INSTRUCOES DE INSTALACAO,
MANUTENCAO E UTILIZACAO DE
COZINHAS INDEPENDENTES

70x60 cm (TIPO MKYV)

LEIA O FOLHETO DE INSTRUGCOES ANTES DE INSTALAR E UTILIZAR O APARELHO.

Estas instrucdes sé sdo validas para paises cujos simbolos de identificagcdo aparegam na capa do folheto de
instrucdes e no rétulo do aparelho.

O fabricante ndo pode ser responsabilizado por danos materiais ou pessoas resultantes de uma instalacéo
incorreta ou de uma utilizacdo incorreta do aparelho.

O fabricante néo se responsabiliza por quaisquer imprecisdes devido a erros de impressdo ou transcri¢éo
contidos neste folheto. O aparecimento dos nimeros apresentados é também puramente indicativo.

O fabricante reserva-se o direito de alterar os seus produtos quando considerados necessarios e Uteis, sem
comprometer as funcionalidades essenciais de seguranca e funcionalidade.



LEIA O FOLHETO DE INSTRUGCOES ANTES DE INSTALAR E UTILIZAR O APARELHO.

Estas instrucdes so sdo validas para paises cujos simbolos de identificacdo aparecam na capa do manual de
instrucdes e na etiqueta do aparelho.

O fabricante ndo pode ser responsabilizado por quaisquer danos materiais ou pessoais resultantes de uma
instalacdo incorreta ou de uma utilizacéo incorreta do aparelho.

O fabricante n&o se responsabiliza por quaisquer imprecises devido a erros de impressdo ou transcricdo neste
folheto. O aparecimento dos nimeros apresentados é também puramente indicativo.

O fabricante reserva-se o direito de escamar os seus produtos quando considerados necessarios e Uteis, sem
comprometer as funcionalidades essenciais de seguranca e funcionalidade.

INFORMACAO AOS UTILIZADORES

Nos termos do artigo 13.0 do Decreto Legislativo n.o 151, de 25 de julho de 2005, ""Aplicacdo das Diretivas
2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE sobre a reducao da utilizagéo de substancias perigosas em equipamentos
elétricos e eletronicos e eliminacao de residuos™.

O simbolo do caixote do lixo no equipamento ou na sua embalagem indica que o produto, no final da sua vida
atil, deve ser recolhido separadamente de outros residuos.

Por conseguinte, o utilizador deve entregar o equipamento no final da sua vida Util para separar centros de
recolha adequados aos residuos eletronicos e elétricos ou devolvé-lo ao retalhista quando comprar novos
equipamentos de tipo equivalente, numa base de um para um.

A recolha separada adequada para posterior eliminacéo de equipamentos de reciclagem, tratamento e
eliminag&o respeitadores do ambiente ajuda a prevenir possiveis efeitos negativos no ambiente e na salde e
favorece a reutilizagéo e/ou reciclagem dos materiais a partir dos quais o0 equipamento é composto.

A eliminacéo ilegal do produto pelo utilizador implica a aplicagdo de san¢des administrativas previstas na
legislacdo em vigor.

CONDI(;C)ES GERAIS DE GARANTIA:
Consulte o certificado de garantia anexado.

ASSISTENCIA TECNICA POS-VENDA E PECAS SOBRESSALENTES
Antes de sair da fabrica, este aparelho foi testado e ajustado por pessoal experiente e qualificado. Quaisquer
reparacgdes ou ajustes que possam ser posteriormente necessarios devem ser efetuados por pessoal qualificado.
Por esta razdo, recomendamos que contacte o seu revendedor ou o centro de assisténcia mais proximo,
informando-os do tipo de dispositivo na sua posse e do tipo de problema encontrado. Se precisar de substituir
componentes defeituosos, recomendamos a sua substituicdo por pegas sobressalentes originais disponiveis apenas
Nos nNossos centros de assisténcia autorizados e revendedores.

MANUAL TECNICO PARA INSTALADOR

INFORMA(;AO DO INSTALADOR
Todos os ajustes, conversdes e manutencao listados nesta parte devem ser efetuados exclusivamente por pessoal
qualificado (Lei n.° 46 e D.P.R. 447).
Uma instalagdo incorreta pode causar danos a pessoas, animais ou bens pelos quais o fabricante ndo pode ser
responsabilizado.
Durante o tempo de instalagdo, os dispositivos de seguranga ou a regulacio automatica dos aparelhos sé podem
ser modificados pelo fabricante ou pelo fornecedor devidamente autorizado.

INSTALE O FOGAO
Depois de retirar as varias partes méveis da sua embalagem interior e exterior, certifique-se de que a panela esta
intacta. Em caso de divida, néo utilize o aparelho e contacte pessoal qualificado.
Os componentes da embalagem (espuma de poliestireno, sacos, cartéo, pregos), sendo objetos perigosos, devem
ser mantidos fora do alcance das criancas.
O aparelho pode ser instalado em pé livre contra uma parede com uma distancia nao inferior a 20 mm (Fig. 2,
Classe de instalagdo 1) ou incorporado entre duas paredes (Fig. 1 Classe de instalacdo 2 subclasse 1). S6 é
possivel uma parede lateral que exceda a altura da bancada e tenha uma distancia minima de 70 mm da borda
da cozinha (Fig. 2, Classe de Instalacdo 1).
As dimensoes dos desenhos sdo expressas em milimetros.
Quaisquer paredes de mobiliario adjacentes e a parede atras do fogdo devem ser feitas de material resistente ao
calor, capaz de resistir a um aumento de temperatura de 65K.
O aparelho pode ser instalado como subclasse classe 1 ou como subclasse classe 21.



AVISO: Quando o aparelho for instalado como subclasse 1 da classe 2 para a ligacéo a rede de gas, utilize apenas
mangueiras metdlicas flexiveis de acordo com a UNI 9891.

INSTRUCOES IMPORTANTES PARA A INSTALACAO DO APARELHO
O aparelho pode ser instalado livremente, isoladamente, ou inserido entre unidades de cozinha ou entre uma
unidade e uma parede de alvenaria. O aparelho deve ser instalado de acordo com os requisitos da UNI 7129 e DA
7131. Este aparelho néo esta ligado a dispositivos para a evacuagdo de produtos de combustéo. Por conseguinte,
deve ser ligado de acordo com a UNI 7129 e a UNI 7131. Deve ser dada especial atengdo aos seguintes requisitos
de ventilacdo. Qualquer unidade de parede colocada acima da bancada deve estar a pelo menos 700 mm da
bancada de trabalho.

VENTILACAO DA SALA
Para assegurar o correto funcionamento do aparelho, a sala onde esta instalada deve ser continuamente ventilada.
O volume da sala ndo deve ser inferior a 25 m3 e a quantidade de ar necessaria deve basear-se na combustéo
regular do gés e na ventilacéo da sala.
O fluxo natural de ar ocorrerd através de aberturas permanentes nas paredes da sala a ventilar: estas aberturas
serdo ligadas ao exterior e devem ter uma sec¢do transversal minima de 100 cm? (Fig. 3). Estas aberturas devem
ser construidas de modo a que ndo sejam obstruidas.
A ventilacdo indireta também ¢é permitida para tomar ar de salas adjacentes a sala para serem ventiladas,
cumprindo rigorosamente os requisitos da UNI 7129 e 7131.
AVISO: Se os queimadores da bancada ndo estiverem equipados com um dispositivo de seguranca com
termopares, as aberturas de ventilagdo acima mencionadas devem ter uma sec¢do minima de 200 cm2.

