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Bem-vindo!

Caro Cliente,

Obrigado por escolher o Indesit produto. Queremos que o seu produto, fabricado com alta
qualidade e tecnologia, para lhe oferecer a melhor eficiéncia. Portanto, deve ler
cuidadosamente este manual e qualquer outra documentagéo fornecida antes de utilizar o

produto.

Ter em atengdo toda a informacéo e as adverténcias especificadas no manual do
utilizador. Desta forma, ird 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 condi¢des de garantia, métodos de utilizagdo e resolugao de

problemas do seu produto sao fornecidas neste manual do utilizador.
Os simbolos e as respetivas descrigoes no manual do utilizador.

Risco que pode resultar em morte ou lesdes.

@ Informagdes importantes ou dicas Uteis de utilizag&o.

Ler o manual do utilizador.

f Adverténcia de superficie quente.

OBSERVAG Risco que pode resultar em danos no material no produto e para o meio ambiente.
Ao

Beko Europe Management Srl
Via Varesina 204, 20156 Milano, Italy
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A 1 Instrugoes de seguranga

+ Esta seccao inclui as
instrucdes de seguranga
necessarias para prevenir
risco de lesdes e danos
materiais.

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

+ A nossa empresa nao sera
considerada responsavel por
danos que possam ocorrer
caso estas instru¢des nao
sejam seguidas.

+ O incumprimento destas
instrugcdes anula qualquer
garantia.

« Utilizar apenas pecas de
substituicao e acessorios
originais.

* Nao reparar ou substituir
qualquer componente do
produto exceto se
especificamente mencionado
no manual do utilizador.

« Nao fazer modificagoes
técnicas no produto.

A\

* Este produto pode ser utilizado

A1 .1 Uso previsto
+ Este produto é destinado ao

uso doméstico. Nao é
adequado para utilizagao
comercial.

Nao usar o produto em jardins,
varandas ou outros ambientes
exteriores. Este produto é
destinado ao uso doméstico e
nas cozinhas comunitarias de
lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho.

- ADVERTENCIA: Este produto

deve ser usado apenas para
fins de cozedura. Nao deve ser
usado para outros fins como
para aquecer uma sala.

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

Este produto, ndo deve ser
usado para aquecimento de
pratos, pendurar toalhas ou
vestudrio na pega para secar
0S Mesmos.

1.2 Seguranga das
criangas, das pessoas
vulneraveis e dos
animais de companhia

por criangas com 8 ou mais
anos de idade e por pessoas
subdesenvolvidas em termos
de capacidades fisicas,



sensoriais ou mentais, ou com
falta de experiéncia e
conhecimento, desde que
sejam supervisionadas ou
treinadas sobre a utilizagao
segura e os perigos do
produto.

As criangas nao devem brincar
com o produto. A limpeza e a
manutengao do utilizador ndo
devem ser realizadas por
criangas, a menos que haja
alguém que as supervisione.
Este produto nao deve ser
utilizado por pessoas com
capacidade fisica, sensorial ou
mental limitada (incluindo
criangas), a menos que sejam
mantidas sob supervisao ou
recebam as instrugdes
necessarias.

As criangas devem ser
supervisionadas para garantir
que nao brincam com o
produto.

Produtos elétricos e / ou
produtos com gas sao
perigosos para criangas e
animais de estimacgao.
Criangas e animais de
estimacgao nao devem brincar,
subir ou entrar no produto.
Nao coloque objetos que as
criangas possam alcangar no
produto.

* Vire a pega das panelas e
frigideiras para o lado do
balcao para que as criangas
nao possam agarrar e
queimar.

ADVERTENCIA: Durante a

utilizacao, as superficies

acessiveis do produto estao
quentes. Mantenha as
criangas afastadas do
produto.

+ Manter os materiais de
embalagem fora do alcance
das criangas. Existe o risco de
ferimentos e asfixia.

* Quando a porta estiver aberta,
nao coloque objectos pesados
sobre ela nem permita que as
criangas se sentem sobre ela.
Pode fazer com que o forno
tombe ou danifique as
dobradicas da porta.

+ Antes de descartar produtos
desgastados e indteis:

1. Desligue a ficha de
alimentacgao e retire-a da
tomada.

2. Corte o cabo de alimentagao
e desligue-o com a ficha do
produto.

3. Tome precaugdes para evitar
que as criangas entrem no
produto.

4. Nao permita que as criangas
brinquem com o produto
quando este estiver em
modo inactivo.
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Al .3 Seguranca elétrica

« Ligar o produto a tomada com
ligacao terra protegida por um
fusivel que coincida com a
classificagao de corrente
indicada na etiqueta do tipo. A
instalacao da ligagao a terra
deve ser feita por um
eletricista qualificado. Nao
usar o produto sem ligagao a
terra em conformidade com as
regulamentacgoes locais/
nacionais.

+ A ficha ou a ligacgao elétrica do
aparelho deve estar em local
de facil acesso. 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 regulamentacgoes elétricas
e todos os poélos tém de estar
separados da rede.

+ Desligar o produto da tomada
ou desligar o fusivel antes de
reparar, manter ou limpar.

+ Ligar o produto numa tomada
com ligacao terra que esteja
de acordo com os valores de
tensao, corrente e frequéncia
especificados na etiqueta de
classificagao.

* (Se o seu produto nao tiver um
cabo elétrico) usar apenas o
cabo de ligacao descrito na
seccgao “Especificagdes
técnicas”.

* Nao prender o cabo de
alimentacgéo por baixo ou atras
do produto. Nao colocar
objetos pesados em cima do
cabo de alimentacao. O cabo
de alimentagao nao pode ser
dobrado, esmagado ou entrar
em contacto com qualquer
fonte de calor.

+ Assegurar que os cabos de
alimentagao ndo estdo presos
enquanto estiver a colocar o
produto no respetivo local
depois de o montar ou limpar.

+ A superficie inferior da placa
fica também quente quando
esta a ser utilizada. As
ligagdes de gas e/ou os cabos
de eletricidade ndao podem
tocar a superficie traseira do
produto. Caso contrario,
podem ficar danificados.

* Nao prender os cabos
elétricos a porta do forno e
nao os passar sobre
superficies quentes. Caso
contrario, o cabo de
isolamento pode derreter e
provocar um incéndio em
consequéncia de um curto-
circuito da placa.
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+ Usar apenas o cabo original.
N&o usar cabos cortados ou
danificados.

* Nao usar um cabo de
extensao, uma extensao
multipla um para utilizar o seu
produto.

* Entrar em contacto com o
centro de assisténcia ou
importador autorizado se o
comprimento do cabo de
alimentacao for inadequado.

+ As fontes de energia portateis
ou fichas multiplas podem
sobreaquecer e incendiar-se.
Manter fichas multiplas e
fontes de energia portateis
afastadas do produto.

+ Se o cabo de alimentagéao
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 [Ampada do forno,
assegurar que o produto é
desligado da alimentagao
elétrica para evitar o risco de
choque elétrico. Desligar o
produto ou desligar o fusivel
na caixa do mesmo.

Se o seu aparelho tiver um cabo

de alimentacao e ficha:

A\

* Nunca colocar a ficha do
produto numa tomada partida,
solta ou fora da tomada.
Assegurar que a ficha esta
totalmente inserida na
tomada. Caso contrario, as
ligagcdes podem sobreaquecer
e ocasionar um incéndio.
Evitar inserir o dispositivo em
tomadas gordurosas, sujas ou
potencialmente expostas a
agua (como as que estdo junto
a uma bancada onde pode ser
atingida por 4gua). Caso
contrario, existe risco de curto-
circuito e eletrocussao.

* Nunca tocar na ficha com as
maos molhadas!

Retirar a ficha da tomada
usando o corpo da ficha em
vez do cabo da mesma.

1.4 Seguranc¢a enquanto
estiver a trabalhar com
gas

- ADVERTENCIA: O uso de
produtos de cozimento a gas
provoca a formacao de
substancias liberadas como
resultado do calor, umidade e
combustado na sala. Certifique-
se de que a cozinha esta bem
ventilada, especialmente ao
utilizar o produto: mantenha
os orificios de ventilagao
natural abertos ou instale um
dispositivo de ventilagao
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mecanica (exaustor / exaustor
mecanico). A utilizagao
intensiva do produto durante
um longo periodo de tempo
pode exigir ventilacao
adicional: por exemplo, abrir
uma janela ou uma ventilagéao
mais eficaz, elevar o nivel do .
dispositivo de ventilagao
mecanica, se houver, etc.

Este produto deve ser utilizado
numa sala que tenha um
sensor de monédxido de
carbono devidamente ajustado
e funcional. Certifique-se de
que o sensor de monoxido de
carbono esta a funcionar
correctamente e faga a
manutengao frequente do .
sensor. O sensor de mondxido
de carbono deve ser colocado
a ndo mais de 2 metros do
produto.

As condigdes de fixagdo deste -
dispositivo sao especificadas
no rétulo (ou na placa de
dados)

E necesséaria uma combusto
adequada nos produtos de
cozedura a gas. Em caso de
combustao incompleta, pode
desenvolver-se Mondxido de
carbono (CO). O mondxido de
carbono é um gas incolor,
inodoro e muito toxico, que
tem um efeito letal mesmo em
doses muito pequenas. Vocé
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pode entender que o gas esta [3j
queimando bem se as chamas
forem continuas e azuis. Se as
chamas forem onduladas,
cortadas e intensamente
amarelas, o gas ndao queima
bem.

Os produtos e sistemas de
cozedura a gas devem ser
verificados regularmente
quanto ao bom
funcionamento. O regulador, a
mangueira e a sua bragadeira
devem ser verificados
regularmente e substituidos
dentro dos prazos
recomendados pelo fabricante
ou quando necessario.

Os queimadores a gas da
placa devem ser limpos
regularmente. Assegurar que o
gas queima corretamente
apos a limpeza.

Nao usar recipientes que
excedam as dimensdes
indicadas no manual do
utilizador. Se utilizar
recipientes maiores do que os
especificados pode provocar
envenenamento por monoxido
de carbono e
sobreaquecimento das
superficies que estao
préoximas e nos botdes de
controlo. O uso de recipientes




mais pequenos pode provocar-
Ihe queimaduras devido as
chamas.

+ Solicite informacgdes sobre
numeros de telefone de
emergéncia de gas e medidas
de seguranga em caso de
cheiro de gas ao seu
fornecedor local de gas.

Ao que fazer quando sentir o

cheiro de gas!

* Nao use chama aberta ou ndo
fume. Nao utilize botbes
eléctricos (por exemplo, botdo
da lampada ou campainha).
Nao utilize telefones fixos ou
moveis.

+ Abra as portas e janelas.

* Desligue todas as valvulas dos
produtos de cozimento a gas e
do medidor de gds na valvula
de controle principal, a menos
que esteja em um espacgo
confinado ou adega.

« Verifique todos os tubos e
conexdes quanto a
estanqueidade. Se ainda sentir
cheiro de gas, Saia de casa.

+ Avisem os vizinhos.

* Chama os bombeiros. Use um
telefone fora de casa.

* Ligue para o servigo
autorizado e para a sua
empresa de distribui¢ao de
gas.

A.I .5 Seguranga no

transporte

+ Antes de transportar o

produto, desligar o mesmo da

corrente elétrica e desligar as
ligacbes do gas.

O produto é pesado, tem de

ser transportado pelo menos

com duas pessoas.

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

+ N&o colocar itens sobre o
aparelho. Transportar o
aparelho verticalmente.

* 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. Prender firmemente
as partes moveis 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 assisténcia
autorizada se estiver
danificado.
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Al .6 Seguranca da

instalagao

+ Antes de iniciar a instalacao,
desligar a linha elétrica a qual
o produto sera conectado,
desligando o fusivel.

+ Usar sempre luvas de protecao
durante o transporte e a
instalagao. Caso contrario,
existe o perigo de lesdes
ocasionados por arestas vivas!

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

* Nunca colocar o produto sobre
um pavimento revestido com
carpetes. Produto Caso
contrario, a falta de fluxo de ar
por baixo do produto ira
causar o sobreaquecimento
das partes elétricas. Isto ira
causar problemas com o seu
produto.

+ O produto deve ser colocado
diretamente numa superficie
limpa, plana e rija. Nao deve
ser colocado sobre um plinto
ou bancada. Os produtos nao
devem ser colocados em
placas de cartdao ou de
plastico.

