INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

Estas instrugdes estdo também disponiveis no website: www.whirlpool.eu

A SUA SEGURANCA E A DOS OUTROS E MUITO IMPORTANTE

Este manual e o proprio aparelho possuem mensagens importantes relativas a seguranca, que deve ler e respeitar sempre.

A Este é osimbolo de perigo, relativo a seguranca, o qual alerta os utilizadores para eventuais riscos para eles préprios e
A para os outros.
Todos os avisos de seguranca sdo precedidos pelo simbolo de perigo e pelos termos seguintes:

& PERIGO Indica uma situacao perigosa que, caso nao seja evitada, provocara uma lesao grave.
& AVISO Indica uma situacao perigosa que, caso ndo seja evitada, podera provocar uma lesdo grave.

Todos os avisos de seguranca fornecem detalhes especificos do
eventual risco presente e indicam a forma de reduzir esse risco de
lesbes, danos ou choques elétricos resultantes do uso incorreto do
aparelho. Cumpra cuidadosamente as instru¢cdes seguintes:

- Utilize luvas de protecao para realizar todas as operacoes de

desembalagem e instalacao.

Deve desligar o aparelho da rede elétrica antes de efetuar qualquer

trabalho de instalacao.

- Alinstalacao e a manutencao devem ser efetuadas por um técnico
qualificado, respeitando as instrucdes do fabricante e as normas de
seguranca locais em vigor. Nao repare nem substitua nenhuma
peca do aparelho a nao ser que especificamente indicado no
manual de utilizacao.

- A substituicao do cabo de alimentacao deve ser executada por um
eletricista qualificado. Contacte um centro de assisténcia técnica
autorizado.

- Aligacao a terra do aparelho é obrigatdéria sequndo a lei em vigor.

- O cabo de alimentacao deve ser suficientemente comprido para
ligar o aparelho, depois de instalado no respetivo lugar, a tomada
elétrica da parede.

- Para que a instalacao esteja em conformidade com as normas de
seguranca atuais, devera utilizar um disjuntor multipolar com uma
distancia minima entre os contactos de 3 mm.

- Nao utilize adaptadores com varias fichas se o forno estiver
equipado com uma ficha.

- Nao utilize extensdes.

- Nao puxe o cabo de alimentacao.
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ApOs a instalacao do aparelho, os componentes elétricos devem
estar inacessiveis ao utilizador.

Se a superficie da placa de inducao estiver rachada, nao a utilize e
desligue o aparelho para evitar a possibilidade de choque elétrico
(apenas em modelos com funcao de inducao).

Evite tocar no aparelho com partes do corpo que estejam humidas,
bem como utiliza-lo descalco.

Este aparelho destina-se exclusivamente ao uso doméstico para
cozedura de alimentos. Estao proibidos outros tipos de utilizacao
(por ex.: aquecimento de divisdes da casa). O Fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por uma utilizacao inadequada
ou por uma regulacao errada dos comandos.

Este aparelho e as suas pecas acessiveis aquecem durante o uso.
Deve ter-se cuidado para evitar tocar nos elementos quentes.
Bebés e criancas entre 0s 0 e os 8 anos de idade, devem ser
mantidos afastados excepto se forem constantemente vigiados.
Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos

e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimento, se tiverem
supervisao ou instrucées relativamente ao uso deste aparelho de
uma forma segura e se compreenderem os perigos envolvidos.

As criancas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e
manutencao nao devem ser realizadas por criancas sem supervisao.
Durante e ap6s a utilizacao, nao toque nas resisténcias ou nas
superficies internas do aparelho - risco de queimaduras. Evite o
contacto com panos ou outros materiais inflamaveis até que todos
os componentes do aparelho tenham arrefecido o suficiente.

No final da cozedura, tome todas as medidas de precaucao quando
abrir a porta do aparelho, deixando sair gradualmente o ar quente
ou o vapor antes de aceder ao forno. Quando a porta do aparelho
esta fechada, o ar quente é ventilado através da abertura situada
por cima do painel de controlo. Nao obstrua as aberturas de
ventilacao.

Utilize luvas adequadas para fornos para retirar panelas e
acessorios, tendo o cuidado de nao tocar nas resisténcias.
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Nao coloque materiais inflamaveis no interior ou junto do aparelho:
se o aparelho for posto a funcionar inadvertidamente, pode vir a
incendiar-se.

Nao aqueca nem cozinhe no forno alimentos em frascos ou
recipientes fechados. A pressao acumulada no interior podera fazer
explodir o frasco e danificar o aparelho.

Nao utilize recipientes feitos de materiais sintéticos.

As gorduras e 6leos demasiadamente aquecidos incendeiam-se
facilmente. Esteja sempre atento quando cozinhar alimentos ricos
em gordura e em Oleo.

Nunca deixe o aparelho sem vigilancia durante a secagem de
alimentos.

Se utilizar bebidas alcodlicas para cozinhar alimentos (por exemplo,
rum, conhaque, vinho), lembre-se que o alcool evapora a
temperaturas elevadas. Em virtude disso, podera ocorrer o risco de
os vapores libertados pelo alcool se incendiarem ao entrarem em
contacto com a resisténcia elétrica.

Nunca use um aparelho de limpeza a vapor.

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolitica Mantenha
as criancas afastadas do forno durante o ciclo de limpeza pirolitica.
Antes do ciclo de limpeza deve ser removido o excesso de restos de
alimentos da cavidade do forno (apenas fornos com funcao
Pirolitica).

Durante e ap6s o ciclo de limpeza pirolitica, os animais tém de ser
mantidos afastados da area onde o aparelho se situa (apenas fornos
com funcao de limpeza Pirolitica).

Utilize apenas o termdmetro recomendado para este forno.

Nao utilize produtos de limpeza abrasivos nem raspadores afiados
metalicos para limpar a porta de vidro do forno, pois estes podem
riscar a sua superficie, o que pode resultar na destruicao do vidro.
Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de substituir a
lampada, evitando assim a possibilidade de choque elétrico.

Nao utilize folha de aluminio para cobrir alimentos no recipiente de
cozedura (apenas para fornos que incluam recipiente de cozedura).

Eliminacao de eletrodomésticos

Este aparelho é fabricado com materiais reciclaveis ou reutilizaveis. Elimine-o em conformidade com as normas de
eliminacado de residuos locais. Antes de eliminar o aparelho, corte o respectivo cabo elétrico.

Para obter mais informacodes sobre o tratamento, recuperacao e reciclagem de eletrodomésticos, contacte as autoridades
locais competentes, o servico de recolhas de desperdicios domésticos ou a loja onde adquiriu o aparelho.
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INSTALACAO

Depois de desembalar o forno, certifique-se de que este nado foi danificado durante o transporte e de que
a porta do forno fecha corretamente. Se tiverem ocorrido problemas, contacte o revendedor ou o Servico
P&s-Venda mais proximo. Para evitar a ocorréncia de eventuais danos, retire o forno da sua base de espuma
de polistireno apenas quando realizar a instalagao.

Para mover o forno com seguranca, utilize a pega que se encontra na embalagem de acessoérios.

1. Insira a pega firmemente nos furos laterais (Fig. 1)

2. Levante a pega conforme representado na Fig. 2

Fig. 1 Fig. 2
PREPARACAO DO MOVEL DE EMBUTIR

«  Os mobveis em contacto com o forno devem ser resistentes ao calor (min. 90 °C).

«  Execute todos os trabalhos de corte no mével antes de instalar o forno e remova cuidadosamente
todas as lascas de madeira e o serrim.

«  Apos ainstalacao, a base do forno nao devera ficar acessivel.

«  Para uma operacao correta do aparelho, nao obstrua o intervalo minimo existente entre o tampo e a
extremidade superior do forno.

LIGACAO ELETRICA (apenas em alguns modelos)

Verifique se a tensao elétrica especificada na chapa de caracteristicas do aparelho corresponde a tensao da

rede elétrica. A chapa de caracteristicas esta situada na extremidade frontal do forno (visivel com a porta

aberta).

« A substituicao do cabo elétrico (tipo HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) deve ser efetuada por um técnico
qualificado. Contacte um centro de assisténcia técnica autorizado.

« O forno estd programado para trabalhar com corrente acima de 2,5 kW (indicado por "HIGH" nas
defini¢des) o que é compativel com o abastecimento de corrente elétrica doméstico superior a 3 kW.
Se a corrente elétrica na habitacdo for inferior, a definicdo deve ser reduzida ("LOW" nas definicoes).
A tabela abaixo mostra em detalhe as definicbes recomendadas de energia elétrica para os varios

paises.

Pais Definicao
Alemanha Alto
Espanha Baixo
Finlandia Alto
Franca Alto
Italia Baixo
Holanda Alto
Noruega Alto
Suécia Alto
Reino Unido Baixo
Bélgica Alto
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RECOMENDACOES GERAIS

Antes de utilizar:

- Retire as protecdes de cartao, a pelicula de protecao e as etiquetas adesivas dos acessorios, placa de
inducao e recipiente para cozinhar.

- Retire os acessorios do forno. Coloque a placa de inducao no terceiro nivel e ligue-a. Coloque o
recipiente para cozinhar na placa de indugao e encha-o com 200 g de 4gua. Selecione a funcao Top
Finishing (Acabamento da Superficie) e coloque o forno a trabalhar durante cerca de uma hora para
eliminar o cheiro e os fumos dos materiais isolantes e do 6leo de protecao.

