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PARA RESULTADOS PERFEITOS

Obrigado por escolher este produto AEG. Cridmo-lo para lhe oferecer um

d

esempenho impecavel durante muitos anos, com tecnologias inovadoras que

tornam a sua vida mais facil — funcionalidades que podera ndo encontrar em

a

p
Vi

parelhos comuns. Continue a ler durante alguns minutos para tirar o maximo
artido do produto.
isite 0 nosso website para:

sobre assisténcia:

Resolver problemas e obter conselhos de utilizagdo, catdlogos e informacdes

www.aeg.com/webselfservice
Registar o seu produto para beneficiar de um servico melhor:

Z
a/ www.registeraeg.com

Adquirir acessorios, consumiveis e pecas de substituicido originais para o seu
% aparelho:

www.aeg.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Utilize sempre pegas de substituicdo originais.

Quando contactar o nosso Centro de Assisténcia Técnica Autorizado, certifique-
se de que tem os seguintes dados disponiveis: Modelo, PNC, Nimero de Série.
A informacdo encontra-se na placa de caracteristicas.

/N Aviso / Cuidado - Informacdes de seguranca

® Informacdes gerais e sugestdes
Informagdes ambientais

S

ujeito a alteragdes sem aviso prévio.

1. /A INFORMACOES DE SEGURANCA

Leia atentamente as instruges fornecidas antes de
instalar e utilizar o aparelho. O fabricante ndo é
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responsavel por quaisquer ferimentos ou danos
resultantes de instalacdo ou utilizacdo incorrectas.
Guarde sempre as instrugcoes em local seguro e
acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca para criangas e pessoas vulneraveis

« Este aparelho pode ser utilizado por criancas de 8 ou
mais anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com pouca
experiéncia e conhecimento se tiverem recebido
supervisdo ou instrucdes relativas a utilizacdo do
aparelho de forma segura e compreenderem os
perigos envolvidos.

« As criancas com idade entre 3 e 8 anos e as pessoas
portadoras de deficiéncia muito extensa e complexa
devem ser mantidas afastadas ou constantemente
vigiadas.

« As criancas com menos de 3 anos de idade devem ser
mantidas afastadas ou constantemente vigiadas.

« Nao permita que as criancgas brinquem com o
aparelho.

« Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criancas e elimine-os de forma
apropriada.

« Mantenha as criancas e os animais domésticos
afastados do aparelho quando este estiver a funcionar
ou a arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes.

+ Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranca para
criancas, deve ser ativado.

« Alimpeza e a manutencao basica do aparelho nao
devem ser efetuadas por criancas sem supervisdo.

1.2 Seguranca geral

« Apenas uma pessoa qualificada pode instalar este
aparelho e substituir o cabo.

AVISO: O aparelho e as partes acessiveis ficam
quentes durante a utilizacdo. Deve ter cuidado para
evitar tocar nas resisténcias de aquecimento.
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« Utilize sempre luvas de forno para retirar e colocar
acessorios ou recipientes de ir ao forno.

« Antes efectuar qualquer accdo de manutencao,
desligue o aparelho da corrente eléctrica.

« Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes
de substituir a lampada, para evitar a possibilidade de
choque elétrico.

« Nao utilize uma maquina de limpar a vapor para
limpar o aparelho.

« Nao utilize agentes de limpeza abrasivos ou
raspadores metalicos afiados para limpar a porta de
vidro, porque podem riscar a superficie e causar a
quebra do vidro.

. Se o cabo de alimentacgao elétrica estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro
de Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos.

« Para remover os apoios para prateleiras, puxe
primeiro a parte da frente e depois a parte de tras do
apoio para prateleiras para fora da parede lateral.
Instale os apoios para prateleiras na sequéncia

Inversa.
2. INSTRUCOES DE SEGURANCA
2.1 |n5ta|a§50 e Certifique-se de que as estruturas que
ficarem ao lado e por cima do
AVISO! aparelho séo seguras.
A instalacdo deste aparelho e As partes laterais do aparelho devem
tem de ser efetuada por ficar ao lado de aparelhos ou moveis
uma pessoa qualificada. de cozinha que tenham a mesma
altura.
* Remova toda a embalagem. e O aparelho estad equipado com um
* Nao instale nem utilize o aparelho se sistema de arrefecimento eléctrico. E
ele estiver danificado. necessario que tenha alimentagdo
e Siga as instrucdes de instalacdo eléctrica.
fornecidas com o aparelho.
e Tenha sempre cuidado quando 2.2 Ligacdo eléctrica
deslocar o aparelho porque ele é
pesado. Utilize sempre luvas e AVISO!
calcado de proteccao. Risco de incéndio e choque
e Nao puxe o aparelho pela pega. elétrico.

e Respeite as distancias minimas
relativamente a outros aparelhos e
moveis de cozinha.



Todas as ligacdes eléctricas devem
ser efectuadas por um electricista
qualificado.

O aparelho tem de ficar ligado a
terra.

Certifique-se de que os pardmetros
indicados na placa de caracteristicas
sao compativeis com as
caracteristicas da alimentacgdo
eléctrica.

Utilize sempre uma tomada bem
instalada e a prova de choques
eléctricos.

Nao utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de
extensao.

Certifique-se de que nao danifica a
ficha e o cabo de alimentacéo
eléctrica. Se for necessério substituir o
cabo de alimentac&o, esta operacdo
deve ser efectuada pelo nosso Centro
de Assisténcia Técnica.

N&o permita que algum cabo
eléctrico toque na porta do aparelho
ou se aproxime dela, especialmente
quando a porta estiver quente.

As proteccdes contra choques
eléctricos das pecas isoladas e ndo
isoladas devem estar fixas de modo a
ndo poderem ser retiradas sem
ferramentas.

Ligue a ficha a tomada eléctrica
apenas no final da instalacao.
Certifique-se de que a ficha fica
acessivel apds a instalacdo.

Se a tomada eléctrica estiver solta,
nao ligue a ficha.

N&o puxe o cabo de alimentacao
para desligar o aparelho. Puxe
sempre a ficha de alimentacao.
Utilize apenas dispositivos de
isolamento correctos: disjuntores de
proteccao, fusiveis (os fusiveis de
rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.
A instalacdo eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que lhe
permita desligar o aparelho da
corrente eléctrica em todos os pdlos.
O dispositivo de isolamento deve ter
uma abertura de contacto com uma
largura minima de 3 mm.

Este aparelho estd em conformidade
com as Directivas da C.E.E.

PORTUGUES 5

2.3 Utilizagao

AVISO!

Risco de ferimentos,
queimaduras, choque
elétrico ou explosao.

Este aparelho destina-se apenas a uso
doméstico.

N&o altere as especificacdes deste
aparelho.

Certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo n&o ficam obstruidas.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia.

Desactive o aparelho apds cada
utilizacéo.

Tenha cuidado sempre que abrir a
porta do aparelho quando ele estiver
a funcionar. Pode sair ar muito
quente.

N3&o utilize o aparelho com as méaos
himidas ou se ele estiver em
contacto com agua.