* A luz direta do sol e fontes de
calor, como aquecedores
elétricos ou a gas, nao devem
estar presentes na zona onde
o produto esta instalado.

+ Manter o espago aberto junto

de todas as condutas de

ventilagdo do produto.

Nao instalar o produto por

baixo de uma janela. Hd um

risco que a chama da placa
incendeie as cortinas e os
materiais inflamaveis em volta

da placa. Quando abrir a

janela, os recipientes quentes

de cozinha podem cair.

Para evitar o

sobreaquecimento, a

instalagao do produto nao

deve ser realizada por tras de
tampas decorativas.

* Nos casos em que a
mangueira/tubo do gas ou de
um tubo de dgua em plastico
esta localizado por tras da
zona de instalagao designada
para o produto, é imperativo
garantir que nao ha qualquer
contacto entre o produto e
estas linhas de servigo. Caso
contrario, a mangueira/tubo
pode ficar esmagada.

+ Caso haja uma tomada atras
do local onde o produto sera
instalado, deve assegurar que
o produto nao entra em
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contacto com a tomada nem

com a ficha inserida na

tomada.

N&o deve haver nenhuma .
mangueira de gas, tubo de

agua em plastico e tomada na
parte traseira ou na parede

lateral do local onde o produto
sera instalado. Caso contrario,
podem ficar deformados pelo
efeito do calor quando a placa
esta em funcionamento e pode -
criar um risco de seguranca.
Deve cortar o fornecimento do
gas antes de comegar
qualquer trabalho na
instalagao do gas. Existe o
perigo de explosao.

A ligagao do produto ao
sistema de distribuicdo de gas
pode apenas ser executada
por um técnico qualificado e
autorizado. Existe um risco de
explosao ou de
envenenamento devido a
reparagdes feitas por pessoas
nao profissionais.

A mangueira flexivel do gas
deve ser ligada de uma forma
que nao fique a tocar nas
pecas de movimento na zona
onde é colocada e nao fique
presa quando as partes de
movimento se deslocarem
(por ex. a gaveta).
Adicionalmente a mangueira
de gds nao deve ser colocada
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em espagos onde exista a
possibilidade de a mesma
ficar presa.

A mangueira do gas nao deve
ser esmagada, dobrada, presa
ou tocar nas partes quentes do
produto e do recipiente de
cozinha sobre o produto.
Existe o risco de explosao
devido a danos na mangueira
do gas.

Assegurar que é feita a
verificagao de fuga de gas
depois da ligagédo do gas do
seu produto ser feita.
Assegurar que nao ha fugas de
gas. Nao usar o produto se
houver uma fuga de gas.

Seguranga durante a
utilizacao
Assegurar que o aparelho é
desligado ap6s cada
utilizacao.
Se nao usar o produto durante
um longo periodo de tempo,
deve desligar o mesmo ou
desligar a alimentacao da
caixa do fusivel. Fechar a
torneira do principal gas.
Nao usar o produto se partir
ou for danificado enquanto
usar o mesmo. Desligar o
produto da eletricidade.
Contactar o importador ou o
centro de assisténcia
autorizada.



+ N@o usar o produto com o
vidro da porta da frente
retirado ou partido. Caso
contrario, existe o perigo de
lesGes e danos ambientais.

* Nao pisar o aparelho em
circunstancia alguma.

* Nunca usar o produto quando
a sua avaliagéao ou
coordenacgao estiver afetada
devido ao consumo de alcool
e/ou drogas.

+ Os objetos inflamaveis nao
devem ser mantidos dentro e
em volta da zona de cozedura.
Caso contrario, pode originar
um incéndio.

+ A pega do forno ndo é um
secador de toalhas. Quando
usar o produto, ndo pendurar
toalhas, luvas ou téxteis na
pega.

+ As dobradigas da porta do
produto movem-se quando
abrir ou fechar a porta e
podem obstruir-se. Quando
abrir/fechar a porta, nao
segurar na parte com as
dobradicas.

* Nao fechar a porta superior
antes de os elementos de
cozedura terem arrefecido.
Caso contrario, a tampa pode
rachar e provocar lesdes.

* Este produto nao é adequado
para usar com controlo remoto
ou com um relogio externo.

1.8 Adverténcias da
temperatura

- ADVERTENCIA: Quando o
produto estiver em uso, o
produto e as respetivas partes
acessiveis ficarao quentes.
Deve ser tido cuidado para
evitar tocar o produto e os
elementos de aquecimento.
Criangas com menos de 8
anos de idade devem ser
mantidas afastadas do
produto, exceto se
constantemente
supervisionadas.

+ N&o colocar materiais
inflamaveis/explosivos perto
do produto, dado que os
superficies irdo ficar quentes
enquanto o mesmo estiver em
funcionamento.

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

* Durante o funcionamento o
produto esta 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.
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« ADVERTENCIA: Perigo de
incéndio: Nao armazenar os
artigos sobre as superficies de
cozedura.

Al .9 Uso de acessorios

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

* Fechar a porta do forno depois
de pressionar totalmente os
acessorios para dentro do
espaco de cozedura, caso
contrario podem bater no vidro
da porta e danificar o mesmo.

A1 .10 Seguran¢a na

cozedura

« ADVERTENCIA: O processo de
cozedura tem de ser
respeitado. Os processos de
cozedura de curto prazo
devem ser constantemente
respeitados.

- ADVERTENCIA: Na cozedura
com Oleo sélido ou liquido, é
perigoso deixar a placa sem
vigilancia, o que pode provocar
um incéndio. NUNCA tentar
extinguir o fogo com agua;
desligar o produto da corrente
elétrica e depois cobrir as
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chamas com uma tampa ou
uma cobertura de incéndio
(etc.).

Ter cuidado quando usar
bebidas alcodlicas nos seus
alimentos. O alcool evapora
em altas temperaturas e pode
causar incéndio, pois pode
pegar fogo ao entrar em
contato com superficies
quentes.

Os residuos de alimentos na
zona de cozedura, como o
6leo, podem inflamar-se.
Limpar estes residuos antes
de cozinhar.

Risco de envenenamento
alimentar: Nao manter os
alimentos no forno durante
mais de uma hora apods a
cozedura. Caso contrario,
pode provocar envenenamento
por alimentos ou doencgas.
Nao aquecer recipientes ou
frascos de vidro fechados no
forno. A pressao que ira
formar-se no recipiente/frasco
pode fazer com o mesmo
expluda.

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



Ter em atencgao as seguintes
precau¢des quando usar papel
de pergaminho untado ou
materiais similares:

+ Colocar papel vegetal num
recipiente de cozinha ou no
acessoério 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 acessorios ou dos
recipientes. Nao usar papel
vegetal no formo a
temperaturas superiores a
temperatura maxima de
utilizagao especificada pelo
fabricante. Nunca colocar o
papel vegetal na base do
forno.

* Nao colocar o mesmo por
cima dos acessorios durante o
pré-aquecimento.

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

« Tape somente a superficie
necessaria dentro do forno.

+ Apés cada utilizacao, o
tabuleiro deve ser limpo e
qualquer papel vegetal ou
materiais similares usados no
tabuleiro devem ser
substituidos. Caso contrario,
os liquidos 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
contrario, o 6leo dos alimentos
e outros componentes que
caiem na parte inferior do
forno podem criar um fumo
intenso e provocar o
surgimento de chamas.

* 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. Nao
colocar os alimentos
demasiado afastados na parte
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de tras do grelhador. Esta é a
zona mais quente e e 0s
alimentos muito gordos
podem incendiar-se.

+ Colocar os recipientes de
cozinha no centro da zona da
placa. Ter em atengao que o
fogo na zona da placa com o
recipiente de cozinha nao sai
para a superficie lateral do
mesmo.

1.11 Seguranga da
manutencao 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 o mesmo! Existe
risco de choque elétrico!

+ Nao usar equipamentos de
limpeza a vapor para limpar o
produto dado isso poder
originar um choque elétrico.

* Nao utilizar solugées de
limpeza abrasivas, raspadores
de metal, esfregdes, esfregdes
de arame para lavagem da
loica ou lexivia para limpar o
vidro da porta do forno e o
vidro da parte superior da
porta do forno (se existir).
Estes materiais podem
provocar riscos e a quebra das
superficies de vidro.

2 Instrugoes ambientais

eletrénicos. Pode perguntar a sua
administracéo local sobre estes pontos de
recolha. A eliminagéo do aparelho ajuda
adequadamente a evitar possiveis
consequéncias negativas para o meio
ambiente e para a salide humana.

2.1 Diretiva de residuos

2.1.1 Em conformidade com a Diretiva
REEE e Eliminagao de Residuos:

Este produto estd em conformidade com a
Diretiva UE REEE (2012/19/UE). Este
produto possui um simbolo de
classificagéo para residuos de
equipamento elétrico e eletrénico (REEE).

Conformidade com a Diretiva RoHS:

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

Este produto foi produzido com
pegas de elevada qualidade e
materiais que podem ser
reutilizados e sdo adequados
para reciclagem. Portanto, ndo
B o produto usado com
o lixo doméstico normal e com outros
residuos no final da vida util. Colocar o
mesmo num ponto de recolha para a
reciclagem de equipamentos elétricos e

2.2 Informagao da embalagem

Os materiais de embalagem do produto
sdo fabricados com materiais reciclaveis
de acordo com os nossos Regulamentos
Ambientais Nacionais. Nado eliminar os
residuos de embalagens com o lixo
doméstico ou com outros residuos,
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eliminar os mesmos nos pontos de recolha
de embalagens especificadas pelas
autoridades locais.

2.3 Recomendacgoes de eficiéncia
energética

De acordo com a informagéo EU 66/2014
sobre eficiéncia energética podem ser
encontradas no recibo do produto
fornecido com o mesmo.

As sugestdes seguintes irdo ajuda-lo a usar

o seu produto de uma forma ecolégica e

com eficiéncia energética.

+ Descongelar alimentos congelados antes
de os cozinhar.

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

+ Se especificado na receita ou no manual
do utilizador, deve sempre pré-aquecer.
N4&o abrir frequentemente a porta do
forno enquanto estiver a cozinhar.

3 O seu produto

+ 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
refeicdes uma a seguir a outra, isso ird
poupar energia porque o forno néo
perdera o calor.

+ Usar recipientes com o tamanho e a
tampa adequados para a zona da placa.
Escolher sempre o recipiente do
tamanho correto para as suas refei¢des.
E necessdria mais energia para
recipientes de tamanho incorreto.

+ Manter as zonas de cozedura da placa e
as bases dos recipiente devidamente
limpas. A sujidade reduz a transferéncia
de calor entre a zona de cozedura e a
base do recipiente.

Nesta se¢do vocé encontra a visdo geral e
0s usos bdasicos do painel de controle do
produto. Poderdo haver diferengas nas
imagens e em algumas caracteristicas
dependendo do tipo de produto.

3.1 Apresentagao do produto

©)6) OO0O0O0+—»3

1 Tampa superior
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Secgéo da placa
Painel de controlo
Pega

Porta

o g WN

Parte inferior

3.1.1 Unidade de cozinha

**  Varia dependendo do modelo.Varia dependendo
do modelo do. O seu produto pode néo estar
equipado com uma prateleira em arame de aco.
Na imagem, um produto com uma prateleira em
arame de ago é mostrada como exemplo.

3.1.2 Secao do fogao

Pl |
< F=_=J_L=_=_I - N7 N
4 e i g 1*
; - 1 < » 4
. 2**
P 3
T 2 < ‘@ > 3
3 P . I\ J
1 Lampada 1 Traseira esquerda - Queimador normal
2 Prateleiras de arame de aco 2 Frontal esquerda - Queimador rapido
3 Queimador inferior (por baixo da placa em ago) 3  Frontal direita - Queimador auxiliar
4 Posicionamento da prateleira 4 Traseira esquerda - Queimador normal
5 Aquecedor superior 3.2 Introducéo do painel de controle
6 Orificios de ventilagao do forno
* Varia dependendo do modelo.Varia dependendo
do modelo do. O seu produto pode nao ter uma
lampada ou o tipo e localizagdo da lampada
podem diferir da figura.
D P C 3 e ce

0000,

1 Lampada do termostato
3 Botao de selegdo de fungdo
5 Botdes de controlo do fogédo

Se houver botdes (s) controlando seu
produto, em alguns modelos esses/esses
botdes podem ser para que eles saiam
quando empurrados (botdes enterrados).
Para que as configuragdes sejam feitas
com esses botdes, primeiro empurre o

! I
6

2 Botdo Temporizador
4 Botao de selegdo da temperatura
6 Botdo de ignigao

botdo relevante e puxe o botédo. Depois de
fazer seu ajuste, empurre -0 novamente e
substitua o botao.

