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1 Seguranca

Respeite as seqguintes indicagdes de seguran-
ca.

1.1 Indica¢6es gerais

® | eia atentamente este manual.

®m Guarde estas instrucdes e as informacdes
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 instrucbes 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 utilizagado com segu-
ranca do aparelho e tiverem compreendido
0S perigos dai resultantes.

As criancas nao podem brincar com 0 apare-
lho.

A limpeza e a manutencao pelo utilizador néo
devem ser realizadas por criangas, a ndo 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", Pdgina 12

/A AVISO - Risco de incéndio!

Os objetos inflamaveis armazenados no interi-

or do aparelho podem incendiar-se.

» Nunca guarde objectos inflamaveis dentro
do aparelho.

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



Os restos de comida soltos, gorduras e mo-

Ihos de assados podem inflamar-se.

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

Ao abrir a porta do aparelho, forma-se uma

corrente de ar. O papel vegetal pode tocar

nas resisténcias e incendiar-se.

» Durante o pré-aguecimento e durante a
confeccdo, nunca coloque papel vegetal
solto no acessorio.

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

A\ AVISO - Risco de queimaduras!

Durante a utilizacdo, 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 peguenas quantidades de be-
bidas com elevado teor de alcool nos ali-
mentos.

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

» Abra a porta do aparelho com cuidado.

As extensdes telescopicas ficam quentes du-

rante o funcionamento do aparelho.

» Deixar que as extensoOes telescopicas arre-
fecam antes de lhes tocar.

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

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.
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Ao abrir a porta do aparelho, pode sair vapor

quente. Dependendo da temperatura, o vapor

pode ndo 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.

» Nao 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 protecao.

As dobradicas da porta do aparelho movi-

mentam-se ao abrir e fechar a porta e pode

entalar-se.

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

A\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Reparacgdes indevidas s&o perigosas.

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

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

» Se o cabo de alimentacao ou o cabo de li-
gacao do aparelho sofrer algum dano, tem
ser substituido por um cabo de alimenta-
¢ao ou o cabo de ligagao do aparelho es-
pecifico, disponivel junto do fabricante ou

~ da sua Assisténcia Técnica.

E perigoso se o cabo elétrico tiver um isola-

mento danificado.

Nao 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.

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

Um aparelho ou um cabo elétrico danificados

sSao0 objetos perigosos.

» Nunca operar um aparelho danificado.

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

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

» Contactar a Assisténcia Técnica. — Pagina
62

/A AVISO - Risco de asfixia!

As criangcas 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.

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

1.5 Sonda térmica

Respeite estas indicacdes de seguranca sem-
pre que utilizar a sonda térmica.

A\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Se for utilizada uma sonda térmica inadequa-

da, o calor pode danificar o isolamento.

» Utilize apenas a sonda térmica prevista pa-
ra este aparelho.

1.6 Funcao de limpeza

/A AVISO - Risco de incéndio!

A parte exterior do aparelho fica muito quente

durante a funcéo de limpeza.

» Nunca pendure objetos inflamaveis, como,
p. ex., panos de cozinha, na pega da porta.

» Mantenha a parte frontal do aparelho de-
sobstruida.

» Mantenha as criancas afastadas.

Se o vedante da porta estiver danificado, sai
uma grande quantidade de calor na zona da
porta.

» Nao limpe o vedante com produtos abrasi-
VOS nem o retire.

» Nunca utilize o aparelho com o vedante da-
nificado ou sem vedante.

Os restos de comida soltos, gorduras e mo-

lhos de assados podem inflamar-se.

» Antes da funcéo de limpeza, retire sempre
a sujidade mais grosseira do interior do
aparelho e dos acessorios.

» Limpe o interior do aparelho com um pano
humido.

A\ AVISO - Risco de danos sérios para a

saude!

O aparelho fica muito quente durante a fun-

cao de limpeza. O revestimento antiaderente

dos tabuleiros e das formas é destruido e li-

berta gases toxicos.

» Nunca inclua na fungao de limpeza tabulei-
ros e formas com revestimento antiaderen-
te.

» Inclua apenas acessorios esmaltados na
limpeza.

A\ AVISO - Risco de danos para a satde!

A funcéo de limpeza aquece o interior do

aparelho a uma temperatura muito elevada,

de forma que os residuos de fritos, grelhados

e assados figuem queimados. Neste proces-

so libertam-se vapores, que podem levar a ir-

ritacbes das mucosas.

» Areje bem a cozinha durante a funcao de
limpeza.

» N&o permanecga na divisdo durante muito
tempo.

» Mantenha criangas e animais afastados.

A\ AVISO - Risco de queimaduras!

O interior do aparelho fica muito quente du-
rante a funcédo de limpeza.

» Nunca abra a porta do aparelho.

» Deixe arrefecer o aparelho.

» Mantenha as criancas afastadas.

A A parte exterior do aparelho fica muito

quente durante a funcdo de limpeza.
» Nunca togue na porta do aparelho.
» Deixe arrefecer o aparelho.

» Mantenha as criancas afastadas.



As lampadas ficam muito quentes durante o

funcionamento. Mesmo algum tempo depois

de desligar, continua a existir o perigo de

queimaduras.

» Deixe arrefecer as lampadas antes de lim-
par o aparelho.

» Desligue a iluminacdo durante a limpeza.

1.7 Lampada de halogéneo

A\ AVISO - Risco de queimaduras!

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

» Nao toque na cobertura de vidro.

» Ao limpar, evite o contacto com a pele.

Evite danos materiais pt

As lampadas ficam muito quentes durante o

funcionamento. Mesmo algum tempo depois

de desligar, continua a existir o perigo de

queimaduras.

» Deixe arrefecer as lampadas antes de as
substituir.

A\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Ao substituir a lampada, os contactos do cas-

quilho da lampada estao sob tenséo.

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

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

2 Evite danos materiais

2.1 Informacoes gerais

ATENCAO!

Objetos na base do interior do aparelho provocam

uma acumulacgéo de calor. Os tempos de cozedura e

de assadura deixam de ser o0s corretos e 0 esmalte é

danificado.

» Nao cologue nada diretamente sobre a base do in-
terior do aparelho.

» Nao forre a base do interior do aparelho com peli-
cula, seja de gue tipo for, nem com papel vegetal.

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.

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

» Na&o guarde alimentos no interior do aparelho.

O sumo de fruta que pinga do tabuleiro deixa manchas

gue nunca mais saem.

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

» Se possivel, utilize o tabuleiro universal mais fundo.

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

gem a descoloracdes permanentes.

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

O arrefecimento com a porta do aparelho aberta danifi-

ca as partes da frente dos modveis adjacentes com o

tempo.

» Apos 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.

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 utilizacao da porta do aparelho como assento ou su-

porte pode danificar a porta do aparelho.

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

» Na&o cologue recipientes ou acessorios em cima da
porta do aparelho.

Consoante o tipo de aparelho, o acessoério pode riscar

o vidro da porta ao fechar a porta do aparelho.

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

Transportar o aparelho pela pega da porta pode partir

a pega. A pega da porta ndo suporta o peso do apare-

Iho.

» Nao transporte nem segure o aparelho pela pega
da porta.

O calor durante a pirdlise pode danificar determinados

acessarios.

» Nao limpar a grelha do grelhador, o espeto rotativo,
a assadeira de ferro fundido, a pedra para fazer
péo, a termo sonda ou outros acessorios com a pi-
rélise.

» Limpar com a pirdlise apenas assadeiras e tabulei-
ros para grelhar da GAGGENAU.

2.2 Sonda térmica

/A AVISO - Risco de choque elétrico!

Se for utilizada uma sonda térmica inadequada, o calor

pode danificar o isolamento.

» Utilize apenas a sonda térmica prevista para este
aparelho.
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ATENCAO!

Temperaturas acima de 250 °C danificam a termo

sonda.

» Utilize a termo sonda no seu aparelho apenas se
estiver regulada uma temperatura maxima de
250 °C.

» N&o utilize a termo sonda com os tipos de aqueci-
mento grelhador plano ou grelhador compacto.

» Retire a termo sonda do interior do aparelho antes
da utilizacdo do grelhador plano ou do grelhador
compacto.

» Ao utilizar os tipos de aquecimento Grelhador plano
e Ar circulante com a termo sonda, regule no maxi-
mo 250 °C.

Pode danificar o cabo da sonda térmica com a porta

do aparelho.

» N&o entale o cabo da sonda térmica na porta do
aparelho.

O calor da resisténcia do grelhador pode danificar a

sonda térmica.

» Certifique-se que a distancia entre a resisténcia do
grelhador e a sonda térmica e o cabo desta é de al-
guns centimetros. Nessa altura, lembre-se que o vo-
lume da carne pode aumentar ao cozinhar.

Humidade pode danificar a termo sonda.

» N&o lave a termo sonda na maquina de lavar loiga.

3 Protecao do meio ambiente e poupanca

3.1 Eliminacao da embalagem

Os materiais de embalagem sao ecoldgicos e reutiliza-
veis.

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

3.2 Poupar energia

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

Preparar varios alimentos imediatamente uns atras

dos outros ou em paralelo.

= O interior do aparelho esta quente apds o primeiro
processo de cozedura. Deste modo, reduz-se o
tempo de cozedura para os alimentos seguintes.

No caso de tempos de cozedura mais longos, desli-

gar o aparelho 10 minutos antes de terminar o tempo

de cozedura.

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

No funcionamento com ar quente circulante, pode co-
zer simultaneamente em varios niveis.
= Assim, podera poupar energia.

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

Abrir a porta do aparelho o menos possivel durante o

funcionamento.

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

4.1 Aparelho

Aqui encontra uma vista geral dos componentes do
seu aparelho.

Vedante da porta

Tomada para espeto rotativo

Resisténcia do grelhador

lluminac&o do interior do aparelho

Tomada de ligagdo para sonda térmica
— Pdgina 21

ol ool

Tomada de ligacédo para elemento de aqueci-
mento adicional, acessodrio especial para pedra
para fazer pao e assadeira

|

Puxador integrado da porta

4.2 Interior do aparelho

O interior do aparelho tem 4 ou 5 niveis de insercéo,

consoante a versdo. Os niveis de inser¢cao devem ser

contados de baixo para cima.

ATENCAO!

Objetos na base do interior do aparelho provocam

uma acumulacéo de calor. Os tempos de cozedura e

de assadura deixam de ser os corretos € 0 esmalte é

danificado.

» Nao cologue nada diretamente sobre a base do in-
terior do aparelho.

» Nao forre a base do interior do aparelho com peli-
cula, seja de que tipo for, nem com papel vegetal.

O acessorio pode tombar.
» Na&o insira acessorios entre 0s niveis de insergao.
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4.3 Elementos de comando

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

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

Em funcao da variante do aparelho, o seletor de fun-
¢ao e o seletor rotativo encontram-se por cima ou por
baixo do visor.

A operacao é idéntica em todos os modelos do apare-
Iho.
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Zonas ta-  Estas zonas s&o sensiveis ao to-
teis que. Toque num simbolo, para se-
lecionar a respetiva funcao.

Visor O visor mostra, p. ex., regulacdes
atuais e possibilidades de sele-
cao.

Seletor ro- Com o seletor rotativo seleciona a

tativo temperatura e altera outras regu-
lacdes.

Seletorde Com o seletor de funcdes selecio-

funcoes na o tipo de aquecimento, a lim-
peza ou as regulacdes base.

Simbolos

Através dos simbolos pode iniciar ou terminar funcdes
ou navegar no menu.

Simbolo Funcao

2 Iniciar

[ Parar

i Pausa ou fim
Cancelar
Eliminar

Confirmar ou memorizar regulacdes

Seta de selecao

Abrir porta do aparelho

Chamar Informacodes adicionais

Aceder a informacdes importantes e
solicitacdes de procedimentos

Aquecimento rapido com indicagao
de funcionamento

= |y o~ mVI<ION

Selecionar os programas automati-
coSs
Selecionar as receitas individuais

_‘
[v]
(9]

Gravar menu

P 4ry

Editar regulacdes

=

Introduzir nome

Apagar letras

Fecho de seguranca para criancas

OFRY

Chamar o menu do temporizador

Simbolo

3

Funcao

cao

Chamar temporizador de longa dura-

Modo de demonstracéo

Sonda térmica — Pdgina 21

Iniciar o espeto rotativo

Parar o espeto rotativo

Iniciar o modo de fritura

Parar o modo de fritura

Ligacéo a rede (Home Connect)

2 [YXYNNNY @

As diferentes cores servem para orientar o utilizador
nas respetivas situacdes de regulacéo.

laranja m  Regulacgdes iniciais
Funcdes principais
azul Regulacdes basicas
® |Limpeza
branco m  Valores regulaveis
Apresentacao

A apresentacdo de simbolos, valores ou de todo o vi-
sor altera-se de acordo com a situagao.

Zoom

O aparelho apresenta am-
pliada a regulacao que
esta atualmente a alterar.
Um periodo de tempo em
curso é apresentado am-
pliado pouco antes de ex-
pirar, p. ex., no temporiza-
dor.

Indicacao do visor reduzi-
da

Passado pouco tempo, a
indicagao do visor é apre-
sentada de forma reduzi-
da pelo aparelho, sendo
mostrados apenas os da-
dos mais importantes. Es-
ta predefinida esta fun-
¢ao. Pode alterar a regu-
lacdo nas regulagdes ba-
sicas.




Posicao do seletor de funcoes
O seletor de funcao permite-lhe selecionar funcdes ou tipos de aquecimento.
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Posicéao

Funcao / Tipo de aqueci-
mento

Temperatura

Utilizacao

Posicao zero

Luz

Ligue a iluminacao do interior do apa-
relho

Acesso a outras fungdes, como, p.
ex., Programas automaticos, Receitas
personalizadas, Iniciar remoto através
de Home Connect

3

Ar quente circulante

50-300 °C
Temperatura sugerida
170 °C

Ar quente circulante: para bolos, bola-
chas e pratos de forno em varios ni-
veis.

A ventoinha na parede traseira distribui
o calor uniformemente pelo interior do
aparelho.

Jre

Ar quente circulante Eco'

50-300 °C
Temperatura sugerida
170 °C

Funcionamento com ar quente circu-
lante para bolos, carne, pratos de for-
no e gratinados, com poupanca de
energia. O calor residual € utilizado da
melhor forma. As fungdes Uteis perma-
necem desligadas, p. ex., a iluminacao
do interior do aparelho. A indicac&o da
temperatura no interior do aparelho é
possivel apenas durante o aguecimen-
to. Nao faga o pré-aquecimento do
aparelho.

Cologue os alimentos no interior do
aparelho frio e vazio, e inicie o tempo
de cozedura indicado. Mantenha a por-
ta do aparelho fechada durante a coze-
dura. Evita, deste modo, a perda de
calor.

Calor superior + calor infe-
rior

50-300 °C
Temperatura sugerida
170 °C

Para bolos em formas ou no tabuleiro,
pratos de forno, assados.

Calor superior + 1/3 calor
inferior

50-300 °C
Temperatura sugerida
170 °C

Para bolos de tabuleiro, biscoitos, bo-
los com suspiro, para dourar e gratinar
pratos de forno. Especialmente ade-
quado para aguecer os alimentos com
calor direcionado de cima no final da
cozedura.

Calor superior

50-300 °C
Temperatura sugerida
170 °C

Calor direcionado de cima, p. ex., para
dourar bolos de fruta com suspiro.

' Tipo de aquecimento com o qual foi determinada a classe de eficiéncia energética nos termos da norma EN60350-1.




pt Familiarizagéo

Posicao Funcao / Tipo de aqueci- Temperatura Utilizacao
mento
7 . 50-300 °C Para bolos de gueijo, pdo em forma de
1/3 calor superior + calor Temperatura sugerida bolo inglés, alimentos em banho-maria,
inferior 170 °C p. ex., Eierstich, creme queimado. Para
estufar em recipientes ndo tapados e
aquecer alimentos. Os alimentos ficam
menos ressequidos.
Especialmente adequado para aquecer
os alimentos com calor direcionado de
baixo no final da cozedura.
8 L 50-300 °C Para acabar de cozer, p. ex., para bo-
Calor inferior Temperatura sugerida los de fruta humidos, para cozer em lu-
170 °C me brando, para alimentos em banho-
maria.
9 * 50-300 °C Calor de baixo adicional para bolos hu-
Ar quente circulante + calor Temperatura sugerida midos, p. ex., bolos de fruta.
inferior 170 °C
10 + 50-300 °C Para pratos de forno altos, lasanha,
Ar quente circulante + 1/3 Temperatura sugerida tortas de cebola, pratos com ovo,
calor inferior 170 °C p. ex., tortilha, omeleta rustica.
11 oy 50-300 °C Aquecimento envolvente uniforme para
Grelhador plano + ar circu- Temperatura sugerida carne, aves e peixes inteiros.
lante 220 °C
12 - 50-300 °C Grelhar pedacgos de carne planos, sal-
Grelhador plano Temperatura sugerida sichas ou filetes de peixe. Dourar e
220 °C gratinar.
i3 77 50-300 °C Apenas a zona central da resisténcia
Grelhador compacto Temperatura sugerida do grelhador fica quente. Grelhar pe-
220 °C quenas porgdes com poupanca de
energia.
14 == 50-300 °C Apenas utilizavel com os acessorios
= Temperatura sugerida especiais pedra para fazer pao e ele-
ggggao pedra para fazer 250 °C mento de aquecimento.
Pedra para fazer pao aquecida por bai-
X0 para pizzas, pao ou paezinhos cro-
cantes como se cozinhados em forno
de pedra.
15 CJ 50-220 °C Apenas utilizavel com os acessorios
Fungao assar Temperatura sugerida especiais assadeira, sistema extraivel
180 °C e elemento de aquecimento.
Assadeira de ferro fundido de ir ao for-
no para grandes quantidades de car-
ne, pratos de forno ou assados festi-
VOS.
16 ", 30-50 °C Levedar: para massa levedada e mas-
Temperatura sugerida sa fermentada
Fermentar 38 °C A massa leveda nitidamente mais de-
pressa do que a temperatura ambien-
te.
A regulacéo de temperatura ideal para
a massa levedada é de 38 °C.
17 X 40-60 °C Descongelagdo uniforme e suave.
Descongelar Temperatura sugerida Para legumes, carne, peixe e fruta
45 °C
18 w 30-120 °C Manter quentes os alimentos, pré-

Manter quente

Temperatura sugerida
70 °C

aquecer recipientes de porcelana.

' Tipo de aquecimento com o qual foi determinada a classe de eficiéncia energética nos termos da norma EN60350-1.
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Familiarizacdo pt

Posicao Funcao / Tipo de aqueci- Temperatura Utilizacao
mento

S ﬂ Personalizar o aparelho nas regula-
Regulacoes basicas ¢oes basicas — Pdgina 26

S <7 485 °C Autolimpeza
Pirdlise

' Tipo de aquecimento com o qual foi determinada a classe de eficiéncia energética nos termos da norma EN60350-1.

4.4 Abertura automatica da porta

Prima ® e o aparelho abrird a porta. Com o puxador
integrado lateral abre por completo a porta do apare-
Iho.

Com o fecho de seguranca para criancas ativo ou em
caso de falha de corrente, a abertura automatica da
porta nao funciona. Pode abrir a porta manualmente
com o puxador integrado lateral.

4.5 Standby

O aparelho esta no modo de standby, quando nenhu-
ma funcao esta regulada ou quando nenhum fecho de
seguranca para criancas esta ativado. A indicacao de
standby surge se nao efetuar nenhuma regulacao du-
rante um periodo de tempo mais longo.

Para o modo de standby existem diferentes indica-
¢oes. Estdo predefinidos o logdtipo GAGGENAU e a
hora.

No modo de standby, a luminosidade do painel de co-
mando é reduzida. A luminosidade da indicacao de-
pende do angulo visual vertical. Nas regulagdes base
— Pdgina 26 pode alterar a indicacédo e a luminosida-
de.

Quando para a indicacao de standby estiver seleciona-
da a opcéao "Desligado" nas regulacdes base, tem de
rodar o seletor de fun¢des para sair do modo de
standby.

Com a porta aberta, a iluminacao do interior do apare-
Iho apaga-se passados uns instantes.

4.6 Informacoes adicionais

Prima 1, para visualizar informagdes adicionais, p. ex.,
informagdes sobre o tipo de aquecimento regulado ou
sobre a atual temperatura no interior do aparelho.

Em funcionamento continuo, apds o aquecimento, é
normal que ocorram pequenas oscilagdes de tempera-
tura.

Para informacdes importantes e solicitacdes de proce-
dimentos, o aparelho exibe o simbolo i®. Ocasional-
mente, o aparelho também apresenta automaticamente
informagdes importantes sobre seguranca e estado
operacional. Estas mensagens apagam-se automatica-
mente apds alguns segundos ou confirme a mensa-
gem com V.

Em caso de mensagens sobre Home Connect, o apa-
relho apresenta no simbolo i® adicionalmente o estado
Home Connect.

— "Home Connect ", Pdgina 24

4.7 Ventoinha de arrefecimento

A ventoinha de arrefecimento liga-se durante o funcio-

namento. Consoante a versdo do aparelho, o ar quente
escapa pela parte superior ou inferior da porta.

Depois de remover os alimentos, mantenha a porta fe-

chada até arrefecer. A porta do aparelho nao pode es-
tar meia aberta, pois isso pode danificar os moveis de

cozinha adjacentes. A ventoinha de arrefecimento ain-

da funciona durante algum tempo e desliga-se automa-
ticamente.

N&ao tape as ranhuras de ventilagdo. Caso contrario, o

aparelho ira aquecer em demasia.

4.8 Aquecimento rapido

Com a funcgéo "Aquecimento rapido", o seu aparelho
alcanca muito rapidamente a temperatura desejada
nos tipos de aquecimento Calor superior, Calor inferior
e Calor superior + calor inferior.

Para obter um resultado de cozedura homogéneo, co-
loque o alimento no interior do aparelho apenas quan-
do o agquecimento rapido tiver terminado e 2. se apa-
gar.

A funcdo Aguecimento rapido esta pré-regulada nas
regulacoes basicas. Nas Regulacdes basicas — Pdgina
26 pode selecionar Aguecimento rapido 2 ou Aque-
cimento Z.

4.9 Desativacao automatica

Para sua protecéo, o aparelho esta equipado com uma
desativacao automatica. O aparelho desliga qualquer
operacao de aquecimento apds 12 horas, caso nao
seja acionado nenhum comando durante este periodo
de tempo. No visor aparece uma mensagem.

Ao efetuar uma programacdo com o temporizador de
longa duracéo, o aparelho n&o ativa a desativacao au-
tomatica.
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5 Acessorios

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

Nota: Quando o acessorio aquece, pode ficar deforma-
do. A deformacéao néao influencia o funcionamento. De-
pois de o acessorio arrefecer, a deformacéo desapare-
ce.

