0s
alimentos depois da
cozedura a vapor, pode cair
liquido quente dos
acessorios, deve ser tido
cuidado.

» Quando cozinhar a vapor, &
recomendado adicionar tanta
agua quando a quantidade
indicada na tabela de
cozedura.

ASeguranc;a da

manutencgao e limpeza

 Deixar que o produto
arrefeca antes de iniciar a
limpeza do mesmo. As
superficies quentes podem
provocar queimaduras!

« Nunca lavar o produto
pulverizando-o ou deitando

agua sobre 0 mesmo! Existe
um risco de choque elétrico!
Nao limpar o produto com
equipamentos de limpeza a
vapor dado isso poder
provocar um choque elétrico.
Nao usar produtos de
limpeza abrasivos,
raspadores metalicos,
materiais de 1a de aco ou
lixivia para limpar o vidro da
porta frontal do forno/(se
existir) o vidro da porta
superior.. Estes materiais
podem provocar riscos € a
quebra das superficies de
vidro.
Nao utilizar solugdes de
limpeza que contenham
acidos ou lixivias para limpar
O recipiente da agua na base
do forno. O calcario que se
pode formar no recipiente da
agua na base do forno nao
deve ser limpo raspando.
Caso contrario, a base do
produto ficara danificada.
Para remover o calcario que
se possa formar no recipiente
da agua, adicionar 350 cc de
vinagre branco a temperatura
ambiente (a acidez do
vinagre nao deve exceder 0s
6%) no recipiente da agua na
base do forno apds cada 2
11/PT



ou 3 operacdes e depois
aguardar 30 minutos. Apos
30 minutos, limpar esta zona
COm um pano macio
humedecido e secar com um
pano Seco.
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» Dependendo da frequéncia

das operacoes de limpeza
com vapor e da dureza da
agua usada, podem aparecer
manchas de calcario na base
do forno.



H Instrugées ambientais

Regulamentacao de

residuos
Conformidade com a Directiva
WEEE e Eliminacao de Residuos

Este produto estd em
conformidade com a
== Directiva WEEE da UE
(2012/19/EV). Este produto
porta um simbolo de
classificacao para residuos
de equipamentos eléctricos e

electronicos (WEEE).

Este produto foi fabricado com materiais
e pecas de alta qualidade, que podem
ser reutilizados e reciclados. No fim da
sua vida Util, ndo elimine o residuo com
o lixo doméstico normal ou outro lixo.
Leve-0 a um centro de recolha para
reciclagem de equipamentos eléctricos
e eletronicos. Consulte as autoridades
locais para se informar sobre estes
centros de recolha.

A eliminagéo adequada de aparelhos
usados ajuda a prevenir potenciais
consequéncias negativas para o
ambiente e para a saude humana.
Cumprimento com a Directiva RoHS:
O produto que adquiriu esta em
conformidade com a Directiva RoHS da
UE (2011/65/EU). Ele nao contém
materiais perigosos e proibidos
especificados na Directiva.

Eliminacao do material da

embalagem

¢ Os materiais da embalagem sé&o
perigosos para as criangas. Mantenha
0s materiais no lugar seguro fora do
alcance das criancas. Os materiais da
embalagem do produto sao
fabricados a partir de materiais
reciclados. Elimine-os de forma
adequada e separe-os de acordo com

as instrucdes de lixo reciclado. Nao os
elimine com o lixo doméstico normal.

Recomendacoes para

poupanca de energia

As sugestdes seguintes irdo ajuda-lo a

usar o seu produto de uma forma

ecoldgica e com eficiéncia energética.

¢ Descongelar os alimentos congelados
antes de cozinhar.

¢ No forno, usar recipientes escuros ou
esmaltados que transmitam melhor o
calor.

¢ 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.

¢ Se especificado na receita ou no
manual do utilizador, deve sempre
pré-aquecer. Nao abrir
frequentemente a porta do forno
enguanto cozinhar.

e N&o abrir a porta do forno quando
estiver a cozinhar na funcao
funcionamento "Aquecimento
ventilado ecoldgico”. Se a porta nao
for aberta, a temperatura interior é
otimizada para poupar energia na
fungéo de
funcionamento"Aquecimento ventilado
ecoldgico" e esta temperatura pode
ser diferente da temperatura mostrada
no ecra.

e Tentar cozinhar mais do que um prato
ao mesmo tempo no forno. Pode
cozinhar ao mesmo tempo colocando
dois recipientes para cozinhar na
prateleira de arame de aco.
Adicionalmente, se cozinhar as suas
refeicOes uma a seguir a outra, isso ira
poupar energia porque o forno nao
perdera o calor.
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E] 0 seu produto

Apresentacao do produto

Painel de controlo

Lampada*

Prateleiras de arame de agco™
Motor do ventilador (por tras da
placa de aco)

Porta

Pega

A W NN =

o O

7 Cavidade de agua para cozinhar a

vapor
8 Posicionamento da prateleira
9 Aquecedor superior

10 Orificios de ventilagao
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Depende do modelo O seu produto
pode n&o ter uma lampada ou o
tipo e localizacao da lampada
podem diferir da figura.

Depende do modelo O seu produto
pode n&o ter prateleiras de arame
Na figura as prateleiras de arame
sao mostradas como exemplos.



Apresentacao e utilizacao do painel de controlo
Nesta seccao, pode encontrar uma visao geral e as utilizacdes basicas do painel de
controlo do produto. Podem existir diferengas nas imagens e algumas fungdes

dependem do tipo de produto.
Controlo do forno

4 &

1 Botéo de selecao de fungéo
2 Temporizador
3 Botéo da temperatura

Se houver botao(des) a controlarem o
seu produto, este(s) botéo (6es) podem
ser acedidos, nalguns modelos, no
painel que sai quando premido. Para
que sejam feitas as definicdes com
estes botdes, em primeiro lugar
empurrar o botao correspondente e
puxar o botdo. Depois de fazer o seu
ajuste, premir novamente e voltar a
colocar o botéo.

Botao de selecao de funcao

Pode selecionar as fungoes de
funcionamento do forno com o botéo de
selecdo da funcéo. Rodar para a
esquerda/direita a partir da posicao
(superior) de fechado para selecionar.
Botao da temperatura

Pode selecionar a temperatura que
pretende para cozinhar com o botéo de
controlo do forno. Rodar no sentido
horario a partir da posicao (superior) de
fechado para selecionar.

Indicador da temperatura

Pode perceber qual é a temperatura
interior do forno a partir do simbolo da
temperatura no visor. O simbolo da
temperatura aparece no visor com a

5 SHBEHT 2

0 & & &

cozedura comecga e desparece quando
esta atinge a temperatura definida.
Quando a temperatura no interior do
forno desce abaixo da temperatura
definida, volta a aparecer o simbolo da
temperatura.

Temporizador

Soooge o
oo HEEE 3§ &
TR
1 2 3 4 5 6

Tecla de alarme

Tecla de definicao do tempo
Tecla para diminuir

Tecla para aumentar

Tecla de definices

Tecla de bloqueio de teclas
Simbolos do visor

: Simbolo do tempo de

oD O~ wWwnN =

© cozedura

- : Simbolo de tempo de fim de
O cozedura®

ja : Simbolo de alarme

¢} : Simbolo do brilho
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: Simbolo de blogueio de * Variam dependendo do modelo do

&

teclas produto. Podem nao estar
il : Simbolo da temperatura disponiveis no seu produto.
() : Simbolo do volume
o : Simbolo de bloqueio da
porta*

Funcoes de funcionamento do forno

Na tabela de fungdes: s&o indicadas as funcdes de funcionamento que pode utilizar
no seu forno e as temperaturas mais elevadas e mais baixas que podem ser
definidas para estas fungdes. A sequéncia dos modos de funcionamento mostrada
aqui pode ser diferente dos indicados para o seu produto.

—o- Lampada do Nenhum dos aquecedores estdo a
7N forno - fgnmonar no forno Apenas a
ldmpada do forno acende.
O forno n&o esta aquecido.
Apenas o ventilador (na parede
traseira) esta a funcionar. Os
alimentos congelados ficam com
granulos se descongelados
# Funcionamento lentamente a temperatura
0 com ventilador ambiente, os alimentos
cozinhados estéo frios. O tempo
necessario para descongelar uma
peca de carne é superior ao
tempo necessario para
descongelar alimentos com gréos.
Os alimentos sao aquecidos por
cima e por baixo ao mesmo

— Aqguecimento tempo. Adequada para bolos e
superior € * estufados em formas de cozedura
s inferior ou para bolos e produtos de

pastelaria. A cozedura é feita com
um Unico tabuleiro.