Botao de selegao de fungao

Vocé pode selecionar as fungdes de
operagdo do forno com o botéo de selegao
de funcdo. Vire a esquerda/direita da
posicdo fechada (superior) para selecionar.
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Botao de selegao da temperatura

Vocé pode selecionar a temperatura que
deseja cozinhar com o botéo de
temperatura. Gire no sentido horario a
partir da posi¢édo fechada (superior) para
selecionar.

Indicador de temperatura interna do forno

Vocé pode entender a temperatura interna
do forno pela lampada de temperatura. A
lampada do termostato estd localizada no

Botao de ignigao

E utilizado para acender queimadores de
fogdo. Em caso de falha de energia, o
botéo de igni¢édo nédo funciona.
Temporizador

Vocé pode cozinhar definindo um tempo de
cozimento especifico com o botdo do
timer. Os nimeros no botédo indicam o
tempo de cozimento aplicavel em minutos.
0 simbolo C\O /M indica tempo de

painel de controle. A lampada do
termostato acende quando o produto
comega a funcionar e a lampada do
termostato apaga quando atinge a
temperatura definida. Quando a
temperatura dentro do forno cai abaixo d
temperatura definida, a laAmpada do
termostato acende novamente.

Botdes de controlo do fogao

Vocé pode operar sua placa com os botd
de controle da placa. Cada botéo opera o
respectivo queimador. Vocé pode inferir
qual queimador ele controla a partir dos
simbolos no painel de controle.

cozimento indefinido. Se vocé colocar o
botdo no simbolo O\O /M, podera
cozinhar manualmente (como desejar) por
tempo indeterminado.

a 3.3 Funcoes de funcionamento do
forno

Na tabela de fung¢des sé@o apresentadas as
funcdes de funcionamento que pode
utilizar no seu forno e as temperaturas
maxima e minima que podem ser definidas
para essas fungdes. A ordem dos modos
de operagao mostrados aqui pode ser
diferente da disposi¢do em seu produto.

es

o Faixa de
simbolo - ~ -
- _|Descrigdo dafungdo |temperatura |Descrigdo e uso
de fungado C)
. . A comida é aquecida por cima e por baixo ao mesmo tempo.
Aquecimento superior h )
e * Adequado para bolos, pastéis ou bolos e guisados em formas
e inferior P b X
— de cozedura. A cozedura é feita com um Unico tabuleiro.
el i
— Apenas o aquecimento inferior esta ligado. E adequado para
— , Aquecimento inferior * alimentos que precisam dourar no fundo. Esta fungdo também
4+ Y deve ser usada para facilitar a limpeza a vapor.
| S
A Ih do fi funci E ad d
Grelhador inferior . pequena grelha no teto do forno funciona. E adequado para
grelhar quantidades menores.
. The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
Grelhador completo Y
grilling in large amounts.

* Seu produto opera na faixa de
temperatura especificada no botdo de
temperatura.
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3.4 Acessorios do produto

Existem varios acessoérios em seu produto.
Nesta sec¢ao, a descrigdo dos acessorios e
as descrigdes do uso correto estdo
disponiveis. Dependendo do modelo do
produto, o acessoério fornecido varia. Todos
os acessorios descritos no manual do
usudrio podem nao estar disponiveis em
seu produto.

As bandejas dentro do seu

@ aparelho podem ficar deformadas
com o efeito do calor. Isso ndo
afeta a funcionalidade. A

deformacao desaparece quando a
bandeja é resfriada.

Tabuleiro normal

E utilizado para pastelaria, alimentos
congelados e fritar pedagos grandes.

Grelha de arame de ago

Serve para fritar ou colocar os alimentos a
serem assados, fritos e refogados na
prateleira desejada.

Nos modelos com prateleiras de arame de
aco:

Nos modelos sem prateleiras de arame de
aco:

3.5 Uso de acessoérios do produto

Prateleiras de cozinha

Existem 5 niveis de posigéo de prateleira
na area de cozedura. Vocé também pode
ver a ordem das prateleiras nos nimeros
na estrutura frontal do forno.

Nos modelos com prateleiras de arame de
ago:

=N who

>

Nos modelos sem prateleiras de arame de
aco:

5
4; =~ 2
N 1

Colocar a grelha de arame nas prateleiras
de cozedura

Nos modelos com prateleiras de arame de
aco:

E crucial colocar a grade de arame nas
prateleiras de arame corretamente. Ao
colocar a grade de arame na prateleira
desejada, a se¢do aberta deve estar na
frente. Para um melhor cozimento, a grelha
deve ser fixada no ponto de parada da
grade. Nao deve ultrapassar o ponto de
parada para entrar em contato com a

parede traseira do forno.
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Nos modelos sem prateleiras de arame de
aco:

E crucial colocar a grade de arame nas
prateleiras laterais corretamente. A grade
de arame tem uma diregdo ao coloca-la na
prateleira. Ao colocar a grade de arame na
prateleira desejada, a se¢do aberta deve
estar na frente.

Colocar o tabuleiro nas prateleiras de
cozedura

Nos modelos com prateleiras de arame de
aco:

Também é crucial colocar as bandejas nas
prateleiras laterais de arame
adequadamente. Ao colocar a bandeja na
prateleira desejada, seu lado destinado a
fixacdo deve estar voltado para a frente.
Para um melhor cozimento, a bandeja deve
ser fixada no encaixe de parada da grade.
N&o deve passar sobre o soquete de
parada para entrar em contato com a
parede traseira do forno.

Nos modelos sem prateleiras de arame de
ago:

Também é crucial colocar as bandejas nas
prateleiras laterais corretamente. A
bandeja tem uma diregéo ao colocé-la na
prateleira. Ao colocar a bandeja na
prateleira desejada, seu lado destinado a
fixagdo deve estar voltado para a frente.

Funcao de parada da grelha de arame
Existe uma fungdo de paragem para evitar
que a grelha caia da grelha. Com esta
fungdo, vocé pode retirar sua comida com
facilidade e seguranca. Ao remover a grade
de arame, vocé pode puxa-la para frente
até atingir o ponto de parada. Vocé deve
passar por cima deste ponto para remové-
lo completamente.

Nos modelos com prateleiras de arame de
ago:

Funcao de parada da bandeja - Nos
modelos com prateleiras de arame de ago
Ha também uma fungéo 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 diregdo até atingir a parte frontal. Vocé
deve passar por cima deste soquete de
parada para remové-lo completamente.
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Posicionamento adequado da grade de
arame e da bandeja nos trilhos
telescopicos -Nos modelos com
prateleiras de arame de aco e guias
telescopicas

Gracas aos carris telescopicos, as
bandejas ou prateleiras de arame podem
ser facilmente instaladas e removidas.
Deve-se ter cuidado ao colocar as bandejas
e prateleiras de arame nos carris
telescépicos como mostra a figura abaixo.
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3.6 Especificagoes técnicas

Especificagdes gerais

As dimensdes exteriores do produto (altura/largura/

profundidade) (mm ) 850/600 /600
Tenséo/Frequéncia 220-240V ~ 50 Hz

Tipo do cabo e secgdo usada/adequada para usar no min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
produto

Consumo total de energia (kW) 2,3

Consumo total de gas (kW) 7,9 kW (574 g/h - G30)

Tipo de forno Forno convencional

Zonas de cozedura

Frontal esquerda Queimador rapido
Poténcia 2,9 kW (211 g/h - G30)
Frontal direita Queimador auxiliar
Poténcia 1,0 kW (73 g/h - G30)
Traseira esquerda Queimador normal
Poténcia 2,0 kW (145 g/h - G30)
Traseira esquerda Queimador normal
Poténcia 2,0 kW (145 g/h - G30)

Tipo de gas/pressao que o produto esta configurado:

G20 20 mbar

|Categoria do produto de gas

[cat 1l 2H3+

|Tipos/press6es de gas para os quais o produto pode ser convertido:

G30 30 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

Essenciais: : Informacgéao na etiqueta energética dos fornos elétricos do tipo doméstico é atribuida de acordo com a
norma EN 60350-1/IEC 60350- 1. Os valores s&o determinados em Aquecimento superior e inferior ou (se presente)
as fungdes Aquecimento ventilado inferior/superior com a carga padréo.

A classe de eficiéncia energética é determinada em conformidade comas seguintes prioridades dependendo se
existem ou ndo no produto as fungdes relevantes: 1-Aquecimento ventilado ecolégico , 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.

com o seu produto.

@ As imagens neste manual sdo esquematicas e podem néo coincidir exactamente
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acompanha o mesmo séo obtidos em condig¢des laboratoriais em conformidade

@ Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentagao que

com as normas relevantes. Dependendo das condi¢des operacionais e ambientais
do produto, estes valores podem variar.

Categorias/tipos/pressao de gas no pais
Pode encontrar na tabela abaixo, o tipo de gas, presséo e categoria que podem ser usados

no pais onde o produto sera instalado.

cODIGOS DO CATEGORIA PRESSAO E TIPO DE GAS
PAIS

FR Catll 2E+3+ 620,20 mbar (625,25 mbar |02028 3% 1631, 37 mbar

BE Catll 2E+3+ G20, 20 mbar [G25, 25 mbar Enigrzg 30 G31, 37 mbar

RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar |G30,30 mbar |G20, 13 mbar |G20,10 mbar

cz Catll 2H3+ 620,20 mbar |©302830 1631 37 mbar
mbar

NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar [G20,20 mbar |G30,30 mbar

PT Catll 2H3+ G20, 20 mbar 630,28 30 G31, 37 mbar
mbar

IE Catll 2H3+ G20, 20 mbar 630,28 30 G31, 37 mbar
mbar

ES Catll 2H3+ G20, 20 mbar 630,28 30 G31, 37 mbar
mbar

PT Catll 2H3+ G20, 20 mbar 630,28 30 G31, 37 mbar
mbar

CH Catll 2H3+ G20, 20 mbar 630,28 30 G31, 37 mbar
mbar

T Catll 2H3+ 620,20 mbar |©302830 1631 37 mbar
mbar

SK Catll 2H3+ 620,20 mbar |©392830 1631 37 mbar
mbar

cy Catll 2H3+ 620,20 mbar |©302830 1631 37 mbar
mbar

sl Catll 2H3+ 620,20 mbar |®302830 1631 37 mbar
mbar

GR Catll 2H3+ G20, 20 mbar (630,28 30 G31, 37 mbar
mbar

Catll 2ELS3B/P G20, 20 mbar 62.350,13 G30, 37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) 620,20 mbar |G30, 37 mbar

PT Catll 2E3B/P G20, 20 mbar [G30, 50 mbar

AT Catll 2H3B/P G20, 20 mbar  |G30, 50 mbar

SE Catll 2H3B/P G20, 20 mbar |{G30,30 mbar

LT Catll 2H3B/P G20, 20 mbar |G30,30 mbar

NO Catll 2H3B/P G20, 20 mbar |G30,30 mbar

MK Catll 2H3B/P G20, 20 mbar |G30,30 mbar

XK Catll 2H3B/P G20, 20 mbar {G30,30 mbar

RS Catll 2H3B/P G20, 20 mbar |G30,30 mbar
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cODIGOS DO CATEGORIA PRESSAO E TIPO DE GAS
PAIS

RO Catll 2H3B/P G20, 20 mbar |G30,30 mbar
DK Catll 2H3B/P 620,20 mbar  |G30,30 mbar
EE Catll 2H3B/P G20, 20 mbar {G30,30 mbar
MA Catll 2H3B/P G20, 20 mbar {G30,30 mbar
FlI Catll 2H3B/P G20, 20 mbar {G30,30 mbar
HR Catll 2H3B/P G20, 20 mbar {G30,30 mbar
TR Catll 2H3B/P G20, 20 mbar {G30,30 mbar
MT Cat | 3B/P G30,30 mbar
IS Catl 2H G20, 20 mbar
BT Catl 2H G20, 20 mbar
LU Catl 2E G20, 20 mbar
BG Catl 2H G20, 20 mbar

Catl 3B/P G30,30 mbar

Catl 2H G25, 25 mbar
HU Catl 3B/P G30,30 mbar

Mesa Injetora

A tabela abaixo fornece valores de injetores para todos os tipos de gases combustiveis
para conversdo de gas. Vocé pode chegar aos valores dos seus injetores consultando a
tabela técnica para os tipos de gds que vocé pode converter de acordo com seus
combustiveis e pais. Os injetores podem nao ser fornecidos com o seu produto. Vocé
pode obté-lo nos servigos autorizados ou no local onde adquiriu o produto.