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

Acessorios Utilizacao

= Bolo de tabuleiro
m Bolos pequenos

Tabuleiro, esmaltado

Grelha do grelhador Recipiente
Formas para bolos
Formas de soufflé

Assar

Tabuleiro para grelhar com
grelha

Recipiente

Formas para bolos
Formas de soufflé
Assar

Bolo de tabuleiro
Assar

Tabuleiro de vidro

Espeto rotativo Espeto rotativo — Pdgina 17 para cozer uni-
formemente:
= Aves

m  Assar

Sonda térmica Sonda térmica — Pdgina 21 para cozinhar
no ponto:

= Carne

= Peixe
= Aves
= P3o

5.1 Outros acessorios Outros acessorios Referéncia
Podera adquirir mais acessorios junto do Servigo de Tabuleiro, esmaltado, BA026115
Assisténcia Técnica, no comércio especializado ou 15 mm de profundidade
através da Internet. Tabuleiro para grelhar, BA026105
Podera encontrar uma vasta gama de acessorios para esmaltado, 30 mm de
0 seu aparelho na Internet ou nos nossos prospetos: profundidade
pww.gaggenad.com . Tabuleiro de vidro BA046117
Os acessorios sdo especificos do aparelho. Indique -
sempre a designacdo exata (N.° E) do seu aparelho Elemento de aquecimento BA056115
quando efetuar a compra. para pedra para fazer
Verifique quais os acessdrios disponiveis para o seu p&o e assadeira, 230 V
aparelho na loja online ou junto do Servico de Assis- Elemento de aquecimento BA056125
téncia Técnica. para pedra para fazer

pao e assadeira, 400 V
BO470/471 Pedra para fazer pao, res- BA056133

petivo suporte e pa para
pizza

Nota: Encomendar ele-

Outros acessorios Referéncia melt']to de aquecimento a
Raile telescopico tota-  BA016105 : , : parte

mente extensivel Pa para pizza, conjunto BA020002

Grelha do grelhador, cro- BA036105 de 2 pecas -

mada, sem abertura, com Assadeira de aluminio GN340230

pés

12

fundido GN2/3, altura
165 mm, antiaderente

Nota: Encomendar ele-
mento de aquecimento e
sistema extraivel a parte




B0O480/481

Outros acessorios Referéncia
Raile telescodpico total- BA018105
mente extensivel

Grelha do grelhador, cro- BA038105
mada, sem abertura, com

pés

Tabuleiro, esmaltado, BA028115
30 mm de profundidade

Elemento de aquecimento BA058115
para pedra para fazer

pao e assadeira

Pedra para fazer pao, res- BA058133

petivo suporte e pa para
pizza

Nota: Encomendar ele-
mento de aquecimento a
parte

Pa para pizza, conjunto BA020002
de 2 pecas
Assadeira de aluminio GN340230

fundido GN2/3, altura

Nota: Encomendar ele-

165 mm, antiaderente mento de aguecimento e

sistema extraivel a parte

5.2 Funcao de encaixe

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

A protecao contra a viragem so funciona se inserir o
acessorio corretamente no interior do aparelho.

Antes da primeira utilizacdo pt

5.3 Inserir o acessorio no interior do
aparelho

O acessorio dispde de uma funcao de encaixe. Para
que a protecao contra a viragem funcione, inserir o

acessorio sempre corretamente no interior do apare-
Iho.

ATENCAO!

O acessorio pode tombar.

» Na&o insira acessorios entre os niveis de insergéo.

1. Ao inserir a grelha, certifique-se de que a lingueta
de blogueio (@] esta virada para baixo.

)
N
NS

2. Certifique-se de que o aro de seguranca [al da gre-
Iha se encontra atras e aponta para cima.

/.

B
Q

|
j
)
)

0
4
//@

\@
b
/,

SN

\\\
N

///',‘
/

A

6 Antes da primeira utilizacao

Efetue as regulacdes para a primeira colocacdo em
funcionamento. Limpe o aparelho e 0s acessorios.

6.1 Primeira colocacao em funcionamento

Antes de utilizar o seu aparelho, efetue as regulagdes
para a primeira colocagao em funcionamento.

Antes de mais, deve ler as indicagdes no capitulo Se-
guranca — Pdgina 2.

O aparelho tem de estar montado e conectado.

Apos a ligacao elétrica, surge durante aprox. 30 se-
gundos o logoétipo GAGGENAU, em seguida o apare-
Iho apresenta o menu "Primeiras regulacdes". Pode re-
gular o seu novo aparelho para a primeira colocacao
em funcionamento.

O menu "Primeiras regulagbes" surge apenas ao ligar
pela primeira vez apos a ligagao elétrica, ou caso o
aparelho tenha estado varios dias sem corrente.

Nas regulacbes base — Pdgina 26 pode alterar todas
as regulacoes.

Regular o idioma
Requisito: O visor exibe o idioma predefinido.

1. Selecione o idioma de visor desejado com o seletor
rotativo.
2. Confirme com V.

Regular o formato da hora

Requisito: O visor mostra os formatos possiveis 24h e
AM/PM. 24h encontra-se predefinido.

1. Regule o formato pretendido com o seletor rotativo.
2. Confirme com V.

Acertar a hora

Requisito: O visor exibe a hora.

1. Acerte a hora pretendida com o seletor rotativo.
2. Confirme com V.

Regular o formato da data

Requisito: O visor mostra os formatos possiveis
D.M.Y, D/M/Y e M/D/Y. D.M.Y encontra-se predefinido.

13
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1. Regule o formato pretendido com o seletor rotativo.
2. Confirme com V.

Acertar a data

Requisito: O visor exibe a data predefinida. A regula-
¢ao do dia ja esta ativa.

Regule o dia pretendido com o selector rotativo.
Para mudar para a regulagdo do més, prima >.
Regule 0 més com o seletor rotativo.

Para mudar para a regulagéo do ano, prima >.
Regule 0 ano com o seletor rotativo.

Confirme com V.

BNl .

Definir a unidade de temperatura

Requisito: O visor mostra as possiveis unidades °C e
°F. Encontra-se predefinida a unidade °C.

1. Com o seletor rotativo, regule a unidade pretendida.

2. Confirme com V.

Terminar primeira colocagao em funcionamento
Requisito: O visor indica "Primeira colocagdo em fun-
cionamento terminada".

» Prima V.

O aparelho muda para o modo de standby.

O visor exibe a indicagédo de standby.

O aparelho esta pronto a funcionar.

< X

Aquecer o aparelho

1. Certifique-se de que nao ha restos de embalagens
no interior do aparelho.

2. Para eliminar o cheiro a novo, aqueca o forno fe-
chado e vazio durante uma hora a 200 °C no tipo
de aguecimento ar quente circulante .

Limpeza dos acessorios

» Antes da primeira utilizacéo, lave bem os acessori-
0s com uma solucao quente a base de detergente
€ um pano macio.

7 Operacao base

7.1 Ativar o aparelho

1. Para sair do modo de vigilia, abra a porta, rode o
seletor de funcdo ou toque numa zona tatil.
2. Regule a funcéo pretendida.

7.2 Abrir porta do aparelho

1. Prima W

v O aparelho abre a porta do aparelho.

2. Com o puxador integrado lateral abra a porta do
aparelho por completo.
Com o fecho de segurancga para criancgas ativo ou
em caso de falha de corrente, a abertura automati-
ca das portas ndo funciona. Pode abrir a porta ma-
nualmente com o puxador lateral integrado.

7.3 Ligar o aparelho

1. Regule o tipo de aquecimento desejado com o se-
letor de fungdes.

v O visor indica o tipo de aguecimento selecionado e
a temperatura sugerida.

2. Se necessario, regule a temperatura pretendida
com o seletor rotativo.

v O visor indica o simbolo de aquecimento 2.

v A barra mostra continuamente o estado de aqueci-
mento.

v Quando o aparelho atinge a temperatura regulada,
soa um sinal e a indicacdo do aguecimento apaga-
se 2.

Nota: Caso seja selecionada uma temperatura inferior

a 70 °C, a iluminacgéo do interior do aparelho perma-

nece desligada.

7.4 Desligar o aparelho
» Rode o seletor de func¢des para 0.

7.5 Ligar o aparelho apds a desativacao
automatica

Requisito: Apds um funcionamento prolongado, a

— "Desativacdo automadtica”, Pagina 11 desligou o apa-
relho.

1. Rode o seletor de funcdes para O.

2. Voltar a colocar o aparelho em funcionamento.

8 Funcoes do temporizador

O seu aparelho dispde de varias funcdes de tempori-
zador com as quais pode controlar o funcionamento.

8.1 Visao geral das funcoes do
temporizador

Selecione as diferentes funcdes do temporizador com

Funcao do temporizador Utilizacao

X Temporizador

' Indisponivel no estado de vigilia.
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Funcao do temporizador Utilizacao

) Tempo de cozedura'

©) Fim do tempo de
cozedura'

® Cronémetro

' Indisponivel no estado de vigilia.




8.2 Chamar o menu do temporizador

Nota: Pode aceder ao menu do temporizador a partir
de qualquer tipo de funcionamento. O menu do tempo-
rizador ndo esta disponivel se, nas regulagdes base,
rodar o seletor de fungbes para S.

» Prima O.
v O visor mostra 0 menu do temporizador.

8.3 Sair do menu do temporizador

» Prima X.
v O menu do temporizador esta fechado.
v Regulacées ndao memorizadas s&o perdidas.

Nota: Pode abandonar o menu do temporizador a
qualquer momento.

8.4 Temporizador de curta duracao

O temporizador de curta duragéo funciona indepen-
dentemente de outras regulacdes do aparelho. Pode
introduzir, no maximo, 90 minutos.

Regular o alarme de curta duracao
1. Prima O,

v g visor mostra a funcédo "Alarme de curta duracao"
Com o seletor rotativo, regule o tempo de duragao
pretendido.

Inicie com M.

O aparelho fecha o menu do temporizador.

O tempo comeca a decorrer.

O visor apresenta & e o tempo a decorrer.
Decorrido o tempo, ouve-se um sinal.

Prima V.

O sinal emudece.

N

CPCKC KW

Parar alarme de curta duracao

1. Prima O.

2. Com 2, selecione a funcéo "Alarme de curta dura-
cao" X.

Prima Il

O alarme de curta duragéo para.

O visor exibe b.

Para permitir que o alarme de curta duracao prossi-
ga, prima b.

P Cw

Desligar o alarme de curta duracao antes do fim
do tempo

1. Prima O.

2. Com >, selecione a funcéo "Alarme de curta dura-
cao" &.

3. Prima C.

8.5 Crondmetro

O crondmetro funciona independentemente de outras
regulacdes do aparelho. O crondmetro conta dos 0 se-
gundos até aos 90 minutos.

O crondmetro tem uma funcéo de pausa. Esta permite
parar o cronémetro de vez em quando.

Iniciar o cronémetro

1. Prima O.
2. Com >, selecione a fungéo "Cronémetro" &.
3. Inicie com p.

Funcdes do temporizador pt

v O aparelho fecha o menu do temporizador.
v O tempo comega a decorrer.
v O visor apresenta ® e o tempo a decorrer.

Parar o cronémetro

Prima O©.

Com >, selecione a func¢do "Cronometro" &.

Prima Il

O tempo para.

O visor mostra ».

Para que o crondmetro prossiga a contagem, prima

P wNR

O tempo continua a contar.

Ao atingir os 90 minutos, a indicacao pisca € é au-
divel um sinal.

5. Prima V.

v O sinal sonoro emudece.

< <

Desligar o crondmetro

1. Prima Q.

2. Com >, selecione a funcéo "Cronometro" &.
3. PrimaC.

8.6 Tempo de duracao da cozedura

Ao regular o tempo de cozedura para a sua refeigéo, o
aparelho desliga automaticamente depois de decorrido
este tempo. Pode ajustar um tempo de cozedura entre
1 minuto e 23h59.

Enguanto decorre o tempo de cozedura, podera alterar
o tipo de aguecimento e a temperatura.

Regular o tempo de cozedura

Requisitos

= O alimento encontra-se no interior do aparelho.

m Regulou o tipo de aguecimento e a temperatura.

1. Prima O©.

2. Com >, selecione a funcéo "Tempo de cozedura" Q.

3. Com o seletor rotativo, regule o tempo de cozedura
pretendido.

4. Inicie com ).

v O aparelho inicia o tempo de cozedura.

v O aparelho fecha o menu do temporizador.

v O visor mostra a temperatura, 0 modo de funciona-
mento, o tempo de cozedura restante e a hora de
fim da cozedura.

v Um minuto antes do fim do tempo de cozedura, o
visor exibe o tempo de cozedura de forma amplia-
da.

v Depois de decorrido o tempo de cozedura, o apare-
Iho desliga-se.

v O pisca e soa um sinal.

5. Prima WV, abra a porta do aparelho ou rode o sele-
tor de funcdes para O.

v O sinal sonoro emudece.

Alterar o tempo de cozedura

1. Prima O.

2. Com 2, selecione a fungdo "Tempo de cozedura" .
3. Com o seletor rotativo, altere o tempo de cozedura.
4. |nicie com ).

Eliminar o tempo de cozedura

1. Prima O.
2. Com >, selecione a funcédo "Tempo de cozedura" Q.
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pt Temporizador de longa duracéo

3. Com C, elimine o tempo de cozedura.
4. Com X, regresse ao funcionamento normal.

Cancelar a operacao por completo
» Rode o seletor de func¢des para 0.

8.7 Hora de fim da cozedura

Pode adiar a hora de fim da cozedura para mais tarde.
Por exemplo: sdo 14h00. A refeicdo precisa de um
tempo de cozedura de 40 minutos. A refeicdo deve es-
tar pronta as 15h30.

Introduza o tempo de cozedura de 40 minutos e adie a
hora de fim da cozedura para as 15h30. O sistema
eletrénico calcula a hora de inicio. O aparelho inicia
automaticamente as 14h50 e desliga-se as 15h30.
Tenha em atengéo que os alimentos pereciveis nao de-
vem permanecer durante muito tempo no aparelho.

Adiar o fim do tempo de cozedura

Requisitos

= O alimento encontra-se no interior do aparelho.

= Regulou o tipo de aquecimento, a temperatura e o
tempo de cozedura.

1. Prima O.

2. Com 2, selecione a funcédo "Fim do tempo de coze-
dura" Q.

3. Com o seletor rotativo, regule a hora de fim da co-
zedura desejada.

Se O piscar, regule primeiro o tempo de cozedura.

4. Inicie com p.

v O aparelho entra no modo de espera.

v O visor mostra o modo de funcionamento, a tempe-
ratura, o tempo de cozedura e a hora de fim da co-
zedura.

v O aparelho liga-se a hora calculada e desliga-se au-
tomaticamente depois de o tempo de cozedura ter-
minar.

v Decorrido o tempo de cozedura, ® pulsa e é audi-
vel um sinal.

5. Prima V/, abra a porta do aparelho ou rode o sele-
tor de funcdes para 0.

v O sinal sonoro emudece.

Alterar a hora de fim da cozedura

1. Prima O.

2. Com 2, selecione a fungdo "Fim do tempo de coze-
dura" Q.

3. Com o seletor rotativo, regule o fim do tempo de
cozedura desejado.

4. Inicie com p.

Cancelar a operacao por completo
» Rode o seletor de func¢des para 0.

9 Temporizador de longa duracao

Com esta funcéo, no tipo de aquecimento "Ar quente
circulante", o aparelho mantém uma temperatura entre
50 °C e 230 °C.

Pode manter alimentos quentes até 74 horas, sem li-
gar ou desligar o aparelho.

Tenha em atengéo que os alimentos facilmente pereci-
veis ndo devem ficar demasiado tempo no aparelho.

9.1 Iniciar temporizador de longa duracao

Requisito: O temporizador de longa duracéo esta defi-

nido nas regulagdes base — Pdgina 26 para "disponi-

vel".

1. Rode o seletor de fungdes para =&

2. Prima .

v O visor apresenta o valor sugerido 24h a 85 °C.

3. Prima O e regule o tempo de cozedura pretendido
com o seletor rotativo.

4. Prima > e regule a hora de fim da cozedura preten-
dida com o seletor rotativo.

5. Prima D, regule a data de desativacdo pretendida
com o seletor rotativo e confirme com V.

6. Regule a temperatura pretendida com o seletor ro-
tativo.

7. Inicie com p.

v O aparelho inicia o temporizador de longa duragéo.

v O visor indica @ e a temperatura.

v A iluminacao do interior do aparelho e a iluminacéao

do visor estdo desligadas.

O painel de comandos esta bloqueado.

v Se tocar no painel de comandos, nao soa nenhum
som de comando touch.

v Depois de decorrido o tempo, o aparelho deixa de
aquecer € a indicacao apaga-se.

8. Rode o seletor de fungdes para O.

<

9.2 Desligar o temporizador de longa
duracao
» Rode o seletor de fungdes para O.

10 Fecho de seguranca para criancas

Ative o fecho de seguranca para criangas para que as
criancas nao ativem o aparelho por descuido ou alte-
rem as regulacoes.

Se o fecho de seguranca para criangas estiver ligado e
a corrente falhar, o fecho de seguranca para criancas
podera estar desativado quando a corrente voltar.
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10.1 Ativar o fecho de seguranca para
criancas

Requisitos

= Nas regulagdes base — Pdgina 26, regule o fecho
de seguranca para criancgas para "disponivel".

O seletor de fungdo esta em 0.

Mantenha & premido durante aprox. 6 segundos.
v No visor aparecem a indicacdo de stand-by e &.



v O fecho de seguranca para criancas esta ativado.

10.2 Desativar o fecho de seguranca para
criancas

Requisito: O seletor de fungdes esta em 0.

Espeto rotativo pt

1. Mantenha & premido durante cerca de 6 segundos.
v A seguranca para criancas esta desativada.
2. Regule o aparelho como habitualmente.

11 Espeto rotativo

Com o espeto rotativo, pode preparar especialmente

bem grandes assados, como rolos de carne e aves. A

carne fica estaladica e alourada.

ATENCAO!

O calor pode danificar o espeto rotativo.

» Na&o utilize o espeto rotativo com temperaturas su-
periores a 250 °C.

O movimento de rotacido do espeto rotativo pode dani-

ficar a termo sonda.

» Nao utilize a termo sonda em combinagdo com o
espeto rotativo.

O calor no forno provoca danos a pega do espeto ro-

tativo.

» Nao cologue a pega do espeto rotativo no forno.

Um peso demasiado elevado pode danificar o espeto

rotativo.

» Carregar o espeto rotativo com, no maximo, 5 kg.

O espeto rotativo pode ser utilizado em todos 0os mo-
dos de funcionamento. Os melhores resultados séao
obtidos com os tipos de aquecimento Grelhador plano
ou Calor superior.

N&o lave o acionamento do espeto rotativo na maqui-
na de lavar loica.

11.1 Preparar o espeto rotativo

1. Insira ambos o0s aros de apoio nas buchas do tabu-
leiro para grelhar.

O acionamento esta do lado esquerdo.
2. Encaixe o0 gancho de fixacdo direito no espeto rota-
tivo e aperte-o.
3. Cologue o grelhado ao centro, no espeto rotativo.
- Para que pegas soltas ndo toquem na resistén-
cia do grelhador, fixe-as.

4. Encaixe o gancho de fixagdo esquerdo no espeto
rotativo e aperte-o.

5. Cologue o espeto rotativo sobre os aros de apoio.
- Engate a peca quadrangular no elemento de aci-
onamento.

6. Insira o tabuleiro para grelhar com o espeto rotativo
no nivel de insercao mais baixo do aparelho.

i
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7. Certifique-se de que o eixo do acionamento engata
na abertura na parede traseira do aparelho.
- Se necessario, rode ligeiramente o espeto rotati-
VO.

11.2 Ligar o espeto rotativo

1. Regule a temperatura e o tipo de aguecimento de-
sejados.
2. Prima 4.

v O aparelho liga o acionamento do espeto rotativo.

11.3 Desligar e retirar o espeto rotativo

/A AVISO - Risco de queimaduras!

O espeto rotativo e o respetivo quadro de suporte es-
tdo quentes.

» Para retirar, use luvas.

» Pouse o espeto rotativo e o respetivo quadro de su-
porte sobre uma base sdlida e resistente ao calor.
Pressionando o botdo na pega, esta solta-se do espeto

rotativo.

» Ao levantar o espeto rotativo, ndo pressione o bo-
tdo na pega.

Prima /.

O acionamento do espeto rotativo para.

Desligue o aparelho com o seletor de funcao.

Retire o tabuleiro para grelhar juntamente com o es-
peto rotativo e pouse-o sobre uma base sélida e re-
sistente ao calor.

Lol S Sy

4. Para retirar 0 espeto rotativo, encaixe a pega lateral-
mente.

o

Retire o espeto rotativo com o assado dos aros de
apoio e pouse numa travessa.

Solte os ganchos de fixacao, retire o espeto rotativo
do assado.

2

7. Para retirar a pega, pressione o botdao na pega.

M@

12 Modo de fritura

No modo de fritura, o aparelho aguece com toda a po-
téncia durante aproximadamente 3 minutos. Entre ou-
tras coisas, esta fungao permite-lhe selar bifes.

Para o modo de fritura precisa dos acessorios especi-
ais assadeira, sistema extraivel e elemento de aqueci-
mento.

12.1 Iniciar o modo de fritura

Requisito: O tipo de aguecimento Fungéo de assadei-
ra (J est4 regulado.
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» Prima ?.
v O modo de fritura € iniciado.

Dica: Também pode iniciar o0 modo de fritura varias ve-
zes consecutivas.

12.2 Terminar o modo de fritura antes do
tempo

» Prima ?..



Programas automaticos pt

13 Programas automaticos

Os programas automaticos permitem-lhe preparar as
mais variadas refeicdes. O aparelho seleciona automa-
ticamente a regulacao ideal.

13.1 Indicacoes sobre as regulacoes dos
programas automaticos

Observe as indicacbes sobre as regulagdes dos pro-

gramas automaticos.

m O resultado de cozedura depende da qualidade
dos alimentos e do tamanho e tipo do recipiente.
Para obter um resultado de cozedura ideal, utilize
apenas alimentos de qualidade e carne a tempera-
tura do frigorifico. No caso de refeicdes ultraconge-
ladas, utilize apenas alimentos diretamente proveni-
entes do congelador.

= Os alimentos estdo subdivididos em categorias. Em
cada categoria encontra um ou varios alimentos. O
visor mostra em primeiro lugar a categoria selecio-
nada por ultimo.

= O programa automatico sugere uma temperatura,
um tipo de aquecimento e um tempo de cozedura.

= Para alguns alimentos, o aparelho solicita-lhe que
indique o peso. Nao é possivel regular pesos fora
da faixa de peso prevista.

= Para alguns alimentos, o aparelho solicita-lhe que
indique o nivel de tostado, a espessura dos alimen-
tos, o nivel de cozedura da carne ou legumes.

m Para alguns alimentos é necessario aguecer previa-
mente o interior do aparelho. Insira o prato no apa-
relho, apenas depois de terminado o pré-aqueci-
mento e de surgir uma mensagem no Visor.

= As suas regulacdes preferenciais s&o exibidas co-
mo recomendacao da proxima vez pelo aparelho.

= Para algumas receitas necessita da termo sonda.
Nestas receitas utilize a termo sonda. — Pdgina 21

= Para obter bons resultados, o interior do aparelho
nao pode estar demasiado quente para os alimen-
tos selecionados. Se o interior do aparelho estiver
demasiado guente, o visor exibe uma nota corres-
pondente. Deixe o aparelho arrefecer e inicie nova-
mente.

13.2 Regular refeicao

Nota: O aparelho irda conduzi-lo por todo o processo
de regulagao. Siga as instrugdes no visor.

1. Rode o seletor de fungdes para :&-.

2. Prima W.

3. Confirme com V.

4. Com o seletor rotativo, selecione a categoria.

5. Selecione o alimento pretendido com o seletor rota-
tivo.

6. Muitas refeicbes permitem que adapte as regula-

¢des conforme o0s seus desejos.
Em algumas refeicdes necessita de regular o peso.
v O visor apresenta as possiveis regulacoes.

