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Qué hay que tener en cuenta

Antes del montaje

Dafos por el transporte

Conexion eléctrica

Indicaciones de
seguridad

Leer detenidamente las instrucciones de uso. Solo
entonces podra manejar correctamente su aparato.

Conservar las instrucciones de uso y de montaje. En
caso de entregar el aparato a otra persona, adjuntar
las instrucciones.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad si no
se tienen en cuenta las instrucciones del manual.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de danos por transporte no conectar el aparato.

Sdlo un técnico especialista autorizado puede
conectar su aparato. En caso de dafios por una
conexion errbnea no se disfrutara del derecho de
garantia.

Antes de utilizar por primera vez su aparato, debe
asegurarse de que la instalacion eléctrica de su casa
tiene toma de tierra y reline todas las condiciones de
seguridad vigentes. El montaje y conexion de su apa-
rato debe ser realizado por un técnico autorizado.

El uso de este aparato sin la conexion de tierra o con
una instalacion incorrecta puede causar, aunque en
circustancias muy poco probables, danos serios
(lesiones personales y muerte por electrocucion).

El fabricante no se hace responsable del funciona-
miento inadecuado y de los posibles dafos motiva-
dos por instalaciones eléctricas no adecuadas.

Este aparato es de uso exclusivamente doméstico.
Utilizar el horno Unicamente para preparar alimentos.



Horno caliente

Reparaciones

Causas de los
danos

Bandeja de horno o papel
de aluminio en la base del
horno

Agua en el horno

Jugo de frutas

Enfriamiento con la puerta
del horno abierta

Abrir con cuidado la puerta del horno. Puede salir
vapor caliente.

No tocar nunca las superficies interiores del horno ni
los elementos calefactores. jPeligro de quemaduras!
Es fundamental que los nifos no se acerquen al
aparato.

No guardar nunca objetos inflamables dentro del
horno. jPeligro de incendio!

No aprisionar nunca los cables de conexion de los
aparatos eléctricos en la puerta caliente del horno. El
aislamiento del cable puede derretirse. jPeligro de
cortocircuito!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

Sdlo un técnico instruido por nosotros esta autorizado
a realizar las reparaciones.

Si el aparato se ha averiado, desconectar de la red
eléctrica.
Llamar al Servicio de Asistencia Técnica.

No introducir bandejas en la base del horno. No
cubrirla con papel de aluminio.

Esto produciria acumulacion térmica. Los tiempos de
coccion y de asado ya no coinciden y el esmalte se
deteriora.

No verter nunca agua en el horno caliente. Se puede
danar el esmalte.

No llenar demasiado la bandeja para preparar un
pastel de frutas jugoso. El jugo de frutas que gotea de
la bandeja produce manchas que no se pueden
eliminar.

Dejar enfriar el horno sélo cuando esté cerrado. No
aprisionar nada en la puerta del horno. Incluso si sélo
se abre un poquito la puerta del horno, podrian
danarse con el tiempo los frontales de los muebles
limitrofes.



Junta del horno muy sucia

La puerta del horno como
superficie de apoyo

Si la junta del horno esta muy sucia, la puerta no
cerrara bien cuando el horno esté en funcionamiento.
Los frontales de los muebles limitrofes pueden
danarse. Mantener limpia la junta del horno.

No subirse ni sentarse en la puerta del horno cuando
esté abierta.

Su nuevo horno

El panel de mando

Aqui podra conocer su nuevo aparato.

Le explicaremos el panel de mando con los
interruptores, las teclas de manejo y el panel
indicador. Recibira informacion sobre los tipos de
calentamiento y los accesorios suministrados.

Diferencias en los detalles en funcion del modelo de
aparato.

CNCN®
©,

Mando de
funciones

Panel indicador y Mando de
teclas de manejo temperatura




Mando de

funciones A través del mando de funciones puede ajustarse el
tipo de calentamiento del horno.

° Ajustes
@ =] Calor superior e inferior
Aire caliente
N g Calor inferior
Grill de infrarrojos con aire caliente
] Grill variable de pequefia superficie
8 Grill variable de amplia superficie
Descongelar

Cuando se realizan ajustes, el simbolo sobre el
mando de funciones se ilumina. La lampara del horno

se enciende.
Mando de
temperatura Con el mando de temperatura se puede ajustar la
temperatura o el nivel del grill.
Temperatura
50-270 Margenes de temperatura
en°C
Gril B Nivel de
potencia
. Grill flojo 1
oo Grill medio 2
oo Grill potente 3

El simbolo situado encima del mando de temperatura
se enciende cuando el horno esta calentando. Se
apaga en las pausas de calentamiento. Al
descongelar el simbolo no se enciende.



Niveles del grill

A

Teclas de manejoy
panel indicador

Mandos giratorios
escamoteables

Al asar con grill variable, en la pequefa F] o amplia (]
superficie, el nivel del grill se ajusta con el mando de
temperatura.

Al utilizar el grill potente o medio, en tiempos de
coccion superiores a 15 minutos, ajustar el mando de
temperatura a grill flojo.

Tecla de reloj® Para ajustar la hora, la duracion
del horno =1y el tiempo de
finalizacion —!.

Tecla de llave O-m Para conectar y desconectar el

Seguro para ninos.

Tecla de reloj avisador £ Para ajustar el reloj avisador.

Tecla menos - Para disminuir los valores de
ajuste.

Tecla mas + Para aumentar los valores de
ajuste.

En el panel indicador se pueden leer los valores
ajustados.

Los mandos giratorios son escamoteables. Para
enclavar y desenclavar, presionar el mando giratorio.

El mando de funciones se puede girar a la derecha o
a la izquierda, el mando de temperatura sélo a la
derecha.



Tipos de
calentamiento
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El horno dispone de diferentes tipos de
calentamiento. De este modo se puede seleccionar
en cada momento la forma de preparacion mas
idénea para el alimento.

Calor superior e inferior

El calor llega de arriba y de abajo tanto a la reposteria,
como a los asados.

Con este tipo de calentamiento, obtendra un mejor
resultado al cocinar pasteles de masa batida en
moldes y gratinados. También resulta apropiado para
el asado de piezas de menor tamafo de carne de
vaca, ternera y caza.

Aire caliente

Un ventilador en la pared posterior distribuye el calor
de forma uniforme por el horno.

Con el aire caliente se pueden hornear al mismo
tiempo pasteles y pizzas a dos niveles. Las
temperaturas de horno requeridas son inferiores a las
del calor superior e inferior. Puede adquirir bandejas
adicionales en un comercio especializado.

El aire caliente es la opcidon mas apropiada para
desecar.

Calor inferior

El calor inferior le permite calentar o dorar los platos
por debajo. También es apropiado para preparar
mermeladas.



Grill de infrarrojos con aire caliente

La resistencia del grill y el ventilador se conectan y
desconectan alternadamente. Durante los intervalos
de reposo de la resistencia, el ventilador hace circular
en torno a los alimentos el calor emitido por el grill. De
este modo, los asados de carne adquieren un
atractivo color dorado en toda su superficie.

Grill variable de pequena superficie

Esta funcién calienta la parte central de la resistencia
del grill. Este tipo de calentamiento esté indicado para
cantidades pequenas. De este modo se ahorra
energia. Colocar los alimentos en la parte central de la
parrilla.

Grill variable de amplia superficie

Se calienta toda la superficie de debajo de la
resistencia del grill. Se pueden asar al grill varios
bistecs, salchichas, pescados o hacer tostadas.

Descongelar

Un ventilador situado en la pared posterior del horno
distribuye el aire en torno a los alimentos congelados.
La carne congelada, las aves, el pany los pasteles se
descongelan uniformemente.
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Hornoy accesorios

Accesorios

0

-
—-—

|

Los accesorios pueden introducirse en el horno a
5 niveles diferentes.

Asimismo, pueden extraerse hasta dos tercios sin que
vuelguen. De este modo, los alimentos pueden
retirarse faciimente.

Los accesorios se pueden comprar en el Servicio de
Asistencia Técnica 0 en comercios especializados.

Su horno puede disponer de algunos de los
siguientes accesorios:

Bandeja esmaltada

Para pasteles jugosos, pastas, platos congelados y
grandes piezas de asado. También se puede usar
como bandeja para recoger la grasa en caso de asar
directamente sobre la parrilla.

Introducir la bandeja esmaltada en el horno hasta el
tope, con la inclinaciéon hacia la puerta.

Bandeja de aluminio
Para pasteles y galletas.

Introducir la bandeja en el horno hasta el tope, con la
inclinacion hacia la puerta.

Bandeja moussaka

Ideal para soufflés a partir de ingredientes poco
hechos o crudos. Asimismo, la bandeja moussaka es
adecuada para asar carne en recipientes abiertos.
También se puede usar como bandeja para recoger
la grasa en caso de asar directamente sobre la
parrilla.

Bandeja para pizza

Apropiada para p. gj. pizzas, productos ultraconge-
lados y pasteles grandes y redondos. Se puede
utilizar la bandeja para pizzas en lugar de la bandeja
esmaltada. Colocar la bandeja sobre la parrilla.



Ventilador

Cazuela de vidrio
Para todo tipo de asados de carne o de pescado.
Utilizar siempre en combinacion con la parrilla.

Colocar la cazuela de vidrio en la parte central de la
parrilla para conseguir un asado homogéneo.

Parrilla

Para recipientes, moldes de pasteles, asados, piezas
de parrilla y platos congelados.

Parrilla

Para asar al grill. Colocar la parrilla siempre en la
bandeja. Las gotas de aceite y el jugo de la carne se
recogen.

El horno esta dotado de un ventilador de enfriamiento.
Este se conecta y desconecta en caso de necesidad.
El aire caliente se escapa por la parte superior de la
puerta.

Antes del primer uso

En este apartado hay informacién sobre todo lo que
hay que hacer antes de cocinar por primera vez.

Calentar el horno y limpiar los accesorios. Leer las
indicaciones de seguridad en el apartado “Qué hay
que tener en cuenta”.

En primer lugar comprobar si en el panel indicador del
horno parpadean el simbolo ® 'y tres ceros.
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Si en el panel indicador
parpadean el simbolo ®y
tres ceros

Calentar el horno

Proceder de la siguiente
forma

Limpieza previa de
los accesorios

Poner el reloj en hora.
1. Pulsar la tecla de reloj ®.

Aparecera 12:00 y el simbolo reloj(® parpadeara.
2. Ajustar la hora con la tecla + o la tecla —.

Tras unos segundos se aplica la hora. El horno esta
ahora listo para funcionar.

Para eliminar el olor a nuevo, calentar el horno vacio y
cerrado.

1. Colocar el mando de funciones en .

2. Programar 240 °C con el mando de temperatura.
Tras 60 minutos, desconectar el mando de funciones.

Antes de utilizar los accesorios, limpiarlos con agua,
un poco de jabdn y una bayeta.

Programar el horno

Desconectar el horno
manualmente

El horno se desconecta
automaticamente

El horno se conecta y
desconecta
automaticamente

Tablas y sugerencias

14

Tiene diferentes posibilidades para programar el
horno.

Cuando el plato esté listo, desconectar el horno.

Se podra salir de la cocina durante un periodo
prolongado de tiempo.

Se podra poner el plato en el horno por la mananay
programarlo para que esté listo por la tarde.

En el apartado “Tablas y sugerencias” se pueden
encontrar los ajustes adecuados para muchos platos.



Asi se programa

Ejemplo: Calor superior e
inferior &, 190 °C

1. Programar con el mando de funciones el tipo de
° El calentamiento deseado.

ES

2. Ajustar la temperatura o el nivel del grill con el
mando de temperatura.

Cuando el plato esté listo Desconectar el mando de funciones.

Modificacion de los ajustes  Es posible modificar la temperatura o el nivel del grill
en cualquier momento.

15



|
El horno se
desconecta
automaticamente

Ejemplo: Duracion
45 minutos

El tiempo ha transcurrido

Modificar los ajustes

Cancelar el ajuste

Ajustar la duracién cuando
la hora est4 oculta
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Ajustar tal como se describe en los puntos 1y 2.
Introducir ahora el tiempo de coccion (duracion) para
su plato.

3. Pulsar la tecla de reloj ©®.
El simbolo duracion 11 parpadea.

4. Ajustar la duracién con la tecla + o la tecla —.
Tecla + valor propuesto = 30 minutos.
Tecla — valor propuesto= 10 minutos.

Tras unos segundos, se pone en marcha el horno. El
simbolo -1 se ilumina en el panel indicador.

Suena una sefal. El horno se desconecta.
Pulsar dos veces la tecla(® y desconectar el mando
de funciones.

Pulsar la tecla de reloj®. Modificar la duracion con la
tecla + o la tecla -.

Pulsar la tecla de reloj ®©. Pulsar la tecla — hasta que la
indicacion esté a cero. Desconectar el mando de
funciones.

Pulsar dos veces la tecla de reloj® y ajustar como se
indica en el punto 4.



|
El horno se conecta
y se desconecta
automaticamente

Ejemplo: Son las

10:45 horas. El plato tarda
45 minutos y debe estar listo
alas 12:45.

El tiempo ha transcurrido

Nota

Procurar que los alimentos delicados no
permanezcan demasiado tiempo en el horno.

