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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 sugestoes
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.

- As criangas com idade entre 3 e 8 anos e as pessoas
portadoras de deficiéncia muito extensa e complexa
devem ser mantidas afastadas ou constantemente
vigiadas.

- As criangas com menos de 3 anos de idade devem
ser mantidas afastadas ou constantemente vigiadas.
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 este estiver a funcionar
ou a arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes.
Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para
criancgas, deve ser ativado.

- Alimpeza e a manutencao basica do aparelho nao
devem ser efetuadas por criangas sem supervisao.



4

www.electrolux.com

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
evitar tocar nas resisténcias de aquecimento.
Utilize sempre luvas de forno para retirar e colocar
acessorios ou recipientes de ir ao forno.

- Antes efetuar qualquer agdo de manutengao, desligue

o aparelho da corrente elétrica.

Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes
de substituir a lAmpada, para evitar a possibilidade de
choque elétrico.

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 elétrica estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos.

- 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.
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2. INSTRUCOES DE SEGURANCA

2.1 Instalacao

AVISO!

A instalagao deste aparelho
tem de ser efetuada por uma
pessoa qualificada.

* Remova toda a embalagem.

* Nao instale nem utilize o aparelho se
ele estiver danificado.

» Siga as instrugdes de instalagao
fornecidas com o aparelho.

* Tenha sempre cuidado quando
deslocar o aparelho porque ele é
pesado. Utilize sempre luvas e
calgado de protegéao.

* Nao puxe o aparelho pelo puxador.

* Respeite as distancias minimas
relativamente a outros aparelhos e
moveis de cozinha.

» Instale o aparelho num local seguro e
adequado que cumpra os requisitos
de instalagao.

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

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

2.2 Ligacéo eléctrica

AVISO!
Risco de incéndio e choque
elétrico.

* Todas as ligagOes eléctricas devem
ser efectuadas por um electricista
qualificado.

* O aparelho tem de ficar ligado a terra.

» Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas
sao compativeis com as
caracteristicas da alimentagao
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 ndo danifica a
ficha e o cabo de alimentagao
eléctrica. Se for necessario substituir
o cabo de alimentagao, esta operagéo
deve ser efectuada pelo nosso Centro
de Assisténcia Técnica.

Nao 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 pecgas isoladas e nao
isoladas devem estar fixas de modo a
nao poderem ser retiradas sem
ferramentas.

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

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

Nao puxe o cabo de alimentagao para
desligar o aparelho. Puxe sempre a
ficha de alimentagao.

Utilize apenas dispositivos de
isolamento correctos: disjuntores de
proteccao, fusiveis (os fusiveis de
rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.
A instalagao 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
elétrico ou explosao.

Este aparelho destina-se apenas a
uso domestico.

Nao altere as especificagdes deste
aparelho.
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Certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo nao ficam obstruidas.

Nao deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia.

Desative o aparelho apds 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.

Abra a porta do aparelho com
cuidado. A utilizagao 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
objetos 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 objetos
diretamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

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

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

— Nao coloque pratos ou alimentos
humidos no aparelho apés acabar
de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover
ou instalar os acessorios.

A eventual descoloragéo do esmalte
ou do aco inoxidavel nao afeta o
desempenho do aparelho.

Utilize um tabuleiro 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 divisoes.

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 acumulagéao
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
utilizagao.

2.4 Manutengéo e limpeza

AVISO!

Risco de ferimentos,
incéndio e danos no
aparelho.

Antes de qualquer accao de
manutengao, desactive o aparelho e
desligue a ficha da tomada eléctrica.
Certifiqgue-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,
esfregoes, solventes ou objectos
metalicos.

Se utilizar um spray para forno, siga
as instru¢des de seguranga da
embalagem.

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



2.5 Limpeza por pirdlise

AVISO!

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

Antes de executar a fungao 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
depositos de gordura;

— todos os objectos amoviveis
(incluindo as prateleiras e as
calhas laterais fornecidas com o
produto) e todos os tachos anti-
aderentes, 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
ventilagéo frontais.

A limpeza pirolitica € uma operagao
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 apds a limpeza
pirolitica.

— providencie boa ventilagao
durante e apds 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
estimacao (especialmente as
aves) para uma area bem
ventilada, afastando-os do
aparelho durante e apoés a
limpeza por pirolise e a primeira

PORTUGUES 7

utilizagdo com a temperatura

maxima.
Os animais de estimagao pequenos
também podem ser muito sensiveis
as mudancgas 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 ndo
S$30 NOCivos para pessoas, incluindo
criangas e pessoas enfermas.

2.6 Luz interior

AVISO!
Risco de choque elétrico.

A lampada normal ou de halogénio
utilizada neste aparelho destina-se
apenas a aparelhos domésticos. Nao
a utilize para iluminagao em casa.
Antes de substituir a lampada,
desligue o aparelho da corrente
elétrica.

Utilize apenas lampadas com as
mesmas especificagoes.

2.7 Assisténcia Técnica

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

Utilize apenas pecas de substituicao
originais.

2.8 Eliminacéao

AVISO!
Risco de ferimentos ou
asfixia.

Desligue o aparelho da alimentagao
eléctrica.

Corte o cabo de alimentagao eléctrica
do aparelho e elimine-o.
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* Remova o trinco da porta para evitar
que criangas ou animais de
estimacao fiquem presos no aparelho.

