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Para que cozinhar seja tdo agradavel como comer,

leia 0 presente manual de instrugdes. Assim podera
aproveitar todas as vantagens técnicas do seu fogéo.

Obtera informagdes importantes sobre a seguranca.
Passara a conhecer as varias pegas do seu novo fogéo. E ira
aprender a efectuar a respectiva regulagdo passo a passo.

E muito simples.

Nas tabelas ira encontrar os valores de regulagéo e os niveis
do tabuleiro para muitos pratos correntes. Foi tudo testado
No Nosso estudio de cozinha.

E se, por acaso, surgir alguma anomalia, aqui encontrara
informagdes sobre como eliminar pequenas anomalias.

O manual tem um indice pormenorizado, o qual proporciona
uma facil orientacao.

Bom apetite.

Manual de instrugdes
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A Indicacdes de seguranca

Antes da instalacao

Danos de transporte

Ligagao eléctrica

indicacoes de
seguranca

Interior do forno quente

Leia atentamente estas instru¢des de utilizagéo.
Guarde em local seguro as instrucdes de utilizagéo e
de montagem. Se passar o aparelho a outra pessoa,
junte as instrugdes.

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

O aparelho s6 deve ser ligado por um técnico
autorizado. Caso resultem danos devido a uma
ligagéo errada, ndo tem direito a garantia.

Este aparelho foi concebido apenas para uso
domeéstico. Utilize o aparelho exclusivamente para a
preparacao de alimentos.

Nao podem utilizar o aparelho, sem vigilancia, os
adultos e criangas

com problemas fisicos ou psiquicos ou
gue ndo tenham conhecimentos nem experiéncia

Nunca deixe que criangas brinquem com o aparelho.

Perigo de queimaduras!

Nunca toque nas superficies interiores do forno nem
nos elementos de aquecimento. Abra a porta do
aparelho com cuidado, Pode sair vapor quente.
Mantenha as criancas afastadas.



Acessorios e recipientes
quentes

Reparagdes indevidas

Perigo de incéndio!

Nunca guarde objectos inflamaveis no interior do
forno.

Nunca abra a porta do aparelho quando for visivel
fumo dentro do mesmo. Desligue o aparelho. Retire a
ficha da tomada ou desligue o fusivel na respectiva
caixa.

Perigo de curto-circuito!

Nunca entale cabos de ligagédo de electrodomésticos
na porta quente do aparelho. O isolamento do cabo
pode derreter.

Perigo de queimaduras!
Nunca deite agua para dentro do aparelho quente.
Cria vapor de agua quente.

Perigo de queimaduras!

Nunca prepare refeicbes com grandes quantidades
de bebidas com elevada percentagem de élcool. Os
vapores de alcool podem incendiar-se no interior do
forno. Utilize apenas pequenas quantidades de
bebidas com elevada percentagem de alcool e abra a
porta do aparelho com cuidado.

Perigo de queimaduras!
Nunca retire acessorios ou recipientes quentes do
forno sem pegas de cozinha.

Perigo de choque!

As reparacdes indevidas sao perigosas. As
reparacdes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados do Servico de Assisténcia Técnica.
Caso o aparelho esteja avariado, retire a ficha da
tomada ou desligue o fusivel na respectiva caixa.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.



Causa de danos

Acessorios, pelicula, papel
vegetal ou recipientes na
base do forno

Agua dentro do aparelho
quente

Alimentos himidos

Sumo de fruta

Arrefecimento com a porta
do forno aberta

Vedante do forno muito
sujo

Utilizagcao da porta do
forno como assento ou
bancada

Transportar o aparelho

N&ao coloque acessorios na base do forno. Nao forre
a base do forno com pelicula, seja de que tipo for,
nem com papel vegetal. Nao pouse recipientes na
base do forno se tiver regulado uma temperatura
superior a 50 °C.

Provoca retencéo do calor, o que falsifica os tempos
de cozedura e assadura e danifica o esmalte.

Nunca deite dgua para dentro do aparelho quente.
Cria vapor de agua. A mudanca de temperatura pode
danificar o esmalte.

Nao guarde alimentos humidos durante muito tempo
dentro do aparelho fechado, pois pode danificar o
esmalte.

Se estiver a confeccionar bolos de fruta muito
sumarenta, ndo encha demasiado o tabuleiro. O
sumo de fruta que pinga do tabuleiro deixa manchas
gue nunca mais saem.

Se possivel, utilize o tabuleiro universal mais fundo.

Deixe o aparelho arrefecer sempre fechado. Mesmo
apenas com uma frincha da porta do forno aberta, as
fachadas dos moveis contiguos podem ficar
danificadas com o tempo.

Se 0 vedante do forno estiver muito sujo, a porta do
forno deixa de fechar bem durante o funcionamento.
As fachadas dos mdveis contiguos podem ser
danificadas. Mantenha o vedante do forno sempre
limpo.