LOCALIZACAO E VENTILACAO
Os aparelhos a gas devem sempre evacuar os produtos de combustdo através de capotas ligadas a chaminés,
condutas ou diretamente para o exterior (Fig. 4). Se ndo for possivel montar uma exaustora, é permitido utilizar
uma ventoinha instalada numa janela ou diretamente virada para o exterior para ser colocada em funcionamento
simultaneamente com o aparelho (Fig. 5), desde que as disposicdes de ventilacdo descritas ha UNI 7129 e 7131
sejam estritamente cumpridas.

Pé ajustavel de altura (Fig. 6)
Os pés devem ser instalados com o aparelho perto da posi¢éo de instalagéo final; ndo sdo seguros para transporte
longo. Depois de desembalar o aparelho, levante-o com a ajuda de um pé para inserir 0s pés nas suas bases
montadas na parte inferior do aparelho e baixe-o0 suavemente para manter uma tenséo excessiva nos pés e montar
hardware. Sugere-se que utilize uma tomada ou palete em vez de inclinar a cozinha.

INSTALAR O SPLASHBACK
Retire os parafusos no.2 que fixam a bancada de trabalho na parte de tras, como mostra o fig.7.
Coloque o respingo e prenda-o ao fundo com os dois parafusos removidos, como mostra o fig.7.
Fixar ainda mais a parte central do respingo com os parafusos fornecidos com o respingo (fig.7).

INSTALACAO DO CABO DO FORNO
A pega esta embalada juntamente com o respingo.
Para instalar a pega, siga as instrucdes abaixo (fig. 8).

INSTALACAO DO SISTEMA ANTI-TOQUE
Para evitar que o aparelho desaperta acidentalmente, é necessario instalar o sistema anti-inclinagdo fornecido.
Abaixo estdo as instrucdes para a instalagdo do sistema anti-ponta. Fig.9

LIGACAO DO APARELHO A REDE DE GAS
Antes de ligar o aparelho a rede de gas, certifique-se de que os dados da etiqueta de adverténcia afixados na
gaveta do aquecimento ou na parte de tras do fogao sdo compativeis com os da rede de gas.
Uma etiqueta afixada na ultima pagina deste folheto e na gaveta de aquecimento (ou na parte de tras) do
aparelho indica as condicfes para ajustar o aparelho: tipo de gas e pressao de funcionamento.
Quando o gés é distribuido por meio de condutas, o aparelho deve ser ligado ao sistema de alimentacao de gas:

- com um tubo de parede continuo em aco inoxidavel flexivel, de acordo com o UNI-CIG 9891, com uma extenséo
maxima de 2 metros e vedacbes em conformidade com a UNI 9264. Esta mangueira ndo deve passar por
compartimentos que possam estar cheios de objetos e ndo deve entrar em contacto com pegas moveis, tais como
gavetas que possam danifica-la.



- com uma mangueira de borracha flexivel de acordo com a UNI 7140 com uma extensao entre 0,04 e 1,5 metros.
Esta mangueira deve ser substituida periodicamente dentro da data de validade estampada. A estanqueidade da
ligacdo ao aparelho e a rede de géas é garantida pela fixacdo da mangueira flexivel com pingcas normais de
mangueira de borracha. Esta mangueira ndo deve passar por compartimentos que possam estar cheios de
objetos e ndo deve entrar em contacto com pegas moveis, tais como gavetas.

Quando o gas for removido de uma garrafa, o aparelho, fornecido com um regulador de presséo de acordo com o
UNI-CIG 7432, deve ser ligado

- com tubos de ago inoxidavel de parede continua flexivel, em conformidade com a UNI-CIG 9891, com uma
extensdo maxima de 2 metros e vedagdes em conformidade com a UNI 9264. Esta mangueira nao deve passar por
compartimentos que possam estar cheios de objetos e ndo deve entrar em contacto com pegas moveis, tais como
gavetas. E aconselhavel equipar a mangueira com o adaptador especial, facilmente disponivel no mercado, para
facilitar a ligacdo com o conector da mangueira de aceleracdo montado no cilindro.

- com uma mangueira de borracha flexivel de acordo com a UNI 7140 com uma extenséo entre 0,04 e 1,5 metros.
Esta mangueira deve ser substituida periodicamente dentro da data de validade estampada. A estanqueidade da
ligacéo ao aparelho e a rede de gas é garantida pela fixacdo da mangueira flexivel com pincas normais de
mangueira de borracha. Esta mangueira ndo deve passar por compartimentos que possam estar cheios de
objetos e ndo deve entrar em contacto com pecas maveis, tais como gavetas.

AVISO: Lembre-se de que a ligacdo a entrada de gas do aparelho esta roscada 1/2 gas cilindrico masculino de
acordo com as normas UNI-1SO 228-1.

Para ligar o aparelho a rede de gas com uma mangueira de borracha flexivel, é necessario um conector adicional
da mangueira (Fig. 10) que seja fornecido com o aparelho de acordo com a UNI 7141.

Além disso, lembre-se que os aparelhos fixos ou aparelhos instalados entre duas pecas de mobiliario devem ser
ligados ao sistema com um tubo metdlico rigido, ou com um tubo de aco inoxidavel flexivel com parede continua,
de acordo com o disposto na UNI 7129 paragrafo 2.5.2.3.

PRECAUCOES PARA A UTILIZACAO DO PRODUTO GAS GPL:

As torneiras de gas instaladas no seu fogao devem funcionar com gas liquido de qualidade controlada fornecido
com a pressdo correta.

Esta pressdo deve ser garantida por um regulador de presséo certificado adequado.

A utilizagdo de gas a partir de recargas ndo certificadas e/ou utilizagdo indevida do cilindro de GPL e do seu
regulador pode invalidar a garantia do produto.

Em particular, todas as situacfes que possam poluir o gas com residuos e impurezas que, se introduzidos no
circuito de gas, podem ser evitadas

componentes de controlo de danos irreparaveis, tais como torneiras e termostatos.

Recomenda-se, portanto, que o faca:

- Utilize apenas garrafas de GPL de retalhistas oficiais autorizadas pelos diferentes fabricantes.

- Utilize os cilindros até ficarem vazios, mas ndo os cologue num angulo ou de cabeca para baixo.

- Limpe regularmente o filtro na entrada do acelerador.

ADAPTACAO A DIFERENTES TIPOS DE GAS

DESLIGUE O APARELHO DA ALIMENTACAO DE GA§ E ELETRICIDADE ANTES DE
EFETUAR QUAISQUER TRABALHOS DE MANUTENCAOQO!

AITTERAC;AO DOS BOCAIS PARA FUNCIONAMENTO COM UM TIPO DIFERENTE DE
GAS:

Para alterar os bicos dos queimadores de bancada, proceda da seguinte forma:

1.Retire a ficha da tomada elétrica para evitar qualquer contacto elétrico.

2.Retire as grelhas da bancada (Fig. 11).

3.Retire as cabecgas do queimador (Fig. 11).

4.Utilizando uma chave hexagonal de 7 mm, desaperte os bocais e substitua-os pelo novo tipo
de gas (Fig.12) como indicado na tabela n° 1.

Para mudar o bocal do queimador do forno, proceda da seguinte forma:

1.Retirar da placa (Fig. 13).

