DESCRICAO DO APARELHO

botdo do terméstato

grelha dentada (se incluida)
tabuleiro de recolha de migalhas
resisténcia superior

luz interna (se incluida)

grelha dietética (se incluida)
prato para pizza (se fornecido)

botdio do temporizador
luz piloto

botéio selector de funcées
porta de vidro

resisténcia inferior
grelha plana
pingadeira

IO MTMONO ™ >
R CRVAR-<LEE

ADVERTENCIAS IMPORTANTES

* Leia atentamente todas as instrucdes antes de utilizar o aparelho.

¢ Este forno foi concebido para cozinhar alimentos. N&o deve ser utilizado para outros fins e néio deve ser modificado
nem violado de nenhum modo.

e Coloque o aparelho numa superficie horizontal a uma altura de pelo menos 85 c¢m, fora do alcance das criangas.

* lave cuidadosamente todos os acessérios antes da utilizacdo.

¢ Antes de introduzir a ficha na tomada de alimentagéo, verifique se:
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- Atensdo da rede corresponde ao valor indicado na chapa de caracteristicas.

- Atomada de alimentacdo tem uma capacidade de 16A e dispée de ligacéo de terra.

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade caso esta norma de seguranga néo seja respeitada.

Antes de utilizar o forno pela primeira vez, retire todos os materiais que se encontram no seu interior, tais como as
caixas de protecgdio, os manuais, os sacos de pléstico, etc.

Antes da primeira utilizagdo, ponha o aparelho a funcionar vazio, com o terméstato no méximo, durante pelo menos
15 minutos, para eliminar o cheiro a “novo” e o fumo resultante das substancias de protecgdo aplicadas nas resi-
sténcias antes do transporte. Durante esta operacdio, areje a divisdo.

ATENCAO: Depois de retirar o aparelho da embclc?em, examine a porta e certifique-se da sua integridade. Dado que

a porta é de vidro e, por isso, fragil, € aconselhavel

solicitar a sua substituicdio se a mesma ficar visivelmente lascada,

estilhacada ou riscada. Durante a utilizagdo do dpclre|ho, as operagdes de |impezq e as deslocacdes, evite ainda os
choques violentos, bem como bater a porta e deitar liquidos frios no vidro do aparelho quente.

Quando o aparelho esté a funcionar, a temperatura da porta e das superficies externas acessiveis pode

ser muito elevada. Utilize sempre os manipulos, as pegas e os botdes. Nunca toque nas partes metdlicas

ou no vidro do forno. Utilize luvas, se necessario.

Este aparelho eléctrico funciona a temperaturas elevadas que podem provocar queimaduras.

Néo permita o uso do aparelho a pessoas (incluindo criangas) com capacidades psicofisicas e sensoriais
reduzidas ou com uma experiéncia e conhecimentos insuficientes, a menos que sejam atentamente vigiadas e ensi-
nadas por um responsavel pela sua seguranca. Vigie as criangas, certificando-se de que elas néo brincam com o apa-
relho.

Néio desloque o aparelho quando este estiver em funcionamento.

Néio utilize o aparelho se:

- O cabo de alimentacdo estiver defeituoso

- O aparelho tiver caido ou apresentar danos visiveis ou anomalias de funcionamento.

Nestes casos, para evitar qualquer risco, leve o aparelho co centro de assisténcia pés-venda mais préximo.
Néio deixe o cabo de alimentacdo pendurado e evite que o mesmo toque nas partes quentes do forno. Nunca retire
a ficha da tomada puxando pelo cabo de alimentacéio.

Se desejar utilizar uma extensdo, certifique-se de que ela estd em bom estado, de que ela possui uma ficha com
ligagdio de terra e um cabo condutor cuja secgdio seja, no minimo, igual & do cabo de alimentagdo fornecido com o
aparelho.

A fim de evitar o risco de choques eléctricos, nunca mergulhe o cabo de alimentagdio, a ficha do mesmo ou o pré-
prio aparelho em dgua ou em qualquer outro liquido.

Néio coloque o aparelho junto a fontes de calor.

Nunca arrume produtos inflaméveis junto ao forno ou por baixo do mével em que o mesmo se encontra.

O péio pode queimar. Vigie sempre o forno enquanto tostar ou grelhar os alimentos. Nunca utilize o aparelho por
baixo de um mével suspenso ou de uma prateleira ou junto a materiais inflamaveis tais como cortinas, persianas, efc.
Néo utilize o aparelho como fonte de calor.

Nunca coloque papel, cartdio ou pléstico no inferior do aparelho e nunca pouse nada por cima do mesmo (utensilios,
grelhas, outros objectos).

