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Caro cliente,

Obrigado por adquirir uma das nossas gamas Sofia. Este intervalo foi
concebido, projetado e feito & mao na ltdlia.

A sua selecdo de uma gama Sofia confirma que vocé faz parte de um grupo
especial que partilha o amor e a paixdo pela culindria. Esta comunidade
Unica partilha a experiéncia de criar pratos de qualidade; pratos que iréo
satisfazer o paladar ao mesmo tempo que retnem o calor de familias e
amigos para partilhar e alegrar-se. Impressione um ente querido com sua
capacidade de combinar sabores e ingredientes ou experimentar novos
alimentos e diferentes técnicas culindrias para criar prazeres inesperados.
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1 — Caracteristicas do fogéo
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PT 1 - Caracteristicas do fogdo

Qt.

DESCRICAO

FOGAO

SUPORTE PARA
INSTALACAO DE
TRES PARAFUSOS DE
FIXACAO

RODAPE

PES PARA 30" e 36"
PES PARA 48"

PE COM COLAR

QUATRO PARAFUSOS
DE FIXAGAO ANTI-
TOMBAMENTO

CONTEUDO DA EMBALAGEM DO FOGAO

Qt.

DESCRICAO

TREMPE DE FERRO
FUNDIDO

CHAPA (PARA A GAMA 48"
-91,4 cm)

KIT DE CONVERSAO DE
GAS

NIPPLE
JUNTA / ARRUELA

DOCUMENTACAO
MANUAL E GENERICA

“INSTRUCOES DE
INSTALACAO”

CONTEUDO DA EMBALAGEM DO FOGAO

Qt. DESCRICAO
2 | FORNOS
2 | PRATELEIRA CROMADA
PRATELEIRA
1 | TELESCOPICA
CROMADA
2 | PRATELEIRA CROMADA

Qt.

DESCRICAO

ASSADEIRA ESMALTADA

GRELHA DA ASSADEIRA
ESMALTADA

SONDA TERMICA DE
CARNE




2 — Avisos especiais

IMPORTANTE:  Guarde este manual para uso do
eletricista local.
INSTALADOR:  Deixe este manual com o proprietdrio

para referéncia futura.

PROPRIETARIO: Guarde este manual para referéncia
futura.

Preste atencdo aos seguintes simbolos no
manual:

Vocé corre o risco de morte ou ferimentos graves se néo
seguir estas instrucées IMEDIATAMENTE.

INSTRUCOES IMPORTANTES

Leia o manual na integra antes de utilizar o aparelho.

O usudrio é responsdvel pela instalagéo
correta. Mande instalar o fogdo a gds por
um técnico qualificado.

A\ IMPORTANTE

- Cumprir todas as leis e regulamentos aplicaveis
em vigor.

- Anote o modelo e o nUmero de série antes de instalar
o fogéo a gds. Ambos os nUmeros podem ser
encontrados no fogdo de dados conforme mostrado
abaixo.

POSICAO DA ETIQUETA DE
DADOS TECNICOS

Este € um simbolo de aviso de seguranca. Este simbolo
alerta sobre perigos potenciais que podem resultar em
morte ou ferimentos graves para vocé ou outras pessoas.
Vocé corre o risco de morte ou ferimentos graves se néo
seguir estas instrugdes.

LEIA E GUARDE ESTE MANUAL DE INSTRUCOES.
Para o instalador:

Deixe este manual de instru¢cées com o aparelho.
Para o cliente:

Guarde este manual de instrucdes para referéncia futura.

Antes de Iniciar a instalacao

* Verifique o local de instalacdo do fogédo.
O local de instalagdo deve estar longe de dreas
particularmente  ventiladas, como janelas,
portas e saidas de aquecimento ou ventiladores.

* A ligagdo & terra é obrigatéria. Consulte
“Requisitos Elétricos”.

NOTA: O fogdo deve ser usado com
gds natural ou propano.

Para  converter para GPL
(propano) ou GN (gds natural),
consulte as instrugcdes do kit de
conversdo de gds fornecido nos
documentos anexos. Forneca
uma conexdo de fornecimento
de gés. Consulte os requisitos de
fornecimento de gds.

Antes de ligar o aparelho & rede de
abastecimento de gés, certifique-se de que
as configuracées do gds estdo corretas.
O tipo de gds ajustado de fdbrica
estd indicado no fogdo de dados
técnicos.




O aparelho deve ser instalado por um
técnico qualificado em conformidade com
as normas aplicdveis. Apds a instalacdo,
a etiqueta de informagdes do fogdo deve
permanecer visivel. Esta etfiqueta, visivel
quando a porta do forno estd aberta,
contém todos os dados de identificagéo
do aparelho, bem como o tipo de gds
e a pressdo de funcionamento para o
qual foi calibrado. Siga as instrucdes e
sugestdes cuidadosamente para garantir
o uso seguro e adequado deste produto.

A IMPORTANTE

ESTE APARELHO FOI PROJETADO
EXCLUSIVAMENTE PARA uso
DOMESTICO. O FABRICANTE NAO SERA
DE  NENHUMA RESPONSABILIDADE
POR QUALQUER TIPO DE LESOES OU
DANOS CAUSADOS POR INSTALACAO
INCORRETA OU USO INADEQUADO,
ERRADO OU NAO RAZOAVEL.

A\ IMPORTANTE

ESTE APARELHO NAO FOI PROJETADO
PARA USO POR PESSOAS (INCLUINDO
CRIANCAS) COMCAPACIDADESFISICAS,
SENSORIAIS OU MENTAIS REDUZIDAS,
OU COM FALTA DE EXPERIENCIA OU
CONHECIMENTO, AMENOS QUE SEJAM
SUPERVISIONADAS OU INSTRUIDAS NO
USO DOS ELETRODOMESTICOS POR
UMA PESSOA RESPONSAVEL PARA SUA
SEGURANCA. AS CRIANCAS DEVEM SER
SUPERVISIONADAS PARA EVITAR QUE
BRINQUEM COM O APARELHO.

* Ndo desmonte nenhuma peca antes

de desligar o fogdo da rede elétrica.

a assisténcia técnica.

Néao utilize o aparelho se alguma parte
estiver quebrada (por exemplo, vidro).
Desligue-o da rede elétrica e contate

PT 3 - Instrucées de seguranca
A\ IMPORTANTE

Antes de utilizar o forno, é aconselhdvel
deixd-lo vazio e & temperatura méxima
durante cerca de uma hora para eliminar
o cheiro do material isolante.

Ao utilizar o grill, mantenha a porta
fechada em todos os modelos.

A ventoinha de refrigeragdo pode
permanecer em funcionamento
enquanto o forno estiver quente, mesmo
depois de desligado.

O aparelho aquece muito durante a
utilizacdo: ndo toque nas resisténcias
internas do forno.

Ao utilizaroforno, a parte frontal também
é aquecida; portanto é necessdrio
manter as criancas afastadas do forno,
principalmente durante o processo
de autolimpeza.

Os pais e os adultos devem prestar
especial atencéo ao utilizar o aparelho
na presenga de criangas.

As criancas devem ser supervisionadas
para garantir que ndo bringuem com
o aparelho.

Mantenha as criangas menores de
8 anos afastadas, a menos que sejam
supervisionadas continuamente.

Este aparelho ndo se destina a ser
utilizado por pessoas (incluindo criangas
com mais de 8 anos de idade) com
capacidades sensoriais ou mentais
reduzidas, ou com falta de experiéncia
ou conhecimento, a menos que sejom
supervisionadas ou recebam instrucdes
sobre a utilizagdo. O aparelho deve ser
utilizado por uma pessoa responsével
pela sua seguranca.

As operagdes de limpeza e manutengéo
n&o devem ser realizadas por criangas
sem supervisdo.

Para evitar danificar o esmalte, néo
cubra de forma alguma a base da mufla
(por exemplo, com papel aluminio,
tabuleiros e similares).



3 — Instrucées de seguranca PT

* Né&o utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metdlicos
afiados para limpar o vidro da porta do
forno, pois podem riscar a superficie e
quebrar o vidro.

* Néo utilize detergentes abrasivos ou
produtos de limpeza a vapor para a
limpeza.

* Antes de efetuar a auto-limpeza, retire
todos os acessoérios (grelha, pratos,
assadeiras) para ndo danificé-los, retire
os grandes residuos de cozedura e feche
a porta, certificando-se de que esté
bem fechada.

* Antes de retirar a porta do forno,
certifique-se de que esté fria e desligada
da corrente. Caso contrdrio, existe risco
de eletrocussdo ou queimaduras.

* Para evitar o sobreaquecimento, o
aparelho ndo deve ser instalado atrds
de uma porta decorativa.

Certifique-se de que o aparelho esteja
desligado antes de substituir a ldmpada
para evitar o risco de choque elétrico

» Utilize apenas a sonda térmica de carne
fornecida com o aparelho.

* O uso intensivo e prolongado do
aparelho pode exigir maior ventilacdo,
por exemplo, abertura de uma janela
ou ventilagdo mais eficaz aumentando
o nivel de ventilaggo mecénica,
se presente.

* Antes da instalagdo, certifique-
se de que as condi¢cdes locais de
alimentacéo (natureza e pressdo do
gds) e a configuracdo do aparelho
correspondem.

* Ndo utilize recipientes de cozinha ou
panelas no fogdo que ultrapassem
as bordas.

Para reduzir o risco de queimaduras
durante a utilizacéo do fogéo, observe as
seguintes indicagdes:

Né&o deixe criancas e animais de
estimagdo sozinhos ou sem supervisdo
na drea onde o aparelho estd em uso.

Né&o deixe que as criancas se sentem ou
subam no aparelho.

Néo guarde materiais inflamdveis sobre
ou perto do fogédo.

Ao utilizar o forno: NAO TOQUE NAS
PRATELEIRAS DO FORNO NEM NAS
PAREDES DA CAVIDADE.

Utilize luvas térmicas para manusear
assadeiras e acessoérios quando o Forno
estiver quente. Nao utilize luvas Umidas
ou molhadas a risco de queimaduras
devido ao vapor liberado pelo contato
com as superficies quentes do Forno.
Néo deixe o fogdo sem vigiléncia
durante a utilizacdo.

Um liquido que transborde de um
recipiente durante a fervura pode
causar fumaga, enquanto substéncias
gordurosas podem inflamar-se.
Uma  substéncia  derramada  no
gueimador pode extinguir toda ou parte
da chama e impedir que a faisca acenda
o fogo. Em caso de transbordamento,
desligue o queimador e verifique o seu
funcionamento. Se o queimadorfuncionar
normalmente, ligue-o novamente.

Ao cozinhar, ajuste o manipulo do
gueimador de forma que a chama
aqueca apenas o fundo da panela e
ndo se expanda além das bordas.

Certifique-se de que ndo existem
correntes de ar provenientes de
ventiladores ou saidas de ventilacgo
forcada que possam soprar materiais
inflamdveis para as chamas ou empurrar
as chamas de forma a expandi-las para
além das bordas dos utensilios.



* Posicione sempre os cabos dos utensilios
para dentro, de modo que nédo fiquem
salientes em relacdo as dreas de trabalho
adjacentes, a outros queimadores ou &
borda do fogéo.

* Use roupas adequadas. Nunca use
roupas largas ou mangas penduradas
enquanto cozinha.

* Néo deixe que roupas, pegas para
panelas ou outros materiais inflamdveis
entrem em contato com queimadores
ou grelhas quentes.

e Utilize apenas determinados tipos de
recipientes de vidro, vitrocerémica,
cer@mica, terracota ou outros recipientes
esmaltados resistentes ao calor que
possam ser utilizados no fogdo.

* Néo limpe o fogdo enquanto ainda
estiver quente.

* Alguns produtos de limpeza produzem
vapores téxicos quando aplicados em
uma superficie quente.

Néo deixe que aluminio, pléstico,
papel ou tecidos entrem em contato
com queimadores ou grelhas quentes.
Né&o aqueca demais utensilios (panelas /
frigideiras) vazias.

Néo deixe sobre o aparelho objetos que
possam atrair criangas.

Se uma criancga subir no fogéo para alcangar
estes objetos, poderd sofrer ferimentos
graves.

Para reduzir o risco de incéndio na cavidade
do forno:

1. Ndo armazene materiais inflamdveis

dentro ou perto do forno.

2. Ndo use dgua para extinguir incéndios
de gordura. Abafe as chamas ou use
um extintor de pé quimico ou espuma.

PT 3 - Instrucoes de seguranca

3.

E altamente recomendével manter um
extintor de incéndio disponivel e bem
visivel perto de aparelhos destinados a
cozinhar alimentos.

. NGo deixe a comida queimar. Verifique

cuidadosamente o forno se foram
colocados  materiais  combustiveis
como papel, pldstico ou outros tipos
no seu interior.

. Néo utilize a cavidade para armazenar

alimentos. Ndo deixe objetos de papel,
utensilios de cozinha ou alimentos na
cavidade quando o forno ndo estiver
em uso.

Se estes materiais pegarem fogo dentro
do forno, mantenha a porta fechada.
Desligue o forno e desconecte o circuito
do quadro elétrico.

Né&o bloqueie as aberturas de ventilacao.

8. Certifique-se de que o ventilador ligue

qguando o forno estiver funcionando. Se
a ventoinha néo funcionar, néo utilize o
forno. Contate o servico autorizado.

Para sua seguranca, use roupas
adequadas. Néo use roupas largas ou
mangas penduradas ao usar o fogéo.

Amarre o cabelo comprido e nédo o
deixe solto.

Né&o toque nos elementos de aquecimento
ou nas superficies internas do forno.

Os resistores podem estar quentes
mesmo quando tém cor escura. Além
disso, as superficies internas de um
forno podem ficar quentes o suficiente
para causar queimaduras.

Durante e apds o uso, evite tocar nos
elementos de aquecimento ou nas
superficies internas do forno até que
tenham esfriado o suficiente. Além disso,
cuidado com outras superficies quentes,
como as aberturas de ventilagdo do
forno, a porta e o vidro da porta, que
podem causar queimaduras.



* A borda superior e as laterais da porta

do forno podem ficar quentes o suficiente
para causar queimaduras.

Abra a porta com cuidado. Abra
ligeiramente a porta para deixar sair o
ar quente ou o vapor antes de retirar ou
reinserir os alimentos.

Né&o aqueca recipientes de alimentos
fechados. A pressdo pode aumentar
dentro deles, o que pode causar
a explosdo do recipiente e causar
ferimentos.

Posicione sempre as grades do forno na
altura desejada quando o forno estiver
frio. Se precisar retirar uma grelha com
o forno quente, ndo deixe os porta-
panelas tocarem nas resisténcias.

Utilize apenas porta-panelas  secas.
Os pegadores de panela Umidos ou
molhados podem causar queimaduras
de vapor se entrarem em contato com
superficies quentes. Ndo deixe que os
porta-panelas toquem nos elementos
de aquecimento quando estes estiverem
quentes. Ndo use panos de prato ou
outros tecidos volumosos.

Para que os queimadores acendam e
funcionem corretamente, mantenha os
bicos limpos e secos.

Se um queimador apagar e houver
vazamento de gds, abra uma janela ou
porta. Aguarde pelo menos 5 minutos antes
de voltar a utilizar o fogéo.

Néo obstrua o fluxo de combustdo e a
ventilagdo do ar.

Néo utilize papel aluminio para forrar a
cavidade do forno, pois pode derreter e
estragar o esmalte durante o cozimento.

Se o fogdo for instalada junto a uma janela,
certifique-se de que esta ndo abre e fica em
cima ou demasiado perto dos queimadores
e pega fogo.

Seguranca para fornos autolimpantes

Depois que o manipulo estiver na
fungdo CLEAN e o icone de trava da
porta aparecer, certifique-se de que ela
esteja travada e ndo possa ser aberta.
Se a porta ndo travar, gire o manipulo
de selecdo do modo de cozimento para
OFF e ndo inicie a limpeza automdtica.
Entre em contato com o suporte.

NGo limpe a vedacdo da porta. E
essencial para uma vedagdo ideal. Néao
esfregue, danifique, mova ou remova a
vedagdo da porta.

Néo utilize produtos de limpeza para
fornos comerciais ou revestimentos
protetores de qualquer tipo no interior
do forno ou em redor das pecas do
forno.

Limpe apenas as partes do forno

indicadas no manual.

Antes de iniciar a limpeza automdatica
do forno, retire a panela, as grades
(somente se ndo forem de porcelana),
outros utensilios e quaisquer substancias
que possam ter transbordado e ainda
estejam moles.

A

eliminagdo de residuos durante a

autolimpeza gera alguns residuos, presentes
nesta lista de substéncias. Para minimizar
a exposicdo a estas substancias, utilize
este forno de acordo com as instrucdes
deste manual e ventile adequadamente o
ambiente durante e imediatamente apds a
autolimpeza do forno.



PT 4 - Dimensées do produto e requisitos de recorte

DIMENSOES DO PRODUTO

Modelos de fogoes de 91,4 cm (48”)

-~ 293/4" (75,6)}——»
-~ 271/2" (69,7)———»
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N
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{376 L
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Max. 37 1/4" (94,7)
Min. 35 3/8" (89.8)
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-~ 47 3/4"(121,4) -




4 — Dimensées do produto e requisitos de recorte PT

INSTALACAO SEM PARTICAO

minimo 25 1/2” (65)
de disténcia de
combustiveis ou da
parte inferior da coifa

AN
maéx 13" (33)

min 18" (45,7) \ min 18" (45,7)
-~ A ———»
min 6” (15,2) min 6" (15,2
| 1|
3/[ ( 9 ) 3[[ ( 9 )
— |- —» <

2" (5,1) max. Y

distancia da parede GAS | ELETRICA

para fornecimento de >

gds ou eletricidade min 4 3/4" (12,3)

Toda a superficie da parede traseira acima do fogéo e sob o exaustor deve ser coberta com um material incombustivel.