2.Desaparafusar o parafuso V e retire o queimador do suporte, tendo o cuidado de ndo danificar
a vela de ignicéo e o termopar (Fig. 14).



3.Utilizando uma chave hexagonal de 10 mm, substitua o bocal R pelo que for fornecido para o
novo tipo de gas, tal como indicado na tabela n° 1.

Para mudar o bocal do queimador de grelhar, proceda da seguinte forma

1.Desaparafusar o parafuso A e retire o queimador do suporte, tendo o cuidado de ndo danificar
a vela e o termopar (Fig. 15).

2.Utilizando uma chave hexagonal de 7 mm, substitua o bocal C pelo que for fornecido para o
novo tipo de gas, como mostra a tabela n° 1.

AVISO: Depois de escamar as substituicbes acima mencionadas, o técnico deve ajustar o
gueimador, descrito no paragrafo seguinte, vedar quaisquer pecas de regulagao e pré-regulagao
e aplicar o rotulo correspondente a nova regulacao do gas no aparelho, substituindo a existente.
Esta etiqueta esta contida no saco de bocal de reserva.

TABELA N°1 CATEGORIA LUMINARIA: 112H3+
Queimador Tipo de gas Pressdo Diametro do Caudal Nominal Taxa de fluxo Diametro
bocal reduzida by-pass
mbar 1/100 mm. G/h I/h Rio Kw | kcal/h Rio kcal/h 1/100 mm.
Kw

Natural G20 20 72 - 95 1 860 0,48 413 34

Auxiliar Butano G30 30 50 73 - 1 860 0,48 413 34
Propano G31 37 50 71 - 1 860 0,48 413 34
Natural G20 20 97 - 167 1,75 1505 0,6 516 36

Semirapido | Butano G30 30 65 127 - 1,75 1505 0,6 516 36
Propano G31 37 65 125 - 1,75 1505 0,6 516 36
Natural G20 20 115 - 286 3 2580 1,05 903 52

Répido Butano G30 30 85 218 - 3 2580 1,05 903 52
Propano G31 37 85 214 - 3 2580 1,05 903 52

Ultra Natural G20 20 131 - 334 35 3010 1,8 1548 65

Répido Butano G30 30 95 254 - 35 3010 18 1548 65
Propano G31 37 95 250 - 3,5 3010 1,8 1548 65
Natural G20 20 125 - 286 3 2580 1 860 48

Forno Butano G30 30 85 218 - 3 2580 1 860 48
Propano G31 37 85 214 - 3 2580 1 860 48
Natural G20 20 96 - 172 1,8 1548 - -

Grelhador Butano G30 30 65 131 - 18 1548 - - NAO
Propano G31 37 65 128 - 1,8 1548 - - by-pass

REGULACAO DO QUEIMADOR

1) Regulagdo do ar primario:

Regulacao do queimador do forno: para ajustar o ar primario do queimador do forno, siga a sequéncia indicada
aqui:

1.Retire a sola do forno.

2.Desaperte o parafuso P e ajuste a posi¢do X do cone venturi (Fig.16) de acordo com as indicagdes no quadro N°2.
Regulacao do queimador da grelha: para ajustar o queimador da grelha, desaperte o parafuso P e ajuste a posi¢ado
X do cone venturi (Fig. 17) de acordo com as instrucfes da tabela N°2.

TABELA N°2:
QUEIMADOR
Tipo de gas Forno (mm) Grelhador (mm)
Natural G20 Tudo aberto Tudo aberto
Butano G30 Tudo aberto 15
Propano G31 Tudo aberto 15

2) Regulag&o do queimador "MINIMO":
Regulagdo do queimador de bancada: para escoar o ajuste minimo dos queimadores de bancada, siga a sequéncia
indicada aqui:
1.Ligue o queimador e coloque o bot&o na posicdo MINIMA (chama pequena) (fig. 22).
2.Retire 0 botdo de torneira fixado simplesmente premindo a haste da torneira.



3.Utilize uma chave de fendas com laminas para rodar o parafuso de estrangulamento situado no corpo da torneira
(Fig.18), rode o parafuso de estrangulamento para a direita ou para a esquerda até que a chama do queimador esteja
corretamente ajustada ao minimo.

4.Certifique-se de que, quando se desloca rapidamente da posicio MAXIMA para a POSICAO MINIMA, a chama néo
se apaga.

Regulacao do queimador do forno: para ajustar o minimo, siga a sequéncia indicada abaixo:

1.Retire a ficha de alimentac&o antes de ajustar o queimador.

2.Retire as pegas

3.Retire o painel de controlo desapertando os parafusos de fixagdo debaixo do painel

4.Insira o botdo do terméstato

5.Ligue o queimador rodando o bot&o para a posicio MAXIMA (igni¢do manual com fésforo).

6.Feche a porta do forno e deixe o forno ligado durante pelo menos 10 minutos.

7.Rode 0 botéo para a posicdo MINIMA (a 120°) e puxe-o para fora.

8.Utilizando uma chave de fendas com laminas, rode o parafuso de estrangulamento (Fig. 19) e, a0 mesmo tempo,
observando a chama através da porta da cozinha, avalie a consisténcia de modo a que fique acesa, utilizando o botéo
para fazer alteragdes rapidas da posicdo MINIMA para a posicio MAXIMA.

9.Reconstruir a placa facial, procedendo na ordem inversa descrita no ponto 3.

AVISO: O ajuste acima mencionado s6 deve ser feito com queimadores a funcionar com gas metano, enquanto que
com os queimadores a funcionar com gas liquido o parafuso deve estar completamente bloqueado no sentido dos
ponteiros do relégio. O queimador de grelhar funciona sempre no maximo, para que ndo haja um ajuste minimo.

LIGACAO ELETRICA DO APARELHO

A ligacao elétrica deve ser efetuada de acordo com as regras e regulamentos aplicaveis.
Antes de ligar o aparelho, verifique se
- A capacidade elétrica do sistema e das tomadas é adequada para a poténcia maxima do aparelho (ver a etiqueta
de adverténcia aplicada na parte inferior da caixa).
- A tomada ou o sistema estdo equipados com uma ligacéo eficaz da terra de acordo com as normas e disposi¢des
legais atualmente em vigor. N&o assumimos qualquer responsabilidade pelo incumprimento destas disposicdes.
Ao ligar a rede através de uma tomada:
- Se ndo estiver disponivel, instale o cabo de alimentagdo com uma ficha padrdo adequada a carga indicada na
etiqueta. Ligue os fios de acordo com o diagrama de FIG. 20, tendo o cuidado de observar as seguintes
correspondéncias:

letra L (fase) = fio marrom;

letra N (neutra) = fio azul;

simbolo (terra) = fio verde-amarelo;
- O cabo de alimentac&o deve ser colocado de modo a néo atingir uma temperatura de 75 K em nenhum ponto.
- Néo utilize caixas de velocidades, adaptadores ou shunts para ligacéo, pois podem causar falsos contactos e,
consequentemente, um sobreaquecimento perigoso.
Ao ligar diretamente a rede:
- Fornega um dispositivo que garanta a desconexdo da rede com uma distancia de abertura de contacto que
permita a desconexdo completa das condi¢des de sobretensdo da categoria Ill.
- Lembre-se de que o cabo de terra ndo deve ser interrompido pelo disjuntor.
- Em alternativa, a ligagdo elétrica também pode ser protegida com um disjuntor de fugas de terra de alta
sensibilidade.
Recomenda-se vivamente que o cabo de terra amarelo-verde seja ligado a um sistema de terra eficiente.
AVISO: Ao substituir o cabo de alimentagdo, recomenda-se manter o condutor de terra (amarelo-verde) ligado a
placa de terminais por mais tempo do que os outros condutores a cerca de 2 cm.

