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1 Seguranca

Respeite as seqguintes indicagdes de seguran-
ca.

1.1 Indica¢ées gerais

® | eia atentamente este manual.

m Guarde estas instrucdes e as informacodes
sobre o produto para posterior utilizagao
ou para entregar a futuros proprietarios.

m Se detetar danos de transporte, ndo ligue o
aparelho.

1.2 Utilizacao correta

Este aparelho destina-se apenas a monta-

gem. Respeite as instru¢cdes de montagem

especiais.

Os aparelhos apenas podem ser ligados por

técnicos concessionados. A garantia cessa

em caso de danos provocados por uma liga-

cao incorreta.

Utilize o aparelho apenas:

® para preparar alimentos e bebidas.

® para uso doméstico e em espacos fecha-
dos domésticos.

® g uma altitude até 4000 m acima do nivel
do mar.

Nao utilize o aparelho:
= com um temporizador externo ou controlo
remoto.

1.3 Limitacao do grupo de utilizadores

Este aparelho pode ser utilizado por criancas
a partir dos 8 anos e por pessoas com capa-
cidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzi-
das ou com falta de experiéncia e/ou conhe-
cimentos, se forem devidamente supervisio-
nadas ou instruidas na utilizacdo com segu-
ranca do aparelho e tiverem compreendido
0S perigos dai resultantes.

As criangas nao podem brincar com 0 apare-
Iho.

A limpeza e a manutencao pelo utilizador n&o
devem ser realizadas por criangas, a nao ser
que tenham uma idade igual ou superior a 15
anos e se encontrem sob vigilancia.

As criancas menores de 8 anos devem man-
ter-se afastadas do aparelho e do cabo de li-
gacao.

1.4 Utilizacao segura

Insira sempre 0s acessorios corretamente no
interior do aparelho.
— "Acessorios”, Pagina 8



A\ AVISO - Risco de incéndio!

Os objetos inflamaveis armazenados no interi-

or do aparelho podem incendiar-se.

» Nunca guarde objectos inflamaveis dentro
do aparelho.

» Se sair fumo do aparelho, este deve ser
desligado ou deve ser retirada a ficha da
tomada e mantida a porta fechada, de mo-
do a abafar eventuais chamas.

Os restos de comida soltos, gorduras e mo-

Ihos de assados podem inflamar-se.

» Antes de utilizar, remova a sujidade gros-
seira do interior do aparelho, dos elemen-
tos de aquecimento e dos acessorios.

Ao abrir a porta do aparelho, forma-se uma

corrente de ar. O papel vegetal pode tocar

nas resisténcias e incendiar-se.

» Durante o pré-aquecimento e durante a
confeccéo, nunca cologue papel vegetal
solto no acessorio.

» Corte o papel vegetal sempre a medida e
coloque sempre um recipiente ou uma for-
ma em cima do mesmo, para 0 segurar.

A AVISO - Risco de queimaduras!

Durante a utilizacédo, o aparelho e as pecas

que podem ser tocadas ficam quentes.

» Recomenda-se que tenha cuidado, para
evitar tocar em elementos de aguecimento.

» Criancas novas, com menos de 8 anos,
tém de ser mantidas afastadas.

Os acessorios ou recipientes ficam muito

guentes.

» Use sempre uma pega de cozinha para re-
tirar os acessorios ou recipientes quentes
do interior do aparelho.

Os vapores de alcool podem incendiar-se no

interior quente do aparelho. A porta do apare-

Iho pode abrir-se bruscamente. Podem sair

vapores guentes e chamas.

» Use apenas peguenas quantidades de be-
bidas com elevado teor de alcool nos ali-
mentos.

» N&o aquecer bebidas espirituosas (= 15%
vol.) no estado nao diluido (p. ex., para ma-
rinar ou verter sobre os alimentos).

» Abra a porta do aparelho com cuidado.

As extensdes telescopicas ficam quentes du-

rante o funcionamento do aparelho.

» Deixar que as extensoes telescopicas arre-
fecam antes de Ihes tocar.

» Toque nas extensdes telescopicas apenas
com uma pega de cozinha.

Seguranca pt

/A AVISO - Risco de escaldadela!

As pecas que se encontram acessiveis ficam

quentes durante o funcionamento do apare-

Iho.

» Nunca toque nas pecas quentes.

» Mantenha as criancas afastadas.

Ao abrir a porta do aparelho, pode sair vapor

quente. Dependendo da temperatura, o vapor

pode nao ser visivel.

» Abra a porta do aparelho com cuidado.

» Mantenha as criancas afastadas.

A agua no interior quente do aparelho pode

transformar-se em vapor de agua quente.

» Nunca deite agua no interior do aparelho
guente.

/A AVISO - Risco de ferimentos!

O vidro riscado da porta do aparelho pode

rachar.

» N&o utilize produtos de limpeza abrasivos
ou raspadores metalicos afiados para a
limpeza do vidro da porta do forno, pois
podera riscar a superficie.

O aparelho e as suas pec¢as que estdo aces-

siveis podem ter arestas afiadas.

» Tenha cuidado ao manusear e limpar.

» Se possivel, use luvas de protecéo.

As dobradicas da porta do aparelho movi-

mentam-se ao abrir e fechar a porta e pode

entalar-se.

» Nao cologue as maos na zona das dobra-
dicas.

Os componentes do interior da porta do apa-

relno podem ter arestas vivas.

» Use luvas de protecéo.

Os vapores de alcool podem incendiar-se no

interior quente do aparelho, a porta do apare-

Iho pode abrir-se bruscamente e, possivel-

mente, cair. Os vidros da porta podem que-

brar-se e estilhacar.

— "Evite danos materiais", Pagina 4

» Use apenas peguenas quantidades de be-
bidas com elevado teor de alcool nos ali-
mentos.

» N&o aquecer bebidas espirituosas (= 15%
vol.) no estado n&o diluido (p. ex., para ma-
rinar ou verter sobre os alimentos).

» Abra a porta do aparelho com cuidado.
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A\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Reparacdes indevidas sdo perigosas.

» As reparacdes no aparelho apenas podem
ser realizadas por técnicos qualificados.

» Para a reparacao do aparelho s6 podem
ser utilizadas pecas sobresselentes origi-
nais.

» Se o cabo elétrico deste aparelho sofrer al-
gum dano, devera ser substituido por técni-

~ cos qualificados.

E perigoso se o cabo elétrico tiver um isola-

mento danificado.

» N&o permitir, em caso algum, que o cabo
elétrico entre em contacto com componen-
tes do aparelho quentes ou com fontes de
calor.

» N&o permitir, em caso algum, que o cabo
elétrico entre em contacto com pontas afia-
das ou arestas vivas.

» N&o permitir, em caso algum, que o cabo
elétrico seja dobrado, esmagado ou modifi-
cado.

A infiltracdo de humidade pode provocar um

choque elétrico.

» Nao utilizar aparelhos de limpeza a vapor
ou de alta presséo para limpar o aparelho.

Um aparelho ou um cabo elétrico danificados

sSa0 objetos perigosos.

» Nunca operar um aparelho danificado.

» Para desligar o aparelho da fonte de ali-
mentacdo nunca puxar pelo cabo elétrico.
Remover o cabo elétrico sempre pela fi-
cha.

» Se o aparelho ou o cabo elétrico estiver
avariado, puxe o cabo ou a ficha da toma-
da ou desligue o fusivel no quadro elétrico.

» Contactar a Assisténcia Técnica. — Pagina
29

/A AVISO - Risco de asfixia!

As criancas podem colocar o material de em-

balagem sobre a cabeca ou enrolar-se no

mesmo e sufocar.

» Manter o material de embalagem fora do
alcance das criancgas.

» N&o permitir que as criangas bringuem
com o material de embalagem.

As criancas podem inalar ou engolir pecas

pequenas e sufocar.

» Manter as pecas pequenas fora do alcance
das criangas.

» N&o permitir que as criangas brinquem
com pecas pequenas.

1.5 Lampada de halogéneo

/A AVISO - Risco de queimaduras!

As lampadas do interior do aparelho ficam
muito quentes. Mesmo algum tempo depois
de desligar, continua a existir o perigo de
queimaduras.

» Nao toque na cobertura de vidro.

» Ao limpar, evite o contacto com a pele.

/A AVISO - Risco de choque elétrico!

Ao substituir a lampada, os contactos do cas-

quilho da lampada estdo sob tenso.

» Antes de substituir a lampada é necessario
garantir que o aparelho esta desligado, de
modo a evitar um possivel choque elétrico.

» Além disso, retire a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.

2 Evite danos materiais

2.1 Informacoes gerais

ATENCAO!
Os vapores de alcool podem incendiar-se no interior
quente do aparelho e causar danos duradouros ao
aparelho. Em caso de deflagracéo, a porta do apare-
Iho pode abrir-se bruscamente e, possivelmente, cair.
Os vidros da porta podem quebrar-se € estilhacgar. De-
vido a pressao negativa resultante, o interior do apare-
Iho pode ficar consideravelmente deformado para den-
tro.
» Nao aquecer bebidas espirituosas (= 15% vol.) no
estado ndo diluido (p. ex., para marinar ou verter
sobre os alimentos).

Agua na base do interior do aparelho se este estiver a

funcionar a temperaturas superiores a 120 C da ori-

gem a danos no esmalte.

» Na&o inicie o funcionamento se houver agua na base
do interior do aparelho.

» Antes do funcionamento, limpar a agua na base do
interior do aparelho.

Objetos na base do aparelho a uma temperatura supe-

rior a 50 °C provocam uma acumulacgéo de calor. Os

tempos de cozedura e de assadura deixam de ser 0s

mesmos e danifica o esmalte.

» Na&o cologue acessorios, papel vegetal ou pelicula
de qualquer tipo sobre a base do forno.

» Pouse recipientes na base do forno apenas se esti-
ver regulada uma temperatura inferior a 50 °C.



Caso se encontre agua no interior quente do aparelho,

forma-se vapor de agua. As mudancas de temperatura

podem provocar danos.

» Nunca deite agua no interior do aparelho quente.

» Nunca cologue recipientes com agua na base do
aparelho.

A presenca prolongada de humidade no interior do

aparelho provoca corroséo.

» ApoOs a utilizagado, deixe secar o interior do apare-
Iho.

» Nao guarde alimentos humidos durante muito tem-
po dentro do aparelho fechado.

» Na&o guarde alimentos no interior do aparelho.

» Nao entale nada na porta do aparelho.

O sumo de fruta que pinga do tabuleiro deixa manchas

gue nunca mais saem.

» Se estiver a confecionar bolos de fruta muito suma-
renta, ndo encha demasiado o tabuleiro.

» Se possivel, utilize o tabuleiro universal mais fundo.

Produtos limpa-fornos no interior quente do aparelho

danificam o esmalte.

» Nunca utilizar produtos limpa-fornos no interior
quente do aparelho.

» Antes de voltar a aquecer, remover totalmente os
residuos do interior e da porta do aparelho.

Protecdo do meio ambiente e poupanca pt

Muita sujidade no vedante pode impedir que a porta

do aparelho feche correctamente durante o funciona-

mento. As frentes dos moéveis adjacentes podem ser

danificadas.

» Mantenha o vedante sempre limpo.

» Nunca utilize o aparelho com o vedante danificado
ou sem vedante.

A utilizac&do da porta do aparelho como assento ou su-

porte pode danificar a porta do aparelho.

» Nao se apoiar, ndo se sentar, ndo se pendurar nem
se colocar sobre a porta do aparelho.

» Nao cologue recipientes ou acessoérios em cima da
porta do aparelho.

Consoante o tipo de aparelho, o acessorio pode riscar

o vidro da porta ao fechar a porta do aparelho.

» Insira os acessorios no interior do aparelho, sempre
até ao batente.

Uma folha de aluminio no vidro da porta pode dar ori-

gem a descoloracdes permanentes.

» A folha de aluminio no interior do aparelho nao po-
de entrar em contacto com o vidro da porta.

3 Protecao do meio ambiente e poupanca

3.1 Eliminacao da embalagem

Os materiais de embalagem s&o ecoldgicos e reutiliza-

veis.

» Separar os componentes e elimina-los de acordo
com o tipo de material.

3.2 Poupar energia

Se respeitar estas indicagdes, o seu aparelho ira con-
sumir menos energia.

Pré-aquecer o aparelho apenas se a receita ou as re-

comendacdes de regulacao o determinarem.

— "Como obter bons resultados”, Pdgina 29

m Ao nado pré-aquecer o aparelho, poupa até 20% de
energia.

Utilizar formas escuras, pintadas ou esmaltadas a
preto.
m Estas absorvem especialmente bem o calor.

Abrir a porta do aparelho o menos possivel durante o

funcionamento.

= A temperatura no interior do aparelho mantém-se e
ndo é necessario reaquecer o aparelho.

Cozer varios alimentos imediatamente uns atras dos

outros ou em paralelo.

m O interior do aparelho esta quente apds a primeira
cozedura. Deste modo, reduz-se o tempo de coze-
dura dos bolos seguintes.

No caso de tempos de cozedura mais longos, desli-

gar o aparelho 10 minutos antes de terminar o tempo

de cozedura.

m O calor residual é suficiente para terminar a coze-
dura dos alimentos.

Retirar do interior do aparelho os acessorios de que
nao necessita.
= N0 é necessario aquecer acessorios supérfluos.

Deixe descongelar os alimentos congelados antes da
confecgéo.
m Poupa-se a energia para descongelar os alimentos.

Pode encontrar informacdes sobre o produto de acor-

do com a norma (UE) 65/2014 e (UE) 66/2014 por

baixo da etiqueta energética e na Internet, na pagina

de produto do seu aparelho.

Nota:

O aparelho necessita de:

® no estado de vigilia com visor ligado, no max., 1 W

®m no estado de vigilia com visor desligado, no max.,
0,5W
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4 Familiarizacao

4.1 Comandos

O painel de comandos permite regular todas as fun-
¢oes do seu aparelho e obter informagdes sobre 0 es-
tado de operacao.