3. DESCRICAO DO PRODUTO

3.1 Descricao geral

Painel de controlo
F ? ql Botéo das fungdes de aquecimento
| | Visor
Botdo da temperatura
Resisténcia
@A Lampada
Ventoinha
Bl Apoio para prateleiras, amovivel
El Posicbes de prateleira

ﬁ
GO
WAl s
g
G

B EQ

<O
T
\
\J

3.2 Acessorios Para cozer e assar ou como tabuleiro
. para recolher gordura.
* Prateleira em grelha + Calhas telescépicas
Para recipiente de ir ao forno, forma Para prateleiras e tabuleiros.

de bolo, assados.
» Tabuleiro para grelhar / assar

4. PAINEL DE COMANDOS

4.1 Botodes

Campo do sensor/ Bo- Fungao Descrigao

tao
— MENOS Para selecionar o tempo.
Q) RELOGIO Para selecionar uma fungéo de reldgio.
+ MAIS Para selecionar o tempo.
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4.2 Visor

Temporizador / Temperatura
Indicador de calor residual e
aquecimento

Sonda térmica (apenas alguns
modelos)

Bloqueio da porta (apenas alguns
modelos)

Horas / minutos

Modo Demo (apenas alguns
modelos)

Funcoes de relégio

A
|
|

BEEEEE

[
||9| %I Delm Lhr_min, E
T T

1
G F E D

Ao

4
c

mm o O wp»
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5. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

AVISO! 5.2 Pré-aquecimento
A Consulte os capitulos Pré-aquega o forno vazio antes da
relativos a seguranca. primeira utilizag&o.
@ Para acertar a hora do dia, 1. Selecione a fungao Elea
consulte o capitulo “Funcgoes temperatura maxima.
de reldgio”. 2. Deixe o forno funcionar durante 1
hora.
5.1 Limpeza inicial 3. Selecione a fungéo [ e selecione a

temperatura maxima.

Remova todos os acessorios e apoios . .
P 4. Deixe o forno funcionar durante 15

para prateleiras amoviveis do forno.

minutos.
Consulte o capitulo 5. Desligue o forno e deixe-o arrefecer.
“Manutencéo e limpeza”. Os acessorios podem ficar mais quentes
do que o habitual. O forno pode emitir
Limpe o forno e os acessorios antes da algum odor e fumo. Certifique-se de que
primeira utilizacao. a circulagao de ar na divisao é suficiente.
Coloque os acessorios e 0s apoios para
prateleiras amoviveis nas respectivas
posicdes originais.
6. UTILIZACAO DIARIA
AVISO! 6.1 Fungdes do forno
Consulte os capitulos
relativos a seguranca. Fungao Aplicagao
do forno

0 O forno esta desligado.

Posicao
Off (desli-
gado)
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Fungao Aplicagao Fungao Aplicagao
do forno do forno
— Para assar ou assar e co- — Para grelhar alimentos pla-
i zer alimentos em mais do nos em grandes quantida-
Cozedura dueuma posicao de prate- Grelhador des e para tostar pao.
ventilada 'eira com a mesma tempe- Rapido
ratura de cozedura, sem
transferéncia de sabores. v Para assar aves ou pegas
—_— Para cozer e assar pratos ¥ gqeeﬁzgfs %ir%':n%i? glo .
— numa posicdo de pratelei- Grelhador posig
ra. Ventilado grelha. Para gratinar e
Calor su- alourar.
perior/infe-
rior (Calor Para cozer _bolos com ba-
Superior/ —_— ses e§taladlgas e conser-
Inferior) Aqueci- Var alimentos.
v Esta fungao foi concebida m(]fgrti%rln
s para poupar energia du-
Ventilado Fante a cozedura. Consulte —_— Para preparar assados
as instrugdes de cozedura - muito tenros e suculentos.
no capitulo “Sugestdes e Came
dicas”, Ventilado. A porta
do forno deve estar fecha- Para manter os alimentos
da durante a cozedura, pa- L quentes.
ra que a fungado nao seja =
interrompida e para garan- Funcao
tir que o forno funciona Manter
com a maxima eficiéncia Quente
energética possivel. Quan- Para descongelar alimen-
do utilizar esta funcao, a an tos (legumes e fruta). O
temperatura na cavidade D - tempo de descongelag&o
pode ser diferente da tem- es<|:o 9" depende da quantidade e
peratura selecionada. O ar do tamanho dos alimentos
calor residual é utilizado.A congelados.
poténcia de aquecimento
pode ser reduzida. Para amm Para ativar a limpeza piro-
conhecer as recomenda- 559 litica do forno. Esta fungéo
¢oes gerais para poupanca Pirdlise  dueima a sujidade residual

de energia, consulte “Pou-
panca de energia” no capi-
tulo “Eficiéncia energéti-
ca”.Esta fungao foi utiliza-
da para satisfazer a classe
de eficiéncia energética de
acordo com a norma EN
60350-1. Quando utilizar
esta fungdo, a lampada é
desligada automaticamen-
te apds 30 segundos.

no forno.

6.2 Selecionar uma funcgao de
aquecimento

1. Rode o botéo das fungoes de
aquecimento para selecionar uma
fungéo de aquecimento.

2. Rode o botao de comando para
selecionar a temperatura.

A lampada acende quando o forno esta

a funcionar.



