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ESTAMOS A PENSAR EM SI

Obrigado por ter adquirido um aparelho Electrolux. Escolheu um produto que traz
com ele décadas de experiéncia profissional e inovagéo. Engenhoso e elegante,
foi concebido a pensar em si. Assim, quando o utilizar, tera a tranquilidade de
saber que obtera sempre optimos resultados.
Bem-vindo(a) a Electrolux.
Visite o nosso website para:
Resolver problemas e obter conselhos de utilizagéo, catalogos e informacgoes
@ sobre assisténcia:
www.electrolux.com/webselfservice
g Registar o seu produto para beneficiar de um servigo melhor:
a/ www.registerelectrolux.com

Adquirir acessorios, consumiveis e pegas de substituicao originais para o seu
% aparelho:

www.electrolux.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Utilize sempre pecgas de substituicdo originais.

Quando contactar o nosso Centro de Assisténcia Técnica Autorizado, certifique-
se de que tem os seguintes dados disponiveis: Modelo, PNC, Nimero de Série.
A informagéao encontra-se na placa de caracteristicas.

/\ Aviso / Cuidado - Informagbes de seguranca
® Informagbes gerais e sugestdes
Informagbes ambientais

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
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1. A INFORMACOES DE SEGURANCA

Leia atentamente as instru¢des fornecidas antes de
instalar e utilizar o aparelho. O fabricante nao é
responsavel por quaisquer ferimentos ou danos
resultantes de instalag&o ou utilizagao incorrectas.
Guarde sempre as instrugdes em local seguro e
acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca para criangas e pessoas vulneraveis

Este aparelho pode ser utilizado por criancas de 8 ou
mais anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia e conhecimento se tiverem
recebido supervisao ou instrucdes relativas a
utilizacdo do aparelho de forma segura e
compreenderem 0s perigos envolvidos.

Nao permita que as criangas brinquem com o
aparelho.

Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criancas e elimine-os de forma
apropriada.

Mantenha as criancas e os animais domésticos
afastados do aparelho quando ele estiver a funcionar
ou a arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes.
Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para
criangas, recomendamos que o active.

- Alimpeza e a manutencao basica do aparelho nao
devem ser efectuadas por criangas sem supervisao.
E necessario manter sempre as criancas de 3 anos de
idade ou menos afastadas deste aparelho quando ele
estiver a funcionar.

1.2 Seguranca geral

- Apenas uma pessoa qualificada pode instalar este
aparelho e substituir o cabo.

- AVISO: O aparelho e as partes acessiveis ficam
quentes durante a utilizagao. Deve ter cuidado para
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evitar tocar nas resisténcias de aquecimento. E
necessario manter as criangas com menos de 8 anos
de idade afastadas ou constantemente vigiadas.
Utilize sempre luvas de forno para retirar e colocar
acessorios ou recipientes de ir ao forno.

Antes efectuar qualquer ac¢ao de manutencao,
desligue o aparelho da corrente eléctrica.
Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes
de substituir a lAmpada, para evitar a possibilidade de
choque eléctrico.

Nao utilize uma maquina de limpar a vapor para
limpar o aparelho.

Nao utilize agentes de limpeza abrasivos ou
raspadores metalicos afiados para limpar a porta de
vidro, porque podem riscar a superficie e causar a
quebra do vidro.

Se o cabo de alimentacao eléctrica estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos eléctricos.
Antes da limpeza pirolitica, deve limpar todos os
residuos facilmente removiveis. Retire todas as pecas
do forno.

Para remover os apoios para prateleiras, puxe
primeiro a parte da frente e depois a parte de tras do
apoio para prateleiras para fora da parede lateral.
Instale os apoios para prateleiras na sequéncia
inversa.

Utilize apenas o sensor de alimentos (sonda térmica)
recomendado para este aparelho.

2. INSTRUCOES DE SEGURANCA

2.1 Instalagao » Na&o instale nem utilize o aparelho se
ele estiver danificado.
AVISO! » Siga as instrugdes de instalagao
A instalagao deste aparelho fornecidas com o aparelho.
s6 deve ser efectuada por * Tenha sempre cuidado quando
uma pessoa qualificada. deslocar o aparelho porque ele é

Remova toda a embalagem.



pesado. Utilize sempre luvas e
calgado de protecgao.

N&ao puxe o aparelho pela pega.
Respeite as distancias minimas
relativamente a outros aparelhos e
moveis de cozinha.

Certifique-se de que as estruturas
que ficarem ao lado e por cima do
aparelho sao seguras.

As partes laterais do aparelho devem
ficar ao lado de aparelhos ou moéveis
de cozinha que tenham a mesma
altura.

O aparelho esta equipado com um
sistema de arrefecimento eléctrico. E
necessario que tenha alimentagéo
eléctrica.

2.2 Ligagao eléctrica

AVISO!
Risco de incéndio e choque
eléctrico.

Todas as ligagoes eléctricas devem
ser efectuadas por um electricista
qualificado.

O aparelho tem de ficar ligado a terra.
Certifique-se de que os paradmetros
indicados na placa de caracteristicas
sdo compativeis com a alimentagéo
eléctrica.

Utilize sempre uma tomada bem
instalada e a prova de choques
eléctricos.

Nao utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de
extensao.

Certifique-se de que nao danifica a
ficha e o cabo de alimentacao
eléctrica. Se for necessario substituir
o cabo de alimentagao, esta operagao
deve ser efectuada pelo nosso Centro
de Assisténcia Técnica.

N&o permita que algum cabo eléctrico
toque na porta do aparelho ou se
aproxime dela, especialmente quando
a porta estiver quente.

As protecgdes contra choques
eléctricos das pegas isoladas e ndo
isoladas devem estar fixas de modo a
nao poderem ser retiradas sem
ferramentas.

Ligue a ficha a tomada eléctrica
apenas no final da instalagao.
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Certifique-se de que a ficha fica
acessivel apds a instalacéo.

» Se a tomada eléctrica estiver solta,
nao ligue a ficha.

* Na&ao puxe o cabo de alimentagao para
desligar o aparelho. Puxe sempre a
ficha de alimentagao.

» Utilize apenas dispositivos de
isolamento correctos: disjuntores de
protecgao, fusiveis (os fusiveis de
rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.

» Ainstalagao eléctrica deve possuir
um dispositivo de isolamento que lhe
permita desligar o aparelho da
corrente eléctrica em todos os polos.
O dispositivo de isolamento deve ter
uma abertura de contacto com uma
largura minima de 3 mm.

» Feche totalmente a porta do aparelho
antes de ligar a ficha na tomada
eléctrica.

» Este aparelho esta em conformidade
com as Directivas da C.E.E.

2.3 Utilizacao

AVISO!

Risco de ferimentos,
queimaduras, choque
eléctrico e explosao.

» Este aparelho destina-se apenas a
uso domeéstico.

» Nao altere as especificagcoes deste
aparelho.

» Certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo ndo ficam obstruidas.

* Nao deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia.

» Desactive o aparelho apés cada
utilizagao.

* Tenha cuidado sempre que abrir a
porta do aparelho quando ele estiver
a funcionar. Pode sair ar muito
quente.

* Nao utilize o aparelho com as maos
humidas ou se ele estiver em
contacto com agua.

* Nao exerga pressao sobre a porta se
ela estiver aberta.

» Nao utilize o aparelho como
superficie de trabalho ou
armazenamento.
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Abra a porta do aparelho com
cuidado. A utilizagéo de ingredientes
com alcool pode provocar uma
mistura de alcool e ar.

Evite que faiscas ou chamas entrem
em contacto com o aparelho quando
abrir a porta.

Nao coloque produtos inflamaveis, ou
objectos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em
cima do aparelho.

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

Para evitar danos ou descoloragao do
esmalte:

— Nao coloque recipientes de ir ao
forno ou outros objectos
directamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— Nao coloque folha de aluminio
directamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— Nao verta agua directamente
sobre o aparelho quando ele
estiver quente.

— Na&o coloque pratos ou alimentos
humidos no aparelho apés acabar
de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover
ou instalar os acessorios.

A eventual descoloragao do esmalte
ou do ago inoxidavel ndo afecta o
desempenho do aparelho.

Utilize um tabuleiro para grelhar

quando cozer bolos muito humidos.
Caso contrario, os sucos da fruta
podem provocar manchas
permanentes.

Este aparelho serve apenas para

cozinhar. Nao pode ser usado para
outras fungdes como, por exemplo,
aquecimento de divisdes.

Cozinhe sempre com a porta do forno
fechada.

Se o aparelho ficar instalado atras de

uma porta de armario, nunca feche a

porta com o aparelho em

funcionamento. Se a porta ficar
fechada, podera ocorrer acumulagao
de calor e humidade que podem
danificar o aparelho, o mével e o piso.

Nao feche a porta do armario

enquanto o aparelho nao tiver

arrefecido totalmente apds uma
utilizag&o.

2.4 Cozinhar a vapor

AVISO!
Risco de queimaduras e
danos no aparelho.

* O vapor libertado pode causar
queimaduras:
— Nao abra a porta do aparelho
durante uma cozedura a vapor.
— Apébs uma cozedura a vapor,
tenha muito cuidado quando abrir
a porta do aparelho.

2.5 Manutengao e limpeza

AVISO!

Risco de ferimentos,
incéndio e danos no
aparelho.

* Antes de qualquer acgao de
manutengao, desactive o aparelho e
desligue a ficha da tomada eléctrica.

» Certifique-se de que o aparelho esta
frio. Existe o risco de quebra dos
painéis de vidro.

