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INSTRUCOES E AVISOS DE
SEGURANCA IMPORTANTES

N

Leia atentamente e guarde-os para consulta futura

Prezado Cliente,
Agradecemos e congratulamo-nos pela sua escolha.

Este novo produto, cuidadosamente projectado e
fabricado com materiais de primeirissima qualidade, foi
meficulosamente testado para poder satisfazer todas
as suas exigéncias para uma perfeita
cozedura.

Portanto, pedimoslhe que leia e respeite as faceis
instrucdes que lhe permitirGo alcancar excelentes
resultados ?lesde a primeira ufilizaggo. Com esfe
moderno aparelho enviamos também as nossas
felicitacaes.

ESTE PRODUTO FOI CONCEBIDO PARA UM USO
DOMESTICO.

O FABRICANTE ISENTA-SE DE TODAS AS
RESPONSABILIDADES POR FERIMENTOS PESSOAIS
OU POR DANOS DE PROPRIEDADE DECORRENTES
DE UMA INSTALACAO INCORRETA OU INDEVIDA,

UMA UTILIZACAO ERRADA OU INADEQUADA.

NAO UTILZE O PRODUTO SE O CABO DE
ALIMENTACAO ESTIVER DANIFICADO, A FIM DE EVITAR
RISCOS, NESTE CASO ENTRE EM CONTATO COM O
SUPORTE AO CLIENTE, OU SERVICO AUTORIZADO
ELETTROMEC, PARA QUE SEJA EFETUADO A TROCA DO
CABO DE ALIMENTACAO.

O APARELHO NAO DEVE SER UTILIZADO
POR PESSOAS (INCLUINDO CRIANCAS) COM
DEFICIENCIAS FiSICAS, SENSORIAIS OU MENTAIS,
OU POR PESSOAS SEM A EXPERIENCIA OU
O  CONHECIMENTO  NECESSARIOS,  EXCETO
MEDIANTE SUPERVISAO OU SE FOREM INSTRUIDAS
SOBRE O USO DO ELETRODOMESTICO PELA PESSOA
RESPONSAVEL PELA SUA SEGURANCA.

AS CRIANCAS DEVEM SER SUPERVISIONADAS PARA
GARANTIR QUE NAO BRINCAM COM O APARELHO.
NAO COLOQUE FOLHA DE ALUMINIO, POTES OU
OBJETOS SEMELHANTES EM CONTACTO COM A
BASE DENTRO DO FORNO PARA COZINHAR.

O ELETRODOMESTICO PODE FICAR MUITO QUENTE
DURANTE A UTILIZAGAO.

ATENCAO: NAO TOQUE NOS ELEMENTOS DE
AQUECIMENTO DENTRO DO FONO.

A\ ATENCAO:

* Se a porta ou os vedantes da porta esfiverem
danificados, o forno ndo pode ser ufilizado
até ser reparado por um técnico de assisténcia
técnica qualificado;

e Este elefrodoméstico e os seus componentes
inferiores,  especialmente as pecas  sob
fensdo, s6 poc!::m ser reparados, modificados
ou personalizados pelo fabricante, o seu
departamento de assisténcia técnica ou pessoas
com qualificacdes semelhantes. Reparacdes
incompefentes podem provocar acidentes e
danos graves no seus elefrodoméstico e ambiente
circunc?ante, bem como avarias.

¢ lembrese de que mesmo a substituicdo da
ldmpada no inferior do forno deve ser realizada
por pessoal qualificadc;gue irg primeiro desligar

o eletrodoméstico da rede eléfrica.

* Se o aparelho néo funcionar ou necessitar de
reparacdo, confacte o seu deparfamento de
assisténcia técnica.

o Utilize apenas pecas de substituicdo de origem.

/A IMPORTANTE:

*Como precaucdo de seguranca, antes de
limpar o forno, desligue sempre o plugue
da tomada ou remova o cabo de alimentacdo
do eletrodoméstico.

¢ Além disso, evite utilizar substdncias acidas ou
alcalinas (como limées, vinagre, sal, tomate,
efc.). Evite usar produtos que contenham cloro,
acidos ou abrasivos, especialmente nas pecas
pintadas ao limpar.



1 - Cuidados e manutencéo

Embora a cdmara de cozedura seja feita de
aco de elevada qualidade, uma manutencéo
incorreta pode provocar corroséo;

O forno deve ser limpo periodicamente e todos
os residuos de alimentos devem ser removidos;

Néo limpe o forno imediatamente apés o prato
ter sido removido, uma vez que as gotas residuais
de vapor estdo ainda muito quentes (perigo de
queimadura); verifique se o ecrd mostra uma
temperatura residual baixa ou nenhuma.

Proceda com cuidado ao abrir a porta quando
o forno estd ligado, pois o vapor emanado pode
provocar queimaduras.

Se a eletricidade for interrompida, quando voltar,
o forno solicita-lhe que esvazie o circuito, embora
ndo deva haver dgua no mesmo.

Néo utilize raspadores para metais afiados ou
abrasivos duros para limpar a porta de vidro
do forno, uma vez que estes podem riscar a
superficie e fazer com que o vidro parta.

Durante a limpeza, tenha cuidado para que ndo
entre dgua no elefrodoméstico.

Utilize apenas panos ligeiramente himidos.

Nunca pulverize égua para o interior ou o
exterior do eletrodoméstico.

Néo ufilize dispositivos a vapor para a limpeza,
uma vez que a dgua que penetre pode provocar
danos.

Néo utilize o eletrodoméstico para o aquecimento
ou a humidificacdo da sala.

O eletrodoméstico deve ser instalado e usado a
uma temperatura ambiente enfre 5 °C e 35 °C.

Se existir o risco de congelamento, a c':rquo
residual nas bombas pode congelar e danificé-
las.

Utilize apenas a bomba térmica recomendada
para este forno.

A sonda de alimentos & um acessério disponivel
apenas em algumas versdes do produto.

O conjunto de 6 fabuleiros Gastronorm é um
acessério disponivel a pedido

/A IMPORTANTE

A placa de identificacdo do forno estd acessivel
quando o eletrodoméstico é instalado. Esta
placa de idenfificacdo, que é visivel quando
abre a porta, mostra toda a informacdo de que
necessita ao solicifar pecas sobressalentes para o
elefrodoméstico.

LOCALIZAGAO DA ETIQUETA DE SERIE
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2 - Primeira utilizacao

O forno deve ser bem limpo com édgua e sabdo e cuidadosamente lavado.

Aqueca o forno durante cerca de 30 minutos & femperatura méxima; isto elimina 6leos de fabrico residuais que podem provocar odores
desagradéveis durante a cozedura. Utilize a funcdo de ventilador circular mas sem acessérios no forno.

Antes de usar os acessérios pela primeira vez, limpe-os cuidadosamente com uma solugdo de limpeza alcalina muito quente e um pano macio.

