INSTRUCOES DE INSTALACAO
MANUTENCAO E UTILIZACAO DE
FOGOES 90X60 CM (TIPO MP/MPV)

LEIA O MANUAL DE INSTRUCOES ANTES DE INSTALAR E UTILIZAR O APARELHO.

Estas instrucdes séo validas apenas para paises de destino cujos simbolos de identificagdo
aparecem na capado manual de instrucdes e no rétulo do dispositivo.
O fabricante  ndo pode ser responsabilizado por danos materiais ou pessoas resultantes de uma
instalac&o incorreta ou de uma utilizacdo incorreta do aparelho.

O fabricante ndo se responsabiliza por quaisquer imprecisdes, devido a erros de impresséo ou
transcricdo, contidos neste folheto. Até a estética das figuras mostradas é puramente indicativa.

O fabricante reserva-se 0 direito de escamar os seus produtos quando considerado necessario e (til,
sem n&o cumprir as caracteristicas essenciais de seguranca e funcionalidade.
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ESTE DISPOSITIVO FOI CONCEBIDO PARA USO NAO PROFISSIONAL EM TODO O CONJUNTO DAS CASAS.

Este equipamento temuma marcacdo em conformidade com a Diretiva
Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de equipamentos elétricos e
eletronicos (REEE).
A presente diretiva define as regras de recolha e reciclagem de equipamentos de
dism validos em todo o territério da Unido Europeia.

[— P

O simbolo do caixote do lixo riscado no produto indica que os residuos de equipamentos
elétricos e eletrénicos (REEE) ndo devem ser jogados no lixo indiferenciados (isto €, juntamente
com "residuos urbanos mistos"), mas devem ser geridos separadamente de modo a serem
submetidos a operagdes especiais para a sua reutilizacdo ou a um tratamento especifico, para
remover e eliminar com seguranca quaisquersubstancias nocivas para o ambiente e extrair as
matérias-primas que possam ser recicladas.

Em Itdlia, o WEEE deve, por conseguinte, ser entregue aos Centros de Recolha (também
chamados de ilhas ecolégicas ou plataformas ecol6gicas) criados pelos Municipios ou pelas
Sociedades de Higiene Urbana. Quando se compra um novo equipamento, além disso, pode entregar
o WEEE ao lojista, que é obrigado a recolhé-lo gratuitamente (levantamento "um a um"); week de
"tamanho muito pequeno” (em que nenhum tamanho excede 25 cm) pode ser entregue gratuitamente
aos lojistas mesmo quando ndo compra nada (levantamento "um contra zero" — 0 que, no entanto, é
obrigatério apenas para lojas com uma area de venda acima de 400 m2).

CONDICOES GERAIS DE GARANTIA:

A casa, durante um ano a contar da data de compra, compromete-se a substituir os pormenores do aparelho que podem
estar defeituosos devido ao material ou a producédo, com excec¢do das lampadas, cristais e todos os danos devidos ao
transporte sempre imputavel aos transportadores.

Durante o periodo de garantia, a empresa compromete-se a reparar e, no caso de ser necessario substituir
gratuitamente, as pecas defeituosas se, como tal, forem reconhecidas pelo servico técnico de assisténcia,
carregamento apenas 0s custos de transporte e de viagem necessarios para 0os materiais e pessoal de assisténcia. Se
o utilizador solicitar uma inspec¢éo, quaisquer despesas devem ser reembolsadas pela mesma.

O envio da nova pega ou a intervencéo da nossa equipa especializada tera lugar o mais rapidamente possivel.
Eventuais atrasos nédo conferem qualquer direito de prorrogac@o da garantia ou a qualquer pedido do cliente para
compensacao por danos.
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A empresa ndo é obrigada a responder se a falha ou defeito for imputavel a adulteracédo, incompeténcia na utilizagdo e
instalagdo do dispositivo ou intervencdes anteriormente realizadas por pessoal ndo qualificado ou ndo devidamente
autorizado. A garantia comeca a partir do dia de compra e expira no final do 12° més de compra. Quaisquer repara¢tes
ou servigos especializados ap6s a data de validade do certificado serdo totalmente cobrados ao utilizador.



ASSISTENCIA TECNICA POS-VENDA E PECAS
SOBRESSALENTES

Antes de sair da fabrica, este dispositivo foi testado e desenvolvido por pessoal experiente e qualificado. Qualquer
reparagdo ou afinagdo subsequentes devem ser efetuadas por pessoal qualificado. Por esta razdo, recomendamos que
contacte o Revendedor que e fez a venda ou o Centro de Assisténcia mais préximo , informando-os do tipo de
dispositivo na sua posse e do tipo de inconveniente apresentado.

Em caso de substituicdo de componentes defeituosos, recomenda-se substitui-los por pecas sobressalentes originais
disponiveis apenas nos nossos Centros de Assisténcia Técnica e lojas autorizadas.

MANUAL TECNICO PARA O INSTALADOR
NOTICIAS PARA O INSTALADOR

A instalacdo, todos os ajustes, transformagdes e manutencdo enumerados 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 néo pode
ser responsabilizado.

Os dispositivos de Seguranga ou dispositivos de regulagio automatico para aparelhos durante a vida Gtil
dainstalacdo SO podem ser modificados pelo fabricante ou fornecedor devidamente autorizado.

INSTALACAO DO FOGAO
Depois de retirar as varias partes moveis da sua embalagem interna e externa, certifique-se de que a cozinha esta
intacta. Ndo utilize a aplicagdo arecchio em caso de divida e contacte pessoal qualificado.
Os componentes da embalagem (poliestireno expandido, sacos, cartdo, pregos.), como objetos perigosos,
devem ser guardados fora do alcance das criangas.
O fogéo pode ser instalada isoladamente, colocada junto a uma parede com um rodapé néo inferior a 20mm
(Fig. 2, Instalagéo classe 1) ou embutida entre duas paredes (Fig. 1 Instalacdo classe 2 subclasse 1). E
possivel uma Gnica parede lateral que exceda a altura da bancada e esta deve ter uma distdncia minima de
70mm da borda da cozinha (Fig. 2 Classe de instalagao 1)
As dimensdes dos desenhos séo expressas em milimetros.
Quaisquer paredes de mobilidrio adjacente e a parede na parte de tras do fogdo devem ser de material
resistente ao calor capaz de suportar uma sobretemperatura de 65 K.
A luminéria pode ser instalada tanto como classe 1 como como subclasse 1 da classe 2.

ATENGCAO: quando o aparelho for instalado como subclasse 1 daclasse 2, paraaligacdo arede de gas
utilize apenas mangueiras metalicas em conformidade com a norma UNI 9891

AVISOS IMPORTANTES PARA A INSTALAGCAO DO DISPOSITIVO

O fogao pode ser instalada livremente, isoladamente , ou inserida entre arméarios de cozinha ou entre uma
peca de mobiliario e a parede de alvenaria. A instalacdo do aparelho deve ser efetuada de acordo com os
requisitos das normas UNI 7129 e UNI 7131.

Este dispositivo ndo esta ligado a dispositivos de evacuacdo de produtos de combustdo. Por conseguinte,

deve serligado de acordo com as normas UNI 7129 e UNI 7131.

Deve ser dada especial atengcdoaos seguintes requisitos de ventilacdo e ventilagdo das instalag8es. Quaisquer

unidades de parede colocadas acima da bancada devem ter uma distancia néo inferior a 700mm dai.
VENTILACAO DAS INSTALACOES

Para garantir um correto funcionamento do aparelho , é necessario que a sala onde esta instalada esteja

continuamente ventilada. O volume da sala ndo deve ser inferior a 25 m3 e a quantidade de ar necesséria deve basear-

se na combustdo regular de gas e ventilagao da sala.

O fluxo natural de ar ocorrera através de aberturas permanentes feitas nas paredes da sala a ventilar: estas aberturas

serdo ligadas ao exterior e devem ter uma sec¢cdo minima de 100 cm? (Fig. 3). Estas aberturas devem ser

construidas de modo a néo serem obstruidas.