O ar quente aquecido pelo

% aquecedor inferior é distribuido

uniforme e rapidamente em todo o
forno com o ventilador. A

o Co cozedura € feita com um Unico

W inferior .

R tabuleiro.

s Esta funcéo deve também ser
usada para a limpeza fécil a vapor.

Aqguecimento
= ventilado *




® Aqguecimento .
ventilado

O ar quente aquecido pelo
aquecedor ventilador é distribuido
uniforme e rapidamente em todo o
forno com o ventilador. E
adequada para cozedura dos seus
alimentos em varios tabuleiros em
niveis de prateleira diferentes.

Aqguecimento
ventilado
ecoldgico

]

De modo a poupar energia, pode
usar esta fungéo em vez de usar
“Aguecimento ventilado® no
intervalo de 160-220 °C. Mas, o
tempo de cozedura sera
ligeiramente mais demorado.

|®

Funcéo pizza

O aquecedor inferior e 0
aquecimento do ventilador estéo a
funcionar. E adequada para cozer
pizza.

Funcéo “3D”

@)

O aquecedor superior € inferior € o
aquecimento do ventilador estéo a
funcionar. Todas as partes do
produto cozinham de forma
uniforme e rapidamente. A
cozedura é feita com um Unico
tabuleiro.

Esta funcéo também deve ser
usada para cozedura com vapor.

ww Grelhador )
completo

O grelhador grande no teto do
forno funciona. E adequado para
grelhar grandes quantidades.

* O seu produto funciona num intervalo
de temperatura especificado no botéao
da temperatura.
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Acessorios do produto

Existem varios acessorios no seu produto. Nesta seccao séo disponibilizadas a
descricéo dos acessorios e as descricdes do uso correto. Dependendo do modelo
do produto, os acessorios fornecidos variam. Todos o0s acessorios descritos no
manual do utilizador podem nao ser disponibilizados com o produto.

OBSERVAGCAO : Os tabuleiros no seu produto podem ficar deformados devido ao
efeito da temperatura. Isto ndo tem qualquer efeito no funcionamento. A
deformacao desaparece quando os tabuleiros arrefecem.

Tabuleiro normal

S&0 usados para produtos de pastelaria,
alimentos congelados e para fritar pecas
grandes.

Tabuleiro para produtos de pastelaria
S&0 usados para produtos de pastelaria
como bolinhos e biscoitos.

Modelos com prateleiras de arame:

Grelha de arame

Usado para fritar e/ou colocar os
alimentos a serem assados, fritos e
estufados na prateleira pretendida.
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Utilizacao dos acessoérios do
produto

Prateleiras para cozinhar

Ha 5 niveis de posicionamento da
prateleira na zona de cozedura. Pode
igualmente ver a sequéncia das
prateleiras nos numeros na estrutura
frontal do forno.

Modelos com prateleiras de arame

Modelos sem prateleiras de arame

Colocar a grelha de arame de aco
nas prateleiras de cozedura
Modelos com prateleiras de arame:

E importante colocar corretamente a
grelha de arame nas prateleiras laterais
de arame de ago.. Enquanto estiver a
colocar a grelha de arame de ago na
prateleira pretendida, a seccao aberta
deve estar na parte frontal. Para uma
melhor cozedura, a grelha de arame de
acgo deve ser fixada com o batente na
prateleira de arame. Nao deve
ultrapassar o batente para contactar
com a parede traseira do forno.

Modelos sem prateleiras de arame:
E importante colocar corretamente a
grelha de arame nas prateleiras laterais.
A grelha de arame de ago tem um
sentido quando a mesma é colocada na
prateleira. Enquanto estiver a colocar a
grelha de arame de acgo na prateleira
pretendida, a seccao aberta deve estar
na parte frontal.

Colocar o tabuleiro nas prateleiras
de cozedura

Modelos com prateleiras de arame:
E também importante colocar
corretamente os tabuleiros nas
prateleiras laterais de arame de aco.
Enquanto estiver a colocar o tabuleiro
na prateleira pretendida, a parte lateral
destinada a suportar o mesmo deve
estar na parte frontal.

Para uma melhor cozedura, o tabuleiro
deve ser fixada com o batente na
prateleira de arame. Nao deve
ultrapassar o batente para contactar
com a parede traseira do forno.
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Modelos sem prateleiras de arame:

E também importante colocar
corretamente os tabuleiros nas
prateleiras laterais. O tabuleiro tem um
sentido quando o mesmo é colocado na
prateleira. Enquanto estiver a colocar o
tabuleiro na prateleira pretendida, a
parte lateral destinada a suportar o
mesmo deve estar na parte frontal

Funcao de batente da grelha de
arame de aco

Existe uma funcao de batente para
impedir que a grelha de arame de aco
caia da prateleira lateral. Com esta
funcéo, pode facilmente e com
seguranca retirar os seus produtos
alimentares. Enquanto esta a retirar a
grelha de arame de aco, pode puxar a
mesma para a frente até que a mesma
chegue ao batente. Tem de passar pelo
batente para a remover totalmente.
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Modelos com prateleiras de arame

Modelos sem prateleiras de arame

Funcao de batente da grelha de
arame de aco - Modelos com pra-
teleiras de arame

Existe uma funcao de batente para
impedir que o tabuleiro caia da
prateleira de arame de aco. Enquanto
esta a remover o tabuleiro, deve libertar
0 mesmo do blogueio traseiro e puxar o
mesmo em direcao a si até que o
tabuleiro alcance o batente. Tem de
passar pelo batente para a remover
totalmente.




Colocacao correta da grelha de
arame de aco e do tabuleiro nas
guias telescépicas-Modelos com
prateleiras de arame e guias te-
lescopicas

Gracas as guias telescopicas, 0s
tabuleiros ou a grelha de arame de aco
podem facilimente ser instalados e
removidos. Quando estiver a usar os
tabuleiros e as grelhas de arame de aco
com guia telescopica, deve ser tido
cuidado em relacao aos pinos, na parte
frontal e traseira das guias telescopicas,
devem assentar contra os rebordos da
grelha e do tabuleiro (mostrado na
figura).
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Especificacoes técnicas

Dimensodes externas do produto

(altura/largura/profundidade) 595 mm/594 mm/567 mm

Dimensoes da instalacdo do forno

(altura/largura/profundidade) 590 ou 600 mm/560 mm/min. 550 mm

Tensdo / Frequéncia 220-240 V~; 50 Hz

Tipo do cabo e secgéo cruzada min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
usada/adequada para usar no produto

Consumo total de energia 3,3 kW

Tipo de forno Forno multifuncdes

#

Essenciais: : Informagao sobre a categoria energética dos fornos elétricos é
atribuida de acordo com a norma EN 60350-1 / IEC 60350-1 Esses valores séo
determinados sob a carga padrédo com as fungdes do aquecedor inferior-
superior ou aquecimento auxiliado por ventilador (se existir).

A classe de eficiéncia energética é determinada em conformidade comas
seguintes prioridades dependendo se existemn ou n&o no produto as fungdes
relevantes. 1-Aguecimento ventilado ecoldgico, 2-Aquecimento ventilado 3-
Grelhador inferior ventilado, 4-Aquecimento superior e inferior.

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

As imagens neste manual séo esquematicas e podem nao coincidir
exactamente com o seu produto.

Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentacéao que
acompanha o mesmo séo obtidos em condicdes laboratoriais em
conformidade com as normas relevantes. Dependendo das condicdes
operacionais e ambientais do produto, estes valores podem variar.
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B Primeira utilizacéo

Antes de comegar a utilizar o seu
produto, é recomendado fazer o que
estd indicado nas seccgdes seguintes.

Primeira definicao de tempo

Defina sempre a hora do dia
antes de utilizar o forno. Se néo o
definir, ndo pode cozinhar em
alguns modelos de forno.

1.Quando depois do forno ser ativado
pela primeira vez, o campo da hora
"12:00" e o simbolo € ird piscar no
visor.

2.Para definir a hora do dia tocando em

/0.

Q@@f@@@

3.Tocar (9 ou na tecla & para ativar o
campo dos minutos..

Q@@@@é

4. Definir o minuto do dia tocando em @

/O,

o oo
Imfm|mi

Q@@@ﬁ%ﬁ

5.Confirmar a definicao tocando em ©
ou na tecla % .

» A hora do dia é definida e o simbolo (&

desaparece no ecra.

Se a primeira definicao do tempo,
"12:00" e os simbolos ©
continuarem a piscar e o seu
forno ndo ira comecar a
funcionar.. Para que o seu forno
funcione, tem de confirmar a hora
do dia definindo a hora do dia
tocando a tecla €9 quando este
estiver em "12:00". Pode
modificar a definicdo da hora do
dia mais tarde, conforme descrito
na seccgao “Definicdes”.