Utilizacgo da grelha plana Utilizacgo do tabuleiro perfurado
Para remover a grelha plana, puxe a grelha para si até esta parar e Este tabuleiro é usado para cozinhar a vapor e é posicionado na
depois levante-a, puxando para cima, até sair completamente. grelha plana juntamente com o seu suporte.

Para inserir a grelha plana, deslizea a um dngulo de 45° até
bloquear e, de seguida, abaixe na horizontal e empurre-a totalmente
para denfro.

NOTA: o conjunio de é tabuleiros Gastronorm é um acessério

disponivel a pedido

Recomendamos ainda usddo em combinagdo com o tabuleiro de
gofejamento para apanhar fodas as gotas dos alimentos ao cozer.

Se a grelha plana fiver um tabuleiro de gotejamento baixo, para
removélo levante-o ligeiramente e deslize-o para si. Para reintroduzi-
lo, deslize-o novamente afé estar corretamente alojado.



A documentagdo deste aparelho & realizada com papel
embranquecido sem cloro ou papel reciclado com a finalidade de
confribuir para a protecdo do meio ambiente.

As embalagens forem projetadas para néo prejudicar o meio
ambiente; podem ser recuperadas ou recicladas, pois sGo produtos
ecolégicos.

Reciclando @ embalagem, confribuiré a uma poupanca das matérias-
primas e a uma redugdo do volume dos refugos industriais e
domésticos.

O MATERIAL DA EMBALAGEM é 100% reciclavel, conforme indicado
pelo simbolo da reciclagem.

Para a sua eliminagdo, siga as normas locais. O material da
embalagem (sacos de pldstico, pegas de poliestireno, etc.) deve
ser manfido fora do alcance das criangas, pois sdo potencialmente

Perigosos.

D)
B

ESTE APARELHO encontrase de acordo com a Diretiva Europeia
2002/96/CE, Waste Electrical and Elecironic Equipment (WEEE).
Ao garantir a eliminagdo correta deste produto, o ufilizador coniribui
para prevenir potenciais consequéncias negafivas para o ambiente
e a salde.

4 - O painel de conirolo

O SIMBOLO no produto ou na documentacéo de acompanhamento
indica que este produto ndio deve ser fratado como lixo doméstico,
& sim, enfregue a uma esfrutura idénea de reciclagem de aparelhos
eléfricos e elefrénicos.

A ELIMINACAQ DEVE SER FEITA em conformidade com a legislacéo

local sobre eliminagdo de residuos.

PARA INFORMACOES ADICIONAIS sobre o frafamento, recuperacéo
e reciclagem desfe produto, contacte o representante local competente,
o servigo de recolha do lixo doméstico ou a loja onde o produto foi
adquirido.

ANTES DE ELIMINAR, forne-o inutilizave! cortando o cabo eléfrico.

O seu aparelho pode diferir ligeiramente quando comparado és ilustragdes seguintes.

- Teclado de funcdes
- Ecra de exibigdo

- Teclado de escolha rapida




Teclado

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

A
q D - Sefas de movimento
A\

Para definir o femporizador.
Entre no menu de fungées durante a cozedura.

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

liga e desliga o forno.

Confirma as definigdes e inicia as operagdes
de cozedura. Quando & premida durante uma
operagdo de cozedura, a fungdo é colocada
em pavsa. Prima novamente para reiniciar.

® © =% ©

Volte & pégina do ecrd anferior. Mantenha
premido para voltar & pagina inicial

J

Painel de comande

Menu escolha rapida cozimentos

Bloqueio Teclado

Temporizador

G 0eB &R0 Uk

5 - Informacdes gerais sobre o forno

Antes de ufilizar o seu forno pela primeira vez, remova as embalagens e os materiais estranhos dols) fornols). Qualquer material deste fipo deixado

no interior pode derreter ou queimar, quando o aparelho & ufilizado.

Cadigos de erro

Este codigo aparece caso o controlo elefrénico indique uma falha.
Quando o erro aparece, a fungéio atual & bloqueada. Se o fipo de erro
estiver relacionado com uma fungéio de seguranga, o forno torma-se
inufilizével & sempre que for feita uma fentafiva de ligagdo, o mesmo
erro aparece (em cujo caso deve felefonar para o servigo pés-vendal,
enquanto que se o erro esfiver relacionado com uma falha mener,
apés fer sido reiniciado o forno pode ser usado para fungdes que ndo
envolvem a pega defeituosa (por ex., o elemento de aquecimento).

Bipes

Confirma se o comando foi recebido apés uma fecla ter sido premida.
Indica cinda que foi condluida uma fungdo de temporizagéo (por ex.
Temporizador ou Cozedura Temporizada). Durante a execugio de
uma receita, um sinal actsfico avisa o ufilizador de que o fomo esté
a aguardar uma operagdo por parfe do utilizador (por ex., insira o
prato ou volte-o ao contréric).

Os bipes também sinalizam uma falha do forno.

Bloqueio dofeclado

Prima a tecla ©= durante 3 segundos. Os comandos enconiram-se
agora bloqueados e serd apresentado um “Icone de chave”.

Repita o mesmo procedimento durante 3 segundos para desbloquear
o feclado.

NOTA: a operagdio de desligamento enconira-se sempre disponivel.

Temporizador

O temporizador no seu forno n@o liga nem desliga o aparelho,
o seu Onico objefivo é dlertélo afravés do alarme. Quando
quiser desligar o forno automaticamente, ufilize as fungdes fim de
cozedura e cozedura com atraso.

NOTA: Premir o bofdo DESUGAR ndo reinicia nem para o
temporizador.



Predefinicces

Os modos de cozedura automaticamente selecionam uma temperatura
adequada quando o modo de cozedura é selecionado. Estes podem
ser dlterados quando & necessério um diferente.

Cadigos de nimero de falha F

Estes codigos sdo apresentados quando o conirolo elefrénico deteta
um problema com o forno ou a eletrénica.

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

Pré-aquecimento

Sempre que um modo de cozedura & definido e o forno é aquecido,
o préaquecimento inicia. Durante este periodo, o temperatura
instanténea & exibida junfomente com o icone do termémetro.

Mal seja atingido 100%, o confrolo faz scar o “fim do pré-
aquecimento” e o valor da temperatura aual desaparece.

. Prima o botio (©) e defina o tempo desejado usando as sefas

/A e confirme com o boldo Para alternar a selegdo entre
horas e minutos, utilize as setas <] [>.

. As horas podem ser definidas desde 1 minuto a 12 horas e

59 minutos e, quando definidas, o tempo restante fica sempre
visivel na barra de estado ao fundo, até o tempo expirar ou ser

redefinido.

. Para dlterar ou cancelar a definigéo de tempo, deve redefinir o

temporizador, premindo e mantendo premido o botio (&) durante
alguns segundos.