N&o se apoie nem se sente na porta do forno aberta.
Nao coloque loica ou acessorios sobre a porta do
forno.

Nao carregue nem agarre no aparelho pela pega da
porta. A pega nao suporta o peso do aparelho e pode
partir-se.



O seu novo fogao

Pode haver pequenas divergéncias entre modelos de
aparelho diferentes.

Campo de indicagao e Selector de fungdes|
teclas de comando

-

o

O

Selector de
L&mpada indicadora do temperatura
selector de temperatura

L&mpada indicadora do
selector de fungdes




Selector de funcdes

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

Ao regular o selector de fungdes, a lampada do forno
acende.

Tipo de aquecimento Utilizagdo

Lampada do forno para a iluminagéo do interior do forno

= Calor superior/inferior para bolos no tabuleiro e pegas de assado magras
L Calor inferior para cozedura ou alourar final da parte de baixo
O Calor superior para cozedura ou alourar final da parte de cima
[T} Grelhador plano para bifes, salsichas e tostas

Grelhar com ar circulante para carne, aves e peixe inteiro

I+

Ar circulante

para bolos em formas

Ar quente circulante 3D para pratos no forno e gratinados
Descongelar para descongelar alimentos congelados
Selector de
temperaturas O selector de temperaturas permite-lhe regular a
temperatura ou a poténcia do grelhador.
Posicéo Significado
° Posigdo "zero” 0 forno ndo aquece.
50-250  Amplitude de A temperatura no interior do forno em °C.
temperaturas

MAX Poténcias do grelhador

Os niveis de poténcia do grelhador para grelhar, grande
superficie 7.

Quando o forno aquece, o simbolo § esta aceso na
indicacéo, apagando-se durante as pausas de
aquecimento. Quando utilizar o tipo de aquecimento
Descongelar [£], o simbolo ndo acende.



Teclas e visor

Tecla

As teclas permitem-lhe regular diversas funcoes
adicionais. No visor sdo mostrados os valores
regulados.

Utilizagéo

Ly Alarme

Permite-lhe regular o alarme.

-1 Tempo de duragéo

Permite-lhe regular o tempo de duragdo do funcionamento do
forno.

=1 Tecla de fim Para regular a hora de fim do forno.
- Menos Reduzir os valores regulados.

+ Mais Aumentar os valores regulados.
Interior do forno

Lampada do forno

Ventoinha de arrefecimento

A lampada do forno situa-se no interior do forno.
Uma ventoinha de arrefecimento protege o forno de
sobreaguecimento.

Enquanto o forno esté a trabalhar, a lampada no
interior do forno fica acesa. Com a posicao ] no
selector de funcdes, podera acender a lampada sem
ligar 0 aquecimento.

A ventoinha de arrefecimento liga e desliga-se
guando necessario. O ar quente sai por cima da
porta. Atencao! Nao tape as fendas de ventilagao.
O forno pode sobreaquecer.

Para que o interior do forno arrefeca mais depressa
depois da utilizacado, a ventoinha de arrefecimento
continua a trabalhar durante algum tempo.



Acessorios

Os acessorios podem ser introduzidos no forno em
5 niveis diferentes.

Com o raile telescopico no nivel 2 é possivel puxar o
acessorio mais para fora sem o perigo de se virar.

9 eP

Quando o acessorio aquece pode ficar deformado.
Mas quando volta a arrefecer, a deformagéo
desaparece e nao tem qualquer influéncia na fungao.

Grelha

para colocar 0s recipientes, formas de bolos, carne para assar,
pegas para grelhar e refeigBes ultracongeladas.

Tabuleiro universal

para bolos sumarentos, biscoitos, refeicdes ultracongeladas e
grandes assados. Também pode ser utilizado para recolher a
gordura, quando grelhar directamente sobre a grelha.
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Antes da primeira utilizacao

Se no visor piscarem o
simbolo A e trés zeros

Aquecer o forno

Limpar os
acessorios

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 no visor piscam o
simbolo A e trés zeros.

Acerte a hora.

1. Prima simultaneamente a tecla de duragéao I-le a
tecla de fim =|.
O visor mostra 0.00.

2. Regular as horas com a tecla +.

Apbs alguns segundos as horas sdo assumidas.
Agora o aparelho esté pronto para entrar em
funcionamento.

A fim de eliminar o cheiro a novo, aquega o forno
fechado e vazio. Para melhores resultados, escolha
o programa de calor superior/inferior & e aquega o
forno a 240 °C durante 1 hora.

Verifique se ndo se encontram residuos da
embalagem no interior do forno.

1. Posicione o selector de funcdes em Calor
superior/inferior Z.
2. Posicione o selector de temperatura em 240 °C.

Desligue o forno passada uma hora, rodando o
selector de fungdes para a posicao inicial.

Antes da primeira utilizacéo, limpe cuidadosamente
0s acessorios com agua quente com detergente e
um pano macio.

