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Utilizacdo adequada

Leia atentamente o presente manual. SO
assim podera utilizar o seu aparelho de forma
segura e correcta. Guarde as instrucdes de
utilizacdo e montagem para consultas futuras
ou para futuros utilizadores.

Este aparelho destina-se apenas a montagem
embutida. Respeite as instrugdes de
montagem especiais.

Examine o aparelho depois de o desembalar.
Se forem detectados danos de transporte, nao
ligue o aparelho.

Apenas os técnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligagcéo incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a
uso privado e domeéstico. Use o aparelho
apenas para a preparacao de refeicdes e
bebidas. Vigie o aparelho durante o
funcionamento. Use o aparelho apenas em
espacos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado
até a uma altitude de 2000 metros acima do
nivel do mar, no maximo.

Este aparelho pode ser usado por criangas
com mais de 8 anos € por pessoas com
limitagdes fisicas, sensoriais ou mentais ou
com pouca experiéncia ou conhecimentos, se
estiverem sob vigilancia de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizacdo segura do
aparelho e tiverem compreendido 0s perigos
decorrentes da sua utilizagéo.

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencao
por parte do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancas, a nao ser que
tenham mais de 15 anos e estejam sob
vigilancia.

As criancas menores de 8 anos devem
manter-se afastadas do aparelho e do cabo
de ligacéo.

Insira sempre os acessorios com o lado
correto no interior do aparelho.
— "Acessorios" na pdgina 13



ENinstrucées de seguranca
importantes

Generalidades

/\ Aviso - Perigo de incéndio!

= Os objectos inflamaveis guardados no
interior do aparelho podem incendiar-se.
Nunca guarde objectos inflamaveis dentro
do aparelho. Nunca abra a porta do
aparelho se surgir fumo no interior.
Desligue o aparelho e puxe a ficha da
tomada ou desligue o disjuntor no quadro
eléctrico.

= Os restos de comida soltos, gorduras e
molhos de assados podem inflamar-se.
Antes de utilizar, remova a sujidade
grosseira do interior do aparelho, dos
elementos de aguecimento e dos
acessorios.

= Ao abrir a porta do aparelho, forma-se uma
corrente de ar. O papel vegetal pode tocar

nas resisténcias e incendiar-se. Durante o
pré-aguecimento, nunca coloque papel
vegetal solto no acessorio. Coloque
sempre um recipiente ou uma forma em

cima do papel vegetal para o segurar. Forre

apenas a area necessaria com papel
vegetal. O papel vegetal ndo deve
sobressair do acessorio.

/\ Aviso - Perigo de queimaduras!

= O aparelho fica muito quente. Nunca toque

nas superficies interiores quentes do
aparelho, nem nas resisténcias. Deixe
sempre arrefecer o aparelho. Mantenha as
criangas afastadas.

s Os acessorios ou recipientes ficam muito

quentes. Use sempre uma pega de cozinha

para retirar os acessorios ou recipientes
quentes do interior do aparelho.

= Os vapores de alcool podem incendiar-se
no interior quente do aparelho. Nunca
prepare refeicbes com grandes
quantidades de bebidas com elevado teor
de alcool. Use apenas pequenas
quantidades de bebidas com elevado teor
de alcool. Abra a porta do aparelho com
cuidado.

/\ Aviso — Perigo de queimaduras!
= As pecas gque se encontram acessiveis

ficam quentes durante o funcionamento do
aparelho. Nunca toque nas pecas quentes.

Manter fora do alcance das criangas.
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Ao abrir a porta do aparelho, pode sair
vapor guente. Dependendo da temperatura,
0 vapor pode ndo ser visivel. Ao abrir, ndo
se aproxime muito do aparelho. Abra a
porta do aparelho com cuidado. Mantenha
as criancas afastadas.

A agua no interior quente do aparelho pode
transformar-se em vapor de agua quente.
Nunca deite agua no interior quente do
aparelho.

/\ Aviso - Perigo de ferimentos!

O vidro riscado da porta do aparelho pode
rachar. Ndo use raspadores de
vitroceramica, nem detergentes agressivos
ou abrasivos.

As dobradicas da porta do aparelho
movimentam-se ao abrir e fechar a porta e
pode entalar-se. Nao colocar as maos na
zona das dobradicas.

/\ Aviso — Perigo de choque eléctrico!

As reparacgdes indevidas sao perigosas. As
reparacdes e substituicbes de cabos
danificados s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do Servigo de
Assisténcia Técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.
O isolamento dos cabos de
electrodomeésticos pode derreter em
contacto com partes quentes do aparelho.
Nunca coloque os cabos de
electrodomeésticos em contacto com partes
quentes do aparelho.

A humidade que se infiltra no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressao ou de limpeza a vapor.

Um aparelho avariado pode causar
choques eléctricos. Nunca ligue um
aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada
ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

/\ Aviso — Perigo devido a magnetismo!