Nota: Consoante o tipo de aparelho, poderéao divergir
alguns detalhes da figura, p. ex., a cor e a forma.

o [J

Teclas e visor
As teclas sao superficies sensiveis ao toque.
Para selecionar uma funcé&o, toque apenas le-
vemente no respetivo campo.
O visor exibe simbolos de funcdes ativas e as
funcdes relacionadas com o tempo.
— "Teclas e visor", Pdgina 6

Seletor de fungéo
O seletor de fungao permite regular os tipos de
aguecimento e outras fungoes.
Pode rodar o seletor de fungdes a partir da po-
sicdo zero o, para a direita e para a esquerda.
Dependendo do modelo do aparelho, o seletor
de funcéao é retratil. Para engatar ou desenga-
tar na posicao zero o, pressione o seletor de
fungdes.
— "Tipos de aquecimento e fungdes”, Pdgina
7

Seletor de temperatura
O seletor de temperatura permite-lhe regular a
temperatura para o tipo de agquecimento e sele-
cionar regulagdes para outras fungoes.
Pode rodar o seletor de temperatura, a partir
da posicao zero ®, apenas para a direita, até
ao batente e ndo além disso.
Dependendo do modelo do aparelho, o seletor
de temperatura é retratil. Para engatar ou de-
sengatar na posigcao zero, pressione ® no sele-
tor de temperatura.
— "Temperatura € niveis de regulacdo”, Pdgina
7

4.2 Teclas e visor

As teclas permitem regular diversas funcdes do seu
aparelho. Pode visualizar as regulagdes no visor.
Quando uma funcéo esta ativa, o simbolo correspon-
dente acende no visor. O simbolo das horas © s¢
acende quando muda a hora.

Simbolo Funcao

3 Selecione o tempo de duracdo pretendido
para o tempo de cozedura ™' e a hora de
concluséao .

— "Funcées de tempo”, Pdgina 11

Selecione o tempo no temporizador 2.
— "Funcoées de tempo”, Pdgina 11

Acertar a hora Q.
- "Funcgoées de tempo”, Pdgina 11

O b

Reduzir os valores de regulagao.

+ Aumentar os valores de regulac&o.
Selecionar o peso para 0s programas.

- "Programas", Pagina 12
Ativar ou desativar o fecho de seguranca

para criangas.
— "Fecho de seguranca para criancas”,
Pdgina 18
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4.3 Tipos de aquecimento e fungcoes

Para que encontre sempre o tipo de aguecimento adequado para o0 seu prato, explicamos-lhe as diferencas e as
areas de aplicacao.

Simbolo

Tipo de aquecimento

Utilizacao e modo de funcionamento

Ar quente circulante
3D

Cozer ou assar num ou varios niveis.
A ventoinha distribui o calor da resisténcia circular, que se encontra na parede
traseira, uniformemente pelo interior do aparelho.

Ar quente circulante
suave

Cozinhe determinados pratos cuidadosamente num so6 nivel, sem pré-aquecer.
A ventoinha distribui o calor da resisténcia circular, que se encontra na parede
traseira, uniformemente pelo interior do aparelho.

Os alimentos sdo preparados por fases com o calor residual. Mantenha a porta
do aparelho fechada durante a cozedura. Os alimentos sao preparados por fa-
ses com o calor residual. Mantenha a porta do aparelho fechada durante a co-
zedura. Se abrir a porta do aparelho, mesmo que por breves instantes, o apare-
Iho continuara a aquecer sem utilizar o calor residual.

Selecione uma temperatura entre 120 °C e 230 °C.

Este tipo de aquecimento é utilizado para determinar o consumo de energia no
modo de recirculagcéo do ar e a classe de eficiéncia energética.

Fase para pizzas Preparar pizza ou alimentos que necessitam de muito calor pelo lado de baixo.
O elemento de aguecimento inferior € 0 anel de aquecimento circular na parede
traseira aquecem.

] Calor inferior Acabar de cozer os alimentos ou cozer em banho-maria.

O calor vem de baixo.
Grelhar, grandes Grelhar alimentos planos, como legumes, salsichas ou tostas. Gratinar alimen-
quantidades tos.
Toda a superficie por baixo da resisténcia do grelhador fica quente.
Grelhar com circula-  Assar aves, peixes inteiros ou pedacos maiores de carne.
cao de ar A resisténcia do grelhador e a ventoinha ligam-se e desligam-se alternadamen-
te. A ventoinha espalha o ar quente em torno dos alimentos.
] Calor superior e infe- Cozer ou assar tradicionalmente num so6 nivel. O tipo de aquecimento & especi-

rior

ficamente adequado para bolos com cobertura humida.

O calor chega uniformemente a partir de cima e de baixo.

Este tipo de aquecimento é utilizado para determinar o consumo de energia no
modo convencional.

Outras funcoes
Aqui encontra uma vista geral de outras funcdes no seletor de fungdo ou no menu do seu aparelho.

Simbolo Funcéao Utilizacao
Preaguecimento rapi- Pré-aquecer rapidamente o interior do aparelho sem acessadrios.
do — "Preaquecimento rapido”, Pdgina 10
lluminacéo lluminar o interior do aparelho sem aguecimento.
- "lluminacédo", Pdgina 8
Programas Utilizar valores de regulacdo programados para diferentes pratos.
- "Programas”, Pdgina 12
Auxilio de limpeza O auxilio de limpeza para limpeza humida facilita a limpeza do interior do apare-

para limpeza humida

Iho.
- "Auxilio de limpeza para limpeza humida", Pagina 21

4.4 Temperatura e niveis de regulacao

Existem diversas regulacdes para os tipos de aguecimento e as funcdes.

Nota: Com regulacdes de temperatura superiores a 250 °C, o aparelho baixa a temperatura para cerca de 240 °C
apds aprox. 10 minutos. Se o seu aparelho tiver o tipo de aquecimento Calor superior/inferior ou Calor inferior, a di-
minuicdo da temperatura ndo se aplica a eles.

Simbolo

Funcao

Aplicacéao

Posicéo zero

Nessa ocasiao, o aparelho ndo aquece.
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Simbolo Funcao Aplicacao
50-275 Temperaturas dispo- Regule a temperatura no interior do aparelho em °C.
niveis
1,2,3 Poténcias do grelha- Regular as poténcias do grelhador para Grelhar, grandes quantidades e Gre-
ou dor Ihar, pequenas quantidades (conforme o modelo).
[, 11, 1 1 = fraca
2 = média
3 = forte

Indicacao de aquecimento

O aparelho mostra quando esta a aquecer.

Quando o aparelho aquece, acende-se no visor o sim-
bolo 8. Nas pausas de aquecimento, o simbolo apa-
ga-se.

Se pré-aguecer o forno, 0 momento ideal para colocar
0 seu prato é atingido quando o simbolo se apagar da
primeira vez.

Nota: Devido a inércia térmica, a temperatura indicada
pode diferir um pouco da temperatura realmente exis-
tente no interior do aparelho.

4.5 Interior do aparelho

As funcdes no interior do aparelho facilitam o funciona-
mento deste.

Estruturas de suporte

Nas estruturas de suporte no interior do aparelho pode
inserir acessorios em niveis diferentes.

O seu aparelho tem 5 niveis de insergéo. Os niveis de
insercdo s&o contados de baixo para cima.

Conforme o0 modelo, as estruturas de suporte estao
equipadas com extensdes ou extensdes de clipe. As
extensdes sao fixas e ndo podem ser retiradas. As ex-
tensdes de clipe podes inseri-las, segundo a sua ne-
cessidade, em todos niveis de insercdo livres.

E possivel desengatar a estrutura de suporte, p. ex.,
para fins de limpeza.

— "Estruturas de suporte”, Pdgina 25

lluminacao

A lampada do forno ilumina o interior do aparelho.

Na maioria dos tipos de aguecimento e de funcdes, a
iluminacao esta ligada durante o funcionamento. A ilu-
minacao desliga-se quando termina o funcionamento
com o seletor de fungdes.

Com a posicao Lampada do forno no seletor de fun-
¢oes, podera ligar a iluminagao sem aguecimento.
Nota: A ventoinha de arrefecimento funciona, mesmo
na posicao Lampada do forno .

Ventoinha de arrefecimento

A ventoinha de arrefecimento liga-se automaticamente
durante o funcionamento. O ar escapa por cima da
porta.

ATENCAO!

Tapar a ranhura de ventilagdo provoca um sobreaque-
cimento do aparelho.

» N&o tape as ranhuras de ventilag&o.

Para que o aparelho arrefeca mais depressa depois da
utilizacao, a ventoinha de arrefecimento continua a tra-
balhar durante algum tempo.

Porta do aparelho

Se abrir a porta do aparelho enquanto este estiver a
funcionar, o funcionamento continua.

5 Acessorios

Utilize acessorios originais. Estes foram especialmente
concebidos para o seu aparelho.

Nota: Quando o acessodrio aquece, pode ficar deforma-
do. A deformacéao n&o influencia o funcionamento. De-
pois de 0 acessorio arrefecer, a deformagao desapare-
ce.

Os acessorios fornecidos podem variar em funcéo do
tipo de aparelho.
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Acessorios

Utilizacao

Grelha

= Formas para bolos

Formas de soufflé

Recipiente

Carne, p. ex., assados ou grelhados
Refeicdes ultracongeladas

Tabuleiro universal

Bolos humidos

Biscoitos

Pao

Assados grandes

Refeicdes ultracongeladas

Recolha de liquidos que escorrem, p. ex.,
gordura ao grelhar sobre a grelha.

Tabuleiro

Bolo de tabuleiro
Produtos de pastelaria fina

5.1 Funcao de encaixe

A funcao de encaixe impede que 0 acessorio se vire
ao puxa-lo para fora.

Pode puxar o acessorio para fora até cerca de meta-
de, até encaixar. A protegao contra a viragem so funci-
ona se inserir o acessorio corretamente no interior do
aparelho.

5.2 Inserir os acessorios no interior do
aparelho

Insira sempre 0s acessorios correctamente no interior
do aparelho. SO assim sera possivel puxar o acessorio
até cerca de metade sem que vire.

1. Rode o acessorio de modo que o entalhe (@l esteja
atras e virado para baixo.

2. Insira 0 acessorio entre as duas hastes guias de
um nivel de insercéo.

Grelha Inserir a grelha com o lado aberto vi-
rado para a porta do aparelho e a
curvatura ~— virada para baixo.

Tabuleiro Insira o tabuleiro com a chanfradu-
P.ex., ta- ralblvirada para a porta do aparelho.
buleiro uni-

versal ou

tabuleiro

=

N\
/ﬁ\

-l i

3. Para colocar o acessdrio no caso de niveis de in-
sercao com calhas extensiveis, extraia as calhas ex-
tensiveis.

Grelha ou
tabuleiro

Coloque o acessorio de forma a que
0 acessorio seja inserido no batente
superior do sistema extensivel.

Nota: Totalmente extraidas, as calhas extensiveis
engatam. Empurre as calhas extensiveis para o inte-
rior do aparelho exercendo alguma presséo.

4. Insira 0 acessorio por completo de modo que nao
toque na porta do aparelho.

Nota: Retire do interior do aparelho os acessodrios de

que nao necessita durante o funcionamento.

Combinar acessodrios

Para recolher liquido que escorre pode combinar a
grelha com o tabuleiro universal.

1. Colocar a grelha sobre o tabuleiro universal de mo-
do que ambos os espacadores [al traseiros fiquem
apoiados sobre o rebordo.

2. Inserir o tabuleiro universal entre as duas hastes
guias de um nivel de insercao. Nisto, a grelha en-
contra-se sobre a haste guia superior.

Grelha so-
bre tabulei-
ro universal

5.3 Outros acessorios

Podera adquirir mais acessorios junto do servico de
apoio ao consumidor, no comércio especializado ou
através da Internet.

Podera encontrar uma vasta gama de acessorios para
0 seu aparelho na Internet ou nos nossos prospetos:
www.balay.es
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Os acessorios sdo especificos do aparelho. Indique
sempre a designacao exata (N.° E) do seu aparelho
quando efetuar a compra.

Verifique quais os acessorios disponiveis para o seu
aparelho na loja online ou junto do servico de apoio ao
consumidor.

6 Antes da primeira utilizacao

Efetue as regulagdes para a primeira colocacdo em
funcionamento. Limpe o aparelho e os acessorios.

6.1 Primeira colocacao em funcionamento

Antes de poder utilizar o seu aparelho, tera de efetuar
regulacdes para a primeira colocacdo em funciona-
mento.

Acertar a hora

Apds a ligacdo do aparelho ou falha de corrente, a ho-
ra comeca a piscar no visor. A hora comeca nas
12h00. Acerte a hora atual.

Requisito: O seletor de funcdes tem de estar na posi-
¢ao zero o.

1. Acertar a hora com a tecla — ou +.
2. Prima a tecla Q.
v No visor, surge a hora definida.

6.2 Limpar o aparelho antes da primeira
utilizacao

Limpe o interior do aparelho e o acessorio, antes de
preparar pela primeira vez refeicdes com o aparelho.

1. Retire as informagdes sobre o produto e 0os acesso-
rios do interior do aparelho. Remova restos da em-
balagem, como, p. ex., bolinhas de poliestireno e fi-
ta adesiva, do interior € do exterior do aparelho.

2. Limpe as superficies lisas no interior do aparelho
com um pano macio € humido.

3. Regular o tipo de aquecimento e a temperatura.

— "Operacao base", Pdgina 10

Tipo de aqgueci- Ar quente circulante 3D

mento
Temperatura maxima
Tempo de duracdo 1 hora

4. Areje a cozinha enquanto o aparelho estiver a aque-
cer.

5. Desligue o aparelho apds o tempo de duracgéo indi-
cado.

6. Quando o aparelho tiver arrefecido, limpe as super-
ficies lisas no interior do aparelho com uma solucao
a base de detergente e um pano multiuso.