7. PrimabA.

v O visor mostra indicacdes sobre acessorios € a
preparacéo.

8. Confirme as regulagdes pretendidas com V.

9. Siga as indicacgdes no visor.

v Assim que o tempo de duracédo chegar ao fim, soa
um sinal.

v O aparelho deixa de aquecer.

Nota: Se abrir a porta do aparelho durante a execucgéao
de um programa automatico, ira influenciar o resultado
de cozedura. Abra a porta do aparelho apenas breve-
mente. O programa automatico € interrompido pelo
aparelho e continua depois de fechar a porta do apare-
Iho.

Prolongar o tempo de cozedura

Se ainda ndo estiver satisfeito com o resultado de co-

zedura, em algumas refeicdes, podera prolongar o

tempo de cozedura , quando o tempo de duracéo tiver

chegado ao fim.

Requisito: No visor, surge a pergunta se deseja que

os alimentos cozinhem durante mais algum tempo.

1. Confirme com V.

2. Selecione um tempo de duragao simples ou duplo,
conforme a necessidade.

3. Inicie com ).

4. Quando o prolongamento do tempo de cozedura
estiver concluido, rode o seletor de fungdes para 0.

Alterar e cancelar o programa

Nota: Depois de ter iniciado o programa, nao podera
mais alterar as regulacgdes.

» Rode o seletor de funcdes para O.
v O aparelho termina o programa.

13.3 Selecionar os ultimos programas
automaticos

O aparelho memoriza as ultimas 5 refeigdes com as
regulacdes por si selecionadas. E possivel memorizar
estas refeicbes com as regulacdes selecionadas como
receitas individuais.

Nota: Se memorizar as regulagbes da receita individual
através da funcgéo "Ultimos programas automaticos",
ndo podera posteriormente alterar mais as regulagdes
das receitas individuais.

— "Receitas individuais", Pdgina 20

1. Rode o seletor de funcdes para &
O visor mostra W.
Prima W. ,
Com o seletor rotativo, selecione "Ultimos progra-
mas automaticos".
Confirme com V.
Selecione a refeicdo pretendida com o seletor rotati-
VO.
6. Introduzir e memorizar um nome para a refeicao.
— Pdgina 20

AECRY

o s

19



pt Receitas individuais

14 Receitas individuais

Tem a possibilidade de memorizar até 50 receitas indi-
viduais com um nome para, em caso de necessidade,
poder aceder de forma rapida e confortavel a receita.
Pode gravar uma receita.

14.1 Gravar receita

Tem a possibilidade de definir e gravar sucessivamen-

te até 5 fases.

1. Rode o seletor de fungdes para &

2. Prima .

3. Selecione "Receitas individuais" com o seletor rotati-
VO.

4. Confirme com V.

5. Com o seletor rotativo, selecione um espaco de me-
moria livre.

6. Prima's

7. Como seletor de funcéo, regular o tipo de aqueci-
mento pretendido e com o seletor rotativo a tempe-
ratura pretendida.

v O aparelho regista o tempo de cozedura.

8. Se necessario, introduza a termo sonda na tomada
no interior do aparelho e introduza a temperatura
interna para uma fase — Pdgina 20.

9. Para registar uma outra fase, coloque o seletor de
funcdes no tipo de aquecimento pretendido e regu-
le a temperatura pretendida com o seletor rotativo.

v Comeca uma nova fase.

10. Quando a refeicao tiver atingido o resultado de co-
zedura pretendido, prima m.,

11. Introduza o nome sob "ABC".

- "Introduzir nome", Pdgina 20

O aparelho s6 comega com o registo de uma fase,
guando o aparelho tiver alcancado a temperatura
regulada.

Cada fase tem de durar um minuto, no minimo.
Durante o primeiro minuto de uma fase pode alterar
o tipo de aquecimento ou a temperatura.

Introduzir a temperatura interna para uma fase

1. Introduza a sonda térmica — Pdgina 21 na tomada
no interior do aparelho.

2. Regule o tipo de aguecimento e a temperatura.

3. Prima /%

4. Introduza a temperatura interna desejada com o se-
letor rotativo e confirme com

14.2 Programar receita

1. Rode o seletor de fungdes para =&

2. Prima ll.

3. Com o seletor rotativo, selecione "Receitas individu-
ais" e confirme com ¥V

4. Com o seletor rotativo, selecione um espacgo de me-
moria livre.

5. Prima \_.

6. Introduza o nome sob "ABC".
- "Introduzir nome", Pdgina 20

7. Selecione a primeira fase com .

v O visor exibe o tipo de aguecimento e a temperatu-
ra definidos no inicio.
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8. Se necessario, altere o tipo de aquecimento com o
seletor de funcéo e a temperatura com o seletor ro-
tativo.

9. Se necessario, introduza a termo sonda na tomada
no interior do aparelho e introduza a temperatura in-
terna para uma fase — Pdgina 20 ou selecione a
regulacdo do tempo com .

N&o é possivel introduzir o tempo de cozedura para
fases com temperatura interna programada.

10. Com o seletor rotativo, regule o tempo de cozedura
pretendido.

11. Quando a preparacao estiver completa, termine a
introducdo com X ou selecione a proxima fase
com .

12. Guarde com WV ou cancele com X e abandone o
menu.

Introduzir a temperatura interna para uma fase

Nota: Ndo é possivel introduzir o tempo de cozedura
para fases com temperatura interna programada.

1. Para selecionar a proxima fase, prima .

2. Regule o tipo de aguecimento e a temperatura.

3. Prima /.

4. Introduza a temperatura interna desejada com o se-
letor rotativo e confirme com

14.3 Introduzir nome

1. Sob "ABC", introduza o nome da receita.

2. Selecione a letra com o seletor rotativo.
Uma nova palavra comega sempre com maiuscula.
Alfabeto latino, estdo disponiveis determinados ca-
rateres especiais € algarismos.

3. Para posicionar o cursor para a direita, prima > A*
por breves instantes.

4. Para ativar carateres especiais, prima »A* prolon-
gadamente.

5. Para inserir uma quebra, prima »A* duas vezes.

6. Para posicionar o cursor para a direita, prima > A
por breves instantes.

7. Para mudar para caracteres normais, prima > & pro-
longadamente.

8. Para inserir uma quebra, prima > A duas vezes.

9. Para apagar uma letra, prima <.

10. Guarde com W ou cancele com X e abandone o
menu.

14.4 Iniciar receita

1. Rode o seletor de fungdes para €.

2. Primall

3. Com o seletor rotativo, selecione "Receitas individu-
ais" e confirme com V.

4. Com o seletor rotativo, selecione a receita pretendi-
da.

5. Se a receita incluir uma temperatura interna memo-
rizada, insira a termo sonda — Pdgina 21.

6. Inicie com b.
A duracao sé termina quando o aparelho atinge a
temperatura regulada.
Pode alterar a temperatura no seletor rotativo en-
quanto decorre a receita. Alterando a temperatura
nao altera a receita memorizada.



v O aparelho entra em funcionamento.
v O tempo de duracéo transcorre de forma visivel.

v O visor exibe as regulagdes das fases na barra do
visor.

14.5 Alterar a receita

Tem a possibilidade de alterar as regulacdes de uma

receita gravada ou programada.

1. Rode o seletor de funcdes para =&

2. Prima ll.

3. Com o seletor rotativo, selecione "Receitas individu-
ais" e confirme com V.

4. Com o seletor rotativo, selecione a receita pretendi-
da.

5. Prima \_.

Sonda térmica pt

6. Selecione a fase pretendida com >.

v O visor exibe o tipo de aquecimento programado, a
temperatura e o tempo de cozedura.

7. Se necessario, altere as regulagdes com o seletor
rotativo ou o seletor de fungdes.

8. Guarde com W ou cancele com X e abandone o
menu.

14.6 Eliminar receita

1. Rode o seletor de fungdes para &

2. Primall.

3. Com o seletor rotativo, selecione "Receitas individu-
ais" e confirme com V.

4. Com o seletor rotativo, selecione a receita pretendi-
da.

5. Elimine as receitas com o simbolo C.

6. Confirme com V.

15 Sonda térmica

A termo sonda permite-lhe cozinhar exactamente no
ponto. A termo sonda mede a temperatura em 3 pon-
tos de medicao no interior dos alimentos. Quando a
temperatura interna pretendida é alcancada, o apare-
Iho desliga-se automaticamente e certifica-se de que
todos os alimentos estdo cozinhados no ponto.

A AVISO - Risco de queimaduras!

O interior do aparelho e a sonda térmica ficam demasi-

ado quentes.

» Para inserir e extrair a sonda térmica deve usar lu-
vas de cozinha.

ATENCAO!

Temperaturas acima de 250 °C danificam a termo

sonda.

» Utilize a termo sonda no seu aparelho apenas se
estiver regulada uma temperatura maxima de
250 °C.

» Nao utilize a termo sonda com os tipos de aqueci-
mento grelhador plano ou grelhador compacto.

» Retire a termo sonda do interior do aparelho antes
da utilizagdo do grelhador plano ou do grelhador
compacto.

» Ao utilizar os tipos de aquecimento Grelhador plano
e Ar circulante com a termo sonda, regule no maxi-
mo 250 °C.

/\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Se for utilizada uma sonda térmica inadequada, o calor

pode danificar o isolamento.

» Utilize apenas a sonda térmica prevista para este
aparelho.

ATENCAO!
Humidade pode danificar a termo sonda.
» Nao lave a termo sonda na maquina de lavar loiga.

Utilize apenas a termo sonda fornecida com o apare-
Iho. A termo sonda pode ser obtida como peca so-
bresselente junto do Servigo de Assisténcia Técnica ou
na loja online.

Quando estiver a utilizar a termo sonda, nunca insira
os alimentos no nivel de insercao superior.

Retire sempre a termo sonda de dentro do aparelho
apos a sua utilizacdo. Nunca guarde a termo sonda no
interior do aparelho.

Depois de cada utilizac&o, limpe a termo sonda com
um pano humido.

15.1 Previsao do tempo de cozedura

Com uma regulagéo da temperatura superior a 100 °C
e com a sonda térmica inserida, apds o pré-aqueci-
mento, apds 5 a 20 minutos, o visor exibe uma previ-
s8o do tempo de cozedura. O aparelho atualiza cons-
tantemente a previsdo do tempo de cozedura.

Quanto mais tempo durar o processo de cozedura,
mais precisa sera a previsdo do tempo de cozedura.
Nao abra a porta do aparelho, caso contrario falseia a
previsdo do tempo de cozedura.

O visor indicar a previsao do tempo de duragédo no
funcionamento normal e no programa automatico.
Para visualizar a atual temperatura interna, prima 1.
Para, em vez da previsdo do tempo de cozedura, exibir
a atual temperatura interna, altere as regulacdes nas
regulacdes base — Pdgina 26.

No inicio do tempo de cozedura, o visor indica a atual
temperatura interna durante aprox. 3 a 4 minutos

I|<1 5 OCII.

O intervalo mensuravel varia entre 15 °C a 99 °C. Fo-
ra do intervalo mensuravel, o visor indica "<15 °C" ou
"--°C" para a atual temperatura interna.

Se, depois de terminada a cozedura, deixar o alimento
ainda algum tempo dentro do aparelho, a temperatura
interna da peca ira ainda aumentar um pouco devido
ao calor residual no interior do aparelho.

Caso se efetue uma programacao simultaneamente
com a sonda térmica e com o temporizador do tempo
de cozedura, o aparelho desliga-se ao atingir o valor
da programacao que terminar primeiro.
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15.2 Valores de referéncia para a

temperatura interna da peca

Na seguinte visdo geral obtém valores de referéncia
para a temperatura interna. Os valores de referéncia

dependem da qualidade e das caracteristicas dos ali-

mentos.

Utilize apenas alimentos frescos, nao ultracongelados.
Por razbes de higiene, certifique-se de que os alimen-
tos criticos, tais como, carne e carne de caca, atingem

pelo menos uma temperatura interna de 62 °C a
70 °C e aves e carne picada uma temperatura de

80 °C a 85 °C.

Alimento a cozinhar

Valores de refe-
réncia para a
temperatura in-

ternaem °C
Bovino
Rosbife, lombo de vaca, entrecos- 45-47
to, muito mal passado
Rosbife, lombo de vaca, entrecos- 50-52
to, mal passado
Rosbife, lombo de vaca, entrecos- 58-60
to, no ponto
Rosbife, lombo de vaca, entrecos- 70-75
to, bem passado
Carne de vaca para assar 80-85
Porco
Carne de porco 72-80
Lombo de porco, no ponto 65-70
Lombo de porco, bem passado 75
Rolo de carne picada 85
Lombinho de porco 65-70
Vitela
Carne de vitela para assar, bem 75-80
passada
Peito de vitela, recheado 75-80
Lombo de vitela, no ponto 58-60
Lombo de vitela, bem passado 65-70
Lombinho de vitela, mal passado 50-52
Lombinho de vitela, no ponto 58-60
Lombinho de vitela, bem passado 70-75
Caca
Lombo de veado 60-70
Perna de veado 70-75
Bifes de lombo de veado 65-70
Lombo de coelho, lombo de lebre 65-70
Aves
Frango 90
Pintada 80-85
Ganso, peru, pato 85-90
Peito de pato, no ponto 55-60
Peito de pato, bem passado 70-80
Bife de avestruz 60-65

Cordeiro
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Alimento a cozinhar Valores de refe-
réncia para a
temperatura in-

ternaem °C
Perna de borrego, no ponto 60-65
Perna de borrego, bem passada  70-80
Lombo de borrego, no ponto 55-60

Lombo de borrego, bem passado 65-75

Carneiro

Perna de carneiro, no ponto 70-75
Perna de carneiro, bem passada 80-85
Lombo de carneiro, no ponto 70-75
Lombo de carneiro, bem passado 80
Peixe

Filetes 62-65
Inteiro 65
Terrina 62-65
Outros

Péao 96
Empada 72-75
Terrina 60-70
Foie gras 45
Aquecer refeicoes 75

15.3 Introduzir a sonda da temperatura
interna nos alimentos

1. Espete a sonda térmica por completo no alimento.

2. Nao espete a sonda térmica na gordura.

3. Garantir que a sonda térmica nao toca entra em
contacto com qualquer recipiente ou com 0SSso0s.

4. Cologue os alimentos no interior do aparelho.

Espete a sonda térmica na carne

1. Espete a sonda térmica de lado, na parte mais es-
pessa da carne, até ao limite.

2. Caso sejam varias pecas, espete a sonda térmica
no meio da pega mais grossa.



Espete a sonda térmica na ave

1. Espete a termo sonda na parte mais espessa do
peito da ave, até ao limite.

2. Consoante as caracteristicas da ave, espete a ter-
mo sonda transversal ou longitudinalmente.

3. No caso das aves, certifique-se de que a ponta da
termo sonda néo fica na cavidade.

Espete a sonda térmica no peixe

1. Espete a sonda térmica atras da cabeca, no sentido
da espinha, até ao limite.

2. Cologue um peixe inteiro em posicao flutuante so-
bre a grelha, com o auxilio de meia batata.

15.4 Virar os alimentos

1. N&o puxe a sonda térmica para fora ao virar o ali-
mento.

Sonda térmica pt

Se retirar a sonda térmica durante o funcionamento,
o aparelho repde todas as regulacdes. Tera entao
de regular de novo as regulacdes.

2. Vire os alimentos.

3. Depois de virar os alimentos verifiue se a sonda
térmica esta na posicéo correta.

15.5 Regular a sonda térmica

ATENCAO!

O calor da resisténcia do grelhador pode danificar a

sonda térmica.

» Certifique-se que a distancia entre a resisténcia do
grelhador e a sonda térmica e o cabo desta é de al-
guns centimetros. Nessa altura, lembre-se que o vo-
lume da carne pode aumentar ao cozinhar.

Pode danificar o cabo da sonda térmica com a porta

do aparelho.

» Na&o entale o cabo da sonda térmica na porta do
aparelho.

1. Introduza os alimentos no interior do aparelho com
a sonda térmica inserida.

2. Insira a sonda térmica na tomada no interior do
aparelho.

3. Feche a porta do aparelho.

4. Coloque o seletor de fungdes no tipo de aqueci-
mento desejado.

5. Com o seletor rotativo regule a temperatura do inte-
rior do aparelho.

6. Prima .

7. Introduza a temperatura interna desejada com o se-
letor rotativo e confirme com .
- Garantir que temperatura interna definida seja
_superior a temperatura interna atual.
E possivel alterar a regulagdo da temperatura inter-
na a qualquer altura.

v O aparelho aquece com o tipo de aguecimento se-
lecionado.

v O visor indicada a temperatura interna atual e, por
baixo, a temperatura interna definida.

v Quando o alimento atinge a temperatura interna de-
finida, ouve-se um sinal sonoro.

v O aparelho termina automaticamente a cozedura.

8. Confirme com V.

9. Rode o seletor de func¢des para 0.

Alterar a temperatura interna definida

1. Prima
2. Com o seletor rotativo, altere a temperatura interna
definida para o alimento e confirme com /.

Apagar a temperatura interna definida

1. Prima

2. Apague a temperatura interna regulada com C.

v O aparelho continua a aguecer em funcionamento
de cozedura normal.
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16 Home Connect

Este aparelho pode ser ligado em rede. Ligue o seu
aparelho a um aparelho moével, de modo a operar as

funcdes através da aplicacdo Home Connect, a ajustar

as regulacdes base ou para monitorar o estado de
operacao atual.

Os servigos Home Connect ndo se encontram disponi-

veis em todos os paises. A disponibilidade da fungao

Home Connect depende da disponibilidade dos servi-

¢os Home Connect no seu pais. Para mais informa-

¢oes, visite: www.home-connect.com.

A aplicagdo Home Connect da-lhe indicagdes durante

todo o processo de registo. Para efetuar as regula-

¢oes, siga as instrucdes da aplicacdo Home Connect.

Dicas

m  Observe a documentacéao fornecida da Home Con-
nect.

= Observe também as indicacdes na aplicacdao Ho-
me Connect.

Notas
m Respeite as indicacdes de seguranca do presente
manual de instrucdes e certifiqgue-se de que elas

sao respeitadas quando o aparelho é operado atra-

vés da aplicagdo Home Connect.
— "Seguranca", Pdgina 2

m  Caso pretenda operar o aparelho através da aplica-
¢do Home Connect, tem primeiro de ativar a fungéo
Controlo remoto nas regulagées Home Connect. Es-

ta funcéo é para sua seguranca. Rode o seletor de
funcdo no aparelho para a posicdo de luz &, de
modo a permitir a funcdo Controlo remoto.

= A operacdo no aparelho tem sempre prioridade.
Neste periodo de tempo, nao é possivel operar o
aparelho através da aplicagdo Home Connect.

16.2 Regulacoes Home Connect

= No estado de vigilia em rede, o aparelho necessita
de, no max., 2 W.

16.1 Configurar Home Connect

Requisitos

= O aparelho esta ligado a rede elétrica e ligado.

= Tem um dispositivo mével com uma versdo atual do
sistema operativo iOS ou Android, p. ex., um
smartphone.

= O dispositivo mdével e o aparelho estdo dentro do al-
cance do sinal de Wi-Fi da sua rede doméstica.

1. Descarregue a aplicacdo Home Connect.

DISPONIVEL NO
" Google Play Q

# Descarregar na
2. Abra a aplicacdo Home Connect e faca a leitura do

¢ App Store
seguinte codigo QR.

3. Siga as instrugdes na aplicagdo Home Connect.

Nas regulacbes base do seu aparelho pode adaptar as regulacées e regulagdes de rede para Home Connect.
As regulacbes apresentadas no visor dependem de o Home Connect estar instalado e de o aparelho estar ligado a

rede doméstica.

Simbolo Regulacao base
LAN /

Possiveis regulacées Explicacao

WLAN Tipo de ligacéo LAN
WLAN

Pode mudar entre os tipos de ligacdo com cabo LAN ou
WLAN. Siga as instrucdes sobre a instalacdo adequadas
ao tipo de ligacao.

.)))

Ligagéo Ligar

Desligar

Pode ligar ou desligar a ligacédo a rede de acordo com a
necessidade. Depois de desligado, as informacdes de
rede mantém-se inalteradas. Apds a ligagao, aguarde al-
guns segundos até que o aparelho volte a estabelecer a
ligacao a rede.

Nota: No estado de vigilia em rede, o aparelho necessi-
ta, no maximo, de 2 Watt.

& Ligar a aplicagéo

Inicie 0 processo de ligagao entre a aplicacédo e o apa-
relho.

3 Atualizagéo do
software

Assim que estiver disponivel uma nova versao do
software, surgira uma mensagem no visor. No menu Ho-
me Connect pode instalar o novo software com ¥.
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Regulacao base

Possiveis regulacoes Explicacao

Simbolo

Ativar
Desativar

Controlo remoto

[m)

Com a aplicagcdo Home Connect pode aceder as fun-
¢oes do aparelho. Se o controlo remoto estiver desativa-
do, na aplicacéo apenas séo exibidos os estados opera-
cionais do aparelho.

O controlo remoto s6 esta disponivel se rodar o seletor
rotativo para a posicdo da luz &

A luz apaga-se apds poucos minutos.

x)

Ativar
Desativar

Inicio remoto perma-
nente

Com o inicio remoto permanente ativo pode operar o
seu aparelho a qualguer momento, sem autorizagao pré-
via no aparelho.

O inicio remoto permanente sé esta disponivel se rodar
o seletor rotativo para a posicdo da luz &

A luz apaga-se apds poucos minutos.

Eliminar definicdes
de rede

Pode eliminar todas as definicdes de rede a qualquer
momento do aparelho.

Ll Informag&o sobre o
aparelho

O visor mostra:

» Endereco MAC Mdédulo COM

= NUmero de série do aparelho

m Versdo do software

Conforme o tipo de ligacéo, s&o visiveis outras informa-
¢oes, por ex. nome da rede SSID, bastando tocar numa
tecla de seta.

16.3 Opere o aparelho com a aplicacao
Home Connect

Com a aplicagao Home Connect pode regular € iniciar
o aparelho remotamente.

A\ AVISO - Risco de incéndio!

Os objetos inflamaveis armazenados no interior do

aparelho podem incendiar-se.

» Nunca guarde objectos inflamaveis dentro do apa-
relho.

» Se sair fumo do aparelho, este deve ser desligado
ou deve ser retirada a ficha da tomada e mantida a

porta fechada, de modo a abafar eventuais chamas.

Requisitos

m O aparelho esta ligado.

m O aparelho esta ligado a rede doméstica e a aplica-

¢do Home Connect.

m Para poder regular o aparelho através da aplicagao
€ necessario que esteja selecionado o inicio remoto
manual ou permanente na regulacdo base Remote
Control Level.

. Regule o seletor de fungdes para 8.

. Para ativar o inicio remoto, prima .

Ao lado de 1 surge 5.

. Efetue uma regulacao na aplicagdo Home Connect
e envie para o aparelho.

Notas

m  Se abrir a porta do aparelho 15 minutos apds a
ativacao do inicio remoto ou do fim de funciona-
mento, o inicio remoto manual é desativado.

m  Se iniciar o funcionamento do forno no aparelho,
o inicio remoto é ativado automaticamente. Pode
alterar as regulacdes através da aplicacdo Ho-
me Connect ou iniciar um novo programa.