11



Regular o forno

Existem vaérias possibilidades de regular o seu forno.

Desligar o forno Desligar vocé mesma o forno, quando o prato estiver
manualmente pronto.

O forno desliga-se Pode ausentar-se da cozinha também por periodos
automaticamente mais pro|ogados_

O forno liga-se e desliga-se  Por exemplo, pode colocar o prato de manha no
automaticamente forno e regulé-lo de forma a estar pronto ao meio-dia.
Tabelas e conselhos No capitulo "Tabelas e conselhos” encontra as

regulagdes adequadas para muitos pratos.

Como regular
Exemplo: Calor superior e inferior &, 200 °C

1. Com o selector de fungdes regule o tipo de
aquecimento pretendido.

2. Com o selector de temperatura regule a
temperatura.

| 2.

Desligar Quando a refeicao estiver pronta, desligue o selector
de funcgdes.
Alterar a regulacao Em qualquer altura, podera alterar a temperatura.

12



Para que o forno
se desligue
automaticamente

O tempo de duragéao
terminou

Alterar a regulacao

Cancelar a regulacéao

Regule o aparelho conforme descrito nos pontos 1
e 2. Introduza agora o tempo de cozedura (tempo
de duracao) do seu prato.

Exemplo: tempo de duragéo: 45 minutos

3. Prima a tecla do tempo de duragéo I-.
O simbolo A comeca a piscar.

4. Regule o tempo de duragéo com a tecla +.

[ v e
L PR — 4+ | o Bl Sl WA+

O forno inicia 0 seu funcionamento apds alguns
segundos. A hora actual volta a aparecer.
O simbolo A acende-se no visor.

Ouve-se um sinal sonoro. O forno desliga-se.
Prima simultaneamente a tecla de duragéo I-le a
tecla de fim =1. O sinal sonoro e o simbolo A
apagam-se.

Desligue o selector de fungdes.

Prima a tecla do tempo de duracéo I->I. Altere o
tempo de duragcao com a tecla + ou —.

Prima a tecla do tempo de duracéo I->I. Prima a
tecla —, até o valor indicado ser zero. Desligue o
selector de fungdes.

13



Para que o forno se
ligue e desligue
automaticamente

O tempo de duragéao
terminou

Nota

14

Tenha em atencao que os alimentos facilmente
pereciveis nao podem ficar demasiado tempo no
forno.

Regule conforme descrito nos pontos 1 a 4.
O forno comeca a funcionar.

Exemplo: sdo 10:45. A refeicdo demora 45 minutos a
cozinhar e deve ficar pronta as 12:45.

5. Prima a tecla de fim -I.
No visor pode ver quando o prato esta pronto.

6. Altere a hora de fim de cozedura para mais tarde
com atecla +.

‘L_II_II_II sl Sl
NS

Passado alguns segundos, a regulagéo é assumida.

Ouve-se um sinal sonoro. O forno desliga-se.
Prima simultaneamente a tecla de duragéo I-le a
tecla de fim =1. O sinal sonoro e o simbolo A
apagam-se.

Desligue o selector de fungdes.

Pode proceder a alteragdes enquanto o simbolo A
estiver a piscar. Assim que o simbolo permanecer
aceso, a regulagéo foi assumida.



Horas

Como regular

Mudar, p.ex., da hora de
verao para a hora de
inverno

Depois da primeira ligagéo ou apds uma falha de
corrente piscam no visor o simbolo A e trés zeros.
Acerte a hora.

1. Prima simultaneamente a tecla de duracéo I-1e
de fim =.
O visor mostra 0.00 horas.

2. Regular as horas com a tecla +.
Apbs alguns segundos as horas séo assumidas.

Prima simultaneamente a tecla de duragéo I-le a
tecla de fim =l e proceda a sua alteracdo com a
tecla + ou a tecla —.

15



Despertador

Como regular

O tempo terminou

Alterar o tempo do
despertador

Anular a regulacao

O despertador e o tempo
comecam a decorrer em
simultaneo

16

Podera utilizar o despertador como se fosse um
despertador de cozinha. Ele funciona
independentemente do forno.

1. Prima a tecla despertador 4.
O simbolo L) esta a piscar.

2. Regule a hora do despertador com a tecla +.

O despertador inicia a contagem apds alguns
segundos. O simbolo £ acende no visor.

Soa um sinal sonoro. Prima a tecla despertador 2.
O sinal apaga-se. O visor mostra 0.00 Apds alguns
segundos aparecem novamente as horas.

Prima a tecla despertador £). Acerte as horas com a
tecla + ou a tecla —.

Prima a tecla despertador 4. Prima a tecla —, até o
visor mostrar o nimero zero.

Os simbolos estao acesos. O tempo do despertador
decorre no fundo.

Consultar o tempo de duracao I-1, o tempo de

fim =1, o despertador £ ou as horas: Prima a
respectiva tecla.

