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ATENCAO: Se o seu forno possuir a

funcdo "espeto", os respectivos

acessorios encontram-se na proteccdo
e polistireno inferior.

de polist f

1.1 - CARACTERISTICAS TECNICAS

Tensdo de funcionamento, . .......... ... ... . ... ... .. ..... consultar a placa das caracteristicas
Poténcia méxima consumida, ......... ... . consultar a placa das caracteristicas
CONSUMO DE ENERGIA (NORMA CENELEC HD 376)

Para atingiros 200°C . ... ... .. .. 0,20 KWh

Para manter durante uma hora 200°C .. ... .. ... ... ... .. 0,70KWh

Total .o 0,90 KWh

Este aparelho esté em conformidade com a Directiva europeia 2004/108/CE relativa & Compatibilidade
electromagnética e o Regulamento europeu n.2 1935/2004 de 27/10/2004 relativo aos materiais destina-
dos ao contacto com alimentos.
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CAPITULO 1 - GERAL

1.2 - DESCRICAO DO FORNO E DOS ACESSORIOS

A Resisténcia superior | Painel de comandos
B Luz interna do forno (se prevista) L Resisténcia inferior
C Guias laterais M Vidro da porta
D Cavidade para o espeto (se prevista) N Pingadeira (se previsto)
E Botdo do terméstato O Grelha
F Lémpada-piloto do terméstato P Espeto (se previsto)
G Botdio temporizador (se prevista) Q Suportes para o espeto (se previstos)
H Botdo de selecgdio das fungdes R Tabuleiro de recolha das migalhas
amovivel
GUIAS LATERAIS
Guia 1 O forno dispde de 3 guias
Guig 2 para o posicionamento de
recipientes e grelhas em
Guia 3 alturas diferentes

Guia exclusivamente

\ para o tabuleiro de
= /recolha das migalhas
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1.3 - TABELA RESUMIDA

Capitulo 1 - Geral

PROGRAMA

POSICAO DO
BOTAO DE
SELECCAO DAS
FUNCOES

POSICAO DO
BOTAO DO
TERMOSTATO

POSICAO
GRELHA E
DOS ACESSORIOS

NOTAS E CONSELHOS

MANTER OS
ALIMENTOS
QUENTES

n

-

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
DELICADA
(SE PREVISTO)

80°- 230°

Utilizar a pingadeira
introduzida _directamente
na guia inferior ou um
recipiente  qualquer
apoiado sobre a ?re|ho
(sempre na guia inferior)

COZEDURA NO

FORNO

80°- 230°
(consultar a tabela

da pég. 74)

(e]

LN L.

Utilizar a pingadeira
introduzida directamente
nas guias ou um recipi-
ente qualquer apoiado
na grelha.

COZEDURA COM

GRILL E

GRATINADO DOS

ALIMENTOS

Ideal para todos os fipos de
Ere|hco|os tradicionais; ham-

Urgueres, salsichas, espetadas,
pdo torrado, etc.
Colocar os alimentos directa-
mente na grelha.
A pingadeira serve cJoorcl recol-
her eventuais gotas de gordura

1

Ideal para os alimentos que
s6 devem ser gratinados
(por exemplo: vieiras grafi-
nadas, etc.).
Neste caso o recipiente
(com os alimentos) serd
apoiado na grelha.

COZEDURA COM
GRILL E ESPETO

(SE PREVISTO)

[

Qn - w°- “QGQ” - ue- en - Qn —~ | GulAs

Ideal para cozinhar frango,
aves em geral, carne de
porco assada,  etfc.
Aconselhamos deitar um
copo de égua na pingadeira
para facilitar a limpeza e
evitar o fumo provocado
pela gordura queimada.
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Capitulo 1 - Geral

1.4 - ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Leia atentamente todas as instrucdes antes de utilizar o aparelho.

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

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

Lave cuidadosamente todos os acessérios antes da utilizacdo.

Antes de introduzir a ficha na tomada de alimentacdo, verifique se:

- Atensdo da rede corresponde ao valor indicado na chapa de caracteristicas.

- Atomada de alimentacao tem uma capacidade de 16A e dispée de ligacdo de terra.

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade caso esta norma de seguranca 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 protecgdo, os manuais, os sacos de pléstico, etc.