Nao introduza nada nos orificios de ventilacgo. Nao os obstrua.

Se os alimentos ou outras partes do forno se incendiarem, nunca tente apagar as chamas com dgua. Mantenha a
porta fechada, retire a ficha da tomada e apague as chamas com um pano himido.

Este forno néo foi concebido como forno de encastrar.

Depois de aberta a porta, tenha em mente o seguinte:

- ndio exerca uma pressdo excessiva com objectos demasiado pesados nem force

a pega para baixo.

- nunca pouse recipientes pesados ou quentes, acabados de retirar do forno, em
cima da porta aberta.

Tendo em conta a diversidade das normas em vigor, se utilizar este aparelho num

pais que ndo aquele em que o produto foi adquirido, mande-o verificar num centro

de assisténcia autorizado.

Para a sua seguranca pessoal, nunca desmonte o aparelho sozinho; contacte sempre

um centro de assisténcia autorizado.

Este aparelho foi concebido unicamente para um uso doméstico. Qualquer outra utilizagdo profissional, incorrecta ou

que desrespeite as instrugdes de utilizacdo, isenta o fabricante de toda e qualquer responsabilidade e garantia.

Retire sempre a ficha da tomada quando néo utilizar o aparelho e antes da sua limpeza.

Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, deverd ser substituido pelo fabricante ou pelo seu servico de assistén-

cia técnica ou, em todo o caso, por uma pessoa com uma qualificagdio semelhante, de modo a evitar qualquer risco.

Este aparelho esté em conformidade com a Directiva europeia 2004/108/CE relativa & Compatibilidade electroma-

gnética e o Regulamento europeu n.2 1935/2004 de 27/10/2004 relativo aos materiais destinados ao contacto com

alimentos.

O aparelho ndo deve ser posto a funcionar através de um temporizador externo ou com um sistema de comando &

disténcia separado.

O aparelho deve ser posto a funcionar com a parte traseira encostada & parede.

Conserve estas instrucoes
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TABELA RECAPITULATIVA

Programa

Posicdo do botdo
selector de funcaes

Posi¢do do botdo
do terméstato

Posicdo da grelha e
acessorios

Notas/Conselhos

Descongelagdo (*) () E j )
C J
Cozedura delicada Q 60°-245° E j -
C b)
Manter os alimentos C] 60° E j )
quentes 2 €
5 g| | Ideal para lasanhas,
carne, pizza, bolos
em geral, alimentos
t——+«——J | que devam ficar esta-
ladicos & superficie
(ou gratinados) e péo.
Para a utilizacdo dos
d { 4 §| | acessérios, consulte
Cozedura com torno _ 60°-245° os conselhos  na
ventilado (*) respectiva tabela da
pdg. 61.
Esta funcdo é ainda
ideal para as cozedu-
ras simultdneas em
? € dois niveis. Para con-
selhos, consulte a
pdg. 63.
Ideal para a cozedura
de legumes rechea-
2 § dos, peixe, bolo
Cozedura com forno C] 60°-245° inglés e pequenas
tradicional L Jy | aves. Para a u.tili-
zagdio dos acessorios,
consulte a tabela da
pdg. 61.
; ; Ideal para todos os
? | tipos de grelhados
: S aro RSB | wadicionas:
Cozedura com grill @ 245 | grea )

Se o seu Forﬂo ndo possuir
uma grelha diefética

hamborgueres, salsi-
chas, espetados, etc.,
pdio tostado.

(*) apenas em alguns modelos
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USO DOS COMANDOS

Botdo do terméstato (A)
Seleccione a temperatura desejada da seguinte forma:

e Para descongelar (*) (ver pég. 60):  ............ Botdio do terméstato na posicdo “e”.

® Para manter os alimentos quentes (ver pag. 60): . . .Botdo do terméstato na posigdio “60°C”.
® Para a cozedura com forno ventilado (*) ou para a
cozedura com forno tradicional (ver pag. 60-61): . .Botdio do terméstato de “60°C” a “245°C".

®  Para todos os tipos de grelhados (ver pag. 63): .. .Botdo do terméstato na posicdio “245°C” .

Botdo do temporizador (B)

* Para programar a duragéo da cozedura: ... ... .. Rode o botdo para a direita até ao tempo deseja-
do (méx. 120 minutos); no fim do tempo progra-
mado, é emitido um sinal sonoro e o forno desli-
ga-se automaticamente.

e Paradesligaroforno: ................ ... ..., Coloque novamente o botdo na posicdo “0”.

Para programar tempos inferiores a 20 minutos, rode primeiro o botdo do temporizador até ao fim da esca-
la e, depois, posicione-o no tempo desejado.

