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1 Seguranca

Respeite as seguintes indicagdes de seguran-
ca.

1.1 Indica¢6es gerais

® | eia atentamente este manual.

® Guarde estas instrucdes e as informacoes
sobre o produto para posterior utilizacdo
ou para entregar a futuros proprietarios.

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

1.2 Utilizacao correta

Este aparelho destina-se apenas a monta-

gem. Respeite as instrucdes de montagem

especiais.

Os aparelhos apenas podem ser ligados por

técnicos concessionados. A garantia cessa

em caso de danos provocados por uma liga-

¢cao incorreta.

Utilize o aparelho apenas:

® para preparar alimentos e bebidas.

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

® g uma altitude até 2000 m acima do nivel
do mar.

1.3 Limitacao do grupo de utilizadores

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

As criangcas nao podem brincar com o apare-
Iho.

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

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



1.4 Utilizacao segura

Insira sempre 0s acessorios corretamente no

interior do aparelho.

— "Acessorios”, Pagina 10

A\ AVISO - Risco de incéndio!

Os objetos inflamaveis armazenados no interi-

or do aparelho podem incendiar-se.

» Nunca guarde objectos inflamaveis dentro
do aparelho.

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

Os restos de comida soltos, gorduras e mo-

lhos de assados podem inflamar-se.

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

Ao abrir a porta do aparelho, forma-se uma

corrente de ar. O papel vegetal pode tocar

nas resisténcias e incendiar-se.

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

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

A\ AVISO - Risco de queimaduras!

Durante a utilizacao, o aparelho e as pecas

que podem ser tocadas ficam quentes.

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

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

Os acessorios ou recipientes ficam muito

quentes.

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

Os vapores de alcool podem incendiar-se no

interior quente do aparelho. A porta do apare-

Iho pode abrir-se bruscamente. Podem sair

vapores guentes e chamas.

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

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

» Abra a porta do aparelho com cuidado.

Seguranca pt

/A AVISO - Risco de escaldadela!

As pecas que se encontram acessiveis ficam

quentes durante o funcionamento do apare-

Iho.

» Nunca toque nas pecas quentes.

» Mantenha as criancas afastadas.

Ao abrir a porta do aparelho, pode sair vapor

quente. Dependendo da temperatura, o vapor

pode nao ser visivel.

» Abra a porta do aparelho com cuidado.

» Mantenha as criancas afastadas.

A agua no interior quente do aparelho pode

transformar-se em vapor de agua quente.

» Nunca deite agua no interior do aparelho
guente.

A AVISO - Risco de ferimentos!

O vidro riscado da porta do aparelho pode

rachar.

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

O aparelho e as suas pecas que estdo aces-

siveis podem ter arestas afiadas.

» Tenha cuidado ao manusear € limpar.

» Se possivel, use luvas de protecéo.

As dobradicas da porta do aparelho movi-

mentam-se ao abrir € fechar a porta e pode

entalar-se.

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

Os componentes do interior da porta do apa-

relho podem ter arestas vivas.

» Use luvas de protecéo.

Os vapores de alcool podem incendiar-se no

interior quente do aparelho, a porta do apare-

Iho pode abrir-se bruscamente e, possivel-

mente, cair. Os vidros da porta podem que-

brar-se e estilhacar.

— "Evite danos materiais", Pagina 5

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

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

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

Reparacdes indevidas sdo perigosas.

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

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

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

~ cos qualificados.

E perigoso se o cabo elétrico tiver um isola-

mento danificado.

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

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

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

A infiltracdo de humidade pode provocar um

choque elétrico.

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

Um aparelho ou um cabo elétrico danificados

sSa0 objetos perigosos.

» Nunca operar um aparelho danificado.

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

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

» Contactar a Assisténcia Técnica. — Pdgina
35

A\ AVISO - Perigo: magnetismo!
No painel de comandos ou nos comandos
estdo aplicados imanes permanentes. Estes
podem afetar implantes eletronicos, p. ex., pa-
cemakers ou bombas de insulina.
» Os portadores de implantes eletronicos de-
vem manter uma distadncia minima de
10 cm em relac&o ao painel de comandos.

/A AVISO - Risco de asfixia!

As criancas podem colocar o material de em-

balagem sobre a cabeca ou enrolar-se no

mesmo e sufocar.

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

» Nao permitir que as criancas brinquem
com o material de embalagem.

As criancas podem inalar ou engolir pecas

pequenas e sufocar.

» Manter as pecas pequenas fora do alcance
das criancas.

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

1.5 Vapor

Respeite estas indicacdes sempre que utilizar
uma funcao de vapor.

/\ AVISO - Risco de escaldadela!

A agua que se encontra no interior do depdsi-

to pode atingir temperaturas muito elevadas

durante o funcionamento continuo do apare-

Iho.

» Esvaziar o depdsito de agua apos cada
funcionamento do aparelho com vapor.

No interior do aparelho forma-se vapor quen-

te.

» Durante o funcionamento do aparelho com
vapor, nao meter as maos no interior do
aparelho.

Ao retirar o acessorio, o liquido quente pode

verter.

» Retire cuidadosamente acessorios quentes
apenas com uma luva de forno.

/A AVISO - Risco de incéndio!

Vapores de liquidos inflamaveis podem infla-

mar-se (deflagracédo) no interior do aparelho

devido as superficies muito quentes. A porta

do aparelho pode saltar para fora. Podem

sair vapores guentes e chamas.

» Nao encha o depdsito de agua com liqui-
dos inflamaveis (p. ex., bebidas alcodlicas).

» Encha o depdsito de agua exclusivamente
com agua ou com a solugao anticalcario
por nOs recomendada.

1.6 Sonda térmica

/\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Uma sonda térmica errada pode danificar o

isolamento.

» Utilize exclusivamente a sonda térmica pro-
pria para este aparelho.
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2 Evite danos materiais

2.1 Informacoes gerais

ATENCAO!

Os vapores de alcool podem incendiar-se no interior

guente do aparelho e causar danos duradouros ao

aparelho. Em caso de deflagracéo, a porta do apare-

Iho pode abrir-se bruscamente e, possivelmente, cair.

Os vidros da porta podem quebrar-se e estilhacar. De-

vido a pressao negativa resultante, o interior do apare-

Iho pode ficar consideravelmente deformado para den-

tro.

» Nao aquecer bebidas espirituosas (= 15% vol.) no
estado ndo diluido (p. ex., para marinar ou verter

~ sobre os alimentos).

Agua na base do interior do aparelho se este estiver a

funcionar a temperaturas superiores a 120 C da ori-

gem a danos no esmalte.

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

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

Objetos na base do aparelho a uma temperatura supe-

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

tempos de cozedura e de assadura deixam de ser 0s
mesmos e danifica o esmalte.

» Nao coloque acessodrios, papel vegetal ou pelicula
de qualquer tipo sobre a base do forno.

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

Caso se encontre agua no interior quente do aparelho,

forma-se vapor de agua. As mudancas de temperatura

podem provocar danos.

» Nunca deite agua no interior do aparelho quente.

» Nunca cologue recipientes com agua na base do
aparelho.

A presenca prolongada de humidade no interior do

aparelho provoca corrosao.

» ApOs a utilizagdo, deixe secar o interior do apare-
Iho.

» Na&o guarde alimentos humidos durante muito tem-
po dentro do aparelho fechado.

» Na&o guarde alimentos no interior do aparelho.

O arrefecimento com a porta do aparelho aberta danifi-

ca as partes da frente dos mdveis adjacentes com o

tempo.

» Apods um funcionamento com temperaturas eleva-
das, deixe o interior do aparelho arrefecer sempre
com a porta fechada.

Nao entale nada na porta do aparelho.
Deixe o interior do aparelho secar aberto, apenas
com um funcionamento com muita humidade.

O sumo de fruta que pinga do tabuleiro deixa manchas

gue nunca mais saem.

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

» Se possivel, utilize o tabuleiro universal mais fundo.

Produtos limpa-fornos no interior quente do aparelho

danificam o esmalte.

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

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

Muita sujidade no vedante pode impedir que a porta

do aparelho feche correctamente durante o funciona-

mento. As frentes dos moéveis adjacentes podem ser

danificadas.

» Mantenha o vedante sempre limpo.

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

A utilizacédo da porta do aparelho como assento ou su-

porte pode danificar a porta do aparelho.

» Na&o se apoiar, ndo se sentar, ndo se pendurar nem
se colocar sobre a porta do aparelho.

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

Consoante o tipo de aparelho, o acessorio pode riscar

o vidro da porta ao fechar a porta do aparelho.

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

2.2 Vapor

Respeite estas indicagcdes sempre que utilizar a funcéo

de vapor.

ATENCAO!

Formas de silicone ndo sao adequadas ao funciona-

mento combinado com vapor.

» A loica tem de ser resistente ao calor e ao vapor.

Recipientes com pontos de ferrugem podem provocar

uma corrosao no interior do aparelho. Mesmo as man-

chas mais pequenas podem provocar corrosao.

» Nao utilizar recipientes com manchas de ferrugem.

Liguidos que escorrem sujam a base do interior do

aparelho.

» Ao cozinhar a vapor num recipiente perfurado, colo-
car sempre o tabuleiro, o tabuleiro universal ou o
recipiente nao perfurado por baixo. O liquido que

~escorre é recolhido.

Agua gquente no depdsito de agua pode danificar o sis-

tema de vapor.

» Encher o depdsito de agua exclusivamente com

~agua fria.

Agua na base do interior do aparelho se este estiver a

funcionar a temperaturas superiores a 120 C da ori-

gem a danos no esmalte.

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

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

Durante o funcionamento com os tipos de aguecimen-

to a vapor surge muito vapor de agua. O condensado

que se acumula na calha de escoamento, por baixo do
interior do aparelho, pode transbordar e danificar os
moveis adjacentes.

» Durante o funcionamento n&o se deve abrir a porta
do aparelho ou fazé-lo o minimo de vezes possivel.

Se a solugéo anticalcario entrar em contacto com o

painel de comandos ou outras superficies sensiveis, fi-

caréo danificados.

» Remover de imediato a solugcao anticalcario com
agua.
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A limpeza do depdsito de agua na maquina de lavar

loica provoca danos.

» Nao lavar o depdsito de agua na maquina de lavar
loica.

» Limpar o depdsito de agua com um pano macio e
detergente da loica comum, disponivel no mercado.

3 Protecao do meio ambiente e poupanca

3.1 Eliminacao da embalagem

Os materiais de embalagem s&o ecoldgicos e reutiliza-

veis.

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

3.2 Poupar energia

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

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

comendacdes de regulagdo o determinarem.

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

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

Abrir a porta do aparelho 0 menos possivel durante o

funcionamento.

= A temperatura no interior do aparelho mantém-se e
nao & necessario reaquecer o aparelho.

Cozer varios alimentos imediatamente uns atras dos

outros ou em paralelo.

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

No caso de tempos de cozedura mais longos, desli-

gar o aparelho 10 minutos antes de terminar o tempo

de cozedura.

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

Retirar do interior do aparelho os acessorios de que
nao necessita.
m N30 € necessario aquecer acessorios supérfluos.

Deixe descongelar os alimentos congelados antes da
confeccéo.
= Poupa-se a energia para descongelar os alimentos.

Nota:
O aparelho necessita:
= em funcionamento com visor ligado, no max., 1 W
= em funcionamento com visor desligado, no
max., 0,5 W

4 Familiarizacao

4.1 Painel de comandos

O painel de comandos permite regular todas as fun-
¢des do seu aparelho e obter informacgdes sobre o es-
tado de operacéo.

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

—
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o
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onoff  menu  [i] = »fff  start/stop

Teclas

As teclas a esquerda e direita no painel de co-
mandos possuem um ponto de pressao. Prima
uma tecla para a acionar. Nos aparelhos sem
frente em aco inoxidavel, as teclas também séo
campos tateis.

Seletor rotativo
Pode rodar o seletor rotativo sem limitacoes
para a esquerda ou para a direita.
Os campos tateis sao superficies sensiveis ao
toque. Para selecionar uma funcéao, toque ape-
nas levemente no respetivo campo.

e
.

Ecra tatil
Nos visores tateis séo visiveis as atuais opgoes
de selecédo. Para selecionar uma funcéo, toque
diretamente no respetivo campo de texto. De-
pendendo da selecao serdo exibidos diferentes
campos de texto.

Campos tateis
Os campos tateis sao superficies sensiveis ao
toque. Para selecionar uma funcéo, toque ape-
nas levemente no respetivo campo.
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4.2 Teclas

Com as teclas a esquerda e a direita no painel de comandos, liga e desliga o seu aparelho ou o funcionamento.

Tecla Funcao Utilizacao

on/off Ligar/desligar Ligar ou desligar o aparelho.

menu Menu Abrir o menu dos modos de funcionamento

m@ Informacéo Visuali;ar indicagdes referentes a ativar e desativar o fecho de seguranga
para criangas

m@ Fech_o de segurancga pa- Ativar e desativar o fecho de seguranga para criangas

ra criangas

@ Funcdes de tempo Premir brevemente: iniciar e interromper o funcionamento.
Manter premido durante aprox. 3 segundos: interromper o funcionamento.

»{(( Aguecimento rapido Ligar e desligar o aguecimento rapido

start/stop Start/Stop Iniciar, parar ou cancelar o funcionamento

= Abrir a aba Abrir o painel de comandos para retirar o depdsito de agua.

4.3 Seletor rotativo

Com o seletor rotativo altera os valores de regulagao
apresentados no visor.

Quando nos valores de regulacao, p. ex., na tempera-
tura, alcancar o valor minimo ou o valor maximo, este
valor mantem-se inalterado no visor. Se necessario, re-
gule o valor de volta com o seletor rotativo.

Em listas, p. ex., tipos de aquecimento, ao ultimo valor
segue-se de novo o primeiro valor.

4.4 Visor

O visor apresenta-lhe os valores de regulacao atuais.
O valor que pode alterar no visor esta assinalado a
cor.

Linha de estado

A linha de estado encontra-se na parte superior do vi-
sor.

Na linha de estado sdo exibidas a hora e as fungdes
de tempo reguladas.

Linha de progresso

A linha situa-se no visor abaixo do valor em foco.
Com base na linha de progresso pode ver o quanto o
aparelho ja aqueceu ou quanto do tempo de duracéo
ja decorreu. A linha preenche-se da esquerda para a
direita.

Tempo decorrido

Pode ver o tempo decorrido ou o tempo de duragao
do funcionamento anterior na linha de estado, em ci-
ma, a direita.

Se tiver regulado um tempo de duracdo e o tempo de
duracao for apagado, o tempo decorrido assume o
tempo de duragéo ja decorrido do aparelho. Dessa for-
ma, pode controlar ha quanto tempo o funcionamento
ja decorre.

Indicacao da temperatura

O controlo de aguecimento e a indicagao de calor resi-
dual mostram a temperatura no interior do aparelho.
Devido a inércia térmica, a temperatura indicada pode
diferir um pouco da temperatura realmente existente
no interior do aparelho. Com a tecla [il= pode consul-
tar a temperatura atual.

= Controlo de aguecimento
De acordo com o modo de funcionamento, o con-
trolo de aquecimento indica o aumento da tempera-
tura no interior do aparelho. Se preaquecer o forno,
o momento ideal para colocar o prato é atingido
quando todas as barras estiverem preenchidas.
Nas poténcias de regulacdo nao aparece o controlo
de aquecimento, p. ex., nos niveis de poténcia do
grelhador.

® |ndicacao de calor residual
Se o aparelho estiver desligado, o visor indica o ca-
lor residual no interior do aparelho. A indicagdo do
calor residual apaga-se quando atinge aprox. 60°C.

4.5 Interior do aparelho

As func¢des no interior do aparelho facilitam o funciona-
mento deste.

Estruturas de suporte

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

— "Acessdrios”, Pdgina 10

O seu aparelho tem 5 niveis de insercédo. Os niveis de
inser¢do sao contados de baixo para cima.

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

— "Estruturas de suporte”, Pdgina 32

[r':% N
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Superficies de autolimpeza

A parede traseira no interior do aparelho é autolimpan-
te. As superficies de autolimpeza estao revestidas com
ceramica porosa e esmaltada e tém uma superficie ru-
gosa. Quando o aparelho se encontra em funciona-
mento, as superficies de autolimpeza absorvem os sal-
picos de gordura dos assados ou grelhados e dissol-
Vem-nos.

Se as superficies de autolimpeza ja ndo se limparem
bem durante o funcionamento, agueca o interior do
aparelho de forma orientada.

- "Limpar as superficies de autolimpeza no interior do
aparelho”, Pdgina 27

lluminacao

Uma ou varias lampadas do forno iluminam o interior
do aparelho.

Quando abre a porta do aparelho, a iluminacéao no in-
terior do mesmo acende-se. Se a porta do aparelho
permanecer aberta mais do que 15 minutos, a ilumina-
¢ao volta a desligar-se.

Quando se inicia o funcionamento, a iluminacéao liga-se
na maioria dos modos de funcionamento. Uma vez
concluido o funcionamento, a iluminacao desliga-se.

Ventoinha de arrefecimento

A ventoinha de arrefecimento liga-se e desliga-se em
funcéo da temperatura do aparelho. O ar quente sai
por cima da porta.

ATENCAO!

Nao tapar as ranhuras de ventilagdo situadas por cima
da porta do aparelho. O aparelho aquece demasiado.
» Manter as ranhuras de ventilacao livres.

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

Porta do aparelho

Se abrir a porta do aparelho enquanto este estiver a
funcionar, o funcionamento é interrompido. Quando fe-
char a porta do aparelho, o funcionamento continua
automaticamente.

Depésito de agua

Necessita do depdsito de agua para os tipos de aque-
cimento com vapor.

O depdsito de agua encontra-se atras do painel de co-
mandos.

— "Encher o depdsito de dgua”, Pdgina 16

e ~

/ T

Tampa do depdsito

Abertura para o enchimento e esvaziamento

Pega para retirar e inserir

5 Modos de funcionamento

Aqui obtém uma visdo geral dos modos de funciona-
mento e fungdes principais do seu aparelho.
Para abrir o menu, prima menu.