TIPOS DE CABOS DE ALIMENTACAO
O cabo de alimentacao do aparelho deve ser revestido a PVC, ou seja, do tipo HO5VV-F, e a sua sec¢éo
transversal deve estar em conformidade com os valores indicados na tabela N°3.

TABELA N° 3: Tipos e sec¢des transversais dos cabos de alimentagao.

Operacédo Operacéo Sistemas de alimentacéo e seccéo de cabo
plano de trabalho Forno 230V ~
Forno a gas grelhador 3x0,75mm?
Apenas queimadores de | Forno a gas Grelhador elétrico 3x1lmm?
gas




| | Forno elétrico com varios 9 9 | 3x1,5mm? |
AVISO : O aparelho cumpre os requisitos das Diretivas CEE 90/396 (Diretiva relativa ao gés) relativas a
aparelhos domésticos e a gas similares, 2006/95/CE (Diretiva de baixa tensao) relativa a seguranca elétrica
e 2004/108/CE (Diretiva CEM) sobre compatibilidade eletromagnética.

MANUTEN(;AO DE APARELHOS
AVISO: AVISOS IMPORTANTES
Para fogdes colocados em uma base
AVISO: Se o aparelho for colocado sobre uma base, tome as medidas necessarias para evitar que o
aparelho deslize da base.
Para cozinhas com forno elétrico
O aparelho aquece durante a utilizag@o. Tenha cuidado para evitar tocar nos elementos de aguecimento
no interior do forno.
Para cozinhas com forno elétrico
AVISO: As pecas acessiveis podem aquecer durante a utilizagdo. As criangcas devem ser mantidas longe.
Para portas de vidro
N&o utilize produtos de limpeza abrasivos ou espatulas metélicas com arestas afiadas para limpar o vidro
da porta do forno, pois podem riscar a superficie e o vidro pode partir-se.
N&o utilize produtos de limpeza a vapor para limpar o aparelho.

AVISO: As varias partes da cozinha aquecem, atingindo temperaturas que podem parecer elevadas a
vista, mas que estéo, de facto, totalmente dentro dos limites previstos pelas normas de seguranga
previstas:

1) Com um forno a 200°C durante 1 hora, as frentes nao pré-sintensiveis acessiveis podem atingir as
seguintes temperaturas:

- Painel de controlo: Tmax = Temperatura. Ambiente+60°C

- Vidro da porta do forno: Tmax = Temperatura. Ambiente+60°C

- Porta do forno metalico: Tmax = Temperatura. Ambiente+45°C

2) Com um forno a 230°C durante 1 hora, as partes de apreensdo podem atingir as seguintes
temperaturas:

- BotBes de plastico: Tmax = Temperatura. Ambiente+60°C

- Pega da porta do forno metélico: Tmax = Temperatura. Ambiente+35°C

onde é temporario. O ambiente é a temperatura em °C da sala onde o aparelho esta instalado.

SUBSTITUICAO DE COMPONENTES
Antes de efetuar qualquer operacdo de manutencédo, desligue o aparelho da alimentacéo de gas e
eletricidade.
Para substituir componentes como botdes e cabecas de queimador, retire-os simplesmente dos seus
assentos sem desmontar qualquer parte do fogéo.
Para substituir componentes como copos de queimador, torneiras e componentes elétricos, siga o
procedimento descrito no paragrafo de regulagcédo do queimador. Se substituir o terméstato da torneira ou
do gas, desmonte também os dois suportes de montagem traseiros da rampa, desaperte os 4 parafusos (2
X suporte) que o prendem ao resto do fogdo e desapertem os 2 parafusos que prendem o suporte da
torneira ao suporte de controlo depois de retirarem todas as pegas. No caso de substituigdo do
termdstato a gas ou elétrico, a protegdo traseira do fogdo também deve ser removida, desapertando os
parafusos relativos para que possaremover e reposicionar a lampada do termdstato.
Para substituir alampada do forno, basta desaparafusar a tampa protetora que se projeta no interior do
forno (Fig. 21).
AVISO: Antes de substituir a lampada, desligue o aparelho da alimentagéo elétrica.
AVISO: O cabo de alimentacgédo fornecido com o aparelho é ligado a ele através de uma ligacéo tipo X e
pode, portanto, ser substituido sem a utilizagdo de ferramentas especiais por um cabo do mesmo tipo que
o instalado.
Em caso de desgaste ou dano no cabo de alimentacéo, substitua-o de acordo com as instrug¢fes
constantes da tabela 3 abaixo.
Para substituir o cabo de alimentac&o, retire a tampa da caixa de terminais e substitua o cabo.
ATENCAO: Ao substituir o cabo de alimentac&o, o instalador deve manter o condutor de terra por mais
tempo do que os condutores de fase e deve também observar as adverténcias relativas a ligacao elétrica.
MANUAL DE UTILIZADOR E MANUTENCAO
DESCRICAO DOS ELEMENTOS DA BANCADA

Dimensions gas burners Tabela 4

QUEIMADOR | DIMENSOES (mm)
Auxiliar [150
Semirapido (1170
Rapido (195




| Coroa tripla | 130 |

DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO
No painel de controlo, em cada botdo ou botéo, a fungéo é exibida com um pequeno simbolo, abaixo encontram-
se 0s varios controlos que podem ser encontrados numa cozinha:

00

O simbolo . D indica o arranjo dos queimadores na bancada, a bola quadrada/completa identifica o queimador em
questdo (neste caso, o queimador frontal esquerdo).

O simbolo indica o funcionamento do forno seja o que for (grelha elétrica do forno a gas - interruptor de 9
posigdes)

Simbolo indica termostato elétrico para fornos de ventilagéo elétrica

UTILIZA(;AO DE QUEIMADORES
No painel de controlo acima de cada botéo existe um diagrama que indica a que queimador o botdo se refere. A
ignicao do queimador pode ser efetuada de diferentes formas, dependendo do tipo de aparelho e das suas
caracteristicas especificas:
- Ignic@o manual (sempre possivel mesmo em caso de falha de energia): prima e rode o botdo correspondente ao
queimador selecionado no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio, coloque-o na posicdo MAXIMA (chama
grande Fig22), pressione o botéo e leve uma correspondéncia acesa perto do queimador. Uma vez aceso,
mantenha premido o bot&o durante cerca de 10 segundos para permitir que a chama aqueca o termopar. Se o
gueimador se apagar depois de soltar o bot&o, repita completamente a operagéo.

- Ignicdo elétrica de queimadores equipados com um dispositivo de seguranga (termoluple fig.23): Pressione e
rode o bot&o correspondente ao queimador selecionado no sentido contrério ao dos ponteiros do relégio, leve-o
para a posicdo MAXIMA (grande fig.22), pressione o botéo e ative um dos dispositivos de igni¢éo acima
descritos. Ap6s a igni¢do, mantenha premido o botdo durante cerca de 10 segundos para permitir que a chama
aqueca o termopar. Se o queimador se apagar depois de soltar o bot&o, repita a operacgao.

N.B.: Recomenda-se que ndo tente acender um queimador se o seu propagador de chamas nao estiver
devidamente posicionado.