W< b=

16.4 Atualizacao do software

Com a fungao Atualizacdo do software, o software do
seu aparelho é atualizado, p. ex., para otimizacao, re-
solucao de erros, para atualizagdes de seguranca rele-
vantes, bem como para funcdes e servicos adicionais.
Para isso, tem de estar registado como utilizador do
Home Connect, ter a aplicacéo instalada no seu dispo-
sitivo movel e estar ligado ao servidor Home Connect.
Assim que estiver disponivel uma atualizacédo de
software, sera informado através da aplicacdo Ho-

me Connect e podera iniciar a atualizacao do software
através da aplicacdo. Apos a transferéncia bem-sucedi-
da pode iniciar a instalagdo através da aplicacdo Ho-
me Connect, se estiver na sua rede doméstica WLAN
(WiFi). Apds a instalacdo bem-sucedida recebe a infor-
macao da aplicacdo Home Connect.

Notas

= A atualizacdo do software consiste em dois passos.
— No primeiro passo, o download.
— No segundo passo, a instalacdo no seu apare-

Iho.

= Durante o download, pode continuar a utilizar o seu
aparelho. Dependendo das definicbes pessoais na
aplicacao, também é possivel uma transferéncia au-
tomatica da atualizacdo de software.

m A instalacdo demora alguns minutos. Durante a ins-
talacdo n&o pode utilizar o seu aparelho.

= No caso de uma atualizagdo de segurancga relevan-
te, recomenda-se que execute a instalagao tao rapi-
damente quanto possivel.
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16.5 Diagndstico remoto

A Assisténcia técnica através do diagndstico remoto
pode aceder ao seu aparelho quando a contactar com
esse pedido, quando o seu aparelho estiver ligado ao
servidor Home Connect e o diagndstico remoto estiver
disponivel no pais onde o aparelho é usado.

Dica: Para mais informacdes e indicacdes a respeito
da disponibilidade do servigo de diagnodstico remoto
Nno Sseu pais, visite a area de Ajuda e Assisténcia da
pagina web local: www.home-connect.com.

16.6 Protecao de dados

Observe também as indicacdes relativas a protecao de

dados.

Com a primeira ligacao do seu aparelho a uma rede

domeéstica ligada a internet, o seu aparelho transmite

as seguintes categorias de dados ao servidor

Home Connect (primeiro registo):

= |dentificacdo inequivoca do aparelho (constituida
pelos codigos do aparelho, bem como pelo endere-
¢o MAC do modulo de comunicagao Wi-Fi instala-
do).

m  Certificado de seguranca do mdédulo de comunica-
cao Wi-Fi (para protecao técnica da informacéao da
ligacao).

= A versao atual de software e hardware do seu ele-
trodoméstico.

= Estado de uma eventual reposicdo anterior para as
regulacdes de fabrica.

Este primeiro registo prepara a utilizacdo das funciona-
lidades Home Connect e sé é necessario no momento
em que pretenda utilizar, pela primeira vez, as funcio-
nalidades Home Connect.

Nota: Tenha em atencéo que so é possivel utilizar as
funcionalidades Home Connect em conjunto com a
aplicacdo Home Connect. E possivel aceder as infor-
macdes relativas a protecdo de dados na aplicacéo
Home Connect.

17 Regulacoes base

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

17.1 Vista geral das regulacoes basicas

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

caracteristicas do seu aparelho.

Indicacao Regulacao base Selecédo

Descricao

N Brilho

- ~

1\

Niveis 1, 2, 3, 4,5", 6,7, 8

Regular a luminosidade do visor.

Indicagdo de standby Ligado’
Desligado
= Hora

Aspeto da indicacédo de standby
Desligado: nenhuma indicagcéo. Com
esta regulacéo baixa o consumo em

= Hora + logdtipo GAGGENAU ' standby do seu aparelho.
m Daia Ligado: podem ser ajustadas varias in-
= Data + logdtipo GAGGENAU  dicagbes. Confirmar "Ligado" com Ve
m Hora + data selecione a indicacao pretendida com
= Hora + data + logétipo GAG- © seletor rotativo.
GENAU
Indicacé@o no visor Reduzido' "Reduzido": apdés um curto periodo de
Padrao tempo, o visor ja sé exibe o mais im-
portante.
D Cor do painel tatil Cinzento' Selecionar a cor dos simbolos nas zo-
Branco nas tateis.
Som do painel tatil Som 1! Para selecionar um sinal sonoro, prima
ﬂ Som 2 uma zona tactil.
Desligado
ﬂ Volume de som da Niveis 1, 2, 3, 4,5", 6,7, 8 Regular o volume do som da zona tatil.
l' zona tatil
)) Aquecimento répido  Ligado' No aguecimento rapido, o interior do
Desligado aparelho alcanca muito rapidamente a

temperatura desejada.

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

N
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Indicacao Regulacao base Selecéao Descricao
| Sinal de aguecimento Ligado' O sinal sonoro soa quando o aparelho
P Desligado alcanca a temperatura desejada duran-
te o aguecimento.
l'® Volume do sinal Niveis 1, 2, 3, 4,5', 6,7, 8 Regular o volume do sinal sonoro.
r A Formato da hora AM/PM Definir formato de 24 horas ou de 12
L @ 4 24h' horas.
Hora Hora atual Acertar a hora.
B Mudanca da hora Manual’ Mudanc¢a automatica da hora ao mu-
@* Automatico dar da hora de verdo para a hora de
inverno.
r=—- Formato da data D.M.Y! Definir o formato da data.
31 D/M/Y
M/D/Y
— Data Data atual Acertar a data. Prima 2, para alternar
|ﬂ| entre ano, més e dia.
r 1 Unidade de tempera- °C' Definir a unidade de temperatura.
L H J tura °F
r a Unidade de peso kg' Definir a unidade de peso.
L 5 d 0z.
M ldioma Alemao’ Definir o idioma em que aparece 0 tex-
| Francés to.
[...] Ao efetuar a mudanca de idioma, o sis-
Inglés tema reinicia. A reinicializacdo demora

alguns segundos. Apds a reinicializa-
¢ao, o aparelho fecha o menu de regu-
lacdes basicas.

Regulacdes de fabri-
ca

Repor as definicdes de fabrica
do aparelho

Confirmar a pergunta: "Apagar todas
as regulacdes individuais e repor as
regulacGes de fabrica do aparelho?"
confirmar com V ou interromper com

Ao repor as regulacdes de fabrica, o
aparelho apaga as receitas individuais.
Apos a reposicao das regulagdes de
fabrica, abre o menu "Primeiras regula-
coes".

>

Modo de demonstra-
cao

Ligado'
Desligado

O modo de demonstracao serve ape-
nas para fins de apresentacdo. No mo-
do de demonstracao o aparelho né&o
aqguece. Todas as outras funcdes estao
disponiveis.

A regulacéo "Desligado" tem de ser ati-
vada para o funcionamento normal. A
regulacao so6 é possivel nos primeiros
3 minutos apds a ligacdo do aparelho.

Temporizador de lon-

N&o disponivel’

Disponivel: pode regular o temporiza-

ga duracao Disponivel dor de longa duragao — Pdgina 16.
/\ Indicar a estimativa Ligado' Ligado: se utilizar a sonda térmica, o
™ do tempo de cozedu- Desligado visor exibe a previsao do tempo de co-

ra com sonda térmi-
ca

zedura.

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

27



pt Limpeza e manutengao

Indicacao Regulacao base Selecao Descricao
I () Dispositivo de segu-  Desligado’ O dispositivo de blogueio da porta im-
. ranca da porta Ligado pede que abra a porta do aparelho por

descuido. Na regulacdo "Ligado", pri-
ma W8 varios segundos, até que a por-
ta abra.

Fecho de seguranca N&o disponivel’ Disponivel: pode ativar o fecho de se-

para criangas Disponivel guranca para criangas — Pdgina 16.

Rede doméstica wan Tipo de ligagéo Selecionar as definigdes para a ligacdo
|E§| = Ligagéo a rede doméstica e aos dispositivos

& Ligar a aplicagéo
{ Atualizacdo de software
% Controlo remoto

moveis.
Conforme o estado da ligacéo, o visor
indica diferentes opgdes de regulacao.

= Inicio remoto permanente
® Eliminar definicdes de rede
L Informacéo sobre o aparelho

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

17.2 Alterar regulacoes base

1. Rode o seletor de funcdes para S.

2. Selecione "Regulagdes basicas" com o seletor rota-
tivo.

3. Prima V.

4. Com o selector rotativo, selecione a regulacéo basi-
ca pretendida.

5. Prima \_.

6. Com o selector rotativo, regule a regulacao basica.

7. Memorizar com ¥ ou cancelar com X e sair da re-
gulacao basica atual.

8. Para sair o menu de regulagdes basicas, rode o se-
letor de funcéo para O.

v As alteracdes estdo guardadas.

18 Limpeza e manutencao

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

18.1 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.

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

/A AVISO - Risco de queimaduras!

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

dem ser tocadas ficam quentes.

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

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

As lampadas ficam muito quentes durante o funciona-

mento. Mesmo algum tempo depois de desligar, conti-

nua a existir o perigo de queimaduras.

» Deixe arrefecer as lampadas antes de limpar o apa-
relho.

» Desligue a iluminagcao durante a limpeza.

Produtos de limpeza adequados

A AVISO - Risco de ferimentos!

O vidro riscado da porta do aparelho pode rachar.

» Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspa-
dores metalicos afiados para a limpeza do vidro da
porta do aparelho, pois podera riscar a superficie.

ATENCAO!

Produtos de limpeza inadequados danificam as super-

ficies do aparelho.

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

» N&o utilizar produtos de limpeza com elevado teor
de alcool.

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

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

O sal contido em panos esponja novos pode danificar

as superficies.

» Lave bem o0s panos esponja novos, antes de os uti-
lizar.

A utilizacdo de produtos limpa-fornos no interior quente

do aparelho danifica as superficies de ago inoxidavel.

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

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

Utilize apenas produtos de limpeza adequados para as varias superficies no seu aparelho.
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Area

Produtos de limpeza
adequados

Notas

Vidro da porta

= Produto limpa-vidros

Nao utilize raspadores de vidros.
Com um pano adequado para vidros ou com um pano de microfi-
bras.

Vedante da porta

= Solugdo quente a ba-
se de detergente

Limpe com um pano multiusos.

Nao retire nem limpe com produtos abrasivos.

Nao limpe com um raspador metalico ou com um raspador para vi-
dros.

Visor

= Solucao de lavagem

Limpe com um pano de microfibras ou com um pano ligeiramente
humedecido.
N&o limpe com agua.

Interior do aparelho

Area

Produtos de limpeza
adequados

Notas

Interior do apare-
Iho

= Solucao quente a ba-
se de detergente

Limpe com um pano multiusos e seque com um pano macio.

Interior do apare-
Iho muito sujo

= Gel de limpeza em
spray para fornos

O gel de limpeza em spray para fornos pode ser adquirido junto do
Servico de Assisténcia Técnica ou na loja online.

Respeite as seguintes indicacdes sobre o gel de limpeza em spray:
O gel de limpeza em spray ndo deve chegar a abertura da porta.
m  Deixe atuar durante 12 horas, no maximo.

= N3ao utilize em superficies quentes.

= Enxague bem com agua.

m  Respeite as instrucdes do fabricante.

Tampa de vidro
da lampada no in-
terior do aparelho

®  Solucao quente a ba-
se de detergente

Limpe com um pano multiusos.

Grelhas de supor-
te

= Solugdo quente a ba-
se de detergente

Nota: Se necessario, desengate a grelha para limpar.
— "Retirar a grelha de inser¢ao"”, Pdgina 30

Em caso de forte sujidade, amacie e utilize uma escova.

Acessorios

= Solucdo quente a ba-
se de detergente

Deixe os residuos queimados amolecer em agua e limpe com uma
escova.
Lave bem com agua limpa.

Sonda térmica

= Solucdo quente a ba-
se de detergente

Limpe com um pano humido
N&o cologue ha maquina de lavar louca.

Espeto rotativo

= Solugdo quente a ba-
se de detergente

N&o lave o acionamento do espeto rotativo na maquina de lavar loi-
ca.

Lave o espeto rotativo, os ganchos de fixacdo e a pega na maquina
de lavar loica.

Raile telescdépico
totalmente exten-
sivel, acessorio
especial

= Solucao quente a ba-
se de detergente

Limpe com um pano multiusos ou uma escova de loica e seque
com um pano macio.

Retire o raile telescdpico totalmente extensivel de dentro do com-
partimento de cozedura durante a limpeza pirolitica.

Pedra para fazer
pao, acessorio es-
pecial

m Escova

Limpe os residuos queimados com uma escova.
Nunca limpe a pedra para fazer pdo com agua.

Assadeira, aces-
sdrio especial

= Solugdo quente a ba-
se de detergente

Ponha de molho e, a seguir, limpe com um pano multiusos ou uma
escova de loiga.
N&o lave a assadeira na maquina de lavar loica.
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18.2 Pano de microfibras

O pano de microfibras com estrutura de favos ¢é parti-
cularmente indicado para a limpeza de superficies sen-
siveis, como vidro, vitroceramica, ago inoxidavel ou
aluminio. Numa Uunica passagem, o pano de microfi-
bras remove sujidades aguadas ou gordurosas.

O pano de microfibras pode ser adquirido junto da As-
sisténcia técnica ou na loja online.

18.3 Retirar a grelha de insercao

E possivel retirar as grelhas de suporte para limpar.

1. Para evitar riscar o esmalte, coloque um pano da
loica no interior do aparelho.

2. Solte as porcas recartilhadas.

3. Retire as grelhas de suporte.

18.4 Colocar as grelhas de suporte

Nota: As grelhas de suporte sdo idénticas e servem
quer no lado esquerdo quer no lado direito.

1. Posicione as grelhas de suporte de modo que o la-
do mais comprido se encontre na parte superior.
2. Aperte as porcas recartilhadas.

18.5 Limpar o raile telescépico totalmente
extensivel

ATENCAO!

Produtos de limpeza agressivos provocam danos no

raile telescopico totalmente extensivel.

» Nao lave o raile telescdpico totalmente extensivel
na maquina de lavar loiga.

» Na&o cologue o raile telescdpico totalmente extensi-
vel em agua de lavagem.

Remova o raile telescépico totalmente extensivel.

Solte a porca recartilhada.

Limpe a calha extensivel com um pano humido.

- Nao remova a massa lubrificante nas calhas ex-
tensiveis.

De preferéncia, limpe com a calha extensivel inseri-

da.

wh =

18.6 Limpar o espeto rotativo

1. N&ao lave a acionamento do espeto rotativo na ma-
quina de lavar loica.

N

/ \

:
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.

2. Lave o espeto rotativo, os ganchos de fixacéo e a
pega na maquina de lavar loica.

5

19 Pirdlise

Respeite estas indicacfes de seguranca sempre que
utilizar a funcéo de limpeza pirolitica.

A\ AVISO - Risco de incéndio!

A parte exterior do aparelho fica muito quente durante

a funcéo de limpeza.

» Nunca pendure objetos inflamaveis, como, p. ex.,
panos de cozinha, na pega da porta.

» Mantenha a parte frontal do aparelho desobstruida.

» Mantenha as criangas afastadas.

30

/A AVISO - Risco de danos sérios para a saude!

O aparelho fica muito quente durante a funcéo de lim-

peza. O revestimento antiaderente dos tabuleiros e das

formas é destruido e liberta gases toxicos.

» Nunca inclua na funcao de limpeza tabuleiros e for-
mas com revestimento antiaderente.

» Inclua apenas acessdrios esmaltados na limpeza.



/\ AVISO - Risco de queimaduras!

O interior do aparelho fica muito quente durante a fun-
¢ao de limpeza.

» Nunca abra a porta do aparelho.

» Deixe arrefecer o aparelho.

» Mantenha as criancas afastadas.

A parte exterior do aparelho fica muito quente du-
rante a fungao de limpeza.
» Nunca toque na porta do aparelho.
» Deixe arrefecer o aparelho.
» Mantenha as criancas afastadas.

A\ AVISO - Risco de danos para a saude!

A funcao de limpeza aquece o interior do aparelho a
uma temperatura muito elevada, de forma que os resi-
duos de fritos, grelhados e assados figuem queima-
dos. Neste processo libertam-se vapores, que podem
levar a irritagcbes das mucosas.

» Areje bem a cozinha durante a funcao de limpeza.
» N&o permaneca na divisdo durante muito tempo.

» Mantenha criancas e animais afastados.

Durante a limpeza pirolitica, o aparelho aquece até aos
485 °C. Os residuos de assados, grelhados ou cozi-
dos sdo queimados. Apenas é necessario retirar as
cinzas do interior do aparelho.

A duracgao total da limpeza pirolitica € composta pelo
tempo de limpeza e o tempo de arrefecimento. A lim-
peza pirolitica dura cerca de 3 horas. O tempo de arre-
fecimento dura cerca de 1 hora. Se necessario, pode
adiar a hora de desativacao da limpeza pirolitica se,

p. ex., desejar que seja realizada durante a noite.

19.1 Preparar a limpeza pirolitica

A\ AVISO - Risco de incéndio!

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

sados podem inflamar-se.

» Antes da funcao de limpeza, retire sempre a sujida-
de mais grosseira do interior do aparelho e dos
acessorios.

Limpe o interior do aparelho com um pano humido.
2. Limpe o vedante da porta e as partes interiores da
porta.
3. Remova por completo todos os vestigios de produ-
tos de limpeza.
4. Retire todos 0s objetos soltos do interior do apare-
Iho.
As grelhas de suporte sdo resistentes a pirdlise.
— "Preparar a limpeza de acessdrios com a pirdli-
se", Pdgina 31
5. Certifique-se de que a cobertura na tomada para o
elemento de aquecimento adicional se encontra na
parte de tras do interior do aparelho.

—t
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19.2 Preparar a limpeza de acessorios com
a pirdlise

As assadeiras e os tabuleiros para grelhar da GAGGE-
NAU estao revestidos com esmalte resistente a pirdli-

se. Limpe com a pirdlise apenas assadeiras e tabulei-
ros para grelhar da GAGGENAU.

A\ AVISO - Risco de incéndio!

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

sados podem inflamar-se.

» Antes da funcao de limpeza, retire sempre a sujida-
de mais grosseira do interior do aparelho e dos
acessorios.

ATENCAO!

O calor durante a pirdlise pode danificar determinados

acessorios.

» Nao limpar a grelha do grelhador, o espeto rotativo,
a assadeira de ferro fundido, a pedra para fazer
pao, a termo sonda ou outros acessorios com a pi-
rolise.

» Limpar com a pirdlise apenas assadeiras e tabulei-
ros para grelhar da GAGGENAU.

Notas

= As buchas de aco inoxidavel de tabuleiros para gre-
Ihar podem descolorar durante a limpeza pirolitica.
As alteracdes na cor ndo tém qualquer influéncia na
utilizagéo.

= Se o interior do aparelho estiver muito sujo, limpe a
assadeira ou o tabuleiro para grelhar separadamen-
te.

1. Inserir apenas uma assadeira ou um tabuleiro para
grelhar no nivel de insercdo mais baixo.

2. Inserir a assadeira ou o tabuleiro para grelhar até
ao final.

19.3 Iniciar a pirdlise

1. Retire todos os objetos soltos do interior do apare-

Iho e remova a sujidade grosseira.

Remova totalmente eventuais restos de detergente.

Rode o seletor de fungdes para S.

«* acende-se.

Confirme com V.

O visor mostra a hora de desativacao a qual a piro-

lise estara concluida.

Se necessario, adie a hora de desativacdo com o

seletor rotativo.

6. Confirme com V.

7. Inicie com p.

A duracao total da limpeza pirolitica € composta pe-
lo tempo de limpeza e o tempo de arrefecimento.
No visor decorre o tempo da respetiva fase da lim-
peza pirolitica.

v O aparelho tranca a porta para sua seguranga. Ao
arrefecer, o aparelho abre o sistema de blogueio da
porta, assim que a temperatura tiver descido abaixo
dos 200 °C.

v Inicia-se a contagem decrescente do tempo de lim-
peza no visor.

v Se tiver adiado a hora de desativacao, o tempo até
ao inicio da limpeza pirolitica entra em contagem
decrescente no visor.

v A lampada no interior do aparelho mantém-se desli-
gada.

<AL
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Decorrida a limpeza pirolitica, soa um sinal sonoro.
No visor aparece uma mensagem.

Depois de o aparelho arrefecer, remova a cinza re-
manescente do interior do aparelho com um pano
humido.

Dependendo do tipo e do grau de sujidade, podem
ficar manchas brancas nas superficies esmaltadas.
Estas manchas sao inofensivas. Nao influenciam o
funcionamento nem a vida util do aparelho.

20 Eliminar falhas

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

A AVISO — Risco de ferimentos!
Reparacdes indevidas sao perigosas.

>

As reparacdes no aparelho apenas podem ser reali-
zadas por técnicos qualificados.
Se o aparelho estiver avariado, contacte a Assistén-

/\ AVISO - Risco de choque elétrico!
Reparacdes indevidas sao perigosas.

>

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

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

Se o cabo de alimentacéo ou o cabo de ligagédo do
aparelho sofrer algum dano, tem ser substituido por
um cabo de alimentacao ou o cabo de ligacdo do
aparelho especifico, disponivel junto do fabricante

cia técnica.

ou da sua Assisténcia Técnica.

20.1 Falhas de funcionamento

Avaria

Causa e diagnéstico

O aparelho nao funci-
ona.

A ficha do cabo de alimentacédo nao esta inserida.
» Ligue o aparelho a corrente elétrica.

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

Faltou a alimentacéao elétrica.

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

Utilizacao incorreta.

» Na caixa de fusiveis, desligue o fusivel do aparelho e volta a liga-lo apds aprox. 60 se-
gundos.

Nao é possivel colo-
car o aparelho em
funcionamento.

A porta do aparelho ndo esta totalmente fechada.
» Feche a porta do aparelho.

O aparelho ndo funci-
ona. A indicacédo nao
reage. O visor mostra
o simbolo para o fe-
cho de seguranca
para criancas &.

A protecgao para criancas esta activada.
» Desative o fecho de seguranca para criancas. — Pdgina 17

O aparelho desliga-
se automaticamente.

Desativacado de seguranga: nenhuma operagao durante mais de 12 horas.

1. Confirme a mensagem com V.
2. Desligue o aparelho.

O aparelho nao aque-
ce, o visor exibe o
simbolo para o modo
de demonstragdo .

O aparelho esta no modo de demonstracao.
» Desative 0 modo de demonstragéo nas regulacdes base — Pdgina 26.

O visor mostra a
mensagem de erro
"EXX"

Ocorreu um erro.

1. Se o visor apresentar uma mensagem de erro, rode o seletor de funcdo para O.

v Se o visor deixar de apresentar a mensagem de erro, tratou-se de um problema pontual.

2. Se o visor continuar ou voltar a apresentar a mensagem de erro, contacte a assisténcia
técnica — Pdgina 62 e fornega o codigo de erro.
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20.2 Falha de corrente

O seu aparelho consegue ultrapassar uma falha de
corrente de alguns segundos. O funcionamento é reto-
mado.

Caso a falha de corrente tenha sido mais longa e o
aparelho tenha estado em funcionamento, o visor exi-
be uma mensagem. O funcionamento foi interrompido.

Voltar a colocar o aparelho em funcionamento
apos uma falha de corrente

1. Rode o seletor de funcdes para O.
2. Volte a colocar o aparelho em funcionamento como
habitualmente.

20.3 Modo de demonstracao

Se o visor indicar 2%, 0 modo de demonstracédo esta
ativado. O aparelho nao aquece.