As definicées da hora atual s&o
canceladas no caso de
interrupcéo no fornecimento de
energia. E necessério ser
reajustada.

Primeira limpeza

1.Remover todos os materiais de
embalagem.

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

3.Ligar o produto durante 30 minutos e
despois desligar o mesmo. Desta
forma, os residuos e as camadas que
podem ter sido ficado no forno
durante a producado séo queimadas
e limpas.

4.Quando operar com o produto,
selecionar a temperatura mais elevada
e a funcao de funcionamento de
modo a que todos os aquecedores
estejam a funcionar no seu produto.
Consultar “Fungdes de funcionamento
do forno”. Pode obter informacdes de
como operar com o forno na secgao
seguinte.

5.Aguardar que o forno arrefeca.

6.Limpar as superficies do produto com
um pano ou esponja humedecidos e
secar com um pano.
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Antes de usar os acessorios:

Limpar os acessorios que retirou do
forno com agua com detergente e uma
esponja de limpeza macia.

OBSERVAGAO

OBSERVAGAO
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A superficie pode
ficar danificada por
alguns detergentes
ou materiais de
limpeza. Nao use
detergentes ou
cremes/pods de
limpeza agressivos
ou qualquer objecto
pontiagudo durante
a limpeza.

Podera ocorrer
maus odores e
fumaca por um par
de horas durante o
funcionamento
inicial. Isto é
perfeitamente
natural. Assegure
gue o comodo
esteja bem
ventilado para
extrair o fumo e o
cheiro. Evite inalar
directamente o
fumo e os odores
emitidos.



B Funcionar com o forno

Informacao geral acerca da
utilizacao do forno

Ventilador de arrefecimento (Po-
dem nao existir no seu produto.)
O seu produto esta equipado com um
ventilador de arrefecimento. O ventilador
de arrefecimento ¢é ativado
automaticamente sempre que
necessario e arrefece tanto a frente do
produto como os maéveis. E
automaticamente desativado quando o
processo de arrefecimento é terminado.
O ar quente sai através da porta do
forno. N&o deve cobrir estas aberturas
de ventilacdo com nada. Caso contrario,
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
programacao do temporizador do forno,
no fim do tempo de cozedura, o
ventilador de arrefecimento desliga-se
com todas as fungdes. O tempo de
funcionamento do ventilador de
arrefecimento néo pode ser
determinado pelo utilizador. Liga-se e
desliga-se automaticamente. Isto nao é
um erro.

lluminacao do forno

A ldmpada do forno acende-se quando
o forno comega a cozedura. Nalguns
modelos, a lampada esta acesa durante
a cozedura, enquanto noutros modelos
apos um determinado tempo apaga-se.
Se pretender que a ldampada do forno
fique acesa continuamente, deve
selecionar a fungéo de funcionamento
“LAmpada do forno” com o botéo de
selecao da fungao.

Operar a unidade de

controlo do forno
Adverténcias gerais para a unidade de
controlo do forno

O tempo maximo que pode ser
definido para o final da cozedura
€ de 5 horas e 59 minutos.

O programa sera cancelado em
caso de falha eléctrica. Tera que
reprogramar o forno.

Enquanto estiver a fazer os
ajustes, os simbolos relevantes
ficam a piscar no visor. Deve
aguardar alguns instantes para
que a definicéo seja guardada.

Se tiver sido feita qualquer
definicdo de cozedura, a hora do
dia ndo pode ser ajustada.

Se o tempo de cozedura for
definido quando a cozedura
comeca, o tempo restante é
exibido no ecra.

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

Soogpooe o
AU« W N N O 1 (S
e
1 2 3 4 5 8

1 Teclade alarme

2 Tecla de definicao do tempo
3 Tecla para diminuir

4 Tecla para aumentar
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5 Tecla de definicbes

6 Tecla de blogueio de teclas
Simbolos do visor

: Simbolo do tempo de

©

cozedura
R : Simbolo de tempo de fim de
© cozedura®
Ia\ : Simbolo de alarme
< : Simbolo do brilho
: Simbolo de blogueio de
& teclas
Il : Simbolo da temperatura
() : Simbolo do volume
- : Simbolo de bloqueio da

porta*

* Variam dependendo do modelo do
produto. Podem nao estar
disponiveis no seu produto.

Ligar o forno

Quando selecionar uma funcao de
funcionamento que pretende para
cozinhar usando o botéo de selecéo da
fungéo e definir uma determinada
temperatura usando o botéo da
temperatura, o forno comeca a
funcionar.

Desligar o forno

Pode desligar o forno rodando o botao
de selecéo de fungao e o botao da
temperatura para a posi¢cao desligar
(para cima).

A cozedura manual para
selecionar a funcao 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 funcéo de
funcionamento especifica para os seus
alimentos.

Exemplo:
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1.Selecionar a fungéo de funcionamento
gue pretende usando o botao de
selecao da fungao.
2.Definir a temperatura que pretende
para cozinhar com o botéo da
temperatura..
» O seu forno comegara a funcionar
imediatamente na funcao e temperatura
selecionadas e no ecra iré aparecer § .
Quando a temperatura no interior do
forno atingir a temperatura definida, o
simbolo § desaparece. O forno néo se
desliga automaticamente uma vez que a
cozedura manual é feita sem definicéo
do tempo de cozedura. Tem de
controlar a cozedura e desligar o
mesmo. Quando a sua cozedura estiver
concluida, desligar o forno rodando o
botao de selecdo de funcéo e o botéo
da temperatura para a posicao desligar
(para cima).

Cozinha definindo o tempo de
cozedura;
O forno pode desligar-se
automaticamente no fim do tempo
selecionando a temperatura e a fungao
especifica do funcionamento para os
seus produtos alimentares e definir o
tempo de cozedura no temporizador.
1.Selecionar a fungéo de funcionamento
para a cozedura.
2.Tocar © até que o simbolo (® apareca
no visor para o tempo de cozedura.



° 0o

Q(@@@@&

Depois da definicao da fungéo de
funcionamento e da temperatura,
pode definir o tempo de cozedura
para 30 minutos tocando na tecla
@ diretamente para uma definicao
rapida do tempo de cozedura e
para alterar o tempo com as
teclas ®/© .

3.Definir o tempo de cozedura com as
teclas ®/Q.

S Mrum
LT

Q@@C@@é

O tempo de cozedura aumenta
em 1 minuto nos primeiros 15
minutos, apds 15 minutos
aumenta em 5 minutos.

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

» O seu forno comegara a funcionar

imediatamente na funcao e temperatura

selecionadas. O tempo de cozedura

comeca a contagem decrescente e §

aparece no visor. Quando a temperatura

no interior do forno atingir a temperatura

definida, o simbolo § desaparece..

5.Depois do tempo de cozedura estar
concluido, no ecra aparece "End" o
simbolo & fica a piscar e o
temporizador apita.

6.0 aviso toca durante dois minutos.
Premir qualquer botéo para parar o
aviso. O aviso para e a hora do dia
aparece No ecra.

Para definir o tempo de fim de
cozedura para uma hora posterior.
(Variam dependendo do modelo do
produto. Podem nao estar
disponiveis no seu produto.)
Ao selecionar a temperatura e a funcao
especifica de funcionamento para a sua
refeicdo, pode definir o tempo de
cozedura e o fim do tempo de cozedura
para uma hora mais tarde, permitindo
que o forno se ligue e desligue
automaticamente.
1.Selecionar a fungéo de funcionamento
para a cozedura.
2.Tocar €9 até que o simbolo € apareca
no visor para o tempo de cozedura.

° O000
LN © % B

Depois da definicao da fungéo de
funcionamento e da temperatura,
pode definir o tempo de cozedura
para 30 minutos tocando na tecla
@ diretamente para uma definicao
rapida do tempo de cozedura e
para alterar o tempo com as
teclas @/ .

3.Definir o tempo de cozedura com as
teclas ®/©,

O M-
T

Q@@@@ﬁ

O tempo de cozedura aumenta
em 1 minuto nos primeiros 15
minutos, apds 15 minutos
aumenta em 5 minutos.
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» Depois de o tempo da cozedura ter
sido definido, o simbolo © &
constantemente exibido no ecra.

4. Tocar © até que o simbolo %5 apareca

no visor para o fim do tempo de
cozedura.