N.B.: Para evitar avarias de ignicao, retire os residuos de alimentos das velas e tema-os cuidadosamente.

Dicas para uma melhor utilizagdo dos queimadores:

- Utilize panelas adequadas para cada queimador (ver quadro 5 e fig. 24).

- Ao ferver, rode o bot&o para a posicdo MINIMA (chama pequena Fig. 24).

- Utilize sempre panelas com tampas.

TABELAN°5
QUEIMADOR DIAMETROS DE POTE
RECOMENDADOS (cm.)
Auxiliar 12-14
Semirrapido 14-26
Rapido 18-26
Coroa tripla 22-26

ATENCAO: Utilize recipientes planos de fundo.

AVISO: Depois de limpar os queimadores, certifique-se de que as tampas ""A™ e as cabecas de propagacao de chama
"B" estdo corretamente posicionadas como indicado na figura 25A e ndo estdo incorretamente posicionadas como
indicado na Figura 25B.

AVISO: Em caso de falha de energia, os queimadores podem ser acendidos com fosforos. Ao cozinhar alimentos com
6leo e gordura, que sao facilmente inflamaveis, o utilizador nao deve afastar-se do aparelho.

Se 0 aparelho estiver equipado com uma tampa de vidro, pode rebentar quando aquecido. Desligue todos 0s
gueimadores antes de baixar a tampa. N&o utilize sprays nas proximidades do aparelho quando este estiver em
funcionamento. Quando utilizar os queimadores, certifique-se de que as pegas da panela estdo corretamente
posicionadas. Mantenha as criancas longe. Se estiver equipada com uma tampa, a placa de cozinhar embutida deve ser
limpa de qualquer desperdicio alimentar antes de ser fechada.



NOTAs: A utilizagdo de um aparelho de cozedura a gas produz calor e humidade no local onde esta instalado. Por isso,
€ necessario assegurar uma boa ventilagdo no ambiente, mantendo as aberturas de ventilacio naturais claras (Fig. 3) e
ativando o dispositivo de ventilagdo mecanica/exaustor de vacuo ou ventilador elétrico (Figs 4 e 5). Uma utilizagédo
intensiva e prolongada do aparelho pode exigir ventilacdo adicional, por exemplo, abertura de uma janela, ou
ventilagdo mais eficaz, aumentando a poténcia da ventoinha de extracdo mecénica, se existir.

USANDO O FORNO A GAS

Todos os fogdes a gas estao equipados com um termdstato de seguranga para ajustar a temperatura de cozedura. Ao
rodar o botédo (Fig. 26) no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio, de modo a que o indice e a temperatura
selecionadas correspondam, a temperatura do forno é ajustada. O forno a gas pode ser combinado com uma grelha
elétrica (Fig. 26).

Também é possivel utilizar o forno a gas ventilado ativando a ventoinha do forno utilizando o interruptor especifico
situado no painel de comandos. A circulacdo de ar quente garante uma distribuicdo uniforme do calor. O pré-
aquecimento do forno pode ser evitado, no entanto, para massas muito delicadas, é preferivel aquecer o forno antes de
inserir os tabuleiros. O sistema de cozedura de conveccéo ventilado altera parcialmente as varias nogdes de cozinha
tradicional. A carne ja ndo precisa de ser virada durante a cozedura e ja ndo é necessario utilizar um espeto para
cozinhar um espeto assado, mas é suficiente para colocar a carne diretamente na grelha.

Quando se utiliza o forno a gas ventilado, as temperaturas de cozedura séo ligeiramente mais baixas a cerca de 10-
15°C do que quando se utiliza um forno a gas convencional.

AVISO: Em caso de exting¢do acidental das chamas do queimador, feche o botdo de controlo e ndo volte a tentar a
ignicao pelo menos 1 minuto depois.

Tabela n® 6
POSI(;AO DO BOTAO DO TERMGOSTATO TEMPERATURA EM °C
120
140
160
175
190
210
235
250

(N[OOI |WIN|F-

Eu queimador de forno pode ser aceso de diferentes maneiras:

- Ignicdo manual:(sempre possivel mesmo em caso de falha de energia) :

Para inflamar, abra a porta do forno e rode o botéo até 250°C na balanca correspondente ao seu dedo
indicador. Ao mesmo tempo, cologue uma correspondéncia acesa perto do tubo de ignigdo visivel no chao do forno (Fig. 27).
Em seguida, pressione o botdo do termdstato (isto ird iniciar o fluxo de gas) e segure-o depois de o queimador ter acendido
completamente durante 10 segundos. Solte o botéo e verifique se o queimador permanece aceso, caso contrario repita a
operagéao.

- Ignicéo elétrica (apenas para modelos equipados com este dispositivo):

Neste caso, deve primeiro abrir a porta do forno, prima e rode o botéo para a posicdo maxima de
temperatura de 250°C. Em seguida, pressione o botdo do termdstato (versGes de ignigdo por baixo da pega). Aguarde cerca de
10 segundos depois de o queimador ter acendido completamente e soltar o botdo. Verifique se o queimador permanece aceso,
se nao, repita a operagéo. Para os fogdes ndo equipados com ignigao sob a pega, pressione o botdo do terméstato e o botdo
com o simbolo da faisca, aguarde cerca de 10 segundos depois de o queimador ter acendido completamente e soltar o botao.
Verifique se o queimador permanece aceso, se nao, repita a operagao.

O dispositivo de ignicdo ndo deve ser acionado durante mais de 15 segundos; se, apds este periodo, 0
queimador ndo se incendiar, parar de operar o aparelho e abrir a porta do compartimento ou esperar pelo menos 60 segundos
antes de tentar uma nova ignig&o.

ATENGAO: Acenda sempre o forno com a porta aberta. Ao utilizar o forno, deixe a tampa da cozinha
aberta para evitar o sobreaquecimento.

ATENCAO: Quando utilizar o forno pela primeira vez, é necessario opera-lo durante 15-30 minutos a
uma temperatura de aproximadamente 250° sem cozinhar nada, para expulsar a humidade e os odores do isolamento interno.

Durante a utilizacdo normal do forno, depois de o ligar e ajustar a temperatura desejada, aguarde cerca
de 15 minutos antes de colocar os alimentos no forno, para pré-aquecer o forno.

O forno esta equipado com 5 calhas em diferentes alturas (Fig. 28), nas quais o0s cestos ou bandeja de
forno podem ser inseridos de forma indiferente. Para evitar que o forno fique demasiado sujo, recomenda-se que a carne seja
cozida na bandeja ou na prateleira dentro da bandeja. A tabela 7 apresenta tempos de cozedura aproximados e posicoes de
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bandeja para diferentes tipos de alimentos. A experiéncia pessoal sugerird posteriormente possiveis variagdes aos valores
indicados na tabela. E aconselhavel seguir as indica¢fes da receita que pretende fazer.

