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TRADUCAO DO MANUAL ORIGINAL

Aconselhamo-lhe a ler atentameénte este manual, que contém todas as instrucdes para
manter inalteradas as qualidades funcionais e estéticas do equipamento. Para mais
informacdes sobre o produto: www.smeg.com
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1 Adverténcias

1.1 Instrucées gerais de

seguranca

Danos as pessoas

Este aparelho e as suas partes
acessiveis ficam muito quentes
durante a utilizacdo.
Mantenha as criancas
afastadas do aparelho.

Proteja as m&os com luvas
térmicas durante a movimentacdo
de alimentos no interior do
compartimento de cozedura.

Nunca tente apagar uma
chama/incéndio com égua:
desligue o aparelho e cubra a
chama com uma tampa ou
com um cobertor & prova de
fogo.

O uso deste aparelho é permitido
as criancas a partir dos 8 anos de
idade e as pessoas com reduzidas
capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais ou com falta de
experiéncia e conhecimento,
desde que supervisionadas ou
instruidas sobre a utilizacdo segura
do aparelho e os eventuais perigos
relacionados com o mesmo.

As criancas ndo devem brincar
com o aparelho.

Mantenha fora do alcance das
criancas menores de 8 anos,
caso ndo estejam
permanentemente vigiadas.

Na&o permita que criancas
menores de 8 anos se
aproximem do aparelho
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durante o funcionamento.

As operacdes de limpeza e
manutencdo ndo devem ser
efetuadas por criancas sem
serem vigiadas.

Assegure-se de que os
espalhadores estejam
colocados corretamente nas
suas bases, com as respetivas
fampas.

Preste a méxima atencdo ao
aquecimento rdpido das zonas
de cozedura. Evite que as
Bonebs cozinhem vazias.
erigo de sobreaquecimento.

O processo de cozedura deve
ser sempre mantido sob controlo.
Um processo de cozedura com
durac@o breve deve ser vigiado
constantemente.

As gorduras e os éleos podem
pegar fogo se
sobreaquecerem. Nao se
afaste durante a preparacdo
de alimentos que contém oleos
ou gorduras. No caso de os
6leos ou as gorduras pegarem
fogo, nunca apague com
dgua. Cologue a tampa sobre
a panela e desligue a zona de
cozedura em causa.

Durante a cozedura néo
coloque objetos metdlicos,
como talheres ou recipientes,
sobre a superficie da placa de
cozinha porque podem
sobreaquecer.

Néo introduza objetos metdlicos

afiados (talheres ou utensilios)
nas fendas do aparelho.
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Nd&o deite dgua diretamente
nos tabuleiros muito quentes.

Durante a cozedura a porta do
forno deve estar fechada.

Em caso de intervencdo sobre
os alimentos ou no final da
cozedura, abra a porta 5
centimetros durante alguns
segundos, faca com que o
vapor saia e, em seguida, abra
completamente a porta.

Néo abra a estufa (se
presente) enquanto o forno
estiver aceso e ainda quente.

Os obijefos no interior da esfufa
poderdo estar muito quentes
apds a utilizacdo do forno.

Desligue o aparelho depois da
utilizacdo.

Nunca puxe pelo cabo para
extrair a ficha.

NAO UTILIZE OU GUARDE
MATERIAIS INFLAMAVEIS NA
ESTUFA (SE DISPONIVEL) OU
EM PROXIMIDADE DO
APARELHO.

NAO UTILIZE
VAPORIZADORES SPRAY
JUNTO A ESTE APARELHO
ENQUANTO ESTIVER EM
FUNCIONAMENTO.

NAO MODIFIQUE ESTE
APARELHO.

A

Antes de qualquer infervencdo
sobre o aparelho (instalacdo,
manutencdo, posicionamento
ou deslocacdo), coloque
sempre equipamentos de
protecdo individual.

Antes de qualquer infervencdo
sobre o aparelho, desative a
alimentacao eléfrica geral.

Providencie para que a
instalacdo e as intervencées de
assisténcia sejam realizadas
por pessoal qualificado de
acordo com as normas
vigentes.

Nunca tente reparar o aparelho
sozinho ou sem a infervencdo de
um técnico qualificado.

Para evitar qualquer perigo, se o
cabo da alimentacéo elétrica
estiver danificado, contacte de
imediato o servico de assisténcia
técnica para que proceda & sua
substituicdo.

Danos ao aparelho
* Ngo utilize detergentes

abrasivos agressivos ou
raspadores metdlicos afiados
para limpar as portas de vidro
do forno, porgue poderiam
riscar a superficie e causar a
sua quebra.

Utilize eventualmente utensilios
de madeira ou pléstico.

Ngo utilize jatos de vapor
para limpar o aparelho.

Na&o obstrua as aberturas e as
fendas de ventilacdo e de
eliminacdo do calor.
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Néo se sente sobre o
aparelho.

As grelhas e os tabuleiros
devem ser inseridas nos guias
laterais até ao bloqueio
completo. Os bloqueios
mecanicos de seguranca que
impedem a sua extrac@o
devem ser virados para baixo
e para a parte fraseira do
forno.

Né&o deixe o aparelho sem
vigilancia durante cozeduras
que possam gerar um
sobreaquecimento e o
incéndio de gorduras e dleos.
Preste a maxima atencdo
Perigo de incéndio: Ngo deixe
objetos sobre as superficies de
cozedura.

Né&o vaporize produtos de
spray nas proximidades do
forno.

NAO UTILIZE, EM CASO
ALGUM, O APARELHO PARA
AQUECER O AMBIENTE.

Néo use loicas ou recipientes
de pldéstico para a cozedura.

Néo introduza latas de
conservas ou recipientes
fechados no compartimento de
cozedura.
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* Retire do compartimento da

cozedura todos os tabuleiros e
as grelhas néo utilizados
durante a cozedura.

Né&o cubra o fundo do
compartimento de cozedura
com folhas de papel de
aluminio ou de estanho.

Né&o coloque panelas ou
tabuleiros direfamente sobre o
fundo do compartimento de
cozedura.

Se quiser utilizar papel para
forno, coloque-o numa
posic@o que n&o atrapalhe a
circulacdo do ar quente no
inferior do forno.

Ndgo utilize a porta aberta
para colocar panelas ou
tabuleiros diretamente sobre o
vidro inferior.

Os recipientes e os grelhadores
devem ser posicionados dentro
do perimetro da placa de
cozinha.

Todos os recipientes devem ter
fundo plano e regular.

Em caso de transbordamento
ou derrame, remova o liquido
em excesso da placa de
cozinha.

Né&o derrame sobre a placa
de cozinha substéncias dcidas
como o sumo de lim&o ou
vinagre.

Néo utilize jatos de vapor
para limpar o aparelho.
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Nd&o coloque panelas ou
frigideiras vazias sobre as
zonas de cozedura ligadas.

Ng&o utilize materiais dsperos,
abrasivos ou raspadores
metdlicos afiados.

Nas partes em aco ou tratadas
na superficie com
acabamentos metdlicos (por
exemplo, anodizacdes,
niquelagens, cromagens) ndo
utilize produtos para a limpeza
que contenham cloro,
amoniaco ou lixivia.

Né&o lave em méquinas de
lavar loica os componentes
removiveis como as grelhas da
placa, os espalhadores e as
fampas.

Néo utilize a porta aberta
como alavanca para colocar o
aparelho no movel.

Néo exerca pressdes
excessivas na porta aberta.

Né&o use o puxador para
levantar ou deslocar este
aparelho.

Instalacdo
e ESTE APARELHO NAO DEVE

SER INSTALADO EM
BARCOS OU RULOTES.

este aparelho ndo deve ser
instalado sobre um pedestral.

Cologue o aparelho no mével
com a ajuda de uma segunda
pessoq.