O valor desejado aparece no visor apenas durante
alguns segundos.



Manutencao e limpeza

Note

Produtos de
limpeza

Com uma manutengao e limpeza cuidadosas,
garante a conservacgao e o correcto funcionamento
do seu forno. Aqui explicamos os cuidados a ter com
0 seu forno e como limpa-lo correctamente.

Pequenas diferencas de cor na parte frontal do forno
devem-se a diversos materiais, tais como vidro,
plastico ou metal.

Sombras no vidro da porta, com aspecto estriado,
s&o reflexos de luz causados pela ldmpada do forno.

O esmalte tem de ser aplicado a temperaturas muito
elevadas, Tal podera originar pequenas diferencas de
coloracdo. Trata-se de uma consequéncia normal
que ndo tem qualquer influéncia sobre a funcéo.

Nao é possivel esmaltar totalmente as arestas de
chapas finas. Como tal, as mesmas podem
apresentar-se asperas. A protecgéo anti-corrosao
nao ¢ afectada.

De modo a nao danificar as diferentes superficies
com produtos de limpeza ndo adequados, respeite as
indicacbes da seguinte tabela.

Nao utilize

produtos de limpeza agressivos ou abrasivos,
produtos de limpeza com elevado teor de alcoal,
esfregdes de palha de agco ou esponjas abrasivas,

aparelhos de limpeza a alta pressao ou de limpeza
a vapor.

Antes da primeira utilizacdo, passe 0s panos esponja
por agua.

17



Zona

Produtos de limpeza

Frente do forno

Ago inox

Solugéo de agua quente e detergente:
Limpe com um pano multiusos e seque com um pano macio.
N&o utilize limpa-vidros nem raspadores para vidros.

Solugdo de agua quente e detergente:

Limpe com um pano multiusos e seque com um pano macio.
Remova de imediato as manchas de calcério, gordura, amido e
albumina. Sob estas manchas pode ocorrer corrosao.

No Servigo de Assisténcia Técnica ou no comércio
especializado, podera adquirir produtos de tratamento
especificos para ago inox, adequados para superficies quentes.
Aplique uma pequena quantidade desse produto com um pano
macio.

Vidros da porta

Limpa-vidros:
Limpe com um pano macio.
N&o utilize raspador para vidros.

Interior do forno

Solugdo de agua quente e detergente ou dgua com vinagre:
Limpe com um pano multiusos.

Em caso de sujidade incrustada, utilize um esfregéo em ago
inox ou um produto limpa-fornos. Use apenas no forno frio.

Tampa de vidro da lampada do
forno

Solugéo de agua quente e detergente:
Limpe com um pano multiusos.

Vedante
N&o remova o vedante!

Solugéo de agua quente e detergente:
Limpe com um pano multiusos. N&o esfregue.

Estruturas de suporte

Solugéo de agua quente e detergente:
Ponha de molho e, a seguir, limpe com um pano multiusos ou
uma escova.

Acessorios

Solugéo de agua quente e detergente:
Ponha de molho e, a seguir, limpe com um pano multiusos ou
uma escova.

18



Desenganchar a porta do
forno

1. Abra completamente a porta do forno.

2. Vire as duas patilhas de bloqueio, da esquerda e
da direita.
Quando as patilhas estiverem dobradas para
cima, tenha aten¢ao para que a porta do forno
nao se feche. As dobradicas podem dobrar-se e
ocorrer danos no esmalte.

3. Incline aporta do forno.

Agarre-a com as duas maos no lado esquerdo e
no lado direito.
Feche-a um pouco mais e puxe-a.
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Enganchar a porta do forno 1. Ao enganchar a porta do forno certifique-se de
que o entalhe nas dobradicas em baixo engata na
ranhura.

2. Vire ambas as patilhas da esquerda € da direita
outra vez para baixo € feche a porta do forno.

Limpar as estruturas de As estruturas de suporte podem ser removidas para a
suporte limpeza.

1. Primeiro solte os dois parafusos em baixo e depois
0 parafuso em cima.

2. Desencaixe as estruturas de suporte em cima e
remova-as.

?

Limpe as estruturas de suporte com um detergente e
uma esponja ou uma escova.
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Substituir as
lampadas do forno
do lado direito ou
esquerdo

Quando uma das lampadas do forno estiver fundida,
tem de ser substituida. Podera adquirir lampadas de
substituicao resistentes a temperatura no Servico de
Assisténcia Técnica ou no comércio especializado.
Use apenas lampadas deste tipo.

1. Desligue o fusivel na caixa respectiva.

2. Estenda um pano da loica no forno frio, para evitar
danos.

3. Desenrosque a tampa de vidro rodando-a para a
esquerda.

4. Substitua a lampada do forno por uma lampada
do mesmo tipo.

5. Enrosgue novamente a tampa de vidro.

6. Tire 0 pano de cozinha e ligue novamente o
fusivel.

21



Uma anomalia, que fazer?