Modo de Utilizacao

funciona-

mento

Tipos de Selecione tipos de agquecimento bem

aguecimen- ajustados para a confeccéo ideal do
to seu prato.
- "Tipos de aguecimento”, Pdgina 8

Aproveite as regulacdes recomendas e
programadas para diferentes refeicdes.
— "Refeicbées”, Pdgina 21

Refeicoes

5.1 Tipos de aquecimento

Para que encontre sempre o tipo de aquecimento ade-
quado para o seu prato, explicamos-lhe as diferencas
e as areas de aplicacéao.

Os simbolos de cada tipo de aguecimento ajudam no
reconhecimento.

Modo de Utilizacao
funciona-
mento
Vapor Prepare cuidadosamente os alimentos,
com tipos de aguecimento a vapor.
Funcdo de  Utilizar apds cada funcionamento com
secagem vapor ou micro-ondas.
- "Secagem", Pdgina 28
Descalcifi-  Deste modo remove o calcario do eva-
cacao porador.

— "Descalcificacdo”, Pdgina 28

Regulacdes Adaptar regulagdes base. Regulacdes
base base — Pdgina 24

Quando seleciona um tipo de aguecimento, o aparelho
sugere uma temperatura ou um nivel adequada(o). Po-
de assumir os valores ou altera-los no intervalo indica-
do.
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Com ajustes da temperatura superiores a 275 °C e
poténcia do grelhador 3, o aparelho baixa a temperatu-
ra para cerca de 275 °C ou poténcia do grelhador 1
apos aprox. 40 minutos.

Simbo- Tipo de aquecimento Temperaturas Utilizacao e modo de funcionamento
lo disponiveis Funcdes adicionais possiveis
Ar quente circulan- 30-250 °C Cozer ou assar num ou mais niveis.
te 4D A ventoinha distribui o calor da resisténcia circular, que se en-
contra na parede traseira, uniformemente pelo interior do apare-
Iho.
|Z| Calor superior/inferi- 30 - 250 °C Cozer ou assar tradicionalmente num so nivel. O tipo de aqueci-
or mento é especificamente adequado para bolos com cobertura
huamida.
O calor vem uniformemente de cima e de baixo.
@ Ar quente circulante 30 - 250 °C Cozinhe determinados pratos cuidadosamente num so nivel,
€co sem pré-aquecer.
A ventoinha distribui o calor da resisténcia circular, que se en-
contra na parede traseira, uniformemente pelo interior do apare-
Iho. Os alimentos séao preparados por fases com o calor residu-
al.
O tipo de aguecimento é mais eficaz entre 125 - 250 °C.
Mantenha a porta do aparelho fechada durante a cozedura.
Este tipo de aquecimento é utilizado para determinar o consumo
de energia no modo de recirculacédo do ar e a classe de eficién-
cia energética.
Calor superior/inferi- 30 - 250 °C Cozinhar determinados pratos cuidadosamente.
or eco O calor entra de cima e de baixo.
O tipo de aguecimento é mais eficaz entre 150 - 250 °C.
Este tipo de aquecimento é utilizado para determinar o consumo
de energia no modo convencional.
Grelhar com ar circu- 30 - 250 °C Assar aves, peixes inteiros ou pedacos maiores de carne.

lante

A resisténcia do grelhador e a ventoinha ligam-se e desligam-se
alternadamente. A ventoinha espalha o ar quente em torno dos
alimentos.

Grelhador, superficie

Poténcias do

Grelhar alimentos planos, como bifes, salsichas ou tostas. Grati-

grande grelhador: nar alimentos.
1 =fraca Toda a superficie sob a resisténcia do grelhador fica quente.
2= média
3 = forte
|i| Grelhar, pequena su- Poténcias do Grelhar pequenas quantidades, como bifes, salsichas ou tostas.
perficie grelhador: Gratinar pequenas quantidades.
1 = fraca A superficie central sob a resisténcia do grelhador fica quente.
2= média
3 = forte
Poténcia pizzas 30-250 °C Preparar pizza ou alimentos que necessitam de muito calor de
baixo.
A resisténcia inferior e a resisténcia circular da parede traseira
aqguecem.
Estufar lentamente 70-120 °C Cozinhar de maneira cuidadosa e lenta pedagos de carne tenra
alourados em recipientes abertos.
A baixas temperaturas, o calor vem de cima e de baixo, sendo
distribuido homogeneamente.
Calor inferior 30-250 °C Efetuar a cozedura final ou cozinhar os alimentos em banho-ma-
ria.
O calor vem de baixo.
66§ Manter quente 60 - 100 °C Manter as refeicbes quentes.
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Simbo- Tipo de aquecimento Temperaturas
lo disponiveis

Utilizacao e modo de funcionamento
Funcées adicionais possiveis

& Pré-aquecer a loiga 30-70 °C

Pré-aquecer a loiga.

»§ Funcdo CoolStart 30-250°C

Para uma preparacgao rapida de produtos ultracongelados no ni-
vel 3. A temperatura depende das indicagdes do fabricante. Utili-
ze a temperatura maxima indicada na embalagem.

O tempo de cozedura € o indicado ou € mais curto.

O pré-aguecimento é inadequado.

5.2 Tipos de aquecimento com vapor

AqQui encontra uma visdo geral dos tipos de aquecimento com vapor e da sua utilizacao.

Simbo- Tipo de aquecimento Temperatura
lo

Utilizacao

a Cozinhar a vapor 30-100 °C Preparar legumes, peixe e acompanhamentos. Extrair sumo das
frutas. Branquear alimentos.

X Aquecer 80-180 °C Voltar a aquecer cuidadosamente refeicdes de prato e artigos
de pastelaria.
Gracas ao vapor, os alimentos ndo secam.

Deixar levedar a mas- 30 -50 °C Levedar massa levedada e massa fermentada.

sa

A massa leveda nitidamente mais depressa do que a temperatu-
ra ambiente. A parte superior da massa nao seca.

[*]

Descongelacao auto- 30-60 °C
matica

Descongelar cuidadosamente legumes, carne, peixe e fruta.
Devido a humidade, os alimentos ndo secam nem perdem a sua
forma.

6 Acessorios

Utilize acessdrios originais. Estes foram especialmente Os acessorios fornecidos podem variar em fungéo do

concebidos para o seu aparelho.

tipo de aparelho.

Nota: Quando o acessodrio aguece, pode ficar deforma-
do. A deformacéo n&o influencia o funcionamento. De-
pois de o acessorio arrefecer, a deformacéo desapare-

ce.

Acessorios

Utilizacao

Grelha

m Formas para bolos

Formas para gratinados
Recipiente

Carne, p. ex., assados e grelhados
Refeicbes ultracongeladas

Tabuleiro universal -

Bolos humidos

Biscoitos

Pao

Assados grandes

Refeicbes ultracongeladas

Recolha de liquidos que escorrem, p. ex.,
gordura ao grelhar sobre a grelha ou
agua durante o funcionamento a vapor.

Tabuleiro m Bolo de tabuleiro

10
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Acessorios

Utilizacao

Tabuleiro para vapor ndo
perfurado, tamanho S

Cozinhar:

= Arroz

= | eguminosas

m Cereais

Cologue o tabuleiro para vapor sobre a gre-
Iha.

Tabuleiro para vapor perfu-
rado, tamanho S

m  Cozinhar legumes a vapor.

= Extracdo de sumo de frutos de baga.

= Descongelacdo automatica.

Cologue o tabuleiro para vapor sobre a gre-
Iha.

Tabuleiro para vapor perfu-
rado, tamanho XL

Cozinhar grandes quantidades a vapor.

6.1 Indicacoes referentes aos acessorios

Alguns acessorios s6 sao adequados para determina-
dos tipos de funcionamento.

Tabuleiro para vapor

Os tabuleiros para vapor sdo adequados para tipos de
aquecimento a vapor puros até 120 °C.

Os tabuleiros para vapor sao inadequados para tempe-
raturas mais elevadas ou outros tipos de aquecimento.
Os tabuleiros sofrem descoloracdo e deformam-se de
forma permanente.

6.2 Funcao de encaixe

A funcao de encaixe impede que 0 acessorio se vire
a0 puxa-lo para fora.

Pode puxar o acessdrio para fora até cerca de meta-
de, até encaixar. A protecao contra a viragem so funci-
ona se inserir 0 acessorio corretamente no interior do
aparelho.

6.3 Inserir os acessorios no interior do
aparelho

Insira sempre 0s acessorios correctamente no interior
do aparelho. S6 assim sera possivel puxar o acessorio
até cerca de metade sem que vire.

1. Rode o acessdrio de modo que o entalhe [@] esteja
atras e virado para baixo.

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

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

Tabuleiro Insira o tabuleiro com a

P. ex., ta- chanfradura [b] virada para a porta do

buleiro uni- aparelho.

versal ou

tabuleiro

=
N\
//:/ ﬁ\

Tabuleiro H i

para vapor

perfurado, B #_é

tamanho £

XL S E

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

Nota: Retire do interior do aparelho os acessadrios de
gue nao necessita durante o funcionamento.

Combinar acessorios

Para recolher liguido que escorre pode combinar a

grelha com o tabuleiro universal.

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

11
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2. Inserir o tabuleiro universal entre as duas hastes
guias de um nivel de insercdo. Nisto, a grelha en-
contra-se sobre a haste guia superior.

Grelha so-
bre tabulei-
ro universal

6.4 Outros acessorios

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

Podera encontrar uma vasta gama de acessorios para
0 seu aparelho na Internet ou nos nossos prospetos:
siemens-home.bsh-group.com

Os acessorios sao especificos do aparelho. Indique
sempre a designacao exata (N.° E) do seu aparelho
quando efetuar a compra.

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

7 Antes da primeira utilizacao

Efetue as regulacdes para a primeira colocagdo em funcionamento. Calibre o aparelho. Limpe o aparelho e os aces-

sorios.

7.1 Antes da primeira colocacao em funcionamento

Antes de efetuar a primeira colocagdo em funciona-

mento, informe-se junto do seu fornecedor de agua

acerca da dureza da agua da sua rede publica. Para

que o aparelho o possa lembrar atempadamente de fa-

zer a descalcificagcao, tem de regular corretamente o

intervalo da dureza da agua.

ATENCAO!

Quando uma dureza errada da agua esta regulada, o

aparelho nao consegue lembrar-se da descalcificacao

atempadamente.

» Regular corretamente a dureza da agua.

Danos no aparelho devido a utilizagao de liquidos nao

adequados.

» Nao utilizar agua destilada, agua potavel com eleva-
do teor de cloretos (> 40 mg/l) ou outros liquidos.

» Ultilizar exclusivamente agua potavel fresca e fria,
agua descalcificada ou agua mineral sem gas.

Possibilidade de falhas de funcionamento em caso de

utilizacao de agua filtrada ou desmineralizada. Apesar

de o depdsito de agua esteja cheio, o aparelho solicita

um reenchimento ou o funcionamento a vapor € inter-

rompido apos cerca de 2 minutos.

» Misture, eventualmente, a agua filtrada ou desmine-
ralizada com agua mineral engarrafada sem dioxido
de carbono, na proporcao de 1 para 1.

Dica: Se utilizar agua mineral, defina o intervalo de du-
reza da agua “muito dura“. Se utilizar agua mineral, es-
ta ndo pode conter diéxido de carbono.

Dica: Se a sua agua potavel for muito calcaria, aconse-
Ihamos a utilizacdo de agua descalcificada. Se utilizar
exclusivamente agua descalcificada, define o intervalo
de dureza da agua “descalcificada®.

Regulacao Dureza da agua em Dureza alema °dH Dureza francesa °fH
mmol/l

0 (descalcificada)’ - - -

1 (macia) até 1,5 até 8,4 até 15

2 (média) 1,5-2,5 8,4-14 15-25

3 (dura) 2,5-3,8 14-21,3 25-38

4 (muito dura)? acima de 3,8 acima de 21,3 acima de 38

' Regular apenas se for utilizada exclusivamente agua desmineralizada.
2 Ajustar também para agua mineral. Utilizar exclusivamente dgua mineral sem gés.

7.2 Efetuar a primeira colocacao em
funcionamento

Apos a ligacao a corrente ou apés uma falha de cor-
rente prolongada, tem de efetuar as regulacdes para a
primeira colocacdo em funcionamento do seu apare-

Iho. Pode demorar alguns segundos até aparecerem
as regulacdes no visor.

Regular o idioma
1. Com o seletor rotativo, regule o idioma pretendido.
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2. Prima>.
v Surge a regulagao seguinte.

Acertar a hora

1. Com o seletor rotativo, acerte a hora atual.
2. Prima>.
v Surge a regulagéo seguinte.

Acertar data

1. Acerte o dia atual com o seletor rotativo.
2. Prima >.
3. Acerte o més atual com o seletor rotativo.



4. Prima>.
5. Acerte o ano atual com o seletor rotativo.
6. Prima >.

Regular a dureza da agua

1. Com o seletor rotativo, regule a dureza da agua.

2. Prima>.

v No visor surge uma indicagdao de que a primeira co-
locagao em funcionamento esta concluida.

7.3 Calibrar e limpar o aparelho antes da
primeira utilizacao

Calibre o aparelho e limpe o interior do aparelho e os
acessorios, antes de preparar pela primeira vez refei-
¢des com o aparelho.

Nota: A temperatura de ebulicdo da agua depende da
pressao atmosférica. Durante a calibracao, ao cozinhar
a vapor pela primeira vez, o aparelho adapta-se as
condicdes de pressdo no local de instalacéo.

N&o abra a porta do aparelho durante a calibracé&o. A
calibracéo é cancelada.

Requisito: O interior do aparelho esta frio ou esta a
temperatura ambiente.

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

2. Limpe as superficies lisas no interior do aparelho

com um pano macio e humido.

Ligue o aparelho com on/off,

Encha o depdsito de agua.

Efetue as seguintes regulagoes:

ok w

Tipo de aguecimento Cozinhar a vapor

Temperatura 100 °C

Tempo de duragéao 30 minutos

— "Operacdo base", Pdgina 13
6. Inicie o funcionamento com start/stop,
— Areje a cozinha enquanto o aparelho estiver a
aguecer.
v A calibracao inicia. Nessa altura, é produzido muito
vapor.

Operacéao base pt

v Quando o tempo de duracao chegar ao fim, soa um
sinal e o tempo de duracao é apresentado a zeros
no visor.

7. Deixe arrefecer o aparelho e, em seguida, seque
bem a base do interior do aparelho.

8. ATENCAO!

Agua na base do interior do aparelho se este esti-

ver a funcionar a temperaturas superiores a 120 C

da origem a danos no esmalte.

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

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

Efetue as seguintes regulacoes:

Tipo de aguecimento Ar quente circulante 4D

maxima
30 minutos

Temperatura
Tempo de duracéo

— "Operacédo base", Pdgina 13

9. Inicie o funcionamento com start/stop,

— Areje a cozinha enquanto o aparelho estiver a
aquecer.

v Quando o tempo de duracdo chegar ao fim, soa um
sinal e o tempo de duracéo é apresentado a zeros
no visor.

10. Desligue o aparelho com on/off,

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

12. Lave bem os acessdérios com uma solugéo a base
de detergente e um pano multiuso ou uma escova
macia.

13. Esvazie o depdsito de agua e seque o interior do
aparelho.

— "Esvaziar o depdsito de dgua”, Pdgina 18

Nota: A calibragdo é mantida apds uma falha de cor-

rente.

Para adaptar o aparelho apdés uma mudanga para um

novo local de instalac&o, reponha as regulacdes base

para as definicdes de fabrica. Efetue de novo a primei-
ra colocacdo em funcionamento e a calibracao.

8 Operacao base

8.1 Ligar o aparelho

» Ligue o aparelho com on/off,
— A tecla on/off é iluminada a azul.

v No visor aparece o logoétipo da Siemens. Em segui-
da, surge um tipo de aguecimento e uma tempera-
tura.

8.2 Desligar o aparelho

Se nédo utilizar o seu aparelho, desligue-0. Se nao usar
o aparelho durante muito tempo, este desliga-se auto-
maticamente.
» Desligue o aparelho com on/off,
- Ailuminacéo por cima da tecla on/off apaga-se.
v O aparelho desliga-se. As fungdes em curso sao
canceladas.

v No visor aparece a hora ou a indicacao de calor re-
sidual.

8.3 Iniciar o funcionamento

Tem de iniciar cada funcionamento.

ATENCAO!

Agua na base do interior do aparelho se este estiver a

funcionar a temperaturas superiores a 120 C da ori-

gem a danos no esmalte.

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

» Antes do funcionamento, limpar a agua na base do
interior do aparelho.
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» Inicie o funcionamento com start/stop,
v No visor surgem as regulagdes, o tempo decorrido
e a linha de aguecimento.

8.4 Interromper ou cancelar o
funcionamento

Pode parar o funcionamento por breves instantes e
prosseguir em seguida. As regulacdes séo repostas se
cancelar o funcionamento por completo.
1. Para interromper o funcionamento por breves ins-
tantes:
- Prima brevemente start/stop,
- Para prosseguir o funcionamento, prima start/stop,
2. Para cancelar o funcionamento, prima on/off,
v O funcionamento é interrompido e todas as regula-
cdes sdo repostas.

8.5 Regular o modo de funcionamento

Requisito: O aparelho tem de estar ligado.

1. Prima menu.

O menu Modos de funcionamento abre-se.

2. Prima no modo de funcionamento pretendido.
Dependendo do modo de funcionamento, estao dis-
poniveis diferentes possibilidades de selecao.

3. A selecao pode ser alterada através do seletor rota-
tivo.

Altere outras regulagdes consoante a selecéo.

4. Inicie com start/stop,

8.6 Regular o tipo de aquecimento e a
temperatura

Ao ligar o aparelho encontra-se automaticamente regu-

lado o0 modo de funcionamento Tipos de aguecimento.