Para evitar um possivel
sobreaquecimento, o aparelho
ndo deve ser instalado atrds de
uma porta decorativa ou de um
painel.

Antes da instalacdo verifique
que as condicdes locais de
distribuicdo (natureza e
pressdo do gds) e a regulacao
do aparelho sdo compativeis.
Este aparelho ndo estd ligado
a um sistema de descarga dos
produtos da combustdo. Deve
ser instalado e ligado de
acordo com as atuais normas
de instalacao. Preste uma
atencéo especial as
recomendacdes previstas em
matéria de ventilacdo.
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A

* As condicdes de regulacao * Providencie para que a

para este aparelho sé@o
indicadas na efiqueta de
regulacéo de gds.

Providencie para que a
ligocao do gds seja executada
por pessoal autorizado.

A colocacao em funcionamento
com o fubo flexivel deverd ser
efetuada de modo que o
comprimento da tubagem néo
exceda os 2 mefros de
extensdo maxima para os tubos
flexiveis em aco e 1,5 metros
para os tubos em borracha.

Os tubos n@o devem estar em
confacto com as partes moveis
e nGo devem ser esmagados.

Quando necessario, utilize um
regulador de pressdo
conforme a norma vigente.

Apds cada intervencdo,
verifique se o bindrio de
aperto das ligacdes de gas
estd compreendido

entre 10 Nme 15 Nm.

Concluida a instalacéo,
verifique se ha fugas de gas
usando uma solucéo de dgua
e sabdo. Nunca utilize
chamas.
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ligacdo elétrica seja realizada
por técnicos autorizados.

E obrigatéria a ligacao a terra
de acordo com as
modalidades previstas pelas
normas de seguranca da
instalacdo eléfrica.

Utilize cabos resistentes a
uma temperatura de, pelo

menos, Y0 °C.

O bindrio de aperto dos
parafusos dos condutores de
alimentacdo da placa de bornes
deve serigual a 1,5-2 Nm.

Para este aparelho

Antes de substituir a lampada,
assegure-se de que o aparelho
estd desligado.

Né&o se apoie ou sente sobre a
porta aberta do aparelho.
Verifique que n&o ficam objetos
presos nas portas.

1.2 Responsabilidade do

fabricante

O fabricante declina qualquer
responsabilidade por eventuais
ferimentos em pessoas ou danos
em objetos, provocados por:

utilizacao do aparelho
diferente da prevista;

inobservancia das prescricoes
do manual de utilizacao;
modificacao de qualquer peca
do aparelho;
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* ulilizacdo de pecas de
reposicdo ndo originais.

1.3 Finalidade do aparelho

* Este aparelho destina-se
cozedura de alimentos em
ambiente doméstico. Qualquer
outra utilizacdo é imprépria.

* O aparelho néo foi concebido
para funcionar com
temporizadores externos ou
com sistemas de comando &
distancia.

1.4 Chapa de identificacdo

A chapa de identificacdo indica os
dados técnicos, o nimero de série e
a marcacdo. A chapa de
identificacéo nunca deverd ser
removida.

1.5 Este manual de utilizacéo

Este manual de utilizacdo é parte
integrante do aparelho e deve
conservd-lo integro e té-lo sempre
ao seu alcance durante todo o ciclo
de vida do aparelho.

Antes de utilizar o aparelho leia
atentamente este manual de
utilizacdo.

A

E Este aparelho, conforme a

1.6 Eliminacdo

diretiva europeia REEE
(2012/19/UE), deve ser
eliminado separadamente dos
outros residuos no final da sua vida
util. Este aparelho ndo contém
subst@ncias em quantidades tais que
possam ser consideradas perigosas
para a satde e para o ambiente, em
conformidade com as direfivas
europeias em vigor.

Para eliminar o aparelho:

e Corte o cabo de alimentacéo
elétrica e retire o cabo
junfamente com a ficha.

Tensdo elétrica
Perigo de eletrocuss@o
* Desligue a alimentacao elétrica
geral.

* Desligue a alimentacdo elétrica
do aparelho.
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* Entregue o aparelho aos centros 1.7 Como ler o manual de utilizacgo

adequados de recolha seletiva Este manual de utilizacdo usa as seguintes
dos residuos elétricos e convencaes de leitura:
eletrénicos, ou devolva o Adverténcias
Oporelho ao revendedor no |nform0(;ées gerOiS Sobre este
momento da compra de um manual de utilizacdo, de seguranca
aparelho equivalente, na razéo e para a eliminacgo final.
de um para um. Descrigao

Informa-se que para a embalagem a Descrico do aparelho e dos

do aparelho foram utilizados acessérios.

materiais nGo poluentes e Utilizacdo

reciclaveis. ]

Informacdes sobre a utilizacdo do

) e,
. ~
* Entregue os materiais de 3 aparelho e dos acessérios.
embalagem aos centros
apropriados de recolha seletiva.

Limpeza e manutengéo

Informacdes para a correta
limpeza e manutencdo do
aparelho.

Instalacdo

Informacdes para o técnico
qualificado: instalacao, colocacdo
em funcionamento e teste.

1. Sequéncia de instrucdes de utilizacdo.

* Instrucao de utilizacdo individual.
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.8 Para poupar energia 1.9 Indicacdes para os Organismos

Preaqueca o aparelho apenas se de Controlo Europeus

exigido pela receita. Fan forced mode

Se ndo esfiver indicado o a funcdo ECO utilizada para definir a

confrario na embalagem, classe de eficiéncia energética estd em

descongele os alimentos conformidade com as especificacdes da
. . norma europeia EN 60350-1.

congelodos antes de os infroduzir

no compartimento de cozedura. Dados técnicos de eficiéncia energética

No caso de miltiplas cozeduras, As informacées, de acordo com os

aconselha-se a cozer os regulamentos europeus de rotulogem e

concecdo ecolédgica, constam de um

alimentos um apés o oufro para documento separado que acompanha as

melhor aproveitar o instrucdes do produto. Estes dados estdo
compartimento de cozedura ia presentes na “Ficha Informativa do
aquecido. Produto” que pode ser descarregada do

o - site na pégina dedicada ao produto em
De preferéncia, utilize formas questdo.

escuras de metal: ajudam @
absorver melhor o calor.

Fontes luminosas

* Este aparelho contém fontes luminosas

Refire do compartimento da que podem ser substituidas pelo

cozedura todos os tabuleiros e as utilizador.
grelhas ndo utilizados durante a @
cozedura. ,

vy
Pare a cozedura alguns minutos h T = d
anfes do fempo normalmente . el <
e 4 AY
necessario. A cozedura ' -
4 d * As fonfes luminosas contidas no produto
prosseguira durante os restantes ~
sa@o declaradas como adequadas para

minutos com o calor acumulado o funcionamento com temperatura

no interior. ambiente 2300 °C e desfinam-se ao
uso em aplicacdes de alta femperatura,
como os fornos.

Reduza ao miimo as aberturas

do porta, de forma a evitar * Este aparelho contém fontes luminosas
dispersées de calor. de classe de eficiencia "G".
Mantenha o compartimento de

cozedura sempre limpo.
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Descricdo

2 Descricdo

2.1 Descricdo geral

T T
1 Tampa 6 Porta
2 Placa de cozedura 7 Ventoinha
3 Painel de controlo 8 Estufa
4 lampada Prateleira da armacdo de suporte
5 Vedante da grelha/tabuleiro
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Descricdo

2.2 Placa de cozedura

/ \ — SR
T— AUX
t—

AUX = Auxiliar R = Rapido
SR = Semi-répido UR = Ultra rapido
2.3 Painel de controlo

1 23 4 5

] | | |

m |

00060

1 Relégio de programacdo
Util para visualizar a hora atual, definir

cozeduras programadas e o temporizador
contador de minutos.

2 Botdo de temperatura

Através deste botdo ¢ possivel selecionar a
tfemperatura de cozedura.