Durante a utilizacao:

- Nao coloque objectos pesados na porta pois poderao danifica-la.

- Nao se pendure na porta nem coloque objectos pendurados na pega.

- Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

- Nao despeje dgua no interior de um forno quente, uma vez que podera danificar o revestimento de
esmalte.

- Nunca arraste panelas e tachos pelo fundo do forno pois podera danificar o revestimento de esmalte.

- Certifique-se de que os cabos elétricos de outros aparelhos nao entram em contacto com as partes
quentes do forno nem ficam presos na porta.

- Evite a exposicao do forno aos agentes atmosféricos.

- Nunca despeje dgua sobre a placa de inducao quando estiver dentro do forno ou quando estiver
quente; isto podera danificar o vidro ou o revestimento de esmalte.

- Insira e retire a placa de indu¢dao com cuidado para evitar danos acidentais no vidro e/ou tomada
elétrica.

- Antes de utilizar o forno em modo standard (sem inducéo), remova por completo a placa de inducédo
do forno. Se deixar a placa de inducao no forno podera danifica-lo.

Apés utilizar:

- Deixe a placa de inducao arrefecer antes de a retirar caso necessite de limpeza. Quando retirar a placa
de inducao do forno, certifique-se de que usa a tampa fornecida para evitar que entre sujidade no
tomada elétrica (Fig.1).

Fig. 1

CONSELHOS PARA A PROTECCAO DO AMBIENTE [Z|

Eliminacao dos materiais da embalagem

O material da embalagem é 100% reciclavel, tal como indicado pelo simbolo de reciclagem (). As vérias
partes daembalagem devem ser eliminadas de forma responsavel e em total conformidade com as normas
estabelecidas pelas autoridades locais.

Eliminacao do produto

- Este aparelho esta classificado de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/CE, sobre Residuos de
equipamento elétrico e eletrénico (REEE).

- Ao garantir uma eliminacgao correta do produto, evitara possiveis consequéncias negativas para o
meio ambiente e para a saude publica, que poderiam resultar de um tratamento inadequado dos
residuos deste produto.

- Osimbolo  no produto, ou nos documentos que o acompanham, indica que este aparelho nao

deve ser tratado como desperdicio doméstico e deve ser transportado para um centro de recolha
adequado para proceder a reciclagem do equipamento elétrico e eletrénico.
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Poupanca de energia

- Aqueca previamente o forno apenas se tal procedimento estiver especificado na tabela de cozedura
ou na receita. As fun¢des de indugdao ndao necessitam de aquecimento prévio.

- Quando cozinha usando o modo inducao, utilize o recipiente para cozinhar fornecido que se destina
a maximizar a economia de energia.

- Utilize formas para o forno lacadas de preto ou esmaltadas porque absorvem melhor o calor.

- No modo standard (nao inducao), desligue o forno 10 a 15 minutos antes do tempo de cozedura
definido. Os alimentos que necessitem de uma cozedura mais prolongada continuarao a ser cozinhados
mesmo com o forno desligado.

DECLARACAO DE CONFORMIDADE ( €

- Este forno, que se destina a entrar em contacto com produtos alimentares, estd em conformidade
com a norma Europeia (¢ €) N° 1935/2004 e foi concebido, fabricado e comercializado em
conformidade com os requisitos de seguranca da diretiva de "Baixa tensao" 2006/95/CE (a qual
substitui a diretiva 73/23/CEE e subsequentes emendas), os requisitos de protecao da diretiva "EMC"
2004/108/CE.

- Este Aparelho satisfaz os requisitos de eco design das normas Europeias N° 65/2014, e N° 66/2014 em
conformidade com a norma Europeia EN 60350-1.

GUIA PARA A RESOLUCAO DE PROBLEMAS

O forno nao funciona:

- Verifique se ha energia elétrica e se o forno esta ligado a tomada elétrica.
«  Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema ficou resolvido.

O programador eletrénico nao funciona:

«  Seovisor apresentar a letra "F" seguida de um numero, contacte o Servico Pés-Venda mais préoximo.
Especifique neste caso o numero que segue a letra "F".

A placa de inducao nao funciona:

« Aplacadeinducdo deve ser usada apenas na posicao do terceiro nivel; certifique-se de que esta
corretamente posicionada e totalmente ligada.

«  Desligue o forno e torne a liga-lo. Verifique se o problema continua.

SERVICO POS-VENDA
Antes de contactar o Servico Pés-Venda:

1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestdes fornecidas no "Guia para a resolucao
de problemas".

2. Desligue e volte a ligar o aparelho para verificar se o problema ficou resolvido.

Se o problema persistir apos essas verificacoes, contacte o Servico Pos-Venda mais proximo.

Indique sempre:

« uma breve descricao do problema;

«  otipo e omodelo exato do forno;

« o numero de Assisténcia (é o numero que se encontra apés a palavra Service na chapa das
caracteristicas), na margem interna direita da cavidade do forno (visivel com a porta aberta).
O numero da assisténcia também estd indicado no manual de garantia;

« o seuendereco completo;

« 0 seunumero de telefone.

NRAvAKeES 0000 000 00000

Se for necessario efetuar alguma reparacao, contacte um Servico Pos-Venda autorizado (para garantir
a utilizacao de pecas sobressalentes originais e de uma reparacao correta).
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LIMPEZA

& AVISO - N.unca use um aparelho de limpeza a vapor.
Limpe o forno apenas quando este estiver frio ao toque.

Desligue o forno da corrente elétrica.

Exterior do forno

IMPORTANTE: nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum destes produtos entrar

acidentalmente em contacto com o aparelho, limpe de imediato com um pano de microfibras

humedecido.

«  Limpe as superficies com um pano de microfibras humedecido. Se estiver muito sujo, acrescente a
agua alguns pingos de detergente para a loica. Termine a limpeza com um pano seco.

Interior do forno

IMPORTANTE: Nao utilize esponjas abrasivas ou raspadores e polidores metalicos. Com o decorrer

do tempo, estes poderao danificar as superficies esmaltadas e o vidro da porta do forno.

«  Apbds cada utilizagao, deixe o forno arrefecer e depois limpe-o, de preferéncia ainda morno, para
remover a sujidade acumulada e manchas provocadas por residuos de alimentos (por ex, alimentos
com um elevado teor de agucar).

«  Utilize detergentes especificos para forno e siga rigorosamente as instru¢des do fabricante.

«  Limpe o vidro da porta com um detergente liquido adequado. A porta do forno pode ser removida
para facilitar a limpeza (consulte a seccio MANUTENCAO).

- Aresisténcia superior do grelhador (consulte a secio MANUTENCAO) pode ser rebaixada (apenas em
alguns modelos) para limpar o teto do forno.

NOTA: durante a cozedura prolongada de alimentos com um elevado teor de agua (por ex. pizza,

legumes, etc.) podera ocorrer condensacao no interior da porta e em redor da vedacao. Com o forno

frio, seque com um pano ou uma esponja.

Acessoérios:

«  Coloque os acessoérios em agua com detergente para loica imediatamente apds a respetiva utilizacao,
pegando neles com luvas adequadas para fornos, caso estejam quentes.

«  Os restos de alimentos podem ser retirados com uma escova adequada ou com uma esponja.

Placa de Inducao:
«  Quando estiver fria ao toque, utilize uma esponja e detergente liquido adequado para fornos ou
placas. Nao lave a placa de indu¢ao na maquina de lavar loica.

Tomada Elétrica Interna:
«  Retire a tampa metalica; utilize uma esponja humica para limpar a tomada. Nao utilize ferramentas
metalicas e/ou agugadas.

Recipiente para Cozinhar

«  Adequado para maquina de lavar loica. Como alternativa, utilize uma esponja macia e detergente
liquido adequado.
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MANUTENCAO

& AVISO - Utilize luvas de protecao.
- Certifique-se de que o forno esta frio antes de realizar as operagoes
seguintes.
- Desligue o forno da corrente elétrica.
REMOCAO DA PORTA

Para remover a porta:

1. Abraa porta na totalidade.

2. Levante os trincos e empurre-os o mais possivel para a frente (Fig. 1).

3. Feche a porta o mais possivel (A), levante a porta (B) e rode-a (C) até ficar solta (D) (Fig. 2).

Para reinstalar a porta:

1. Insira as dobradicas nos respetivo suportes.
2. Abra a porta na totalidade.

3. Baixe as duas dobradicas.

4. Feche a porta.

Fig. 1 Fig. 2
RETIRAR AS CALHAS LATERAIS

As calhas laterais estdao presas com dois parafusos (Fig. 1) para uma melhor estabilidade.
1. Retire os parafusos e placas fixadas a direita e a esquerda utilizando uma moeda ou uma ferramenta.
2. Pararemover as calhas, levante-as (1) e rode-as (2) conforme se mostra na fig. 3.

Fig. 1 Fig. 2 i Fig. 3
DESLOCACAO DA RESISTENCIA SUPERIOR (APENAS EM ALGUNS MODELOS)
1. Retire as calhas laterais (Fig. 4).