N&o exerca pressao sobre a porta se
ela estiver aberta.

Nao utilize o aparelho como
superficie de trabalho ou
armazenamento.

Abra a porta do aparelho com
cuidado. A utilizagdo de ingredientes
com alcool pode provocar uma
mistura de alcool e ar.

Evite que faiscas ou chamas entrem
em contacto com o aparelho quando
abrir a porta.

N&o coloque produtos inflaméveis, ou
objectos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em
cima do aparelho.

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

Para evitar danos ou descoloracdo do
esmalte:

— Na&o coloque recipientes de ir ao
forno ou outros objectos
directamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— Na&o coloque folha de aluminio
directamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— Na&o verta dgua directamente
sobre o aparelho quando ele
estiver quente.
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— Na&o coloque pratos ou alimentos
humidos no aparelho apds acabar
de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover
ou instalar os acessérios.

A eventual descoloracdo do esmalte
ou do aco inoxidavel ndo afecta o
desempenho do aparelho.

Utilize um tabuleiro para grelhar
quando cozer bolos muito humidos.
Caso contrério, os sucos da fruta
podem provocar manchas
permanentes.

Este aparelho serve apenas para

cozinhar. Nao pode ser usado para
outras fun¢des como, por exemplo,
aquecimento de divisdes.

Cozinhe sempre com a porta do forno
fechada.

Se o aparelho ficar instalado atras de
uma porta de armario, nunca feche a
porta com o aparelho em
funcionamento. Se a porta ficar
fechada, poderé ocorrer acumulacdo
de calor e humidade que podem
danificar o aparelho, o mével e o
piso. N&do feche a porta do armario
enquanto o aparelho nao tiver
arrefecido totalmente apds uma
utilizacao.

2.4 Manutencao e limpeza

AVISO!

Risco de ferimentos,
incéndio e danos no
aparelho.

Antes de qualquer accdo de
manutencado, desactive o aparelho e
desligue a ficha da tomada eléctrica.
Certifique-se de que o aparelho esta
frio. Existe o risco de quebra dos
painéis de vidro.

Substitua imediatamente os painéis
de vidro se estiverem danificados.
Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Tenha cuidado quando retirar a porta
do aparelho. A porta é pesadal!
Limpe o aparelho com regularidade
para evitar que o material da
superficie se deteriore.

Limpe o aparelho com um pano
macio e humido. Utilize apenas
detergentes neutros. N3o utilize
quaisquer produtos abrasivos,
esfregdes, solventes ou objectos
metélicos.

Se utilizar um spray para forno, siga as
instrucdes de seguranca da
embalagem.

Nao limpe o esmalte catalitico (se
aplicavel) com nenhum tipo de
detergente.

2.5 Luz interior

AVISO!
Risco de choque elétrico.

A lampada normal ou de halogénio
utilizada neste aparelho destina-se
apenas a aparelhos domésticos. Nao
a utilize para iluminacdo em casa.
Antes de substituir a lampada,
desligue o aparelho da corrente
elétrica.

Utilize apenas ldmpadas com as
mesmas especificacdes.

2.6 Assisténcia Técnica

Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado se for necesséario
reparar o aparelho.

Utilize apenas pecas de substituicdo
originais.

2.7 Eliminagao

AVISO!
Risco de ferimentos ou
asfixia.

Desligue o aparelho da alimentagdo
eléctrica.

Corte o cabo de alimentagéo eléctrica
do aparelho e elimine-o.

Remova o trinco da porta para evitar
que criangas ou animais de estimac&o
fiquem presos no aparelho.
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3. DESCRICAO DO PRODUTO

3.1 Descricao geral

LLELL

O |:| I—O
@( o é]\
2 ®F
v /ﬁ‘

Painel de comandos

Botdo das funcdes de aquecimento

Lédmpada/simbolo de funcionamento

Visor

Botdo da temperatura
Simbolo / indicador de temperatura

T

Resisténcia

Ladmpada

Ventoinha

BERREOEOENE

)] Apoio para prateleiras, amovivel
Posicdes de prateleira

3.2 Acessodrios Para bolos e biscoitos. Para cozer e assar
ou como recipiente para recolher
Prateleira em grelha gordura.

Calhas telescépicas

Para recipiente de ir ao forno, forma de
bolo, assados.

Para prateleiras e tabuleiros.
Assadeira

4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

f AVISO! 4.1 Limpeza inicial
Consulte os capitulos Remova todos os acessérios e apoios
relativos a seguranca. para prateleiras amoviveis do forno.
@ Para acertar a hora do dia, Consulte o capitulo
consulte o capitulo “Manutencéo e limpeza”.

"Funcdes de relégio”.
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Limpe o forno e os acessérios antes da
primeira utilizagao.

5. UTILIZACAO DIARIA

AVISO!

Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

5.1 Botoes retracteis

Para utilizar o aparelho, prima o botéo
de comando. O botdo de comando sai.

5.2 Ligar e desligar o forno

1. Rode o botdo das funcdes do forno

para selecionar uma fun¢do do forno.

2. Rode o botdo da temperatura para
selecionar uma temperatura.

3. Para desligar o forno, rode o botdo
das funcdes do forno e o botéo da
temperatura para a posicdo Off

(desligado).

A lampada acende quando o forno esté

a funcionar.

5.3 Fungdes de aquecimento

Coloque os acessérios e os apoios para
prateleiras amoviveis nas respectivas
posicoes originais.

Funcéo do
forno

Aplicagdo

¥

Pizza

Para cozer alimentos nu-
ma posicao de prateleira
com um alourado mais
intenso e uma base esta-
ladica. Regule a tempera-
tura para 20 - 40 °C abai-
xo da que utiliza com o
Calor superior/inferior.

Calor superi-
or/inferior (Ca-
lor Superior/
Inferior)

Para cozer e assar pratos
numa posicao de prate-
leira.

Funcéo do

Aplicagdo

Aquecimento
Inferior

Para cozer bolos com ba-
ses estaladicas e conser-
var alimentos.

forno

Posicao Off
(desligado)

O forno esté desligado.

ES

Luz

Para acender a lampada
sem ter uma funcéo de
cozedura ativa.

LX)

Descongelar

Este fun¢do pode ser uti-
lizada para descongelar
alimentos como legumes
e frutos. O tempo de
descongelagdo depende
da quantidade e do ta-
manho dos alimentos
congelados.