No painel de comandos ou nos elementos de
comando estdo aplicados imanes
permanentes. Estes podem afetar implantes
eletronicos, por exemplo, pacemakers ou
bombas de insulina. Se for portador de
implantes eletronicos, respeite uma distancia
minima de 10 cm em relacdo ao painel de
comandos.



pt Causas de danos

Vapor

/\ Aviso — Perigo de queimaduras!

= A agua gue se encontra no interior do
depdsito pode atingir temperaturas muito
elevadas durante o funcionamento continuo
do aparelho. Esvaziar o depdsito de agua
com vapor apos cada funcionamento do
aparelho.

= No interior do aparelho forma-se vapor
quente. Durante o funcionamento a vapor,
nao toque no interior do aparelho.

= Ao retirar o acessorio, o liquido quente
pode verter. Retire cuidadosamente o
acessorio quente apenas com uma luva de
forno.

/\ Aviso — Perigo de ferimentos e de
incéndio!

Os liguidos inflamaveis podem inflamar-se no
interior quente do aparelho (deflagracéo). Nao
encha o deposito de agua com liquidos
inflamaveis (p. ex., bebidas alcodlicas). Encha
o depdsito de agua exclusivamente com agua
ou com a solucao anticalcario por nos
recomendada.

EJCausas de danos

Generalidades

Atencao!

Acessorios, pelicula, papel vegetal ou recipientes
sobre a base do forno: ndo coloque quaisquer
acessorios sobre a base do forno. Nao forre a base
do forno com pelicula, seja de que tipo for, nem
com papel vegetal. Nao pouse recipientes na base
do forno se tiver regulado uma temperatura superior
a 50 °C. Provoca retengéo do calor. Os tempos de
cozedura e de assadura deixam de ser 0S mesmos
e danifica o esmalte.

Papel de aluminio: o papel de aluminio no interior do
aparelho ndo pode entrar em contacto com o vidro
da porta. Tal podera dar origem a descoloragdes
permanentes no vidro da porta.

Agua no interior quente do aparelho: nunca deite
agua no interior do aparelho, quando este estiver
guente. Cria vapor de agua. A mudanca de
temperatura pode danificar o esmalte.

Humidade no interior do aparelho: a presenca
prolongada de humidade no interior do aparelho
pode originar corrosdo. Apos a utilizacao deixe
secar o interior do aparelho. Nao guarde alimentos
humidos durante muito tempo dentro do aparelho
fechado. Nao guarde alimentos no interior do
aparelho.

Deixar arrefecer com a porta do aparelho aberta:
apos um funcionamento com temperaturas
elevadas, deixe o interior do aparelho arrefecer
sempre com a porta fechada. Nao entale nada na
porta do aparelho. Mesmo que a porta esteja
apenas entreaberta, as frentes dos moveis
contiguos podem, com o tempo, ser danificadas.
Deixar o interior do aparelho secar aberto, apenas
com um funcionamento com muita humidade.
Sumo de fruta: se estiver a confeccionar bolos de
fruta muito sumarenta, nao encha demasiado o
tabuleiro. O sumo de fruta que pinga do tabuleiro
deixa manchas que nunca mais saem. Se possivel,
utilize o tabuleiro universal mais fundo.

Vedante da porta muito sujo: se o vedante da porta
estiver muito sujo, a porta do aparelho deixa de
fechar bem durante o funcionamento. As frentes dos
maoveis contiguos podem ser danificadas. Mantenha
0 vedante sempre limpo. Nunca utilize o aparelho
com o vedante danificado ou sem vedante.

Porta do aparelho como assento ou suporte: nao se
ponha em pé, sente ou pendure na porta do
aparelho. Nao coloque recipientes ou acessorios
em cima da porta do aparelho.

Inserir 0 acessorio: dependendo do modelo do
aparelho, ao fechar a porta, o acessdrio pode riscar
0 vidro da porta. Insira sempre o0 acessorio no
aparelho até ao batente.

Transportar o aparelho: ndo transporte nem segure
0 aparelho pela pega da porta. A pega nao suporta
0 peso do aparelho e pode partir-se.



Vapor

Atencao!

Formas de ir ao forno: os recipientes tém de ser
resistentes ao calor e ao vapor. As formas de
silicone ndo sao adequadas ao funcionamento
combinado com vapor.

Recipientes com manchas de ferrugem: nao utilize
recipientes com manchas de ferrugem. Mesmo as
manchas mais pequenas podem provocar corroséo
dentro do aparelho.

Liguidos que escorrem: ao cozinhar a vapor num
recipiente perfurado, coloque sempre o tabuleiro, o
tabuleiro universal ou o recipiente nao perfurado por
baixo. O liquido que escorre € recolhido.

Agua quente no depdsito de agua: a agua quente
pode danificar a bomba. Encha o depdsito de agua
exclusivamente com agua fria.