Ajustar tal como se describe en los puntos 1
hasta el 4. El horno se pone en marcha.

5. Pulsar la tecla de reloj® varias veces hasta que el
simbolo fin =l parpadee.
En el panel indicador puede verse cuando estara
listo el plato.

6. Retrasar el tiempo de finalizacion con la tecla +.

Tras unos segundos se aplica el ajuste. En el panel
indicador puede verse el tiempo de finalizacion hasta
que el horno se pone en marcha.

Suena una sefal. El horno se desconecta.
Pulsar dos veces la tecla(® y desconectar el mando
de funciones.

Mientras el simbolo esté parpadeando es posible
efectuar modificaciones. Cuando el simbolo esta
iluminado es que se ha aplicado el ajuste. Es posible
modificar el tiempo de espera hasta que se aplica el
ajuste. Para ello consultar el apartado “Ajustes
basicos”.

17



Hora

Asi se programa

Ejemplo: 13:00 horas

Cambiar p. €j., del horario
de verano al de invierno

Ocultar la hora
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Tras la primera conexién o después de un corte en el
suministro eléctrico, en el panel indicador parpadea el
simbolo ® y tres ceros. Poner el reloj en hora.

El mando de funciones debe estar desconectado.

1. Pulsar la tecla de reloj ®.
En el panel indicador aparece 12.00 horas y
parpadea el simbolo ®.

2. Ajustar la hora con la tecla + o la tecla —.

Tras unos segundos se aplica la hora.

Pulsar dos veces la tecla de reloj® y modificar con la
tecla + o la tecla -.

Es posible ocultar la hora. Entonces soélo sera visible
al programar.

Para ello hay que modificar el ajuste basico. Consultar
el apartado “Ajustes basicos”.



Reloj avisador

Asi se programa

Ejemplo: 20 minutos

El tiempo ha transcurrido

Se puede utilizar el reloj del horno como un reloj
avisador de cocina. Funciona de manera inde-
pendiente del horno.

El reloj avisador tiene una senal especial. Asi es
posible oir si ha transcurrido el tiempo del reloj
avisador o la duracion del tiempo de coccion del
horno.

También es posible ajustar el reloj avisador cuando el
seguro para nifos esta activo.

1. Pulsar la tecla de reloj avisador 4.
El simbolo £ parpadea.

2. Ajustar el tiempo del reloj con la tecla + o la
tecla —.
Tecla + valor propuesto = 10 minutos.
Tecla — valor propuesto= 5 minutos.

Tras unos segundos, se pone en marcha el reloj
avisador. El simbolo 2 se ilumina en el panel
indicador. El tiempo transcurre de manera visible.

Suena una sefial. Pulsar la tecla de reloj avisador 2. El
simbolo £\ se apaga.

19



Modificar el tiempo del
reloj avisador

Borrar el ajuste
El reloj avisador y la

duracioén transcurren
simultaneamente

Pulsar la tecla de reloj avisador £\. Ajustar el tiempo
con latecla + o latecla -.

Pulsar la tecla de reloj avisador £\. Pulsar la tecla —
hasta que la indicacion esté a cero.

Los simbolos se iluminan. El tiempo del reloj avisador
transcurre de manera visible en el panel indicador.
Consultar la duracion restante -, el tiempo de
finalizacion =l o la hora(®: Pulsar la hora (® varias
veces hasta que aparezca el simbolo
correspondiente.

El valor consultado aparecera por unos segundos en
el panel indicador.

Ajustes basicos
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El horno tiene diferentes ajustes basicos. Es posible
modificar el ajuste basico de la hora, la duraciéon de la
sefal y el tiempo de aplicacion de los ajustes.

Ajuste basico Funcion Modificar en
Hora ® Indicacion de la hora Hora
{ = hora visible & = hora ocultada

Duracion de la Sefial una vez Duracion de la
sefial £ transcurrida una sefial
c = aprox. 2 min duracion o el tiempo ¢ =aprox. 10°s

del reloj avisador

3 = aprox. 5 min

Tiempo de Tiempo de espera Tiempo de

aplicacion =1 entre 0s pasos aplicacion

Z = medio hasta que se aplica ! = corto
el ajuste 3 =largo




Modificar los
ajustes basicos No debe haber ningun funcionamiento ajustado.

Ejemplo: Ocultar la hora

1. Pulsar simultaneamente la tecla de reloj®y la
tecla + hasta que aparezca un | en el panel
indicador. Esto es el ajuste basico Hora visible.

2. Modificar el ajuste basico con la tecla + ¢ la
tecla -.

3. Confirmar con la tecla de reloj ®.

En el panel indicador aparece un £ para el ajuste
basico de la duracion de la senal.

Modificar el ajuste basico como se indica en el punto
2 y confirmar con la tecla de reloj®. Ahora también
se puede modificar el tiempo de aplicacion. Para
finalizar, pulsar la tecla de reloj®.

En caso de no desear Si no se desea confirmar un ajuste basico, pulsar la

?,oqlificar todos los ajustes  tgcla de reloj(®. Aparecera el siguiente ajuste basico.
asicos
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Correccion

Es posible volver a modificar los ajustes en cualquier
momento.

Seguro para nifilos

Bloquear el horno

Desactivar el bloqueo

Consejos y advertencias

Para que los ninos no conecten el horno accidental-
mente, hay disponible un seguro para nifos.

Pulsar la teclao-w hasta que en el panel indicador
aparezca el simbolo o-m. Esto tarda aprox.
4 segundos.

Pulsar la teclao-w hasta que se apague el simbolo O-m.

El reloj avisador y la hora también pueden ajustarse
cuando el horno esté bloqueado.

Si se produce un corte en el suministro eléctrico el
seguro para nifios se desactiva.

Cuidados y limpieza

Parte externa del
aparato

22

No utilizar limpiadores de alta presion ni maquinas de
vapor.

Limpiar el aparato con agua y un poco de lavavajillas.
Secarlo con un pano suave.

Los productos corrosivos y abrasivos no son
apropiados. Cuando un producto de este tipo entra
en contacto con el frontal, debe limpiarlo
inmediatamente con agua.

Es posible que aparezcan diferentes tonalidades en el
frontal del aparato debido a diferentes materiales
como vidrio, plastico o metal.



Aparatos con frontal de
acero inoxidable

Horno

Conectar la lampara del
horno

Como descolgar la puerta
del horno

Eliminar siempre de manera inmediata las manchas
de cal, grasa, almidon y clara de huevo. Debajo de
estas manchas puede formarse corrosion.

Utilizar agentes conservantes para acero inoxidable.
Observar las indicaciones del fabricante. Probar el
producto en areas pequenas antes de aplicarlo a toda
la superficie.

No utilizar estropajos ni esponjas duras. El
limpiahornos sdélo debe utilizarse en las superficies del
horno esmaltadas.

Para facilitar la limpieza del horno
es posible conectar la lampara
y descolgar la puerta.

Situar el mando de funciones en &.

La puerta del horno puede descolgarse muy
facilmente.

1. Abrir la puerta totalmente.

2. Desbloguear ambas palancas de bloqueo,
situadas a la derecha e izquierda.

3. Inclinar la puerta del horno.
Agarrar la puerta con ambas manos a la derecha e
izquierda.
Cerrar un poquito la puerta y sacarla.

Tras la limpieza, volver a montar la puerta del horno
siguiendo los mismos pasos en orden inverso.
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Abatir el calentador del grill  Para poder limpiar mejor el horno, abatir el calentador
del grill.

Atencion, el horno debe estar frio.
iPeligro de quemaduras!

Tirar hacia delante del asa del grill abatible y presionar
hacia arriba hasta que encaje de forma audible.
Para ello, sujetar el calentador del grill y abatir.

| f

Después de limpiar:

Girar de nuevo hacia arriba el calentador del grill.
Presionar el asa hacia abajo y encajar el calentador
del grill.

Limpiar las superficies La placa posterior y las placas laterales del horno

cataliticas del horno estan recubiertas con esmalte autolimpiante. Se
limpian por sf solas mientras el horno esta en
funcionamiento. Puede suceder que las salpicaduras
mas grandes no desaparezcan al menos hasta que el
horno se ha puesto en funcionamiento varias veces.

No limpiar nunca las superficies autolimpiantes con
limpiahornos.

Una ligera decoloracion del esmalte no tiene
repercusiones sobre la autolimpieza.

N
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Limpieza de la base del Utilizar agua caliente con un poco de jabdn o una
horno soluciéon de agua y vinagre.

Para una limpieza a fondo, se recomienda el uso de
limpiadores especificos para hornos. Utilizar los
limpiadores especificos para hornos sélo con el horno
frio.

No aplicar nunca el producto sobre las superficies
autolimpiantes.

Nota:

El esmalte se cuece a una temperatura muy elevada.
Por eso pueden aparecer pequefas diferencias de
color. Este fendmeno es normal y no tiene ninguna
repercusion en el funcionamiento del horno. Estas
alteraciones en el color no deben tratarse con
estropajos 0 agentes abrasivos.

Los bordes de las bandejas finas no pueden
esmaltarse por completo. Por esta razon pueden
resultar bastos al tacto. La proteccion anticorrosion
esta garantizada.

Limpieza del tape de cristal Limpie el cristal protector preferiblemente con
protector de la lampara del  |gyavajilas.
horno

Limpieza de los
cristales Es posible retirar los cristales de la puerta del horno
para una mejor limpieza.

1. Desmontar la puerta del horno y colocarla con el
asa hacia abajo sobre un pano.

2. Quitar la tapa superior del carrito del horno. Para
ello, desenroscar los tornillos situados a la
izquierda y derecha. (Figura A)
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i

Limpieza de las
rejillas

Junta

Accesorios
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3. Extraer el cristal. (Figura B)

Limpiar los cristales con limpiacristales y un pano
suave.

4. Volver a introducir el cristal.
5. Colocar y enroscar la tapa.

6. Volver a montar la puerta del horno.

La puerta del horno sélo se puede volver a utilizar
cuando los cristales se han montado
correctamente.

Las rejillas se pueden retirar para limpiar.

Extraccion de las rejillas:

1. Levantar la rejilla

2. y descolgarla,

3. luego tirar de la rejilla
4. y extraerla

Limpiar las rejillas con lavavajillas y una esponja o con
un cepillo.

Insercion de las rejillas:
Insertar la rejilla, ejercer algo de presion e insertarla.

Las rejillas encajan en la derecha y la izquierda. La
curvatura (a) debe estar siempre hacia abajo.

Una vez limpias las rejillas, vuelva a montarlas
siguiendo los mismos pasos pero en orden inverso.

Limpiar la junta en el horno con lavavajillas. No utilizar
nunca productos de limpieza abrasivos.

Poner los accesorios en remojo con lavavajillas
inmediatamente después de su uso. Asi, los restos de
comida pueden eliminarse faciimente con un cepillo o
una esponja.



¢ Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar el Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones:

Averia Posible causa Consejos/Forma de subsanarla
El aparato no funciona. El fusible esta defectuoso. ~ Comprobar en la caja de fusibles si el
fusible funciona correctamente.
El indicador de hora parpadea  Corte en el suministro Volver a poner el reloj en hora
eléctrico

Cambiar la lampara
de iluminacion del
horno

Proceder de la siguiente
forma

Las reparaciones deben ser efectuadas sélo por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Cuando un aparato no ha sido reparado correcta-
mente, puede suponer un peligro considerable.

Si no funciona la lampara de iluminacion del horno,
hay que cambiarla. Podra conseguir ldamparas de
repuesto resistentes a la temperatura en el servicio de
asistencia técnica o en un comercio especializado.
Utilizar sdlo estas lamparas.

1. Desconectar el aparato de la red eléctrica.

2. Poner un pafio de cocina dentro del horno frio
para evitar cualquier dano.

3. Extraer el cristal protector girando a la izquierda.

4. Sustituir la lampara del horno por una lampara del
mismo tipo.

5. Volver a enroscar la proteccion de cristal.

6. Retirar el pafio de cocina y volver a conectar el
aparato a la red eléctrica.
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Sustitucion del cristal Cuando el cristal protector de la ldmpara del horno

protector esta dafado, debera sustituirse. Los cristales
protectores pueden adquirirse en el Servicio de
Asistencia Técnica. Indicar el n° de producto y el
n° de fabricacion del aparato.

Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro servicio de asistencia técnica esta disponible
si el aparato debe repararse. La direccion y el nimero
de teléfono del punto de atenciodn al cliente mas
préximo se encuentran en la guia telefénica. Los
centros de atencion al cliente sefalados también le
indicaran con gusto el punto mas cercano.

N° de producto y n° de Si se solicita nuestro servicio de asistencia técnica, se

fabricacion debe facilitar el nimero de producto (E-N°) y el
numero de fabricacion (FD-N°) del aparato. La placa
de caracteristicas con los nimeros se halla en la parte
lateral de la puerta del horno. Para que en caso de
averia no haya que esperar mucho tiempo, es posible
introducir los datos del aparato directamente aqui.

N° de producto FD

Servicio de
Asistencia Técnica
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Embalaje y aparatos usados

Eliminacioén de residuos
respetuosa con el medio

ambiente

Desenvuelva el aparato y deshagase del embalaje de
manera respetuosa con el medio ambiente.