3. Para desligar o forno, rode os botdes
para a posigéo Off.

6.3 Indicador de aquecimento
Se ligar uma funcao do forno, as barras

5

no visor ¥ acendem uma a uma para

7. FUNCOES DE RELOGIO

7.1 Tabela das fungdes de
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indicar o aumento da temperatura do
forno e desaparecem quando a
temperatura diminui.

relogio Fungdode  Aplicagdo
relégio
Funcdode  Aplicagao 00:00 Se n&o selecionar qual-
relégio TEMPORIZA- quer outra fung¢éo de re-
@ Para ver ou alterar a DOR DA  logio, o TEMPORIZA-
- , CONTAGEM DOR DA CONTAGEM
HORADO foradodia- Sopodeal-  GRESGENTE CRESCENTE indica au-
DIA e © e CeE tomaticamente o tempo
gesli . de funcionamento do
gado. forno.
=l Para definir o tempo de Ativa-se imediatamente
DURACAQ funcionamento do forno. quando o forno comega
Utilize apenas quando a aquecer.
tiver uma funcao de O Temporizador da
aquecimento seleciona- Contagem Crescente
da. nao pode ser utilizado
em conjunto com as
S| Para definir quando o funcdes: DURAGAO,
FIM forno seréa desligado. FIM.
Utilize apenas quando
g‘éﬁ;‘éfgzmﬁ?eileona 7.2 Acertar e alterar a hora
da. Quando o aparelho for ligado a corrente
|—)| —)| CombinagZo das fun- elétrica pela primeira vez, o visor

RIDO

ja) Utilizado para definir
CONTA-MI- uma contagem decres-
NUTOS cente. Esta fungao nao
afeta o funcionamento
do forno. Pode regular o
CONTA-MINUTOS a
qualquer momento,
mesmo com o forno
desligado.

apresenta hr e “12:00”. "12” esta
intermitente.

1. Prima + ou — para acertar a hora.

2. Prima @) para confirmar e definir os
minutos.

O visor apresenta MiNe ahora
definida. "00” esta intermitente.

3. Prima + ou — para acertar os
minutos.

4. Prima @) para confirmar ou a hora
do dia definida sera guardada
automaticamente apo6s 5 segundos.

O visor apresenta a nova hora.

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

dia @ ficar intermitente no visor.
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7.3 Definir a fungdo DURACAO

1. Selecione uma fungao de
aquecimento.

2. Prima © varias vezes até que [P
fique intermitente.

3. Prima + ou — para definir os

minutos e depois as horas. Prima @)
para confirmar.
Quando o tempo de Duragéo terminar, &
emitido um sinal sonoro durante 2

minutos e | e o tempo definido ficam

intermitentes no visor. O forno desliga-se

automaticamente.

4. Prima qualquer botdo ou abra a porta
do forno para parar o sinal sonoro.

5. Rode os botbes para a posigao Off.

7.4 Definir a fungao FIM

1. Selecione uma funcao de
aquecimento.

2. Prima O varias vezes até que -]
fique intermitente.

3. Prima + ou — para definir as horas

e depois 0s minutos. Prima @) para
. confirmar.
A hora de Fim definida, € emitido um

sinal sonoro durante 2 minutos e =l e a

hora definida ficam intermitentes no

visor. O forno desliga-se

automaticamente.

4. Prima qualquer botdo ou abra a porta
do forno para parar o sinal sonoro.

5. Rode os botdes para a posigao Off.

7.5 Definir a funcao INICIO

DIFERIDO

1. Selecione uma fungao de
aquecimento.

2. Prima Q) varias vezes até que [~
fique intermitente.

3. Prima + ou — para definir os
minutos e depois as horas para o

tempo da DURAGAO. Prima O para
confirmar.

O visor apresenta -] intermitente.

4. Prima—Ttou— para definir as horas
e depois os minutos para a hora de

FIM. Prima O para confirmar. O

visor apresenta |21l e a
temperatura definida.
O forno liga-se automaticamente mais
tarde, funciona durante o tempo da
DURACAO e desliga-se & hora de FIM
definida.
A hora de FIM definida, é emitido um
sinal sonoro durante 2 minutos e _)| ea
hora definida ficam intermitentes no
visor. O forno desliga-se.
5. Prima qualquer botao ou abra a porta
do forno para parar o sinal sonoro.
6. Rode os botdes para a posi¢ao Off.

7.6 Regular o CONTA-
MINUTOS

O Conta-Minutos pode ser definido
quando o forno esta ligado ou desligado.

1. Prima  varias vezes até que Q
fique intermitente.

2. Prima + ou — para definir os
segundos e depois 0s minutos.
Quando definir mais de 60 minutos,

aparece R intermitente no visor.

3. Defina as horas.

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

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

minutos. "00:00” e Q ficam
intermitentes no visor. Prima
qualquer botédo para parar o sinal.

7.7 TEMPORIZADOR DA
CONTAGEM CRESCENTE

Para reinicializar o Temporizador da
Contagem Crescente, mantenha

premidos os botdes + e—.0
temporizador inicia uma nova contagem
crescente.
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8. UTILIZAR OS ACESSORIOS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

8.1 Introduzir os acessorios

Prateleira em grelha:

Introduza a prateleira entre as barras-
guia dos apoios para prateleiras e
certifique-se de que os pés de apoio

ficam para baixo. @ Um pequeno entalhe na

parte inferior aumenta a
segurancga. Estes entalhes
sao também dispositivos
anti-inclinagdo. A armacao
elevada a volta da prateleira
impede que os recipientes
deslizem para fora da
prateleira.

8.2 Calhas telescopicas

Guarde as instrugdes de

Tabuleiro para grelhar: instalacéo das calhas
. telescopicas para futura
Introduza o tgbulelro para grelhar entre referéncia.
as barras-guia dos apoios para
prateleiras. Com as calhas telescopicas, pode

colocar e remover as prateleiras mais

facilmente.
CUIDADO!

