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1 - Instrucdes de seguranca

A placa com as caracteristicas do forno é acessivel
também com o aparelho instalado. A placa fica
visivel bastando para isso abrir a porta. Cite sempre
as informacdes contidas na mesma para identificar o
aparelho, ao encomendar pecas sobressalentes.

* Ndo desmontar nenhuma parte antes de
desligar o aparelho da tomada de corrente
eléctrica.

* Néo use o aparelho se alguma das suas partes
estiver partida (por ex. o vidro). Desconecta-o
dalinha eléctrica e chame a assisténcia técnica.

+ Ndo utilize o produto se o cabo de alimentacéo
estiver danificado, a fim de evitar riscos, neste
caso entre em contato com suporte ao cliente,
ou servico autorizado Elettromec, para que
seja efetuado atroca do cabo de alimentacéo.

* Antes de utilizar o forno aconselha-se o funcionamento
em vazio & temperatura maxima durante aprox. uma
hora, para eliminar o cheiro do material isolante.

* Quando se usa o grill para todos os modelos, manter a
porta fechada.

* O ventilador de arrefecimento pode permanecer em
funcionamento mesmo depois de apagar o forno,
enquanto o mesmo estiver quente.

* Durante a utilizacdo, o aparelho fica
muito quente; nédo toque nos elementos de
aquecimento dentro do forno.

As criancas devem ser supervisionadas para garanfir
que ndo brincam com o aparelho.

Criancas menores de 8 anos devem ser
mantidas distantes se néo continuamente sob
supervisdo.

Este eletrodomésiico ndo foi concebido para ser
utilizado por pessoas (inclusive criancas com
madis de 8 anos) com limitacées fisicas ou mentais,
inexperientes e principiantes, a ndo ser que tenham
sido supervisionadas ou recebido instruces relativas
a utilizacdo do elefrodoméstico por uma pessoa
responsdvel pela sua seguranca.

As operacdes de limpeza e de manutencéo
ndo devem ser feitas por criancas se néo sob
supervisdo.

Para evitar danificar o esmalte, ndo se deve nunca
cobrir a soleira da mufla com nenhum arfigo {com folha
de aluminio, panelas, etc.).

Néo utilize produtos de limpeza abrasivos ou
raspadeiras de metal pontiagudas para limpar o vidro
da porta do forno visto que podem riscar a superficie,
fazendo com que o vidro possivelmente se parta.

Néo devem ser utilizados na limpeza detergentes
abrasivos nem equipamentos de limpeza a vapor.

O aparelho ndo deve ser instalado por detrds de uma
porta decorativa, para evitar o sobreaguecimento.

ATENCAO: Certifique-se de que o aparelho é
desligado antes de substituir a lampada, para
evitar a possibilidade de choque elétrico.

O forno e as lampadas estdo frios e de que a
alimentagéo do forno foi desligada antes de substituir
als) lampada(s). Caso  contrdrio, pode sofrer um
choque elétrico ou queimaduras.

Utilize exclusivamente a sonda para came fornecida
com o aparelho.

A\ IMPORTANTE

Se o forno for instalado a uma temperatura ambiente
inferior a 37 °F (3 °C), pode surgir F*0117; quando é
afingida uma temperatura ambiente superior, o erro
deixard de ser exibido.



2 - Caracteristicas do produto

as figuras

Utilize

GUIAS EM RELEVO

GUIAS REMOVIVEIS




3 - Instalacdio do Forno

Para instalar o forne ne mével da cozinha, basta ter um espago no mesmo com
as dimensées indicadas na figura Espaco e Dimensdes.

O aparelho deve ser fixado ao mével com os dois parafusos fornecidos,
através dos orificios feitos nos montantes do forno.

Q espaco para engastar o forna deve fer a parte de trés aberta e a sua
construcdo deve permifir o arejamento para evitar um aquecimento excessivo
do movel.

Dado que este aparelho faz parte dos méveis da cozinha, verificar que as
superﬁ'cies em contacto com o forno aguentam uma temperatura superior

a90°C.

Componentes elétricos

Poténcia maxima absorvida:  (ver a placa com a data).

Tenséo de alimentacéo: (ver a placa com a data).

Respeito pelo ambiente

A documentacéio deste aparelho é realizada com papel embranquecido sem
cloro ou papel reciclado com a finalidade de contribuir para a protecdo de
meio ambiente. As embalagens forem projetadas para néo prejudicar o meic
ambiente; podem ser recuperadas ou recicladas, pois séo produtos ecoldgicos.
Reciclando a embcl|agemj contribuird @ uma poupanca das matérias-primas e @
uma redugéio do volume dos refugos industricis e domésficos.

OB
%o

O MATERIAL DA EMBALAGEM & 100% reciclavel, conforme indicado pele
simbolo da reciclagem. Para a sua eliminacéo, siga as normas locais. O
material da em|:)c||agem (sacos de p|és‘ric0, pecas de po\iesﬂreno, etc.) deve
ser manfido fora do alcance das criancas, pois s@o potencialmente perigosos.
ESTE APARELHO estd de acordo com a Diretiva Europeia 2012,/96/UE, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Ao garantir a eliminagéo coreta
desfe produto, o utilizador contribui para prevenir potenciais consequéncias
negativas para o ambiente e a sadde.

O SIMBOLO no produto ou na documentacéo de acompanhamento indica
que esfe produto néo deve ser fratado como lixo doméstico, e sim, entregue o
uma esfrutura idénea de reciclagem de aparelhos elétricos e elefrénicos.

MOD. 60
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Ligacdo do forno a corrente eléctrica

O aparelho deve ser ligado a ferra.

O forno 6 & apropriado para uso domésfico.

A tenséo de dlimentacdo e a poténcia absorvida esfdo indicadas na p|aca
colocada sobre o montante esquerdu, visivel com a poria aberta.

A ligacdo deve ser efectuada por pessoal qualificado e deve estar em
conformidade com as normas vigentes.

Em caso contrdrio, nenhum dano a pessoas ou objetos pode ser imputado ao
fabricante.

Se o cabo fornecido esfiver danificado, deve ser substituido pe|o fabricante, o
seu representante de assisténcia ou quc:|quer pessoa qua\iﬂccdq semelhante
para evitar qualquer perigo.

O forno deve ser ligado & corrente eléctrica através de um disjuntor omnipolar
com uma disténcia minima de abertura dos confactos de 3mm, verificando
que ndo se inferrompe o condutor de |igugao aterra. Para a |igcgéc usar um
cabo flexivel, tendo a precaucéio de deixar um comprimento suficiente para
permilir a extraccdo do forno do espaco de instalagdo para qucl|quer tipo de
manufencdo.

Tal dispositive deve ser acoplade & fonfe de alimentacdo, em conformidade
com os regulamentos

que regem as instalacdes eléfricas.

Dimensaes sao em milimetros

A tomada ou o interruptor devem estar num local de facil acesso com o forne
totalmente instalado.

TIPOS DE CABOS E DIAMETROS MIiNIMOS

SASO
HOS5RR-F 3x1,5 mm? HOSRR-F 3x2,5 mm?
HOSVV-F 3x1,5 mm? HOS5VV-F 3x2,5 mm?
HOSRN-F 3x1,5 mm? HOS5RN-F 3x2,5 mm?
HO5V2V2-F 3x1,5 mm? HO5V2V2-F 3x2,5 mm?




4 - Instrucdes de utilizacdo

A primeira vez que utiliza o forno

Limpe bem o forno com dgua com sabéo e passe bem por dgua.
Opere o forno durante cerca de 30 minutos & temperatura maxima para
queimar fodos os vesfigios de

massa que possam de outra forma criar cheiros desagradaveis ao cozinhar.

Nunca use folha de aluminio para cobrir as prateleiras ou para revestir o
forno. Pode darnificar o revestimento se o calor ficar aprisienade por baixo
do aluminio.

A\ ATENCAO

Certifique-se de que ndo aforca para evitar danos no esmalte.

Guias amoviveis (se existentes)

Para remover as estruturas laterais dos fomos de paredes macias, proceda
conforme o ilustrado na figura.




5 - Painel de controlo

O seu aparelho pode diferir ligeiramente quando comparado s ilustracdes seguintes.