Botdo selector de funcoes (D)
Accionando este botdio, seleccionam-se as fungdes disponiveis para as suas cozeduras, ou seja:

DESCONGELAGAO (') [—g—— (Z) cozepura com FoRNO
TRADICIONAL, MANTER OS
AUMENTOS GUENTES

(apenas a resisténcia superior

@ @ 4 | earesistencia inferior em fun-

(apenas a ventilagdio em
funcionamento)

cionamento)
F—3__ ¥ COZEDURA COM RA222 42 @ GRILL
FORNO VENTILADO (*) (apenas a resisténcia supe-
(resisténcia superior, resistén- rior em funcionamento &
L 4 4 cia inferior e ventilacdo em poténcia méximal)

funcionamento)

Q COZEDURAS DELICADAS

(apenas a resisténcia inferior
em funcionamento))

EXIIIYIS

Luz piloto (C)

A luz acesa indica que o forno estd em funcionamento.

Luz interna do forno (N) (*)

Enquanto o forno estiver a funcionar, a lémpada interna do forno estd sempre acesa.

Para a substituicio da lémpada, proceda da seguinte forma: retire a ficha da tomada de alimentagdo, desa-
perte o vidro de protecgéio e substitua a lémpada fundida por uma do mesmo tipo (resistente s altas tem-
peraturas); de seguida, monte novamente o vidro de protecgéo.

(*) apenas em alguns modelos
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UTILIZACAO DO FORNO

Conselhos gerais

*  Nas cozeduras com forno ventilado, forno tradicional e grill, € aconselhével pré-aquecer sempre o forno
durante 5 minutos & temperatura seleccionada, a fim de obter os melhores resultados de cozedura.

e Os tempos de cozedura dependem da qualidade dos produtos, da temperatura dos alimentos e do gosto
pessoal de cada um. Os tempos indicados na tabela sdo meramente indicativos e susceptiveis de
variagdes e ndo levam em conta o tempo necessdrio para o aquecimento prévio do forno.

* Para a cozedura de alimentos congelados, consulte os tempos recomendados nas embalagens dos pro-
dutos.

Descongelagdo (*)

Para obter uma boa descongelagdio em pouco tempo, é necessdrio:

® Rodar o botdo do selector de fun¢des (D) para a posicéo .

¢ Rodar o botdo do terméstato (A) para a posicdo “”.

¢ Rodar o botdo do Temporizador (B) para o tempo desejado.

¢ Insira a grelha plana (G) na calha inferior e coloque por cima um prato raso com os alimentos a descon-
gelar; de seguida, feche a porta.

Exemplo de descongelacdo: 1 kg de carne 80-90 minutos sem virar.

Cozeduras delicadas Q

Indicada para produtos de pastelaria e bolos com agicar glacé. Também se obtém éptimos resultados na con-

cluséio da cozedura da base dos alimentos ou em cozeduras que requerem calor sobretudo na parte inferior.

* Insira a grelha (com uma travessa por cima) na calha inferior, conforme ilustra a figura da pagina 58.

* Rode o botdo selector de fungaes (D) para a posicdo [_] .

¢ Seleccione a femperatura desejada com o botdio do terméstato (A).

* Rode o botdo do Temporizador (B) para o tempo desejado. O fim do tempo programado é indicado por
um sinal sonoro; caso a cozedura acabe antes do tempo programado, coloque manualmente o botdo
do Temporizador (B) na posigdo “0”.

Manter os alimentos quentes C]

¢ Rode o botdo do terméstato (A) para a posigdo “60°C”.

* Rode o botdo do selector de fungdes (D) para a posicdo C]

® Rode o botdo do Temporizador (B) para o tempo desejado.

¢ Insira a grelha plana (G) na calha inferior e coloque por cima um prato raso com os alimentos.

E aconselhével n&o deixar por muito tempo os alimentos no forno, pois poderdo ficar demasiado secos.

Cozedura com forno ventilado (*)

Esta fungdo é ideal para obter éptimas pizzas, lasanhas, gratinados, todos os tipos de pratos & base de
carne (excepto pequenas aves), batatas assadas, bolos em geral e pdo. E, além disso, adequada para a
cozedura simulténea de alimentos, inclusivamente diferentes, em dois niveis. Proceda da seguinte forma:

* Insira a grelha plana (G) na posicéo indicada na tabela. —

* Rode o botdo do selector de fungdes (D) para a posigdio

¢ Seleccione a temperatura previamente escolhida rodando o botdo do terméstato (A).