1. Regule o tipo de aquecimento pretendido com o se-
letor rotativo.

2. Prima em Temperatura.

3. Regule a temperatura com o seletor rotativo.

4. Inicie o funcionamento com start/stop,

O aparelho comeca a aqguecer.

v No visor sdo apresentados o tipo de aguecimento
regulado, a temperatura e o tempo de duracao/tem-
po de funcionamento do aparelho.

5. Quando a refeicdo estiver pronta, desligue o apare-
Iho com on/off,

Dica: Pode encontrar o tipo de aquecimento mais ade-
quado a sua refeigcdo na descrigcdo dos tipos de aque-
cimento.

Nota: Pode definir no aparelho o tempo de duracéo e
a hora de conclusdo do funcionamento.
- "Fungdes de tempo", Pdgina 15

<

Alterar o tipo de aquecimento

Se alterar o tipo de aquecimento, também as restantes

regulacdes s&o repostas.

1. Interrompa o funcionamento com start/stop,

2. Prima em Tipo de aquecimento.

3. Regule o tipo de aquecimento pretendido com o se-
letor rotativo.

v A temperatura sugerida correspondente aparece no
visor.

Alterar a temperatura

Apos o inicio do funcionamento pode alterar a tempe-
ratura diretamente.

» Altere a temperatura com o seletor rotativo.

v A temperatura é assumida diretamente.

8.7 Exibir informacoes

Na maioria dos casos pode aceder a informacdes rela-

tivas a funcao que esta atualmente a ser executada. Al-

gumas indicacdes sao exibidas automaticamente pelo

aparelho, p. ex., para confirmacao, solicitar uma acéo

Ou COmMo aviso.

» Prima [il=.

v Quando existentes, as informacdes séo exibidas du-
rante alguns segundos.

9 Aquecimento rapido

Para poupar tempo, pode encurtar o tempo de agueci-
mento para temperaturas reguladas a partir de

100 °C.

Neste tipo de aquecimento, pode utilizar o
aguecimento rapido:

®  Ar quente circulante 4D

m  Calor superior/inferior Z

9.1 Ajustar o aquecimento rapido

Para conseguir um resultado de cozedura homogéneo,
coloque os alimentos no interior do aparelho apenas
apos 0 agquecimento rapido.

Nota: Regule um tempo de duracdo s6 quando o
aguecimento rapido estiver concluido.

14

1. Regule um tipo de aguecimento adequado € uma
temperatura a partir dos 100 °C.

2. Prima ».

v O simbolo »§ aparece a esquerda no visor, ao lado
da temperatura.

v A barra de progresso comeca a ficar preenchida.

3. Quando o aquecimento rapido termina, soa um si-
nal. O simbolo »§§ no visor apaga-se.

4. Cologue os alimentos no interior do aparelho.

Cancelar o aquecimento rapido
> Prima .
v O simbolo »§ no visor apaga-se.
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10 Funcoes de tempo

O seu aparelho dispbe de varias funcbes de tempo
com as quais pode controlar o funcionamento.

10.1 Visao geral das funcoes de tempo

Para um funcionamento pode regular o tempo de dura-
¢éo e a hora de conclusdo. O temporizador pode ser
regulado independentemente do funcionamento.

Funcéo de Utilizacao
tempo
Temporizador Pode regular o temporizador inde-

A pendentemente do funcionamento.
Nao influencia o aparelho.

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

racao bl ra o funcionamento, o aparelho para
automaticamente de aquecer quan-
do o tempo de duragcédo chega ao
fim.

Hora de con-  Para o tempo de duracéo, pode defi-

cluséo - nir uma hora a qual o funcionamento

termina. O aparelho liga-se automati-
camente, de modo a terminar o fun-
cionamento a hora desejada.

10.2 Ajustar o temporizador

O temporizador funciona independentemente do funci-
onamento. Pode regular o temporizador, com o apare-
Iho ligado e desligado, até 24 horas. O temporizador
tem um sinal proprio, o que lhe permite distinguir se foi
o temporizador que tocou ou um tempo de duracéo
que chegou ao fim.

1. Prima O.

v Abre-se o campo para o temporizador.

2. Regule o tempo do alarme com o seletor rotativo.

v O temporizador inicia o seu funcionamento automa-

ticamente apds alguns segundos.

O simbolo & e 0 tempo decorrido sdo apresenta-

dos a esquerda, na linha de estado.

v O tempo do alarme entra em contagem decrescen-
te.

v Quando o tempo do alarme tiver chegado ao fim,
soa um sinal e é apresentado um texto informativo
no visor.

3. Quando o tempo do alarme tiver chegado ao fim:

— Para terminar antecipadamente o sinal, prima ®.

- Para voltar a regular um tempo do alarme, prima
® e regule o tempo do alarme com o seletor ro-
tativo.

<

Alterar o temporizador
Pode alterar o tempo do alarme a qualquer altura.

1. Prima O.

2. Altere o tempo de temporizador com o seletor rota-
tivo.

3. Confirme com ©®.

Cancelar o temporizador

Pode cancelar o tempo do temporizador a qualquer al-
tura.

1. Prima O©.

2. Reponha o tempo do alarme a zero com o seletor
rotativo.
3. Confirme com ®.

10.3 Regular o tempo de duracao

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

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

1. Prima O.

v Abre-se 0 menu das funcdes de tempo.

2. Regule o tempo de duragdo com o seletor rotativo.

Sentido de rotacao Valor sugerido
Esquerda 10 minutos
Direita 30 minutos

Até uma hora, o tempo de duragdo pode ser regula-
do em intervalos de um minuto; em seguida, em in-
tervalos de 5 minutos. A hora de concluséo é calcu-
lada automaticamente.
3. Inicie o funcionamento com start/stop,
v O aparelho comeca a aquecer e o0 tempo de dura-
¢ao entra em contagem decrescente.
v Quando o tempo de duracgdo terminar, ouve-se um
sinal. Na linha de estado aparece “Concluido".
4. Depois de decorrido o tempo de duracéo:
— Para terminar antecipadamente o sinal, prima ©.
- Para voltar a regular um tempo de duracéo, pri-
ma ® e regule o tempo de duragcdo com o sele-
tor rotativo.
- Para prosseguir o funcionamento sem tempo de
duracao, inicie com start/stop,
- Quando a refeicéo estiver pronta, desligue o
aparelho com on/off,

Alterar o tempo de duracao
Pode alterar o tempo de duracé&o a qualquer momento.

1. Prima O.
2. Altere o tempo de duragdo com o selector rotativo.
3. Em seguida, prima 2 start/stop,

Cancelar o tempo de duracao

Pode cancelar o tempo de duracédo a qualguer mo-

mento.

1. Prima O.

2. Reponha o tempo de duracéo a zero com o seletor
rotativo.

3. — Para prosseguir o funcionamento sem tempo de

duracao, inicie com start/stop,

A indicagdo muda para o tipo de aguecimento € a
temperatura regulados.

10.4 Definir a hora de conclusao

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

termina o tempo de duracéao.

Notas

= Para obter um bom resultado de cozedura, ja ndo
adie a hora de conclusao depois de o funcionamen-
to ter iniciado.
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= Para os alimentos ndo se estragarem, ndao os deixe
demasiado tempo no interior do aparelho.

Requisitos

= Estdo regulados um tipo de aquecimento e uma
temperatura ou um nivel.
Esta regulado um tempo de duracéo.

| ]

1. Prima G.

2. Prima -\

3. Adie a hora de conclusdo com o seletor rotativo.

4. Inicie o funcionamento com start/stop,

v Na linha de estado surge uma indicacdo de quando
ird iniciar o funcionamento. O aparelho esta em mo-
do de espera.

v Quando chegar a hora de inicio, o aparelho come-
¢ca a aquecer e o0 tempo de duracao entra em con-
tagem decrescente, 0 que pode ser observado na
linha de estado.

v Quando o tempo de duracao terminar, ouve-se um
sinal. Na linha de estado surge uma indicacao.

5. Depois de decorrido o tempo de duracdo:

— Para prosseguir o funcionamento sem tempo de
duracao, inicie com start/stop,

- Quando a refeicao estiver pronta, desligue o
aparelho com on/off,

Cancelar a hora de conclusao

Pode alterar a hora de concluséo regulada se o forno
estiver na posicao de espera.

1. Prima O.

v Abre-se 0 menu das fungdes de tempo.

2. Prima -l

3. Reponha a hora de conclusdo por completo com o
seletor rotativo.

O aparelho comeca a aquecer e 0 tempo de dura-
cao entra em contagem decrescente.

<

Alterar a hora de conclusao

A hora de conclusao regulada so pode ser alterada se
o forno estiver na posicao de espera

Prima O.

—

— Para terminar antecipadamente o sinal, prima ©. v Abre-se 0 menu das funcdes de tempo.

— Para voltar a regular um tempo de duracdo, pri- 2. Prima "l Hora de conclus&o", .
ma @ e regule o tempo de duracio com o sele- 3 Alterela hora de_ conclusao com o seletor rotativo.
tor rotativo. 4. Prossiga o funcionamento com start/stop,

11 Vapor
Com vapor pode cozinhar os alimentos de forma parti- 1. Prima 5.

cularmente delicada. Pode utilizar os tipos de aqueci-
mento a vapor ou ligar adicionalmente o modo Ajuda
de vapor em alguns tipos de aquecimento.

A AVISO - Risco de escaldadela!

Ao abrir a porta do aparelho, pode sair vapor quente.
Dependendo da temperatura, o vapor pode nao ser vi-
sivel.

» Abra a porta do aparelho com cuidado.

» Mantenha as criancas afastadas.

11.1 Encher o depdsito de agua

A\ AVISO - Risco de incéndio!

Vapores de liquidos inflamaveis podem inflamar-se (de-

flagragao) no interior do aparelho devido as superficies

muito quentes. A porta do aparelho pode saltar para

fora. Podem sair vapores quentes e chamas.

» Nao encha o depdsito de agua com liquidos infla-
maveis (p. ex., bebidas alcodlicas).

» Encha o depdsito de agua exclusivamente com
agua ou com a solucéo anticalcario por nés reco-
mendada.

A AVISO - Risco de queimaduras!

Durante o funcionamento do aparelho, o depdsito de

agua pode aquecer.

» Depois de um funcionamento prévio do aparelho,
aguardar até o depdsito de agua ter arrefecido.

» Retirar o depdsito de agua do respetivo comparti-
mento.

Requisito: A dureza da agua esta corretamente regula-
da.

— "Antes da primeira colocacdo em funcionamento”,
Pdgina 12
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v O painel de comandos é deslocado automatica-
mente para a frente.

2. Puxe o painel de comandos com as duas maos pa-
ra a frente e, em seguida, empurre para cima, até
encaixar @.

3. Levante o depdsito de agua e retire-o do respetivo
compartimento @.

4. Pressione a tampa no depdsito de agua ao longo
do vedante, para que n&do possa sair nenhuma
agua do depdsito de agua.



5. Encha com agua até a marca "max" [@l no depdsito
de agua.

N

6. Coloque o depdsito de dgua cheio @. Nessa oca-
siao, certifique-se de que o depdsito de agua enga-
ta nos suportes [al,

7. Empurre o painel de comandos lentamente para
baixo e, em seguida, pressione-o para tras, até que
o painel de comandos esteja completamente fecha-
do.

11.2 Tipos de aquecimento a vapor

Tem a disposicao diversos tipos de aguecimento a va-
por nos quais os alimentos sdo cozinhados de forma
particularmente delicada com o vapor quente.

Cozinhar a vapor

Ao cozinhar a vapor, o vapor de agua quente envolve
0s alimentos e impede que 0s seus nutrientes se per-
cam. Este método de preparacdo mantém a forma, a
cor e o aroma tipico dos alimentos.

Nivel de fermentacao

Com o nivel de fermentacdo, a massa |éveda leveda
nitidamente mais depressa do que a temperatura am-
biente e ndo fica ressequida.

Regenerar

A regeneracao permite-lhe aquecer pratos ja cozinha-
dos de forma delicada ou aquecer produtos de panifi-
cacao do dia anterior.

Descongelacao automatica

Com o nivel de descongelacido descongela produtos
congelados e ultracongelados.

Vapor pt

Regular o tipo de aquecimento a vapor

Nota:

Preste atencao as indicacdes sobre 0s tipos de

aquecimento a vapor:

m — "Tipos de aquecimento a vapor", Pdgina 17

m  Os tipos de aguecimento a vapor necessitam sem-
pre de um tempo de duracédo.

Requisito: O depdsito de agua esta cheio.

— "Encher o depdsito de dgua”, Pdgina 16

1. Prima.

2. Prima "Cozinhar a vapor".

3. Selecione o tipo de aquecimento com vapor preten-
dido com o seletor rotativo.

Prima em Temperatura.

Regule a temperatura com o seletor rotativo.

Prima Tempo de duracéao.

Regule o tempo de duragdo com o seletor rotativo.
Inicie o funcionamento com start/stop,

Nota: Se o depdsito de agua ficar vazio durante o
funcionamento, surge uma mensagem no visor. O
funcionamento ¢é interrompido.

— "Encher o depdsito de dgua”, Pdgina 16

v O aparelho comeca a aguecer e o tempo de dura-
cao entra em contagem decrescente.

v Quando o tempo de duracdo terminar, ouve-se um
sinal. No visor, o tempo de duracao é apresentado

a zeros.

9. Depois de decorrido o tempo de duracgdo:

— Para terminar antecipadamente o sinal, prima
start/stop.

- Para voltar a regular um tempo de duracéo, pri-
ma Tempo de duracdo e regule o tempo de du-
racdo com o seletor rotativo.

- Quando a refeicao estiver pronta, desligue o
aparelho com on/off,

10. Esvazie o depdsito de agua e seque o interior do
aparelho.

— "Apds cada funcionamento a vapor”, Pdgina 18

ONOoOOGOR

Alterar o tipo de aquecimento

Se alterar o tipo de aguecimento, também as restantes

regulacdes sdo repostas.

1. Interrompa o funcionamento com start/stop,

2. Prima em Tipo de aguecimento.

3. Regule o tipo de aguecimento pretendido com o se-
letor rotativo.

v A temperatura sugerida correspondente aparece no
visor.

Alterar o tempo de duracao

Pode alterar o tempo de duracéo a qualquer momento.
» Altere o tempo de duracdo com o selector rotativo.
v A alteracdo é assumida diretamente.

Alterar a temperatura

Pode alterar a temperatura a qualguer momento.

1. Prima em Temperatura.
2. Altere a temperatura com o seletor rotativo.
v A alteragado € assumida diretamente.

11.3 Ajuda de vapor

Ao cozinhar com a ajuda de vapor, o aparelho adicio-
na vapor no interior do aparelho em diferentes interva-
los. Desta forma, os alimentos ficam com uma crosta
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estaladica e uma superficie brilhante. A carne fica su-
culenta e tenra por dentro, reduzindo apenas minima-
mente o seu volume.

Tipos de aquecimento adequados com auxilio
de vapor

Apenas determinados tipos de aquecimento sdo ade-
guados para o funcionamento com auxilio de vapor.
Nestes tipos de aguecimento pode ligar
adicionalmente o auxilio de vapor:

Ar quente circulante 4D

= Calor superior/inferior Z

m  Grelhador com circulacéo de ar

= Manter quente

Regular auxilio de vapor

Requisito: O depdsito de dgua esta cheio.

— "Encher o depdsito de dgua”, Pdgina 16

1. Prima menu.

2. No menu do modo de funcionamento, regule "Tipos
de aquecimento".

3. Regule o tipo de aguecimento com o seletor rotati-

VO.

Prima em Temperatura.

Regule a temperatura com o seletor rotativo.

Prima Adicdo de vapor.

Regule a adicdo de vapor com o seletor rotativo.

Noos

Adicao de vapor

baixo

meédio

forte

8. Inicie o funcionamento com start/stop,
Nota: Se o depdsito de agua ficar vazio durante o
funcionamento, surge uma mensagem no visor. O
funcionamento prossegue sem adicao de vapor.
— "Encher o depdsito de dgua”, Pdgina 16

v O aparelho comeca a aquecer.

v No visor é indicada a hora, ha quanto tempo o fun-
cionamento esta a decorrer e as regulagoes.

9. Quando a refeicao estiver pronta, desligue o apare-
Iho com on/off,

10. Esvazie o depdsito de agua e seque o interior do
aparelho.
— "Apds cada funcionamento a vapor", Pdgina 18

Alterar o tipo de aquecimento

Se alterar o tipo de aquecimento, também as restantes

regulacdes sao repostas.

1. Interrompa o funcionamento com start/stop,

2. Prima em Tipo de aquecimento.

3. Regule o tipo de aquecimento pretendido com o se-
letor rotativo.

v A temperatura sugerida correspondente aparece no
visor.

Alterar a temperatura
Pode alterar a temperatura a qualquer momento.

» Altere a temperatura com o seletor rotativo.
v A alteracéo € assumida diretamente.
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11.4 Apods cada funcionamento a vapor

Apds cada funcionamento com vapor, o aparelho bom-
beia a agua residual de volta para o depdsito de agua.
Esvazie o depdsito de agua e o interior do aparelho e,

em seguida, seque-o.

Esvaziar o depésito de agua

A AVISO - Risco de queimaduras!

Durante o funcionamento do aparelho, o depdsito de

agua pode aquecer.

» Depois de um funcionamento prévio do aparelho,
aguardar até o depdsito de agua ter arrefecido.

» Retirar o depdsito de agua do respetivo comparti-
mento.

ATENCAO!

A secagem do depdsito de agua dentro do aparelho

quente provoca danos no depdsito de agua.

» Na&o secar o depdsito de agua dentro do aparelho
quente.

A limpeza do depdsito de agua na maquina de lavar

loica provoca danos.

» Na&o lavar o depdsito de agua na maquina de lavar
loiga.

» Limpar o depdsito de dgua com um pano macio e
detergente da loica comum, disponivel no mercado.

Nota: Depois de desligado o aparelho, a tecla 5 fica
acesa durante um pouco mais de tempo, para que néao
se esqueca de esvaziar o depdsito de agua.