Este aparato cumple con la Directiva europea
2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y electronicos
identificada como WEEE (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos).

La directiva proporciona el marco general vélido en
todo el ambito de la Unidn Europea para la retirada y
la reutilizacion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electronicos.

Tablas y sugerencias

Pasteles y
reposteria

Moldes para hornear

Aqui se encuentra una seleccion de platos y los
ajustes Optimos para ellos. Se puede consultar qué
tipo de calentamiento y temperatura es la mas
adecuada para cada plato, qué accesorios se deben
utilizar y a qué altura se deben colocar. Ademas se
encuentran sugerencias sobre los recipientes y la
preparacion, y una pequena ayuda por si alguna vez
algo sale mal.

Los moldes mas iddneos son los metélicos de color
oscuro. Para moldes de color claro y material de poco
grosor o para moldes de cristal deberia utilizarse aire
caliente. Aun asi, el tiempo de coccidn se alarga y el
pastel no se dora por igual.

Colocar el molde siempre en la parrilla.
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Tablas

Si se desea colocar en el horno tres moldes
rectangulares a la vez, colocarlos sobre las parrillas
como se ilustra en la figura.

El cuadro de coccion siguiente ha sido elaborado
exclusivamente a partir de la colocacion de los
alimentos con el horno frio. Asi se ahorra energia. Si
se precalienta el horno, los tiempos de horneado
indicados se acortan de 5 a 10 minutos.

En las tablas se puede consultar el tipo de
calentamiento que mejor se ajusta al tipo de pastel o
pastas.

La temperatura y la duracion de la coccion en el horno
dependen de la cantidad y consistencia de la masa.
Por esta razén en las tablas de coccidn se resefian
siempre unos margenes de tiempo. Probar primero con
el valor mas bajo. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme. En caso necesario,
se puede subir la temperatura la proxima vez.

En el apartado "Consejos practicos para el horneado”,
a continuacion de la tablas, se facilita informacion
adicional.

Pasteles para preparar  Molde sobre la parrilla Altura Tipode Tempera- Tiempo de
en moldes calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pasteles de masa batida  Molde alto/molde de corona/ 2 170-190  50-60
simple molde rectangular

3 moldes rectangulares* 143 150-170  70-100
Pasteles de masa batida  Molde alto/molde de corona/ 2 =] 150-170  60-70
fina (p. ej. coca) molde rectangular

3 moldes rectangulares* 143 140-160  70-100
Base de pastaflora con ~ Molde desarmable 1 ] 170-190 25-35
borde
Base de tarta, de masa  Molde para base de tarta de 2 ] 150-170  20-30
batida fruta
Tarta de bizcocho Molde desarmable 2 ] 160-180  30-40
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Pasteles para preparar  Molde sobre la parrilla Altura Tipode Tempera- Tiempode

en moldes calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Tarta de fruta o Molde desarmable de metal 1 =] 170-190  70-90

requeson, pastaflora*™ 0SCUro

Tarta fina de fruta, de Molde desarmable/ 2 ] 160-180 50-60

masa batida molde alto

Pasteles salados™™ Molde desarmable 1 ] 180-200 50-60

(p. €j. quiche, pastel de

cebolla)

* Prestar atencion a la posicion del molde rectangular. Las parrillas adicionales pueden adquirirse
€OmMO accesorios opcionales en comercios especializados.

** Dejar reposar los pasteles unos 20 minutos en el horno.

Pasteles en la Altura Tipode Temperatura Tiempo de
bandeja de horneado calenta- °C coccion,
miento minutos

Masa batida 0 masa  Bandeja 2 =] 170-190 20-30
de levadura con 2 bandejas de horno* 2+4 150-170 35-45
revestimiento seco
Masa batida 0 masa  Bandeja 3 =] 170-190 40-50
de levadura con capa 2 bandejas de horno 2+4 150-170 50-60
jugosa* (fruta)
Brazo de gitano Bandeja 3 =] 170-190 15-20
(precalentar)
Trenza con 500 g de  Bandeja 2 =] 170-190 30-40
harina
Bollo con 500 g de Bandeja 3 =] 160-180 60-70
harina
Bollos con 1 kg de Bandeja 3 =] 150-170 90-100
harina
Pastel de hojaldre, Bandeja 2 8 180-200 55-65
dulce
Pizzas Bandeja 2 =] 220-240 25-35

2 bandejas de horno* 2+4 180-200 40-50

* Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja de vidrio por encima

31



Pan y panecillos Altura Tipode Tempera- Duracion, en
calenta- tura®C  minutos
miento

Pan de levadura con 1,2 kg de  Bandeja 2 =] 270 8

harina*, (precalentar) 200 35-45

Pan de masa fermentada con ~ Bandeja 2 =] 270 8

1,2 kg de harina*, (precalentar) 200 40-50

Panecillos (p gj. de centeno) Bandeja 4 =] 200-220 20-30

*No verter nunca agua directamente en el interior del horno caliente.

Reposteria Altura  Tipode Temperatura Tiempo de
calenta- °C coccion,
miento minutos

Pastas y Bandeja 3 =] 150-170 10-20

galletas 2 bandejas de horno* 2+4 130-150 25-35

Merengues Bandeja 3 80-100 100-190

Buiiuelos de  Bandeja 2 =] 200-220 30-40

viento

Almendrados ~ Bandeja 3 =] 100-120 30-40

2 bandejas de horno* 2+4 100-120 35-45

Pasta de Bandeja 3 190-210 20-30

hojaldre 2 bandejas de horno * 2+4 190-210 30-40

* Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja de vidrio por encima.

Las bandejas adicionales pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios

especializados.

Sugerenciasy
consejos practicos
para el horneado

Si se quiere utilizar una receta Se puede orientar por un producto semejante que figure en la
propia. tabla de coccion.

Manera de comprobar si el pastel  Unos 10 minutos antes de que finalice el tiempo de horneado
de masa batida ya esta en su sefialado en la receta, pinchar el pastel en su punto mas alto
punto. con un palillo de madera fino. Si el palillo sale limpio sin restos

de masa, el pastel esta listo.
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La tarta quedd aplastada.

La préxima vez, emplear menos liquido o seleccionar una
temperatura de horneado 10 grados inferior. Observar los
periodos de tiempo resefiados en la receta para batir la masa.

La tarta se ha hinchado bien en el
centro, pero hacia los bordes
tiene menos altura.

No engrasar el molde. Una vez terminado el pastel, desprenderlo
con cuidado del molde, con ayuda de un cuchillo.

El pastel sale demasiado dorado
por arriba.

Colocar el pastel a mas profundidad en el horno, seleccionar
una temperatura de horneado mas baja y dejarlo cocer durante
mas tiempo.

El pastel sale demasiado seco.

Pinchar varias veces con un palillo el pastel ya terminado. Verter
sobre éste unas gotas de zumo de fruta o de alguna bebida
alcohdlica. La proxima vez, seleccionar una temperatura de
horneado 10 grados superior y reducir el tiempo de horneado.

El pan o la reposteria (por
ejemplo, tarta de requeson)
tienen una buena apariencia por
fuera, pero por dentro estan
pastosos (himedos, con zonas
mojadas).

La préxima vez, emplear menos liquido y dejar el producto
durante un poco de mas tiempo en el horno, a una temperatura
inferior. En los pasteles con revestimiento jugoso, hornear
primero la base. A continuacion, esparcir sobre la base del
pastel almendras picadas o pan rallado, antes de poner la
guarnicion. Observar las indicaciones de la receta y los tiempos
de coccion.

Las pastas se han dorado de
formairregular.

Seleccionar una temperatura inferior; las pastas quedaran mas
uniformes. Hornear las pastas mas delicadas con calor superior
g inferior & a un nivel. El papel de hornear que sobresale
puede influir también en la circulacion del aire. Cortarlo siempre
a la medida de la bandeja.

Se ha horneado a diferentes
niveles. En la bandeja superior las
pastas han quedado de un color
mas oscuro que en la inferior.

Para hornear a diferentes niveles, utilizar siempre el aire caliente
@. Aunque se cologuen varias bandejas para su horneado
simultaneo, ello no significa que deban estar listas al mismo
tiempo.

Al hornear pasteles jugosos se
produce agua de condensacion.

Al hornear se puede generar vapor de agua. Una parte de este
vapor se evacua por la manilla de la puerta del horno,
pudiéndose condensar en el panel de mandos o en los frontales
de los muebles adyacentes en forma de gotas de agua. Viene
condicionado fisicamente.
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Carne, aves,
pescado

Recipiente

Consejos practicos para
asar

Consejos practicos para
asar al grill
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Se puede utilizar cualquier recipiente resistente al
calor.

Colocar los recipientes siempre en el centro de la
parrilla.

Los recipientes de cristal calientes deben ponerse
sobre un pano de cocina seco. El cristal puede
estallar si la base de apoyo esta humeda o fria.

El resultado de un asado depende de la clase y
calidad de la carne empleada.

En caso de preparar asados de carne magra, agregar
2 ¢ 3 cucharadas soperas de liquido. En caso de
preparar un estofado de carne, agregar de 8 a

10 cucharadas soperas de liquido, segun el tamafio
de la pieza de carne.

A las piezas de carne se les deberia dar la vuelta una
vez transcurrida la mitad del tiempo de coccion.

Una vez que el asado esté listo debe dejarse reposar
unos 10 minutos en el horno desconectado con la
puerta cerrada. De esta manera se puede repartir
mejor el jugo de la carne.

Preparar los platos al grill siempre con el horno
cerrado.

Los trozos de carne para asar en el grill deberan ser
en lo posible igual de gruesos. Deben tener como
minimo un grosor de entre 2 y 3 cm, a fin de que
queden doradas de modo uniforme y conserven todo
Su jugo. Sazonar los bistecs sélo después de asarlos.

Colocar las lonchas directamente sobre la parrilla. En
caso de querer preparar una sola pieza, colocarla en
la parte central de la parrilla. Ahi saldra mejor.
Introducir adicionalmente una bandeja en la altura 1.
Aqui se recoge el jugo de la carne y el horno queda
mas limpio.

Dar la vuelta a las piezas una vez transcurridas las dos
terceras partes del tiempo senalado.



La resistencia del grill se conecta y desconecta
automaticamente. Esto es normal. La frecuencia con
que esto sucede depende de la potencia que se haya

seleccionado.

Carne La tabla de coccidn siguiente ha sido calculada
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
estando el horno frio. Los tiempos consignados en el
cuadro solo tienen valor orientativo y pueden variar en
funcion de la calidad y naturaleza de la carne.

Carne Peso Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura°C, en
miento  grill minutos

Estofado de buey 1 kg 2 =] 200-220 80

(0. &j. costillar) 1,5kg  cerrado 2 =] 190-210 100

2 kg 2 =] 180-200 120

Lomo de vaca 1 kg 2 =] 210-230 70

1,5 kg abierto 2 =] 200-220 80
2 kg 2 =] 190-210 90

Roastbeef poco hecho* 1 kg abierto 1 210-230 40

Bistecs, bien hechos Parrilla™* 5 6 3 20

Bistecs, poco hechos Parrilla** 5 8 3 15

Carne de cerdo sin corteza 1 kg 1 190-210 100

de tocino (p. €j. cuello) 1,5 kg abierto 1 180-200 140

2 kg 1 170-190 160

Carne de cerdo con corteza 1 kg 1 180-200 120

de tocino™ 1,5 kg abierto 1 170-190 150

(0. &). espalda, pierna) 2 kg 1 160-180 180

Costillar de cerdo 1 kg cerrado 2 ] 210-230 70

ahumado, con hueso

Asado de carne picada 750 g abierto 1 170-190 70

Salchichas aprox. Parrilla*** 4 [ 3 15

75049
Asado de ternera 1 kg abierto 2 ] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
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Carne Peso Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura °C, en
miento  grill minutos

Pierna de cordero 1,5kg abierto 1 150-170 120

deshuesada

*

Dar la vuelta al roastbeef al transcurrir la mitad del tiempo. Terminada la coccion, envolverlo en

papel de aluminio y dejarlo reposar en el horno durante 10 minutos.

** Practicar varios cortes en la corteza de la carne de cerdo. En caso de tener previsto dar la vuelta a
la carne, colocarla primero con la corteza hacia abajo en el recipiente.

*** Introducir una bandeja a la altura 1.

Aves

El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Las indicaciones del peso de la tabla se refieren a
aves sin relleno y preparadas para asar.

Si se asa al grill directamente sobre la parrilla, colocar
una bandeja a la altura 1.

Al preparar patos o gansos, pinchar repetidas veces
la piel de las aves debajo de las alas: de este modo la
grasa puede salir perfectamente.

Dar la vuelta a la pieza entera de ave una vez
transcurridas las dos terceras partes del tiempo de
coccion.

La carne de ave adquiere un delicioso dorado
crujiente si, cuando esta terminando el tiempo de
coccion, se unta con mantequilla, agua con sal o con
zumo de naranja.