Antes da primeira utilizagdio, 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 protecgdio aplicadas nas resisténcias antes
do transporte. Durante esta operagdo, areje a divisdo.

ATENCAO: Depois de retirar o aparelho da embalagem, 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, estilhagada ou riscada.
Durante a utilizagdio do aparelho, as operacdes de limpeza e as deslocagdes, evite ainda os choques violentos, bem como bater a
porta e deitar liquidos frios no vidro do aparelho quente.

Ndo utilize detergentes abrasivos ou raspadores em metal para limpar a porta de vidro do forno, pois eles poderdo danificar a
superficie e provocar a sua ruptura.
Quando o aparelho esta 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 elécirico funciona a temperaturas elevadas que podem provocar queimaduras.
Néo permita o uso do aparelho a pessoas (incluindo criancas) com capacidades psicofisicas e sensoriais reduzidas ou com
uma experiéncia e conhecimentos insuficientes, a menos que sejam atentamente vigiadas e ensinadas por um responsével
la sua seguranga. Vigie as criancas, certificando-se de que elas ndo brincam com o aparelho.
do desloque o aparelho quando este estiver em funcionamento.
Néo utilize o aparelho se:
- O cabo de alimentacéo estiver defeituoso
- O aparelho tiver caido ou apresentar danos visiveis ou anomalias de funcionamento.
Nestes casos, para evitar qualquer risco, leve o aparelho ao centro de assisténcia pés-venda mais proximo.
Néo deixe o cabo de alimentagdo pendurado e evite que o mesmo toque nas partes quentes do forno. Nunca retire a ficha
da tomada puxando pelo cabo de alimentagéio.
Se desejar utilizar uma extensdio, certifique-se de que ela estd em bom estado, de que ela possui uma ficha com ligagdo 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 alimentagéo, a ficha do mesmo ou o préprio apa-
relho em égua ou em qualquer outro liquido.
N&o 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 péo 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 inﬁ]omélveis tais como cortinas, persianas, etc.
NG utilize o aparelho como fonte de calor.
Nunca coloque papel, cartdo ou pléstico no interior do aparelho e nunca pouse nada por cima do mesmo (utensilios,
grelhas, outros objectos).
Nao introduza nada nos orificios de ventilacdo. N&o os obstrua.
Se os alimentos ou outras partes do forno se incendiarem, nunca tente apagar as cha-
mas com dgua. Mantenha a porta fechadaq, retire a ficha da tomada e apague as cha-
mas com um pano himido.
Este forno ndo foi concebido como forno de encastrar.
Depois de aberta a porta, tenha em mente o seguinte:
- ndo 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 seguranga pessoal, nunca desmonte o aparelho sozinho; contacte sempre um centro de assisténcia autorizado.
Este aparelho foi concebido unicamente para um uso doméstico. Qualquer outra utilizacdo profissional, incorrecta ou que
desrespeite as instrugdes de utilizagdio, isenta o fabricante de toda e qualquer responsabilidade e garantia.
Retire sempre a ficha da tomada quando né&o utilizar o aparelho e antes 30 sua limpeza.
Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, o mesmo deve ser substituido pelo Fabricante ou pelo seu Servico de
Assilsténcia Técnica ou, como quer que seja, por uma pessoa que possua uma qualificagdo andloga, de forma a prevenir
qualquer risco.

Conserve estas instrucoes
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CAPITULO 2 - UTILIZACAO DO FORNO E TABELAS DE COZEDURA

2.1 - USO DOS COMANDOS

e BOTAO DO TERMOSTATO (E)

Seleccionar a temperatura desejada, do seguinte modo:

)

Para cozinhar no forno: Botdo do terméstato na posicdo de 80°C a 230°C

Para manter os alimentos quentes: Botdo do terméstato na posicdo

Para todos os tipos de grelhados e cozinhados com o espeto (se previstos):
Botdio do terméstato na posicdo  [*~~

e BOTAO TEMPORIZADOR (G) (SE PREVISTO)

Para programar a duragdo da cozedura: Girar o botdo no sentido dos
ponteiros do relégio até ao tempo desejado (méx. 120 minutos), decorrido
o tempo programado seré emitido um sinal acstico e o forno apagar-se-a
automaticamente.