Desativar o modo de demonstracao

1. Para desligar o aparelho por breves instantes da
corrente, o quadro elétrico ou o disjuntor na caixa
de fusiveis.

2. Desative 0 modo de demonstracdo num espaco de
3 minutos nas regulagdes base — Pdgina 26.

20.4 Substituir a lampada superior do forno

A\ AVISO - Risco de queimaduras!

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

dem ser tocadas ficam quentes.

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

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

/\ AVISO - Risco de choque elétrico!

Ao substituir a I1ampada, os contactos do casquilho da

lampada estdo sob tensdo.

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

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

Nota: Pode adquirir lampadas de halogéneo de 230V,

60 W, G9 resistentes ao calor junto do Servico de As-

sisténcia Técnica ou no comércio especializado. Utilize

apenas estas lampadas. Segure lampadas de halogé-

neo novas apenas com um pano limpo e seco. Desta

forma, prolonga-se a vida Util da lampada.

Requisitos

m O aparelho esta desligado da corrente elétrica.

= O interior do aparelho esta arrefecido.

m Esta disponivel uma lampada de halogéneo nova
para substituicao.

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

. Solte o parafuso na cobertura da |ampada.
A cobertura da lampada rebate para baixo.

. Puxe a lampada de halogéneo para fora.

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

. Vire a cobertura da |ampada para cima e aperte
bem.

6. Retire o pano da loica do interior do aparelho.

WD -
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7. Ligue o aparelho a corrente elétrica.

20.5 Substituir a lampada lateral do forno

A\ AVISO - Risco de queimaduras!

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

dem ser tocadas ficam quentes.

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

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

/A AVISO - Risco de choque elétrico!

Ao substituir a lampada, os contactos do casquilho da

lampada estdo sob tensdo.

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

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

Nota: Pode adquirir lampadas de halogéneo de 12V,

10 W, G4 resistentes ao calor junto do Servigco de As-

sisténcia Técnica ou no comércio especializado. Utilize
apenas estas lampadas. Segure lampadas de halogé-

neo novas apenas com um pano limpo e seco. Desta

forma, prolonga-se a vida Util da lampada.

Requisitos

= O aparelho esta desligado da corrente elétrica.

= O interior do aparelho esta arrefecido.

m Esta disponivel uma lampada de halogéneo nova
para substituicao.

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

2. Solte as porcas recartilhadas.

3. Retire as grelhas de suporte.

4. Empurre a mola de retengéo superior para o lado.
5. Retire a cobertura da lampada.
6. Puxe a lampada de halogéneo para fora.
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7. Insira a nova lampada de halogéneo e pressione-a
com firmeza no suporte.

8. Alinhe o lado biselado da cobertura da lampada
com o interior do aparelho, insira a cobertura da
lampada em baixo na mola de retencao e encaixe
em cima.

9. Coloqgue as grelhas de suporte — Pdgina 30.

10. Retire o0 pano da |0|<;a do interior do aparelho.

11. Ligue o aparelho a corrente elétrica.

20.6 Substituir a cobertura da lampada
superior

Se a cobertura da lampada no interior do aparelho es-
tiver danificada, substitua a cobertura da lampada. Po-
dera adquirir a cobertura da lampada junto do Servigo
de Assisténcia Técnica, indicando os numeros E e FD
do seu aparelho.

Requisitos

= O aparelho esta desligado da corrente elétrica.

= O interior do aparelho esta arrefecido.

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

2. Solte o parafuso na cobertura da lampada.

v A cobertura da lampada rebate para baixo.

3. Vire a cobertura nova da lampada para cima e
aperte bem.

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

5. Ligue o aparelho a corrente elétrica.

20.7 Substituir a cobertura da lampada
lateral

Se a cobertura da lampada no interior do aparelho es-
tiver danificada, substitua a cobertura da lampada. Po-
dera adquirir a cobertura da lampada junto do Servigo
de Assisténcia Técnica, indicando os numeros E e FD
do seu aparelho.

Requisitos

m O aparelho esta desligado da corrente elétrica.

= O interior do aparelho esta arrefecido.

1. Para evitar danos, coloque um pano da loigca no in-
terior do aparelho.
2. Solte as porcas recartilhadas.

3. Retire as grelhas de suporte.

Empurre a mola de retencao superior para o lado.
Retire a cobertura da lampada.

Alinhe o lado biselado da cobertura da lampada
com o interior do aparelho, insira a cobertura da
lAmpada em baixo na mola de retencao e encaixe
em cima.

Cologue as grelhas de suporte — Pdgina 30.
Retire o pano da loica do interior do aparelho.
Ligue o aparelho a corrente elétrica.
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21 Eliminacao

21.1 Eliminar o aparelho usado

Através duma eliminacao 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 eliminacao, contacte o seu Agente Es-
pecializado ou os Servigos Municipais da sua zona.
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UE relativa aos residuos de equipa-
mentos eléctricos e electrénicos
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

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

Este aparelho esta marcado em con-
formidade com a Directiva 2012/19/
I
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22 Como obter bons resultados

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

22.1 Indicacoes de preparacao gerais

Respeite estas informacdes ao preparar todas as refei-
coes.

Pré-aqueca sempre o aparelho. Desta forma, obtera
sempre os melhores resultados de cozedura. Os
tempos de cozedura indicados referem-se ao apare-
lho pré-aquecido.

Os tempos de cozedura indicados servem de refe-
réncia. A qualidade e a temperatura do produto de
saida, o peso e a espessura do alimento influenci-
am o tempo de cozedura efetivo.

Se tiver pouca experiéncia com uma refeicao, co-
mece com um tempo menor. Se necessario, pode
continuar a cozinhar a refeigéo.

Uma temperatura mais baixa permite tostar de um
modo uniforme. Se necessario, regule uma tempe-
ratura mais alta.

As indicacoes referem-se quantidades médias para
4 pessoas. Caso pretenda preparar uma quantida-
de maior, conte com um tempo de cozedura mais
longo.

Utilize o recipiente de cozedura indicado. Se utilizar
outro recipiente, os tempos de cozedura podem au-
mentar ou diminuir.

Podera usar qualquer recipiente resistente ao calor.
Cologue o recipiente no centro da grelha do grelha-
dor. Para assados grandes, pode também utilizar o
tabuleiro para grelhar ou o tabuleiro de vidro.

Para garantir uma circulagao ideal de calor, n&o co-
loque as grelhas do grelhador e os tabuleiros de-
masiado proximos.

Para preparar alimentos volumosos, pode retirar as
grelhas de encaixe laterais.

Cologue a grelha diretamente no fundo do interior
do aparelho e coloque os alimentos ou a assadeira
sobre a grelha. Nao coloque os alimentos ou a as-
sadeira diretamente sobre a base do interior do
aparelho.

Abra a porta do aparelho preaquecido apenas bre-
vemente e coloque os alimentos rapidamente no
seu interior.

Utilize pratos, formas ou formas para soufflés sem-
pre juntamente com a grelha.

Tipo de aguecimento Ar quente circulante Eco:
Funcionamento com ar quente circulante para bo-
los, carne, pratos de forno e gratinados, com pou-
panca de energia. O calor residual é utilizado da
melhor forma. As fungbes Uteis permanecem desli-
gadas (p. ex., a iluminacéo do interior do aparelho).
A indicacao da temperatura no interior do aparelho
é possivel apenas durante do aquecimento. Nao
pré-agueca o forno. Cologue os alimentos no interi-
or do aparelho frio e vazio, e inicie o tempo de co-
zedura indicado. Mantenha a porta do aparelho fe-
chada durante a cozedura. Evita, deste modo, a
perda de calor.

Grelhador plano e grelhador plano + ar circulante:
No caso destes modos de funcionamento pode
ocorrer uma diferenca de temperaturas entre a tem-
peratura de regulacdo selecionada e a temperatura
real no forno. Isso deve-se ao facto de os proces-
sos de grelhar e gratinar serem de cozedura rapida
a altas temperaturas. Assim, seleciona-se sempre
uma temperatura maior do que a que é realmente
necessaria na superficie dos alimentos, para dourar
ou tostar.

22.2 Legumes

Respeite as recomendacdes de regulacéo para legu-
mes.

Os legumes preparados no forno sdo uma boa al-
ternativa aos legumes cozinhados na frigideira. Os
aromas concentram-se e o sabor a assado dao-lhes
um paladar delicioso. Além disso, a preparacao re-
quer pouquissima gordura.

Lave os legumes e misture-os numa tigela com um
pouco de dleo. Deite-os numa forma resistente ao
calor ou no tabuleiro de vidro ou para grelhar e dis-
tribua-os uniformemente.

Durante a cozedura, misture-os pelo menos uma
vez. Depois de cozinhar, tempere e polvilhe a gosto
com ervas frescas.

Os legumes podem ser servidos como entrada
quente ou fria ou como prato principal vegetariano,
sendo também um bom acompanhamento para car-
ne e peixe.

Para porgdes pequenas (para 2-3 pessoas), utilize
uma forma resistente ao calor e cologue-a na gre-
Iha do grelhador. No tabuleiro de vidro ou no tabu-
leiro para grelhar, os alimentos pegam-se ou ficam
ressequidos.

Nos produtos pré-cozinhados e ultracongelados, te-
nha também sempre em atencao as especificacdes
do fabricante.
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Legumes
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Entrada Tabuleiro de vi- 3 (4) 200 Jr 30' Sugestao de receita: adicionar vi-
dro nagre balsamico e temperar en-
ou quanto os legumes ainda estao
Tabuleiro para quentes.
grelhar
Entrada Tabuleiro de vi- 3 (4) 250 e 15-20" Sugest&o de receita: adicionar vi-
dro nagre balsamico e temperar en-
ou guanto os legumes ainda estao
Tabuleiro para quentes.
grelhar
Endivia Forma para 2 (3) 180 Jr 25-30 Sugestao de receita: cortar a
gratinados meio, temperar, embrulhar em fi-
ambre, regar com molho de na-
tas ou molho bechamel e polvi-
Ihar com queijo.
Endivia Forma para 2 (3) 190 Jpe 45-50 Sugestado de receita: cortar a
gratinados meio, temperar, embrulhar em fi-
ambre, regar com molho de na-
tas ou molho bechamel e polvi-
Ihar com queijo.
Com % ndo pré-aquecer, ndo
abrir a porta do aparelho.
Escalivada, le- Forma para 4 (5) 250 o 15 Sugestao de receita: beringelas,
gumes mediter- gratinados cebolas, tomates, pimentos, 6leo.
ranicos no for- Saborear quente ou frio.
no
Legumes no Forma para 2 (3) 180 Jr 40-50 Cozer previamente ou escaldar
forno gratinados 0s legumes e restantes ingredi-
entes.
Hamburguer de Tabuleiro + pa- 2 (3) 220 Jp 12-15"
legumes, ultra- pel vegetal
congelado
Espetadas de  Grelha do gre- 3 (4) 220 o 24! Cortar os espetos de madeira de
legumes Ihador + tabu- modo a obter extremidades cur-
leiro para gre- tas ou deixa-los em agua durante
lhar a noite, para que nao fiquem
queimados.
Sugestao de receita: pimentos,
cebolas, milho (pré-cozido), to-
mates-cereja, curgete.
Fatias de abd-  Tabuleiro de vi- 3 (4) 200 Jr 20-30' Sugestao de receita: temperar
bora dro com oleo, alho, gengibre, comi-
ou nho, sal e pimenta.
Tabuleiro para
grelhar
Tomates no for- Forma para 2 (3) 120 Jr 60 Sugestao de receita: deitar toma-
no gratinados tes-cereja ou rodelas de tomate,
alecrim e alho na forma e salpi-
car com oleo e mel.
Se desejar, escalde os tomates e
retire-lhes a pele.
Pimentos, re- Forma para 2 (3) 190 L 50 Sugestao de receita: rechear
cheados, vege- gratinados com arroz cozido, trigo-mole ou
tariano ou lentilhas e cebolas, queijo, ervas
Assadeira € especiarias.

' Virar os alimentos apds metade do tempo de cozedura.
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Como obter bons resultados pt

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Ratatouille Tabuleiro de vi- 3 (4) 200 T 30-40" Sugestao de receita: polvilhar no
dro fim com queijo parmeséo.
ou
Tabuleiro para
grelhar
Espargos, ver-  Tabuleiro de vi- 3 (4) 220 e 6-10" Sugestdo de receita: temperar
des, grelhados dro com cebola, dleo, vinagre, sal e
ou pimenta.
Tabuleiro para Adapte o tempo de cozedura em
grelhar funcdo do tamanho.
Legumes de Tabuleiro de vi- 3 (4) 200 Jr 30' Sugestao de receita: cenouras,
raiz dro aipo, nabos, beterraba, temperar
ou com oleo, alho, sal e pimenta.
Tabuleiro para
grelhar
Legumes de Tabuleiro de vi- 3 (4) 250 - 15-20" Sugestdo de receita: cenouras,
raiz dro aipo, nabos, beterraba, temperar
ou com oleo, alho, sal e pimenta.
Tabuleiro para
grelhar
Curgetes, re- Tabuleiro de vi- 2 (3) 180 T 40 Sugestéo de receita: rechear

cheadas, vege-
tariano

dro

ou

Tabuleiro para
grelhar

com cenoura ralada, cebolinhas,
queijo fresco de cabra, alho, to-
milho, sal e pimenta e polvilhar
com queijo parmesao.

' Virar os alimentos apos metade do tempo de cozedura.

22.3 Acompanhamentos e pratos principais

Respeite as recomendagdes de regulacdo para acom-

panhamentos e pratos principais.

m  Os acompanhamentos mais conhecidos confecio-
nados no forno sdo a base de batata, como, por ex-
emplo, gratinado de batata. Contudo, também é
possivel confecionar no forno acompanhamentos
que normalmente sdo preparados na frigideira,

= Qutro acompanhamento muito versatil confecionado
no forno é o queijo. E um bom complemento sobre-
tudo para os pratos vegetarianos ou, consoante o
modo de preparagao, o queijo também pode ser
servido como entrada ou petisco de comer a mao.

m  (Os pratos adequados a preparacao no forno sao,
sobretudo, os soufflés e gratinados. Também os
pratos com base de massa, p. ex., pizza ou tarte

p. ex., panquecas de batata ou batatas assadas. As
vantagens deste modo de preparacdo: pode prepa-
rar quantidades maiores de uma so6 vez, ha menos
odores de cozinha espalhados pelo ar e os alimen-
tos podem ser preparados com menos gordura.

Acompanhamentos e pratos principais

flambée e pratos com ovo e ingredientes soélidos,
p. ex. tortilha.

Para porcdes pequenas (para 2-3 pessoas), utilize
uma forma resistente ao calor e coloque-a na gre-
Iha do grelhador. No tabuleiro de vidro ou no tabu-
leiro para grelhar, os alimentos pegam-se ou ficam
ressequidos.

Nos produtos pré-cozinhados e ultracongelados, te-
nha também sempre em atencao as especificacdes
do fabricante.

Alimento Acessorio/recipi- Nivel Temperatu- Tipo Tempo de Observacoes
ente raem °C de cozedura
aque- em minu-
ci- tos
men-
to
Acompanhamen-
tos

' Virar os alimentos apds metade do tempo de cozedura.
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pt Como obter bons resultados

Alimento

Acessorio/recipi-

Nivel

Temperatu- Tipo Tempo de

Observacoes

ente raem °C de cozedura
aque- em minu-
ci- tos
men-
to
Camembert assa- Tabuleiro + papel 2 (3) 180 Jr 15-20 Assar até o panado comecar a le-
do, panado, fres- vegetal vantar.
co
Camembert assa- Tabuleiro + papel 2 (3) 180 Jr 15-20 Assar até o panado comecar a le-
do, panado, ultra- vegetal vantar.
congelado
Camembert assa- Tabuleiro + papel 2 (3) 200 ::: 15 Assar até o panado comecar a le-
do, panado, ultra- vegetal vantar.
congelado
Batatas assadas Tabuleiro para 2(3) 180 Jr 30-45' Preparacdo com pouca gordura. Dis-
grelhar tribuir uniformemente no tabuleiro pa-
ra grelhar, envolver varias vezes.
Feta Tabuleiro 2 (3) 250 T 12 Sugestdo de receita: deitar numa for-
ma com 0leo, tomates, cebolas, alho
e alecrim e temperar com sal e pi-
menta.
Gomos de batata Tabuleiro + papel 2 (3) 200 15’ Sugestdo de receita: cortar as bata-
vegetal tas em gomos, temperar com azeite,
pimentédo e sal.
Gratinado de ba- Forma para grati- 2 (3) 180 35
tata nados
Gratinado de ba- Forma para grati- 2 (3) 190 Jpe 55-60 Com & ndo pré-aquecer, ndo abrir a
tata nados porta do aparelho.
Batatas sobre lei- Forma para grati- 2 (3) 200 ~ 4060 Encher a forma de soufflé com
to de sal nados 1,5 cm de sal marinho. Colocar as
batatinhas com a pele e pincela-las
com azeite.
Panguecas de Tabuleiro 2(3) 175 Jf 20-30' Untar bem o tabuleiro com 6leo, es-
batata premer a massa das panquecas de
batata, pincelar com um pouco de
6leo. Virar uma vez.
Panquecas de Tabuleiro 2 (3) 200 ~ 2030 Untar bem o tabuleiro com 6leo, es-
batata premer a massa das panqguecas de
batata, pincelar com um pouco de
6leo. Virar uma vez.
Palitos de moza- Tabuleiro + papel 2 (3) 180 Jr 10
rela, ultracongela- vegetal
dos
Queijo para for- Tabuleiro 2(3) 180 20 Apos 10 min., faga um golpe em
no, fresco cruz no queijo de pasta mole e abra
as partes da casca para tras. A for-
ma nao devera ser muito maior do
que o queijo, para que nao derreta.
Batatas fritas, Tabuleiro + papel 3 (4) 200 Jr 15-20' Sugestéo de receita: untar ligeira-
frescas vegetal mente com dleo, depois de cozido
temperar com sal, pimentdo em pd
ou caril em po.
Batatas fritas, ul- Tabuleiro + papel 3 (4) 220 Jr 14’ Distribuir bem as batatas fritas ultra-
tracongeladas vegetal congeladas pelo tabuleiro.
Queijo de cabra  Tabuleiro de vi- 2(3) 220 Jr 8-10 Sao adequados queijo fresco de ca-
enrolado em tou- dro bra ou camembert de cabra.
cinho ou
Tabuleiro

' Virar os alimentos apds metade do tempo de cozedura.
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Como obter bons resultados pt

Alimento

Acessaorio/recipi-

Nivel

Temperatu- Tipo Tempo de

Observacoes

ente raem °C de cozedura
aque- em minu-
ci- tos
men-
to
Queijo de cabra  Tabuleiro de vi- 3 (4) 220 8410 S&o0 adequados queijo fresco de ca-
enrolado em tou- dro bra ou camembert de cabra.
cinho ou
Tabuleiro
Queijo de cabra  Tabuleiro de vi- 2 (3) 200 Jr 8 Sugestao de receita: salpicar o quei-
com mel dro jo fresco de cabra ou o camembert
ou de cabra com mel de lavanda e pol-
Tabuleiro vilhar com pinhdes.
Queijo de cabra  Tabuleiro de vi- 3 (4) 200 o8 Sugestdo de receita: salpicar o quei-
com mel dro jo fresco de cabra ou o camembert
ou de cabra com mel de lavanda e pol-
Tabuleiro vilhar com pinhoes.
Pratos
Pizza americana, Tabuleiro 2 (3) 200 2024 Sem pré-aquecer.
base de massa Com o forno pré-aquecido, reduza o
alta, ultracongela- tempo de cozedura em 4 minutos.
da
Omeleta rustica Forma para grati- 2 (3) 160 Jr 40 Sugestao de receita: com espargos
nados verdes e brancos, acompanhados de
salmao gravad.
Enchiladas, grati- Tabuleiro de vi- 2 (3) 200 : 15-20
nadas dro
ou
Tabuleiro para
grelhar
Tarte flambée, Tabuleiro 2 (3) 250 810 Sugestao de receita: classica ou
fresca com queijo fresco de cabra, presun-
to de Parma, figos e cebolinhas.
Tarte flambée, ul- Grelha do grelha- 2 (3) 200 % 10-12
tracongelada dor
Tarte flambée, ul- Grelha do grelha- 2 (3) 230 810
tracongelada dor
Tarte flambée, Tabuleiro + papel 2 (3) 250 Jr 7
pré-confecionada vegetal
Frittata Forma para grati- 2 (3) 190 ___ 4550 Sugestao de receita: com espinafres,
nados cebola e gambas.
Crepes primave- Tabuleiro + papel 2 (3) 225 Jf 18-20'
ra, ultracongela-  vegetal
dos
Macarrdo com Forma para grati- 2 (3) 180/220 Jf 10-20 Para obter uma crosta de queijo, au-
queijo nados mentar a temperatura apés 10 minu-
tos para 220 °C e deixar dourar du-
rante 10 minutos.
Spéatzle com quei- Forma para grati- 2 (3) 180/220 Jr 30 Deitar os Spéatzle frescos fervidos por
jo nados camadas na forma, polvilhar cada
camada com queijo.
Por fim, deite o queijo e a cebola fri-
ta por cima e aumente a temperatura
para 220 °C durante 5 minutos.
Lasanha Forma para grati- 2 (3) 175 Jr 35 Sugestao de receita: classica ou ve-

nados

getariana com legumes grelhados e
mozarela de bufala.

' Virar os alimentos apds metade do tempo de cozedura.
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pt Como obter bons resultados

Alimento Acessorio/recipi- Nivel Temperatu- Tipo Tempo de Observacoes
ente raem °C de cozedura
aque- em minu-
ci- tos
men-
to
Lasanha Forma para grati- 2 (3) 180-190 Jpe 55-60 Sugestao de receita: classica ou ve-
nados getariana com legumes grelhados e
mozarela de bufala.
Com %' ndo pré-aquecer, ndo abrir a
porta do aparelho.
Mini crepes pri- Tabuleiro + papel 2 (3) 225 Jf 10’
mavera, ultracon- vegetal
gelados
Pizza, fresca Tabuleiro 2(3) 230250 ___  10-15 Untar ligeiramente o tabuleiro com
6leo ou utilizar papel vegetal.
Pizza, ultraconge- Grelha do grelha- 2 (3) 200 Jf 11-13
lada dor
Pizza, ultraconge- Grelha do grelha- 2 (3) 220 :: 11-13
lada dor
Pizza, pré-confe-  Tabuleiro + papel 2 (3) 230 J% 638
cionada vegetal
Pizza, pré-confe-  Tabuleiro + papel 2 (3) 230 68
cionada vegetal
Quiche Forma de tarte 2 (3) 200 _ 20 + 20 Picar varias vezes a base com um
garfo e pré-cozer durante 20 minu-
tos. Deitar a massa sobre a base e
deixar cozer mais 20 minutos.
Tortilha Forma para grati- 2 (3) 160 25 Sugestéo de receita: com pimentos,
nados azeitonas, cebolas, presunto serrano
e queijo Manchego.
Tarte de cebola  Tabuleiro 2 (3) 200 - 30-40 Picar varias vezes a base com um

garfo.

' Virar os alimentos ap6s metade do tempo de cozedura.