- Teclado de fungdes
- Ecré de exibido

- TBC‘(]{JO de ESCO”TG rdpldﬂ

Teclado Painel de comando

Para uiilizar a tecla, prima suavemente. O teclado ndo ird funcionar se forem
premidas em simultaneo mais do que uma tecla.

A
4 D - Seias de movimento
A\

- Para definiro Iemporizudor. Menu escolha rc’lpida cozimentos

®

- Entre no menu de funcées durante a cozedura.

’l
)

- liga a desliga o forno interior. A luz ndo pode ser
ligada durante o ciclo de autolimpeza.

- liga e desliga o forno.

- Confirma as definicdes e inicia as operagoes

de COZGdUI’O. QUGﬂdO é premidu durunte uma

® ©

operacdo de cozedura, a funcdo é colocada em Bloqueio Teclado

pausa. Prima novamente para reiniciar.

- Volte & pégina do ecré anterior. Mantenha premido
para voltar & pdgina inicial

J

Temporizader

G EB&RDF




6 - Informacdes gerais sobre o forno

Antes de utilizar o seu forno pe|c| primeira vez, remova as embc|ugens & os materiais estranhos do(s) forna(s). Quu|quer material deste fipo deixado no inferior pode

derreter ou queimar, quundo o cpclre|ho é utilizado.

Codigos de erro

Este cédigo aparece caso o controlo elefrénico indique uma falha. Quando
o ero aparece, a funcdo atual é bloqueada. Se o fipo de ero estiver
relacionado com uma funcdo de seguranca, o forno torna-se inutilizavel e
sempre que for feita uma tentativa de ligagéio, o mesmo erro aparece (em cujo
caso deve telefonar para o servico pés-venda), enquanto que se o erro estiver
relacionado com uma falha menor, apés fer sido reiniciado o fomo pode ser
usado para funcdes que ndio envolvem a peca defeituosa (por ex., o elemento
de aquecimento).

Bipes

Confirma se o comando foi recebido apés uma tecla ter sido premida.

Indica ainda que foi concluida uma funcdo de temporizacdo (por ex.
Temporizador ou Cozedura Temporizada). Durante a execucdio de uma
receita, um sinal acusfico avisa o ufilizador de que o forno estd a aguardar
uma operacdo por parte do utilizador {por ex, insira o prato ou volte-o ao
contrdrio).

Os bipes também sinalizam uma falha do forno.

Predefinices

Os modos de cozedura automaticamente selecionam uma femperatura
adequada quando o modo de cozedura é selecionado. Estes podem ser

dlterados quando é necessario um diferente.

Codigos de nimero de falha F

Estes codigos sdo apresentados quando o controlo eletrdnico defeta um
problema com o forno ou a eletrénica.

O cddigo de erro & registado no Registo de Erro, no menu Configuracdo. Este
erro pode ser comunicado ao técnico de assisténcia técnica para que este
possa compreender a causa possivel do problema com antecedéncia.

Bloqueio do teclado

Prima a tecla ©= durante 3 segundos. Os comandos encontram-se agora
bloqueados e serd apresentade um “lcone de chave”.

Repita o mesmo procedimento durante 3 segundos para deshloquear o
teclado.

NOTA: a operacdo de desligamento encontra-se sempre disponivel.

Pré-aquecimento e pré-aquecimento rapido

Sempre que um modo de cozedura é definido e o fomo é aquecido, o pré-
aquecimento inicia. Durante este per\'odo, a femperatura instanténea é exibida
juntamente com o icone do fermmeiro.

Mal seja afingido 100%, o controlo faz soar o “fim do pré-aquecimento” e o
valor da temperatura atual desaparece.

Quando é necessarioc aquecer o fomo rapidamente, um modo de Pre-
aquecimento Répido fica disponivel: utiliza os elementos de aquecimento e o
ventilador de conveccdo de forma especidl, para reduzir o maximo possivel o

tempo de aguecimento.

Depoisde ter definido as funcées de cozedura para as quais o pré-aquecimento

répido estd disponivel e definir o valor da temperatura desejado, foque natecla
apds enfrar no menu fungdes, selecione o icone 2 através das teclas q

D e confirme através da tecla .

Mal a temperatura do ponto definido fiver sido afingida, o controlo soa e o

“lcone Pré-Aquecimento Rapido” e “temperatura atual” desaparecem. O forno

alterna automaticamente para o modo de cozedura deseiudu que estava

anteriormente definido: coloque agera os alimentos dentro.

Temporizador

O temporizador no seu forne néo liga nem desliga o aparelho, o seu dnico
objetivo & alertd-lo através do alarme. Quando quiser desligar o forno
automaticamente, utilize as funcées fim de cozedura e cozedura com afraso.

NOTA  Premir o botdo DESLIGAR néo reinicia nem para o temporizador.

1. Prima o botdo () e defina o tempo dessjado usando as setas A W e
confirme com o botdo Para aliernar a selecéio entre horas e minutos,

utilize as setas q >

2. As horas podem ser definidas desde 1 minuto a 12 horas e 59 minutos e,
quundo deﬂnidcs, o fempo restante fica sempre visivel na barra de estado
ao fundo, até o tempo expirar ou ser redefinido.

3. Para dlterar ou cancelar a definicéio de tempo, deve redefinir o
temporizador, premindo e mantendo premidc o botdo @ durante cl|guns
segundos.

4. O formato do temporizador & normalmente HR:MIN, dlterando para
MIN:SEG durante o Gltimo minuto.

5. Quando o tempo expira, o visor mosira 00:00 e o alarme ird soar durante
um minuto ou até o boiéo ser premido ® .



7 - Dicas gerais sobre o forno

Pré-aquecimento do forno

* Pré-aqueca o fomo ao usar os modos Cozer, Cozer por Conveccdo e Assar
por Conveccéo.

* Utilize o modo Pré-Aquecimento Rapido quando é desejado um tempo mais
curto para pré-aquecer o [Orno.

* Selecionar uma femperatura mais alta ndo encuria o tempo de pré-
aguecimento.

¢ O pré-aquecimento & necessario para bons resultados ao cozer bolos,
biscoitos, pastéis e pdes.

*» O pré-aquecimento ird ajudar a dourar os assados e a refer o molho da
carne.

* Coloque as prateleiras do forno na sua pesicdo antes de pré-aquecer.

* Durante o pré-aquecimenio, a femperatura de cozedura selecionada é
sempre apresenlcldu.

* Um bipe iré confirmar se o forno foi pré-aquecido e “temperatura defefada”
iré desativar-se.

Sugestdes operacionais

* Néo coloque panelas na porta do forno aberta.

* Utilize as luzes interior do forno para ver os dlimentos afravés da ]cne|a da
porta do forno, em vez de abrir a porta com frequéncia.

Utensilios

* Os prafos de cozedura de vidro absorvem o cdlor. Reduza a temperatura do
forno para 25°F (15°C) ao cozinhar em vidro.

* Usilize panelas para fornecer o dourado desejado. O tipo de acabamento
na panela ird ajudar a determinar o dourado que ird ocorrer.

» Panelas brilhantes, de metal macio ou panelas antiaderentes/ anodizadas
leves refletem o calor, resultande num dourado mais leve e delicado. Os
bolos e os biscoitos requerem este tipo de utensilio.

* Panelas escuras, rugosas ou sem brilho irdo absorver o calor, produzindo
uma crosta mais dourada e estaladica. Utilize este tipo para tartes.

* Para crostas douradas e estaladicas, utilize utensilios antiaderentes/
anodizados escuros, utensilios metdlicos escuros e sem brilho ou utensilios de
fazer bolos de vidro. As panelas de fazer bolos isoladas podem aumenter
o fempo de cozedura.

+ Nao cozinhe com o tabuleiro vazio dentro no forno, uma vez que isto pode
alterar o desempenho da cozedura.

*» Guarde o tabuleiro fora do forno.

Condensacéo e temperatura do forno

+ E normal que uma cerfa quantidade de humidade evapore dos alimentos
durante qualquer processo de cozedura. A quantidade depende do
contetdo de agua dos alimentos. A humidade pode condensar em qualquer
superﬁcie mais fria do que o inferior do forno, tal como o poine\ de controlo.

* O seu novo forno possui um sensor de temperatura eletrénico que permite
manter uma temperatura adequada. E possivel que o seu formo anterior
fivesse um termostalo mecdnico que se desviasse gmduu\meme com o
fempo no sentido de uma temperatura superior. £ normal que possa ler de
ajustar as suas receitas favoritas ao cozer num forno novo.