Danos no esmalte: nao inicie o funcionamento, se
houver agua na base do aparelho. Antes do
funcionamento, limpe a agua na base do aparelho.
Solugéo anticalcario: ndo derrame solucéo
anticalcario sobre o painel de comandos nem sobre
outras superficies no aparelho. As superficies ficam
danificadas. No entanto, se isso acontecer, remova
de imediato a solucdo anticalcario com agua.
Limpar o depdsito de agua: nao lave o depdsito de
agua na maquina de lavar louga. Caso contrario, o
depdsito de agua ficara danificado. Limpe o
depdsito de agua com um pano macio e detergente
comum, disponivel no mercado.

Proteccdo do meio ambiente pt

EJProteccao do meio
ambiente

O seu novo aparelho é especialmente eficiente do
ponto de vista energético. Nesta secgdo encontrara

conselhos para poupar ainda mais energia ao utilizar o
seu aparelho e para o eliminar de forma adequada.

Poupanca energética

m Pré-aqueca o aparelho apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido na receita ou nas tabelas
do manual de instrucdes.

m Deixe 0s alimentos congelados descongelarem,
antes de os colocar no interior do aparelho.

/
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m Utilize, de preferéncia, formas escuras, pintadas ou
esmaltadas a preto, pois estas absorvem
particularmente bem o calor.

S

m Retire do seu interior os acessoérios de que néo
necessita.
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m Abra a porta do aparelho o menos possivel durante
o funcionamento.

m Quando fizer mais do que um bolo, é aconselhavel
cozé-los uns a seguir aos outros. O aparelho ainda
esta quente e, assim, reduz-se o tempo de cozedura
do segundo bolo. Também pode colocar 2 formas
retangulares lado a lado no interior do forno.

m No caso de tempos de cozedura mais longos,
podera desligar o aparelho 10 minutos antes de
terminar o tempo de cozedura e aproveitar o calor
residual para terminar a cozedura.

Eliminacao ecolégica
Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
E\ com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
mmmm clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
A directiva estabelece o quadro para a criacao
de um sistema de recolha e valorizacdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.
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S Conhecer o aparelho

Neste capitulo explicamos as indicagdes e os
elementos de comando. Além disso, ficara a conhecer
as diferentes funcdes do seu aparelho.

Conselho: Dependendo do tipo de aparelho, podera
haver diferencas nas cores e nos pormenores.

‘ Tipos
o de aquec.

@ — Assist

Vapor

Teclas
As teclas a esquerda e direita no painel de
comandos possuem um ponto de pressao. Prima
a tecla para o acionamento.
Nos aparelhos sem parte frontal em ago
inoxidavel, estas duas teclas também sao
campos tateis sem ponto de pressao.

Campos tateis
Por baixo dos campos tateis existem sensores.
Toqgue simplesmente no respetivo simbolo, para
selecionar a fungao.

Anel de comando
O anel de comando esta montado de forma a
poder roda-lo continuamente para a esquerda ou
direita. Toque ligeiramente nele e rode-o com o
dedo no sentido desejado.

Visor
No visor sdo apresentados os valores de
regulacao atuais, as opgdes possiveis ou textos
informativos.

Visores tateis
Nos visores tateis s&o exibidas as opcdes de
selecéo atuais. Pode seleciona-las diretamente,
tocando no respetivo campo. Conforme a selegéo
serdo exibidos diferentes campos.

Elementos de comando

Os elementos de comando individuais estao adaptados
as diferentes funcdes do aparelho. Assim, pode regular
o aparelho de forma simples e rapida.

Painel de comandos

No painel de comandos, pode regular as diversas
funcdes do seu aparelho com a ajuda de teclas, botbes
tateis, visores tateis e um anel de comando. O visor
apresenta as regulacdes atuais.

A figura apresenta o painel de comandos com o
aparelho ligado e a indicacdo dos menus.

Limpar o)
Menu 0 start
principal Regulacdes o
— @
Selecéo base [>
8

stop

Teclas e campos tateis

O significado das varias teclas e campos tateis é aqui
explicado de forma resumida.

Simbolo Significado

Teclas

©) on/off Ligar e desligar 0 aparelho

> start/stop Iniciar e parar o funcionamento ou premir
prolongadamente (aprox. 3 segundos)
para cancelar

Campos de toque

menu Menu Abrir o menu dos modos de funciona-
mento

Temporizador Selecionar o temporizador

§ Informagao Visualizar indicagoes

c=  Fechodesegu-  Ativar e desativar o fecho de seguranca
ranca paracrian-  para criangas premindo prolongada-
cas mente (aprox. 4 segundos)

A Abrir a aba Encher ou esvaziar o dep6sito de dgua

Anel de comando

Com o anel de comando, pode alterar os valores de
regulacao apresentados no visor.

Para mudar no interior de listas de sele¢do nos visores
tateis utilize também o anel de comando.