S -340
o A

QW@@&}

5.Definir o fim do tempo de cozedura
com as teclas @/©,

s> 1500

Q@@@%ﬁ@

» Depois do tempo fim de cozedura ser
definido, o simbolo ® e o simbolo &S
com o simbolo do periodo de tempo ira
aparecer constantemente no visor.
Assim que a cozedura comeca, O
simbolo 5 desaparece.
6.Colocar os seus alimentos no forno e
definir a temperatura com o botao da
temperatura.
» O tempo do forno calcula
automaticamente o tempo de inicio
da cozedura subtraindo o tempo de
cozedura do tempo de fim de
cozedura que foi definido por si.
Quando o tempo de cozedura inicial é
atingido, o modo de funcionamento
selecionado é ativado € o forno é
aquecido a temperatura definida. O
tempo de cozedura comeca a
contagem decrescente e § aparece no
visor. Quando a temperatura no interior
do forno atingir a temperatura definida,
o simbolo § desaparece..
7.Depois do tempo de cozedura estar
concluido, no ecra aparece "End" o
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simbolo € fica a piscar e o
temporizador apita.

8.0 aviso toca durante dois minutos.
Premir qualquer botéo para parar o
aviso. O aviso para e a hora do dia
aparece No ecra.

Se for premida alguma tecla no
fim do aviso sonoro, o forno
comegcara novamente a funcionar.
Para impedir que o forno comece
a funcionar novamente no final do
aviso, colocar o botéo da
temperatura e da funcéo na
posicéo "0" (Desligado) e o forno
€ desligado.

Utilizar a funcao de vapor

O seu forno tem uma fungéo de
confegao assistida por vapor. Durante a
cozedura, a dgua colocada na placa
inferior do forno sera transformada em
vapor por acéo do calor, € este vapor ird
garantir melhores resultados de
confecéo. O vapor garante uma
superficie das massas mais brilhante,
uma crosta mais estaladica e um
tamanho maior. Além disso, a utilizacao
de vapor reduz a perda de humidade na
carne, tornando-a mais suculenta e
mais deliciosa.

A cozedura assistida por vapor so
pode ser realizada nas funcgdes de
confegao a vapor indicadas no
manual do utilizador.

Para confecao assistida por vapor:

1.Consulte a tabela de confecao
assistida por vapor para determinar a
funcéo, a temperatura, o tempo € a
quantidade de 4gua a adicionar. Para
refeicdes que nao constem na tabela,
pode determinar estes valores por
conta prdpria.

2.Consoante a sua refeicao, verta a
quantidade de dgua recomendada no
reservatorio da base do forno.



Nao utilize agua destilada ou
filtrada. Utilize apenas agua
engarrafada. Nao adicione
solugdes inflamaveis, com alcool
ou particulas sélidas no depdsito
de agua.

3.Defina o botao de funcao para o
modo de funcionamento assistido por
vapor pretendido.

4.Defina o botao de temperatura para a
temperatura pretendida.

» O seu forno comegara a funcionar

imediatamente na funcao e temperatura

selecionadas e no ecra iré aparecer § .

Quando a temperatura no interior do

forno atingir a temperatura definida, o

simbolo 8 desaparece.

5.Coloque os alimentos na prateleira
recomendada.

Tenha cuidado ao abrir a porta do

forno, visto que pode sair vapor.

O vapor exalado pode escaldar as

suas maos, rosto e/ou olhos.

» O processo de confecao comeca.

6.No final do processo de confecéao,
rode os botdes da funcéo e da
temperatura para a posicao off
(desligado) para desligar o forno.

Apbs cada ciclo de confecéo
assistida por vapor, verifique se
existe agua na base do forno.
Caso exista, use um pano seco
para limpar a agua quando o
forno tiver arrefecido. Caso
contrario, a agua remanescente
na base do forno podera levar a
formacéo de calcario.

Definicoes

Ativar bloqueio da tecla

Pode impedir que a unidade de controlo
seja interferida através da ativacao da
funcéo de blogueio de tecla.

1.Tocar @& até que o simbolo & apareca
no visor.

-
-
4 © 0 & ©

» O simbolo &) aparece e a contagem
decrescente 3-2-1 comeca no visor.
Quando a contagem decrescente
terminar, o bloqueio de tecla é ativado.
Quando for tocada qualguer tecla
quando o blogueio de tecla esta
definido, o temporizador emite um sinal
sonoro e o simbolo i fica a piscar.

ﬂ Se para de tocar a tecla (& antes

da contagem decrescente
terminar, o blogueio de tecla ndo
sera ativado.

As teclas do temporizador néo
podem ser usadas quando o
blogqueio de tecla esta ligado. O
bloqueio de tecla nao sera
cancelado em caso de
interrupcéo no fornecimento de
energia.
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Desativar o bloqueio de tecla

1.Tocar (@ até que o simbolo &
desaparega no visor.

» O simbolo (& desaparece e o bloqueio

de tecla é desativado no visor.

Ajustar o alarme

Pode igualmente ajustar o temporizador
do produto para qualquer adverténcia
ou lembrete além de cozinhar.

O relogio de alarme nao afeta as
fungdes de funcionamento do forno.
Usado para fins de adverténcia. Por
exemplo, pode usar o reldgio de alarme
quando pretender voltar os alimentos
que estéao no forno num determinado
momento. Assim que o tempo que
definiu tiver terminado, o reldgio emite
um aviso sonoro.

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

1.Tocar £ até que o simbolo £ apareca
no visor.

o UUOd

@@@@@&z

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

Desligar o alarme

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

» O aviso sonoro para e a hora do dia

aparece no Visor.

Se pretender cancelar o alarme:

1.Tocar £ até que o simbolo apareca
no visor para repor a hora do alarme.
Tocar a tecla © até que mostre
"00:00",

2.0 pode também cancelar o alarme
premindo demoradamente a tecla.

Alterar o nivel de volume.

1.Tocar a tecla % até que o simbolo @
apareca no Visor.

o-0 1
600 0 e

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

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

1]
0 ] I

Q@@@@@

» Depois de definir a hora do alarme, o
simbolo 24 mantém-se aceso e a hora
do alarme comeca 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.
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3.Tocar a tecla % para confirmagao ou
a definicéo é ativada brevemente até
que tocar numa tecla.

Definir o brilho do visor.

1.Tocar a tecla % até que o simbolo (B
apareca no Vvisor.




d-01 °

Q@@@@é’z

SN I _I . l I l |
L

4 © O ¢ &

2.Definir o brilho pretendido com as
teclas ®/© . (d-01-d-02-d-03)

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

d-04 ?

Q@@%\@fﬁ

o 13
L

O @ 8 6

» Tocar a tecla & para confirmagao ou a

definicao é ativada brevemente até que

tocar numa tecla.

Alterar a hora do dia:

No seu forno, para alterar a hora do dia

que definiu anteriormente,

1.Tocar £ até que o simbolo € apareca
no visor.

2.Para definir a hora do dia tocando em

@/O.

4.Definir o minuto do dia tocando em @

/0,

O |Co.
o

Q@@@ﬁ?@

5.Confirmar a definicao tocando em €
ou na tecla 3% .

» A hora do dia é definida e o simbolo ®

desaparece no ecra.
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[ Informacao geral acerca da cozedura

Esta seccao descreve dicas sobre a
preparacao e a cozedura dos seus
alimentos.

Adicionalmente, pode também
encontrar alguns alimentos testados
pelos produtores e as definicdes mais
apropriadas para estes alimentos. As
definicbes apropriadas do forno e os
acessorios para estes alimentos sdo
igualmente indicados.

Adverténcias gerais acerca

de cozinhar no forno

e Enquanto abrir a porta do forno
durante ou apds a cozedura, pode
sair vapor quente que provoca
queimaduras. O vapor pode queimar
as suas maos, 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 dgua
condensada no interior € no exterior
do forno e nas pecas na parte
superior dos moveis devido a
diferenca de temperatura. Este é uma
ocorréncia fisica e normal.

e A temperatura de cozedura e 0s
valores do tempo atribuidos aos
alimentos podem variar dependendo
da receita e da quantidade. Por esta
raz&o, estes valores sdo dados como
intervalos.

¢ Remover sempre do forno os
acessorios ndo utilizados antes de
comecar a cozinhar. Os acessorios
que se irdo manter no forno podem
impedir que os alimentos sejam
cozinhados nos valores corretos.

e Para os alimentos que ird cozinhar de
acordo com a sua propria receita,
pode basear-se em alimentos
semelhantes indicados nas tabelas de
cozedura.
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e Utilizando os acessorios fornecidos
assegura que obtém o melhor
desempenho de cozedura. Deve
respeitar sempre as adverténcias e a
informagao fornecida pelo fabricantes
para os recipientes de cozinha
externos que ira utilizar.

¢ Cortar o papel vegetal que vai usar na
cozedura nos tamanhos adequados
para o recipiente em que ira 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 ira utilizar no intervalo de
temperatura especificado.

e Para um bom desempenho da
cozedura, colocar os alimentos na
prateleira correta recomendada. Néao
alterar a posicao da prateleira durante
a cozedura.