» Substitua imediatamente os painéis
de vidro se estiverem danificados.
Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

* Tenha cuidado quando retirar a porta
do aparelho. A porta é pesada!

* Limpe o aparelho com regularidade
para evitar que o material da
superficie se deteriore.

* Limpe o aparelho com um pano
macio e humido. Utilize apenas
detergentes neutros. Nao utilize
quaisquer produtos abrasivos,
esfregbes, solventes ou objectos
metalicos.

» Se utilizar um spray para forno, siga
as instrugdes de seguranga da
embalagem.

* Nao limpe o esmalte catalitico (se
aplicavel) com nenhum tipo de
detergente.



2.6 Limpeza pirolitica

Risco de ferimentos /
incéndio / emissdo de
produtos quimicos (vapores)
no Modo Pirolitico.

@

Antes de executar a fungéo de
autolimpeza Pirolitica e antes da
primeira utilizagao, remova o seguinte
da cavidade do forno:

— todos os excessos de residuos de
alimentos, 6leos e derrames ou
depdsitos de gordura;

— todos os objectos amoviveis
(incluindo as prateleiras e as
calhas laterais fornecidas com o
produto) e todos os tachos
antiaderentes, panelas,
tabuleiros, utensilios, etc.

Leia atentamente todas as instrugdes
relativas a limpeza pirolitica.
Mantenha as criangas afastadas do
aparelho quando a limpeza pirolitica
estiver a funcionar.

O aparelho fica bastante quente e
liberta ar quente pelas ranhuras de
ventilagao frontais.

A limpeza pirolitica € uma operagéo
efectuada com temperatura elevada e
pode libertar fumos dos residuos
alimentares e dos materiais do
aparelho, pelo que recomendamos
vivamente o seguinte:

— providencie boa ventilagao
durante e apos a limpeza
pirolitica.

— providencie boa ventilagao
durante e apos a primeira
utilizagdo com a temperatura
maxima.

Ao contrario das pessoas, algumas
aves e alguns répteis podem ser
extremamente sensiveis aos
eventuais fumos emitidos durante o
processo de limpeza dos fornos
piroliticos.

— Leve todos os animais de
estimacgao (especialmente as
aves) para uma area bem
ventilada, afastando-os do
aparelho durante e apods a
limpeza por pirdlise e a primeira
utilizagdo com a temperatura
maxima.
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Os animais de estimagao pequenos
também podem ser muito sensiveis
as mudangas de temperatura
localizadas nas proximidades dos
fornos piroliticos durante o
funcionamento do programa de auto-
limpeza pirolitica.

As superficies anti-aderentes de
tachos, panelas, assadeiras,
utensilios e outros objectos podem
ser danificadas pela temperatura
elevada da limpeza pirolitica dos
fornos piroliticos, assim como podem
ser fonte de fumos nocivos em baixo
grau.

Os fumos libertados pelos fornos
piroliticos/residuos de alimentos nao
S30 NOCivos para pessoas, incluindo
criangas e pessoas enfermas.

2.7 Luz interior

A luz normal ou de halogénio utilizada
neste aparelho destina-se apenas a
aparelhos domésticos. N&o a utilize
para iluminagao em casa.

AVISO!
Risco de choque eléctrico.

Antes de substituir a lampada,
desligue o aparelho da corrente
eléctrica.

Utilize apenas ldampadas com as
mesmas especificagoes.

2.8 Eliminacao

AVISO!
Risco de ferimentos ou
asfixia.

Desligue o aparelho da alimentagao
eléctrica.

Corte o cabo de alimentagao eléctrica
do aparelho e elimine-o.

Remova o trinco da porta para evitar
que criangas ou animais de
estimacao fiquem presos no aparelho.

2.9 Assisténcia Técnica

Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado se for necessario
reparar o aparelho.

Utilize apenas pecas de substituicao
originais.
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3.1 Descricao geral

W”F'ﬁ’%’
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3.2 Acessorios

* Prateleira em grelha
Para recipiente de ir ao forno, forma
de bolo, assados.

» Tabuleiro para assar
Para bolos e biscoitos.

» Tabuleiro para grelhar / assar

Painel de comandos
Botéo das fungdes do forno
Programador electronico
Bot&o da temperatura
Gaveta da agua

A Resisténcia

Tomada para a sonda térmica

El Ventoinha

Apoio para prateleiras, amovivel
Tubo de escoamento

Valvula de escoamento da agua
Posicoes de prateleira

Entrada de vapor

Para cozer e assar ou como tabuleiro
para recolher gordura.

» Sonda térmica
Para medir o grau de cozedura dos
alimentos.

» Calhas telescopicas
Para prateleiras e tabuleiros.

4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

C AVISO!
Consulte os capitulos

relativos a seguranga.

@ Para acertar a hora do dia,
consulte o capitulo “Fungdes
de relogio”.

4.1 Limpeza inicial

Remova todos os acessérios e apoios
para prateleiras amoviveis do aparelho.

Consulte o capitulo
“Manutencao e limpeza”.

Limpe o aparelho e os acessérios antes
da primeira utilizacao.

Coloque o0s acessorios e 0s apoios para
prateleiras amoviveis nas respectivas
posigoes originais.

4.2 Pré-aquecimento

Pré-aqueca o aparelho vazio para
queimar a gordura restante.

1. Seleccione a fungao |:| ea
temperatura maxima.

2. Deixe o aparelho funcionar durante 1
hora.

3. Seleccione a fungéo ¥ e seleccione
a temperatura maxima.

4. Deixe o aparelho funcionar durante
15 minutos.

Os acessorios podem ficar mais quentes
do que o habitual. O aparelho pode
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emitir algum odor e fumo. Isso é normal.
Certifique-se de que a circulagao de ar
na divisao é suficiente.

5. UTILIZACAO DIARIA

1. Rode o botdo das fungdes do forno

1
Aviso! ) para seleccionar uma fungéo do
Consulte os capitulos forno
relativos & seguranga. 2. Rode o botdo da temperatura para

. ; . seleccionar uma temperatura.
5.1 BotGes retracteis 3. Para desactivar o aparelho, rode o
botéo das fungdes do forno e o botao
da temperatura para a posi¢ao de
desligado (off).

Para utilizar o aparelho, prima o botao
de comando. O botdo de comando sai.

5.2 Activar e desactivar o
aparelho

@ Os indicadores, os
simbolos dos botdes e as
luzes do seu aparelho
dependem do modelo:

* Alampada acende
quando o aparelho esta a
funcionar.

* O simbolo indica se o
botdo controla as fungdes
do forno ou a
temperatura.

* O indicador acende
quando o forno esta a
aquecer.

5.3 Funcgdes do forno

Funcéao do forno Aplicagao
Posicao Off O aparelho esta desligado.
(desligado)
—_— Aquecimento Para diminuir o tempo de aquecimento.
P24 Rapido

Ventilado + Re- Para cozer em até trés posicoes de prateleira ao
sisténcia Circ mesmo tempo e para secar alimentos.Defina a tem-
peratura 20 - 40 °C abaixo da que utiliza com o Ca-
lor Superior/Inferior.

(Y) Pizza Para cozer alimentos numa posigao de prateleira

sS4 com um alourado mais intenso e uma base estaladi-
¢a. Defina a temperatura 20 - 40 °C abaixo da que
utiliza com o Calor Superior/Inferior.
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Fungao do forno

Aplicagao

—_— Calor superior/
— inferior

Para cozer e assar pratos numa posigao de prate-
leira.

Aquecimento In-
—_— ferior

Para cozer bolos com bases estaladi¢as e conser-
var alimentos.

V2 Descongelar

Este fungao pode ser utilizada para descongelar ali-
mentos como legumes e frutos. O tempo de des-
congelacao depende da quantidade e do tamanho
dos alimentos congelados.

E Ventilado

Para cozer alimentos em formas numa posicao da
grelha. Para poupar energia durante a cozedura.
Este funcao deve ser utilizada de acordo com as ta-
belas de cozedura para obtengao dos resultados
desejados. Para obter mais informacgoes sobre as
definigdes recomendadas, consulte as tabelas de
cozedura. Esta fungao foi utilizada para definir a
classe de eficiéncia energética de acordo com a
norma EN 60350-1.

= Grelhador Venti-
Y lado

Para assar aves ou pegas de carne de grandes di-
mensdes numa posicédo da grelha. Também para
gratinar e alourar.

Ventilado + Re-
sisténcia Circ +

E&

Para cozer pratos a vapor. Utilize esta fungao para
diminuir o tempo de cozedura e preservar as vitami-

Vapor nas e os nutrientes dos alimentos. Seleccione a fun-
¢éo e uma temperatura entre 130 °C e 230 °C.
Pirdlise Para activar a limpeza pirolitica automatica do for-

no. Esta fungéo queima a sujidade residual no for-
no.

5.4 Funcao Aquecimento
Rapido

2. Rode o botao da temperatura para
definir a temperatura.
O aparelho emite um sinal sonoro

A fungéo de Aquecimento Rapido quando atingir a temperatura definida.

diminui o tempo de aquecimento.

@ Nao coloque alimentos no

forno quando a fungao

@ A fungao de Aguecimento
Rapido ndo é desactivada
apos o sinal sonoro. Tera de

Aquecimento Rapido estiver desactivar a fungéo

a funcionar.

manualmente.
3. Seleccione uma fungao do forno.