Rode o botdo em sentido hordrio para o
valor prefendido, enfre o minimo e o
maéximo.

3 Luz indicadora

A luz indicadora acende para indicar que
o forno estd a aquecer. Apaga-se assim
que atinge a temperatura definida. Pisca
regularmente para indicar que a
temperatura definida no interior do forno ¢
mantida constante.

4 Botdo de funcdo

As varias funcdes do forno séo
apropriadas para diferentes modos de
cozedura. Apds selecionar a funcéo
pretendida, defina a temperatura da
cozedura utilizando o bot&o da
temperatura.
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5 Botées dos queimadores da placa
Uteis para acender e ajustar os
queimadores da placa.

Pressione e rode os botdes em sentido anti-
hordrio afé o valor A para acender os
queimadores correspondentes. Rode os
botdes até a zona entre a definicdo
mdéxima A e minima A para ajustar a
chama.

Volte a colocar os botées na posicéo @
para desligar os queimadores.

2.4 Outras partes

Prateleiras

O aparelho dispde de prateleiras para a
colocacdo dos tabuleiros e grelhas em
diferentes alturas. As alturas de infroducéo
devem ser entendidas de baixo para cima
(ver 2.1 Descricdo geral).

lluminacdo interna

A iluminacdo interna do aparelho
acende-se:

* Quando a porta ¢ aberta

* Quando qualquer funcao é

selecionada, para além da ECO funcéo.

Ventoinha de arrefecimento

A ventoinha arrefece o forno e entra em
funcionamento durante a cozedura.

A ventoinha provoca um fluxo estavel de ar
que sai da parte traseira do aparelho e
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que pode continuar por mais algum tempo
mesmo depois de desligar o aparelho.

—tttttttt

Nao obstrua as aberturas de
ventilacdo e as fendas de
dispersao do calor.

4

2.5 Acessérios disponiveis

Grelha para tabuleiro

Deve ser colocada sobre o tabuleiro do
forno, util para a cozedura de alimentos
que possam pingar.

Tabuleiro fundo

Util para recolher a gordura dos alimentos
colocados sobre a grelha acima.



Aros redutores

K

Util quando usar pequenos utensilios de
cozinha.

. Aro para WOK
Util para apoiar recipientes com alimentos

durante a cozedura.
Tampa

Util quando se utiliza uma panela fipo wok.

-

A tampa de vidro temperado com aresta
de aluminio protege a placa quando ndo
esta a ser utilizada.
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Uma fuga de gds pode causar uma
explosdo.

Se sentir cheiro de gds ou se houver falhas

no sistema de gds:

* Desligue imediatamente a alimentacao
de gds ou feche a valvula do cilindro de
gas.

* Apague todas as chamas abertas e
cigarros.

* Nao ligue os interruptores ou aparelhos
e ndo refire as fichas das tomadas de
corrente. Né&o utilize telefones ou
telemoveis dentro do edificio/cémodo.

* Abra a janela para ventilar o cémodo.

* ligue para os servicos de assisténcia ao
cliente ou para o seu fornecedor de gds.

Avarias

Qualquer uma das seguintes situacoes
indica uma avaria e por isso é necessdrio
contactar um cenfro de assisténcia técnica:

* Placa do queimador amarelada.
¢ Danos nos utensilios de cozinha.

* Os queimadores ndo se acendem
corretamente.

o £ dificil manter os queimadores acesos.

* Os queimadores apagam-se quando o
aparelho esté em ufilizacao.

* E dificil rodar as valvulas de gas.

Se o aparelho néo funcionar corretamente,

contacte o seu Centro de Assisténcia

Técnica Autorizado local.

Primeira utilizacdo

1. Remova as eventuais peliculas
profectoras do exterior ou do interior do
equipamento, incluindo os acessérios.

2. Remova as eventuais etiquetas (&
excecdo da placa com os dados
técnicos) dos acessérios e da cavidade
do forno.
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3. Remova e lave todos os acessérios do
aparelho (veja 4 Limpeza e
manutencédo).

4. Aqueca o forno vazio & méxima
temperatura para queimar eventuais
residuos do processo de fabricacao.

3.1 Utilizacdo dos acessérios

Aros redutores

Os aros redutores tém de ser colocados
nas grelhas da placa de cozedura.
Certifique-se de que sdo colocados
adequadamente.
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Grelha para tabuleiro

A grelha para tabuleiro tem de ser
infroduzida no tabuleiro. Deste modo, a
gordura pode ser recolhida
separadamente do alimento que estiver a
ser cozinhado.

Grelhas e tabuleiros

As grelhas e tabuleiros devem ser inseridos
nas guias laterais até que parem
completamente. Os bloqueios mecanicos
de seguranca que impedem a exiracgéo
da grelha devem ser voltados para baixo e
para a parfe posterior do forno.




Utilizacdo

3.2 Utilizac@o da placa

Todos os dispositivos de monitorizacdo e
comandos do aparelho enconfram-se no
painel frontal. O queimador controlado por
cada botdo é exibido junfo ao botdo. O
aparelho esté¢ munido com um dispositivo
de ignicdo elefronica. Basta pressionar o
botdo e rodd-lo em sentido anti-hordrio
para o simbolo de chama méxima, até que
o queimador acenda. Se o queimador n&o
acender nos primeiros 15 segundos, rode

o botdo para @ e aguarde 60 segundos

antes de tentar novamente. Depois de
acender, manfenha o bot&o pressionado
durante alguns segundos para permifir que
o termopar aquega.

O queimador pode apagar-se quando
soltar o botdo: Neste caso, o termopar ndo
aqueceu o suficiente. Aguarde alguns
momentos e repita a operacdo. Mantenha
o bot&o pressionado durante mais tempo.

/ Em caso de desligamento

& | acidental, seré acionado um
dispositivo de seguranca que

cortard o fornecimento de gés,

mesmo que a forneira do gds esteja

aberta. Volte o botdo para @ e

aguarde pelo menos 60 segundos
antes de acendé-lo novamente.

Posicionamento correto das coroas
espalhadoras da chama e das tampas de
queimador

Antes de acender os queimadores da
placa, cerfifique-se que as coroas
espalhadoras da chama esté@o
posicionadas corretamente nos seus sitios
com as suas respetivas fampas do
queimador.

3

Certifique-se de que os orificios 1 nas
coroas espalhadoras da chama estédo
alinhados com os termopares 2 e os
isqueiros 3.

PR

Dicas praticas para utilizar a placa

Para obter uma melhor eficiéncia dos
queimadores e reduzir o consumo de gds
ao minimo, utilize panelas com tampas e
com diémetro ajustado ao queimador,
para evitar que a chama incida sobre os
lados da panela. No momento de
ebulicao reduza a chama o suficiente para
impedir que o liquido derrame.

/ Diagmetros dos utensilios de

& | cozinha:
o Auxiliar: 12 - 14 cm.
* Semirmdpido: 16 - 24 cm.
* Rapido: 18 - 26 cm.
* Ultrarrépido: 18 - 28 cm.
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3.3 Utilizacdo da estufa

A estufa estd na parte inferior do fogao.
Para a abrir, puxe a pega em sua direcéo.
Pode ser usada para guardar utensilios de
cozinha ou objetos metdlicos necessarios
ao utilizar o aparelho.

3.4 Utilizacdo do forno

Ligar o forno

Para ligar o forno:

1. Selecione a funcéo de cozedura através
do botdo de funcées.

2. Selecione o temperatura através do
bot&o de temperatura.

e | Cerlifique-se de que o relégio de
1 programacdo exibe o simbolo de

duracéo da cozedura fllf], caso
contrdrio nGo serd possivel ligar o

forno. Pressione as teclas & e

B¢ ao mesmo tempo para
redefinir o relégio programador.
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Lista de funcées

Estdtico

J& que o calor ¢ emitido de cima e
de baixo do forno ao mesmo
fempo, esfe sistema &
parficularmente apropriado para
certos tipos de alimento. A
cozedura tradicional, também
conhecida como cozedura
estdtica, & apropriada para
cozinhar apenas um prato de cada
vez. Perfeita para todos os fipos de
assados, pdes e bolos e
parficularmente apropriada para
carnes gordas, como ganso e pato.