Zonas de cozedura

G20,20 |G30,28 30

Poténci mbar mbar G20,70 | G20,13 | G20,25 | G25.325 |G2.350,13| G30,37 | G30,50
oténcia
625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar

TkW 72 50 90 84 68 80 95 47 43
2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60
2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75
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4 Instalagao

A Adverténcias gerais

+ Consulte o Agente de Assisténcia
Técnica Autorizado mais préximo para a
instalagdo do produto. Certifique-se que
as instalagdes eléctrica e de gas estéo
realizadas antes de chamar o Agente de
Assisténcia Técnica Autorizado para ter
o produto pronto a funcionar. Caso
contrario, chame um electricista e um
instalador qualificados para que realizem
as preparag0es exigidas. O fabricante
ndo deve ser responsabilizado por danos
oriundos de procedimentos realizados
por pessoas nao autorizadas e pode
invalidar a garantia.

+ A preparagdo do local e a instalagao
eléctrica e de gas para o produto é da
responsabilidade do cliente.

+ O produto devera ser instalado de acordo
com todas as normas locais sobre
equipamentos a gas e/ou eléctricos.

+ Antes da instalagao, verifique
visualmente se o produto possui algum
defeito. Se tal for o caso, ndo permita a
sua instalagéo. Os produtos danificados
provocam riscos para a sua seguranca.

4.1 Local certo para instalagao

+ Coloque o produto sobre uma superficie
dura por causa dos dutos de ar sob o
produto. Nao deve ser colocado sobre
uma base ou pedestal. Os pés do
produto ndo devem mergulhar em
superficies macias, por ex. tapete, etc.

+ O piso da cozinha deve ser capaz de
suportar o peso do equipamento mais o
peso adicional dos utensilios e
alimentos.

+ Este produto é um dispositivo de classe
1 de acordo com a norma EN 30-1-1, ou
seja, deve ser colocado com a parte
traseira e um lado para as paredes da
cozinha, um moével de cozinha ou
equipamento de qualquer tamanho. O
equipamento ou mével da cozinha no
outro lado devem ser do mesmo
tamanho ou menor.

+ Podera ser usado com armarios em
ambos os lados, mas com uma distancia
minima de 400 mm, acima do nivel da
placa de cozinha permita uma distancia
lateral de 65mm entre o aparelho e
qualquer parede, reparticdo ou armario
alto.
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+ Também pode ser usado numa posigéo
livre. Deixe uma distancia minima de 750
mm acima da superficie da placa.

+ Se for necessario instalar um exaustor
acima do fogdo, consulte as instrugdes
do fabricante do exaustor quanto a altura
de instalagdo (min. 650 mm).

+ Qualquer movel de cozinha junto ao
equipamento deve ser resistente ao calor
(100 °C no min.).

Corrente de seguranga

0 equipamento devera estar seguro contra

desequilibrios utilizando a corrente

fornecida no seu forno.

Adverténcia - Risco de inclinagao!
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Adverténcia: De modo a evitar a a
inclinagdo do aparelho, deve ser instalado
este estabilizador. Consultar as instrugdes
para a instalagao.

Se o seu produto tiver 2 correias de
seguranga;

Aperte o gancho (1) utilizando uma cavilha
apropriada na parede da cozinha (6) e
conecte a corrente de seguranga (3) ao
gancho através do mecanismo de bloqueio

N

Gancho de estabilidade
Mecanismo de bloqueio
Corrente de seguranga

AW N =

Ajuste firmemente a corrente a parte de tras
do fogdo

Parte de tras do fogao
Parede da cozinha

Se o seu produto tiver 1 correia de
segurancga;

0 equipamento devera estar seguro contra
desequilibrios utilizando a correia de
segurancga fornecida no seu forno.

Siga os passos abaixo na figura para fixar a
correia de seguranga ao seu produto.

A corrente de estabilidade deve ser
@ tdo curta como pratica, para evitar
que o forno se incline para a frente
ou na diagonal, evitando também
que o forno se incline para o lado.
Corrente de estabilidade do fogédo
para fogdes ndo concebidos com
ranhura de engate de suporte.

Ventilagao da divisao

Todas as divisdes devem ter uma janela
que abra, ou equivalente, e algumas
divisGes requerem também uma ventilagéo
permanente. O ar para combustéo é
retirado do ar da diviséo e os gases de
escape sdo emitidos diretamente para o
interior da mesma. Uma boa ventilagao é
essencial para o funcionamento seguro do
seu aparelho.

Divisdes com portas e/ou janelas que
abram diretamente para o ambiente
exterior

As portas e/ou janelas que abram
diretamente para o ambiente exterior
devem ter uma abertura de ventilagao total
com as dimensoes especificadas na tabela
abaixo apresentada, que tem por base a
poténcia total do gés do aparelho (o
consumo de poténcia total do gas é
apresentado na tabela de especificagdes
técnicas deste manual do utilizador). Se as
portas e/ou janelas ndo tiverem uma
abertura de ventilagéo total
correspondente ao consumo total de gas
do aparelho conforme especificado na
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tabela abaixo apresentada, deve haver
obrigatoriamente uma abertura de
ventilagdo fixa adicional na divisdo para
assegurar que os requisitos de ventilagéo
minima total do consumo total de gas do
aparelho sdo cumpridos. A abertura de
ventilagéo fixa pode incluir aberturas para
alvenaria existente, dimensédo da abertura
da tubagem da tampa de extragao, etc.

Consumo total de gds  Abertura de ventilagdo min.

(kw) (cm2)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500

10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Divisdes sem portas e/ou janelas que
abram diretamente para o ambiente
exterior

Se a divisdo onde o aparelho esta instalado

nao tiver uma porta e/ou janela que abra
diretamente para o ambiente exterior,
devem ser utilizados outros produtos que
tenham obrigatoriamente uma abertura de
ventilagdo fixa, ndo ajustavel e impossivel
de fechar que cumpra os requisitos de
abertura de ventilagdo minima total para o
consumo total de gas do aparelho,
conforme indicado na tabela acima
apresentada. Além disso, devem ser
respeitados os regulamentos adequados
relativos a construcao de edificios.
Quando existir mais do que um aparelho a
gas numa divisdo ou espagco interior, para
além dos requisitos indicados na tabela
acima apresentada, deve ser
disponibilizada uma area de ventilagao
adicional. O tamanho da area de ventilagéo

adicional deve ser adequado aos
regulamentos relativos a outros aparelhos
agas.

Deve também existir uma folga minima de
10 mm na extremidade inferior da porta
que abre para o ambiente interior na
divisdo onde o aparelho esta instalado.
Deve assegurar que objetos como carpetes
e outros revestimentos para o piso, etc.,
ndo afetam a folga quando a porta é
fechada.

0 fogdo podera estar localizado numa
cozinha, cozinha/sala de jantar ou num
quarto-sala, mas ndo numa divisdo com
uma banheira ou duche. O fogdo ndo deve
ser instalado num quarto-sala com menos
de 20 m3.

N3ao instale este aparelho numa diviséo
abaixo do nivel do solo, exceto se existir
uma abertura ao nivel do solo em, pelo
menos, um dos lados.

4.2 Ligagao eléctrica

A Adverténcias gerais

+ Antes de iniciar qualquer trabalho na
instalagdo elétrica, desligue o produto da
alimentacao elétrica. Existe o risco de
choque elétrico!

+ Ligue o produto a uma tomada/linha de
terra, protegida por um fusivel miniatura
com capacidade adequada conforme o
estabelecido na tabela de
«Especificagdes técnicas». A instalagédo
de terra deve ser realizada por um
eletricista qualificado, quer use o produto
com ou sem um transformador. A nossa
empresa nado se responsabilizara por
quaisquer danos originados pelo uso do
produto sem uma instalagao de terra, de
acordo com os regulamentos locais.

+ O produto s6 deve ser ligado a rede
elétrica por uma pessoa autorizada e
qualificada. O fabricante nao se
responsabiliza por danos decorrentes de
procedimentos efetuados por pessoas
nao autorizadas.
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0 cabo eléctrico ndo deve ser prensado,
obstruido ou comprimido ou ficar em
contacto com as partes quentes do
produto. Um cabo danificado deve ser
substituido por um representante do
servigo autorizado. Caso contrario, ha
risco de choque eléctrico, curto-circuito
ou incéndio!

Os dados de fornecimento eléctrico
devem corresponder aos dados
especificados na placa de caracteristicas
do produto. La placa de datos puede
verse al abrir la puerta, o bien se
encuentra en la pared trasera de la
unidad, en funcién del tipo de la unidad
en cuestion. O cabo de alimentagao do
seu produto deve cumprir com os valores
da tabela "Technical specifications”
(Especificagbes técnicas).

A ficha do cabo de alimentagéo deve ser
de facil acesso apos a instalagéo (ndo
passar por cima da placa).

Aquando da realizagdo da instalagédo
elétrica, deve aplicar os regulamentos
nacionais/locais e deve utilizar a
tomada/linha adequada e ficha para o
forno. No caso de os limites de poténcia
do produto estarem fora da capacidade
de corrente da ficha e tomada/linha, o
produto deve ser ligado através de
instalacdo elétrica fixa diretamente sem
utilizar uma ficha e tomada/linha.

Se o produto for produzido com cabo e
ficha:

0 seu produto é produzido com cabo de
rede e ficha. Ligue a ficha do seu produto a
uma tomada ligado a terra e faga a ligagéo
elétrica.

4.3 Ligagao do gas

A Adverténcias gerais

Ha risco de explosao, incéndio e
intoxicagao se a instalagao, reparagéo ou
ligacdo for feita por pessoa ou técnico
nao autorizado/n&o licenciado/néao
qualificado.

Antes de colocar o produto, verificar se
as condigdes de distribuigdo local (tipo e
pressdo do gas) e se a configuragéo do

gas do produto esta de acordo com

essas condi¢des. As condigbes de

regulagao do gas e os valores do produto
encontram-se nas etiquetas (ou etiqueta
de tipo).

+ Se o cédigo do seu pais nao estiver na
etiqueta, deve seguir as instrugdes
técnicas locais do seu pais para ligacao
e conversao do gas.

+ O produto pode ser ligado ao sistema de
abastecimento de gas apenas por uma
pessoa ou técnico autorizado/
licenciado/qualificado.

+ O fabricante néo se responsabiliza por
danos decorrentes de procedimentos
executados por pessoa ou técnico ndao
autorizado/nao licenciado/né@o
qualificado.

+ Antes de iniciar qualquer trabalho na
instalagdo de gas, desligar o
fornecimento de gds. Ha o risco de
explosao!

+ Se posteriormente necessitar de utilizar
o0 seu produto com um tipo de gas
diferente, devera consultar a pessoa ou
técnico autorizado/licenciado/
qualificado para o respetivo
procedimento de conversao.

+ Assegurar que a ligagdo do gas seja bem
verificada quanto ao aperto apés cada
uso. O fabricante ndo pode ser
responsabilizado por quaisquer danos
que possam surgir devido a fuga de gas
que pode ocorrer como resultado da
ligacdo ou conversao do gas feita por
pessoas nao autorizadas/néao
licenciadas.

Risco de incéndio:

+ Se ndo fizer a ligagdo de acordo com as
instrugcdes abaixo, haverd o risco de fuga
de gdas e de incéndio. A nossa empresa
nao se responsabiliza por danos que
possam ocorrer em resultado disto.

+ Aligagéo do gas tem de ser feita

somente por uma pessoa autorizada/

credenciada/qualificada ou por um
técnico.
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+ Assegurar que a mangueira do gas a ser
usada na ligagdo do gas esta em
conformidade com as normas locais
relativas ao gas.