2. Puxe aresisténcia ligeiramente para fora (Fig. 5) e rebaixe-a (Fig. 6).

3. Parareposicionar a resisténcia, levante-a, puxando ligeiramente na sua dire¢ao, certificando-se de
que esta fica assente nos suportes laterais.
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SUBSTITUICAO DA LAMPADA DO FORNO

Para substituir a lampada traseira (se existente):
1. Desligue o forno da corrente elétrica.
2. Desaperte a cobertura da lampada (Fig. 7), substitua a lampada (consulte a nota para ver o tipo de
lampada) e aparafuse novamente a cobertura da lampada.
. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.
Para substituir a lampada lateral (se existente):
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

3
2. Retire as calhas laterais (se existentes) (Fig. 4).

3. Utilize uma pequena chave de fendas para retirar a cobertura da lampada (Fig. 8).

4. Substitua a lampada (ver nota sobre o tipo de lampada) (Fig. 9).

5. Volte a colocar a cobertura da lampada, empurrando-a contra a parede para que encaixe
corretamente (Fig. 10).

Torne a colocar as calhas laterais.

Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

NOo

Fig.7 Fig. 8 Fig.9 Fig. 10

NOTA:

- Utilize apenas lampadas incandescentes de 25-40 W/230 V tipo E-14, T300 °C, ou lampadas
halogéneas de 20-40 W/230 V tipo G9, T300 °C.

- Aslampadas usadas no forno foram concebidas especificamente para aparelhos elétricos e ndo sao
adequadas a iluminacao doméstica comum (Regulamento (CE) no. 244/2009 da Comissao).

- Aslampadas estao disponiveis no nosso Servico Pés-Venda.

IMPORTANTE:

- Caso utilize lampadas halogéneas, nao as manuseie com as maos nuas para evitar danifica-las
com impressoes digitais.

- Nao colocar o forno em funcionamento sem voltar a posicionar a cobertura da lampada.
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INSTRUCOES DE UTILIZACAO DO FORNO

PARA EFETUAR AS LIGACOES ELETRICAS, CONSULTE O PARAGRAFO RELATIVO A INSTALACAO

O forno de inducdo estd equipado com uma tomada elétrica na parede posterior do forno, para que seja
fornecida eletricidade ao elemento de aquecimento no interior da placa de inducédo, quando esta é ligada.
A placa de inducao destina-se a funcionar em conjunto com o recipiente para cozinhar fornecido com o
forno. Podem ser conseguidos melhores desempenhos de cozedura e consumo de energia utilizando o
recipiente para cozinhar e a placa de inducgao.
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Painel de controlo

Resisténcia superior/grelhador

Ventoinha de arrefecimento (ndo visivel)

Chapa de caracteristicas (nao remover)

Lampadas

Resisténcia circular (nao visivel)

Ventilador

Resisténcia inferior (nao visivel)

Porta

10. Posicdo das calhas (o nimero do nivel é indicado na parte frontal do forno)

11. Parede traseira

12. Tomada elétrica (dentro do forno)

13. Placa de Inducao

14. Posicao da Placa de Inducao

NOTA:

- Durante a cozedura, é possivel que a ventoinha de arrefecimento se ative a intervalos de tempo para
reduzir o consumo energético.

- Nofinal da cozedura, depois de desligar o forno, a ventoinha de arrefecimento podera continuar a
funcionar durante algum tempo.

- Abrir a porta durante a cozedura desativa as resisténcias.

ACESSORIOS INCLUIDOS

XN A WN =

0

Fig. A Fig.B Fig. C Fig.D

A. GRELHA: a grelha deve ser usada para grelhar alimentos ou como suporte para panelas, formas de
bolos e qualquer outro recipiente apropriado para forno.

B. TABULEIRO COLETOR: o tabuleiro coletor deve ser colocado debaixo da grelha para recolher
gordura ou pode ser utilizado como tabuleiro, para cozinhar carne, peixe, legumes, focaccia, etc.

C. RECIPIENTE PARA COZINHAR: o recipiente para cozinhar destina-se a ser usado com a placa de
inducao e deve ser colocado de acordo com as marcas de posicao existentes no vidro da placa de
inducao.
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D. PLACA DE INDUCAO: deve ser usada apenas no modo inducéo, sendo colocada no terceiro nivel e
assegurando que a ficha elétrica esta totalmente inserida (consulte "Introducao da grelha e outros
acessorios no interior do forno").

O numero de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
ACESSORIOS NAO INCLUIDOS
Pode adquirir separadamente outros acessérios no Servico Pés-venda.

INTRODUCAO DA GRELHA E OUTROS ACESSORIOS NO INTERIOR DO FORNO

1. Introduza a grelha metalica na horizontal, com a parte "A" virada para cima (Fig.1).
2. Os outros acessérios, como tabuleiro coletor e tabuleiro, sdo inseridos com a parte levantada na
secao plana "B" virada para cima (Fig. 2).

Fig.1 Fig. 2

PLACA DE INDUCAO:
A placa de Inducéo deve ser inserida no terceiro nivel para que a ficha elétrica encaixe.

Fig. 1 Fig. 2 Fig.3

1. Utilize ambas as maos para posicionar corretamente a placa de indugao no terceiro nivel (Fig. 1).

2. Utilize ambas as maos para empurrar a placa de inducao até a tomada elétrica (Fig. 2).

3. Certifique-se de que a ficha estd totalmente encaixada empurrando firmemente a placa de inducao
(Fig. 3).

RECIPIENTE PARA COZINHAR:

Coloque o recipiente para cozinhar na placa de inducao, certificando-se de que o fundo do recipiente

coincide com as marcas retangulares existentes no vidro da placa de inducao.

Fig. 4 Fig.5

1. Utilize ambas as maos para colocar o recipiente para cozinhar sobre a placa de inducao (Fig. 4).
2. Coloque o recipiente para cozinhar no centro das marcas existentes no vidro (Fig. 5)
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RETIRAR O RECIPIENTE PARA COZINHAR E A PLACA DE INDUCAO

RETIRAR O RECIPIENTE PARA COZINHAR:
IMPORTANTE: O recipiente para cozinhar a inducdo pode ficar extremamente quente. Utilize sempre
luvas de forno quando lhe tocar e o mover.

Fig. 1 Fig. 2

1. Utilizando ambas as maos, agarre na pega frontal e retire parcialmente o recipiente para cozinhar
(Fig. 1)

2. Depois, use as pegas laterais para agarrar melhor e retire por completo o recipiente para cozinhar
(Fig. 2).

RETIRAR A PLACA DE INDUCAO:

IMPORTANTE: Para assegurar uma boa ligacdo elétrica, a placa de inducao estard inserida firmemente e

serd necessdaria uma ligeira forca adicional para a desencaixar. Nao retire a placa de indu¢dao quando o

recipiente para cozinhar ou qualquer outro acessério estiver presente.

Utilize sempre luvas de forno quando a placa de indugao e/ou o forno estiverem quentes.

Fig.3 Fig. 4

1. Com ambas as maos, agarre na placa de indugao e retire-a. Poderd ser necessario um pouco de forca
para desencaixar a placa da tomada (Fig. 3).

2. Com ambas as maos, retire a placa de inducao e guarde-a, evitando cuidadosamente impactos que
podem danificar o vidro ou a ficha elétrica (Fig. 4).

DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO

TECLAS TATEIS: para usar, basta tocar no simbolo correspondente (basta um pequeno toque).

(D On/Off (quando prime o botao ligar/desligar para desligar o forno, ouve-se um sinal sonoro. Este som
nao pode ser desligado).

para aceder ao MENU principal ou voltar ao ecra inicial.

para aceder diretamente ao MENU Indugao

para regressar ao ecra anterior

(2][¥] para procurar fungdes/opcoes e alterar valores predefinidos

para selecionar e confirmar as defini¢cdes

® para iniciar a cozedura
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LISTA DE FUNCOES

Ap6s ligar o forno, prima o simbolo () e serd apresentado no visor a seguinte indicacao.

o

Remova a placa de inducdo ao usar para as
funcdes tradicionais. Prima uma tecla

Prima qualquer tecla para ignorar a mensagem.

NOTA: O primeiro aviso de inducao pode ser desativado/ativado usando o Menu de Defini¢des.

Se a placa de inducao ja estiver devidamente encaixada, quando ligar o forno nao sera apresentado o
primeiro aviso de inducao.

Apds ignorar o primeiro aviso de inducao, serao apresentadas as seguintes indicagdes:

E

Simbolo relativo a funcdo destacada

A funcao destacada pode ser selecionada premindo
Descricao da funcao destacada

Mais informacao disponivel e selecionavel

DETALHES DA FUNCAO

Ap0s selecionar a funcao desejada, prima o botao e 0 visor apresenta outras opg¢oes e detalhes
associados a mesma.

oNwp

Cursor

Média ===
POT GRELHADOR TEMPO COZEDURA

Grelhador

30
PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM

Para se mover entre diferentes areas, use os botées [a] e [¥): 0 cursor surge ao lado dos valores
modificaveis, seguindo a ordem acima descrita. Prima para selecionar o valor, ajuste-o usando (a][¥]
e confirme premindo o botao [v/].

NOTA: No modo indugao, apenas pode ajustar a Zona 3 e a Zona 4.