*Consulte o codigo local para saber os requisitos exatos OUTRAS DISTANCIAS:

de localizaggo. Para instalacGo independente, mantenha pelo menos

LARGURA DE ABERTURA A&B 6,3 cm (2-1./2”) entre o perimetro externo do aparelho e a
borda traseira da bancada e pelo menos 7,6 cm (3”) entre
Fogéo de 91,4 cm (48") 122 cm (48")

o perimetro externo do aparelho e as bordas laterais do a
s : :
bancada (ver vista superior).

Disténcias minimas: Para instalacdo em ilha, deve ser respeitada uma disténcia

Acima da superficie de cozimento (mais de 91,4 cm [36”]) minima de 30,5 cm (12”) entre a parte traseira do fogéo e
e Quadris - 15,2 cm (6”) a parede traseira combustivel acima da bancada.
¢ Dentro de uma distancia lateral de 15,2 cm (6”), os INSTALACAO NIVELADA

armdrios com profundidade méxima de 33,0 cm (13”)

devem ser posicionados pelo menos 45,7 cm (18") TRASEIRA

acima da superficie de cozimento min 2 1/2" (6,3)

e Traseira - 0” com backsplash de 22,8cm (9”); 0” com
parede traseira incombustivel.

min 3" (7,6) min 3" (7,6)

Abaixo da superficie de cozimento (91,4 cm [36”] e abaixo)
* Instale elementos combustiveis adjacentes sob a
superficie de cozedura e na parte traseira e laterais do
aparelho sem uma disténcia minima. 1




PT 4 - Dimensées do produto e requisitos de recorte

Antes de deslocar o fog@o, proteja o chéo e fixe a(s) porta(s) A ATENQAO
do forno para evitar danos.

Para verificar se o suporte anti-tombamento estd

Combinagbées com exaustor: . .
instalado e encaixado:

Recomendamos a instalagéo destes fogdes juntamente Desli bl q ) ; frent
L]

com um exaustor adequado. eslize o bloco de cozimento para frente.

¢ Verifique se o suporte anti-queda estd firmemente

Devido & elevada producé@o de calor do aparelho, deve 5 "
preso ao chéo ou & parede.

ser dada especial atengGo & instalacdo do exaustor e
das tubagens para garantir a conformidade com os * Substitua o bloco de cozimento de forma que o pé
regulamentos de construcdo locais. traseiro do fogéo a gds fique sob o suporte anti-

- tombamento.
A ATENCAO * Consulte as instrucdes de instalacdo para obter mais

E possivel utilizar, juntfamente com fogdes a gés, coifas detalhes.
de cortina de ar ou outros tipos de coifas suspensas que

funcionam soprando ar para baixo diretamente sobre o

fogdo, somente se a coifa e o fogdo a gds tiverem sido

projetadas, testadas e certificadas por um laboratério de

testes independente para uso combinado.

Suporte

Abaixo estdo as distdncias minimas a serem respeitadas — et
anti-tombamento

para as superficies horizontais localizadas acima do
blos:o de coumeﬂnfo, medlfjlas em relogdc? a sup_erflae de Pé traseiro
cozimento. O ndo cumprimento destas instrucées pode

resultar em risco de incéndio.

* Um exaustor personalizado com superficies horizontais INSTALACAO DO SUPORTE ANTI-TOMBAMENTO
combustiveis expostas deve ser equipado com um

recurso Auto-On. i
FIXACAO NA

* Para a instalagdo de outros exaustores, consulte as PAREDE

mffr'ugoes de |f1§fa|agoo para conhecer as disténcias PAREDE LATERAL
minimas especificas para cada exaustor. DA BANCADA

Esses blocos de cozimento podem pesar no mdaximo
180 kg (400 Ibs). Ao desmontar algumas pecas o peso é

significativamente reduzido. Devido ao peso e tamanho ABA  SUPORTE E= o | = ﬂ’ﬂ’%
do cooktop e para reduzir o risco de ferimentos pessoais ANTI-TOMBAMENTO
ou danos ao produto: SAO NECESSARIAS DUAS

PESSOAS PARA A INSTALACAO CORRETA.

PAREDE

Para estruturas de concreto ou cimento:

Instalagé rte anti-tombament — _ .
stalagGo do suporte anti-tombamento Utilize fixadores adequados (néo fornecidos).

A Fixe o suporte na parede e/ou chdo com pelo menos 4
A ATENGAO parafusos para madeira (fornecidos).
Risco de tombar
Uma crianca ou um adulto pode tombar o fogdo e
morrer.
Certifique-se de que o suporte anti-tombamento esteja
encaixado ao mover o fogdo.
Néo opere o fogdo sem instalar e encaixar o suporte
anti-fombamento.
O ndo cumprimento destas instrucdes pode resultar em
morte ou queimaduras graves em criancas e adultos.

O suporte anti-tombamento deve ser inserido na
abertura do suporte anti-tombamento fornecido no
bloco de cozimento.




* Perigo devido ao peso excessivo
Sdo necessdrias duas ou mais pessoas para instalar
o fogéo.
O néo cumprimento desta instrucdo pode resultar em
lesdes nas costas ou outras lesées.

¢ Risco de corte

Tenha cuidado com arestas vivas. Utilize os terminais
de poliestireno para transportar o produto. Se vocé
ndo prestar a devida atencéo, corre o risco de sofrer
pequenos ferimentos ou cortes.

Né&o obstrua o fluxo de ar de combustéo nas aberturas
do forno, ao redor da base ou sob o painel frontal
inferior do cooktop. Evite tocar nas aberturas de
ventilacdo ou nas superficies circundantes, pois podem
aquecer durante o funcionamento.

O fogdo necessita de ar fresco para que a combustao
nos queimadores ocorra corretamente.

NUNCA cubra rachaduras, buracos ou aberturas no
forno nem cubra toda a grelha com papel aluminio.
Isso bloquearia o fluxo de ar dentro do forno, causando
possivel envenenamento por monéxido de carbono.
A aplicagdo de revestimento de aluminio retém o
calor, podendo causar incéndios.

ESCOLHA DA POSICAO DO FOGAO A GAS
Escolha cuidadosamente o local de instalagéo do fogéo.

Para maior comodidade, o fogdo deve ser instalado na
cozinha, mas longe de dreas excessivamente ventiladas.

Rajadas muito fortes podem ser causadas pela abertura de
portas ou janelas ou mesmo por aberturas ou ventiladores
de aquecimento e/ou ar condicionado.

A\ NOTA IMPORTANTE

No caso de instalacdo sobre superficie combustivel,
é necessdria uma elevacdo minima do fogdo. Siga
as distdncias minimas para superficies combustiveis
mostradas na figura dos Requisitos Integrados, nas
pdginas anteriores.

Antes de deslocar o fogdo, proteja o piso e fixe a(s) porta(s)
do forno para evitar danos.

Néo levante nem transporte a porta do fogdo segurando
pelo puxador.

Para evitar o risco de queimaduras ou incéndio ao inclinar-
se sobre superficies aquecidas, é melhor evitar instalar
moéveis de parede acima do fogéo a gds. Se néo for
possivel evitar a instalacdo de méveis de parede neste
local, o risco pode ser reduzido instalando um exaustor que
proteja horizontalmente uma d&rea minima além da parte
inferior do mével de parede.

Todas as aberturas na parede ou no piso onde o fogdo serd
instalado devem ser hermeticamente fechadas.

5 — Informacées de instalacéo PT

FERRAMENTAS NECESSARIAS

(@ -

Retire o material de embalagem e o saco de documentos
que o acompanha do fogdo antes de iniciar a instalacéo.

Remova as instrucdes de instalagdo do envelope de
documentos que as acompanham e leia-as atentamente
antes de comecgar.

MATERIAIS FORNECIDOS

Gaxeta

Suporte

anti-tombamento e
parafusos

iy
g%

Acessoérios
para tubos

Selante para Vélvula de corte

conexoes

NB: compre uma mangueira nova; néo use
mangueiras de gds ja usadas.




PT 6 - Instrucédes de instalacédo

Néo coloque fogéo de lado ao instalar os pés. As paredes PASSO 2
laterais ndo foram concebid'os para suportar o peso do Abra o parte superior da embalagem (2) e refire os
fogéo e podem entortar. Quaisquer danos resultantes desta acessorios (3), em seguida levante a folha de papeldo (4).

operagdo ndo serdo cobertos pela garantia. Siga 0 método
descrito no manual de instalagéo anexo.

PASSO 1

Corte a abracadeira (1) e retire as instrucées de instalagéo
da parte superior da placa e leia-as atentamente antes
de comecar.

Mantenha uma distancia segura. As pontas dos ziperes
cortados podem quebrar em sua direcéo e atingir vocé.




6 — Instrucoes de instalacéio PT

PASSO 3 (somente para a faixa de 48”)

Remova o suporte de madeira traseiro (5) e os suportes
metélicos de seguranca dianteiros (6).

PASSO 4
Deslize o fogéo o suficiente para instalar os pés traseiros.

PASSO 5

Deslize ainda mais o fogéo a gds e incline-o (9), apoiando
os pés traseiros no chdo e depois encaixe os pés dianteiros
(10). Nesta posicdo angular é apoiado pelos pés traseiros
e pela palete.

PASSO 6

Retire a base segurando a parte frontal do fogéo (11) e, em
seguida, deslize-a até ao piso de forma controlada (12).

—




PASSO 7

Caso seja necessdrio deslocar o fogéo; utilize embalagens de
espuma e/ou papeldo (13), reposicione-as estrategicamente
ao redor para profeger suas superficies acabadas do contato
com o carrinho e as correias que envolvem o mbvel (14).
No caso de cozinhas mais pequenas, esta técnica pode ser
utilizada para retirar o fogdo do palete e instalar os pés (15).

Incline o fogdo para deslizar as rodas do carrinho para
fora do palete. Coloque os suportes méveis no piso &
esquerda e & direita em frente & abertura ao proceder ao
posicionamento final, para proteger o piso.

A(s) porta(s) do forno aumentardo significativamente o
peso do fogdo, portanto, se for necessério deslocé-lo por
uma longa disténcia, é aconselhdavel retirar primeiro as
portas. Consulte os manuais de instrucdes incluidos para
saber como remover e instalar as portas.

PT 6 - Instrucédes de instalacédo

PASSO 8

Instale o protetor traseiro (se equipado) prendendo-o com
os trés parafusos na parte traseira. Em alguns casos, este
pode ser um acessério protetor traseiro encomendado
separadamente, em vez de um acessério fornecido com a
placa. Consulte as instrugdes incluidas com cada acessério
para requisitos especificos de instalagéo.




6 — Instrucoes de instalacéio PT

PASSO 9

Depois de concluir os procedimentos de ligacdo da
eletricidade e do gds (ver instrugdes incluidas), meca
os quatro cantos do recorte para verificar se o piso estd
nivelado. Ajuste os pés ajustdveis na altura desejada e
certifique-se de que a placa estd nivelada. Gire a secéo
inferior de cada calcador no sentido anti-hordrio para
levantd-lo e no sentido hordrio para abaixd-lo.

A\ IMPORTANTE

Quando a unidade for ligada pela primeira vez, ela
deverd concluir um teste de seguranca da fechadura
da porta. Se as portas foram removidas para facilitar
a deslocacéo da placa, cerfifique-se de que foram
reinstaladas antes de ligar o aparelho & rede elécirica.
Néo abra a porta do forno nem tente utilizé-lo até ter
certeza de que o teste foi concluido com éxito. Abrir/
fechar a porta enquanto envia mensagens de texto
pode causar danos ao mecanismo de travamento. Se
necessério, consulte os manuais de instrugdes para
obter mais informacoes.

Certifique-se de que o piso esteja protegido. Insira o
aparelho na posicéo certificando-se de encaixar o suporte
anti-tombamento.

PASSO 10

Coloque os ganchos na parte inferior do rodapé nos
orificios apropriados em cada lado da estrutura e, em
seguida, gire para cima até que os imds na parte superior
do rodapé entrem em contato com ele, para manter o
rodapé firmemente preso.




PT 7 - Requisitos do sistema de gds

FACA A LI(}A(;AO DO GAS REALIZADA POR UM ]'ECNICO
DE ASSISTENCIA OU INSTALADOR COM EXPERIENCIA EM
DISPOSITIVOS DE GAS.

O teste de estanqueidade do aparelho deve ser realizado
pelo instalador de acordo com as instrucdes fornecidas.

Regras para instalagdo do aparelho (localizagéio e
ventilagéo local)

As normas atuais regem a instalacdo, manutengéo e operacéo
de aparelhos a gds para uso doméstico. Um resumo dessas
regras é apresentado a seguir. Para informacées adicionais,
consulte o conjunto completo de normas.

Localizagéio

Os produtos da combustéo provenientes dos aparelhos de
cozinha devem ser sempre descarregados em exaustores
especiais, que devem ser ligados a uma chaminé, a
uma conduta de evacuacéo de fumos ou transportados
diretamente para o exterior do edificio.

Nas situacdes em que néo seja possivel a instalacdo de
exaustor, é possivel utilizar extrator elétrico instalado em
janela ou parede externa, desde que atendidos todos os
requisitos de regulacdéo de ventilagdo; o ventilador deve
ligar sempre que o aparelho estiver em funcionamento.

VENTILACAO

11
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Ventilagdo ambiente

E imprescindivel que o ambiente onde estdo instalados
os aparelhos a gdés seja adequadamente ventilado para
garantir que todos os aparelhos recebam a quantidade
necessdria de ar fresco para a combustéo. Para garantir um
fluxo de ar adequado, pode ser necessdrio criar aberturas
de acordo com os seguintes requisitos:

a) Com drea de seccdo transversal de 6 cm? por kW com
seccdo minima de 100 cm? (estas aberturas também
podem ser criadas aumentando a disténcia entre o
fundo das portas e o chéo);

b) Devem estar localizados na parte inferior de uma
parede externa, preferencialmente oposta & parede de
onde sGo extraidos os produtos da combustao;

c) As posicoes das aberturas deverdo ser escolhidas
de modo a evitar a possibilidade de obstrucdo das
mesmas e, se instaladas em paredes externas, deveréo
ser protegidas com grades, telas metdlicas, efc.,
instaladas na face externa da parede.

Se for instalado um aspirador eléctrico na sala para
remover o ar viciado, as aberturas previstas para as trocas
de ar devem permitir uma taxa de ventilagéo de pelo menos
35 m3/hora por kW de poténcia instalada.

Conexdo de gds

O fogdo foi concebida para funcionar tanto com gés
natural (metano) como com gés liquefeito (GPL) e pode ser
facilmente convertida de um tipo para outro seguindo as
instrugdes na secgdo relevante deste manual.

N

A ligacdo a rede de gds deve ser efectuada por pessoal
qualificado e em conformidade com os requisitos.

Caso o aparelho deva funcionar com botijas de gas (GPL),
deverd ser utilizado um regulador de presséo que cumpra
os requisitos.

Conexdo do tubo metdlico

A ligacdo & rede de gds pode ser feita através de um tubo
rigido firmemente fixado & conexdo “G” ou através de um
tubo flexivel de parede continua em ago inoxidével, com
comprimento méximo de 2 metros.

O encaixe “G" e a junta “C" séo fornecidos com o aparelho
€ cumprem as normgas.

A\ IMPORTANTE

Use duas chaves para girar a conexdo “G” até a
posicéo desejada. Quando a conexdo estiver na posicéo
desejada, aperte a porca “A".

CONEXAO DE TUBO RiGIDO

s

A—>

A\ IMPORTANTE

Depois de ligar o aparelho & linha de alimentacéo de gds
(ou a&s garrafas de gés liquefeito), verifique a existéncia
de fugas na ligagdo com uma solugéo de dgua e sabéo
(nunca utilize chama).




8 — Conversdo para outro tipo de gas PT

Conversao para outro tipo de gds

Antes de converter o aparelho para funcionar com um tipo de gds diferente, verifique qual o tipo de gds que estd configurado

atualmente (etiqueta adesiva no aparelho).

Desligue o aparelho da rede elétrica; Para obter o diémetro correto do bico, consulte a tabela relevante neste livreto.

Diametro de bico

Os didmetros em centésimos de milimetro estdo impressos no bico.