+ A mangueira flexivel do gas tem de ser
ligada de uma forma que néo entre em
contacto com as partes com movimento
e com as superficies quentes (imagens

mostradas abaixo) em volta da mesma e ' %
que nao fique presa quando as partes + Antes da ligacao do gas, assegurar que a
com movimento se estado a deslocar. fonte principal do gds e a saida da
(Por exemplo gavetas) Além disso, ndo mangueira de gas do produto séo ligadas
deve ser colocada em espagos onde ao gas no mesmo lado.
possa ser comprimida.

+ Nao deslocar o produto cuja ligagao de _aeer=— =

gas esta concluida. Se o mesmo for
deslocado pode ser constituir um risco
de fuga de gas. i
+ Deve ser usada uma chave de aperto
para a ligagéo e a conversao do gas.

Escolhendo o lado da conexéo de gas HIE) E 0

« A mangueira do gas deve ser ligada %J] ==
fazendo voltas de angulo largo contra a — —|=
possibilidade de quebra ou de a mesma ) | =) &=
ser dobrada durante a ligag&o. —

+ A mangueira do gas ndo deve ser [ ——
esmagada, dobrada, presa, tocada por ol c

esquinas agugadas ou entrar em
contacto com partes quentes do produto
e do recipiente de cozinha sobre o
produto. Existe o risco de explosdo
devido a danos na mangueira do gas!

+ A mangueira do gas nao deve entrar em
contacto com partes que possam atingir
uma temperatura de 70°C acima da
temperatura ambiente.

+ Se a saida da mangueirade gds e a
alimentacgéao principal de gas nédo
estiverem voltadas para o mesmo lado,
certifiqgue-se de que a mangueira ndo
passe pela area quente ao conecta-la.
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Pegas para conexao de gas

Os visuais de pegas e ferramentas, que
podem ser necessarios para a conexao de
gas, sao fornecidos abaixo. Dependendo
do modelo, estas pegas podem nao ser
fornecidas com o produto. As pegas de
ligagdes de gas a serem usadas podem
variar de acordo com o tipo de gas e as
regulamentagdes do pais.

Vedante de fuga :

Peca de ligagédo EN 10226 R1/2":

Peca de ligagao para gas liquido
(G30,G31):

Peca de ligagao de saida de gas :

Executar a ligagao do gas- GN

+ Alinstalagdo do gds natural tem de ser
adequadamente preparada para a
montagem antes de instalar o produto.
Tem de haver uma valvula de gas natural
na saida do sistema de gdas para ser
ligada ao produto.

+ Assegurar que a valvula de gas natural
esta acessivel.

+ Ligar o seu produto ao sistema de gas
natural da sua casa com uma mangueira
de gas flexivel em conformidade com as
normas locais.

+ Deve ser usada uma nova junta do
vedante ao fazer a ligagéo do gas.

+ O fornecimento de gds deve ser ligado
através de um tubo de gas ou uma
mangueira de gas de seguranga com
ligagdes roscadas em ambas as
extremidades.

Tipo de ligagao EN 1SO 228 G1/2"
1. Colocar o novo vedante na peca de

ligagdo e assegurar que o vedante esta
corretamente assente.

2. Fixar a peca de ligagédo do gas ao
aparelho com uma chave de aperto de
22 mm e colocar a pega de ligagao na
peca de ligagdo com uma chave de
aperto de 24 mm.

NG: G20,G25

20-25Nm
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3. Deve verificar se ha fuga na pega de
ligagdo apos a ligacao.
Tipo de ligagao EN 10226 R1/2"

1. Colocar o novo vedante na peca de
ligagdo para o gds natural e assegurar
que o vedante esta corretamente
assente.

2. Enquanto segura a saida de gas do
produto fixada com uma chave de
aperto 22, ligar a pega de interligacédo a
saida de gas do produto com uma
chave de aperto 24 e apertar bem.

NG: G20,G25

SW 24
20-25 Nm

3. Insira a nova junta de vedacgéo na
mangueira/tubo de gas de seguranga.
Certifique-se de que a junta esteja
assentada corretamente.

4. Enrolar um composto de vedagao ao
redor da parte roscada do interconetor.
Ligar a parte roscada da mangueira/
tubo de gds de seguranga ao
interconetor com a chave de aperto 24
mm e apertar bem, segurando o
interconetor no lugar com a chave de 24

NG: G20,G25

L
5. Deve verificar se hd fuga na pega de
ligagéo apos a ligacao.

Executar a ligagao do gas- GPL

+ O seu produto deve ser ligado de forma
que fique préximo a ligagao do gds para
evitar fuga de gas.

+ Antes de fazer a ligagdo do gas,
providenciar uma mangueira de gas de
plastico e uma bragadeira de montagem

adequada. O diametro interior da
mangueira plastica de gas deve ser de 10
mm e o comprimento nao deve
ultrapassar 150 cm. A mangueira de
plastico deve ser a prova de fugas e
inspecionavel.

+ Os aparelhos e sistemas a gas podem
ser regularmente verificados para um
funcionamento correto. Devem ser
verificados regularmente o regulador,
mangueira e os respetivos grampos e
substituidos dentro dos periodos
recomendados pelo respetivo fabricante
OU sempre que necessario.

+ Deve ser usada uma nova junta do
vedante ao fazer a ligagéo do gas.

+ Aligagdo do gas tem de ser feita através
de uma mangueira de gas ou de uma
ligacdo fixa.

Conexao com mangueira de gas fixada

(sem rosca)

1. Colocar o novo vedante na pega de
ligacdo para o gas liquefeito e
assegurar que o vedante esta
corretamente assente.

2. Fixar a saida de ligagao do gas do
produto fixada com uma chave de
aperto 22 mm, ligar a pega de ligagédo a
saida de gas do produto com uma
chave de aperto 24 mm e apertar bem.

LPG: G30,G31

3. Encaixar o grampo de montagem numa
das extremidades da mangueira.
Amolecer a ponta da mangueira de gas
na qual prendeu a bragadeira,
colocando-a em agua a ferver durante
um minuto.

4. Inserir a mangueira de gas amaciada
completamente na pega de ligagéo.
Apertar totalmente o grampo com uma
chave de fendas.
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5. Deve verificar se hd fuga na peca de

ligacdo apds a ligagao.

Verificar se ha fugas no ponto de ligagao

+ Assegurar que todos os botdes no
produto estao desligados. Assegurar que
o fornecimento de gas esta aberto.
Preparar espuma com sabdo e aplicar no
ponto de ligagdo da mangueira para
controlo de fugas de gas.

+ A parte com sabao formara espuma se
houver uma fuga de gas. Neste caso,
deve inspecionar uma vez mais a ligagao
do gas.

+ Em vez de sabao, pode usar os sprays
que existem comercialmente para
verificagdo de fugas de gas.

+ Se houver uma fuga de gas, fechar o
fornecimento do gas e ventilar o espago.

+ Nunca utilize um fésforo ou isqueiro para
realizar o controlo de fugas de gas.

4.4 Colocando o produto

1. Empurre o produto para a parede da
cozinha.

2. Enganche a correia de seguranca.

3. Ajuste os pés do forno

Ajustar os pés do forno

As vibragdes durante o uso podem fazer
com que as vasilhas de cozedura se
movam. Esta situagéo perigosa pode ser
evitada se o produto estiver nivelado e
equilibrado.

Para a sua propria seguranga verifique se o
produto esta nivelado, ajustando os quatro
pés no fundo, rodando para a esquerda e
para a direita e alinhe o nivel com a
bancada.

Verificagao final

1. Torne a ligar o produto a corrente
eléctrica.

2. Verifique as fungdes eléctricas.
3. Abra o fornecimento de gas.

4. Verifique se as instalagdes de gas estédo
realizadas de forma segura e bem
apertadas.

5. Acenda os queimadores e verifique o
aspecto da chama.

A chama deve ser azul e ter uma
@ forma regular. Se a chama for

amarelada, verifique se a capa do

queimador esta fixada

correctamente ou limpe o
queimador.

4.5 Conversao de gas

A Adverténcias gerais

+ Antes de comecar qualquer trabalho na
instalagdo de gas, desligar a fonte
principal de alimentagéo do gas. Ha o
risco de exploséo!

+ Todos os injetores de gas tém de ser
substituidos e o ajuste da chama das
torneiras de gas deve ser feito na
posigédo inativa de modo a tornar o
produto adequado para utilizagdo com
outro gas.

+ Depois de o tipo de gas ter sido alterado,
a etiqueta do tipo de gas no saco de
acessorios deve ser aplicada sobre a
etiqueta atual ja existente na parte
traseira do produto.

+ O tipo de gas convertivel e as categorias
de gas do seu produto por pais é
informado na secgédo “categorias de gas
pais/tipos/pressao”. Verificar esta tabela
para os tipos de gas que pode converter
na sua zona local. Nao pode converter
para tipos de gds nao especificados
nesta tabela.

+ O injetor de substituicdo adequado para
o tipo de gas para o qual deseja fazer a
conversao pode nao ser fornecido com o
produto. Pode obter os injetores do
servigo autorizado ou a partir de um local
onde tenha comprado o produto.
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+ Os valores do injetor e os tipos de gas
que devem ser usados para 0s
queimadores sdo indicados no fim da
secgdo. Faga a conexao do tipo de gas a
ser convertido conforme descrito na
secgao de conexao do gas.

Pecas para a conversao do gas

Imagens de pegas e ferramentas, que

podem ser necessdrios para a conversao

de gas, sdo fornecidos abaixo. Dependendo
do modelo, estas pegas podem néo ser
fornecidas com o produto.

Bocal de desvio

(7

Injetor de queimador

Troca do injetor dos queimadores

1. Colocar todos os botdes de controlo
nas posig¢des de desligado no painel de
controlo.

2. Fechar a alimentagdo do gas.

3. Extraia as coroas e a estrutura do
queimador.

4. Remover os injetores de gas rodando no
sentido anti-horério. (chave de aperto 7)

5. Se o seu produto tiver um queimador
para wok com um injetor de entrada
lateral, remover o injetor com uma
chave de aperto niumero 7.

Nalguns queimadores da placa, o
@ injetor esta revestido por uma pega
metalica. Este revestimento

metalico deve ser removido para

substitui¢cdo do injetor.

6. Instalar os novos injetores de gas.
(Forga de aperto 4 Nm)

7. Verificar todas as ligagdes de modo a
assegurar que estao instaladas com
seguranga e com protegao.

Os novos injetores tém a respetiva

@ posigdo marcada na embalagem
ou pode ser referida na tabela de
injetores em.

8. Deve verificar se ha fugas nos injetores
apos a ligagao.

A ndo ser que exista uma condigao
anormal, ndo remova as torneiras
dos queimadores de gas. Devera

chamar o agente do servigo de
assisténcia autorizado se for

necessario trocar as torneiras.

Definicao do caudal de gas reduzido para
as torneiras da placa

1. Acenda o queimador a ser ajustado e
rode o botdo para a posigao de chama
baixa.

2. Remova o botdo da torneira de gas.

3. Use uma chave de fendas de tamanho
apropriado para ajustar o parafuso de
ajuste do fluxo.

4. Para GPL (Butano - Propano) rode o
parafuso no sentido horario. Para gas
natural, devera rodar uma volta o
parafuso em sentido anti-hordrio
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= A extensdo normal de uma chama
directa numa posicao reduzida
deverd ser de 6-7 mm.

5. Se a chama for maior do que a posigao
desejada, rode o parafuso em sentido
horario. Se for menor, rode no sentido
anti-horario.

6. Para a Ultima verificagao, coloque o
queimador tanto na posigdo maxima
como na minima e verifique se a chama
estd acesa ou apagada.

7. Dependendo do tipo de torneira de gas
utilizada no seu equipamento, a posi¢ao
do parafuso de ajuste podera variar.

1 Parafuso de ajuste da taxa de fluxo

Q
20

1 Parafuso de ajuste da taxa de fluxo

Verificagao de fuga nos injetores

Antes de realizar a conversdo no produto,
assegurar que todos os botdes de controlo
estdo na posicdo de desligados. Apds a
conversao correta dos injetores, em cada
injetor deve ser verificado se existe fuga de
gas.
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Assegurar que o fornecimento de gés
ao produto esta ligado, continuar a

manter todos os botdes de controlo na
posicéo de desligados.

Cada orificio do injetor é bloqueado
aplicando uma forga razoavel com um
dedo para parar a fuga de gas quando
o botado de controlo correspondente é
colocado na posicgao de ligado e
mantido nessa posigao para permitir
que o gas chegue ao injetor.