Ventoinha + elemento inferior

A combinacdo da ventoinha com
apenas o elemento de aquecimento
inferior permite que a cozedura seja
concluida mais ropidamente. Este
sistema & recomendado para
esterilizar ou para terminar a
cozedura de alimentos que ja esfdo
bem cozidos na superficie, mas ndo
no inferior, e que por isso precisam de
um pouco mais de calor. Ideal para
todos os tipos de alimentos.

Nos modelos pirolfticos, as funcées
especiais de descongelacdo e de
fermentacédo séo reunidas sob a
mesma funcéo.

Grill pequeno

Esta funcdo permite, por meio da
acao do calor libertado pelo
elemento central, grelhar as
pequenas porcdes de came e peixe,
para preparar espetadas, forradas e
todos os acompanhamentos de
vegetais grelhados.
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L=~ Grill Ventoinha com circular
O calor emitido a partir do elemento A combinacdo da ventoinha e do

do grill promove resultados perfeitos elemento de aquecimento circular
no alimento que estd a ser grelhado, (incorporada na parte traseira do
principalmente se for uma carne de forno), permite-lhe cozinhar
espessura fina a média e em diferentes alimentos em vdrios
combinagdo com o espeto rofativo niveis, desde que necessitem das

(se instalado) d& ao alimento um
dourado uniforme no final da
cozedura. Perfeito para salsichas,
costelinhas e enfremeada. Esta
funcao permite grelhar uniformemente
grandes quantidades de alimento,
particularmente cames.

mesmas temperaturas e do mesmo
fipo de cozedura. A circulagdo de
ar quente assegura uma
distribuicdo instanténea e uniforme
do calor. Serd possivel, por
exemplo, cozinhar peixe, vegetais
e bolos simultaneamente (em
diferentes niveis), sem misturar
+2=>s Ventoinha com grill odores e sabores.
W% O ar produzido pela ventoinha
suaviza a onda forte de calor gerada

pelo grill, grelhando perfeitamente ECO Eco funcao ¢ ol
afé alimenfos com muita espessura. Esta funcGo ¢ particularmente
Perfeito para pecas grandes de gdvequodo para cozmhgr numa
came (por ex: p& de porco). Unica pratfeleira com baixo
consumo de energia.
7=\ Ventoinha assistida E recomendada para todos os fipos

de alimentos, exceto aqueles que
podem criar muita humidade {como
os vegetfais).

Para obter a méxima poupanca
energética e reduzir os fempos de
cozedura, recomenda-se introduzir
os alimentos no forno sem
preaquecer o comparfimento de
cozedura.

-
\%7)

€% O funcionamento da ventoinhg,
combinado com a cozedura
fradicional, assegura a cozedura
consistente, mesmo em receitas
complexas. Perfeito para biscoitos e
bolos, mesmo quando cozinhado
simultaneamente em vdrios niveis.
(Para cozedura em vdrios niveis,
recomendamos utilizar a 2% e a 4°
prafeleira).

Na funcao ECO evite a abertura
da porta durante a cozedura.

IN

Na funcéo ECO os tempos de
cozedura (e eventualmente do
preaquecimento) sdo mais longos.
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A funcao ECO é uma funcdo de
cozedura delicada e é

recomendada para cozinhar
alimentos que suportem
temperaturas inferiores a 210°C;
no caso de cozedura em
temperaturas mais altas, selecione
outra funcdo.

1)

Vapor Clean

zZ
N

Esta funcdo facilita a limpeza
utilizando o vapor produzido por
uma pequena quantidade de dgua
vertida sobre a ranhura prépria
localizada no fundo.

3.5 Conselhos de cozedura

Conselhos gerais

Utilize uma funcé@o de ventoinha
assistida para obter uma cozedura
consistente em vdrios niveis.

Nao é possivel diminuir os tempos de
cozedura aumentando a temperatura (a
comida pode ficar cozinhada em
excesso no exterior e mal cozinhada no
interior).

Conselhos para a cozedura de carne

Os tempos de cozedura variam de
acordo com a espessura e a qualidade
do alimento, além do gosto do
consumidor.

Utilize um termémetro apropriado
quando assar carnes ou simplesmente
pressione a carne com uma colher. Se
estiver dura, estd pronta; se ndo, precisa
de mais alguns minutos de cozedura.
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Conselhos para cozinhar com o Grill e
com a Ventoinha com grill

* A came pode ser grelhada mesmo
quando colocada dentro do forno frio,
ou pré-aquecido se quiser modificar o
efeito da cozedura.

* Na funcao Ventoinha com grill &
aconselhdvel pré-aquecer o forno antes
de grelhar.

* Recomenda-se a disposicdo dos
alimentos no centro da grelha.

* Noa funcéo Grill, aconselha-se rodar o
botdo de temperatura para o valor mais

alto préximo do simbolo ™ para
ofimizar a cozedura.

* Os alimenfos devem ser temperados
antes de cozinhar. Os alimentos também
devem ser revestidos com dleo ou
manteiga derrefida antes de serem
cozinhados.

¢ Utilize o tabuleiro de forno na primeira
prateleira em baixo para a recolha dos
liquidos produzidos ao grelhar.

Conselhos para a cozedura de bolos/
sobremesas e biscoitos

o Utilize formas de metal escuro: Ajudam
a absorver melhor o calor.

* Atemperatura e o tempo de cozedura
dependem da qualidade e da
consisténcia da massa.

* Para verificar se a sobremesa estd
cozinhada por inteiro: No final da
cozedura, infroduza um palito de dente
no ponfo mais alto da sobremesa. Se
ele sair limpo, o bolo estd cozido.
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* Se o bolo abater-se quando sair do 3.6 Programador digital
forno, da préxima vez reduza a

temperatura definida em cerca de A
10°C, selecionando um tempo de LT}
P I 15 111

cozedura maior caso seja necessdrio. ,’ aQ ,’ ,
* Ao cozinhar sobremesas ou vegetais, - -— -

pode formar-se uma condensacdo

excessiva no vidro. Para evitar isto, abra
a porfta com muito cuidado um par de ' . . . .
vezes durante a cozedura.

§469 —
Conselhos para descongelacdo e ‘D (o & +

fermentacdo

Q Tecla do temporizador de minutos
* Coloque os alimentos congelados sem

a sua embalagem num recipiente sem & Tecla de duragdo da cozedura

fampa na primeira prateleira do forno. & Tecla de fim da cozedura
* Evite sobrepor alimentos.

* Para descongelar a came, utilize a — Tecla de diminuicGo

grelha poycwonod.o no segundo nivel e I Tecla de aumento do valor
um tabuleiro no primeiro nivel. Deste
modo, o liquido do alimento o | Certifique-se de que o relégio de

des;ongebdo ndo fica em contafo com 1 programacdo exibe o simbolo de
o alimenfo.

duracdo da cozedura , Caso
* As partes mais delicadas podem ser ‘ =)

A contrdrio ndo serd possivel ligar o
cobertas com folha de aluminio. P 9

forno.
¢ Para uma fermentacéo com melhores
resultados, pode-se colocar um Pressione as teclas |Sm| e & ao
recipienfe com dgua no fundo do forno. mesmo fempo para redefinir o

relégio de programacao.
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Definicdo da hora

® | Se a hora ndo estiver definida, o
1 forno ndo ligara.

Na altura da primeira ufilizacéo ou apds

uma falha elétrica, os digitos |§ ,'_-,’ ”_-,’

comecardo a piscar no display do
aparelho.