. O formato do temporizador é normalmente HR:MIN, alterando

para MIN:SEG durante o dlfimo minuto.

. Quando o tempo expira, o visor mostra 00:00 e o alarme ird soar

durante um minuto ou até o bofdo ser premido (&) .

6 - Dicas gerais sobre o forno

Pré-aquecimento do forno

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

* O préaquecimenio é necessario para bons resultados ao cozer
bolos, biscoitos, pastéis e pdes.

* O préaquecimento ird ajudar a dourar os assados e a refer o
molho da carne.

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

* Durante o pré-aquecimento, a femperatura de cozedura selecionada
& sempre apresentada.

* Um bipe iré confirmar se o forno foi préaquecido e “temperatura
detetada” irg desativar-se.

Sugestdes operacionais

* Nao coloque panelas na porta do forno aberta.

o Utilize as luzes inferior do forno para ver os alimentos através da
janela da porta do forno, em vez de abrir a poria com frequéncia.

Cozer agrande dltitude

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



7 - Comecar a Utilizar

Instrucdes para aligacao inicial

Uma vez que o forno tenha sido ligado d fonte de alimentagdo pela
primeira vez, o confrolo prepara automaticamente para a definigéo
de uma série de definigdes do utilizador, que permanecem guardadas
em caso de qualquer ligagao posterior.

¢ |dioma

® Temperatura e peso
* Horas

* Data

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

Ao aplicar as definigdes do utllizador, o conirolo movese
automaticamente para a pagina de exibigdo "Em espera”.

TERCA-FEIRA 11/24/2015
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coes do utilizador

Com o forne ligado, selecione o icone % e confirme com a fecla @
para enfrar no menu DEFINICOES. Este menu permite personalizar as
definigdes do seu forno. Para aceder, ndio pode estar afiva nenhuma
cozedura nem pode estar em progresso nenhuma fungdo de tempo

definido.
NOTA: O menu Definigdes ndo pode ser definido se uma fungdio de
tempo ja fiver sido definida: primeiro elimine fodas as fungdes

de tlempo diivas.

1. Prima as feclas </ [> para selecionar o submenu e confirme através
da fecla @),

CONFIGURAGOES

DEFINIG OES

2. Utilize este menu para alterar as definigées seguintes:

Tempe raturae peso

Prima a fecla de seta <I > e A ¥ para selecionar as duas opgdes
de temperatura "°C/°F" ou as opgdes de peso Kg/ib & confirme com

a tecla (o) .

Tempo

Prima a tecla de sefa 2 para selecionar o formato de tempo entre
as opgdes "12h AM/PM ou 24h" e confirme com a tecla @ . De
seguida, defina o fempo usando as sefas A V' e confirme com
tecla (oK),



Prima as feclas < > ou A ¥ para selecionar a definigo ou
alterar um submenu de enfre os seis disponiveis e confirme usando

a tecla (@).

@@_ CONFIGURACOES

At =)

LiNGUA

Idioma

Prima o fecla de seta &V para selecionar um idioma de enfre os
disponiveis e confirme com a tecla (©x).

Data Volume
Prima a tecla de sefa &% para selecionar o formato da data de entre Pressionar a sefa & ¥ para selecionar o grau de volume requerido e
as opgdes "D.M.A. - AMD. -MD.A" e confirme com a tecla confirmar com a tecla .

. De seguida, defina o valor usando as setas £V e confirme com a

tecla (oK),




Brilho

Prima a tecla de seta <] > para escolher a definico de luminosidade,
alternando enfre LIGADO ou EM ESPERA, de seguida, usando as
setas A V' selecione o grau de luminosidade requerido e confirme
com a fecla @) .

ON  STAND-BY

Com o forno ligado, selecione o icone ¥ e confirme com a tecla
para entrar no menu DEFINICOES. Este menu permite definir um
nomero de paréimefros ou fungdes especiais. Permite cinda aceder
lista de eventos de erro.

1. Prima asteclas < B> para selecionar o submenu e confirme através

da Teclo@.

CONFIGURAGOES

% /f

A

SERVICE

2. Utilize este menu para dlferar as definigdes seguintes:
Prima as teclas A % para selecionar o item a ser definido ou a ser
apreseniado de entre os frés disponiveis e confirme com a fecla (o)

’ SISTEMA

P REGISTO EVENTOS
SAO DE REDE

Demonstracao

O objetivo desta funcdo é definir o modo DEMONSTRACAO, que
desafiva a fungdo de cozedura mas redliza autemaficamente uma
demonstracéo das funcdes.

1. Prima as feclas <] P> para selecionar o item LIGAR.
2. Confirme com a fecla ©X) .

3. Prima atecla @ .

Apés cerca de 30 segundos, o forno comega a funcionar neste modo.

Para parar temporariomente esta fungdo de DEMONSTRACAQ,
mantenha simplesmente qualquer fecla premida durante alguns
segundos até o forno alternar para “em espera”.

Para iniciar novamente, prima a fecla (@ .

Para desafivar_a funcdo, enfre na pégina de visualizagdo
DEMONSTRACAOQ e definaa para DESLIGADQO. Confirme usando
atecla @) .

NOTA: Uma vez definida, a fungdio permanece ativa mesmo se o
forno for desligado da corrente eléfrica.




Registo de evento

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

REGISTO EVENTOS

10 - Ligar o seu forno

Ligar e desligar o forno

* Atecla (@%) ndo para a fungdio.

® Apés desligar o forno, o ventilador de arrefecimento pode
confinuar a operar afé as pegas interiores do forno ferem
arrefecido.

Prima @ para ligar e desligar o forno e prima novamente para o
desligar. © forno volta ao modo de espera.

Selecionar o modo de cozedura

Cozeduratradicional
@ COZEDURA CIRCULAR
VENTILADA

w

[@] CIRCULAR E GRILL
w

[ * ] GRILL VENTILADA
w

[ ] GRILL

D)

[ECO COZEDURA ECO

3. Se a femperalura proposta for corretn, confirme com a fecla
para iniciar a cozedura, caso conirdrio, se a tecla
ndo for premida nos préximos 10 segundos, o formo clferna
automaticamente para o modo automético e o icone do modo de
cozedura tornase animado.



Cozinhar a vapor
| ] VAPOR 100
[‘-\'”}JJ] VAPOR 130
130
[w] VAPOR E CIRCULAR
[&?;’,] LIMPAR FORNO A VAPOR
[‘;\-Ed LIMPAR CIRCUITO DE VAPOR

1. Selecione o icone §§ e prima a fecla @) Selecione o modo
de cozedura apropriado de acordo com os alimentos a serem
cozinhados usando as setas <] [> e A 7 confirme com a fecla

@.