Bolos e alimentos de forno

Informacao Geral

¢ Recomendamos a utilizacéo dos
acessorios do produto para um bom
desempenho de cozedura. Se for
utilizar recipientes de cozinha externos,
deve preferir loica escura, resistente
ao calor e anti-aderente.

e Se for recomendado o pré-
aquecimento na tabela de cozedura,
assegurar que coloca 0s seus
alimentos no forno apds o pré-
aquecimento.

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

¢ Todos os materiais usados para fazer
bolos devem estar limpos € a
temperatura ambiente.

¢ O estado da cozedura dos produtos
pode variar dependendo da



quantidade de alimentos e do
tamanho dos recipientes.

¢ Formas de metal, ceramica e vidro
aumentam o tempo de cozimento e a
superficie inferior dos alimentos
pastéis nao douram uniformemente.

e Se usar papel de cozinha durante o
cozimento, pode ocorrer um pouco
de escurecimento na superficie inferior
dos alimentos. Nesse caso, pode ser
necessario estender o tempo de
cozimento em cerca de 10 minutos.

¢ Os valores especificados na tabela de
cozedura sdo determinados em
resultado dos testes realizados nos
nossos laboratdrios. 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 0 bolo for demasiado seco,
aumentar a temperaturaem 10°C e
encurtar o tempo de cozedura.

® Se 0 bolo for humido, usar uma
pequena quantidade de liquido e
diminuir a temperatura em 10 °C.

e Se a parte superior do bolo estiver
gueimada, 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 estiver bem cozido mas o exterior
estd pegajoso, usar uma pequena
quantidade de liquido, reduzir a
temperatura e aumentar o tempo de
cozedura.

Dicas para cozer produtos de

pastelaria

* Se a massa for demasiado seca,
aumentar a temperaturaem 10°C e
encurtar o tempo de cozedura.
Humidificar as folhas de massa com
um molho que consiste numa mistura
de leite, dleo, ovo e iogurte.

e Se 0s produtos de pastelaria ficarem
cozidos lentamente, assegurar que a
espessura dos mesmos preparados
por si nao excedem o tabuleiro.

e Se 0s produtos de pastelaria ficarem
dourados a superficie para a base nao
estiver cozida, assegurar que a
quantidade de molho que vai usar
para 0s mesmos nao é demasiada na
base. Para que figuem ainda mais
dourados, deve tentar espalhar
uniformemente o molho entre as
folhas de massa e os produtos de
pastelaria.

e Cozer 0s seus produtos de pastelaria
na posicao e na temperatura
apropriadas conforme a tabela de
cozedura. Se a base continuar a ndo
estar suficientemente dourada,
colocar a mesma na prateleira inferior
para a cozedura seguinte.
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Tabela de cozedura para bolos e alimentos de forno

Bolos no

Tabuleiro

Tabuleiro

Aquecimento

tabuleiro individual normal* superior e inferior 3 180 30...40
. Forma para .
Volosna  Tabuleiro o g AduEcimento 2 180 30... 40
forma individual o ventilado
de arame’
Tapglelro Tabulelr*o Aqqecmentg 3 160 o5 a5
individual normal superior e inferior
Modelos com
prateleiras de
Tabuleiro Tabuleiro Aguecimento arame: 3 150 25 35
individual normal* ventilado Modelos sem
prateleiras de
arame: 2
Bolos Modelos
pequenos com
: Modelos com  prateleiras
2 ;}E?Pnﬂle*'ro prateleiras de  de arame:
2 4 —Tabuleiro Aguecimento 5_4 arame: 150 25...40
tabuleiros ara produtos ventilado Modelos sem Modelos
Ze gstelaria* prateleiras de sem
P arame: 140 prateleiras
de arame:
30...45
Forma redonda
para bolos, 26
’ cmde .
Tabuleiro - s etro com _Aduecimento 2 160 30 ... 40
individual superior e inferior
grampo na
grelha de
< . arame™*
Pao-de-Io Forma redonda
para bolos, 26
; cmde .
Tabuleiro - s etro com  AAQuecimento 2 160 30... 40
individual ventilado
grampo na
grelha de
arame™*
Tabuleiro Tabuleiro para Aquecimento
individual produtos de au A 3 170 25...35
e superior e inferior
pastelaria’
Tabuleiro Tabuleiro para Aquecimento
individual produtos de a y 3 170 20...30
. . ventilado
Biscoito pastelaria’
2 —Tabuleiro
2 normal* Aguecimento
; 4 —Tabuleiro quecl 2-4 170 25...35
tabuleiros ventilado
para produtos
de pastelaria*
Tapglelro Tabulelr*o Aqqecmentg 5 200 35 . 45
individual normal superior e inferior
Tapglelro Tabulelr*o Aquec!mento 5 180 35 . 45
. individual normal ventilado
Pastelaria T _Tabulei
com massa —la Ue*II’O
2 normal Aguecimento
; 4 —Tabuleiro quect 1-4 180 35...45
tabuleiros ventilado

para produtos
de pastelaria*
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Tapglelro Tabulelr*o Aqqecmentg 5 200 50 . 30
individual normal superior e inferior
Tapglelro Tabulelr*o Aquec!mento 3 180 50 . 30
) individual normal ventilado
Pastelaria 5T -
rica - abukzlro
2 normal Aguecimento
; 4 —Tabuleiro ; 2-4 180 20...30
tabuleiros ventilado
para produtos
de pastelaria*
Tapglelro Tabulelr*o Aqqecmentg 3 200 30 ... 40
L individual normal superior e inferior
P&o integral - - -
Tabuleiro Tabuleiro Aguecimento
e " ; 3 200 30 ... 40
individual normal ventilado
Forma
; retangular em .
Lasanha Tapglelro metal / vidro na Aqqecmentg 20u3 200 30...40
individual superior e inferior
grelha de
arame™*
Forma redonda
de metal preto,
Tapglelro %O cmde Aqqecmentc? 2 180 50..70
individual diametro na superior e inferior
grelha de
Tarte de arame™*
magca Forma redonda
de metal preto,
Tapglelro %O cmde Aquec!mento 5 170 50 ... 70
individual didametro na ventilado
grelha de
arame™*
Tapglelro Tabulelr*o Aqqecmentg 5 200 ... 220 10... 20
. individual normal superior e inferior
Pizza Tabuleiro Tabuleiro
Lo " Funcgéao pizza 3 250 8..15
individual normal

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos
* Estes acessorios podem ndo estar incluidos com o produto.

** Estes acessoérios ndo estdo incluidos com o seu produto. Sdo acessorios que existem no mercado.

Tabela de cozedura para Aquecimento ventilado ecoldgico - fungcao de
funcionamento
¢ N&o alterar a temperatura de cozedura depois de a cozedura comecar em

Aguecimento ventilado ecoldgico - funcdo de funcionamento.
¢ Nao abrir a porta do durante a cozedura em Agquecimento ventilado ecoldgico -
fungéo de funcionamento. Se a porta nao for aberta, a temperatura interior é
otimizada para poupar energia e pode ser diferente do visor.
* Nao pré-agueca no modo Aguecimento ventilado ecoldgico.

Bolos Tabuleiro individual  Tabuleiro normal* 3 160 25..35
pequenos
Biscoito Tabuleiro individual Tabuleiro normal* 3 180 25...35
Pastelaria com 1) jeiro individual  Tabuleiro normal* 3 200 45 .55
massa
Pastelaria rica  Tabuleiro individual Tabuleiro normal* 3 200 35...45

* Estes acessorios podem nao estar incluidos com o produto.
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¢ Tem de calcular cerca de 4 ou 5
minutos do tempo de cozedura por
centimetro de espessura da came.

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

¢ O peixe deve ser colocado numa
prateleira num nivel médio ou baixo
numa prato resistente.

Tabela de cozedura para carne, peixe e aves

Carne, peixe e aves

Os pontos principais sobre assar

e Temperar 0S mesmos com sumo de
liméao e pimenta antes de cozinhar
frango, peru e pecas grandes de
carne ira permitir um melhor
desempenho da cozedura.

¢ | eva 15 a 30 minutos mais a cozinhar
carne com 0sso do que fritar em
filetes.