1. Abra o painel de comandos com .

2. Retire 0 depdsito de agua.

3. Retire cuidadosamente a tampa do depdsito de
agua.

4. Esvazie o depdsito de agua, lave-o com um deter-

gente da loica e enxague-o bem com agua limpa.

Seque todas as pecas com um pano macio.

Friccione a junta na tampa até estar seca.

Deixe secar o depdsito de agua com a tampa aber-

ta.

8. Cologue a tampa no depdsito de agua e pressione-
a.

9. Cologue o depdsito de agua e feche o painel de co-
mandos.

No o

Secar o tabuleiro de condensado

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

Requisito: O interior do aparelho esta arrefecido.

1. Abra a porta do aparelho.

2. Nota:
O tabuleiro de condensado [@l encontra-se sob o in-
terior do aparelho.



Absorva a agua no tabuleiro de condensado [@ com
um pano de cozinha e limpe com cuidado.
Nota: Para limpar o tabuleiro de condensado, podera
desmonta-lo.
— "Desmontar o tabuleiro de condensado”, Pdgina 29

Secar o interior do aparelho
Seque o interior do aparelho apds cada funcionamento
com vapor.
» Seque o interior do aparelho a mé&o ou utilize a fun-
cao "Secagem".
- "Secagem", Pdgina 28

Termometro de cozedura pt

Secar manualmente o interior do aparelho

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

ATENCAO!

Agua na base do interior do aparelho se este estiver a

funcionar a temperaturas superiores a 120 C da ori-

gem a danos no esmalte.

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

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

Requisito: O interior do aparelho esta arrefecido.

1. Remova a sujidade no interior do aparelho.

2. Secar o interior do aparelho com uma esponja.

3. Deixe secar o interior do aparelho durante 1 hora
com a porta do aparelho aberta.

4. Remova as manchas de calcario com um pano em-
bebido em vinagre, passe por agua limpa e seque
com um pano macio.

5. Deixe a porta do aparelho aberta durante 1-2 minu-
tos, de modo a que o interior do aparelho seque
por completo.

12 Termometro de cozedura

Cozinhe no ponto, introduzindo o termémetro de coze-
dura no alimento e definindo uma temperatura interna
no aparelho. Assim que a temperatura interna regulada
do alimento for atingida, o aparelho para automatica-
mente de aquecer.

12.1 Tipos de aquecimento adequados com
termoémetro de cozedura

Para o funcionamento com o termdmetro de cozedura
sdo apenas adequados determinados tipos de agueci-
mento.

Se o termdmetro de cozedura estiver inserido no
interior do aparelho, estdo disponiveis 0s seguintes
tipos de aquecimento.

®  Ar quente circulante 4D

Calor superior/inferior &

Ar gquente circulante Eco

Calor superior/inferior Eco

Grelhador com circulacéo de ar

Fase para pizzas

Calor intensivo &

Cozinhar a vapor

Regenerar

12.2 Espetar a termosonda

Utilize o termdémetro de cozedura fornecido juntamente
ou encomende um termdémetro de cozedura adequado
através da nossa assisténcia técnica.

/\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Uma sonda térmica errada pode danificar o isolamen-

to.

» Utilize exclusivamente a sonda térmica prdépria para
este aparelho.

ATENCAO!

O termdmetro de cozedura pode ficar danificado.

» Na&o entale o cabo do termdmetro de cozedura.

» Para que o termémetro de cozedura ndo seja danifi-
cado por temperaturas muito elevadas, deve existir
uma distancia de alguns centimetros entre a resis-
téncia do grelhador e o termdmetro de cozedura. O
volume da carne pode aumentar ao cozinhar.

1. Espete o termdmetro de cozedura nos alimentos.
O termdmetro de cozedura tem trés pontos de me-
dicdo. Certifique-se de que pelo menos o ponto de
medicao central € espetado nos alimentos.

Pedacos Espete o termdmetro de cozedura de
de carne lado, na parte mais grossa da carne.
finos

Pedacos Espete o termdmetro de cozedura obli-
de carne quamente na carne, a partir de cima,
grossos até ao limite.
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Aves Espete o termdmetro de cozedura na
parte mais grossa do peito, até ao limi-
te. Consoante as caracteristicas da ave,
espete o termdmetro de cozedura trans-
versal ou longitudinalmente.

Rode a ave e coloque-a com o peito vi-
rado para baixo sobre a grelha.

Peixe Em caso de peixe inteiro, espete o ter-
mometro de cozedura atras da cabeca,
no sentido da espinha, até ao limite.

Cologue o peixe, sem o virar, em posi-
cao flutuante sobre a grelha, p. ex., com
o auxilio de meia batata.

2. Insira os alimentos no interior do aparelho com o
termdémetro de cozedura.

3. Ligue o termdmetro de cozedura a tomada do lado
esqguerdo no interior do aparelho.

Notas

m  Se retirar o termémetro de cozedura durante o fun-
cionamento, todas as regulacdes serao repostas.

= Quando virar os alimentos, nao retire o termdémetro
de cozedura. Depois de virar os alimentos, verifique
se o termometro de cozedura esta na posigao cor-
reta.

12.3 Regular a sonda térmica

O termdmetro de cozedura mede a temperatura no in-

terior dos alimentos entre 30 °C e 99 °C.

Requisitos

» (Os alimentos com o termdmetro de cozedura encon-
tram-se no interior do aparelho.

= O termdmetro de cozedura esta inserido no interior
do aparelho.

1. No menu do modo de funcionamento, selecione "Ti-
pos de aguecimento", "Refeicdes" ou "Cozinhar a
vapor".

2. Nos diferentes menus, prima na temperatura interna
—

No menu do modo de funcionamento "Refeicdes",
regule a temperatura interna em "Ajustar".

3. Regule a temperatura interna com o seletor rotativo.
Regule a temperatura no interior do aparelho para,
no minimo, 10 °C acima da temperatura interna.
Nao regule uma temperatura no interior do aparelho
superior a 250 °C.

4. Inicie o funcionamento com start/stop,
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v O aparelho comeca a aquecer.

v No visor é indicada a hora, ha quanto tempo o fun-
cionamento esta a decorrer e as regulagoes.

v A temperatura pretendida e a temperatura interna
encontram-se no visor. Pode reconhecer a tempera-
tura atual ou a temperatura interna na barra de pro-
gresso situada por baixo do valor em foco. Pode
aceder a temperatura interna exata, premindo [il=.

v Quando a refeicido esta pronta ouve-se um sinal. O
aparelho deixa de aquecer. No visor aparece uma
indicacéo.

5 A\ AVISO - Risco de queimaduras!

O interior do aparelho, os acessorios e a sonda tér-

mica ficam muito quentes.

» Use sempre uma pega de cozinha para retirar
0s acessorios ou a sonda térmica quentes do in-
terior do aparelho.

Quando a temperatura interna tiver sido atingida:

— Desligue o aparelho com on/off,

- Retire o termdmetro de cozedura da tomada no
interior do aparelho.

- Retire o termdmetro de cozedura dos alimentos
e do interior do aparelho.

Alterar a temperatura

Apds o inicio do funcionamento pode alterar a tempe-

ratura diretamente.

1. Altere a temperatura com o seletor rotativo.

v A temperatura é assumida diretamente.

2. Para alterar a temperatura interna, prima na tempe-
ratura interna —= e altere com o seletor rotativo.

v A temperatura interna é assumida diretamente.

Alterar a temperatura em refeicoes

Apos o inicio do funcionamento pode alterar a tempe-
ratura.

1. Prima start/stop,

2. Prima "Adaptar".

3. Altere a temperatura no interior do aparelho com o
seletor rotativo.

Prima na temperatura interna —=.

Altere a temperatura interna com o seletor rotativo.
Prima start/stop,

O funcionamento é retomado.

< OO0

Alterar o tipo de aquecimento

Se alterar o tipo de aquecimento, também as restantes

regulacdes sao repostas.

1. Interrompa o funcionamento com start/stop,

2. Prima em Tipo de aquecimento.

3. Regule o tipo de aguecimento pretendido com o se-
letor rotativo.

v A temperatura sugerida correspondente aparece no
visor.

12.4 Temperatura interna de diferentes
alimentos

Aqui encontra os valores indicativos para as tempera-
turas internas de diferentes alimentos.

Os valores indicativos dependem da qualidade e da
composicao dos alimentos. Nao utilize alimentos ultra-
congelados.
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Aves Temperatura in- Carne de vitela Temperatura in-
ternaem °C ternaem °C
Frango 80 -85 Carne de vitela para assar ou om- 75 - 80
Peito de frango 75-80 bro, magra
Pato 80 - 85 Carne de vitela para assar, pa 75-80
Peito de pato, no ponto 55 -60 Perna de vitela 85-90
Peru 80 - 85 Carne de borrego Temperatura in-
Peito de peru 80 -85 ternaem °C
Ganso 80-90 Perna de borrego, no ponto 60 - 65
: Perna de borrego, bem passada 70 - 80
Carne de porco Temperatura in-
terna em °C Lombo de borrego, no ponto 55-60
Cachago de porco 85-90 Peixe Temperatura in-
Lombinho de porco, no ponto 62-70 ternaem °C
Lombo de porco, bem passado 72 -80 Peixe, inteiro 65-70
Filete de peixe 60 - 65

Carne de vaca Temperatura in-

ternaem °C

Lombo de vaca ou rosbife, inglés 45 - 52

Outros Temperatura in-

ternaem °C

Lombo de vaca ou rosbife, no 55-62 Rolo de carne picada, todos os ti- 80 - 90
ponto pos de carne

Lombo de vaca ou rosbife, bem 65-75 Aquecer refeicdes, regeneracao 65-75
passado

13 Refeicoes

Com o modo de funcionamento "Refei¢cbes", o seu
aparelho auxilia-o na preparacéo de diferentes refei-
cdes e seleciona automaticamente as regulacdes ide-
ais.

13.1 Recipientes

O resultado da cozedura depende da constituicdo e ta-
manho do recipiente.

Use recipientes resistentes ao calor apropriados para
temperaturas até 300 °C. O melhor sera usar recipien-
tes em vidro ou cerémica de vidro. Os assados devem
ocupar cerca de 2/3 do fundo do recipiente.

Os recipientes compostos pelo seguinte material sdo
inadequados:

® aluminio brilhante claro

= barro n&o vidrado

m  plastico ou pegas de plastico

13.2 Regulacoes das refeicoes

O aparelho utiliza diferentes regulagdes para preparar

as refeicdes na perfeicéo.

Nota: O resultado de cozedura depende da qualidade

e da composicédo dos alimentos. Utilize apenas alimen-
tos frescos, de preferéncia a temperatura do frigorifico.
Utilize alimentos ultracongelados retirados diretamente
do congelador.

Dicas e indicacGes sobre as regulacées
Quando regula uma refeicao, o visor apresenta
informacgdes relevantes para essa refeicéo, p. ex.:
= Nivel de insercdo adequado

= Acessodrio ou recipiente adequado

»  Adicéo de liquido

= Momento de virar ou mexer
Quando chegar o momento é audivel um sinal.

Para consultar as informagdes, prima "Sugestao" ou
[il=~. Algumas indicagbes aparecem automaticamente.

Programas

Nos programas estao predefinidos o tipo de aqueci-
mento ideal, a temperatura e o tempo de duracao, nao
podendo ser alterados.

Para conseguir um resultado de cozedura ideal tem
ainda de regular o peso. Se nao for indicado nada em
contrario, regule o peso total da sua refeicdo. Apenas
pode regular 0 peso no intervalo previsto.

Regulacoes recomendadas

Nas regulacbes recomendadas esta predefinido um ti-
po de aguecimento ideal, ndo podendo ser alterado. O
visor mostra o tipo de aquecimento.

Pode adaptar a temperatura e o tempo de duragcao
predefinidos.

Termometro de cozedura

Em algumas refeicdes pode utilizar o termémetro de
cozedura.

Quando o termdmetro de cozedura estiver espetado, ja
so tem a disposicao refeicbes que sdo possiveis com
termdmetro de cozedura. Para cada refeicao recebe
regulacdes recomendadas para o tipo de aguecimen-
to, temperatura e temperatura interna. Pode adaptar a
temperatura e a temperatura interna.

— "Termdmetro de cozedura”, Pdgina 19
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Refeicoes a vapor

Para algumas refeicbes, o aparelho ativa automatica-
mente a funcado de vapor.

Tenha em atencgéo as informagdes relativas a fungéo
de vapor.

- "Vapor", Pdgina 16

13.3 Visao geral das refeicoes

Pode ver no aparelho quais as diversas refeicbes que
tem a disposicdo quando acede ao modo de funciona-
mento.

As refeicoes estao ordenadas por categorias e alimen-

Categoria  Alimentos
Fazer com- Confecgdo de compotas
potas, ex- Extrair sumo
trair sumo, Desinfetar frascos
desinfetar
Regenerar, Legumes
aquecer Menu
Biscoitos
Acompanhamentos
Desconge-  Fruta, legumes
lar alimen-
tos

tos.

Categoria  Alimentos
Bolos Bolos em formas
Bolos em tabuleiro
Bolos pequenos
Bolachas
Pao, paezi- Pao
nhos Paezinhos
Pizza, tartes Pizza
salgadas Tartes salgadas, quiche
Pratos no Prato no forno, salgado, fresco, ingredi-
forno, souf- entes cozinhados
flés Lasanha fresca
Gratinado de batata, ingredientes crus,
plano
Prato forno, doce, fresco
Soufflés em formas para porgdes indivi-
duais
Produtos ul- Pizza
tracongela- Pratos de forno
dos Produtos de batata
Aves, peixe
Legumes
Aves Frango
Pato, ganso
Peru
Carne Carne de porco
Carne de vaca
Carne de vitela
Carne de borrego
Carne de caga
Pratos de carne
Peixe Peixe, inteiro
Filetes de peixe
Pratos de peixe
Marisco
Acompa- Legumes
nhamentos, Batatas
legumes Arroz
Cereais
Leguminosas
Massas, bolinhos de batata
Ovos
Sobreme-  Sobremesas, compota
sas, compo-
ta
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13.4 Regular refeicao

Nota: Depois de iniciar, deixa de poder alterar ou inter-
romper a confeccéo da refeicdo e as regulagdes.

Requisito: O interior do aparelho tem de estar arrefeci-

do para poder iniciar o funcionamento.

1. Prima menu.

2. No menu do modo de funcionamento, selecione
"Refeigcoes".

v E sugerida a primeira refeicao.

3. Selecione a categoria pretendida com o seletor ro-
tativo.

4. Prima "Continuar".

5. Selecione o alimento desejado com o seletor rotati-
VO.

6. Prima "Continuar".

7. Selecione a refeicdo pretendida com o seletor rotati-
VO.

8. Prima "Continuar".

9. Se necessario, adapte as regulagoes.

- Para algumas refeicbes para adaptar a tempera-
tura, o tempo de duracao ou a hora de conclu-
sa0; para isso, prima "Ajustar".

- Para algumas refeicdes pode regular o peso di-
retamente com o seletor rotativo.

10. Para obter indicacbes sobre acessorios e nivel de
insercao, prima "Sugestao".

11. Inicie o funcionamento com start/stop,

v O aparelho comeca a aquecer e o tempo de dura-
¢ao entra em contagem decrescente. A linha de
aguecimento nao aparece.

v Quando a refeicado esta pronta ouve-se um sinal. O
aparelho deixa de aquecer.

12. Depois de decorrido o tempo de duracéao:

- Para terminar antecipadamente o sinal, prima
start/stop,

- Para algumas refeicdes pode prolongar o tempo
de cozedura em caso de necessidade.

- "Prolongar o tempo de cozedura", Pdgina 22

- Quando a refeicao estiver pronta, desligue o
aparelho com on/off.

Prolongar o tempo de cozedura

Para algumas refeicbes, quando termina o tempo de

duracéo, o aparelho sugere o prolongamento do tem-

po de cozedura. Pode prolongar o tempo de cozedura

as vezes que desejar.

1. Caso nao pretenda prolongar o tempo de cozedura,
prima "Terminar" e desligue o aparelho com .



2. Para prolongar o tempo de cozedura da refeigéo,
prima "Prolongar o tempo de cozedura".

v No visor surge um tempo de duracéo.

3. Se necessario, altere o tempo de duracdo com o
seletor rotativo.

4. |nicie o funcionamento com start/stop,

v O aparelho comeca a aquecer e o tempo de dura-
cao entra em contagem decrescente.

Fecho de seguranca para criangas pt

Quando o tempo de duracao terminar, ouve-se um

sinal. O aparelho deixa de aquecer. Volta a surgir a

indicacao para prolongar o tempo de cozedura.

Depois de decorrido o tempo de duracéo:

— Para terminar antecipadamente o sinal, prima
start/stop,

- Caso pretenda voltar a prolongar o tempo de co-
zedura, prima "Prolongar o tempo de cozedura".

- Quando a refeicéo estiver pronta, prima "Termi-
nar" e desligue o aparelho com on/off,

14 Fecho de seguranca para criancas

Blogueie o seu aparelho para evitar que as criancas o
possam ligar inadvertidamente ou alterar as suas regu-
lacdes.

14.1 Ativar e desativar o fecho de
seguranca para criancas

Pode ativar e desativar o fecho de seguranca para cri-
ancas com o aparelho ligado ou desligado.

1. Para ativar o fecho de seguranca para crianc¢as,
mantenha [il= premido durante aprox. 4 segundos.

< <

No visor surge uma indicacao para confirmar.

O simbolo = aparece na linha de estado, no estado
ligado e desligado.

Para desativar o fecho de seguranca para criancas,
mantenha [il= premido durante aprox. 4 segundos.

No visor surge uma indicacdo para confirmar.

15 Modo de funcionamento permanente

Com o modo de funcionamento permanente pode re-
gular um tempo de duragao até 74 horas. A comida

pode ser mantida quente entre 85 °C e 140 °C com
calor superior / inferior, sem ter de ligar ou desligar o
aparelho.