UTILIZAR O APARELHO PELA PRIMEIRA VEZ - SELECIONAR A LINGUA E ACERTAR A HORA
Para uma correta utilizacao do forno, quando este é ligado pela primeira vez, selecione a lingua pretendida
e acerte a hora.
Proceda da seguinte forma:
1. Prima (): o visor apresenta a lista das primeiras trés linguas disponiveis.
2. Prima os botbes [a] e [¥] para ir descendo na lista.
3. Quando a lingua pretendida ficar destacada, prima para a seleccionar.
Apods selecionar a lingua, o visor apresenta 12:00 a piscar.
4. Acerte a hora usando os botées [a] e [¥]. Para ir passando os nimeros mais rapidamente, mantenha
o botdo premido.
5. Confirme a definicao premindo [7]: o visor apresenta a lista das fun¢des.

SELECIONAR FUNCOES DE COZEDURA

1. Seoforno estiver desligado, prima o botao (7); o visor apresenta as fun¢des de cozedura.
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2. Para procurar as varias possibilidades, prima os botées [a](¥]: a fungao escolhida é destacada a
branco no centro do ecra.
NOTA: para obter uma lista e descricao das fung¢oes, consulte a tabela especifica na pagina 103
e na pagina 109.
Seaplacadeinducao ja estiver devidamente encaixada ou sempre que esta é inserida, no menu
principal apenas estarao acessiveis as Funcoes e Defini¢oes de Inducao.
Se a placa de inducao nao estiver encaixada no forno, estarao acessiveis no MENU as funcoes
standard e as fun¢oes de inducao.
Quando a placa de inducao é inserida ou removida, sera apresentada no visor uma mensagem
indicando o correto encaixe/desencaixe.

3. Selecione a fung¢do premindo o botao [/]: as definicbes de cozedura surgem no visor. Se os valores
predefinidos forem os que deseja, prima o botdo de inicio ), caso contrario proceda como se indica
acima para os alterar.

DEFINICAO DA TEMPERATURA/POTENCIA DO GRELHADOR (apenas Funcées Standard)

- -
200°C == 180°C_ ==
TEMPERATURA TEMPO COZEDURA TEMPERATURA TEMPO COZEDURA i 1

Ar forcado . Insira o alimento no Nivel 3

Ar forga
Prima ® quando terminar

Néao == Nao &=
PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM

Para modificar a temperatura ou a poténcia do grelhador, proceda como se segue:

1. Verifique se o cursor estd posicionado perto do valor da temperatura (zona 1); prima o botao para
selecionar o parametro a alterar: os valores correspondentes a temperatura piscam.

2. Useosbotdes [a][¥] para alterar o valor desejado.

3. Primao botao para confirmar e depois prima ). O visor indica qual o nivel onde deve ser
introduzido o alimento.

4. Prima (® para iniciar a cozedura
A temperatura definida pode ser modificada também durante a cozedura, sequindo o mesmo
procedimento.

5.  Quando a cozedura estiver concluida, surge uma mensagem a informar o fim da cozedura. Nesta
altura, o forno pode ser desligado premindo (7), ou a cozedura pode ser prolongada premindo [a].
Ao desligar o forno, surge no visor a barra de arrefecimento que indica a temperatura presente no
interior do forno.
Nota: no modo inducao a temperatura serd ajustada automaticamente pelo forno e ndo sera
necessario programa-la manualmente.

PRE-AQUECIMENTO DO FORNO (apenas Funcdes Standard)

180°C == 180°C == 180°C ==
TEMPERATURA i TEMPO COZEDURA TEMPERATURA . TEMPO COZEDURA TEMPERATURA TEMPO COZEDURA

Ar forcado

Ar forcado

. s e S, @ Ar forcado
Néao == /Nag == ,Sim < ==
PRE-AQUECIMENTO TEMPO FINE PRE-AQUECIMENTO TEMPO FINE PRE-AQUECIMENTO TEMPO FINE

Quando quiser pré-aquecer o forno antes de introduzir o alimento a cozinhar, devera modificar os valores

pré-programados do forno como se segue:

1. Usando os botdes [a] e [¥], mova o cursor para a opcao de pré-aquecimento.

2. Prima o botao para selecionar a definicdo: No visor pisca a indicacao "Nao"

3. Para alterar a programacao, prima [a] ou [ ]: No visor surge "Sim".

4. Confirme a escolha premindo o botao
Nota: no modo de inducao nao é necessario pré-aquecimento. No modo inducao é necessario que
todas as operagoes de cozedura se iniciem a frio.
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PRE-AQUECIMENTO RAPIDO (apenas Funcdes Standard)

180°C -00:02 180°C -00:02 180°C ‘ -00:02

TEMPERATURA INSERIR EM TEMPERATURA INSERIR EM TEMPERATURA INSERIR EM

Pré-aquec. rapido Pré-aquecimento Forno estéa quente!

Quando quiser pré-aquecer o forno rapidamente antes de introduzir o alimento a cozinhar, devera

modificar os valores pré-programados do forno como se segue:

1. Selecione a fungao pré-aquecimento rapido usando os botoes [a][%].

2. Confirme premindo As definicdes surgem no visor.

3. Seatemperatura proposta corresponde a pretendida, prima (), para modificar, proceda como indicado
nos paragrafos anteriores. Um sinal sonoro indicara que o forno alcangou a temperatura definida.
No final da fase de pré-aquecimento, o forno seleciona automaticamente a funcdo convencional 3.
Neste momento, introduza o alimento no forno e proceda a cozedura.

4. Caso pretenda definir uma funcao de cozedura diferente, prima [»=] e selecione a fun¢ao pretendida.

DEFINICAO DA DURACAO DA COZEDURA

180°C

<
180°C - 00:20,
TEMPERATURA . HHMM

180°C

TEMPERATURA TEMPO COZEDURA | TEMPERATURA : Z|

Ar forcado Ar forcado Nio Ar forcado 19:20

PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM

Nao === Nao =fe=
PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM

Esta funcdo permite cozinhar alimentos por um tempo definido, de um minimo de 1 minuto até ao tempo

maximo permitido pela funcao selecionada, no final do qual o forno se desliga automaticamente.

1. Para selecionar a fungao, posicione o cursor em "cooking duration" (duracdo da cozedura) usando os
botdes [a][¥).

2. Prima o botao para selecionar a definigao; "00:00" piscara no visor.

3. Altere o valor com os botdes [a] e [¥] até visualizar o tempo de cozedura pretendido.

4. Confirme o valor selecionado premindo o botéo [v/]

ALOIRAR (apenas Func¢des Standard)

No final da cozedura, nas fungdes que o permitem, no visor surge a possibilidade de aloirar superficialmente
os alimentos. S6 podera ativar esta funcao caso tenha definido uma duracao de cozedura.

-00:05
TEMPO COZEDURA

Cozedura concluida as 20:00 A aloirar 20:05 Tostagem concluida as 20:05
A p/ prolongar, v p/ aloirar TEMPO DE FIM

Quando o tempo de cozedura chegar ao fim, o visor exibe "A p/ prolongar, , p/ aloirar" . Se premir o
botdo [7], o forno inicia a fase "aloirar" durante 5 minutos. Esta fungao s6 pode ser utilizada uma vez apés
a cozedura.

DEFINICAO DA HORA DO FIM DE COZEDURA/INICIO RETARDADO

Pode definir a hora de fim de cozedura desejada, atrasando o inicio da cozedura até um maximo de
23 horas e 59 minutos. Isto sé sera possivel apés definir a duragcdao da cozedura. Esta definicao so se
encontra disponivel se, para a funcao escolhida, nao tiver sido definida a funcao de pré-
aquecimento do forno.

180°C -00:20
TEMPERATURA HH:MM

180°C -00:20 180°C -00:20
TEMPERATURA HH:MM TEMPERATURA HH:MM

Nao 19:20
PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM

Nao Azt o 9:202' Nio Rttt 20:1 oZI

PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM PRE-AQUECIMENTO TEMPO DE FIM

Apos definir a duracao da cozedura, o visor apresenta a hora de fim da cozedura (por exemplo 19:20).
Para atrasar o fim da cozedura, adiando também a sua hora de inicio, proceda da seguinte forma:
Coloque o cursor em correspondéncia com a hora do fim da cozedura usando os botées [a][%].
Prima o botao para selecionar a definicao: a hora de fim da cozedura pisca.

Para adiar a hora de fim da cozedura, use os botoes [a] e [¥] escolher o valor pretendido.
Confirme o valor selecionado premindo o botao

Prima o botao ®. O visor indica qual o nivel onde deve ser introduzido o alimento.

vk wnN =
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6. Prima o botdo ® para ativar a funcao. O forno iniciard a cozedura apés um periodo de tempo
calculado de forma a terminar a cozedura a hora pré-definida (por exemplo, caso se deva cozer um
alimento que requer um tempo de cozedura de 20 minutos, definir como hora de fim da cozedura
20:10, fara o forno iniciar a cozedura as 19:50).

NOTA: durante a fase de espera antes da cozedura se iniciar, é possivel ligar o forno premindo

o botao .

Em qualquer momento durante a cozedura, é possivel modificar os valores definidos (temperatura,

nivel do grelhador, tempo de cozedura), usando os botées [ ][ e o botao [/) como descrito nos

paragrafos anteriores.

CONTA-MINUTOS

00:00:00 01:10:00 01:09:00
(HH) (M) (5S) (HH) (M) (59) .