Cozer a grande dltitude

* Ao cozer a uma dliitude elevada, as receitas e o tempo de cozedura podem
variar em relacéo ao normal.



8 - Comecar a Utilizar

Instrucdes para a ligacédo inicial

Uma vez que o forno tenha sido ligado a fonte de alimentacdo pela primeira
vez, o confrolo prepara automaticamente para a definicdio de uma série de
definicées do uiilizador, que permanecem guardadus em caso de quu|quer
|igu;&n posterior.

* |dioma

* Temperatura e peso

¢ Horas

¢ Data

Consulte a alinea DEFINICOES DO UTILIZADOR, para saber
definicdes do utilizador,

Ao aplicar as definicdes do utilizador, o controlo move-se automaticamente
para a pagina de exibicdo “Em espera”.

TERCA-FEIRA 11/24/2015

PM

04 :26

Com o forno ligado, se|e|:jone o icone % e confirme com a fecla para Temperdl‘l.lrd e peso

entrar no menu DEFINICOES. Este menu permite personalizar as definicdes

do seu forno. Para aceder, ndo pode estar ativa nenhuma cozedura nem pode Prima a tecla de seta </ > e A ¥ para selecionar as duas opcdes de
esfar em progresso nenhuma funcdo de tempo definido. temperatura “°C/°F" ou as opcdes de peso Kg/ib e confirme com atecla (0K).

NOTA O menu Definicdes ndo pode ser definido se a uma funcéo de
tempo jd fiver sido definida: primeiro elimine todas as funcées de

tempo afivas.

1. Prima as teclas <| > para selecionar o submenu e confirme através da

tecla .

CONFIGURACOES

% /S

A

Tempo

DEHNICGES Prima a tecla de seta A ¥V para selecionar o formato de tempo enire as
opcdes "12h AM/PM ou 24h" e confirme com a iec|c| De seguida, defina

o tempo usando as setas A V e confirme com a tecla (0K).




2. Usilize este menu para alterar as definicées seguintes:
Prima as tedas <I > ou & V' para selecionar a definicéio ou alierar um
submenu de entre os seis disponiveis e confirme usando a tecla

@@ CONFIGURAGOES

i 80 ©

A =)

LiNnGuA

Idioma

Prima a fecla de seta Vpara selecionar um idioma de entre os disponiveis

confirme com atecla .

Data

Prima a fecla de seta 2 para selecionar o formato da data de entre as
opcdes "DMA - AMD. - MD.A" e confirme coma 1ec|u. De seguida,
(09

defina o valor usando as setas 2A Y e confirme com atecla

11/20/2015

Volume

Pressiunur aseta Av para se|ecionur ograu dE vc|ume reque ridu e conﬁrmqr

com atecla

%
NiVEL

BAIXA
MEDIA
P ALTA




Brilho

Prima a tecla de seta <| [> para escolher a definicdo de luminosidade,
alternando entre LIGADO ou EM ESPERA, de seguida, usando as setas A V

selecione o grau de luminosidade requerido e confirme com a tecla (oK)

%

ON  STAND-BY

Com o fomo ligade, seleci?ne o icone ¥y e confime com a tecla (oK) para
entrar no menu DEFINICOES. Este menu permite definir um nimero de
pardmetros ou fungdes especiais. Permite cinda aceder & lista de eventos de
ero.

1. Prima as teckas <I B> para selecionar o submenu e confirme afravés da

tecla

CONFIGURACOES

%

A

SERVICE

Demonstracéo

O objefivo desta funcéo é definir o modo DEMONST RACAO, que desativa
a funcéio de cozedura mas redliza automaticamente uma demonstracéo das
funcdes.

1. Prima as teclas <] > para selecionar o item LIGAR.

2. Confirme com a teclc: .
3. Primaatecla @ .

Apds cerca de 30 segundos, o forno comeca a funcionar neste modo.

Para parar temporariamente esta funcdo de DEMONSTRACAO, mantenha
simp|esmen1e quu|quer tecla premicla durante c||guns segundcs até o fomo
alternar para "em espera”. Para iniciar novamente, prima a teclka @ .

Para desativar a funcdo, entre na pagina de visualizacéo DEMONSTRACAO
e defina-a para DESLIGADOQ. Confirme usando a tecla .

NOTA  Uma vez definida, a funcdo permanece afiva mesmo se o forno for
desligado da corrente elétrica.



2. Utilize este menu para dlterar as definicses seguintes:
Prima as tecdas & & para selecionar o item a ser definido ou a ser
apresenicldn de entre os trés disponfveis e confirme com atecla .

/ SISTEMA

P> REGISTO EVENTOS

Registo de evento

O menu permite verificar quaisquer erros registados. Estes codigos podem ser
nofificados ao servico pos-vendas.

REGISTO EVENTOS

11 - Ligar o seu forno

Ligar e desligar o forno

» Atecla (oK) ndio para a funcéo.

* Apos des|igc:r o fomo, o ventilador de arrefecimento pude confinuar a
operar afé as pecas inferiores do forno terem arrefecido.

Prima @ para |igur e des\igur ofornoe prima novamente para o des|igcr. (@]
forno volia ao modo de espera.

Selecionar o modo de cozedura

» Néo deixe a porta aberta durante muito tempo durante a cozedura.
* A porta deve ser mantida fechada durante as funcses GRATINAR.

» Coloque a grelha ou as grelhas no nivel apropriado.

FORNO 60 ¢cm - 75 cm - 90X60 cm

[&3]  COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

[EA  COZEDURAVENTILADA

GRILLVENTILADA INFERIOR

Jé

COZEDURA VENTILADA INFERIOR

]

1. Selecione o icone 228 e prima a Tec\o Selecione o modo de cozedura
apropriade de acordo com os alimentos a serem cozinhados usando as

sefas 4 P> e confirme com a tecla

2. Nesta pagina de exibicdo, confinua a ser possivel dlterar o modo de
COZedUrO USﬂndO as 'ECIUS 4 D .

3. Se atemperatura proposta for correta, confirme com a tecla para iniciar
acozedura, case contrdrio, se a tecla (oK) néo for premida nos proximos 10
segundos, o forno alterna automaticamente para o modo automdtico e o
\’C()ne dO mUdO de Cczedur(] torna-se Gnim(}do.

Alterar o modo de cozedura

1. Durante a cozedura ndo temporizada, pode ser definida uma pausa na
cozedura premindo a fecla ‘ Todas as definicdes da operacdo de
cozedura suspensa devem permanecer guardadas e podem ser reativadas,
premindo a mesma fecla novamente.

2. Para dlterar o modo de cozedura com o forno em funcionamento, prima a
tecla e, de seguiclu, atecla 2. Neste momento, pode ser selecionado
outro modo de cozedura de entre os d\'spon\'veis no grupo através das setas

4>
Funcdo AirFry

A funcéo Airfry ou fritura de alimentos no forno, gracas a um fluxo de ar
perfeitamente distribuido, promete cozinhar alimentos crocantes e perfeitamente
cozidos com muito pouco dleo e, em alguns casos, sem dlec.

Comer saudavel, cozinhar pratos de forma saborosa e sem exagerar com
gorduras e condimentos, é possivel.

AirFry da Fulgor Milano permite definir a funcéio e a temperatura no painel de
controle, de 150 a 290°C, com temperatura padrdo de 180°C. A bandeja
especial, fomecida ou vendida separadamente, possui pequenas aberturas
que permitem que o ar circule uniformemente por fodo o forno.



COZEDURA ECO

COZEDURA INFERIOR

COZEDURA

Nl B8 B
=
Y N B L

SABBATH

Em alguns modelos

[T

FORNO 60 cm - FORNO 75 cm - FORNO 90X60 cm

Alterar a temperatura

GRILL
— A\ IMPORTANTE
DUPLO GRILL
* Em todos os modos de cozedura onde a temperatura é fixa, isto ndo é
DUPLO GRILL VENTILADO mosirad no ecrd.
* No fim de uma funcdo, o ecrad de exibico mostra a temperatura de
COZEDURA SUPERIOR aquecimento do comparfimento residual, na pdgina em espera.
PIZZA 1. Na pdgina de exibicio de pré-visualizacdio do modo de cozedurq,
a temperatura pode ser alterada usando as setas A V| confirmando
[—éa] AIRFRY posteriormente com a tecla (0x) .
i 2. Uma vez iniciada a cozedura, a femperatura pode ser em todo o caso
LIMPEZA HIDROLITICA dlierada, a qualquer momenio, usando as teclas 2 V.
DESCONGELACAO
DESIDRATACAQ

12 - Tabelas com o modo de cozedura

MODO DE COZEDURA iCONE  PRE-AQUECIM-  SONDA DE TEMPERATURA
ENTO RAPIDO CARNE Min.  Predefinir  Méx.