Poténcia térmica nominal kW
Dimensées do anel interno do bico
Dimensoées do anel externo do bico
Consumo

Tipo de gés

Gas

Presséo do gés mbar

Poténcia térmica nominal kW
Dimensdes do anel interno do bico
Dimensdes do anel externo do bico
Consumo

Tipo de gds

Gas

Presséo do gds mbar

Poténcia térmica nominal kW
Dimensées do bico

Consumo

Tipo de gds

Gés

Presséo do gds mbar

4,50 4,50 4,50 4,50
37 37 34 32
98 98 94 90
328 g/h 328 g/h 328 g/h 328 g/h
3+ 3B/P 3B/P 3B/P
“G30 G31” | “G30G31” | “G30G31” | “G30G31”
“28...30 37" 30 37 50

Queimador de fogéo 4,00 kW e,

4,00 4,00 4,00 4,00
37 37 34 32
93 93 89 86
291 g/h 291 g/h 291 g/h 291 g/h
3+ 3B/P 3B/P 3B/P
“G30G31” | “G30G31” | “G30G31” | “G30G31”
“28...30 37" 30 37 50

8,35 3,95 3,35 8,35
87 87 82 80
244 g/h 244 g/h 244 g/h 244 g/h
3+ 3B/P 3B/P 3B/P
“G30 G31” “G30 G31” “G30 G31” “G30 G31”
“28...30 37" 30 37 50




PT 8- Conversdo para outro tipo de gds

Poténcia nominal de térmica kW
Dimensées do anel interno do bico
Dimensoées do anel externo do bico

Consumo
Tipo de gés
Gas

Presséo do gds mbar

Poténcia nominal de térmica kW
Dimensées do anel interno do bico
Dimensdes do anel externo do bico

Consumo

Tipo de gés
Gés

Presséo do gds mbar

Poténcia nominal de térmica kW
Dimensdes do anel interno do bico
Dimensées do anel externo do bico

Consumo

Tipo de gés
Gés

Press@o do gds mbar

Queimadordefogaod50kW | e

4,50 4,50 4,50 4,50 | 4,50 4,50 4,50 4,50 4,50 | 4,50
55 55 55 58 57 57 59 57 74 57
143 | 143 | 143 147 160 | 160 | 135 152 200 165
429 | 429 | 429 | 429 429 | 429 | 429 429 | 429 1/h | 429
I/h I/h I/h I/h I/h I/h I/h I/h I/h
2H 2E | 2E+ 2K 2L 2LL 2H 28 2Lw 2Ls
G20 | G20 | “G20| G25.3 | G25 | G25 | G20 | G25.1 | G2.350 | G27
G25"
20 20 | "20 25 20 20 25 25 13 20

25”

4,00 4,00 4,00 4,00 | 400 4,00 4,00 4,00 4,00 | 4,00
55 55 55 58 57 57 59 52 74 57
136 | 136 | 136 | 140 146 | 146 | 136 146 187 152
381 | 381 | 381 433 443 | 443 | 381 381 | 529 1/h | 464
I/h I/h I/h I/h I/h I/h I/h I/h I/h
2H 2E | 2E+ 2K 2L 2LL 2H 25 2lw 2Ls
G20 | G20 | “G20| G253 | G25 | G25 | G20 | G25.1 | G2.350 | G27
G25"
20 20 | "20 25 20 20 25 25 13 20
25"

Queimador defogdo4,00kW | 6N |

4,00 4,00 4,00 4,00 | 400 4,00 4,00 4,00 4,00 | 4,00
55 55 55 58 57 57 59 52 74 57
136 | 136 | 136 | 140 146 | 146 | 136 146 187 152
381 | 381 | 381 433 443 | 443 | 381 381 [ 5291/h | 464
I/h I/h |/h I/h I/h I/h I/h I/h I/h
2H 2E | 2E+ 2K 2L 2LL 2H 2S 2Lw 2Ls
G20 | G20 | “G20| G25.3 | G25 | G25 | G20 | G25.1 | G2.350 | G27
G25”
20 20 | "20 25 20 20 25 25 13 20
25"




Substituicdo dos injetores (queimador de chama de circulo
duplo)

1. Retireasgrelhas dofogéo e astampas dos queimadores.
2. Remova as coroas de aluminio.

3. Remova os trés parafusos do alto-falante (1).

4. Remova os dois parafusos da tampa do injetor (2).

5

Remova o injetor (A) com uma chave de 7 mm (9-32")
girando no sentido anti-hordrio.

6. Remova o injetor (B) com uma chave estrela de 7 mm
(9-32") girando no sentido anti-hordrio.

7. Instale os injetores fornecidos com o aparelho no
respectivo queimador. Os injefores possuem pequenos
ndmeros impressos na lateral que correspondem ao
didmetro do orificio e sua correta posicado no queimador
(ver figuras no capitulo: “Posicdo dos injetores”).

8. Gire no sentido hordrio para apertar (aperte com
torque de 15 - 20 polegadas/Ibs).

9. Reinstale todos os componentes na ordem inversa.

10. Mantenha os injetores removidos do dispositivo para
uso futuro.

VISTA EXPLODIDA DO QUEIMADOR

8 — Conversdo para outro tipo de gds

Substituindo o injetor (placa)

1. Remova a chapa.

2. Remova a tampa do queimador.

3. Retire o parafuso de fixacdo do queimador (1).
4

Remova as molas (2) do termopar e do injetor para
trocar o queimador.

5. Remova o injetor (A) com uma chave de 7 mm (9-32")
girando no sentido anti-hordrio.

6. Instale o injetor fornecido com o aparelho. O injetor
possui pequenos numeros impressos na lateral, que
correspondem ao didmetro do furo.

7. Gire no sentido hordrio para apertar (aperte com
torque de 15 - 20 polegadas/Ibs).

Reinstale todos os componentes na ordem inversa.

Mantenha os injetores removidos do dispositivo para
uso futuro.

VISTA EXPLODIDA DO QUEIMADOR

- — — —
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Ajuste de chama minima

Acender um queimador de gds com um fésforo
é perigoso.
Use fésforos apenas em emergéncias.

Acenda o fésforo e aproxime a chama do queimador
que deseja acender. Fésforos de madeira funcionam
melhor.

Pressione e gire o manipulo lentamente.

Certifique-se de girar o manipulo correto para o
qgueimador que deseja acender.

NOTA: Se o queimador ndo acender dentro de cinco
segundos, coloque o manipulo na posicéo
neutra e espere um minuto antes de tentar

novamente.

Tenha cuidado ao medir o cone interno da chama.
Risco de queimaduras.

AJUSTE DE CHAMA MINIiMA

A - CHAMA PARA COZINHAR EM FOGO LENTO

C - CHAMA DA PLACA

PT 8- Conversdo para outro tipo de gds

Este aparelho vem ajustado de fdbrica com a chama em
nivel médio-baixo.

Se for necessdrio um ajuste adicional, proceda da seguinte
forma:

Ajuste do queimador circular de chama simples ou
dupla

1.

Acenda o queimador e ajuste o manipulo para chama
baixa.

Remova o manipulo da haste da vélvula.
Remova o alojamento do manipulo do painel de
controle.

Insira uma chave de fenda fina no orificio atrés do
manipulo (A ou B) e insira a Idmina da chave de fenda
na fenda do parafuso de ajuste.

Gire o parafuso de ajuste para definir o tamanho da
chama:

no sentido horério para reduzir;

sentido anti-hordrio para aumentar.

Reinstale o manipulo quando o ajuste for concluido.




9 — Conversado para GLP ou GN PT

Se o ajuste estiver correto, a chama fica azul, estével e CHAMAS DO QUEIMADOR

imével e de tamanho minimo.

Vocé pode verificar o ajuste final girando o manipulo vérias } }
vezes de alto para baixo sem desligar a chama. tra 1,3 cm (1/2%) e 1,1 cm (3/4)

Este ajuste, com chama baixa, fornecerd automaticamente
o tamanho correto da chama com a configuracéo de
chama média.

Uma vez concluidas as fases de converséo, verifique
o aspecto da chama de cada um dos queimadores nos
modos HI (alto) e LO (baixo), se as chamas estiverem muito
altas ou muito baixas, revise cada etapa do procedimento
e certifique-se vocé seguiu tudo corretamente.

NOTA: Para obter o ajuste correto da chama minima
com GLP gire no sentido hordrio apertando
completamente a(s) valvula(s) com a chave de
fenda fina inserida no orificio atrds do manipulo
(A e/ou B).

Ignicao elétrica a gas

Os queimadores a gds utilizam um dispositivo de igni¢édo
elétrica localizado préximo a cada queimador que garante
a ignicdo automdtica dos queimadores.

IGNICAO ELETRICA

Consulte o paragrafo Uso e manutengdo para uma
explicagdo mais detalhada.

As chamas dos queimadores

Acenda todos os queimadores. As chamas devem ser azuis
sem vestigios de amarelo. A chama do queimador néo
deve oscilar nem afastar-se do queimador. O cone interno
da chama deve ter comprimento entre 1,3 cm (1/2") e 1,1
cm (3/4”).




PT 10 - Alimentacdo elétrica

Caracteristicas elétricas

POTENCIA ABSORVIDA FORNO GRANDE FORNO PEQUENO
Resisténcia superior do forno 3500 + 1000 W 230V - 3500 + 1000 W 240V § 2100 + 700 W 230V - 2100 + 700 W 240 V
Resisténcia inferior do forno 3000 W 230 V - 3000W 240V 1750 W 230V - 1750 W 240 V

2x1300 W 240V ou 1x2500 W 240 V
(dependendo do modelo)

Lampada 3x25W 2x25 W

Elemento circular (convecgéo) 1x2500 W 240 V

Motor de ventilador de conveccao 2x44 W ou 1x44 W (dependendo do modelo) 1x28 W

Motor do ventilador de resfriamento 44 W 44 W

POTENCIA MAXIMA ABSORVIDA ver efiqueta de identificacdo
TENSAO DE ALIMENTACAO ver etiqueta de identificacao

Ligar o fogdo a rede elétrica

'm

O aparelho deve estar ligado ao fio terra.

O forno destina-se apenas a uso doméstico.

A tensdo de alimentacdo e a poténcia absorvida estdo
indicadas na placa de identificagdo situada no montante
esquerdo, visivel com a porta aberta.

A ligacdo deve ser efectuada por pessoal qualificado e em @ ° o
conformidade com as normas em vigor.

O néo cumprimento isenta o fabricante de qualquer
responsabilidade por quaisquer danos a pessoas ou coisas.

Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, deverd
ser substituido pelo fabricante, seu técnico ou pessoa
igualmente qualificada para evitar riscos.

O forno deve ser ligado & rede elécirica através de um
interruptor multipolar com disténcia de abertura dos
contactos de pelo menos 3 mm, prestando atengéo, no DIAGRAMA ELETRICO
entanto, para que o condutor de ligag@o & terra ndo seja
interrompido. 220-240V~ or 240V~
Para a conexdo utilize um cabo flexivel, lembrando de
deixd-lo longo o suficiente para permitir a retirada do 1 2 3 4 5
forno do compartimento embutido caso seja necessdria o O O O 'r

N

manutencgdo. @ PE R
O bloco terminal estd localizado na parte traseira do L

dispositivo. Se estiver usando um cabo novo, passe-o
pelo terminal e faca as conexdes conforme mostrado no
diagrama. O fio terra deve ser cortado mais longo que os
demais para que seja o Ultimo a sair se o cabo for puxado. 380-415V 2N~ or 415V 2N~

Depois de feita a conexdo, aperte a bracadeira do cabo e
feche a porta do bloco de terminais. 1 9 3 4 5

TIPO DE CABO E TIPOS DE DIAMETROS MiNIMOS DE s
CABO E DIAMETROS MiNIMOS @ PE R |s
L2 N

220~240V 380~415V 2N
ou 240V ou 415V 2N
HO5RR-F 3x4,0 mm? 4x1,5 mm?
HO5VV-F 3x4,0 mm? 4x1,5 mm?
HO5RN-F 3x4,0 mm? 4x1,5 mm?

HO5V2V2-F 3x4,0 mm? 4x1,5 mm?
s

09X8510
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O seu aparelho pode ser ligeiramente diferente das ilustracées abaixo.
- Tela de exibicdo
B Manipulo de controle do forno Grandes

- Grandes botdes de controle do forno

TRADITIONAL

8350°C

Para usar os manipulos de controle, gire-os para a esquerda/direita e pressione suavemente. O controle néo funcionaré se
varios manipulos forem pressionados ou girados ao mesmo tempo.

MANIPULO LIGA/DESLIGA E TEMPERATURA
PRESS ON/OFF: Liga e desliga o forno.
GIRAR <+: Aumenta a temperatura
GIRAR - }: Diminui a temperatura

0 70°c

Manipulos de controle

A
4+ ONIOFF —)p

MANIPULO DE FUNCAO

Sk Sk PRESSIONE OK: Confirma as configuracdes e inicia as operacdes de cozimento.
‘E’ ‘E’ PRESSIONE LIGHT: Liga/desliga a ldmpada do forno somente se pressionado durante
as operagdes de cozimento.
GIRAR PARA A ESQUERDA {: Gire para alterar a tela mostrada no display.
GIRAR PARA A DIREITA @: Gire para alterar a tela mostrada no display.
GIRAR PARA TRAS (2 seg.): Retorna & tela anterior.
GIRAR PARA BLOQUEAR (2 seg.): Ativacdo do comando de trava da porta.

A
LOCK LIGHT BACK
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Antes de utilizar o forno pela primeira vez, retire todas as
embalagens e corpos estranhos do(s) forno(s). Qualquer
material deixado no interior pode derreter ou queimar
durante o uso do aparelho.

Cédigos de erro

Este cédigo aparece se o controle elétrico indicar uma
falha. Quando o erro aparece, a funcdo atual estd
bloqueada. Se o tipo de erro estiver relacionado com uma
fungéo de seguranca, o forno fica inutilizdvel e cada vez
que tenta ligd-lo aparece o mesmo erro (nesse caso contate
a assisténcia pds-venda), enquanto que se o erro for uma
avaria menor, apds reiniciando o forno, pode ser utilizado
para fungdes que ndo incluam a parte danificada (por
exemplo, um elemento de aquecimento).

Sinais acUsticos

Eles confirmam que o comando foi recebido apds o
pressionamento de uma tecla.

Indicam também que uma funcéo temporizada foi concluida
(por exemplo, Temporizador ou Cozedura Temporizadal).
Durante a execugdo de uma receita, um sinal acUstico
avisa o utilizador que o forno estd & espera de instrucdes
do utilizador (por exemplo, inserir o prato ou vird-lo).

Os sinais acUsticos também indicam uma avaria no forno.
Fechadura da porta

Mostra sélido quando a porta estd trancada. O simbolo
pisca quando o dispositivo de seguranca se move para
trancar ou destrancar a porta. Néo tente abrir a porta neste
momento. A porta pode ser aberta quando o simbolo né&o
for mais exibido. Um cadeado aparece quando a porta foi
travada automaticamente devido ao modo de autolimpeza.

Falha de energia elétrica

Apbs o retorno da alimentagéo do forno, o mecanismo de
bloqueio realiza um teste, a seguir sGo mostradas a data
e a hora.

Configuracées padréo

Os modos de cozimento selecionam automaticamente uma
temperatura adequada; quando necessdrio, isso pode ser
alterado.

Numero de cédigos de falha F

Esses cédigos sdo exibidos quando o controle eletrénico
detecta um problema no forno ou na parte eletrénica.

O cédigo de erro é registrado no Registro de erros no menu
Configuracées. Tal erro pode ser comunicado ao técnico de
servico para que ele possa compreender antecipadamente
as possiveis causas do problema.

Pré-aquecimento e pré-aquecimento rdpido

Sempre que for definido um modo de cozedura e o
forno aquecer, inicia-se o pré-aquecimento; durante esse
periodo, a temperatura atual é mostrada junto com o icone
do termémetro.

Assim que atingir 100%, o controle emite um som de
7

“fim do pré-aquecimento” e o valor da temperatura atual

desaparece.

Quando vocé precisa aquecer o forno rapidamente, estd
disponivel o modo Pré-aquecimento Rdpido; utiliza os
elementos de aquecimento e o ventilador de conveccdo
de forma especifica para reduzir ao mdximo o tempo de
aquecimento. Depois de ter definido uma das fungées de
cozedura para a qual esté disponivel o pré-aquecimento
répido, defina o valor da temperatura desejada, depois
rode o manipulo para a direita, depois de entrar no
menu de fungdes, selecione o icone com o manipulo,
confirme pressionando o manipulo da funcdo. Assim que
a temperatura definida for atingida, o controle emite um
sinal sonoro e tanto o “icone de pré-aquecimento répido”
guanto a “temperatura atual” desaparecem. O forno muda
automaticamente para o modo de cozedura desejado
previamente definido: insira os pratos.

Timer

O temporizador do seu forno néo liga ou desliga o
aparelho; seu Unico objetivo é alertd-lo através da
campainha.

Quando quiser desligar o forno automaticamente,
utilize a fun¢do de cozedura finalizada ou de cozedura
retardada.

NOTA: Pressionar o manipulo OFF ndo zera nem
interrompe o cronémetro.

1. Selecione a fungéo e defina o tempo desejado usando
o manipulo de func¢@o e confirme pressionando-o.

2. O tempo pode ser definido de T minuto a 12 horas e
59 minutos e, quando definido, o tempo restante fica
sempre visivel na barra de status inferior até que o
tempo acabe ou seja zerado.

3. Para cancelar a configuracdo da hora, vocé precisa
zerar o crondmetro pressionando o manipulo de
fungé@o por 2 segundos quando estiver no menu de
configuragé@o do cronémetro.

4. O formato do temporizador é normalmente HR MIN,
mudando para MIN SEC durante o ¢ltimo minuto.

5. Depois de decorrido o tempo definido, o display
mostraré 00:00 e o sinal sonoro soard por um minuto
ou até que o manipulo de fun¢éo seja pressionado.



Como preaquecer o forno

Pré-aqueca o forno quando utilizar os modos

Cozimento Estdtico, Ventilado e Ventilado.

Utilize o modo Pré-aquecimento Rapido quando quiser
menos tempo para preaquecer o forno.

Selecionar uma temperatura mais alta ndo diminui o
tempo de pré-aquecimento.

s

O pré-aquecimento é necessdrio para obter bons
resultados na cozedura de bolos, biscoitos, pastelaria
e pdo.

O pré-aquecimento ajudard a dourar os assados e a
n&o perder o suco da carne.

Coloque as grelhas do forno no lugar antes de
preaquecer.

Durante o pré-aquecimento, a temperatura de
cozimento selecionada é sempre exibida.

Um sinal sonoro confirmard que o forno estd pré-
aquecido e a “temperatura detectada” serd desligada.

Dicas de operagéo

Coloque os tabuleiros na porta aberta do forno.

Utilize as ldmpadas interiores do forno para ver os
alimentos através do vidro da porta do forno, em vez
de abrir a porta frequentemente.

Ferramentas

As assadeiras de vidro absorvem o calor. Reduza
a temperatura do forno em 15°C (25°F) se cozinhar
alimentos em assadeiras de vidro.

Utilize tabuleiros que proporcionem o dourado
desejado. O tipo de acabamento da frigideira pode
ajudar a determinar o grau de escurecimento que vocé
obterd.

As assadeiras de metal brilhante e liso ou ligeiramente
antiaderentes/anodizadas refletem o calor, resultando
em um escurecimento mais claro e delicado. Bolos e
biscoitos requerem este tipo de utensilios.

Recipientes escuros, de superficie irregular ou opacos
absorvem o calor e permitem obter uma crosta mais
dourada e estaladica. Utilize este tipo de utensilios
para tortas salgadas.