15 mins.
Bife (inteiro) /  Tabuleiro ; " Aguecimento 250/max,
Assar (1 kg) individual Tabuleiro normal superior e inferior depois 180 ... 60...80
190
Pernil de ’ ! 15 mins.
borrego (1.5 ;L%?\;:Le:g Tabuleiro normal® suAcéLrjig(r:gi?;zor 250/max, 110...120
~2.0kg) o depois 170
Grelha de arame* )
; . 15 mins.
Tabuleiro Colocar um Aquecimento 250/max 60 .. 80
individual tabuleiro numa superior e inferior . g
P depois 190
prateleira inferior
Frango Grelha de arame*
Tabuleiro Colocar um Aquecimento
aSS%dE ()1 8 individual tabuleiro numa ventilado 200 ... 220 60...80
9 prateleira inferior
Grelha de arame* )
Tabuleiro Colocar um 15 mins.
L . Funcgéo “3D” 250/max, 60 ... 80
individual tabuleiro numa .
PP depois 190
prateleira inferior
25 mins.
Tabuleiro o eiro normare_ Aduecimento 250/max, 150 ... 210
individual superior e inferior depois 180 ...
190
Peru (5.5 kg) 55 mins.
Tabuleiro . " [ 250/max,
individual Tabuleiro normal Fungao “3D depois 180 ... 150 ... 210
190
Grelha de arame*
Tabuleiro Colocar um Aquecimento 200 50 . 30
individual tabuleiro numa superior e inferior
Peixe prateleira inferior
Grelha de arame*
Tabuleiro Colocar um Fung&o “3D” 200 20 ...30
individual tabuleiro numa

prateleira inferior

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos
* Estes acessorios podem nao estar incluidos com o produto.
** Estes acessoérios ndo estdo incluidos com o seu produto. Sdo acessorios que existem no mercado.
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Grelhador

Came vermelha, peixe e carne de aves

ficara rapidamente dourada quando

grelhada, fica com uma crosta

maravilhosa e nao fica seca. Carnes em

filetes, carnes no espeto, salsichas bem

como vegetais suculentos (tomates,

cebolas, etc.) sdo particularmente

adequados para grelhar.

Adverténcias gerais

¢ Alimentos n&o adequados para
grelhar e que podem provocar um
risco de incéndio. Grelhar apenas
alimentos que sejam adequados para
fogo intenso do grelhador. Do mesmo
modo, ndo colocar os alimentos
demasiado afastados na parte de tras
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
superficies quentes podem
provocar queimaduras!

Tabela do grelhador

Os pontos chave do grelhador

¢ Preparar os alimentos para grelhar
com espessura e peso semelhantes
tanto quanto possivel.

¢ Colocar as pecas a serem grelhadas
na grelha ou no tabuleiro de arame do
grelhador distribuindo as mesmas
sem exceder as dimensdes no
aquecedor.

¢ Dependendo da espessura das pecas
a serem grelhadas, os tempos de
cozedura dados na tabela podem
variar.

¢ Deslizar a grelha ou o tabuleiro do
grelhador para o nivel 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 drea
do grelhador. Este tabuleiro pode néo
estar incluido com o produto. Colocar
um pouco de agua no tabuleiro do
forno para uma limpeza mais facil.

eixe

reina de arame

Pedacos de galinha Grelha de arame 4-5 250

Almondega (ovilo) - g e ge arame 4 250 20 ...30
12 pecas

Costeletas de Grelha de arame 4- 250 20...25
borrego

Bife - (fatiado) Grelha de arame 4 - 250 25...30

Costeletas de vitela Grelha de arame 4 - 250 25...30

Gratinado de vegetais Grelha de arame 4 - 220 20...30

Pao torrado Grelha de arame 4 250 1..3

E recomendado pré-aquecer durante 5 minutos para todos os alimentos grelhados.
Rodar as pecas dos alimentos apés 1/2 do tempo total para o grelhado.
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Cozimento a vapor especificados no momento da rega

Informacao Geral indicam o tempo decorrido apds o

e cozedura assistida por vapor sé pode pré-aquecimento.
ser efectuada com as fungdes de * A mesa de cozimento contém
cozedura assistida por vapor recomendagdes de cozimento
especificadas no manual. Para as testadas pelo fabricante. Vocé pode
funcbes de cozedura assistida a vapor, ~ determinar a quantidade de agua,
consulte o capitulo "Fungdes de temperatura, funcdo de cozimento
funcionamento do forno". assistido por vapor e tempo de

* Se 0 pré-aquecimento for sugerido na cozimento ndo listados na tabela.
mesa de cozimento, certifique-se de * Faga sua cozinha com vapor em uma
colocar os alimentos no forno apds o Unica bandeja

pré-aquecimento. Os tempos
Tabela de cozedura para cozinhar a vapor

antes do
_Pao - Tabuleiro g s wgpy 2 200 200 pre- 30..35 820
integral normal aquecimen
to
T;?;?c? Tabuleiro 25 mins. am?;—do
. Fung&o “3D” 2 250/max, 250 pre 60...70 2000
com normal ) aguecimen
depois 190
legumes) to
antes do
Costeleta  120UIO ¢\ os6 w3 3 180 250 pre- 65..75 1000
normal aguecimen
to
Pernil de antes do
cordeiro  Tabuleiro ¢, s w3y 3 170 350 pre- 9. 5000
com normal aquecimen 110
legumes to
Donut de Tabuleiro ant(iz_do
fermento n Funcgéo “3D” 3 180 200 o ! 25..35 1200
. normal aguecimen
caseiro
to
antes do
Cheeseca Tabulelr*o Fungo “3D° 3 120 200 pre- 45...55 1450
ke normal aquecimen

to

* Estes acessorios podem nao estar incluidos com o produto.
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Testar os alimentos EN 60350-1 para facilitar o teste do

Os alimentos nesta tabela de cozedura  Produto para fins de controlo.
sao prepardos de acordo com a horma

Tabela de cozedura para alimentos de teste

DU ok leiro normal® quecimento 3 140 20 ... 30
individual superior e inferior
Modelos com
prateleiras de
Biscoito Tabuleiro . " Aquecimento arame: 3
amanteigado  individual Tabuleiro normal ventilado Modelos sem 140 15..25
(biscoito prateleiras de
doce) arame: 2
5 2-Tabuleiro normal*
tabulsiro 4-Tabuleiro para Aquec!mento 2.4 140 15 .25
s produtog de ventilado
pastelaria*
Tabuleiro . eiro norma_ Aauecimento 3 160 25...35
individual superior e inferior
Modelos com
prateleiras de
Tabuleiro . " Aquecimento arame: 3
individual Tabuleiro normal ventilado Modelos sem 150 25..35
prateleiras de
arame: 2
Bolos Modelos
pequenos com
Modelos com prateleiras
2 2-Tabuleiro normal* prateleiras de de arame:
tabulsiro 4-Tabuleiro para Aguecimento 5.4 arame: 150 25...40
S produtos de ventilado Modelos sem  Modelos
pastelaria® prateleiras de sem
arame: 140  prateleiras
de arame:
30...45
Forma redonda para
Tabuleiro bO.IE)S‘ 26 om de Aguecimento
S diametro com ) P 2 160 30 ...40
individual superior e inferior
grampo na grelha
Po-de-I6 de arame™*
ao-de-lo Forma redonda para
Tabuleiro bO.IE)S‘ 26 cm de Aquecimento
S didametro com ; 2 160 30 ...40
individual ventilado
grampo na grelha
de arame™*
Forma redonda de
Tapglelro metal pfeto, 20cm Aqqecmentc? 2 180 50..70
individual de didmetro na superior e inferior
Tarte de grelha de arame™
magca Forma redonda de
Tapglelro metal pfeto, 20cm Aquec!mento 5 170 50 ... 70
individual de didmetro na ventilado

grelha de arame™
Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos
* Estes acessorios podem ndo estar incluidos com o produto.
** Estes acessoérios ndo estdo incluidos com o seu produto. S0 acessorios que existem no mercado.
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Grelhador

Pao torrado Grelha de arame 4 250

Alméndega (novilho) -
12 pecas

Rodar os alimentos apds 1/2 do tempo total para o grelhado.

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

Grelha de arame 4 250 20...30
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Manutencéo e cuidados

Informacoes gerais de
limpeza

A Adverténcias gerais

¢ Deixar que o produto arrefeca antes
de iniciar a limpeza do mesmo. As
superficies quentes podem provocar
queimaduras!

¢ Nao aplicar detergentes sobre as
superficies quentes. Isto pode causar
manchas permanentes.

¢ O aparelho deve ser cuidadosamente
limpo e seco apods cada
funcionamento. Portanto, os residuos
de alimentos devem ser faciimente
limpos e deve ser evitado que estes
residuos se queimem quando o
produto for usado novamente mais
tarde. Portanto, a vida util do aparelho
estende-se e diminuem os problemas
frequentemente enfrentados.

e N&o usar aparelhos de limpeza a
vapor para limpar o aparelho.