Nao lave as calhas
telescopicas na maquina de
lavar loiga. Nao lubrifique as
calhas telescopicas.

1. Retire as calhas telescopicas direita
e esquerda.

Prateleira em grelha etabuleiro para
grelharem conjunto:

Introduza o tabuleiro para grelhar entre
as barras-guia dos apoios para
prateleiras e a prateleira em grelha sobre
as barras diretamente acima.



14

www.electrolux.com

2. Coloque a prateleira em grelha nas
calhas telescopicas e empurre-as
cuidadosamente para o interior do
forno.

9. FUNCOES ADICIONAIS

9.1 Utilizar o Bloqueio para
Criancas
Quando o Bloqueio para Criangas esta

ativo, ndo é possivel ativar o forno
acidentalmente.

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

2. Prima continuamente @ e +
simultaneamente durante 2

_ segundos.

E emitido um sinal sonoro. O visor

apresenta SAFE e EI A porta é
bloqueada.
@ O visor apresenta o simbolo

& quando a fungéo Pirdlise
estiver a funcionar.

Para desativar o Bloqueio para Criangas,
repita o passo 2.

9.2 Indicador de calor residual

Quando desligar o forno, o visor
apresenta o indicador de calor residual

$ se a temperatura do forno for superior
a 40 °C.

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

9.3 Desativacao automatica

Por questdes de segurancga, o forno
desativa-se automaticamente ao fim de
algum tempo se estiver alguma fungao
de aquecimento ativa e nao houver
alteracdo de regulagao da temperatura
do forno.

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

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

Apos uma desativagéo automatica,
pressione qualquer botéo para ativar o
forno novamente.

A desativagao automatica
n&o funciona com as
seguintes fungdes: Luz,
Duragéo, Fim.

9.4 Ventoinha de arrefecimento

Quando o forno esta a funcionar, a
ventoinha de arrefecimento € activada
automaticamente para manter as



superficies do forno frias. Se desligar o
forno, a ventoinha de arrefecimento
continua a funcionar até o forno
arrefecer.

9.5 Terméstato de seguranca

Se o forno for utilizado incorretamente
ou tiver alguma anomalia, pode ocorrer

10. SUGESTOES E DICAS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

AN
®

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.

10.1 Recomendacgdes para
cozinhar

O forno possui cinco posi¢des de
prateleira.

Conte as posigdes de prateleira a partir
do fundo do forno

O forno pode ter um processo para cozer
ou assar diferente do forno que utilizava
anteriormente. As tabelas em baixo
indicam regulagdes de temperatura,
tempos de cozedura e posigdes de
prateleira para algumas receitas
comuns.

Se nao encontrar as regulagbes para
alguma receita especifica, procure uma
semelhante.

O forno possui um sistema especial que
faz circular o ar e renova
constantemente o vapor. Este sistema
permite cozinhar num ambiente a vapor
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um sobreaquecimento perigoso. Para
evitar isso, o forno possui um termdstato
de seguranga que corta a alimentagao
elétrica. O forno volta a ativar-se
automaticamente quando a temperatura
baixar.

e manter os alimentos macios por dentro
e estaladi¢os por fora. Diminui o tempo
de cozedura e o consumo de energia.

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

Se utilizar dois tabuleiros para assar em
simultaneo, mantenha um nivel vazio
entre 0s mesmos.

Cozinhar carne e peixe

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

Deixe a carne repousar cerca de 15
minutos antes de a cortar, para nao
perder 0s sucos.

Para evitar demasiado fumo no forno
quando assar, coloque um pouco de
agua no tabuleiro para grelhar. Para
evitar a condensagao de fumo,
acrescente agua sempre que ele secar.

Tempos de cozedura

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

No inicio, monitorize o desempenho
quando cozinhar. Quando utilizar este
aparelho, procure as melhores
regulacdes (grau de cozedura, tempo de
cozedura, etc.) para os seus recipientes
e para as suas receitas e quantidades.
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10.2 Tabela para cozer e assar

Bolos
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigcao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Receitas 170 2 160 3 45 - 60 Em forma
batidas de bolo
Massa 170 2 160 3 20-30 Em forma
amantei- de bolo
gada
Cheese- 170 1 160 1 70 - 80 Em forma
cake but- de bolo de
termilk 26 cm ou
prateleira
em grelha
Bolo de 170 2 160 2 (esquer- 80 - 100 Em duas
magca (tar- da e direi- formas de
te de ma- ta) bolo de 20
<’35,)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
Paodel6o 170 2 160 2 50 - 60 Em forma
de bolo de
26 cm
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 3 140-150 3 20-30 Em tabu-
quenos - leiro para
um nivel assar
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Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigcao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Bolos pe- - - 140-150 2e4 25-35 Em tabu-
quenos - leiro para
dois niveis assar
Biscoitos / 140 3 140-150 3 30-35 Em tabu-
Pastelaria leiro para
em tiras - assar
um nivel
Biscoitos / - - 140-150 2e4 35-40 Em tabu-
Pastelaria leiro para
em tiras - assar
dois niveis
Meren- 120 3 120 3 80 -100 Em tabu-
gues leiro para
assar
Péaes de 190 8 180 8 15-20 Em tabu-
leite) leiro para
assar
Eclairs 190 8 170 8 25-35 Em tabu-
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 1 50 - 60 Em forma
duas ca- de bolo de
madas?) 20 cm

1) Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
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Pao e Pizza
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigcao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Pao bran- 190 1 190 1 60 -70 1-2 pe-
col) gas, 500 g
cada pega
Pao de 190 1 180 1 30-45 Em forma
centeio de pao
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Em tabu-
leiro para
assar ou
tabuleiro
para gre-
Ihar
Scones!) 200 3 190 3 10- 20 Em tabu-
leiro para
assar
1) Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
Flans
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigao
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.
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Carne
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posig¢ao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Carne de 200 2 190 2 50-70 Numa pra-
vaca teleira em
grelha
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 Duas pe-
porco cas
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-
cos
Faiséo 190 2 175 2 90 -120 Inteiro
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Peixe

Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios

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

leira leira
Truta / 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 pei-
Dourada xes
Atum / 190 2 175 2 35-60 4 - 6 file-
Salmao tes
10.3 Grelhador Selecione a temperatura maxima.

Pré-aqueca o forno durante 3 minutos.
Utilize a quarta posicao de prateleira.

Alimento Quantidade Tempo (min.)

Pecgas Quantidade 1.° lado 2.° lado

(k)

Bifes do lombo 4 0,8 12-15 12-14
Bifes de vaca 4 0,6 10-12 6-8
Salsichas 8 - 12-15 10-12
Costeletas de porco 4 0,6 12-16 12-14
Frango (cortado em 2) 2 1 30-35 25-30
Espetadas 4 - 10-15 10-12
Peito de frango 4 0,4 12-15 12-14
Hamburguer 6 0,6 20 - 30 -
Filete de peixe 4 0,4 12-14 10-12
Sandes tostadas 4-6 - 5-7 -
Tosta 4-6 - 2-4 2-3

10.4 Grelhador Ventilado
Alimento Tempera- Tempo

Utilize a primeira ou a segunda posi¢ao tura (°C)  (min.)
de prateleira. i

Carne De Vaca Carne assa- 190-200 5-6

Pré-aqueca o forno. da ou lom-
bo, mal pas-
Para calcular o tempo de assar, rle

multiplique o tempo indicado na tabela

abaixo pelos centimetros de espessura
da carne.
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Alimento Tempera- Tempo Alimento Tempera- Tempo
tura (°C)  (min.) tura (°C)  (min.)
Carne assa- 180-190 6-8 Lombo de 160-180 40-60
da ou lom- borrego, 1 -
bo, médio 1,5 kg
Carne assa- 170-180 8-10 Aves
da ou lom-
bo, bem Alimento Tempera- Tempo
passado tura (°C) (min.)
Porco Partes de 200-220 30-50
aves, 0,2 -
Alimento Tempera- Tempo 0,25 kg ca-
tura (°C) (min.) da
P&, cacha- 160-180 90-120 Frango, 190-210 35-50
¢o, pernil, 1 meio, 0,4 -
-1,5kg 0,5 kg cada
Costeleta, 170-180 60-90 Frango,do 190-210 50-70
entrecosto, campo, 1 -
1-1,5kg 1,5 kg
Rolo de car- 160-170 50 - 60 Pato, 1,5-2 180-200 80-100
ne, 0,75 - 1 kg
k
e Ganso, 3,5- 160-180 120-180
Joelho de 150-170 90-120 5 kg
f’g;;’,gg”e' Peru, 2,5- 160-180 120 - 150
0,75 -1 kg 3,5kg
. Peru,4-6 140-160 150 - 240
Vitela kg
Alimento Tempera- Tempo ]
tura (oc) (mln) Peixe (COm Vapor)
Vitela assa-  160-180 90 - 120 GullEss  UEIMpEiEs  LEe
da, 1 kg tura (°C)  (min.)
M&o de vite- 160-180 120 - 150 Peixe intei- 210-220  40-60
Ia,1,5-2kg ro,1-1,5kg
Borrego 10.5 Ventilado
Alimento Tempoera- Tempo Para obter os melhores
tura (°C)  (min.) (:) resultados, siga as
Pernade  150-170 100 - 120 sugestoes indicadas na
borrego tabela abaixo.
borrego as-
sado, 1-1,5

kg
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Alimento Acessorios Temperatura Posicdo  Tempo
(°C) de prate- (min.)
leira

Paezinhos do- tabuleiro para assarou 180 2 20-30
ces, 12 unida- tabuleiro para recolha
des de gorduras
Paezinhos, 9 tabuleiro para assarou 180 2 30-40
unidades tabuleiro para recolha

de gorduras
Pizza, congela- grelha 220 2 10-15
da, 0,35 kg
Torta suica tabuleiro para assarou 170 2 25-35

tabuleiro para recolha
de gorduras

Brownie tabuleiro para assarou 175 8 25-30
tabuleiro para recolha
de gorduras

Souffle, 6 uni- formas pequenas de ce- 200 8 25-30
dades ramica na grelha
Base de flan forma de base de flan 180 2 15-25
de massa bati- na grelha
da
Bolo Victoria assadeira na grelha 170 2 40 - 50
Peixe escalfa- tabuleiro para assarou 180 3 20 - 25
do, 0,3 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Peixe inteiro, tabuleiro para assarou 180 3 25-35
0,2 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Filetes de pei- forma de pizza nagre- 180 B 25-30
xe, 0,3 kg Iha
Carne escalfa- tabuleiro para assarou 200 3 35-45
da, 0,25 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Shashlik, 0,5 tabuleiro para assar ou 200 3 25-30
kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Biscoitos, 16 tabuleiro para assarou 180 2 20-30
unidades tabuleiro para recolha

de gorduras
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Alimento Acessorios Temperatura Posicdo  Tempo
(°C) de prate- (min.)
leira