22.4 Peixe

Respeite as recomendacdes de regulacéo para peixe.
= Por motivos de higiene, certifique-se que o peixe
tem uma temperatura interna de, no minimo,
62-70 °C. A temperatura é simultaneamente o pon-
to de cozedura ideal.
= Tempere o peixe com sal s6 depois de o cozer.
Deste modo, o peixe conserva o seu aroma natural
e é-lhe retirado menos agua.
= Passe 6leo na grelha e no tabuleiro, para que o pei-
xe nao fique agarrado.

m  Filetes com pele: vire o peixe com o lado da pele
para cima, para conservar melhor a estrutura € o
aroma.

= Cortar os espetos de madeira de modo a obter ex-
tremidades curtas ou, antes de espetar os ingredi-
entes, deixa-los em agua durante a noite, para que
nao figuem queimados.

= Nos produtos pré-cozinhados e ultracongelados, te-
nha também sempre em atencdo as especificacdes
do fabricante.

Peixe
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Dourada, inteira Grelha do gre- 3 (4) 200-220 77 20-25' Sugestdo de receita: rechear

Ihador + tabu-
leiro para gre-
lhar

com limao, alho e tomilho ou
com horteld para um aroma esti-
val. Dar um golpe diagonal na
pele da dourada.

' Virar os alimentos apds metade do tempo de cozedura.
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Como obter bons resultados pt

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Dourada, inteira Tabuleiro 3 (4) 190 Jr 20-25' Sugestao de receita: rechear
com limao, alho e tomilho ou
com horteld para um aroma esti-
val. Dar um golpe diagonal na
pele da dourada.

Espetadas de  Grelha do gre- 3 (4) 200 e 12" Utilize peixes de tipo sdlido,
peixe Ihador + tabu- p. ex., abadejo, salmao, cantari-
leiro para gre- Iho, bacalhau.

Ihar
Barrinhas de Tabuleiro + pa- 2 (3) 220 Jr 15-17"
peixe, ultracon- pel vegetal
geladas
Truta, inteira Tabuleiro 3 (4) 200-220 7 16" Sugestdo de receita: rechear
com limao, alho e salsa.
Espetadas de  Grelha do gre- 3 (4) 180 - 10°
gambas, fres- Ihador + tabu-
cas leiro para gre-
Ihar
Espetadas de  Grelha do gre- 3 (4) 180 o 12°
gambas, ultra-  |hador + tabu-
congeladas leiro para gre-
Ihar
Lombo de sal- Grelha do gre- 3 (4) 250 oy 10-12 Sugestdo de receita: marinar
ma&ao Ihador + tabu- com lima, sal, pimenta e alho.
leiro para gre-
Ihar
Lombo de sal- Tabuleiro 2 (3) 200 Jr 10-12 Sugestao de receita: marinar
mao com lima, sal, pimenta e alho.
Bife de atum Tabuleiro 2 (3) 200 Jr 8-10 Sugestao de receita: para um es-
tilo asiatico, temperar com molho
de soja, 6leo de sésamo, gengi-
bre, mel, alho, malaguetas e se-
mentes de coentros.
Argolas de lu-  Tabuleiro + pa- 2 (3) 220 T 8-12

las, ultraconge-
ladas

pel vegetal

' Virar os alimentos apds metade do tempo de cozedura.

22.5 Carne

Respeite as recomendacdes de regulacédo para carne.

m  Os tempos de cozedura indicados servem de orien-
tacado e dependem muito da temperatura inicial do
produto e do tempo que leva a saltear. Para um
melhor controlo, utilize a termo sonda. Podera en-

contrar indicagdes e as temperaturas ideais em ter-
mo sonda — Pdgina 21.

Tempo de repouso da carne: apds a cozedura, dei-
Xe a carne repousar mais 5-15 min numa grelha. A
carne pode "relaxar". A circulacdo do suco da carne
diminui e perde-se menos suco ao cortar a carne.
Pedacos de carne grandes, p. ex., assados, podem
repousar dentro do forno. Pedacos mais pequenos,
p. ex., bifes, devem repousar fora do forno, embru-
Ihados em folha de aluminio.

Para porgdes pequenas (2-3 pessoas), utilize prefe-
rencialmente uma forma resistente ao calor, para
que os alimentos ndo se peguem ou fiqguem resse-
quidos.

Utilize o tabuleiro para grelhar ou a assadeira para
assados grandes e para tipos de preparacdo em
que sao adicionados muitos liquidos ao assado.
Deixe a marinar durante a noite e retire a marinada
antes de assar ou grelhar, p. ex., com as costas du-
ma faca ou com uma colher. Caso contrario, as es-
peciarias e as ervas ficariam queimadas.

Se o0 assado tiver ficado demasiado escuro e a
crosta estiver queimada em algumas partes, reduza
da préoxima vez a temperatura ajustada e verifique o
nivel de insercao.

Caso o assado esteja cozido, mas o molho esteja
gueimado, utilize da préxima vez um recipiente
mais pequeno e adicione mais liquido. Caso o0 mo-
Iho esteja demasiado aguado, utilize um recipiente
maior e adicione menos liquido.
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pt Como obter bons resultados

Carne
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Bovino
Carne de vaca Tabuleiro de vi- 2 (3) 180 % 90-120'
para assar, dro
1,5 kg ou
Tabuleiro para
grelhar
Rosbife, lombo Tabuleiro de vi- 2 (3) 230/180 Jr 25-357 Sugestao de receita: muito sabo-
de vaca, mal dro roso com molho bearnés ou fati-
passado, 1 kg ou ado a frio com remolada e bata-
Tabuleiro para tas assadas.
grelhar
Rosbife, lombo Tabuleiro de vi- 2 (3) 230/180 Jr 50-60° Sugestao de receita: muito sabo-
de vaca, bem dro roso com molho bearnés ou fati-
passado, 1 kg ou ado a frio com remolada e bata-
Tabuleiro para tas assadas.
grelhar
Rosbife, lombo Tabuleiro de vi- 2 (3) 230/180 Jr 35-457 Sugestao de receita: muito sabo-
de vaca, no dro roso com molho bearnés ou fati-
ponto, 1 kg ou ado a frio com remolada e bata-
Tabuleiro para tas assadas.
grelhar
Picanha, no Tabuleiro de vi- 2 (3) 200 3 30 Temperatura interna 65 °C
ponto, 500 g dro
ou
Tabuleiro para
grelhar
Picanha, no Tabuleiro de vi- 2 (3) 200 Jpe 45 Temperatura interna 65 °C
ponto, 500 g dro Com % ndo pré-aguecer, ndo
ou abrir a porta do aparelho.
Tabuleiro para
grelhar
Porco
Carne de porco Tabuleiro de vi- 2 (3) 180/160 Jr 50-60°
defumada, 1 kg dro
ou
Tabuleiro para
grelhar
Assados com  Grelha do gre- 2 (3) 180/200 &7 60-70° Dar golpes em forma de losango
crosta, carne Ihador + tabu- na pele, para que fique estaladi-
de porco para leiro para gre- ca.
assar com cou- lhar Antes de cozinhar assados com
rato, bem pas- courato, cozer em agua durante
sada, 1,5 kg 10 minutos.
Rolo de carne  Tabuleiro de vi- 2 (3) 180/230 Jr 65-70°

dro ou tabuleiro
para grelhar

ou

Grelha do gre-
Ihador + tabu-
leiro para gre-
Ihar

! Salteie primeiro na frigideira ou assadeira em toda a circunferéncia na placa de cozinhar.
2 Saltear a carne a alta temperatura; regular a temperatura mais baixa apos 15 - 20 minutos.
® Cozinhar a carne a baixa temperatura, aumentando para uma temperatura superior nos ultimos 15 - 20 minutos.

42



Como obter bons resultados pt

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Rolo de carne  Tabuleiro de vi- 2 (3) 180/230 “&" 75-80°
dro ou tabuleiro
para grelhar
ou
Grelha do gre-
Ihador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
Carne de porco Tabuleiro de vi- 2 (3) 230/180 Jp 45-502 Dar golpes em forma de losango
para assar, co- dro na pele, para que fique estaladi-
xa, 1 kg ou ca.
Tabuleiro para
grelhar
Carne de porco Tabuleiro de vi- 2 (3) 230/180 Jp 85-95°
para assar, ca- dro
chaco, 1,5kg ou
Tabuleiro para
grelhar
Carne de porco Tabuleiro de vi- 2 (3) 230/180 “&” 70-802
para assar, ca- dro
chaco, 1,5 kg ou
Tabuleiro para
grelhar
Lombinho de Tabuleiro de vi- 2 (3) 180 % 30 Temperatura interna 70 °C.
porco, 250 g dro
ou
Tabuleiro para
grelhar
Lombinho de Tabuleiro de vi- 2 (3) 180 Jre 40-45 Temperatura interna 70 °C.
porco, 250 g dro Com &° ndo pré-aquecer, nao
ou abrir a porta do aparelho.
Tabuleiro para
grelhar
Lombinho de Tabuleiro de vi- 2 (3) 230/180 < 20-25° Sugestao de receita: marinar em
porco, inteiro, dro 6leo, alho e salsa.
400 ¢ ou
Tabuleiro para
grelhar
Medalhdes de  Tabuleiro de vi- 2 (3) 210 oy 12-15" Sugestao de receita: instantes
porco dro antes de retirar, colocar um pou-
ou co de manteiga e um ramo de
Tabuleiro para alecrim no tabuleiro de vidro ou
grelhar no tabuleiro para grelhar e conti-
nuar a cozinhar tudo no apare-
Iho.
Perna de porco Grelha do gre- 2 (3) 150/200 &7 40-45° Dar golpes em forma de losango

Ihador + tabu-
leiro para gre-
Ihar

na pele, para que fique estaladi-
ca.

Antes de cozinhar assados com
courato, cozer em agua durante
90 minutos.

Vitela

! Salteie primeiro na frigideira ou assadeira em toda a circunferéncia na placa de cozinhar.
2 Galtear a carne a alta temperatura; regular a temperatura mais baixa apds 15 - 20 minutos.
% Cozinhar a carne a baixa temperatura, aumentando para uma temperatura superior nos Gltimos 15 - 20 minutos.
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Alimento

Acessorio/reci-
piente

Nivel

Tempera-
turaem
°C

Tipo de
aqueci-
mento

Tempo de
cozedura
em minu-
tos

Observacoes

Carne de vitela
para assar,
1,5 kg

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

180/230

50-60°

Peito de vitela,
recheado

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

120-130

120

Perna de vitela

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

150/180

50-60°

Lombo de vitela

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

160-170

20

Caca

Lombo de coe-
Iho

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

180

15-25'

Sugestado de receita: marinar em
alho, alecrim, azeite e vinagre
balsdmico de qualidade.

Perna de borre-
go

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

180-200

35-45

Perna de borre-
go, no ponto

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

180-190

100’

Sugestao de receita: deixar mari-
nar durante a noite em azeite,
alho, alecrim e rodelas de limao.

Perna de borre-
go, bem passa-
da

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

180-190

120’

Sugestao de receita: deixar mari-
nar durante a noite em azeite,
alho, alecrim e rodelas de liméo.

Perna de veado

Tabuleiro de vi-
dro,

Tabuleiro para
grelhar

ou

Assadeira

170-180

60-80

! Salteie primeiro na frigideira ou assadeira em toda a circunferéncia na placa de cozinhar.
2 Saltear a carne a alta temperatura; regular a temperatura mais baixa apos 15 - 20 minutos.
% Cozinhar a carne a baixa temperatura, aumentando para uma temperatura superior nos ultimos 15 - 20 minutos.
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Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes

piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos

Lombo de vea- Tabuleiro de vi- 2 (3) 165-175 Jr 20

do dro,

Tabuleiro para
grelhar
ou
Assadeira
Lombo de vea- Tabuleiro de vi- 2 (3) 165-176 20-25
do dro,
Tabuleiro para
grelhar
ou
Assadeira
Carne de javali Tabuleiro de vi- 2 (3) 170 Jf 60-90' Sugestao de receita: deixar a
para assar dro, marinar durante a noite em 6leo,
Tabuleiro para alho, mostarda e ervas da Pro-
grelhar venca.
ou
Assadeira

Diversos

Tiras de bacon, Tabuleiro + pa- 3 (4) 190 Jr 8-12

toucinho para pel vegetal

fritar, grossas

Tiras de bacon, Tabuleiro + pa- 3 (4) 180 Jf 8-10 Depois de retirar, deixar escorrer

toucinho para  pel vegetal a gordura em cima de papel de

fritar, finas cozinha.

Rolo de carne, Grelha do gre- 2 (3) 160 Jr 60 Utilizar a termo sonda, tempera-

fresco, 700 g Ihador + tabu- tura interna 67 °C.

leiro para gre-
Ihar

Almbéndegas de Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 Jf 25-30 Sugestao de receita: 6timo para

carne picada, pel vegetal confecionar outras receitas,

25 g cada p. ex. alméndegas de carne pica-
da com molho de tomate, Kott-
bullar (alméndegas de carne su-
ecas), alméndegas de Kdnigs-
berg.

Almoéndegas de Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 Jr 30-35 Quanto mais baixas forem as

carne picada, pel vegetal almdndegas de carne moida,

80 g cada mais rapido cozem. Adequado
para a preparacao de grandes
quantidades.

Almoéndegas de Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 Jr 15 Sugestao de receita: fazer a es-

carne picada, pel vegetal petada de alméndegas de borre-

salteadas, 25 g go ou coelho e servir com iogur-
cada te de menta ou mostarda de figo.

Almbéndegas de Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 Jf 20 Almbéndegas tostadas e suculen-

carne picada, pel vegetal tas: saltear primeiro na frigideira

salteadas, 80 g e depois continuar a cozinhar no
cada aparelho.

Pimentos, re- Forma para 2 (3) 190 L 55-60 Sugestao de receitas: rechear

cheados, com  gratinados com carne picada e cozinhar em

carne picada ou molho de tomate.
Assadeira

! Salteie primeiro na frigideira ou assadeira em toda a circunferéncia na placa de cozinhar.
2 Galtear a carne a alta temperatura; regular a temperatura mais baixa apés 15 - 20 minutos.
® Cozinhar a carne a baixa temperatura, aumentando para uma temperatura superior nos ultimos 15 - 20 minutos.
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22.6 Aves

Respeite as recomendacgdes de regulacao para aves.

m  (Os tempos de cozedura indicados servem de orien-
tacado e dependem muito da temperatura inicial do
produto. Para um melhor controlo, utilize a termo
sonda. N&o a insira a termo sonda no meio ou na
cavidade, mas sim entre a barriga e a coxa. Podera
encontrar outras indicacdes e as temperaturas ide-
ais em termo sonda — Pdgina 21.

As aves ficam mais tostadas e estaladicas se, um
pouco antes de terminar o tempo de assadura, as
pincelar com manteiga, agua com sal, gordura es-
corrida ou sumo de laranja.

No caso de patos e gansos, pique a pele debaixo
das asas para que a gordura possa sair.

Utilize uma assadeira ou uma outra forma resistente
ao calor para pratos aos quais sao adicionados
muitos liquidos ao assado. O mesmo ¢é valido quan-
do escorre muita gordura dos alimentos, p. ex. do

ganso assado.

Aves
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Pato, inteiro, Grelha do gre- 2 (3) 160/180 75! Sugestdo de receita: rechear
1,5-2 kg Ihador + tabu- com laranjas, macas ou frutos
leiro para gre- Secos.
Ihar
ou
Assadeira
Peito de pato ~ Assadeira 2 (3) 190 oy 25-35 Cortar a pele em forma de losan-
ou go.
Forma para
gratinados
Ganso, inteiro, Grelha do gre- 2 (3) 160/190 Jr 110-130" Sugestdo de receita: rechear
5 kg Ihador + tabu- com macgas, cebolas e manjero-
leiro para gre- na e fechar.
lhar
ou
Assadeira
Ganso, inteiro,  Grelha do gre- 2 (3) 160/190 110-130" Sugestao de receita: rechear
5 kg lhador + tabu- com macgas, cebolas € manjero-
leiro para gre- na e fechar.
Ihar
ou
Assadeira
Nuggets de Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 % 152
frango, conge- pel vegetal
lados
Frango, inteiro, Grelha do gre- 2 (3) 190 5 70-80 Pré-aquecer.
1 kg, de acordo lhador + tabu-
com a norma leiro para gre-
EN 60350-1 lhar
Frango, inteiro, Grelha do gre- 2 (3) 190 oy 70-80 Pré-aquecer.
1 kg, de acordo lhador + tabu-
com a norma leiro para gre-
EN 60350-1 lhar
Peito de frango Grelha do gre- 2 (3) 200 Jr 20-25 Sugestao de receita: antes de
lhador + tabu- cozinhar, barrar com pasta tan-
leiro para gre- doori.
Ihar
Peito de frango Grelha do gre- 2 (3) 200 5 50 Sugestao de receita: antes de

lhador + tabu-
leiro para gre-
lhar

cozinhar, barrar com pasta tan-
doori.

Sem pré-aquecer, ndo abra a
porta do aparelho.

' Cozinhar a carne a baixa temperatura, aumentando para uma temperatura superior nos ultimos 15 - 20 minutos.
2 Virar os alimentos ap6s metade do tempo de cozedura.
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Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Perna de fran-  Grelha do gre- 3 (4) 220 o 302 Depois de virar, o lado com a pe-
go Ihador + tabu- le deve estar em cima, para ficar
leiro para gre- tostado.
Ihar Marinar em 6leo, alecrim, rodelas
de liméo e alho.
Perna de fran-  Grelha do gre- 3 (4) 220 oy 302 Depois de virar, o lado com a pe-
go Ihador + tabu- le deve estar em cima, para ficar
leiro para gre- tostado.
Ihar Marinar em 6leo, alecrim, rodelas
de liméo e alho.
Coxas de fran- Grelha do gre- 3 (4) 220 e 302 Sugestdo de receita: marinada
go Ihador + tabu- asiatica com molho de soja, mel,
leiro para gre- malaguetas, alho, gengibre, co-
Ihar minho, lima ralada, coentros.
Coxas de fran- Grelha do gre- 3 (4) 220 oy 302 Sugestdo de receita: marinada
go Ihador + tabu- asiatica com molho de soja, mel,
leiro para gre- malaguetas, alho, gengibre, co-
Ihar minho, lima ralada, coentros.
Peru, inteiro Grelha do gre- 2 (3) 160/200 Jp 120-180'
Ihador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
ou
Assadeira
Peru, inteiro Grelha do gre- 2 (3) 160/200 120-180°
Ihador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
ou
Assadeira
Codorniz, intei- Grelha do gre- 3 (4) 200 ey 20-25 Pincelar com dleo e especiarias,
ra, 150 g cada |hador + tabu- p. ex., pimentao, tomilho, zimbro,
leiro para gre- alho.
Ihar
Peito de codor- Tabuleiro 3 (4) 220 oYy 10-12 Pincelar com dleo e especiarias,

niz

p. ex., pimentao, tomilho, zimbro,
alho.

' Cozinhar a carne a baixa temperatura, aumentando para uma temperatura superior nos ultimos 15 - 20 minutos.
2 Virar os alimentos apds metade do tempo de cozedura.

22.7 Grelhar e assar
Respeite as recomendacdes de regulacao para grelhar

€ assar.

m  Grelhe os alimentos sempre com a porta do apare-

Iho fechada.

= Para grelhar, utilize o tabuleiro para grelhar com a
grelha (acessorio ou acessorio especial consoante
a versao). Deite cerca de 100 ml de agua no tabu-
leiro para grelhar. Deste modo, o suco da carne é
recolhido sem sujar o forno. Se adicionar demasia-
da agua, o resultado de cozedura pode alterar-se,
uma vez que é criado demasiado vapor de agua.

m  Se possivel, as pecgas a grelhar devem ter a mesma
espessura, no minimo 2-3 cm. Deste modo, alou-
ram uniformemente e ficam suculentas. Grelhe a
carne sempre sem sal. Coloque as pecas a grelhar
diretamente sobre a grelha.

m  Se utilizar espetos de madeira, estes podem ficar
queimados. Para evitar que isso aconteca, apare as
extremidades dos espetos. Antes de espetar os in-
gredientes, deixe os espetos em agua durante a
noite ou utilize espetos de metal.

®»  Para quantidades pequenas, utilize o tipo de aque-
cimento "Grelhador compacto" com baixo consumo
energético. Apenas a zona central do grelhador fica
guente. Cologue os grelhados ao centro sobre a
grelha.
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Grelhar e assar

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Gratinar suspi- Forma de mola 2 (3) 220-250 7 4-5' Permanecer perto do aparelho,
ros para que o suspiro nao fique de-
masiado escuro.
Salsicha assa- Grelha do gre- 3 (4) 270 e 102
da Ihador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
Croque Monsi- Tabuleiro + pa- 3 (4) 190 oy 8-11"
eur pel vegetal
Croutons Tabuleiro 2 (3) 180 Jr 15° Sugestao de receita: pdo branco
fresco com azeite, alho e folhas
de alecrim.
N&o utilizar demasiado 6leo e
aplicar o 6leo apenas um pouco
antes, para que 0s cubos de pao
nao figuem encharcados. Virar
varias vezes.
Queijo hallou-  Grelha do gre- 3 (4) 250 oy 5-8 Halloumi é um queijo de pasta
mi, queijo de Ihador + tabu- semidura utilizado na culinaria
grelhar leiro para gre- turca e grega. E excelente sobre-
lhar tudo para grelhar.
Merguez Grelha do gre- 3 (4) 250 ey 122
Ihador + tabu-
leiro para gre-
lhar
Ameixas enrola- Tabuleiro + pa- 3 (4) 200 e 8-10 Muito saboroso também com ta-
das em bacon, pel vegetal maras ou damascos.
secas
Frango sate Grelha do gre- 3 (4) 250 oy 10-142 Servir com molho de amendoim.
lhador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
Espetada Grelha do gre- 3 (4) 190 oy 162
lhador + tabu-
leiro para gre-
lhar
Entremeada de Grelha do gre- 2 (3) 230 e 18-20°
porco, em tiras |hador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
Entremeada de Grelha do gre- 2 (3) 230 oy 18-202
porco, em tiras |hador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
Entrecosto, cru  Grelha do gre- 3 (4) 220 o 40° Sugestdo de receita: deixar a
lhador + tabu- marinar em 6leo, mostarda, vina-
leiro para gre- gre balsamico, mel, alho, molho
Ihar de Worcester, polpa de tomate e
tabasco.
Entrecosto, cru  Grelha do gre- 3 (4) 220 & 30° Sugestao de receita: deixar a

lhador + tabu-
leiro para gre-
lhar

marinar em 6leo, mostarda, vina-
gre balsamico, mel, alho, molho
de Worcester, polpa de tomate e
tabasco.

! Gratinar de acordo com a cor desejada.
2 Virar os alimentos apés metade do tempo de cozedura.
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Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Entrecosto, pré- Grelha do gre- 3 (4) 200-220 77 242
cozinhado Ihador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
Entrecosto, pré- Grelha do gre- 3 (4) 200-220 & 242
cozinhado Ihador + tabu-
leiro para gre-
Ihar
Tosta Havai Tabuleiro + pa- 3 (4) 190 oy 8-10"
pel vegetal
Torrar pdo de  Grelha do gre- 3 200 e 2:30-3 Pré-aguecer, no maximo, 5 minu-
forma, largura  lhador tos. Permanecer perto do apare-
do aparelho 60 lho, para que o pao nao fique de-
cm masiado torrado. Grelhe sempre
com a porta do aparelho fecha-
da.
Torrar pdo de  Grelha do gre- 4 200 e 2-2:30 Pré-aguecer, no maximo, 5 minu-

forma, largura
do aparelho 76
cm

lhador

tos. Permanecer perto do apare-
lho, para que o pao nao fique de-
masiado torrado. Grelhe sempre
com a porta do aparelho fecha-
da.