Para desligar o forno: Girar o botdo para a posicdo "0".

Para a programacdo de tempos inferiores a 10 minutos, girar primeiro o
botéo até ao fundo da escala, depois gird-lo para o tempo desejado.

- PR
- Y
e BOTAO DE SELECCAO DAS FUNCOES (H)
Accionando este botdo seleccionam-se as fungdes & disposicdo para os Seus
cozinhados, ou seja:
vy ¥ 9 —J COZEDURA NO FORNO E MANTER OS ALIMENTOS QUENTES

(sé a resisténcia superior e a resisténcia inferior em funcionamento)

2 £ 4

—J COZEDURAS DELICADAS (SE PREVISTO)

(somente com a resisténcia inferior em funcionamento)

b A 4

vow

(E=J ESPETO (SE PREVISTO)

(s6 a resisténcia superior em funcionamento & poténcia méximal)

e LAMPADA-PILOTO DO TERMOSTATO (F)
A luz acesa indica que o forno estd a aquecer, quando se apaga significa que
o forno alcangou a temperatura programada. - o
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Capitulo 2 - utiliza¢do do forno e tabelas de cozedura

2.2 - CONSELHOS PARA A UTILIZACAO

e Nas cozeduras no forno e nas cozeduras “delicadas”, é sempre aconselhével aquecer previamente o
forno a temperatura previamente definida, de modo a se obterem os melhores resultados de cozedura.

e 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 séio apenas indicativos e estdo
sujeitos a variagdes e ndo #m em linha de conta o tempo necessario para pré-aquecer o forno.

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

2.3 - COMO PROGRAMAR AS FUNCOES

e MANTER OS ALIMENTOS QUENTES |l

Introduzir a pingadeira ou a grelha com um recipiente em cima na guia 3, como

indicado na figura da pégina 70. Esta fungdio 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 botdo de selecgdo das funcdes (H) para a posicdo

Girar o botéo do terméstato (E) para a posicdio |l

Girar o botdo temporizador (G) (se prevista) para o tempo desejado. O final do
tempo programado serd indicado por um sinal acistico; se desejar terminar o
aquecimento dos alimentos antes do tempo programado, girar manualmente o

botdio temporizador (G) (se prevista) para a posicdo “0”.

e COZEDURAS DELICADAS (SE PREVISTO) (—

Introduzir a pingadeira ou a grelha com um recipiente em cima na guia 3, tal como indicado na figura da

pégina 70. Indicada para pastelaria e tortas com glacé. Obtém-se 6ptimos resultados também no acaba-
mento da cozedura de alimentos colocados na base ou para cozeduras que requerem calor especialmente

na parte inferior. Aconselha-se introduzir o recipiente na grelha inferior (3).

Girar o botdo de seleccdo das funcdes (H) para a posicdo

Seleccionar a temperatura desejada com o botdo do termostato (E).

Girar o botdo temporizador (G) (se prevista) para o tempo desejado. O final do tempo programado seré
indicado por um sinal acistico; se desejar terminar o aquecimento dos alimentos antes do tempo progra-

mado, girar manualmente o botdo temporizador (G) (se prevista) para a posigéio “0”.
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Capitulo 2 - uvtilizacdo do forno e tabelas de

COZEDURA NO FORNO

Girar o botdo de seleccdo das funcdes (H) para a posicdo

y

Seleccionar a temperatura desejada com o botdo do terméstato (E).
Girar o botdo temporizador (G) (se prevista) para o tempo desejado.

Aguardar que o forno tenha alcangado a temperatura programada (até se apagar
a lémpada-piloto), depois introduzir o recipiente com o alimento na grelha que jé
havia 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

serd indicado por um sinal acstico.

