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CAPITULO 1 - GERAL

1.1 - DESCRICAO DO FORNO E DOS ACESSORIOS

I o T Mmoo w>»

Resisténcia superior

Luz interna do forno

Gancho para a resisténcia
Cavidade para o espeto (se prevista)
Bot&o do termdstato

Lampada-piloto do termdstato

Bot&o de ligacéo e temporizador
Botéo de seleccdo das fungdes

O voOozZzZ"T T

Painel de comandos

Resisténcia inferior

Tabuleiro de recolha das migalhas
Pingadeira

Grelha

Espeto (se previsto)

Suportes para o espeto (se previstos)
Tabuleiro para lasanha (se previsto)

~

Guia 1

Guia 2

Guia 3

TABULEIRO DE RECOLHA DAS MIGALHAS (M)

Guia exclusivamente para o tabuleiro de recolha das migalhas
Para garantir o correcto funcionamento do aparelho e obter
optimos resultados de cozedura, introduzir SEMPRE o tabuleiro
de recolha das migalhas (M) na sua guia em baixo.

o
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Capitulo 1 - Geral

1.2 - TABELA RESUMIDA

PROGRAMA

POSICAO
DO BOTAO
DE SELECCAO
DAS FUNCOES

POSICAO
DO BOTAO
DO TERMOSTATO

POSICAO DA
GRELHA E
ACESSORIOS

GUIAS

NOTAS/CONSELHOS

DESCONGELAMENTO

00 -

Colocar os alimentos a
descongelar directamente
na grelha. A pingadeira
serve para recolher as
gotas de gordura e de
agua.

MANTER OS ALI-
MENTOS QUENTES

[

60°

Se os alimentos devem
ser mantidos quentes por
mais de 20 a 30 minu-
tos, aconselhamos cobri-
los com folha de
aluminio para evitar que
sequem demasiado.

COZEDURA COM
FORNO VENTILA-
DO (UM NIVEL)

COZEDURA COM
FORNO VENTILA-
DO (DOIS NIVEIS)

d

60°-240°
(consultar a tabela
da pag. 87)

-

> @~

ldeal para cozinhar
carne, aves, batatas no
forno, pdo e bolos com
fermento. Utilizar a pin-
gadeira directamente nas
guias ou, se estiver pre-
visto o tabuleiro para
lasanha, apoiado na
grelha.

00 -

Para cozinhar ao mesmo
tempo em dois niveis,
dispor os acessorios
como indicado na figura
ao lado. Ideal para coz-
inhar alimentos que se
podem voltar /misturar
durante a cozedura.
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Capitulo 1 - Geral

PROGRAMA

POSICAO
DO BOTAO
DE SELECCAO
DAS FUNCOES

POSICAO
DO BOTAO
DO TERMOSTATO

POSICAO DA
GRELHA E
ACESSORIOS

GUIAS

NOTAS/CONSELHOS

COZEDURA COM
FORNO TRADI-
CIONAL

60°-240°
(consultar a tabela
da pag. 88)

— )

ou

> @~

Ideal para cozinhar
piza, lasanhas, massas
gratinadas, peixe e
legumes recheados
(pimentos, aboborinhas,
etc.). Utilizar a pin-
gadeira directamente
nas guias ou, se previsto,
o tabuleiro para lasanha
apoiado na grelha.

COZEDURA COM

GRILL E GRATINA-

DO DOS ALIMEN-
TOS

- Q@ @~ -

Ideal para todos os tipos
de grelhados tradi-
cionais; hamburgueres,
salsichas, espetadas, pao
torrado, etc., colocar os
alimentos directamente
na grelha. A pingadeira
serve para recolher as
gotas de gordura.

> @~

Ideal para os alimentos
que s6 devem ser gratina-
dos (ex. vieiras gratinadas,
etc.). Neste caso o recipi-
ente (com os alimentos)
ser4 apoiado na grelha.