Para crostas escuras e crocantes, use utensilios escuros
antiaderentes/anodizados ou de metal escuro e opaco
ou utensilios de vidro. Assadeiras isoladas podem
prolongar o tempo de cozimento.

Néo cozinhe com o tabuleiro vazio no forno, pois isso
pode alterar o desempenho da cozedura.

Guarde a assadeira fora do forno.

13 — Dicas gerais sobre forno PT

Condensacdo e temperatura do forno

E normal que alguma umidade evapore dos alimentos
durante qualquer processo de cozedura. A quantidade
depende da umidade contida na loica.

A umidade pode condensar em qualquer superficie
mais fria que o interior do forno, como o painel de
controle.

O seu novo forno possui um sensor eletrénico de
temperatura que ajuda a manter uma temperatura
precisa. O seu forno anterior provavelmente estava
equipado com um termostato mecénico, que, com o
tempo, passou para uma temperatura mais elevada.

,

E normal que vocé precise adaptar suas receitas ao
cozinhar em um forno novo.

Assar em grandes altitudes

Ao cozinhar em grandes altitudes, as receitas e os
tempos de cozimento variam.




PT 14 - Instrucoes de uso
Primeira utiliza¢éo do forno A ATENQAO

Limpe bem o forno com agua e sabdo e enxague bem. Certifique-se de néo forcar a grelha para néo danificar

Utilize o forno durante cerca de 30 minutos & temperatura o esmalte.
mdxima para queimar quaisquer vestigios de gordura que
possam criar odores desagraddveis durante a cozedura. ; ””””””””””””””””””””””””

Nunca use papel aluminio para cobrir as grades ou
forrar o forno. Isso pode danificar o revestimento do
forno se o calor ficar retido sob o papel aluminio.

A\ ATENCAO | )

Para retirar a grelha do forno:

A ATENGAO 1. Puxe a grelha para frente

Certifique-se de nao forgar a grelha para ndo danificar T
o esmalte.

Prateleiras para forno

* O forno possui guias de rack de seis niveis conforme
mostrado na ilustracdo da pégina 3.

* As posicoes da grade sdo numeradas da guia inferior f

(#1) até a guia superior (#6). ;
* Ao cozinhar, verifique as tabelas de cozedura para "Q//\ﬂ
- 1

escolher a melhor posicdo para colocar o grelhador.

* Cada guia é constituida por pares de suportes formados
nas paredes de cada lado da cavidade do forno.

e Certifique-se sempre de posicionar as grades do forno Como recolocar a grelha do forno:

antes de ligar o forno. Certifique-se de que os racks 1. Coloque a parte traseira da grelha nas guias.
estejam no mesmo nivel quando colocados. Consulte
a ilustracdo na pdgina 3 se néo tiver certeza sobre qual
lado da grade é a frente.

* Asgrelhas foram concebidas para bloquearem quando
puxadas até ao limite.

A ATENCAO 2. levantando a parte frontal da grelha, deslize-a

Néo use papel aluminio para cobrir as grades ou forrar totalmente para baixo enquanto abaixa a parte frontal.

o forno. Isso pode danificar o revestimento do fornoseo
calor ficar retido sob o papel aluminio. J
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Racks de forno extensiveis Como reposicionar a grelha extensivel no forno:

¢ A grelha extensivel permite um acesso mais fécil aos 1. 1. Segure a grelha firmemente em ambos os lados.
alimentos a cozinhar. Ela se estende além da grelha
plana padréo, aproximando os alimentos do usudrio. e

o

Quando o grelhador estd fora do forno, os bracos
deslizantes né&o bloqueiam. Eles podem esticar
repentinamente se a grelha for movida incorretamente.

Os bracos deslizantes extensiveis podem causar 2. Coloque a grelha (incluindo a moldura) sobre a guia
ferimentos. desejada.

A grelha sé deve ser segurada ou transportada
segurando pelas laterais.

NOTA: Remova sempre a grelha extensivel antes de
limpar o forno automaticamente.

Para evitar queimaduras, puxe a grelha completamente 3. Puxe ambas as secdes para frente até que o batente seja
para fora e levante o recipiente de cozimento acima da ativado. A grelha deve ser reta e plana, néo curvada.
alca enquanto transfere os alimentos para dentro ou
para fora do forno.

Para remover a grelha extensivel do forno: %‘ Lol Lo 1k

1. Levante ligeiramente a grelha e empurre-a até soltar |
o batente.

2. Levante a parte traseira da grelha até que a estrutura e
a trava saiam da guia.

3. Puxe a grelha para baixo e retire-a.




Instrucées para a primeira inicializacéo

Depois de o fogdo ter sido ligado & eletricidade pela
primeira vez, o controle prepara-se automaticamente
para definir uma série de configuragdes do utilizador, que
permanecem armazenadas em caso de ligagdo posterior.

NOTA: Tanto durante a primeira ligacdo como nas

subsequentes & alimentacdo eléctrica, o
mecanismo de bloqueio da porta calibra-se
automaticamente - nesta fase, mantenha
sempre a porta fechada.

* |dioma

*  Temperatura e Peso
e Hora

e Data

Consulte o paragrafo CONFIGURACOES DO USUARIO
para obter instru¢des de configuracgéo.

Depois de fazer as configuragées do usudrio, o controle
passa automaticamente para a tela “Standby” do display.

TUESDAY 11/24/2015

PM

04 :26
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EXEMPLO 2

Forno GRANDE: icone VERMELHO - LIGADO (ativo/
selecionado).

Forno PEQUENO: icone VERMELHO - LIGADO (ativo /
ndo selecionado).

§(E) TRUE CONVECTION

EXEMPLO 3

Forno GRANDE: icone VERMELHO - LIGADO (ativo /
néo selecionado).

Forno PEQUENO: icone BRANCO - LIGADO (néo
ativo/selecionado).

@ m TRUE CONVECTION

-
Selecdo de cavidade do forno (forno duplo)

Uma vez ligado o aparelho, séo apresentados dois icones
no canto superior esquerdo, que informam ao usuério
sobre a cavidade utilizada e seu estado.

* A cor VERMELHA indica que a cavidade do forno esté
LIGADA (FUNCAO ATIVA).

* A cor BRANCA indica que a cavidade do forno esté
LIGADA (FUNCAO NAO ATIVA).

* A cor CINZENTA indica que a cavidade do forno esté
DESLIGADA.

*  Amolduraidentifica o forno selecionado (VISUALIZADO
NO DISPLAY).
EXEMPLO 1

Forno GRANDE: icone VERMELHO - LIGADO (ativo/
selecionado).

Forno PEQUENO: icone CINZA - DESLIGADO (néao
selecionado).

§(W) TRUE CONVECTION

EXEMPLO 4

Forno GRANDE: icone CINZA - DESLIGADO (néo
selecionado).

Forno PEQUENO: icone BRANCO - LIGADO (néo
ativo/selecionado).

@) m TRUE CONVECTION

NOTA: Pressione o manipulo [ON/OFF] para ligar o
forno e pressione-o novamente para desligé-lo.

O forno volta ao modo de espera.

Para selecionar a cavidade do forno, pressione o
manipulo de funcéo relevante durante 2 segundos.

Se uma cavidade do forno estiver DESLIGADA e
selecionada enquanto a outra estiver LIGADA, um icone
aparecerd no display para indicar que a cavidade néo
selecionada esta ativa.
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Com o forno ligado, selecione o icone ¥ e confirme
com o manipulo de funcdes para entrar no menu
CONFIGURACOES. Este menu permite personalizar as
configuracées do seu forno. Para acessé-lo néo é necessdrio
que nenhuma fungéo de cozimento ou temporizagdo esteja
em andamento.

NOTA: O menu Configuragdes nunca poderd ser
definido se alguma funcéo temporizada &
estiver definida: primeiro cancele qualquer
funcado temporizada ativa.

1. Gire o manipulo de funcéo para selecionar o submenu
e confirme pressionando o manipulo de funcéo.

S

A

SETTING

2. Use este menu para alterar as seguintes configuracées:

Gire omanipulo de fun¢des paraselecionar as configuracées
ou para alterar o submenu exibido entre os seis disponiveis,
confirme pressionando o manipulo de funcées.

O3
o) SETUP

A 80 ©
LI

LANGUAGE

Idioma

Gire o manipulo de funcdo para selecionar um idioma
entre os disponiveis e confirme pressionando o manipulo
de funcao.

%
p ltaliano
English

Deutsch @
Francaise Yl

Espanol

Nederlands

Temperatura e Peso

Gire o manipulo de funcéo para selecionar uma das duas
opcdes de temperatura “’C/°F” ou peso “Kg/Ib” e confirme
pressionando o manipulo de funcéo.

Hora

Gire o manipulo de funcéo para selecionar o formato da
hora entre as opcdes “12h AM/PM” ou “24h", confirme
pressionando o manipulo de fungdo. A seguir, acerte a
hora seguindo o mesmo procedimento.




Data

Gire o manipulo de funcéo para selecionar o formato da
data nas opcdes “D.M.Y (Dia Més Ano) — Y.M.D. (Ano Més
Dia) — M.D.Y. (Més Dia Ano)” e confirme pressionando o
manipulo de funcé@o.

11/20/2015
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Sinal acustico

Gire o manipulo de fun¢éo para selecionar o volume do
sinal acUstico e confirme pressionando o manipulo de
fungéo.

Brilho

Gire o manipulo de funcéo para escolher a configuracéo
de brilho e para alternar entre ON e STANDBY e, girando
o manipulo de fung¢ao, selecione o nivel de brilho desejado
e confirme pressionando o manipulo de fungéo.

%o

ON  STAND-BY

LOW DARK
MID MID

p HIGH HIGH




Com o forno ligado, selecione o icone ¥ e confirme
com o manipulo de funcdes para entrar no menu
CONFIGURACOES. Este menu permite definir uma série
de par@metros ou funcdes especiais. Também permite para
acessar a lista de eventos de erro.

1. Pressione o manipulo de funcdo para selecionar
o submenu e confirme pressionando o manipulo
de funcao.

SERVICE

2. Utilize este menu para alterar as seguintes
configuragdes: Pressione o manipulo de funcéo
para selecionar o objeto a definir ou exibir entre os
trés disponiveis, confirme pressionando o manipulo
de funcao.

/’ SYSTEM

P> EVENT LOGS
MAIN SUPPLY
DEMO

Registro de eventos

O menu permite verificar quaisquer erros registrados.

Estes cédigos podem ser comunicados ao servico pos-
venda.

/ EVENT LOGS

01 12/11/2015 6 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

Demonstragoes

O objetivo desta fungéo é definir o modo DEMO, que inutiliza
o forno para cozinhar, mas realiza automaticamente uma
demonstracéo de todas as fungdes do forno.

1. Pressione o manipulo de fungdo para selecionar e
ativar a fungao.

2. Confirme pressionando o manipulo de fungéo.

3. Pressione o manipulo [ON/OFF].

16 — Configuracées de sistema PT

Apés aproximadamente 30 segundos o forno comeca a
funcionar neste modo.

Para parar temporariamente a funcgo DEMO, mantenha
pressionado qualquer manipulo durante alguns segundos
até que o forno entre em modo de espera.

Para reativé-lo, pressione o manipulo [ON/OFF].

Para desativar a fungéo, acesse a tela DEMO e coloque-a
em OFF. Confirme pressionando o manipulo de funcéo.

NOTA Uma vez definida, a fungdo permanece activa
mesmo que o forno seja desligado da rede eléctrica.




Ligar e desligar o forno

A\ 1MPORTANTE

Depois de desligar o forno, a ventoinha de refrigeracéo
continua a funcionar até que as partes internas do forno
arrefecam.

Pressione o manipulo [ON/OFF] para ligar o forno e
pressione-o novamente para desligd-lo. O forno volta ao
modo de espera.

Para selecionar a cavidade do forno, pressione o
manipulo de funcéo relevante durante 2 segundos.

Selecione o modo de cozimento

A\ 1MPORTANTE

* Néo deixe a porta aberta durante muito tempo durante
a cozedura.

* A porta deve ser mantida fechada durante as funcées
GRILL COOKING.

* Coloque a grelha ou grelhas no nivel adequado.
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Selecione o modo de cozedura adequado de acordo com
os alimentos que pretende cozinhar através do manipulo
de func¢des e confirme premindo-o.

Alterar o modo de cozimento

Para alterar o modo de cozimento enquanto o forno esté
funcionando, gire o manipulo para [BACK] por 2 segundos.
Neste ponto, outro modo de cozedura pode ser selecionado
entre os disponiveis pressionando o manipulo de funcdes.

Alterar a temperatura

A\ 1MPORTANTE

* A funcdo GRILL COOKING funciona em todos os
niveis.
Néo é possivel definir nenhuma temperatura, pois
funciona em ciclos fixos de acordo com o nivel definido
de L1 a L5.

* A temperatura méxima da funcdo GRILL COOKING é
limitada em func@o do nivel definido.

* Em todos os modos de cozedura onde a temperatura
é fixa, esta ndo aparece no ecra.

* No final de uma funcéo, a tela mostra a temperatura
interna restante da tela de espera.

1. Vocé pode alterar a temperatura na tela do modo de
cozimento usando o manipulo de temperatura.

2. Depois de iniciada a cozedura, a temperatura pode
ser alterada em qualquer caso e a qualquer momento
através do manipulo de temperatura.
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METODOS DE
COZINHAR

DESCONGELAMENTO

DESIDRATAR

MANTER AQUECIDO

MANTER AQUECIDO
PLUS

RESISTENCIA INFERIOR

RESISTENCIA SUPERIOR E
INFERIOR

RESISTENCIA INFERIOR
ECO

RESISTENCIA CIRCULAR
VENTILADA

PIZZA

ASSAR COM
CONVECCAO

GRILL COM BAIXA
VENTILACAO

RESISTENCIA INFERIOR
VENTILADA

GRILL COM BAIXA
VENTILACAO

GRILL1
GRILL2
GRILL3
GRILL4
GRILL5

PIZZA CLASSICA (se
presente)

SABBATH (se houver)

AUTO-LIMPEZA

ICONE PRE-AQUECIMENTO _SONDA Min. TEMPERATURA Max.
RAPIDO “':.“A":f,j‘i'“ Predefinicéo

s %%k %k % %k %
B
m - - 120° F (50° C) | 140° F (60° C) 160° F (70° C)
m - - 85°F (30°C) | 105°F (40°C) | 120°F (50° C)
- - 130°F (55°C) | 165°F(75°C) |[210°F (100°C)
AN ﬁ 165°F (75° C) | 345°F (175° C) | 480° F (250° C)
AN ﬁ 165°F (75° C) | 345°F (175° C) | 480° F (250° C)
[E(%%} N Sl [ 165°F(75°C)| 330°F (165° C) | 480° F (250° C)
= ﬁ 165°F (75° C) | 330°F (165° C) | 480° F (250° C)
[_@_ AN ﬁ 165°F (75° C) | 330°F (165° C) | 480° F (250° C)

E AN ﬁ 165° F (75° C) | 330°F (165° C) | 480° F (250° C)
[g] N Sl | 165°F(75°C)| 330°F (165° C) | 480° F (250° C)
AN ﬁ 165° F (75° C) | 445°F (230° C) | 480° F (250° C)

WA
AN ﬁ 165°F (75° C) | 445° F (230° C) | 480° F (250° C)

- 375°F (190°C) -
- 400°F (205°C) -
. R Y4 - 430°F (220° -
AN (220°C)

450°F (235°C)

480°F (250°C)

650°F (345°C)

140°F (60°C)

860°F (460°C)




Fase de PREAQUECIMENTO

Enquanto o forno estd preaquecendo, a temperatura atual
€ mostrada sob o icone do modo de cozimento.

TRUE CONVECTION

)| ssr

§ 275F

11:00 am

Assim que a temperatura definida for atingida, soa um
sinal acUstico e a temperatura atual desaparece.

TRUE CONVECTION

)| ssr

11:06 am

PT 17 - Ligando o forno

Para selecionar PREAQUECIMENTO RAPIDO:

1. Selecione e inicie o modo de cozimento e gire o
manipulo para a DIREITA.

2. Depois de entrar no menu de funcdes, selecione o
icone X com o manipulo giratério I [> e confirme
pressionando o manipulo giratério de funcées. O
simbolo aparece na parte inferior da tela.

TRUE CONVECTION

§ 325°F

Eco

Este modo destina-se & economia de energia.

Ideal para pratos congelados ou pré-cozidos e pequenas
porcdes. O tempo de preaquecimento é muito curto e o
cozimento tende a ser mais lento. NGo é recomendado
para cargas pesadas, como grandes porcdes ou grandes
preparagdes de refeicdes.

PREAQUECIMENTO rdpido

A funcdo PREAQUECIMENTO RAPIDO permite atingir
a temperatura desejada mais rapidamente do que o
preaquecimento padrdo. Afungdo pode ser habilitada para
todos os modos de cozimento dos grupos RESISTENCIA
INFERIOR (exceto Sabbath e ECO), VENTILACAO
FORCADA e PIZZA.

3. A tela do display mostra o icone das fungdes ativas
até que a temperatura definida seja atingida. A fungéo
muda automaticamente para o modo de cozimento
selecionado.

TRUE CONVECTION

§ 325°F

§ 275F

11:00 am

Usando as lampadas do forno

Um Unico toque no manipulo de funcéo ativa as lémpadas
apenas durante a operacéo de cozimento.

As lédmpadaos do forno acendem-se automaticamente
quando a porta é aberta. Quando um forno é utilizado, as
l[dmpadas acendem automaticamente quando um modo
de cozimento ¢ iniciado.

As lémpadas do forno apagaréo automaticamente quando
um modo de cozimento for cancelado.