DESCONGELACAO [:-g] xxx wax xxx
DESIDRATACAQ [‘.‘3...] 50°C 60°C 70°C
COZEDURA INFERIOR [_] A /2 50°C 50°C 250°C
COZEDURA A /Z 50°C 190°C 250°C
COZEDURA ECO [%] /2 50°C 165°C 250°C
COZEDURA CIRCULAR VENTILADA @ = /Z 50°C 165°C 250°C
PIZZA AN /Z 50°C 230°C 250°C
COZEDURA VENTILADA A /2 50°C 165°C 250°C




w
GRILL VENTILADA INFERICR (*) AN /Z 50°C 165°C 250°C
VW
DUPLO GRILL VENTILADO [*) = /2 50°C 165°C 250°C
COZEDURA VENTILADA INFERIOR = /Z 50°C 165°C 250°C
GRILL(*) AN /2 50°C 230°C 250°C
DUPLO GRILL {*) AN /Z 50°C 230°C 250°C
COZEDURA SUPERICR /2 50°C 180°C 250°C
AIRFRY 150°C 180°C 290°C
SABBATH (se presente) [ﬁ] 25°C 60°C 60°C
LIMPEZA HIDROLITICA [cl.EAu] 75°C

(*) Alguns fornos podem ser equipados com motor para haste e espeto, para cozinhar com espeto giratério.

Menu escolha rapida cozimentos

A funcio do menu escolha rapida da-lhe a possibilidade de selecionar

rupidumente os modos de cozimento mais qdequqdos ao tipo de prato que

preiende cozinhar.

= RO [:]
Ty aves [:] [wv]
& « ©HH

Pré-aquecimento rapido

A funcdo PRE-AQUECIMENTO RAPIDO permite afingir a temperatura
deseiadu mais rapidumenie, quando cnmpurucln ao pré-aquecimento
pudrﬁo. A funcéo pode ser ativada para todos os modos de cozedura dos
grupos COZER (exceto Sabat e ECO), CONVECCAQ E PIZA.

Para selecionar PRE-AQUECIMENTO RAPIDO:

1. Selecione o modo de cozedura conforme o anteriormente indicado e prima
atfecla (9K} para apresentar a pagina de exibicéio da pré-visualizagdio do
deD de COZedUrﬂ.

2. Primaatecla ® .

Selecione o icone ® usando as setas e confirme com a fecla . (o]
simbolo X aparece na parte inferior do ecra.



£ oo [ E3
= [

Fase de pré-aquecimento

Enquunlo o forno se encontra na fase de pré-qquecimenio, a femperatura
instantdnea & upreseniadu sob o icone do modo de cozedura.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

% §325°F

B 275°F

11:00 am

Mal a temperatura definida for atingida, é senfido um sinal acisfico e a
indicagdo da femperatura instantanea desapurece.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

% 8325°F

11:06 am

Eco

Este modo desfina-se a poupar energia.

E ideal para alimentos congelados au pré-cozinhados, e refeicdes de porcées
pequenas. O tempo de pré-aquecimento & muito curlo e a cozedura fende

a ser mais lenta. N&o é recomendavel para cargas pesadas, por ex., porcdes
grandes ou uma preparacéo de refeicdo grande.

Utilizar as luzes do forno

Uma tecla de luz dnica acende as luzes.

TOqUe em :6:' pt:lr(] Gpcgﬂr ou Gcender as |UZeS .

Asluzes do forno acendem-se automaticamente quando a porta é aberfa.
Quando um fomo estd em ufilizacdo, as luzes do forno ligam-se
automaticamente quando um modo & iniciado.

As luzes do forno irdio apagar-se avtomaticamente quando o modo do forno
é cancelado.

NOTA:  Uma vez acesas, as luzes apagam-se automaficamente apés 3
minutos. Para voliar a ligé-las, prima a tecla ou abra a porta.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

8 325°F

<4

11:00 am
R

. Prima de novo atecla para executar a funcéo.

A pégina de exibicdo mostra o icone das funcdes ativas até a femperatura
definida ter sido afingida. Depois disso, a fungéio passa para automdfico no
modo de cozedura selecionado.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

8325°F

g 275°F

11:00 am




13 - Funcionamento do modo do forno temporizado

Certifique-se de que o relégio “hora do dia” apresenta o fempo correto.
O deU 'Emporizqdo apaga o FOrI'ID no Fim dD 'emPD de I:DZEdUm.

Nunca deixe os alimentos no fomo durante mais do que uma hora antes
e apds a cozedura. Isto pode deteriorar as propriedades dos proprios
alimentos.

NOTA  As funcdes de tempo néo podem ser usadas se a sonda de carne
esfiver ativa. O fempo de cozedura maximo pode ser definido para

12 h.

Tempo de cozedura

Utilize a fungdio “Tempo de Cozedura” para operar o forno durante um
determinado perl'oclo de tempo. O foro inicia imediatamente e des|igu-se
automaticamente apés o tempo ter expimdo.

Para definir um modo temporizado
1. Selecione o modo de cozedura e atemperatura.

2. Existem duas formas de definir a funcéio.
a) Selecione ™ para definir a duragéo e prima .
b) Selecione "} para definir o tempo de paragem e prima .

3. Apds selecionar uma das duas opgdes anteriores, defina o fempo usando
as setas 2A V e confirme com a tecla .

4. Depois de premir a tecla , a cozedura inicia e as informacées sobre o
tempo de cozedura séio apresentadas na pdgina de exibicdo.

* Modo de cozedura
* Temperatura
* Tempo de cozedura

. Flm dD tempo de COZedUFCI

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

.
% (e,

15 11:50am

g 275°F

11:00 am

5 Apds a cozedura, o fomo desliga-se e um sinal acistico avisa que a cozedura
terminou.

Para mudar o tempo de cozedura com o forno ja em funcionamento, basta

premir a fecla @ e inserir o novo fempo de cozedura antes de premir a tecla

novamente.

Tempo de paragem

Utilize a funcdo “Tempo de Paragem” para atrasar o inicio da cozedura
temporizada. Introduza o tempo de paragem da cozedura e o forno ird
calcular automaticamente o tempo de inicio. O fomo liga-se e desliga-se
avtomaticamente.

Para atrasar o inicio de um modo temporizado

1 Em primeiro lugar, defina o tempo de cozedura requerido, conforme o
indicado na alinea “TEMPO DE COZEDURA'".

2 Selecione "+ para definir o tempo de paragem e prima @.

3 Defina o tempo de paragem da cozedura usando as setas £ ¥ e confime

usando afecla .
4 Apés premir a tecla , as funcdo fica em espera e os detalhes de

cozedura adiada séo mosfrados no ecré.

* Modo de cozedura
* Temperatura
. TEmPD de Pdrugem dq Cozedum

* Tempo de inicio da cozedura

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

G5

8 325°F

8 275°F T'F 1140

11:00 am

* Apds a cozedura, o forno desliga-se e um sinal aclsfico avisa que c
cozedura ferminou.

Para mudar o tempo de inicio e fim da cozedura com o fomo ja em funcionamento, basta
premir a tecla F e inserir 0 novo fempo de cozedura ou o fempo de paragem do
cozedura e prima novamente a fecla .