COZEDURA COM
GRILL E ESPETO
(SE PREVISTO)

R R I

Ideal para cozinhar fran-
go, aves é geral, carne
de porco assada, etc.
Aconselhamos deitar um
copo de agua na pin-
gadeira para facilitar a
limpeza e evitar o fumo
provocado pela gordura
gueimada.
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Capitulo 1 - Geral

1.3 - CARACTERISTICAS TECNICAS

Tensdo de funcionamento . . .. ... ... consultar a placa das caracteristicas
Potenza massima assorbita ............ ... ... . ... ... consultar a placa das caracteristicas
CONSUMO DE ENERGIA (NORMA CENELEC HD 376)

Para atingir 05 200° C . . . ..ottt 0,22 KWh

Para manter durante uma hora 200°C .. ....... ... ... 0,78 KWh

Total .. 1 KWh

Este aparelho esta em conformidade com a Directiva 89/336/CEE relativa a compatibilidade electromag-
nética. Os materiais e 0s objectos destinados ao contacto com produtos alimentares estdo em conformidade
com as prescri¢cdes da Directiva CEE 89/109 e com o D.L. de actuac¢do n.° 108 de 25 de Janeiro de 1992.

1.4 - ADVERTENCIAS IMPORTANTES

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

2. Sem vigilancia adequada, a utilizacdo deste aparelho ndo deverd ser consentida a criangas e pessoas
incapazes.

3. Antes de usar, verificar se o aparelho ndo sofreu danos durante o transporte.

4. Colocar o aparelho numa superficie horizontal a uma altura de pelo menos 85 cm, fora do alcance das
criangas.

5. Quando o aparelho esta a funcionar, a temperatura da porta e da superficie externa podera ser
muito alta: tocar somente nos botdes e nas pegas de plastico. Ndo apoiar nenhum objecto em cima
do forno quando esta a funcionar.

6. Antes de utilizar o forno pela primeira vez, retirar todos os materiais que se encontram no seu interior,
tais como os cartdes de protec¢cdo, manuais, sacos de plastico, etc.

7. Antes de ligar a ficha & tomada de corrente, verificar se:

- atensdo da rede corresponde ao valor indicado na placa das caracteristicas técnicas, afixada na
parte traseira do aparelho;
- atomada de corrente tem uma capacidade minima de 10A e se tem uma ligacéo a terra suficiente:
o Fabricante nado se responsabiliza se esta horma de seguran¢a néo for respeitada.
8. Lavar muito bem todos os acessorios antes da utilizacdo.
9. Depois de aberta a porta deve-se ter presente o0 seguinte:
- ndo fazer pressGes excessivas com objectos muito
pesados ou puxando pela pega para baixo.
- nunca apoiar recipientes pesados ou quentes depois de
retirados do forno em cima da porta aberta.

10. Nao deslocar o aparelho quando esté a funcionar.

11. As regulac@es, reparagdes e a substituigdo do cabo de alimen-
tacdo s6 devem ser efectuadas por pessoal autorizado pelo
fabricante ou do seu Servico de Assisténcia. As reparacdes
efectuadas por pessoal ndo qualificado poderdo ser perigosas.

Antes da primeira utilizagdo, por o aparelho a funcionar a vazio, com o termostato no maximo,
durante pelo menos 15 minutos para eliminar o cheiro a “novo” e um pouco de fumo devido a pre-
senca de substancias de proteccdo aplicadas as resisténcias antes do transporte. Durante esta oper-
acao deve-se arejar o ambiente.
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CAPITULO 2 - UTILIZACAO DO FORNO E TABELAS DE COZEDURA

2.1 - USO DOS COMANDQOS

BOTAO DO TERMOSTATO (E)
Seleccionar a temperatura desejada, do seguinte modo:
- Para descongelar: Botéo do termostato na posicdo “®*.

- Para manter os alimentos quentes: Botdo do terméstato na posi¢do 60°C.
- Para cozinhar com forno ventilado ou para cozinhar com forno tradi-

cional: Botdo do termostato na posicdo de 60°C a 240°C.

- Para todos os tipos de grelhados e cozinhados com o espeto (se previsto):

Botdo do termdstato na posicao

BOTAO DE LIGACAO E TEMPORIZADOR (G)

- Para ligar o forno e para programar a duragdo da cozedura: Girar o
botéo no sentido dos ponteiros do relégio até ao tempo desejado (max. 120
minutos) decorrido o tempo programado serd emitido um sinal acustico e o

forno apaga-se automaticamente.
- Para desligar o forno: Girar o botdo para a posi¢éo "0".