Prima ¢ para definir temporizador, v para iniciar Prima ¢ para definir temporizador, v para iniciar Temporizador

Esta funcdo apenas pode ser utilizada com o forno desligado e é util, por exemplo, para controlar o tempo

de cozedura da massa. O tempo maximo que se pode definir é de 1 hora e 30 minutos.

1. Com o forno desligado, prima o botdo [7]: no visor surge "00:00:00"

2. Prima os botbes [a] e [¥] para selecionar o tempo desejado.

3. Prima o botao para dar inicio a contagem decrescente. No final do tempo definido, ouve-se um
sinal sonoro e no visor surge a indicacao "00:00:00". Nesta altura podera prolongar o tempo,
procedendo como descrito acima, ou desativar o conta-minutos, premindo o botdo (a hora atual
surgira no visor).

RECEITAS

Gracas a tecnologia "Sixth sense", pode utilizar 30 receitas pré-definidas com as temperaturas de cozedura
ideais.

Basta seguir a receita fornecida relativamente aos ingredientes e método de preparacdo. Para o resto, siga
as instru¢des seguintes:

Defini¢oes Peixe Peitos de frango

Tradicional Legumes

Receitas 6th Sense totalmente automaticas 6th Sense: Prima v para ver as receitas 6th Sense: Consulte o livro de receitas para obter a respectiva descrigio

Automatico - - 00:45 Automatico . -00:44
CONTROLO g TEMPO COZEDURA | i CONTROLO g TEMPO COZEDURA

Frango assado 19:45 Insira o alimento no Nivel 3 Cozedura

Prima ® quando terminar 19:45
TEMPO DE FIM TEMPO DE FIM

Selecione "RECIPES" (Receitas) usando os botdes [a][¥] e confirme com [].

Escolha o prato a cozinhar, entre os pratos propostos.

Confirme o prato escolhido com o botao [v/].

Escolha a receita pretendida usando os botées [a][%].

Confirme premindo o botao [7): o visor apresenta o tempo indicativo de cozedura.

Coloque o alimento no forno e prima o botdo ®. O visor indica qual o nivel onde deve ser
introduzido o alimento.

7. Prima o botao ® para iniciar a cozedura Para atrasar o inicio da cozedura, consulte o paragrafo
respectivo.

ok wWwN =

Cozedura quase concluida Cozedura concluida as 19:45
Verifique o alimento Prima A para prolongar

NOTA: Alguns alimentos devem ser rodados ou mexidos a meio da cozedura: o forno emite um sinal
sonoro e o visor apresenta o tipo de acao necessaria.

O tempo de cozedura apresentado inicialmente é meramente indicativo: pode ser prolongado
automaticamente durante a cozedura.

Momentos antes do fim do tempo de cozedura, o forno solicita que verifique se o alimento se encontra no
nivel de cozedura por si pretendido. Se nao for o caso, é possivel prolongar manualmente o tempo de
cozedura usando os botdes [a][¥).

Vire o alimento
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FUNCOES DE INDUCAO

Gracas a tecnologia de Aquecimento por Inducao, o forno oferece vdérias fungdes de cozedura (consulte a
tabela de Descricdao de Fungdes) que garantem um elevado desempenho e um processo muito rapido de
cozedura com baixo consumo de energia.

Para garantir um 6timo desempenho, use a placa de indu¢ao em conjunto com o recipiente para cozinhar
em aco inoxidavel que é fornecido (consulte Introducao da grelha e outros acessorios no interior do
forno para obter informacdes sobre a forma de inserir a placa de indugdo e o recipiente para cozinhar).
Para iniciar as funcdes de Inducao etc. va para o menu principal (consulte Selecionar Func¢ées de
Cozedura ou prima o simbolo de acesso direto a indugao).

Para aceder as fungdes de inducao no visor, a placa de inducao deve estar devidamente inserida no forno.
Se for necessario um ciclo de cozedura por indugao, mas a placa de inducdo ou recipiente para cozinhar
nao estiverem inseridos, o aparelho deteta a auséncia de um ou de ambos e recomenda que sejam
inseridos antes de continuar:

1. Selecione Induction Functions (Fun¢des de Induc¢ao) usando os botées [a](¥] e confirme com [7],
ou prima [Z].

2. Nalista proposta, selecione o tipo de alimento a ser cozinhado e confirme com [7].

3. Dependendo do tipo de alimento, podera ser necessario selecionar mais sub-categorias e/ou peso do
alimento, procurando no sub-menu com [a][¥] e confirmando com [v].

4. Prima o botao para confirmar.

5. Coloque o alimento no forno e prima o botao (.

Funcées de Inducao 6th Sense
Algumas funcdes de cozedura (carne assada, aves assadas e peixe) sdo assistidas por 6th sense. De acordo

com o peso do alimento a ser preparado, a tecnologia 6th sense sugere o tempo de cozedura. O tempo de
cozedura pode ser ajustado as suas preferéncias pessoais e em algumas categorias de carne refere-se a
carne mal passada (para mais informacodes, consulte as tabelas de cozedura do Forno Inducdo).

DEFINIC()ES
1. Para modificar algumas defini¢cées do visor, selecione "SETTINGS" (Defini¢des) no menu principal,
usando os botées [a][¥].

2. Confirme premindo o visor apresenta as definicdes que podem ser alteradas (lingua, hora,
volume do sinal sonoro, luminosidade do visor, poupanca de energia, poténcia, primeiro aviso de
inducao).

Selecione a defini¢cao que pretende alterar usando os botées [a][%].

Prima o botao para confirmar.

Siga as indicacdes do visor para modificar as defini¢des.

Prima o botdo [7]; surge no visor uma mensagem a confirmar a sua selecao.

NOTA Quando desliga o forno, se a funcdo ECOMODE (poupanca de energia) estiver selecionada (ON),
o visor desliga-se apés alguns minutos, apresentando o relégio. Para ver as informagdes no visor e ligar
novamente a luz, basta premir qualquer um dos botdes ou rodar um dos botdes. Durante a funcao de
cozedura, se o ECOMODE estiver ativado, a lampada da cavidade vai desligar-se apds um minuto de
cozedura, sendo reativada para cada interacdo do utilizador. Se, pelo contrario, a funcdo nao estiver
ativada (OFF), apds alguns minutos é apenas reduzida a luminosidade do ecra.

BLOQUEIO DAS TECLAS

Esta funcdo pode se usada para bloquear os botdes do painel de controlo.

Para a ativar, prima em simultaneo e durante pelo menos 3 segundos. Se estiver ativada, a funcao
dos botdes serd bloqueada e no visor surge uma mensagem de aviso e o simbolo . Esta funcao pode ser
ativada também durante a cozedura. Para a desativar, repita o procedimento acima indicado. Com o
bloqueio das teclas ativo, pode desligar o forno usando o botao (.

ou A w
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TABELA DE DESCRICAO DE FUNCOES

MENU PRINCIPAL

Para programar o visor (lingua, hora, luminosidade, volume do sinal

DEFINICOES .

sonoro, poupanca de energia).
Para selecionar 30 receitas diferentes pré-definidas (consulte o
livrinho de receitas em anexo). O forno define automaticamente a

RECEITAS 6tima temperatura, funcéo e duracéo de cozedura. E importante
seguir as instrucdes referidas no livro de receitas, relativamente a
preparacao, acessorios e niveis do forno a utilizar.

TRADICIONAL Consulte FUNCOES TRADICIONAIS.
ESPECIAIS Consulte FUNCOES ESPECIAIS.

FUNCOES DE INDUCAO

Consulte FUNCOES DE INDUCAO.

FUNCOES TRADICIONAIS

PRE-AQUECIMENTO
RAPIDO

Para pré-aquecer o forno rapidamente.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento usando apenas uma calha.
Utilize o 3° nivel. Para cozinhar pizza, tartes e sobremesas com
recheio liquido, utilize o 1° ou 2° nivel. Nao é necessario pré-aquecer
o forno.

GRELHADOR

Para grelhar costeletas, espetadas e salsichas; para gratinar legumes
e tostar pao. Coloque os alimentos no 4° ou 5° nivel. Quando grelhar
carne, é aconselhavel utilizar o tabuleiro coletor para recolher o
liquido da cozedura. Coloque-o no 3°/4° nivel, adicionando cerca de
meio litro de dgua. Nao é necessario pré-aquecer o forno. Durante a
cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada.

TURBO GRILL

Para assar pedacos grandes de carne (pernil, rosbife, frango).
Coloque os alimentos nos niveis centrais. E aconselhavel utilizar o
tabuleiro coletor para recolher o liquido da cozedura. Coloque-o no
1°/2° nivel, adicionando cerca de meio litro de dgua. Nao é
necessario pré-aquecer o forno. Durante a cozedura, a porta do
forno deve permanecer fechada. Com esta funcao é possivel utilizar
o espeto, se fornecido.

TURBOVENTILADO

Para cozinhar simultaneamente em mais niveis (maximo trés)
alimentos variados, que exijam a mesma temperatura de cozedura
(ex.: peixe, legumes, sobremesas). Esta funcdo permite cozinhar
alimentos diferentes sem transmitir odores de uns alimentos para os
outros. Utilize o 2° nivel para cozinhar numa Unica calha, 0 1° e 4°
para cozinhar em duas calhas e 0 1°, 3°, 5° para cozinhar em trés
calhas. Nao é necessario pré-aquecer o forno.

COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne e tartes com recheio liquido (salgado ou doce)
num unico nivel, utilize o 3° nivel. Nao é necessario pré-aquecer o
forno.
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ESPECIAIS

DESCONGELA-MENTO

Para descongelar mais rapidamente os alimentos. E aconselhavel
posicionar os alimentos no nivel central. Sugerimos que deixe o
alimento na embalagem para impedir a desidratacao da superficie.

MANUTENCAO DO CALOR

Para manter os alimentos quentes e crocantes depois de cozinhados
(ex.: carne, fritos, flan). E aconselhavel posicionar os alimentos no
nivel central. A fungao nao se ativa se a temperatura dentro do forno
for superior a 65 °C.

LEVEDAR

Para obter a fermentacao ideal de massas doces ou salgadas. Para
preservar a qualidade da fermentacao, a funcao nao se ativa se a
temperatura dentro do forno for superior a 40 °C. Coloque a massa
no 2° nivel. Nao é necessario pré-aquecer o forno.

PRE-COZINHADOS

Para cozinhar alimentos ja prontos, conservados a temperatura
ambiente ou no balcdo frigorifico (biscoitos, preparacdes liquidas
para bolos, queques, gratinados e produtos tipo pao). Esta funcao
cozinha suavemente todos os alimentos de forma rapida, podendo
ser também utilizada para aquecer alimentos ja cozinhados. Siga as
instrucdes existentes na embalagem do alimento. Nao é necessario
pré-aquecer o forno.

MAXI COZEDURA

Para cozinhar pedagos grandes de carne (superior a 2,5 kg). Utilize o
1° ou 2° nivel dependendo da dimensao da carne. Nao é necessario
pré-aquecer o forno. Recomendamos que vire a carne durante a
cozedura para que fique dourada de forma homogénea de ambos os
lados. E preferivel rega-la com o molho de vez em quando para que
Nnao seque excessivamente.

ALIMENTOS
CONGELADOS

Lasanha

Pizza . . . :
Strudel Esta funcdo seleciona automaticamente a temperatura e modo ideal
o para cozinhar 5 tipos diferentes de refeicdes prontas e congeladas.

i?ri:a:s Utilize o0 2° ou 3° nivel. Nao é necessario pré-aquecer o forno.

Pao
._ |Pode definir o valor da temperatura entre 50 e 250 °C para cozinhar
Personaliz.

outro tipo de alimentos.

ECO TERMOVENTILADO

Para cozinhar assados recheados e carne em pedagos num unico
nivel. Esta funcao utiliza a ventoinha de forma descontinua e suave o
gue evita que os alimentos sequem demasiado. Nesta funcao ECO a
luz permanece desligada durante a cozedura e pode ser
temporariamente ligada de novo premindo o botao confirmacao.
Para maximizar a eficiéncia de energia, recomendamos que a porta
nao seja aberta durante a cozedura. Recomenda-se a utilizagcao do 3°
nivel. Nao é necessdrio pré-aquecer o forno.
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FUNCOES DE INDUCAO

TIPOS DE
ALIMENTOS

Carne
assada

Rosbife
4 passos: entre 0,6 e
2 kg

Carne assada
3 passos: entre 1 e 4 kg

filete / postas

Esta funcao seleciona automaticamente a
temperatura e o modo ideal de cozedura de
acordo com pesos diferentes (consulte o
visor do forno). E possivel assar qualquer
tipo de carne (ex: vaca, vitela, porco,
costeletas, borrego, etc.). A funcao
"acabamento da superficie" é 6tima para
obter uma superficie dourada uniforme.

Aves assadas

Inteiro
5 passos: entre 0,6 e
3 kg

filete / postas

Esta funcao seleciona automaticamente a
temperatura e o modo ideal de cozedura de
acordo com pesos diferentes (consulte o
visor do forno). E possivel assar qualquer
tipo de aves (ex: frango, peru, pato, etc.)

A funcao "acabamento da superficie" é
6tima para obter uma superficie dourada
uniforme.

Inteiro Esta funcdo seleciona automaticamente a
3 passos: entre 0,2 e |[temperatura e o modo ideal de cozedura de
Peixe 1kg acordo com pesos diferentes (consulte o
visor do forno). E possivel cozinhar qualquer
filete / postas tipo de peixe (ex: peixe-espada, pescada,
pargo, etc.).
Esta funcdo é ideal para cozinhar diferentes
Legumes Assados tipos de legumes com a opcao de assar ou
Legumes cozinhar vegetais recheados com outros
Legumes Recheados ingredientes como carne, queijo, molho
béchamel, etc.
Esta funcao é ideal para bolachas ou
Queques queques, desde as bolachas classicas até
Bolachas / pequenos queques recheados com doce,
Queques chocolate ou outro ingrediente. Escolha a
Bolachas funcao "Muffins" (queques) quando for
necessaria a fase de levedar.
B Esta funcao é ideal para cozinhar bolos
olos Doces .
doces ou salgados, tartes e pudins. Desde a
Bolos classica tarte de frutas até varios tipos
Tarte Salgada/Pudim |diferentes de tartes incluindo Quiche
Lorraine.
Pizza Pizza massa fina Esta funcdo é ideal para cozinhar todos os

Pizza massa normal

tipos de Pizza.

Pao tradicional

Esta funcao é ideal para cozinhar qualquer
tipo de Pizza quanto a forma ou
ingredientes.

Cacarola / Prato principal

Esta funcao é ideal para cozinhar diferentes
preparacdes com base de massa, com
molho, natas, carne, vegetais (ex: Lasanha)
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FUNCOES DE INDUCAO

PERSONALI-
ZADO

Baixa Poténcia

Média Poténcia

Alta Poténcia

Esta funcao é ideal para cozinhar alimentos
gue nao se enquadram numa categoria
especifica de alimento. Esta funcao esta
dividida em trés niveis de poténcia,
permitindo-lhe escolher entre uma
combinacao baixa, média e alta do
grelhador e do tabuleiro. E possivel alternar
entre os niveis de baixa, média e alta
poténcia em qualquer altura durante a
cozedura.

AQUECER

Esta funcao é ideal para manter quentes e
crocantes os alimentos acabados de
cozinhar, permitindo também aquecer
alimentos previamente cozinhados através
de uma suave transferéncia de calor.

ACABA-
MENTO

Acabamento
da
Superficie

Grelha baixa

Grelha média

Grelha alta

Estas fungdes sdo ideais para finalizar
qualquer prato que necessite do modo de
grelha ou de ser gratinado. Se utilizar trés
niveis diferentes de grelha, serd possivel
controlar a poténcia ou velocidade deste
modo de cozedura. Durante o acabamento
da superficie o tabuleiro nao esta funcional.

Acabamento
Basico

Baixa poténcia

Média poténcia

Alta poténcia

Estas funcdes sao ideais para finalizar
qualquer tipo de alimento que necessite
apenas de uma fonte basica de calor.
Usando os trés niveis diferentes de poténcia
do tabuleiro de inducgao, é possivel controlar
a poténcia e a velocidade do acabamento
basico. Durante o acabamento bdasico o
grelhador nao esta funcional.

PT21




Pré- Intervalo Intervalo
Receita com recipiente ~ . |Nivel do | Tempera- tempo tempo
. . . Funcao aqueci- . p B ; g
para cozinhar (incluido) mento tabuleiro| tura (min.-max) | (min.-max)
BAIXO* ALTO*
Lasanha Nao 3 Automatico| 30 45 30 45
icci Cacarola / Principal
Massa pastlcc!ata/ ¢ P Nao 3 Automatico| 30 45 30 45
cannelloni
Carne mal passada 48° . "
(0,6 - 0,8 kg) Nao 3 Automatico| 30 35 25 35
Carne mal passada 48 N&o 3 |Automéatico| 40 | 55 | 30 | 40
(0,9-1,2kg) .
c | 32 45" Rosbife
arne maipassada N&o 3 |Automético| 40 | 65 | 45 | 55
(1,3-1,5kg)
Carne mal passada 48 Nao 3 Automatico| 65 80 55 70
(1,6 - 2 kg)
Porco / vitela assado N&o 3 |Automético| 60 | 80 | 55 | 70
(1-2kg)
Porco / vitela assado Carr)e as;sada - N30 3 Automaticol 65 85 60 75
(2-3kg) inteira
Porco / vitela assado Nao 3 |Automatico| 70 | 90 | 65 | 80
(3-4kg)
Costeletas de porco Ca”.‘e assada - Nao 3 Automatico| 25 45 25 35
fatias / peca
Frango assado < -
(0,6 - 0,8 kg) Nao 3 Automatico| 35 45 25 35
Frango assado < -
(0,9-1,2 kg) Nao 3 Automatico| 65 80 40 50
Frango assado Ave§ ass.adas ) Nao 3 Automatico| 75 95 55 70
(1,3-1,5kg) inteira
Frango assado < -
(1,6 - 2 kg) Nao 3 Automatico| 85 110 65 120
Frango assado N&o 3 |Automético| 120 | 155 | 105 | 130
(2-3kg)
Coxas de frango Nao 3 Automatico| 35 50 30 35
c Y Aves assadas -
oxasderangocom | fatias / pea N&o 3 |Automético| 35 | 50 | 30 | 35
batatas
Truta (0,2 - 0,4 kg) Nao 3 Automatico| 35 35 15 25
Truta (0,5 - 0,8 kg) Peixe inteiro Nao 3 Automatico| 35 45 25 35
Truta (0,8 - 1,0 kg) Nao 3 Automatico| 45 45 35 45
Bacalhau Filete / postas Nao 3 Automatico| 20 35 20 30
Batatas assadas Nao 3 Automatico| 35 45 25 35
: Legumes - assados . —
Legumes mistos Nao 3 Automatico| 35 45 25 35
Courgettes recheadas Legumes - Nao 3 Automatico| 20 30 20 30
Tomates recheados recheados Nao 3 |Automdticol 20 | 30 | 20 | 30
Bolos pequenos Bolachas - Nao 3 Automatico| 25 35 25 35
Queques
Bolachas / Areias Bolachas Nao Automatico| 15 25 15 25
Tarte de frutas Pastelaria Nao Automatico| 30 40 25 35
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. Intervalo Intervalo
. . Pré- ,
Receita com recipiente ~ . | Nivel do | Tempera- tempo tempo
. . , Funcao aqueci- . , . , .
para cozinhar (incluido) mento tabuleiro| tura (min.-max) | (min.-max)
BAIXO* ALTO*
Quiche Lorraine Bolos salgados Nao Automatico| 35 45 25 35
Pao tradicional Pao Nao Automadtico| 30 40 30 40
Pizza caseira Pizzamassa |z, 3 |Automatico| 30 | 40 | 25 | 30
normal
Pizza crocante Pizza massa fina Nao 3 Automatico| 20 25 15 20