1.

i 1549
Pressione as teclas P e X Qo mesmo

tempo. O ponto entre as horas e os
minutos pisca.

. A hora pode ser agjustada utilizando a

tecla =— ou + Mantenha a tecla

pressionada para aumentar ou diminuir
rapidamente.

. Pressione a tecla & ou espere 5

segundos. O ponto entre as horas e os
minutos deixa de piscar.

. O simbolo no display indica que o

aparelho estd pronto para comecar a
cozinhar.
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Cozedura temporizada

e | A cozedura temporizada ¢ @
1 funcdo que permite que a

cozedura seja iniciada e depois
concluida apés um periodo
especffico de tempo definido pelo
utilizador.

. Ap6s selecionar uma funcao de

cozedura e a femperatura, pressione a
tecla & O display exibirag os digitos
R < o simbolo [lf] exibido

entre as horas e os minutos.

. Utilize a tecla == ou + para definir

os minufos pretendidos.

. Aguarde aprox. 5 segundos sem

pressionar qualquer tecla para afivar a

funcao. A hora atual e os simbolos
e aparecerdo no display.

. No final da cozedura, as resisténcias

serdo desativadas. No display, o

simbolo apaga-se, o simbolo

pisca e soa a campainha.

. Para desligar a campainha, basta

pressionar qualquer tecla do relégio
programador.



ao mesmo

6. Pressione as teclas . e

tfempo para redefinir o relégio
programador.

Cozedura programada

1. Defina o tempo de cozedura como
descrito no ponto anterior «Cozedura

tfemporizada».

N

. Pressione a tecla . A soma da hora

atual mais a duragdo da cozedura pré-
definida aparecerd no display.

I-q
3. Utilize a tecla . ou para definir

os minutos pretendidos.

4. Aguarde aprox. 5 segundos sem
pressionar qualquer tecla para ativar a

funcdo. A hora atual e os simbolos
e [Wf] aparecerdo no display.

5. No final da cozedura, as resisténcias
serdo desativadas. No display, o

simbolo apaga-se, o simbolo

pisca e soa a campainha.

6. Para desligar a campainha, basta
pressionar qualquer tecla do relégio
programador.

7. Pressione as teclas e ao mesmo |-

o.

fempo para redefinir o relégio
programador.

Cancelamento dos dados definidos

Pressione as teclas e ao mesmo

tfempo para redefinir os programas jé

definidos.

Depois desligue manualmente o forno se a
cozedura estiver em progresso.
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Temporizador contador de minutos

O temporizador contador de minutos pode
ser afivado em qualquer altura.

1. Pressione a fecla . O display exibe os

digitos SEEIHH e o 10z indicadora m

a piscar entre as horas e os minutos.

2. Utilize a tecla . ou . para definir

os minutos pretendidos.

3. Aguarde aprox. 5 segundos sem
pressionar qualquer tecla para concluir
o ajuste do temporizador contador de

minutos. A hora atual e os simbolos [Uif]

oporecem no display.

Ajuste do volume da campainha de aviso

O volume da campainha pode ser definido
para 3 diferentes niveis. Quando a

campainha estiver ativa, pressione .
para alterar a definicdo.
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Tabela indicadora das cozeduras

=3

)

Lasanha 3-4 Estdtico 1 220-230 45-50
Massa no formo 3-4 Estdtico 1 220-230 45-50
Vitela assada 2 |Turbo,/ventoinha assistida 2 180-190 Q0 - 100
Lombo de porco comosso| 2 | Turbo,/ventoinha assistida 2 180- 190 70-80
Salsichas 1,5 | Ventoinha com grill 4 MAX 15
Rosbife 1 [Turbo/ventoinha assistida 2 200 40 - 45
Coelho assado 1,5 Circular 2 180- 190 70-80
Peito de peru 3 Turbo/ventoinha assisfida 2 180 - 190 110-120
Cachago de porco assado 2 - 3 |Turbo,/ventoinha assistida 2 180- 190 170-180
Frango assado 1,2 |Turbo/ventoinha assisida 2 180- 190 65-70
12 supericie 2" superce
Costeletas de porco 1,5 | Ventoinha com grill 4 MAX 15 5
Entrecosto 1,5 | Ventoinha com grill 4 MAX 10 10
Enfremeada 0,7 Grill 5 MAX 7 8
Fevera de porco 1,5 | Ventoinha com grill 4 MAX 10 5
Lombo de novilho ] Grill 5 MAX 10 7
Truta salmonada 1,2 [Turbo,/ventoinha assistida 2 150-160 35-40
Tamboril 1,5 | Turbo/ventoinha assisfida 2 160 60-065
Rodovalho 1,5 | Turbo/ventoinha assisfida 2 160 45-50
Pizza 1 |Turbo/ventoinha assistida 2 MAX 8-9
Pdo 1 Circular 2 190 - 200 25-30
P30 focaccia 1 |Turbo/ventoinha assistidal 180-190 20-25
Bolo de pacote 1 Circular 2 160 55-60
Tarte com compota 1 Circular 2 160 35-40
Bolo de queijo ricotta 1 Circular 2 160-170 55-60
Tartes com compota 1 Turbo/Circular 2 160 20-25
Bolo paraiso 1,2 Circular 2 160 55-60
Profiteroles 1,2 Turbo/Circular 2 180 80-90
Pao-de-l6 1 Circular 2 150-160 55-60
Pudim de arroz 1 Turbo/Circular 2 160 55-60
Brioches 0,6 Circular 2 160 30-35

Os tempos indicados na tabela ndo compreendem os tempos de pré-aquecimento e sGo apenas

indicativos.
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4 Limpeza e manutencdo

Instrucdes

Limpeza das superficies

Para uma boa conservacdo das
superficies, & necessario limpd&-las
regularmente no final de cada utilizacdo,
apds as ter deixado arrefecer.

Limpeza didria normal

Utilize sempre e apenas produtos
especificos que ndo confenham abrasivos
ou substéncias acidas & base de cloro.
Deite o produto num pano himido e passe
sobre a superficie, enxague
cuidodosamente e seque com um pano
macio ou com um pano em microfibra.

Manchas de alimentos ou residuos

Nao utilize esfregdes de aco e raspadores
cortantes, j@ que podem danificar as
superficies.

Utilize produtos normais, ndo abrasivos e,
se necessdrio, um utensilio de madeira ou
de plastico. Enxagie muito bem e seque
COM UM pano Macio ou com um pPano em
microfibra.

Evite deixar secar no inferior do forno
residuos de alimentos & base de actcar
(por ex. compota). Se deixd-los estar por
demasiado tempo, podem danificar o
esmalte no inferior do equipamento.



4.1 Limpeza da placa

Grelhas da placa de cozedura

Remova as grelhas e limpe-as com dgua
morna e detergente ndo abrasivo.
Certifique-se de que remove todas as
incrustacdes. Seque-as completamente e
recoloque-as na placa.

Coroas espalhadoras da chama e
tampas de queimador

As coroas espalhadoras da chama e as
tampas de queimador podem ser
removidas para facilitar a sua limpeza.
Lave-as com dgua quente e detergente
ndo abrasivo. Remova cuidadosamente
qualquer incrustacéo, depois aguarde até
que estejam completamente secas.
Reposicione as coroas espalhadoras da
chama e certifique-se que estéo
posicionadas corretamente nos seus sftios
com as suas respetivas tampas do
queimador.

Isqueiros e termopares

Para um funcionamento correto, os
isqueiros e os fermopares devem estar
perfeitamente limpos. Verifique-os
frequentemente e limpe-os com um pano
humido, se necessario. Os eventuais
residuos secos devem ser removidos com
um palito de madeira ou com uma agulha.

Botdes

Os botées devem ser limpos com um pano
macio humedecido com dgua moma e
depois secos cuidadosamente. Podem ser
removidos puxando-os para fora do seu
alojamento.
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Limpeza da tampa de vidro
A tampa pode ser extraida das dobradicas
para facilitar a sua limpeza.