A ventilagdo indireta também é permitida tomando ar das salas adjacentes a que devem ser ventiladas, respeitando

estritamente as disposi¢fes das normas UNI 7129 e 7131.

ATENCAO: Se os queimadores da bancada ndo estiverem equipados com o dispositivo de seguranca com

termocouples, as aberturas de ventilagdo acima mencionadas devem ter uma SECGA0 minima de 200 cmz.

LOCALIZACAO E EERIZACAO
Os aparelhos de cozedura a gas devem sempre evacuar 0s produtos de combustdo através de capotas ligadas a
chaminés, chaminés ou diretamente no exterior (Fig. 4). No caso de a capota ndo poder ser aplicada, € permitido utilizar
uma ventoinha parada najanela ou diretamente virada para o exterior, a funcionar simultaneamente com o aparelho. Fig.
5), desde que as disposi¢Oes relativas a ventilacdo descritas nas normas UNI 7129 e 7131 sejam estritamente
respeitadas.
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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 sinalizagdo aplicada na
gaveta do aquecedor de alimentos ou na parte de trds da cozinha sdo compativeis comos da rede de
distribuicdo de géas .
Uma etiqueta aplicada na Gltima pagina deste folheto e na gaveta do aquecedor de alimentos (ou na parte de
tras) do aparelho indica as condi¢des de regulacéo do aparelho: tipo de gas e pressao de trabalho.
Quando o gés é distribuido por conduta, o aparelho deve ser ligado ao sistema de alimentacéo de gés :
- com tubo de aco flexivel, de acordo com a norma UNI-CIG 9891, com uma extensdo maxima de 2 metros e vedacgao
de juntas de acordo com a UNI 9264. Este tubo ndo deve passar por compartimentos que possam ser amontoados
COm objetos e ndo deve entrar em contacto com membros moveis, tais como gavetas que possam danifica-lo.
- com mangueira de borracha em conformidade com UNI 7140 com extenséo entre 0,04 e 1,5 metros. Este tubo deve
ser substituido periodicamente pela data de validade impressa. A estanqueidade da ligagdo ao aparelho e a rede
de gés é garantida pela fixagdo da mangueira flexivel através de cabos normais para mangueiras de borracha. Este
tubo ndo deve passar por compartimentos que possam ser amontoados com objetos e ndo deve entrar em
contacto com pegas moveis, tais como gavetas.
Quando o gas for retirado de um cilindro, o aparelho, alimentado por um regulador de presséo de acordo com a
norma UNI-CIG 7432, deve ser ligado:
- com tubos flexiveis em ago inoxidavel com parede continua, de acordo com a norma UNI-CIG 9891, com uma
extensdo méaxima de 2 metros e vedacdo de juntas de acordo com a UNI 9264. Este tubo ndo deve passar por
compartimentos que possam ser amontoados com objetos e ndo deveentrar em contacto com pegas moveis, tais como
gavetas. E aconselhavel aplicar na mangueira o adaptador especial, facilmente disponivel no mercado, para facilitar a
ligacdo com o suporte da mangueira do regulador de pressédo montado nocilindro.
- com mangueira de borracha em conformidade com UNI 7140 com extenséo entre 0,04 e 1,5 metros. Este tubo deve
ser substituido periodicamente pela data de validade impressa. A estanqueidade da ligagéo ao aparelho e a rede
degas € garantida fixando a mangueira através de cabos normais para mangueiras de borracha. Este tubo ndo deve
passar por compartimentos que possam ser amontoados com objetos e ndo deve entrar em contacto com pecas
méveis, tais como gavetas.

ATENCAO: Tenha em atencdo que o encaixe de entrada de gas do aparelho esta roscado a 1/2 de gas cilindrico
de acordo com as normas UNI-ISO 228-1.
Para a ligacéo do aparelho arede de gas através de uma mangueira de borracha, é necessario um encaixe
adicional da mangueira (Fig. 6) que é fornecido com o dispositivo em conformidade com a norma UNI 7141.
Recorde-se ainda que os dispositivos fixos ou inseridos entre duas pecas de mobiliario devem ser ligados ao
sistema com um tubo metdlico rigido, ou com um tubo de ago inoxidavel flexivel com uma parede continua, de
acordo com as disposi¢c6es da horma UNI 7129, ponto 2.5.2.3.
ADAPTACAO A DIFERENTES TIPOS DE GASES

ANTES DE EFETUAR QUALQUER OPERACAO DE MANUTENCAO, DESLIGUE O APARELHO DA REDE DE

FORNECIMENTO DE GAS E ELETRICIDADE!

BOCAIS DE SUBSTITUIQAO PARA FUNCIONAMENTO COM OUTRO TIPO DE GAS:

Para que a alterac&o dos bocais dos queimadores da bancada funcione da seguinte forma:

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

2. Retire as grelhas da bancada ( Fig. 7).

3. Retire as cabecas do queimador (Fig. 7).

4. Com uma chave hexagonal de 7 mm, desaperte os bicos e substitua-os pelos indicados para o novo tipo de gas
(Fig.8), conforme indicado na tabela n° 1.

Para que a alterag&o do bocal do queimador dO forno funcione da seguinte forma:

1. Retire a parte superior do forno (Fig. 9).

2. Desaparafusar o parafuso V e retire o queimador do suporte, tendo O cuidado de ndo danificar a vela de igni¢édo e
o termopar (Fig. 10).

3. Comuma chave hexagonal de 10 mm, substitua O bocal R pelo novo tipo de gas , tal como indicado no
quadro n° 1.

Para fazer a mudanca do bocal do queimador de grelhar funcionar da seguinte forma

1. Desaparafusar o parafuso A e retire o queimador do suporte, tendo o cuidado de ndo danificar a vela de ignicdo
e o termopar (Fig. 11).

2. Comuma chave hexagonal de 7 mm, substitua o bocal C pelo novo tipo de gas , tal como
indicgdo na tabela n° 1.

ATENCAO: Apés a efetuagcdo das substituicbes acima referidas, o técnico deve proceder a regulagdo dos

gueimadores, descritos no paragrafo seguinte, vedar quaisquer 6rgéos reguladores e de pré-regulacao e aplicar

no aparelho, em vezdo existente, o r6tulo correspondente a nova regulagéo do gas.

Esta etiqueta esta contidano saco de bocais de reposicéo.



TABELA N°1 CATEGORIA: [12H3+
Queimador | Tipo de gas | Perto Caudal Nominal Taxa Diametro
de Diamet de by-pass
um ro do fluxo
bocal reduzid
a
mbar 1/100 g/h I/h Ri kcal/h | Rio | kcal/h | 1/100 mm.
Mm. 0 Kw
Kw
G20 Natural 20 72 - 95 1 860 | 0,48 | 413 34
Aucxiliar Butano G30 30 50 73 - 1 860 | 0,48 | 413 34
Propano G31 37 50 71 - 1 860 | 0,48 | 413 34
G20 Natural 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
G20 Natural 20 115 - 286 3 2580 | 1,05 903 52
Rapido Butano G30 30 85 218 - 3 2580 | 1,05| 903 52
Propano G31 37 85 214 - 3 2580 | 1,05 | 903 52
Ultra G20 Natural 20 131 - 334 3,5 3010 | 1,8 | 1548 65
Rapido Butano G30 30 95 254 - 3,5 3010 | 1,8 | 1548 65
Propano G31 37 95 250 - 3,5 3010 | 1,8 | 1548 65
G20 Natural 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
G20 Natural 20 96 - 172 1,8 1548 - -
Grelhador Butano G30 30 65 131 - 1,8 1548 - - Nao
Propano G31 37 65 128 - 1,8 1548 - - by-pass

AJUSTE DO QUEIMADOR
1) Regulagdo do ar primario :
Regulacdo do queimador dO forno: para que a regulacdo do ar priméario do queimador do forno funcione seguindo
a sequéncia indicada aqui:
1. Retire a sola do forno.
2. Desaperte o parafuso P e ajuste a POSICA0 X do cone venturi (Fig.12) de acordo com as indicagbes do ajuste do

queimador de grelhar N°2 : para fazer o ajuste do queimador de grelhar deve soltar o parafuso P e ajustar a posig&o
X do cone venturi (Fig. 13 ) de acordo com a tabela n° 2.