Na maioria das listas de selecdo tem de retroceder
quando alcanga o primeiro ou o ultimo ponto.
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Visor

O visor esta estruturado de modo a permitir-lhe a leitura
imediata dos dados, de acordo com cada situacéao.

O valor que podera ser regulado num determinado
momento € realgado e escrito em letra branca. O valor
em segundo plano é apresentado a cinzento.

Foco O valor em destaque pode ser alterado direta-
mente, Sem que seja necessario seleciona-lo pre-
viamente.

Depois de iniciado um modo de funcionamento,
sdo sempre realcados a temperatura ou o nivel. A
linha branca é simultaneamente a linha de aqueci-
mento, que vai ficando preenchida a vermelho.

Ampliacéo Enquanto estiver a alterar o valor em destaque
com o anel de comando, apenas este valor sera

apresentado de forma ampliada.

.
)
N
\

002037
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Linha do anel
Na parte exterior do visor encontra-se a linha do anel.

Se alterar um valor, a linha de anel indica-lhe onde se
encontra na lista de selecao. Consoante a zona de
regulacao, a linha do anel é continua ou esta
subdividida em segmentos, dependendo do
comprimento da lista de selecao.

Durante o funcionamento, a linha do anel vai ficando
preenchida em ciclos de um segundo. Apds cada
minuto completo, os segmentos comegam a ser
preenchidos novamente do inicio. No caso de um
tempo de duracao decorrido, apaga-se um segmento a
cada segundo.

Indicacao de temperatura

Apods o arranque de um modo de funcionamento, a
temperatura atual no interior do forno é apresentada
graficamente no visor.

Linha de aque- A linha de aquecimento branca por baixo da tempe-

cimento ratura é preenchida a vermelho da esquerda para a
direita, a medida que o interior do forno € aquecido.
Se pré-aquecer o forno, o momento ideal para colo-
car o prato € atingido quando a linha estiver total-
mente preenchida a vermelho.
Nas poténcias de regulacao, por exemplo, poténcias
do grelhador, a linha de aquecimento € imediata-
mente preenchida a vermelho.

Indicacdo de  Se o aparelho estiver desligado, surge, por baixo da

calorresidual  linha do anel, o calor residual no interior do forno. A
medida que o calor residual diminui, a linha do anel
fica mais escura, até acabar por desaparecer por
completo.

10

Conselho: Devido a inércia térmica, a temperatura
indicada pode diferir um pouco da temperatura
realmente existente no interior do aparelho.

Visores tateis

Os visores tateis sdo a0 mesmo tempo visores e
elementos de comando.Mostram-lhe o que pode
selecionar para uma fungéo e o que ja esta definido.
Para selecionar uma fungao basta tocar diretamente no
campo.

A funcéo selecionada encontra-se identificada na barra
vertical vermelha na parte lateral. No visor, o valor é
realcado a branco.

Para mudar para a funcao anterior ou seguinte, utilize
uma pequena seta vermelha na parte lateral do campo.

<Tipoaquecim.

Temperatura Arquen circ.4D

Modos de funcionamento

O aparelho dispde de diversos modos de
funcionamento, que facilitam a utilizacdo do aparelho.
Para descricdes detalhadas, consulte os respetivos
capitulos.

Com o campo menu abre o menu de modos de
funcionamento.

Modo de funcionamento Utilizacéo

Tipos de aquecimento Existem varios tipos de aguecimento
—> "Utilizar o aparelho” de regulacdo precisa para confecao

na pdgina 16 ideal dos seus pratos.

Assist Para muitos pratos os valores de

—> 'Pratos" na pdgina 35  regulacdo adequados ja estdo progra-
mados.

Vapor Existem varios tipos de aquecimento

com vapor de regulacdo precisa para
confegéo ideal dos seus pratos.
Limpeza H4 varias funcdes de limpeza disponi-
— "Funcdo de limpeza" veis: Descalcificar e Secar.

na pdgina 28
Regulacoes base

—> "Regulagdes base"
na pdgina 25

—> "Vapor"na pdgina 18

Pode adaptar as regulagdes base do
seu aparelho aos seus desejos.
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Tipos de aquecimento

Para que encontre sempre o tipo de aguecimento No caso de temperaturas muito elevadas o aparelho
adequado para o seu prato, explicamos aqui as baixa um pouco a temperatura apds um periodo mais
diferencas e os modos de aguecimento. longo.

Os simbolos de cada tipo de aguecimento ajudam no
reconhecimento.

Tipo de aquecimento Temperatura Utilizacéo

Ar quente circulante 4D * 30-250°C Para cozer e assar em um ou varios niveis.
A ventoinha distribui o calor da resisténcia circular, que se encontra na parede
traseira, homogeneamente pelo interior do aparelho.

E’ Calor superior/inferior * 30-250°C Para cozer e assar de forma tradicional num unico nivel. Especialmente adequado
para bolos com cobertura himida.
0O calor vem homogeneamente de cima e de baixo.