1. Desca a tampa para a posicdo de
fechada.

2. Desaperte os parafusos da parte de trdas

das dobradicas.
3. Abra-a e levante-a.
4. limpe.

. Insira a tampa nas guias. Aperte os

5.1 f Apert
parafusos de fixacdo nas dobradicas na
posicao fechada.

/ Se cairem liquidos na fampa

& | enquanto estiver fechada, remova-
os cuidadosamente com um pano

antes de abri-la.

4.2 Limpeza da porta

Remover a porta

A porta pode ser removida e colocada
sobre uma lona ou pano para facilitar a
sua limpeza.

Para remover a porta, faca o seguinte:

1. Abra completamente a porta e insira
dois pinos nos orificios nas dobradicas
indicadas na figura.
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2. Agarre na porta em ambos os lados com
as duas maos, levante-a formando um
angulo de 302 e remova-a.

&

30°

=

3. Para fornar a montar a porta, coloque as
dobradicas nas ranhuras
correspondentes do forno, certificando-
se que as parfes ranhuradas A est@o
completamente posicionadas nas
ranhuras. Desca a porta e uma vez no
sitio, remova os pinos dos orificios das
dobradicas.

Limpeza do vidro da porta

O vidro da porta deve ser mantido sempre
inteiramente limpo. Utilize papel de
cozinha absorvente. Em caso de sujidade
persistente, lave com uma esponja humida
e detergente comum.



Remocdo dos painéis de vidro internos 5. Refire o painel infermédio de vidro
levantando-o.

Para facilitar a limpeza, os painéis infernos
da porta podem ser removidos.

1. Abra a porta.

2. Posicione os grampos de refencdo nos
furos das dobradicas para evitar o
fechamento acidental da porta.

3. Puxe a parte traseira do painel de vidro
interno suavemente para cima,
seguindo o movimento indicado pelas
setas (1).

6. Limpe o painel de vidro externo e os
painéis removidos anferiormente.
Utilize papel de cozinha absorvente.
Em caso de sujidade persistente, lave
com uma esponja humida e detergente
neufro.

4. Extraia o painel de vidro interno da
faixa frontal (2) para o remover da
porta.

7. Quando fiver ferminado a limpeza,
volte a colocar o painel infermédio de
vidro no seu alojamento na porta.

8. Para reposicionar o painel de vidro
interno, deslize a parte superior na
faixa da porta e intfroduza os dois
pinos fraseiros nos seus assentos,
pressionando levemente.
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4.3 Limpeza da cavidade do forno
Para manter o seu forno nas melhores
condicées possiveis, limpe-o regularmente
depois de o deixar arrefecer.

Evite deixar secar os residuos alimentares

dentro da cavidade do forno, pois isso

poderia danificar o esmalte.

Extraia todas as pecas removiveis antes da

limpeza.

Para facilitar a limpeza, recomendamos a

remocao:

* Da porta

* Das armacdes de suporte de grelhas/
tabuleiro

¢ Do vedante.

/ No caso de utilizar produtos de

& | limpeza especfficos,
recomendamos que deixe o forno
ligado na temperatura maxima
durante 15-20 minutos, a fim de
eliminar qualquer residuo.
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Remova as armacdes de suporte das
grelhas/tabuleiros.

A remocdo das armacdes de suporte das
grelhas/tabuleiros permite uma limpeza
mais facil das laterais.

Para remover as armagdes de suporte das

grelhas/tabuleiros.

* Puxe a armagdo para o interior do forno
para o desencaixar da sua ranhura A,
depois faca deslizar para fora dos
assentos B na parte de frds.

* Concluida a limpeza, repita os
procedimentos acima para recolocar as
armacdes de suporte das grelhas/
tabuleiros.



4.4 Vapor Clean * Deite aproximadamente 40 cc de dgua
no fabuleiro. Certifique-se de que ndo
fransborda para fora da cavidade.

* Pulverize uma solucdo de liquido de
limpeza do forno utilizando um bico de
pulverizacdo. Direcione o spray contra
as paredes laterais, para cima, para
baixo e em direcdo ao defletor.

Operacdes preliminares

Antes de iniciar a funcéo Vapor Clean:

* Retire completamente todos os
acessérios do interior do forno.

* Feche a porfa.
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Definicdo do Vapor Clean

1. Rode o botdo de funcdo para o

simbolo :\‘;"L: e o botdo de temperatura
.
N
2. Defina um tempo de cozedura de
18 minutos utilizando o relégio de
programacgdo.

para o simbolo :.

O ciclo de Vapor Clean comeca alguns
segundos apds a Ultima pressdo nas teclas
do reloégio de programacao.

3. No final do ciclo de Vapor Clean, o
temporizador desativard os elementos
de aquecimento do forno, a campainha
comecard a soar e os NUMeros no
mostrador do relégio de programacdo
comecaréo a piscar.

Fim do ciclo do Vapor Clean

4. Abra a porta e limpe a sujidade menos
resistente com um pano de microfibras.

5. Utilize uma esponja antirriscos com
filamentos de aluminio nas incrustacées
mais duras.

6. No caso de residuos de gordura, utilize
produtos de limpeza especificos para
forno.

7. Remova a dgua deixada no interior do
forno.

Para uma melhor higiene e para evitar que
os alimentos sejam afetados por odores
desagraddveis, recomendamos que o
forno seja seco utilizando uma funcdo de
ventoinha assistida a 160°C durante
aproximadamente 10 minutos.

/ Recomendamos o uso de luvas de
= | borracha para esfas operacées.

/ Para facilitar a limpeza manual
& | das pecas de dificil acesso,
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recomendamos a remocdo da porta.

Limpeza e manutencdo

4.5 Manutencdo extraordindria

Instalac@o e remocdo do vedante

Para remover o vedante:

* Solte os grampos nos 4 canfos e no
cenfro, depois puxe o vedante.

%@\%@\Q

Para recolocar o vedante:

* Prenda os grampos nos 4 canfos e no
centro do vedante.

Dicas de manutencdo dos vedantes

O vedante deve estar macio e eldstico.

* Para manter o vedante limpo, utilize uma
esponja ndo-abrasiva e dgua morna
para o lavar.



Substituicdo da ldmpada interna 4. Deslize para fora e remova a lampada.

N

w

o]

. Refire completamente todos os

. Remova as armacées de suporte das

. Retire a tampa da lémpada utilizando

acessérios do interior do forno.

grelhas/tabuleiros. 5. Encaixe a léampada nova.

6. Volte o montar a tampa. Cerfifique-se de [
que a parte moldada do vidro (A] estd
voltada para a porta.

uma ferramenta (por exemplo, uma
chave de fendas).

7. Pressione fotalmente a tampa de forma
que encaixe perfeitamente no suporte
da lampada.
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5 Instalacdo

5.1 Ligacdo do gés

Informacdes gerais

A ligacdo a rede de gdés pode ser feita
utilizando uma mangueira de aco para
parede continua, em conformidade com as
orientacées estabelecidas pelas normas
em vigor. O aparelho esté predefinido
para gés natural G20 (2H) a uma pressdo
de 20 mbar. Para o fornecimento de outros
fipos de gds, veja o capitulo «5.2
Adaptacao a diferentes fipos de gds». A
ligocdo de entrada de gas é de 12"
roscada para gds externo (ISO 228-1).
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Ligacdo com uma mangueira de
borracha

Verifique se fodas as seguintes condicdes

s@o cumpridas:

* a mangueira estd fixada ao conetor da
mangueira com abracadeiras de
seguranca;

* nenhuma parte da mangueira esté em
confacto com superficies quentes
(max. 50°C);

® a mangueira nGo esteja sujeita a
qualquer esforco de traccéo ou fenséo e
ndo tenha dobras ou estrangulamentos.