Quando ocorre uma anomalia, esta deve-se
frequentemente a um problema menor. Antes de
contactar os Servicos de Assisténcia Técnica, tenha
em atencao as seguintes recomendacoes.

Anomalia Causa possivel

Recomendacgdes/Solugédo

0O aparelho ndo funciona. Fusivel avariado.

Verifique na caixa de fusiveis se 0
fusivel correspondente ao fogao esta
em boas condigoes.

Falha de corrente.

Verifique se a ldmpada da cozinha
acende.

N&o € possivel desligar o 0 sistema electronico esta
forno. avariado.

Desligue o fusivel. Contacte o Servico
de Assisténcia Técnica.

A'indicagdo das horas estda  Falha de corrente.
piscar.

Acerte de novo as horas.

0 forno ndo aquece. Fusivel avariado.

Verifique o fusivel ou substitua-o.

0 selector de fungbes nédo
esta regulado.

Regule o selector de fungdes.

0 vidro da porta partiu-se.

Desligue o aparelho. Contacte o Servigo
de Assisténcia Técnica.

Sumo de fruta ou manchas de  Sucos himidos de bolos ou
clara de ovo em superficies de  de carne.
esmalte.

AlteragBes inofencivas do esmalte, ndo
S30 reparaveis.

As reparagodes deverao apenas ser efectuadas
por técnicos especializados do servigco de
assisténcia técnica.

Se 0 seu aparelho for alvo de uma reparacao
indevida, podera ficar sujeito/a a riscos consideraveis.
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Servico de Assisténcia Técnica

Ref.2 E e ref.2 FD

Se 0 seu aparelho precisar de ser reparado, 0 NOSSO
Servico de Assisténcia Técnica esta a sua disposicéo.
Pode consultar a morada e o telefone do Servigo de
Assisténcia Técnica da sua area de residéncia na lista
telefénica. Também os Centros de Assisténcia
Técnica referidos terdo todo o gosto em indicar-lhe
um Servigo de Assisténcia Técnico préoximo da sua
residéncia.

Sempre que entrar em contacto com 0s N0ssos
Servigos de Assisténcia Técnica, é favor indicar as
referéncias E e FD do aparelho.

A placa de caracteristicas com os nUmeros
encontra-se na parte lateral direita da porta do forno.
Para que em caso de necessidade, ndo tenha de
procurar durante muito tempo, pode inserir aqui 0s
dados do seu aparelho e o n.° de telefone do Servigo
de Assisténcia Técnica.

Tenha em atencao que em caso de erro de operagéao,
a visita do técnico do Servigo de Assisténcia Técnica
também néo é gratuita durante o periodo de garantia.

Rt E Ref. FD

‘ Servico de Assisténcia Técnica =
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Conselhos energéticos e ambientais

Poupanca
energética

Eliminacao
ecoldgica

24

2

Nesta seccéo encontrara conselhos para poupar
energia ao cozinhar e assar € para dar um destino
final adequado ao seu aparelho.

Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido na receita ou nas tabelas
do manual de instrugdes.

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

Abra a porta do forno o0 minimo de vezes possivel
enguanto esta a cozinhar, a fazer bolos ou a assar.

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 2 formas de bolo inglés lado a lado no forno.

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

0 cozinhado.

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade com

a Directiva comunitaria 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).
Esta directiva estabelece o quadro comunitario para a
recolha e valorizagdo dos equipamentos usados.



Testado para si no nosso estudio

de cozinha

Notas

Bolos e produtos
de pastelaria

Formas para bolos

Nesta seccao encontrard uma seleccéo de pratos,
bem como as regulagdes ideais para prepara-los.
Indicamos-lhe qual o tipo de aquecimento e
temperatura mais adequados para o prato que
pretende preparar. Ficara a saber quais 0s acessorios
adequados e em que nivel devem ser introduzidos.
Encontrara também conselhos sobre os recipientes

e acerca do modo de preparacao.

Os valores constantes das tabelas sao sempre validos
para iniciar o cozinhado com o forno frio € vazio.
Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido nas tabelas.

Antes de utilizar o forno, retire do seu interior todos os
acessorios de que nao necessita.

Apenas deve forrar os acessoérios com papel
anti-aderente apos o pré-aquecimento.

Os tempos indicados nas tabelas sdo meros valores
de referéncia. Variam em fun¢éo da qualidade e do
tipo de alimento.

Use sempre uma pega para retirar acessorios ou
recipientes quentes do forno.

As mais adequadas sao as formas escuras de metal
para bolos. Se utilizar formas claras de metal fino ou
formas de vidro, o tempo de cozedura prolonga-se e
0 bolo nao aloura de forma tao uniforme.

Se pretender utilizar formas de silicone, siga as
indicagdes e receitas do fabricante das formas.