2. Nesta pagina de exibicdo, confinua a ser possivel dlierar o modo
de cozedura usando as teclas

Tabelas com o modo de cozedura

MODO DE COZEDURA ICONE TEMPERATURA
Min. Predefinir Max.
COZEDURA CIRCULAR VENTILADA 50°C 165°C 230°C
w
CIRCULAR E GRILL 50°C 210°C 230°C
w
GRILL VENTILADA 50°C 165°C 230°C
W
GRIL 50°C 230°C 230°C
COZEDURA ECO [@] 50°C 165° C 230°C
ECO
VAPCR 100 @ 40°C 100°C 100°C
VAPOR 130 70°C 130°C 130°C
VAPOR E CIRCULAR 50°C 165°C 230°C
MODO DELIMPEZA ICONE TEMPERATURA
Min. Predefinir Méx.
o 0
LIMPAR FORNO A VAPOR . 100°C
LIMPAR CIRCUITO DE VAPOR



Alterar o modo de cozedura

1. Durante a cozedura ndo femporizada, pode ser definida uma
pausa na cozedura premindo a tecla @9). Tedas as definicdes da
operagdio de cozedura suspensa devem permanecer guardadas e
podem ser reafivadas, premindo a mesma tecla novamente.

2. Para dlferar o mode de cozedura com o forne em funcionamento,
prima a tecla @8) e, de seguida, atecla 2. Neste momento, pode
ser selecionado oufro modo de cozedura de entre os disponiveis
no grupo afravés das setas 4b.

Alterar a temperatura

* No fim de uma fungéo, o ecré de exibido mosira a femperatura
de aquecimento do comparfimento residual, na pégina em
espera.

1. Na pégina de exibicdo de préwisuclizagio do modo de
cozedura, o temperatura pode ser alterada usando as setas A W
, confirmando posferiormente com a tecla ©X) .

2. Uma vez iniciada a cozedura, o temperatura pode ser em todo o
caso alterada, a qualquer momento, usando as feclas A V.

Menu escolha rapida cozimentos
Afungiio do menu escolha réapida dédhe a possibilidade de selecionar

rapidamente os modos de cozimento mais adequados ao tipo de
prato que pretende cozinhar.

¥ ws @)
S o & &
o roe (@)
ofy veroums @)
£} ooces
€™ PRO/PIZZA

Fase de pré-aquecimento

Enquanto o forno se encontra na fase de préaquecimento, a
femperatura instanténea é apresentada sob o icone do modo de
cozedura.

COIZEDURA CIRCULAR VENTILADA

% 8325°F

§ 275

11:00 am

Mal a temperatura definida for atingida, é senfido um sinal actstico e
a indicag@o da temperatura instanténea desaparece.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

% 8325°F

11:06 am

Eco

Este modo desfina-se a economizar energic.

E ideal para alimentos congelados ou précozinhados, e refeicoes de
porgdes pequenas. O fempo de préaquecimento é muito pequeno e
a cozedura tende

a ser mais lenfa. Néo é recomendével para cargas pesadas, por ex.,
preparagiio de refeicdes grandes ou porgdes grandes.



12 - Cozinhar a vapor

NOTA: & fundamental ler afentamente as insfrugdes e avisos para
assegurar uma utilizagdo correta.

Operactio a vapor

Cozer a vapor é usado principalmente na cozinha oriental mas &
certamente muito 0fil para a nossa.

Estd isento de gordura e tem a vantagem de preservar o sabor criginal
dos alimentos.

Neste caso, os alimentos ndo s@o cozinhados com dgua, mas sim
com vapor de agua.

Cozer a vapor é diferente de ferver. De facio, o vapor de égua
funciona no inferior das células, que & fundamentalmente diferente do
efeito de agua a ferver.

De facto, o vapor coze completamente os alimentos mas, & excegdo
da gordura, nada mais sai dos alimentos.

As paredes e tenddes da célula amolecem gradualmente, as profeinas
coagulam sem sairem, os amidos incham e combinam-se & os agicares
& minerais permanecem inalferados.

O mesmo & vélido para os odores, que s@o reduzidos a um minimo,
ou subséincias coloridas.

56 a gordura derrete devido ao calor e, por este motivo, quase nunca
é boa ideia cozer grandes pedagos de carne ou peixe. As vilaminas
sdio outra histéria, pois o calor tende a destruilas; confudo, consoante
o tempo de cozedura, algumas delas s6 se alteram ligeiramente. Os
alimentos adequados para este método de cozedura sao, geralmente,
aqueles sem gordura como, por exemplo, o peixe, alguns tipos de
carne, legumes, batatas, cereais, ovos, pudim, vegetais, efc.

Néo ¢ adequado para vegetais com fibras duras ou fruta no geral.

Dicas Uteis

Ao usar o forno a vapor, comece sempre com o forno frio. Utilizar o
vapor num forno quente (imediatamente apés a cozedura fradicional)
néo é recomendado, uma vez que os beneficios da cozedura a vapor
anvlamse.

Para cozer a vapor, experimente usar um tabuleiro de ago inoxidavel
perfurado junfamente com o tabuleiro de gofejomento de ago
inoxidével mais baixo o méximo possivel.

O primeiro, assente com o seu suporte na grelha plana, permite o
vapor cozer iolalmente os alimentos enquanto goteja fudo o que é
libertado pelo alimento durante a cozedura através dos orificios.

Em segundo lugar, o tabuleiro inferior deslizando sob a grelha nas
suas guias, ird recolher os gotejamentos & manter a cémara do forno
mais limpa.

Ao terminar de cozinhar, o suporte do fabuleiro perfurado pode
ser usado como um suporte para manter o fabuleiro quente fora da
bancada enquanto remove o alimento que acabou de cozinhar.

Antes de usar quaisquer fungdes de vapor, o recipiente da dgua
deve ser enchido.

Se enquanto o forno estiver ligado, a mensagem VERIFIQUE O
RECIPIENTE DA AGUA surgir no ecrd [soard um sinal acdsfico),
abra a porfa, estando atento ao vapor quente que possa ser
libertado, exiraia o recipiente e enchao. Quando a porta for
fechada, o forno i para o modo de PAUSA. Prima a tecla (@%)

para continuar a cozer.

NOTA:  As funcdes de vapor néo irdo iniciar até a porta fechar. Se
a porta esfiver aberta, a mensagem FECHE A PORTA irg
ser exibida no ecrd. Se a porta estiver aberia com o forno
ligado, o forno ird para o modo de pausa. Para reiniciar a
funcdio, a porta deve ser fechada.

Selecione a functo desejada e confirme usando a tecla , neste
momento o circuito serd enchido. Mal a égua dfingir a temperatura
certa, o vapor gerado pela caldeira iré enfrar na cavidade.

A funcdo pode ser colocada em pausa a qualquer momento premindo
a tecla @x), quando é premida novamente (@) a fungdo reinicia.