15.1 Iniciar a regulacao de funcionamento
permanente

Notas

= Se abrir a porta do aparelho enquanto este estiver a
funcionar, o aparelho para de aquecer. Quando fe-
char a porta do aparelho, este continua a aquecer.

m  Depois de iniciar, deixa de poder alterar ou inter-
romper o0 modo de funcionamento permanente.

Requisito: O modo de funcionamento permanente es-

ta ativado nas regulacGes base.

— "Regulacbées base", Pdgina 24

1. Regule o tipo de aguecimento Modo de funciona-
mento permanente [ com o seletor rotativo.

2

3.

Prima em Temperatura.

A temperatura esta predefinida para 85 °C.

Regule a temperatura pretendida com o seletor ro-
tativo.

Prima ©.

O tempo esta predefinido para 25 horas.

Regule o tempo de duracdo com o seletor rotativo.
Nao é possivel adiar a hora de concluséo.

Inicie o funcionamento com start/stop,

O aparelho comeca a aquecer € o tempo de dura-
¢ao entra em contagem decrescente.

Quando o tempo de duracéo terminar, ouve-se um
sinal. No visor aparece uma indicacao informando
gue o funcionamento esta concluido. O aparelho
para de aquecer e volta a reagir como habitualmen-
te fora do modo de funcionamento permanente.

— Desligue o aparelho com on/off,

Apds aprox. 10 a 20 minutos, o aparelho desliga-se
automaticamente.
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16 Regulacoes base

Pode regular o seu aparelho de acordo com as suas
necessidades.

16.1 Vista geral das regulacoes base

Aqui encontra uma vista geral das regulacdes base e
das definicbes de fabrica. As regulacdes base depen-

dem das caracteristicas do seu aparelho.

Regulacéo base

Selecao

Idioma Veja a selecao no aparelho.
Hora Hora no formato 24 h.

Data - Dia Definir o dia atual

Data - Més Definir o més atual

Data - Ano Definir o ano atual

Dureza da agua

O (descalcificada)
1 (macia)

2 (média)

3 (dura)

4 (muito dura)’

Sinal sonoro

Tempo de duracdo curto
Tempo de duracdo médio'
Tempo de duracéo longo

Som das teclas Ligado
Desligado '

Luminosidade do visor 5 niveis

Indicacdo das horas Desligado
Digital + Data'
Analdgico

lluminacao

No modo desligado
No modo ligado'

Fecho de seguranca
para criancas

Apenas blogueio de teclas '

Apds ligacao

Menu principal

Tipos de aguecimento’
Cozinhar a vapor
Pratos

' Definigdo de fabrica (pode divergir consoante o tipo

de aparelho)

Regulacao base Selecéao
Escurecimento noturno Desligado’
Ligado
Logotipo da marca Apresentar’
Nao apresentar
Inércia do ventilador Recomendado’
Minimo
Extensao telescdpica Reequipado '

Nao reequipado

Modo de funcionamen- Ligado
to permanente Desligado’

Definicao de fabrica Repor

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

16.2 Alterar as regulacoes base

Prima on/off,

Prima menu.

O menu Modos de funcionamento abre-se.
Selecione o modo de funcionamento "Defini¢oes".
Surge a primeira regulacao base.

Com >, mude para as diferentes regulagbes.
Altere a regulacédo base com o seletor rotativo.
Prima menu.

No visor surgem as alteracdes "Guardar" ou "Rejei-
tar".

7. Prima na alteracdo pretendida.

Nota: Apds uma falha de energia, as alteracdes que
efetuou as regulagdes base mantém-se.

CPURC W NS

Cancelar a alteracao das regulacoes base

1. Prima menu.

2. Prima "Rejeitar".

v Todas as alteracdes sao rejeitadas e ndo sdo guar-
dadas.

17 Limpeza e manutencao

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

17.1 Produtos de limpeza

Para ndo danificar as diversas superficies no aparelho,

nao utilize produtos de limpeza inadequados.

A\ AVISO - Risco de choque elétrico!
A infiltracdo de humidade pode provocar um choque

elétrico.

» N&o utilizar aparelhos de limpeza a vapor ou de alta

pressao para limpar o aparelho.
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ATENGCAO!

Produtos de limpeza inadequados danificam as super-

ficies do aparelho.

» Nao utilizar produtos de limpeza agressivos ou
abrasivos.
Nao utilizar produtos de limpeza com elevado teor
de élcool.

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

» Nao utilizar produtos de limpeza especiais para lim-
peza a quente.



Limpeza e manutencédo pt

Produtos limpa-fornos no interior quente do aparelho Panos esponja novos contém residuos resultantes da
danificam o esmalte. producao.
» Nunca utilizar produtos limpa-fornos no interior » Lavar bem 0s panos esponja novos, antes de os uti-

quente do aparelho.
» Antes de voltar a aquecer, remover totalmente os

residuos do interior e da porta do aparelho.

Produtos de limpeza adequados

Utilize apenas produtos de limpeza adequados para as Respeite as instrucdes relativas a limpeza do aparelho.
varias superficies no seu aparelho.

Frente do aparelho

lizar.

— "Limpar o aparelho”, Pdgina 26

Superficie

Produtos de limpeza
adequados

Notas

Aco inoxidavel

= Solugdo quente a ba-
se de detergente

= Produtos de tratamen-
to especificos para
aco inoxidavel para
superficies quentes

Para evitar corrosao, remova imediatamente manchas de calcario,
gordura, amido ou albumina de superficies em aco inoxidavel.
Aplicar uma camada fina do produto de tratamento para aco inoxi-
davel.

Plastico ou super-
ficies pintadas

p. ex., painel de
comandos

= Solugdo quente a ba-
se de detergente

N&ao utilizar um produto limpa-vidros nem raspadores para vidros.
Para evitar manchas que ja nao saem, remover imediatamente o an-
ticalcario que chega a superficie.

Porta do aparelho

Zona

Produtos de limpeza
adequados

Notas

Vidros da porta

= Solucdo quente a ba-
se de detergente

N&o utilizar raspadores para vidros ou esfregdes de arame.

Dica: Para proceder a uma limpeza profunda, desmontar os vidros
da porta.

— "Porta do aparelho”, Pdgina 29

Moldura da porta

De aco inoxidavel:
Produto de limpeza
para aco inoxidavel

m  De plastico:

Solucéo quente a ba-
se de detergente

Nao utilizar um produto limpa-vidros nem raspadores para vidros.
N&o utilize produtos de conservacao para aco inoxidavel.

Dica: Para proceder a uma limpeza profunda, retirar a moldura da
porta.

— "Porta do aparelho”, Pdgina 29

Aro interior da
porta em ago ino-
xidavel

Produto de limpeza para
aco inoxidavel

Descoloragdes podem ser removidas com produto de limpeza para
aco inoxidavel.
N&o utilize produtos de conservacgao para acgo inoxidavel.

Pega

= Solugdo quente a ba-
se de detergente

Para evitar manchas que ja ndo saem, remover imediatamente o an-
ticalcario que chega a superficie.

Vedante da porta

= Solucao quente a ba-
se de detergente

Nao retirar nem limpar com produtos abrasivos.
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Interior do aparelho

Zona Produtos de limpeza Notas

adequados
Superficies esmal- ® Solucdo quente a ba- Em caso de forte sujidade, deixar amolecer e utilizar uma escova ou
tadas se de detergente um esfregdo de arame.

= Agua com vinagre
= Produto limpa-fornos

Para secar o interior do aparelho apds a limpeza, deixar a porta do

aparelho aberta.

Notas

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

= N3o é possivel esmaltar totalmente as arestas de chapas finas
pelo que podem estar rugosas. A protecdo anti-corrosao nao é
prejudicada.

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

Superficies de au- -
tolimpeza

Respeitar as instrugbes para superficies de autolimpeza.
— "Limpar as superficies de autolimpeza no interior do aparelho”,
Pdgina 27

Tampa de vidro Solugéo quente a ba-

Em caso de forte sujidade, utilizar um produto limpa-fornos.

da lampada do se de detergente
forno
Estruturas de su- ® Solugdo quente a ba- Em caso de forte sujidade, deixar amolecer e utilizar uma escova ou
porte se de detergente um esfregdo de arame.
Nota: Para proceder a uma limpeza profunda, desengatar a estrutu-
ra de suporte.
— "Estruturas de suporte”, Pdgina 32
Acessorios ®» Solucdo quente a ba- Em caso de forte sujidade, deixar amolecer e utilizar uma escova ou

se de detergente
m  Produto limpa-fornos

um esfregdo de arame.

Os recipientes esmaltados sdo adequados para maquina de lavar
loica.

N&o deve usar esfregbes de arame em recipientes de cozedura a
vapor em aco inoxidavel.

Remova a sujidade em recipientes de cozedura a vapor de alimen-
tos amilaceos (p. ex., arroz) utilizando agua com vinagre.

Depdsito de agua = Solugédo quente a ba-
se de detergente

Para remover restos de detergente da loica apds a limpeza, enxa-
guar minuciosamente com agua limpa.

Para secar o depdsito de agua apds a limpeza, deixar o depdsito
de agua com a tampa aberta. Secar a junta na tampa.

N&o colocar na maquina de lavar loica.

Termdmetro de ®m  Solugao quente a ba-
cozedura se de detergente

Em caso de forte sujidade, utilizar uma escova.
N&o colocar na maquina de lavar loica.

17.2 Limpar o aparelho

/\ AVISO - Risco de incéndio!

Para evitar danos no aparelho, limpe o seu aparelho Os restos de comida soltos, gorduras e molhos de as-
apenas como indicado e com produtos de limpeza sados podem !rjﬂamar-se. ) . '
adequados. » Antes de utilizar, remova a sujidade grosseira do in-

/\ AVISO - Risco de queimaduras!

terior do aparelho, dos elementos de aquecimento
e dos acessarios.

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

dem ser tocadas ficam quentes.

Requisito: Observar as indicagdes relativas aos produ-

» Recomenda-se que tenha cuidado, para evitar tocar tos de limpeza.

em elementos de aquecimento.

— "Produtos de limpeza", Pdgina 24

» Criangas novas, com menos de 8 anos, tém de ser 1. Limpar o aparelho com uma solucédo quente a base

mantidas afastadas.
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de detergente e um pano multiusos.
- Em algumas superficies pode utilizar produtos
de limpeza alternativos.
— "Produtos de limpeza adequados”, Pagina 25
2. Seque com um pano macio.



17.3 Limpar as superficies de autolimpeza
no interior do aparelho

A parede traseira no interior do aparelho é autolimpan-

te. As superficies de autolimpeza estao revestidas com

ceramica porosa e esmaltada e tém uma superficie ru-
gosa. Quando o aparelho se encontra em funciona-
mento, as superficies de autolimpeza recebem os sal-
picos dos cozidos, assados ou grelhados e dissolvem-
0s. Se as superficies de autolimpeza ja nédo se limpa-
rem bem durante o funcionamento, aqueca o interior
do aparelho de forma orientada.

ATENCAO!

Se ndo limpar regularmente as superficies de autolim-

peza, podem surgir danos nas superficies.

» Se, nas superficies de autolimpeza, forem visiveis
manchas escuras, aquecer o interior do aparelho.

» Nao use produtos de limpeza para fornos nem auxi-
lios de limpeza abrasivos. Se, por engano, um pro-
duto de limpeza para fornos entrar em contacto
com as superficies de autolimpeza, molhe-as imedi-
atamente com agua e um pano de esponja. Nao es-
fregue.

1. Retire 0s acessodrios e recipientes do interior do
aparelho.

Assisténcia de limpeza humidClean pt

2. Desengate as estruturas de suporte e retire-as do
interior do aparelho.
— "Estruturas de suporte”, Pdgina 32
3. Retire a sujidade mais grosseira com solucéo a ba-
se de detergente e um pano macio:
- das superficies esmaltadas lisas
— do interior da porta do aparelho
- da tampa de vidro da ldmpada do forno
Desta forma, evita manchas que néao saiam.
4. Retire os objetos do interior do aparelho. O interior
do aparelho tem de estar vazio.
Regule o tipo de aquecimento Ar quente circulante
4D.
Regule a temperatura maxima.
Iniciar o funcionamento.
Passada 1 hora, desligar o aparelho.
Quando o aparelho estiver bem arrefecido, limpe o
interior do aparelho com um pano humido.
Nota: Podem formar-se manchas nas superficies de
autolimpeza. Residuos de acucar e albumina nos
alimentos ndo sao degradados e ficam agarrados
as superficies. Manchas avermelhadas sao residuos
de alimentos salgados, as manchas nao sao ferru-
gem. As manchas nao sao perigosas para a saude.
As manchas nao limitam a capacidade de limpeza
das superficies de autolimpeza.
10. Engate as estruturas de suporte.
— "Estruturas de suporte”, Pdgina 32

o
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18 Assisténcia de limpeza humidClean

A assisténcia de limpeza é uma alternativa rapida inter-
calar a limpeza do interior do aparelho. A assisténcia
de limpeza amolece a sujidade através da evaporacao
de solucéo a base de detergente. Depois disso € mais
facil remover a sujidade.

18.1 Regular a assisténcia de limpeza

A\ AVISO - Risco de escaldadela!

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

» Nunca deite agua no interior do aparelho quente.

Requisito: O interior do aparelho esta totalmente arre-

fecido.

1. Retire os acessorios do interior do aparelho.

2. Misture 0,4 | de agua com uma gota de detergente
e deite, ao centro, no fundo do interior do aparelho.
Nao utilize agua destilada.

3. Prima on/off,

v E exibido um tipo de aquecimento e uma tempera-
tura.

4. Regule o tipo de aguecimento calor inferior [] com
o seletor rotativo.

5. Prima na temperatura.

6. Regule a temperatura com o seletor rotativo para

8. Regule o tempo de duragdo com o seletor rotativo
para 4 minutos.
9. Inicie o funcionamento com start/stop,

v O aparelho comeca a aquecer € o tempo de dura-
cao entra em contagem decrescente.

v Quando o tempo de duracéo terminar, ouve-se um
sinal. Na linha de estado surge um texto informati-
VO.

10. Desligue o aparelho com on/off e deixe o interior do
aparelho arrefecer durante aprox. 20 minutos.

18.2 Limpeza posterior do interior do
aparelho

ATENCAO!

A presenca prolongada de humidade no interior do

aparelho provoca corrosao.

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

Requisito: O interior do aparelho esta arrefecido.

1. Abra a porta do aparelho e remova a agua residual
com um pano esponja absorvente.

2. Limpe as superficies lisas no interior do aparelho
com um pano multiusos ou uma escova macia. Re-
mova os residuos mais incrustados com um esfre-
gao de ago inoxidavel.

3. Remova as manchas de calcario com um pano em-
bebido em vinagre. Em seguida, lave com agua lim-
pa e seque esfregando com um pano macio, tam-
bém por baixo do vedante da porta.

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

Para que o seu aparelho se mantenha em boas condi-

¢des de funcionamento, devera descalcificar com regu-

laridade o aparelho.

A frequéncia da descalcificacdo depende dos funcio-

namentos a vapor realizadas e da dureza da agua. O

aparelho indica-lhe quando ja s6 forem possiveis 5 ou

menos funcionamentos a vapor. Se nao realizar a des-

calcificacado, nao podera regular mais nenhum funcio-

namento a vapor.

A descalcificagao consiste em varios passos e demora

aprox. 70 - 95 minutos:

= Descalcificar (aprox. 55 - 70 minutos)

= Primeiro ciclo de enxaguamento (aprox. 9 - 12 mi-
nutos)

= Segundo ciclo de enxaguamento (aprox. 9 - 12 mi-
nutos)

Por motivos de higiene é necessario realizar a descal-
cificagao por completo.

Se a descalcificacao for interrompida, deixa de poder
regular qualguer funcionamento. Para que o aparelho
figue novamente pronto a ser utilizado, execute 2 ci-
clos de enxaguamento.

19.1 Preparar descalcificacao

ATENCAO!

Os periodos de atuagdo durante a descalcificacédo es-

tdo ajustados ao anticalcario liquido por nés recomen-

dado. Outros anticalcarios podem provocar danos no

aparelho.

» Para a descalcificacao, utilizar exclusivamente o an-
ticalcario liquido recomendado por nés.

Se a solugéo anticalcario entrar em contacto com o

painel de comandos ou outras superficies sensiveis, fi-

carao danificados.

» Remover de imediato a solugao anticalcario com
agua.

1. Misture a solugéo anticalcario:
- 200 ml de anticalcario liquido

- 400 ml de agua

2. Abra o painel de comandos.

3. Retire 0 depdsito de agua e ateste com solugao an-
ticalcario.

4. Insira o depodsito de agua atestado com solucéo an-
ticalcario.

5. Feche o painel de comandos.

19.2 Regular a descalcificacao

Requisito: — "Preparar descalcificacdo”, Pdgina 28
1. Prima menu.
2. No menu do modo de funcionamento, selecione
"Descalcificacao".
v No visor surge o tempo de duracdo. O tempo de
duracédo ndo pode ser alterado.
3. Inicie o funcionamento com start/stop,
v A descalcificacdo inicia e o tempo de duracéo entra
em contagem decrescente.
v Quando a primeira parte da descalcificagao estiver
terminada, ouve-se um sinal. O aparelho pede 2 ve-
zes para ser lavado.
4. Para lavar o aparelho, para cada ciclo de lavagem:
- Abra o painel de comandos e retire o depdsito
de agua.

- Lave bem o depdsito de agua e encha-o0 com
agua.

- Insira o depdsito de agua e feche o painel de
comandos.

- Inicie a lavagem com start/stop,

v Quando um ciclo de lavagem estiver concluido, soa
um sinal.

5. Quando estiver concluido o segundo ciclo de lava-
gem:

- Esvazie o depdsito de agua e seque-o.
— "Esvaziar o depdsito de dgua”, Pdgina 18
- Desligue o aparelho com on/off

v A descalcificacéo esta concluida e o aparelho pron-

to a funcionar.

20 Secagem

Para evitar que figue humidade no aparelho, seque o

seu interior apds o funcionamento.

ATENCAO!