* Noinicio do ciclo de cozedura é apresentado um tempo indicativo. O tempo de cozedura pode ser
alterado de acordo com as suas preferéncias pessoais e para diferentes tipos de carne/peixe. Para Carne
assada - Rosbife, o tempo de cozedura indicado refere-se ao tempo necessario para cozinhar carne mal
passada.

Consulte a tabela para escolher o intervalo de tempo adequado (de acordo com a definicao de poténcia
BAIXA/ALTA) Para mais informagdes consulte o pardgrafo Ligagao Elétrica. Se a definicdao de Ligacao
Elétrica ndo estiver disponivel, a predefinicdo da poténcia é ALTA.

Pais Definicao
Alemanha Alto
Espanha Baixo
Finlandia Alto
Franca Alto
Italia Baixo
Holanda Alto
Noruega Alto
Suécia Alto
Reino Unido Baixo
Bélgica Alto
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TABELA DE COZEDURA

Receita Funcao Pré- Nivel Temp. | Tempo |Acessorios e notas
aqueci- | (a partir (°C) (min)
mento | de baixo)
@ - 2/3 | 160-180| 30-90 |Forma na grelha
Bolos com levedura w ) 1-4 160-180 | 30-90 Nivel 4: forma na grelha
— Nivel 1: forma na grelha
Tart head i 3 160-200 | 35-90 Tabuleiro coletor/tabuleiro ou
artes recheadas forma na grelha
ST B E Nivel 4: forma na grelha
tarte de maca N - - - - :
ca) = 14 160-200 | 40-30 Nivel 1: forma na grelha
@ - 3 170-180 | 20-45 |Tabuleiro coletor ou tabuleiro
Nivel 4: grelha
- 1-4 160-170 | 20-45 |Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
Biscoitos / queques tabuleiro
Nivel 5: cagarola na grelha
i 135 | 160-170 | 20-a5* Nllvel 3: cagaro!a na grelha
Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro
@ - 3 180-200 | 30-40 |Tabuleiro coletor ou tabuleiro
Nivel 4: cacarola na grelha
. lé - 1-4 180-190 | 35-45 |Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
Mnassa cozida para tabuleiro
paes Nivel 5: cacarola na grelha
] Nivel 3: cacarola na grelha
o - 1-3-5 180-190 | 35-45*
= Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro
@ - 3 90 110-150 |Tabuleiro coletor ou tabuleiro
Nivel 4: cagarola na grelha
é - 1-4 90 140-160 |Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
Merengues tabuleiro
Nivel 5: cacarola na grelha
( Nivel 3: cacarola na grelha
- - 1-3-5 90 140-160*
— Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro
@ - 1/2 190-250 | 15-50 |Tabuleiro coletor ou tabuleiro
Nivel 4: cacarola na grelha
- 1-4 190-250 | 20-50 |Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
Pao / Pizza / Focaccia tabuleiro
Nivel 5: cagarola na grelha
i 135 | 190-250 | 25-50* Nllvel 3: cagaro!a na grelha
Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro
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Receita Funcao Pré- Nivel Temp. | Tempo |Acessorios e notas
aqueci- | (a partir (°C) (min)
mento | de baixo)
- 3 180-190 | 40-55 |Forma nagrelha
w ] i i i Nivel 4: forma na grelha
Tartes salgadas = -4 180-190 ) 45-70 Nivel 1: forma na grelha
(tarte de legumes, . -
. Nivel 5: forma na grelha
quiche) Nivel 3: forma na grelha
( :
<~ - 1-3-5 180-190 | 45-70*
— Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro + forma
@ - 3 190-200 | 20-30 |Tabuleiro coletor ou tabuleiro
Nivel 4: cacarola na grelha
Vol-au-vent /Salga- é - 1-4 180-190 | 20-40 |Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
dinhos de massa fol- tabuleiro
hada Nivel 5: cacarola na grelha
1 Nivel 3: cacarola na grelha
BN - 1-3-5 180-190 | 20-40*
= Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro
LCETE/LUEEEE Tabuleiro coletor ou cacarola
forno / Cannellones / @ - 3 190-200 | 45-65 §
. na grelha
Pudins
Borrego / vitela / @ i 3 190-200 | 80-110 Tabuleiro coletor ou cagarola
vaca/ porco 1 kg na grelha
Frango / coelho / [z] i 3 200-230 | 50-100 Tabuleiro coletor ou cacarola
pato 1 kg na grelha
Peru /ganso 3 kg @ i ) 190-200 | 80-130 Tabuleiro coletor ou cacarola
na grelha
FEROTDIEITO AT Tabuleiro coletor ou cacarola
cartucho de papel @ - 3 180-200 | 40-60 s
. o . na grelha
(filete, inteiro)
Legumes recheados
(tomates, courgettes, - 2 180-200 | 50-60 |[Cacarola nagrelha
beringelas)
Pao tostado @ - 5 Alto 3-6 |Grelha
Nivel 4: grelha (vire a meio da
F|Ifetes / postas de @ i 4 Médio | 20-30 cc?zedura) .
peixe Nivel 3: tabuleiro coletor com
agua
Salsichas/ Espetadas/ o Nivel 5: grelha (vire a meio da
Médio- cozedura)
Costeletas / @ - 5 15-30 | -
. Alto Nivel 4: tabuleiro coletor com
Hamburgueres ]
agua
Nivel 2: grelha (vire o
alimento quando atingir dois
- 2 Médio | 55-70 [tercos dotempo de cozedura)
Frango assado Nivel 1: tabuleiro coletor com
1-1,3 kg @ agua
Nivel 2: espeto (se existente)
- 2 Alto 60-80 |Nivel 1: tabuleiro coletor com

agua
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Receita

Funcao

Pré-
aqueci-
mento

Nivel
(a partir
de baixo)

Temp.
(°C)

Tempo
(min)

Acessorios e notas

Rosbife mal passado
1 kg

Médio

35-50

Cacarola na grelha (se
necessario, vire o alimento
quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura)

Perna de borrego /
pernis

Médio

60-90

Tabuleiro coletor ou cacgarola
na grelha (se necessario, vire
o alimento quando atingir
dois tercos do tempo de
cozedura)

Batatas assadas

Médio

45-55

Tabuleiro coletor ou tabuleiro
(vire o alimento quando
atingir dois tercos do tempo
de cozedura, se necessario)

Vegetais gratinados

Alto

10-25

Tabuleiro coletor ou cacarola
na grelha

Lasanha e Carne

200

50-100*

Nivel 4: cacarola na grelha

Nivel 1: tabuleiro coletor ou
cacarola na grelha

Carne e Batatas

200

45-100%

Nivel 4: cagarola na grelha

Nivel 1: tabuleiro coletor ou
cacarola na grelha

Peixe e Legumes

1-4

180

30-50*

Nivel 4: cacarola na grelha

Nivel 1: tabuleiro coletor ou
cacarola na grelha

Refeicao completa:
Tarte (Nivel 5) /
Lasanha (Nivel 3) /
Carne (Nivel 1)

1-3-5

190

40-120%

Nivel 5: cacarola na grelha

Nivel 3: cacarola na grelha

Nivel 1: tabuleiro coletor ou
cacarola na grelha

Pizza congelada

Auto

10-15

Tabuleiro coletor/tabuleiro ou
grelha

1-4

Auto

15-20

Nivel 4: cacarola na grelha

Nivel 1: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro

1-3-5

Auto

20-30

Nivel 5: cacarola na grelha

Nivel 3: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro

Nivel 1: cagarola na grelha

1-3-4-5

Auto

20-30

Nivel 5: cacarola na grelha

Nivel 4: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro

Nivel 3: Tabuleiro coletor ou
tabuleiro

Nivel 1: cacarola na grelha

Carne assada
recheada

200

80-120*

Tabuleiro coletor ou cacgarola
na grelha

Carne aos pedacos
(coelho, galinha,
borrego)