Aves

Peso

Recipiente Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura°C en minutos
miento

Mitades de pollo,
de 1 a4 piezas

de 400 g Parrilla 2 200-220  40-50
cada pieza

Pollo trinchado

de 250 g Parrilla 2 200-220  30-40
cada pieza

Pollo, entero
de 1 a 4 unidades
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de 1 kg

Parrilla 2 190-210  50-80

cada unidad



Aves Peso

Recipiente Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura °C en minutos

miento

Pato 1,7 kg Parrilla 2 170-190  90-100

Ganso 3 kg Parrilla 2 150-170  110-130

Pavo joven 3kg Parrilla 2 170-190  80-100

2 muslos de pavo de 800 g Parrilla 2 180-200  90-110

cada pieza

Pescado El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado

exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Pescado Peso Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion,
calenta- °C, grill en minutos
miento

Pescado asado al grill  de 300 ¢ 3 8 2 20-25

1 kg Parrilla* 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60

Rodajas de pescado de 300 ¢ Parrilla* 4 6 Escalon 3 20-25

cada pieza

*

Introducir una bandeja a la altura 1.

Consejos practicos
para el asado
convencional y el
asado al grill

No aparecen referencias en el
cuadro orientativo relativas al
peso del asado que se desea
preparar.

Programar el peso inferior mas préximo y prolongar la duracion
del ciclo de coccion.

¢De qué manera se puede
comprobar si el asado esta en su
punto?

Utilizar un termémetro para carne (disponible en comercios
especializados) o realizar la “prueba de la cuchara”. Presionar el
asado con la cuchara. Si la carne es consistente frente a la
presion ejercida con la cuchara, esta en su punto; si no, debera
permanecer algin tiempo mas en el horno.
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El asado ha quedado demasiado  Verificar que la altura y la temperatura seleccionadas sean
oscuro y la corteza estd quemada correctas.
en varios puntos.

El asado tiene buen aspecto, pero  La proxima vez, utilizar un recipiente de menor tamafio o

la salsa se ha quemado. agregar mas liquido.

El asado tiene buen aspecto, pero  La proxima vez, utilizar un recipiente de mayor tamafio o

la salsa no ha tomado colory agregar menos liquido.

parece aguada.

Al hacer la salsa del asado se Utilizar la opcion del grill de infrarrojos con aire caliente en lugar
produce vapor de agua. del calor superior e inferior. Con esta funcion, el jugo del asado

no se calienta tanto y se produce menos vapor de agua.

Gratinados,

soufflés, tostadas El cuadro de coccién siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Recipiente Altura Tipode Tempera-  Duracion
calenta- tura°C, grill minutos
miento

Soufflés dulces Molde para soufflés 2 ] 180-200 40-50

(p. €j. soufflé de requeson con

fruta)

Gratinados sazonados, con Molde para gratinar, 3 8 210-230 30-40

ingredientes cocinados bandeja 3 =] 210-230 20-30

(p. €j. gratinado de pasta)

Gratinados sazonados, con Molde para souffléso 2 150-170 50-60

ingredientes crudos* bandeja 2 150-170 50-60

(p. €j. gratinados de patatas)

Dorar tostadas Parrilla 5 ] 3 4-5

Gratinar tostadas Parrilla** 4 ] 3 5-8

*  El gratinado no debera tener una altura superior a 2 cm.
**Introducir una bandeja siempre a la altura 1.
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Descongelar

Extraer el alimento de su envase, ponerlo en un
recipiente adecuado y colocarlo sobre la parrilla.

Observar las indicaciones del fabricante que
aparecen en el envoltorio.

Los tiempos de descongelar dependen de la
naturaleza y cantidad de los alimentos que se desean
descongelar.

Plato Accesorios Altura Tipode Temperatura°C
calenta-
miento
Productos congelados™ Parrilla 2 El mando de
p. €. tartas de nata, de crema, tartas con temperatura
glaseado de chocolate o azlicar, frutas, permanece
pollo, salchichas y carne, pan, panecillos, desconectado.

pasteles y otras pastas

*

Cubrir los alimentos congelados con una lamina apta para el microondas. Las piezas de ave se

colocan con la pechuga sobre el plato.

Desecar Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado y lavarla siempre a fondo.
Dejar escurrir bien el agua y secarlas completamente.
Cubrir la bandeja y la parrilla con papel especial para
hornear o con papel pergamino.
Plato Altura  Tipode Temperatura Duracidn, en
calenta- °C horas
miento
600 g de manzanas en rodajas 2+4 80 aprox. 5
800 g de peras cortadas a trozos 2+4 80 aprox. 8
1,5 kg de ciruelas 2+4 80 aprox. 8-10
200 g de hierbas aromaticas, limpias  2+4 80 aprox. 1% horas

Nota

Si las frutas o verduras contienen mucho jugo o agua,
habra que darles la vuelta varias veces. Una vez
desecada, apartarla inmediatamente del papel.

39



Coccion de
mermeladas

Preparativos:

Asi se programa

40

Utilizar tarros y anillos de goma limpios y en perfecto
estado. Los tarros deberan ser, en lo posible, del
mismo tamano. Los valores de la tabla se refieren a
tarros redondos con una capacidad de 1 litro.
iAtencion! No utilizar tarros de mayor tamano o altura.
Las tapas podrian estallar.

Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado. Lavarlas siempre a fondo.

Verter la fruta o la verdura en los tarros. Volver a
limpiar, si es necesario, los bordes del tarro. Tienen
que estar limpios. Colocar el anillo de goma y la tapa,
estando mojados, sobre el tarro lleno. Cerrar los
tarros con una abrazadera.

No introducir mas de seis frascos al mismo tiempo en
el horno.

Los tiempos indicados son valores orientativos. La
temperatura ambiente, el nUmero de tarros y la
temperatura del contenido del tarro pueden influir
sobre dichos valores, haciéndolos divergir. Antes de
desconectar el horno, cerciorarse de que el contenido
de los tarros esté burbujeando realmente.

1. Colocar la bandeja en la altura 2. Poner los frascos
sobre la bandeja de modo que no entren en
contacto uno con otro.

2. Verter medio litro de agua caliente (aprox. 80 °C)
en la bandeja.

3. Cerrar la puerta del horno.

B

. Colocar el mando de funciones en &.

5. Ajustar el mando de temperatura entre 170y
180 °C.



Coccion de mermeladas

En cuanto empiecen a aparecer burbujas dentro de
los tarros a intervalos breves - una vez transcurridos
de 40 a 50 minutos - desconectar el mando de
temperatura. El mando de funciones se mantiene
conectado.

Una vez transcurridos de 25 a 35 minutos de calor
residual del horno, retirar los tarros del mismo. Si se
dejan enfriar durante un periodo prolongado en el
horno, se fomenta la apariciéon de gérmenes y la
acidulacion de la mermelada. Desconectar el mando
de funciones.

Fruta en tarros de 1 litro de capacidad a partir de la aparicion Calentamiento
de las burbujas posterior
Manzanas, grosellas, fresas Desconexion aprox. 25 minutos
Cerezas, albaricoques, melocotones, grosellas Desconexion aprox. 30 minutos
Puré de manzana, peras, ciruelas Desconexion aprox. 35 minutos

Coccion de verduras

En cuanto empiecen a ascender burbujas en el tarro,
reducir con el mando de temperatura a 120 6 140 °C.
Consultar en la tabla cuando debe desconectarse el
mando de temperatura. Dejar las verduras en el horno
unos 30-35 minutos mas. Durante este tiempo, el
mando de funciones se mantiene conectado.

Verduras con caldo frio en tarros de a partir de la aparicion de las Calentamiento
un litro de capacidad burbujas posterior
120-140 °C

Pepinos - aprox. 35 minutos
Remolacha roja aprox. 35 minutos aprox. 30 minutos
Col de Bruselas aprox. 45 minutos aprox. 30 minutos
Judias, colinabo, lombarda aprox. 60 minutos aprox. 30 minutos
Guisantes aprox. 70 minutos aprox. 30 minutos

Retirar los tarros del horno

Al retirar los tarros del horno, no colocarlos sobre una
base fria 0 hUmeda; los tarros podrian estallar.
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Consejos practicos
para el ahorro de
energia

Precalentar el horno cuando se indique en la receta o
en la tabla de coccion.

Utilizar moldes de reposteria de color oscuro, lacados
0 esmaltados de negro. Son los que mejor absorben
el calor.

En caso de querer preparar varios pasteles, se
aconseja hacerlo de forma sucesiva. Al estar el horno
caliente, se reducen los tiempos de horneado del
segundo pastel. También se pueden colocar
simultaneamente dos moldes rectangulares uno junto
al otro.

En caso de largos periodos de horneado, se puede
desconectar el horno 10 minutos antes de transcurrir
el tiempo de horneado previsto aprovechando, de
este modo, el calor residual para terminar la coccion
del alimento o plato.

Acrilamida en los alimentos

¢Coémo se forma la
acrilamida?
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Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser dafina la acrilamida. En
base a los resultados obtenidos en las investigaciones
actuales hemos confeccionado esta hoja informativa
para usted.

La acrilamida no se forma en los alimentos a partir de
agentes contaminantes externos. La acrilamida se
forma mayormente al preparar alimentos que
contienen un alto contenido en almidén y
componentes proteicos. COmMo ocurre exactamente
esto, todavia no se ha aclarado del todo. No
obstante, se hace saber que el contenido de
acrilamida se ve influido notablemente por:

altas temperaturas
un contenido de agua reducido en los alimentos
productos demasiado dorados.



¢ Qué alimentos estan
afectados?

¢ Qué se puede
hacer?

Generalidades

Hornear

La acrilamida se origina al sobrecalentar productos
preparados a base de cereales y patata como p. €j.:

patatas chips, patatas fritas,
tostadas, panecillos, pan,
productos de pasteleria (galletas y bizcochos).

Se pueden evitar valores elevados de acrilamida al
hornear, asar y asar al grill.

Las siguientes recomendaciones han sido publicadas
por aid' y BMVELZ:

Establecer tiempos de coccion lo méas cortos posible.

“Dorar en lugar de carbonizar”, evite dorar en exceso
los alimentos.

Cuanto mayor y mas grueso es el alimento, menor es
la cantidad de acrilamida que contiene.

Ajustar el calor superior e inferior a una temperatura
de 200 °C max. y el aire caliente a 180 °C max.

Galletas: Ajustar el calor superior € inferior a una
temperatura de 190 °C como max., el aire caliente a
180 °C como méx. Si la receta contiene huevo o yema
de huevo, se reduce la formacion de acrilamida.

Las patatas al horno deben distribuirse de manera
uniforme y si es posible en una sola capa sobre la
bandeja. Para evitar un desecado rapido, hornear
como minimo 400 g por bandeja.

1Folleto informativo “Acrilamida”, publicado por aid y BMVEL, fecha
12/02, Internet: http://www.aid.de

2 Comunicado de prensa 365 de BMVEL del 4 de diciembre
de 2002, Internet: http://www.verbraucherministerium.de
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Comidas normalizadas

Segun la norma DIN 44547 y EN 60350

Hornear El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos

en el horno frio.

Plato Accesorios y consejos y Altura Tipode Tempera- Duracion

advertencias calenta- tura®°C  coccion,

miento en minutos

Churros y bufiuelos  Bandeja 2 =] 150-170  20-30

2 bandejas* 2+4 140-160 30-40
Pastelitos 20 piezas Bandeja 3 B 160-180 20-30
Pastelitos 20 piezas 2 Bandejas* 2+4 150-170  25-35
por bandeja
(precalentar)
Bizcocho de agua ~ Molde desarmable 2 =] 160-180 30-40
Pastel plano de Bandeja 3 =] 170-190  40-50
levadura 2 Bandejas* 2+4 150-170  50-60
Pastel de manzana 2 parrillas* + 2 moldes 2+4 190-210 70-80
recubierto desarmables de hojalata

@20 cm*™*

Bandeja esmaltada + 2 moldes 1 =] 200-220 70-80

desarmables de hojalata
@20 cm*™

* Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja esmaltada por encima.

Las parrillas y las bandejas de horno pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios

especializados.
**Colocar los pasteles en diagonal sobre la accesorios.
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Asar al grill

El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Accesorios Altura  Tipode Niveldelgrill  Duracion
calenta- minutos
miento

Dorar tostadas Parrilla 5 ] 3 1-2

(precalentar 10 min.)

Hamburguesa de Parrilla 4 ] 3 25-30

ternera 12 unidades™

*

altura 1.

Dar la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo. Introducir la bandeja esmaltada siempre a la
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O que deve ter em atencao

Antes da montagem

Danos de transporte

Ligacao eléctrica
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Leia cuidadosamente o presente manual de
instrugdes, ja que tal lhe permitira utilizar de forma
segura e correcta o seu fogao.

Guarde em local seguro o manual de instrucdes e de
montagem. Se passar o aparelho a outra pessoa,
junte-lhe 0 manual.

O fabricante ndo assume qualquer responsabilidade
se nao forem seguidas as instru¢cdes do manual.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se
detectar danos de transporte, ndo pode ligar o
aparelho.

A ligagao do fogao deve ser sempre realizada por um
técnico autorizado. Se a ligagéo do aparelho for feita
de forma incorrecta, a garantia ndo tem qualquer
validade, em caso de danos.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, deve
certificar-se de que a instalacéo eléctrica da sua re-
sidéncia possui uma tomada de terra € que reline
todas as condi¢des de seguranga vigentes. A monta-
gem e ligagéo do seu aparelho deve ser realizada por
um técnico autorizado.