7. Limpe o acessdério com uma solucdo a base de de-
tergente e um pano multiusos ou uma escova ma-
cia.

7 Operacao base

7.1 Ligar e desligar o aparelho

1. Para ligar 0 aparelho, rode o seletor de funcéo para
uma posicao diferente da posicéo zero o.

2. Para desligar o aparelho, rode o seletor de funcéao
para a posicao zero o.

7.2 Regular o tipo de aquecimento e a
temperatura

1. Regule o tipo de aguecimento com o seletor de fun-
céao.

2. Regular a temperatura ou a poténcia do grelhador
com o seletor de temperatura.

v O aparelho comeca a aquecer apos alguns segun-
dos.

3. Desligue o aparelho quando os alimentos estiverem
prontos.

Dica: Pode encontrar o tipo de aquecimento mais ade-
guado ao seu prato na descricao dos tipos de aqueci-
mento.

— "Tipos de aquecimento e fungbes”, Pagina 7

Nota: Pode regular no aparelho o tempo de duragéo e

a hora de conclus&do do funcionamento.
- "Funcées de tempo”, Pdgina 11

Alterar o tipo de aquecimento

Pode alterar o tipo de aquecimento a qualquer mo-

mento.

» Altere o tipo de aquecimento com o seletor de fun-
cao.

v Apds alguns segundos, o aparelho assume a altera-
¢ao.

Alterar a temperatura

Pode alterar a temperatura a qualquer momento.

» Altere a temperatura com o seletor de temperatura.

v Apods alguns segundos, o aparelho assume a altera-
¢ao.

8 Preaquecimento rapido

Para poupar tempo, pode encurtar o tempo de aqueci-
mento com o aquecimento rapido.

10



8.1 Regular o preaquecimento rapido

Para conseguir um resultado de cozedura homogéneo,

coloque os alimentos no interior do aparelho apenas

apos o0 aquecimento rapido.

1. Regule o aquecimento rapido & com o seletor de
funcoes.

2. Regule a temperatura com o seletor de temperatu-
ra.

Utilize o aguecimento rapido apenas se as tempera-

turas reguladas forem superiores a 100 °C.

Funcdes de tempo pt

v Apds alguns segundos, o aguecimento rapido ini-
cia-se.

v Quando o aguecimento rapido terminar, soa um si-
nal e a indicacdo do aguecimento apaga-se.

3. Regule um tipo de aquecimento adequado com o
seletor de funcgoes.
Os tipos de aguecimento mais adequados sao:
- Ar quente circulante 3D
— Calor superior e inferior &

4. Coloque os alimentos no interior do aparelho.

9 FuncoOes de tempo

O seu aparelho disp6e de varias funcbes de tempo
com as quais pode controlar o funcionamento.
9.1 Visao geral das funcoes de tempo

Com a tecla © seleciona as diversas fungdes de tem-
po.

Funcéo de Utilizacao

tempo

Temporiza- Pode regular o temporizador inde-
dor Q pendentemente do funcionamento.

Nao influencia o aparelho.

Tempo de du- Se regular um tempo de duracgéo pa-

racao ! ra o funcionamento, o aparelho para
automaticamente de aquecer quan-
do o tempo de duragcado chegar ao

fim.
Hora de con-  Para além do tempo de duragéo, po-
clusdo —! de regular uma hora a qual o funcio-

namento termina. O aparelho liga-se
automaticamente, de modo a termi-
nar o funcionamento a hora deseja-
da.

Hora © Pode definir a hora.

9.2 Regular o temporizador

O alarme de cozinha funciona independentemente do
funcionamento. Pode regular o temporizador com o
aparelho ligado e desligado, até 23 horas € 59 minu-
tos. O temporizador tem um sinal prdprio, o que lhe
permite distinguir se foi o temporizador que tocou ou
um tempo de duracédo que chegou ao fim.

1. Prima a tecla © até que no visor esteja assinala-

do &,

2. Regular o tempo do temporizador com a tecla — ou

Tecla Valor sugerido
— 5 minutos
+ 10 minutos

O tempo de temporizador pode ser regulado em in-
tervalos de 30 segundos até 10 minutos. Para valo-
res maiores, os intervalos de tempo tornam-se mai-
ores a medida que o valor aumenta.

v Apo0s alguns segundos, o temporizador comeca a
funcionar e o respetivo tempo entra em contagem
decrescente.

v Quando o tempo do temporizador chegar ao fim,
soa um sinal e o tempo do temporizador é apresen-
tado a zeros no visor.

3. Para desligar o temporizador prima uma tecla a es-
colha.

Alterar o temporizador

Pode alterar o tempo do temporizador a qualquer mo-
mento.

Requisito: No visor esta assinalado 2.

» Altere o tempo do temporizador com a tecla — ou

v Apos alguns segundos, o aparelho assume a altera-
céao.

Cancelar o temporizador

Pode cancelar o tempo do temporizador a qualquer
momento.

Requisito: No visor esta assinalado 2.

» Com a tecla — reponha o tempo do temporizador a
Zero.

v Apds alguns segundos, o aparelho assume a altera-
¢cao e O apaga-se.

9.3 Regular tempo de duracao

Pode regular um tempo de duracéo para o funciona-
mento até 23 horas e 59 minutos.

Requisito: Estdo regulados um tipo de aguecimento e
uma temperatura ou um nivel.

-1

1. Se tocar em 3, surge = no visor.
2. Regule o tempo de duracdo com a tecla — ou +.

Tecla Valor sugerido
— 10 minutos
+ 30 minutos

Até uma hora, o tempo de duragdo pode ser regula-
do em intervalos de um minuto; para valores superi-
ores, em intervalos de 5 minutos.

Apds alguns segundos, o aparelho comeca a aque-
cer e 0 tempo de duragcado entra em contagem de-
crescente.

Quando o tempo de duracdo chegar ao fim, soa um
sinal e o tempo de duragao no visor encontra-se a
Zero.

11
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3. Quando o tempo de duracéo tiver chegado ao fim:
- Para terminar antecipadamente o sinal, toque nu-
ma zona tatil a escolha.
- Para voltar a definir um tempo de duracgao, prima
a tecla +.
— Desligue o aparelho guando os alimentos estive-
rem prontos.

Alterar tempo de duracao
Pode alterar o tempo de durac&do a qualquer momento.
Requisito: No visor esta assinalado -

» Altere o tempo de duracdo com a tecla — ou +.
v Apods alguns segundos, o aparelho assume a altera-
cao.

Cancelar o tempo de duracao

Pode cancelar o tempo de duracéo a qualquer mo-
mento.

Requisito: No visor esta assinalado -
» Reponha o tempo de duracdo a zero com a tecla —

v Apds alguns segundos, o aparelho assume a altera-
¢ao e continua a aquecer sem tempo de duracéo.

9.4 Regular a hora de conclusao

Pode adiar até 23 horas € 59 minutos a hora em que

termina o tempo de duracéo.

Notas

= Em tipos de aquecimento com funcao de grelhar, a
hora de conclusdo nao pode ser definida.

= Para obter um bom resultado de cozedura, ja nao
adie a hora de conclusao depois de o funcionamen-
to ter iniciado.

= Para o0s alimentos ndo se estragarem, ndo os deixe
demasiado tempo no interior do aparelho.

Requisitos

= Estdo regulados um tipo de aquecimento e uma
temperatura ou um nivel.

m Esta regulado um tempo de duracéo.

[l

Se tocar em 'Si duas vezes, surge —' no visor.
Premir a tecla — ou +.

O visor mostra a hora de conclusao calculada.
Adiar a hora de conclusdo com a tecla — ou +.
Apds alguns segundos, o aparelho assume a regu-
lacdo e o visor indica a hora de conclusdo regula-
da.

v Quando for atingida a hora de inicio, o aparelho co-
meca a aqguecer e o tempo de duragdo entra em
contagem decrescente.

W< b~

v Quando o tempo de duracado chegar ao fim, soa um
sinal e 0 tempo de duragao no visor encontra-se a
Zero.
4. Quando o tempo de duragéo tiver chegado ao fim:
- Para terminar antecipadamente o sinal, toque nu-
ma zona tatil a escolha.

- Para voltar a definir um tempo de duracgéo, prima
a tecla +.

— Desligue o aparelho quando os alimentos estive-
rem prontos.

Alterar a hora de conclusao

Para obter um bom resultado de cozedura, s6 pode al-

terar a hora de concluséo definida até o funcionamen-

to se iniciar e o tempo de duracéo entrar em conta-

gem decrescente.

Requisito: No visor esta assinalado -

» Adiar a hora de conclusdo com a tecla — ou +.

v Apoés alguns segundos, o aparelho assume a altera-
cao.

Cancelar a hora de conclusao

Pode apagar a qualguer momento a hora de conclu-

sao regulada.

Requisito: No visor esta assinalado -

» Reponha a hora de concluséo para a hora atual
mais o tempo de duracao regulado com a tecla —.

v Apods alguns segundos, o aparelho assume a altera-
¢ao e comeca a aquecer. O tempo de duragéo en-
tra em contagem decrescente.

9.5 Acertar a hora

Apds a ligacado do aparelho ou falha de corrente, a ho-
ra comeca a piscar no visor. A hora comeca nas
12h00. Acerte a hora atual.

Requisito: O seletor de fun¢des tem de estar na posi-
¢ao zero o.

1. Acertar a hora com a tecla — ou +.

2. Prima a tecla ©.

v No visor, surge a hora definida.

Alterar a hora

Pode alterar a hora a qualguer momento.

Requisito: O seletor de fun¢des tem de estar na posi-

¢ao zero o.

1. Prima a tecla © até que no visor esteja assinala-
do ©.

v A hora pisca no visor.

2. Altere a hora com a tecla — ou +.

v Apds alguns segundos, o aparelho assume a altera-
cao.

10 Programas

Os programas auxiliam o seu aparelho durante a pre-
paracao de diferentes refeicdes e selecionam automati-
camente as regulacdes ideais.

10.1 Recipientes para programas

Use recipientes resistentes ao calor apropriados para
temperaturas até 300 °C.

12

O melhor sera usar recipientes em vidro ou ceramica
de vidro. O assado deve ocupar cerca de 2/3 da su-
perficie do recipiente.

Os recipientes compostos pelo seguinte material sdo
inadequados:

= aluminio brilhante claro

= barro nao vidrado

m  plastico ou pegas de plastico



10.2 Receitas pré-programadas

Para as receitas pré-programadas, sdo apresentadas
as indicacdes especificas para a preparacao de cada
prato.

Nota: Nas receitas pré-programadas, nao € possivel al-
terar nem o tempo de duragcdo nem a hora de conclu-
sao.

N. Programa Faixa de Peso de regulacao

° peso em kg

1 Paella 0,3-0,6 Peso do arroz

2 Beringelasgra- 0,2-0,8 Peso dos legumes
tinadas

3 Escalivada 0,8-1,6 Peso dos legumes

4 Douradaaosal 0,3-1,1 Peso do peixe

5 Pescadaamo- 0,5-2,0 Peso do peixe
da da casa

6 Frangocomle- 1,0-2,0 Peso da carne
gumes

7 Lombodepor 0,7-1,5
CcO em massa

Peso da carne

folhada

8 Empada de 0,3-0,7 Peso da massa
atum

9 Pizza 0,1-0,4 Peso da massa

10 Tarte de queijo 0,8-1,4 Peso da massa li-

quida

10.3 Programa 1: Paella mista

Ao programar o forno, tenha em consideragéo o peso
do arroz seco. Para 100 g de arroz sdo necessarios
aproximadamente 145 ml de agua.

Ingredientes para 4 porcoes

40 g de azeite

50 g de tomate fresco, triturado

100 g de pimento vermelho e pimento verde
100 g de cebolas

250 - 300 g de entrecosto

250 - 300 g de asas de frango

150 g de argolas de lulas

150 g de gambas

150 g de tamboril

150 g de améijoas

100 g de mexilhdes

400 g de arroz carolino, de preferéncia arroz bom-
ba

580 - 600 ml de agua gquente

Sal a gosto

Pimenta

Acafrao

Alho

Acessorios e condicoes

Grelha: nivel de insergéo 1

Frigideira para paella com um diametro do fundo de
24 cm: 3 - 4 porcdes

Frigideira para paella com um diametro do fundo de
28 cm: 4 - 5 porgdes

Programas pt

Sugestoes

= N&o pré-agueca o forno.

m Retire a paella apds a cozedura.

m  Utilize uma frigideira para paella com pega metali-
ca. Nao utilize frigideiras com pega plastica.

Preparar paella mista

1. Tempere a carne com sal e pimenta, salteie durante
5 - 6 minutos até ficar dourada e retire da frigideira
para paella.

2. Cozinhe o peixe e o marisco durante cerca de 2 mi-
nutos, retire da frigideira para paella e mantenha
guente.

3. Salteie as cebolas com alho e pimentos na mesma
frigideira, adicione a carne, tempere e deixe ferver a
baixa temperatura.

4. Adicione agua ou caldo e assim que comecar a fer-
ver acrescente o arroz e o acgafrao e deixe levantar
fervura. Assim que o liquido evaporar, insira a frigi-
deira para paella no forno e regule o programa.

10.4 Programa 1: Arroz selvagem

Ao programar o forno, tenha em consideracdo o peso
do arroz seco. Para 100 g de arroz sdo necessarios
aproximadamente 150 ml de agua.

Ingredientes para 6 porcées

40 g de azeite

100 g de tomate fresco, triturado
100 g de pimentos vermelhos
100 g de cebolas

Alho

600 g de gambas descascadas
500 g de chocos pequenos, limpos
2 embalagens de tinta de chocos
600 g de arroz carolino

900 ml de agua

Sal a gosto

Acessoarios e condicoes

Grelha: nivel de insercéao 1

Frigideira para paella com um didmetro do fundo de
24 cm: 3 - 4 porgdes

Frigideira para paella com um diametro do fundo de
28 cm: 4 - 5 porgdes

Sugestoes

= Nao pré-aqgueca o forno.