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

2) Regulagdo do "MINIMO" dos queimadores:

Regulacdo dos queimadores de plano de trabalho: para que o ajuste dO minimo dos queimadores de
bancada funcione de acordo com a sequéncia indicada aqui:

1. Ligue o queimador e coloque o botdo sobre a posicdo de MiINIMO (chama pequena ).

2. Retire o botéo de torneira fixado por uma presséo simples sobre o mesmo.

3. Se o fogdo nédo estiver equipada com valvulas de segurancga nos queimadores da parte superior, insira uma pequena
chave de fendas da lamina no orificio da haste da torneira (Fig.14) e rode o parafuso de estrangulamento para a
direita ou para a esquerda até que a chama do queimador seja convenientemente ajustada ao minimo; se a cozinha
estiver equipada com valvulas de seguranca, o parafuso de aceleracdo nao esta localizado no orificio dahaste, mas
no corpo da torneira (Fig.15).

4. Certifique-se de que a mudanca répida da posicdo maxima para a posicéo de MINIMO a chama néo se apaga.

Regulacdo do queimador do forno: para fazer a regulagdo do minimo funcionar de acordo com a sequéncia aqui
indicada:

Retire a ficha de alimentacdo antes

Retire os botbes

Retire o painel de controlo desapertando os parafusos de fixagdo sob o painel frontal

Passe o botéo do termdstato

Ligue o queimador trazendo o botfo paraa posigdo MAXIMA.. iIgnicA0 manual com correspondéncia)

Feche a porta do forno e coloque o forno durante pelo menos 10 minutos.

Leve o botdo para a posicdo MINIMA (a 120°) e retire-o.

Com uma chave de fendas da lamina atua no parafuso de estrangulamento (Fig. 16 ) e, simultaneamente

de se ajustar

© N AN E
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observando a chama através da porta da cozinha, avalie a consisténcia certificando-se de que permanece
acesa, executando com o botdo passagens rapidas da posicdo de MINIMO para a de MAXIMUM.

9. Volte a montar o painel frontal procedendo de forma OpoSta a descrita no ponto 3

ATENCAO: O ajuste acima referido s6 deve ser efetuado com queimadores que operam a gas metano,
enquanto que com os queimadores a funcionar em gas liquido o parafuso deve ser bloqueado cuidadosamente

no sentido dos ponteiros do relégio. O queimador de grelhar funciona SEmMpre no méaximo, pelo que néo ha
regulacdo minima.



LIGACAO ELETRICA DO APARELHO

A ligacgdo elétrica deve ser efetuada de acordo com as normas e disposi¢gdes legais em vigor.

Antes de fazer a ligacéo, certifique-se de que:

e O caudal elétrico do sistema e das tomadas de corrente sdo adequados a poténcia maxima do aparelho (ver
etiqueta de sinalizacéo aplicada na parte inferior do corpo).

¢ Atomada ou instalacéo estd equipada com uma ligacdo terrestre eficaz de acordo com as regras e disposigdes
legais atualmente em vigor. Declinamos toda a responsabilidade pelo incumprimento destas disposi¢ées.

Quando ligado & rede de alimentacéo é feito através de tomada:

e Aplicar no cabo de alimentacao, se ndo faltar, uma ficha normalizada adequada para a carga indicada na etiqueta da
placa. Ligue os cabos de acordo com o esquema de (FIG. 17) tendo O cuidado de respeitar as seguintes
respostas:
letra L (fase) = cabo castanho; letraN
(neutra) ji:abo azul;

simbolo (terra) = cabo verde-amarelo;

e O cabo de alimentacdo deve ser posicionado de modo a que n#o atinja uma temperatura excessiva de 75 K em
qualquer ponto.

e N&o utlize reducdes, adaptadores ou para ligagdo, pois podem causar falsos contactos que resultem €m
sobreaquecimento perigoso.

Quando ligado diretamente a rede:

e Fornecgaum dispositivo que garanta a desconexdo da rede com uma distancia de abertura de
contacto que permita desligar completamente as condigdes da categoria de sobretenséo Il .

e Lembre-se de que o cabo de terra ndo deve ser interrompido pelo interruptor.

e Alternativamente, a ligacdo elétrica também pode ser protegida com um disjuntor de corrente residual de alta

sensibilidade. Recomenda-se vivamente a fixagdo do cabo de terra de cor verde-amarelo apropriado a um sistema

eficiente de t erra. AVISO: Em caso de substituicdo do cabo de alimentacdo é aconselhavel manter o

condutor de terra , (amarelo-verde) ligado ao bloco de terminais, mais longo do que os outros condutores

em cercade 2 cm.

TIPOS DE CABOS DE ALIMENTAGAO
O cabo de alimentacdo do aparelho deve estar com bainha em PVC, ou seja, do tipo HO5VV-F (*), e a sua secg¢éo
deve estar em conformidade com os valores indicados na tabela n° 3.
(*) A excecdo é o cabo 3x4 mm?, que é do tipo HO7RN-F, ou seja, com uma bainha de
neoprene. TABELA N°3: Tipos e seccdes de cabos de alimentacéo.

Operacao Operacao Sistemas de alimentag&o e secc¢do de cabo
plano de Forno 230V ~ 230V 3~ | 400V 2N~ 400V 3N~
trabalho
Forno a géas 3x0.75mm?2 - - -
Grelhar um
gas
Forno a géas 3x1mma? - - -
Apenas queimadores | Grelhador
de gas elétrico
Forno elétrico 3x1mm?2 - - -
estatico
Forno elétrico 3x1,5mm?2 - - -
com varios 99
Forno a géas 3x1mm2 - - -
Grelhar um
gas
Forno a géas 3x1,5mm?2 - - -
Queimadores de Grelhador
gas + 1 placa elétrico
Forno elétrico 3x2,5mm?2 - - -
estatico
Forno elétrico 3x2,5mm?2 - - -
com varios 99
Queimadores de Forno elétrico 3x2,5mm?2 4x1,5mmz2 | 4x1,5mm?2 5x1,5mm2
gas + 2 placas estatico
Forno elétrico 3x2,5mm?2 4x1,5mm?2 | 4x1,5mm?2 5x1,5mm?2
com varios 99

ATENCAO: O aparelho cumpre os requisitos das Diretivas CEE 90/396 (Diretiva relativa ao gas) relativas aos
aparelhos de gas para uso doméstico e similar, 93/68 e 73/23 (Diretiva de baixa tens&o) relativa & seguranca
elétrica e 2004/108/CE, 93/68 e 89/336 (Diretivas EMC) relativas & compatibilidade eletromagnética.
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LIGACAO ELETRICA EM TRES FASES
As cozinhas concebidas para serem ligadas a sistemas trifAsculos sdo normalmente preparadas na fabrica
para a ligacdo monofase 230V e fornecidas sem cabo de alimentac&o. Dependendo do sistema de ligacdo
adotado, deve ser instalado o cabo de alimentacdo do tipo indicado na tabela n° 3.
O sistema de ligacdo escolhido requer que mova os escamos no bloco de terminais, conforme indicado pelo
diagrama de Fig.18 .



MANUTENCAO DO APARELHO

SUBSTITUICAO DE COMPONENTES
Antes de efetuar qualquer operagcdo de manutencédo, desligue o aparelho da rede de fornecimento de géas e
eletricidade.
Para a substituicdo de componentes como botdes e cabegcas de queimador, basta extrai-los dos seus assentos sem
desmontar qualquer parte da cozinha.
Para a substituicdo de componentes como copos de queimador, torneiras e componentes elétricos, siga o procedimento
descrito no paragrafo da regulagdo do queimador. Em caso de substituicdo do terméstato da torneira ou do gés, os dois
suportes de fixagdo traseiros da rampa também devem ser desmontados, desapertando os 4 parafusos (2 x suporte)
gue o fixam no resto da cozinha e, desapertem os 2 parafusos que fixam o suporte das torneiras ao suporte de controlo,
apoés a extracdo de todos osbotdes. Em caso de substituicdo do termdstato a gas ou elétrico, a protegdo traseira da
cozinha também deve ser desmontada, desapertando os parafusos relativos, de modo a remover e reposicionar a
lampada do terméstato.
Para substituir a lampada do forno, basta desaparafusar a tampa de protecdo que sobressai no interior do forno (Fig.
19).
AVISO: Antes de substituir a Iampada, desligue o aparelho da rede .