NOTA: As ldmpadas ndo funcionam durante o modo
Autolimpeza.
NOTA: Depois de ligadas, as ldmpadas desligardo

automaticamente apés 3 minutos. Para ligd-los
novamente, pressione o manipulo de funcéo ou
abra a porta.
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Certifique-se de que a data e a hora estejam definidas
corretamente.

O modo temporizado desliga o forno no final do tempo
de cozimento.

Nunca deixe alimentos no forno por mais de uma hora
antes e depois do cozimento.

Isto pode causar a deterioracdo dos alimentos.

NOTA: As fungdes temporizadas ndo podem ser
utilizadas se a sonda térmica da carne estiver
ligada. O tempo méximo de cozimento que
pode ser definido é de 12 horas.

Tempo de cozimento

Utilize a funcdo “Tempo de cozimento” para operar o
forno por um periodo de tempo especifico. O forno liga
imediatamente e desliga automaticamente quando o
tempo termina.

Como configurar um modo cronometrado

1. Selecione o modo de cozimento e a temperatura.
2. Existem duas maneiras de definir a fungéo.

a) Selecione para definir a duragdo e pressione o
manipulo de funcéo.

b) Selecione para definir o tempo de parada e pressione
o manipulo de funcéo.

3. Apods selecionar uma das duas opcdes mencionadas
acima, acerte a hora usando o manipulo de funcéo e
confirme pressionando o manipulo de funcéo.

4. Apbds pressionar o manipulo de fungéo, o cozimento
comeca e as informagdes do tempo de cozimento
aparecem na fela.

*  Modos de cozimento;
* Temperatura;
* Tempo de cozimento;

* Fim do tempo de cozimento.

TRUE CONVECTION

325°F
% END
'@'ﬁ 11:50 am

TIME

8 275°F ~Tme .50

11:00 am

Parar o tempo

Utilize a fungdo “Stop Time” para atrasar o inicio da
cozedura temporizada. Insira a hora para parar o
cozimento e o forno calculard automaticamente a hora de
inicio. O forno liga e desliga automaticamente.

Como atrasar o inicio do modo cronometrado

1.

5. Apbs a cozedura, o forno desliga-se e um sinal acUstico
avisa que a cozedura terminou.

Para alterar o tempo de cozimento quando o forno 4
estiver em funcionamento, gire o manipulo de funcéo
para [LOCK] e insira o novo tempo de cozimento antes
de pressionar novamente o manipulo de funcéo.

Em primeiro lugar, defina o tempo de cozedura
pretendido conforme indicado no pardgrafo “TEMPO
DE COZEDURA".

Selecione para definir o tempo de parada e pressione
o manipulo de funcéo.

Defina o tempo de término do cozimento usando o
manipulodefung¢éo e confirme pressionando o manipulo
de funcéo.

Depois de premir o manipulo de funcées, a funcéo é
colocada em espera e os detalhes da cozedura diferida
s@o apresentados no ecra.

Metodos de cozinhar;
Temperatura;
Hora de parada do cozimento;

Tempo de cozimento.

TRUE CONVECTION

325°F
% END
@f 12:30 pm

START

8 275°F Cse o

11:00 am

Apés a cozedura, o forno desliga-se e um sinal acdstico
avisa que a cozedura terminou.

Para alterar o tempo de cozimento e de término enquanto
o forno esté funcionando, gire o manipulo de fun¢éo para
[LOCK] e insira o novo tempo de término do cozimento
antes de pressionar o manipulo de funcdo novamente.



Ao cozinhar assados, bifes ou aves, esta é a melhor forma
de verificar se o prato estd bem cozinhado.

Opcionalmente, este forno estd equipado com uma funcéo
de sonda de carne para verificar a temperatura interna da
carne e interromper a cozedura assim que o valor definido
for atingido.

Quando a sonda ¢é utilizada, o forno controla
automaticamente o tempo de cozimento.

NOTA: A sonda de temperatura dos alimentos é um
acessério  disponivel apenas em algumas
versdes do produto. Maciez, sabor e sabor sGo
o resultado de um controle preciso e funcional.
A sonda térmica de alimentos é um termémetro
que, ao ser inserido no prato, permite controlar
a sua temperatura interna e utilizd-lo para
estabelecer o final da cozedura. A carne, por
exemplo, pode parecer cozida por fora, mas
ainda pode estar rosada por dentrol

Atemperatura atingida pelos alimentos durante o cozimento
estd intfimamente ligada a problemas de sadde e higiene.
A bactéria pode estar contida em qualquer tipo de carne,
aves, peixes e também em ovos crus.

Alguns tipos de bactérias estragam os alimentos, outros, como
Salmonella, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus, podem prejudicar
gravemente a sadde. As bactérias multiplicam-se muito
rapidamente acima de 4,4° até 60° C.

A carne moida estd particularmente em risco deste ponto
de vista.

Carne processada

PT 19 - Configuracdo da sonda térmica de carne (se presente)

Para evitar a multiplicagé@o de bactérias, sGo necessdrias as
seguintes medidas:

*  Nao descongele os alimentos & temperatura ambiente,
mas sempre no refrigerador ou no forno utilizando
a fung@o adequada. Neste Gltimo caso, cozinhe os
alimentos imediatamente a seguir.

* Recheie as aves apenas antes de consumi-las. Evite
comprar aves recheadas embaladas e, se comprar
aves [@ recheadas e cozidas, planeje consumi-las
dentro de duas horas.

* Deixe marinar os alimentos no refrigerador e ndo &
temperatura ambiente.

* Utilize a sonda alimentar para verificar a temperatura
da carne, peixe e aves se a espessura for superior a
5 cm, para garantir que sdo atingidas as temperaturas
minimas de cozedura.

* Os maiores perigos provém de aves mal cozinhadas,
que séo particularmente perigosas para a Salmonella.

* Evite interromper o processo de cozedura, por exemplo,
cozinhando parcialmente os alimentos, armazenando-
os e terminando a cozedura mais tarde. Esta sequéncia
estimula o crescimento de bactérias gracas das
temperaturas “quentes” atingidas no interior da louca.

* Asse carnes e aves no forno a temperaturas de pelo
menos 165°C.

NOTA: Utilize apenas a sonda térmica de carne
fornecida com o aparelho.

Em qualquer caso, recomendamos a consulta da seguinte
tabela retirada da Base de Dados Nacional de Seguranca
Alimentar (EUA).

Hamburger 71°C

Carne, vitela, cordeiro, porco 74°C

Frango, peru 74°C

Carne, vitela, cordeiro

Assados e bifes:

Cru A temperatura de cozimento para carne mal passada néo ¢ indicada pelo NFSD
porque ndo é segura por motivos de salde

Mal passado 63°C

Médio 71°C

Bem passado 77°C

Carne de porco

Costeletas, assados, costelas:

Médio 71°C

Bom trabalho 77°C

Presunto fresco 71°C

Salsichas frescas 71°C

Aves

Frango inteiro ou pedacos de 82°C

frango

Pato 82°C

Peru inteiro (ndo recheado) 82°C

Peito de peru 77°C
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* Para evitar queimaduras, utilize uma luva de cozinha
para retirar a sonda de carne quando o forno estiver
quente. Sempre remova a sonda usando a alga.

* Se for removido com o cabo, ele poderd ser danificado.

¢ Certifique-se de que os alimentos estdo completamente
descongelados quando a sonda de temperatura é
inserida.

Caso conftrdrio, poderd ficar danificado.

NOTA: A sonda térmica de carne ndo estd habilitada
para todas as fungdes (a funcdo de sonda
térmica de carne néo estd disponivel nem
mesmo para Receitas). Se inserida durante uma
destas fungdes, uma mensagem de remocgdo
da sonda de temperatura aparece na tela.

Se a sonda de temperatura da carne for
removida acidentalmente durante a operagéo,
uma mensagem de aviso aparecerd na tela.

A temperatura da sonda de temperatura pode
ser definida entre 104°F e 212°F (40°C - 100°C).

O forno mantém a ¢ltima temperatura definida
pelo utilizador.

Insira a ponta da sonda de temperatura na parte central e
mais grossa da carne.

Certifique-se de que a sonda de temperatura ndo esteja em
contato com gordura, ossos, pecas do forno ou recipientes.
Ao serinserida, a sondatérmica de carne é automaticamente
reconhecida e o icone #/ aparece na tela.

Ao iniciar um modo de cozedura com a sonda térmica
inserida, aparece automaticamente no display de
configuragéo da funcéo.

§ 325°F

/. 145°F

11:00 am

1. Defina a temperatura necesséria da sonda usando o
manipulo de temperatura.

TRUE CONVECTION

8 325°F
% /L 145°F

8 275°F 70°F

11:00 am

2. Apbds pressionar o manipulo de func¢éo, o processo de
cozimento comeca e todos os detalhes do cozimento
relacionados & sonda sdo exibidos na tela.

e Meétodos de cozinhar;

*  Temperatura do forno;

*  Ajuste de temperatura da sonda térmica;
e Temperatura atual da sonda.

Uma vez atingida a temperatura definida da sonda, o
forno desliga-se e um sinal acUstico avisa que a cozedura
terminou.

NOTA: Depois de iniciada a cozedura, a temperatura
do forno pode ser alterada em qualquer caso e
a qualquer momento através do manipulo de
temperatura.

Para alterar a temperatura da sonda, gire o manipulo
de funcéo para [BACK] por 2 segundos, depois selecione
novamente a fun¢Go de cozimento e altere o valor da
temperatura.




Dicas e técnicas de torrefacéo

Assar é cozinhar com ar aquecido. Os elementos superior
e inferior do forno sdo usados para aquecer o ar, mas o
ventilador ndo é usado para circular o ar.

Siga a receita ou instrugdes para alimentos pré-cozidos
quanto a temperaturas, tempos e posicdo da grelha.
O tempo de assar varia de acordo com a temperatura
dos ingredientes e o tamanho, formato e acabamento dos
utensilios para assar.

Diretrizes gerais

e Para obter melhores resultados, cozinhe os alimentos
no forno numa Unica prateleira com pelo menos
2,5-3cm (1”7 -1 %2") de espaco entre os utensilios e as
paredes do forno.

* Use uma grelha ao selecionar o modo de cozimento.
*  Verifique o cozimento o mais rdpido possivel.

* Utilize recipientes metdlicos para cozinhar (com ou
sem revestimento antiaderente), vidro resistente ao
calor, vitrocer@mica, cer@mica ou outros utensilios
adequados para cozinhar no forno.

* Ao usar vidro resistente ao calor, reduza a temperatura
recomendada em 15°C (25°F).

e Utilize tabuleiros com ou sem rebordos ou formas
para bolos.

* Panelas de metal escuro ou com revestimento
antiaderente cozinham mais rdpido e douram mais. As
assadeiras isoladas prolongam ligeiramente o tempo
de cozimento da maioria dos alimentos.

*  Naéo utilize papel aluminio ou bandejas descartdveis
de aluminio para cobrir as pecas do forno. O aluminio
¢ um &timo isolante térmico e o calor ficaria preso
embaixo dele. Isto alteraria o processo de cozimento e
poderia danificar o acabamento do forno.

* Evite usar a porta aberta como prateleira para colocar
as bandejas.

*  Na pdgina 68 hé algumas sugestées para resolver
problemas de cozimento.

* A cozedura em multiplas prateleiras para produtos de
pastelaria é efectuada nas prateleiras das posicdes
1, 2, 3 e 4. Todas as quatro prateleiras podem ser
utilizadas para bolos, biscoitos e aperitivos.

- Cozedura no forno em 2 grelhas Utilize as posicoes
1e3.

- Ao assar um bolo de quatro camadas ao mesmo
tempo, espalhe as formas de forma que uma néo
fique diretamente em cima da outra. Para obter
melhores resultados, coloque as sobremesas na frente
da prateleira superior e na parte de trés da prateleira
inferior (ver gréfico & direita). Deixe um espaco de
1" -1 %" (2,5 - 3cm) ao redor da panela.

PT 20 - Compreendendo os vdrios modos de operacéo do forno

Converter suas receitas pode ser fécil. Escolha uma
receita que funcione bem no cozimento por conveccao.

Reduza a temperatura e o tempo de cozimento, se
necessdrio. Podem ser necessdrias algumas tentativas
antes de obter resultados perfeitos. Anote as técnicas
que vocé experimentou para a préxima vez que quiser
preparar a receita usando cozimento por conveccdo.

Dicas para solucionar problemas de cozimento podem
ser encontradas na pégina 68.

Alimentos adequados para cozimento ventilado:

Aperitivos Biscoitos Café Sobremesas;

Doces (2 a 4 prateleiras) Péo de fermento fresco;
Pastéis de nata;

Muffin;

Ensopados e Aperitivos;

Produtos de panificacéo (posicéo 1, 2, 3 da grelha);

Produtos Fermentados ao Ar (Soufflé, Sobremesas com
Cobertura de Merengue, Bolo Paraiso, Bolo Chiffon).

/

Prateleira 3

T i
i1

[ ]

Prateleira 1
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Sugestdes de receitas rapidas e faceis

Conversdo de COZIMENTO ESTATICO padréo para
COZIMENTO VENTILADO:

* Reduza a temperatura em 25°F (15°C).

* Use o mesmo tempo de cozimento do modo estdtico,
se for inferior a 10 a 15 minutos.

* A cozedura de alimentos com tempo de cozedura
inferior a 30 minutos deve ser verificada 5 minutos
antes do indicado na receita com cozedura normal.

e Se vocé cozinhar o prato por mais de 40 a 45 minutos,
o tempo de cozimento deverd ser reduzido em 25%.

Dicas e técnicas para cozinhar em leque
* Naéo preaqueca para cozinhar em ventilador.

e Asse em uma assadeira com laterais baixas e
descoberta.

* Ao assar frangos ou perus inteiros, costure as asas
atrds das costas e amarre as pernas frouxamente com
barbante de cozinha.

e Utilize a assadeira dupla para assar descoberto.

* Use a sonda de temperatura ou um termémetro de
carne para determinar o cozimento interno até a
temperatura “FINAL".

*  Verifique novamente a temperatura interna da carne ou
aves inserindo o termdémetro de carne em outro local.

* Aves grandes podem precisar ser cobertas com papel
aluminio (e douradas) durante parte do tempo de assar
para evitar escurecimento excessivo.

Sugestdes de receitas rapidas e féceis

Converter do LOWER COOK padréao para FAN ROAST:
* Astemperaturas ndo devem ser reduzidas.

* Assados, grandes cortes de carne e aves em geral
requerem 10-20% menos tempo de cozimento.
Verifique o cozimento com antecedéncia.

* Os ensopados ou refogados cozidos no forno
coberto durante a COZEDURA DE CONVENIENCIA

cozinhardo aproximadamente ao mesmo tempo.

e Por razdes sanitdrias, a temperatura minima para aves

recheadas é de 75°C (165°F).

* Apds retirar o produto do forno, coloque papel
aluminio por cima por 10 - 15 minutos antes de cortar,
se necessdrio, para aumentar a temperatura final do

alimento em 3° - 6°C (5° - 10°F).

Os tempos de cozedura sdo indicativos e dependem
também da espessura e da temperatura inicial da carne
antes da cozedura.

Dicas e técnicas para cozinhar em uma churrasqueira

* Coloque a grelha na posicdo desejada antes de ligar
o forno.

*  Utilize a funcao Grelha Ventilada com a porta do forno
fechada.

*  Naéo preaqueca o forno.
* Use a bandeja dupla.

* Vire a carne a meio da cozedura (ver tabela de
cozedura em grelha ventilada).

Os tempos de cozimento padrdo ou em grelha ventilada
s@o aproximados e podem variar ligeiramente.

Os tempos de cozedura sdo indicativos e dependem
também da espessura e da temperatura inicial da carne
antes da cozedura.

Dicas e técnicas para grelhar

*  Coloque a grelha na posicdo desejada antes de ligar
o forno.

»  Utilize a fun¢@o Grill com a porta do forno fechada.
* Preaqueca o forno durante 5 minutos antes de usar.
* Use a bandeja dupla.

e Vire a carne a meio da cozedura (ver tabela de
cozedura em grelha ventilada).

Os tempos de cozimento padrdo ou em grelha ventilada
s@o aproximados e podem variar ligeiramente.

Os tempos de cozedura s@o indicativos e dependem
também da espessura e da temperatura inicial da carne
antes da cozedura.

Dicas e técnicas de secagem

A secagem pode ser feita no modo Desidratar.

E utilizada uma temperatura mais baixa e o ar aquecido
circulante remove lentamente a umidade para preservacéo
dos alimentos.

A temperatura do modo Secador é pré-programada em
140°F (60°C).

As temperaturas disponiveis no modo Secador variam de
50°C (120°F) a 70°C (160°F).

Vérias churrasqueiras podem ser usadas ao mesmo tempo.

Alguns alimentos requerem de 14 a 15 horas para secar
completamente.

Consulte um livro de preservacdo de alimentos para
hordrios especificos e manuseio de diferentes alimentos.
Este modo é adequado para vérios tipos de frutas, legumes,
ervas e carne cortada em ftiras.

Vocé pode comprar redes de secagem em lojas
especializadas em cozinhas.