Ar quente circulante eco 30-250°C Para cozinhar determinados pratos de uma maneira mais saborosa num so nivel,
eco sem pré-aquecer.

0 ventilador distribui o calor do anel de aquecimento na parte de tras do interior
do aparelho.

0 tipo de aguecimento é mais eficaz entre 125-250 °C.
Otipo de aquecimento € usado no modo de recirculagéo e na classe de eficiéncia
energética para determinar o consumo de energia.

|=| Calor superior/inferior Eco 30-250°C Para uma cozedura saborosa de alimentos selecionados.

€co 0 calor entra de cima e de baixo.
0 tipo de aquecimento € mais eficaz entre 150-250 °C.
0 tipo de aguecimento € usado no modo convencional para determinar o con-
sumo de energia.

o Grelhar comar circulante *  30-250 °C Para assar aves, peixes inteiros ou pe¢as de carne maiores.

= A resisténcia do grelhador e a ventoinha ligam-se e desligam-se alternadamente.
O ventilador espalha o ar quente em torno dos alimentos.
E Grelhar, grandes quantidades Niveis de poténciado Para grelhar alimentos planos, tais como bifes, salsichas ou tostas e para grati-
grelhador: nar.
1 =fraco Toda a superficie sob a resisténcia do grelhador fica quente.
2 = médio
3 = forte
Ij Grelhar, pequenas quantida-  Niveis de poténciado Para grelhar pequenas quantidades de bifes, salsichas ou tostas e para gratinar.
des grelhador: A superficie central sob a resisténcia do grelhador fica quente.
1 =fraco
2 = médio
3 = forte
Poténcia para pizzas 30-250°C Para a preparagéo de pizzas e pratos, que precisam de muito calor vindo de baixo.
A resisténcia inferior e a resisténcia circular da parede traseira aquecem.
Assar lentamente 70-120°C Para cozinhar lenta e cuidadosamente num recipiente aberto pegas de carne ten-
ras, previamente salteadas na frigideira.

A baixas temperaturas, o calor vem de cima e de baixo, sendo distribuido homo-

geneamente.
‘;’ Calor inferior 30-250 °C Para cozinhar em banho-maria e para dar cor a assados.
0 calor vem de baixo.
m Manter quente * 60-100°C Para manter quentes pratos ja confecionados.
— Pré-aquecer loiga 30-70°C Para aquecer a loica.

*

E possivel utilizar vapor neste modo de funcionamento (apenas com deposito de dgua cheio)

Valores sugeridos altera-la na area em questéao.

O aparelho sugere uma temperatura para cada tipo de
aguecimento. Pode assumir essa temperatura ou
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pt Conhecer o aparelho

Vapor

Para que encontre sempre o tipo de aquecimento
adequado para o seu prato, explicamos aqui as
diferencas e os modos de aguecimento.

Tipo de aquecimento Temperatura Utilizacao
Cozinhar ao vapor 30-100°C SS; legumes, peixe, acompanhamentos, para extrair 0 sumo de fruta e para bran-
an Aquecer 80-180°C Para refeicOes de prato e artigos de pastelaria
= Os pratos ja cozinhados s&o aquecidos de forma delicada. Gracas ao vapor, 0s ali-
mentos ndo secam.
) Nivel de cozedura 30-50°C Para massa Iéveda e massa de fermento
= A massa leveda nitidamente mais depressa do que a temperatura ambiente. A
parte superior da massa nao seca.
30-60°C Para legumes, carne, peixe € fruta

* Descongelar
!

A humidade faz com que o calor seja transmitido de forma delicada aos alimen-

tos. Os alimentos ndo secam nem perdem a sua forma.

Mais informacoes

Na maioria dos casos, 0 aparelho apresenta indicagdes
e informacgdes adicionais acerca da agao executada
num determinado momento.

Toque no campo i. A indicagdo é apresentada por
alguns segundos no visor. Nas indicagdes mais
compridas, utilize o anel de comando para se deslocar
até ao fim.

Algumas indicacbes sdo apresentadas
automaticamente, p. ex., para confirmacao, solicitar
uma agao ou Como aviso.

Funcoes do interior do aparelho

Algumas fung¢des no interior do aparelho facilitam o
funcionamento deste. O interior do aparelho tem, p. ex.,
superficies grandes iluminadas e uma ventoinha de
arrefecimento protege o aparelho contra
sobreaguecimento.

Abrir a porta do aparelho

Se abrir a porta do aparelho enquanto este estiver a
funcionar, o funcionamento € interrompido. Fechando a
porta, continua a funcionar.

lluminacéo do interior do aparelho

Quando abre a porta do aparelho, a iluminagao do

interior do forno acende-se. Se a porta permanecer

aberta mais do que aprox. 15 minutos, a iluminacéo
desliga-se novamente.