1. Seleccione a fungao de Aquecimento
Rapido. Consulte a tabela das

fungodes do forno.
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5.5 Visor
A B C A. Temporizador
| — B. Indicador de calor residual e
T ] aquecimento
@ Q I:l i:“_—l L—l — =) C. Gaveta da agua (apenas alguns
S| o ) — modelos)
| | l, | (hr_min, E v /;? D. Sonda térmica (apenas alguns
| | | | modelos)
G F E D E. Bloqueio da porta (apenas alguns
modelos)
F. Horas / minutos
G. Funcdes de relégio
5.6 Botdes
Botao Fungao Descrigao
Q) RELOGIO Para seleccionar uma fungao de rel6-
gio.
— MENOS Para definir o tempo.
Q CONTA-MINUTOS Para regular o CONTA-MINUTOS.
Mantenha o botao premido durante 3
segundos para activar ou desactivar a
lampada do forno.
—+ MAIS Para definir o tempo.
OC TEMPERATURA Para verificar a temperatura do forno

ou a temperatura da sonda térmica (se
aplicavel). Utilize apenas quando tiver
uma fungao do forno activa.

5.7 Indicador de aquecimento

Se activar uma fungao do forno, as

barras do visor 3 acendem uma a uma.
As barras indicam o aumento ou a
diminuigao da temperatura do forno.

5.8 Cozinhar a vapor

1. Seleccione a fungao .

2. Pressione a tampa da gaveta da
agua para a abrir. Encha a gaveta da
agua com agua até o indicador de
depdsito cheio acender.

A capacidade maxima do depdsito &
900 ml. Esta capacidade é suficiente
para cerca de 55 - 60 minutos de
cozedura.

Utilize apenas agua

como liquido. Nao utilize

agua filtrada

(desmineralizada) ou

destilada. Nao utilize

outros liquidos.

Nao coloque liquidos

inflamaveis ou com

alcool (aguardente,

uisque, conhaque, etc.)

na gaveta da agua.

3. Coloque a gaveta da agua na
respectiva posicao inicial.

4. Prepare os alimentos num recipiente
adequado.

5. Regule a temperatura entre 130 °C e
230 °C.

@
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A cozedura a vapor néo oferece 5.10 Esvaziar o dep0ésito de
bons resultados com temperaturas égua

superiores a 230 °C.
AVISO! CUIDADO!

Aguarde pelo menos 60 Certifilci}ue-sxte’dfe_ queto q
minutos apods cada utilizagao apareino estd Irio antes de
da fung&o de vapor para iniciar o escoamento do
evitar a saida de agua deposito de agua.

qguente pela valvula de saida 1

. Prepare o tubo de escoamento (C),
de agua.

incluido na embalagem do manual
do utilizador. Coloque o conector (B)

Esvazie a gaveta da agua quando numa das extremidades do tubo de

concluir a cozedura a vapor.

escoamento.
CUIDADO! 2. Coloque a segunda extremidade do
O aparelho esta quente. tubo de escoamento (C) num
Existe o risco de recipiente. Coloque o recipiente mais
queimaduras. Tenha baixo do que a valvula de saida (A).

cuidado quando esvaziar a
gaveta da agua.

5.9 Indicador do depdsito de
agua

Quando a cozedura a vapor esta a
funcionar, o visor apresenta o indicador
do deposito de agua. O indicador do
deposito de agua mostra o nivel da agua
no deposito.

.= O deposito de agua esta cheio.
E emitido um sinal sonoro quando o
depdsito esta cheio. Prima qualquer
botéo para desligar o sinal sonoro. 3. Abra a porta do forno e coloque o

« |l - O deposito de agua a meio. conector (B) na vélvula de saida (A).

4. Pressione o conector repetidamente

para esvaziar o depdsito de agua.

. LI — O deposito de agua esta vazio.
E emitido um sinal sonoro quando é

necessario reabastecer o depdsito. @ O deposito pode ter
alguma agua se o visor
@ Se colocar demasiada agua apresentar o simbolo
no depdsito, a saida de

|_|. Aguarde até que o
fluxo de agua originario
da valvula de saida de

seguranga escoa 0 eXCesso
de agua para a parte inferior

do forno. Aqua pare
Retire a agua com uma gua pare. )
esponja ou um pano. 5. Remova o conector da valvula

quanto ja ndo passar mais agua.

Nao utilize a agua drenada
para voltar a encher o
depdsito de agua.
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6. FUNCOES DE RELOGIO

6.1 Tabela das fungdes de reldgio

Funcéao de relégio

Aplicagao

) HORA DO DIA Para ver ou alterar a hora do dia. S6 é possivel alte-
rar a hora do dia quando o aparelho esta desligado.

|_)| DURACAO Para definir o tempo de funcionamento do aparelho.
Utilize apenas quando tiver uma fungéo do forno se-
leccionada.

_)| FIM Para definir a hora a que o aparelho é desactivado.
Utilize apenas quando tiver uma fungao do forno se-
leccionada.

== INICIO DIFERI-  Para combinar as fungdes DURACAO e FIM.
DO
Ja) CONTA-MINU- Utilizado para definir uma contagem decrescente.
TOS Esta fungao ndo afecta o funcionamento do apare-
Iho. Pode definiro CONTA-MINUTOS a qualquer
momento, mesmo com o aparelho desligado.
00:00 TEMPORIZADOR Se nao definir qualquer outra fungéo de relogio, o
DA CONTAGEM TEMPORIZADOR DA CONTAGEM CRESCENTE
CRESCENTE indica automaticamente o tempo de funcionamento

do aparelho. Activa-se imediatamente quando o for-
no comecga a aquecer.

O Temporizador da Contagem Crescente nao pode
ser utilizado em conjunto com as fungdes: DURA-
CAO, FIM, Sonda Térmica.

6.2 Acertar e alterar a hora

Quando o aparelho for ligado a corrente
eléctrica pela primeira vez, o visor

apresenta h Fe“12:00". “12” esta

intermitente.

1. Prima + ou—

definida. “00” esta intermitente.

3. Prima + ou—
minutos.

4. Prima Q) para confirmar ou a hora
do dia definida sera guardada
automaticamente apds 5 segundos.

O visor apresenta a nova hora.

para acertar a hora.

2. Prima® para confirmar e mudar
para a definicdo dos minutos.

O visor apresenta MiNe ahora

para acertar os 4.

Para alterar a hora do dia, prima D
repetidamente até o indicador da hora do

dia @ ficar intermitente no visor.

6.3 Definir a DURACAO

1. Seleccione uma fungao do forno.

2. Prima O varias vezes até que [
fique intermitente.

3. Prima + ou — para definir os
minutos e as horas para o tempo da
DURACAO.

Prima @) para confirmar.
Quando o tempo terminar, & emitido um

sinal sonoro durante 2 minutos. |_)| eo

tempo definido ficam intermitentes no

visor. O aparelho desactiva-se

automaticamente.

5. Prima qualquer botao para desligar o
sinal sonoro.
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6. Rode o botado das fungdes do forno
para a posigao Off (desligado).

6.4 Definir o FIM

1. Seleccione uma fungéo do forno.

2. Prima © varias vezes até que =l
fique intermitente.

3. Prima + ou ~— para definir as horas
e os minutos para a hora de FIM.

4. Prima @ para confirmar.
A hora definida, & emitido um sinal

sonoro durante 2 minutos e _)| e a hora

definida ficam intermitentes no visor. O

aparelho desactiva-se automaticamente.

5. Prima qualquer botao para desligar o
sinal sonoro.

6. Rode o botédo das fungdes do forno
para a posicao Off (desligado).

6.5 Definir a funcdo INICIO
DIFERIDO

1. Seleccione uma fungao do forno.

2. Prima D varias vezes até que |_)|
fique intermitente.

3. Prima + ou — para definir os
minutos e as horas para o tempo da
DURAGCAO.

4. Prima @ para confirmar. O visor
apresenta -] intermitente.

5. Prima + ou — para definir as horas
e os minutos para a hora de FIM.

6. Prima @ para confirmar.

O aparelho liga-se automaticamente
mais tarde, funciona durante o tempo da
DURACAO e desliga-se a hora de FIM
definida. A hora definida, € emitido um

7. UTILIZAR OS ACESSORIOS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

7.1 Utilizar a sonda térmica

A sonda térmica mede a temperatura de
nucleo da carne. Quando a carne atingir

sinal sonoro durante 2 minutos e =l e a

hora definida ficam intermitentes no

visor. O aparelho desactiva-se.

7. Prima qualquer botéo para desligar o
sinal sonoro.

8. Rode o botéo das fungdes do forno
para a posigao Off (desligado).

6.6 Regular o CONTA-
MINUTOS

Prima Q

Q e “00” ficam intermitentes no visor.

2. Prima + ou — para regular o
CONTA-MINUTOS.
Defina primeiro os segundos e
depois os minutos.
Quando definir mais de 60 minutos,

aparece hr intermitente no visor.

3. Defina as horas.

4. O CONTA-MINUTOS inicia
automaticamente apods 5 segundos.
Quanto tiver decorrido 90% do
tempo, é emitido um sinal sonoro.

5. Quando o tempo definido acaba, é
emitido um sinal sonoro durante 2

minutos. "00:00” e Q ficam
intermitentes no visor. Prima
qualquer botao para desligar o sinal
sonoro.

6.7 TEMPORIZADOR DA
CONTAGEM CRESCENTE

Para reinicializar o Temporizador da
Contagem Crescente, mantenha

premidos os botdes + e—.0
temporizador inicia uma nova contagem
crescente.

a temperatura definida, o aparelho é
desactivado.