FORNO A GAS
Tabela n° 7 As temperaturas nos suportes referem-se a utilizacéo do forno a gas ventilado
TEMP °C ALTURA MINUTOS
CARNE
PORCO ASSADO 220 (210) 3 60-70
ROSBIFE 250 (240) 3 50-60
BOI ASSADO 240 (230) 3 60-70
VITELA ASSADA 220 (210) 3 60-70
CORDEIRO ASSADO 220 (210) 3 4555
ROSBIFE 230 (230) 3 55-65
LEBRE ASSADA 235 _(225) 3 40-50
COELHO ASSADO 220 (210) 3 50-60
PERU ASSADO 235 (225) 3 50-60
GANSO ASSADO 225 (215) 3 60-70
PATO ASSADO 235 (225) 3 45-60
FRANGO ASSADO 235 (225) 3 40-45
PEIXE 200-225 (190-215) 2 15-25
PASTELARIA
BOLO DE FRUTAS 220 (210) 2 35-40
BOLO DE MARGHERITA 190 (180) 2 50-55
PAEZINHOS 175 (165) 2 25-30
BOLO DE ESPONJA 235 (225) 2 20
DONUTS 190 (180) 2 30-40
PASTELARIA PUFF DOCE 220 (210) 2 20
UVAS ESMAGADAS 220 (210) 2 15-20
HIDROMASSAGEM 180 (170) 2 15-20
BISCOITOS SAVOY 190 (180) 2 15
PANQUECAS DE MACA 220 (210) 2 20
PUDIM DE SAVOYARD 220 (210) 2 20-30
TORRADA 250 (240) 3 5
PANE 220 (210) 2 30
PIZZA 220 (210) 2 20

UTILIZACAO DO INTERRUPTOR 2+0 (fig. 29)
(apenas fogbes a gas)
O interruptor 2+0 usado em modelos com forno a gas

1
ol e
2 | B 4

o0 simbolo indica o comando de acionamento de luz do forno e do forno para permitir a utilizacdo do forno a gas
ventilado ou da grelha elétrica/gas ventilada

o0 simbolo indica o comando para ligar a luz do forno apenas

UTILIZAGAO DE TERMOSTATO ELETRICO PARA FOGOES MULTIFUNCIONAIS

O termostato fornecido com os modelos em causa tem a funcdo de manter a temperatura interna do forno constante
a uma temperatura fixa entre 50°C e 250°C.

Rode o botao (Fig. 30) no sentido dos ponteiros do relégio para alinhar a temperatura selecionada na porca do
anel com o indice impresso no painel frontal. A intervencdo do termdstato € sinalizada pela luz indicadora laranja,
gue se apaga quando a temperatura interna do forno excede a temperatura definida a 10°C, e acende-se quando
desce 10°C abaixo da temperatura definida. O termostato s6 pode controlar os elementos de aquecimento do forno
se 0 interruptor ao qual esta ligado estiver num dos possiveis modos de funcionamento dos elementos de
aquecimento do forno; se o interruptor estiver na posicao 0, o termdstato deixou de ter qualquer influéncia nos
elementos de aquecimento do forno, que permanecem desligados.

UTILIZANDO O SELETOR DE FORNO MULTIFUNQ@ES COM9 POSICOES

O interruptor 9+0 utilizado em modelos com forno multifun¢des é utilizado para controlar, em paralelo com o
termostato, o motor da ventoinha e os elementos de aquecimento do forno combinados com ele. Para ligar os
elementos de aquecimento, deve rodar tanto o botdo de comutacdo 9+0 como o botdo do termdstato; rodando
apenas um dos dois botdes nédo tera qualquer efeito no forno, a ndo ser ligar a lampada do forno ou o motor do
ventilador quando estiverem ligados. O forno elétrico é aquecido por 4 elementos de aquecimento: um inferior,
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dois superiores e um circular; rodando o botdo de comutacdo (Fig. 31), o elemento de aquecimento relativo ao
simbolo indicado na porca do anel é inserido, mas para o ativar, é necessario rodar o botdo do termostato até que
a luz indicadora laranja se acenda, indicando que o elemento de aquecimento esta inserido. O posicionamento do
botdo de comutacdo em qualquer um dos nove modos de funcionamento também ativa a lampada do forno ao
mesmo tempo que o elemento de aquecimento relativo. Uma vez definidos os elementos de temperatura e
aguecimento a utilizar, o terméstato controla o ligar e sair dos elementos de aquecimento do forno; é, portanto,
normal que a luz laranja se apare e ligue durante o funcionamento.

Para desligar o forno elétrico, coloque o botao de comutagéo na posicéo 0 para evitar que o termostato controle os
elementos de aquecimento; rodar o botédo do termostato para a posicgéo 0 desliga os elementos de aquecimento, mas
ainda é possivel, utilizando o interruptor, ligar o motor da ventoinha e a lampada do forno.

O interruptor tem 9 posicoes fixas diferentes correspondentes a 9 tipos diferentes de funcionamento do forno:

Ly
- 0 simbolo L indica apenas a inser¢do da ldmpada do forno;
- 0 simbolo &==J indica a insercdo da resisténcia inferior de 1300W e do exterior superior de 900W;
- 0 simbolo indica a inser¢do apenas da resisténcia externa superior de 900W,
- 0 simbolo &=J indica a inser¢do apenas da resisténcia inferior de 1300W;
vy
- 0 simbolo indica a insercdo de apenas a resisténcia a grelha de 2000W (ver paréagrafo dedicado);
wyy
- 0 simbolo indica a insercdo da resisténcia externa superior de 900W e a resisténcia a grelha de 2000W (ver paragrafo
dedicado);
- 0 simbolo indica a insercdo da resisténcia externa superior de 900W da resisténcia da grelha de 2000W e do motor do

ventilador (ver paragrafo dedicado);

- 0 simbolo B2 indicaa insercdo da resisténcia circular de 2400W e do ventilador do motor;

- 0 simbolo indica apenas a insergdo do motor da ventoinha.

Ao posicionar 0 botdo numa destas nove posigdes, a ldmpada do forno esta sempre acesa, verificando assim a presenca de
tensdo no forno.

USANDO O FORNO ELETRICO DE CONVECCAO NATURAL

Quando utilizar o forno pela primeira vez, deixe-o aquecer até uma temperatura de 250° durante um maximo de 30 minutos
para expulsar os odores produzidos pelo isolamento interno.

Durante a utilizagcdo normal, selecione a temperatura de cozedura desejada utilizando o botdo do termostato e aguarde que a
luz laranja se apagar antes de inserir os alimentos.

O forno estéa equipado com 5 guias em diferentes alturas (Fig. 28) nas quais as prateleiras e bandejas podem ser colocadas de
forma indiferente. Para evitar demasiada sujidade do forno, é aconselhavel cozer a carne na bandeja ou na grelha que esta
inserida na bandeja.

FORNO ELETRICO COM CONVENCAO NATURAL

TEMP °C ALTURA MINUTOS

CARNE

PORCO ASSADO 225 3/4 60-80
ROSBIFE 225 3/4 60-80
BOI ASSADO 250 3/4 50-60
VITELA ASSADA 225 3/4 60-80
CORDEIRO ASSADO 225 3 40-50
ROSBIFE 230 3/4 50-60
LEBRE ASSADA 250 3/4 40-50
COELHO ASSADO 250 3 60-80
PERU ASSADO 250 3 50-60
GANSO ASSADO 225 3 60-70
PATO ASSADO 250 3/4 45-60
FRANGO ASSADO 250 3/4 40-45
PEIXE 200-225 2 15-25
PASTELARIA
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BOLO DE FRUTAS 225 2 35-40
BOLO DE MARGHERITA 175-200 2 50-55
PAEZINHOS 175-200 2 25-30
BOLO DE ESPONJA 220-250 2 20-30
DONUTS 180-200 2 30-40
PASTELARIA PUFF DOCE 200-220 2 15-20
UVAS ESMAGADAS 250 2 25-35
HIDROMASSAGEM 180 2 20-30
BISCOITOS SAVOY 180-200 2 40-50
PANQUECAS DE MACA 200-220 2 15-20
PUDIM DE SAVOYARD 200-220 2 20-30
TORRADA 250 3 5

PANE 220 3 30

PIZZA 220 2 20

%

UTILIZACAO DO FORNO ELETRICO VENTILADO
Utilizando o forno pela primeira vez, deixe aquecer a uma temperatura de 250 ° durante um tempo maximo de 30 minutos, de
modo a expulsar os odores produzidos pelos isolamentos internos.