Na maioria dos modos de funcionamento, a iluminagéo
do interior do forno liga-se assim que € iniciado o
funcionamento. Quando o funcionamento estiver
concluido, desliga-se.

Conselho: Pode definir nas regulagdes base que a
iluminacao do interior do forno ndo se acenda quando
o aparelho esta em funcionamento. — "Regulacdes
base" na pagina 25
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Ventoinha de arrefecimento

A ventoinha de arrefecimento liga e desliga-se
conforme for necessario. O ar quente sai por cima da
porta.

Atencao!
N&o tape as ranhuras de ventilagdo. Caso contrario, o
aparelho sobreaquece.

Para que o interior do aparelho arrefeca mais depressa
depois da utilizacdo, a ventoinha de arrefecimento
continua a trabalhar durante algum tempo.

Conselho: Pode alterar nas regulacdes base o tempo
que a ventoinha de arrefecimento continua a funcionar.
— "Regulacbes base" na pdgina 25

Deposito de agua

O aparelho esta equipado com um depdsito de agua.
O depdsito de agua encontra-se atras da aba. Para o
funcionamento com vapor, encha o depdsito de agua.
— "Vapor" na pdgina 18

-

Tampa do depdsito
Abertura de enchimento
Pega para retirar e introduzir o depdsito de agua



Bl Acessorios

O seu aparelho inclui varios acessoérios: Aqui tem uma
panoramica sobre os acessorios incluidos e utilizacao
correta dos mesmos.

Acessorios incluidos

O seu aparelho esta equipado com 0s seguintes
acessorios:

Acessorios pt

Inserir o acessorio

O interior do aparelho tem 3 niveis de insergéo. Os
niveis sao contados de baixo para cima.

Grelha
Para loica, formas de bolos e de soufflé.

Para assados e grelhados e refeicoes
ultracongeladas.

I :
3L A
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Tabuleiro universal

Para bolos sumarentos, biscoitos, ali-
mentos ultracongelados e assados
grandes.

Pode ser utilizado como recipiente de
recolha de gordura se grelhar direta-
mente sobre a grelha. No modo de
vapor, também pode ser utilizado como
recipiente de recolha de pingos de
agua.

Recipiente de cozedura a vapor, per-
furado, tamanho L

Para cozinhar legumes a vapor, para
extrair sumo de frutos de baga e para
descongelar.

Recipiente de cozedura a vapor, per-
furado, tamanho S

Para cozinhar arroz, leguminosas e
cereais.

Recipiente de cozedura a vapor, per-
furado, tamanho XL

Para cozinhar a vapor grandes quantida-
des.

Utilize apenas acessorios originais, pois destinam-se
especificamente ao seu aparelho.

Podera adquirir acessorios no Servico de Assisténcia
Técnica, numa loja especializada ou através da
Internet.

Conselho: Quando o acessoério aquece, pode ficar
deformado. Isto ndo tem qualquer influéncia sobre a
funcdo. Assim que arrefecer novamente, a deformacéo
desaparece.

Conselho: Pode utilizar os recipientes de cozedura a
vapor, sem quaisquer restricdes, com todos os tipos de
aquecimento a vapor. Se regular outros tipos de
aguecimento com temperaturas elevadas, retire o
recipiente de cozedura a vapor do interior do forno.
Temperaturas elevadas levam a descoloracdes e
deformacdes permanentes do recipiente de cozedura a
vapor.

Insira 0 acessdrio sempre entre as duas hastes guias
de um nivel de insercao.

Puxe o acessoério para fora até cerca de metade, sem
que 0 mesmo vire.

Conselhos

m Assegure-se de que insere sempre 0 acessorio com
o lado correto no interior do aparelho.

m Insira 0 acessorio sempre por completo no interior
do aparelho, sem que ele toque na porta do
aparelho.

Funcéao de encaixe

O acessorio pode ser puxado para fora até cerca de
metade, até o mesmo encaixar. A fungdo de encaixe
impede que 0 acessorio se vire ao puxa-lo para fora. O
acessorio tem de ser inserido corretamente no interior
do aparelho, para que a protecdo contra a viragem
funcione.

Ao inserir a grelha, certifique-se de que a saliéncia de
encaixe a se encontra atras e de que esta virada para
baixo. O lado aberto deve estar virado para a porta do
aparelho e a curvatura para baixo ~.

Ao inserir a grelha, certifique-se de que o entalhe a se
encontra atras e de que esta virado para baixo. A frente
da chanfradura do acessoério b deve estar virada para a
porta do aparelho.

Exemplo na figura: tabuleiro universal
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pt Acessorios

Combinar acessorios

Pode inserir simultaneamente a grelha e o tabuleiro
universal, para recolher os pingos de liquido.

Ao colocar a grelha, certifique-se de que ambos 0s
distanciadores a se encontram na borda traseira. Ao
inserir o tabuleiro universal, a grelha encontra-se sobre
a haste guia superior do nivel de insergéao.