As formas de silicone costumam ser mais pequenas
do que as normais. As quantidades de massa € as
indicacbes da receita podem divergir.
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Tabelas

Nas tabelas encontrara o tipo de aquecimento ideal

para os diferentes bolos e produtos de pastelaria.
A temperatura e o tempo de cozedura variam em
funcéo da quantidade e qualidade da massa.
Por isso, a tabela contém intervalos de referéncia.
Experimente primeiro o valor mais baixo. Uma
temperatura mais baixa permite obter um tostado

mais uniforme. Se necessario, regule uma

temperatura superior da proxima vez.

Se pré-aquecer o forno, 0os tempos de cozedura
diminuem em cerca de 5 a 10 minutos.

Encontrara mais informacdes na secgéo "Conselhos
para fazer 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 2 140-170  50-60

forma de bolo inglés

Torta de biscoito Forma de mola 2 = 140-160  30-40

Tarte de fruta ou de queijo  Forma de mola preta 2 = 140-160  50-60

fresco batido, massa

quebrada*

Bolo de fruta fino, de massa  Forma de buraco 2 z 140-160  50-60

batida

Tartes salgadas™ Forma de mola 1 = 160-190  60-70

(por ex., quiche/tarte de

cebola)

*

Deixar arrefecer os bolos durante 20 minutos dentro do forno.
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Bolos no tabuleiro Nivel Tipode Temperatura Duragdoda
aqueci- °C cozedura,
mento minutos

Massa batida ou levedada  Tabuleiro 3 = 140-160 20-30

com cobertura seca

(por ex. bolos na forma)

Massa batida ou levedada  Tabuleiro 3 = 130-150 45-55

com cobertura sumarenta

(fruta)

Torta enrolada Tabuleiro 3 = 150-170 10-20

(pré-aquecer)

Tranca levedada com Tabuleiro 3 8 140-160 35-45

500 g de farinha

Pizza Tabuleiro 3 = 220-240 25-35

Biscoitos Nivel Tipode Temperatura Duracdo da
aqueci- °C cozedura,
mento minutos

Bolachas Tabuleiro 3 125-150 15-30

Suspiros Tabuleiro 3 80-100 100-120

Bolos de améndoa Tabuleiro 3 100-125 30-40

Massa folhada Tabuleiro 3 175-200 20-35

Péo e paezinhos Nivel Tipode Tempera- Duracéo,

aqueci- tura°C  minutos
mento

P&o levedado com 1,2 kg de Tabuleiro 2 = 250 5-10

farinha*, (pré-aquecer) 180 35-45

Paezinhos* Tabuleiro 4 = 200-225 25-30

*

Nunca deite agua directamente sobre o forno quente.
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Conselhos para
fazer bolos

Para fazer um bolo segundo uma
receita propria

Oriente-se pelas indicagbes nas tabelas para bolos
semelhantes.

Para verificar se 0 bolo de massa
batida esta cozido.

A cerca de 10 minutos do fim do tempo de cozedura indicado
na receita, espete um palito na parte mais alta do bolo. Se a
massa ja ndo se colar ao palito, significa que o bolo esta pronto.

0 bolo abateu.

Da proxima vez use menos liquido ou regule a temperatura do
forno para menos 10 graus. Respeite 0s tempos para bater o
bolo indicados na receita.

0 bolo cresceu mais no meio do
que a volta.

N&o barre 0 aro da forma de mola. Depois da cozedura solte 0
bolo cuidadosamente com uma faca.

0 bolo ficou demasiado escuro por
cima.

Cologue-0 num nivel mais baixo, seleccione uma temperatura
mais baixa e prolongue o tempo de cozedura.

0 bolo estd muito seco.

Com o palito, faga pequenos furos no bolo cozido. Depois
regue-o com sumo de fruta ou uma bebida alcodlica. Da
préxima vez, regule uma temperatura 10 graus superior e
reduza o tempo de cozedura.

0 péo ou 0 bolo (p.ex., tarte de
queijo) tem bom aspecto mas por
dentro esta mal cozido (pastoso,
estriado).

Da proxima vez, utilize menos liquido e deixe cozer por mais
tempo a uma temperatura mais baixa. Nos bolos com cobertura
suculenta, coza primeiro a base. Polvilhe-a com améndoas ou
péo ralado e depois cologue a cobertura. Tenha em atengéo as
receitas e 0s tempos de cozedura.

0 bolo alourou de forma irregular.

Seleccione uma temperatura um pouco mais baixa de modo
que o bolo aloure uniformemente. Coza bolos mais sensiveis
com a fungéo de calor superior/inferior (=) num nivel. O papel
anti-aderente também néo deve sobressair porque pode
influenciar a circulagéo do ar. Corte o papel anti-aderente
sempre ao tamanho do tabuleiro.

0 bolo de frutas ficou demasiado
claro na parte de baixo.

Da proxima vez, introduza o bolo num nivel mais baixo.