[22) (2] Cozinhar avapor

Vapor 100

Sob a forma de ventilagdo radial, o vapor & distribuido para assegurar
que o alimento & uniformemente aquecido e cozido.

Isto tem a vantagem de permitir cozer a frés niveis diferenfes em
simultdneo. Tenha o cuidado de inserir alimentos mais “encorpados”
no nivel mais alio, e alimentos menos densos como vegetais nos niveis
mais baixos (do primeiro ao ferceiro).

NOTA: durante a cozedura a vapor, coloque sempre o tabuleiro
de ago inoxidavel inferior sob o recipiente de cozer
perfurado, para recolher quaisquer residuos de alimentos
ou condensado que possa evenfualmente cair.

Vapor 130

Durante a regeneragéio, a cémara de cozedura é aquecida com vapor
e ar quente, o que permite um aquecimento rapido e consistente dos
alimentos sem os secar.

Com base no fipo de dlimento a ser reaquecido, este programa
oferece a possibilidade de modificar a temperatura dentro do forno,
por forma a gerir esta fungdo conforme preferir. Este tipo de fungdo &
assim parficularmente adequada para:

* Aquecimenio de alimentos pré-cozinhados de 70°C a 130°C;

* Preparagdo de refeicdes instanianeas e semi-instanténeas, alimentos

congelados de 70°C a 130°C

NOTA: para estes fipos de refeicdes, lembre-se de inserir os pratos
adequados no forno (ndo feitos de material sinfético ou
semelhante) e posicionélos sobre a grelha, certificandose
de que remove quaisquer tampas.

Uma vez que a fungdo tenha sido concluida, serd enviado um

pedido de descarga do circuito [ver alinea DESCARGA DA AGUA).



(&) Cozinhar por conveccio e a vapor combinados

Este tipo de cozedura é designado por “cozedura profissional” uma
vez que o dlimento a ser cozinhado é colocado numa cémara fria que
ndo foi pré-aquecida.

Apés iniciar o forno, o alimento & iniciclmente exposto a vapor
lou "vaporizado”). Apés um curto periodo de exposigdo co vapor,
consoante o volume de enchimento e, por conseguinte, do tamanho do
alimento a ser cozinhado, o elefrodoméstico passa automaticamente
para a segunda fase de ar quente.

Este fipo de fung@o é partficularmente adequada para grandes pratos
de came ou marisco por exemplo; paes grandes feitos de farinha
branca ou infegral, com levedura ou massa levedada o 190°C até
210°C, bem como massa folhada recheada ou oca, seja fresca ou

congelada, de 190°C a 210°C.

NOTA: Para obfer os melhores resuliados o executar dois
programas consecutivos de "cozedura profissional”; o forno
deve ser arrefecido antes de inserir o segundo prato.

Uma vez que a fungdo tenha sido concluida, serd enviado um

pedido de descarga do circuito [ver alinea DESCARGA DA AGUA).

(2] Funcao de assisténcia ao vapor

Esta fungio particular s6 pode ser usada com fungdes de forno
tradicionais.

@& ")

Uma vez que o forno tenha sido ligado, a assisténcia de vapor 6 iré
fornarse disponivel apds o temperatura inferna do forno ulirapassar
100°C. Sé a partir desse momento iré o simbolo 48, aparecer na
parte inferior do ecrd.

NOTA: ESTA FUNGAO NAO FICA ATIVADA DURANTE A
COZEDURA A VAPCR.

Para injetar vapor para dentro da cavidade, prima a fecla(%) selecione
o icone &, usando as setas <J e > e confirme usando a fecla @X).

A fungdio de assisténcia a vapor serd afivada e a dlferag@o no estadc
pode ser vista no ecrd animado. A fungéo de assisténcia ao vapor iré
continuar durante 5 minutos, humedecendo o dlimento para que ndc
seque durante a cozedura. E ideal para assados no geral, pratos de
carne/marisco grandes e cozeduras mais suaves.

Apés 5 minutos, o forno regressa & fungdo de cozedura anferiormente

definida.

13 - Utilizar as luzes do forno

Uma tecla de luz Gnica acende as luzes.

Toque em £f para apagar o acender as luzes .

As luzes do forno acendem-se automatficamente quando a porfa &
aberta.

Quando um fomo estd em utilizagdo, as luzes do forno ligam-se
automaticamente quando um modo & iniciado.

As luzes do forno irdo apagarse automaticamente quando o modo
do forno é cancelado.

NOTA: Uma vez acesas, as luzes apagam-se automaticamente apés
3 minufos. Para voltar a ligédas, prima a fecla ou abra o
porta.



14 - Funcionamento do modo do forno temporizado

Cerfifiquese de que o relégio "hora do dia” apresenta o tempo
correto.

O modo femporizado apaga o forno no fim do tempo de cozedura.

Nunca deixe os alimentos no forno durante mais do que uma hora
antes e apés a cozedura. lsto pode deteriorar as propriedades dos
proprios alimentos.

NOTA: As fungdes de fempo ndo podem ser usadas se a sonda de
carne estiver ativa. O tempo de cozedura méximo pode ser

definido para 12 h.

Tempo de cozedura

Utilize a fungéio "Tempo de Cozedura” para operar o forno durante
um determinado periodo de tempo. O forno inicia imediatamente &
desligase automaticamente apos o fempo ter expirado.

Para definir um modo temporizado

1. Selecione o modo de cozedura e a temperatura.

2. Existem duas formas de definir a funcde.

a] Selecione ™} para definir a durag@o e prima (@K).

b} Selecione {"¢ para definir o fempo de paragem e prima (@K).

3. Apés selecionar uma das duas opgdes anteriores, defina o fempo
usando as sefas 2V e confirme com a fecla (@K) .

4. Depois de premir a feclaeg-_x) , a cozedura inicia e as informagdes
sobre o tempo de cozedura sdo apresentadas na pégina de
exibigdo.

* Modo de cozedura
¢ Temperatura
* Tempo de cozedura

® Fim do tempo de cozedura

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

B 325°F

5 Apés a cozedura, o fomno desliga-se e um sinal actsfico avisa que
a cozedura terminou.

Para mudar o fempo de cozedura com o forno jé em funcionamento,
basta premir a fecla (©) e inserir o novo tempo de cozedura antes de
premir a fecla (%) novamente.

Tempo de paragem

Uilize a fungdo “Tempo de Paragem” para afrascr o inicio da
cozedura femporizada. Infroduza o tempo de paragem da cozedura
e o forno irg calcular automaticamente o tempo de inicio. O forno
ligase e desliga-se automaticamente.

Para atrasar o inicio de um modo temporizado

1 Em primeiro lugar, defina o tempo de cozedura requerido, conforme

o indicado na dlinea “TEMPO DE COZEDURA”.
2 Selecione "™ para definir o tempo de paragem e prima (8).