Ventilado +
Resisténcia
Circ

Para cozer em até trés
posicdes de prateleira ao
mesmo tempo e para se-
car alimentos.Regule a
temperatura para 20 -

40 °C abaixo da que utili-
za com o Calor superior/
inferior.
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Funcéo do Aplicagdo Funcéo do Aplicagdo

forno forno
Esta funcéo foi concebi- vvv Para grelhar alimentos

‘® da para poupar energia planos e tostar pao.
Ventilado durantegcozedura. Para Grelhador

saber mais, consulte
“Ventilado” no capitulo vov Para assar aves ou pecas
"Sugestdes e dicas”. A ¥ de carne de grandes di-
porta do forno deve estar Grelhador ~ Mensdes numa posicdo

fechada durante a coze- Ventilado da grelha. Também para
dura, para que a fung¢do gratinar e alourar.

ndo seja interrompida e
para garantir que o forno @ Algumas funcdes do forno
funciona com a maxima podem desligar a lampada

eficiéncia energética pos- automaticamente se a

sivel. Quando utilizar esta temperatura for inferior a 60
~ o

fungéo, a temperatura na C.

cavidade pode ser dife-
rente da temperatura se-
lecionada. A utilizagdo do
calor residual reduz o
consumo de energia. Pa-
ra conhecer as recomen-
dagdes gerais para pou-
panca de energia, con-
sulte: "Poupanca de
energia” no capitulo “Efi-
ciéncia energética”.Esta
funcdo foi utilizada para
definir a classe de efici-
éncia energética de acor-
do com a norma EN

60350-1.
5.4 Visor
A B Cc A. Indicadores de funcdes
| I I B. Indicador das horas
. C. Indicador de funcdo
A ARER o :
LI
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5.5 Botoes
Campo do sensor / Botdo Funcdo Descricao
— MENOS Para selecionar o tempo.
Q) RELOGIO Para selecionar uma funcéo de reldgio.

+ MAIS

Para selecionar o tempo.

6. FUNCOES DE RELOGIO

6.1 Tabela das fun¢ées de reldégio

Funcéo de relégio Aplicagdo

@ HORA DO DIA

Para definir, alterar ou verificar a hora do dia.

|>| DURACAO

Para definir o tempo de funcionamento do aparelho.

S| FM

Para definir a hora a que o aparelho é desactivado.

==l INICIO DIFERIDO  Para combinar as funcées DURACAQ e FIM.

[3 CONTA-MINU-

Para definir um tempo para contagem decrescente. Esta

TOS funcdo ndo afecta o funcionamento do aparelho. Pode re-
gular o CONTA-MINUTOS em qualquer momento, mesmo
com o aparelho desligado (off).

6.2 Acertar a hora. Alterar a
hora

E necessério acertar a hora antes de
utilizar o forno.

Quando ligar o aparelho a alimentacao
eléctrica, apds uma falha de corrente ou
se o temporizador ndo estiver

configurado, o indicador @ fica
intermitente.

Prima o botéo + ou ™ para acertar a
hora.

Apds cerca de cinco segundos, o
indicador deixa de piscar e o visor indica
a hora do dia que definir.

Para acertar a hora do dia, prima O

vérias vezes até que Q) fique
intermitente.

6.3 Definir a DURACAO

1. Seleccione uma funcédo do forno e
uma temperatura.

2. Prima Q) varias vezes até que g
fique intermitente.

3. Primat ou — para definir o tempo
da DURACAO.

O visor apresenta [>1

4. Quando o tempo terminar, |_)| fica
intermitente e é emitido um sinal
sonoro. O aparelho desactiva-se
automaticamente.

5. Prima qualquer botao para desligar o
sinal sonoro.

6. Rode o botao das func¢des do forno e
o botéo da temperatura para a
posicao de desligado (off).

6.4 Definir o FIM

1. Seleccione uma funcéo do forno e
uma temperatura.



2. Prima O varias vezes até que -]
fique intermitente.

3. Prima—tou— para definir a hora.
O visor apresenta ->|

4. Quando o tempo terminar, > fica
intermitente e é emitido um sinal
sonoro. O aparelho desactiva-se
automaticamente.

5. Prima qualquer botao para parar o
sinal.

6. Rode o botdo das funcdes do forno e
o botéo da temperatura para a
posicao de desligado (off).

6.5 Definir o INICIO DIFERIDO

1. Seleccione uma fungdo do forno e
uma temperatura.

2. Prima Q) varias vezes até que I_)l
figue intermitente.

3. Prima ™ ou ™ para definir o tempo
da DURACAO.

Prima @

5. Prima Tt ou— para definir a hora de
FIM.

6. Prima® para confirmar.

O aparelho liga-se automaticamente
mais tarde, funciona durante o tempo da
DURA(;AQ e desliga-se a hora de FIM
definida. A hora definida, é emitido um
sinal sonoro.

7. UTILIZAR OS ACESSORIOS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

7.1 Introduzir os acessdrios
Prateleira em grelha:

Introduza a prateleira entre as barras-
guia dos apoios para prateleiras e
certifique-se de que os pés de apoio
ficam para baixo.

PORTUGUES 11

7. O aparelho desactiva-se
automaticamente. Prima qualquer
botdo para parar o sinal.

8. Rode o botdo das funcdes do forno e
o bot&do da temperatura para a
posicao de desligado (off).

6.6 Regular o CONTA-
MINUTOS

1. Prima €D varias vezes até que Q
fique intermitente.

2. Primatou— para definir o tempo
necessario.

O Conta-Minutos inicia automaticamente

apos 5 segundos.
Quando o tempo definido terminar,
é emitido um sinal sonoro. Prima
qualquer bot&o para desligar o sinal
sonoro.

4. Rode o botéo das fungdes do forno e
o bot&o da temperatura para a
posicao de desligado (off).

6.7 Cancelar as fungées de
relégio

1. Prima D varias vezes até que o
indicador da funcao pretendida fique
intermitente.

2. Mantenha premido —.
A funcdo de reldgio apaga-se apds
alguns segundos.

Tabuleiro para grelhar:

Introduza o tabuleiro para grelhar entre
as barras-guia dos apoios para
prateleiras.
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Prateleira em grelha etabuleiro para
grelharem conjunto:

Introduza o tabuleiro para grelhar entre
as barras-guia dos apoios para
prateleiras e a prateleira em grelha sobre
as barras diretamente acima.

_————

=

Um pequeno entalhe na
parte inferior aumenta a
seguranca. Estes entalhes
sdo também dispositivos
anti-inclinacdo. A armacéo
elevada a volta da prateleira
impede que os recipientes
deslizem para fora da
prateleira.

) [\

7.2 Calhas telescopicas -
introduzir os acessérios

Com as calhas telescépicas, pode
colocar e remover as prateleiras mais
facilmente.

A CUIDADO!

N&o lave as calhas
telescopicas na maquina de
lavar loica. N&o lubrifique as
calhas telescépicas.

CUIDADO!

Certifique-se de que volta a
colocar as calhas
telescopicas totalmente no
interior do forno antes de
fechar a porta do forno.

A

Prateleira em grelha:

Coloque a prateleira em grelha nas
calhas telescépicas, de forma a que os
pés fiquem voltados para baixo.

A armacdo elevada a volta
da prateleira em grelha evita
que os tabuleiros e as
assadeiras deslizem.

Tabuleiro para grelhar:

Coloque o tabuleiro para grelhar nas
calhas telescépicas.

Prateleira em grelha e tabuleiro para
grelhar em conjunto:

Coloque a prateleira em grelha e o
tabuleiro para grelhar juntos na calha
telescopica.