= Retire a paella apds a cozedura.

= Utilize uma frigideira para paella com pega metali-
ca. Nao utilize frigideiras com pega plastica.

Preparar arroz selvagem

1. Pigue cebolas, alho e pimentos.

2. Salteie as gambas e os chocos, retire e mantenha
quente.

3. Salteie os tomates, pimentos e cebolas, até que a
cebola figue dourada, de seguida adicione a agua e
deixe levantar fervura.

4. Quando a agua ferver, adicione o arroz e a tinta
dos chocos e volte a deixar levantar fervura. Assim
que o liquido evaporar, insira a frigideira para paella
no forno e regule o programa.
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5. Cinco minutos antes do fim do tempo de cozedura,
distribua as gambas e os chocos sobre o arroz.

10.5 Programa 1: Arroz com legumes e
gambas

Ao programar o forno, tenha em consideracdo o peso
do arroz seco. Para 100 g de arroz sdo necessarios
aproximadamente 150 ml de agua.

Ingredientes para 6 porcées

40 g de azeite

150 g de alho-francés

150 g de cenouras

250 g de ervilhas

250 g de feijao verde

400 g de gambas descascadas
100 g de tomate fresco, triturado
600 g de arroz carolino

900 ml de agua

Sal a gosto

Acessorios e condicoes

Grelha: nivel de insercéo 1

Frigideira para paella com um didmetro do fundo de
24 cm: 3 - 4 porcoes

Frigideira para paella com um didmetro do fundo de
28 cm: 4 - 5 porgdes

Sugestoes

= N&o pré-aqueca o forno.

= Retire a paella apds a cozedura.

= Utilize uma frigideira para paella com pega metali-
ca. Nao utilize frigideiras com pega plastica.

Preparar arroz com legumes e gambas

1. Corte o alho-francés, as cenouras e o feijdo-verde
em pedacos pequenos.

2. Salteie as gambas, retire € mantenha quente.

3. Salteie os legumes, adicione agua e leve a ferver.

4. Logo que a agua ferva, acrescente o arroz e leve
novamente a ferver. Assim que o liquido evaporar,
insira a frigideira para paella no forno e regule o
programa. Disponha as gambas sobre o prato, cin-
co minutos antes do fim do tempo de cozedura.

10.6 Programa 1: Arroz rapido

Ao programar o forno, tenha em consideracdo o peso
do arroz seco. Para 100 g de arroz sao necessarios
aproximadamente 160 ml de agua.

Ingredientes para 6 porcoes

40 g de azeite

1200 g de legumes salteados, ultracongelados
100 g de tomate fresco, triturado

600 g de arroz carolino

1200 ml de agua

Sal a gosto

Acessorios e condicoes

Grelha: nivel de insercéao 1
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Frigideira para paella com um didmetro do fundo de
24 cm: 3 - 4 porcdes

Frigideira para paella com um didmetro do fundo de
28 cm: 4 - 5 porgdes

Sugestoes

= N&o pré-aqueca o forno.

= Retire a paella apds a cozedura.

= Utilize uma frigideira para paella com pega metali-
ca. Nao utilize frigideiras com pega plastica.

Preparar arroz rapido

1. Descongele os legumes e salteie em lume médio.

2. Adicione o tomate triturado e misture com os legu-
mes.

3. Adicione a agua e leve a ferver.

4. Logo que a agua ferva, acrescente o arroz. Assim
que o liguido evaporar, insira a frigideira para paella
no forno e regule o programa.

10.7 Programa 2: Beringelas gratinadas

Ao programar o forno, neste receita, tenha em consi-
deracdo o peso das beringelas e tomates cortados as
rodelas.

Ingredientes para 4 porcoes

= 8 rodelas de beringela

= 8 rodelas de tomate

= 8 rodelas de queijo mozzarella

= 50 g de queijo parmeséao ralado

m 2 colheres de sopa de tomate fresco, triturado
= Sal

Acessorios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insercéo 3

Sugestoes

= Ter em atencdo a espessura das rodelas de berin-
gela e tomates, para garantir um resultado otimiza-
do.

Preparar beringelas gratinadas

1. Lave as beringelas e os tomates. Corte em rodelas
de aprox. 7cm de espessura.

2. Pese as rodelas de beringela e tomate cortadas,
para programar O peso.

3. Deite um pouco de azeite no tabuleiro. Coloque as
rodelas de beringela por cima e tempere com um
pouco de sal.

4. Cologue uma rodela de tomate por cima de cada
rodela de beringela e barre-as com uma c. sopa de
tomate fresco, triturado.

5. Cologue uma fatia de mozzarella por cima de cada
rodela de beringela/tomate e polvilhe com parme-
sao ralado.

6. Insira no forno e regule o programa.

10.8 Programa 3: Escalivada

Ao programar o forno, nesta receita, tenha em consi-
deracéo o peso dos legumes limpos.

Ingredientes para 4 porgcoes
= 2 tfomates maduros, médios
= 2 cebolinhas



1 beringela

1 pimentos vermelhos
4 pimentos verdes
Sal

Azeite

Acessdrios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insercéo 3

Sugestoes
m  Corte os legumes em tires ou em metades, para
que figuem completamente cozinhados.

Preparar Escalivada

1. Corte as cebolas e as beringelas ao meio longitudi-
nalmente. Coloque no tabuleiro com a superficie de
corte virada para baixo, para que nao sequem com
o calor.

Acrescente os tomates inteiros.

Corte o pimento vermelho em 4 ou 8 tiras.

Corte o pimento verde em 2 ou 4 tiras.

Pese os legumes limpos e cortados, para progra-
mar o0 peso.

Cologue todos os legumes no tabuleiro, tempere
com sal e regue com azeite. Insira no forno e regule
O programa.

Il ol
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10.9 Programa 4: Dourada ao sal

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideragcao o peso da dourada.

Ingredientes para 2 porgcoes
= Dourada, 600 g
= 1,5-2 kg de sal grosso

Acessorios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insercéo 3

Sugestoes

= Na peixaria, chame a atencdo para a preparacao
com o manto de sal.

= Sirva com um molho ou acompanhamentos.

Preparar dourada ao sal

1. Pese a dourada limpa para programar o peso.

2. Espalhe sal grosso no tabuleiro em fungédo do tama-
nho da dourada.

3. Cologque a dourada sobre o sal e cubra com o res-
tante sal grosso tapando-a completamente. Salpi-
gue o sal com agua, de forma a obter um manto de
sal mais solido.

4. Insira no forno e regule o programa.

10.10 Programa 5: Pescada a moda da casa

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideracao o peso da pescada limpa.

Ingredientes para 2 porcoes

m 700 g da parte de tras da pescada
4 colher de sopa de pao ralado

2 dentes de alho

80 ml de azeite

Salsa

Programas pt

= Pimenta branca, moida
= Sal

Acessoarios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insergédo 3

Sugestoes
m Peca na peixaria para retirar a espinha de uma das
metades da pescada, para a preparar no forno.

Preparar pescada a moda da casa

1. Pese a pescada limpa para programar 0 peso.

2. Cologue a pescada com o lado de fora sobre o ta-
buleiro e tempere a gosto com sal e pimenta.

3. Misture o péao ralado, o alho esmagado, a salsa pi-
cada e 80 ml de azeite numa tigela. Distribua a
massa por ambas as metades da pescada.

4. Insira no forno e regule o programa.

10.11 Programa 6: Frango com legumes

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideracéo o peso do frango limpo.

Ingredientes para 4 - 6 porgcoes
Frango, 1700 g

400 g de batatas

400 g de cebolas

250 g de cenouras

1 ramo de salsa

50 g de manteiga ou margarina
Pimenta branca, moida

400 ml de agua/caldo.

Azeite

Acessorios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insercéo 2

Sugestoes
= Tenha em consideracéo a espessura das batatas.

Preparar frango com legumes

1. Limpe € arranje o frango. Tempere com sal e pi-
menta.

2. Pese o frango para programar o peso.

3. Insira metade da manteiga ou margarina, juntamen-
te com o ramo de salsa no interior do frango. Barre
o frango com a restante manteiga ou margarina.

4. Corte as batatas descascadas em tiras muito finas,
de aprox. 5 mm.

5. Descasque as cenouras e corte-as as rodelas.

6. Descasque a cebola e corte em anéis muito finos.

7. Por fim, tempere os legumes com sal e disponha
em volta do frango e adicione agua.

8. Insira no forno e regule o programa.

10.12 Programa 7: Lombo de porco em
massa folhada

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideracao o peso do lombo.

Ingredientes para 4 - 6 porcoes
= 1 Lombo de vitela, 1100 g
= 500 g de massa folhada
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= 1 0vo
= Sal
= Pimenta preta, moida

Acessorios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de inser¢éo 2

Sugestoes

m  Os tempos de cozedura programados no forno des-
tinam-se a preparagdo de um lombo no ponto. Para
um lombo bem passado, indiqgue um peso superior
ao pesado. Para um lombo mal passado, indique
um peso inferior ao pesado. Pode aumentar ou di-
minuir o peso respetivamente em 100 g.

= Além disso, tenha em consideracédo que o resultado
de cozedura depende da espessura do lombo. Con-
segue bons resultados com um didmetro de 7 cm,
para diametros maiores, fica mal passado a muito
mal passado.

Preparar lombo de porco em massa folhada

1. Unte ligeiramente o tabuleiro com margarina.

2. Polvilhe a bancada com farinha e estenda a massa
folhada.

3. Pese o lombo para programar o peso.

4. Tempere o lombo com sal e pimenta, coloque so-
bre a massa folhada estendida e enrole. Coloque
no tabuleiro.

5. Bata o ovo e pincele sobre a massa folhada.

6. Insira no forno e regule o programa.

10.13 Programa 8: Paté de atum

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideracao o peso da massa folhada.

Ingredientes para 4 porgcoes

500 g de massa folhada

225 g de tomate fresco, triturado
350 g de cebolas

400 g de atum em dleo

200 g de pimento vermelho, assado
2 ovos bem cozidos

Azeite

1 ovo

Sal

Acessorios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insercao 1

Sugestoes

= Deixe um rebordo de aprox. 3 cm livre na placa de
massa inferior, para poder comprimir a placa de
massa superior contra a inferior.

Preparar paté de atum

1. Pigue as cebolas e salteie em lume brando. Retire
as cebolas do fogdo quando ficarem macias € pou-
co antes de alourarem e deixe-as arrefecer.

2. Unte o tabuleiro com um pouco de manteiga ou
margarina.

3. Pese a massa folhada para programar o peso.
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4. Divida a massa em duas partes iguais. Polvilhe a
bancada com farinha e estenda ai a massa folhada
com um rolo de massa até um tamanho de aprox.
30 x 30 cm.

5. Cologue uma das placas de massa estendida no ta-
buleiro e pique-a varias vezes com um garfo.

6. Disponha os ingredientes na sequéncia indicada so-
bre a massa: o tomate recém-triturado, as cebolas
salteadas, o atum aos bocados, as tiras de pimento
salteadas, o ovo bem cozido em pequenos cubos e
um pouco de dleo.

7. Cologue a outra placa de massa folhada por cima

dos ingredientes e comprima bem com os dedos a

toda a volta na placa inferior para fechar.

Bata o ovo e pincele sobre a massa folhada.

Insira no forno e regule o programa.

©®

10.14 Programa 9: Pizza de caril

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideracao o peso da massa para pizza.

Ingredientes para 2 - 3 porcoes
»  Massa para pizza:

- 240 g de farinha

— 7 g de fermento de padeiro

- 160 ml de agua morna

- 4 g de sal

70 g de cebola, picada

20 g de margarina

3 colheres de cha de caril indiano

100 g de cogumelos, laminados

2 rodelas de ananas

100 g de fiambre, aos cubos

100 g de mozzarella dinamarqués, ralado
2 colheres de cha de mostarda

Sal

Acessorios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insercao 3

Preparar a pizza de caril

1. Amasse a farinha, o fermento, a agua e o sal até
formar uma massa flexivel.

2. Cologue a massa no forno durante 15 minutos a
uma temperatura de 45° a 50°.

3. Pese a massa de pizza para programar 0 peso.

4. Forre um tabuleiro esmaltado com a massa da piz-
za.

5. Pigue as cebolas e misture numa tigela com a mar-
garina, a mostarda e o caril. Retire e distribua esta
mistura pela massa.

6. Disponha os cogumelos, o ananas cortado em pe-
dacinhos e o fiambre cortado em tiras por cima. Por
fim polvilhe com o queijo ralado.

7. Insira no forno e regule o programa.

10.15 Programa 9: Pizza mediterranea

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideragdo 0 peso da massa para pizza.



Ingredientes para 2 - 3 porgcoes

m Massa para pizza:

— 240 g de farinha

— 7 g de fermento de padeiro

— 160 ml de agua morna

- 4 g de sal

80 g de tomate fresco, triturado
70 g de cebolas

80 g de atum em dleo

100 g de mozzarella dinamarqués, ralado
40 g de pimento vermelho, assado
8 azeitonas pretas, sem caroco

4 filetes de anchovas

Oleo

Orégéaos

Acessodrios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insercéo 3

Preparar pizza mediterranea

1. Amasse a farinha, o fermento, a agua e o sal até
formar uma massa flexivel.

2. Cologue a massa no forno durante 15 minutos a
uma temperatura de 45° a 50°.

3. Pese a massa de pizza para programar 0 peso.

4. Forre um tabuleiro esmaltado com a massa da piz-
za.

5. Espalhe o tomate triturado sobre a massa e polvilhe
com orégaos. Regue com o azeite.

6. Disponha por ordem os anéis de cebola, o atum
aos bocados, o queijo ralado, o pimento cortado
em tiras, as metades de azeitonas e os filetes de
anchovas.