Devem ser definidas duas temperaturas:

* A temperatura do forno. Consulte a
tabela de assar.

* A temperatura de nucleo. Consulte a
tabela da sonda térmica.



CUIDADO!

Utilize apenas a sonda
térmica fornecida com o
aparelho ou pecas de
substituicdo genuinas.

1. Seleccione a fungéo do forno e a
temperatura do forno.
2. Coloque a extremidade da sonda

térmica (com o simbolo 2?no
manipulo) no centro da carne.

3. Introduza a ficha da sonda térmica
na tomada da parte superior da
cavidade.

)

Certifique-se de que a sonda térmica
fica introduzida na carne e ligada na
tomada durante a cozedura.

Quando utilizar a sonda térmica pela
primeira vez, a temperatura de
nucleo predefinida é 60 °C. Enquanto

o simbolo /‘? estiver intermitente,
pode utilizar o botdo da temperatura
para alterar a temperatura de nucleo
predefinida.
O visor apresenta o simbolo da sonda
térmica e a temperatura de nucleo
predefinida.

4. Prima @ para guardar a nova
temperatura de nucleo ou aguarde
10 segundos para que a definicéo
seja guardada automaticamente.

A nova temperatura de nucleo

predefinida sera apresentada na préxima

vez que utilizar a sonda térmica.

Quando a carne atingir a temperatura de

nucleo definida, o simbolo da sonda

térmica /‘? e a temperatura de nucleo
predefinida ficam intermitentes. E emitido
um sinal sonoro durante dois minutos.
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5. Prima qualquer botédo ou abra a porta
do forno para desligar o sinal sonoro.

6. Retire a ficha da sonda térmica da
respectiva tomada. Retire a carne do
aparelho.

7. Desactive o aparelho.

AVISO!

Tenha cuidado quando
retirar a extremidade e a
ficha da sonda térmica. A
sonda térmica esta quente.
Existe o risco de
queimaduras.

Sempre que ligar a sonda
térmica na tomada, tera de
definir novamente o valor da
temperatura de nucleo. Nao
pode seleccionar a duragao
e a hora do fim.

Quando o aparelho calcula o
tempo de duragao provisorio
pela primeira vez, o simbolo

— fica intermitente no visor.
Quando o calculo termina, o
visor apresenta a duragao
da cozedura. O aparelho
efectua célculos durante a
cozedura e o valor da
duragao vai sendo
actualizado em
conformidade no visor.

Pode alterar a temperatura em qualquer
momento durante a cozedura:

1. Prlma C
Uma vez - o visor apresenta a
temperatura de nucleo
seleccionada e muda para a
temperatura de nucleo actual a
cada 10 segundos.

* Duas vezes - o visor apresenta a
temperatura do forno actual e
muda para a temperatura do
forno seleccionada a cada 10
segundos.

« Trés vezes - o visor apresenta a
temperatura do forno
seleccionada.

2. Utilize o botao da temperatura para
alterar a temperatura.
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7.2 Introduzir os acessorios @ Um pequeno entalhe na

parte inferior aumenta a

Prateleira em grelha:
segurancga. Estes entalhes

Introduza a prateleira entre as barras- s&o também dispositivos

guia dos apoios para prateleiras e anti-inclinagdo. A armag&o

certifique-se de que os pés de apoio elevada a volta da prateleira

ficam para baixo. impede que os recipientes
deslizem para fora da
prateleira.

7.3 Calhas telescopicas

Guarde as instrugdes de
instalagcao das calhas
telescopicas para futura
referéncia.

Com as calhas telescopicas, pode
colocar e remover as prateleiras mais
facilmente.

Tabuleiro para grelhar:

Introduza o tabuleiro para grelhar entre A CPIDADO!

as barras-guia dos apoios para g?gsfg eiczss%aa:hnaqsé uina de
prateleiras. p q

lavar loiga. Nao lubrifique as
R —— calhas telescopicas.

1. Retire as calhas telescopicas direita
e esquerda.

Prateleira em grelha e tabuleiro para
grelhar em conjunto:

Introduza o tabuleiro para grelhar entre
as barras-guia dos apoios para
prateleiras e a prateleira em grelha sobre
as barras directamente acima,
certificando-se de que os pés de apoio
ficam virados para baixo. 2. Coloque a prateleira em grelha nas
calhas telescopicas e empurre-as
cuidadosamente para o interior do
aparelho.

\\\V/////////////////////
//




Certifique-se de que volta a colocar as
calhas telescopicas totalmente no
interior do aparelho antes de fechar a
porta do forno.

7.4 Acessorios para cozinhar a
vapor

@

Os acessorios do kit para
vapor nao sao fornecidos
com o aparelho. Para obter
mais informagéao, contacte o
seu fornecedor local.

Assadeira dietética para as fungoes
de cozedura a vapor

O recipiente € composto por uma taga
de vidro, uma tampa com um orificio
para o tubo do injector (C) e uma grelha
de acgo para colocar no fundo do
recipiente.

Tacga de vidro (A)

PORTUGUES

Tampa (B)

Injector e tubo do injector

(o3 D/

“C” é o tubo do injector para cozer a
vapor e “D” é o injector para cozer com
vapor directo.

Tubo do injector (C)

=)

Injector para cozedura com vapor
directo (D)

17
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Grelha de ago (E)

Nao coloque a assadeira dietética
sobre superficies quentes ou
molhadas se estiver quente.

N&o verta liquidos frios sobre a
assadeira dietética se esta estiver
quente.

Nao utilize a assadeira dietética sobre
uma placa quente.

Nao limpe a assadeira dietética com
produtos abrasivos, esfregdes ou pos.

\/

7.5 Cozedura a vapor numa
assadeira dietética

Coloque os alimentos sobre a grelha de
aco na assadeira dietética e feche-a com
a tampa.

1. Insira o tubo do injector no orificio
especial da tampa da assadeira
dietética.

2. Coloque a assadeira dietética na
segunda posigao de prateleira a
contar do fundo.

3. Coloque a outra extremidade do tubo
do injector na entrada de vapor.



Certifique-se de que o tubo do injector

nao fica pressionado e ndo permita que

ele toque na resisténcia da parte

superior do forno.

4. Regule o forno para a fungao de
cozer com vapor.

7.6 Cozedura com vapor
directo

Coloque os alimentos sobre a grelha de
aco na assadeira dietética. Adicione
alguma agua.

CUIDADO!
Nao utilize a tampa do prato.

AVISO!

Tenha cuidado quando
manusear o injector com o
forno em funcionamento.
Utilize sempre luvas de
forno quando tocar no
injector com o forno quente.
Remova sempre o injector
do forno quando nao
pretender utilizar a fungéo
de vapor.

@ O tubo do injector foi
concebido especificamente
para cozinhar e néo contém
substancias perigosas.
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1. Coloque o injector (D) no tubo do
injector (C). Ligue a outra
extremidade na entrada de vapor.

2. Coloque a assadeira dietética na
primeira ou na segunda posicao de
prateleira, a contar do fundo.

Certifique-se de que o tubo do injector

nao fica pressionado e nao permita que

ele toque na resisténcia da parte
superior do forno.

3. Regule o forno para a fungao de
cozer com vapor.

Quando cozinhar alimentos como frango,
pato, peru ou peixe pequeno ou grande,
coloque o injector (D) directamente na
parte oca do alimento. Certifique-se de
que os orificios nao ficam obstruidos.

<\
71 11 W N

Para obter mais informacéo sobre a
cozedura a vapor, consulte as tabelas de
cozedura a vapor no capitulo “Sugestoes
e conselhos”.
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8. FUNCOES ADICIONAIS

8.1 Utilizar o Bloqueio para
criancas

Quando o Bloqueio para criangas esta
activo, ndo é possivel activar o aparelho
acidentalmente.

Quando a fungéo Pirdlise
estiver a funcionar, a porta é
bloqueada € o visor
apresenta SAFE e o simbolo

5. Pode ser verificado no
botao.

1. Certifique-se de que o botdo das
fungdes do forno esta na posicao Off
(desligado).

2. Prima continuamente @ e + ao
. mesmo tempo durante 2 segundos.
E emitido um sinal sonoro. O visor

apresenta SAFE e El

Para desactivar o Bloqueio para
criangas, repita o passo 2.

8.2 Utilizar o Bloqueio de
Funcbdes

Pode activar o Bloqueio de Fungdes
apenas com o aparelho em
funcionamento.

O Bloqueio de Fungdes evita uma
alteragao acidental da temperatura e dos
tempos definidos quando uma fungao do
forno esta em funcionamento.

1. Seleccione uma fungéo do forno e
configure-a como desejar.

2. Mantenha premidos os botdes @ e

+ em simultaneo durante 2
segundos.
E emitido um sinal sonoro. O visor
apresenta Loc.

Para desactivar o Bloqueio de Fungodes,
repita o passo 2.

@

Se a fungao Pirdlise estiver
a funcionar, a porta é
bloqueada e o visor

apresenta E

Loc acende no visor quando
rodar o botao da
temperatura ou premir outro
botédo. Se rodar o botédo das
fungdes do forno, o aparelho
desactiva-se.

Se desactivar o aparelho
com o Bloqueio de Fungoes
activo, o Bloqueio de
Fung¢des muda
automaticamente para
Bloqueio para Criangas.
Consulte “Utilizar o Bloqueio
para Criangas”.

8.3 Indicador de calor residual

Quando o aparelho é activado, o visor
apresenta o indicador de calor residual

$ se a temperatura do forno for superior
a 40 °C. Rode o botao da temperatura
em qualquer sentido para ver a
temperatura do forno.