Ao usar folhas de papel, a umidade de alguns alimentos
(como tomates fatiados ou péssegos fatiados) pode ser
absorvida antes do inicio da secagem.
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Tabela de Desidratacdao

ALIMENTO

FRUTAS
Macas

Bananas
Cerejas

Cascas e fatias de laranja

Anéis de abacaxi

Morangos
VEGETAIS
Pimentas
Cogumelos
Tomates

ESPECIARIAS

Orégano, salvia,

Manijericdo

salsa,
tomilho e erva-doce selvagem

PREPARACAO TEMPO DE CONTROLE DE
DESIDRATACAO DESIDRATACAO
APROXIMADO*
(horas)
Embebido em V4 xicara de suco de liméo e Ligeiramente ductil.
, . . 11-15
2 xicaras de dgua, Y4 fatias.
Embebido em V4 xicara de suco de liméo e Ligeiramente ddctil.
. . . 11-15
2 xicaras de dgua, Y4 fatias.
Lave e seque. Para cerejas frescas, retire Ddctil, coridceo,
10-15
o caroco. emborrachado.
Fatias de laranja; parte da casca de laranja |  Cascas: 2 - 4 Casca de laranja:
finamente descascada de laranjas. seca e quebradiga.
Rodelas de laranja:
Fatias: 12 - 16 o casca é seca e
quebradica, a fruta
ligeiramente humida.
Seque-se. Na caixa: 9 - 13 Macio e dictil.
Fresco: 8 - 12
Lave e seque. Fatie 2 "de espessura, Seco, quebradico.
12-17
descasque (fora) na grelha.
Lave e seque. Remova a membrana da Couro ndo Umido por
pimenta, cortada grosseiramente em 16 - 20 dentro.
pedagos de aproximadamente 1 ”.
Lave e seque. Apare o caule. Corte em Duro e coridceo,
. " 7-12
fatias de 1/8". seco.
Lave e seque. Corte em fatias grossas de Cor vermelho tijolo
; 16 - 23
1/8 "e seque bem. seco
Enxdgue e seque com papel absorvente. Secar a 60°C Crocante e
(120°F) 3 -5 quebradico.
Use folhas de manjericdo de 7 a 10 cm |  Secar a 60°C Crocante e
da ponta. Pulverize com dgua, sacuda o (120°F) 3 -5 quebradico.

excesso de dgua e seque.




21 — Receitas PT

A fungao Receita do seu forno dd-lhe a possibilidade de cozinhar pratos sem ter de regular o forno manualmente todas as
vezes. Ao selecionar uma receita “SET”, o modo de cozimento, a temperatura e o tempo sdo definidos automaticamente
com base na receita selecionada no menu.

Lista de receitas Tipo de alimento Condicao do Lista de receitas Informagées mostradas
alimento
oo FRESCO PRIMEIROS CURSOS
Q@ DE PIZZA DE PAO
CONGELADAS
INTEIRO
CARNE
EM PEDACOS
INTEIRO TIPO DE ACESSORIO
EM PEDACOS AVES POSICAO DE NiVEL
) ¢ PESO DOS ALIMENTOS
PREDEFINICAO OU
PESSOAL INTEIRO TEMPO DE COZIMENTO
PREAQUECIMENTO
> O EM PEDACOS PEIXE OBRIGATORIO
(SIM NAO)
) VEGETAIS
BOLOS

Selecione uma receita predefinida o, . .
P 6. Quando a receita é selecionada, a seguinte tela

1. Ligue o forno, selecione o icone Ml e pressione o aparece no display:
manipulo de funcéo.

2. Utilize o manipulo de fung¢des e selecione a lista entre ROASTED TURKEY
“DEFAULT” ou “PERSONAL" e confirme com o mesmo
manipulo. RECTANGULAR GRID
) ) ) ) LEVEL
3. Selecione o tfipo de alimento a cozinhar através do @ WEIGHT

manipulo de funcdes e confirme pressionando o
mesmo manipulo.

COOKING TIME

PREHEAT

4. Utilize o manipulo de fun¢des para escolher entre
“FRESH” e “FROZEN”" ou nos outros casos entre
“WHOLE” ou “PIECES” e confirme pressionando o
mesmo manipulo.

7. Para iniciar a receita, confirme pressionando o
manipulo de fun¢@o. Durante uma receita, uma
série de mensagens sonoras e visuais solicitam que
vocé execute as seguintes operagdes. Basta seguir as
instrugdes na tela.

5. Selecione a receita desejada com o manipulo de
fung@o e confirme com o mesmo manipulo.

8. Apés a cozedura, o forno desliga-se e um sinal actstico
avisa que a receita estd terminada.



Salve uma receita personalizada

Uma vez selecionada a receita, as configuracdes de
“Tempo” e “Peso” podem ser alteradas e a receita pode ser
salva como “PESSOAL".

1. Depois de selecionar uma receita, gire o manipulo de
func@o e confirme pressionando o mesmo manipulo.

2. Para alterar o peso, insira o peso desejado através do
manipulo de fung¢do e confirme pressionando o mesmo
manipulo.

POULTRY

WEIGHT

38009

lae3

PT 21 - Receitas

4. Neste ponto, a receita pode ser salva na lista de receitas
“PESSOAL” selecionando “SAVE” e confirmando com o
manipulo de funcéo.

ROASTED TURKEY

RECTANGULAR GRID

LEVEL

@“ Wl

COOKING TIME
PREHEAT

3. O forno muda automaticamente para o tempo de
cozimento. Para alterar o tempo de cozedura, utilize o
manipulo de fun¢des para definir o tempo de cozedura
e confirme premindo o mesmo manipulo.

POULTRY
COOKING TIME

03:00

NOTA: Caso os valores de tempo e peso sejam

alterados e ndo sejam salvos imediatamente,
ao final da receita aparece uma mensagem
perguntando se deseja salvd-los ou ndo.

5. Para iniciar a receita, pressione o manipulo de funcéo.
Excluindo uma receita personalizada:

1. Para excluir uma receita da lista de receitas
personalizadas, selecione a receita.

2. Gire o botdo ON/OFF para a direita e selecione uma
das opcdes e confirme com o botdo de funcéo.

POULTRY

DO YOU WANT REMOVE RECIPE
NO D)




22 - Pizza Classica (em alguns modelos) PT

CLASSIC PIZZA foi especificamente concebido para cozinhar
PIZZAS perfeitas no forno em apenas alguns minutos.

Para obter resultados perfeitos, selecione o botdo =
para acessar esta receita especial. Depois de inserir suas
configuragées, as receitas de Pizza Cldssica far@o o resto,
atingindo aproximadamente 650 °F (345 °C) ativando os
elementos de aquecimento a 100% da capacidade.

Nessa temperatura vocé garante uma base crocante e um
cozimento adequado dos recheios da sua pizza, como os
da pizzaria.

O segredo de uma boa pizza estd na simplicidade de uma
massa bem levedada, preparada e bem cozida: utilize uma
pequena quantidade de coberturas de boa qualidade.

Tipo de
alimento

Lista de receitas Condigéio do alimento

Uma vez selecionada a receita, a configuragéo “Tempo”
pode ser alterada (de 01:00 min/seg a 59:59 min/seg) e
a receita pode ser salva entre as receitas “PESSOAIS” da
fungé@o especial Pizza Cléssica. Se necessério, a receita
salva também pode ser excluida.

Caso o tempo seja alterado e nédo seja salvo
imediatamente, aparece uma mensagem no final da
receita perguntando se deseja salvar ou néo.

(PARA MAIS DETALHES SOBRE COMO REALIZAR ESTES
PASSOS, CONSULTE AS INSTRUCOES NO PARAGRAFO
DA RECEITA).

Lista de receitas Informacées mostradas

PIZZA FINA UNICA

PIZZA GROSSA UNICA

PREDEFINICAO OU

PESSOAL PIZZA DUPLA FINA

Pizza Peso de massa fermentada  Diametro (cm)
SUTIL 180 gr 30
ESPESSO 260 gr 30

I
Selecione uma receita predefinida de “PIZZA CLASSICA":

1. Ligue o forno e selecione o icone, confirme com o
manipulo de funcdes.

2. Utilizando o manipulo de funcées, selecione uma das
listas entre “PRESET” ou “PERSONAL”, confirme com o

mesmo manipulo.

3. Selecione otipo de pizza a cozinhar através do manipulo
de funcdes e confirme pressionando o mesmo botéo.

4. Apés a selecdo da receita, aparece a seguinte tela:

PIZZA SINGLE THIN

RECTANGULAR GRID
LEVEL

COOKING TIME
PREHEAT

PIZZA DUPLA GROSSA

TIPO DE ACESSORIO

POSICAO DE NIVEL
TEMPO DE COZIMENTO

SUGERIDO

TEMPO DE COZIMENTO

PRE-AQUECIMENTO
NECESSARIO (SIM/NAO)

5. Uma vez confirmado com o manipulo de funcdes, o
forno preaquece e, uma vez finalizado este processo,
emite um sinal acustico. O display mostrard entdo
uma mensagem indicando que as pizzas podem
ser colocadas no forno. A cozedura inicia-se
automaticamente ao fechar a porta e, deste momento
até ao final, ndo existem outras configuragdes para
introduzir ou qualquer outra coisa para iniciar; basta
seguir as instrucdes no display.

PIZZA SINGLE THIN

TIME

~Time

17 00:50

PREHEAT

11:00 am

NOTA: Apds a primeira pizza, vocé pode continuar
imediatamente o assar outras pizzas sem
precisar preaquecer. Se for selecionado ON, a
receita é repetida, enquanto se for pressionado

OFF, a receita termina.




PT 22 - Pizza Cldssica (em alguns modelos)

Dicas para uma boa pizza.

Dadas as altas temperaturas e o curto tempo de cozimento, recomendamos inserir e retirar as pizzas rapidamente para que
a porta permaneca aberta o menor tempo possivel e a ndo perca temperatura.

Assim que o sinal sonoro e o display indicarem que o cozimento terminou, retire a pizza imediatamente, pois os tempos de
cozimento sdo muito curtos e mesmo alguns segundos podem ter um efeito importante.

O tempo de cozimento pode ser alterado de acordo com o fipo de massa e pizza, as alteracdes devem ser feitas com os
botédes +/- antes de pressionar o botéo iniciar.

Ao final de uma receita, vocé serd questionado se deseja salvd-la em suas receitas pessoais.

PIZZA GRILL

Insira antes de preaquecer o forno




23 - Instrucoes do modo Sabbath (em alguns modelos) ' PT

O modo Sabbath do seu forno respeita as normas judaicas.
Esta fung@o permite que o forno execute apenas a funcdo
estdtica.

Quando a fungGo Sabbath é selecionada, as seguintes
funcées séo desativadas:

* Lé&mpadas do forno.

* Todas as teclas exceto ON/OFF.

*  Fungdo sonda térmica de carne.

* Fungdes de cozedura temporizada.
* Funcéo de temporizador.

* O icone do display é fixo e ndo animado como no caso
do modo de cozedura tradicional.
* Tela de exibicdo e bipes principais.

Para definir o modo Sabbath, ligue o forno e selecione a
fun¢é@o Sabbath através do manipulo de fungéo e confirme
com o mesmo botdo.

A funcdo comeca mostrando o icone na tela do display.

SABBATH

5FAb

$$$

NOTA: A funcdo dura no méximo 72 horas.

A temperatura ndo é ajustével, mas fixada em
140 °F (60 °C). A funcado pode ser desativada a
qualquer momento pressionando o botdo OFF.




PT 24 - Cuidados e limpeza do forno

Néo use detergentes abrasivos ou produtos de limpeza a
vapor para limpeza.

Néo utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados para limpar o vidro da porta do forno,
pois podem riscar a superficie e quebrar o vidro.

Certifique-se de que a porta esteja na posigéo fechada
antes de iniciar o ciclo de autolimpeza, caso contrdrio
o travamento automético da porta néo seré concluido.
Veja os pardgrafos seguintes.

Autolimpeza do forno

Este forno possui uma func@o de autolimpeza pirolitica que
elimina a demorada e dificil limpeza do interior do forno.

Durante a autolimpeza, o forno utiliza uma temperatura
muito alta (aproximadamente 860°F/460°C) para queimar
residuos de alimentos e gordura.

*  Nao utilize a placa durante o ciclo de autolimpeza.

* S6 é possivel definir a autolimpeza para um forno de
cada vez.

E normal ver algum fumo e/ou chamas durante o ciclo
de autolimpeza: depende do conteldo e da quantidade
de residuos deixados no forno. Se a chama persistir,
desligue o forno e deixe esfriar antes de abrir a porta e
limpar o excesso de residuos de comida.

* A fechadura da porta é ativada automaticamente
apds selecionar o ciclo de autolimpeza. O icone
“CADEADO" aparecerd no display. Isto garante que
a porta ndo possa ser aberta enquanto o interior do
forno estiver a temperaturas de limpeza.

Limpe manualmente
a Grea da moldura
fora da gaxeta

NAO limpe a gaxeta
manualmente

Limpe manualmente
a drea da porta fora &
da gaxeta

¢ A luz do forno néo funciona neste modo.

e Durante a Autolimpeza, a cozinha deve ser ventilada
para ajudar a eliminar os odores associados &
Autolimpeza. Os odores diminuirdo com o uso.

*  Aduracéo da limpeza predefinida é de trés horas.

* O modo para automaticamente no final das horas
de limpeza.

* Quando o calor do forno desce para temperaturas
seguras, o bloqueio automdtico da porta é
desbloqueado e a porta pode ser aberta.

Preparando o forno para autolimpeza

1. Remova todos os utensilios e assadeiras.

2. Remova as grades do forno que néo sejom de
porcelana. Se forem deixadas no forno durante o
ciclo de autolimpeza, as grelhas cromadas perderdo
irreparavelmente o brilho e escureceréo.

3. Remova quaisquer residuos e vestigios de gordura
ainda frescos com papel absorvente. O excesso de
gordura gera chamas e fumacga no interior do forno
durante a autolimpeza.

4. Veja a figura abaixo. Algumas dreas do forno devem
ser limpas manualmente antes de iniciar o ciclo. Eles
ndo esquentam o suficiente durante o ciclo de limpeza
para queimar e eliminar residuos. Use uma esponja
com sabdo ou um raspador de pldstico. Limpe a méo
a borda da porta do forno e a moldura frontal até
1 %2 “(2-3 cm) dentro da moldura com detergente e
4gua quente. Nao esfregue o selo no forno. Limpe
manualmente o vidro da porta do forno. Enxdgue bem
todas as pegas e seque.

5. Certifique-se de que as lGmpadas internas do forno
estejom apagadas e que as ldmpadas e as tampas das
ldmpadas estejam no lugar.

Limpe manualmente

2 cm (1”) das guias
da grelha até a
estrutura da cavidade
do forno

Limpe o vidro da

]
e
porta manualmente




25 — Defina o modo de autolimpeza PT

Como definir o modo Autolimpeza

1. Pressione o botdo ON/OFF e selecione o icone e

confirme com o mesmo botdo.

2. Uma mensagem aparecerd na tela para retirar todos
os itens ou acessérios do compartimento.

3. Pressione o botdo de funcdo para iniciar o bloqueio da
porta e o ciclo de limpeza.

4. O tempo de limpeza é exibido automaticamente, a
duragéo padréo é de 3 horas.

SELF CLEAN

11:00 am

Como atrasar o inicio da limpeza

1. Siga as etapas 1 a 3 acima.

2. Pressione o icone €7 e verifique se no display aparece
a escrita “STOP TIME”. As horas comegardo a piscar,
use o botdo de funcdo para alterar o valor e confirme
pressionando o botdo de funcdo.

3. Os minutos piscardo automaticamente, use o botdo de
fungé@o para alterar o valor e confirme pressionando o
botdo de funcéo.

SELF CLEAN

11:00 am

5. Ao final do horério de limpeza programado, o forno
desligard automaticamente.

* Para interromper o modo de limpeza a qualquer
momento, pressione o botdo ON/OFF

* O ciclo de autolimpeza néo pode ser selecionado se a
porta estiver aberta.

* Se a porta estiver aberta quando a funcédo |4 estiver
selecionada e o botdo de fungdo estiver pressionado,
a fechadura néo se move, o icone “PADEL" pisca até
que a porta seja fechada e a fechadura do motor pare.
Quando “CLOSED PADLOCK” é exibido, a porta néo
pode ser aberta.

* Verifique se a porta estd trancada, caso a porta néo
bloqueie, pressione o botdo ON/OFF e né&o inicie o
procedimento de autolimpeza; entre em contato com
o suporte.

* Naotente abrir a porta enquanto o ciclo de autolimpeza
estiver em execugdo e a porta estiver trancada.

Para alterar o tempo de limpeza

1. Para alterar a configuracdo de 3 horas, selecione
ou 2 horas para residuos leves imediatamente apés
a inicializagéo.

2. Para alterar as horas, gire o botéo de funcéo para a
DIREITA e selecione o icone (as horas piscardo), use
o botdo de funcdo para alterar o valor e confirme
pressionando o botéo de funcdo.

3. Os minutos piscarGo automaticamente, use o botdo de
func@o para alterar o valor e confirme pressionando o
botéo de funcao.

4. Depois de decorrido o tempo de atraso, a autolimpeza
é iniciada.

5. Ao final do horério de limpeza programado, o forno
desligard automaticamente.

Lembre-se de que a porta do forno permanecerd
trancada até que seja seguro abri-la. O simbolo do
cadeado desaparece do display quando a porta é
destravada.

No entanto, deve ter cuidado ao desbloquear a porta,
pois o interior do forno ainda pode estar quente.

Apés o término do ciclo de autolimpeza, o controle do
forno monitora a temperatura interna e é exibida a seguinte
mensagem:

*  De460°C/860°Fa270°C/518°F = “Fim da autolimpeza”;
*  De270°C/518°Fa50°C/122 °F = “Aguardando Limpeza”;

* De 50 °C/122 °F a 25 °C/77 °F = “Remover residuos”
(Pressione as teclas ON/OFF para apagar a mensagem).

Poderd notar um residuo de cinza pulverizada no fundo do
forno apés a autolimpeza. Esta condicéo é normal.

Use um pano Umido ou esponja para remover os residuos
depois que o forno esfriar.

Dicas de autolimpeza:

Se algum residuo permanecer no forno apés a conclusé@o
do ciclo de autolimpeza, vocé poderd& repetir o ciclo,
se desejar.

Limpe o forno regularmente para evitar o acimulo excessivo

de residuos. Isso fard com que o ciclo de autolimpeza
funcione melhor e reduzird a fumacga e os odores.



PT 26 - Sistema de dobradica da porta (disp. apenas em alguns modelos)

Bloqueio automadtico da porta durante o ciclo pirolitico

Por razdes de seguranca, a porta tranca automaticamente
assim que o modo de autolimpeza é selecionado. A porta
também ¢é desbloqueada automaticamente quando o
tempo de limpeza expira, mas somente depois que a
temperatura cai abaixo do limite de seguranca.