ATENCAO: O cabo de alimentacéo que vem com o dispositivo esta ligado a ele através da ligacdo tipo X para que
possa ser substituido sem a utilizagcdo de ferramentas especiais, com um cabo do mesmo tipo que o instalado.

Em caso de desgaste ou danos no cabo de alimentagéo, substitua-o de acordo com as instru¢gdes da tabela n.3 abaixo:
Para substituir o cabo de alimentacéo, retire a tampa do bloco de terminais e substitua o cabo. Para o cabo com uma
seccao de 3x2.5mm?2, é necessario desmontar o encosto traseiro do dispositivo, substituir o cabo no bloco de terminais e
voltar a montar o encosto traseiro.

ATENCAO: Em caso de substituicdo do cabo de alimentacao, o instaladordeve manter o condutor de terra mais
tempo do que os condutores de fase e deve também respeitar as adverténcias relativas a ligacdo elétrica.

MANUAL DE UTILIZADOR E MANUTENCAO

ATENCAO: AVISOS IMPORTANTES
AVISO: Se o aparelho estiver sobre uma base, tome as medidas necessarias para evitar que o dispositivo se
afaste da base de suporte.
Para fogdes com tampa de vidro
ATENCAO: Antes de abrir astampas ou o vidro do aparelho, retire cuidadosamente qualquer liquido residual
presente nele.
AVISO: Antes de fechar a tampa de vidro do aparelho, certifique-se de que a bancada arrefeceu.
Para fogdes com forno elétrico
Durante a utilizagdo, o aparelho fica quente. Certifique-se de que nao toca nos elementos de aguecimento no
interior do forno.
Para fogdes com forno elétrico
AVISO: As pecas acessiveis podem aquecer durante a utilizagdo. As criancas devem sermantidas longe.
Para o compartimento mais quente dos alimentos (ou retalho no nosso. caso)
AVISO: As partes internas do compartimento mais quente dos alimentos podem aquecer durante a utilizagéao.
Para portas devidro
N&o utilize produtos de limpeza abrasivos ou espatulas metalicas com arestas afiadas para limpar o vidro da porta
do forno , uma vez que podem riscar a superficie e partir o vidro.
N&o utilize produtos de limpeza a vapor para limpar o olho
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DESCRICAO DOS ELEMENTOS DO PLANO DE TRABALHO
Dimensdes do queimador

de gas

QUEIMADOR DIMENSOES (mm)
Auxiliar 0 50
Semirapido 070
Rapido 095
Rapido 55X230
Ultrarapido 0130

DIMENSOES DAS PLACAS ELETRICAS E VITROCERAMICAS

TIPO DE PLACA DIMENSOES (mm)
Placa elétrica normal 0 145 1000W
Placa elétrica normal 0180  1500W

DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO
No painel de controlo, em correspondéncia com cada botao ou chave, a fungdo é exibida com um pequeno simbolo,
abaixo encontram-se os varios comandos que podem ser encontrados numa cozinha:

O~@®
OOO

0 simbolo
em
exame. (neste caso, o queimador traseiro direito)

indica o arranjo dos queimadores na superficie de trabalho, o ponto completo identifica oqueimador

|:

0 simbolo - indica o funcionamento do forno seja la o que for ( forno grelhado a géas — forno de grelhar elétrica
gsa

— forno estatico — comuta 9 posigées)

o

o simbolo indica o botdo de acionamento do ventilador do forno para permitir a utilizagcdo do forno a gas
ventilado. O funcionamento da ventoinha do forno inibe o funcionamento da grelha elétrica, que, por isso, ndo pode ser
utilizada com a ventoinha a funcionar.

°C

0 simbolo indica o termostato elétrico para fornos elétricos ventilados

o simbolo ® indica o contador de minutos

0 simbolo indica o botéo para conduzir o espeto (apenas forno a gas)

o simbolo

indica o botéo de alimentagéo da luz do forno (todos exceto o forno elétrico ventilado)

\@I’
o simbolo ; indica nos queimadores de bot&o de poténcia

I @
o simboloL 0 (] indica se as teclas estdo na posi¢do de dentro ou fora

UTILIZACAO DE QUEIMADORES
No painel de controlo acima de cada botdo é impresso no ecrd um diagrama no qual é indicado a que queimador o
proprio botdo se refere. A ignicdo dos queimadores pode ser efetuada de diferentes formas, dependendo do tipo de
aparelho e das suas caracteristicas especificas:
- Ignicdo manual (é sempre possivel mesmo em caso de interrupgéo da eletricidade): Pressione e rode no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio o botdo correspondente ao queimador selecionado, leve-o a posigdo de MAXIMO
(chama grande Fig23-24) e leve uma correspondéncia acesa ao queimador.
- Ignicdo elétrica: Pressione e rode no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio o botdo correspondente ao
queimador selecionado, leve-o a posicdo de MAXIMA (chama grande Fig 23-24) mantenha premido o botdo emco-
rrespondéncia do simbolo de ignicdo marcado por uma estrela (para cozinhas com ignigdo por baixo) ou pressione o
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botdo de alimentagio marcado por uma estrela e solte-o assim que o queimador se incendiar.
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- Queimadores de ignicdo equipados com um dispositivo de seguranca (termomopar fig.22): Pressione e rode no
sentido contrario ao dos ponteiros do relégio o botdo correspondente ao queimador selecionado, leve-o a posicao
méaxima (grande chama Fig 23-24), pressione o botéo e ative um dos diSpositivos de ignigdo acima descritos.  Uma
vez ligado , mantenha o botdo pressionado durante cerca de 10 segundos para permitir que a chama aqueca o
termopar. No caso de o queimador se desligar depois de soltar o botéo, repita completamente a operacéo.

N.B.: Para evitar avarias na ignicéo, retire quaisquer residuos de alimentos das velas e seque cuidadosamente.

N.B.: Recomenda-se que nao tente acender um queimador se o divisor de chama relativo nao estiver corretamente
posicionado.

Dicas para uma melhor utilizagcdo dos queimadores:
- Utilize para cada queimador recipientes apropriados (ver separador. n°4 e Fig. 21).

- Quando tiver vindo a ferver, leve o botdo para a posicdo de MINIMO (pequena chama Fig. 23-24).
- Utilize sempre panelas com tampa.

TABELA N°4
QUEIMADOR DIAMETROS DE POTE
RECOMENDADOS (cm.)
Auxiliar 12-14
Semirrapido 14 - 26
Rapido 18 - 26
Coroa dupla 22 - 26

ATENCAO: Utilize recipientes de fundo plano

ATENCAO: Caso acorrente de corrente esteja em falta, pode ligar os queimadores com fésforos. Ao
cozinhar alimentos com 6leo e gordura, que sdo altamente inflamaveis, o utilizador ndo deve deixar o aparelho.
Se o aparelho estiver equipado com uma tampa de cristal , pode rebentar quando aquecido. Desligue
todos os queimadores antes de baixar a tampa. N&o utilize sprays perto do aparelho quando estiver em
funcionamento. Quando utilizar os queimadores, certifique-se de que as pegas dos tachos estdo
corretamente posicionadas . Remova as criancas. Se estiver equipado com umatampa, antes de ser
fechado, a parte superior incorporada deve ser limpa de quaisquer residuos alimentares que tenham
assentado.