8. FUNCOES ADICIONAIS

8.1 Ventoinha de
arrefecimento
Quando o forno est4 a funcionar, a

ventoinha de arrefecimento é activada
automaticamente para manter as

9. SUGESTOES E DICAS

é AVISO!
Consulte os capitulos

relativos a seguranga.

@ A temperatura e os tempos
de cozedura indicados nas

tabelas sdo apenas valores
de referéncia. Dependem
das receitas, da qualidade e
da quantidade dos
ingredientes utilizados.

9.1 Recomendacdes para
cozinhar

O forno pode ter um processo para
cozer ou assar diferente do forno que
utilizava anteriormente. As tabelas em
baixo indicam regula¢ées de
temperatura, tempos de cozedura e
posicdes de prateleira para algumas
receitas comuns.

Se ndo encontrar as regulacdes para
alguma receita especifica, procure uma
semelhante.

9.2 Lado interior da porta

Pode encontrar as seguintes

informacées no lado interior da porta:
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superficies do forno frias. Se desligar o
forno, a ventoinha de arrefecimento
continua a funcionar até o forno
arrefecer.

® ndmeros das posicdes de prateleira;

¢ informacéo sobre as funcdes do
forno, posicdes de prateleira e
temperaturas recomendadas para
pratos tipicos.

9.3 Cozer

e Utilize a temperatura mais baixa na
primeira vez.

e A cozedura pode demorar mais 10-15
minutos se cozer bolos em mais do
que uma posicao de prateleira.

e Os bolos e pastéis com diferentes
alturas ndo alouram uniformemente.
N&o é necessério alterar a regulacéo
de temperatura se o alouramento nao
for uniforme. As diferencas
desaparecem durante a cozedura.

e Os tabuleiros podem empenar no
forno durante a cozedura. Os
empenos desaparecem quando os
tabuleiros ficarem novamente frios.
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9.4 Sugestdes para cozer

Resultados de cozedu-

ra

Causa possivel

Solugéo

A base do bolo ndo estd O nivel da grelha néo é o

suficientemente aloura-

da.

correto.

Coloque o bolo num nivel inferi-
or.

O bolo desfaz-se (mal
cozido, com buracos,
aguado).

A temperatura do forno é
demasiado elevada.

Quando voltar a cozer, selecione
uma temperatura do forno ligeira-
mente inferior.

O tempo de cozedura é de-
masiado curto.

Aumente o tempo de cozedura.
Nao é possivel reduzir os tempos
de cozedura definindo tempera-
turas superiores.

Héa demasiado liquido na
massa.

Utilize menos liquido. Tenha em
atencao os tempos de mistura,
principalmente se usar batedeira
elétrica.

O bolo estd demasiado
seco.

A temperatura do forno é
demasiado baixa.

Quando voltar a cozer, selecione
uma temperatura do forno superi-
or.

O tempo de cozedura é de-
masiado longo.

Quando voltar a cozer, defina um
tempo de cozedura mais curto.

O bolo nao esta aloura-
do uniformemente.

A temperatura do forno é
demasiado elevada e o
tempo de cozedura é de-
masiado curto.

Defina uma temperatura do forno
mais baixa e um tempo de coze-
dura mais longo.

A massa nao esta distribui-
da uniformemente.

Distribua a massa uniformemente
pelo tabuleiro para assar.

O bolo néo fica cozido
no tempo de cozedura
indicado.

A temperatura do forno é
demasiado baixa.

Quando voltar a cozer, selecione
uma temperatura do forno ligeira-
mente superior.

9.5 Cozer num nivel:

Cozer em formas

Alimento Funcao Temperatura Tempo (min.) Posicdo de pra-
(°C) teleira

Bolo em coroa/ Ventilado + Re- 150 - 160 50-70 1

Brioche sisténcia Circ

Bolo Madeira/ Ventilado + Re- 140 - 160 70 -90 1

Bolo de fruta

sisténcia Circ
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Alimento Funcao Temperatura Tempo (min.) Posicdo de pra-
(°C) teleira

Base de flan - Ventilado +Re- 170 _ 1g01) 10-25 2

massa areada sisténcia Circ

Base de flan - Ventilado + Re- 150-170 20-25 2

massa batida sisténcia Circ

Cheesecake Calor Superior/ 170 - 190 60 - 90 1

Inferior

L) Pré-aqueca o forno.

Bolos/pastéis/paes em tabuleiros para assar

Alimento Funcao Temperatu- Tempo Posicdo de
ra (°C) (min.) prateleira

P&o entrangado/Coroa de pdo Calor Superior/ 170 - 190 30-40 3

Inferior
Stollen de Natal Calor Superior/ 160-1801 50-70 2
Inferior
Péo (pdo de centeio): Calor Superior/ 1. 230" 1. 20 1
1. Primeira parte do proces- Inferior 2 160-180 2- 30-
so de cozedura. 60
2. Segunda parte do proces-
so de cozedura.
Duchaises/éclairs Calor Superior/ 190-2101 20-35 3
Inferior
Torta suica Calor Superior/ 180 - 2001 10-20 3
Inferior

Bolo com cobertura granulada Ventilado + Resis- 150 - 160 20-40 3
(seco) téncia Circ

Bolo de améndoa amanteiga- Calor Superior/ 190-2101 20-30 3
do/Bolos de aglcar Inferior

Flans de fruta (massa leveda-  Ventilado + Resis- 150 35-55 3
da/massa batida)? téncia Circ

Flans de fruta (massa leveda-  Calor Superior/ 170 35-55 3
da/massa batida)?) Inferior

Flans de fruta com massa are- Ventilado + Resis- 160 - 170 40-80 3

ada téncia Circ
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Alimento Funcdo Temperatu- Tempo Posicdo de
ra (°C) (min.) prateleira
Bolos de massa levedada com Calor Superior/ 160-1801 40-80 3
coberturas sensiveis (ex:, re- Inferior
queijao, natas, creme de ovos)
1 Pré-aqueca o forno.
2) Utilize o tabuleiro para grelhar.
Biscoitos
Alimento Funcao Temperatura Tempo (min.) Posicdo de pra-
(°C) teleira
Biscoitos de Ventilado + Re- 150 - 160 10- 20 3
massa areada sisténcia Circ
Biscoitos feitos ~ Ventilado + Re- 150 - 160 15-20 3
com massa bati- sisténcia Circ
da
Pastéis de cla-  Ventilado + Re- 80 - 100 120-150 3
ras / Merengues sisténcia Circ
Macapéo Ventilado + Re- 100 - 120 30 - 50 3
sisténcia Circ
Biscoitos de Ventilado + Re- 150 - 160 20 - 40 3
massa levedada sisténcia Circ
Pastéis de mas-  Ventilado + Re- 470 _1g01) 20- 30 3
sa folhada sisténcia Circ
Pasteis Ventilado + Re-  4401) 10-25 3
sisténcia Circ
Pasteis Calor Superior/ 1902101 10-25 3
Inferior
1 Pré-aqueca o forno.
9.6 Assados e gratinados
Alimento Funcao Temperatura Tempo (min.) Posicdo de pra-
(°C) teleira
Massa no forno  Calor superior/ 180 - 200 45 - 60 1
inferior
Lasanha Calor superior/ 180 - 200 25-40 1
inferior
Gratinado de le- Grelhador venti- 160 - 170 15-30 1

gumes™)

lado
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Alimento Funcao Temperatura Tempo (min.) Posicdo de pra-
(°C) teleira

Baguetes cober- Ventilado + Re- 160 - 170 15-30 1

tas com queijo  sisténcia Circ

derretido

Assados doces  Calor superior/ 180 - 200 40 - 60 1
inferior

Assados de pei- Calor superior/ 180 - 200 30 - 60 1

xe inferior

Legumes re- Ventilado + Re- 160 - 170 30- 60 1

cheados sisténcia Circ

Q) Pré-aqueca o forno.