3 Defina o tempo de paragem da cozedura usando as setas AV &
confirme usando a tecla (oK) .

4 Apbs premir a fecla @8, as funcdo fica em espera e os defalhes
de cozedura adiada séo mostrados no ecréi.

* Modo de cozedura
¢ Temperatura
¢ Tempo de paragem da cozedura

* Tempo de inicio da cozedura

COIZEDURA CIRCULAR VENTILADA

B s25°F %

Apés a cozedura, o forno desligase e um sinal actsfico avisa que a
cozedura terminou.

Para mudar o fempo de inicio e fim da cozedura com o forno jé em
funcionamento, basta premir @ fecla {™F & inserir o novo fempo de
cozedura ou o tempo de paragem da cozedura e prima novamente

atecla @1) .



15 - Definir a sonda de carne (se presente)

Quando os assados, os bifes ou aves estdo a ser cozinhados, esta
é a melhor forma de deferminar se os alimentos sGo corretamente
cozinhados.

Este forno é fornecido opcionalmente com a caracteristica da sonda
de carne, para detefar a temperatura denfro da carne e parar a
cozedura, mal o valor definido seja afingido.

Quando a sonda é usada, o forno verifica automaficamente o tempo
de cozedura.

NOTA: a sonda de alimentos & um acessério disponivel apenas em
algumas versdes do produto.
A maciez, o aroma e o sabor sdo o resuliade de um controle
preciso e funcional.
A sonda dlimento & um fermémetro que, inserido no
alimento, permite conirolar a temperatura inferior e uséla
para estabelecer o fim da cozedura.
De facto, pode acontecer que por fora a carne, por exemplo,
pareca bem cozida mas por denfro ainda esteja crual

A temperatura afingida pelo alimento durante e cozedura estd
estreitamente ligada a problemas relacionados com satde e higiene.
Podem esiar contidas bactérias em todos os fipos de came, aves e
peixes, bem como ovos crus.

Algumas baciérias avariam o alimento, outras, fal como a Salmonella,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Escherichia coli e o
Staphylococcus aureus, podem fazer mal, inclusive gravemente, &
saude. As bactérias multiplicamse muito rapidamente acima de 4.4°
3oté 60°C. A carne moida estd parficularmente em risco deste ponfo

e vista.

Moidos

Hamborguer

Novilho, Vitela, Cordeiro, Porco
Frango, peru

Novilho, Vitela, Cordeiro
Assados e bifes:

Mal passado

Meédio/Mal passado

Meédio

Bem passado

Porco

Bifanas, Assados, Costeletas:
Meédio

Bem passado

Presunto fresco

Linguigas frescas

Aves

Frango inteiro ou em pedagos
Pato

Peru inteiro (ndo recheado)
Peito de peru

p—

Para evitar a multiplicagéo das bactérias & necessario:

* Néo descongelar os alimentos em temperatura ambiente, mas na
frigorifico ou no forno com a fungéo apropriada. Neste Gltimo caso
cozinhar o alimento imediatamente depois.

* Rechear a ave um pouco antes de coméla. Néo comprar ave
recheada embalada e comprar ave recheada & cozida s6 se for

comida denfro de 2 horas.
* Marinar o alimento no frigorifico, ndo em femperatura ambiente.

* Usar uma sonda alimento para confrolar a femperatura da carne,
do peixe e da ave se forem mais espessos do que 5 cm, de modo
a confrolar que as temperaturas minimas de cozedura sejam

alcancadas.

* Os maiores perigos vém da ave mal cozida, particularmente
perigoso pela Salmonella.

* Evite interromper o processo de cozedura, ou seja, alimentos
parcialmente cozinhados, guardando e concluindo o processo de
cozedura mais farde. Esfa sequéncia encoraja o crescimento de
bactérias devido ds temperaturas “quentes” atingidas no interior
dos alimentos.

* Assar a carne & a ave no forno em temperaturas de pelo menos

165°C.

A\ IMPORTANTE

Utilize exclusivamente a sonda para carne fornecida com o
aparelho.

Em todo o caso, & recomendével consuliar a tabela seguinte refirada

da Base de Dados Nacional de Seguranca Alimentar [EUA).

71°C

74°C

74°C

A temperatura para a cozedura mal passada néo consta no NFSD
porque ndo é segura do ponto de vista sanitario

63°C

71°C

77°C

71°C

77°C

71°C

71°C

82°C

82°C

82°C
77°C




® Para evitr queimaduras, utilize uma lwa de cozinha para
instalar e remover a sonda de carne, quando o forno esté quente.

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

¢ Ceriifiquese de que os dlimentos estdo completamente

descongelados quando a sonda é instalada. Caso confrério,
poderé danificéla.

NOTA: A sonda de camne ndo estd ativada para todas as fungdes
(o fungéo da sonda de carne ndo estd disponivel ainda
para Receitas).

Se for encaixado durante uma destas fungdes, surge uma

mensagem de remogio da sonda no ecré.
Se a sonda de carne for acidentalmente removida durante
a operagdo, surge uma mensagem de aviso no ecrd.

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

O forno guarda o dlfima temperatura definida pelo
vtilizador.

Como usar a sonda de alimentos

Como pode observar da Figura, a tomada da sonda situa-se no canto
superior esquerdo da cémara do forno, protegida por uma fampa
metélica com ficha.

Remova a tampa e insira a ficha fotalmente na sonda (iré ouvir um
leve clique de confirmagdo).

Lembre-se que a sonda alimento nao funciona se for conectada com
o forno jé ligado!

Infroduza a ponta da sonda na parte cenfral € mais espessa da carne.
Ceriifiquese de que a sonda ndo esté em contacto com gordura,
0ss0, partes do forno ou pratos.

A sonda da carne é automaticamente reconhecida, quando & inseride
e o icone // aparece no ecrd.

Quando & iniciado um modo de cozedura com a sonda inserida,
a pégina de exibigio para o definigio da fungdo aparece
autematicamente.

1. Defina a temperatura da sonda requerida através das setas & ¥
e confirme com a fecla @9 .

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

+
A

8 325 %
% 145°F

70°F

2. Depois de premir atecla (0%), a cozeduraiinicia e fodos os detfalhes
de cozedura da sonda surgem no ecrd.

* Modo de cozedura
¢ Temperatura do fomo
* Definir a temperatura da sonda

¢ Temperatura da sonda instantanea

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

NOTA: Uma vez iniciada a cozedura, a temperatura do forno pode
ser em todo o caso alterada, a qualquer momento, usando
as feclas & V.

Para dlterar a femperatura da sonda, prima a tecla (ox) e, de seguida,
atecla 2 e, por fim, a tecla (0%) novamente.