&

Aplicar uma solugédo preparada com
4gua e sabdo na ligagdo do injetor com
uma escova pequena, se existir uma
fuga de gas na ligagéo do injetor a
solugdo de 4gua com sabdo comecara
a fazer espuma. Neste caso, aperte o
injetor com uma forga razodavel e repita
0 processo no passo 3.

Se continuar a existir espuma tem de
desligar o fornecimento de gdas de
imediato e chamar a assisténcia
autorizada ou um técnico com licencga.
Na&o usar o produto até que a
assisténcia autorizada tenha feito a
interveng&o no produto.



&

5 Primeira utilizagao

&

Antes de comecar a utilizar o seu produto,
é recomendado fazer o seguinte que esta
indicado nas secgdes seguintes
respetivamente.

5.1 Limpeza inicial

1. Remover todos os materiais de
embalagem.

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

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

4. Quando operar com o produto,
selecionar a temperatura mais elevada
e a fungdo de funcionamento de modo a
que todos os aquecedores estejam a
funcionar no seu produto. Consultar
“Fungbes de funcionamento do forno

6 Como utilizar a placa

[» 18]". Pode obter informagdes de
como operar com o forno na secgédo
seguinte.

5. Aguardar que o forno arrefega.

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

Antes de usar os acessorios:

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

OBSERVAGAO: Alguns detergentes ou
solugdes de limpeza podem provocar
danos na superficie. Nao usar detergentes
abrasivos, pds de limpeza, cremes de
limpeza ou objetos afiados durante a
limpeza.

OBSERVAGAO: Durante a primeira
utilizagéo, pode surgir um odor e fumo
durante varias horas. Isto é normal e s6
necessita de uma boa ventilagéo para o
remover. Evitar inalar diretamente o fumo e
os odores que se formam.

6.1 Informacao geral acerca da
utilizacao da placa

Adverténcias gerais

+ Colocar panelas e recipientes de forma
que as pegas nao fiquem sobre os
queimadores para evitar que
sobreaquegam.

+ Nao usar panelas/recipientes
desequilibradas e facilmente inclinaveis
sobre a placa.

) ]

v 2 4 2 4

+ N&o aquecer as panelas/recipientes e
panelas vazias. As panelas e o aparelho
podem ficar danificados.

+ Né&o acender os queimadores sem
qualquer panela ou panelas/recipientes
sobre o respetivo queimador.

+ Desligar sempre os queimadores da
placa apés cada utilizagéo.
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+ Deve danificar o aparelho se utilizar as
placas sem qualquer panela ou panelas/
recipientes. Desligar sempre as placas
apos cada utilizagao.

+ Colocar uma quantidade suficiente de
alimentos em panelas e recipientes.
Assim, pode evitar que a comida escorra
das panelas/recipientes e nao precisara
de limpar desnecessariamente.

+ Nao colocar as tampas dos recipientes e
das panelas sobre os queimadores/
zonas.

+ Colocar as panelas centrando-as sobre
os queimadores/zonas. Se quiser
colocar uma panela num queimador/
zona diferente, ndo a empurre para o
queimador pretendido; em vez disso,
levantar primeiro e depois colocar sobre
o outro queimador.

0 tamanho das panelas/recipientes deve
corresponder ao tamanho da chama.
Ajustar as chamas de gas para que nao
ultrapassem a base das panelas/
recipientes e colocar as panelas/
recipientes no suporte de panela,
centrando-o. Nao use panelas / tachos
grandes para cobrir mais de um
queimador.

1

Tamanhos de panelas/recipientes
recomendados

Tipo de queimador da placa

Diametro do recipiente - cm

Queimador auxiliar 12-18
Queimador normal 18 - 20
Queimador rapido - Queimador wok 22-24

N&o usar panelas/recipientes que excedam

as dimensdes acima indicadas. Se utilizar
recipientes maiores do que os
especificados pode provocar
envenenamento por mondxido de carbono
e sobreaquecimento das superficies que
estdo préximas e nos botdes. Além disso,
se a superficie de cozimento do seu
produto for de vidro, ocorrera
superaguecimento nesta superficie e o
produto serd danificado. O uso de
recipientes mais pequenos pode provocar-
Ihe queimaduras devido as chamas.

6.2 Funcionamento das placas
Manipulo de comando da placa

el Posigdo fora

& Chama pequena: menor poténcia de gas

@ Chama grande: maior poténcia de gas

Pode operar a sua placa com os botdes de
comando da placa. Cada botéo opera o
respectivo queimador. Pode inferir qual o
queimador que controla a partir dos
simbolos no painel de controlo.

Quando desligado (posig&o superior), o
queimador ndo é alimentado a gas. Depois
de acender o queimador, pode cozinhar
ajustando os niveis de gas no botao. Ajuste
a poténcia de cozedura desejada alinhando
o botdo ao respectivo simbolo.

Acender os queimadores a gas

1.

v" Os queimadores a gas sdo acesos
com os botdes de ignicéo.

Premir o botdo do queimador.

2. Enquanto premir o botao, roda-lo no

sentido anti-horario até ao simbolo da
chama grande.

Premir o botdo de ignicéo e liberta-lo.
Repetir a agdo até que o gas seja
inflamado.
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4. Com a faisca resultante, o gas é
inflamado.

5. Ap6s a ignigéo inicial, continuar a
premir o botao durante 3-5 segundos.

6. Ajustar o seu nivel de poténcia
pretendido.

Desligar os queimadores de gas

Colocar o botao do queimador na posi¢ao
desligado (superior).

Se as chamas do queimador séo
@ extintas inadvertidamente, desligar

o botdo de controlo do queimador.

N3ao tentar acender o queimador

novamente durante 1 minuto pelo
menos.

7 Usar o Forno

Mecanismo de seguranca de corte de gas
Como precaugdo contra fugas por
transbordo sobre os queimadores
superiores, um mecanismo de seguranga
comega a funcionar e desliga o gas
imediatamente.

1 Seguranca de corte de gas

Para ativar o mecanismo de seguranca de
corte de gas, manter o botao de controlo
premido durante mais 3-5 segundos apds
acender a placa.

7.1 Informagao geral sobre como usar
o forno

Ventilador de arrefecimento ( Variam
dependendo do modelo do produto. Pode
nao estar disponiveis no seu produto. )

0 seu produto esta equipado com um
ventilador de arrefecimento. O ventilador
de arrefecimento é ativado
automaticamente sempre que necessdrio e
arrefece tanto a frente do produto como os
méveis. E automaticamente desativado
quando o processo de arrefecimento é
terminado. O ar quente sai através da porta
do forno. Nao deve cobrir estas aberturas
de ventilagdo 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 programagao 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 ndo pode ser determinado
pelo utilizador. Liga-se e desliga-se
automaticamente. Isto ndo é um erro.

lluminacgao do forno

A iluminacéo do forno acende-se quando o
forno comeca a cozedura. Nalguns
modelos, a lampada estd acesa durante a
cozedura, enquanto noutros modelos apds
um determinado tempo apaga-se.

7.2 Operagao da unidade de controlo
do forno

Ligar o forno

Quando selecionar uma fungao de
funcionamento que pretende para cozinhar
usando o botéo de selegéo da fungdo e
definir uma determinada temperatura
usando o botdo da temperatura, o forno
comega a funcionar. Para que o seu forno
funcione, rodar o botdo do temporizador
para um determinado tempo de cozedura

ou o simbolo “CO/M”.

Desligar o forno

Pode desligar o forno rodando os botdes
de selecdo de fungéo e os botdes da
temperatura e do temporizador para a
posicdo desligar (para cima).
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A cozedura manual selecionando a fungao
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 fungéo de funcionamento especifica para
os seus alimentos.

P / C

o / [

1. Selecionar a fung¢éo de funcionamento
que pretende usando o botédo de
selegéo da fungao.

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

3. Rodar o botao do temporizador em
diregdo ao simbolo “CO/M”.

= O seu forno comecara a funcionar
imediatamente na fungéo e
temperatura selecionadas e a lampada
da temperatura ird acender. Quando a
temperatura no interior do forno atingir
a temperatura definida, a lampada do
termostato apaga-se. O forno ndo ird
desligar-se por si préprio depois do
processo de cozedura. Tem de
controlar a cozedura e desligar o
mesmo. Quando o processo de
cozedura estiver completado, pode
desligar o forno rodando os botdes de
selegdo de funcgéo e os botdes da
temperatura e do temporizador para a
posigdo desligar (para cima).

Cozinhar definindo o tempo de cozedura;
0 forno pode desligar-se automaticamente
no fim do tempo selecionando a
temperatura e a funcéo especifica do
funcionamento para os seus alimentos e
definir o tempo de cozedura no
temporizador.

P / C

o / [

1. Selecionar a fungéo de funcionamento
que pretende usando o botdo de
selegéo da fungéo.

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

3. Colocar o botédo do temporizador no
tempo pretendido de cozedura.

= 0 seu forno comegara a funcionar
imediatamente na fungéo e
temperatura selecionadas e a
lampada da temperatura ird
acender. Quando a temperatura no
interior do forno atingir a
temperatura definida, a lampada
do termostato apaga-se.

4. Quando o tempo de cozedura tiver
terminado, o botdo do temporizador
rodara totalmente no sentido anti-
horario. Um aviso sonoro indica que o
tempo acabou e que o forno pare de
cozinhar.

5. Quando a sua cozedura estiver
concluida, desligar o forno rodando o
botéo de selegdo de fungéo e o botdo
da temperatura para a posigao desligar

PT /38



(para cima). Se desejar continuar, rodar
0 botdo do temporizador uma vez mais
para um tempo especifico de cozedura.
0 forno continua a funcionar na fungéo
e temperatura definidas.

Para terminar a cozedura antes do tempo
definido.

1. Rodar o botdo do temporizador no
sentido hordrio até que o mesmo
chegue a posicéo de desligado (para
cima).

2. Desligar o forno rodando o botéo de
selegdo de funcdo e o botdo da
temperatura para a posigéo desligar
(para cima).

8 Informagcao geral acerca da cozedura

Pode encontrar nest secgéo dicas sobre a
preparacao e a cozedura dos seus
alimentos.

Adicionalmente, esta sec¢éo descreve
alguns alimentos testados pelos
produtores e as definicdes mais
apropriadas para estes alimentos. As
definigdes apropriadas do forno e os
acessorios para estes alimentos sao
igualmente indicados.

8.1 Adverténcias gerais acerca de
cozinhar no forno

+ Enquanto abrir a porta do forno durante
ou apds a cozedura, pode sair vapor
quente. 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 e no exterior do
forno e nas pegas na parte superior dos
moveis devido a diferenga de
temperatura. Este é uma ocorréncia
fisica e normal.

+ Atemperatura de cozedura e os valores
do tempo atribuidos aos alimentos
podem variar dependendo da receita e da
quantidade. Por esta razao, estes valores
sao dados como intervalos.

+ Remover sempre do forno os acessérios
ndo utilizados antes de comegar a
cozinhar. Os acessorios que se irao
manter no forno podem impedir que os
alimentos sejam cozinhados nos valores
corretos.

+ Para os alimentos que ira cozinhar de
acordo com a sua prépria receita, pode
basear-se em alimentos semelhantes
indicados nas tabelas de cozedura.

« Utilizando os acessoérios 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.

+ Para um bom desempenho da cozedura,
colocar os alimentos na prateleira
correta recomendada. N&o alterar a
posigéo da prateleira durante a cozedura.

8.1.1 Bolos e alimentos de forno

Informagao Geral

+ Recomendamos a utilizagdo dos
acessorios do produto para um bom
desempenho de cozedura. Se for utilizar
recipientes de cozinha externos, deve
preferir loiga escura, resistente ao calor e
anti-aderente.
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+ Se for recomendado o pré-aquecimento
na tabela de cozedura, assegurar que
coloca os seus alimentos no forno apds
0 pré-aquecimento.

+ 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 e a
temperatura ambiente.

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

+ Formas em metal, cerdmica e vidro
aumentam o tempo de cozedura e as
superficies inferiores dos alimentos de
pastelaria ndo ficam tostados
uniformemente.

+ Se estiver a usar papel vegetal, pode ser
observada um ligeiro acastanhado na
superficie inferior dos alimentos. Nesta
situacao, podera ter de aumentar o
periodo da cozedura em
aproximadamente 10 minutos.