A utilizagdo deste aparelho sem a ligacédo a terra ou
com uma instalacao incorrecta pode causar, ainda
gue em circunstancias pouco provaveis, danos sérios
(lesbes pessoais € morte por electrocussao).

O fabricante ndo se responsabiliza pelo funcionamen-
to inadequado e pelos eventuais danos motivados por
instalagdes eléctricas inadequadas.



Indicacbes de
seguranca

Forno quente e

Reparacodes Q

Causas de danos

Tabuleiro ou folha de
aluminio no chao do forno

Agua no forno

Sumo de frutos

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
domeéstico.

Utilize o fogéao exclusivamente para a preparagéo de
alimentos.

Abrir a porta do forno com cuidado, pois pode
escapar vapor quente.

Nunca toque nas partes quentes no interior do forno
nem nas resisténcias. Perigo de queimaduras!
Mantenha as criangas sempre afastadas.

Nao guarde objectos inflamaveis dentro do forno.
Perigo de incéndio!

Nao entale os cabos de ligacdo de aparelhos
eléctricos na porta do forno quente. O isolamento do
cabo pode derreter. Perigo de curto-circuito!

As reparacdes indevidas sao perigosas. Perigo de
choque eléctrico!

As reparacdes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados dos Servicos de Assisténcia Técnica.

Se o aparelho estiver avariado, desligue o fusivel do
fogdo na caixa de fusiveis.
Contacte os Servigos de Assisténcia Técnica.

Nao coloque tabuleiros no ch&do do forno. Nao forre o
ché&o do forno com folha de aluminio.

Isto causara uma acumulagéo de calor. Os tempos
para cozer ou assar sao alterados e o esmalte é
danificado.

Nunca deite agua no forno quente, o esmalte pode
ser danificado.

Se estiver a confeccionar bolos de frutos muito
sumarentos, nao encha demasiado o tabuleiro. O
sumo de frutos que pingar do tabuleiro deixara
manchas impossiveis de remover.
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Arrefecimento com porta
do forno aberta

Vedante do forno muito
sujo

Utilizagcao da porta do
forno como assento

O forno devera arrefecer sempre fechado. Tome
cuidado para ndo entalar nada na porta do forno.
Mesmo que abra a porta do forno apenas um pouco,
as fachadas dos moveis contiguos podem ser
danificadas com o tempo.

Se 0 vedante do forno estiver muito sujo, a porta do
forno nado fecha correctamente durante a operacao.
As fachadas dos mdveis contiguos podem ser
danificadas. Mantenha o vedante do forno limpo.

N&ao se apoio nem se sente na porta do forno aberta.

O seu novo fogao

O painel de
comandos

Aqui ird aprender a conhecer 0 seu novo aparelho.
Iremos explicar-lhe o modo de funcionamento do
painel de comandos com os selectores e indicacdes,
bem como fornecer informacdes sobre os tipos de
aqguecimento e 0s acessorios fornecidos junto com o
aparelho.

Pode haver pequenas divergéncias entre modelos de
aparelho diferentes.
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Selector de funcdes

Selector de
temperatura

Poténcias do grelhador

A

O selector de funcdes permite-lhe regular o tipo de
aquecimento do forno.

Posicoes

=] Calor superior e inferior

Circulagio de ar quente

= Calor inferior

Grelhar com circulagéo de ar

] Grelhados planos, pequena superficie
[ Grelhados planos, grande superficie
Descongelar

Ao efectuar a regulacéo, o simbolo por cima do
selector de fungdes acende. A lampada do forno
acende.

O selector de temperatura permite regular a
temperatura ou a poténcia do grelhador.

Temperatura

50 - 270 Gama de temperaturas em °C

Grelhador () Poténcia
. Grelhador fraco 1

oo Grelhador médio 2

ooe Grelhador forte 3

O simbolo por cima do selector de temperatura
acende quando o forno estiver a aquecer, apagando
nas pausas de aquecimento. Ao descongelar o
simbolo ndo acende.

Ao preparar grelnados planos, de pequena ] ou de
grande superficie £, regule uma poténcia do
grelhador com o selector de temperatura.

Ao utilizar o grelhador com maxima ou média
poténcia, por tempos de cozedura superiores a 15
minutos, ajustar o regulador de temperatura do
grelhador para o nivel baixo.
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|
Teclas de comando
e campo de
indicacao

Tecla do relogio® Permite-lhe regular a hora,
0 tempo de durag&o para o forno
I->1 e a hora de conclusdo —I.

Tecla de chave O-m Permite-lhe ligar e desligar a
seguranga para criangas.

Tecla do despertador £ Permite-Ihe regular o

Manipulos dos
selectores
rebaixaveis

Tipos de
aguecimento
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despertador.

Tecla Menos - Permite-lhe diminuir os valores
de ajuste.

Tecla Mais + Permite-lhe aumentar os valores
de ajuste.

Pode consultar os valores regulados no campo de
indicacéo.

Os manipulos dos selectores podem ser rebaixados.
Para rebaixar e soltar os selectores basta exercer
pressao sobre 0s manipulos.

O selector de fungdes pode ser rodado para a direita
ou para a esquerda, o selector de temperatura
apenas para a direita.

Tem a sua disposicao varios tipos de aquecimento
para o forno. Poder4, assim, escolher o tipo de
confecgdo mais adequado ao prato a preparar.

Calor superior e inferior

Deste modo o calor é distribuido uniformemente, por
cima e por baixo, pelos bolos ou assados.

Os bolos de massa batida em formas e os soufflés
resultam melhor se preparados desta forma. O calor
superior e inferior também é bastante indicado para
assar pecas de carne magra de vaca, vitela e caga.



Ar quente circulante

Na parede traseira existe um ventilador que distribui,
de forma uniforme, o calor pelo forno.

Com ar quente circulante podera cozer
simultaneamente em dois niveis bolos e pizzas. As
temperaturas do forno necessarias s&o menores do
que ao utilizar o calor superior € inferior. Podera
adquirir tabuleiros adicionais nas lojas de
especialidade.

Para desidratar, o ar quente circulante é o tipo de
aquecimento mais adequado.

Calor inferior

O calor inferior permite a pds-cozedura ou tostar
posteriormente 0s alimentos por baixo. Também para
fazer conservas € 0 tipo mais adequado.

Grelhar com ar circulante

A resisténcia do grelhador e o ventilador ligam-se e
desligam-se alternadamente. No intervalo do
aquecimento, o ventilador faz circular, em volta do
alimento, o calor libertado pelo grelhador. Deste
modo, as pec¢as de carne ficam, totalmente, tostadas
e estaladigas.

Grelhados planos, pequena superficie

Neste modo, a sec¢do do meio da resisténcia do
grelhador ¢ ligada. O tipo de aquecimento é
adequado para pequenas quantidades. Assim,
poupara energia. Colocar o alimento a ser grelhado
no centro da grelha.

53



Acessorios
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Grelhados planos, grande superficie

Toda a superficie sob a resisténcia do grelhador fica
quente. Podera grelhar varios bifes, salsichas, peixes
ou, ainda, fazer tostas.

Descongelar

Na parede traseira existe um ventilador que faz o ar
circular em redor dos alimentos congelados. Pecgas
de carne, aves, pao e bolos ultracongelados sdo
descongelados de forma homogenea.

O acessorio pode ser introduzido no forno em 5 niveis
diferentes.

O acessorio pode ser puxado para fora até dois
tercos do seu comprimento sem virar, facilitando o
retirar dos pratos.

Os acessorios podem ser comprados junto do
Servico de Assisténcia Técnica ou em locais
comerciais especializados.

O seu forno pode incorporar alguns dos seguintes
acessorios:

Tabuleiro esmaltado

Para bolos de massa humida, bolos em geral,
refeicdes ultra-congeladas e pecas grandes para
assar. Também pode ser utilizado para recolha de
gordura, sempre que fizer os grelhados directamente
sobre a grelha.



Introduza o tabuleiro esmaltado no forno até ao
encosto com a chanfradura virada para a porta.

Tabuleiro de aluminio
Para bolos e bolachas.

Introduza o tabuleiro no forno até ao encosto com a
chanfradura virada para a porta.

Tabuleiro para Moussaka

Ideal para a confecgéo de soufflés com ingredientes
cozinhados ou crus. O tabuleiro para Moussaka
também se adequa para cozinhar carne destapada.
Também pode ser utilizado para recolha de gordura,
sempre que fizer os grelhados directamente sobre a
grelha.

Chapa para pizza

Ideal para pizzas, produtos ultracongelados, bolos
redondos grandes. Pode utilizar a chapa para pizza
em vez do tabuleiro esmaltado. Coloque a chapa
sobre a grelha.

Terrina de vidro
Para todos os tipos de assados de carne ou de peixe.
Utilize sempre juntamente com a grelha.

Cologue a terrina de vidro a meio da grelha para obter
um assado homogéneo.

Grelha

Para loica, formas de bolos, assados, pecas a grelhar
e refeicdes ultracongeladas.

Grelha

Para grelhados. Coloque sempre a grelha no
tabuleiro. Os pingos de gordura e o suco da carne
s8o0 recolhidos.
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Turbina de
arrefecimento

O forno esta equipado com uma turbina de
arrefecimento, a qual liga e desliga automaticamente
conforme necessario. O ar quente sai pela porta.

Antes da primeira utilizacao

Se na indicacao aparecer o
simbolo (© e trés zeros a
piscar

Aquecer o forno

Como proceder

Limpar previamente
0Ss acessorios
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O presente capitulo dar-lhe-a as indicagdes
necessarias que devera seguir antes de utilizar o
fogao pela primeira vez para cozinhar.

Aguega o forno e limpe os acessorios. Leia as
indicacdes de seguranga no capitulo “O que deve ter
em atengéo”.

Em primeiro lugar, verifique se na indicagcao do fogao
aparece o simbolo (® e trés zeros a piscar.
Acerte a hora.

1. Prima a tecla do relogio .
Aparece a indicacdo 12:00 e o simbolo do relégio
(® comega a piscar.

2. Acerte a hora com a tecla + ou a tecla —.

A hora é assumida decorridos alguns segundos.
O fogao esta agora pronto a funcionar.

A fim de eliminar o cheiro a novo, aquega o forno
fechado e vazio.

1. Coloque o selector de fungdes em BE.

2. Regule 240 °C.

Desligue o selector de fungdes apds 60 minutos.

Antes da primeira utilizacao, devera lavar bem os
acessorios com uma solugao de agua e detergente e
um pano.



Regular o forno

Desligar o forno
manualmente

O forno desliga-se
automaticamente

O forno liga-se e desliga-se
automaticamente

Tabelas e conselhos

Como regular

Exemplo: Calor superior e
inferior &, 190 °C

R =

Existem varias possibilidades de regular o seu forno.

Desligar vocé mesma o forno, quando o prato estiver

pronto.

Pode ausentar-se da cozinha também por periodos

mais prologados.

Por exemplo, pode colocar o prato de manha no

forno e reguléa-lo de forma a estar pronto ao meio-dia.

No capitulo "Tabelas e conselhos” encontra as
regulagdes adequadas para muitos pratos.

1. Com o selector de fungdes, regule o tipo de
aqguecimento pretendido.

2. Com o selector de temperatura, regule a
temperatura ou a poténcia do grelhador.
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Quando o prato estiver
pronto
Alterar a regulacao

Pretende que o
forno desligue
automaticamente

Exemplo: Tempo de duracao
45 minutos

O tempo de duracao
terminou

Modificar a regulacao

Cancelar a regulacao
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Desligue o selector de fungdes.

Em qualquer altura, podera alterar a temperatura ou a
poténcia do grelhador.

Acerte a hora como descrito no ponto 1 e 2.
Introduza, adicionalmente, o tempo de cozedura
(tempo de duracéo) para o prato a ser confeccionado.

3. Prima a tecla do relogio ©®.
O simbolo de tempo de duragéo -1 comeca a
piscar.

4. Regule o tempo de duragéo com a tecla + ou a
tecla -.
Tecla + valor sugerido = 30 minutos
Tecla — valor sugerido = 10 minutos.
O forno o forno arranca apds alguns segundos. O
simbolo -l acende na indicagao.

Soa um sinal sonoro. O forno desliga-se.
Prima duas vezes a tecla® e desligue o selector de
funcoes.

Prima a tecla do relégio ©. Modifique o tempo de
duragé&o com a tecla + ou a tecla —.

Prima a tecla do relégio®. Prima a tecla —, até a
indicagéo ficar a zeros. Desligue o selector de
funcoes.



Regular o tempo de
duracao, quando a hora
estiver oculta
|
Pretende que o
forno ligue e
desligue
automaticamente

Exemplo: Sao 10h45m. O
prato demora 45 minutos e
pretende que esteja pronto
as 12h45m

O tempo de duracao
terminou

Nota

Prima duas vezes a tecla do relogio © e efectue a
regulagéo conforme descrito no ponto 4.

Lembre-se que os alimentos facilmente deterioraveis
ndo devem ficar durante muito tempo no forno.

Efectue a regulacdo seguindo os passos descritos
nos pontos 1 a 4. O forno arranca.