' Gratinar de acordo com a cor desejada.
2 Virar os alimentos apds metade do tempo de cozedura.

22.8 Biscoitos
Respeite as recomendacgdes de regulacao para produ-

tos de pastelaria.

® Recomendamos a utilizagdo de formas escuras de
metal, visto que absorvem melhor o calor. Coloque
a forma ao centro sobre a grelha.

= Nos bolos de tabuleiro sem papel vegetal, unte li-
geiramente o tabuleiro.

® Também pode confecionar pequenos bolos, p. ex.,
"choux", bolachas ou folhados, em 2 niveis, 1+3.

m  Se estiver a utilizar mais do que um nivel, € normal
que tabuleiros inseridos ao mesmo tempo ndo aca-
bem de cozer ao mesmo tempo. Deixe os tabulei-
ros na parte inferior mais tempo no forno ou, da
proxima vez, insira-os mais cedo no aparelho.

= Antes de os cortar, deixe os produtos de confeitaria
arrefecer numa grelha.

m  Caso os produtos de confeitaria figuem com a parte
inferior muito escura, coloque o tabuleiro um nivel
acima e selecione uma temperatura mais baixa.
Caso os produtos de confeitaria fiquem com a parte
superior muito escura, coloque o tabuleiro um nivel
abaixo, selecione uma temperatura mais baixa e
prolongue o tempo de cozedura.

Se 0 bolo estiver muito seco, regule uma tempera-
tura mais elevada. Se o bolo n&o estiver cozido por
dentro, regule uma temperatura mais baixa.

Os tempos de cozedura ndo podem ser encurtados
através de uma temperatura mais elevada; é preferi-
vel selecionar uma temperatura mais baixa.

Caso o bolo néo cresca, utilize menos liquido ou re-
gule uma temperatura 10 °C mais baixa. Nao abra
a porta do forno demasiado cedo.

Caso o bolo s6 cresga no meio, unte as beiras da
forma.

Se ndo conseguir soltar as bolachas do tabuleiro,
coloque o tabuleiro novamente no forno quente e
solte as bolachas enquanto ainda estao quentes.
Caso o bolo n&o se solte ao virar a forma, separe o
bolo nas beiras com uma faca. Vire novamente o
bolo e cubra a forma varias vezes com um pano hu-
mido e frio. Da proxima vez, unte bem a forma e
polvilhe-a adicionalmente com pao ralado.

Nos produtos pré-cozinhados e ultracongelados, te-
nha também sempre em atengao as especificagdes
do fabricante.
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Biscoitos
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Bolos
Tarte de maca, Forma de mola 2 160 Jr 90-105" Pré-aquecer.
EN 60350-1, com @ 20 cm
largura do apa-
relho 60 cm
Tarte de maga, Forma de mola 1 160 :: 90-100'"  Pré-aquecer.
EN 60350-1, com @ 20 cm
largura do apa-
relho 60 cm
Tarte de macd, Formade mola 3 160 Jr 85-100' Pré-aquecer.
de acordo com com @ 20 cm
a norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm
Tarte de maga, Forma de mola 2 160 - 100-110" Pré-aquecer.
de acordo com com @ 20 cm
a norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm
Base para biss Forma de mola 2 (3) 150 Jr 40-45 Untar ligeiramente o tabuleiro.
coito
Torta enrolada  Tabuleiro + pa- 2 (3) 190 Jr 6 Virar ainda quente sobre um pa-
pel vegetal pel vegetal polvilhado com acgu-
car e enrolar.
Strudel de mas- Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 Jr 20-25 Sugestao de receita: rechear
sa folhada pel vegetal com pudim e cerejas ou com
macas.
Bolo de tabulei- Tabuleiro 2 (3) 165-170 Jr 20-30 Untar ligeiramente o tabuleiro.
ro
Bolo de tabulei- Tabuleiro 2 (3) 165-170 40-50 Untar ligeiramente o tabuleiro.
ro
Bolo de forma  Forma de bura- 1 (2) 165 Jr 30 Sugestao de receita: bolo de for-
arredondada co ma arredondada classico ou
com toucinho e nozes.
Bolo de forma  Forma de bura- 1 (2) 170 Jre 55 Sugestao de receita: bolo de for-
arredondada co ma arredondada classico ou
com toucinho e nozes.
Com % nao pré-aquecer, ndo
abrir a porta do aparelho.
Bolo de tabulei- Tabuleiro 2 (3) 165 Jr 30-35 Sugestao de receita: guarnecer
ro de massa |é- com ameixas, figos ou cebolas e
veda toucinho.
Bolo de tabulei- Tabuleiro 2 (3) 165 - 30-35 Sugestdo de receita: guarnecer
ro de massa |é- com ameixas, figos ou cebolas e
veda toucinho.
Tarte de queijo Forma de mola 1 (2) 160-165 Jr 70-75
Tarte de queijo  Forma de mola 1 (2) 160-165 70-75
Tarte de queijo Forma de mola 1 (2) 160-165 % 85-90
Tarte de queijo Forma de mola 1 (2) 160-165 80-90

' Desative a fungdo Aquecimento rapido nas regulagées base.

— "Regulagbes base”, Pagina 26

2 Pré-aquega o aparelho a temperatura indicada. Ao introduzir o alimento, mude para a segunda temperatura indicada.
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Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos

Tarte de queijo Forma de mola 1 (2) 160-165 J_r 40-45 Tarte de queijo baixa com meta-
de da massa de requeijio.

Bolo em forma Forma de bolo 2 (3) 160-170 Jp 60-65 Colocar ao comprido no interior

de bolo inglés  inglés do forno, para ganhar cor unifor-
memente.

Bolo em forma Forma de bolo 2 (3) 160-170 55-60 Colocar ao comprido no interior

de bolo inglés  inglés do forno, para ganhar cor unifor-
memente.

Bolo de fruta Forma de tarte 2 (3) 165 Jr 40-50 Sugestao de receita: guarnecer

com massa com morangos ou damascos €

quebrada magapao.

Bolo de fruta  Forma de tarte 2 (3) 170 :: 40-50 Sugestao de receita: guarnecer

com massa com morangos ou damascos €

quebrada macapao.

Bolo de fruta Forma de tarte 2 (3) 165 % 45-55 Sugestao de receita: guarnecer

com massa com morangos ou damascos €

quebrada magcapao.

Bolo de massa Forma de mola 2 (3) 160-170 Jr 50-60

batida

Bolo de massa Forma de mola 2 (3) 160-170 50-60

batida

Tarte Forma de tarte 2 (3) 190 Jp 30-40 Bolo francés com base de mas-
sa quebrada, p. ex., Tarte aux
Pommes, Tarte Tatin, Tarte au
Chocolat, Tarte au Citron.

Tarte Forma de tarte 2 (3) 190 T 30-40 Bolo francés com base de mas-
sa quebrada, p. ex., Tarte aux
Pommes, Tarte Tatin, Tarte au
Chocolat, Tarte au Citron.

Tarte Forma de tarte 2 (3) 190 % 40-45 Bolo francés com base de mas-
sa quebrada, p. ex., Tarte aux
Pommes, Tarte Tatin, Tarte au
Chocolat, Tarte au Citron.

Tarte Forma de tarte 2 (3) 190 o 45-50 Bolo francés com base de mas-
sa quebrada, p. ex., Tarte aux
Pommes, Tarte Tatin, Tarte au
Chocolat, Tarte au Citron.
Para formas de tarte claras.

Pao de 10, de Forma de mola 2 160 Jf 22-30' Pré-aquecer.

acordocoma com @ 26 cm

norma EN

60350-1, largu-

ra do aparelho

60 cm

Pao de 16, de  Forma de mola 2 160 T 20-30' Pré-aquecer.

acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
60 cm

com @ 26 cm

' Desative a fungdo Aquecimento rapido nas regulagées base.

- "Regulagdes base”, Pagina 26

2 Pré-aqueca o aparelho a temperatura indicada. Ao introduzir o alimento, mude para a segunda temperatura indicada.
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Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Pao de 16, de Forma de mola 3 160 % 22-30' Pré-aquecer.
acordocoma com @ 26 cm
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm
P&o de 16, de  Forma de mola 3 160 _ 25-30' Pré-aquecer.
acordocoma com @ 26 cm
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm
Bolos peque-
nos
Folhados Tabuleiro + pa- 3 (4) 200 Jr 15 Sugestao de receita: com sésa-
pel vegetal mo, sementes de papoila, agucar
de confeiteiro.
Biscoitos de Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 % 15-20
massa folhada pel vegetal
Palitos de mas- Tabuleiro + pa- 3 (4) 200 Jr 15 Sugestao de receita: com queijo,
sa folhada pel vegetal fiambre, nozes.
Folhados, re- Tabuleiro + pa- 3 (4) 200 Jr 15 Sugestao de receita: rechear
cheados pel vegetal com fiambre e queijo ou com
macas e uvas passas.
Bolinhos de Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 Jr 15-20 Sugestao de receita: com pudim,
massa folhada pel vegetal frutos.
Brownies Tabuleiro + pa- 2 (3) 120 % 60 Depois de cozido, cortar aos
pel vegetal quadradinhos. Devido a baixa
temperatura, a consisténcia inte-
rior permanece ligeiramente liqui-
da.
Brownies Tabuleiro + pa- 2 (3) 180 Jre 40-45 Com % ndo pré-aguecer, ndo
pel vegetal abrir a porta do aparelho.
Cookies, 20 g Tabuleiro + pa- 2 (3) 175 Jr 12-14 Com chocolate, uvas passas, no-
cada pel vegetal zes ou liméo.
Gressinos Tabuleiro + pa- 2 (3) 160 Jr 30 Polvilhar com sal marinho, ale-
pel vegetal crim, caril, sésamo ou cominho.
Waffle Tabuleiro + pa- 2 (3) 140 Jr 8-10 Moldar enguanto esta quente,
pel vegetal p. ex., cones de gelado ou rolos
de sobremesa.
Queques Tabuleiro para 2 (3) 160 Jr 25-30 Com chocolate, nozes ou uvas
queques, passas.
mini formas em
papel
Queques Tabuleiro para 2 (3) 160 - 25-30 Com chocolate, nozes ou uvas
queques, passas.
mini formas em
papel
Queques Tabuleiro para 2 (3) 160-165 25-30 Com chocolate, nozes ou uvas

queques,
mini formas em
papel

passas.

' Desative a fungdo Aquecimento rapido nas regulagdes base.

— "Regulagbes base", Pagina 26

2 Pré-aqueca o aparelho a temperatura indicada. Ao introduzir o alimento, mude para a segunda temperatura indicada.

52



Como obter bons resultados

pt

Alimento

Acessorio/reci-
piente

Nivel

Tempera-
turaem
°C

Tipo de
aqueci-
mento

Tempo de Observacgées

cozedura
em minu-
tos

Bolachas, bis-
coitos

Tabuleiro

160-170

Jr

15

Bolachas, bis-
coitos

Tabuleiro

160-170

18

Bolinhos, de
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
60 cm

Tabuleiro

150

3

25-30'

Pré-aquecer.

Bolinhos, de
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
60 cm

Tabuleiro + ta-
buleiro de vidro

3el

150

28-32'

Pré-aquecer.
Utilizacdo em 2 niveis.

Bolinhos, de
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
60 cm

Tabuleiro

160

20-25'

Pré-aquecer.

Bolinhos, de
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm

Tabuleiro

150

26-32'

Pré-aquecer.

Bolinhos, de
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm

Tabuleiro + ta-
buleiro de vidro

4e?2

150

30-32

Pré-aquecer.
Utilizacao em 2 niveis.

Bolinhos, de
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm

Tabuleiro

160

23-24'

Pré-aquecer.

Biscoitos, de
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
60 cm

Tabuleiro

140

35-40'

Pré-aquecer.

Biscoitos, de
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
60 cm

Tabuleiro + ta-
buleiro de vidro

3el

140

35-40"

Pré-aquecer.
Utilizacdo em 2 niveis.

' Desative a fungdo Aquecimento rapido nas regulagées base.

— "Regulacbes base", Pagina 26

2 Pré-aquega o aparelho a temperatura indicada. Ao introduzir o alimento, mude para a segunda temperatura indicada.
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pt Como obter bons resultados

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Biscoitos, de  Tabuleiro 2 140 — 26-30' Pré-aquecer.
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
60 cm
Biscoitos, de Tabuleiro 3 140 Jr 30-35' Pré-aquecer.
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm
Biscoitos, de Tabuleiro +ta- 4e?2 140 Jr 30-40' Pré-aquecer.
acordo com a  buleiro de vidro Utilizacdo em 2 niveis.
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm
Biscoitos, de  Tabuleiro 3 140 _ 30-35' Pré-aquecer.
acordo com a
norma EN
60350-1, largu-
ra do aparelho
76 cm
"Choux", éclairs Tabuleiro + pa- 2 (3) 180 Jr 35 Sugestao de receita: rechear
pel vegetal com creme de baunilha, mousse
de chocolate, nata de fruta ou
nata de moca.
"Choux", éclairs Tabuleiro + pa- 2 (3) 180 _ 40 Sugestao de receita: rechear
pel vegetal com creme de baunilha, mousse
de chocolate, nata de fruta ou
nata de moca.
"Choux", éclairs Tabuleiro + pa- 2 (3) 180 * 35 Sugestao de receita: rechear
pel vegetal com creme de baunilha, mousse
de chocolate, nata de fruta ou
nata de moca.
Pao, paezinhos
Baguetes, pré-  Tabuleiro + pa- 2 (3) 220 :: 10-12
cozidas pel vegetal
Strudel de mas- Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 Jr 20-25 Dica de receita: rechear com
sa folhada pel vegetal queijo de ovelha e feta.
P&o de forma  Forma de bolo 2 (3) 175 T 40-45
inglés
P&ezinhos, fres- Tabuleiro + pa- 2 (3) 250/200 ___ 15-20°
cos, 50 g cada pel vegetal
Péezinhos, ul-  Tabuleiro + pa- 2 (3) 180 + 10-12
tracongelados  pel vegetal
Paezinhos, ul-  Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 _ 10-12
tracongelados  pel vegetal
Paezinhos, pré- Tabuleiro + pa- 2 (3) 210 - 8-10
cozidos pel vegetal
Paezinhos, pré- Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 % 8-10
cozidos pel vegetal

' Desative a fungdo Aquecimento rapido nas regulagées base.

— "Regulagbes base", Pagina 26

2 Pré-aquega o aparelho a temperatura indicada. Ao introduzir o alimento, mude para a segunda temperatura indicada.
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Como obter bons resultados pt

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
P&o ciabatta,  Tabuleiro + pa- 2 (3) 190 :: 12-14
pré-cozido pel vegetal
Pao ciabatta, Tabuleiro + pa- 2 (3) 180 Jp 12-14
pré-cozido pel vegetal
Croissants, ul-  Tabuleiro + pa- 2 (3) 170 T 15-25
tracongelados  pel vegetal
Pao arabe Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 + 15-20 O tempo de cozedura depende
pel vegetal do tamanho e da espessura do
p&o.
Pao arabe Tabuleiro + pa- 2 (3) 210 T 15-20 O tempo de cozedura depende
pel vegetal do tamanho e da espessura do
pao.
Foccacia Tabuleiro + pa- 2 (3) 210 - 15-20 Rechear com varios ingredientes,
pel vegetal p. ex., com ervas, sal marinho,
azeitonas, anchovas, cebola, pre-
sunto, tomate ou queijo.
Tranca leveda- Tabuleiro + pa- 2 (3) 165 % 20
da pel vegetal
Tranca leveda- Tabuleiro + pa- 2 (3) 170 Jpe 30-35 Com &° ndo pré-aquecer, ndo
da pel vegetal abrir a porta do aparelho.
Baguete com  Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 ::: 8-10
alho, baguete pel vegetal
com ervas
Biscoitos ba- Tabuleiro + pa- 2 (3) 200 Jr 10-12
nhados em so- pel vegetal
da, ultraconge-
lados
Pao de mistura Tabuleiro + pa- 2 (3) 200/170 Jf 40-50°
pel vegetal
P&o de mistura Tabuleiro + pa- 2 (3) 200/170 40-502
pel vegetal
Pao de mistura Tabuleiro + pa- 2 (3) 200/165 45-502
pel vegetal
P&o com azei- Tabuleiro 2 (3) 200/170 40-502
tonas e tomate
P&o de massa  Tabuleiro 2(3) 200/180 50-60?

azeda

' Desative a fungdo Aquecimento rapido nas regulagdes base.

— "Regulagbes base", Pagina 26

2 Pré-aqueca o aparelho a temperatura indicada. Ao introduzir o alimento, mude para a segunda temperatura indicada.

22.9 Fermentar - deixar levedar

O seu aparelho oferece o ambiente ideal para a fer-
mentacdo de massa € massas-mae ou massas cruas

sem secar.

m  Coloque a tigela com a massa sobre a grelha. Utili-
ze para tal o modo de funcionamento "Levedar" &.

= Para grandes quantidades, p. ex. pao, regule a tem-
peratura para 38-40 °C. Deste modo, a massa leve-

da uniformemente, do centro até ao bordos.

Para pedagos de massa mais pequenos, p. ex. ca-
racois doces ou carcagas, pode regular uma tem-
peratura de 40-45 °C.

O tempo de levedacao serve apenas de orientacao.
Deixe a massa crescer até o volume duplicar.

Se a massa ndo levedar, utilizou pouca levedura ou
nao amassou bem a massa.
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pt Como obter bons resultados

Fermentar
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Base de massa Tacga 2 (3) 38-45 ", 25-45 p. ex., massa |léveda, levedura,
fermento, bolinhos de massa de
fermento.
22.10 Sobremesas = As sobremesas preparadas no forno sao geralmen-
, . - te comidas quentes e sdo uma excelente proposta
Respeite as recomendacdes de regulacao para sobre- para as estacdes frias.

mesas.

= As sobremesas no forno sio faceis de confecionar,
basta coloca-las no forno. Este tipo de preparacéao
€ adequado para quantidades maiores, por exem-
plo, quando recebe convidados.

Sobremesas
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Crumble de Forma para 2 (3) 200 Jr 35-40 Soufflé de maga com crumble,
maca gratinados delicioso também com bagas e
ameixas mirabelle.
Crumble de Forma para 2 (3) 200 _ 25-30 Soufflé de maga com crumble,
maca gratinados delicioso também com bagas e
ameixas mirabelle.
Para tipos de macés moles.
Crumble de Forma para 2 (3) 200 . 25-30 Soufflé de maga com crumbile,
maca gratinados delicioso também com bagas e
ameixas mirabelle.
Para tipos de macéas duras.
Macé assada Forma para 2 (3) 190-200 Jr 20-30 Recomendacéo: utilize magas de
gratinados culinaria, p. ex., macas Boskop.
Estas sdo especialmente ade-
quadas para cozinhar e assar.
Variante de verdo: rechear com
ricotta, lim&o, mel, cardamono,
baunilha e pinhdes.
Clafoutis Forma para 2 (3) 190 Jr 30-35 Sobremesa francesa: versao
gratinados classica com cerejas, deliciosa
também com ameixas mirabelle
ou bagas.
Clafoutis Forma para 2 (3) 200 Jpe 55 Sobremesa francesa: verséo
gratinados classica com cerejas, deliciosa
também com ameixas mirabelle
ou bagas.
Com & ndo pré-aquecer, ndo
abrir a porta do aparelho.
Compota Tabuleiro de vi- 2 (3) 160-180 Jr 30-40 p. ex., damascos ou diferentes ti-

dro
ou

Tabuleiro para

grelhar

pos de bagas.

N&ao adicionar liquido, mexer vari-
as vezes. Refinar com mel, bau-
nilha fresca ou canela.
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Como obter bons resultados pt

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Compota Tabuleiro de vi- 2 (3) 200 T 30-40 p. ex., damascos ou diferentes ti-
dro pos de bagas.
ou N&o adicionar liquido, mexer vari-
Tabuleiro para as vezes. Refinar com mel, bau-
grelhar nilha fresca ou canela.
Suspiros Tabuleiro + pa- 2 (3) 100 Jr 150 Fazer porcdes planas, para que
pel vegetal a massa seque bem.
Pudim de pdo, Forma para 2 (3) 150 Jf 50-55 p. ex. com cerejas ou damascos
pudim de pao  gratinados
com cerejas
Prato de forno  Forma para 2 (3) 160-180 Jr 30-40 p. ex., sémola, queijo fresco bati-
doce gratinados do ou arroz doce
Crepes rechea- Forma para 2 (3) 180-190 Jp 8-10 Especialidade austriaca: panque-
dos no forno gratinados cas recheadas com requeijao e

uvas passas, regar com natas e
gratinar.

22.11 Descongelacao automatica

No seu aparelho pode descongelar produtos ultracon-
gelados de forma delicada e simultaneamente mais ra-
pida do que no frigorifico e de forma mais homogénea
do que no micro-ondas.

/\ AVISO - Risco de danos sérios para a saude!
Nas carnes e aves existe o risco de salmonela. Carne
e aves podem transmitir germes.

» Ao descongelar produtos de origem animal € im-
prescindivel remover o liquido da descongelacéo.
Nunca coloque o liquido da descongelacdo em
contacto com outros alimentos.

» Introduza o tabuleiro de vidro ou o tabuleiro para
grelhar por baixo dos alimentos. Deite fora o liquido
da descongelacdo de carnes vermelhas e aves. A
sequir, limpe o lava-loica e deixe correr bastante
agua. Lave o tabuleiro de vidro ou o tabuleiro para
grelhar com uma solugéo quente a base de deter-
gente ou na maquina de lavar loiga.

» Depois de descongelar, ligue o ar guente circulante
do forno a 180 °C e deixe-o funcionar durante
15 minutos.

= Para isso, utilize 0 modo de funcionamento "Des-
congelar" 3.

m  Os tempos de descongelamento indicados servem
apenas de orientacdo. A duracao do descongela-

mento depende do tamanho, do peso e da forma

Descongelar

dos alimentos congelados. Para reduzir a duracéo
de descongelamento, congele os seus alimentos
planos e individualmente.

Introduza a grelha com o alimento congelado no se-
gundo nivel de altura; nos aparelhos com 5 niveis,
no terceiro nivel. Introduza por baixo o tabuleiro de
vidro ou o tabuleiro de grelhados para recolher o li-
quido da descongelacéo.

Retire os alimentos da embalagem antes de os des-
congelar.

Descongele apenas a quantidade de que vai neces-
sitar de imediato.

Tenha em atencao que os alimentos descongela-
dos podem n&o se conservar t&o bem e deterioram-
se mais rapidamente do que os alimentos frescos.
Prepare os alimentos descongelados de imediato e
cozinhe-os completamente.

Uma vez decorrido metade do tempo de desconge-
lamento, vire a carne ou o peixe e solte os alimen-
tos a descongelar e em pedagos, como bagas ou
pecas de carne. O peixe ndo precisa descongelar
por completo. Se a superficie estiver suficientemen-
te mole para absorver as especiarias, o peixe esta
suficientemente descongelado.