7. Insira no forno e regule o programa.

10.16 Programa 9: Pizza de quatro queijos

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideracao o peso da massa para pizza.

Ingredientes para 2 - 3 porgcoes
= Massa para pizza:

— 240 g de farinha

— 7 g de fermento de padeiro
- 160 ml de agua morna

- 4 g de sal

50 g de tomate fresco, triturado
50 g de gueijo emmental

50 g de queijo Brie

50 g de queijo Roguefort

50 g de mozzarella

Oleo

Orégaos

Acessodrios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insergédo 3

Sugestoes

m  Disponha 0s queijos pela massa na sequéncia indi-
cada, ja que o ponto de fusdo difere conforme o ti-
po de queijo.

Preparar pizza de quatro queijos

1. Amasse a farinha, o fermento, a agua e o sal até
formar uma massa flexivel.

Programas pt

2. Cologue a massa no forno durante 15 minutos a
uma temperatura de 45° a 50°.

3. Pese a massa de pizza para programar o peso.

4. Espalhe o tomate triturado sobre a massa e polvilhe
com orégaos. Regue com o azeite.

5. Corte o queijo em pedacinhos e distribua sobre a
massa.

6. Insira no forno e regule o programa.

10.17 Programa 9: Pizza Nostra

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideracdo o0 peso da massa para pizza.

Ingredientes para 2 - 3 por¢cées
= Massa para pizza:

— 240 g de farinha

— 7 g de fermento de padeiro
— 160 ml de agua morna

- 4 g de sal

50 g de tomate fresco, triturado
60 g de fiambre

60 g de toucinho

70 g de Emmental, ralado

60 g de queijo fresco

Oleo

Orégaos

Acessorios e condicoes

Tabuleiro universal: nivel de insercéao 3

Preparar pizza Nostra

1. Amasse a farinha, o fermento, a agua e o sal até
formar uma massa flexivel.

2. Cologue a massa no forno durante 15 minutos a
uma temperatura de 45° a 50°.

3. Pese a massa de pizza para programar o peso.

4. Forre um tabuleiro esmaltado com a massa da piz-
za.

5. Espalhe o tomate triturado sobre a massa e polvilhe
com orégaos. Regue com o azeite.

6. Depois adicione o queijo emmental ralado, o fiam-

bre em tiras, os cubos de toucinho e por fim o quei-

jo fresco em cubinhos.

Insira no forno e regule o programa.

N

10.18 Programa 10: Tarte de queijo

Ao programar o forno, nesta receita, tenha apenas em
consideracao o peso da mistura liquida.

Ingredientes para 6-8 porcoes
= Massa base:
— 350 g de farinha
— 2 colheres de cha de fermento em pod
— 80 g de agucar
- 1ovo
- 2 gdesal
- 170 g de manteiga
= Mistura liquida:
- 185 g de acucar
— 15 g de acucar baunilhado
- 70 g de margarina
- 3 ovos
— 65 g de farinha
— 750 g de queijo fresco batido
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Fecho de seguranca para criangas

Acessorios e condicoes

Grelha: nivel de insercéo 2

Sugestoes

Siga a sequéncia indicada na receita, ja que esta in-

fluencia o tamanho final do bolo.

O bolo aumenta de volume durante a cozedura e

volta a diminuir ao arrefecer.

E normal que a superficie do bolo acabe por ficar li-

geiramente nervurada em alguns pontos.

Apds a conclusdo da cozedura, deixe ficar a forma

mais 10 a 15 minutos no forno aberto, para que o

recheio volte a assentar sem ficar rachado.

A forma tem de ser preta ou escura e redonda, e

nao pode ser de aluminio.

Recomendacgdes para esta receita:

— Para um peso entre 800 g e 900 g, utilize uma
forma de @ 24 cm.

— Para um peso entre 1000 g e 1400 g, utilize
uma forma de @ 26 cm.

A massa base do bolo esta quebradica e pode que-

brar ao estender. Distribua a massa estendida com

cuidado e uniformemente pela forma.

Preparar tarte de queijo

1.

2.
3.

Misture todos os ingredientes para fazer a massa
base.

Amasse com as maos e forme uma bola.
Estenda-a numa camada fina com um rolo da mas-
sa, de forma que a massa cubra a base e o rebor-
do da forma. Utilize dois tercos da massa para a
base da forma e um terco para o rebordo da forma.
Numa outra tigela, bata a margarina com o acgucar
e o acucar baunilhado até ficar cremoso e formar
uma massa homogénea.

Adicione o0s ovos sucessivamente a massa, mexen-
do sempre.

7.

8.
9.

Acrescente depois a farinha, mexendo sempre.

Por fim, misture o queijo fresco batido e continue a
bater mais alguns minutos.

Pese a massa liquida para programar o peso.
Verta a massa liquida na forma forrada com a mas-
sa.

10. Insira no forno e regule o programa.

10.19 Regular um programa

Nota: Apds o inicio do programa, deixa de ser possivel
alterar o programa e o peso.

1.
2.

3.
4.

Regule Programas & com o seletor de fungdes.

Selecione o programa desejado com a tecla —

ou +.

Prima a tecla .

Regule o peso dos seus alimentos com a tecla —

ou +.

Regule sempre 0 peso superior mais proximo. Ape-

nas pode regular o peso no intervalo previsto.

O visor mostra o tempo de duragéo calculado. O

tempo de duracédo nao pode ser alterado.

O programa comega apos alguns segundos € 0

tempo de duracao entra em contagem decrescente.

Quando o programa estiver terminado, soa um sinal

e o tempo de duracao é apresentado a zeros no vi-

sor.

Quando o programa tiver terminado:

- Para terminar antecipadamente o sinal, toque nu-
ma zona tatil a escolha.

— Para definir um tempo de duracao para a conti-
nuacdo da cozedura, prima a tecla +. O apare-
Iho continua a aquecer com as regulacées do
programa.

— Desligue o aparelho quando os alimentos estive-
rem prontos.

11 Fecho de seguranca para criancas

Blogueie o seu aparelho para que as criangcas ndo o
ativem por descuido ou alterem as regulacdes.

11

.1 Ativar e desativar o fecho de

seguranca para criancas

Requisito: O seletor de fungdes encontra-se na posi-
¢ao zero o.

18
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Manter a tecla & premida, até aparecer —° no visor.

- Para desativar o fecho de seguranca para crian-
cas, mantenha a tecla & premida, até - se apa-
gar no visor.
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12 Regulacoes base

Pode ajustar as regulacdes base do seu aparelho as suas necessidades.

12.1 Vista geral das regulacoes base

Aqui encontra uma vista geral das regulacdes base e das definicdes de fabrica. As regulacdes base dependem das

caracteristicas do seu aparelho.

Visor Regulacéo base Selec¢ao
ci Indicagdo da hora 0 = ocultar a hora
{ = exibir a hora'
cc Tempo de duracdo do sinal decorrido um f: 10 segundos
tempo de duracao ou do alarme =30 segundos’
7 = 2 minutos
c3 Som da tecla ao premir uma tecla £ = desligado
{ = ligado'
cH Tempo de funcionamento posterior da ven- f: curto
toinha de arrefecimento c= médio’
7 =longo
Y = extra longo
c5 Tempo de espera até uma regulagéo ser as- i= 3 segundos’
sumida £ = 6 segundos
3 =10 segundos
ch Fecho de seguranca para criangas regulavel & = nao
{=sim’

' Definicdo de fabrica (pode divergir consoante o tipo de aparelho)

12.2 Alterar a regulacao base

Requisito: O aparelho esta desligado.
1. Mantenha a tecla © premida durante aprox. 4 se-
gundos.

v No visor aparece a primeira regulacédo base, p. ex.,
1
[ B

2. Altere a regulacdo com a tecla — ou +.

3. Com a tecla © mude para a regulagéo base seguin-
te.

4. Para guardar alteragbes, mantenha a tecla © premi-
da durante aprox. 4 segundos.

Nota: Apds uma falha de corrente, as regulacdes base
séo repostas para a definicdo de fabrica.

13 Limpeza e manutencao

Para que o seu aparelho se mantenha durante muito
tempo operacional, deve proceder a uma limpeza e
manutengao cuidadosa do mesmo.

13.1 Produtos de limpeza

Para nao danificar as diversas superficies no aparelho,
nao utilize produtos de limpeza inadequados.

/\ AVISO - Risco de choque elétrico!

A infiltragdo de humidade pode provocar um choque

elétrico.

» Nao utilizar aparelhos de limpeza a vapor ou de alta
pressao para limpar o aparelho.

ATENCAO!

Produtos de limpeza inadequados danificam as super-

ficies do aparelho.

» Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou abra-
sivos.

» Nao utilizar produtos de limpeza com elevado teor
de alcool.

» Na&o utilizar esfregdes de palha-de-a¢o ou esponjas
abrasivas.

» Na&o utilizar produtos de limpeza especiais para lim-
peza a quente.

Produtos limpa-fornos no interior quente do aparelho

danificam o esmalte.

» Nunca utilizar produtos limpa-fornos no interior
quente do aparelho.

» Antes de voltar a aquecer, remover totalmente os
residuos do interior e da porta do aparelho.

Panos esponja novos contém residuos resultantes da

producéo.

» Lave bem 0s panos esponja novos, antes de os uti-
lizar.
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13.2 Produtos de limpeza adequados

Utilize apenas produtos de limpeza adequados para as Respeite as instrugdes relativas a limpeza do aparelho.

varias superficies no seu aparelho.

Frente do aparelho

Superficie Produtos de limpeza Notas
adequados
Aco inoxidavel = Solucao a base de Para evitar corrosao, remova imediatamente manchas de calcario,

detergente quente
Produtos de tratamen-
to especificos para
aco inoxidavel para
superficies quentes

gordura, amido ou albumina de superficies em aco inoxidavel.
Apliqgue uma camada fina do produto de tratamento para ago inoxi-
davel.

Plastico ou super- =
ficies pintadas

p. ex., 0 painel de
comandos

Solugéo a base de
detergente quente

Nao utilize produtos limpa-vidros nem raspadores para vidros.

Porta do aparelho

Area

Produtos de limpeza

adequados

Notas

Vidros da porta L]

Solugéo a base de
detergente quente

N&o utilize raspadores para vidros ou esfregdes de aco inoxidavel.
Dica: Para proceder a uma limpeza profunda, desmonte os vidros
da porta.

— "Porta do aparelho”, Pdgina 22

Moldura da porta

De aco inoxidavel:
Produto de limpeza
para ago inoxidavel
De plastico:
Solucéo a base de
detergente quente

Nao utilize produtos limpa-vidros nem raspadores para vidros.
Dica: Para proceder a uma limpeza profunda, retire a moldura da
porta.

— "Porta do aparelho”, Pdgina 22

Puxador da porta =

Solucéo a base de
detergente quente

Para evitar manchas que ja nao saem, remover imediatamente o an-
ticalcario da pega.

Vedante da porta =

Solugao quente a ba-
se de detergente

Nao retirar nem limpar com produtos abrasivos.

Interior do aparelho

Area

Produtos de limpeza

adequados

Notas

Superficies esmal- =

tadas
| |

Solucéo a base de
detergente quente
Agua com vinagre
Produto limpa-fornos

Em caso de forte sujidade, deixe amolecer e utilize uma escova ou
um esfregdo de aco inoxidavel.

Para secar o interior do aparelho apds a limpeza, deixe a porta do
aparelho aberta.

Notas

m O esmalte é cozido a temperaturas muito altas, o que da origem
a peqguenas diferencas de cor. A capacidade funcional do apare-
lho nao é afetada.

= N&o é possivel esmaltar totalmente as arestas de chapas finas
pelo que podem estar rugosas. A protecao anti-corrosao nao é
prejudicada.

m  Os residuos de alimentos ddo origem a uma camada branca nas
superficies esmaltadas. A camada é inofensiva para a salde. A
capacidade funcional do aparelho nao é afetada. Pode remover
a camada com &acido citrico.

Tampa de vidro L]
da lampada do
forno

Solugao a base de
detergente quente

Em caso de forte sujidade, utilize um produto limpa-fornos.
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Area Produtos de limpeza Notas

adequados
Estruturas de su- ® Solugdo a base de Em caso de forte sujidade, deixe amolecer e utilize uma escova ou
porte detergente quente um esfregdo de aco inoxidavel.

Dica: Para fins de limpeza, desengate as estruturas de suporte.
— "Estruturas de suporte”, Pdgina 25

Sistema extraivel = Solucdo a base de

detergente quente

Em caso de forte sujidade, utilize uma escova.
Para nao remover a massa lubrificante, lave os railes fechados.

Nao cologue na maquina de lavar louga.
Dica: Para fins de limpeza, desengate o sistema extensivel.
— "Estruturas de suporte”, Pdgina 25

= Solucdo a base de
detergente quente
= Produto limpa-fornos

Acessorios

loica.

Em caso de forte sujidade, deixe amolecer e utilize uma escova ou
um esfregdo de aco inoxidavel.
Os recipientes esmaltados sdo adequados para maquina de lavar

13.3 Limpar o aparelho

Para evitar danos no aparelho, limpe o seu aparelho
apenas como indicado e com produtos de limpeza
adequados.

A AVISO - Risco de queimaduras!
Durante o funcionamento, o aparelho fica quente.
» Deixe o aparelho arrefecer antes de o limpar.

A\ AVISO - Risco de incéndio!

Os restos de comida soltos, gorduras € molhos de as-

sados podem inflamar-se.

» Antes de utilizar, remova a sujidade grosseira do in-
terior do aparelho, dos elementos de aquecimento
e dos acessorios.

Requisito: Observar as indicagdes relativas aos produ-
tos de limpeza.
— "Produtos de limpeza", Pdagina 19
1. Limpe o aparelho com uma solu¢cédo quente a base
de detergente e um pano multiusos.
- Em algumas superficies pode utilizar produtos
de limpeza alternativos.
- "Produtos de limpeza adequados”, Pagina 20
2. Seque com um pano macio.