NOTA: A utilizacdo de um aparelho de cozedura a gés produz calor e humidade no local onde estéd instalado.
Por isso, é necessario assegurar uma boa ventilacdo da sala mantendo as aberturas da ventilagédo natural
claras (Fig. 3) e ativando o dispositivo mecanico/exaustor ou ventilador elétrico (Fig. 4 e 5). Uma utilizagdo
intensiva e prolongada do aparelho pode exigir uma ventilacdo adicional, por exemplo, a abertura de uma
janela, ou uma ventilagdo mais eficaz, aumentando a poténcia da aspiragéo mecanica, se tal existir.

UTILIZAC}AO DE PLACAS ELETRICAS
Placas elétricas:
Estas placas s&o controladas por um interruptor de 6 posi¢cfes Fig.25-26 , a insercéo das placas ocorre rodando o botéo
para uma posicao desejada. Na parte frontal do aparelho e 'praticado uma impresséo de tela indicando qual a placa que
o botdo se refere. A insergdo da placa é indicada por uma luz indicadora vermelha também aplicada ao painel frontal.
Como usar um prato quente:
Quando utilizar uma placa pela primeira vez ou ap6s um longo periodo de inatividade, recomenda-se que a utilize na

posicdo 1 durante cerca de 30 minutos , de modo a eliminar qualquer humidade absorvida pelo material isolante
interno.

Apenas para fins informais, reportamos uma tabela com os ajustes necessarios para a utilizacao ideal das placas
elétricas.

ATENCAO: No momento da primeira inser¢do ou em qualquer caso se a placa estiver inativa durante muito
tempo, é necessario, para eliminar a humidade absorvida pelo material isolante, inserir a placa
durante 30 minutos na posi¢ao 1 do interruptor.

Para uma utilizacdo adequada, lembre-se:

;EE:SS‘SO COZINHA EFICAZ
0 Placa fora
1 Para derreter manteiga, chocolate etc. - Para aquecer pequenas quantidades de
liquido
2 Para aquecer maiores quantidades de liquido - Para preparar cremes e molhos
3 Para descongelar os alimentos, cozinhe a temperatura de ebulicdo
4 Para cozinhar carne delicada e peixe
5 Para costeletas de assado e bifes, para grandes carnes cozidas
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Para trazer a uma fervura grandes quantidades de agua, para fritar.
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- Seque o fundo da panela antes de o colocar no prato.

- Utilize panelas com fundo plano e grosso (ver Fig. 27).

- Nunca utilize panelas menores que o prato.

- Insira a corrente apenas depois de colocar a panela no prato.

- Assim que notar uma rachadura na superficie das placas, desligue imediatamente o
aparelho ou arede.

- Se o0 aparelho estiver equipado com uma tampa de vidro , esta pode rebentar quando aquecida.

- Desligue todas as placas antes de fechar a tampa.

- Apo6s a utilizagao, para uma boa conservacéo, a placa deve ser tratada com produtos normais
para placas elétricas disponiveis no mercado para que a superficie esteja sempre limpa; esta
operacdo evita qualquer oxidagao (ferrugem).

-Mesmo ap6s a utilizagéo, as placas permanecem quentes por muito tempo, ndo apoiem as
maos ou outros objetos para evitar queimaduras.

- Durante o funcionamento das placas, certifique-se de que as pegas dos tachos estéo
corretamente posicionadas. Remova as criangas.

- Ao cozinhar alimentos com 6leo e gordura, que séo facilmente inflamaveis, o utilizador
ndo deve afastar-se daaplicagao.

AVISO: Assim que notar uma rachadura na superficie, desligue imediatamente o aparelho da rede

UTILIZACAO DO FORNO A GAS
Todos os fogdes com forno a gas estdo equipadas com um termdstato com seguranga para a regulacéo
datemperatura de cozedura. Rodando o botdo (Fig.28-29-30) no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio para
que o indice e a temperatura escolhidas correspondam, a temperatura do forno esté regulada. O forno a gas pode
ser combinado com a grelha a gas ou com a grelha elétrica, para a utilizacdo da qual, por favor, consulte as paginas
especificas.

Além disso, existe também a possibilidade de utilizar o forno a gas ventilado (disponivel apenas para alguns modelos),
funcionando a ventoinha do forno através do interruptor apropriado no painel de comandos. A circulagdo de ar quente
assegura uma distribuicdo 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 de cozedura. O sistema de cozedura de
conveng@es 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 é essencial para usar o espeto, mas ¢€ suficiente para
colocar a carne diretamente na grelha.

Com a utiliza¢&@o do forno a gas ventilado, as temperaturas de cozedura séo ligeiramente mais baixas em cerca de 10-
15 ° C em comparagdo com a utilizagdo do forno a gas tradicional. O funcionamento da ventoinha do forno inibe o
funcionamento da grelha elétrica, que, por isso, ndo pode ser utilizada com a ventoinha a funcionar.

AVISO: Em caso de extingdo acidental das chamas do queimador, feche o botdo de controlo e néo
respende a ignicéo até pelo menos 1 minuto depois.

Tabela n® 6

E’OSIQAO DO TEMPERATURA EM
TERMOSTATO °C

120°C
140°C
160°C
180°C
200°C
225°C
245°C
270°C

=
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Ligar o queimador do forno pode ser realizado de véarias maneiras :

- Ignicdo manual:(lescressa vez que € possivel, mesmo na auséncia de eletricidade) :

Para ligar, abra a porta do forno e rode o botdo até que o n° 8 da balan¢a corresponda ao dedo indicador. Ao mesmo
tempo, aproxime-se de uma correspondéncia acesa com o tubo de ignigdo visivel na parte superior do forno (Fig. 31).
Em seguida, pressione o botdo do terméstato (desta forma a passagem do gas comecga) e segure-o, apds a ignicdo
completa do queimador, durante 10 segundos. Liberte o botao e verifique se o queimador permanece ligado, repetindo a
operacao.

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

Neste caso, é necessario abrir a porta do forno com antecedéncia, prima e rode o botédo até a posicdo de temperatura
maxima (numero 8). Em seguida, pressione o botédo do terméstato (versdes com ignicao por baixo). Aguarde cerca de
10 segundos depois de o queimador estar completamente ligado e solte o bot&do. Verifique se o queimador permanece
ligado, caso contrario repita a operagao. Para as cozinhas ndo equipadas com igni¢cao por baixo do botéo, pressione o
botdo do termostato e o botdo que o suporte do simbolo da faisca, aguarde cerca de 10 sec apés o queimador estar
completamente ligado e soltar o botdo. Verifiqgue se o queimador permanece ligado, caso contrario repita a operagao
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O dispositivo de ignicdo ndo deve ser acionado por mais de 15sec.; se, ap6s este periodo, o queimador nédo
estiver aceso, deixe de funcionar com esse dispositivo e abra a porta do compartimento ou aguarde pelo menos
60sec. antes de tentar um novo acesso.

ATENCAO: ligue sempre o forno com a porta aberta. Durante a utilizagéo do forno deixe a tampa da cozinha
aberta para evitar o sobreaguecimento.

ATENCAO: utilizando o forno pela primeira vez , € necessario executa-lo duranteum tempo de 15-30

minutos a uma temperatura de cerca de 250 ° sem cozinhar nada, de modo a expulsar a humidade e os
odores dos isolamentos internos.

Durante a utilizagdo normal do forno, depois de ligar e ajustar a temperatura pretendida, aguarde cerca de 15 minutos
antes de introduzir os alimentos, de modo a pré-aquecer o forno.

O forno estad equipado com 5 guias em diferentes alturas (Fig. 32), nas quais as grelhas ou a bandeja podem ser
inseridas de forma indiferente. Para evitar sujar excessivamente o forno, é aconselhavel cozer a carne na bandeja ou na
grelha que deve ser inserida no interior da bandeja. A tabela nUmero 7 mostra os tempos de cozedura e a posi¢ao
indicativa da bandeja para os diferentes tipos de alimentos. Posteriormente, a experiéncia pessoal sugerira quaisquer
alteracdes aos valores indicados na tabela. No entanto, € aconselhavel seguir as instru¢fes da receita que pretende
fazer.