O forno nédo é adequado para descongelar frangos
inteiros ou pedagos de assado, uma vez que demo-
raria muito tempo. E bastante mais rapido descon-
gelar estes alimentos no forno de cozinhar a vapor
ou no forno combinado a vapor.

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Frutos de baga, Tabuleiro de vi- 2 (3) 50-55 *g 25-30
500 g dro
ou
Tabuleiro para
grelhar
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Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Filete de peixe, Grelha do gre- 2 (3) 45-50 2‘ 45-50
150 g cada lhador
Camaréao Grelha do gre- 2 (3) 45-50 *g 20-25
lhador
Legumes, Tabuleiro de vi- 2 (3) 50-55 ‘2§ 30-50 O tempo de descongelagéo varia
500 g dro consoante as porgdes. Legumes
ou pequenos como, p. ex., ervilhas
Tabuleiro para e feijoes, descongelam mais rapi-
grelhar damente do que blocos de espi-
nafres ou cabecas de couve-flor.
Pernas de fran- Grelha do gre- 2 (3) 50-55 2‘ 45-50
go, 200 g cada Ihador
22.12 Confeccao de compotas = Verifique e limpe cuidadosamente os frascos para
conservas, 0s vedantes de borracha, as bracadei-
Conserve fruta e legumes em frascos para conservas. ras e as molas.
= No seu aparelho pode fazer compotas de fruta e le- »  Coloque os frascos para conservas num recipiente
gumes com pouco esforgo. ] resistente ao calor com agua. Nao podem estar em
m  Cozinhe os alimentos imediatamente apds os com- contacto uns com os outros e pelo menos ¥% do
prar ou colher. O armazenamento prolongado reduz seu contelido deve estar dentro de agua.
o~teor em vitaminas e leva facilmente a fermenta- = Abra a porta quando terminar o tempo de cozedura.
¢ao. , Os frascos para conservas so devem ser retirados
= Utilize apenas fruta e legumes em excelentes condi- do interior do aparelho depois de terem arrefecido
coes. o totalmente.
» O aparelho ndo € adequado para fazer conservas = Armazene as conservas num local fresco, escuro e
de carne. seco, p. ex. numa despensa. Os frascos abertos de-
vem ser consumidos quanto antes e conservados
no frigorifico.
Confecao de compotas
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Fruta Grelha do gre- 1 (2) 150-160 35-40 Encher em frascos para conser-
lhador vas com tampa.
Legumes Grelha do gre- 1 (2) 190-200 60-120 Encher em frascos para conser-
Ihador vas com tampa.
22.13 Desinfetar = Desinfete os frascos vazios com ar quente circulan-
, - - te a uma temperatura de 100 °C durante, pelo me-
Respeite as recomendacdes de regulacéo para a de- nos, 20 minutos. As tampas e as borrachas vedan-
sinfecgo. X , tes dos frascos podem ser desinfetadas simultanea-
= Antes de pdr de conserva, desinfete os frascos no mente em dgua a ferver, para que ndo fiqguem res-
forno para prevenir a deterioracdo dos alimentos. sequidas com o calor seco do forno.
Deste modo, podera guardar os alimentos em con-
serva por um periodo prolongado fora do frigorifico.
Desinfetar
Alimento Acessaorio/reci- Nivel Temperatura Tipo de aque- Tempo de co- Observacoes
piente em °C cimento zedura em mi-
nutos
Desinfetar Grelha do gre- 2 (3) 100 % 20-25 Frascos para
Ihador conservas, bi-
berdes
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22.14 Desidratar

Seque frutas, legumes ou especiarias.
m Desidratar € um método de conservacao, através

do qual é retirado até 50% do liquido aos alimentos

mediante a adicdo de calor seco. Ao mesmo tem-
po, o sabor é intensificado.

= Quanto mais espessos 0s alimentos, mais tempo
demora a desidratacdo. Se cortar os alimentos em
fatias, o processo de desidratacdo € mais rapido e
consome menos energia.

Como obter bons resultados pt

Deite os alimentos preparados numa grelha ou cha-
pa coberta com papel vegetal. Durante o processo
de desidratacao, vire de vez em quando os alimen-
tos.

A duracdo depende da espessura dos alimentos e
do seu teor de liquido natural, ou seja, a desidrata-
cao de tomates demora mais tempo do que a desi-
dratacdo de cogumelos.

Se desejar desidratar alimentos em 2 niveis ao
mesmo tempo, utilize os niveis 1 e 3 (ou 2 e 4).

Desidratar
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Macés, as rode- Grelha do gre- 2 (3) 70 Jr 5-8
las Ihador + papel
vegetal
Ervas aromati- Grelha do gre- 2 (3) 50-60 Jr 112-2 p. ex., cebolinho, salsa, salva
cas Ihador + papel
vegetal
Cogumelos, la- Grelha do gre- 2 (3) 50-60 % 3-4
minados Ihador + papel
vegetal
Tomates, corta- Grelha do gre- 2 (3) 60-70 Jr 7-8 Retirar as sementes dos tomates.

dos em quatro
pedacos

Ihador + papel
vegetal

Caso contrario, o tempo de seca-
gem prolonga-se.

22.15 Pedra para fazer pao
Quer deseje preparar uma pizza estaladica ou fazer

pao fresco — com a pedra para fazer pao obtera resul-

tados que nao ficam atras dos de um forno de pedra

macigo, ou que até os superem, uma vez que podera

regular a temperatura com precisao.

m  Precisa dos acessorios especiais pedra para fazer
pao e elemento de aguecimento.

m  Consoante o tamanho, também pode colocar varias

pizzas, pdezinhos ou outros alimentos ao mesmo
tempo em cima da pedra para fazer pao.
m Tem a possibilidade de preparar sucessivamente

varias pizzas. O tempo de preparagao por pizza po-

de prolongar-se em cerca de 1-3 minutos.

Pedra para fazer pao

Para cozer pao recomendamos a utilizacao da ter-
mo sonda. Espete a termo sonda apds 10-15 minu-
tos de cozedura na parte mais grossa da massa. A
sonda mede a temperatura no interior do alimento e
desliga o forno quando ¢ atingida a temperatura in-
terna regulada.

As massas tém de ter espaco para se expandir
sem que a superficie rasgue. Isto é alcancado atra-
vés de varias picadas com um garfo ou fazendo
golpes com uma faca.

As temperaturas e os tempos indicados na tabela
de cozedura sdo valores de referéncia. Nos produ-
tos pré-cozinhados e ultracongelados, tenha tam-
bém sempre em atencéo as especificacdes do fa-
bricante.

Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes

piente turaem  aqueci- cozedura

°C mento em minu-
tos

Paezinhos, fres- Pedra para fa- 1 250/200 == 15-20"
cos, 50 g cada zer péo
Pao arabe Pedra para fa- 1 210 = 15 O tempo de cozedura depende

zer pao do tamanho e da espessura do

péao.

' Pré-aqueca o aparelho a temperatura indicada. Ao introduzir o alimento, mude para a segunda temperatura indicada.
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Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Tarte flambée, Pedra para fa- 1 300 o 3-4 Sugestao de receita: classica ou
fresca zer pao com queijo fresco de cabra, pre-
sunto de Parma, figos e ceboli-
nhas.
Tarte flambée, Pedra parafa- 1 250 o 4-5
ultracongelada zer pao
Foccacia Pedra para fa- 1 210 o 15 Rechear com varios ingredientes,
zer pao p. ex., com ervas, sal marinho,
azeitonas, anchovas, cebola, pre-
sunto, tomate ou queijo.
Pao de mistura Pedra parafa- 1 175 = 45
zer pao
Pdo com azei- Pedra parafa- 1 175 = 45
tonas e tomate zer pao
Pizza, fresca Pedra para fa- 1 275 = 5-8 O tempo de cozedura varia em
zer pao funcao do tipo e da espessura
da massa e da guarnicéao.
Pizza, ultracon- Pedra parafa- 1 230 = 8-10 O tempo de cozedura varia em
gelada zer pao funcéo da espessura da massa.
Respeite as instru¢des do fabri-
cante.
Pao de massa Pedra parafa- 1 250/200 == 50-60'

azeda

zer pao

' Pré-aqueca o aparelho a temperatura indicada. Ao introduzir o alimento, mude para a segunda temperatura indicada.

22.16 Assadeira

A assadeira também permite preparar pedagos de car-
ne maiores sem dificuldades e refogar grandes quanti-
dades.

Precisa dos acessorios especiais assadeira, siste-
ma extraivel e elemento de aquecimento.

Pode preparar os alimentos e depois manté-los
quentes no forno. A sua cozinha permanece arru-
mada, a placa de cozinhar esta limpa e ha menos
odores de cozinha espalhados pelo ar, uma vez
que a refeicao foi preparada no forno.

O revestimento antiaderente permite alourar com
muito pouca gordura.

m  Os liquidos de cozedura evaporam rapidamente;
certifique-se de que a assadeira contém sempre
uma quantidade suficiente deste liquido. Para um
tempo de cozedura de 30 minutos, adicione cerca

de 2 | de liquido.

= Quando preparar molhos, a consisténcia destes
nao deve ser muito espessa e é necessario adicio-
nar liquido.

= Respeite também as indicagdes do manual de ins-
trucbes da assadeira.

Dica: Nado cologue a gordura na assadeira, unte antes
a carne. Desta forma € garantida uma transmissao di-
reta do calor.

Assadeira
Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Omeleta rustica Assadeira 1 175 L Saltear + Alourar todos os ingredientes na
10-15 assadeira, com excecéo dos
ovos, depois deitar a massa dos
0ovos sobre 0s ingredientes e dei-
xar cozinhar até a omelete rusti-
ca ficar sdlida.
Chili com carne Assadeira 1 220/130 (] Saltear +
60-90

' Aloure em lume forte; para continuar a cozinhar, regule para uma temperatura mais baixa.
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Alimento Acessorio/reci- Nivel Tempera- Tipode Tempo de Observacoes
piente turaem  aqueci- cozedura
°C mento em minu-
tos
Gulache de va- Assadeira 1 220/130- (] Saltear + Aloure as cebolas e a carne, utili-
ca 140 60-120"  zando adicionalmente o modo de
fritura. Adicione liquido e baixe a
temperatura.
Cozinhar 60-120 minutos conso-
ante o tipo de carne.
Peito de gali- Assadeira 1 200 il Saltear + Antes de colocar os alimentos,
nha 15-20 pré-aquecer a assadeira adicio-
nalmente com o modo de fritura.
A seguir, inserir a termo sonda.
Ossobuco Assadeira 1 220/140 (] Saltear + Aloure a carne e os legumes, uti-
60-90' lizando adicionalmente 0 modo
de fritura. Adicione liquido e bai-
xe a temperatura, deixe cozinhar
mais 60-90 minutos com tampa.
Vire uma vez as rodelas de
chambéo.
Pimentos, re- Assadeira 1 200 J 30 Sugestéo de receita: rechear
cheados, vege- com arroz cozido, trigo-mole ou
tariano lentilhas e cebolas, queijo, ervas
€ especiarias.
Ragout de vea- Assadeira 1 220/130- (] Saltear + Alourar a carne e os restantes in-
do 140 60-100"  gredientes, utilizando adicional-
mente o modo de fritura. Adicio-
nar liquido e baixar a temperatu-
ra, cozinhar 60-100 minutos con-
soante o tipo de carne e o tama-
nho dos pedacos.
Rolinhos de Assadeira 1 220/120 (] Saltear + Aloure os rolinhos de carne por
carne 60-90' porcao, utilizando o modo de fri-
tura.
Rabo de boi Assadeira 1 220/130 (] Saltear + Alourar as cebolas cortadas a
210-240" meio, adicionar por breves ins-
tantes os legumes e adicionar li-
quido. Ferver o caldo, temperar e
adicionar o rabo de boi. A carne
deve ficar totalmente coberta pe-
lo liguido.
Colocar a tampa da assadeira e
deixar cozinhar a 130 °C.
Tortilha Assadeira 1 175 il Saltear + Alourar todos os ingredientes na
10-15 assadeira, com excecao dos

ovos, depois deitar a massa dos
0vOSs sobre 0s ingredientes e dei-
xar cozinhar até a tortilha ficar
solida.

' Aloure em lume forte; para continuar a cozinhar, regule para uma temperatura mais baixa.

22.17 Sugestoes para uma confeccao sem

acrilamida

A acrilamida é prejudicial a saude e surge quando pre-
para derivados de cereais e produtos de batata a tem-
peraturas muito elevadas.

Generalidades

m  Opte por tempos de cozedura tao curtos quanto

possivel.

m  (Os alimentos devem tostar até adquirirem um tom
dourado, ndo devem ficar muito escuros.

= Utilize alimentos grandes e grossos. Durante a con-
feccao forma-se menos acrilamida.

Artigos de pastelaria
= Regule a temperatura com ar quente circulante pa-
ra no max. 180 °C.
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Bolachas
m  Pincelar as bolachas com ovo ou gema de ovo. Isto
reduz a formacéao de acrilamida.

= Dispor de modo uniforme no tabuleiro.

Batatas fritas de forno
| |

Dispor as batatas fritas no tabuleiro de modo unifor-
me e numa so camada.

Nao dispor mais de 400 g por tabuleiro, para que
as batatas fritas nao fiqguem ressequidas.

23 Assisténcia Técnica

Pode adquirir pecas de substituicdo originais relevan-
tes para o funcionamento em conformidade com o re-
gulamento relativo aos requisitos de concecéo ecoldgi-
ca junto da nossa Assisténcia Técnica para um tempo
de duracao de, pelo menos, 10 anos a partir da colo-
cacdo do seu aparelho no mercado dentro do Espago
Econdmico Europeu.

Nota: A Assisténcia Técnica é gratuita no ambito das
condicdes de garantia do fabricante.

Pode obter informacdes detalhadas sobre o periodo e

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

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

Encontra o nimero de produto (E-Nr.) e o numero de

fabrico (FD) na placa de caracteristicas do aparelho.

Encontra a placa de caracteristicas com 0s nimeros

quando abre a porta do aparelho.

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
numero de produto (E-Nr.) e o numero 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.

FD:

®[

Type:

Aponte os dados para ter sempre a mao os dados do

seu aparelho e o nimero de telefone da Assisténcia

Técnica.

24 Declaracao de conformidade

A BSH Hausgerate GmbH declara, por este meio, que
o aparelho com funcionalidade Home Connect esta em
conformidade com os requisitos basicos e as restantes
disposicoes relevantes da diretiva 2014/53/EU.

Pode encontrar uma declaragao de conformidade RED
detalhada na Internet em www.gaggenau.com na pagi-
na de produto do seu aparelho junto da documentacéo
suplementar.

Banda de 2,4 GHz (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
Banda de 5 GHz (5150-5350 MHz + 5470-
5725 MHz): max. 50 mW

C€

BE BG Cz DK PT EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO S SK F
SE NO ch TR IS UK (NI)

WLAN de 5 GHz (Wi-Fi): apenas para utilizagdo em interiores.

AL BA MD ME MK RS UK UA

WLAN de 5 GHz (Wi-Fi): apenas para utilizagdo em interiores.

25 Instrucoes de montagem

Respeite estas informacdes durante a instalacdo do
aparelho.
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25.1 Instrucoes gerais de montagem

Tenha em consideracao estas indicagdes an-
tes de comecar com a montagem do apare-
Iho.

/A AVISO - Risco de ferimentos!

O aparelho é pesado.

» S&0 necessarias 2 pessoas para transpor-
tar o aparelho.

» Utilize apenas meios auxiliares apropria-
dos.

Durante a montagem podem ficar acessiveis

pecas com arestas afiadas.

» Use luvas de protecéo.

Leia atentamente este manual.

S6 uma montagem correcta, respeitando
estas instrucdes de montagem, garante
uma utilizagdo com seguranga. Os danos
causados por uma montagem inadequada
sao da responsabilidade do instalador.

m Desligue a alimentacao elétrica antes de
realizar qualquer trabalho.

® Examine o aparelho depois de 0 desemba-
lar. Se forem detetados danos de transpor-
te, n&o ligue o aparelho.

m Os aparelhos apenas podem ser ligados
por técnicos concessionados. A garantia
cessa em caso de danos provocados por
uma ligacao incorreta.

Nao levante o aparelho pela porta.

Para efetuar a instalacao, respeite as nor-
mas de construcédo atualmente em vigor e
as normas do fornecedor regional de eletri-
cidade.

= Monte o aparelho de acordo com o esbo-
¢co de encastramento. Respeite as distanci-
as minimas.

® Montagem atras de portas de moveis: o fe-
cho deste tipo de portas durante o funcio-
namento tem de ser excluido através de
medidas adequadas. Existe perigo causa-
do por sobreaquecimento se a porta nao fi-
car aberta durante o funcionamento ou du-
rante o arrefecimento (modo de ventila-
cao).

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

® Medidas indicadas nas imagens em mm.

Instru¢cbes de montagem pt

25.2 Indicac6es de planeamento

Observe as seguintes indicacdes de planeamento an-

tes de montar o aparelho.

m O batente da porta nao é reversivel.

m A distancia entre o corpo do mdvel e a superficie
frontal da porta é de 47 mm.

®m Respeite o ressalto frontal para a abertura de gave-
tas laterais.

= Ao planear uma solucéo para cantos, considere um
angulo de abertura da porta de pelo menos 90°.

m  Caso encastre o aparelho por baixo duma placa de
cozinhar, respeite um distancia entre a parte inferior
da placa de cozinhar e a aresta superior da caixa
do forno de, pelo menos, 15 mm. Observe as indi-
cacoes de planeamento das placas de cozinhar,
em especial sobre a ventilacao, a ligagao de gas e
a ligacéao elétrica.

25.3 Medidas do aparelho
Aqui encontra as medidas do aparelho.
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25.4 Preparar o mével de encastrar

Requisito: Os moveis de encastrar tém de ser resis-
tentes a temperaturas até 90 °C e as frentes dos mo-
veis adjacentes a temperaturas até 70 °C.

1. Para a ventilacdo do aparelho, abrir um recorte pa-
ra ventilacdo de, pelo menos, 20 x 500 mm no fun-
do falso do armario embutido.

2. Garantir que a tomada de ligacao se encontra fora
do nicho para montagem embutida.
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Realize os trabalhos de recorte no mdvel g, em se-
guida, cologue o aparelho.

Depois de proceder aos trabalhos de recorte, remo-
va as aparas.

Aparas podem influenciar o funcionamento de com-
ponentes elétricos.

Os modveis que nao se encontrem fixos devem ser
fixados a parede com um esquadro disponivel no
comércio.

Montar o aparelho a uma altura maxima que permi-
ta ao cliente retirar os acessoérios sem problemas.

25.5 Ligacao elétrica

Para poder efetuar a ligagao elétrica do aparelho em
seguranca, respeite estas indicacdes.

Garanta uma protecao elétrica adequada da instala-
¢ao doméstica. A tenséao e a frequéncia do apare-
Iho tém de coincidir com as da instalagéo elétrica,
ver placa de caracteristicas.

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

E necessaria protecdo elétrica através de autdma-
tos B ou C.

Utilizar na instalacdo um dispositivo de corte omni-
polar com uma abertura de contacto de, pelo me-
nos, 3 mm. Este tem de estar acessivel mesmo
apos a montagem.

No caso dum aparelho sem cabo de ligacéo, ligue
o aparelho apenas de acordo com o0 esquema de li-
gacgéo. Se necessario, instale as pontes de cobre
fornecidas.

O aparelho podera sofrer danos se a ligacao for
efetuada incorretamente.

O cabo de ligacao deve corresponder ao tipo

HO5 VV-F ou superior.

O fio amarelo/verde para ligagdo do condutor de
protecédo tem de ter mais 10 mm do lado do apare-
Iho do que os outros fios.

Para uma profundidade de encastre de 550 mm,
passar 0 cabo de ligacdo na zona do canto bisela-
do da caixa do lado direito para baixo.

25.6 Ligacao LAN a rede doméstica

Este aparelho pode ser ligado em rede. Pode ligar o
aparelho a rede doméstica através de um cabo LAN.
Um cabo LAN nao nao faz parte do &mbito de forneci-
mento.

Estabelecer a ligacao LAN

1.
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Antes de montar o aparelho, insira um cabo LAN na
tomada no lado de tras do aparelho.

2. Segure o cabo LAN com fixagao de tenséao.

"

3. Ligue o cabo LAN a uma ligacdo de rede.

25.7 Montar o aparelho

1. Respeite as distancias ao efetuar a montagem nu-
ma armario vertical.

"
590/752

BO47./48.

Ao montar 2 aparelhos lado a lado, vire ambos 0s
puxadores integrados para o centro.

. Se nao existir nenhum fundo falso sobre o aparelho,

proteger o aparelho no armario para impedir que vi-
re. Fixe dois esquadros habituais no comércio de
ambos os lados no armario, a uma profundidade de
450 mm, 5 mm acima da altura do aparelho.



3. Insira o aparelho completamente no modvel.
— N&o dobre, nao entale nem passe o cabo de li-
gacao por cima de arestas vivas.

A

4. Alinhe o aparelho ao centro.
E necessario deixar um espago de 2 mm entre o
aparelho e as frentes dos mdveis adjacentes.

5. Alinhe o aparelho na horizontal com exactidao, utili-
zando o nivel de bolha de ar.

L

N

J

7. Fixe o aparelho com os parafusos incluidos.
- Fixe o aparelho primeiro com os parafusos inferi-
ores no movel @,
- Apertar o parafuso superior @.

Instru¢cbes de montagem pt

8. Retire a protegcao de transporte da porta.

25.8 Ajuste da porta do aparelho

A porta do aparelho é fornecida com o ajuste de fabri-
ca. Normalmente ndo é necessario um ajuste adicio-
nal.

Se necessario, ajuste o alinhamento da porta do apa-
relho na dobradica, para obter uma fenda exata.

Nao pode regular a altura da porta do aparelho.

Ajustar a porta do aparelho

1. Puxe o aparelho ligeiramente para fora do nicho pa-
ra montagem embutida.

Na parte de cima do aparelho ira encontrar uma
abertura oval do lado da dobradica.

2. Desaperte um pouco os dois parafusos, sem 0s re-
tirar por completo.
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3.

6.

Instrucdes de montagem

Ajuste a porta do aparelho com o parafuso lateral,
para o efeito, se necessario, abra e volte a fechar a
porta do aparelho.

Verifique o alinhamento.
Aperte os dois parafusos.

J

. J

Introduza o aparelho no nicho para montagem em-
butida.

25.9 Combinar o aparelho com forno
combinado a vapor

Requisito: O forno combinado a vapor estd montado.

1.

2
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Respeite as instrugdes de montagem do forno com-
binado a vapor.

Para uma profundidade de encastre de 550 mm,
posicione 0s escoamentos € o cabo de ligacédo na
area do canto biselado da carcaca.

25.10 Combinar o aparelho com gaveta de
aquecimento

ATENCAO!

Arestas afiadas no aparelho podem danificar o painel

de comandos da gaveta de aguecimento.

» Ao inserir o aparelho, proceder com cuidado para
nao danificar a aba da gaveta de aquecimento.

1. Combine apenas aparelhos da mesma marca e da
mesma série.

2. Montar primeiro a gaveta de aguecimento.

3. Respeite as instrugdes de montagem da gaveta de
aquecimento.

4. Inserir 0 aparelho na gaveta de aguecimento no ar-
mario embutido.

25.11 Desmontar o aparelho

1. Desligue o aparelho da corrente

2. Desaperte os parafusos de fixacao.

3. Levante ligeiramente o aparelho e retire-o completa-
mente para fora.
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