16 - Receitas

A fungiio Receitos do seu forno dalhe a possibilidade de cozinhar alimentos sem ter de definir sempre manualmente o forno. Ao selecionar uma receita
“DEFINIDA”, o medo de cozedura, o femperatura e as horas séo automaticamente definidos de acordo com a receita selecionada do menu.

Lista de receitas Tipo de alimento Condicéio do ali- Lista de receitas Informacdes apresentadas
mento
A FRESCO
?'@ PIZA DE PAO PRIMEIRO
@ CONGELADO
INTERO
CARNE
EM PEDACOS
INTERO TIPO DE ACESSORIO
@ AVES POSICAO DO NIVEL
EMPEDACOS PESO DO ALIMENTO
PREDEFINIDO OU PESSOAL
INTERO TEMPO DE COZEDURA
PEIXE PREAQUECIMENTO
EM PEDACOS SMNAO]
% VEGETAIS
% TARTES
Selecione uma receita ja defnida:
1. ligue o forno, selecione o icone [M] e prima o botdo @X).
2. Uiilizando as sefas 2 V selecione a lista enire “PREDEFINIDO” ou PERU ASSADO

"PESSOAL” e confirme usando a fecla (@) .

3. Escolha o fipo de alimento a ser cozinhado usando as setas AV
e as setus </ > e confirme usando a tecla ©X) .

4. Usando as setas A 57 escolha entre “FRESCO” ou “CONGELADO”
ou, noutros casos, enfre “INTEIRO” ou “EM PEDACOS” e confirme
com a fecla () .

5. Selecione a receita requerida usando as sefas A %7 e confirme
usando a fecla (@),

6. Quando a receita & selecionada, aparece a pégina de exibigdo
seguinte no ecra:




7. Para iniciar a receita, confirme com a tecla ©X).

Durante uma receita, uma série de mensagens acUsficas e visuais
irdio pedirthe para reclizar as operagdes seguintes. Basta seguir as
instrugdes no ecrd.

8. Ao terminar, o forno desligase e um sinal actsfico e visual avisa
que a receifa ferminou.

Guardar uma receita personalizada:

Uma vez que a receita tenha sido selecionada, a definigao de "Horas”
e "Peso” pode ser dlierada e a receita pode ser guardada entre

as "PESSOAIS".

1. Uma vez selecionada uma receita, prima a tecla A e confirme
usando a tecla @9) .

2. Para dlferar o peso, infroduza o peso desejado usando as sefas A
¥ & confirme usando a fecla @9) .

FRANGO

PESO

3800g

3. O forno muda automaticamente para o tempo de cozedura. Para
mudar este fempo, utilize as sefas A W e confirme de novo usando

a fecla (@%).

FRANGO
TEMPO DE COZEDURA

03:00

4. Neste momento, a receila pode ser guardada na lista de receitas

"PESSOQAIS”, selecionando "GUARDAR” e confirmando usando a
tecla ©K) .

PERU ASSADO

RETA

P SALVAR

NOTA: Se os valores de horas e peso forem dlierados e néo forem
guardados de imediato, no fim da receit, surgird uma
mensagem a perguntar se deseja guardéos.

5. Para iniciar a receita, prima a tecla ©K) .

Apagar uma receita persondlizada:

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

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

@

FRANGO

QUER ELIMINAR A RECEITA?
> SIM

NAO




17 - Sobre cuidados e limpeza

[?:ﬁ] Limpar o forno

Esta fungdio realiza um ciclo de limpeza, injetando vapor na cavidade
durante 15 minutos. No fim do ciclo, qualquer encrustagdio que se
possa fer formado devido a uma cozedura a elevada temperatura
dentro da cavidade do forno serd suavizada e fomarse4 muito mais
facil de remover.

Uma vez que a funcdo tenha sido concluida, serd enviado um
pedido de descarga do circuito [ver alinea DESCARGA DA AGUA).

[;‘E'-j Limpar o circuito

Esta fungio realiza um ciclo de limpeza do circuito, para o manter
limpo e eficaz ao longo do tempo.

Uma vez que a funcdo tenha sido concluida, serd enviado um
pedido de descarga do circuito [ver alinea DESCARGA DA AGUA).

Este forno é Onico no seugénero, uma vez que néio exige descalcificantes
para manter o sistema de geracéio de vapor eficaz.

Descarga do circuito

No fim de qualquer fungéo de vapor, quando o fomo é desligado
usando a chave (D é solicitado um circuito de descarga.

A mensagem seguinte irG aparecer no ecra: £ NECESSARIO
DESCARREGAR/ABRIR A PORTA.

Abra a porta, estando atento a vapor quente que possa ser emanado.
Seré apresenfoda uma nova mensagem no visor com um icone
animado, solicitando ao utilizador que exiraia o recipiente até o
simbolo indicado no mesmo. Prima a tecla (%) para iniciar a descarga
do circvito de vapor.

No fim do procedimento, a mensagem DESCARGA CONCLUIDA/
REMOVA O TANQUE VAZIO iré aparecer no ecrd, confirmando que
a descarga foi bemsucedida. Se ndo desejar repefir de imediato um
novo ciclo de cozedura a vapor, & recomendavel esvaziar o recipiente
e colocéo no seu clojamento e, de seguida, fechar a porta.
O fomo esté agora pronto para um novo ciclo de cozedura.

18 - Substituicdo da lampada do forno

A lampada do forno deve possuir caracteristicas precisas:
a) Uma estrutura adequada para altas femperaturas (até 300 °C);

b) Fonte de alimentagdo: consulie o valor V/Hz na placa com o
nimero de série;

) Alimentacdo de 25 W;
d) Conetor de tipo G9.




Atencdo: certifiquese de que o aparelho é desligado antes de substituir
alampada, para evitar a possibilidade de choque elétrico.

¢ Para  evitar danos, aplique uma toalha de cha
sobre  os potes e panelas denro do  forno;

* Remova os parafusos que seguram a estrutura de ago;

¢ Remova a ldmpada antiga, deslizandoa para fora da sede e fendo
o cuidado de ndo a parir;

¢ Insira a nova lampada, tendo o cuidado de ndo tocar na mesma
com as suas mdos (¢ recomendavel usar uma luva de latex
descartavel);

* Substitua a estrutura de ago inoxidavel, tendo o cuidado de ndo
beliscar o vedante da junta de silicone;

* Aparafuse os parafusos de ago inoxidavel que removeu
anteriormente

¢ ligue o elefrodoméstico d linha de alimentagdo.

19 - Para o técnico de instalacéo

Instale o forne num armario

O forno deve ser instalado sob um placa, numa coluna, ou combinado
com a correspondente gaveta aquecedora de alimentos. As dimensdes
do espago devem ser as mostradas na figura. O material do armério
deve ser capaz de suportar o calor. O forno deve estar cenfrado nas
paredes do armério e fixado com os parafusos e buchas fornecidos.