0 sumo da fruta deitou por fora.

Da proxima vez, utilize o tabuleiro universal mais fundo, caso
exista.

Os bolos pequenos de massa
léveda agarram-se uns aos outros
ao cozer.
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Deve deixar uma distancia de aprox. 2 cm a volta de cada bolo.
Esse espaco é suficiente para os bolos crescerem e ganharem
cor a toda a volta.



Cozeu bolos em varios niveis. No
tabuleiro superior 0 bolo ficou mais
escuro do que nos inferiores.

Para cozer em varios niveis, use sempre ar quente circ. 3 D [@).
Os tabuleiros inseridos a0 mesmo tempo ndo ficam
necessariamente prontos ao mesmo tempo.

Ao cozer bolos suculentos
forma-se dgua de condensacao.

Durante a cozedura pode formar-se vapor de agua, que sai por
cima da porta. O vapor de dgua pode depositar-se no painel de
comandos ou nas frentes dos mdveis adjacentes e depois
pingar sob a forma de &gua de condensacio. Trata-se de um
processo fisico.

Carne, aves, peixe

Recomendacoées relativas
a recipientes

Podera usar qualquer recipiente resistente ao calor.
Para assados grandes também pode usar o tabuleiro
universal.

Os recipientes mais indicados s&o os de vidro.
A tampa deve ser adequada a assadeira e fechar
bem.

Se usar assadeiras em esmalte, adicione um pouco
mais de liquido.

Se usar assadeiras em acgo inoxidavel, a carne fica
menos tostada e pode ficar um pouco menos cozida.
Prolongue o tempo de cozedura.

Coloqgue o recipiente sempre no centro da grelha.

Recipiente sem tampa = aberto
Recipiente com tampa = tapado

Coloque os recipientes de vidro quentes sobre uma
base seca, pois se forem colocados sobre uma
superficie fria ou molhada, o vidro pode estalar.
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Recomendacgbes para
assar

Recomendacgées para
grelhar
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No caso de carne magra, adicione um pouco de
liquido. O fundo do recipiente deve ficar coberto até
ca. de ¥2.cm de altura. No caso de carne para estufar,
adicione liquido abundante. O fundo do recipiente
deve ficar coberto até 1-2 cm de altura.

A quantidade de liquido depende do tipo de carne e
do material do recipiente. Se preparar a carne numa
assadeira de esmalte, deve acrescentar um pouco
mais de liquido do que num recipiente de vidro.

As assadeiras em aco inoxidavel s6 sdo
recomendadas em certas condi¢des. A carne coze
mais lentamente e fica menos tostada. Regule uma
temperatura superior e/ou prolongue o tempo de
cozedura.

Grelhe sempre com o forno fechado.

Pré-aqueca o forno durante ca. de 3 minutos,
antes de introduzir a pega a grelhar.

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

Introduza adicionalmente o tabuleiro universal no
nivel 1. O suco da carne é recolhido e o forno fica
mais limpo.

N&o insira o tabuleiro ou o tabuleiro universal nos
niveis 4 ou 5. Estes deformam-se com o forte calor e,
ao serem retirados do aparelho, podem danificar o
seu interior.

Os alimentos a grelhar deveréo ter aproximadamente
a mesma espessura. Deste modo, alouram
uniformemente e ficam suculentos. Os bifes s6
devem ser temperados com sal depois de grelhados.

Vire as pecas a grelhar passados %5 do tempo
indicado.

A resisténcia do grelhador esta sempre a ligar-se e a
desligar-se. Isso € normal. A frequéncia com que isso
acontece depende do nivel regulado da poténcia do
grelhador.



Carne Decorrido metade do tempo, vire as pecas de camne.

Quando o assado estiver pronto, devera deixa-lo
repousar durante mais 10 minutos, com o forno
fechado e desligado. Deste modo, 0 suco da carne
ficara melhor distribuido.

Depois de pronto, embrulhe o rosbife em papel
de aluminio e deixe-o repousar no forno, durante
10 minutos.

Se assar carne de porco com courato, faca cortes em
Cruz no courato e coloque o0 assado no recipiente
com o courato virado para baixo.

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

Carne de vaca estufada 1-2 kg tapado 2 = 170-190 160-180

(por ex., costeleta do lombo) 3-4 kg 2 = 170-190 180-200

Rosbife, mal passado* 1 kg destapado 2 = 170-190 70

Bifes, bem passados Grelha** 5 ™ max 20-25

Bifes, rosa Grelha** 5 ™ max 15-20

Carne de porco sem toucinho  1-2 kg destapado 2 170-200 100-120

(por ex., cachaco) 3-4 kg 2 170-200 120-150

Carne picada assada 750 g destapado 2 170-200 60-70

Salsichas cercade Grelha™* 5 ™ max 10-20

750 ¢
Carne de vitela assada 1 kg destapado 2 140-170 100-130
2 kg 2 140-170 130-150

Perna de borrego sem 0sso 1-2 kg destapado 2 190-190 90-110

*

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

** Coloque o Tabuleiro universal no nivel 1.
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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 nao recheadas e prontas a assar.