¢ Alguns detergentes ou solugdes de
limpeza podem danificar a superficie.
Nao usar detergentes abrasivos, pos
de limpeza, cremes de limpeza,
desincrustantes ou objetos afiados
durante a limpeza.

¢ Nao ha necessidade de um agente de
limpeza especial para a limpeza apés
cada utilizagéo. Limpar o produto
usando um detergente para a loica,
agua morna e uma pano macio ou
esponja e secar com um pano de
microfibras.

¢ Assegurar que limpa totalmente
qualquer liquido que permaneca
depois da limpeza € limpar
imediatamente quaisquer salpicos de
alimentos ocorridos durante a
cozedura.

¢ Nao lavar qualquer componente do
seu aparelho na maqguina de lavar
loica.

Superficies em inox e aco in-

oxidavel

e N&o usar solucdes de limpeza acidos
ou que contenham cloro para limpar
as superficies de aco ou inox e as
pegas.

¢ A superficie em inox ou aco inoxidavel
pode com o tempo mudar de cor. Isto
é normal. Apds cada utilizagao, limpar
com um detergente adequado para as
superficies em inox ou aco inoxidavel.

e | impar com um pano macio
embebido e detergente liquido
adequado para superficies em inox,
tendo o cuidado de limpar num unico
sentido.

¢ Remover de imediato as manchas de
calcario, dleo, amidos, leite e
proteinas das superficies de inox-aco
inoxidavel e vidro. As manchas podem
enferrujar quando permanecerem por
longos periodos de tempo.

Superficies esmaltadas

e Apds cada utilizagao, limpar as
superficies esmaltadas usando um
detergente para a loica, agua morna e
uma pano macio ou esponja e secar
as mesmas com um pano Seco.

e Se 0 seu produto tiver a funcéo de
limpeza facil a vapor, pode fazer esse
tipo de limpeza para sujidade ligeira e
nao permanente. (Consultar a secgao
“Limpeza facil a vapor”)

e Para manchas persistentes, pode-se
usar o produto de limpeza de forno e
grelhas recomendado no sitio web da
marca do seu produto € uma esponja
de limpeza que nao risque. Nao usar
um produto de limpeza de fornos
externo.
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e O forno tem de arrefecer para limpeza
na zona de cozedura. A limpeza das
superficies quentes ira criar tanto um
risco de incéndio como danos nas
superficies esmaltadas.

Superficies cataliticas

¢ As paredes laterais na zona de
cozedura podem apenas ser
revestidas com paredes de esmalte
ou cataliticas. Varia de acordo com o
modelo.

¢ As paredes cataliticas tém uma cor
mate clara e uma superficie porosa.
As paredes cataliticas do forno nao
devem ser limpas.

¢ As superficies absorvem o dleo gracas
a sua estrutura porosa e comegam a
brilhar quando a superficie esta
saturada com 6leo, neste caso é
recomendado substituir as mesmas.

Superficies de vidro

¢ Quando da limpeza das superficies de
vidro, n&o usar raspadores de metal
rijos e materiais de limpeza abrasivos.
Podem danificar a superficie de vidro.

e | impar o aparelho usando um
detergente para a loica, &gua morna e
uma pano de microfibra especifico
para superficies de vidro e secar o
mesma com um pano seco de
microfibra.

e Se apds a limpeza ainda existir
detergente residual, deve limpar o
mesmo com agua fria e secar com um
pano de microfibra limpo e seco. Os
residuos do detergente residual
podem danificar a superficie de vidro
da préxima vez que for utilizada.

¢ Em circunstancia alguma os residuos
secos na superficie de vidro devem
ser limpos com facas de serrilha,
palha de aco ou utensilios
semelhantes para raspar.

¢ Pode remover as manchas de calcario
(manchas amarelas) na superficie de
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vidro com solugdes descalcificadoras
existentes no mercado, com uma
solugao descalcificante como vinagre
ou sumo de liméo.

¢ Se a superficie estiver muito suja,
aplicar a solucao de limpeza sobre a
mancha com uma esponja e aguardar
o tempo necessario para que a
mesma atue devidamente. Nunca
limpar a superficie de vidro com um
pano hdmido.

¢ As descoloragtes e as manchas na
superficie de vidro sdo normais e nao
podem ser consideradas defeitos.

Pecas em plastico e superficies

pintadas

e | impar as pecas de plastico e as
superficies pintadas usando um
detergente para a loica, &gua morna e
uma pano macio ou esponja e secar
0S Mesmos com um pano Seco.

¢ N&o usar raspadores de metal rijo ou
solucdes de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superficies.

® Assegurar que as juntas dos
componentes do aparelho ndo sao
deixadas molhadas com detergente.
Caso contrario, pode ocorrer corrosao
nestas juntas.

Limpar os acessorios

Exceto se especificado em contrario no
manual do utilizador, n&o lavar os
acessorios do produto na maquina de
lavar loica.

Limpar o painel de controlo

¢ Quando limpar os painéis com o
botao de controlo, deve limpar o
painel e os botdes com um pano
macio humedecido e secar com um
pano seco. Nao remover os botdes e
os vedantes que se encontram por
baixo para limpar o painel de controlo.
O painel de controlo e os botbées
podem ficar danificados.



e Enquanto estiver a limpar os painéis
de inox com o botao de controlo, n&o
usar solugdes de limpeza para inox
em volta dos botdes. Os indicadores
em volta dos botbes pode ficar
apagados.

e | impar os painéis tateis de controlo
com um pano macio humedecido e
secar com um pano seco. Se 0 seu
produto estiver equipado com a
funcéo de blogueio de teclas, deve
definir o mesmo antes de iniciar a
limpeza do painel de controlo. Caso
contrdrio, pode ocorrer uma detecao
incorreta nas teclas.

Limpar o interior do forno

(zona de cozedura)

Seguir os passos de limpeza descritos
na seccao “Informagéao de limpeza
geral” de acordo com os tipos de
superficie no seu forno.

Limpar as paredes laterais do for-
no.
As paredes laterais na zona de
cozedura podem apenas ser revestidas
com paredes de esmalte ou cataliticas.
Varia de acordo com o modelo. Se
existir uma parede catalitica, consultar a
secgao das “Paredes cataliticas” para
informagcao.
Se 0 seu produto for um modelo de
prateleira de arame de aco, remover as
mesmas antes da limpeza das paredes
laterais. Depois completar a limpeza
conforme descrito na secgao
“Informacao de limpeza geral” de
acordo com os tipos de superficie da
parede lateral.
Para remover as prateleiras
laterais em arame de aco:
1.Remover a parte frontal da prateleira
em arame de aco puxando a mesma
na parede lateral na direcao oposta.

2.Puxar a prateleira de arame de aco
em direcao a si para a remover

-

.

devem ser repetidos os
procedimentos aplicados quando
removeu as mesmas a partir do fim
para o principio, respetivamente.

Limpar o recipiente da agua na
base do forno
Dependendo da frequéncia das
operagoes de limpeza com vapor e da
dureza da agua usada, podem aparecer
manchas de calcario no recipiente da
agua na base do forno.
Para remover o calcério que se possa
formar no recipiente da agua apds as
operagdes de limpeza a vapor, apés
cada 2 ou 3 operagdes:
1.Adicionar 350 cc de vinagre branco a
temperatura ambiente (a acidez do
vinagre nao deve exceder os 6%) no
ipiente da & base do f

.Aguardar pelo menos 30 minutos para
permitir que o vinagre dissolva 0s
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residuos de calcario a temperatura
ambiente.

3.Limpar o recipiente da agua com uma
pano macio humedecido e secar com
um pano Sseco.

Nao utilizar solugées de limpeza
gue contenham &acidos ou lixivias
para limpar o recipiente da agua
na base do forno. O calcério que
se pode formar no recipiente da
agua na base do forno nao deve
ser limpo raspando. Caso
contrdrio, a base do produto
ficara danificada.

Para aumentar a eficiéncia da limpeza
das calcificagdes que podem ocorrer
na poga de agua na base do forno, a
cada 10 utilizagdes além das etapas
de descalcificagdo acima:

Selecionar uma fungéo de operagéo na
qual o aquecedor inferior esteja ativo e
deixar o forno funcionar durante 2-3
minutos a 100 °C. Depois disso,
desligar o forno e espremer o produto
de limpeza do interior do forno e da
grelha, que é recomendado no sitio web
da marca do seu produto, na poca de
agua no fundo do forno e deixar
repousar 5 minutos. Apds 5 minutos,
limpar a poga de agua na base do forno
com um pano de microfibras humido e
secar.

Limpeza facil a vapor

Variam dependendo do modelo do
produto. Podem nao estar disponiveis
no seu produto.