Agua na base do interior do aparelho se este estiver a

funcionar a temperaturas superiores a 120 C da ori-

gem a danos no esmalte.

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

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

20.1 Secar o interior do aparelho
Pode secar o interior do aparelho a mé&o ou utilizar a
funcédo de secagem.

1. Deixe arrefecer o aparelho.
2. Remova a sujidade no interior do aparelho.
3. Limpe a agua no interior do aparelho.
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4. Seque o interior do aparelho.
- Para secar o interior do aparelho a méao, deixe a
porta do aparelho aberta durante 1 hora.
- Regule a funcédo de secagem para a utilizar.
— "Regular secagem"”, Pdgina 28

Regular secagem

1. Deixe arrefecer o aparelho.

2. Remova sujidades maiores do interior do aparelho
e limpe a humidade no fundo do aparelho.

3. Prima menu.

4. No menu do modo de funcionamento, prima Secar.
O tempo de duragao esta regulado para 10:00 min
e nao pode ser alterado.

5. Prima start/stop para iniciar a fungao de secagem.

v O aparelho comeca a secar e o tempo de duragcao
entra em contagem decrescente.

6. Depois de decorrido o tempo de duracdo:
- Surge um texto informativo no visor.



— Para terminar antecipadamente o sinal, prima
start/stop.

Porta do aparelho pt

- Desligue o aparelho com on/off,

21 Porta do aparelho

Para limpar bem a porta do aparelho, pode desmonta-
la.

21.1 Desengatar a porta do aparelho

A AVISO - Risco de ferimentos!

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

» Use luvas de protecéo.

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

» Na&o cologue as maos na zona das dobradicas.

1. Abra completamente a porta do aparelho.

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

Abra a patilha de blogueio na dobradica esquerda
e direita.

Patilha de bloqueio
aberta

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

Patilha de bloqueio fe-
chada

4

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

v As patilhas de bloqueio estdo abertas. As dobradi-
cas estao blogueadas e nao podem fechar-se.

3. Feche a porta do aparelho até ao batente @. Agarre
a porta do aparelho com ambas as maos, do lado
esquerdo e direito, e retire-a por cima @.

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

Desmontar o tabuleiro de condensado

Notas

= |ave o tabuleiro de condensado apds cada funcio-
namento a vapor ou antes de cada desmontagem.

= N&o lave o tabuleiro de condensado na maquina de
lavar loica

Requisito: A porta do aparelho tem de estar desmon-

tada.

1. Pressione a superficie de pressdo esquerda [@ @,
até que o gancho desengate.

2. Pressione a superficie de pressdo direita [b] @, até
que o gancho desengate.

3. Incline o tabuleiro de condensado ligeiramente para
a frente, até que os ganchos de retengao inferiores
se soltem.

4. Puxe o tabuleiro de condensado [@ com as duas
ma&os para cima na diagonal @.

Montar o tabuleiro de condensado

1. Insira o tabuleiro de condensado [@l com as duas
mé&os na diagonal @.
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2. Engate os ganchos [@ do tabuleiro de condensado,
a esquerda e direita, na fenda .

X
2 k

v
\

y

3. Pressione o tabuleiro de condensado até que os
ganchos engatem a direita, a esquerda e em baixo.

v O tabuleiro de condensado estda montado na hori-
zontal.

21.2 Engatar a porta do aparelho

A AVISO - Risco de ferimentos!

As dobradicas da porta do aparelho movimentam-se

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

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

Quando as dobradicas estao desbloqueadas, podem

fechar-se com muita forca.

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

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

2. Abra completamente a porta do aparelho.

3. Feche a patilha de blogueio na dobradica esquerda

e direita @.

AN

\

7Y

S

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

4. Feche a porta do aparelho.

21.3 Desmontar os vidros da porta

A AVISO — Risco de ferimentos!

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

» Na&o cologue as mé&os na zona das dobradigas.
Os componentes do interior da porta do aparelho po-
dem ter arestas vivas.

» Use luvas de protecao.
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Abra completamente a porta do aparelho.

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

As patilhas de blogueio estdo abertas. As dobradi-
cas estado blogueadas e ndo podem fechar-se.
Feche a porta do aparelho até ao batente @.

< N

»

o

4. Pressione a moldura da porta, a esquerda e direita,
pelo exterior @, até desengatar.
5. Retire a moldura da porta @.

6. Retirar o vidro interior @ e pousa-lo cuidadosamen-
te numa superficie plana.

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

\@
S

7
e A
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8. Abra a porta do aparelho e retire o vedante da por-
ta.

9. Se necessario, retire o friso de condensagéo para o
limpar.
— Abra a porta do aparelho.
- Rode o friso de condensacao para cima e retire-
0.

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

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

11. Limpe o friso de condensagcdo com um pano e uma
solugao quente a base de detergente.

12. Limpe a porta do aparelho.
- "Produtos de limpeza adequados”, Pdgina 25

13. Seque e volte a montar os vidros da porta.

21.4 Montar os vidros da porta

A AVISO — Risco de ferimentos!

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

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

» Use luvas de protecao.

1. Abra completamente a porta do aparelho.

Porta do aparelho pt

2. Introduza o friso de condensacao na vertical no
suporte [@l e rode-o para baixo.

3. Inserir o vidro intermédio nos suportes esquerdo e
direito [al,

~ \

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

5. Abra a porta do aparelho e engate o vedante da
porta.
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6. Inserir o vidro interior nos suportes esquerdo e
direito [al.

AV

A\

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

D

A .
N\

8. Coloque a moldura da porta @ e pressione-a até
engatar audivelmente.

9. Abra completamente a porta do aparelho.

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

@®

e

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

11. Feche a porta do aparelho.

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

22 Estruturas de suporte

Para limpar bem as estruturas de suporte e o interior
do aparelho ou para trocar as estruturas de suporte,
pode desengatar as estruturas de suporte.

22.1 Desengatar as estruturas de suporte

A AVISO - Risco de queimaduras!

As estruturas de suporte ficam muito quentes

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

» Mantenha as criancas afastadas.

1. Levante ligeiramente a parte da frente da estrutura
de suporte @ e desengate-a @.

2. Puxe a estrutura de suporte para a frente ® e retire-
a.
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3. Limpe a estrutura de suporte.
- "Produtos de limpeza", Pagina 24

22.2 Encaixar as estruturas de suporte

Notas

m  As estruturas s6 servem no lado direito ou no lado
esquerdo.

= Certifique-se de que as barras curvas estao a frente
em ambas as estruturas de suporte.

1. Encaixe a estrutura de suporte ao centro no casqui-
lho traseiro @, até a dita estrutura encostar a pare-
%e do interior do aparelho e pressione-a para tras

2. Encaixe a estrutura de suporte no casquilho diantei-
ro ®, até a dita estrutura encostar a parede do inte-
rior do aparelho e pressione-a para baixo ®@.

NG

\

\
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23 Eliminar falhas

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

A AVISO - Risco de ferimentos!
Reparacdes indevidas séo perigosas.
» As reparacdes no aparelho apenas podem ser reali-

/A AVISO - Risco de choque elétrico!

Reparacdes indevidas s&o perigosas.

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

» Para a reparacao do aparelho s6 podem ser utiliza-
das pecas sobresselentes originais.

» Se 0 cabo elétrico deste aparelho sofrer algum da-
no, devera ser substituido por técnicos qualificados.

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

23.1 Falhas de funcionamento

Avaria Causa e diagndstico
O aparelho nao funci- O fusivel esta avariado.
ona. » Verifique o fusivel na caixa de fusiveis.
Faltou a alimentacéo elétrica.
» Verifique se a iluminagdo ambiente ou outros aparelhos no mesmo espaco estéo a fun-
cionar.
Falha eletrénica
1. Desligue o aparelho por breves instantes da fonte de alimentacdo, desligando o disjun-
tor.
2. Reponha as regulacdes base para as definicdes de fabrica.
— "Regulacbes base", Pdgina 24
No visor aparece "ldi- Faltou a alimentagao elétrica.
oma alemao". » Efetue as regulacbes para a primeira colocagdo em funcionamento.
— "Efetuar a primeira colocacdo em funcionamento", Pdgina 12
O funcionamento nao Falha de funcionamento
€ iniciado ou € inter-  » Contacte a Assisténcia Técnica.
rompido. - "Assisténcia Técnica", Pdgina 35
Ha varias causas possiveis.
» Verifique as indicagdes que aparecem no Visor.
— "Exibir informacdes”, Pdgina 14
O aparelho ndo aque- O aparelho encontra-se no modo de demonstraggo.

ce, no visor surge "O 1. Desligue brevemente o aparelho da corrente, desligando e voltando a ligar o disjuntor
modo de demonstra- no quadro elétrico.

Géo esta ligado". 2. Desligue 0 modo de demonstragdo num intervalo de 3 minutos nas
— "Regulacbes base”, Pdgina 24.
Faltou a alimentacao elétrica.
» Abra e feche a porta do aparelho uma vez apds uma falha de energia.
v O aparelho verifica-se a si mesmo e esta pronto a funcionar.
O aparelho nao liga e O interior do aparelho esta demasiado quente para a refeicdo ou tipo de aguecimento sele-
no visor surge "Interi- cionado.

or do aparelho dema- » Deixar arrefecer o interior do aparelho e voltar a liga-lo.
siado quente".

A hora néo é exibida A regulacao base foi alterada.

quando o aparelho » Altere a regulacdo base para a indicagdo da hora.
esta desligado. — "Regulacdes base", Pdgina 24

O painel de coman- O fusivel esta avariado.
ng néo se deixa » Verifique o fusivel na caixa de fusiveis.
abrir. Faltou a alimentacao elétrica.

» Verifique se a iluminacdo ambiente ou outros aparelhos no mesmo espaco estéo a fun-
cionar.
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Avaria

Causa e diagndstico

O painel de coman-
dos nao se deixa
abrir.

Falha de funcionamento
1. Contacte a Assisténcia técnica.
— "Assisténcia Técnica", Pdgina 35
2. Esvazie o depdsito de agua, se existir agua dentro:
- Abra a porta do aparelho.
- Cologue as méaos por baixo do painel a esquerda e a direita.
- Puxe o painel lentamente para fora e empurre-o para cima.

Desenvolvimento
muito forte de vapor
ao cozinhar a vapor.

O aparelho é automaticamente calibrado.
Nenhuma agao necessaria.

Em caso de tempos de cozedura demasiado curtos, o aparelho ndo se calibra automatica-
mente.
Se voltar a surgir muito vapor, calibre o aparelho de novo.
1. Reponha o aparelho para as definicdes de fabrica.
— "Regulacbées base", Pdgina 24
2. Repita a calibracéo.
— "Antes da primeira utilizagdo", Pdgina 12

Ao cozinhar sai vapor
pelas ranhuras de
ventilacao

A saida de vapor é normal.
Nenhuma acao necessaria.

O aparelho solicita a
descalcificagao, sem
apresentar primeiro o
contador.

O intervalo de dureza da agua regulado é demasiado baixo.

1. Descalcifique o aparelho.
— "Descalcificacao”, Pagina 28

2. Verifique a dureza da agua e regule-a nas regulacdes base.
— "Regulacbées base", Pdgina 24

O aparelho solicita o
enxaguamento.

Durante a descalcificacao, a alimentacédo de corrente foi interrompida ou o aparelho foi
desligado.
» Exangue o aparelho duas vezes.

— "Descalcificacdo”, Pdgina 28

No visor aparece "En-
cher depdsito de
agua", apesar do de-
posito de agua estar
cheio.

O depdsito de agua nao esta encaixado.

» Cologue o depdsito de agua corretamente, de modo a que encaixe no suporte.
— "Encher o depdsito de dgua”, Pdgina 16

O depdsito de agua caiu. Devido a vibracao, soltaram-se pecas no deposito de agua. O de-
posito de agua fica com fuga.

» Encomende um depdsito de agua novo.

Falha de funcionamento

» Nao utilize agua desmineralizada ou filtrada.
— "Antes da primeira colocacdo em funcionamento”, Pdgina 12

O sensor esta avariado.

» Contacte a Assisténcia Técnica.
— "Assisténcia Técnica", Pdgina 35

As teclas piscam.

Surgiu agua de condensacao por tras do painel de comandos.
Nenhuma acao necessaria. Assim que a condensacao evapora, as teclas deixam de piscar.

Sao audiveis baru-
Ihos “Plop” ao cozi-
nhar com vapor.

O vapor da agua causa o efeito frio/quente em alimentos ultracongelados.
Nenhuma agao necessaria.

O aparelho zumbe
durante o funciona-
mento e depois de
desligar.

A verificacdo de funcionamento da bomba gera um ruido de funcionamento.
Nenhuma agéo necessaria.

O aparelho zumbe ou
clica ao abrir o painel
de comandos.

Empurrar o painel de comandos para fora da origem a ruido de funcionamento.
Nenhuma agéo necessaria.

A iluminacédo do inte-
rior do aparelho nao
funciona.

A lampada LED esta fundida.
Nota: Nao retire a cobertura de vidro.

» Contacte a Assisténcia técnica.
— "Assisténcia Técnica", Pdgina 35
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Avaria

Causa e diagndstico

Alcancada a duracao
de funcionamento
maxima.

Para evitar um funcionamento continuo inadvertido, o aparelho para automaticamente de
aquecer apos varias horas se as regulagdes se mantiverem inalteradas. Surge uma indica-
Cao no visor.

Quando a duragao de funcionamento maxima € alcangada, depende das respetivas regula-
¢des para um modo de funcionamento.

1. Para prosseguir o funcionamento, desligue primeiro o aparelho com on/off,
2. Em seguida, ligue o aparelho com on/off e regule o funcionamento pretendido.

Dica: Para que o aparelho n&o se desligue inadvertidamente, regule um tempo de duracéao.

No visor aparece

O sistema eletronico detetou uma anomalia.

Hnﬂa m?nfagem com 1. Desligue o aparelho e volte a liga-lo.

D" ou "E", p. ex,, v Se a anomalia tiver sido Unica, a mensagem apaga-se.

DO111 ou EOT11. 2. Se a mensagem surgir novamente, contacte a Assisténcia técnica. No contacto deve in-
dicar com precisdo a mensagem de erro.
— "Assisténcia Técnica", Pdgina 35

O resultado de coze- As regulagdes ndo foram adequadas.
Os valores regulados, p. ex., temperatura ou tempo de duracado, dependem da receita, da

dura nao é satisfatd-
rio. quantidade e dos alimentos.

» Da proxima vez, regule valores mais baixos ou mais altos.

Dica: Pode encontra varias informacdes sobre a preparagéo e sobre valores regulados
adequados na nossa Homepage siemens-home.bsh-group.com .

24 Eliminacao

24.1 Eliminar o aparelho usado

Através duma eliminagdo compativel com o meio am-

biente, podem ser reutilizadas matérias-primas valio-

sas.

1. Desligar a ficha de rede do cabo elétrico.

2. Cortar o cabo elétrico.

3. Elimine o aparelho de forma ecoldgica.
Para obter mais informacdes sobre os procedimen-
tos atuais de eliminacéo, contacte o seu Agente Es-
pecializado ou 0s Servigos Municipais da sua zona.

Este aparelho esta marcado em con-
formidade com a Directiva 2012/19/
UE relativa aos residuos de equipa-
mentos eléctricos e electronicos
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

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

B

25 Assisténcia Técnica

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

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

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

Este produto dispde de luzes da classe de eficiéncia
energética G. As luzes estao disponiveis como pecas
de reposicao e s6 podem ser substituidas por pessoal
especializado.

25.1 Numero do produto (E-Nr.) e niumero
de fabrico (FD)

Encontra o nimero de produto (E-Nr.) e o nimero de
fabrico (FD) na placa de caracteristicas do aparelho.
Encontra a placa de caracteristicas com estes nume-
ros, quando abre a porta do aparelho. Em alguns apa-
relhos, equipados com vapor, a placa de caracteristi-
cas encontra-se atras do painel.

@ I E-Nr: FD. ZNr: I

Type:

Aponte os dados para ter sempre a méo os dados do
seu aparelho e o numero de telefone da Assisténcia
Técnica.
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26 Como obter bons resultados

Encontrara aqui as regulacdes adequadas, bem como
o0s melhores acessorios e recipientes, para diferentes
refeicbes. Adaptamos as recomendacdes na perfeicao
ao seu aparelho.

26.1 IndicacoOes de preparacao gerais

Respeite estas informacdes ao preparar todas as refei-

coes.

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

= (Os valores de regulacao sao aplicaveis a introdu-
¢ao da refeicdo no aparelho frio. Insira 0 acessorio
no interior do aparelho apenas apds o pré-aqueci-
mento.

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

26.2 IndicacoOes de preparacao para cozer

= Para cozer bolos, biscoitos ou pao, as formas escu-
ras de metal sdo as mais adequadas.

= Para pratos de forno e gratinados utilize um recipi-
ente largo e plano. Os alimentos preparados num
recipiente estreito e alto precisam de mais tempo e
ficam mais escuros em cima.

m  Se preparar gratinados diretamente no tabuleiro uni-
versal, insira-os no nivel 2.

m  Os valores de regulacao para massas de pao apli-
cam-se guer a massas em tabuleiro quer a massas
em formas de bolo inglés.

ATENCAO!

Caso se encontre agua no interior quente do aparelho,

forma-se vapor de agua. As mudancas de temperatura

podem provocar danos.

» Nunca deite agua no interior do aparelho quente.

» Nunca cologue recipientes com agua na base do
aparelho.

Niveis de insercao
Se utilizar o tipo de aguecimento Ar quente circulante

4D, pode escolher entre os niveis de insercédo 1, 2, 3 e
4,

Cozer num so6 nivel Altura
Bolos altos / forma sobre a grelha 2
Bolos planos / tabuleiro 3
Cozer em varios niveis Altura
2 niveis

= Tabuleiro universal 3

= Tabuleiro 1

2 niveis

m 2 grelhas com formas por cima 3

—_
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Cozer em varios niveis Altura

3 niveis

= Tabuleiro

= Tabuleiro universal
= Tabuleiro

= WO

4 niveis
= 4 grelhas com papel vegetal

Utilize o tipo de agquecimento Ar quente circulante 4D.