8.4 Desactivacado automatica

Por questdes de seguranga, o aparelho
desactiva-se automaticamente ao fim de
algum tempo se estiver alguma fungéo
do forno activa e nao houver alteragao
de regulagéo.

Temperatura (°C) Tempo até a de-
sactivagao (h)

30-115 12,5
120 - 195 8,5
200 - 245 5,5
250 - maximo 1,5

Ap6s uma desactivagao automatica,
pressione qualquer botao para reactivar
o aparelho.

@

A desactivagdo automatica
néo funciona com as
seguintes fungdes: Sonda
Térmica, Luz, Duragéo, Fim.



8.5 Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho é colocado em
funcionamento, a ventoinha de
arrefecimento é activada
automaticamente para manter as
superficies do aparelho frias. Se
desactivar o aparelho, a ventoinha de
arrefecimento continua a funcionar até o
aparelho arrefecer.

8.6 Terméstato de seguranca

Se o aparelho for utilizado
incorrectamente ou tiver alguma

9. SUGESTOES E DICAS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

A temperatura e os tempos
de cozedura indicados nas
tabelas sao apenas valores
de referéncia. Dependem
das receitas, da qualidade e
da quantidade dos
ingredientes utilizados.

@

9.1 Lado interior da porta

Em alguns modelos, pode encontrar o
seguinte no lado interior da porta:

* 0s numeros das posigoes de
prateleira.

« informacéo sobre as fungdes do
forno, posigoes de prateleira
recomendadas e temperaturas para
pratos tipicos.

9.2 Informacgdes gerais

* O aparelho possui cinco posi¢des de
prateleira. Conte as posigoes de
prateleira a partir do fundo do
aparelho.

¢ O aparelho possui um sistema
especial que faz circular o ar e renova
constantemente o vapor. Este
sistema permite cozinhar num
ambiente a vapor e manter os
alimentos macios por dentro e
estaladigos por fora. Diminui o tempo
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anomalia, pode ocorrer um
sobreaquecimento perigoso. Para evitar
isso, o forno possui um termostato de
segurancga que corta a alimentagao
eléctrica. O forno volta a activar-se
automaticamente quando a temperatura
baixar.

de cozedura e o consumo de energia
para valores minimos.

» Pode ocorrer condensagéao de
humidade no aparelho ou nos painéis
de vidro da porta. Isso € normal.
Afaste-se sempre do aparelho
quando abrir a porta com o forno
ligado. Para diminuir a condensacao,
ligue o aparelho pelo menos 10
minutos antes de comegar a cozinhar.

» Limpe a humidade apdés cada
utilizagéo do aparelho.

» Nao coloque objectos directamente
na parte inferior do aparelho e nao
cubra os componentes com folha de
aluminio para cozinhar. Isso pode
alterar os resultados da cozedura e
danificar o revestimento de esmalte.

9.3 Cozer bolos

* Nao abra a porta do forno até ter
decorrido 3/4 do tempo de cozedura.

» Se utilizar dois tabuleiros para assar
em simultadneo, mantenha um nivel
vazio entre os mesmos.

9.4 Cozinhar carne e peixe

» Utilize um tabuleiro para grelhar
quando cozinhar alimentos muito
gordurosos, para evitar que o forno
figue com manchas que podem ser
permanentes.

» Deixe a carne repousar cerca de 15
minutos antes de a cortar, para ndo
perder os sucos.
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» Para evitar demasiado fumo no forno No inicio, monitorize o desempenho
quando assar, coloque um pouco de quando cozinhar. Quando utilizar este
agua no tabuleiro para grelhar. Para aparelho, procure as melhores
evitar a condensacgao de fumo, regulacdes (grau de cozedura, tempo de
acrescente agua sempre que ele cozedura, etc.) para os seus recipientes
secar. e para as suas receitas e quantidades.

9.5 Tempos de cozedura

Os tempos de cozedura dependem do
tipo de alimento, da consisténcia e do
volume.

9.6 Tabela para cozer e assar

Bolos

Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
or/superior cia Circ (min.) rios

Tempera- Posicdo Tempera- Posigao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-

leira leira
Receitas 170 2 160 3(2e4) 45-60 Em forma
batidas de bolo
Massa 170 2 160 3(2e4) 20-30 Em forma
amantei- de bolo
gada
Cheese- 170 1 165 2 80 - 100 Em forma
cake but- de bolo de
termilk 26 cm
Bolo de 170 2 160 2 (esquer- 80 - 100 Em duas
maca (tar- da e direi- formas de
te de ma- ta) bolo de 20
q;‘,;,)1) cm ou nu-
ma prate-
leira em
grelha
Strudel 175 & 150 2 60 - 80 Em tabu-
leiro para
assar
Tarte de 170 2 165 2 (esquer- 30 -40 Em forma
compota da e direi- de bolo de
ta) 26 cm
Paodeldo 170 2 150 2 40 - 50 Em forma
de bolo de

26 cm
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Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-

or/superior cia Circ (min.) rios

Tempera- Posicdo Tempera- Posig¢ao

tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-

leira leira

Bolo de 160 2 150 2 90 - 120 Em forma
Natal / Bo- de bolo de
lo de fruta 20 cm
rico™)
Bolo de 175 1 160 2 50 - 60 Em forma
ameixa®) de pao
Bolos pe- 170 8 150-160 3 20-30 Em tabu-
quenos - leiro para
um nivell) BN
Bolos pe- - - 140-150 2e4 25-35 Em tabu-
quenos - leiro para
dois ni- assar
veis1)
Bolos pe- - - 140-150 1,3e5 30 -45 Em tabu-
quenos - leiro para
trés ni- assar
veis1)
Biscoitos / 140 3 140-150 3 25-45 Em tabu-
Tiras de leiro para
pastelaria assar
- um nivel
Biscoitos / - - 140-150 2e4 35-40 Em tabu-
Tiras de leiro para
pastelaria assar
- dois ni-
veis
Biscoitos / - - 140-150 1,3e5 35-45 Em tabu-
Tiras de leiro para
pastelaria assar
- trés ni-
veis
Meren- 120 3 120 3 80 -100 Em tabu-
gues - um leiro para
nivel assar
Meren- - - 120 2e4 80 -100 Em tabu-
gues - leiro para
dois ni- assar

veisT)
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Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
or/superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posig¢ao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Péaes de 190 & 190 S 12-20 Em tabu-
leite?) leiro para
assar
Eclairs - 190 & 170 3 25-35 Em tabu-
um nivel leiro para
assar
Eclairs - - - 170 2e4d 35-45 Em tabu-
dois niveis leiro para
assar
Tartes pla- 180 2 170 2 45-70 Em forma
nas de bolo de
20 cm
Bolo de 160 1 150 2 110-120 Em forma
fruta rico de bolo de
24 cm
Bolo de 170 1 160 2 (esquer- 30 - 50 Em forma
duas ca- da e direi- de bolo de
madas?) ta) 20 cm
1) Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
Pao e Pizza
Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
or/superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
P&o bran- 190 1 190 1 60 -70 1-2pe-
col) gas, 500 g
cada pega
Pao de 190 1 180 1 30 - 45 Em forma
centeio de pao
Paezi- 190 2 180 2(2e4) 25-40 6 - 8 pae-
nhos1) zinhos em
tabuleiro

para assar
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Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
or/superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posig¢ao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10-20 Em tabu-
leiro para
assar ou
tabuleiro
para gre-
Ihar
Scones1) 200 8 190 8 10 - 20 Em tabu-
leiro para
assar
1) Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
Flans
Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
or/superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posig¢ao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Flan de 200 2 180 2 40 - 50 Em forma
massa
Flan de 200 2 175 2 45 - 60 Em forma
vegetais
Quiches?) 180 1 180 1 50 - 60 Em forma
Lasanhal) 180-190 2 180-190 2 25-40 Em forma
Canelo- 180-190 2 180-190 2 25-40 Em forma
nes!)
1) Pré-aquega o forno durante 10 minutos.
Carne
Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
or/superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Carnede 200 2 190 2 50-70 Numa pra-
vaca teleira em

grelha
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Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
or/superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posig¢ao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Porco 180 2 180 2 90 -120 Numa pra-
teleira em
grelha
Vitela 190 2 175 2 90 -120 Numa pra-
teleira em
grelha
Carne as- 210 2 200 2 50 - 60 Numa pra-
sada, mal teleira em
passada grelha
Carne as- 210 2 200 2 60 -70 Numa pra-
sada, mé- teleira em
dia grelha
Carne as- 210 2 200 2 70-75 Numa pra-
sada, bem teleira em
passada grelha
Pa de por- 180 2 170 2 120- 150 Com cou-
co rato
Lombo de 180 2 160 2 100-120 2 unida-
porco des
Borrego 190 2 175 2 110-130 Perna
Frango 220 2 200 2 70 -85 Inteiro
Peru 180 2 160 2 210-240 |Inteiro
Pato 175 2 220 2 120 - 150 Inteiro
Ganso 175 2 160 1 150 - 200 Inteiro
Coelho 190 2 175 2 60 - 80 Em peda-
cos
Lebre 190 2 175 2 150 - 200 Em peda-
Gos
Faisao 190 2 175 2 90 - 120 Inteiro
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Peixe
Alimento Aquecimento inferi- Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
or/superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posicao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Truta / 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 pei-
Dourada Xxes
Atum / 190 2 175 2 35-60 4 - 6 file-
Salmao tes
9.7 Grelhador ventilado
Carne de vaca
Alimento Quantidade @ Temperatura Tempo (min.) Posicao de
(°C) prateleira
Carne assadaou porcmde es- 190 - 200 5-6 10u2
lombo, mal passa- pessura
do™)
Carne assadaou porcmdees- 180-190 6-8 1ou2
lombo, médio?) [P
Carne assadaou porcmdees- 170-180 8-10 1o0u 2
lombo, bem pas-  pessura
sadol)
1) Pré-aqueca o forno.
Porco
Alimento Quantidade Temperatura Tempo (min.) Posicao de
(kg) (°C) prateleira
Pa, cachago, per- 1-1,5 160 - 180 90 - 120 10u?2
nil
Costeleta, entre- 1-1,5 170 - 180 60 - 90 Tou2
costo
Rolo de carne 0,75-1 160 - 170 50 - 60 1ou2
Joelho de porco 0,75-1 150 - 170 90 -120 1ou2
(pré-cozinhado)
Vitela
Alimento Quantidade Temperatura Tempo (min.) Posicao de
(kg) (°C) prateleira
Vitela assada 1 160 - 180 90 - 120 1ou2
Mao de vitela  1,5-2 160 - 180 120 - 150 1ou2