14 - Definir a sonda de carne (se presente)

Quando os assados, os bifes ou aves estdo a ser cozinhados, esta & a melhor
forma de determinar se os alimentos séio corretamente cozinhados.
Este forno é fornecido opcionalmente com a caracteristica da sonda de came,
para defetar a temperatura denfro da carne e parar a cozedura, mal o valor
definido seja ctingido.
Quando a sonda é usudu, o forno verifica automaticamente o tempo de
p
cozedura.
NOTA:  asonda de alimentos & um acessério disponivel apenas em algumas
ponivel ape 9
versGes do produk).
A maciez, o aroma e o sabor séo o resultade de um controle preciso
P!
e funcional.
A sonda alimento é um termémetro que, inserido no alimento,
q
permite controlar a femperatura inferior e usé-la para estabelecer o
fim da cozedura.
De facto, pode acontecer que por fora a came, por exemplo,
pareca bem cozida mas por dentro ainda esteja crual

A temperatura atingida pelo alimento durante e cozedura estd estreitamente
ligada a problemas relacionados com saide e higiene. Podem estar contidas
bactérias em todos os fipos de camne, aves e peixes, bem como oves crus.
Algumas bactérias avariam o dlimento, outras, tal como a Salmonella,
Campylobacter jejuni, Listeria  monocytogenes, Escherichia coli e o
Staphylococcus aureus, podem fazer mal, inclusive gravemente, & salde. As
bactérias multiplicam-se muito rapidamente acima de 4.4° e até 60°C. A
carne moida esfd pﬂrﬁcu\urmenfe em risco deste ponto de vista.

Para evitar a multiplicacéo das bactérias é necessario:

*» Néo descongelar os alimentos em temperatura ambiente, mas na frigorifico
ou no fomo com a funcdio apropriada. Neste Glfimo caso cozinhar o

Moidos

Hambirguer

Novilho, Vitela, Cordeiro, Porco
Frango, peru

Novilho, Vitela, Cordeiro
Assados e bifes:

Mal passado

Meédio/Mal passado
Médio

Bem passado

Porco

Bifanas, Assados, Costeletas:
Medio

Bem passado

Presunto fresco

linguicas frescas

Aves

Frango infeiro ou em pedacos
Pato

Peru inteiro (néo recheado)
Peito de peru

alimento imediatamente depois.

. Re:heﬂr a ave um pouco antes de EDmé"G. N('lo comprar ave re(:l'lecldd
embalada e comprar ave recheada j& cozida s6 se for comida deniro de
2 horas.

* Marinar o alimento no frigorl’ﬂco, ndo em temperatura ambiente.

* Usar uma sonda alimento para controlar a temperatura da carne, do peixe
e da ave se forem mais espessos do que 5 cm, de modo a controlar que as
temperafuras minimas de cozedura sejam alcancadas.

* Os maiores perigos vém da ave mal cozida, pﬂrﬁcu|urmenie perigoso pe\a
Salmonella.

* Evite interromper o processo de cozedurg, ou seja, alimentos par(:iu|menie
cozinhados, guardando e concluindo o processo de cozedura mais farde.
Esta sequéncia encoraja o crescimento de bactérias devido &s temperaturas
“quentes” afingidas no interior dos alimentos.

* Assar a carne e a ave no forno em temperaturas de pelo menos 165°C.
NB: Utilize exclusivamente a sonda para came fornecida com o aparelho.

Em todo o caso, & recomendavel consultar a fabela seguinte refirada da Base
de Dados Nacional de Seguranca Alimentar (EUA).

71°C

74° C

74° C

Atemperatura para a cozedura mal passada néo consta no NFSD porque néo
& segura do ponfo de vista sanitdrio

63°C

71°C

77°C

71°C

77°C

71°C

71°C

82°C

82°C

82°C

77°C




* Para evitar queimaduras, ufilize uma luva de cozinha para instalar e
remover a sonda de came, quando o fomo esta quente.

* Remova sempre a sonda usando a pega. Se for removida puxando pelo
cabo, pode danificar-se.

o Cerliﬁque-se de que os dlimentos estdo comp|etc|menie desmnge|udos
quando a sonda & instalada. Caso confrdrio, poderd danifica-la.

NOTA: A sonda de came néo estd afivada para fodas as funcdes (a funcdo
da sonda de carne néio estd disponivel ainda para Receitas). Se for
encaixado durante uma destas funcdes, surge uma mensagem de
remocéio da sonda no ecré.

Se a sonda de came for acidentalmente removida durante a
operacéio, surge uma mensagem de aviso no ecrd.

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

O fomeo guarda a dltima temperatura definida pelo ufilizador.

Introduza a ponta da sonda na parte central e mais espessa da carne.
Cerliﬁque-se de quea sonda ndo estd em contacto com gorcluru, osso, partes
do forno ou pratos.

A sonda da came é automaticamente reconhecida, quando é inserida e o
icone Jf/ aparece no ecré.

Quando & iniciade um modo de cozedura com a sonda inserida, a pagina de
exibicéio para a definicéio da funcéo aparece automaticamente.

1. Defina a temperatura da sonda requerida através das sefas £ Ve

confirme com a tecla (oK) .

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA
B o325y %

145°F

70°F

2. Depois de premir a tecla , a cozedura inicia e todos os detalhes de
cozedura da sonda surgem no ecré.

* Modo de cozedura
* Temperatura do forno
* Definir a temperafura da sonda

* Temperatura da sonda instanidnea

Uma vez que a temperatura da sonda definida seja afingida, o fomo desliga-se
e um sinal acistico avisa que a cozedura terminou.

NOTA:  Uma veziniciada a cozedura, a temperatura do forno pode ser em
todo o caso alterada, a qualquer momento, usanda as teclas A 3,

Para alterar a femperatura da sonda, prima a tecla @e, de seguida, atecla
) e, por fim, atecla novamente.

15 - Compreender os varios modos do fo

Dicas e técnicas sobre assados

Assar é cozinhar com ar uquecido. Os elementos superior e inferior do fomo
sdo usados para aquecer o ar, mas ndo é usado nenhum ventilador para fazer
circular o calor.

Siga a receifa ou as instrucdes do alimento prepcmdo para a femperatura de
cozedurg, fempo e posicGo da prc:te\eiru. O tempo de cozedura pode variar
com a temperatura dos ingredientes e o seu tamanho, forma e acabamento do
utensilio de cozedura.

Orientacdes gerais

* Para obter os melhores resuhcdos, coza os alimentos numa prcfe|eim Unica
com pelo menos 1" - 1 %" (2,5 - 3cm) de espaco entre os utensilios e as
paredes do forno.

* Utilize uma prateleira quande selecionar o mode de cozedura.
+ Verifique se estd pronto ao tempo minimo.

* Utilize utensilios de fazer bolos metdlicos (com ou sem acabamentos

* A cozedura de prateleira miltipla para refeicdes no fomo é feita nas
posicies da prafeleira 1, 2, 3 e 4. As quatro prateleiras podem ser usadas
para bolachas, biscoites ou aperifivos.

- 2 cozedura na prateleira: Utilize as posicdes 1 e 3.

- Ao cozinhar quairo camadas de bolo em simulténeo, escalone as panelas,
de forma a que uma panela néo fique diretamente acima da outra. Para
obter os melhores resultados, coloque os bolos ao centro da prateleira
superior e na traseira da prcfe|eim inferior (vero grélﬂco a direita). Permita
1"-1%" (2,5 - 3cm| de espaco de ar em tomo das panelas.

+ Converfer a sua propria receita pode ser facil. Escolha uma receita que
funcione bem em convecgéio.

* Reduza a temperatura & o tempo de cozedura, se necessdrio. Pode ser
preciso c|gumo fentafiva e erro para afingir o resultado perfeiio‘ Tome nota
da sua técnica para a proxima vez que dese[ur preparar a receila usando
conveccdo.

* Pode encontrar dicas para solucionar problemas na péagina33.

Alimentos recomendados para o modo de cozedura por
conveccdo:



antiaderentes), vidro & prova de cdlor, vidro cerGmico, cerdmica ou outros
utensilios adequados para o fomo.

* Ao utilizar vidro & prova de calor, reduza a temperatura 25°F (15°C) em
relacdo & temperatura recomendada.

* Utllize assadeiras com ou sem lados ou tabuleiros fipo assadeiras mais
pecuenos.

* Panelas metdlicas escuras ou revestimentos anfiaderentes irdo cozer mais
mpidamenie e conferir um dourado mais escuro. As formas de bolos
isoladas irdo aumentar |igeirc|menie o fempo de cozedura para a maior
parte dos alimentos.