5. Prima a tecla do relogio © até que o simbolo da
hora de conclusao -1 comece a piscar.
Na indicagéo pode ver quando o prato estara
pronto.

6. Adie a hora de conclus&o para mais tarde com a
tecla +.

A regulagéo é assumida decorridos alguns segundos.
Na indicacéo é apresentada a hora de conclusao até
o forno arrancar.

Soa um sinal sonoro. O forno desliga—se.
Prima duas vezes a tecla® e desligue o selector de
funcoes.

Enquanto estiver um simbolo a piscar, pode efectuar
alteracdes. Se o simbolo se acender, isso significa que
a regulagéo foi assumida. Enquanto a regulagéo nao
for assumida, podera alterar o tempo de espera. Veja a
este respeito o capitulo relativo as regulacoes base.
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Horas

Como regular
Exemplo: 13h00m

Modificar, por exemplo, a
hora de Verao para a hora
de Inverno

Ocultar a hora
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Depois de o aparelho ter sido ligado a corrente pela
primeira vez ou apds uma falha de corrente, na
indicagéo aparece a piscar o simbolo (® e trés zeros.
Acerte a hora.

O selector de fungdes tem de ser desligado.

1. Prima a tecla do relogio .
Na indicagéo aparece 12h00m e o simbolo ®
comega a piscar.

2. Acerte a hora com a tecla + ou a tecla —.

A hora é assumida decorridos alguns segundos.

Prima duas vezes a tecla do relogio © e efectue as
modificacdes com a tecla + ou a tecla —.

Pode ocultar a hora. Neste caso, a hora € apenas
mostrada aquando da regulagéo.

Para o efeito, tem de modificar a regulagéo base.
Consulte o capitulo relativo as regulagdes base.



Despertador

Como regular

Exemplo: 20 minutos

O tempo terminou

Podera utilizar o despertador como se fosse um
despertador de cozinha. Este tem um funcionamento
independente do forno.

O despertador tem um sinal especial, o que lhe
permite distinguir se foi o despertador que tocou ou
se 0 tempo de duracéo regulado para o forno chegou
ao fim.

Também pode regular o despertador, estando a
seguranga para criangas activa.

1. Carregue na tecla do despertador 4.
O simbolo 22 comega a piscar.

2. Regule o tempo do despertador com a tecla + ou
atecla -.
Tecla + valor sugerido = 10 minutos.
Tecla — valor sugerido = 5 minutos.

O despertador comeca a funcionar apds alguns
segundos. O simbolo ) acende na indicagdo. A
contagem decrescente do tempo é mostrada.

Soa um sinal sonoro. Prima a tecla do despertador 2.
A indicagao do despertador apaga-se.
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Alterar o tempo do
despertador

Anular a regulacao

E feita a contagem
decrescente simultanea do
tempo do despertador e do
tempo de duracao

Prima a tecla do despertador 2. Regule o tempo com
atecla + ou atecla -.

Prima a tecla do despertador 4. Prima a tecla —, até a
indicacao ficar a zeros.

Ambos os simbolos ficam acesos. A contagem
decrescente do tempo do despertador é mostrada na
indicacéo.

Consultar o tempo de duracéao restante I, a hora de
conclusdo =l ou as horas (®: prima a tecla do relégio
@ até aparecer o respectivo simbolo.

O valor de consulta aparece durante alguns segundos
na indicacao.

Regulacoes base
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O seu forno possui varias regulagdes base. A
regulagéo base das horas, a duracao do sinal e 0
tempo de aceitacdo da regulacao podem ser
alterados.

Regulagéo base Funcéo Alterar para
Horas © Indicagéo das horas  Horas

{ = Horas em {1 = Horas
primeiro plano ocultadas
Duragdo do sinal 2 Sinal emitido Duragéo do sinal
c = aprox. 2 min. quando acaba o {=aprox. 10 s

tempo de duragdo 3 = aprox. 5 min.
ou o tempo regulado
no despertador

Tempo de Tempo de espera Tempo de

aceitagao I->1 entre 0s passos de  aceitacdo

c = médio ajuste, até a { = curto
regulacdo ser 3 =longo
assumida




Modificar as

regulacoes base N&o pode estar regulado qualquer modo de
funcionamento.

Exemplo: Ocultar a hora

1. Prima a tecla do relogio® e a tecla + simulta-
neamente, até aparecer na indicagédo um . Esta é
regulacéo base das horas em primeiro plano.

2. Modifique a regulacéo base com a tecla + ou a
tecla -.

3. Confirme com a tecla do relégio ©®.

Na indicacdo aparece um £ que representa a
regulagéo base da duragéo do sinal.

Modifique a regulacéo base conforme descrito no
ponto 2 e confirme com a tecla do reldgio ©. Pode
ainda modificar o tempo de aceitacdo. Por fim, prima
a tecla do relégio ©.
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Nao deseja modificar todas Se n&o desejar modificar uma regulacéo base, prima

as regulacbes base atecla do relégio . E apresentada a regulagéo base
seguinte.

Correcgéo Pode voltar a modificar as regulagdes em qualquer
altura.

Seguranca para criancas

Para evitar que as criangas liguem inadvertidamente o
forno, este possui um sistema de seguranca para
criangas.

Boquear o forno Prima a tecla de chave 0-m, até aparecer na indicacao
0 simboloo-m. Isto demora cerca de 4 segundos.

Anular o bloqueio Premir a tecla de chave 0w, até o simbolo 0w apagar.

Notas E possivel regular o despertador e acertar as horas
com o forno bloqueado.

Em caso de falha de corrente, a regulagéo da segu-
ranca para criangas é anulada.

Manutencao e limpeza

N&o utilize aparelhos de limpeza a alta pressao nem
ejectores de vapor.

Exterior do
aparelho Lave o aparelho com agua € um pouco de
detergente. Seque-o com um pano macio.

Objectos afiados ou produtos abrasivos nao sao
adequados para a limpeza. Se for derramado um
produto abrasivo no painel dianteiro do aparelho,
limpe-o imediatamente com égua.
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Aparelhos com painel
frontal de aco inoxidavel

Forno

Ligar a lampada do forno

Desencaixar a porta do
forno

Podem ocorrer pequenas diferencas de cor na parte
frontal do aparelho provocadas por diversos
materiais, tais como vidro, plastico ou metal.

Remova as manchas de calcério, gordura, amido e
clara de ovo imediatamente. Sob estas ndédoas pode
desenvolver-se corroséo.

Utilize produtos de limpeza proprios para aco
inoxidavel. Observe as instrugdes do fabricante. Teste
0 produto numa pequena parte do aparelho, antes de
0 utilizar em toda a superficie.

Nao utilize esfregdes de palha de ago nem esponjas
com face abrasiva. SO devera utilizar produtos
limpa-fornos sobre as superficies esmaltadas do
forno.

Para facilitar a limpeza,

pode ligar a lampada do forno

€ retirar a porta do forno.

Coloque o selector de fungdes na posicéo &.

A porta do forno pode ser desencaixada de modo
simples.
1. Abra totalmente a porta do forno.

2. Vire ambas as alavancas de bloqueio, a direita e &
esquerda, para cima.

3. Coloque a porta do forno numa posicéo inclinada.
Agarre em baixo, do lado direito e do lado
esquerdo, com ambas as maos.

Feche a porta mais um pouco e retire-a para fora.

Depois da limpeza, coloque a porta do forno pela
sequéncia inversa.
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Rebater a resisténcia do
grelhador para baixo

Limpar as superficies
cataliticas do forno

Limpar o chao do forno

(o2

6

Para que possa limpar melhor o tecto do forno, pode
rebater a resisténcia do grelhador para baixo.

Atencao, o forno tem de estar frio.
Perigo de queimaduras!

Puxe o dispositivo de fixagéo localizado no grelhador
rebativel para a frente e empurre-o para cima, até o
mesmo encaixar de forma audivel.

Segure e rebata para baixo a resisténcia do grelhador.

Apbs a limpeza:

Volte a rebater a resisténcia do grelhador para cima.
Empurre o dispositivo de fixagdo para baixo e encaixe
a resisténcia do grelhador.

A parte posterior e as paredes laterais do forno
possuem um revestimento de esmalte dotado de
auto-limpeza, efectuando uma auto-limpeza durante
o funcionamento do forno. E possivel que salpicos
maiores s6 desaparecam ao fim de vérias utilizagdes
do forno.

Nunca limpe as superficies dotadas de auto-limpeza
com produtos proprios para a limpeza de fornos.

A ligeira descoloragéo do esmalte ndo tem qualquer
influéncia sobre a auto-limpeza.

Utilize uma solug&o de lavagem quente ou dgua com
vinagre.

Em caso de forte sujidade, utilize preferencialmente um
produto para a limpeza de fornos. Utilize o produto de
limpeza para o forno apenas com o forno frio.



Limpar a tampa de vidro
da lampada do forno

Limpeza dos vidros

Nunca limpe as superficies dotadas de auto-limpeza
com este produto.

A propdsito:

O esmalte tem de ser aplicado a temperaturas muito
elevadas. Tal podera originar pequenas diferengas de
coloracdo, que s&o normais e nao tém qualquer
influéncia sob o funcionamento. Nao tente eliminar
tais descoloragdes com esfregdes de palha de ago
rijos ou produtos de limpeza agressivos.

Os cantos de chapas delgadas ndo se conseguem
esmaltar completamente e podem, por isso, ficar
asperos. Esta garantida a protecgéo contra a
COrrosao.

A melhor forma de limpar a tampa de vidro € com
detergente.

Para uma limpeza mais eficaz, o vidro da porta do
forno pode ser retirado.

1. Desmonte a porta do forno e deite-a com a pega
para baixo sobre um pano.

2. Desaparafuse a cobertura no topo da porta do
forno. Para tal, solte a fixag&o do lado esquerdo e
direito. (Figura A)

3. Retire o vidro. (Figura B)

Limpe os vidros com um produto limpa-vidros e um
pano macio.

4. Volte a inserir o vidro. Certifique-se de que a parte
lisa fica virada para fora.

5. Coloque e aparafuse a cobertura.

6. Volte a montar a porta do forno.

Sé6 pode voltar a utilizar o forno quando os vidros
estiverem devidamente montados.
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Limpar as
armacoes

Vedante

Acessorios
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As armagdes podem ser retiradas para fora para
limpeza.

Desencaixe das armagoes:

1. Pega na armagao pela frente e levante-a,
2. desencaixe-a,

3. de seguida, puxe a armagéo para a frente
4. e retire-a

Lave as armagdes com detergente e um esfregdo ou
com uma escova.

Encaixe das armacoes:
Encaixe a armagao atras, empurre-a ligeiramente
para tras € encaixe-a a frente.

As armacdes ajustam-se perfeitamente tanto do lado
esquerdo como direito. O arqueamento (a) tem de
ficar sempre virado para baixo.

Depois de limpos os encaixes, volte a monta-los,
seguindo 0s mesmo passos, mas por ordem inversa.

O vedante do forno deve ser limpo com detergente.
Nao utilize produtos de limpeza agressivos nem
abrasivos.

A seguir a cada utilizac¢éo, lave imediatamente os
acessorios com detergente. Desta forma, os restos
de comida s&o facilmente removiveis com uma
escova ou um esfregéo.



Uma anomalia, que fazer?

Se surgir uma anomalia, trata-se, por vezes, de um
pormenor de pouca importancia. Antes de contactar
0s Servigos de Assisténcia Técnica, siga as indica-
¢des seguintes:

Anomalia Causa possivel IndicagOes/Solugdo

0 aparelho ndo funciona. Fusivel avariado. Verifique na caixa dos fusiveis, se 0
mesmo estd em boas condigdes.

As reparacdes s6 podem ser efectuadas por
técnicos qualificados dos Servigos de
Assisténcia Técnica.

Se 0 seu aparelho for reparado por pessoal nao
qualificado, pode dar origem a perigos graves.

Substituir a Quando a lampada do forno se fundir, devera ser

Iémpada do forno substituida. Podera adquirir lampadas de substituicéo
resistentes a temperatura, junto aos Servicos de
Assisténcia Técnica ou no comércio especializado.
Utilize apenas este tipo de ldmpadas.

Como proceder 1. Desligue o fusivel do fogdo na caixa de fusiveis.

2. Cologue um pano da loiga no forno frio a fim de
evitar danifica—lo.

3. Desaparafuse a tampa de vidro rodando para a
esquerda.

. Substitua a ldmpada por uma do mesmo tipo.

[S 20

. Voltar a enroscar a tampa de vidro.
6. Retire o pano da loica e volte a colocar o fusivel.

Substituicdo da Se a tampa de vidro da lampada do forno for

tampa de vidro danificada, teré de ser substituida. Podera adquirir a
tampa de vidro junto dos Servigos de Assisténcia
Técnica. Fornega, se faz favor, as referéncias E e FD
do seu aparelho.
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Servicos de Assisténcia Técnica

Numero E e Nimero FD

Se 0 seu aparelho tiver de ser reparado, 0S N0SS0S
Servicos de Assisténcia Técnica estdo ao seu dispor.
Na lista telefonica encontrara o endereco € o nimero
de telefone do Centro de assisténcia técnica mais
proximo. Os Centros de Assisténcia Técnica referidos
também podem indicar o Posto de Assisténcia
Técnica mais proximo da sua area de residéncia.