cozedura

QUANTI- | BOTAO DO TEMPO POSICAO DA
RECEITAS DADES | TERMOSTATO |DE COZEDURA|GREHA/PNGADERA| 101> E CONSELHOS

° : Utili ingadeira (N tabulei
PIZA FRESCA 400 g 200°C 25 min. 3 A i A R

° : Usar a pingadeira (N) oy uma forma
TORTA SALGADA 600 g 200°C 35 min. 3 " o ppgoderra (N g mafor

o - Pode-se apoiar directamente na
PIZA CONGELADA 450 g 220°C 13 min. 2 grelha (O] ou na pingadeira (N)
LASANHAS 1500g |  200°C 40 min. 3 Apoar afoma diecamente em dima do
CANNELLONI 2300g |  200°C 40 min. 3 Apoir afomo diedamente em dma da
FRANGO INTEIRO 1500 g 220°C 90 min. 3 Picérlo com um garfo para fozer sair a gordura
ESASEA\I\IIDFA DE PORCO 1500 9 220°C 90 min. 3 Deixar alguma Sg:;(it:lj’g nc;iavs?ggoparo evitar que
ROLO DE CARNE 1000g | 200C_| Omin 3 | eyl

o H A Z ) ;.
COELHO EMPEDACOS | 1000g | ~ 200°C | 60 min 3| e e
ROBALO AO SAL 900 g 190°C 40 min. 3 O peixe deve ser cogmgﬁrnenre coberto de scl

° : Pod inhar-se di ingadeira (N
DOURADA NO FORNO | 1000g |  190°C 40 min. 3 popipetiaeliouisiil ot

o . Podem cozinhar-se directamente na pingadeira (N) ou numa trave
TRUTA AO CARTUCHO 800 g 190°C 40 min. 3 ooel':cccajcr;og:esz gre|hoTCe)f)], et:(l:)rrfjlr;]%:lujfm po;elréen:l’uminiom
%ERAE%E\)LA\AS A MODA | 1700 g 200°C 30 min. 2 Apoiar o recipiente na grelha (O)

° : Utilize a pingadeira (N f locad
ARRRORINHAS -+ COM 11000 g 200°C 40 min. 2 ey 1O e o o s
BATATAS GRATINADAS | 1500 g 200°C 40 min. 2 Apoiar o recipignte na grelha
TARTE DE MACA 1000 g 190°C 90 min. 1 Apoiar agfr%mwao (Elﬁ farte na
QUEQUES 600 g 200°C 18 min. 2 Colocar as formas directamente

na pingadeira

Ao tempo de cozedura deve-se juntar cerca de 5 minutos de pré-aquecimento.
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Capitulo 2 - uvtilizacdo do forno e tabelas de cozedura

e COZEDURA COM GRILL E GRATINADO DOS ALIMENTOS

Esta funcdo é ideal para grelhar hambirgueres, febras, salsichas, efc.

Esta funcdo também poc/e ser utilizada para dourar alimentos: nhoques a romana,
vieiras gratinadas, efc.

Como fazer:

Introduzir o alimento a grelhar directamente em cima da grelha e a pingadeira
(N) na guia central (2) tal como indicado na figura 1. A porta deveré estar entre-
aberta como indicado na figura 2. Aconselhamos deitar um copo de égua na pin-
gadeira (N) para facilitar a limpeza e evitar o fumo provocado pela gordura
queimada.

v

Girar o botdo de selecgdo das funcdes (H) para a posicdo

v

Girar o botdo do terméstato (E) para a posigdio

Girar o botdo temporizador (G) (se prevista) para o tempo desejado.

Importante: para se obterem 6ptimos resultados, colocar o alimento na grelha (O), deixando cerca de 2
cm. de espaco vazio na zona junto a porta (ver a figura 1).

No caso de alimentos j& 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 3. O final da coze-
dura seré indicado por um sinal acistico; se desejar que a cozedura termine antes do fempo programado,
girar manualmente o botdo temporizador (G) (se prevista) para a posigdo “0”.
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Capitulo 2 - utiliza¢do do forno e tabelas de cozedura

Para torrar correctamente o pdo, colocar as fatias como indicado )
na figura ao lado, ou seja, mantendo 2 cm. de espaco livre nas
extremidades da grelha.

2em. 3 UTTTTITITITTTT])

il

SOMENTE PARA TORRAR O PAO: aquecer previamente o forno por
2-3 minutos com a porta entreaberta (tal como indicado na figura 4)

Na tabela abaixo encontram-se alguns conselhos Gteis para se obterem éptimos alimentos grelhados.