Exemplo na figura: tabuleiro universal

Peguenos recipientes de cozedura a vapor apenas
podem ser colocados com a grelha no interior do
forno.

Acessorios especiais

Podera adquirir acessorios especiais junto do Servico
de Assisténcia Técnica, no comércio especializado ou
através da Internet. Podera encontrar uma vasta gama
de acessodrios para o seu aparelho nos nossos
prospetos ou na Internet.

A disponibilidade e a possibilidade de encomenda
online diferem de pais para pais. Consulte os seus
documentos de venda.

Conselho: Os acessoérios especiais nao sdo
compativeis com todos os aparelhos. Ao efetuar a
compra, indigue sempre a designacao exata (N.° E) do
seu aparelho. — "Servicos Técnicos" na pdgina 35

Acessorios especiais

Grelha

Para loica, formas de bolos e de soufflé, bem como para assados e
grelhados.

Tabuleiro universal

Para bolos sumarentos, biscoitos, alimentos ultracongelados e assa-
dos grandes.

Pode ser utilizado como recipiente de recolha de gordura se grelhar
diretamente sobre a grelha.

Tabuleiro

Para bolos de tabuleiro e bolos pequenos.

Grelha de forno

Para carne, aves e peixe.

Para inserir no tabuleiro universal, para recolher 0s pingos de gordura
e suco da carne.

14

Tabuleiro universal, com revestimento antiaderente

Para bolos sumarentos, biscoitos, alimentos ultracongelados e assa-
dos grandes.

0Os biscoitos e assados soltam-se mais facilmente do tabuleiro univer-
sal.

Tabuleiro, com revestimento antiaderente
Para bolos de tabuleiro e bolos pequenos.
0Os biscoitos soltam-se mais facilmente do tabuleiro.

Tabuleiro profissional com grelha de forno
Para cozinhar grandes quantidades.

Tampa para o tabuleiro profissional
A tampa faz do tabuleiro profissional uma assadeira profissional.

Tabuleiro de pizza
Para pizza e bolos grandes e redondos.

Chapa para grelhados

Para grelhar em vez da grelha ou como protecao contra salpicos. Utili-
zar apenas no tabuleiro universal.

Pedra para fazer pao

Para péo, paezinhos e pizza feitos em casa, cuja base se deseja esta-
ladica.

A pedra para fazer pao tem de ser preaquecida a temperatura reco-
mendada.

Assadeira de vidro (5,1 litros)
Para estufados e soufflés.
Particularmente adequado para 0 modo de funcionamento "Pratos".

Tabuleiro de vidro
Para assados grandes, bolos sumarentos, soufflés.

Recipiente de cozedura a vapor, perfurado, tamanho XL
Para cozinhar a vapor grandes guantidades.

Recipiente de cozedura a vapor, perfurado, tamanho S

Para cozinhar legumes a vapor, para extrair sumo de frutos de baga e
para descongelar.

Recipiente de cozedura a vapor, perfurado, tamanho S
Para cozinhar arroz, leguminosas e cereais.

Recipiente de porcelana, nao perfurado, tamanho S
Para cozinhar ao vapor e servir carne, peixe e legumes.

Recipiente de porcelana, ndo perfurado, tamanho L
Para cozinhar ao vapor e servir carne, peixe e legumes.

Sistema extensivel de 1 nivel

Com as calhas extensiveis no nivel 1, é possivel puxar 0 acessorio
mais para fora sem que este tombe.

Frisos decorativos
Para cobrir a prateleira do movel e a placa de suporte do aparelho.




@Y Antes da primeira
utilizacao

Antes de poder utilizar o seu novo aparelho, tera de
efetuar algumas regulacdes. Lave também o interior do
forno e os acessarios.

Antes da primeira colocacao em servico

Antes de efetuar a primeira colocacdo em
funcionamento, informe-se junto do seu fornecedor de
agua acerca da dureza da sua agua da rede publica.

Para que o aparelho o possa lembrar, de forma fiavel,
da necessidade de descalcificacdo, deve ajustar
corretamente o intervalo de dureza da agua.

Atencao!

m Danos no aparelho devido a utilizagdo de liquidos
inadequados.

N&ao utilize agua destilada, agua da rede publica
com elevado teor de cloretos (> 40 mg/l) nem
outros liquidos.

Utilize exclusivamente agua da rede publica fresca e
fria, agua descalcificada ou agua mineral sem
dioxido de carbono.

m Possibilidade de falhas de funcionamento em caso
de utilizacdo de agua filtrada ou desmineralizada.
Apesar de o depdsito de agua esteja cheio, o
aparelho solicita um reenchimento ou o
funcionamento a vapor é interrompido apds cerca
de 2 minutos.

Misture, eventualmente, a agua filtrada ou
desmineralizada com agua mineral engarrafada sem
dioxido de carbono, na proporcao de 1 para 1.