Notas

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

= Uma confeccdo com auxilio de vapor so é possivel
num nivel.

26.3 Indicacoes de preparacao para assar,
estufar e grelhar

= As recomendacdes de regulacdo sio validas para
alimentos a temperatura do frigorifico, assim como
para aves nao recheadas, prontas a assar.

m  Cologue as aves com a parte do peito ou com a
parte da pele virada para baixo sobre o recipiente.

= Vire 0 assado, o grelhado ou o peixe inteiro apds
aprox. Y2 a %3 do tempo indicado.

= Com o termdémetro de cozedura pode cozinhar com
precisdo. Tenha em atencéo as informac¢des impor-
tantes para garantir uma utilizagdo correta.
— Pdgina 19

Assar na grelha

Na grelha, o alimento a assar fica especialmente esta-

ladico de todos os lados. Asse, por exemplo, aves

grandes ou varios pedacos em simultaneo.

= Asse pegas com pesos € espessuras semelhantes.
As pecas a grelhar alouram uniformemente e ficam
suculentas.

= Cologue o alimento a assar diretamente sobre a
grelha.

= Para recolher os liquidos que escorrem, insira o ta-
buleiro universal com a grelha colocada no nivel de
insercéo indicado.

= Consoante o tamanho e o tipo do assado, deite até
Y2 litro de agua no tabuleiro universal.
Pode preparar um molho a partir do suco recolhido
produzido pelo assado. Além disso, é produzido
menos fumo e o interior do aparelho suja-se menos.

Assados em recipientes

Em caso de preparagdo em recipientes fechados, o in-
terior do aparelho fica mais limpo.

Notas gerais sobre assados em recipientes

m  Use recipientes resistentes ao calor e adequados
para levar ao forno.

m  Coloque o recipiente sobre a grelha.

= O melhor sera usar recipientes de vidro.



m Respeite as indicagbdes do fabricante do recipiente
para assados.

Assados em recipientes nao tapados

= Utilize uma assadeira alta.
= Se ndo tiver um recipiente adequado, pode utilizar o
tabuleiro universal.

Assar em recipientes fechados

m  Utilize uma tampa adequada e que tape bem.

= No caso de carne, deve existir uma distancia mini-
ma de 3 cm entre os alimentos e a tampa. O volu-
me da carne pode aumentar.

A\ AVISO - Risco de escaldadela!

Ao abrir a tampa depois de cozinhar, pode sair vapor

muito quente. Dependendo da temperatura, o vapor

pode nao ser visivel.

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

» Mantenha as criancas afastadas.

Grelhar

Grelhe os alimentos que pretende que fiquem crocan-

tes.

m  Grelhe pecas com um peso e uma espessura idén-
ticos. As pecas a grelhar alouram uniformemente e
ficam suculentas.

m  Coloque as pecas a grelhar diretamente sobre a
grelha.

m  Para recolher os liquidos que escorrem, insira o ta-
buleiro universal, no minimo, um nivel abaixo da
grelha.

Notas

m A resisténcia do grelhador esta sempre a ligar-se e
a desligar-se. Isso € normal. A frequéncia depende
da poténcia do grelhador regulada.

= Pode haver producao de fumo enguanto grelha.

26.4 Cozinhar a vapor

Cozinhe refeicdes cuidadosamente. O alimento fica es-

pecialmente suculento.

Ao contrario da confecgdo com auxilio de vapor, a car-

ne ndo forma uma crosta.

= Utilize recipientes abertos, resistentes ao calor e
adequados para vapor.

Como obter bons resultados pt

= O mais adequado é o tabuleiro para vapor perfura-
do, tamanho XL. Para recolher os liquidos que es-
correm, insira o tabuleiro universal um nivel abaixo
no interior do aparelho.

Pode também utilizar um tabuleiro de vidro e colo-
ca-lo sobre a grelha.

m  Cubra com pelicula os alimentos que normalmente
sdo preparados em banho-maria, p. ex., pelicula
aderente.

Nao é necessario virar o alimento.

Para um sabor alternativo, pode saltear carne, aves
Ou peixe antes de as cozinhar a vapor. Reduza o
tempo de cozedura.

= As pecas maiores levam mais tempo a aquecer € a
cozinhar.

m  Se utilizar varias pegas com o0 mesmo peso, 0 apa-
relho prolonga o tempo de aquecimento. O tempo
de cozedura permanece igual.

m  Na parte principal das instru¢cdes de servico encon-
tra informacgdes sobre como regular Cozinhar a va-
por.

- "Vapor", Pdgina 16

Legumes em varios niveis
Em 2 niveis pode cozinhar varias refeicdes ou menus
completos, p. ex. brécolos e batatas.

Arroz ou cereais

m  Adicione agua ou liquido na proporcéao indicada.
1: 1,5 significa 150 ml de liquido para 100 g de ar-
roz.

26.5 Preparacao de produtos
ultracongelados

= Nao utilize produtos ultracongelados com gelo em
excesso
Remova o gelo.
Em parte, os produtos ultracongelados estao pré-
cozidos de forma irregular. Mesmo depois de cozi-
dos, mantém um tom tostado irregular.

26.6 Preparacao de refeicoes prontas

Retire a refeicdo pronta da embalagem.
= Utilize recipientes resistentes ao calor para aquecer
ou cozinhar refeicdes prontas.

37



pt Como obter bons resultados

26.7 Selecao de alimentos
Recomendacdes de regulacdo para um grande numero de refeicdes, ordenadas por categorias de refeicdes.

Regulacoes recomendadas para diferentes refeicoes

Alimento Acessorio/recipi-  Altura Tipode  Temperaturaem Intensida- Tempo de du-
ente aqueci- °C de de va- racdoem
mento por min.
— P4agina
8
Bolo de massa batida, Forma de coroa 3+1 140 - 160 - 60 - 80
2 niveis ou
Forma de bolo in-
glés
Bolo de massa batida, fi- Forma de bolo in- 2 150-170 - 60 - 80
no glés
Tarte de fruta ou queijo Forma de mola 2 = 170-190 - 60 - 80
fresco batido com base com @ 26 cm
de massa quebrada
Bolo 4 quartos, 6 ovos Forma de mola 2 150-170" - 30-50
@ 28 cm
Bolo 4 quartos, 6 ovos Forma de mola 2 1. 150 - 160 Reduzido 1. 10
@ 28 cm 2. 150 - 160 desligado 2.25-35
Bolo 4 quartos, 6 ovos Forma de mola 2 150 -160 - 50 -60
@ 28 cm
Bolo de massa quebrada Tabuleiro universal 3 = 160 - 180 - 55-75
com cobertura himida
Bolo de massa Iéveda Tabuleiro universal 3 = 180 - 200 - 30-40
com cobertura himida
Torta enrolada Tabuleiro 3 180 -200' - 8-15
Torta enrolada Tabuleiro 3 180-200" Reduzido 10-15
Queques Tabuleiro para que- 3 = 170-190 - 15-20
ques
Bolos I1évedos pequenos Tabuleiro 3 = 160 -180 - 25-35
Bolos I1évedos pequenos Tabuleiro 3 160 - 180 Médio 25-35
Bolachas Tabuleiro 3 140 - 160 - 15-30
Bolachas, 2 niveis Tabuleiro universal 3+1 140 - 160 - 15-30
+
Tabuleiro
Bolachas, 3 niveis 1x 5+3+1 140 - 160 - 15-30
Tabuleiro universal
+
2X
Tabuleiro
Pao, sem forma, 750 g  Tabuleiro universal 2 1. 210- 220 Forte 1. 10-15
ou 2.180-190 desligado 2. 25-35
Forma de bolo in-
glés
Pao, sem forma, 1500 g Tabuleiro universal 2 1.210-220" - 1.10-15
ou 2.180-190 2.40-50
Forma de bolo in-
glés
Pao, sem forma, 1500 g Tabuleiro universal 2 1.210-220 Forte 1. 10-15
ou 2.180-190 desligado 2. 45-55

Forma de bolo in-
glés

' Pré-aqueca o aparelho.

2 No inicio, deite aprox. 100 ml de liquido no recipiente. O depdsito de dgua tem de ser reenchido durante o funci-

onamento.
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Alimento Acessorio/recipi-  Altura Tipode  Temperatura em Intensida- Tempo de du-
ente aqueci- °C de de va- racdao em
mento por min.
— Pdgina
8
Péo, sem forma, 1500 g Forma de boloin- 2 200-210 - 35-45
glés
Pao arabe Tabuleiro universal 3 = 220-230 Forte 20-30
Paezinhos, frescos Tabuleiro 3 i 180 - 200 - 20 -30
Paezinhos, frescos Tabuleiro 3 200 - 220 Médio 20-30
Pizza, fresca - no tabulei- Tabuleiro 3 200 - 220 - 25-35
ro
Pizza, fresca - no tabulei- Tabuleiro universal 3+1 180 - 200 - 35-45
ro, 2 niveis +
Tabuleiro
Pizza, fresca, base de Tabuleiro de pizza 2 220-230 - 20-30
massa fina, em forma
para pizza
Quiche Forma de tarte 3 190 - 210 - 30-140
bhapa preta
Tarte flambée Tabuleiro universal 3 ] 240 - 250" - 10-18
Soufflé, salgado, ingredi- Forma para grati- 2 i 200 - 220 - 30-50
entes cozinhados nados
Soufflé, salgado, ingredi- Forma para grati- 2 150-170 Médio 40 - 50
entes cozinhados nados
Gratinado de batata, in- Forma para grati- 2 160 -190 - 50-70
gredientes crus, 4 cm de nados
altura
Frango, 1 kg, sem re- Grelha 2 200 - 220 - 60-70
cheio
Frango, 1 kg, sem re- Grelha 2 190-210 Médio 50-60
cheio
Filetes de peito de fran- Recipiente de co- 3 A 100 - 15-25
go, cozinhar a vapor zer a vapor
Pedacos de frango, Grelha 3 220-230 - 30-35
250 g cada
Pedacos de frango, Grelha 3 200 - 220 Médio 30-45
250 g cada
Ganso, sem recheio, Grelha 2 160 - 180 - 120 - 150
3 kg
Ganso, sem recheio, Grelha 2 1. 1. 130-140 Médio 1. 110-120
3 kg 2. 2. 150-160 Médio 2. 20-30
3. 3.170-180 desligado 3. 30-40
Carne de porco para as- Recipiente aberto 2 180 -190 - 110-130
sar sem courato, p. ex.,
cachaco, 1,5 kg
Carne de porco para as- Recipiente aberto 2 190 - 200 - 120 - 140
sar sem courato, p. ex.,
cachaco, 1,5 kg
Carne de porco para as- Recipiente aberto 2 1. 1. 100 desligado 1. 25-30
sar com courato, p. ex., 2. 2. 170-180 Reduzido 2. 60-75
pa, 2 kg 3. 3. 200-210 desligado 3. 20-25
Lombo de vaca, no pon- Grelha 2 210 - 220 - 40 -50

to, 1 kg

' Pré-aqueca o aparelho.

2 No inicio, deite aprox. 100 ml de liquido no recipiente. O depdsito de agua tem de ser reenchido durante o funci-

onamento.
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Alimento Acessorio/recipi- Altura Tipode  Temperatura em Intensida- Tempo de du-
ente aqueci- °C de de va- racaoem
mento por min.
— Pdgina
8
Lombo de vaca, no pon- Recipiente aberto 2 190 - 200 Reduzido 50 -60
to, 1 kg
Carne de vaca para estu- Recipiente fechado 2 200 - 220 - 130 - 160
far, 1,5 kg
Carne de vaca para estu- Recipiente aberto 2 1. 1. 150 Forte 1. 30
far, 1,5 kg ? 2. 2. 130 Médio 2. 120-150
Carne de vaca para estu- Recipiente fechado 2 200 - 220 - 140 - 160
far, 1,5 kg
Rosbife, no ponto, 1,5 kg Grelha 2 220 -230 - 60-70
Rosbife, no ponto, 1,5 kg Recipiente aberto 2 190 - 200 Reduzido 65-80
Hamburguer, 3-4 cm de  Grelha 4 3 - 25-30
altura
Perna de borrego sem Recipiente aberto 2 170-190 - 50 - 80
0ss0, no ponto, 1,5 kg
Perna de borrego sem Recipiente aberto 2 170-180 Reduzido 80-90
0SS0, no ponto, 1,5 kg
Peixe, grelhado, inteiro Grelha 2 170-190 - 20-30
300 g, p. ex., truta
Peixe, assado, inteiro Tabuleiro universal 2 1. 1. 170-180 Reduzido 1. 15-20
300 g, p. ex,, truta 2@ 2. 160-170 desligado 2. 5-10
Peixe, cozinhado a va- Recipiente de co- 3 A 80 -90 - 15-25
por, inteiro 300 g, p. ex., zer a vapor
truta
Filete de peixe, simples, Recipiente de co- 3 80 - 100 - 10-16
cozinhado a vapor zer a vapor
Couve-flor, inteira, cozi-  Recipiente de co- 3 A 100 - 25-35
nhar a vapor zer a vapor
Cozinhar cenouras as ro- Recipiente de co- 3 A 100 - 10-20
delas a vapor Zer a vapor
Cozinhar espinafres a va- Recipiente de co- 3 100 - 2-3
por zer a vapor
Batatas cozidas com pe- Recipiente de co- 3 100 - 35-45
le, inteiras zer a vapor
Arroz agulha, 1:1,5 Recipiente raso 3 100 - 20 - 30
Ovos, bem cozidos Recipiente de co- 3 A 100 - 10-12
zer a vapor

' Pré-aqueca o aparelho.

2 No inicio, deite aprox. 100 ml de liquido no recipiente. O depdsito de agua tem de ser reenchido durante o funci-

onamento.

Sobremesa

Preparar Créme caramel ou leite creme

1. Prepare a massa para o creme de acordo com a
sua receita.

2. Encha as formas com 2-3 cm de massa.

3. Cologue as formas no tabuleiro para vapor perfura-
do, tamanho XL.

4. Cobrir com pelicula os alimentos que normalmente
sdo preparados em banho-maria, p. ex., com pelicu-
la aderente.

5. Regular o aparelho em conformidade com a reco-
mendacdo de regulagao.

6. Se as formas forem de um material muito grosso, é
necessario prolongar o tempo de cozedura.
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Preparar iogurte

1. Retire os acessodrios e as estruturas de suporte do
interior do aparelho.

2. Aquecer 1 litro de leite (3,5% de gordura) na placa
de cozinhar a 90 °C e deixe arrefecer para 40 °C.
No caso de leite ultrapasteurizado, basta aquecer a
40 °C.

3. Misturar no leite 150 g de iogurte, a temperatura do
frigorifico.

4. Deitar a massa em recipientes pequenos, p. ex. ta-
¢as ou pequenos frascos.

5. Cobrir os recipientes com pelicula, p. ex. com peli-
cula aderente.

6. Colocar os recipientes na base do aparelho.



7. Regular o aparelho em conformidade com a reco-
mendacao de regulacao.
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8. Apods a preparacao, deixar o iogurte no frigorifico a
repousar no minimo durante 12 horas.

Recomendacoes de regulacdo para sobremesas e compotas

Alimento Acessorio/recipi-  Altura Tipode  Temperaturaem Intensidade Tempo de
ente aqueci- °C de vapor duracao
mento em min.
— Pdgina
8
Leite creme Formas para por- 3 A 85 - 20-30
cdes individuais
Créme caramel Formas para por- 3 A 85 - 25-35
¢des individuais
Bolinhos de massa Tabuleiro universal 3 100 - 20-30
logurte Formas para por- Base do 35-40 - 300 - 360
cdes individuais aparelho
Arroz doce, 1:2,5 Tabuleiro universal 3 A’ 1.1 - 35-45
2.1
Compota de fruta, 1/3 Tabuleiro universal 3 A 1.1 - 10-20
de agua 2.1

26.8 Modos de preparacao especiais e
outras aplicacoes
Informacdes e recomendacdes de regulacdo para mo-

dos de preparacao especiais e outras aplicacoes,
p. ex., estufar lentamente ou fazer compotas.

Estufar lentamente

Cozinhe nacos mais nobres lentamente a baixa tempe-
ratura, p. ex., partes tenras de vaca, vitela, porco, bor-
rego ou aves.

Estufar lentamente aves ou carne

Nota: O tipo de aquecimento Assar/estufar lentamente
nao permite um funcionamento retardado com hora de
fim.

Regulacdes recomendadas para cozer em lume brando

Requisito: O interior do aparelho esta frio.

1. Ultilizar carne fresca e higienicamente irrepreensivel,
sem 0Sso.

2. Colocar o recipiente sobre a grelha no nivel 2 no in-
terior do aparelho.

3. Pré-aquecer o interior do aparelho e o recipiente
durante aprox. 15 minutos.

4. Saltear a carne no disco de todos os lados em lu-
me muito alto.

5. Colocar a carne de imediato no recipiente pré-aque-
cido no interior do aparelho.
Para que o clima no interior do aparelho permane-
¢a uniforme, manter a porta do aparelho fechada
enquanto estufa lentamente.

6. Depois de assar ou estufar lentamente, retirar a car-
ne do interior do aparelho.

Alimento Acessorio/recipi- Altura Tempo de Tipo de aqueci- Temperatura Tempo de

ente alourar mento — Pdgina em °C duracao
emmin. 8 em min.

Peito de pato, no ponto, Recipiente aberto 2 6-8 90’ 45 - 60

300 g cada

Lombinho de porco, in-  Recipiente aberto 2 4-6 80" 45-70

teiro

Lombo de vaca, 1 kg Recipiente aberto 2 4-6 80 90-120

Medalhdes de vitela, Recipiente aberto 2 4 80 30-50

4 cm de espessura

Lombo de borrego, cor- Recipiente aberto 2 4 80 30 - 45

tado em postas, 200 g
cada

' Pré-aqueca o aparelho.