® a mangueira ndo esteja em contacto
com objectos afiados ou aresfas vivas;

® se a mangueira ndo estiver
perfeitamente hermética e tiver fugas de
gds, ndo tente repard-la, substitua-a por
uma nova mangueira.

* verifique se a mangueira ndo
ultrapassou a data de validade
(serigrofada na prépria mangueira).

v

Faca aligacdo ao abastecimento de gas
através de uma mangueira de borracha
cujas especificacdes estejam em
conformidade com as normas em vigor
(verifique se a norma de referéncia esté
impressa na mangueiral.




Aperte cuidadosamente o conecfor da Ligacdo com uma mangueira de aco
mangueira 3 ao conector de gds do
equipamento 1 (rosca de 2" SO 228-1),
colocando o vedante 2 entre eles. O
conecfor da mangueira 4 fambém pode
ser aparafusado ao adaptador da
mangueira 3, dependendo do diametro da
mangueira de gds utilizada. Depois de ter
apertado o conector(es) da mangueirg,
empurre a mangueira de gés é para o
conector da mangueira e aperte-a com a
abracadeira 5 que esté em conformidade 1—
com a norma em vigor. —

Faca aligacao & rede do gds ufilizando
uma mangueira de aco para parede
continua em conformidade com a norma
aplicavel.

Aparafuse cuidadosamente o conetor 3 ao
conetor de gdés 1 do aparelho, inferpondo
sempre o vedante 2 entre eles.

-
a.

Ligacdo com uma mangueira de aco com
encaixe de baioneta

Faca a ligacdo & rede de gas utilizando
uma mangueira de aco com encaixe de
baioneta em conformidade com a B.S.
669. Aplique o material isolante na rosca
do conetor da mangueira de gés 4 e
depois aperte o adaptador 3. Aparafuse o
conjunto ao conetor mével 1 do aparelho,
colocando o vedante fornecido 2 entre
eles.
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Ligacdo do GPL

Utilize um regulador de pressao e faca a
ligacdo na botija de gds seguindo as
orientacdes estabelecidas nas normas em
vigor.

A pressdo de abastecimento deve ser
compativel com os valores indicados na
tabela em «Tipos de gds e paises».

Ligacdo com uma mangueira de aco com
encaixe conico

Faca a ligacdo & rede do gds ufilizando
uma mangueira de aco para parede
continua em conformidade com a norma
aplicavel.

Aperte cuidadosamente o conetor da
mangueira 3 ao conetor de gés do
aparelho 1 (rosca de 2" I1SO 228-1),
colocando o vedante fornecido 2 entre
eles. Aplique o material isolante na rosca
do conetor 3, depois aperte a mangueira
de aco 4 no conetor 3.
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Ventilacdo do ambiente

O aparelho deve ser instalado em
ambientes que tfenham um fornecimento de
ar permanente, conforme as normas
vigentes. O ambiente onde o aparelho é
instalado deve ter um fluxo de ar suficiente
para a combustéo regular do gdés e a
necessaria froca de ar do préprio
ambiente. Os ventiladores, protegidos por
grelhas, devem ter o famanho correto para
cumprir com as normas vigentes e devem
estar posicionados de modo a que
nenhuma das suas partes fiquem
obstruidas, nem mesmo parcialmente.

O comodo deve ser mantido
adequadamente ventilado para eliminar o
calor e a humidade produzidos pela
cozedura: Em particular, apds uma
utilizac@o prolongada, recomenda-se abrir
uma janela ou aumentar a velocidade de
qualquer ventilador.

Extraccdo dos produtos da combustdo

/ Este aparelho ndo estd ligado a

& | um sistema de exaustdo para
produtos de combustao. Ele deve
ser instalado e ligado de acordo
com as normas de instalacdo
atuais. Deve ser dada especial
atencéo aos requisitos relevantes
quanto & ventilagdo.

Os produtos da combust@o devem ser
extraidos por meio de exaustores ligados a
uma chaminé de fluxo natural com
eficiencia comprovada ou enfdo através
de extracdo forcada.



Instalacdo

Um sistema de extracdo eficiente exige um
planeamento preciso por um especialista
qualificado nesta drea e deve estar de
acordo com as posicdes e distancias
indicadas nas normas aplicaveis.

Quando a tarefa estiver concluida, o
instalador deve emitir um certificado de
conformidade.

* *
AN AN

Aaddd Addd

wl ] e s L

che e

[ e zﬁfﬁ &

1 Extraccdo usando um exaustor

2 Extracc@o sem um exaustor

A Chaminé individual de fluxo natural
B Chaminé individual com ventoinha
extratora

C Diretamente na atmosfera externa com
ventoinha extrafora montada na parede ou
na janela.

D Directamente na atmosfera externa
através da parede

Q:]Ar

« Produtos da combustdo
% Ventoinha extratora

5.2 Adaptacdo a diferentes tipos de
gdas

O aparelho estd predefinido para
gas natural G20 a uma press@o
de 20 mbar.

Instalacdo inadequada
& Risco de mau funcionamento
* No caso de conversdo para gés de
cidade G110 - 8 mbar (categoria 1a),
ndo utilize os queimadores fornecidos,
mas solicite o kit especial de

queimadores G110 co nosso Servico
de Assisténcia Técnica.

[l o

Em caso de funcionamento com outros
fipos de gds, os injefores dos queimadores
devem ser substituidos e a chama minima
ajustada nas torneiras de gds.

Substituicdo dos injectores

1. Remova as grelhas, as tampas dos
queimadores e as coroas dos
espalhadores de chamas para aceder
aos copos dos queimadores.
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2. Substitua os bicos com uma chave de
caixa de 7 mm, de acordo com o gés a
utilizar (vejo «Tabelas de caracterfsticas
dos queimadores e dos bicos»).

3. Reposicione os queimadores nos seus
respetivos encaixes.

Regulacdo da definicdo minima para
gés natural ou de cidade

Acenda o queimador e rode-o para a
posicdo minima. Extraia o bot&o da forneira
de gds e rode o parafuso de ajuste junto &
haste da tomeira (dependendo do modelo)
afé que seja obtida a chama minima correfa.

Volte a encaixar o botdo e verifique se a
chama do queimador permanece estavel.
Rode o botao rapidamente da definicdo
maxima para a miima: A chama ndo
deverd apagar-se. Repita a operacdo em
todas as forneiras de gds.

290

Regulacdo da definicdo minima para
GPL

Aperte o parafuso localizado no lado da
haste da torneira em sentido hordrio até ao
fim.

Lubrificacéo das torneiras de gas

Ao longo do tempo as torneiras de gds
podem fornar-se dificeis de rodar e ficarem
bloqueadas. Limpe-as internamente e
substitua a massa de lubrificacéo.



Tipos de gés e paises

G20 20 mbar ° .

G20/25 20/25 mbar

G25 25 mbar
G25.3 25 mbar

G251 25 mbar N N D O I
e
G2.350 13 mbar N N O O N N R

G30/31 28/37 mbar
G30/31 30/37 mbar . .
G30/31 30/30 mbar . . .