Antes de comecar a cozinhar, leve o forno a temperatura desejada, esperando que a luz laranja se apareca. Este tipo de forno
estd equipado com uma resisténcia circular no interior da qual € colocada uma ventoinha que provoca a circulagao de ar forgada
horizontalmente. Em virtude desta operagdo, o forno ventilado permite-lhe realizar cozinhas diferentes ao mesmo tempo,
mantendo o seu sabor inalterado para cada alimento. Apenas em alguns modelos, é aplicado um filtro metélico amovivel no ecra
traseiro com o objetivo de reter gorduras durante a cozedura assada, pelo que é aconselhavel remover periodicamente estas
gorduras lavando-as com agua e sabdo e enxaguando-as cuidadosamente. Para remover o filtro metalico, basta aplicar uma
ligeira presséo ascendente na lingueta indicada pela seta. A circulagdo de ar quente assegura uma distribuigdo uniforme do calor.
O pré-aquecimento do forno pode ser evitado, no entanto, para massas muito delicadas, € preferivel aquecer o forno antes de
introduzir os tabuleiros. O sistema de convengdes ventilado modifica parcialmente as varias nogdes de cozinha tradicional. A
carne ja ndo deve ser virada durante a cozedura e para ter um assado num espeto ja ndo € essencial para usar o rotisserie, mas é
suficiente para colocar a carne diretamente na grelha.

FORNO ELETRICO VENTILADO

TEMP °C ALTURA MINUTOS
CARNE
PORCO ASSADO 160-170 2 70-100
ROSBIFE 170-180 2 65-90
BOI ASSADO 170-190 2 40-60
VITELA ASSADA 160-180 2 65-90
CORDEIRO ASSADO 140-160 2 100-130
ROSBIFE 180-190 2 40-45
LEBRE ASSADA 170-180 2 30-50
COELHO ASSADO 160-170 3 80-100
PERU ASSADO 160-170 3 160-240
GANSO ASSADO 160-180 3 120-160
PATO ASSADO 170-180 2 100-160
FRANGO ASSADO 180 2 70-90
PEIXE 160-180 2-3
PASTELARIA
BOLO DE FRUTAS 180-200 2 40-50
BOLO DE MARGHERITA 200-220 2 40-45
PAEZINHOS 170-180 2 40-60
BOLO DE ESPONJA 200-230 2 25-35
DONUTS 160-180 2 35-45
PASTELARIA PUFF DOCE 180-200 2 20-30
UVAS ESMAGADAS 230-250 2 30-40
HIDROMASSAGEM 160 2 25-35
BISCOITOS SAVOY 150-180 2 50-60
PANQUECAS DE MACA 180-200 2 18-25
PUDIM DE SAVOYARD 170-180 2 30-40
TORRADA 230-250 3 7
PANE 200-220 3 40
PIZZA 200-220 2 20

UTILIZAGCAO DE GRILL A GAslzl

12



O grill a gas s6 pode ser combinada com o forno a gas.

REDE DE GAS CONTROLADA DIRETAMENTE POR TERMOSTATO

E controlado com o mesmo botdo do forno a gas rodando-o no sentido dos ponteiros do reldgio em vez de no sentido contrério
ao dos ponteiros do reldgio (ver utilizar o forno a gas), combinando o simbolo com o seu dedo indicador. O queimador de
grelhar funciona sempre no maximo, pelo que nao tem uma posi¢do de inatividade. Além disso, esta equipado com um
dispositivo de bloqueio de seguranga. Existem também varios métodos de ignicdo possiveis para a grelha de gas:

Ignicdo manual: Basta abrir completamente a porta do forno, rodar o botéo, combinando o simbolo da maganeta da porta com
o0 dedo indicador enquanto segura o botdo da porta para baixo e, a0 mesmo tempo, cologue uma correspondéncia acesa perto
do queimador. Verifique se o queimador acende completamente e, apds cerca de 10 segundos, liberte o botdo. Verifique se o
queimador permanece aceso e, se ndo, repita a ignicéo.

Ignicdo elétrica: Neste caso, abra completamente a porta do forno, rode o bot&o de modo a que o simbolo corresponda ao dedo
indicador e, premindo o botdo, pressione o botdo com o simbolo da faisca. Verifique se a ignigdo esta completa e, apds cerca
de 10 segundos, solte o botdo. Verifique se o queimador permanece aceso e repita 0 processo de ignicao.

AVISO: Tal como no forno, é essencial acender a grelha com a porta completamente aberta.

A grelha a gés pode ser utilizada para grelhar na grelha do forno.

Grelhar na grelha: Neste caso, coloque a grelha fornecida no nivel 1 ou 2 e coloque os alimentos a grelhar, enquanto a bandeja
¢ colocada nos niveis inferiores para recolher as somas de cozedura. Em seguida, ligue o queimador de grelhadores seguindo
as instrucOes acima

IMPORTANTE: a grelha na grelha deve ser sempre feita com a porta semi-aberta (fig. 32) e, para evitar o sobreaquecimento,
coloque o protetor solar sobre as pernas relativas (fig. 33)

AVISO: As pecas acessiveis podem ficar muito quentes durante as operacgdes de grelhar. Mantenha as criangas longe da
cozinha.
N.B.: tal como com a grelha a gés, existe a possibilidade de utilizar a grelha de gas ventilada

UTILIZACAO DA GRILL ELETRICO ESTATICO@E'
O grill elétrica pode ser combinada com um forno a gas ou um forno elétrico.
No caso de grill a gas, o grill é controlada pelo botdo do termostato do forno.
A poténcia da grelha elétrica para cozinhas com forno a gés é de 1500W.
IMPORTANTE: Quando utilizar o grill elétrico em cozinhas com forno elétrico, coloque o botdo do terméstato a uma
temperatura ndo superior a 150 °C para evitar o sobreaquecimento da frente do aparelho; o grill deve ser feito com a porta
fechada.
Grill na grelha: Neste caso, coloque a grelha fornecida no nivel 1 ou 2 e coloque os alimentos a grelhar por cima, enquanto a
bandeja é colocada nos niveis inferiores para recolher as somas de cozedura. Em seguida, insira a resisténcia da grelha
alterando o termostato para a posicao relevante.
NOTA IMPORTANTE: A grelha com uma grelha elétrica estatica deve ser efetuada com a porta do forno fechada.
AVISO: O aparelho fica muito quente durante a utilizagdo. Deve-se ter cuidado para ndo tocar nos elementos de aquecimento
no interior do forno.
AVISO: As pecas acessiveis podem ficar muito quentes durante a utilizacdo. As criangas devem ser mantidas a distancia.
UTILIZANDO O GRILL ELETRICO VENTILADOL=
O grill ventilado elétrico é uma funcédo especial que permite uma 6tima grelha colocando a grelha do forno numa posicao
intermédia enquanto a bandeja do forno estad numa posi¢éo mais baixa.
Na cozinha com grill elétrico a gas, coloque o termdéstato no simbolo da grill e o interruptor 2+0 na posicao relativa para ativar
a resisténcia da grelha de 1500W e o motor do ventilador.
Na cozinha com um interruptor de 9 posicoes, coloque o interruptor 9+0 na posicdo relevante e o termdstato elétrico a
temperatura desejada para ativar a grelha e o elemento de aquecimento do motor do ventilador.
IMPORTANTE: Quando utilizar a grelha elétrica ventilada, posicione o botdo do terméstato ndo superior a 175 °C entre as
posicBes de 150 °C e 200 °C para evitar o sobreaquecimento da frente do aparelho; de facto, a grelha ventilada deve ter lugar
com a porta fechada.