QUANTI- | BOTAODO | TEMPO DE

RECEITAS DADES | TERMOSTATO | COZEDURA NOTAS E CONSELHOS
FEBRAS DE PORCO (4) 600 g M 20 min. Volté-las apés cerca de 12 minutos
SALSICHAS FRESCAS e_— ica- i

1200 g 25 min. Pica-las com um gorfo para fazer sair @ gordura.
(12) Volté-las apés cerca de 15 minutos
HAMBURGUERES () 700 g M 20 min. Volté-los apés cerca de 12 minutos
SALSICHAS (4) 500 g M 10 min. Volté-las apés cerca de 3 a 4 minutos
ESPETADAS (4) 650¢g M 25 min. Volté-las apés cerca de 15 minutos
PAO TORRADO 6 fette M 3,5 min. Volté-las a metade da cozedura
NOQUES A ROMANA | 1500 g == 15 min. Apoiar o recipien'te na grelha introduzida na
guia central (2)
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Capitulo 2 - utilizacdo do forno e tabelas de cozedura

4
[ N]

e COZEDURA COM GRILL E ESPETO (SE PREVISTO)

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

¥

Como fazer: l
Wapn:

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 fig. 8
Colocar a pingadeira com o alimento a cozinhar na
guia inferior (3) inclinando os suportes do espeto (Q)
para a esquerda. Certificar-se que a ponta do espeto 1
esteja para a frente.
fig. 9

Depois de introduzida a pingadeira, empurrar o
espeto na cavidade destinada ao espeto (D) inclinando
os suportes do espeto (Q) para a direita.

Nesta fungéio ndio é necessdrio pré-aquecer o forno.

Girar o botdo de selecgdo da fungdio (H) para a posicdo

v

Girar o botdo do terméstato (E) para a posigdo

Girar o botdo temporizador (G) (se prevista) para o tempo desejado.

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

Depois de terminada a cozedura, girar manualmente o botdo temporizador (G)
(se prevista) para a posicdo “0”.
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CAPIiTULO 3 - LIMPEZA E MANUTENCAO

Uma limpeza frequente evita a formagdo de fumos e maus cheiros durante a cozedura.
Antes de qualquer operacdo de limpeza, retirar sempre a ficha da tomada de corrente.

Nunca mergulhar o aparelho em agua; néo lavar o
aparelho com égua corrente.

A grelha, a pingadeira, e o espeto (se previsto) lavam-se
como louga normal, tanto & m&o como na maquina de
lavar louca.

Para a limpeza da superficie externa deve-se utilizar
sempre uma esponja humedecida (ver a fig. 11). Evitar
a utilizagdo de produtos abrasivos que poderiam dani-
ficar o acabamento superficial (esmalte ou tinta). Tomar
atengdio para que ndo entre dgua ou sabdo liquido pelas
ranhuras que se encontram do lado direito do forno.

Para a limpeza do interior do forno nunca se devem uti-
lizar produtos corrosivos e ndo se devem raspar as pare-
des com objectos pontiagudos ou cortantes. Usar unica-
mente detergentes liquidos ndo abrasivos

N&o tentar enfiar garfos, facas ou objectos pontiagudos
nas aberturas que se encontram no lado direito e na
parte de trés do forno.

LUZ INTERNA DO FORNO (se prevista)

Quando o forno esté a funcionar, a lémpada interna do

forno (B) estéd sempre acesa Para a substituicdo da lam-

pada, proceder do seguinte modo:

e retirar a ficha da tomada de corrente

* refirar o vidro de proteccdo (X) desapertando-o no
sentido contrério aos ponteiros do relégio e substituir
a lampada (Y) por outra do mesmo tipo. (ver a fig.
12). Apertar novamente o vidro de protecgdio (X).

Utilizar unicamente lampadas para forno (T300°C)

N.B. Se a lampada se fundir o forno pode ser utilizado na mesma.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO CORRECTA DO PRODUTO NOS TERMOS DA DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No fim da sua vida 0til, o produto ndio deve ser eliminado juntamente com os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros especializados de recolha diferenciada das autoridades locais

ou, entdio, nos revendedores que fornecam este servico. Eliminar separadamente um electro-

doméstico permite evitar possiveis consequéncias negativas para o ambiente e para a satde

publica resultantes de uma eliminagéio inadequada, além de que permite recuperar os materiais

constituintes para, assim, obter uma importante poupanca de energia e de recursos. I—

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