14 Auxilio de limpeza para limpeza humida

A Auxilio de limpeza para limpeza himida [ é uma al-
ternativa rapida intercalar a limpeza do interior do apa-
relho. A assisténcia de limpeza amolece a sujidade
através da evaporacao da solucéo a base de deter-
gente. Depois disso é mais facil remover a sujidade.

14.1 Regular a assisténcia de limpeza

A\ AVISO - Risco de escaldadela!

A agua no interior quente do aparelho pode transfor-
mar-se em vapor de agua quente.

» Nunca deite agua no interior do aparelho quente.

Requisito: O interior do aparelho esta totalmente arre-

fecido.

1. Retire os acessorios do interior do aparelho.

2. Misture 0,4 | de agua com uma gota de detergente
e deite, ao centro, no fundo do interior do aparelho.
Feche a porta do aparelho.

N&o utilize agua destilada.

3. Selecione & com o seletor de fungdes e de tempe-
ratura.

v A assisténcia de limpeza inicia e o tempo de dura-
¢ao entra em contagem decrescente.

v Quando o auxilio de limpeza estiver terminado, soa
um sinal e o tempo de duracéo é apresentado a ze-
ros no visor.

4. Desligue o aparelho e deixe o interior do aparelho
arrefecer durante cerca de 20 minutos.

14.2 Limpar o interior do aparelho apés a
assisténcia de limpeza

ATENCAO!

A presencga prolongada de humidade no interior do

aparelho provoca corroséo.

» Apos a assisténcia de limpeza, limpar o interior do
aparelho e deixa-lo secar por completo.

Requisito: O interior do aparelho esta arrefecido.

1. Limpe a agua residual no interior do aparelho com
um pano esponja absorvente.

2. Limpe as superficies esmaltadas lisas no interior do
aparelho com um pano multiuso ou uma escova
macia. Remova os residuos mais incrustados com
um esfregdo de aco inoxidavel.

3. Remova as manchas de calcario com um pano em-
bebido em vinagre e com agua limpa.

4. Seque o interior do aparelho com um pano macio.

5. Quando o interior do aparelho estiver suficientemen-
te limpo:

— Para que o interior do aparelho possa secar,
abra a porta do aparelho na posicdo de encaixe
(cerca de 30°) durante cerca de 1 hora.

— Para secar rapidamente o interior do aparelho,
com a porta aberta, aqueca o aparelho durante
cerca de 5 minutos com Ar quente circulante
3D @ e 50 °C.
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15 Porta do aparelho

Para limpar bem a porta do aparelho, pode desmonta-

la.

15.1 Desengatar a porta do aparelho

A AVISO - Risco de ferimentos!

Os componentes do interior da porta do aparelho po-
dem ter arestas vivas.

» Use luvas de protecao.

As dobradicas da porta do aparelho movimentam-se
ao abrir e fechar a porta e pode entalar-se.

» N&o coloque as m&os na zona das dobradicas.

1. Abra completamente a porta do aparelho.

2 A AVISO - Risco de ferimentos!
Quando as dobradicas estdo desblogueadas, po-
dem fechar-se com muita forga.
» Certificar-se de que as patilhas de blogueio es-
tdo sempre bem fechadas ou ao desengatar a
porta do aparelho estdo bem abertas.

Abra a patilha de blogueio na dobradica esquerda
e direita.

Patilha de blogueio
aberta

N

A dobradica esta blo-
queada e nao pode fe-
char-se.

Patilha de bloqueio fe-
chada

N

A porta do aparelho es-
ta blogueada e nao po-
de ser desengatada.

v As patilhas de blogueio estao abertas. As dobradi-
cas estao blogueadas e nao podem fechar-se.
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3. Feche a porta do aparelho até ao batente ®. Agarre
a porta do aparelho com ambas as maos, do lado
esquerdo e direito, e retire-a por cima @.

4. Pouse cuidadosamente a porta do aparelho numa
superficie plana.

15.2 Engatar a porta do aparelho

A AVISO - Risco de ferimentos!

As dobradicas da porta do aparelho movimentam-se

ao abrir e fechar a porta e pode entalar-se.

» Nao cologue as maos na zona das dobradicas.

Quando as dobradicas estao desblogueadas, podem

fechar-se com muita forca.

» Certificar-se de que as patilhas de blogueio estido
sempre bem fechadas ou ao desengatar a porta do
aparelho estao bem abertas.

1. Faca deslizar a porta do aparelho a direito sobre
ambas as dobradicas @. Faca deslizar a porta do
aparelho até ao batente.

2. Abra completamente a porta do aparelho.

3. Feche a patilha de blogueio na dobradica esquerda
e direita @.

v As patilhas de bloqueio estao fechadas. A porta do
aparelho esta bloqueada e ndo pode ser desenga-
tada.

4. Feche a porta do aparelho.

15.3 Desmontar os vidros da porta

A AVISO - Risco de ferimentos!

As dobradicas da porta do aparelho movimentam-se
ao abrir e fechar a porta e pode entalar-se.

» N&o coloque as m&os na zona das dobradigas.



Os componentes do interior da porta do aparelho po-
dem ter arestas vivas.
» Use luvas de protecéo.

1. Abra completamente a porta do aparelho.

2. Abra a patilha de blogueio na dobradica esquerda
e direita @.

v As patilhas de blogueio estao abertas. As dobradi-
cas estado blogueadas e ndo podem fechar-se.

3. Feche a porta do aparelho até ao batente @.

i

4. Pressione a moldura da porta, a esquerda e direita,

pelo exterior @, até desengatar.
5. Retire a moldura da porta @.

o
A

6. Retirar o vidro interior e pousa-lo cuidadosamente
numa superficie plana.

Porta do aparelho pt

7. Abra a porta do aparelho e retire 0 vedante da por-
ta.

8. Retirar o vidro intermédio e pousa-lo cuidadosa-
mente numa superficie plana.

9. Se necessario, retire o friso de condensacéo para o
limpar.
— Abra a porta do aparelho.
- Vire o friso de condensacéo para cima e retire-o.

10. A AVISO - Risco de ferimentos!
O vidro riscado da porta do aparelho pode rachar.
» Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou
raspadores metalicos afiados para a limpeza do
vidro da porta do forno, pois podera riscar a su-
perficie.

Limpe os vidros desmontados da porta de ambos
os lados com um produto limpa-vidros e um pano
macio.

11. Limpe o friso de condensacdo com um pano e uma
solucédo quente a base de detergente.

12. Limpe a porta do aparelho.
- "Produtos de limpeza adequados”, Pagina 20

13. Seque e volte a montar os vidros da porta.
— "Montar os vidros da porta", Pdgina 24
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Porta do aparelho

.4 Montar os vidros da porta

A AVISO - Risco de ferimentos!
As dobradicas da porta do aparelho movimentam-se

ao

abrir e fechar a porta e pode entalar-se.

» N&o coloque as maos na zona das dobradicas.
Os componentes do interior da porta do aparelho po-
dem ter arestas vivas.

>

Use luvas de protecéo.

1. Abra completamente a porta do aparelho.
Introduza o friso de condensacéo na vertical no su-

2,

24

porte [@ e rode-o para baixo.

Inserir o vidro intermédio nos suportes es
direito [@l.

querdo e

~ \

Encostar a parte superior do vidro intermédio até se
encontrar nos suportes esquerdo e direito [al.

5. Abra a porta do aparelho e engate o vedante da

porta. ‘
\ [ /%,
=

6. Inserir o vidro interior nos suportes esquerdo e di-
reito [al.

7. Encostar a parte superior do vidro interior até se en-
contrar nos suportes esquerdo e direito [al.

N
e %\“&

8. Cologue a moldura da porta @ e pressione-a até
engatar audivelmente.
9. Abra completamente a porta do aparelho.




10. Feche a patilha de blogueio na dobradica esquerda
e direita @.

@

e

v As patilhas de blogueio estao fechadas. A porta do
aparelho esta bloqueada e ndo pode ser desenga-
tada.

Estruturas de suporte pt

11. Feche a porta do aparelho.

Nota: So utilizar o interior do aparelho quando os vi-
dros da porta estiverem corretamente montados.

16 Estruturas de suporte

Para limpar as estruturas de suporte e o interior do
aparelho ou para trocar as estruturas de suporte, pode
desengata-las.

16.1 Desengatar estruturas de suporte

/A AVISO - Risco de queimaduras!

As estruturas de suporte ficam muito quentes

» Nunca toque nas estruturas de suporte quentes.
» Deixe arrefecer sempre o aparelho.

» Mantenha as criancas afastadas.
1

. Levante ligeiramente a estrutura de suporte a frente
® e desengate-a @.
2. Puxe a estrutura de suporte para a frente ® e retire-
a.

16.2 Engatar estruturas de suporte

Notas

= As estruturas sé servem no lado direito ou no lado
esquerdo.

m  Certifigue-se de que é possivel extrair ambas as ca-
Ihas extensiveis para a frente.

1. Encaixe a estrutura de suporte ao centro no casqui-
lho traseiro @, até que a estrutura de suporte en-
coste na parede do interior do aparelho e pressio-
ne-a para tras @.

2. Encaixe a estrutura de suporte no casquilho diantei-
ro ®, até que a estrutura de suporte encoste na pa-
rede do interior do aparelho e pressione-a para bai-
X0 @,

A\

\

*
\

@

16.3 Desengatar a calha extensivel

\

A AVISO - Risco de queimaduras!

As estruturas de suporte ficam muito quentes

» Nunca toque nas estruturas de suporte quentes.
» Deixe arrefecer sempre o aparelho.

» Mantenha as criancas afastadas.

Notas

m  Conforme o modelo de aparelho, em aparelhos
com estruturas de suporte e calhas extensiveis, tem
de adaptar as regulagdes base para as extensdes
telescdpicas.
— "Regulacbes base", Pagina 19

= Em caso de necessidade, as calhas extensiveis po-
dem ser montadas em qualguer nivel.

®m  Se necessario, pode equipar todos 0s niveis com
uma calha extensivel.
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1. Pressione PUSH de lado na calha e empurre-a para Nota:
tras. Mais informacoes:

7 4

N\

16.4 Engatar a calha extensivel

Nota: As calhas extensiveis s6 servem no lado direito
ou no lado esquerdo. Ao engatar, certifique-se de que
é possivel extrai-las para a frente.

> u 1. Insira a calha extensivel, com o suporte traseiro [b
2. Manter PUSH premido @ e vire a calha para fora @, pelo lado de baixo, por tras das duas hastes guia
até gue o suporte dianteiro [@ esteja desengatado. do nivel de insercao pretendido e segure na hori-

zontal.

3.
= 2. Conduza a calha longitudinalmente as hastes guia
para tras e insira os dois suportes respetivamente
na haste inferior. Para o efeito, com o suporte tra-
seiro [b] envolva a haste vertical.
N\_—
4.

3. Mantenha PUSH pressionado @ e vire a calha ex-
tensivel para dentro @, até que o suporte [@l esteja
engatado na haste inferior.

5. Limpe a calha extensivel.
- "Produtos de limpeza", Pdagina 19
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4. Solte PUSH.
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5. Extraia a calha extensivel até ao batente e volte a

inseri-la.

Nota:
Mais informacdes:

o0
s

v O suporte engata.

17 Eliminar falhas

Peguenas anomalias no aparelho podem ser elimina-
das pelo préprio utilizador. Antes de contactar a Assis-
téncia técnica, consulte as informagdes sobre a elimi-
nacao de anomalias. Isto permite evitar custos desne-

/A AVISO - Risco de choque elétrico!

Reparacgdes indevidas s&o perigosas.

» As reparacdes no aparelho apenas podem ser reali-
zadas por técnicos qualificados.

cessarios. - , .

» Para a reparacao do aparelho s6 podem ser utiliza-
A AVISO - Risco de ferimentos! das pecas sobresselentes originais.
Reparacdes indevidas s&o perigosas. » Se 0 cabo elétrico deste aparelho sofrer algum da-
» As reparagdes no aparelho apenas podem ser reali- no, devera ser substituido por técnicos qualificados.

zadas por técnicos qualificados.
» Se o aparelho estiver avariado, contacte a Assistén-

cia técnica.

— "Assisténcia Técnica", Pdgina 29

17.1 Falhas de funcionamento

Avaria

Causa e diagnéstico

O aparelho nao funci-
ona.

O fusivel na caixa de fusiveis foi acionado.
» Verifique o fusivel na caixa de fusiveis.

Faltou a alimentacao elétrica.

» Verifique se a iluminagdo ambiente ou outros aparelhos no mesmo espaco estdo a fun-
cionar.

Falha eletronica

1. Desligue o aparelho, no minimo durante 30 segundos, da fonte de alimentacé&o, desli-
gando o disjuntor.

2. Reponha as regulacdes base para as definicdes de fabrica.
— "Regulacbes base”, Pdagina 19

O aparelho nao se
desliga completa-

mente decorrido o
tempo de duracéo.

Decorrido um tempo de duracao, o aparelho deixa de aquecer. A lAmpada do forno € a
ventoinha de arrefecimento ndao se desligam. Nos tipos de aguecimento com recirculacéo
de ar, o ventilador na parede traseira do interior do aparelho continua a funcionar.

» Rode o seletor de fungdes para a posicéo zero.

v O aparelho esta desligado.

v A ldmpada do forno e o ventilador na parede traseira estao desligados.

v

A ventoinha de arrefecimento desliga-se automaticamente assim que o aparelho tiver ar-
refecido.

A hora pisca no visor.

Faltou a alimentacéao elétrica.

No visor acende-se -
e nao é possivel re-
gular o aparelho.

O fecho de seguranca para criangas esta ativado.

» Desative o fecho de seguranca para criangas com a tecla &.
— "Fecho de seguranca para criancas”, Pdgina 18
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Avaria Causa e diagndstico

No visor surge uma  Avaria do sistema eletronico

mensagem com £, 1. Primaatecla®.

p. ex., cuz-ac, - Se necessario, volte a acertar a hora.

v Se a anomalia tiver sido unica, a mensagem de erro apaga-se.