® Rode o botdo do Temporizador (B) para o tempo desejado.

e Depois de aquecer previamente o forno durante 5 minutos, insira os alimentos a cozinhar.

(*) apenas em alguns modelos
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Botdo do grelha -
Programa terméstato Tempos posigéio Observagées e conselhos

Frango 1 kg. 220° |70-80 min.| inferior | Utilize a pingadeira, rode o frango
ao fim de cerca de 50 min.

Carne de porco assada 900 g|  220° 70 min. “ Utilize a pingadeira, rode a carne ao
fim de 50 min.

Rolo de carne 650 g 200° 55 min. u Utilize a pingadeira, rode a carne ao
fim de 30 min.

Batatas assadas 500 g 200° 50 min. " Utilize a pingadeira, mexa 2 vezes.

Tarte de compota 700 g 180° 40 min. “ Utilize a pingadeira.

Strudel 1 kg 180° 40 min. " Utilize a pingadeira.

P&o espanhol 700 g 160° 45 min. " Utilize uma torteira.

Biscoitos (massa quebrada)l  180° 14 min. " Utilize a pingadeira.

100 g

P&o 500 g 200° 25 min. u Utilize a pingadeira untada com
azeite.

Cozedura com forno tradicional CI

Esta funcdio é ideal para todos os tipos de peixe, para os legumes recheados, para bolos & base de claras
em castelo e para bolos que requeiram tempos de cozedura muito longos (mais de 60 min.). Proceda da
seguinte forma:

¢ Insira a grelha na posicdo indicada na tabela.

® Rode o botdo do selector de fungdes (D) para a posigéio C]

¢ Seleccione a femperatura previamente escolhida rodando o botdo do terméstato (A).

® Rode o botdo do Temporizador (B) para o tempo desejado.

* Depois de aquecer previamente o forno durante 5 minutos, insira os alimentos.

Programa Bota'o do Tempos gre.|h~a Observagdes e conselhos
termostato posicao

Macarrdo gratinado 1 Kg. 200° 35min. | inferior | Utilize um pirex.

Lasanhas 1,5 kg. 200° 35 min. “ Utilize um pirex.

Truta 500g 200° 35 min. “ Utilize a pingadeira.

Lulas recheadas 450g 200° 30 min. “ Utilize um pirex, rode a meio da
cozedura.

Tomates gratinados 550g 200° 40 min. “ Utilize a pingadeira untada com
azeite.

Courgettes com atum 750g 200° 40 min. ” Utilize a pingadeira; adicione azeite,
tomate e dgua.

Bolo inglés 1 kg 180° 75 min. “ Utilize uma forma de bolo inglés.

Merengue 120° 50 min. “ Utilize a pingadeira untada com
azeite. Deixe em repouso pelo menos
1 dia antes de servir.
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Utilizacdo do prato para pizza (se fornecido)

Este prato foi concebido para optimizar a cozedura da pizza (tanto fresca como congeladay); os orificios
especiais permitem que a humidade saia e, assim, obter pizzas crocantes, mesmo na parte inferior. No caso
das pizzas frescas, recomendamos que unte o prato da pizza com azeite antes de estender a massa por
cima; no caso das pizzas congeladas, pouse-as simplesmente sobre o prato. Uma vez aquecido o forno a
temperatura previamente seleccionada, pouse o prato directamente sobre a grelha inserida na calha infe-
rior do forno.

Exemplo de massa para pizza fresca

Ingredientes: 500 g de farinha, 280 g de dgua, 1 cubo de levedura de cerveja, 1 colher (de chd) de sal, 2
colheres (de chd) de azeite.

Procedimento: dissolva o cubo de levedura de cerveja em dgua morna, adicione a farinha, o sal, o azeite
e amasse bem até formar uma bola. Deixe repousar a massa durante 2 horas.

A tabela abaixo indica alguns tempos de cozedura:

Peso pizzas congeladas Temperatura tempo de cozedura *
283 - 565 gr 220°C 15 minutos
595 - 765 gr 220°C 20 minutos
795 -1020 gr 220°C 25 minutos
Peso pizzas frescas Temperatura tempo de cozedura *
283 - 425 gr 220°C 25 minutos
452 - 707 gr 220°C 30 minutos

(*) Os tempos sdo meramente indicativos e podem variar consoante o tipo de pizza.
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Cozedura com grill @

* Insira a grelha plana (G) na calha superior.

® Rode o botdo do selector de fungdes (D) para a posigéio [i]

¢ Se o seu forno possuir uma grelha dietética (O): Coloque os alimentos a grelhar sobre a grelha dieté-
tica (O) inserida na pingadeira (H) e posicione o conjunto sobre a grelha plana (G).