NOTA Néo é possivel anular a trava da porta durante a
autolimpeza, ou seja, destravar manualmente a porta,
pois o modo de autolimpeza tem a prioridade mais alta e
substitui todas as outras selegdes.

O simbolo de cadeado fechado (P [8]) no display é:
* ON - Quando a porta estd completamente trancada.

* DESLIGADO - Quando a porta estd totalmente destravada.

* PISCANDO - Quando o mecanismo de travamento
estd em movimento ou aguardando um comando do
controle eletrdnico. (Apés a autolimpeza, o simbolo
piscard até que a temperatura seja segura e a porta
seja destravada.)

Remocéo da porta do forno de manutencéo

e Cerfifique-se de que o forno esteja frio e que a
alimentacdo esteja desligada antes de remover a
porta. Caso contrdrio, existe risco de eletrocuss@o ou
queimaduras.

* A porta do forno é pesada e fragil. Use as duas méos
para remover a porta do forno.

A frente da porta é de vidro. Manuseie-o com cuidado
para evitar quebra-lo.

e Segure apenas nas laterais da porta. Néo segure a
alga, pois ela pode escorregar para sua méo e causar
danos ou ferimentos.

e Deixar de segurar a porta do forno com firmeza e
corretamente pode resultar em ferimentos pessoais ou
danos ao produto.

Removedor de para na porta

1. Abra a porta completamente.
2. Levante o suporte da dobradica (1).

3. Siga a porta firmemente em ambos os lados com as
duas méos e feche a porta.

4. Siga a porta com sua assinatura e depois ela é pesada.
5. Deixe-o na porta em local adequado.

Para reposicionar a porta

1. Insira os bracos superiores (2) de ambas as dobradicas
nas ranhuras (3). Os cantos (4) devem engatar nas
bordas (5).

2. Baixe novamente os suportes das dobradicas (1).

3. Feche e abra a porta lentamente para garantir que
esteja na posigcdo correta e segura.




27 — Substituindo a lampada do forno PT

¢ Cada forno estd equipado com ladmpadas halogenas
localizadas nas paredes laterais do forno.

e As ldmpadas acendem quando a porta estd aberta ou ....... O 0000

quando o forno estd em ciclo de cozedura.

LAMPADAS DO FORNO

e Aslémpadas do forno ndo acendem durante a AUTO-
LIMPEZA.

¢ Cada conjunto de ldmpada é composto por uma
cortina removivel, uma ldmpada e um compartimento
fixado no forno. Veja a figura nesta pdgina.

* A substituicgo da lédmpada é considerada uma
atividade de manutengéo de rotina.

Para substituir uma léampada

1. Leia os AVISOS nesta pdgina.

2. Remova a alimentacgo da fonte de alimentacéo
principal (fusivel ou painel elétrico).

3. Nos fornos com grelhas laterais, retire-as
desaparafusando os quatro parafusos.

4. Remova os para-séis das lentes; para abrir entre o
parafuso e o vidro, use uma chave de fenda.

Puxe a ldmpada para remové-la do porta-ldmpada.

Substitua a lémpada por uma nova. Evite tocar na
ldmpada com os dedos, pois o éleo das méos pode
danificar a ldmpada quando esta aquece.

7. A lémpada é halogena: utilize lémpadas do mesmo
tipo, voltagem e poténcia elétrica.

8. Coloque o para-sol da lente de volta no lugar.
9. Substitua as grades se este modelo de forno as possuir.

Restaure a energia (quadro elétrico ou disjuntor).

e O forno e as ldmpadas devem estar frios e a
alimentacdo deve ser desligada antes de substituir a(s)
ldmpadal(s). Caso contrdrio, existe risco de eletrocussao
ou queimaduras.

¢ As coberturas das lentes devem estar instaladas durante
a utilizacéo do forno.

* Os protetores de lente servem para proteger a ldmpada
contra quebra.

e As coberturas das lentes séo feitas de vidro. Manuseie-
os com cuidado para evitar quebrd-los. Vidro quebrado

pode causar ferimentos.




PT 28 - Caracteristicas do fogédio

FOGAO DE 91,4 CM (48")
7 3

A - Grades

CLASSIFICAGOES DE SAIDA DO

QUEIMADOR: GN (Gds natural) GLP (propano)
BTU/HR MODELO 91,4 cm (48”)

1 QUEIM. DUPLA CHAMA (queimador e manipulo) 13650 (Btu/h) - 4000 W/1200 (Btu/h) 350 W 13650 (Btu/h) - 4000 W/1200 (Btu/h) 350 W
2 QUEIM. DUPLA CHAMA (queimador e manipulo) 13650 (Btu/h) - 4000 W/1200 (Btu/h) 350 W 13650 (Btu/h) - 4000 W/1200 (Btu/h) 350 W
3 QUEIM. DUPLA CHAMA (queimador e manipulo) 13650 (Btu/h) - 4000 W/1200 (Btu/h) 350 W 13650 (Btu/h) - 4000 W/1200 (Btu/h) 350 W
4 QUEIM. DUPLA CHAMA (queimador e manipulo) 13650 (Btu/h) - 4000 W/1200 (Btu/h) 350 W 13650 (Btu/h) - 4000 W/1200 (Btu/h) 350 W

(Btu/h) ( )

(Btu/h) ( )

(Btu/h) ( )

5 QUEIM. DUPLA CHAMA (queimador e manipulo) 15350 (Btu/h) - 4500 W/1200 (Btu/h) 350 W 15350 (Btu/h) - 4500 W/1200 (Btu/h) 350 W
6 QUEIM. DUPLA CHAMA (queimador e manipulo) 15350 (Btu/h) - 4500 W/1200 (Btu/h) 350 W 15350 (Btu/h) - 4500 W/1200 (Btu/h) 350 W
7 CHAPA BISTEQUEIRA (queimador e manipulo) 11430 (Btu/h) - 3350 W/2000 (Btu/h) 590 W 11430 (Btu/h) - 3350 W/2000 (Btu/h) 590 W

QUEIMADOR

B - Espalha chama do queimador

C - Difusor do queimador
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CHAPA BISTEQUEIRA

D - Chapa bistequeira
E - Tampa do queimador

F - Suporte de placa




Configurando o manipulo de controle de gés

Ignicéo elétrica a gds

Os queimadores a gds utilizam um dispositivo de igni¢do
elétrica localizado préoximo a cada queimador que garante
a ignigdo automdtica dos queimadores.

IGNICAO ELETRICA

bz

Modelos com ignigéo automdtica

A ignicdo automdtica eletrénica acende o queimador no
fogdo quando se gira o manipulo correspondente, pois
a rotacdo da valvula ativa um fluxo suficiente de gés que
permite a ignicdo de uma chama.

Por:

* Empurre e gire um manipulo no sentido anti-horério
para qualquer posicdo; todos os bicos emitem um clique
(faisca), mas apenas no queimador correspondente ao
manipulo girado para uma posicdo intermediéria @ -@a
chama acenderé.

* Néo use os queimadores com panelas vazias ou sem
colocar nada nas grelhas.

* Néo toque no queimador enquanto os bicos estdo
emitindo o clique (fafsca).

* Néo permita que a chama do queimador se estenda
além da borda da panela.

* Desligue todos os comandos quando o fogdo néo
estiver em uso.

A falta de cumprimento destas instru¢des pode resultar em
lesdes pessoais ou incéndio.

PT 29 - Usando o fogdio a gds

Queimadores a gds

Os queimadores a gds desses modelos sdo projetados
para simplificar as operagdes de cozimento, com especial
atencéo ao tamanho, poténcia e ajuste da intensidade
da chama.

Queimadores com duplo anel de chama

Estes queimadores especiais possuem dois anéis de chama
separados que permitem a regulacéo ideal do calor, desde
fogo alto até fogo baixo.

Para ajustar:

1. Empurre e gire o manipulo no sentido anti-hordrio para
uma posicdo entre @ - @ ; quando o queimador estd
aceso, a chama principal e a chama para cozimento
em fogo baixo se acendem e permanecem acesas.

2. Ajuste a temperatura desejada para uma posigdo
entre @ - ®-
Ajuste para cozimento em fogo baixo

Continue girando o manipulo no sentido anti-hordrio
até a posicdo ”@ - @® SIMMER”. A chama externa se
apaga e é possivel ajustar a temperatura apenas com a
chama interna.

Desligamento do queimador

Gire o botdo no sentido hordrio até atingir a posicéo
de desligamento. Certifique-se de que a chama se
apague completamente.

MANIPULO DO QUEIMADOR

[
[ (]
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As chamas dos queimadores

Acenda todos os queimadores. As chamas devem ser de
cor azul sem vestigios de amarelo. A chama do queimador
ndo deve vacilar ou se afastar do queimador. O cone
interno da chama deve ter um comprimento entre 1,3 cm

(1/2") e 1,1 cm (3/4").

Superficie do queimador super selada

A\ IMPORTANTE

Néo obstrua o fluxo de combustéo e a ventilacdo do ar
ao redor das bordas das grelhas.

Espalha chama do queimador e difusor

Sempre mantenha o espalha chama do queimador e o
difusor no lugar quando estiver usando os queimadores
do fog@o. Uma o espalha chama de queimador e difusor
limpas ajudam a prevenir possiveis dificuldades de ignicéo
e chamas irregulares. Sempre limpe os componentes apés
um transbordamento e remova-os e limpe-os regularmente,
seguindo as instrucdes do capitulo “Limpeza geral”.

Base do queimador e injetor

O gés deve poder fluir liviemente através do furo do injetor
para permitir a ignicdo correta da chama. Mantenha
esta drea livre de residuos e né&o permita que alimentos,
liquidos, detergentes ou outros materiais entrem no orificio
do injetor. Proteja-o durante a limpeza.

IGNICAO ELETRICA

Ao acender o queimador, certifique-se de que:

e O difusor esteja posicionado corretamente e o
pino perfeitamente alinhado com a fenda na base
do queimador.

¢ O espalha chama esteja posicionado corretamente e
o pino perfeitamente alinhado com a fenda no difusor.

Aberturas dos queimadores

Verifique as chamas dos queimadores de vez em quando.
Uma boa chama deve ser azul, ndo amarela.

Mantenha esta drea livre de residuos e ndo permita que
alimentos, liquidos, detergentes ou outros materiais entrem
nas aberturas dos queimadores.

Como limpar queimadores de gés:

A\ IMPORTANTE

Antes de limpar, certifique-se de que todos os comandos
estdo desligados e que o fogdo estd frio.

—_

Remova a tampa do queimador da base do queimador
e limpe-a conforme o capitulo de limpeza.

2. Remova o difusor. Limpe a abertura do tubo de gds
e a abertura do queimador conforme o capitulo de
limpeza.

3. Limpe a base do queimador com um pano Umido

(evite que detergentes e outros materiais entrem no
orificio do injetor).

4. Reposicione a coroa e a tampa, certificando-se de
que os pinos estejam perfeitamente alinhados com as
respectivas fendas.

5. Acenda o queimador. Se o queimador n&o acender,
verifique o alinhamento da tampa e da coroa. Se o
queimador continuar a né&o acender, ndo tente fazer
reparos por conta prépria.

Entre em contato com um profissional qualificado.

VISTA EXPLODIDA DO QUEIMADOR
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Ignicéio elétrica do gds

O queimador da chapa utiliza um dispositivo de ignicéo
elétrica localizado préximo ao queimador, que garante a
ignicdo do queimador. E controlado termostaticamente, de
modo a garantir uma temperatura constante.

Para evitar que o alimento grude, é necessdrio “untar” a
chapa antes de usé-la.

IGNICAO ELETRICA

(A) ACENDIMENTO

* Achapa é equipada com um indicador de igni¢do, que
se acende quando o termostato da chapa é ligado.

* Se o queimador ndo acender, gire o botdo de controle
para a posicdo “OFF”. Ventile o quarto ou espere pelo
menos 1 minuto antes de tentar novamente.

Desligamento do queimador

* Gire o manipulo no sentido hordrio até atingir a
posicdo de desligamento. Certifique-se de que a
chama se apague completamente.

MANIPULO DO QUEIMADOR DA CHAPA

(B) *TERMOPAR
|

*NOTA: Este componente foi projetado como um
dispositivo de seguranca.

Para ajustar:

* Pressione o manipulo, os bicos emitirdo um clique
(faisca) por cerca de 10 segundos, gire o botdo no
sentido anti-horério até atingir o valor mdximo, em
seguida, uma vélvula eletromecénica no sistema
serd aberta, de modo a iniciar a vdlvula de gés.
O queimador emitird uma chama.

A\ ATENCAO

O fogéo deve estar nivelado, a fim de garantir o
funcionamento correto da chapa.

A\ ATENCAO

* Néo superaqueca a chapa. Isso pode danificar o
acabamento externo da chapa.

* Né&o use utensilios de metal, que podem danificar a
superficie da chapa.

* Desligue-a quando ndo estiver em uso ou abaixe o
calor entre um cozimento e outro.

* Néo use a chapa para outros fins, por exemplo,
como tdbua de cortar ou como prateleira para
colocar obijetos.

* Néo cozinhe alimentos excessivamente gordurosos.
A gordura pode transbordar.

* A chapa pode ficar muito quente. Use luvas de forno
ao posicionar ou remover a chapa.

* Néo remova a chapa até que as grelhas do fogéo, as
superficies e a prépria chapa tenham esfriado.

z

* A chapa é muito pesada. Use ambas as méos para
posicionar ou remover a chapa.
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Dicas para cozinhar VISTA EXPLODIDA DO QUEIMADOR DA CHAPA

e Pré-aqueca a chapa por cerca de 20 minutos, depois
ajuste a temperatura desejada.

e Use éleo de cozinha, spray de cozinha ou manteiga
para cozinhar ovos, panquecas, torradas francesas, peixe
e sanduiches. Isso evitard que a comida grude na chapa.
(Use apenas gorduras/éleos que resistam adequadamente
a altas temperaturas)

* Seque alimentos Umidos com papel toalha para evitar
respingos durante o cozimento.

* Remova os residuos de comida com uma espétula de
metal durante o cozimento para facilitar a limpeza e evitar
que esses residuos acabem na comida.

Tabela de cozimento da chapa

Alimento °F °C
Ovo 250 - 300 121 - 149
Bacon 325 - 350 163 -177
Panqueca 375 - 450 191 191 - 232
Torrada francesa 425 218
Filetes de peixe 300 149
Vegetais 300 149
Hamburger 350 177
Bife 350 177

A\ IMPORTANTE

Apés cozinhar, certifique-se de esvaziar e limpar o prato
de coleta e colocd-lo de volta em seu lugar, abaixo
da chapa.

Antes de limpar, certifique-se de que todos os comandos
estdo desligados e que a chapa estd fria.

¢ Remova a chapa do fogéo e limpe-a de acordo com as
instrucdes na se¢do de limpeza.

* Remova a cobertura do queimador.

¢ Se necessdrio, limpe a caixa do queimador com um
pano Umido (mantenha as dreas do injetor de gds e do
termopar livres de detergentes ou qualquer outro tipo
de material).

e Substitua a cobertura do queimador e a chapa,
prestando atengéo ao posicionamento correto.

e Acenda o queimador. Se o queimador né&o acender,
espere alguns minutos e tente novamente. Se o
queimador continuar a né&o acender, ndo tente fazer
reparos por conta prépria. Entre em contato com um
profissional qualificado.




PT 31 - Utensilios de cozimento

IMPORTANTE: Nunca deixe panelas e frigideiras vazias
sobre a édrea de cozimento ou queimadores quando
estiverem quentes.

Panelas e tachos ideais séo aqueles com fundo plano,
bordas retas, tampa que fecha perfeitamente e feitos
com material de espessura média-alta. Revestimentos
irregulares podem riscar o fogéo.

Podem ser utilizados recipientes com nucleos ou fundos de
aluminio e cobre. No entanto, se a base for feita com estes
materiais, pode deixar marcas indeléveis na placa e nas
grelhas.

O material com que séo feitos os recipientes é um fator RECIPIENTE BALANCEADO
que influencia a velocidade e uniformidade com que o

calor é distribuido e consequentemente nos resultados de
cozimento:

Um revestimento antiaderente tem as mesmas caracteristicas
do material de base.

Por exemplo, panelas de aluminio com revestimento
antiaderente assumem as propriedades do aluminio.

Utilize a tabela a seguir como guia para a escolha do
material e suas caracteristicas.

Recursos de utensilios de cozinha

*  Aluminio: Aquece de forma rdpida e uniforme. Ideal
para todos os tipos de cozinhados. Uma espessura
média-alta é adequada para a maioria dos métodos CONCAVO (OCO)
de cozimento.

*  Ferro fundido: Aquece lenta e uniformemente. Bom para
tostar e fritar. Mantém o calor durante o cozimento lento.

e Cerémica ou vitrocer@mica: Siga as instrucdes
do fabricante. Aquece lentamente, mas ndo

uniformemente. Ideal para cozinhar em fogo lento ou CONVEXO
médio. (ARREDONDADO)

* Cobre: Aquece muito répida e uniformemente.

* Terracota: Siga as instrugdes do fabricante. Use para
cozimento lento.

* Aco ou ferro fundido com revestimento cerdmico: CHAMA MUITO GRANDE PARA
Veja aco inoxidavel ou ferro fundido. O TAMANHO DO RECIPIENTE

* Aco inoxidavel: Aquece rapidamente, mas néo
uniformemente. Um nicleo ou base de aluminio ou cobre
sobre aco inoxiddvel garante um aquecimento uniforme.