- Para a programagdo de tempos inferiores a 10 minutos, girar primeiro o botdo até ao fundo da
escala, depois gira-lo para o tempo desejado.

BOTAO DE SELECCAO DAS FUNCOES (H)

Accionando este botdo seleccionam-se as fun¢fes a disposicdo para 0s VOss0os

cozinhados, ou seja:

*
DESCONGELAMENTO

(s6 com a ventilagdo em
funcionamento)

COZEDURA COM

FORNO VENTILADO,
MANTER OS ALIMEN-
TOS QUENTES
(resisténcia  superior,
resisténcia inferior e venti-
lac&o em funcionamento)

LAMPADA-PILOTO DO TERMOSTATO (F)

A luz acesa indica que o forno esté4 a aquecer, quando se apaga significa que
o forno alcangou a temperatura programada. Na funcdo DESCONGELAMEN- —

TO, a lampada-piloto esta sempre apagada.

RARZE 2

o

[Z] COZEDURA COM
FORNO TRADICIONAL

(s6 a resisténcia superior e
resisténcia inferior em fun-
cionamento)

E] COZEDURA GRILL

ESPETO

(SE PREVISTO)
(s6 a resisténcia superior em
funcionamento a poténcia max-
ima)

85



3890+ P copi a 20-12-2001 8:34 Pagi na 86

o

Capitulo 2 - Utilizacdo do forno e tabelas de cozedura

2.2 - CONSELHOS PARA A UTILIZACAO

= Nas cozeduras com as funges tradicional ventilada e grill, € sempre aconselhavel aquecer previamente
o forno a temperatura pré-definida, de modo a se obterem os melhores resultados de cozedura.

= Os tempos de cozedura dependem da qualidade dos produtos, da temperatura dos alimentos e das
preferéncias pessoais de cada um. Os tempos indicados nas tabelas séo apenas indicativos e estdo
sujeitos a variacdes e ndo tém em linha de conta o tempo necesséario para pré-aquecer o forno.

= Para cozinhar alimentos congelados consultar os tempos aconselhados nas embalagens dos produtos.

2.3 - COMO PROGRAMAR AS FUNCOES

DESCONGELAMENTO

Introduzir a grelha na guia 2 e a pingadeira na guia 3 como indicado na figura
da pagina 82.

Se essa operagao for impossivel de efectuar (no caso especifico de carne moida,
depois de descongelada podera passar através das ranhuras da grelha), colocar o
alimento num prato e apoia-lo na grelha (neste caso ndo é necessario utilizar a
pingadeira). *

Girar o bot&o de selec¢io das fungdes (H) para a posi¢ao .

Girar o botéo do termoéstato (E) para a posicdo “®“.

Girar o botdo de ligac&o e temporizador (G) para o tempo desejado. O final do
descongelamento serd indicado por um sinal acustico.

N.B. com esta funcdo, os tempos de descongelamento serdo sensivelmente
reduzidos.

MANTER OS ALIMENTOS QUENTES

Introduzir a pingadeira ou a grelha com um recipiente em cima (pode ser utilizado
o tabuleiro para lasanha, se previsto em dota¢éo) na guia 3, como indicado na
figura da pagina 82. Esta funcdo serve para manter os alimentos quentes até irem
para a mesa. Aconselha-se ndo deixar os alimentos no forno durante muito tempo
pois poderdo secar demasiado (para tal é aconselhavel cobrir o recipiente com
folha de aluminio ou com papel de forno). —

Girar o botao de seleccéio das funcdes (H) para a posi¢ao . Girar 0 botao do
termoéstato (E) para a posigao 60°C.

Girar o botdo de ligacéo e temporizador (G) para o tempo desejado. O final do
tempo programado sera indicado por um sinal acuUstico; se desejar terminar o
aquecimento dos alimentos antes do tempo programado, girar manualmente o
botdo de ligacéo e temporizador (G) para a posi¢éo “0”.

86
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Capitulo 2 - Utilizacdo do forno e tabelas de cozedura

COZEDURA COM FORNO VENTILADO

Esta funcao é ideal para se obterem éptimas tartes salgadas, segundos pratos a base
de carne (excepto pequenas aves), batatas assadas e para bolos em geral. Também é
adequada para cozinhar ao mesmo tempo em dois niveis alimentos diferentes.