UTILIZANDO O TERMOMETRO FIG. 34

O fogdo esta equipado com um dispositivo para medir a temperatura alcangada no meio do forno.

Isto permite-lhe verificar a temperatura alcangcada no interior do forno e regular com mais precisdo a temperatura de cozedura
dos alimentos.

FORNO ELETRICO

Quando o forno esta ligado, a luz indicadora laranja acende-se, indicando que os elementos de aquecimento do forno estéo
ativos: o ponteiro termémetro comecara a mover-se para a temperatura definida.

A luz laranja continuara a acender-se e a desligar indicando que os elementos de aquecimento sdo ativados para manter a
temperatura no interior do forno.

E possivel que a luz se apareca alguns minutos antes que o termémetro atinja a temperatura desejada: este comportamento é
normal, porque o funcionamento dos elementos de aquecimento é regulado de modo a que o calor seja distribuido corretamente
no interior do forno.

Obtém-se uma 6tima distribuigdo de calor no interior da cavidade quando a mao do termdmetro para.
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Se a temperatura do forno descer ou subir, 0 manual do termémetro seguira estas alteragdes da mesma forma.

Quando o forno estiver desligado, a indicagdo de temperatura no termémetro descerd lentamente até atingir a temperatura
ambiente.

AVISO: A temperatura do botéo é indicativa, para cozinhar siga as indicagfes do termdmetro.

FORNO A GAS

Quando o forno estiver ligado, o queimador comegaré a funcionar a toda a poténcia e o ponteiro do termdmetro comegara a
rodar em dire¢do a temperatura definida.

A chama pode cair em intensidade antes do termometro atingir a temperatura desejada. Isto porque a poténcia do queimador é
reduzida de modo a que o calor seja distribuido uniformemente dentro do forno.

A distribuicéo 6tima de calor sé é alcangada quando a méo do termdmetro tiver sido mantida.

Quando o forno estiver desligado, a indicagdo de temperatura no termémetro descera lentamente até atingir a temperatura
ambiente.

ATENCAO: A correspondéncia entre a posicao do termémetro e a temperatura do forno indicada no quadro 6 é indicativa e
depende de vérios fatores, tais como o tipo de gés e a pressdo da alimentacéo.

Para a sua cozinha, siga as instru¢es do termémetro.

ATENCAO: é normal que ao medir a temperatura no meio do forno com um termémetro diferente, possam ser encontrados
valores diferentes em comparagdo com os indicados pelo termémetro no painel de instrumentos.

A temperatura indicada pelo termometro é a temperatura média no interior da cavidade do forno e ndo representa o valor da
temperatura num Unico ponto.

UTILIZACAO DE FORNO AUTO-LIMPANTE

O forno de auto-limpeza difere de um forno normal, na medida em que as suas superficies internas sdo cobertas com um esmalte
microporoso especial que absorve e elimina residuos de gordura durante a cozedura. Se os liquidos gordos vazarem, a agéo de
auto-limpeza é insuficiente; por isso, é necessario passar uma esponja himida sobre as manchas gordurosas e, em seguida,
aquecer o forno a temperatura méaxima, esperar que o forno arrefega e depois passa-lo novamente com a esponja himida.

LIMPEZA DO APARELHO

Antes de efetuar qualquer operacdo de limpeza, desligue o aparelho da alimentagdo elétrica e feche a torneira geral de
alimentacéo de gés ao aparelho.

N&o utilize produtos de limpeza a vapor para limpar o aparelho.

Limpeza da parte superior do trabalho:

As cabecas de queimador periodicamente, as grelhas de aco esmaltado, as tampas esmaladas e os espalhadores de chama devem
ser limpos com 4gua morna e sabdo, enxaguadas e secas cuidadosamente.

Qualquer liquido que transborde das panelas deve ser sempre limpo com um pano.

Qualquer liguido que tenha transbordado das panelas deve ser sempre limpo com um pano.

Se alguma das torneiras for dificil de abrir ou fechar, ndo as obrigue, mas solicite assisténcia técnica
urgente.

Limpeza de pecas esmaltadas:

Para manter as caracteristicas das pecas esmaladas, é frequentemente necessario limpa-las com agua e
sabdo. Nunca utilize p6s abrasivos. Evite deixar substancias acidas ou alcalinas nas partes esmaladas
(vinagre, sumo de liméo, sal, sumo de tomate, etc.) e lave enquanto as partes esmaladas ainda estao
guentes.

Limpeza de pecas de a¢o inoxidavel:

Limpe as pecas com agua e sabdo e, em seguida, seque-as com um pano macio. O brilho é mantido através
de passagem periddica com produtos especiais disponiveis no mercado. Nunca utilize pés abrasivos.
Limpeza dos espalhadores queimadores:

Como sao simplesmente colocados no queimador, para limpa-los basta remové-los de suas casas e lava-
los com agua e sabdo. Depois de seca-los bem e verificar se os furos ndo estédo bloqueados, volte a colocéa-
los na sua posicao correta.

Limpeza de velas de ignicéo:

Para evitar avarias de ignicéo, retire qualquer residuo de alimentos das velas de igni¢cdo e seque-0s
completamente.

Limpeza do interior das janelas do forno:

Uma caracteristica do forno é a possibilidade de remover o vidro interior. Depois de abrir completamente a
porta e de trancar as dobradicas (fig. 35), retire o vidro interior (fig.36) e limpe o vidro. Esta operagao deve
ser efetuada num forno frio e com um pano himido, tendo o cuidado de nao utilizar abrasivos. Monte o
vidro na mesma orientagdo em que foi removido, certificando-se de que a parte lisa é visivel e que a parte
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impressa do ecrd permanece dentro da porta do forno. Uma vez remontado o vidro, desbloqueie as
dobradicas.

Atencdo: Nao solte as dobradigas se o vidro interior ndo estiver montado na porta.

Limpeza do interior do forno:

Para facilitar a limpeza intensiva do forno, é pratico desmontar a porta seguindo as instrugdes abaixo.
Depois de abrir completamente a porta e de fechar as dobradicas (fig. 35), leve a porta para uma posi¢cao
semi-aberta e, utilizando as méaos, puxe-a na sua dire¢cdo até que seja libertada do seu acessério. Para
reequip a porta, proceda em ordem inversa. As grelhas laterais também podem ser facilmente
desaparafusadas desapertando os anéis que os prendem ao forno.

Suportes de ferro fundido ou bandeja larga:

Ndo recomendamos a utilizagdo de panelas com fundos de aluminio macios para evitar marcas
permanentes na superficie da grelha, que ndo podem ser removidas por lavagem normal.
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