Se grelhar directamente sobre a grelha, introduza o
tabuleiro universal 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.

As aves ficam especialmente estaladigas se, no final
do tempo de assadura, forem pinceladas com
manteiga, agua salgada ou sumo de laranja.

Aves Peso Acessorios Nivel Tipode Tempera-  Tempo
aqueci- tura°C de
mento duracdo,

minutos

Frango inteiro, 1 kg cada Grelha 2 190-220 50-80

1 a 4 unidades

Pato 1,7 kg Grelha 2 150-170 90-100

Perti pequeno 3 kg Grelha 2 150-170 110-130

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

Peixe, grelhado

1-2 kg Grelha* 2 150-175  50-80

Peixe as postas

300 gcada Grelha* 4 ™) max 15-25

*

Colocar, também, um tabuleiro universal no nivel 1.
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Conselhos para
assar e grelhar

A tabela ndo contém indicacoes
sobre 0 peso do assado.

Siga as indicaces correspondentes ao peso proximo mais
baixo e prolongue o tempo.

Como pode verificar se 0 assado
ja 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 ficou demasiado escuro
e a pele esta queimada em alguns
pontos.

Verifique o nivel do tabuleiro e a temperatura.

0 assado tem bom aspecto, mas o
molho estd queimado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira mais pequena ou
adicione mais liquido.

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

Da proxima vez, escolha uma assadeira maior e adicione
menos liquido.

Quando adiciona liquido ao assado
forma-se vapor de agua.

Trata-se de um processo fisico e € normal que isso aconteca.
Grande parte do vapor de agua escapa pela saida de vapor.
Pode depositar-se no painel de comandos, que esta mais frio,
ou nas frentes dos mdveis adjacentes e depois pingar sob a
forma de dgua de condensacéo.
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Soufflés,
gratinados, tostas

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

forno frio.

Prato Recipiente Nivel Tipode Temperatura Tempo
aqueci- °C de
mento duracdo

minutos

Soufflés doces Forma de soufflé 2 140-160 50-60

(por ex., queijo fresco batido com

fruta)

Soufflés salgados com Forma de soufflé 2 170-200 25-35

ingredientes cozinhados

(por ex., soufflé de massa)

Soufflés com ingredientes crus Forma de soufflé 2 190-220 45-55

(por ex., gratinado de batata)

Gratinar tostas Grelha* 4 ™ max 5-10

*

Colocar, também, um tabuleiro universal no nivel 1.
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Acrilamida nos alimentos

Quais sao os alimentos A acrilamida forma-se sobretudo em produtos a base

afectados? de cereais e batata cozinhados a altas temperaturas,
como, por exemplo, batatas fritas, tostas, paezinhos,
pao, produtos de pastelaria fina (bolachas, broas de
mel, biscoitos de manteiga).

Sugestdes para a preparacao de alimentos isentos de
acrilamida

Em geral Reduza, 0 mais possivel, 0s tempos de cozedura.
Frite os alimentos até ficarem dourados sem os deixar tostar
demasiado.
As pecas grandes e grossas contém menos acrilamida.

Cozer Com Calor superior/inferior no maximo a 200 °C, com
Ar quente circulante 3 D ou Ar quente circulante no maximo a
180 °C.

Bolachas Com Calor superior/inferior no maximo a 190 °C, com 0
Ar quente circulante 3D ou Ar quente circulante no maximo a
170 °C.
0 ovo ou a gema reduzem a formagéo de acrilamida.

Batatas fritas no forno Distribua as batatas uniformemente no tabuleiro, se possivel
numa s6 camada. Prepare, pelo menos, 400 g em cada
tabuleiro, para evitar que as batatas sequem demasiado.
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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 Nivel Tipode Temperatura Tempo de

recomendacoes aqueci- °C cozedura
mento em minutos

Biscoitos Tabuleiro 3 150-170 15-25

Queques, 20 unidades Tabuleiro 3 140-160 15-25

PZo-de-1o Forma de mola 2 = 140-160 30-40

Bolos levedados no Tabuleiro 3 = 130-150 45-55

tabuleiro

Bolo de magé Tabuleiro + 2 formas 1 = 170-190 70-80

de mola de
folha-de-flandres
@20cm

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

forno frio.

Prato Acessorios Nivel Tipode Temperatura  Duragdo em
aqueci- °C minutos
mento

Tostar pao-de-forma Grelha 5 ™ max 1-2

(pré-aquecer 10 min.)

Hamburgueres, Grelha 5 ™ max 25-30

12 unidades™

*

Introduza o tabuleiro universal no nivel 1.
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Observacoes
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Observacoes

38



Observacoes
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Observacoes
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