28  www.electrolux.com

Borrego
Alimento Quantidade Temperatura Tempo (min.) Posicao de
(kg) (°C) prateleira
Perna de bor- 1-1,5 150 - 170 100 - 120 Tou2
rego, borrego
assado
Lombo de bor- 1-1,5 160 - 180 40 - 60 1ou2
rego
Aves
Alimento Quantidade Temperatura Tempo (min.) Posigao de
(kg) (°C) prateleira
Partes de aves 0,2 -0,25 cada 200 - 220 30 -50 1ou2
Frango, meta- 0,4-0,5cada 190 -210 35-50 1ou2
de
Frango, galinha 1-1,5 190 - 210 50-70 1ou2
Pato 1,5-2 180 - 200 80 - 100 1ou?2
Ganso 35-5 160 - 180 120 - 180 1ou2
Peru 25-35 160 - 180 120 - 150 10u2
Peru 4-6 140 - 160 150 - 240 1ou?2

Peixe (com vapor)

Alimento Quantidade Temperatura Tempo (min.) Posicédo de
(kg) (°C) prateleira
Peixe inteiro 1-1,5 210 - 220 40 - 60 1ou2
9.8 Ventilado @ Durante a cozedura, abra a
Para obter os melhores porta do aparelho apenas

I uando for mesmo
resultados, utilize os tempos q

de cozedura indicados na necessario.

tabela em baixo.
Alimento Temperatura  Tempo (min.) Posigao de

(°C) prateleira

Massa gratinada 190 - 200 45 - 55 2
Batatas gratinadas 160 - 170 60 -75 2
Moussaka 180 - 200 75-90 2
Lasanha 160 - 170 55-70 2
Canelones 170 - 190 65-75 2
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Alimento Temperatura  Tempo (min.) Posigado de

(°C) prateleira

Pudim de pao 150 - 160 75-90 2

Pudim de arroz 170 - 190 45 - 60 2

Bolo de maga 150 - 160 75 -85 2

P&o branco 180 - 190 50 - 60 2

9.9 Descongelar

Alimento Quanti- Tempode Tempo extrade Comentarios

dade (g) desconge- descongelagao
lagdo (min.) (min.)

Frango 1000 100 - 140 20-30 Coloque o frango sobre
um pires virado ao con-
trario e este sobre um
prato grande. Vire a
meio do tempo.

Carne 1000 100 - 140 20-30 Vire a meio do tempo.

Carne 500 90 - 120 20-30 Vire a meio do tempo.

Truta 150 25-35 10-15 -

Morangos 300 30-40 10-20 -

Manteiga 250 30-40 10-15 -

Natas 2 x 200 80 - 100 10-15 Também é possivel ba-
ter as natas quando
ainda estao ligeiramen-
te congeladas.

Gateau 1400 60 60 -

9.10 Secar - Ventilado +
Resisténcia Circ
« Cubra os tabuleiros com papel

impermeavel a gordura ou papel
vegetal.

» Para obter o melhor resultado,
desligue o forno a meio do tempo de
secagem, abra a porta e deixe
arrefecer durante uma noite para
acabar de secar.

Legumes
Alimento Temperatura Tempo (h) Posicao de prateleira

€ 1 posigao 2 posigoes
Feijdes 60 - 70 6-8 8 1/4
Pimentos 60 -70 5-6 3 1/4
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Alimento Temperatura Tempo (h) Posigao de prateleira
) 1 posigao 2 posigoes
Legumes para 60 - 70 5-6 3 1/4
sopa
Cogumelos 50 - 60 6-8 8 1/4
Ervas aromati- 40 - 50 2-3 B 174
cas
Fruta
Alimento Temperatura Tempo (h) Posigao de prateleira
€ 1 posigao 2 posigoes
Ameixas 60 -70 8-10 5 1/4
Alperces 60 -70 8-10 8 1/4
Fatias de maga 60 - 70 6-8 8 1/4
Péras 60 -70 6-9 8 1/4

9.11 Ventilado + Vapor

Bolos e pastéis

Alimento Temperatu- Tempo Posicdo Comentarios
ra (°C) (min.) de prate-
leira

Bolo de maga?) 160 60 - 80 2 Em forma de bolo de 20
cm

Tartes 175 30 -40 2 Em forma de bolo de 26
cm

Bolo de fruta 160 80 - 90 2 Em forma de bolo de 26
cm

Pao de 6 160 35-45 2 Em forma de bolo de 26
cm

Panettonel) 150 - 160 70-100 2 Em forma de bolo de 20
cm

Bolo de ameixal) 160 40 - 50 2 Em forma de p&o

Bolos pequenos 150 - 160 25-30 3(2e4) Em tabuleiro para assar

Biscoitos 150 20-35 3(2e4) Em tabuleiro para assar

Paezinhos do- 180 - 200 12-20 2 Em tabuleiro para assar

ces1)
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Alimento Temperatu- Tempo Posicdo Comentarios
ra (°C) (min.) de prate-
leira
Brioches1) 180 15-20 3(2e4) Em tabuleiro para assar
1) Pré-aquega o forno durante 10 minutos.
Flans
Alimento Temperatu- Tempo Posigao Comentarios
ra (°C) (min.) de prate-
leira
Recheados com 170 - 180 30-40 1 Em forma
legumes
Lasanha 170 - 180 40 - 50 2 Em forma
Batatas gratina- 160 - 170 50 - 60 1(2e4) Em forma
das
Carne
Alimento Quantidade Tempe- Tempo Posigao Comentarios
(9) ratura (min.) de prate-
(°C) leira
Porco assado 1000 180 90-110 2 Numa prateleira
em grelha
Vitela 1000 180 90-110 2 Numa prateleira
em grelha
Carne assada - 1000 210 45 - 50 2 Numa prateleira
mal passada em grelha
Carne assada - 1000 200 55 -65 2 Numa prateleira
média em grelha
Carne assada - 1000 190 65-75 2 Numa prateleira
bem passada em grelha
Borrego 1000 175 110-130 2 Perna
Frango 1000 200 55-65 2 Inteiro
Peru 4000 170 180 -240 2 Inteiro
Pato 2000-2500 170-180 120-150 2 Inteiro
Ganso 3000 160-170 150-200 1 Inteiro
Coelho - 170-180 60 -90 2 Em pedagos
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Peixe
Alimento Quanti- Tempera- Tempo Posicao Comentarios
dade tura (°C) (min.) de prate-
(9) leira
Truta 1500 180 25-35 2 3 - 4 peixes
Atum 1200 175 35-50 2 4 - 6 filetes
Badejo - 200 20 - 30 2 -

9.12 Cozer na assadeira

dietética

Utilize a fungao Ventilado + Vapor.

Legumes
Alimento Temperatura (°C) Tempo (min.) Posicao de prate-
leira

Brécolos, pedagos 130 20-25 2

Beringelas 130 15-20 2

Couve-flor, peda- 130 25-30 2

cos

Tomate 130 15 2

Espargos, brancos 130 25-35 2

Espargos, verdes 130 35-45 2

Curgete, fatiada 130 20-25 2

Cenouras 130 35-40 2

Funcho 130 30-35 2

Couve-rabano 130 25-30 2

Tiras de pimento 130 20-25 2

Aipo, fatiado 130 30-35 2
Carne

Alimento Temperatura (°C) Tempo (min.) Posigao de prate-

leira

Presunto cozido 130 55 -65 2
Peito de frango es- 130 25-35 2
calfado

Kasseler (lombo de 130 80 -100 2

porco fumado)
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Peixe

Alimento Temperatura (°C) Tempo (min.) Posigao de prate-
leira

Truta 130 25-30 2

Postas de salmdao 130 25-30 2

Guarnigoes

Alimento Temperatura (°C) Tempo (min.) Posigao de prate-
leira

Arroz 130 35-40 2

Batatas com pele, 130 50 - 60 2

médias

Batatas cozidas, 130 35-45 2

quartos

Polenta 130 40 - 45 2

9.13 Tabela da sonda térmica

Alimento Temperatura de ntcleo do
alimento (°C)

Vitela assada 75-80

Mao de vitela 85-90

Carne assada, mal passada 45 -50

Carne assada, média 60 - 65

Carne assada, bem passada 70-75

Pa de porco 80 - 82
Lombo de porco 75-80
Borrego 70-75
Frango 98

Lebre 70-75

Truta / Dourada 65-70

Atum / Salméo 65-70

10. MANUTENCAO E LIMPEZA

AVISO!

Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

10.1 Notas sobre a limpeza

» Limpe a parte da frente do aparelho
com um pano macio, agua quente e
um agente de limpeza.



34  www.electrolux.com

Para limpar as superficies de metal,
utilize um produto de limpeza proéprio.
Limpe o interior do aparelho apods
cada utilizagdo. A acumulagao de
gordura ou outros residuos de

alimentos pode resultar num incéndio.

O risco é superior no tabuleiro para
grelhados.

Limpe a sujidade persistente com um
produto de limpeza especial para
forno.

Limpe todos os acessorios do forno

apos cada utilizagao e deixe-os secar.

Utilize um pano macio com agua
quente e um agente de limpeza.

Se tiver acessorios anti-aderentes,
nao os limpe com agentes de limpeza
agressivos ou objectos afiados, nem
na maquina de lavar loiga. Pode
danificar o revestimento anti-
aderente.

10.2 Aparelhos de ago
inoxidavel ou aluminio

@

Limpe a porta do forno
apenas com um pano
hdmido ou uma esponja
hdmida. Seque com um
pano macio.

Nunca utilize esfregdes de
palha-de-acgo, acidos ou
materiais abrasivos, porque
podem danificar a superficie
do forno. Limpe o painel de
comandos do forno com as
mesmas precaugoes.

10.3 Remover os apoios para
prateleiras

Para limpar o forno, remova os apoios
para prateleiras .

1.

Puxe a parte da frente do apoio para
prateleiras para fora da parede
lateral.

I

2. Puxe a parte de tras do apoio para
prateleiras para fora da parede
lateral e retire-o.

‘

Instale os apoios para prateleiras na
sequéncia inversa.

Os suportes de fixagao das
calhas telescopicas devem
estar virados para a parte da
frente.

10.4 Pirdlise

CUIDADO!

Remova todos os acessorios
€ apoios para prateleiras
amoviveis.

Nao inicie a Pirdlise se nao
tiver fechado totalmente a
porta do forno. Em alguns
modelos, o visor apresenta
“C3” quando este erro
ocorre.

@

AVISO!

O aparelho fica muito
quente. Existe o risco de
queimaduras.

CUIDADO!

Se existirem outros
aparelhos instalados no
mesmo armario, nao 0s
utilize enquanto a fungéo
Pirolise estiver activa. Isso
pode danificar o aparelho.

A

1. Remova a sujidade mais dificil a
mao.

2. Limpe o lado interior da porta com

agua quente para evitar a queima de

residuos devido ao ar quente.
3. Seleccione a fungao Pirdlise.

Consulte “Fungdes do forno”.




4. Quando a indicagzo || estiver

intermitente, prima + ou ~ para
seleccionar o procedimento
necessario:

Opgao Descrigao

P1 Se o forno
nao estiver
muito sujo.
Duragao do
processo: 1
h 30 min.

P2 Se nao con-
seguir re-
mover a suji-
dade facil-
mente. Dura-
¢ao do proc-
esso: 2 h 30
min.

Prima @ ou rode o botao da
temperatura para iniciar o processo.
Pode utilizar a fungao Fim para atrasar o
inicio do processo de limpeza.
Durante a Pirdlise, a lampada do forno
esta apagada.
Quando o forno estiver a
temperatura seleccionada, a porta é
trancada. O visor apresenta o

simbolo E e as barras do indicador
de calor até a porta ser destrancada.
Para parar a Pirélise antes do fim,
rode o botdo das fungdes do forno
para a posigao Off (desligado).

6. Quando a Pirdlise terminar, o visor
apresenta a hora do dia. A porta do
forno permanece bloqueada.

7. Quando o aparelho estiver
novamente frio, sera emitido um sinal
sonoro e a porta sera desbloqueada.

10.5 Aviso de limpeza

Para Ihe lembrar que é necessario
efectuar uma limpeza por Pirdlise, a
indicagédo PYR aparece intermitente no
visor durante 10 segundos apos cada
activagao e cada desactivacao do
aparelho.
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@ O aviso de limpeza apaga-
se:

* Apos a conclusao da
funcgéao Pirdlise.

* Se premir + e~ ao
mesmo tempo enquanto
PYR estiver intermitente
no visor.

10.6 Limpar o depdsito de agua

A

AVISO!

Nao coloque agua no
depdsito de agua durante o
procedimento de limpeza.

Durante o procedimento de
limpeza, pode cair alguma
agua da entrada de vapor na
cavidade do forno. Coloque
o tabuleiro de recolha de
gordura no nivel de
prateleira mesmo abaixo da
entrada de vapor, para evitar
que a agua caia
directamente na parte
inferior da cavidade do
forno.

@

Apos algum tempo, podem surgir
depdsitos de calcario no forno. Para
evitar isto, limpe as pegas do forno que
geram o vapor. Esvazie o depdsito apos
cada cozedura a vapor.

Tipos de agua

+ Agua macia com baixo teor de
calcario - o fabricante recomenda
este tipo de agua porque reduz a
quantidade de procedimentos de
limpeza.

» Agua da torneira - pode utiliza-la se
possuir um purificador ou
descalcificador de agua.

« Agua dura com elevado teor de
calcario - nao afecta o desempenho
do aparelho, mas aumenta a
quantidade de procedimentos de
limpeza.
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TABELA DE QUANTIDADE DE CALCIO INDICADA PELA OMS (Organizagéo
Mundial de Saude)

Depésito de Dureza da agua Classificagdo Realizar des-
calcio da agua calcificagao a
(Graus france- (Graus ale- g cada <
ses) maes)
0-60 mg/l 0-6 0-3 Macia ou sua- 75 ciclos - 2,5
ve meses
60 - 120 mg/I 6-12 3-7 Dureza média 50 ciclos - 2
meses
120-180mg/l 12-18 8-10 Dura ou calca- 40 ciclos - 1,5
ria meses
superior a 180 superior a 18 superior a 10 Muito dura 30 ciclos - 1
mg/l més
1. Encha o depésito de agua com 850

ml de agua e 50 ml de acido citrico
(cinco colheres de cha). Desligue o
forno e aguarde aproximadamente
60 minutos.

Active o forno e seleccione a fungao
Ar forgado + Vapor. Seleccione a
temperatura de 230 °C. Desactive-o
apos 25 minutos e deixe-o arrefecer
durante 15 minutos.

Active o forno e seleccione a fungao
Ar forgado + Vapor. Defina a
temperatura entre 130 e 230 °C.
Desactive-o ap6s 10 minutos.

Deixe-o arrefecer e prossiga com a
remogao do contetdo do deposito.
Consulte “Esvaziar o depésito de agua”.

4.

Enxague o depésito de agua
algumas vezes e limpe os residuos
de calcério do interior do forno com
um pano.

Limpe o tubo de escoamento a mao
com agua quente e detergente. Para
evitar danos, néo utilize acidos,
sprays ou agentes de limpeza
semelhantes.

10.7 Limpeza da porta do forno

A porta do forno tem quatro painéis de
vidro.Pode remover a porta do forno e os
painéis de vidro internos para limpar.

1.

@
AN

A porta do forno pode fechar
se tentar remover os painéis
de vidro interiores antes de
remover a porta do forno.

CUIDADO!

Nao utilize o aparelho sem
0s painéis de vidro.

Abra a porta por completo e segure

nas duas dobradicas da porta.

duas dobradicas.

2. Levante e rode as alavancas nas



3. Feche a porta do forno até meio,
parando na primeira posi¢ao de
abertura. Em seguida, puxe a porta
para si e remova-a dos encaixes.

4. Coloque a porta numa superficie
estavel protegida por um pano
macio.

5. Segure no friso da porta (B) no
rebordo superior da porta, nos dois
lados, e pressione para dentro para
soltar o fecho de encaixe.

6. Puxe o friso da porta para a frente
para o remover.
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7. Segure nas extremidades superiores
dos painéis de vidro da porta e puxe-
os para fora, um de cada vez, com
cuidado. Comece pelo painel
superior. Certifique-se de que o vidro
desliza totalmente para fora dos
suportes.

8. Limpe os painéis de vidro com agua
e detergente. Seque os painéis de
vidro com cuidado.

Quando terminar a limpeza, instale os
painéis de vidro e a porta do forno. Siga
os passos descritos acima na sequéncia
inversa.

Certifique-se de que coloca os painéis
de vidro (A, B e C) pela ordem correcta.
O painel do meio (B) possui uma
moldura decorativa. A zona com a
impressao em relevo tem de ficar voltada
para o lado interior da porta. Certifique-
se de que, apos a instalagao, a
superficie da moldura do painel de vidro
(B) nas zonas da impressao em relevo
nao é rugosa.

Certifique-se de que instala o painel de
vidro do meio correctamente nos
respectivos alojamentos.



www.electrolux.com

A
=

I u:ﬁ"_B
L—¢c

10.8 Substituir a lampada

Cologue um pano na parte inferior do
interior do aparelho. Isto evita danos na
cobertura de vidro da lampada e na
cavidade.

A AVISO!

Perigo de electrocussao!
Desligue o disjuntor antes
de substituir a lAmpada.

A lampada e a cobertura de
vidro da lampada podem
estar quentes.

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

11.1 O que fazer se...

CUIDADO!

Segure sempre a lampada
de halogéneo com um pano
para evitar que residuos de
gordura queimem na
lampada.