Biscoitos de tabuleiro para assarou 180 2 25-35
améndoa ou tabuleiro para recolha
c6co, 20 unida- de gorduras
des
Queques, 12 tabuleiro para assarou 170 2 30 - 40
unidades tabuleiro para recolha

de gorduras
Pastelaria sal- tabuleiro para assarou 180 2 25-30
gada, 16 uni-  tabuleiro para recolha
dades de gorduras
Biscoitos de tabuleiro para assarou 150 2 25-35
massa fina, 20 tabuleiro para recolha
unidades de gorduras
Tarteletes, 8 tabuleiro para assarou 170 2 20-30
unidades tabuleiro para recolha

de gorduras
Legumes es- tabuleiro para assarou 180 8 35-45
calfados, 0,4 tabuleiro para recolha
kg de gorduras
Omeleta de le- forma de pizza na gre- 200 3 25-30
gumes lha
Legumes, me- tabuleiro para assarou 180 4 25-30

diterranicos,

tabuleiro para recolha

0,7 kg de gorduras
10.6 Descongelar

Alimento Quanti- Tempo de Tempo extrade Comentarios

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

Frango 1,0 100 - 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 1,0 100 - 140 20-30 Vire a meio do tempo.

Carne 0,5 90 - 120 20 - 30 Vire a meio do tempo.

Truta 1,50 25-35 10-15 -

Morangos 3,0 30 -40 10-20 -

Manteiga 2,5 30 - 40 10- 15 -
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Alimento Quanti- Tempode Tempo extrade Comentarios
dade (kg) desconge- descongelagao
lagao (min.) (min.)

Natas 2x2,0 80 - 100 10-15 Também é possivel ba-
ter as natas quando
ainda estao ligeiramen-
te congeladas.

Gateau 1,4 60 60 -
10.7 Secar - Ventilado desidratacéo, abra a porta e deixe

) arrefecer durante uma noite para acabar
Cubra os tabuleiros com papel de desidratar.

impermeavel a gordura ou papel vegetal.

Para obter o melhor resultado, desligue

o forno a meio do tempo de

Legumes

Para um tabuleiro, utilize a terceira posi¢ao de prateleira.

Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e a quarta posi¢oes de prateleira.

Alimento Temperatura (°C) Tempo (h)
Feijdes 60 - 70 6-8
Pimentos 60 -70 5-6
Legumes para sopa 60 -70 5-6
Cogumelos 50 - 60 6-8
Ervas aromaticas 40 - 50 2-3
Fruta

Alimento Temperatura Tempo (h) Posigao de prateleira

€ 1 posigao 2 posigoes

Ameixas 60 -70 8-10 8 1/4
Alperces 60 -70 8-10 8 174

Fatias de maga 60 - 70 6-8 3 1/4

Péras 60 - 70 6-9 8 1/4

10.8 Informacao para testes

Testes de acordo com a norma IEC
60350-1.
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Alimen- Fungao Acess6- Posi- Tem- Tempo (min.) Comentarios
to rios cao peratu-
de ra (°C)
prate-
leira
Bolo pe- Calor supe- Tabuleiro 3 170 20-30 Coloque 20 bo-
queno rior/inferior  para as- los pequenos por
sar tabuleiro.
Bolo pe- Ventilado + Tabuleiro 3 150- 20-35 Coloque 20 bo-
queno Resisténcia para as- 160 los pequenos por
Circ / Coze- sar tabuleiro.
dura venti-
lada
Bolo pe- Ventilado + Tabuleiro 2e4 150- 20-35 Coloque 20 bo-
queno Resisténcia para as- 160 los pequenos por
Circ / Coze- sar tabuleiro.
dura venti-
lada
Tarte de Calor supe- Grelha 2 180 70 -90 Utilize 2 formas
maga rior/inferior (20 cm de dia-
metro), desfasa-
das diagonal-
mente.
Tarte de Ventilado + Grelha 2 160 70 -90 Utilize 2 formas
magca Resisténcia (20 cm de dia-
Circ / Coze- metro), desfasa-
dura venti- das diagonal-
lada mente.
Pao-de- Calor supe- Pratelei- 2 170 40 - 50 Utilize uma for-
-l6 sem  rior/inferior raem ma de bolo (26
gordura grelha cm de didametro).
Pré-aqueca o
forno durante 10
minutos.
Pao-de- Ventilado + Pratelei- 2 160 40 - 50 Utilize uma for-
-l6 sem Resisténcia raem ma de bolo (26
gordura Circ/ Coze- grelha cm de didmetro).
dura venti- Pré-aqueca o
lada forno durante 10

minutos.
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Alimen- Fungao Acess6- Posi- Tem- Tempo (min.) Comentarios
to rios cao peratu-
de ra (°C)
prate-
leira
Pao-de- Ventilado + Pratelei- 2e4 160 40 - 60 Utilize uma for-
-l6 sem Resisténcia raem ma de bolo (26
gordura Circ/ Coze- grelha cm de didametro).
dura venti- Desfasada diag-
lada onalmente.
Pré-aquecga o
forno durante 10
minutos.
Massa Ventilado + Tabuleiro 3 140- 20-40 -
amantei- Resisténcia para as- 150
gada Circ / Coze- sar
dura venti-
lada
Massa Ventilado + Tabuleiro 2e4 140- 25-45 -
amantei- Resisténcia para as- 150
gada Circ / Coze- sar
dura venti-
lada
Massa Calor supe- Tabuleiro 3 140- 25-45 -
amantei- rior/inferior para as- 150
gada sar
Tosta Grelhador  Grelha 4 max. 2-3 minutos Pré-aqueca o
4 - 6 uni- para o primei- forno durante 3
dades rolado; 2-3 minutos.
minutos para
0 segundo la-
do
Hambur- Grelhador Grelhae 4 max. 20-30 Coloque a grelha
guer de tabuleiro no quarto nivel e
vaca de reco- o tabuleiro de re-
6 unida- Iha de colha de gordu-
des, 0,6 gorduras ras no terceiro
kg nivel do forno.