200

50-100*

Tabuleiro coletor ou cacgarola
na grelha

*  Otempo de cozedura é aproximado. Os alimentos podem ser retirados do forno em alturas diferentes
dependendo da preferéncia de cada um.
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RECEITAS TESTADAS em conformidade com a norma IEC 60350-1:2011-12 e DIN 3360-12:07:07

Receita Funcao | Pré- Nivel |Temp.| Tempo |[Acessorios e notas
aqueci-| (apartir | (°C) | (min)
mento | de baixo)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
@ - 3 170 | 15-30 |[Tabuleiro coletor/tabuleiro
Biscoitos Nivel 4: tabuleiro
0 - 1-4 160 | 25-40 |[Nivel 1:tabuleiro coletor/
tabuleiro
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ - 3 170 | 25-35 |[Tabuleiro coletor/tabuleiro
Bolos pequenos Nivel 4: tabuleiro
0 - 1-4 160 | 30-40 |Nivel 1:tabuleiro coletor/
tabuleiro
IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1
@ - 2 170 | 30-40 [Forma para assar na grelha
Nivel 4: forma para assar na
Fatless sponge cake £n ) - 160 | 3545 gr,elha
= Nivel 1: forma para assar na
grelha
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ - 2/3 185 | 70-90 |Forma para assar na grelha
Duas tartes de maca N:Zﬁi:: forma para assar na
&= i 14 175 1 7595 fc\]ll’vel 1: forma para assar na
grelha
IEC 60350-1:2011-12§ 9,2
Pdo tostado** E"] - 5 Alto 3-6 |Grelha
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Nivel 5: grelha (vire o
, alimento a meio da cozedura)
Hamburgueres™* @ i > Alto | 18-30 Nivel 4: tabuleiro coletor com
agua
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ - 3 180 | 35-45 |[Tabuleiro coletor/tabuleiro
Bolo de magg, bolo no Nivel 4: tabuleiro
tabuleiro de levedar - 1-4 160 | 55-65 [Nivel 1: tabuleiro coletor/
tabuleiro
DIN 3360-12:07 § 6.6
Lombo de porco assado @L - 2 170 |110-150|Nivel 2: tabuleiro coletor
DIN 3360-12:07 anexo C
@ - 3 170 | 35-45 |[Tabuleiro coletor/tabuleiro
Bolo achatado Nivel 4: tabuleiro
- 1-4 160 | 40-50 [Nivel 1:tabuleiro coletor/

tabuleiro
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A tabela de cozedura sugere as funcdes e temperatura ideais para obter os melhores resultados com todas
as receitas. Caso pretenda cozinhar num unico nivel usando a funcao de ventilacao, coloque o alimento no
terceiro nivel e escolha a temperatura recomendada para a funcdo "AR FORCADO" em mais do que um
nivel.

As indicacoes na tabela nao tém em conta a utilizacao de calhas deslizantes. Efetue os testes sem as
calhas deslizantes.

*¥*  Quando grelhar alimentos, sugere-se que deixe 3-4 cm livres do rebordo frontal da grelha para facilitar a
extracao

Classe de eficiéncia energética (de acordo com EN 60350-1:2013-07

Para realizar o teste, utilize a tabela respetiva.

Consumo de energia e tempo de pré-aquecimento
Selecione a funcao e realize o teste apenas com a opcao "Pré-aquecimento” ativada ("Pré-aquecimento

sim").

Teste de controlo de precisao

Selecione a funcao e realize o teste apenas com a op¢ao "Pré-aquecimento” desligada (quando o pré-
aquecimento esta ligado, o controlo do forno cria intencionalmente uma oscilacao no perfil de
temperatura).

CONSELHOS DE UTILIZACAO E SUGESTOES

Como efetuar a leitura da tabela de cozedura

A tabela indica a melhor funcéo a utilizar com um determinado alimento, a cozinhar num ou em varios
niveis em simultaneo. Os tempos de cozedura comecam a partir do momento em que o alimento é
colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario). As temperaturas e os tempos
de cozedura sao meramente indicativos e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessoérios
utilizados. Comece por utilizar os valores mais baixos recomendados e, se o alimento nao ficar bem
cozinhado, passe a utilizar os valores mais altos. Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas
para bolos e tabuleiros para fornos metélicos e de cor escura. Podera utilizar igualmente cacarolas e
acessorios em pirex ou em ceramica, mas lembre-se de que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores. Para obter os melhores resultados, siga os conselhos fornecidos na tabela de cozedura
relativamente a selecao dos acessorios (fornecidos) a colocar nos diferentes niveis.

Cozinhar diferentes alimentos em simultaneo

A funcao "TERMOVENTILADO" permite cozinhar alimentos diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe
e legumes), que requerem a mesma temperatura, em niveis diferentes. Retire os alimentos que necessitam
de menos tempo de cozedura e deixe no forno o alimento que necessita de um tempo de cozedura mais
prolongado.

Sobremesas

- Cozinhe sobremesas delicadas com a fun¢dao convencional num unico nivel. Utilize formas para bolos
metalicas de cor escura e coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar em diversos niveis,
selecione a funcao termoventilado e disponha as formas para bolos nas grelhas, em posicoes
alternadas, para permitir uma boa circulacao de ar quente.

- Para verificar se um bolo ja estd cozido, insira um palito no centro do mesmao. Se o palito sair limpo,
significara que o bolo esta pronto.

- Se utilizar uma forma para bolos antiaderente, ndo unte as extremidades da mesma com manteiga
pois poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas extremidades.

- Seobolo "afundar" durante a cozedura, defina uma temperatura mais baixa na cozedura seguinte,
eventualmente reduzindo a quantidade de liquidos na mistura e efetuando uma mistura mais
cuidadosa.

- No caso de doces com recheios humidos (cheesecake ou tartes de frutas) utilize a funcdo COZEDURA
CONVECCAO. Se a base do bolo ficar mal cozida, baixe a prateleira e polvilhe a base do bolo com
miolo de pao ou miolo de biscoito antes de adicionar o recheio.
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Carne

- Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex adequado ao tamanho do pedaco de carne a
cozinhar. No caso de carne assada, coloque caldo no fundo da cacarola, e regue a carne durante a
cozedura para obter um melhor sabor. Quando o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

- Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos de carne com uma espessura uniforme para
alcancar resultados de cozedura uniformes. Os pedacos de carne muito grossos necessitam de
tempos de cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado tostada no exterior,
baixe a posicao da grelha, afastando o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne quando
atingir dois tercos do tempo de cozedura.

Para recolher os sucos da cozedura é aconselhavel colocar um tabuleiro coletor com meio litro de 4gua

diretamente por baixo da grelha onde esta posicionada a carne. Encha totalmente sempre que necessario.

Pizza
Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o
gueijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois tercos do tempo de cozedura.

Funcao para levedar massa

E sempre melhor cobrir a massa com um pano himido antes de a colocar no forno. O tempo de levedura
com esta funcao é reduzido em cerca de um terco em comparag¢ao com uma levedura a temperatura
ambiente (20-25 °C). O tempo de levedura para uma fornada de 1 kg de massa para pizza é de cercade uma
hora.

Cozinhar em Modo Inducao

- Coloque sempre o recipiente para cozinhar no centro da placa de inducao para garantir um
aquecimento uniforme.

- Aplacadeinducao pode ser puxada para fora para verificar ou virar o alimento, podendo a porta ficar
aberta durante esta operacao.

- Erecomendavel que utilize papel vegetal quando cozinha carne ou peixe pois, para além de garantir
6timos resultados na cozedura, também permite uma melhor e mais rapida limpeza da placa de
inducao, especialmente quando sao usados molhos.

- Quando utilizar as fun¢des Carne assada e Frango assado, ndo necessita de virar o alimento.

- Paraafuncao de "Rosbife": apds cozinhar durante 15 minutos, é aconselhavel rodar a carne
para obter uma superficie tostada regular. Quando a carne estiver cozinhada a seu gosto,
retire-a do forno e deixe-a repousar.

- Para pudins de fruta e outros alimentos delicados, recomenda-se que pique a massa antes de colocar
o recheio para evitar a formacdo de bolhas de ar e, ap6s a cozedura deixe o alimento arrefecer dentro
do recipiente para cozinhar.

- Osingredientes da pizza devem ser adicionados de acordo com o peso da massa da base e
quantidade de molho usada.

- As pizzas com bases muito finas e ingredientes ligeiros podem ser cozinhadas a frio; caso contrario é
recomendavel considerar a altura mais adequada para adicionar os ingredientes, a meio da cozedura
ou no final da mesma.

- Para preparac¢oes delicadas tais como bolos, recomenda-se que deixe o recipiente para cozinhar
arrefecer antes de inserir nele o alimento, caso este tenha sido usado para preparar outro alimento
anteriormente.

- A cozedura consecutiva pode ser usada em alimentos maiores (por exemplo: pizzas, assados, etc.).

- Para grelhar vegetais ou pequenas pecas de carne, recomenda-se que vire o alimento durante a
cozedura para assegurar que o alimento fique dourado de forma uniforme. O peso indicado para a
categoria, refere-se a uma Unica peca e ndo ao peso total (exemplo: varias pecas de 600 g podem ser
cozinhadas de uma s6 vez na categoria 0,6-0,8 Kg).
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