2. Se a mensagem de erro voltar a aparecer, chame a Assisténcia Técnica. Indique a men-
sagem de erro exata e o n.° E do seu aparelho.
— "Assisténcia Técnica", Pdgina 29

17.2 Substituir a lampada do forno

Se a iluminagé&o no interior do aparelho se fundir, subs-
titua a lampada do forno.

Nota: LAmpadas de halogéneo de 230 V, 40 watts, re-
sistentes ao calor, podem ser adquiridas junto da as-
sisténcia técnica ou no comércio especializado. Utilize
apenas estas lAmpadas. Segure |ampadas de halogé-
neo novas apenas com um pano limpo e seco. Desta
forma, prolonga-se a vida util da lampada.

/A AVISO - Risco de queimaduras!

Durante a utilizacao, o aparelho e as pecas que po-

dem ser tocadas ficam quentes.

» Recomenda-se que tenha cuidado, para evitar tocar
em elementos de aquecimento.

» Criangas novas, com menos de 8 anos, tém de ser
mantidas afastadas.

A\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Ao substituir a lAmpada, os contactos do casquilho da

lAmpada estdo sob tenséao.

» Antes de substituir a lampada é necessario garantir
que o aparelho esta desligado, de modo a evitar
um possivel choque elétrico.

» Além disso, retire a ficha da tomada ou desligue o
disjuntor no quadro eléctrico.

A AVISO - Risco de ferimentos!

A tampa de vidro podera ja estar partida devido ao in-
fluéncias externas ou partir ao montar ou desmontar
devido a pressao excessiva.

» Cuidado ao montar ou desmontar a tampa de vidro.
» Use luvas ou pano da loica.

Requisitos

= O aparelho esta desligado da corrente elétrica.

= QO interior do aparelho esta arrefecido.

= Esta disponivel lampada de halogéneo nova para
substituicao.

1. Para evitar danos, coloque um pano da loica no in-
terior do aparelho.

2. Retire a tampa de vidro, rodando-a para a esquer-
da @.

3. Puxe a lampada de halogéneo para fora, sem a ro-
dar @.

)
Ondid

4. Insira a nova lampada de halogéneo e pressione-a
com firmeza no suporte.

Preste atencéo a posicdo dos pinos.

5. Conforme o tipo de aparelho, a tampa de vidro esta
equipada com um anel de vedacao. Cologue o anel
de vedacéao.

6. Enrosque a tampa de vidro.

7. Retire 0 pano da loica do interior do aparelho.

8. Ligue o aparelho a rede elétrica.

18 Eliminacao

18.1 Eliminar o aparelho usado

Através duma eliminacdo compativel com o meio am-

biente, podem ser reutilizadas matérias-primas valio-

sas.

1. Desligar a ficha de rede do cabo elétrico.

2. Cortar o cabo elétrico.

3. Elimine o aparelho de forma ecoldgica.
Para obter mais informacdes sobre os procedimen-
tos atuais de eliminagéo, contacte o seu Agente Es-
pecializado ou 0s Servigos Municipais da sua zona.
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Este aparelho esta marcado em con-
formidade com a Directiva 2012/19/
UE relativa aos residuos de equipa-
mentos eléctricos e electronicos
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para
a criacdo de um sistema de recolha
e valorizacdo dos equipamentos usa-
dos valido em todos os Estados
Membros da Uniao Europeia.
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19 Assisténcia Técnica

Pode obter informacdes detalhadas sobre o periodo e
as condicdes de garantia no seu pais junto da nossa
Assisténcia Técnica, do comerciante ou na nossa pagi-
na web.

Se contactar a Assisténcia Técnica, deve ter a mao o
nuamero de produto (E-Nr.) e o nimero de fabrico (FD)
do seu aparelho.

Os dados de contacto da Assisténcia Técnica encon-
tram-se no registo de pontos de Assisténcia Técnica
em anexo ou na nossa pagina web.

Este produto dispde de luzes da classe de eficiéncia
energética G.

19.1 Numero do produto (E-Nr.) e numero
de fabrico (FD)

Encontra o niumero de produto (E-Nr.) e 0 nimero de
fabrico (FD) na placa de caracteristicas do aparelho.
Encontra a placa de caracteristicas com os nimeros
quando abre a porta do aparelho.

@ I E-N FD: ZNr. I

Type:

Aponte os dados para ter sempre a méo os dados do
seu aparelho e o nimero de telefone da Assisténcia
Técnica.

20 Como obter bons resultados

Encontrara aqui as regulagdes adequadas, bem como
0s melhores acessorios e recipientes, para diferentes
refeicbes. Adaptamos as recomendacdes na perfeicao
ao seu aparelho.

20.1 IndicacoOes de preparacao gerais

Respeite estas informacdes ao preparar todas as refei-

coes.

= A temperatura e o tempo de duragao dependem da
quantidade e da receita. Por esse motivo, sdo indi-
cadas zonas de regulacdo. Comece por experimen-
tar os valores mais baixos.

m  (Os valores de regulacédo sao aplicaveis a introdu-
céo da refeigéo no interior frio do aparelho. Caso
pretenda, mesmo assim, efetuar o pré-aguecimento,
insira 0 acessorio no interior do aparelho apenas
apds o pré-aguecimento.

= Retire do interior do aparelho os acessorios de que
nao necessita.

ATENCAO!

Alimentos acidos podem danificar a grelha

» Na&o ponha alimentos acidos, como fruta ou alimen-
tos para grelhar condimentados com uma marinada
acida, diretamente em cima da grelha.

Informacao para pessoas alérgicas ao niquel
Peqguenas quantidades de niquel podem, em casos ra-
ros, passar para os alimentos.

Podera adquirir acessoérios adequados junto do servico
de apoio ao consumidor, no comércio especializado
ou através da Internet.

— "Qutros acessorios”, Pdgina 9

20.2 IndicagOes sobre a cozedura

Durante a cozedura, utilize os niveis de insercao indi-
cados.

Coza num so nivel Nivel
bolos altos ou forma sobre a grelha 2
bolos rasos ou no tabuleiro 3

Cozer em dois niveis Nivel
tabuleiro universal 3
Tabuleiro 1
Formas sobre a grelha: Nivel
primeira grelha 3
segunda grelha 1
Cozer em trés niveis Altitude
Tabuleiro 5
Tabuleiro universal 3
Tabuleiro 1
Notas

m  Para cozer em varios niveis, utilize o ar quente cir-
culante. Bolos inseridos ao mesmo tempo néo fi-
cam necessariamente prontos ao mesmo tempo.

m  Coloque as formas lado a lado ou sobrepostas al-
ternadamente no interior do aparelho.

= Para um resultado de cozedura ideal, recomenda-
mos a utilizagdo de formas escuras de metal.

20.3 Recomendacoes para assar e grelhar

Os valores de regulagédo sao aplicaveis a introdugao

de aves, carne ou peixe acabados de sair do frigorifi-

Co, sem recheio e prontos a assar no interior frio do

aparelho.

= Quanto maior for uma ave, carne ou peixe, tanto
mais baixa é a temperatura e, em consequéncia,
tanto maior o tempo de cozedura.

= Vire aves, carne e peixe apos aprox. 1/2 a 2/3 do
tempo indicado.

= Ao virar aves, certifique-se de que, primeiro, o lado
do peito ou da pele fica virado para baixo.

Assar e grelhar na grelha

Assar na grelha é especialmente adequado para aves

grandes ou varias pecas em simultaneo

= Consoante o tamanho e o tipo do assado, deitar até
1/2 litro de agua no tabuleiro universal.
Pode preparar um molho a partir do suco recolhido
produzido pelo assado. Além disso, é produzido
menos fumo e o interior do aparelho suja-se menos.
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= Mantenha a porta do aparelho fechada com o gre-
Ihador em funcionamento.

Nunca grelhe com a porta do aparelho aberta.

»  Cologue os alimentos a grelhar sobre a grelha. Co-
locar adicionalmente o tabuleiro universal com a
chanfradura virada para a porta do aparelho, pelo
menos um nivel mais abaixo. Deste modo sao reco-
Ihidos os pingos de gordura.

Assados em recipientes

A preparacao em recipientes fechados deixa o interior
do aparelho mais limpo.

Respeite as indicacdes do fabricante do recipiente pa-
ra assados. O mais adequado sdo recipientes em vi-
dro.

Recipiente aberto

= Utilize uma assadeira alta.

= Cologue o recipiente sobre a grelha.

= Se nao tiver um recipiente adequado, utilize o tabu-
leiro universal.

20.4 Selecao de alimentos

Recipiente fechado

= Cologue o recipiente sobre a grelha.

= A carne, as aves ou o peixe também podem ficar
estaladicos se cozinhados numa assadeira fechada.
Utilize, para o efeito, uma assadeira com tampa de
vidro. Regule uma temperatura mais alta.

A AVISO - Risco de ferimentos!

Quando se coloca um recipiente de vidro quente sobre

uma base fria ou humida, o vidro pode quebrar.

» Colocar os recipientes de vidro quentes sobre uma
base seca.

A AVISO - Risco de escaldadela!

Ao abrir a tampa depois de cozinhar, pode sair vapor

muito quente. Dependendo da temperatura, o vapor

pode n&o ser visivel.

» Levante a tampa de modo a que o vapor quente
possa sair para o outro lado.

» Mantenha as criancas afastadas.

Recomendacbes de regulagao para um grande numero de refeicdes, ordenadas por categorias de refeigdes.

Recomendacoes de regulacao para diferentes refeicoes

Alimento Acessorio/recipiente Nivel Tipode  Temperatura Tempo de dura-
aqueci- em °C/Potén- ¢aoem min
mento cia do grelha-

dor
Bolo de massa batida, simples Forma de coroa 2 c 150-170 50-70
ou
Forma de bolo inglés
Bolo de massa batida, fino (em Forma de coroa 2 | 150-170 60-80
forma de bolo inglés) ou
Forma de bolo inglés
Bolo de massa batida, 2 niveis Forma de coroa 3+1 140-150 70-85
ou
Forma de bolo inglés

Tarte de fruta ou queijo fresco Forma de mola 2 c 170-190 55-80

batido com base de massa que- @ 26 cm

brada

Brioche, 900 g, sem recheio Forma de mola 2 & 155 25-40

@ 28 cm
Bolo 4 quartos, 6 ovos Forma de mola 2 (I 150-160' 30-40
@ 28 cm

Torta enrolada tabuleiro universal 3 180-200' 10-15

Bolo marmore, 2 kg tabuleiro universal 3 170 30-50

Tridngulos de nozes, 1,6 kg tabuleiro universal 3 165 25-45

Bolo de massa quebrada com tabuleiro universal 2 c 160-180 55-95

cobertura himida

Pré-aqueca o aparelho.
Inserir o tabuleiro universal por baixo da grelha.
Virar os alimentos apds 1/2 - 2/3 do tempo total.

Introduzir o tabuleiro universal por baixo, no nivel 2.
Vire os alimentos apds 2/3 do tempo total.

©® N O g A W N =

Né&o virar o alimento.

No inicio, adicionar liquido no recipiente, a peca para assar deve ficar pelo menos 2/3 dentro do liquido

Adicionar um pouco de agua, cobrindo o fundo do recipiente.
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Alimento Acessorio/recipiente Nivel Tipode  Temperatura Tempo de dura-
aqueci- em °C/Potén- ¢doem min
mento cia do grelha-

dor

Bolo de manteiga, 900 g tabuleiro universal 3 & 150 20-35

Bolo de massa Iéveda com co-  tabuleiro universal 3 (] 180-200 30-55

bertura himida

Queques Tabuleiro para que- 2 (| 170-190 20-40

ques

Bolos |évedos pequenos tabuleiro universal 3 (] 160-180 25-35

Bolachas tabuleiro universal 3 (| 140-160 15-25

Bolachas, 2 niveis tabuleiro universal 3+1 140-160 15-25

+
Tabuleiro
Bolachas, 3 niveis tabuleiro universal 5+3+1 140-160 15-25
+
2X
Tabuleiro

Suspiros tabuleiro universal 3 80-90° 120-150

P&o, 1000 g (em forma de bolo  tabuleiro universal 2 1. 210-220" 1. 10-15

inglés e sem forma) ou 2. 180-190' 2. 40-50

Forma de bolo inglés

Pizza, fresca - no tabuleiro tabuleiro universal 2 (| 200-220 25-35

Pizza, fresca - no tabuleiro tabuleiro universal 3 180-200 20-30

Pizza, fresca, base de massa fi-  Tabuleiro de pizza 2 (] 250-270" 15-20

na, em forma para pizza

Pizza, fresca, base de massa fi-  Tabuleiro de pizza 2 250-270" 8-13

na, em forma para pizza

Quiche Forma de tarte 1 (| 210-230 30-40

ou
Chapa preta
Quiche Forma de tarte 2 190-210 25-35
ou
Chapa preta

"Borek" tabuleiro universal 1 (| 180-200 40-50

Gratinado, salgado, ingredientes Forma para gratina- 2 (| 200-220 30-60

cozinhados dos

Frango, 1,3 kg, sem recheio Recipiente aberto 2 200-220 60-70

Pedacos de frango, 250 g cada  Recipiente aberto 3 220-230 30-35

Ganso, sem recheio, 3 kg Recipiente aberto 2 1. 140 1. 130-140

2. 160 2. 50-60

Carne de porco assada sem cou- Recipiente aberto 2 160-170 130-150

rato, p. ex., cachaco, 1,5 kg

Lombo de vaca, no ponto, 1 kg® Grelha 3 ] 210-220 40-50°

+
tabuleiro universal
Carne de vaca estufada, 1,5 kg* Recipiente fechado 2 200-220 130-150
Rosbife, no ponto, 1,5 kg Grelha 3 200-220 60-70°
+

tabuleiro universal

Pré-aqueca o aparelho.