ESPACO E DIMENSOES 60cm

Modelli:
FCSO/FCLSO/FCLCSO 4510 TEM




ESPACO E DIMENSOES 7 5¢m

Modelli:
FCSO/FPCSO 300 TEM 300 TEM

min. 3 mm mod. FCSO 300 TEM
min. 30 mm mod. FPCSO 300 TEM




INSTALAGAO DE MONTAGEM EMBUTIDA

ESPACO E DIMENSOES 75cm

DISTINTO mod. FCMO 300 TEM

Faixa de montagem

Wi
min 764 mm \ S
\

mm

min

476 mm

Superficias acabadas
[o mesmo acabamento coma o amiéria)

I 758 mm

h

23 mm

3 mm

474 mm




INSTALACAO DE MONTAGEM EMBUTIDA

ESPACO E DIMENSOES 75¢cm

PROFESSIONAL mod. FPCMO 300 TEM

Faixa de montagem

\
min764 mm \ :
|

mm

miin
S07mm

Superficies acabadas
[e mesme acabamento coma o armédric)

758 mm

51 mm

51mm




Engate elétrico
Antes de ligar a corrente eléfrica, cerfifiquese de que: TIPO E DIAMETRO MINIMO DOS CABOS
* as caracteristicas do sistema eléfrico satisfazem o que & mostrado SASO
na placa do nimero de série aplicada na dianteira do forno; HOSRRF 31 5mm? | HOSRRE 352 5 mm?
* o sisiema possui uma ligagdo a ferra eficaz, em conformidade com HOS5VVE 31 5mm2 | HOSVVE 32 5 mm?

as normas e leis atuais.

HOSRNF 3x1,5mm? | HOSRNF 3x2,5 mm?

A ligagéo & terra & obrigatéria por lei. O cabo ndo deve, em
nenhum ponto, atingir uma temperatura superior a 50 °C acima da
temperatura ambiente.

Este forno deve ser ligado & corrente eléfrica afravés de um cabo de
alimentagdo e ficha compativeis com a fomada do sistema elétrico
que alimenta este forno.

Se um elefrodoméstico fixo ndo possuir um cabo de alimentagdo e
ficha, ou oufro dispasitivo que assegure o desligamento da corrente
eléfrica, com uma distancia de abertura dos confactos que permita
o desligmento sob condicdes de tensdo excessiva categoria I,
tais dispositivos de desligamento devem ser previstos na rede de
alimentagdo, em conformidade com as regras de instalagdo.

O interrupfor ou tomada omnipolar deve ser fécil de afingir, quando
o elefrodoméstico & insialado.

HOSV2V2F  3x1,5mm? | HOSV2V2ZF  3x2,5 mm?

Nota: O fabricante isenta-se de todas as responsabilidades se as
normas de prevenciio de acidentes usuais e as instrugdes
anteriores nédo forem seguidas.

20 - Resolucdo de problemas relacionados com a cozedura

Com Cozer ou Cozer por Convecgéio, pode obter resuliados fracos por muitos mofivos para além de uma avaria do forno. Verifique o esquema
seguinte para saber as causas dos problemas mais comuns. Uma vez que o tamanho, a forma e o material dos utensilios de cozedura afeiam
diretamente os resuliados da cozedura, a melhor solugdo pode ser substituir os utensilios de cozedura antigos que tenham escurecido ou empenado
com a idade e a utilizagdo.

Problema de cozedura Causa

Os alimentos douram de forma nao uniforme - O forno ndo foi préaquecido
- Folha de aluminio na prateleira do forno ou parte inferior do forno
- O utensilio de cozinhar é demasiado grande para a receita

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

Os alimentos ficam demasiado dourados no fundo - O forno ndo foi préaquecido
- Utilizagdo de panelas de vidro, sem brilho ou de metais escurecidos
- Posicdio da prafeleira incorreta

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

O dalimento ficou seco ou encolheu excessivamente - Temperatura do forno demasiado baixa
- O forno néo foi préaquecido
- A porta do forno foi aberta com frequéncia
- Firmemente vedado com folha de aluminio

- O famanho da panela é demasiado pequeno

O alimento cozinha ou assa demasiado lentamente - Temperatura do forno demasiado baixa
- O forno néo foi préaquecido
- A porta do forno foi aberta com frequéncia

- Firmemente vedado com folha de aluminio

- O tamanho da panela é demasiado pequeno




As crosias das farfes ndo douram no fundo ou ficam comuma - O tempo de cozedura néo é suficiente
crosta empapada - Sdo usadas panelas de ago brilhantes
- Posicdo da prafeleira incorreta
- Temperatura do forno demasiado baixa

Os bolos ficam pélidos, ndo crescem e podem néo esfar cozidos - Temperatura do forno demasiado baixa

no inferior - Tempo de cozedura incorreto

- O bolo & festado demasiado cedo
- A porta do forno & aberta com demasiada frequéncia
- O tamanho da panela pode ser demasiado grande

Os bolos sdo altos no meio com uma fissura no fopo - A temperatura de cozedura é demasiado dlia
- O tempo de cozedura é demasiado longo
- As panelas tocam umas nas oufras ou nas paredes do forno
- Posicdio da prateleira incorreta
- O tamanho da panela & demasiado pequeno

As extremidades da crosta da farte ficam demasiado dourados - A temperatura do forno & demasiado alta

- As extremidades da crosta sdo demasiado finas
|

21 - Resolu¢do de problemas de funcionamento

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

Problema do forno Passos de resolucdo do problema

Ocorre outro Erro __ F na janela de exibicdo. Corte a alimentagdio e ligue-a de novo apés alguns segundos. Se o estado
persisfir, anofe 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 disjunior para ligado.
Se o esiado persistir, efefue uma chamada para a assisténcia fécnica
aulorizada.

A ventoinha de arrefecimento continua em execucdo apés o forno A ventoinha desligase automaticamente quando os componentes
ter sido desligado elefrnicos arrefeceram suficientemente.

O forno ndo esfa a aquecer Verifique o disjunior do circuito ou a caixa de fusiveis da sua residéncia.
Certifique-se de que existe alimentagéo elétrica adequada para o forno.
Certifiquese de que foi selecionada a femperatura do forno.

O forno ndo cozinha de forma uniforme Consulie os esquemas de cozedura, para saber a posicéio 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 forno néo funciona adequadamente Substifua ou reinfroduza a lampada, se esta estiver frouxa ou defeituosa.
Ver a Pagina 25. Evile tocar no vidro da lampada com os dedos
desprofegidos, uma vez que o dleo do dedo pode fazer com que as
lémpadas queimem prematuramente.

O relégio e o temporizador néo funcionam correfamente Certifique-se de que existe alimentacdo elétrica adequada para o forno.
. _________________________________________________________________________________________________________|