Tabela n°7
As temperaturas nos parénteses referem-se a utilizacdo do forno a gas ventilado
TEMP °C ALTURA MINUT
0s
CARNE
PORCO ASSADO 220 (210) 4 60-70
ROSBIFE 250 (240) 4 50-60
BOI ASSADO 240 (230) 4 60-70
VITELA ASSADA 220 (210) 4 60-70
CORDEIRO ASSADO 220 (210) 4 4555
ROSBIFE 230 (230) 4 55-65
LEBRE ASSADA 235 (225) 4 40-50
COELHO ASSADO 220 (210) 4 50-60
PERU ASSADO 235 (225) 4 50-60
GANSO ASSADO 225 (215) 4 60-70
PATO ASSADO 235 (225) 4 45-60
FRANGO ASSADO 235 (225) 4 40-45
PEIXE 200-225 (190-215) 3 15-25
PASTELARIA
BOLO DE FRUTAS 220 (210) 3 35-40
BOLO DE MARGHERITA 190 (180) 3 50-55
PAEZINHOS 175 (165) 3 25-30
BOLO DE ESPONJA 235 (225) 3 20
DONUTS 190 (180) 3 30-40
PASTELARIA PUFF DOCE 220 (210) 3 20
UVAS ESMAGADAS 220 (210) 3 15-20
BISCOITOS SAVOY 190 (180) 3 15
PANQUECAS DE MAGA 220 (210) 3 20
PUDIM DE SAVOYARD 220 (210) 3 20-30
TORRADA 250 (240) 4 5
PAO 220 (210) 3 30
PIZZA 220 (210) 3 20

UTILIZACAO DO TERMOSTATO COM SWITCH EM SERIE
(COZINHAS COM FORNO ELETRICO ESTATICO DE CONTROLO UNICO)
O forno elétrico é regulado por um termostato elétrico, que é combinado com um interruptor que controla a insergao das
resisténcias. O forno elétrico pode ser combinado com uma grelha elétrica, para a utilizagdo, por favor, consulte as
paginas especificas. O forno é aquecido por 2 aquecedores, um inferior e um superior. Ao rodar o botao (Fig. 33),
insere-se a resisténcia inferior e a resisténcia externa superior e o terméstato pode definir as temperaturas desejadas
entre 50°C e 250°C, ajustando-se com a balanga impressa no anel do botdo. Uma luz laranja indica quando o
fornoadicionou a temperatura definida desligando-se; por isso, € normal que esta luz se acendam e se aplam durante
o funcionamento. Continuando a rotagéo acima de 250°C existem 3 posi¢fes fixas:

- 0 simbolo l;l;ldica ainsercdo apenas da resisténcia inferior (1300W);
- 0 simbolo —ndica a inserc¢éo apenas da resisténcia externa superior (900W);

- 0 simbolo—'indica apenas a inser¢cdo da resisténcia da grelha (ver paragrafo dedicado)
(1500W). Nestas posicoes, a temperatura ndo é controlada pelo terméstato .

Atencdo, atencdo! Operacéo da luz do forno para forno estatico.
Nas cozinhas comum forno elétrico estatico de cilindro Unico, a lampada do forno é acesa ndo s6 com o botédo
16



especifico mas também sempre que o forno é operado através do seletor relativo.
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USANDO O TERMGSTATO ELETRICO

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

Rodando o botdo no sentido dos ponteiros do reldgio (Fig. 34-35), alinhe a temperatura escolhida no molde com o dedo
indicador impresso no painel frontal. A intervencdo do termdstato € indicada pela luz laranja que se apagara quando
a temperaturano interior do forno tiver excedido o regulado por 10 °C, e acende-se quando desce 10 °C abaixo da
temperatura definida. O termdstato s6 pode controlar os aquecedores do forno se o interruptor ao qual é combinado
estiver num dos possiveis modos de funcionamento das resisténcias do forno; no caso de o interruptor estar ligado a
posicéo 0, o termdstato deixou de ter qualquer influéncia nas resisténcias do forno que permanecem desligadas.

UTILIZANDO O INTERRUPTOR 4+0

(COZINHAS COM FORNO ELETRICO ESTATICO)
O interruptor 4+0 utilizado em modelos com forno estatico ventilado é utilizado para controlar,
paralelamente ao termoéstato, a ventoinha do motor e as resisténcias do forno combinadas com ele, uma
vez que para inserir este Ultimo € necessario rodar tanto o botdo de interruptor 4+0 como o botdo do
terméstato; rodar apenas um dos dois botdes néo vai ter qualquer efeito no botdo de comutagéo 4+0 e
no botdo do termdstato; rodar apenas um dos dois botdes ndo vai obter qualquer efeito sobre o
botdo de comutagéo 4+0 forno se ndo for a ignigdo da lampada do forno ou da ventoinha do motor
guando inserida .
O forno elétrico é aquecido por 3 resisténcias: uma inferior e duas superiores; rodando o botdo do
interruptor insere a resisténcia em relacdo ao simbolo indicado no anel, mas para o ativar € necessario
rodar o botdo do termdstato até que a luz laranja indique a insercdo da resisténcia A iluminac¢éo. Ao colocar
o botdo do interruptor (Fig. 36) em qualquer um dos quatro modos de funcionamento, a lampada do
forno também é inserida, ao mesmo tempo que a sua resisténcia. A ligacdo e saida das resisténcias do
forno, uma vez definidas as temperaturas e as resisténcias que pretende operar, sdo controladas pelo
terméstato; é , portanto, normal que, durante 0 funcionamento, a luz laranja se acendam e se acendam.
Para desligar o forno elétrico, coloque o botéo da posi¢do 0 da posicdo 0 de modo a evitar que o terméstato
controle as resisténcias; colocar o botdo do terméstato na posicdo 0 desengata as resisténcias, mas ainda é
possivel, agindo no interruptor, controlar a ignicdo do ventilador e da lampada do forno .
O comutador tem 4 posi¢des fixas diferentes correspondentes a 4 tipos diferentes de operacgéo de forno:
- 0 simbolo & indica a insergdo daresisténcia inferior de 1300W, a resisténcia externa superior de
900W e a ventoinha do motor;

- 0 simbolol=] indica a insercdo da resisténcia inferior de 1300W e do exterior superior de 900W;
- 0 simbolo gindica apenas a insercdo da ventoinha do motor;

- 0 simbolo I:i‘wﬁdica a insercdo de apenas a resisténcia da grelha de 2000W.
Colocando o botdo numa destas quatro posi¢des, a lampada do forno est4d sempre acesa,
sinalizando assim a presencade tenséo no forno.

UTILIZACAO DO INTERRUPTOR 9+0
(COZINHAS COM FORNO ELETRICO

MULTIFUNCOES)
O interruptor 9+0 utilizado nomoi com forno multifungdes é utilizado para controlar, paralelamente ao termostato, a
ventoinha do motor e as resisténcias do forno combinadas com ele, de modo a inserir este Ultimo , é necesséario rodar
ambos 0 botdo de comutagdo 9+0 e o botao do terméstato; rodar apenas um dos dois botdes ndo atingird qualquer
efeito no forno se néo for a ignicdo da lampada do forno ou da ventoinha do motor quando inserida. O forno elétrico é
aquecido por 4 resisténcias: uma inferior, duas superiores e uma circular; rodar o bot&o do interruptor (Fig. 37-38) insere
a resisténcia em relacéo ao simbolo indicado no anel, mas para ser capaz de o ativar € necessario rodar o botdo do
termostato até que a luz laranja indique a insercdo da resisténcia ligando-a. Ao colocar o botédo do interruptor em
qualquer um dos nove modos de funcionamento, a lampada do forno também é inserida ao mesmo tempo que a sua
resisténcia. A ligacdo e desligamento das resisténcias do forno, uma vez que a temperatura e as resisténcias que
pretende operar foram reguladas, sao controladas pelo termoéstato; € normal que durante o funcionamento, a luz
laranja se desligue e seja ativada.
Para desligar o forno elétrico, coloque o botdo da posigdo O para evitar que o termdstato controle as resisténcias;
colocar o botao do termdstato na posi¢éo 0 desativa as resisténcias, mas énormalmente possivel, agindo no interruptor,
para controlar a igni¢édo do ventilador do motor e da lampada do forno.
O comutador tem 9 posicdes fixas diferentes correspondentes a 9 tipos diferentes de operag¢do do forno :
Para os tipos M6 M6V