Como fazer: =

Girar o botéo de selecgcdo das funcBes (H) para a posi¢do .

Seleccionar a temperatura desejada com o botéo do terméstato (E).

Girar o botéo de ligac&o e temporizador (G) para o tempo desejado.

Aguardar que o forno tenha alcangado a temperatura programada (até se apagar
a lampada-piloto), depois introduzir o recipiente com o alimento na grelha que ja
tinha sido introduzida, ou, se o alimento estiver na pingadeira, introduzi-la direc-
tamente na guia (para tal consultar bem a tabela abaixo). O final da cozedura
sera indicado por um sinal acustico.

QUANTI- | BOTAO DO TEMPO DE | POSICAO DA GREL-
) NOTAS E NSELH
RECEITAS DADES | TERMOSTATO | COZEDURA | HA/PINGADERA OTAS E CONSELHOS
TORTA SALGADA 600 g 180°C 35 min. 3 Usar uma forma para bolos
FRANGO AOS . Coloca-lo directamente na pin-
1000 200°C 60 min. 3 .
BOCADOS 9 : gadeira (N)
FRANGO INTEIRO 1500 g 200°C 90 min. 3 Pica-lo com um garfo para fazer
sair a gordura
CARNE DE PORCO 1500 g 200°C 90 min. 3 Delxar.alguma gorduraavglta
ASSADA para evitar que seque demasiado
ROLO DE CARNE 1000 g 200°C 60 min. 3 Coloca-lo directamente na pin-
gadeira (N)
BATATAS ASSADAS 1000 g 200°C 45 min. 2 Devem ser mexidas 2 ou 3 vezes
durante a cozedura
o . Usar uma forma com dobradica
BOLO MARGARIDA 7009 180°C 35 min. 3 .
para abrir
BOLO INGLES 900 g 160°C 90 min. 3 Usar uma forma rectangular
loca-los di in-
BISCOITOS 400 g 180°C 20 min. 2 Coloca-los directamente na pin
gadeira (N)
Pode-se usar uma forma redonda
TARTE DE FRUTA 1000 g 180°C 35 min. 2 apoiada na grelha (O), ou directa-
mente na pingadeira (N)
BOLO CIRCULAR 700 g 180°C 40 min. 3 Usar uma forma com dobradica
para abrir

Ao tempo de cozedura deve-se juntar cerca de 5 de pré-aquecimento.

87
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Capitulo 2 - Utilizacdo do forno e tabelas de cozedura

COZEDURA COM FORNO TRADICIONAL

Esta funcéo é ideal para se obterem Optimas pizas, lasanhas, primeiros pratos gratinados,
pequenas aves, todos os tipos de peixe, legumes recheados a gratinar e alguns bolos.

Como fazer:

Girar o botéo de selecgéo das fun¢des (H) para a posi¢éo C] .

Seleccionar a temperatura desejada no botédo do terméstato (E).

Girar o botéo de ligagdo e temporizador (G) para o tempo desejado.

Aguardar que o forno tenha alcancado a temperatura programada (apaga-se a
lampada-piloto), depois colocar o recipiente com o alimento em cima da grelha
que ja tinha sido introduzida no forno, ou, se o alimento estiver na pingadeira,
introduzi-la directamente na guia (para tal consultar bem a tabela abaixo). O final
da cozedura sera indicado por um sinal acustico.

QUANTI- | BOTAO DO TEMPO DE | POSIGAO DA GREL-

RECEITAS DADES | TERMOSTATO | COZEDURA | HA/PINGADERA NOTAS E CONSELHOS
PIZA FRESCA 400 g 200°C 25 min. 3 Utilizar a pingadeira (N)
Pode-se apoiar directamente na
PIZA CONGELADA 25049 220°C 8 min. 2 P . .
grelha (O) ou na pingadeira (N)
PIZA CONGELADA 450 g 220°C 13 min. 2 Pode-se apoiar directamente na

grelha (O) ou na pingadeira (N)

. Apoiar o tabuleiro para lasanha (se pre-
LASANHAS 1500 g 200°C 40 min. 3 vista) ou um recipiente qualquer para
forno directamente na grelha (O)

Apoiar o tabuleiro para lasanha (se pre-
CANNELLONI 23009 200°C 40 min. 3 visto) ou um recipiente qualquer para
forno directamente na grelha (O)