Desinfetar e higienizar

Desinfete recipientes ou biberdes em perfeitas condi-
cOes, resistentes ao calor. O processo corresponde ao
processo de fervura convencional.

Desinfetar frascos

1. Lave os frascos com uma escova propria logo de-
pois de serem bebidos.
2. Lave os frascos na maquina de lavar louca.
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3. Cologue os frascos no recipiente de cozedura a va- 5. Limpe o aparelho apds a desinfecéo.
por, tamanho XL, de forma a que nao se toquem. 6. Seque os frascos com um pano limpo.
4. |nicie o programa "Desinfetar".

Recomendacodes de regulacao para higienizacao

Alimento Acessorio/recipi- Altura Tipode  Temperaturaem Intensidade Tempo de
ente aqueci- °C de vapor duracao
mento em min.
— Pdgina
8
Preparar os frascos para Recipiente de co- 2 ] 100 - 10-15
geleia ou compotas zer a vapor, tama-
nho XL
Tratamento posterior dos Recipiente de co- 2 ] 100 - 15-20
frascos para geleia zer a vapor, tama-
nho XL
Esterilizar recipientes lim- Recipiente de co- 2 A 100 - 15-20
pos ' zer a vapor, tama-
nho XL

' Este processo corresponde ao processo de fervura convencional.

Deixar levedar a massa - Regule o aparelho em conformidade com a re-
Deixe sempre a massa levedar em 2 passos: uma vez comendacao de regulacao. ) _
como um todo (1. - fermentagdo da massa) e uma se- - Durante o processo de cozedura, nao abrir a
gunda vez na forma (2. - fermentac&o individual). porta do aparelho para nao haver perda de hu-

midade.
2. Fermentacao individual:
- Continue a processar a massa e coloque na for-
ma final para levar ao forno.
- Insira a massa no nivel de insercao indicado.
3. Seque o interior do aparelho antes de assar.

Requisito: O interior do aparelho esta frio.

1. Fermentacdo da massa:
- Insira a grelha.
- Coloque a massa numa taca sobre a grelha.

Regulacoes recomendadas para deixar levedar a massa

Alimento Acessorio/recipiente Altura Tipo de Temperaturaem  Tempo de du-
aqueci- °C racdo em min.
mento
— Pagina 8

Massa amanteigada, p. ex., Tigela sobre a grelha 1. 2 1. 1. 40 - 45 1.40-90

panetone Forma sobre a grelha 2. 2 2. 2.40- 45 2.30-60

P&o branco Tigela sobre a grelha 1.2 1. 1.35-40 1.30-40

Tabuleiro universal 2.2 2. 2.35-40 2.15-25

Descongelacao automatica = Acessorio/recipiente

Descongele alimentos ultracongelados com o seu apa- - Coloque a fruta e os legumes ultracongelados

relho. no tabuleiro para vapor perfurado, tamanho XL.

L ~ Para recolher os liquidos que escorrem, introdu-

Indicac6es de preparacao para descongelar za o tabuleiro universal um nivel abaixo.

m A funcdo de vapor serve para descongelar fruta e - Para alimentos ultracongelados, cujo liquido de-

legumes ultracongelados. va ficar no alimento, no tabuleiro universal ou

= Para descongelar bolos, utilize o tipo de aqueci- num recipiente na grelha, p. ex. espinafres com

mento Ar quente circulante 4D. nata ultracongelados.

m»  Descongele aves, carne e peixe de preferéncia no — Cologue o bolo sobre a grelha.

frigorifico. = As recomendac¢des de regulacdo sio validas para
= Para descongelar, retire o alimento congelado da alimentos com temperatura de congelagéo (-18 °C).
embalagem.
Aquecer

Aqueca os alimentos de forma cuidadosa com auxilio
de vapor. Os alimentos ficam com um sabor e aspeto,
como se tivessem sido acabados de preparar. Tam-
bém os artigos de pastelaria do dia anterior podem ser
reaquecidos.
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IndicacGes de preparacao para regenerar

= Utilize recipientes abertos, resistentes ao calor e
adequados para vapor.

= Utilize um recipiente plano e largo. Recipientes frios
prolongam a regeneragao.

m  Cologue o recipiente sobre a grelha.

Regulacdes recomendadas para regeneracao

Como obter bons resultados pt

m  Coloque os alimentos que nao preparar no recipien-
te, diretamente sobre a grelha no nivel 2, p. ex.,
paezinhos.

= N&o tape os pratos.

Durante a regeneracéo, ndo abra a porta do apare-
Iho, caso contrario, escapa muito vapor.
®  Apds a regeneracdo, seque o interior do aparelho.

Alimento Acessorio/recipi- Altura Tipode  Temperaturaem Intensidade Tempo de
ente aqueci- °C de vapor duracao
mento em min.
— Pdgina
8
Pizza, cozida Grelha 2 170-180" - 5-15
Paezinhos, baguetes, co- Grelha 2 160-170" - 10-20
zidos

' Pré-aqueca o aparelho.

Manter quente

Indicac6es de preparacao para manter quente

m  Se utilizar o tipo de aguecimento "Manter quente",
evita a formacao de condensado. Nao tem de lim-
par o interior do aparelho.

= N&o tape os pratos.

N&o mantenha as refeicdes quentes durante mais
de 2 horas.

26.9 Refeicoes de teste

= Tenha em atencdo que, enquanto estdo a ser manti-
dos quentes, muitos pratos continuam a cozinhar.

Os diferentes niveis de adicao de vapor sao

adequados para manter quente:

= Nivel 1: assados de carne magra e ligeiramente
alourado

= Nivel 2: soufflés e acompanhamentos

= Nivel 3: guisados e sopas

As informacgbes nesta seccao orientam-se por institutos de ensaio, para facilitar a verificagdo do aparelho de acordo

com a norma EN 60350-1.

Cozer

m  Os valores de regulacédo séo aplicaveis a introdu-
¢ao no aparelho frio.

m  Respeite as indicacdes relativas ao pré-aquecimen-
to contidas nas recomendagdes de regulagéo. Os
valores de regulacdo nao preveem 0 aguecimento
rapido.

m  Para cozer, comece por utilizar a temperatura mais
baixa.

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

= Niveis de insergdo para cozer em 2 niveis:

— Tabuleiro universal: nivel 3

Recomendacoes de regulacao para cozer

Tabuleiro: nivel 1
— Formas sobre a grelha:
Primeira grelha: nivel 3
Segunda grelha: nivel 1
®  Niveis de insercédo para cozer em 3 niveis:
— Tabuleiro: nivel 5
— Tabuleiro universal: nivel 3
- Tabuleiro: nivel 1
= P3o-de-l6 de agua
— Se cozinhar em 2 niveis, coloque as formas de
mola de forma deslocada umas sobre as outras.

Alimento Acessorio/recipi-  Altura Tipode  Temperaturaem Intensidade Tempo de
ente aqueci- °C de vapor duracao
mento em min.
— Pdgina
8
Biscoitos Tabuleiro 3 i 140-150" 25 - 40
Biscoitos Tabuleiro 3 140-150" - 25-40

' Pré-aquecer o aparelho durante 5 minutos. N&o utilizar a fungdo Aguecimento rapido.
2 Pré-aquecer o aparelho. Nao utilizar a fungdo Aguecimento rapido.
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pt Como obter bons resultados

Alimento Acessorio/recipi- Altura Tipode  Temperaturaem Intensidade Tempo de
ente aqueci- °C de vapor duracao
mento em min.
— Pdgina
8
Biscoitos, 2 niveis Tabuleiro universal 3+1 140-150" - 30-40
+
Tabuleiro
Biscoitos, 3 niveis 2X 5+3+1 130- 140" - 35-55
Tabuleiro
+
1X
Tabuleiro universal
Bolinhos Tabuleiro 3 C 160 ' - 20-30
Bolinhos Tabuleiro 3 150 ' - 25-35
Bolinhos, 2 niveis Tabuleiro universal  3+1 150 ' - 25-35
+
Tabuleiro
Bolinhos, 3 niveis 2X 5+3+1 140 - 35-45
Tabuleiro
+
1x
Tabuleiro universal
P&o-de-16 de agua Forma de mola 2 i 160-17072 - 25-35
com @ 26 cm
Pao-de-16 de agua Forma de mola 2 160-1702 - 25-35
com @ 26 cm
Pao-de-I6 de agua Forma de mola 2 1. 150 - 160 Reduzido 1. 10
com @ 26 cm 2.150- 160 desligado 2. 20-25
Péo-de-l6 de agua, 2 ni- Forma de mola 3+1 150-170°2 - 30-50
veis com @ 26 cm

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

Cozinhar a vapor m» Tabuleiro para vapor perfurado, tamanho XL: nivel 2
Introduza o tabuleiro universal um nivel abaixo do reci- Niveis de insercdo para cozinhar a vapor em dois
piente perfurado, tamanho XL, caso este procedimento niveis:

esteja indicado nas recomendacdes de regulacao. = Utilize no méximo 1,8 kg por nivel.

m  Tabuleiro para vapor perfurado, tamanho XL: nivel 5

Niveis de insercéo m  Tabuleiro para vapor perfurado, tamanho XL: nivel 3

Niveis de insercédo para cozinhar a vapor num so nivel:
= Utilize no maximo 2,5 kg.

Recomendacodes de regulacido para cozinhar a vapor

Alimento Acessorio/recipiente Altura Tipo de Temperaturaem  Tempo de du-
aqueci- °C racao em min.
mento
— Pagina 8

Ervilhas, congeladas, dois ~ 2x 5+3+1 A 100 -2

recipientes Recipiente de cozer a

vapor, tamanho XL
+

Tabuleiro universal

' A verificagdo termina quando se atinge uma temperatura de 85 °C no local mais frio (ver IEC 60350-1).

2 A verificagdo termina quando se atinge uma temperatura de 85 °C no local mais frio (ver IEC 60350-1).

® Pré-aqueca o aparelho.

4 Obtém-se um grau de cozedura comparavel entre a amostra de referéncia e a amostra principal, quando a
amostra de referéncia coze durante 5 minutos (elaborado conforme descrito na IEC 60350-1).
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Instru¢cbes de montagem pt

Alimento Acessorio/recipiente Altura Tipo de Temperaturaem  Tempo de du-
aqueci- °C racao em min.
mento
— Pdgina 8

Brocolos, frescos, 300 g Recipiente de cozer a 3 1003 7-8*

vapor, tamanho XL
Brdécolos, frescos, um reci-  Recipiente de cozer a 3 A 100 °® 7-81

piente vapor, tamanho XL

' A verificacdo termina quando se atinge uma temperatura de 85 °C no local mais frio (ver IEC 60350-1).

2 A verificagdo termina quando se atinge uma temperatura de 85 °C no local mais frio (ver IEC 60350-1).

® Pré-aqueca o aparelho.

4 Obtém-se um grau de cozedura comparavel entre a amostra de referéncia e a amostra principal, quando a
amostra de referéncia coze durante 5 minutos (elaborado conforme descrito na IEC 60350-1).

Recomendacoes de regulacao para grelhar

Alimento Acessorio/recipiente Altura Tipo de Temperaturaem  Tempo de du-
aqueci- °C/Poténciado ragdao em min.
mento grelhador
— Pagina 8

Dourar tostas Grelha 5 ] 3 4-6

' N&o faca pré-aquecimento do aparelho.

27 Instrucoes de montagem

Respeite estas informagdes durante a instalagdo do . Os mdveis de embutir tém de ser resisten-
aparelho.

tes a temperaturas até 95 °C e as frentes
dos moveis adjacentes até 70 °C.

= Ndo monte o aparelho atras de uma porta
decorativa ou porta de mdvel. Ha risco de
aguecimento excessivo.

m Realize os trabalhos de recorte no movel
. . antes da Colocac;éio do aparelho. Remova
27.1 Instrucoes gerais de montagem as aparas. A funcdo dos componentes

Tenha em consideracao estas indicagcdes an- eléctricos pode ser prejudicada.

tes de comecar com a montagem do apare- m A tomada de ligacdo do aparelho deve si-
Iho. tuar-se na zona sombreada [@ ou fora da
® Apenas uma montagem profissional de zona de montagem.

acordo com estas instru¢des de montagem
garante uma utilizacdo segura. Os danos
causados por uma montagem inadequada
sao da responsabilidade do instalador.
Nao utilize o puxador da porta para o
transporte ou montagem.

Examine o aparelho depois de o desemba-
lar. Se forem detetados danos de transpor-
te, n&o ligue o aparelho.

Remova a embalagem e as peliculas auto-
colantes do interior do aparelho e da porta
antes da colocacao em funcionamento.
Observe as fichas de montagem para a
instalacao de acessorios.

Os moveis que ndo se encontrem fixos de-
vem ser fixados a parede com um esqua-
dro [e] disponivel no comércio.

] Bk |
320 ™|
60 ™ *
—» 180
50 a
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pt Instrucdes de montagem

m Nos aparelhos com painel de comando
frontal de abrir, certifique-se de que o pai-
nel de comando nao colide com os moveis
adjacentes ao abrir.

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

® Medidas indicadas nas figuras em mm.

/A AVISO - Risco de incéndio!

A utilizac&o de extensdes do cabo elétrico e

de adaptadores nao homologados € perigo-

sa.

» N&o utilize tomadas multiplas.

» Utilize apenas cabos de extensdo que este-
jam certificados, tenham uma secgéo trans-
versal minima de 1,5 mm?2 e que satisfa-
cam 0s requisitos de seguranca nacionais
pertinentes.

» Se o cabo elétrico for muito curto, contacte
a Assisténcia Técnica.

» Utilize exclusivamente adaptadores homo-
logados pelo fabricante.

ATENCAO!

Transportar o aparelho pela pega da porta
pode partir a pega. A pega da porta nao su-
porta o peso do aparelho.

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

27.2 Medidas do aparelho
Aqui encontra as medidas do aparelho.

—

594
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27.3 Montagem por baixo de uma bancada
de trabalho

Respeite as medidas € as instrugdes de montagem ao
montar por baixo de uma bancada de trabalho.

X min. 550
A

= Para a ventilacdo do aparelho, o fundo falso deve
apresentar um recorte para ventilacao.
A bancada tem de ser fixada no moével de embutir.
Respeite as instru¢cbes de montagem eventualmen-
te existentes da placa de cozinhar.

27.4 Montagem por baixo de uma placa de cozinhar

Se o aparelho for montado por baixo de uma placa, as
medidas minimas tém de ser respeitadas (se for o ca-
S0, inclusivamente a estrutura inferior).

i
vt +@T

& E%

600"
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[ 7772227777222
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Instru¢cbes de montagem pt

Tipo de placa de cozinhar a pousada em mm a plano a superficie em b em mm
mm

Placa de inducéao 37 38 5

Placa de cozinhar por indu- 47 48 5

c¢ao de superficie integral

Placa a gas 27 38 5

Placa elétrica 27 30 2

27.5 Montagem num armario vertical

Respeite as medidas e as instrucdes de montagem ao
montar no armario vertical.

—~

min. 550

®m Para a ventilagdo do aparelho, os fundos falso de-
vem apresentar um recorte para ventilag&o.

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

= Monte o aparelho a uma altura maxima que permita
retirar 0s acessorios sem problemas.

27.6 Montagem de dois aparelhos
sobrepostos

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

/‘

min. 550 >=min. 35

®m Para a ventilagcdo dos aparelhos, os fundos falso
devem apresentar um recorte para ventilacéo.

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

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

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

27.7 Montagem de canto

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

ittt A |\

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

27.8 Ligacao elétrica

Para poder efetuar a ligagao elétrica do aparelho em

seguranca, respeite estas indicacdes.

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

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

= O aparelho tem de estar desligado da corrente du-
rante a realizacdo de qualquer trabalho de monta-
gem.
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pt Instrucdes de montagem

m O aparelho s6 pode ser ligado com o cabo de liga-
¢ao fornecido.

= (O cabo de ligacédo tem de ser encaixado na parte
de tras do aparelho, até ser audivel um clique. No
servico de apoio ao consumidor pode adquirir um
cabo de ligacdo de 3 m de comprimento.

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

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

Ligar o aparelho eletricamente com ficha de
contacto de protecao

Nota: O aparelho deve ser ligado apenas a uma toma-
da com ligacéo a terra, instalada em conformidade
com as normas.

» Introduzir a ficha na tomada de contacto de segu-
ranca.
Com o aparelho montado, a ficha elétrica do cabo
de ligacao elétrica tem de estar facilmente acessi-
vel. Se nao for possivel um acesso facil a ficha da
tomada, é necessario montar na instalacéo elétrica
fixa um dispositivo de seccionamento omnipolar em
conformidade com as regras de instalagao.

Ligacao elétrica do aparelho sem ficha de
contacto de protecao

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

Se néo for possivel um acesso facil, € necessario mon-
tar na instalacao elétrica fixa um dispositivo de seccio-
namento omnipolar em conformidade com as regras
de instalagéo.

1. |dentificar os condutores de fase e neutro ("zero")
da tomada de ligagao.
O aparelho podera sofrer danos se a ligagéo for
efetuada incorretamente.

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

3. Ligue os fios do cabo de ligacao elétrica respeitan-
do as cores:
- verde/amarelo = condutor de protecdo @
- azul = condutor neutro ("zero")
— castanho = fase (condutor externo)

27.9 Montar o aparelho
1. Insira totalmente o aparelho e centre-o.
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2. Aparafuse o aparelho.

K

[

i
[

3. Em cozinhas sem puxadores com puxador tipo friso
vertical:

- Aplicar uma peca de enchimento adequada @
para cobrir possiveis arestas afiadas e assegurar
uma montagem segura.

— Furar previamente perfis de aluminio, de modo a
estabelecer uma unido roscada @.

- Fixar o aparelho com um parafuso adequado ®.

“[ﬁ
x

Nota: O espaco entre a bancada e o aparelho nao po-
de ser vedado com réguas adicionais.

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

\

=)
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27.10 Desmontar o aparelho

1. Desligar o aparelho da corrente.

2. Desaperte os parafusos de fixacao.

3. Levante ligeiramente o aparelho e retire-o completa-
mente para fora.
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