Adaptacdo do didmetro da panela ao tamanho USE TAMPAS QUE FECHAM

da chama HERMETICAMENTE
A chama deve ser do mesmo tamanho do fundo da
panela ou menor. Néo use panelas/panelas pequenas
com chamas altas, pois as chamas podem ultrapassar as
bordas. Panelas/panelas muito grandes e que ocupam dois
queimadores devem ser posicionadas entre os queimadores
dianteiro e traseiro e ndo entre dois queimadores laterais. RECIPIENTE NAO ESTA

Use recipientes balanceados EM EQUILIBRIO

Os recipientes devem estar nivelados nas prateleiras, sem
oscilar. Centralize os recipientes em relacdo ao queimador.

Use uma tampa que feche perfeitamente

Uma tampa que fecha bem permite reduzir o tempo de
cozimento. Recipientes com fundo grosso e plano garantem
maior uniformidade e estabilidade térmica.
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Como usar a tabela de limpeza do forno

1. Localize o nimero do componente a ser limpo na figura nesta pdagina.

2. Encontre o nome do componente na tabela.

¢ Use o método de limpeza da coluna a esquerda se o forno tiver um acabamento esmaltado com cor.

* Use o método de limpeza da coluna & direita se o forno for de aco inoxidével.

3. Encontre o método de limpeza correspondente & letra em questéo na pdgina seguinte.

LISTA DE COMPONENTES

o000llloo © 00O
T pmre— e @

Tabela de limpeza

Método de limpeza

Componente L
Esmaltado Aco inoxidavel
1 Moldura da porta D G
2 Porta interna de vidro F F
3 Prateleiras removiveis forno AouE AouE
4 Guia G G
5 Borda do painel de controle G G
6 Painel de controle D D
7 Ventiladores de forno D D
8 Estrutura frontal do forno E E
9 Cavidade do forno E E
10 Gaxeta B B
11 Interior da porta do forno E E
12 Macaneta G G
13 Ventilador de porta E E
14 Interior da Porta CeD CeD
15 Borda do forno D D
16 Terminais D G
17 Prateleiras duplas E E
18 Base de panela dupla E E
19 Grelha extensivel A A




PT 33 - Acabamentos do forno / Métodos de limpeza

Todos os componentes do forno podem ser limpos com uma esponja ensaboada, enxaguando e secando com cuidado.
Para residuos mais dificeis de remover, siga os métodos de limpeza recomendados abaixo.

* Sempre use detergentes que sejam o menos agressivos possivel.

* Esfregue as partes metdlicas na dire¢éo da textura.

* Use panos e esponjas limpas e macias ou papel absorvente.

* Enxdgue cuidadosamente com pouca dgua, para evitar que escorra nas fendas da porta.
* Seque para ndo deixar manchas causadas pela dgua.

Os detergentes listados abaixo sugerem o tipo de produto a ser usado e aqueles desaconselhados. Use todos os produtos
seguindo as instrucdes presentes na embalagem.

Tabela de limpeza

Componente Método de limpeza

Lave utilizando dgua fervente com sabdo. Enxdgue com cuidado e seque. Ou esfregue
delicadamente com esponjas de & de aco ou outro material e cremes néo abrasivos
adequados para a limpeza de cromados disponiveis no mercado, seguindo as
instrucdes do fabricante. Vocé pode usar produtos especificos para o forno (férmula

A Cromado para forno frio), mas podem causar escurecimento e descoloracdo dos acabamentos.

As grelhas podem ser limpas no forno durante o modo de auto-limpeza. No entanto,
as grelhas cromadas perdem o brilho e adquirem uma cor cinza metdlica de
forma permanente.

B ‘T,?;'r? defibrade ;5| \MPE A GAXETA A MAO.

Limpe esfregando com um pano borrifado com um produto especifico para a limpeza
C Vidro de vidros.
Use um desengordurante multiuso antibacteriano para as manchas de gordura.

Limpe com dgua fervente com sabdo ou aplique um desengordurante multiuso
D Pintado antibacteriano em uma esponja ou em papel absorvente e esfregue. Evite usar
detergentes em pd ou esponjas de & de aco.

Limpe imediatamente residuos écidos como sucos, leite e tomate com um pano seco.
Néo use esponjas ou panos Umidos na porcelana quente. Uma vez resfriada, limpe
com dgua fervente ensaboada ou aplique um detergente néo agressivo em uma
esponja molhada. Enxédgue e seque. Para manchas mais teimosas, use delicadamente
esponjas de 1& de aco. E normal que a porcelana rache (linhas finas) ao longo do
tempo devido & exposicdo ao calor e aos residuos de alimentos.

E Porcelana

Limpe com dgua fervente com sabdo e uma esponja ou raspador de pldéstico. Esfregue
F Vidro reflexivo as manchas mais feimosas com vinagre, produtos especificos para a limpeza de vidros,
aménia ou detergentes ndo agressivos. NAO USE PRODUTOS ABRASIVOS DUROS.

Esfregue ou limpe sempre na direcéo da textura. Limpe com uma esponja ensaboada,
enxdgue e seque. Ou esfregue com papel absorvente borrifado com um desengordurante
multiuso antibacteriano. Proteja e lustre com um produto especifico para o cuidado
do aco inoxidavel e um pano macio. Remova as manchas de dgua com um pano
umedecido com vinagre de vinho branco. Use um detergente em pé para o tratamento
do ago ou do cobre para remover os vestigios de descoloracéo devido ao calor.

G Aco inoxidavel

H Sonda ( te) “Limpe a sonda & méo com detergente e dgua fervente. Depois, enxdgue e seque.
onda (se presente 3 ) B o
Né&o mergulhe em dgua e ndo lave na méquina de lavar louga.”




Todos os componentes do fogdo podem ser limpos
esfregando com uma esponja ensaboada, enxaguando
e secando com cuidado. Para residuos mais dificeis de
remover, siga os métodos de limpeza recomendados
a seguir.

* Antes de limpar, certifique-se de que os queimadores
estdo desligados e as grelhas estdo frias.

* Sempre use detergentes que sejam o menos agressivos
possivel. Use panos e esponjas limpas e macias ou
papel absorvente.

* Esfregue as partes de aco inoxiddvel na direcdo da
textura. Esfregue para néo deixar manchas de dgua.

* Néo limpe os componentes removiveis do fogdo com
a auto-limpeza do forno.

* Apds a limpeza, coloque todos os componentes de
volta em seu lugar antes de usar o fogéo.

Os detergentes recomendados abaixo e na préxima pdagina
referem-se a categorias de detergentes e ndo indicam
preferéncia por uma marca ou outra.

Utilize todos os produtos seguindo as instrucdes da
embalagem.

Produtos de limpeza recomendados para cada
peca/material do fogéo
Pecas e materiais

Base do queimador Pano molhado.
(aluminio fundido)

Detergentes recomendados

LISTA DE COMPONENTES

Dicas/Lembretes

Evite que detergentes e outros materiais entrem
na abertura do injetor.

Difusor (aluminio Detergente e dgua fervente; enxdgue e seque.
fundido) Escova de dentes com cerdas de nylon rigidas
para limpar os orificios da abertura.

Esfregue delicadamente, com movimentos
circulares. Os detergentes para aluminio
podem desbotar a superficie.

esponjas de 1 de aco.

Detergentes abrasivos: Pé  polidor
metais. Siga as instrugdes na embalagem. Use

Para limpar os furos da abertura, use uma
escova de dentes ou um clipe de papel aberto.
Evite danificar / alargar as aberturas.

e seque.

ranhuras do difusor de chama.

Difusor (latéo) Lave com dgua fervente ensaboada, enxdgue

Use uma escova de dentes rigida de nylon
ou um clipe de papel aberto para limpar as

Esfregue delicadamente, com movimentos
circulares. Os detergentes para latéo podem
desbotar a superficie.

Para limpar os orificios da abertura, use uma
escova de dentes ou um clipe de papel aberto.

34 - Limpando o fogéo PT
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Pecas e materiais

Espalha chama
e difusor do
queimador
(porcelana
esmaltada sobre
ferro fundido)

Acabamento
externo (esmalte
porcelanato)

Manipulos de
controle (aco
inoxidavel)

Acabamento
externo (aco
inoxidavel)

Bicos (ceramica)

Chapa
trilaminada

(SE PRESENTE)
(placa de trés
camadas de
aco inoxiddavel/
aluminio)

Detergentes recomendados

Detergentes ndo abrasivos: Agua fervente e
desengordurante multiuso antibacteriano.

Enxdgue e seque imediatamente.

Detergentes abrasivos ndo agressivos: Bon Ami®
e Soft Scrub®.

Detergentes abrasivos para as manchas mais
teimosas: palhas de aco embebidas em sabéo.

Dicas/Lembretes
As grelhas sGo pesadas; levante-as com cuidado.
Coloque-as em uma superficie protegida.

E normal que bolhas/crepitacées/lascas  se
formem devido as temperaturas extremas as quais
os bracos das grelhas séo expostos e as rdpidas
mudancas de temperatura.

Residuos dcidos e acucarados podem deteriorar o
esmalte. Remova os residuos imediatamente.

Os detergentes abrasivos, se usados com muita
forca ou com muita frequéncia, podem danificar
o esmalte.

Agua fervente com sabdo: enxdgue e seque
cuidadosamente. Produtos de limpeza néo
abrasivos: Aménia, Fantastic®, Férmula 409®.

Detergentes abrasivos ndo agressivos: Bon Ami®,
Ajox®, Comet®.

Detergentes liquidos: Kleen King®, Soft Scrub®.

Residuos dcidos e agucarados podem deteriorar
o esmalte da porcelana. Remova os residuos
imediatamente. N&o use esponjas

ou panos de prato molhados em porcelana quente.

Aplique pressdo minima ao usar produtos de
limpeza abrasivos.

Agua fervente com sabdo: enxdgue e seque
imediatamente. Se necessdrio, retire os botdes
(puxe para cima).

Né&o mergulhe os botdes.

Ndo use esponjas ou produtos de
abrasivos.

limpeza

Néo force os botdes na haste da vélvula.

Puxe os botées para remové-los do painel de
controle. Ao reposicionar os botées, certifique-se
de que estejom na posicdo OFF.

Né&o remova os assentos sob os botdes.

Produtos de limpeza néo abrasivos: Agua fervente
e detergente. Fantéstico®, Férmula 409®.
Enxdgue e seque imediatamente.

Polidor: Stainless Steel Magic® para proteger o
acabamento contra manchas e corroséo; melhora
a aparéncia estética.

Manchas de &gua dura: Vinagre de vinho branco.
Produtos de limpeza abrasivos ndo agressivos:
limpador liquido para aco inoxidével Kleen King®,
limpador liquido para aco inoxiddvel e aluminio
Cameo®, Bon Ami®.

Descoloracdo por calor: Bar Keepers Friend®.

O aco inoxidavel resiste & maioria das manchas e
arranhdes de alimentos, desde que vocé mantenha
a superficie limpa e protegida.

Nunca deixe manchas de comida ou sal no aco
inoxidével por muito tempo.

Esfregue suavemente na direcdo do gréo. O cloro
e seus compostos contidos nos detergentes s@o
corrosivos para o aco inoxiddvel.

Verifique os ingredientes no rétulo antes de usar.

Aplique pressGo minima ao usar produtos de
limpeza abrasivos, especialmente nas letras.

Esfregue cuidadosamente com um cotonete
umedecido em dgua, aménia ou desengordurante
antibacteriono  multiuso. Remova suavemente
qualquer residuo com um palito.

Evite usar muita dgua nos bicos. Se o bico estiver
molhado, o queimador ndo acenderd.

Remova qualquer fiapo que possa ter sobrado
apés a limpeza.

Atencdo: Limpar uma superficie ainda quente
corre o risco de queimaduras!

Néo limpe a superficie de cozimento com pds
abrasivos ou detergentes abrasivos. Limpe a
superficie de cozimento com cubos de gelo ou
dgua fria.

Apds cada uso: Desligue o aparelho e espere
20/30 minutos para que ele esfrie, até atingir
uma temperatura de aproximadamente 90/100 °C
(195/215°F). Limpe o prato com um pano seco,
grosso e dspero para remover quaisquer restos
de alimentos. Coloque cubos de gelo individuais,
um apds o outro, na superficie de cozimento; ao
mesmo tempo retire os residuos com a espdtula,
retire a sujeira da placa e acumulada na bandeja
coletora. Alternativamente, vocé pode usar
dgua fria em vez de cubos de gelo. Depois que
a superficie de cozimento esfriar, vocé poderd
remover manchas deixadas por claras de ovo ou
4cidos nos alimentos com suco de lim@o e um pano
limpo. Enxdgue bem com um pano Umido. Unte
levemente com éleo de cozinha. Se a superficie de
cozimento |4 tiver sido resfriada antes da limpeza,
aquega-a até 100 °C e desligue-a novamente.
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Antes de entrar em contato com o centro de servigo, verifique o seguinte para evitar custos de servico desnecessdrios.

Problema no forno Etapas de solucdo de problemas

E a primeira vez que utiliza Gire um dos manipulos do queimador para liberar o ar dos tubos de gds.
os queimadores da placa?

O botéo estda ajustado Pressione o manipulo antes de gird-lo para uma das posicées disponiveis.
corretamente?

As aberturas do queimador  Consulte o capitulo “Superficie do queimador super selada”.
estdo bloqueadas?

As aberturas do queimador  Consulte o capitulo “Superficie do queimador super selada”.
estdo bloqueadas?

As tampas dos queimadores  Consulte o capitulo “Superficie do queimador super selada”.
estd@o posicionadas
corretamente?

Vocé estd usando gds O dispositivo pode ter sido convertido incorretamente. Contate um técnico de servico.
propano?

O queimador estd molhado? Deixe secar.

A tampa e a coroa estdo Certifique-se de que os pinos estejom alinhados corretamente, consulte o capitulo
posicionadas corretamente?  “Superficie super selada do queimador”.

O recipiente para cozinhar € Remova o recipiente temporariamente, se o estalo parar e comecar novamente quando

muito maior que o espacgo da vocé substituir o recipiente, a causa do problema é o tamanho excessivo do recipiente.

grelha? Vocé ainda pode continuar cozinhando com a tigela, mas o estouro continuard até o
cozimento terminar.

O recipiente para cozinhar é Use recipientes de cozinha do mesmo tamanho da drea de cozimento e do queimador.

do tamanho certo? Os recipientes para cozinhar ndo devem ser mais de 2,5 cm (1 pol.) mais largos que
a drea de cozimento.

Vocé estdé usando o Consulte o capitulo “Utensilios de cozinha”.
recipiente de cozimento mais
adequado?

O manipulo esté ajustado no  Consulte o capitulo “Configurando os manipulos”.
nivel certo?




PT 36— Resolvendo problemas culindrios

Tanto na cozedura estdtica como na cozedura ventilada, podem obter-se resultados insatisfatérios por uma série de razées
que védo além do mau funcionamento do forno. Consulte a tabela abaixo para conhecer as causas dos problemas mais
comuns. Uma vez que o tamanho, a forma e o material dos utensilios de cozedura afetam diretamente os resultados da
cozedura, a melhor solucdo pode ser substituir os utensilios de cozedura antigos que escureceram ou deformaram com o
tempo e o uso.

Problema Etapas de solucdo de problemas

- Forno néo pré-aquecido.

- Folha de aluminio presente na grelha ou no fundo do forno.

Osalimentos ndo douramuniformemente. — - -
- Utensilios de forno muito grandes para a receita.

- Assadeiras em contato umas com as outras ou com as paredes do forno.

- Forno néo pré-aquecido.

- Uso de assadeiras de vidro ou de metal opaco ou escurecido.

Pratos muito tostados na parte de baixo. — -
- Posicdo da grelha incorreta.

- Assadeiras em contato umas com as outras ou com as paredes do forno.

- Temperatura do forno muito baixa.

- Forno néo pré-aquecido.

Alimentos secos ou excessivamente

. - Porta do forno aberta frequentemente.
encolhidos.

- Selado hermeticamente com papel aluminio.

- Panela muito pequena.

- Temperatura do forno muito baixa.

- Forno néo pré-aquecido.

Os alimentos sé@o cozinhados ou assados

. - Porta do forno aberta frequentemente.
muito lentamente.

- Selado hermeticamente com papel aluminio.

- Panela muito pequena.

- Tempo de cozimento insuficiente.

A crosta das tortas salgadas ndo fica - Utilizagdo de bandejas de ago polido.
dourada no fundo ou fica empapada - Posic@o incorreta da grade.

- Temperatura do forno muito baixa.

- Temperatura do forno muito baixa.

- Tempo de cozimento incorreto.

Bolos claros, achatados e provavelmente

N - A cozedura do bolo foi verificada muito cedo.
ndo assados por dentro.

- A porta do forno abriu com muita frequéncia.

- Panela provavelmente muito grande.

- Temperatura de cozimento estética muito alta.

- Tempo de cozimento muito longo.

Bolos altos no meio com rachaduras no

T - Tabuleiros em contacto entre si ou com as paredes do forno.

- Posic@o incorreta da grade.

- Panela muito pequena.

- Temperatura do forno muito alta.

Bordas das crostas de torta muito

- Bordas da crosta muito finas.
douradas.




37 — Assisténcia ou manutencéo PT

Antes de entrar em contato com o centro de servico, consulte o capitulo “Solucdo de problemas”. Isso economiza o custo
de pedir assisténcia.

Se vocé ainda precisar de ajuda, siga as instrucdes abaixo. Ao ligar, certifique-se de ter em méos a data de compra, o

modelo completo e o nUmero de série do seu aparelho. Esta informacgéo nos ajudard a melhor satisfazer as solicitagées dos
clientes.

Registro de dados de manutengéo

Para informacdes sobre assisténcia ou pecas de reposicdo autorizadas, consulte o pardgrafo “GARANTIA”.

Para localizar a etiqueta de dados técnicos, consulte a pégina 3. Recomendamos que neste momento vocé anote as
informagdes acima no espago abaixo.

Guarde a fatura/recibo para validagéo da garantia.

Registro de dados de manutencéo

NUmero do modelo

NUmero de série

Data de instalagdo ou entrega
-~
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