-0 simbolo'fﬁ‘* ou"@" indica apenas a insercdo da lampada do forno;
-0 simbololzI oull sinal a insercdo da resisténcia inferior de 1300W e do exterior superior de  900W;

- 0 simbol osinaliza ainsercdo de apenas a resisténcia externa superior de 900W;
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-osimbolo ou sinal ainsercdo de apenas a resisténcia inferior de 1300W;
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-0 simbo@ ou sinaliza a insercéo da resisténcia da grelha de 2000W apenas;

-0 simbolo. ouf sinal a insercdo da resisténcia externa superior de 900W e a resisténcia & grelha de 2000W;

- 0 simbolo — ou #) sinal a inser¢do da resisténcia externa superior de 900W da resisténcia da grelha de 2000W e do
ventilador do motor;

- 0 simbolo @] ou® sinal a insercdo da resisténcia circular de 2400W e do ventilador do motor;

- 0 simbolo 'g' oule¥ sinaliza apenas a inser¢éo da ventoinha do motor.
Colocando o botdo numa destas nove posicdes, a lampada do forno esta sempre acesa, sinalizando assim a presenca
de tensé&o no forno.

UTILIZAQAO DO FORNO DE CONVEC(}AO NATURAL ELETRICAC]
Utilizando o forno pela primeira vez, deixe aquecer a uma temperatura de 250 ° durante um tempo méaximo de 30
minutos, de modo a expulsar os odores produzidos pelos isolamentos internos.
Durante a utilizacdo normal, selecione atemperatura desejada para cozinhar utilizando o botdo do termdstato e aguarde,
antes de inserir os alimentos, para que a luz laranja se aparega.
O forno esté equipado com 5 guias em diferentes alturas (Fig. 32) nas quais € possivel colocaras grelhas e bandejas
indiferentemente. Para evitar a sujidade excessiva do forno, é aconselhavel assar a carne na bandeja ou na grelha
que deve ser colocada na bandeja. A tabela n°® 8 mostra os tempos de cozedura e a posi¢cdo da bandeja para os
diferentes tipos de alimentos. Posteriormente, a experiéncia pessoal sugerira quaisquer alteracdes aos valores
indicados na tabela. Também é aconselhavel seguir as instru¢des da receita que pretende executar.

Tabela n® 8

MESA DE COZEDURA COM FORNO ELETRICO DE CONVECCAO NATURAL
TEMP °C| ALTURA | MINUT
oS
CARNE
PORCO ASSADO 225 4/5 60-80
ROSBIFE 225 4/5 60-80
BOI ASSADO 250 4/5 50-60
VITELA ASSADA 225 4/5 60-80
CORDEIRO ASSADO 225 4 40-50
ROSBIFE 230 4/5 50-60
LEBRE ASSADA 250 4/5 40-50
COELHO ASSADO 250 4 60-80
PERU ASSADO 250 4 50-60
GANSO ASSADO 225 4 60-70
PATO ASSADO 250 4/5 45-60
FRANGO ASSADO 250 4/5 40-45
PEIXE 200-225 3 15-25
PASTELARIA
BOLO DE FRUTAS 225 3 35-40
BOLO DE MARGHERITA 175-200 3 50-55
PAEZINHOS 175-200 3 25-30
BOLO DE ESPONJA 220-250 3 20-30
DONUTS 180-200 3 30-40
PASTELARIA PUFF DOCE 200-220 3 15-20
UVAS ESMAGADAS 250 3 25-35
BISCOITOS SAVOY 180-200 3 40-50
PANQUECAS DE MACA 200-220 3 15-20
PUDIM DE SAVOYARD 200-220 3 20-30
TORRADA 250 4 5
PANE 220 4 30
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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 é colocada uma ventoinha que provoca a
circulacdo de ar for¢cada horizontalmente. Em virtude desta operacgdo, o forno ventilado permite-lhe realizar cozinhas
diferentes ao mesmo tempo, mantendo o seu préprio gosto por cada alimento. Apenas em alguns modelos, é aplicado
um filtro metalico 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 sabao e enxaguando-as cuidadosamente.
Para retirar o filtro metalico, basta premir a lingueta indicada pela seta ligeiramente para cima. A circulacédo de ar
quente assegura 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 introduzir os tabuleiros. O sistema de convengfes
ventilado modifica parcialmente as varias no¢des de cozinha tradicional. A carne jA ndo deve ser virada durante a
cozedura e para ter um assado num espeto ja ndo é essencial para usar o rotisserie, mas € suficiente para colocar a
carne diretamente na grelha.

Tabela n® 10
MESA DE COZEDURA COM FORNO ELETRICO
VENTILADO
TEMP °C| ALTURA | MINUT
0S
CARNE
PORCO ASSADO 160-170 3 70-100
ROSBIFE 170-180 3 65-90
BOI ASSADO 170-190 3 40-60
VITELA ASSADA 160-180 3 65-90
CORDEIRO ASSADO 140-160 3 100-130
ROSBIFE 180-190 3 40-45
LEBRE ASSADA 170-180 3 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 3 100-160
FRANGO ASSADO 180 3 70-90
PEIXE 160-180 3/4
PASTELARIA
BOLO DE FRUTAS 180-200 3 40-50
BOLO DE MARGHERITA 200-220 3 40-45
PAEZINHOS 170-180 3 40-60
BOLO DE ESPONJA 200-230 3 25-35
DONUTS 160-180 3 35-45
PASTELARIA PUFF DOCE 180-200 3 20-30
UVAS ESMAGADAS 230-250 3 30-40
BISCOITOS SAVOY 150-180 3 50-60
PANQUECAS DE MACA 180-200 3 18-25
PUDIM DE SAVOYARD 170-180 3 30-40
TORRADA 230-250 4 7
PANE 200-220 4 40
PI1ZZA 200-220 3 20
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UTILIZACAO DO GRILL A GAS
O grilla gas SO pode ser combinado com O forno a géas.
GRILL A GAS CONTROLADO DIRETAMENTE PELO
TERMOSTATO
E controlado com o mesmo botdo que o forno a gas, rodando-o em vez de no sentido contrario ao dos ponteiros
do relégio (ver utilizagdo do forno a gés) no sentido horério, combinando o simbolo com o dedo indicador. O
gueimador do grill funciona sempre no seu maximo, pelo que ndo tem uma posigcdo minima. Também esta
equipado com seguranga contra o encerramento. Também para grill de gas s&o possiveis varios métodos de
ignicéo:
Ignicdo manual: Basta abrir completamente a porta do forno, rodar o botdo combinando o simbolo relativo
com o dedo indicador que segura o botdo e, ao mesmo tempo, colocar uma correspondéncia acesa ao
queimador. Verifique a ignicAo completa do queimador e, apos cerca de 10 segundos, liberte o bot&o.
Verifique se o0 queimador permanece ligado e, se nédo, ligue novamente.
- Ignicéo elétrica : (apenas para modelos equipados com este dispositivo) :

Neste caso, é necessario abrir a porta do forno com antecedéncia, prima e rode o botdo combinando o simbolo
relativo com o indice. Em seguida, pressione o botdo do termdstato (versdes com ignicdo por baixo). Aguarde
cerca de 10 segundos depois de o queimador estar completamente ligado e soltar o botdo. Verifiqgue se o
queimador esta aceso, caso contrario repita a operagdo. Para as cozinhas ndo equipadas COM igni¢éo por
baixo do botdo, pressione o botdo do termdstato e o botdo que opere o simbolo da faisca, aguarde cerca de 10
segundos depois de o queimador estar completamente ligado e soltar o botdo. Verifigue se o queimador
permanece ligado, caso contrario repita a operagdo
ATENCAO: Quanto ao forno é essencial ligar o grill com a porta completamente aberta.