+ Néo utilize folha de aluminio ou tabuleiros de aluminio descariaveis para
revestir qualquer parfe do forno. A folha é um excelente isolante do calor
e o calor ficard aprisionado na mesma. Isto irg alterar o desempenho de
COZedUm e pode dcniﬁcﬂr o ﬂcﬂbﬂmenio dO fC)rnC).

* Evite usar a poria aberta como uma prateleira para colocar panelas.

* Pode encontrar dicas para solucionar problemas na pagina 33.

Dicas e técnicas de conveccdo verdadeira

* Reduza as temperaturas de cozedura da receita em 25°F (15°C).

* Para obter os melhores resultados, os dlimentos devem ser cozinhados
desiupcdos, em pune|cs de pcredes laterais baixas para firar pcrﬁdo da
circulagéo do ar forcada. Utilize panelas de aluminio com brilho para obter
os melhores resuliados, exceto se especificado em contrdrio.

* Pode ser usado vidro ou cer@mico & prova de calor. Reduza a temperatura
outros 25°F (15°C) ao usar pratos de vidro & prova de calor, numa reducéo

total de 50°F (30°C).

* Podem ser usadas panelas metdlicas escuras. Note que os alimentos podem
dourﬂr mais mpidﬂmeﬂ'e ao usar *Ormﬂs de I:)QIC)S mefélit:cﬁ escuras.

* O nimero de prateleiras usadas é determinado segundo a altura do
alimento a ser cozinhado.

* Os artigos cozinhcdos, na sua gmnde parte, cozem exiremamente bem
em conveccdo. Nao experimente converter receitas como cremes, quiches,
tarte de abdbora ou cheesecakes, que néo beneficiam do processo de
convecedo/ aquecimento. Utilize o modo de cozedura normal para estes
alimentos.

Aperitivos Biscoitos Café Bolos

Biscoitos (2 a 4 prateleiras) Pdes em franca

Profitercles

Popovers

Cacarolas e Entradas de Um Prato

Refeicses de fomo (posicdes das prateleiras 1, 2, 3)

Alimentos fermentados ao ar (soufflés, merengue, sobremesas com cobertura
de merengue, bolos esponjosos, bolos chiffon)

POSICOES DA PRATELEIRA

Dicas de receitas rapidas e faceis
Converter de COZEDURA a COZEDURA POR CONVECGAQ:
* Reduza a temperatura em 25°F (15°C).

» Utilize o mesmo tempo de cozedura que no modo Cozedura, se abaixo de
10 ou 15 minutos.

* Os dlimentos com um tempo de cozedura inferior a 30 minutos devem ser
verificados quanto & sua prontidée 5 minutos antes do que nas receitas de
cozedura padrdo.

* Se o dlimento for cozinhado durante mais de 40-45 minutos, o tempo de
cozedura deve ser reduzido em 25%.

Dicas e técnicas sobre assados por conveccéio

* Néo pré-aqueca para Assados por Conveccdo.
* Asse numa panela sem tampa e de paredes laterais baixas.

* Ao assar frangos ou perus inteiros, coloque as asas por defrds das costas e
Upene Frﬂuxﬂmen'e ds pernas com ﬁﬂ de Cozinhc.

* Utilize uma punek:l de gratinar de 2 pecas para assar sem tampa.

+ Utilize a sonda ou um fermémetro de came para determinar a pronfiddo
inferna na temperatura “FINAL".

* Verifique outra vez a temperatura inferna da came ou ave, inserindo o
termémeiro da came noutra posicdo.

* As aves grandes podem ainda precisar de ser cobertas por aluminio (e
assadas na panela) durante uma porcdo do tempo de assar para impedir
que fiquem demasiado douradas.

Dicas de receitas rapidas e faceis

Converter uma COZEDURA padréo num ASSADO POR CONVECCAO:

Dicas e técnicas sobre gratinados

* Coloque a prateleira na posicdo requerida necessdria antes de ligar o forno.
+ Utilize o modo de Gratinado com a porta do forno fechada.

* Pré-aqueca o forno durante 5 minutos antes de ufilizar.

+ Utllize uma panela de granitar de 2 pecas.

+ Vire meia volta as carnes uma vez ao longo do fempo de cozedura [ver o
esquema de grafinado por conveccdo).

Os tempos de grniincc:lo e gmﬁnudo por conveccdo sdo uproximudos e
podem variar |‘\geircmen‘re.

Os tempos de cozedura sdo indicativos e dependem ainda da espessura e da
temperatura inicial da came antes da cozedura.

Dicas e técnicas sobre desidratar

* A desidratacdio pode ser feita usando o modo Desidratar. E usada uma
temperafura mais baixa e o ar aquecido circulante remove lentamente @
humidade para preservacdo do alimento.

* A temperatura do modo Desidratar estd pré-programada para 140°F

(60°C).

* Astemperafuras do modo Desidratar disponiveis séio 120%F (502C) a 160%F
[709C).



* Atemperatura ndo tem de ser diminuida.

*» Os assados, grandes pedacos de carne e aves geralmente demoram 10-
20% menos de tempo de cozedura. Verifique a prontidéo mais cedo.

+ Os assados em cacarolas ou potes que séo tapados no ASSADO POR
CONVECCAO irdio cozinhar durante cerca do mesmo tempo.

* Atemperatura de seguranca minima para encher a ave & 165°F (75° C).

* Apés aremocdo do artigo do forno, cubra folgadamente com folha durante
10 a 15 minutos antes de talhar. Se necessdrio, aumente a femperatura
alimentar final em 5°a 10°F (3% a 6° C).

Os fempos de cozedura sdo indicafivos e dependem ainda da espessura e da
temperatura inicial da came antfes da cozedura.

Dicas e técnicas sobre gratinados por conveccéo

*» Coloque a prateleira na posicéio requerida necessaria antes de ligar o forno.
+ Utlize 0 modo de Grafinado por Convecgdo com a porta do fono fechada.

+ Néo pré-aqueca o forno.

+ Utllize uma panela de granitar de 2 pecas.

* Vire meia volia as carnes uma vez ao longo do tempo de cozedura (ver o
esquema de gmﬁnndo por convecg@o).

Os tempos de grafinado e gratinado por conveccdo sdo aproximados e
podem variar ligeiramente.

Os tempos de cozedura sdo indicativos e dependem ainda da espessura e da
temperatura inicial da came antes da cozedura.

* Podem ser usadas em simulténeo mﬁ\tiphs pru‘re|eirus.
* Alguns alimentos requerem 14-15 horas para desidratarem completamente.

* Consulte um livio de preservagdo de alimentos, para saber os fempos
especificos e 0 manuseamento de vdrios alimentos.

* Este modo é adequado para uma variedade de fruta, vegetais, ervas e firas
de came.

* Podem sercomprodus peneiras a secoem |0ius de cozinha deespeciahdcde.

* Ao usar pupe| de cozinhg, u\gumu mistura da comida pode ser absorvida
antes de iniciar a desidratacdo [tal como tomates fatiados ou péssegos
fatiados).

Esquema de desidratacdo

ALIMENTO PREPARA(_:AO
FRUTA
)
Macas Me_rgulhadcs em Y f:le copo‘de sumo de
. lim&o e 2 copos de agua, fafias de Y

Mergulhadas em % de copo de sumo de
Bananas . . "

lim&o e 2 copos de agug, fatias de Y
Corsjas Lave e seque com papel de cozinha.

Para cerejas frescas, retire os carogos

fatias de ¥ de laranjq;
parte da pele finamente descascada das
laranjas

Cascas e fatias de laranjas

Anéis de ananas Secados com papel de cozinha
I.(]Ve € seque com pcpel de EDZinhU.
Morangos Cortados com 14" de espessura,

pele (exterior) em baixo na prateleira

TEMPO DE TESTE PARA PRONTIDAO
SECAGEM APROXIMADO*
{hrs)
11- 15 |Lligeiramente maledveis
11- 15 |Lligeiramente maledveis
10- 15 | Maledvel, coridceo, dificil de mastigar
Cascus: 2 } 4 CUSCU dc Iﬂmnlﬂ: secae Frﬂg\l
Fafics: - 16 Fafias da |¢.:|runic1: as pe’le.s e?ic"xo secas
e quebradicas, a fruta é ligeiramente
homida
Enlatados: 9. 13 Maci ledei
Frescos 8. 1 acios e maledveis
12- 17 | Seco, quebradico




VEGETAIS

Lave e seque com papel de cozinha.
Pimentas Remova a membrana da pimenta, pique 16- 20
grosseiramente pedacos de cercade 1”

Coridcea sem humidade
inferior

Lave e seque com papel de cozinha.
Cogumelos Corte a extremidade do caule. 7- 12 | Duros e coridceos, secos
Corte em cortes de 1/8"

I.CIVE € seque com prEI de :c)zinha.