+ Os valores especificados na tabela de
cozedura sao determinados em
resultado dos testes realizados nos
nossos laboratérios. 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.

+ Cozinhar os pratos recomendados na
tabela de cozedura com um Unico
tabuleiro.

Dicas para fazer bolos

+ Se o bolo for demasiado seco, aumentar
a temperatura em 10 °C e encurtar o
tempo de cozedura.

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

+ 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 a parte interior do bolo estiver bem
cozida, mas o exterior esta pegajoso,
usar menos liquido, diminuir a
temperatura e aumentar o tempo de
cozedura.

Dicas para pastelaria

+ Se a massa de pastelaria 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, 6leo, ovo e iogurte.

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

+ Se os produtos de pastelaria ficarem
dourados a superficie para a base ndo
estiver cozida, assegurar que a
quantidade de molho que vai usar para
0s mesmos ndo 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.

+ Cozer os seus produtos de pastelaria na
posicao e na temperatura apropriadas
conforme a tabela de cozedura. Se a
base continuar a nao estar
suficientemente dourada, colocar a
mesma na prateleira inferior para a
cozedura seguinte.

Tabela de cozedura para bolos e alimentos
de forno
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Alimentos Acessorio aser |Funcao de Posicionamento |Temperatura (°C) |Tempo de
usado funcionamento  |da prateleira cozedura (min)
(aprox.)
Bolo no tabuleiro || 2buleiro normal 23::%?5?;?enor 3 180 30..45
Forma para bolo Aquecimento
Bolo na forma na grelha de SS erior e inferior 2 180 30..50
arame de ago ** P
Bolos pequenos Tabuleiro normal |Aquecimento 3 160 25 35
* superior e inferior
Forma redonda
para bolos, 26 cm
= . de didmetro com |Aquecimento
Pdo-del6 grampo na grelha [superior e inferior 2 160 30..45
de arame de ago
*%k
Tabuleiro para Aduecimento
Biscoito produtos de SS erior e inferior 3 170 25..40
pastelaria * P
Tabuleiro normal |Aquecimento
Massa * superior e inferior 2 200 30..45
= Tabuleiro normal |Aquecimento
Pdo * superior e inferior 2 200 20.-35
- Tabuleiro normal |Aquecimento
P&o integral . superior e inferior 3 200 30..45
Recipiente
retangular em Aquecimento
Lasanha metal/vidro na superior e inferior 20u3 200 30..45
grelha de arame P
de ago **
Forma redonda de
metal preto, 20 Aquecimento
Tarte de maga cm de didmetro superior e inferior 2 180 60 ..75
na grelha de P
arame de ago **
. Tabuleiro normal |Aquecimento
Pizza * superior e inferior 220 10..25

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessoérios podem ndo estar incluidos com o produto.

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

8.1.2 Carne, peixe e aves

Os pontos chave do grelhador

+ Temperar os mesmos com sumo de
liméo e pimenta antes de cozinhar
frango, peru e pecas grandes inteiras de
carne ira 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 centimetro 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 distribuido para a carne
frita e ndo é libertado quando a carne é
cortada.

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

+ Cozinhar os pratos recomendados na
tabela de cozedura com um Unico
tabuleiro.
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Tabela de cozedura para carne, peixe e

aves
Alimentos Acessorio aser  |Fungdo de Posicionamento |Temperatura (°C) |Tempo de
usado funcionamento  |da prateleira cozedura (min)
(aprox.)
e ’ . 15 mins. 250/
Bife (inteiro) / Tabuleiro normal Aque(;lmer)to ' max, depois 180 |60 ... 80
Assar (1 kg) * superior e inferior 190
Pernil de borrego |Tabuleiro normal |Aquecimento 15 mins. 250/ 110 . 120
(1,5-2 kg) * superior e inferior max, depois 170
Grelha de arame
de ago *
Frango frito (1,8-2 Aquecimento 15 mins. 250/ 70 .90
kg) Colocar um superior e inferior max, depois 190
tabuleiro numa
prateleira inferior
. . 25 mins. 250/
Peru (5,5 kg) Iab”'e"o normal |Aquecimento max, depois 180|150 ... 210
superior e inferior 190
Grelha de arame
de ago * A .
) quecimento
Peixe Colocar um superior e inferior 200 20...40
tabuleiro numa
prateleira inferior

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessérios podem néo estar incluidos com o produto.

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

8.1.3 Grelhador

Carne vermelha, peixe e carne de aves
ficara rapidamente dourada quando

grelhada, fica com uma crosta maravilhosa
e ndo fica seca. Carnes em filetes, carnes
no espeto, salsichas bem como vegetais
suculentos (tomates, cebolas, etc.) sdo
particularmente adequados para grelhar.

Adverténcias gerais

+ Alimentos ndo 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!

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 pegas 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 area do grelhador. Este
tabuleiro pode néo estar incluido com o
produto. Colocar um pouco de dgua no
tabuleiro do forno para uma limpeza
mais facil.
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Mesa do grelhador

Alimentos Acessorio a ser usado Posicionamento |Temperatura (°C) |Tempo de cozedura
da prateleira (min) (aprox.)

Peixe Grelha de arame de ago 4-5 250 20..25

Pedagos de galinha  |Grelha de arame de ago 4-5 250 25..35

Almondega (vitela) - Grelha de arame de ago 4 250 20..30

12 quantidade

Costeletas de borrego |Grelha de arame de ago 4-5 250 20..25

Bife - (cubos de Grelha de arame de ago 4-5 250 25..30

carne)

Costeletas de vitela  |Grelha de arame de ago 4-5 250 25..30

Gratinado de vegetais |Grelha de arame de ago 4-5 220 20..30

P&o torrado Grelha de arame de ago 4 250 1-4

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

Rodar as pegas dos alimentos apés 1/2 do tempo total para o grelhado.

8.1.4 Testar os alimentos

+ Os alimentos nesta tabela de cozedura
sdo preparados de acordo com a norma
EN 60350-1 para facilitar o teste do

produto para fins de controlo.

+ Cozinhar os pratos recomendados na
tabela de cozedura com um Unico

tabuleiro.

Tabela de cozedura para alimentos de

teste

Alimentos Acessorio aser  |Fungéo de Posicionamento |Temperatura (°C) |Tempo de
usado funcionamento  |da prateleira cozedura (min)
(aprox.)
Biscoito ; .
amanteigado Iabulelro normal Aqueglmer)to ' 140 20 .30
L superior e inferior
(biscoito doce)
Bolos pequenos Iabulelro normal Aque(_:lmento ) 160 25..35
superior e inferior
Forma redonda
para bolos, 26 cm
x . de diametro com |Aquecimento
P&o-de-16 ; P 160 30..45
grampo na grelha |superior e inferior
de arame de aco
*%
Forma redonda de
metal preto, 20 Aquecimento
Tarte de maga cm de didmetro quec . 180 60 ..75
superior e inferior
na grelha de
arame de ago **

Pré-aquecimento recomendado para todos os alimentos

*Estes acessoérios podem néo estar incluidos com o produto.

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

Alimentos

Acessorio a ser
usado

Posicionamento da
prateleira

Temperatura (°C)

Tempo de cozedura
(min) (aprox.)

Alméndega (vitela) -
12 quantidade

Grelha de arame de
ago

4

250

20..30

Pao torrado

Grelha de arame de

4

250

1-4

ago

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

Rodar as pegas dos alimentos apds 1/2 do tempo total para o grelhado.

9 Manutengao e limpeza

9.1

Adverténcias gerais

+ Deixar que o produto arrefega antes de
iniciar a limpeza do mesmo. As
superficies quentes podem provocar
gueimaduras!

« Nao aplicar detergentes sobre as
superficies quentes. Isto pode originar
manchas permanentes.

+ O produto deve ser completamente limpo
e seco apos cada utilizagédo. Portanto, os
residuos de alimentos séo facilmente
limpos e é evitado que estes residuos se
gueimem quando o produto for usado
novamente mais tarde. Portanto, a vida
util do aparelho estende-se e diminuem
os problemas frequentemente
enfrentados.

+ Nao utilize produtos de limpeza a vapor
para a limpeza.

+ Alguns detergentes ou solugdes de
limpeza podem provocar danos na
superficie. Os agentes de limpeza
inadequados sao: lixivia, produtos de
limpeza que contenham amoniaco, acido
ou cloreto, produtos de limpeza a vapor,
agentes de desincrustacgao, tira-nédoas e
ferrugem, produtos de limpeza abrasivos
(produtos de limpeza em creme, p6 de
limpeza, creme de limpeza, esfregao
abrasivo e de raspagem, palha de ago,
esponjas, panos de limpeza com
sujidade e residuos de detergente).

+ Nao é necessdrio material de limpeza
especial na limpeza feita apds cada
utilizagdo. Limpar o produto usando um

Informagoes gerais de limpeza
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detergente para a loiga, 4gua morna e
uma pano macio ou esponja e secar o
mesmo com um pano Seco.

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

Nao lave nenhum componente do seu
aparelho na maquina de lavar louga,
salvo indicagdo em contrdrio no manual
do usuério.

Para as placas:

Sujidade acida como leite, massa de
tomate e de 6leo podem causar manchas
permanentes nas placas e nos
componentes das zonas de aquecimento
das mesmas, limpar todos os liquidos
que forem derramados imediatamente
apos a placa ter arrefecido desligando a
mesma.

Os queimadores do tipo wok usados a
altas temperaturas podem mudar de cor.
Isto é normal.

Mover alguns utensilios de cozinha pode
causar marcas de metal nas pegas da
panela. Nao deslizar as panelas e
recipientes sobre a superficie.

Como as tampas das zonas da placa
estdo em contato direto com o fogo e
expostas a altas temperaturas, € normal
a mudanga e perda de cor com o tempo.
Isto ndo causa um problema enquanto
estiver a usar a placa.



Inox - Superficies em ago inoxidavel

+ Nao usar solugdes de limpeza acidas ou
que contenham cloro para limpar as
superficies de ago-inox e as pegas.

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

+ Limpar 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, 6leo, amidos e proteinas nas
superficies de vidro e de inox . As
manchas podem enferrujar quando
permanecerem por longos periodos de
tempo.

+ Os pulverizadores de limpeza/aplicados
na superficie deve ser limpa
imediatamente. As solugdes de limpeza
abrasivas sobre a superficie fazem com
que a superficie fuque branca.

Superficies esmaltadas

+ O forno tem de arrefecer antes da
limpeza na zona de cozedura. A limpeza
das superficies quentes ird criar tanto
um risco de incéndio como danos nas
superficies esmaltadas.

+ Ap6ds cada utilizagéo, limpar as
superficies esmaltadas usando um
detergente para a loiga, 4gua morna e
uma pano macio ou esponja e secar as
mesmas com um pano Seco.

+ Se o0 seu produto tiver a fungao de
limpeza facil a vapor, pode fazer esse
tipo de limpeza para sujidade ligeira e
ndo permanente. (Consultar “Limpeza
facil a vapor [» 471".)

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 ndo devem
ser limpas.

+ As superficies absorvem o 6leo gragas 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, ndo usar raspadores de metal rijos
e materiais de limpeza abrasivos. Podem
danificar a superficie de vidro.

+ Limpar o aparelho usando um detergente
para a loiga, agua morna e uma pano de
microfibra especifico para superficies de
vidro e secar o mesma com um pano
seco de microfibra.

+ Se apos 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 calcdrio
(manchas amarelas) na superficie de
vidro com solugdes descalcificadoras
existentes no mercado, com uma
solucéo descalcificante como vinagre ou
sumo de limao.

+ Se a superficie estiver muito suja, aplicar
a solugéo 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 humido.

+ As descoloragdes e as manchas na
superficie de vidro sdo normais e nédo
podem ser consideradas defeitos.
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Pecas em plastico e superficies pintadas

+ Limpar as pegas de plastico e as
superficies pintadas usando um
detergente para a loiga, 4gua morna e
uma pano macio ou esponja e secar 0s
mesmos Com um pano Seco.

+ Nao usar raspadores de metal rijo ou
solugdes de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superficies.

+ Assegurar que as juntas dos
componentes do produto ndo sao
deixadas humidas e com detergente.
Caso contrario, pode ocorrer corrosao
nestas juntas.