Assegura uma limpeza féacil porque a
sujidade (se nao tiver esperado
demasiado tempo) é amaciada com o
vapor que se forma no interior do forno
e as gotas de agua da condensacao
nas superficies interiores do forno.
1.Retirar todos os acessorios do forno.
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2.Encher o espaco na base do forno
com 200 ml de agua.

Nao utilize agua destilada ou
filtrada. Utilize apenas agua
engarrafada. Nao adicione
solugdes inflamaveis, com alcool
ou particulas sélidas no depdsito
de agua.

3.Colocar o forno no modo de limpeza
facil a vapor e deixar funcionar a 100
°C durante 20 minutos.
Abrir imediatamente a porta e limpar as
superficies interiores do forno com uma
esponja ou pano humedecido. Quando
abrir a porta, libertar-se-a vapor. Isso
pode provocar um risco de
queimaduras. Deve ser tido cuidado
quando abrir a porta do forno.
Usar agua morna com um liquido de
lavagem, uma pano macio ou esponja
para limpar a sujidade persistente e
depois limpar com um pano seco.

Durante o modo de limpeza facil a
vapor, a agua que esta na piscina
na base do forno para amolecer
residuos / sujeira levemente
formados dentro da cavidade do
forno ird evaporar e condensar na
cavidade do forno € no vidro
interno da porta do forno,
portanto a dgua pode pingar
quando a porta do forno € aberta.
Limpe a condensacao assim que
a porta do forno for aberta.



Variam dependendo do modelo do
produto. Podem nao estar disponiveis
no seu produto. Depois da
condensacao no forno, pode haver
agua ou humidade no tubo da conduta
por baixo do forno. Apds o uso, limpe
este canal da piscina com um pano

Limpar a porta do forno

N&ao usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores metdlicos,
materiais de |a de ago ou lixivia
para limpar a porta do forno € o
vidro.

O vidro interior da porta do forno
esta revestido com um material
facil de limpar. Nao usar solugées
de limpeza abrasivas agressivas,
raspadores metdlicos, materiais
de 1a de aco ou lixivia.

Pode remover a porta do forno € os
vidros da porta para os limpar. Como
remover as portas € janelas é explicado
nas secctes “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 loica, &gua morna e
uma pano macio ou esponja e secar 0s
mesmos Com um pano seco. Limpar o
vidro com vinagre e depois enxaguar o
mesmo para remover residuos de
calcario que possam permanecer no
forno.

Remover a porta do forno

1.Abrir a porta do forno

2.Abrir os clipes na cavidade da
dobradica da porta frontal no lado
direito e esquerdo premindo para

aberta

B oqueio da dobradica - posicao
3.Colocar a porta do forno numa
posigé de meio aberta.

4.Puxar a +porta removida para cima
para a libertar das dobradigas da
direita e da esquerda e remover a
mesma.
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Para voltar a colocar a porta,
devem ser repetidos os
procedimentos aplicados quando
removeu a mesma a partir do fim
para o principio, respetivamente.
Quando instalar a porta,
assegurar que fecha os clipes na
cavidade da dobradica.

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 direcéo a si, 0 componente
de plastico, encaixado na secgao
superior da porta frontal, premindo
simultaneamente nos pontos de
pressao de ambos os lados do
componente e remova 0 mesmo.

3.Conforme mostrado na figura, levantar
suavemente o vidro interior em
direcdo a 'A' e depois remover o
mesmo puxando em direcao a 'B'.
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1 Painel de vidro mais interior

2* Painel de vidro interior (Podem n&o
existir no seu produto.)

4.Se o seu produto tiver um vidro
interior (2), repita 0 mesmo processo
para o remover (2).

5.0 primeiro passo de remontagem da
porta é voltar a colocar o vidro interior
(2). Colocar o rebordo cinzelado do
vidro de encontro ao rebordo
cinzelado da entrada em plastico. (Se
0 seu produto tiver um vidro interior) O
vidro interior (2) tem de ser encaixado
a entrada em plastico o mais perto
possivel do vidro mais interior (1).

6.Enquanto estiver a voltar a montar o
vidro mais interior (1), deve prestar
atencao para colocar o lado impresso
do vidro no vidro interior. E importante
colocar os cantos inferiores dos vidros
mais interiores (1) para se ajustarem
as entradas inferiores em plastico.

7.Empurrar o componente em plastico
em direcao a estrutura até ser ouvido
o0 com de um “clique”.

Limpar a lampada do forno
Na eventualidade de uma porta de vidro
da lampada do forno na drea de
cozedura ficar suja; limpar com
detergente de lavar a loica, agua moma
€ Um pano macio ou esponja e secar
com um pano seco. No caso de a
lampada n&o funcionar, pode substituir
a mesma seguindo 0s passos na
$eccao seguinte.



Limpar a lampada do forno 3.Se a ldmpada do forno for do tipo (A)
mostrado na figura abaixo, rodar a
lampada 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 substitui-la por
uma outra nova.

A Adverténcias gerais

e Para evitar o risco de choque elétrico
antes de substituir a lampada do forno,
desligar o conetor elétrico e deixar
que o forno arrefeca. As superficies
quentes podem provocar
queimaduras!

® Neste forno, utiliza-se uma lampada
incandescente com poténcia inferior a
40 W, altura inferior a 60 mm, diédmetro
inferior a 30 mm ou uma lampada
halégena com casquilho tipo G9,
poténcia inferior a 60 W. As lampadas
s&o adequadas para operagao em
temperaturas acima de 300 ° C. As 4. Voltar a colocar a tampa de vidro.

lampadas do forno podem ser obtidas Se o seu forno tiver uma lampada
nos Agentes de Servico Autorizados ou quadrada.

em um tNé cnico Jicenciado. . 1.Desligar o produto da eletricidade.
* A posigéo da lampada pode diferir da 2.Remover as prateleiras de arame de

quee mostrada na imagem. . aco de acordo com a descricéo.
¢ A lampada usada neste produto néo é

adequada para usar na iluminagao
domeéstica. A finalidade desta
lampada é ajudar o utilizador a ver os
produtos alimentares.

¢ As lampadas usadas neste produto
devem suportar condices fisicas
extremas tal como temperaturas
superiores a 50 °C.

Se o seu forno tiver uma lampada

redonda.

1.Desligar o produto da eletricidade. 3.Levantar o vidro de protecéo da
2.Remover a tampa de vidro rodando a lampada com uma chave de fendas.
mesma no sentido anti-horario. 4.Se alampada do forno for do tipo (A)

mostrado na figura abaixo, rodar a
lampada 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 substitui-la por
uma outra nova.
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®  5.Voltar a colocar a tampa de vidro e as
prateleiras de arame de aco.
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E] Resolucgéo de problemas

Consultar o Agente de Assisténcia Autorizada ou um técnico portador de licenca
ou o comerciante onde o produto foi adquirido se nao conseguir solucionar o
problema ainda que tenha implementado as instrucdes nesta secgéo. Nunca tentar
reparar de forma auténoma um produto avariado.

¢ £ normal que haja libertagéo de vapor durante o funcionamento. >>> [sto ndao é
uma avaria

¢ O vapor que surge durante a cozedura pode condensar e formar gotas de agua
guando a mesma toca nas superficies frias do produto. >>> [sto ndo é uma
avaria

¢ Quando as partes metdlicas estiverem quentes, podem expandir-se e provocar
ruidos. >>> Isto ndo é uma avaria.

e O fusivel elétrico esta defeituoso ou queimado. >>> Verificar os fusiveis na caixa
dos mesmos . Se necessario, substituir ou repor os mesmos.

¢ O produto n&o esta ligado na tomada (terra). >>> Verificar a ligagdo da ficha.

¢ Os botdes/teclas no painel de controlo nao funcionam. >>> Se o seu produto
estiver equipado com a fungao de bloqueio das teclas, o mesmo pode estar

ativado. Deve desativar o mesmo

¢ A lampada do forno esta defeituosa. >>> Substituir a ldmpada do forno.
e Interrupcao da alimentacéo. >>> Verificar se ha corrente. Verificar os fusiveis na
) Vois. S g

de fi bstitui

¢ Pode nao estar definido para uma determinada fungao de cozedura e/ou
temperatura. >>> Colocar o forno a uma determinada fun¢do de cozedura e/ou
temperatura.

¢ Nos modelos equipados com um temporizador, o temporizador nao esta
regulado. >>> Ajustar a hora.

e Interrupcao da alimentacéo. >>> Verificar se ha corrente. Verificar os fusiveis na

caixa de fusiveis. Se necessario, substituir ou repor 0s mesmos

¢ Ocorreu uma interrupgéo de energia anteriormente. >>> Ajustar a hora/ Desligar
0 produto e voltar a ligar novamente.
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