© N o g~ W0 N =

Na&o virar o alimento.

Inserir o tabuleiro universal por baixo da grelha.
Virar os alimentos apods 1/2 - 2/3 do tempo total.
No inicio, adicionar liquido no recipiente, a peca para assar deve ficar pelo menos 2/3 dentro do liquido
Introduzir o tabuleiro universal por baixo, no nivel 2.
Vire os alimentos apds 2/3 do tempo total.
Adicionar um pouco de agua, cobrindo o fundo do recipiente.
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Alimento Acessorio/recipiente Nivel Tipode  Temperatura Tempo de dura-
aqueci- em °C/Potén- c¢doem min
mento cia do grelha-

dor

Hamburguer, 3-4 cm de altura®  Grelha 1 3 25-30°

Perna de borrego sem 0sso, no  Recipiente aberto 2 170-190 70-80°8

ponto, 1,0 kg inteira’

Peixe, grelhado, inteiro 300 g, Grelha 160-180 20-30

p. ex., truta®

1

©® N o g b~ W N

Pré-aqueca o aparelho.
Inserir o tabuleiro universal por baixo da grelha.
Virar os alimentos apds 1/2 - 2/3 do tempo total.

No inicio, adicionar liquido no recipiente, a peca para assar deve ficar pelo menos 2/3 dentro do liquido

Introduzir o tabuleiro universal por baixo, no nivel 2.
Vire os alimentos apds 2/3 do tempo total.

Adicionar um pouco de agua, cobrindo o fundo do recipiente.

Né&o virar o alimento.

logurte
Prepare iogurte com o seu aparelho.

Preparar iogurte

1.

Retire os acessorios e as estruturas de suporte do
interior do aparelho.

. Cubra os recipientes com pelicula, p. ex. com peli-

cula aderente.

. Cologue os recipientes na base do aparelho.
. Regule o aparelho em conformidade com a reco-

mendacao de regulacao.

. Apds a preparacao, deixe o iogurte repousar no fri-

2. Deitar a massa de iogurte previamente preparada gorifico.
em recipientes pequenos, p. ex., em tagas ou pe-
Qquenos Copos.
Recomendacodes de regulacédo para sobremesas
Alimento Acessorio/recipiente Nivel Tipode  Temperatura Tempo de dura-
aqueci- em °C ¢do0 em min
mento
logurte Formas para por¢gbes Base do 1.0 1.100 1.
individuais aparelhno 2.5 2. 2.89h

' Pré-aquecer o aparelho durante 15 minutos. Nao utilizar a fungéo Aguecimento rapido.

20.5 Refeicoes de teste

Cozer

Os valores de regulagao sao aplicaveis a introdu-
¢ao no aparelho frio.

Respeite as indicacdes relativas ao preaguecimento
contidas nas recomendacdes de regulacao. Os va-
lores de regulagcédo ndo prevéem o preaquecimento
rapido.

Para cozer, comece por utilizar a temperatura mais
baixa.

Biscoitos inseridos ao mesmo tempo em tabuleiros
ou formas podem nao ficar cozidos ao mesmo tem-
po.

Niveis de insercao para cozer em 2 niveis:

— Tabuleiro universal: nivel 3
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Tabuleiro: nivel 1

- Formas sobre a grelha:
Primeira grelha: nivel 3
Segunda grelha: nivel 1

Niveis de insercao para cozer em 3 niveis:

— Tabuleiro: nivel 5

— Tabuleiro universal: nivel 3

— Tabuleiro: nivel 1

Pao-de-l6 de agua

— Se cozinhar em 2 niveis, coloque as formas de
mola, respetivamente ao centro, umas sobre as
outras.

- Em alternativa a uma grelha, também pode utili-
zar o tabuleiro Air Fry por nés disponibilizado.



Recomendacoes de regulacao para cozer
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Alimento Acessorio/recipiente Nivel Tipode  Temperatura Tempo de dura-
aqueci- em °C ¢ao em min
mento

Biscoitos tabuleiro universal 3 (| 140-150" 25-35

Biscoitos tabuleiro universal 3 140-150" 20-30

Biscoitos, 2 niveis tabuleiro universal 3+1 140-150" 25-35

+
Tabuleiro
Biscoitos, 3 niveis tabuleiro universal 5+3+1 130-140' 35-55
+
2X
Tabuleiro
Small Cakes tabuleiro universal 3 (| 150-160" 25-35
Small Cakes tabuleiro universal 3 150° 20-30
Small Cakes tabuleiro universal 3 155 25-40
Small Cakes, 2 niveis tabuleiro universal 3+1 150" 25-35
+
Tabuleiro

Small Cakes, 3 niveis tabuleiro universal 5+3+1 140’ 30-40
+
2X
Tabuleiro

P&o-de-16 de agua Forma de mola 2 (| 160-170? 25-35
@ 26 cm

Pao-de-16 de agua Forma de mola 2 & 160 25-45
@ 26 cm

Pao-de-16 de agua, 2 niveis Forma de mola 3+1 150-160° 35-50
@ 26 cm

' Pré-aquecer o aparelho durante 5 minutos. Ndo utilizar a fungdo Aguecimento rapido.

2 Pré-aquecer o aparelho. Nao utilizar a fungdo Aguecimento rapido.

Grelhar

Recomendacoes de regulacao para grelhar

Alimento Acessorio/recipiente Nivel Tipode  Temperatura Tempo de dura-
aqueci- em °C/Potén- ¢aoem min
mento cia do grelha-

dor
Dourar tostas Grelha 5 i 3! 0,5-1,5

' Pré-aquecer o aparelho durante 5 minutos. Ndo utilizar a fungdo Aguecimento rapido.

21 Instrucoes de montagem

Respeite estas informacgdes durante a instalagdo do
aparelho.

21.1 Instrucoes gerais de montagem

Tenha em consideracgao estas indicagdes an-
tes de comecgar com a montagem do apare-

lho.

= Apenas uma montagem profissional de
acordo com estas instru¢cdes de montagem
garante uma utilizacdo segura. Os danos
causados por uma montagem inadequada
sao da responsabilidade do instalador.
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m Examine o aparelho depois de o desemba-
lar. Se forem detetados danos de transpor-
te, ndo ligue o aparelho.

® Remova a embalagem e as peliculas auto-
colantes do interior do aparelho e da porta
antes da colocagao em funcionamento.

m Observe as fichas de montagem para a
instalacdo de acessorios.

® Os moveis de embutir tém de ser resisten-
tes a temperaturas até 95 °C e as frentes
dos modveis adjacentes até 70 °C.

= Nao monte o aparelho atras de uma porta
decorativa ou porta de movel. Ha risco de
aguecimento excessivo.

m Realize os trabalhos de recorte no movel
antes da colocacgao do aparelho. Remova
as aparas. A funcado dos componentes
eléctricos pode ser prejudicada.

m Coloque o aparelho sobre uma superficie
horizontal.

= A tomada de ligacdo do aparelho deve si-
tuar-se na zona sombreada [@ ou fora da
zona de montagem.

Os mdveis que nao se encontrem fixos de-
vem ser fixados a parede com um esqua-
dro [b] disponivel no comércio.

E>

—

60
W /////J s
50 a

m Para evitar ferimentos por corte devem ser
utilizadas luvas de protecdo. As pecas que
ficam acessiveis durante a montagem po-
dem ter arestas afiadas.

» Medidas indicadas nas figuras em mm.
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A\ AVISO - Risco de incéndio!

A utilizacao de extensdes do cabo elétrico e

de adaptadores ndo homologados é perigo-

sa.

» Nao utilize cabos de extensdao ou tomadas
multiplas.

» Utilize exclusivamente adaptadores e ca-
bos elétricos homologados pelo fabricante.

» Se o cabo elétrico for demasiado curto e
nao estiver disponivel um cabo elétrico
mais comprido, contacte um especialista
em eletricidade para adaptar a instalacdo
domeéstica.

ATENCAO!

Transportar o aparelho pela pega da porta

pode partir a pega. A pega da porta ndo su-

porta o peso do aparelho.

» N&o transporte nem segure o aparelho pe-
la pega da porta.

21.2 Medidas do aparelho
Aqui encontra as medidas do aparelho.

21.3 Montagem por baixo de uma bancada
de trabalho

Respeite as medidas e as instrucdes de montagem ao
montar por baixo de uma bancada de trabalho.

h min. 550
A

= Para a ventilagdo do aparelho, o fundo falso deve
apresentar um recorte para ventilagédo.



= Em combinacdo com placas de inducao, o espacgo
entre a bancada e o aparelho ndo pode ser vedado
com réguas adicionais.

= A bancada tem de ser fixada no mdovel de embutir.
Respeite as instrucdes de montagem eventualmen-
te existentes da placa de cozinhar.

m Deve respeitar instrucdes de montagem nacionais
divergentes da placa de cozinhar.

21.4 Montagem num armario vertical

Respeite as medidas e as instru¢cdes de montagem ao
montar no armario vertical.

—~
min. 550

=

min.
585 5

90
max. |
5951

® Para a ventilagdo do aparelho, os fundos falso de-
vem apresentar um recorte para ventilacéo.

m Se, para além das paredes traseiras do elemento, o
armario vertical tiver uma outra parede traseira, esta
deve ser removida.

= Monte o aparelho a uma altura maxima que permita
retirar os acessorios sem problemas.

21.5 Montagem de dois aparelhos
sobrepostos

O seu aparelho também pode ser montado por cima
ou por baixo de outro aparelho. Respeite as medidas e
as instrucdes de montagem ao montar em posic&o so-
breposta.

[ min. 550 |_Li=min. 20]f min. 20

m Para a ventilacdo dos aparelhos, os fundos falso
devem apresentar um recorte para ventilacao.

®m  Para garantir uma ventilagdo suficiente de ambos
os aparelhos é necessaria uma abertura de ventila-
¢é8o de no min. 200 cm? na area do rodapé. Para o
efeito, corte o rodapé ou aplique uma grelha de
ventilacdo.

Instru¢cbes de montagem pt

= E necessario garantir uma renovacgéo do ar de acor-
do com o desenho.

N

—

NS

= Monte os aparelhos a uma altura maxima que per-
mita retirar os acessdrios sem problemas.

21.6 Montagem de canto

Respeite as medidas e as instrucdes de montagem ao
efetuar montagens de canto.

Lo oz | 22

N I

= De modo a conseguir abrir a porta do aparelho, res-
peite as medidas minimas ao efetuar a montagem
de canto. A medida [@l depende da espessura da
frente do mdével e do puxador.

21.7 Ligacao elétrica

Para poder efetuar a ligacao elétrica do aparelho em

seguranca, respeite estas indicacdes.

m O aparelho corresponde a classe de protecao | e
apenas pode ser operado com ligacdo de condutor
de protecao.

m A protecdo tem de ser garantida de acordo com a
indicacado de poténcia presente na placa de carac-
teristicas e com as normais locais.

m O aparelho tem de estar desligado da corrente du-
rante a realizacdo de qualquer trabalho de monta-
gem.

m O aparelho s6 pode ser ligado com o cabo de liga-
cao fornecido.
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m O cabo de ligacédo tem de ser encaixado na parte
de tras do aparelho, até ser audivel um clique. No
servico de apoio ao consumidor pode adquirir um
cabo de ligacdo de 3 m de comprimento.

[ F—N blue
i @green/yellow U

m O cabo de ligacédo apenas pode ser substituido por
um cabo original. Este pode ser adquirido no servi-
¢o de apoio ao consumidor.

m A protecdo contra contacto acidental tem de estar
garantida através da montagem.

Ligar o aparelho eletricamente com ficha de
contacto de protecao

Nota: O aparelho deve ser ligado apenas a uma toma-
da de contacto de seguranca instalada em conformida-
de com as normas.

» Introduzir a ficha na tomada de contacto de segu-
ranca.
Se o aparelho for encastrado, a ficha do cabo tem
de ser facilmente acessivel ou se nao for possivel
um acesso facil, € tem de estar montado na instala-
cao elétrica fixa um dispositivo de seccionamento
em conformidade com as regras de instalac&o.

Ligacao elétrica do aparelho sem ficha de
contacto de protecao

Nota: O aparelho apenas pode ser ligado por técnicos
concessionados. A garantia cessa em caso de danos
provocados por uma ligagcao incorreta.

Na instalacao elétrica fixa tem de estar montado um
dispositivo de seccionamento em conformidade com
as regras de instalac&o.

1. Identificar os condutores de fase e neutro ("zero")
da tomada de ligacao.
O aparelho podera sofrer danos se a ligacéo for
efetuada incorretamente.

2. Ligue de acordo com o esquema de ligagoes.
Tenséo, ver placa de caracteristicas.

3. Ligue os fios do cabo de ligacao elétrica respeitan-
do as cores:
- verde/amarelo = condutor de protegédo @
— azul = condutor neutro ("zero")
- castanho = fase (condutor externo)
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21.8 Montar o aparelho
1. Insira totalmente o aparelho e centre-o.
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2. Aparafuse o aparelho.
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Nota: O espaco entre a bancada e o aparelho nao po-
de ser vedado com réguas adicionais.

Nas paredes laterais do armario transformavel nao po-
dem ser colocadas réguas de protecao térmica.

21.9 Em cozinhas sem puxadores com
puxador tipo friso vertical:
1. Aplicar de ambos os lados uma peca de enchimen-

to adequada para cobrir possiveis arestas afiadas e
assegurar uma montagem segura.

2. Fixar a pega de enchimento no movel.



Instru¢cbes de montagem pt

3. Furar previamente a peca de enchimento e 0 mdvel,
de modo a estabelecer uma unido roscada.

=

21.10 Desmontar o aparelho

1. Desligue o aparelho da corrente.

2. Desaperte os parafusos de fixacao.

3. Levante ligeiramente o aparelho e retire-o completa-
mente para fora.
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semana: 976 305 712 y posibilidad de solicitar online la
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@ Mejor precio garantizado.
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