Sempre que entrar em contacto com 0s N0ssos
Servicos de Assisténcia Técnica, fornega, por favor, o
numero E e FD do aparelho. A placa de
caracteristicas com estes nimeros encontra-se a
esquerda, de lado, na porta do forno. Para que, em
caso de avaria, ndo tenha de procurar muito,
introduza aqui os dados do seu aparelho.

- FD |

‘ Servigos de Assisténcia Técnica m ‘

Embalagem e aparelho antigo

Eliminac&o ecologica
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Desembale o aparelho e elimine o material de
embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade com a
Directiva 2002/96/CE rlativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagdo de um
sistema de recolha e valorizagcao dos equipamentos
usados valido em todos os Estados Membros da
Unido Europeia.



Tabelas e conselhos

Bolos e bolachas

Formas para bolos

Aqui encontrard uma amostra de pratos e as
regulagdes adequadas para cada um. Podera
consultar quais os tipos de aquecimento e a
temperatura que mais se adequa ao seu prato, qual o
acessorio a utilizar e o nivel a que deve ser
introduzido. Encontrara muitos conselhos sobre
recipientes e preparagéo dos pratos, bem como
indicacdes de ajuda para o caso de algo correr mal.

As mais adequadas sao as formas pretas de metal.
Ao utilizar formas claras, de material fino ou formas de
vidro devera utilizar o ar quente circulante. Apesar
disso, os tempos de cozedura séo mais prolongados
€ 0 bolo n&o aloura de modo tao uniforme.

Cologue sempre a forma para bolos na grelha.

Se desejar cozer bolos em 3 formas de bolo inglés
simultaneamente, coloque-as sobre a grelha,
conforme ilustrado na figura.

A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no
forno frio. Deste modo, poupara energia. Se recorrer
ao pré-aquecimento, os tempos de cozedura
indicados diminuem 5 a 10 minutos.

As tabelas indicam a duracéo de cozedura ideal para
0S varios bolos.

A temperatura e a duragéo de cozedura dependem da
quantidade e do tipo da massa. Por isso, na tabela
estao indicadas amplitudes de temperatura. Tente,
primeiro, com o valor mais baixo. Uma temperatura
mais baixa permite obter um tostado mais uniforme. Se
necessario, da proxima vez regule uma temperatura
mais elevada.
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Encontrara mais informacdes no capitulo “Conselhos
para cozer bolos”, a seguir as tabelas.

Bolos em forma Formasobreagrelha Nivel Tipode Tempera- Duragdoda
aqueci- tura°C cozedura
mento em minutos

Bolos batidos simples Forma de buraco 2 170-190  50-60

forma de bolo inglés

3 formas de bolo inglés* 2+4 150-170  70-100
Bolos batidos finos Forma de buraco 2 ] 150-170  60-70
(por ex., bolo de areia) forma de bolo inglés

3 formas de bolo inglés* 2+4 140-160  70-100

Bases de massa quebrada Forma de mola 1 =] 170-190 25-35

com rebordo

Bases de tarte de massa Forma para tarte de 2 =] 150-170  20-30

batida fruta

Torta de biscoito Forma de mola 2 =] 160-180  30-40

Tarte de fruta ou de queijo ~ Forma de mola preta 1 B 170-190  70-90

fresco batido, massa

quebrada™*

Bolo de fruta fino, de massa  Forma de buraco 2 =] 160-180  50-60

batida

Tartes salgadas™ Forma de mola 1 =] 180-200  50-60

(por ex., quiche/tarte de
cebola)

*Tenha em atencdo a posicdo da forma de bolo inglés. Pode adquirir grelhas adicionais como
acessorios originais nas lojas da especialidade.

** Deixar arrefecer os bolos durante 20 minutos dentro do forno.

72



Bolos no tabuleiro Nivel Tipode Temperatura Duragdoda
aqueci- °C cozedura em
mento minutos

Massa batida ou Tabuleiro 2 8 170-190 20-30

levedada com 2 tabuleiros* 2+4 150-170 35-45

cobertura seca

Massa batida ou Tabuleiro 3 ] 170-190 40-50

levedada com 2 tabuleiros* 2+4 150-170 50-60

cobertura sumarenta®

(fruta)

Torta enrolada Tabuleiro 3 8 170-190 15-20

(pré-aquecer)

Tranga levedada com  Tabuleiro 2 =] 170-190 30-40

500 g de farinha

“Stollen” com 500 g Tabuleiro 3 =] 160-180 60-70

de farinha

“Stollen” com 1 kg de  Tabuleiro 3 =] 150-170 90-100

farinha

“Strudel”, doce Tabuleiro 2 =] 180-200 55-65

Pizza Tabuleiro 2 ] 220-240 25-35

2 tabuleiros* 2+4 180-200 40-50

* Quando cozinhar em dois niveis, coloque sempre o tabuleiro de vidro sobre o tabuleiro.

Pao e paezinhos Nivel Tipode Tempera- Duracéo,
aqueci- tura°®C  minutos
mento

P3o levedado com 1,2 kg de Tabuleiro 2 =] 270 8

farinha*, (pré-aquecer) 200 35-45

P&o de massa azeda com 1,2 kg Tabuleiro 2 =] 270 8

de farinha*, (pré-aquecer) 200 40-50

Paezinhos (por ex. de centeio) Tabuleiro 4 =] 200-220 20-30

* Nunca deite agua directamente sobre o forno quente.
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Bolos Nivel Tipode Tempera- Duragdoda
pequenos aqueci- tura°C  cozeduraem
mento minutos
Bolachas Tabuleiro 3 =] 150-170  10-20
2 tabuleiros* 2+4 130-150 25-35
Suspiros Tabuleiro 3 80-100  100-190
Sonhos Tabuleiro 2 8 200-220 30-40
Bolos de Tabuleiro 3 8 100-120  30-40
améndoa 2 tabulgiros* 2+4 100-120 35-45
100-120 40-50
Massa folhada  Tabuleiro 3 190-210 20-30
2 tabuleiros* 2+4 190-210 30-40

*

tabuleiro.

Ao cozer em dois niveis simultaneamente, colocar sempre o tabuleiro de vidro por cima do

Pode adquirir tabuleiros adicionais como acessorios originais nas lojas da especialidade.

Conselhos para
fazer bolos

Deseja utilizar a sua propria
receita.

Oriente-se por bolos semelhantes indicados nas tabelas de
bolos.

Como verificar se os bolos
batidos estao bem cozidos.

Sensivelmente 10 minutos antes do fim do tempo de cozedura
indicado na receita, espete um palito na parte mais alta do bolo.
Se a massa ndo ficar colada ao palito, 0 bolo esta pronto.

0 bolo abate.

Da proxima vez utilize menos liquido ou regule a temperatura do
forno para menos 10 graus. Bata o bolo durante o tempo
indicado na receita.

0 bolo cresceu ao centro, mas 0s
bordos estao baixos.

N&o unte o rebordo da forma de mola. Depois de cozido, solte 0
bolo cuidadosamente com uma faca.

0 bolo ficou demasiado escuro
em cima.

Cologue-o num nivel mais baixo, seleccione uma temperatura
mais baixa e deixe-0 cozer durante mais tempo.

0 bolo ficou demasiado seco.
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Espete 0 bolo pronto com um palito em diversos sitios. Depois
borrife sumo de fruta ou uma bebida alcodlica por cima. Da
préxima vez seleccione uma temperatura 10 graus mais alta e
reduz o tempo de cozedura.



0 péo ou o bolo (por ex., queijada)
tem bom aspecto, mas ficou
pastoso no interior ("enqueijado”
com fios de agua).

Da proxima vez utilize menos liquido e deixe-0 cozer durante
mais tempo a uma temperatura mais baixa. Em bolos com uma
cobertura sumarenta: coza primeiro a base. Polvilhe-a com
améndoas ou pao ralado e s6 depois aplique a cobertura. Siga a
receita e 0s tempos de cozedura.

0 bolo alourou de forma irregular.

Seleccione uma temperatura um pouco mais baixa, pois, assim,
0 bolo ficara com um aspecto mais uniforme. Devera cozer 0s
bolos sensiveis com calor superior e inferior & num sé nivel.
Também uma cobertura com papel vegetal, que exceda o
tamanho do tabuleiro, pode influenciar a circulagdo de ar. Corte
0 papel vegetal sempre a medida do tabuleiro.

Cozinhou em varios niveis
simultaneamente. 0 bolo do
tabuleiro de cima apresenta uma
cor mais escura do que o bolo do
tabuleiro de baixo.

Para cozer bolos em varios niveis, utilize sempre o ar quente
circulante @. Tabuleiros introduzidos no forno simultaneamente
nao tém necessariamente de estar prontos ao mesmo tempo.

Ao cozer bolos sumarentos
forma-se dgua de condensagéo.

Durante a cozedura pode formar-se vapor de agua, este sai pela
pega da porta. O vapor de agua formar-se no painel de
comandos ou nas superficies frontais de méveis adjacentes,
escorrendo como agua de condensagdo. Trata-se de uma lei da
fisica.

Carne, aves, peixe

Recipiente

Indicacoes sobre assar

Podera utilizar todo o tipo de loi¢a resistente ao calor.
Cologue sempre a loiga no centro da grelha.

Recipientes de vidro quentes devem ser colocados
sobre um pano de cozinha seco. Se estes recipientes
forem colocados sobre uma superficie fria ou
molhada, o vidro pode estalar e partir-se.

O resultado do assado depende do tipo e da
qualidade da carne.

Adicione 2 a 3 colheres de sopa de caldo a carne
magra e 8 a 10 colheres de sopa de caldo a carne
para estufar, conforme o tamanho da pega.

As pegas de carne devem ser viradas a meio do
tempo de assadura.
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Indicagdes sobre grelhar

Quando o assado estiver pronto, devera deixa-lo
repousar durante mais 10 minutos, com o forno
fechado e desligado. Deste modo, o suco da carne
ficara melhor distribuido.

Faca os seus grelhados sempre com o forno fechado.

Grelhe, se possivel, pecas com a mesma espessura,
que devera ser, pelo menos, de 2 a 3 cm. Deste
modo, elas tostam de modo uniforme e mantém-se
suculentas. Os bifes s6 devem ser temperados com
sal depois de grelhados.

Cologue a peca a grelhar directamente sobre a
grelha. Se grelhar uma Unica pega, o grelhado
resultara melhor, se a mesma for colocada no centro
da grelha.

Cologue também o tabuleiro no nivel 1. O suco da
carne é recolhido e o forno fica mais limpo.

Decorridos dois ter¢os do tempo indicado, volte a
peca que esta a ser grelhada.

A resisténcia do grelhador liga-se e desliga-se
alternadamente. Isto é normal. A frequéncia com que
isto acontece depende da fase do grelhador
seleccionada.

Carne Os valores da tabela aplicam-se com o forno frio. Os
tempos indicados na tabela s&o valores
de orientacéo, que dependem da qualidade e do tipo
da carne.

Carne Peso Recipiente  Nivel Tipode Tempera- Duragdo,
aqueci- tura®C, minutos
mento  Grelhador

Carne de vaca estufada 1 kg 2 ] 200-220 80

(por ex., costeleta do lombo) 1,5 kg tapado 2 =] 190-210 100

2 kg 2 =] 180-200 120

P4 de vaca 1 kg 2 ] 210-230 70

1,5 kg destapado 2 =] 200-220 80
2 kg 2 =] 190-210 90
Rosbife, mal passado* 1 kg destapado 1 210-230 40
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Carne Peso Recipiente  Nivel Tipode Tempera- Duracao,
aqueci- tura®C, minutos
mento  Grelhador

Bifes, bem passados Grelha™* 5 8 3 20

Bifes, rosa Gelha*** 5 8 3 15

Carne de porco sem toucinho 1 kg 1 190-210 100

(por ex., cachago) 1,5 kg destapado 1 180-200 140

2 kg 1 170-190 160

Carne de porco com toucinho™ 1 kg 1 180-200 120

(por ex., espadua, joelho) 1,5 kg destapado 1 170-190 150

2 kg 1 160-180 180

Corga com 0ss0 1 kg tapado 2 8 210-230 70

Carne picada assada 750 g destapado 1 170-190 70

Salsichas cercade Grelha™* 4 8 3 15

750 g
Carne de vitela assada 1 kg destapado 2 ] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Perna de borrego sem 0sso 15kg  destapado 1 150-170 120

* Decorrido metade do tempo, vire o rosbife. Depois de pronto, embrulhe-o0 em folha de aluminio e
deixe-0 repousar no forno, durante 10 minutos.

** No caso de carne de porco, dé uns cortes no toucinho e, se a peca tiver de ser virada, coloque-a,
primeiro, com a parte do toucinho para baixo.

*** Coloque o tabuleiro no nivel 1.

Aves A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no
forno frio.

Na tabela, as indicacdes relativas ao peso referem-se
a aves ndo recheadas e prontas a assar.

Se grelhar directamente sobre a grelha, devera
colocar o tabuleiro no nivel 1.

No caso de pato ou ganso, espete a pele por baixo

das asas, para que a gordura possa escorrer.