Tomates Corfe em pedacos de 1/8" de espessura 16- 23 | Corvermelho tijolo, secos
e seque bem

ERVAS AROMATICAS

Orégdos, salsa, tomilho e Passe por dgua e seque com papel de Seque a 120°F

erva-doce cozinha 160°C) 3- 5 |Estaladicos e quebradicos
Utilize folhas de manjericdo de 8 a 10 em
desde o fopo. Pulverize com dgua, refire | Seque a 120°F
a 4gua agitando e dé pancadinhas com (60°C)

papel de cozinha para secar

Manjericéo 3- 5 |Estaladicos e quebradicos

16 - Receitas

A funciio Receitas do seu forno da-lhe a possibilidade de cozinhar alimentos sem ter de definir sempre manualmente o forno. Ao selecionar uma receita “DEFINIDA”, 0 modo
de cozedura, a femperafura e as horas séo automaticamente definidos de cicordo com a receita selecionada do menu.

Lista de receitas Tipo de alimento Condicdio do Lista de receitas Informacdes apresentadas
alimento
FRESCO
2 '@ ———————— PIZADEPAQ PRIMEIRO
(Chy; CONGELADO
INTEIRO
CARNE
EM PEDAGCOS
INTEIRO TIPO DE ACESSORIO
@ﬂ FRANGO POSIGAQ DO NIVEL
EM PEDACOS
PREDEFINIDO OU PESSOAL PESODO AUMENTO
INTEIRO TEMPO DE COZEDURA
) PEIXE PRE-AQUECIMENTO REQUERIDO
EM PEDACOS (SIM/NAQ)
VERDURA
BOLOS




7. Para iniciar a receita, confirme com afecla .
Durante uma receita, uma série de mensagens aclsficas e visuais irdio pedir-
lhe para realizar as operacdes seguintes. Basta seguir as insirucdes no ecré.
8. Ao ferminar, o forno c|e5|igu-se e um sinal acsfico e visual avisa que a
receita ferminou.

Guardar uma receita personalizada:

Uma vez que a receila tenha sido selecionada, a definicdo de “Horas” e
"Peso” pode ser alterada e a receita pode ser guardada entre as “PESSOAIS”.

1. Uma vez selecionada uma receita, prima a tecla A e confime usando a

Ieclcx.

2. Para dlterar o peso, introduza o peso desejado usando as setas A V' e

confirme usando a tecla .

FRANGO

PESO

3800g

3. O fomo muda automaticamente para o tempo de cozedura. Para mudar
este fempo, ufilize as setas /A ¥/ e confirme de nove usando atecla .

FRANGO
TEMPO DE COZEDURA

3:00

4. Neste momento, a receita pode ser guurducla na liska de receitas

“PESSOAIS”, selecionando “GUARDAR” e confirmando usando a tecla

PERU ASSADO

2500g
URA  02:00
CIMENTO SIM

» SALVAR

NOTA  Se os valores de horas e peso forem alterados e néo forem
guurcludos de imediato, no fim da receita, surgird uma mensagem a
perguntar se deseja guardd-los.

5. Parainiciar a receita, prima @ teclq.

Apagar uma receita personalizadea:

1. Para eliminar uma receita da lista de receitas personu|izc|dus, selecione a
receita.

2. Prima atecla <] e selecione a escolha e confirme através da tecla .

FRANGO

QUER ELIMINAR A RECEITA?

NAO »SIM




17 - Instrucées do modo Sabat (em alguns modelos)

A funcdio do modo Sabat do seu forno cumpre as leis judias. Esta funcéo
permite ao fomo realizar apenas a funcéo estdtica.
Quando a funcdio Sabat é selecionada, séo desativadas as funcdes seguintes:

* Luzes do fomo

* Todas as chaves exceto LIGAR/DESLIGAR
* Funcéio da sonda de carne

* Funcéo de cozedura temporizada

* Funcéo do temporizador

* QO icone no ecrd de exibicdo é continuo e ndo é animado, tal como & o caso
dos modos de cozedura tradicionais.

* Ecrd de exibicdio e avisos acsticos principais.
Para definir a fungdio do Modo Sabat, ligue o forno e selecione o icone §§§ e
prima a fecla @ Selecione a funcéio Sabat usando as setas <[> e confirme

duas vezes com atecla .

A funcéio comega a mostrar o icone no ecré de exibigéo.

SABBATH

5Ab

$95
—

NOTA A funcéo demora no maxima 72 horas.
A temperatura é regulavel de 75°F (25°C) a 140°F (60°C).
A funcéio pode ser desativada a qualquer altura, premindo a tecla

DESLIGAR.

18 - Sobre cuidados e limpeza
Remocéo da porta
Néo devem ser ufilizados na limpeza detergentes abrasivos nem equipamentos ”
de limpeza a vapor. ATENC,AO
= Certifique-se de que:
ATENCAO

* O fomo e as lampadas estéo frios e de que a alimentacéo do forno foi

Néo utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadeiras de metal desligada anfes de subsituir afs) lampadals). Caso contraric, pode sofrer
pontiagudas para limpar o vidro da porta do forno visto que podem riscar a um choque elétrico ou queimaduras.
superficie, fazendo com que o vidro possivelmente se parta. * A porta do forno é pesada e fragil. Utilize ambas as méos para refirar a

porta dofomo. A porta do fomo é feita de vidro. Manuseie com cuidado
para evitar que se parta.

I.impezq hidrolitica ¢ Agarre apenas os lados da poria do forno. Nao agarre o puxudcr pois
poderd girar na sua mo e provocar danos ou ferimentos.

Esta metodologia explora a fungéio desengordurante e desinfetante natural do * Agarrar a porta de forma firme e correcta para evitar provocar ferimentos
vapor para Iimpﬂr a Cﬂvidﬂde dO FGF"U. em pessoas e danos no Pmdufﬂ.



Vantagens

Remocéo da porta do forne padrao
* Facilidade ’

Aporta do forno pode ser répida e facilmente removida. Para fazé-lo, proceda

* Custos baixos
conforme se segue:

* Eco-sustentabilidade: é a solucdo mais natural e ecolégica que permite ter
um forno limpo ne final do ciclo sem a utilizacéo de defergentes quimicos
agressivos. E bom para o ambiente, é bom para a sadde e é bom para o * Levante as duas alavancas mostradas de seguida.

forno s Feche a porta até & primeira paragem (provocada pelas alavancas
* Tempos reduzidos levantadas|.

. LEVUH'E a pOﬂU para cimae para *C)TCI, para a remover dUS seus encaixes.

* Abraa porta comp|e‘rcmenfe.

Método

Para substituir a porta, encaixe as dobradicas nas suas sedes e abaixe as duas

] . - . . alavancas
Depois de refirar fodos os acessorios internos, despeje 250 ml de dgua

desfilada no fundo doforno. Feche a porta e afive afuncéio Clean no menu, com
duracdo de 10 minutos. Apos este tempo, o forno desliga-se automaticamente
emifindo um sinal acustico. Deixe a porta fechada por mais 5 minutos: neste
tempo o vapor comeca a amolecer as particulas de gordura depositadas nas
partes da cavidade interna do fomo. Em seguido, abra |igeircmen‘re a porta
do forno para deixar sair o calor (10 minutos): isto permite que a cavidade
arrefeca e seque.

Passados estes Ulimos 10 minutos, pode passar um pano himido para refirar
qualquer residuo de gordura, sujidade e liquidos: a limpeza do aparelho ficou
mais fécil.

Aluz do forno é ativada e pode ser desligada e ligada a qualquer dlura.
Todos os painéis de autolimpeza terdio um desempenho eficaz nos primeiros
trinta processos de limpeza, apds este limite os painéis devem ser substituidos.