Vire os alimentos
a meio do tempo
de cozedura.
Pré-aqueca o
forno durante 3
minutos.




11. MANUTENCAO E LIMPEZA

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

11.1 Notas sobre a limpeza

Limpe a parte da frente do forno com um
pano macio, agua morna e um agente de
limpeza suave.

Para limpar as superficies de metal,
utilize um produto de limpeza proprio.

Ap6s cada utilizagao, limpe o interior do
forno. A acumulagao de gordura ou
outros residuos de alimentos pode
resultar num incéndio. O risco é superior
no tabuleiro para grelhados.

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. Nao lave os
acessorios na maquina de lavar loiga.

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

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

Pode ocorrer condensagao de humidade
no forno ou nos painéis de vidro da
porta. Para diminuir a condensagao,
ligue o forno pelo menos 10 minutos
antes de comegar a cozinhar.Limpe a
humidade da cavidade apos cada
utilizagao.

11.2 Fornos de aco inoxidavel
ou aluminio

Limpe a porta do forno apenas com um
pano humido ou uma esponja humida.
Seque com um pano macio.

Nunca utilize esfregdes de palha-de-aco,
acidos ou materiais abrasivos, porque
podem danificar a superficie do forno.
Limpe o painel de comandos do forno
com as mesmas precaugoes.
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11.3 Remover os apoios para
prateleiras

Para limpar o forno, remova os apoios
para prateleiras.

& CUIDADO!

Tenha cuidado quando
remover os apoios para
prateleiras.

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

all 7\

2. Puxe a parte de tras do apoio para

prateleiras para fora da parede
lateral e retire-o.

| P
Jifs of

——
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Instale os acessorios removidos na
sequéncia inversa.

Os pinos de fixagdo das
calhas telescopicas devem
ficar virados para a parte da
frente.

11.4 Pirdlise

AN

CUIDADO!

Remova todos os acessorios
€ apoios para prateleiras
amoviveis.
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N&o 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 forno aquece muito.
Existe o risco de
queimaduras.

AN

CUIDADO!

Se existirem outros
aparelhos instalados no
mesmo armario, ndo os
utilize enquanto a funcao
Pirdlise estiver activa. Isso
pode danificar o aparelho.

A

1. Limpe a cavidade com um pano
macio e humido.

2. Limpe o lado interior da porta com
agua quente para evitar a queima de
residuos devido ao ar quente.

3. Seleccione a fungéo Pirdlise.
Consulte o capitulo “Utilizagao
diaria”, secgdo “Fungdes do forno”.

4. Quando g piscar, prima + ou—
para definir a duragao da pirdlise:

Opgao Descrigao

P1 Limpeza li-
geira. Dura-
gao: 1 h.

P2 Limpeza nor-
mal. Dura-
¢ao: 1h 30
min.

Prima O ou rode o botdo da

temperatura para iniciar a pirolise.

Pode utilizar a funcdo FIM para atrasar o

inicio da limpeza.

Durante a pirdlise, a lampada do forno

esta apagada.

5. Quando o forno estiver a
temperatura definida, a porta é

trancada. O visor apresenta & e as
barras do indicador de calor até a
porta ser desbloqueada.

Para parar a pirdlise 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 forno arrefecer, a porta
sera desbloqueada.

11.5 Aviso de limpeza

Para Ihe lembrar que é necessario
efetuar uma pirdlise, a indicagdo PYR
aparece intermitente no visor durante 10
segundos apos cada ativagdo e cada
desativagao do forno.

@ O aviso de limpeza apaga-
se:

* apos a conclusao da
pirolise.

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

11.6 Retirar e instalar a porta

A porta do forno tem trés painéis de
vidro. Pode remover a porta do forno e
os painéis de vidro internos para os
limpar. Leia toda a secc¢ao de instrugoes
“Retirar e instalar a porta” antes de
retirar os painéis de vidro.

@

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

CUIDADO!
Nao utilize o forno sem os
painéis de vidro.

AN

1. Abra a porta totalmente e segure nas
duas dobradicas.



2. Levante e rode totalmente as
alavancas nas duas dobradicas.

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

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. Lave os painéis de vidro com agua e
detergente. Seque cuidadosamente
os painéis de vidro. Nao lave os
painéis de vidro na maquina de lavar
loiga.

Quando terminar a limpeza, instale os

painéis de vidro e a porta do forno.

Certifique-se de que coloca os painéis
de vidro (A e B) pela ordem correta.
Preste atencao ao simbolo / a impresséo
no lado do painel de vidro. Os painéis de
vidro sao diferentes para facilitar a
desmontagem e a montagem.

O friso da porta emite um clique ao ser
bem instalado.
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A B

1.
Certifique-se de que instala o painel de
vidro do meio corretamente no respetivo 2.
local. 3.
A
L~
= = B 4

11.7 Substituir a lampada

AVISO!