9.7 Ventilado

Para obter os melhores
resultados, utilize os tempos
de cozedura indicados na
tabela em baixo.

Alimento Temperatura Tempo (min.) Posicdo de
(°C) prateleira

Gressinos (500 g no total) 190 - 200 50 - 60 3

Vieiras assadas na concha 180 - 200 30-40 4

Peixe inteiro (300 - 500 g) no sal 190 - 200 45 -50 4

Peixe inteiro (300 - 500 g) em papel 190 - 200 50 - 60 3

vegetal

Macapao (20; 500 g no total) 170 - 180 40 - 50 3

Crumble de maca 190 - 200 50 - 60 4

Queques de chocolate (20; 500 g 160 - 170 35-45 3

no total)

9.8 Cozedura em vérios niveis

Utilize a funcdo Ventilado + Resisténcia
Circ.
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Bolos/pastéis/paes em tabuleiros para assar

Alimento Temperatura Tempo (min.) Posicdo de prateleira
(°C) . -
2 posicoes 3 posicoes
IE)ughaises/ 160 - 1801 25-45 1/4 -
éclairs
Bolo areado (se- 150 - 160 30-45 1/4 -

co)

N Pré-aqueca o forno.

Biscoitos / small cakes / bolos pequenos / paezinhos / pastéis

Alimento Temperatura Tempo (min.) Posicdo de prateleira
(°C) . -
2 posicoes 3 posicoes
Biscoitos de 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
massa areada
Biscoitos feitos 160 - 170 25 - 40 1/4 -
com massa bati-
da
Biscoitos de cla- 80 - 100 130-170 1/4 -
ras, suspiros
Macapao 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Biscoitos de 160 - 170 30- 60 1/4 -
massa levedada
Pastéis de mas- 470 _1g01) 30-50 1/4 -
sa folhada
Pasteis 180 20-30 1/4

N Pré-aqueca o forno.

9.9 Pizza

Alimento Temperatura (°C)

Tempo (min.)

Posicdo de pratelei-
ra

Pizza (massa fina) 200 - 2301)2) 15-20 2
Pizza (com muitos in- 180 - 200 20-30 2
gredientes)

Tartes 180 - 200 40 - 55 1
Flan de espinafres 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine 170 - 190 45 - 55 1
Flan suico 170-190 45-55 1
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Alimento Temperatura (°C) Tempo (min.) Posicdo de pratelei-
ra

Cheesecake 140 - 160 60 - 90 1

Bolo de maca, co- 150-170 50 - 60 1

berto

Tarte de legumes 160 - 180 50 - 60 1

Pao 4zimo 230 - 2501 10-20 2

Flan de massa folha- 140 _ 1801 45-55 2

da

Flammekuchen (pra- 530 _2501) 12-20 2

to tipo Pizza da Alséa-

cia)

Piroggen (versdo rus- 1g0_ 200" 15-25 2

sa do calzone)

1 Pré-aqueca o forno.

2) Utilize o tabuleiro para grelhar.

9.10 Assar

Utilize um recipiente resistente ao calor
préprio para forno.

Asse as pecas grandes de carne

directamente no tabuleiro ou na
prateleira em grelha por cima do
tabuleiro.

Coloque alguma agua no tabuleiro para
evitar que os sucos da carne ou a
gordura queimem.

A carne com pele pode ser assada em
assadeira sem tampa.

9.11 Tabelas para assar

Carne De Vaca

Vire o assado apos 1/2 - 2/3 do tempo
de cozedura.

Para manter a carne mais suculenta:

e asse as carnes magras numa assadeira
com tampa ou utilize um saco de
assar.

® asse pecas de carne e peixe em
grandes porcdes (1 kg ou mais).

® regue as pecas grandes de carne e as
aves com os respectivos sucos varias
vezes durante o assado.

Alimento Quantidade Funcao Temperatu- Tempo Posicdo de
ra (°C) (min.) prateleira

Assadoemta- 1-15kg Calor Superi- 230 120 - 150 1

cho or/Inferior

Carne assada ou por cm de Grelhador 190-2001 5-6 1

lombo: mal pas- espessura Ventilado

sado

Carne assada ou por cm de Grelhador 180-1901 6-8 1

lombo: médio  espessura Ventilado
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Alimento Quantidade Funcéo Temperatu- Tempo Posicédo de
ra (°C) (min.) prateleira
Carne assada ou por cm de Grelhador 170-1801 8-10 1
lombo: bem espessura Ventilado
passado
1 Pré-aqueca o forno.
Porco
Alimento Quantidade Funcao Temperatu- Tempo Posicdo de
(kg) ra (°C) (min.) prateleira
P4, cachaco, pe- 1-1,5 Grelhador 160 - 180 90-120 1
dago de presun- Ventilado
to
Costeleta/En- 1-1,5 Grelhador 170 - 180 60 - 90 1
trecosto Ventilado
Rolo de carne 0,75 -1 Grelhador 160 - 170 50 - 60 1
Ventilado
Joelho de por-  0,75-1 Grelhador 150 - 170 90-120 1
co (pré-cozinha- Ventilado
do)
Vitela
Alimento Quantidade Fungéo Temperatura Tempo Posicdo de
(kg) (°C) (min.) prateleira
Vitela assada 1 Grelhador 160 - 180 90-120 1
Ventilado
M3o de vitela 1,5-2 Grelhador 160 - 180 120 - 150 1
Ventilado
Borrego
Alimento Quantidade Funcéo Temperatura Tempo Posicdo de
(kg) (°C) (min.) prateleira
Perna de 1-1,5 Grelhador 150 - 170 100 - 120 1
borrego / Ventilado
Borrego as-
sado
Lombo de 1=15 Grelhador 160 - 180 40 - 60 1
borrego Ventilado
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Caca
Alimento Quantidade Funcéo Temperatura Tempo Posicdo de
(kg) (°C) (min.) prateleira
Lombo / per- até 1 Calor Superi-  53q1) 30- 40 1
na de lebre or/Inferior
Lombo de 15=2 Calor Superi- 210 - 220 35-40 1
veado or/Inferior
Perna de 15-2 Calor Superi- 180 - 200 60 - 90 1
veado or/Inferior
1 Pré-aqueca o forno.
Aves
Alimento Quantidade Fungéo Temperatura Tempo Posicdo de
(kg) (°C) (min.) prateleira
Partes de 0,2-0,25ca- Grelhador 200 - 220 30-50 1
aves da Ventilado
Meio frango 0,4 -0,5cada Grelhador 190 - 210 35-50 1
Ventilado
Frango, gali- 1-1,5 Grelhador 190 - 210 50-70 1
nha Ventilado
Pato 15-2 Grelhador 180 - 200 80 - 100 1
Ventilado
Ganso 35=5 Grelhador 160 - 180 120 - 180 1
Ventilado
Peru 25-35 Grelhador 160 -180 120 - 150 1
Ventilado
Peru 4-6 Grelhador 140 - 160 150 - 240 1
Ventilado
Peixe (com vapor)
Alimento Quantidade Fungéo Temperatura Tempo Posicdo de
(kg) (°C) (min.) prateleira
Peixe inteiro  1-1,5 Calor Superi- 210 - 220 40 - 60 1
or/Inferior