Podem-se cozinhar directamente na

DOURADA NO FORNO | 1000g 190°C 60 min. 3 A .
pingadeira (N)
. Apoiar na pingadeira (N) enro-
TRUTA EM CARTUCHO 800 g 200°C 60 min. 3 -
ladas com folha de aluminio
BERINGELAS A MODA
1700 200° in. 2 i ipi

DE PARMA g 00°C 35 min Apoiar o recipiente na grelha (O)
ABOBORINHAS . Utilizar a pingadeira (N): juntar

o . 2 X
COM ATUM 10009 200°C 50 min azeite, tomate e dgua
BATATAS GRATINADAS | 1500 g 200°C 50 min. 2 Apoiar o recipiente na grelha (O)
TARTE DE MACA 1000 g 190°C 90 min. 3 Apoiara fmma(g? tarte na grelha

o . Colocar as formas directamente
QUEQUES 600 g 200°C 20 min. 2

na pingadeira

Ao tempo de cozedura deve-se juntar cerca de 5 de pré-aquecimento.

o
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Capitulo 2 - Utilizacdo do forno e tabelas de cozedura

COZEDURA COM GRILL E GRATINADO DOS ALIMENTOS

Esta funcéo € ideal para grelhar hamburgueres, febras, salsichas, etc. Esta fungdo
também pode ser utilizada para dourar os alimentos: gnocchi a romana, vieiras
gratinadas, etc.

Como fazer:

Introduzir a grelha (O) na guia superior (1) e a pingadeira (N) na guia central (2)
como indicado na figura 1. E aconselhavel deitar um copo de agua na pingadeira
(N) para facilitar a limpeza e evitar a formacdo de fumo causada pela gordura
queimada.

Girar o botéo de selecgéo das funcgdes (H) para a posicéo E] .
Girar o botéo do termostato (E) para a posi¢ado E]

Girar o botéo de ligac¢do e temporizador (G) para o tempo desejado.

Pré-aquecer o forno durante 5 minutos com a porta entreaberta (como indicado
na figura 1).

Terminado o tempo de pré-aquecimento, introduzir o alimento a grelhar directa-
mente na grelha (figura 2) e entreabrir a porta como indicado na figura 3; recor-
dar-se de voltar o alimento a metade da cozedura.

Importante: para se obterem 6ptimos resultados, colocar o alimento na grelha (O), deixando cerca de 2
cm de espago vazio na zona junto a porta (ver a figura 2).

W

1,
4 )

i

No caso de alimentos ja cozinhados e que sé devem ser gratinados,
colocar o recipiente directamente na grelha, na guia central (2); a
porta deverd estar entreaberta como indicado na figura 4. O final da
cozedura sera indicado por um sinal acustico; se desejar que a coze-
dura termine antes do tempo programado, girar manualmente o
botéo de ligacdo e temporizador (G) para a posi¢éo “0”.

89
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Capitulo 2 - Utilizacdo do forno e tabelas de cozedura

Para torrar correctamente o péo, colocar as fatias como indicado

na figura ao lado, ou seja mantendo 2 cm de espaco livre nas ﬁ ﬁ
[T11
cm

extremidades da grelha.

SO PARA TORRAR O PAQ: a porta do forno deve estar completa-

mente fechada (como indicado na figura ao lado)

2 cm.ﬁ

Na tabela abaixo encontram-se alguns conselhos Uteis para se obterem 6ptimos grelhados.

QUANTI- | BOTAO DO TEMPO DE

RECEITAS DADES | TERMOSTATO | COZEDURA NOTAS E CONSELHOS
FEBRAS DE PORCO (4) 600 g E] 20 min. Volta-las apds cerca de 12 minutos
SALSICHAS E] . Pica-las com um garfo para fazer sair a gordura.