Risco de choque eléctrico.
A lampada pode estar

quente.

1. Desligue o forno.

Aguarde até o forno estar frio.

2. Desligue o forno da alimentagao
eléctrica.

3. Cologue um pano no fundo da

cavidade.

CUIDADO!

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

Lampada posterior

Rode a tampa de vidro da lampada
para a remover.

Limpe a tampa de vidro.

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

Instale a tampa de vidro.

12. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

AVISO!

Consulte os capitulos

relativos a seguranga.

12.1 O que fazer se...

Problema

Causa possivel

Solugao

Nao consegue ativar ou
utilizar o forno.

O forno nao esta ligado a
corrente elétrica ou nao
esta ligado corretamente.

Verifique se o forno esta li-
gado corretamente a cor-
rente elétrica (consulte o
diagrama de ligagoes se
disponivel).

O forno nao aquece.

O forno esta desativado.

Active o forno.

O forno nao aquece.

O reldgio nao esta certo.

Acerte o relogio.
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Problema

Causa possivel

Solugao

O forno nao aquece.

As definicbes necessarias
nao estao configuradas.

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

O forno nao aquece.

A desativagao automatica
foi acionada.

Consulte “Desativagao au-
tomatica”.

O forno nao aquece.

O Bloqueio para Criangas
esta ativado.

Consulte “Utilizar o Blo-
queio para Criangas”.

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 eletricista qualifica-
do.

A ldmpada nao funciona.

A lampada esta avariada.

Substitua a lampada.

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 apods o fim da cozedu-
ra.

O visor apresenta “C3”.

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

Feche totalmente a porta.

O visor apresenta “F102”.

* Nao fechou totalmente
a porta.

* O bloqueio da porta es-
ta avariado.

* Feche totalmente a por-
ta.

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

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

O visor apresenta um cédi- Existe uma anomalia elétri- ¢ Desligue o forno no fu-

go de erro que nao esta ca. sivel ou no disjuntor do

nesta tabela. quadro elétrico da sua
casa e ligue-o nova-
mente.

» Se 0 visor continuar a
indicar o mesmo codigo
de erro, contacte o De-
partamento de Apoio ao
Cliente.

12.2 Dados para a Assisténcia placa de caracteristicas. A placa de
caracteristicas esta na moldura frontal

Técnica ; l

da cavidade do forno. Ndo remova a
Se n&o conseguir encontrar uma solugdo  placa de caracteristicas da cavidade do
para o problema, contacte o forno.

concessionario ouum Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado.

Os dados de contacto do Centro de
Assisténcia Técnica encontram-se na

Recomendamos que anote os dados aqui:

Modelo (MOD.) e

Numero do produto (PNC) e

Numero de série (S.N.) e

13. INSTALACAO

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranga.



13.1 Em construcao
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movel

13.3 Instalacao eléctrica

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

Este aparelho é fornecido com ficha e
com cabo de alimentagao.
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13.4 Cabo

Tipos de cabos aplicaveis para
instalagao ou substituicao:

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

Para informagdes sobre a secgéo do
cabo, consulte a poténcia total na placa

de caracteristicas. Também pode
consultar a tabela:

Poténcia total (W) Seccgao do cabo

(mm?)

maximo de 2300 3 x1

maximo de 3680 3x15

Poténcia total (W) Seccgao do cabo

(mm?)

maximo de 1380 3 x 0.75

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).

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

UE 65-66/2014

Nome do fornecedor Electrolux
e EOC2420BOX

Identificagédo do modelo EOC2420CAX

indice de eficiéncia energética 81.2

Classe de eficiéncia energética A+

Consumo de energia com uma carga normal, mo-

do convencional

0.93 kWh/ciclo

Consumo de energia com uma carga normal, mo-

do ventilado

0.69 kWh/ciclo

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Electricidade

Volume

721

Tipo de forno

Forno de encastrar

Peso

EOC2420BOX 30,0 kg

EOC2420CAX 30,0 kg

EN 60350-1 - Aparelhos eléctricos
domésticos para cozinhar - Parte 1:

Placas, fornos, fornos a vapor e

grelhadores - Métodos de medigao do

desempenho.

14.2 Poupancga de energia

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



Sugestoes gerais

Certifique-se de que a porta do forno
esta bem fechada quando o forno estiver
a funcionar. Nao abra a porta do forno
muitas vezes durante o funcionamento.
Mantenha a junta da porta limpa e
certifique-se de que esta bem fixa na
posigao correta.

Utilize recipientes de metal para
melhorar a poupanca de energia.

Sempre que possivel, ndo pré-aquega 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 concluird a cozedura.

Utilize o calor residual para aquecer
outros pratos.

Quando preparar varios pratos de uma
vez, reduza ao minimo possivel os
intervalos entre cozeduras.

Cozinhar com a ventoinha

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

Recicle os materiais que apresentem o

simbolo C/:) 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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Calor residual

Em algumas fung¢des do forno, se for
ativado um programa com selegao de
Duragéao ou Fim tempo e o tempo de
cozedura for superior a 30 minutos, as
resisténcias sdo desativadas
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, selecione a
regulacao de temperatura mais baixa
possivel. O visor apresenta o indicador
de calor residual ou a temperatura.

Ventilado
Fungéo concebida para poupar energia
durante a cozedura.

Quando utilizar esta fungao, a lampada &
desligada automaticamente apds 30
segundos.

15. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

simbolo E 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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