O grill a gas pode ser utilizada para grelhar na grelha do forno ou para utilizar o espeto.

Grelhar na grelha: Neste caso, a grelha fornecida é colocada no nivel 1 ou 2, colocando os alimentos a
grelhar sobre ele, enquanto para recolher os molhos de cozedura a bandeja é colocada nos niveis inferiores. Em
seguida, ligue o queimador de grelhadores seguindo as instrugdes acima
IMPORTANTE: a grelha da grelha deve ser sempre efetuada com a porta aberta (fig. 41) e, para evitar o
sobreaquecimento, monte a prote¢cdo do botdo nos bocais relativos (fig.40 )

Grill com espeto: E utilizado para grelhar com o espeto rotativo. Insira o suporte nas grelhas laterais no nivel 3
no forno. Insira os pratos no espeto e coloque tudo no forno, deixando a ponta entrar no eixo que sobressai na
parte de tras do forno, e coloque o espeto na frente na caixa do porta-chaves (fig. 39). Em seguida, insira a
bandeja numa das guias inferiores, ligue o queimador do grill e pressione o botdo com o simbolo espeto para
iniciar a scooter.

IMPORTANTE: a grelha com espeto deve utilizar sempre a porta aberta (fig. 41) e, para evitar o
sobreaquecimento, monte o resguardo do botdo nos bocais relevantes (fig. 40).

AVISO: As pecas acessiveis podem ficar muito quentes durante as operacdes de grelhar. E necessario
manter as criancas longe da cozinha.

UTILIZACAO DE GRILL ELETRICO esTATICOPTTIE

O grill elétrico pode ser combinado com o forno a gas ou o forno elétrico.
Em ambos os casos, o grill € controlada pelo botdo do terméstato do forno (ver também utilizagdo do gas ou do
forno elétrico). Tal como o grill a gés, o grill elétrico também pode ser utilizada para grelhar na grelha do forno ou
para utilizar o espeto.
A utilizagdo do grill elétrica estatica deve ser efetuada com a porta fechada e a temperatura que pode ser
regulada no termostato (se estiver presente) ndo deve exceder 150 °C.
A poténcia do grill elétrico é de 1500W.

Grill: Neste caso, a grelha fornecida ¢é colocada no nivel 1 ou 2, colocando os alimentos a grelhar sobre
ele, enquanto para recolher os molhos de cozedura a bandeja é colocada nos niveis inferiores. Em seguida, insira
a resisténcia da grelha comuprovando o termdéstatopara a sua posicao.

Grill com espeto: E utilizado para grelhar com o espeto rotativo. Por conseguinte, O suporte para o
espeto é inserido nas grelhas laterais no nivel 3. Insira o prato no espeto e coloque tudo no forno, deixando a
ponta do espeto entrar no eixo que se sobressai na parte de trds do forno e colocando o espeto a frente na
caixa do aspiedo da porta(fig. 39). Em seguida, insira a bandeja numa das guias inferiores, selecione a funcdo de
grelhar elétrica no termdstato e pressione o botdo que inicia o rotisserie

AVISO: As pecas acessiveis podem ficar muito quentes durante as operacdes de grill. E necessario
manter as criancas longe da cozinha.
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UTILIZACAO DE GRILL ELETRICO VENTILADOE
O grill ventilado elétrica é uma fungao particular da qual apenas o forno multifungdes esta equipado. Coloque o
interruptor 9+0 na posigdo relativa para ativar a resisténcia do grill de 2900W e o motor do ventilador. Coloque a
grelha do forno numa posigédo intermédia enquanto a bandeja do forno estd numa posicao mais baixa.
IMPORTANTE: Durante a utilizag&o do grill ventilado elétrica, coloque O bot&do do termdstato o mais
tardar 175 °C, que se encontra entre as posi¢cfes de 150 °C e 200 °C para evitar o sobreaquecimento da
fachada do aparelho ; O grill ventilado, na verdade, deve ter lugar com a porta fechada.

UTILIZACAO DO RELOGIO
O reldgio permite-lhe ser avisado, através de um sinal acuUstico, da cozedura do prato, apés um certo tempo.
Para utilizag&o, carregue o contador de minutos rodando o botéo (Fig. 42-43) um sentido de viragem completo no
sentido dos ponteiros do rel6gio. Em seguida, rode o botdo no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio,
combinando o dedo indicador com o tempo de cozedura escolhido.
AVISO: o sinal aclstico ndo interrompe a cozedura. Compete ao utilizador parar de cozinhar
manualmente agindo sobre os botdes relativos.

UTILIZACAO DO FORNO COM AUTO LIMPEZA
Nos fogbes onde é fornecido, o forno de auto-limpeza difere do 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. Em caso de fuga de liquidos gordos, a acéo de auto-limpeza é insuficiente, pelo que é necessério
passar uma esponja humida nas manchas de gordura e, em seguida, aquecer o forno a temperatura maxima,
esperar até que o forno tenha arrefecido ou depois passar novamente com a esponja himida.

LIMPEZA DO APARELHO

Antes de efetuar qualquer operacgdo de limpeza, desligue o aparelho da rede de alimentacéo e feche a
torneira geral de alimentacéo de gas ao aparelho.
Limpeza da bancada :
Periodicamente, as cabegas de queimador, as grelhas de ago esmaltado, as tampas esmaladas e as divisorias
de chama devem ser limpas com agua morna e sabao, enxaguadas e secas.
Qualquer liquido que transborde dos vasos deve ser sempre removido através de um pano.
Se a manobra de abertura e fecho de alguma torneira for dificil, ndo a force, mas solicite urgentemente a
intervencao da assisténcia técnica.
Limpeza de pecas esmaltadas:
Para manter as caracteristicas das partes esmaladas € necessario limpar frequentemente com agua e sabéao.
Nunca utilize pds abrasivos. Evite deixar substancias acidas ou alcalinas (vinagre, sumo de liméo, sal , sumo de
tomate, etc.) nas partes esmaladas e lavagem quando as partes esmaladas ainda estiverem quentes.
Limpeza de pecas de aco inoxidavel:
Limpe asindicacdes com agua e sabdo e, em seguida, seque-as com um pano macio. O brilho é mantido através
de uma revisdo periédica com produtos especiais normalmente disponiveis no mercado. Nunca utilize pés
abrasivos.
Limpeza dos divisores de chama queimador:
Essendou simplesmente inclinar-se, para a sua limpeza € suficiente para remové-los das suas habitagcbes e lava-
los com &gua e sabdo. Depois de seca-los bem e verificar se os furos ndo estdo entupidos, coloque-os
corretamente na sua posigao.
Limpeza lenta da candele: Para evitar avarias na ignigdo, retire os residuos de alimentos das velas e
seque-0s completamente.

Limpeza interna de cristais de forno :
Caracteristica do forno é a possibilidade de desmontar o vidro interno (fig. 44) simplesmente desaparafusando os
parafusos de 2 B (ver figura 45), de modo a efetuar a limpeza interna dos cristais. Esta operacdo deve ser
efetuada num forno frio e com um pano hamido, tendo o cuidado de n&o utilizar abrasivos.

Limpeza interna do forno:
Para facilitar a limpeza intensiva do forno, é pratico desmontar a porta de acordo com as instrugdes abaixo. Insira
o gancho C (Figura 46) no sector da dobradica D. Coloque a porta numa posi¢do semi-aberta e a funcionar
com as maos, puxe aporta nasuadirecdo até que seja libertada do ataque. Para remontar a porta, a porta
funciona em sentido inverso, tendo o cuidado de introduzir corretamente os dois sectores F. Além disso, as
grelhas laterais sao facilmente desaparafusaveis, desapertando os anéis que fixam no forno.

DADOS TECNICOs:

Poténcia de aquecimento das placas ( Watt)

Tipo de placa N. Posizioni 1 2 3 4 5 6
@145 Standard 1000W 6+0 100 165 250 500 750 1000
@180 Standard 1500W 6+0 135 220 300 850 1150 1500
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