9.12 Grelhador

e Grelhe sempre com a defini¢do de
temperatura maxima.

e Coloque a prateleira na posicdo
recomendada na tabela de grelhados.

e Cologue sempre o recipiente para
recolher a gordura no primeiro nivel

da grelha.

¢ Grelhe apenas pedacos de carne ou
peixe com pouca espessura.

e Pré-aqueca sempre o forno vazio com
as funcdes de grelhador, durante 5

minutos.
CUIDADO!

Grelhe sempre com a porta
do forno fechada.
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Grelhador

Alimento Temperatura Tempo (min.) Posicéo de pra-
aG telei
¢Q 1.° lado 2.° lado eleira

Carne assada 210 - 230 30-40 30-40 2

Bife da vazia 230 20-30 20 - 30 3

Lombo de por- 210 - 230 30-40 30-40 2

co

Lombo de vitela 210 - 230 30-40 30-40 2

Lombo de bor- 210 - 230 25-35 20-25 3

rego

Peixe inteiro, 210 - 230 15-30 15-30 3/4

500 - 1000 g

9.13 Congelados

Utilize a funcdo Ventilado + Resisténcia

Circ.

Alimento

Temperatura (°C)

Tempo (min.)

Posicao de pratelei-
ra

Pizza, congelada 200 - 220 15-25 2
Pizza massa alta, 190 - 210 20-25 2
congelada

Pizza, refrigerada 210 - 230 13-25 2
Pizza Snacks, conge- 180 - 200 15-30 2
lados

Batatas fritas, finas 200 - 220 20- 30 3
Batatas fritas, gros- 200 - 220 25 = 35 3
sas

Fatias/Croquetes 220 - 230 20- 35 8
Batatas "Palitos" 210 - 230 20-30 3
Gratinadas

Lasanha/Canelones, 170 - 190 35-45 2
frescos

Lasanha/Canelones, 160 - 180 40 - 60 2
congel.

Queijo no forno 170-190 20-30 3
Asas De Frango 190-210 20- 30 2
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9.14 Descongelar e Para alimentos grandes, coloque um
prato vazio virado ao contrério no
* Retire os alimentos da embalagem e fundo da cavidade do forno. Coloque
coloque-os num prato. os alimentos numa assadeira ou num
* Utilize a primeira posicao de prato fundo, sobre o prato do forno.
prateleira a contar do fundo. Retire os apoios de prateleiras se
¢ N3o tape os alimentos com uma necessario.

tigela ou um prato, pois podem
demorar mais tempo a descongelar.

Alimento Quantida- Tempo de  Tempo extra Comentarios

de (kg) descongela- de descon-
¢do (min.) gelacdo
(min.)

Frango 1 100 - 140 20-30 Cologue o frango sobre um pires
virado ao contrério num prato
grande. Vire a meio do tempo.

Carne 1 100 - 140 20-30 Vire a meio do tempo.

Truta 0,15 25-35 10-15 -

Moran- 0,3 30-40 10-20 -

gos

Manteiga 0,25 30-40 10-15 -

Natas 2x0,2 80 - 100 10-15 Bata as natas quando ainda estao
ligeiramente congeladas.

Gateau 1,4 60 60 -

9.15 Conservar - Aquecimento e Os frascos ndo podem tocar uns nos

H H outros.

inferior e Coloque aproximadamente 1/2 litro

e Utilize apenas frascos para conservas de &gua no tabuleiro para assar, para
com dimensdes idénticas, disponiveis existir humidade suficiente no forno.
no mercado. ¢ Quando o liquido nos frascos

e N3o utilize frascos com tampas de comecar a levantar fervura (apds
rosca ou fecho de baioneta, nem latas cerca de 35 - 60 minutos com frascos
metalicas. de um litro), desligue o forno ou

e Utilize o primeiro nivel a partir de diminua a temperatura para 100 °C
baixo para esta funcao. (consulte a tabela).

e N3o coloque mais de seis frascos de
um litro no tabuleiro para assar.

e Encha os frascos até ao mesmo nivel
e feche-os bem.
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Fruta mole

Alimento

Temperatura (°C)

Tempo até a fervu-
ra (min.)

Continuagdo da co-
zedura a 100 °C
(min.)

Morangos / Amoras /
Framboesas / Grose-
lhas maduras

160 - 170

35-45

Fruta com caroco

Alimento

Temperatura (°C)

Tempo até a fervu-
ra (min.)

Continuagao da co-
zedura a 100 °C
(min.)

Péras / Marmelos /
Ameixas

160 - 170

35-45

10-15

Legumes
Alimento Temperatura (°C) Tempo até a fervu- Continuacdo da co-
ra (min.) zedura a 100 °C

(min.)

CansuEsD) 160 - 170 50- 60 5-10

Pepinos 160 - 170 50 - 60 -

Picles mistos 160 - 170 50 - 60 5-10

Couve-rébano / Ervi- 160 - 170 50 - 60 15-20

lhas / Espargos

1 Deixe ficar a repousar no forno apds desligar.

9.16 Secar - Ventilado +

Resisténcia Circ

e Cubra os tabuleiros com papel
impermeaével a gordura ou papel

e Para obter o melhor resultado,
desligue o forno a meio do tempo de
secagem, abra a porta e deixe
arrefecer durante uma noite para

acabar de secar.

vegetal.
Legumes
Alimento Temperatura Tempo (h) Posicédo de prateleira
(°C) - .
1 posicdo 2 posicdes

Feijoes 60-70 6-8 3 1/4
Pimentos 60-70 5-6 3 1/4
Legumespara  60-70 5-6 3 174
sopa

Cogumelos 50 - 60 6-8 3 1/4
Ervas aromaticas 40 - 50 2-3 3 1/4
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Fruta

Alimento Temperatura Tempo (h) Posicdo de prateleira

(°C) . -
1 posicdo 2 posicdes

Ameixas 60-70 8-10 3 1/4
Alperces 60-70 8-10 1/4

Fatias de ma¢d  60-70 6-8 3 174

Péras 60-70 6-9 3 1/4

9.17 Informacéo para testes
Testes em conformidade com as normas

EN 60350-1:2013 e IEC 60350-1:2011.