9.2 Limpar os acessorios

Nao colocar os acessoérios do produto na
maquina de lavar loiga exceto se
contrariamente indicado no manual do
utilizador.

9.3 Limparaplaca
Limpar os queimadores a gas

1. Antes de limpar a placa, remover os
suportes, as tampas dos queimadores e
as cabecas da placa.

2. Limpar a superficie da placa de acordo
com as recomendacdes incluidas na
informacéao geral de limpeza de acordo
com o tipo de superficie (esmaltada.
Vidro, inox, etc.).

3. Limpar a camara do queimador com um
pano embebido em detergente ou com
uma escova macia e nao abrasiva.
Assegurar que nao sao deixados
residuos de alimentos.

4. Limpar os isqueiros de ignigdo e os
elementos térmicos (nos modelos com
ignicdo e elemento térmico) com um
pano bem torcido. Depois secar com
um pano limpo. Deve prestar atengéo de
modo a que o isqueiro e o elemento
térmico figuem bem secos.

5. Limpar as tampas e as cabegas do
queimador com dgua com detergente
apds cada operagao e depois secar 0s
mesmos.

6. Para manchas persistentes, manter as
cabecas e as tampas do queimador em
agua com detergente ou d4gua morna
com detergente durante pelo menos 15
minutos. Limpar com uma escova hao
metalica e ndo abrasiva.

7. Pode usar solugdes de limpeza
Quick&Shine para o interior dos fornos e
para as grelhas usadas em superficies
esmaltadas e recomendado pelo
servigo de assisténcia autorizado,
especialmente para manchas
persistentes nas tampas esmaltadas do
queimador.

8. Nao tocar nas tampas do queimador
com detergentes agressivos como as
solugdes de limpeza do interior do
forno, descalcificantes enquanto as
estd a limpar, pode provocar a
descoloragdo das mesmas.

9. Limpar os suportes dos recipientes com
agua com detergente e com uma
escova macia, nao abrasiva depois de
cada utilizagéo e secar os mesmos.

10.Quando as tampas do queimador e os
suportes dos recipientes sao usados
molhados, podem ocorrer manchas
persistentes de calcario em
consequéncia do aquecimento.
Assegurar que sao secos antes da
utilizagéao.

11.Colocar as cabegas do queimador, as
tampas e os suportes dos recipientes.

12.Quando colocar os suportes para 0s
recipientes, assegurar que estao
centrados sobre os queimadores. Em
modelos de pino, encaixe os pinos da
placa do queimador nas ranhuras dos
pinos dos suportes de panela.

Montar as pegas do queimador

1. Colocar as pegas tal como estédo na
figura depois de limpar os queimadores.

2. Colocar a cabega do queimador
assegurando que a mesma passa
através do isqueiro do mesmo (4).
Rodar a cabega do queimador para a
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direita e para a esquerda para assegurar
que esta bem assente na camara do
queimador.

3. Colocar a tampa do queimador sobre a
cabeca do queimador.

Tampa do queimador
Cabega do queimador
Camara do queimador

AW N =

Isqueiro (em modelos com isqueiro
incorporado)

9.4 Limpar o painel de controlo

+ Quando limpar os painéis com o botéao
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. O painel de controlo e os botdes
podem ficar danificados.

« Enquanto estiver a limpar os painéis de
inox com o botdo de controlo, ndo usar
solugdes de limpeza para inox em volta
dos botdes. Os indicadores em volta do
botdo podem ser apagados.

« Limpar os painéis tacteis de controlo
com um pano macio humedecido e secar
com um pano seco. Se o seu produto
estiver equipado com a fungéo de
bloqueio de teclas, deve definir o mesmo
antes de iniciar a limpeza do painel de
controlo. Caso contrario, pode ocorrer
uma detegdo incorreta nas teclas.

9.5 Limpar o interior do forno (zona
de cozedura)

Seguir os passos de limpeza descritos na
secgdo "Informacao geral de limpeza" de
acordo com os tipos de superficie 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 cataliticas. Varia de acordo
com o modelo. Se existir uma parede
catalitica, consultar a secgao “Superficies
cataliticas” para informacao.

Se o seu produto for um modelo de
prateleira de arame de ago, remover as
mesmas antes da limpeza das paredes
laterais. Depois completar a limpeza
conforme descrito na sec¢éo "Informacgéo
geral de limpeza” de acordo com os tipos
de superficie da parede lateral.

Para remover as prateleiras laterais em
arame de ago:

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

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

%@L

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

- N W B o

9.6 Limpeza facil a vapor

Isto permite limpar facilmente a sujidade
(ndo permanecendo por muito tempo) que
é amolecida pelo vapor dentro do forno e
pelas gotas de agua condensadas nas
superficies internas do forno.

1. Retirar todos os acessérios do forno.
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2. Adicionar 500 ml de agua no tabuleiro
do forno e colocar o tabuleiro na
segunda prateleira do forno.

N&o usar agua destilada ou filtrada.
Usar apenas aguas prontas. Nao
usar solugdes com particulas

sélidas, alcodlicas ou inflamaveis
em vez de agua.

3. Colocar o forno no modo de limpeza
facil a vapor e deixar funcionar a 100 °C
durante 15 minutos.

Abrir a porta imediatamente e limpar as

superficies interiores do forno com uma

esponja ou pano humedecido. Sera
libertado vapor quando abrir a porta. Isto
pode provocar um risco de queimaduras.

Deve ser tido cuidado quando abrir a porta.

Para sujidade dificil, limpar o produto

usando um detergente para a loiga, agua

morna e um pano macio ou esponja e

secar 0 mesmo com um pano Seco.

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

(Variam dependendo do modelo do
produto. Pode nédo estar disponiveis no seu
produto.) Apds a condensagéo dentro do
forno, pode ocorrer poga ou humidade na
conduta por baixo do forno. Apés a
utilizacao, limpar este tubo da conduta
com um pano humedecido e secar.

9.7 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 secgdes
“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
loiga, dgua morna e uma pano macio ou
esponja e secar 0s mesmos com um pano
seco. Para os residuos de calcario que se
possam formar no vidro da porta, limpar o
vidro com vinagre e enxaguar.

Nao usar produtos de limpeza
abrasivos, raspadores metdlicos,
materiais de 1d de ago ou lixivia

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
dobradiga da porta frontal no lado
direito e esquerdo premindo para baixo
conforme mostrado na imagem.

3. Ostipos de dobradigas variam para os
tipos (A), (B), (C) conforme o modelo do
produto. As imagens seguintes
mostram como abrir cada tipo de
dobradiga.

4. Dobradiga tipo (A) esta disponivel nos
tipos de porta normal.

A

=&y
/
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5. Dobradicga tipo (B) esta disponivel nos
tipos de porta de abertura suave.

6. Dobradica tipo (C) esta disponivel nos
tipos de porta de abertura/fecho suave.

7. Colocar a porta do forno numa posi¢ao
de meio aberta.

"

8. Puxar a +porta removida para cima para
a libertar das dobradigas 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 principio, respetivamente.
Quando instalar a porta, assegurar
que fecha os clipes na cavidade da
dobradica.

9.8 Remover o vidro interior da porta
do forno

0 vidro interior da porta frontal do produto
pode ser removido para limpeza.

1. Abrir a porta do forno.

2. Remover o componente em plastico
ligado a secgéo superior da porta
puxando a mesma em dire¢ao a si.

3. Conforme mostrado na figura, levantar
suavemente o vidro interior (1) em
diregé@o a'A' e depois remover o mesmo
puxando em diregdo a 'B'".

1 Vidro interior 2*  Vidro interior (pode
ndo estar disponiveis
no seu produto)

4. Se o seu produto tiver um vidro interior
(2), repita 0 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
vidro de encontro ao rebordo cinzelado
da entrada em plastico. (Se o seu
produto tiver um vidro interior) O vidro
interior (2) tem de ser encaixado a
entrada em pldstico o mais perto
possivel do vidro mais interior (1).
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6. Enquanto estiver a voltar a montar o
vidro mais interior (1), deve prestar
atengao 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 pldstico.

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

9.9 Limpar alampada do forno

Na eventualidade de uma porta de vidro da
lampada do forno na area de cozedura
ficar suja; limpar com detergente de lavar a
loi¢ca, agua morna e um pano macio ou
esponja e secar com um pano seco. No
caso de a lampada néo funcionar, pode
substituir a mesma seguindo os passos na
secgao seguinte.

Limpar a lampada do forno

Adverténcias gerais

+ Para evitar o risco de choque elétrico
antes de substituir a lAmpada do forno,
desligar o produto e deixar que o forno
arrefega. As superficies quentes podem
provocar queimaduras!

+ O forno é alimentado por uma lampada
incandescente com menos de 40 W,
menos de 60 mm na altura, menos de 30
mm no diametro ou por uma lampada de
halogénio com tomadas G9 com menos
de 60 W de poténcia. As lampadas sao
adequadas para funcionar e
temperaturas superiores a 300°C. As
lampadas do forno encontram-se
disponiveis numa Assisténcia Autorizada
ou através de técnicos credenciados.
Este produto conté, uma lampada de
classe energética G.

+ A posigdo da lampada pode diferir da
que é mostrada na imagem.

+ A lampada usada neste produto nao é
adequada para usar na iluminagao
doméstica. A finalidade desta [ampada é
ajudar o utilizador a ver os produtos
alimentares.

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

Se o seu forno tiver uma lampada redonda.

1. Desligar o produto da eletricidade.

2. Remover a tampa de vidro rodando a
mesma no sentido anti-horario.

3. 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.

4. Voltar a colocar a tampa de vidro.
Se o seu forno tiver uma lampada
quadrada.

1. Desligar o produto da eletricidade.

2. Remover as prateleiras de arame de ago
de acordo com a descri¢ao.
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3. Levantar o vidro de protegao da
lampada com uma chave de fendas.
Remova o parafuso primeiro, se houver
um parafuso na lampada quadrada do
seu produto.

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),

10 Solugao de problemas

puxar a mesma para fora como
mostrado na figura e substitui-la por
uma outra nova.

5. Voltar a colocar a tampa de vidro e as
prateleiras de arame de acgo.

Se o problema persistir apos seguir as
instrugdes desta segao, entre em contato
com seu fornecedor ou um Servigo
Autorizado. Nunca tente consertar seu
produto por conta propria.

0 vapor é emanado enquanto o forno esta

funcionando.

+ E normal ver vapor durante a operagao.
>>>|sso ndo é um erro.

Gotas de agua aparecem durante o

cozimento

+ O vapor gerado durante o cozimento
condensa ao entrar em contato com as
superficies frias externas ao produto,
podendo formar gotas de agua. >>> Isso
nao é um erro.

Sons de metal sao ouvidos enquanto o

produto esta aquecendo e esfriando.

+ Pecgas de metal podem expandir e emitir
sons quando aquecidas. >>>|sso ndo é
um erro.

O produto nao funciona.

+ O fusivel pode estar com defeito ou
queimado. >>> Verifique os fusiveis na
caixa de fusiveis. Troque-os se
necessario ou reative-os.

+ O aparelho pode néao estar conectado a
tomada (aterrada). >>> Verifique se o
eletrodoméstico esta conectado a
tomada.

+ (Se houver timer no seu eletrodoméstico)

As teclas do painel de controle ndo
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 nao esta acesa.

+ Alampada do forno pode estar com
defeito. >>> Substitua a lAmpada do
forno.

+ Sem eletricidade. >>> Certifique-se de
que a rede elétrica esteja funcionando e
verifique os fusiveis na caixa de fusiveis.
Troque os fusiveis se necessdrio ou
reative-os.

0 forno nao esta aquecendo.

+ O forno pode néo estar configurado para
uma funcdo de cozedura e/ou
temperatura especifica. >>> Defina o
forno para uma fungéo de cozimento e/
ou temperatura especifica.

+ Para os modelos com timer, a hora néo é
definida. >>> Defina a hora.

+ Sem eletricidade. >>> Certifique-se de
que a rede elétrica esteja funcionando e
verifique os fusiveis na caixa de fusiveis.
Troque os fusiveis se necessdario ou
reative-os.

Nao ha faisca de ignigao.

+ N&o ha corrente. > > > Verifique os
fusiveis na caixa de fusiveis.

Nao ha gas.

« Avdlvula de gas principal esté fechada. >
> > Abrir a valvula de gas.

+ O tubo de gas esta dobrado. > > > Instale
o tubo de gas corretamente.
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