G30/31 N D I O B N R
G30/31 50 mbar N N S N N S O O

G110 8 mbar
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Quadros de caracteristicas dos queimadores e dos injetores

Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1.8 2,9 4.0
Didmetro do injector (1/100 mm) 72 04 115 145
Pré-camara (impresso no injetor) (X) (Y) [v) (Z)
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1600

Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1,8 2,9 4,0
Didmetro do injector (1/100 mm) 72 Q4 113 135
Pré-camara (impresso no injetor) (X) (2) (H8) (S)
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1600

Capacidade térmica nominal (kW)

Didmetro do injector (1/100 mm) 72 Q4 115 148
Pré-cémara (impresso no injetor) (X) (Y) [Y) (F3)
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1600

Capacidade térmica nominal (kW)

Diémetro do injector (1/100 mm) 77 100 134 152
Pré-cémara (impresso no injetor) (F1) (Y) (F3) (F3)
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1600

Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1,8 2,9 3,9
Didmetro do injector (1/100 mm) 77 100 134 152
Pré-camara (impresso no injetor) (F1) (Y) (F3) (F3)
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1600

Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1,8 2,9 40

Didmetro do injector (1/100 mm) 94 120 165 210
Pré-camara (impresso no injetor) 1Y) (Y) (F3) [H3)
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1600

N

Q2
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Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1,75 2,9 4,0
Diametro do injector (1/100 mm) 50 65 85 102
Pré-camara (impresso no injetor) - - - -
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1600
Taxa de fluxo nominal G30 (g/h) 73 127 211 291
Taxa de fluxo nominal G31 (g/h) 71 125 207 286

Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1,8 2,9 4,0
Diametro do injector (1/100 mm) 50 65 81 04
Pré-cédmara (impresso no injetor) - - - -
Taxa de fluxo reduzida (W) 450 550 800 1600
Taxa de fluxo nominal G30 (g/h) 73 131 211 201
Taxa de fluxo nominal G31 (g/h) 71 129 207 286
oeleayesl e s 3 W
Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1,8 2,9 3,8
Diametro do injector (1/100 mm) 43 58 74 77
Pré-cémara (impresso no injetor) H2) (M) () (F4)
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1600
Taxa de fluxo nominal G30 (g/h) 73 131 211 201
Taxa de fluxo nominal G31 (g/h) 71 129 207 286

Capacidade térmica nominal (kW) 1,0 1,8 2,8 3,8

Diametro do injector (1/100 mm) 145 185 260 340
Pré-c&mara (impresso no injetor) 1/8) (/2) (/3) (/13)
Taxa de fluxo reduzida (W) 400 500 800 1400

Os injectores ndo fornecidos estdo disponiveis nos Centros de Assisténcia Autorizados.
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5.3 Colocacdo Qualquer unidade de parede instalada
acima do tampo de trabalho do aparelho
deve ser posicionada a pelo menos Y mm
do mesmo. Se for instalado um exausfor
acima da placa, consulte o manual de
instrucdes do mesmo para verificar a
disténcia adequada a ser mantida.

X 150 mm

Y 750 mm

Dependendo do fipo de insfalacao, este
aparelho pertence as classes:

min. X mm
<—

ww A ‘ulw

A
00 0000

Este aparelho pode ser instalado junto @ A-Classe 1
paredes, uma das quais deve ser mais alta
do que o tampo, numa disténcia minima de
X mm da lateral do aparelho, como
mostrado nas figuras A e C relafivas as
classes de instalacéo.

(Aparelho independente)



Instalacdo

5 - Dimensdes gerais do aparelho
3 — Lt |
min. X mm _=< OB H ~ =
3 < C, A e Il C >
3 \ : v v [ }
—— ‘ | s—
A 4
00 0000 _ _
D
v
A Q00 mm
B - Classe 2 subclasse 1 B] 600 mm
(Aparelho encastrado) C min. 150 mm
D Q00 -915 mm
Y H 750 mm
C 3 | 450 mm
5 12 Q00 mm
<
3 ! Distancia minima das paredes laterais ou
3 de outros materiais inflamdveis.

4 2 Largura minima do armario (=A).
OO0 OOO0OO

C - Classe 2 subclasse 1

(Aparelho encastrado)

/ O aparelho deve ser instalado por

& | um técnico qualificado e de acordo

com as normas vigentes.
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Dimensdes do aparelho: localizacdes Posicionamento e nivelamento

das ligacdes de gas e elétricas (mm)

L »
< »

q‘i
-

* Depois de fazer as ligacdes de gas e
elétrica, aparafuse nos quatro pés
fornecidos com o aparelho.

o
B

124

634
Min. 105 - méx. 160

A
B
C 42
D
F
H

776 O aparelho deve ficar nivelado no piso
L 808 para assegurar a sua estabilidade.

* Aperte ou desaperte a parte inferior do

pé até que o aparelho esfeja estavel e
G = ligacdo do gés nivelado no piso.

E = ligacao eléctrica

-

R
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Fixacdo & parede 3. Monte o suporte de fixacdo.

_@a

1. Aparafuse a placa de fixacdo & parede
na parte de tras do aparelho.

PT

4. Alinhe a base do gancho no suporte de I

fixacdo com a base da ranhura na
placa de fixacéo & parede.

2. Ajuste a altura dos 4 pés.
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5. Alinhe a base do suporte de fixacao 7. Mova o suporte para a parede e
com o solo e aperte os parafusos para marque a posicdo dos furos a serem
fixar as medidas. feitos na parede.

-
Piae
-
-

6. Utilize 50 mm para a distancia entre a
lateral do aparelho e os furos do
suporte.

8. Depois de fazer os furos na parede,
utilize buchas e parafusos para fixar o
suporte & parede.

Q. Empurre o fogao em direcdo & parede
e, ao mesmo tempo, infroduza o suporte
na placa fixada na parte de frés do
aparelho.

< »50 mm

]

|
-
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Instalacdo

Instalac@o da tampa 3. Baixe a tampa sobre a placa.

1. Instale os dois suportes A e fixe-os por
baixo da placa com os parafusos B
correspondentes.

w =

Q\& 4. Fixe a tampa & placa utilizando os

parafusos C infroduzidos na parte de
frés dos dois suportes A.

[~

2. Instale a tampa em cima, em paralelo
com os dois suportes A.
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5.4 ligacdo eléctrica

Informacdes gerais

Verifique se as caracterfsticas da rede
eléfrica est@o adaptadas aos dados
indicados na placa.

A chapa de caracteristicas que contém os
dados técnicos, o nimero de série e a
marca estd colocada, de forma visivel, no
aparelho.

A chapa nunca deverd ser removida por
razéo alguma.

Providencie a ligag&o de terra com um
cabo mais comprido do que os outros,
pelo menos, em 20 mm.

O aparelho pode funcionar nos seguintes
modos:

* 220-240V 1IN~
1 2

Cabo fripolar de 3 x 1,5 mm2.

Ligacdo fixa

Providencie na linha de alimentacdo do
aparelho um dispositivo de desligacao
unipolar, com uma distancia entre os
contactos que permifa a desligacéo tofal
de acordo com a categoria de
sobretens@o lll, em conformidade com as
normas de instalacéo.

Ligacdo com ficha e tomada

Verifique se a ficha e a tomada sdo do
mesmo fipo.

Evite utilizar adaptadores, derivadores ou
extensdes, | que eles podem provocar
sobreaquecimentos e risco de
queimaduras.



Instalacdo

5.5 Instrucdes para o instalador

* Aficha deve esfar acessivel apds a
instalacdo. Nao dobre nem prenda o
cabo de alimentacédo.

* O aparelho deve ser instalado segundo
os esquemas de instalacdo.

* Nao tenfe desparafusar ou forcar o
cotovelo roscado do encaixe. Pode
danificar esta parte do aparelho, o que
pode anular a garantia do fabricante.

* Utilize dgua e sabdo para verificar se
ha fugas de gés em todas as ligacses.
NAO utilize chamas vivas para detetar
fugas.

* ligue fodos os queimadores
individualmente e depois fodos junfos
para verificar o funcionamento correfo
da valvula do gds, do queimador e do
isqueiro.

* Rode os botées dos queimadores para
a posicdo minima e observe a
estabilidade da chama de cada
queimador, individualmente e todos em
conjunto.

* No caso de o aparelho n&o funcionar
correfamente apds ter efetuado fodas as
verificacées, consulte o Centro de
Assistencia Autorizado local.

* Quando o aparelho estiver
corretamente instalado, informe o
utilizador sobre como utilizé-lo
corretamente.
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