1200 25 . .
FRESCAS (12) g min Volta-las apds cerca de 15 minutos
HAMBURGUERES (6) 700 g E] 20 min. Volta-los apés cerca de 12 minutos
SALSICHAS (6) 500 g 10 min. Volta-las ap6s cerca de 3 a 4 minutos
ESPETADAS (4) 650 g E] 25 min. Volta-las apds cerca de 15 minutos
PAO TORRADO 9 fatias E] 3,5 min. Volta-las a metade da cozedura
R e . Apoiar o recipiente na grelha introduzida na

GNOCCHI AROMANA | 1500 g 15 min. P P 9

guia central (2)
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Capitulo 2 - Utilizacdo do forno e tabelas de cozedura

COZEDURA COM GRILL COM ESPETO (SE PREVISTO)

Esta funcéo é ideal para cozinhar espetadas de frango, aves em geral, carne de porco assada e de vitela.
Como fazer:

fig. 5 fig. 6
Enfiar os alimentos no espeto (P) e fixa-los com os Enfiar os suportes do espeto (Q) na pingadeira e nos furos
respectivos garfos (ligar bem a carne com fio de cozin- respectivos.
ha para se obter um resultado melhor).
fig. 7
Colocar a pingadeira com o alimento a cozinhar na
guia inferior (3) inclinando os suportes do espeto (Q)
para a esquerda.
fig. 9 fig. 10

Depois de introduzida a pingadeira, empurrar o
espeto para a sua base (D) inclinando os suportes do
espeto (Q) para a direita.

Nesta fun¢éo ndo é necessario pré-aquecer o forno. —

Girar o botéo de seleccdo da funcdo (H) para a posicao .

Girar o botéo do termoéstato (E) para a posi¢do Ev]

Girar o bot&o de ligacdo e temporizador (G) para o tempo desejado.

Se for necessario um tempo de cozedura superior a 2 horas, recordar-se de reacti-
var o temporizador.

Depois de terminada a cozedura, girar manualmente o botdo de ligagcdo e tempo-
rizador (G) para a posigao “0”.
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CAPITULO 3 - LIMPEZA E MANUTENCAO

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

Antes de qualquer operagdo de limpeza retirar sem-
pre a ficha da tomada de corrente.

Nunca mergulhar o aparelho em agua; nao lavar o
aparelho com agua corrente.

A grelha, a pingadeira, o tabuleiro de recolha das
migalhas, o tabuleiro para lasanha (se previsto) e o
espeto (se previsto) lavam-se como lougca normal, tanto
a mao como na maquina de lavar louca.

Para a limpeza da superficie externa deve-se utilizar
sempre uma esponja humedecida. Evitar a utilizac&o
de produtos abrasivos que podem danificar o acaba-
mento superficial (esmalte ou tinta). Tomar atengdo
para que ndo entre agua ou sabao liquido pelas ran-
huras que se encontram do lado direito do forno.

Para a limpeza do interior do forno nunca se devem
utilizar produtos corrosivos e ndo se devem raspar as
paredes com objectos pontiagudos ou cortantes. Usar
unicamente detergentes liquidos ndo abrasivos.

Nao tentar enfiar garfos, facas ou objectos pontiagu-
dos nas aberturas que se encontram no lado direito e
na parte de tras do forno.

Desenfiar o tabuleiro de recolha das migalhas (M)
puxando-o para fora (ver a fig. 10). Se for dificil,
humedecer as partes externas do tabuleiro. Remover a
sujidade com um pano himido. Enxugar bem e depois
introduzir novamente o tabuleiro.

Para facilitar a limpeza da parede superior interna do
forno, deve-se abaixar a resisténcia superior (A)
puxando em direc¢do da porta o gancho da resistén-
cia (C) (ver a figura 11 e 12).

IMPORTANTE: depois da limpeza deve-se colocar e
encaixar novamente a resisténcia (fig. 13). O forno deve
ser utilizado com a resisténcia na posicéo rebaixada.

LUZ INTERNA DO FORNO

Quando o forno esta a funcionar, a lampada interna do
forno (B) esta sempre acesa Para a substituicdo da lampa-
da, proceder do seguinte modo:

= retirar a ficha da tomada de corrente

= retirar o vidro de protecgdo (X) desapertando-o no sen- XY

tido contrario aos ponteiros do relégio e substituir a

lampada (Y) por outra do mesmo tipo. (ver a fig. 14).

) ~ 0

Apertar novamente o vidro de proteccao (X). : \/v@%\\
Utilizar unicamente lampadas para forno (T300°C) /L °§ %@%{
N.B. Se a lampada se fundir o forno pode ser utilizado = §§
na mesma. ’/B

=== fig. 15
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