¢ Se o seu forno ndo possuir uma grelha dietética (O): Coloque os alimentos directamente sobre a grelha
plana (G) (posicione a pingadeira (H) sobre a resisténcia inferior para recolher a gordura).

e Feche a porta.

® Rode o botdo do Temporizador (B) para o tempo desejado.

Programa Bota'o do Tempos gre.|h~a Observagdes e conselhos
termostato posicao

Febras de porco (2) 245° 26 min. | superior | Vire co fim de 14 minutos.
Salsichas (3) “ 20 min. “ Vire o fim de 11 minutos.
Hamborgueres frescos (2) “ 25 min. “ Vire o fim de 13 minutos.
Salsichas frescas (4) u 26 min. “ Vire o fim de 14 minutos.
Espetadas 500g “ 26 min. “ Vire co fim de 8, 15 e 21 minutos.
Pdo torrado (4 fatias) “ 9 min. u Vire ao fim de é minutos.

NB: Para torrar o pdo ndo se deve inserir a pingadeira.

Cozedura simulténea em 2 niveis com orno ventilado (*)

A cozedura do forno ventilado permite cozinhar alimentos em simulta- resisténcia superior
neo, inclusivamente diferentes, em 2 niveis.

O calor emitido pelas 2 resisténcias é distribuido pelo interior do forno vy ¥ ¥
através do ar que é forgado a circular pelo ventilador.

O calor atinge, assim, uniforme e rapidamente todas as partes do

forno; o ar da cavidade é muito seco, o que impede a mistura de odo- @ @ L

res e sabores. oA a[
resisténcia inferior

Quando desejar cozinhar dois pratos em simultéineo, bastaré ter em

mente estas simples regras gerais.

1. Os tempos de cozedura das receitas preparadas em simulténeo

sdo superiores dos tempos das cozeduras efectuadas individual- m

mente.

2. Mais ou menos a meio da cozedura, troque entre si as 2 pinga-
deiras, colocando a pingadeira superior por cima da grelha infe-
rior e vice-versa.

N&o se esqueca de rodar as préprias pingadeiras.

Nota: As grelhas devem ser posicionadas conforme ilustrado na figu-
ra ao lado.

(*) apenas em alguns modelos
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Uma limpeza frequente evita a formagdo de fumos e maus cheiros
durante a cozedura.

Néo deixe acumular gordura no interior do aparelho.

Antes de qualquer operacdio de manutengéio ou limpeza, retire a ficha
da tomada e deixe arrefecer o forno.

Limpe a porta, as paredes internas e as superficies esmaltadas ou laca-
das do forno com uma solucdio de dgua com detergente; seque bem.
Para a limpeza do interior de aluminio do forno nunca utilize produ-
tos que corroam o aluminio (defergentes em latas de spray) e ndo
risque as paredes com objectos pontiagudos ou corfantes.

Para a limpeza da superficie externa utilize sempre uma esponja homi-
da.

Evite a utilizagdio de produtos abrasivos que danifiquem a tinta.
Preste aten¢do para que ndo penetre dgua ou sabdo |iquio|o no inte-
rior das aberturas situadas por cima do forno.

Nunca mergulhe o aparelho em égua; ndo o lave com jactos de
dgua.

Todos os acessérios podem ser lavados como loica normal, tanto &
méo como na méquina de lavar loiga.

Se o forno tiver um tabuleiro de recolha de migalhas:

Retire o tabuleiro do fundo (figurq 0o lado); lave-o & méo.

Se a sujidade for dificil de eliminar, enxagte o tabuleiro com édgua
quente e sabdo e, se necessario, esfregue-o delicadamente, sem riscar.

DADOS TECNICOS
Peso liquido 5.5 kg Poténcia absorvida 1400 W
Frequéncia 50/60 Hz Tensdo 220-240 V

Adverténcias para a eliminagdo correcta do produto nos termos da Directiva Europeia 2002/96/EC.
No fim da sua vida dtil, o produto néio deve ser eliminado juntamente com os residuos urba-

nos. Pode ser depositado nos centros especializados de recolha diferenciada das autorida-

des locais ou, entdo, nos revendedores que fornecam este servico. Eliminar separadamente

um electrodoméstico permite evitar possiveis consequéncias negativas para o ambiente e

para a satde pblica resultantes de uma eliminacéo inadequada, além de que permite recu-

perar os materiais constituintes para, assim, obter uma importante poupanca de energia e

de recursos. Para assinalar a obrigagdo de eliminar os electrodomésticos separadamente, o I
produto apresenta a marca de um contentor do lixo com uma cruz por cima.
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