1. Desactive o aparelho.
2. Retire os fusiveis da caixa de
fusiveis ou desligue o disjuntor.

Lampada posterior

1. Rode a protecgao de vidro da
lampada para a esquerda e retire-a.

2. Limpe a tampa de vidro.

3. Substitua a lampada por uma
lampada adequada, resistente ao
calor até 300 °C.

4. |Instale a tampa de vidro.

11. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Causa possivel

Solugao

N&o consegue activar ou
utilizar o forno.

O forno néo esta ligado a
corrente eléctrica ou nao
esta ligado correctamente.

Verifique se o forno esta li-
gado correctamente a cor-
rente eléctrica (consulte o
diagrama de ligacoes se
disponivel).

O forno néo aquece.

O forno esta desactivado.

Active o forno.

O forno nao aquece.

O relégio néo esta certo.

Acerte o relogio.

O forno nao aquece.

As definigbes necessarias
nao estao configuradas.

Certifique-se de que as de-
finicdes estao correctas.

O forno nao aquece.

A desactivagdo automatica
foi accionada.

Consulte “Desactivagao
automatica”.

O forno ndo aquece.

O Bloqueio para Criangas
esta activado.

Consulte “Utilizar o Blo-
queio para Criangas”.
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Problema

Causa possivel

Solugao

O forno nao aquece.

O disjuntor esta desligado.

Certifique-se de que o dis-
juntor é a causa da ano-
malia. Se o disjuntor dispa-
rar diversas vezes, contac-
te um electricista qualifica-
do.

A lampada nao funciona.

A lampada esta avariada.

Substitua a lampada.

A sonda térmica nao fun-
ciona.

A ficha da sonda térmica
nao esta bem introduzida
na tomada.

Introduza a ficha da sonda
térmica totalmente na to-
mada.

Existe agua no interior do
forno.

Colocou demasiada agua
no depdsito.

Desactive o forno e remo-
va a dgua com uma es-
ponja ou um pano.

A cozedura a vapor nao
funciona.

O orificio esta obstruido
com calcario.

Verifique a abertura de en-
trada de vapor. Remova o
calcario.

A cozedura a vapor nao
funciona.

Nao existe agua no depo-
sito.

Encha o deposito de
agua.

Esvaziar o depésito de
agua demora mais de trés
minutos ou ha fuga de
agua na abertura da entra-
da de vapor.

Existem depositos de cal-
cario no forno.

Limpe o deposito de agua.
Consulte “Limpar o deposi-
to de agua”.

A preparagao dos pratos
demora demasiado tempo
ou estes cozinham dema-
siado depressa.

A temperatura do forno &
demasiado elevada ou de-
masiado baixa.

Ajuste a temperatura con-
forme necessario. Siga os
conselhos dados no manu-
al do utilizador.

Ha vapor e agua conden-
sada sobre os alimentos e
no compartimento do for-
no.

Deixou um prato no forno
demasiado tempo.

Nao deixe os pratos no for-
no por um periodo de tem-
po superior a 15 - 20 minu-
tos apos o fim da cozedu-
ra.

O visor apresenta “C2”.

Pretende iniciar a funcao
Pirélise ou Descongelar,
mas nao retirou a ficha da
sonda térmica da respecti-
va tomada.

Retire a ficha da sonda tér-
mica da tomada.

O visor apresenta “C3”.

A funcao de limpeza nao
funciona. A porta ndo esta
totalmente fechada ou o
bloqueio da porta esta da-
nificado.

Feche totalmente a porta.




www.electrolux.com

Problema

Causa possivel

Solugao

O visor apresenta “F102”.
a porta.

* O bloqueio da porta es-
ta avariado.

Nao fechou totalmente  «

Feche totalmente a por-
ta.

Desligue o forno no fu-
sivel ou no disjuntor do
quadro eléctrico da sua
casa e ligue-o nova-
mente.

» Se o0 visor apresentar
“F102” novamente, con-
tacte o Departamento
de Apoio ao Cliente.

O visor apresenta um cédi- Existe uma anomalia eléc- -«

go de erro que nao esta trica.

nesta tabela.

Desligue o forno no fu-
sivel ou no disjuntor do
quadro eléctrico da sua
casa e ligue-o nova-
mente.

» Se o visor continuar a
indicar o mesmo codigo
de erro, contacte o De-
partamento de Apoio ao
Cliente.

O aparelho activa-se mas
nao aquece. A ventoinha  do.
nao funciona. O visor apre-
senta "Demo".

O modo Demo esta activa- 1.

Desactive o forno.
2. Mantenha premido o

botao S
3. O primeiro digito do vi-
sor e o indicador De-
mo comegam a piscar.
4. Introduza o codigo
2468 premindo os bo-

toes + ou — para al-
terar os valores e pri-

ma Q) para confirmar.

5. O digito seguinte co-
mega a piscar.

6. O modo Demo é de-
sactivado quando o ul-
timo digito for confir-
mado se o codigo esti-
ver correcto.

11.2 Dados para a Assisténcia
Técnica

Se nao conseguir encontrar uma solugao
para o problema, contacte o seu

fornecedor ou um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Os dados de contacto do Centro de
Assisténcia Técnica encontram-se na
placa de caracteristicas. A placa de
caracteristicas esta na moldura frontal
da cavidade do aparelho. Nao remova a
placa de caracteristicas da cavidade do
aparelho.
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Recomendamos que anote os dados aqui:

Modelo (MOD.) e

Numero do produto (PNC) e

Numero de série (S.N.) e

12. INSTALACAO

AVISO! 12.2 Fixacao do aparelho num

Consulte os capitulos movel
relativos a seguranca.

12.1 Encastre

12.3 Instalacao eléctrica

@ O fabricante néo se
responsabiliza por
problemas causados pelo
nao cumprimento das
precaugdes de seguranga
indicadas nos capitulos
relativos a seguranca.

Este aparelho é fornecido com ficha e
com cabo de alimentacao.

12.4 Cabo

Tipos de cabos aplicaveis para
instalacao ou substituicao:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Para informagdes sobre a sec¢do do
cabo, consulte a poténcia total na placa
de caracteristicas. Também pode
consultar a tabela:
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13. EFICIENCIA ENERGETICA
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Poténcia total (W) Seccgao do cabo

(mm?)

Poténcia total (W) Seccgao do cabo
(mm?)

maximo de 1380 3 x 0.75

maximo de 3680 3x15

maximo de 2300 3x1

O cabo de terra (cabo verde/amarelo)
tem de ser 2 cm mais comprido do que
os cabos de fase e neutro (cabos azul e
castanho).

13.1 Ficha de produto e informacao de acordo com a directiva da

UE 65-66/2014

Nome do fornecedor Electrolux
e EOC6631AAX

Identificagédo do modelo EOC6631A0X

indice de eficiéncia energética 81.2

Classe de eficiéncia energética A+

Consumo de energia com uma carga normal, mo- 0.93 kWh/ciclo

do convencional

Consumo de energia com uma carga normal, mo- 0.69 kWh/ciclo

do ventilado

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Electricidade

Volume

721

Tipo de forno

Forno de encastrar

Peso

EOC6631AAX 37,5 kg

EOC6631A0X 37,7 kg

EN 60350-1 - Aparelhos eléctricos
domésticos para cozinhar - Parte 1:
Placas, fornos, fornos a vapor e
grelhadores - Métodos de medigao do
desempenho.

13.2 Poupanca de energia

O aparelho possui fungdes
que ajudam a poupar
energia nos cozinhados de
todos os dias.

Sugestoées gerais

Certifique-se de que a porta do forno
esta sempre bem fechada quando o
aparelho esta a funcionar.

Utilize recipientes de metal para
melhorar a poupanca de energia.

Sempre que possivel, ndo pré-aqueca o
forno antes de colocar os alimentos.

No caso de cozeduras com duragao
superior a 30 minutos, reduza a
temperatura do forno para o minimo nos
Ultimos 3-10 minutos, dependendo da



duragao da cozedura. O calor residual

no interior do forno concluira a cozedura.

Utilize o calor residual para aquecer
outros pratos.

Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as fungoes
de cozedura que utilizam a ventoinha,
para poupar energia.

Calor residual

Em algumas fungdes do forno, se for
activado um programa com selecgao de
Duragao ou Fim tempo e o tempo de
cozedura for superior a 30 minutos, as
resisténcias sdo desactivadas
automaticamente antes do fim do tempo.

A ventoinha e a lampada continuam
ligadas.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter
uma refeicdo quente, seleccione a
regulagao de temperatura mais baixa

Recicle os materiais que apresentem o

simbolo L/o\’-) Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a saude
publica através da reciclagem dos
aparelhos eléctricos e electrénicos. Nao
elimine os aparelhos que tenham o
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possivel. O visor apresenta o indicador
de calor residual ou a temperatura.

Cozinhar com a lampada desligada
Desligue a lAmpada durante a cozedura
e ligue-a apenas quando necessitar.

Ventilado

Funcao concebida para poupar energia
durante a cozedura. O seu
funcionamento faz com que a
temperatura na cavidade do forno possa
ser diferente da temperatura indicada no
visor durante um ciclo de cozedura,
assim como os tempos de cozedura com
esta funcado podem ser diferentes dos
tempos de cozedura de outros
programas.

Quando utilizar a fungao Ventilado, a
lampada é desactivada automaticamente
apo6s 30 segundos. Pode activar a
ldampada novamente, mas isso reduz a
poupanca de energia esperada.

14. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

simbolo h: juntamente com os residuos
domésticos. Coloque o produto num
ponto de recolha para reciclagem local
ou contacte as suas autoridades
municipais.
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