Decorridos dois ter¢os do tempo para grelhar, volte a
ave inteira.
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As aves ficam especialmente estaladigas se, no final
do tempo de assadura, forem pinceladas com
manteiga, agua salgada ou sumo de laranja.

Aves Peso Recipiente Nivel Tipode Tempera- Duracao,
aqueci- tura°C  minutos
mento

Metades de frango 400 g cada Grelha 2 200-220 40-50

1 a 4 unidades

Frango em pedagos 250 g cada Grelha 2 200-220 30-40

Frango inteiro, 1kgcada  Grelha 2 190-210  50-80

1 a 4 unidades

Pato 1,7 kg Grelha 2 170-190 90-100

Ganso 3 kg Grelha 2 150-170  110-130

Peru jovem 3kg Grelha 2 170-190 80-100

2 pernas de peru 800 g cada Grelha 2 180-200 90-110

Peixe A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no

forno frio.

Peixe Peso Recipiente Nivel Tipode Tempera- Duragdo,
aqueci- tura®C, minutos
mento  Grelhador

Peixe, grelhado 300 g cada 3 8 2 20-25

1 kg Grelha* 2 180-200  45-50
1,5kg 2 170-190  50-60

Peixe as postas 300 gcada Grelha* 4 6 Fase 3 20-25

*

Coloque o tabuleiro no nivel 1.
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Conselhos para
assar e grelhar

A tabela nao contém quaisquer
dados sobre o peso do assado.

Escolha a indicagéo correspondente ao peso imediatamente

abaixo e prolongue o tempo.

Como verificar se o0 assado esta
pronto.

Utilize um termometro para carne (pode ser adquirido no

comércio da especialidade) ou faga o «teste da colher». Com
uma colher, faga pressdo sobre 0 assado.Se 0 assado estiver
rijo, isso significa que esta pronto. Se ele ceder, isso significa
que ainda é necessario mais algum tempo.

0 assado esta demasiado escuro
e a crosta queimada nalguns
pontos.

Verifique o nivel do tabuleiro e a temperatura.

0 assado tem bom aspecto, mas
0 molho esta queimado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira menor ou adicione mais

liquido.

0 assado tem bom aspecto, mas
0 molho esta claro e aguado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira maior ou adicione

menos liquido.

Ao regar o assado, formam-se
vapores.

Utilize grelhar com ar circulante em vez de calor superior e
inferior. Dessa forma, 0 molho do assado ndo aquece tanto e,
consequentemente, ndo é formado tanto vapor de agua.

Soufflés,

gratinados, tostas A tabela é vélida para a introdugéo dos alimentos no

forno frio.

Prato Recipiente Nivel Tipode Tempera- Tempo
aqueci- tura °C, de
mento  Grelhador  duragdo

minutos

Soufflés doces Forma de soufflé 2 ] 180-200 40-50

(por ex., queijo fresco batido

com fruta)

Soufflés salgados com Forma de ir ao forno, 3 =] 210-230 30-40

ingredientes cozinhados tabuleiro 3 =] 210-230 20-30

(por ex., soufflé de massa)

Soufflés com ingredientes crus*  Forma de soufflé ou 2 150-170 50-60

(por ex., gratinado de batata) tabuleiro 2 150-170 50-60
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Prato Recipiente Nivel Tipode Tempera- Tempo
aqueci- tura°C, de
mento  Grelhador  duragdo

minutos

Dourar tostas Grelha 5 8 3 4-5

Gratinar tostas Grelha** 4 8 3 5-8

*

0 prato no forno ndo deve ter mais de 2 cm de altura.
**Coloque o tabuleiro sempre no nivel 1.

Descongelar Retire os alimentos da embalagem e coloque-os

sobre a grelha num recipiente adequado.
Observe as indicagdes do fabricante na embalagem.

Os tempos de descongelacao dependem do tipo e
quantidade dos alimentos.

Prato Acessorios Nivel Tipode

aquecimento

Temperatura °C

Produtos congelados sensiveis

Grelha 2

Por ex., tartes de natas, tartes de creme

de manteiga, tartes com cobertura de

0O selector de
temperatura
continua desligado

chocolate ou agucar, de frutas, etc

*

Cobrir os produtos congelados com uma folha propria para micro-ondas. Coloque as aves no prato
com 0 peito virado para baixo.

Desidratar Utilize apenas fruta e legumes em perfeitas condicoes
e lave-os cuidadosamente.
Deixe-0s escorrer bem € seque-0s.
Forre o tabuleiro e a grelha com papel vegetal ou
papel proprio para cozinhar.
Prato Nivel Tipo de Temperatura Tempo de
aquecimento  °C duracéo, horas
600 g de magas as rodelas 2+4 80 aprox. 5
800 g de péras aos quartos 2+4 80 aprox. 8
1,5 kg de ameixas 2+4 80 aprox. 8-10
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Prato Nivel Tipo de Temperatura Tempo de
aquecimento  °C duracdo, horas
200 g de ervas aromaticas 2+4 80 aprox. 1%

lavadas

Nota

Fazer conservas

Preparacao

Como regular

Volte varias vezes os legumes ou a fruta muito
sumarentos. Solte os alimentos do papel, logo apds a
desidratacao.

Os frascos e 0s anéis de borracha tém de estar
limpos e em boas condigdes. Sempre que possivel,
utilize frascos do mesmo tamanho. Os dados
indicados na tabela referem-se a frascos redondos de
um litro.

Atencgéo! Nao utilize frascos maiores ou mais altos. As
tampas podem rebentar.

Utilize apenas frutos e legumes em perfeitas
condicdes e lave-os muito bem.

Cologue os frutos ou legumes nos frascos. Se
necessario, volte a limpar os rebordos dos frascos.
Estes tém de se encontrar em perfeitas condi¢cdes de
limpeza. Coloque em cada frasco um anel de
borracha e uma tampa. Feche os frascos com molas.

N&o cologque mais do que seis frascos no forno.

Os tempos indicados nas tabelas servem de mera
orientagdo, podendo ser influenciados pela
temperatura ambiente, nUmero de frascos,
quantidade e aguecimento do conteudo do frasco.
Antes de mudar de poténcia de aguecimento ou
desligar, certifiqgue-se de que esta a efervescer
correctamente dentro dos frascos.

1. Cologue o tabuleiro no nivel 2. Coloque os frascos
no tabuleiro de modo a que nao toquem no
mesmo.

2. Deite 14 litro de agua quente (a aprox. 80 °C) no
tabuleiro.

3. Feche a porta do forno.
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Fazer conservas de frutos

4. Cologue o selector de fungdes em 3.

5. Coloque o selector de temperatura na amplitude
170 a 180 °C.

Assim que comegar a efervescer nos frascos, ou seja
comece a borbulhar a intervalos curtos, desligue,
apos cerca de 40 a 50 minutos, o selector de
temperatura. O selector de fungdes permanece
ligado.

Apbs 25 a 35 minutos de o forno ter sido desligado
retire os frascos do forno. Se forem deixados a
arrefecer durante mais tempo no forno, podem
formar-se germes que favorecem a acidificacao da
fruta em conserva. Desligue o selector de funcdes.

Frutos em frascos de um litro A partir da efervescéncia

Magas, groselhas, morangos Desligar aprox. 25 minutos
Cerejas, alperces, péssegos, uvas-espim Desligar aprox. 30 minutos
Puré de magcd, péras, ameixas Desligar aprox. 35 minutos

Fazer conservas de
legumes

Assim que comegar a borbulhar nos frascos, reduza a
temperatura com o selector para 120 a 140 °C. Veja
na tabela quando podera desligar o selector de
temperatura. Deixe 0s legumes repousar mais

30-35 minutos no forno. Durante esse intervalo, o
selector de fun¢des permanece ligado.

Legumes com decoccao a frio em
frascos de um litro

A partir da efervescéncia
120-140 °C

Tempo depois de o forno
ter sido desligado

Pepinos

- aprox. 35 minutos

Beterraba

aprox. 35 minutos aprox. 30 minutos

Couve-de-Bruxelas

aprox. 45 minutos aprox. 30 minutos

Feijoes, rabano, couve roxa

aprox. 60 minutos aprox. 30 minutos

Ervilhas

aprox. 70 minutos aprox. 30 minutos

Retirar os frascos
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Conselhos para
poupar energia

Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido na receita ou na tabela do
manual de instrucdes.

Utilize, de preferéncia, formas escuras, pintadas ou
esmaltadas a preto, pois estas absorvem
especialmente bem o calor.

Quando fizer mais do que um bolo, é aconselhavel
leva-los ao forno uns a seguir aos outros. O forno
ainda esta quente e, assim, reduz-se o tempo de
cozedura do segundo bolo. Também podera
introduzir duas formas de bolo inglés lado a lado no
forno.

No caso de tempos de cozedura mais longos, podera
desligar o forno 10 minutos antes do tempo terminar e
aproveitar o calor residual para terminar o cozinhado.

Acrilamida nos

Como aparece a
acrilamida?

alimentos

Actualmente, os investigadores ainda nao chegaram
a qualquer conclusao sobre a nocividade da
acrilamida. As presentes informagdes foram
elaboradas com base nos conhecimentos obtidos
com os estudos realizados até a data.

A acrilamida ndo aparece nos alimentos por migragéo
de residuos do exterior. Formando-se, antes, no
préprio alimento durante a sua preparagao, desde
que 0 mesmo contenha hidratos de carbono e
proteinas. Ainda n&o se possui certezas absolutas
sobre a forma exacta como isto ocorre. sabe-se que
a quantidade de acrilamida no produto é fortemente
influenciada por

temperaturas altas
um baixo teor de agua no alimento
produtos muito tostados.
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Quais os produtos
afectados?

O que pode fazer

Em geral

Cozer bolos
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Os produtos susceptiveis de conterem percentagens
elevadas de acrilamida séo sobretudo aqueles que
contém batata e cereais cozinhados a alta
temperatura como, por ex.:

batatas fritas e batatas fritas de pacote,

torradas, paezinhos, péo,

produtos de pastelaria fina de massa tenra (biscoitos,
broas de mel, biscoitos crocantes).

Podera evitar taxas elevadas de acrilamida na
confeccao de bolos, ao fritar € ao grelhar.

A Aid! e 0 BMVELZ publicaram algumas
recomendacdes a este respeito:

Reduzir o mais possivel os tempos de cozedura.

"Dourado em vez de carbonizado” - Evite tostar muito
0s alimentos.

Quanto maior e mais grosso for o produto a ser
cozinhado, menor é a quantidade de acrilamida
contida.

Se utilizar calor superior e inferior, mantenha a
temperatura abaixo de 200 °C e com ar quente
circulante ndo exceda 180 °C.

Bolachas: Se utilizar calor superior e inferior,
mantenha a temperatura abaixo de 190 °C, com ar
quente circulante ndo exceda 180 °C. A utilizacéo de
ovos ou de gema de ovo na receita reduz a formacgao
de acrilamida.

Distribua as batatas preparadas no forno o mais
uniformemente possivel no tabuleiro, se possivel
numa unica camada. Para evitar que as batatas
sequem rapidamente prepare simultaneamente pelo
menos 400 g.

1 Brochura informativa da aid "Acrylamid*, publicada pela aid e pelo
BMVEL (Ministério Federal de Proteccao do Consumidor,
Alimentacao e Agricultura), edicao 12/02,

Internet: http://www.aid.de.

2 Comunicado de imprensa 365 do BMVEL (Ministério Federal de
Protecg¢ao do Consumidor, Alimentagao e Agricultura), de 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de



Refeicoes de teste

Em conformidade com a norma DIN 44547 e

EN 60350

Cozer bolos A tabela é vélida para a introdugéo dos alimentos no

forno frio.

Prato Acessorios e indicagdes Nivel Tipode Tempera- Duracéo da
aqueci- tura°C  cozedura
mento em minutos

Biscoitos Tabuleiro 2 B 150-170  20-30

2 tabuleiros* 2+4 140-160 30-40

Bolinhos Tabuleiro 3 =] 160-180 20-30

20 unidades

Bolos pequenos 2 tabuleiros* 2+4 150-170 25-35

20 unidades

por tabuleiro

(pré-aquecer)

P3o-de-16 Forma de mola 2 =] 160-180 30-40

Biscoitos de Tabuleiro 3 B 170-190  40-50

massa levedada 2 tabuleiros* 2+4 150-170 50-60

Bolo de magd 2 grelhas™ + 2 formas de molade  2+4 190-210 70-80

folha-de-flandres @ 20 cm™*
Tabuleiro + 2 formas de mola de 1 =] 200-220 70-80

folha-de-flandres
@20 cm**

* Ao cozer em dois niveis simultaneamente, colocar sempre o tabuleiro esmaltado por cima.

Podera adquirir os tabuleiros e as grelhas como acessdrios originais nas lojas da especialidade.

** Disponha os bolos na acessdrios em posicoes desencontradas na diagonal.
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Grelhar

A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no
forno frio.

Prato Acessorios  Nivel Tipode Poténciado Tempode
aqueci- grelhador duracdo
mento minutos

Alourar tostas Grelha 5 8 3 1-2

(10 min. pré-aquecimento)

Hamburguer 12 unidades* Grelha 4 ] 3 25-30

*

Virar a meio do tempo. Cologue o tabuleiro sempre no nivel 1.
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