Cozer num nivel. Cozer em formas

Alimento Funcao Temperatura Tempo Posicdo de

(°C) (min.) prateleira

Bolo fofo sem gordu-  Ventilado + Resis- 140 - 150 35-50 2

ra téncia Circ

Bolo fofo sem gordu-  Calor Superior/ 160 35-50 2

ra Inferior

Tarte de maca (2 for-  Ventilado + Resis- 160 60 - 90 2

mas de @ 20 cm, des- téncia Circ

fasadas diagonalmen-

te)

Tarte de macga (2 for-  Calor Superior/ 180 70 - 90 1

mas de @ 20 cm, des- Inferior

fasadas diagonalmen-

te)
Cozer num nivel. Biscoitos

Alimento Funcao Temperatura Tempo Posicao de

(°C) (min.) prateleira

Massa amanteigada / Ventilado + Resis- 140 25-40 3

Tiras de massa folha-  téncia Circ

da

Massa amanteigada / Calor Superior/ 1601 20-30 3

Tiras de massa folha-  Inferior

da

Bolos pequenos (20 Ventilado + Resis-  151) 20-35 3

unidades por tabulei- téncia Circ

ro)




26 www.aeg.com

Alimento Funcdo Temperatura Tempo Posicédo de
(°C) (min.) prateleira
Bolos pequenos (20 Calor Superior/ 170M 20-30 3
unidades por tabulei-  Inferior
ro)
1 Pré-aqueca o forno.
Cozedura em varios niveis. Biscoitos
Alimento Funcao Temperatura Tempo  Posicdo de
(°C) (min.) prateleira
2 po- 3 po-
sicdes sicoes
Biscoitos de mantei-  Ventilado + Resis- 140 25 -45 174 1/3/
ga / pastelaria téncia Circ 5
Bolos pequenos (20 Ventilado + Resis-  151) 23-40 1/4 -
unidades por tabulei- téncia Circ
ro)
Q) Pré-aqueca o forno.
Grelhador
Pré-aqueca o forno vazio durante 5 minutos.
Alimento Funcao Temperatura Tempo (min.) Posicdo de
(°C) prateleira
Tosta Grelhador max. 1-3 5
Bife de vaca Grelhador max. 24 - 301 4
1) Vire a meio do tempo.
Grelhador Répido
Pré-aqueca o forno vazio durante 3 minutos.
Grelhador com a regulagdo de temperatura méaxima.
Alimento Tempo (min.) Posicao de pratelei-
ra
1.° lado 2.° lado
Hamburgueres 8-10 6-8 4
Tosta 1-3 1-3 4

10. MANUTENCAO E LIMPEZA

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

10.1 Notas sobre a limpeza

Limpe a parte da frente do forno com
um pano macio, 4gua morna e um
agente de limpeza suave.



Para limpar as superficies de metal,
utilize um produto de limpeza proéprio.

Apds cada utilizacao, limpe o interior do
forno. A acumulagdo de gordura ou
outros residuos de alimentos pode
resultar num incéndio. O risco é superior
no tabuleiro para grelhados.

Limpe todos os acessorios do forno apos
cada utilizacdo e deixe-os secar. Utilize
um pano macio com &gua quente e um
agente de limpeza.

Limpe a sujidade persistente com um
produto de limpeza especial para forno.

Se tiver acessorios anti-aderentes, ndo os
limpe com agentes de limpeza
agressivos ou objetos afiados, nem na
maquina de lavar loica. Pode danificar o
revestimento anti-aderente.

10.2 Remover os apoios para
prateleiras

Para limpar o forno, remova os apoios
para prateleiras.

C CUIDADO!

Tenha cuidado quando
remover os apoios para
prateleiras.

1. Puxe a parte da frente do apoio para
prateleiras para fora da parede
lateral.

2. Puxe a parte de trés do apoio para
prateleiras para fora da parede
lateral e retire-o.

1 —
/;F‘/
9
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=
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Instale os acessérios removidos na
sequéncia inversa.

Os pinos de fixacdo das
calhas telescépicas devem
ficar virados para a parte da
frente.

10.3 Teto do forno

AVISO!

Desactive o aparelho antes
de remover a resisténcia de
aquecimento. Certifique-se
de que o aparelho esta frio.
Existe o risco de
queimaduras.

Retire os apoios para prateleiras.

Pode virar a resisténcia de aquecimento
do teto do forno para baixo para limpar
o teto do forno facilmente.

1. Segure a resisténcia de aquecimento
com as duas maos na parte da
frente.

2. Puxe para a frente, contrariando a
pressdo da mola, e para fora dos
dois suportes.

A resisténcia de aquecimento vira para

baixo.

3. Limpe o teto do forno.

4. |Instale a resisténcia de aquecimento
na sequéncia inversa.

@

Instale a resisténcia de
aquecimento correctamente
acima dos apoios das
paredes interiores do
aparelho.

5. Instale os apoios para prateleiras.
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10.4 Retirar e instalar a porta

Pode remover a porta e os painéis de
vidro interiores para limpar. O nimero
de painéis de vidro varia de modelo para
modelo.

AVISO!
A porta é pesada.

1. Abra a porta totalmente.

2. Prima totalmente as alavancas de
fixacdo (A) nas duas dobradicas da
porta.

3. Feche a porta do forno até a primeira
posicdo de abertura (dngulo
aproximado de 70°).

4. Segure na porta com uma mao em
cada lado e puxe-a para fora do
forno num &ngulo ascendente.

5. Coloqgue a porta com o lado exterior
virado para baixo sobre um pano e
sobre uma superficie estavel.

6. Segure no friso da porta (B) no
rebordo superior da porta, nos dois
lados, e pressione para dentro para
soltar o fecho de encaixe.

9. Limpe o painel de vidro com dgua e
detergente. Seque cuidadosamente
o painel de vidro.

Quando terminar a limpeza, execute os

passos indicados acima em sequéncia

inversa. Insira primeiro o painel mais

pequeno, depois o maior e por fim a

porta.

A

AVISO!

Certifique-se de que
introduz os painéis de vidro
nas posicoes corretas, para
que a superficie da porta
ndo aqueca demais.

10.5 Substituir a lampada

AVISO!

Risco de choque eléctrico.
A ldmpada pode estar
quente.

1. Desligue o forno.

Aguarde até o forno estar frio.

2. Desligue o forno da alimentacéo
eléctrica.

3. Cologue um pano no fundo da
cavidade.

Lampada superior

1. Rode a tampa de vidro da lampada
para a remover.

7. Puxe o friso da porta para a frente
para o remover.

8. Segure os painéis de vidro da porta
pela extremidade superior, um apds
o outro, e puxe-os para cima, para
fora da guia.

-

2. Limpe atampa de vidro.

3. Substitua a lampada por uma
lampada adequada, resistente ao
calor até 300 °C.

4. |Instale a tampa de vidro.



AVISO!

11. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

11.1 O que fazer se...
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Problema

Causa possivel

Solucéo

N&o consegue ativar ou utili-
zar o forno. O visor apresen-
ta "400” e ouve-se um sinal
sonoro.

O forno néo esta ligado cor-
retamente a corrente elétri-
ca.

Verifique se o forno esta li-
gado corretamente a corren-
te elétrica (consulte o dia-
grama de ligacdes se dispo-
nivel).

O forno n&o aquece.

O forno esta desativado.

Active o forno.

O forno n&o aquece.

O relégio ndo esta certo.

Acerte o reldgio.

O forno n&o aquece.

As definicdes necessarias
ndo estdo configuradas.

Certifique-se de que as defi-
ni¢coes estdo corretas.

O forno n&o aquece.

O disjuntor esté desligado.

Certifique-se de que o dis-
juntor é a causa da anoma-
lia. Se o disjuntor disparar
diversas vezes, contacte um
eletricista qualificado.

A lampada n&o funciona.

A ldmpada estd avariada.

Substitua a lampada.

Ha vapor e 4gua condensa-
da sobre os alimentos e no
compartimento do forno.

Deixou um prato no forno
demasiado tempo.

N&o deixe os pratos no for-
no por um periodo de tem-
po superior a 15 - 20 minu-
tos ap6ds o fim da cozedura.

O visor apresenta “12.00".

Houve uma falha de corren-
te eléctrica.

Acerte o reldgio.

11.2 Dados para a Assisténcia

Técnica

Se ndo conseguir encontrar uma solugdo
para o problema, contacte o
concessionario ouum Centro de

Os dados de contacto do Centro de

Assisténcia Técnica encontram-se na
placa de caracteristicas. A placa de

caracteristicas estd na moldura frontal da

cavidade do forno. N&o remova a placa

Assisténcia Técnica Autorizado.

de caracteristicas da cavidade do forno.

Recomendamos que anote os dados aqui:

Modelo (MOD.)

Numero do produto (PNC)

Ndmero de série (S.N.)
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12. EFICIENCIA ENERGETICA

12.1 Ficha de produto e informagao de acordo com a directiva

da UE 65-66/2014

Nome do fornecedor AEG
Identificagdo do modelo BEK435120W
{ndice de eficiéncia energética 81,2

Classe de eficiéncia energética A+

Consumo de energia com uma carga normal, modo 0,99 kWh/ciclo

convencional

Consumo de energia com uma carga normal, modo

ventilado

0,69 kWh/ciclo

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Electricidade

Volume

711

Tipo de forno

Forno de encastrar

Peso

335kg

EN 60350-1 - Aparelhos eléctricos
domésticos para cozinhar - Parte 1:
Placas, fornos, fornos a vapor e
grelhadores - Métodos de medicdo do
desempenho.

12.2 Poupanca de energia
O forno possui fun¢des que
ajudam a poupar energia

nos cozinhados de todos os
dias.

Sugestdes gerais

Certifique-se de que a porta do forno
estd bem fechada quando o forno estiver
a funcionar. Ndo abra a porta do forno
muitas vezes durante o funcionamento.
Mantenha a junta da porta limpa e
certifique-se de que esta bem fixa na
posicao correta.

Utilize recipientes de metal para
melhorar a poupanca de energia.
Sempre que possivel, ndo pré-aqueca o
forno antes de colocar os alimentos.

No caso de cozeduras com duracédo
superior a 30 minutos, reduza a
temperatura do forno para o minimo nos
Gltimos 3-10 minutos, dependendo da
duracéo da cozedura. O calor residual no
interior do forno concluird a cozedura.

Utilize o calor residual para aquecer
outros pratos.

Quando preparar vérios pratos de uma
vez, reduza ao minimo possivel os
intervalos entre cozeduras.

Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as funcdes
de cozedura que utilizam a ventoinha,
para poupar energia.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter
uma refeicdo quente, selecione a
regulacdo de temperatura mais baixa
possivel.

Ventilado
Funcdo concebida para poupar energia
durante a cozedura.



Recicle os materiais que apresentem o

simbolo C) Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a saide
publica através da reciclagem dos
aparelhos eléctricos e electronicos. Nao
elimine os aparelhos que tenham o

PORTUGUES

13. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

X

simbolo & juntamente com os residuos
domésticos. Coloque o produto num
ponto de recolha para reciclagem local
ou contacte as suas autoridades
municipais.

31



www.aeg.com/shop

867344468-A-102018

()
m

AEG



	ÍNDICE
	1.  INFORMAÇÕES DE SEGURANÇA
	1.1 Segurança para crianças e pessoas vulneráveis
	1.2 Segurança geral

	2. INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA
	2.1 Instalação
	2.2 Ligação eléctrica
	2.3 Utilização
	2.4 Manutenção e limpeza
	2.5 Luz interior
	2.6 Assistência Técnica
	2.7 Eliminação

	3. DESCRIÇÃO DO PRODUTO
	3.1 Descrição geral
	3.2 Acessórios

	4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAÇÃO
	4.1 Limpeza inicial

	5. UTILIZAÇÃO DIÁRIA
	5.1 Botões retrácteis
	5.2 Ligar e desligar o forno
	5.3 Funções de aquecimento
	5.4 Visor
	5.5 Botões

	6. FUNÇÕES DE RELÓGIO
	6.1 Tabela das funções de relógio
	6.2 Acertar a hora. Alterar a hora
	6.3 Definir a DURAÇÃO
	6.4 Definir o FIM
	6.5 Definir o INÍCIO DIFERIDO
	6.6 Regular o CONTA-MINUTOS
	6.7 Cancelar as funções de relógio

	7. UTILIZAR OS ACESSÓRIOS
	7.1 Introduzir os acessórios
	7.2 Calhas telescópicas - introduzir os acessórios

	8. FUNÇÕES ADICIONAIS
	8.1 Ventoinha de arrefecimento

	9. SUGESTÕES E DICAS
	9.1 Recomendações para cozinhar
	9.2 Lado interior da porta
	9.3 Cozer
	9.4 Sugestões para cozer
	9.5 Cozer num nível:
	9.6 Assados e gratinados
	9.7 Ventilado
	9.8 Cozedura em vários níveis
	9.9 Pizza
	9.10 Assar
	9.11 Tabelas para assar
	9.12 Grelhador
	9.13 Congelados
	9.14 Descongelar
	9.15 Conservar - Aquecimento inferior
	9.16 Secar - Ventilado + Resistência Circ
	9.17 Informação para testes

	10. MANUTENÇÃO E LIMPEZA
	10.1 Notas sobre a limpeza
	10.2 Remover os apoios para prateleiras
	10.3 Teto do forno
	10.4 Retirar e instalar a porta
	10.5 Substituir a lâmpada
	Lâmpada superior


	11. RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS
	11.1 O que fazer se…
	11.2 Dados para a Assistência Técnica

	12. EFICIÊNCIA ENERGÉTICA
	12.1 Ficha de produto e informação de acordo com a directiva da UE 65-66/2014
	12.2 Poupança de energia