Remocdo da porta do forno deslizante NOTA:  Ceriifique-se de que a porta do forno estd perfeitamente paralela
ao pcine| dianteire. Caso ndo esfiver, qjuste-a usando os pﬂm{usns
1. Decidase preiende que a porta abra paraa esquerdc ou direita, anfes de que acabou de inserir.

COIUCUTO apcre|h0 na re-entrancia dO furno.
7. FIXE o FOFHO na re-entranica dO FOFHO USﬂndO os 4 pc:ruhjsos e 05

2. Abra totalmente a porta. espacadores de pléstico fornecidos.




3. Remova os quatro parafusos de fixacéo da dobradica da porta.

4. Remova os quatre cusquilhos de plésﬁco do lado oposto e desupurufuse o
pino de b|c)que‘\o.

5. Rode aportaa 180°.

6. Fixe a porta na sua nova posicdo usando os 4 parafusos removidos
anteriormente.

4. Remova os vidros infemos como mosirado abaixo. Exiraia o segundo e
terceiro vidro l:pclinéis infermédios) paraa |impezc.

5. Terminada a |impezc|, para repor os vidros intermedidrios opere no senfido
inverso, certificando-se de que a escrita INTERNAL SIDE esteja em posicéo
que possa ser lida correfamente.

Como desmontar os vidros da porta panordmica *
FULL GLASS”

1. Use luvas de protecéio.

2. Posicione a porta sobre uma superficie horizontal apciando-a sobre um
pano macio para evitar riscos na parte estética.

3. Remova as duas tampas laterais extraindo o reforgo superior.

Substituir a ldmpada do forno

Certifique-se de que:

* O fomo e as lampadas estéo frios e de que a alimentacéo do forno foi
desligada antes de subsfituir a(s) lampadal(s). Caso contrario, pode sofrer
um choque eléfrico ou queimaduras.

* As lentes devem estar colocadas quundo utiliza o forno.
* Aslentes servem para evitar que as |E:mpc|c|r.:5 rebentem.

* As lentes séo feitas de vidro. Manuseie com cuidado para evitar que se
partam. O vidro partido pode causar ferimentos.

(230V - 25W G9)




1 Desligue a corrente na fonte de alimentagéo principal (fusivel ou disjuntor).
2 Refire alente (1).

3 Refire alampada (2) do encaixe puxando-a (3).

4

Substitua a ldmpada por uma nova. Evite tocar na ldmpada com o dedo,
pois o dleo natural das méos poderd danificar a ldmpada quando esta esta
aaquecer.

Utilize uma com o mesmo valor de Volts eWaits (veja Figura).

Volte a enroscar a lente (1).
NOTA:  uma leve folga entre os vidros infermedidrios e os suportes laterais ) : o 5 "
y : Ligue a corrente na fonte de alimentacdo principal (fusivel ou disjuntor).

deve ser considerada normal, pois serve para compensar as :

dilatagdes térmicas dos vidros.

6. Coloque o vidro inferno entre os dois suportes e coloque a ripa superior.

19 - Resolucéo de problemas relacionados com a cozedura

Com Cozer ou Cozer por Conveccdo, pode obter resultados fracos por muitos metivos para além de uma avaria do forno. Verifique o esquema seguinte para saber
as causas dos pmb‘emﬂs mais comuns. Umc vez que o fcmﬂnho, a FOrmﬂ eo mﬂieriﬂl dOS Ufensl’li{)s de COZedUrﬂ ﬂFe'Um Clireklmerl'e 0s reSUhCldUS do CUZEdUr(], a
melhor solucdio pode ser substituir os utensilios de cozedura antigos que tenham escurecido ou empenade com a idade e a uilizagdo.

Problema de cozedura Causa

Os alimentos douram de forma néo uniforme - O forno ndo foi pré-aquecido
- Folha de aluminio na prateleira do forno ou parte inferior do fomno
- O utenslio de cozinhar & demasiado grande para a receita

- As panelas tocam umas nas outras ou nas paredes do fomo

Os alimentos ficam demasiado dourados no fundo - O forno ndo foi pré-aquecido
- Utilizaggo de pnne|us de vidro, sem brilho ou de metais escurecidos
- Posicdio da prateleira incorreta

- As panelas tocam umas nas oufras ou nas paredes do fomo

O dlimento ficou seco ou encolheu excessivamente - Temperatura do forno demasiado baixa
- O forno ndo foi pré-aquecido
- A porta do fomo foi aberta com frequéncia
- Firmemente vedado com folha de aluminio

- O tamanho da panela é demasiado pequeno




O dlimento cozinha ou assa demasiado lentamente - Temperatura do forno demasiado baixa
- O forno ndo foi pré-clquecido
- A porta do forno foi aberta com frequéncia
- Firmemente vedado com folha de aluminio

- O tamanho da panela é demasiado pequeno

As crostas das tartes ndo douram no fundo ou ficam com uma crosta -0 tempo de cozedura ndo é suficiente
empapada - Sdo usadas pune|c15 de aco brilhantes
- Posicéo da prateleira incorreta

- Temperatura do forno demasiado baixa

Os bolos ficam pdlides, ndo crescem e podem néo estar cozidos no - Temperatura do forno demasiado baixa
TE e - Tempo de cozedura incorreto

- O bolo & testado demasiado cedo

- A porta do forne é aberta com demasiada frequéncia

- O tamanho da panela pode ser demasiado grande

Os bolos séo altos no meio com uma fissura no topo - A temperatura de cozedura é demasiado alta
- O tempo de cozedura é demasiado longo
-As pcnelas focam umas nas outras ou nas Pﬂredes dC) fC)mC)
- Posicéio da prateleira incorreta

- O k:mcmhc d[] pune|o é demusiado pequeno

As extremidades da crosta da farte ficam demasiado dourados - Atemperatura do forno € demasiado alta

- As extremidades da crosta s@o demasiado finas

I ———
20 - Resolucdo de problemas de funcionamento

Antes de contactar a assisténcia técnica, verifique o seguinte, para evitar custos de assisténcia técnica desnecessdrios.

Problema do forno Passos de resolucdo do problema

Ocorre outro Erro __ F na janela de exibicdo. Corte a alimentacdo e ligue-a de nove apds alguns segundos. Se o estado persisir,
anote o nimero do cédigo (na lista de REGISTO DE EVENTOS) e contacte a

assisténcia técnica.

O visor do forno permanece DESLIGADO Desligue a corrente na fonte de alimentacdo principal (fusivel ou disjuntor). Rode o
disiunior para |igc:d0.
Se o estado persistir, efetue uma chamada para a assisténcia fécnica auterizada.

A ventoinha de arrefecimento continua em execucéo apds o forno fersido A ventoinha desliga-se automaticamente quando os componentes eletrénicos
desligado arrefeceram suficientemente.

O fomo ndo esta a aquecer Verifique o disjuntor do circuito ou a caixa de fusiveis da sua residéncia. Certifique-
sede que existe alimentacdo elétrica udequodu para o forno. Cerﬁﬁque-se de que
foi selecionada a temperatura do forno.

O forne ndo cozinha de forma uniforme Consulte os esquemas de cozedurq, para saber a posicdo recomendada da
prateleira. Reduza sempre a temperatura da receita em 25°F (15°C) ao cozinhar
com o modo Cozer por convecgdo.

A luz do fomo néo funciona adequadamente Substitua ou reintroduza a lampada, se esta estiver frouxa ou defeituosa. Ver
a Pégina 32. Evite tocar no vidro da ldmpada com os dedos desprotegidos,
uma vez que o dleo do dedo pode fazer com que as ldmpadas queimem
prematuramente.

Aluz do fomo permanece ligada Inspecione em busca de obstrucées na porta do forno. Inspecione para verificar se
a dobradica estd dobrada ou ¢ interruptor do forno esta quebrado.




O relégio e o temporizador ndio funcionam corretamente Certifique-se de que existe alimentacéo elétrica adequada para o forne. Consulte
as seccdes Relgio na Pagina 14.

Humidade excessiva Ao usar o modo Cozer, pré-aqueca primeiro o forno. Cozer por Conveccéio e
Assar por Conveccdo irdo eliminar quc|quer humidade no forno (esta é uma das
vantagens da convecgdo).

Porcelana descascada Quando as prateleiras do fomno séo removidas ou substituidas, incline sempre as
pruie\eirus para cima e néo force, para evitar descascara pcn:e|anu.
____________________________________________________________________________________________________________________________|