Conselhos

m Se a sua agua for fortemente calcaria,
recomendamos-lhe a utilizacado de agua
descalcificada.

m Se utilizar exclusivamente agua descalcificada,
pode, neste caso, ajustar o intervalo de dureza da
agua "descalcificada".

m Se utilizar dgua mineral, ajuste o intervalo de dureza
da agua "4 muito dura".

m Se utilizar &gua mineral, esta ndo pode conter
dioxido de carbono.

0 00 descalcificada
1 (até 1,3 mmol/l) 01 macia
2(1,3-2,5mmol/l) 02 média
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 dura

4 (acima de 3,8 mmol/I) 04 muito dura

Antes da primeira utilizacéo pt

Primeira colocacao em funcionamento

Depois de ligar a eletricidade, ou depois de um corte
de eletricidade, surgem no visor as regulacdes para a
primeira colocacdo em funcionamento. Pode demorar
alguns segundos, até surgir o pedido.

Conselho: Podera alterar novamente as regulacdes em
gualguer momento nas regulacdes base.
— "Regulagcées base" na pdgina 25

Selecionar o idioma

Surge primeiro o idioma. O idioma predefinido é o
“alemao”.

1. Com o anel de comando, selecione o idioma
pretendido.

2. Para confirmar, toque campo seguinte.
Surge a regulacao seguinte.

Acertar a hora
A hora comeca nas “12h00”.

1. Togue no campo “Hora”.

2. Acerte a hora com o anel de comando.

3. Para confirmar, toque campo seguinte.
Surge a regulacao seguinte.

Regular a dureza da agua
A dureza da agua esta pré-regulada para “muito dura“.

1. Regule a dureza da agua com o anel de comando.

2. Para confirmar, toque no campo “Concluir
regulacdes”.

No visor surge uma indicacdo de que a primeira

colocacdo em funcionamento esta concluida.

Se ja ndo precisar de usar o aparelho, desligue-o com
a tecla on/off @.

Calibrar o aparelho e limpar o interior

A temperatura de ebulicido da agua depende da
pressao atmosférica. Durante a calibragao, o aparelho
adapta-se as condicdes de pressao no local de
instalag&o. Isto acontece automaticamente ao cozinhar
a vapor pela primeira vez. E gerada uma grande
quantidade de vapor.

Preparar a calibracao

1. Retire os acessodrios do forno.

2. Remova os restos da embalagem, tais como
bolinhas de esferovite, do interior do aparelho.

3. Antes da calibracéo, limpe as superficies lisas no
interior do forno com um pano macio humido.

Calibrar o aparelho e limpar o interior

Conselhos

m A calibracido sd pode ser iniciada quando o interior
do aparelho esta frio (temperatura ambiente).

m N&o abra a porta durante a calibracdo. Caso
contrario, a calibracdo é cancelada.
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pt Utilizar o aparelho

1. O aparelho ¢ ligado através da tecla on/off (.

2. Encha o depdsito de agua. — "Encher o depdsito
de dgua" na pdgina 20

3. Regule o tipo de aquecimento, a temperatura e o
tempo de duracéo indicados para a calibragéo e
inicie o funcionamento do aparelho. — "Cozinhar a
vapor" na pagina 18

Tipo de aguecimento Cozinhar a vapor
Temperatura 100 °C
Tempo de duragéo 30 minutos

4. Proceda ao aquecimento apds a calibracao.

Atencao!

Danos no esmalte

N&ao inicie o funcionamento se houver agua na base
do aparelho. Antes do funcionamento, limpe a agua
na base do aparelho.

5. Seque a base do aparelho.

6. Regule o tipo de aguecimento e a temperatura
indicados para 0 aguecimento e inicie o
funcionamento do aparelho. — "Utilizar o aparelho”
na pdgina 16

Tipo de aguecimento Ar quente circulante 4D
Temperatura maxima
Tempo de duragao 30 minutos

7. Areje a cozinha enguanto o aparelho estiver a
aquecer.

8. Desligue o aparelho depois de decorrido o tempo
de duragao. O aparelho é desligado através da tecla
on/off ®.

9. Aguarde que o interior do aparelho arrefeca.

10. Limpe as superficies lisas com solucdo a base de
detergente e um pano multiusos.

11. Esvazie o depdsito de agua e seque o interior do
aparelho. — "Apds a operacéo a vapor"
na pdgina 21

Conselhos

m Para que o aparelho se possa adaptar ao novo local
de instalacao depois de uma mudanca de casa,
reponha o aparelho para as definicdes de fabrica.
Repita a primeira colocacdo em funcionamento e a
calibragéo.

m O aparelho memoriza as regulacdes da calibracéo
mesmo em caso de corte de corrente ou
desativacao da rede. Nao € necessario repetir a
calibracédo.

Limpeza dos acessorios

Lave bem os acessdérios com uma solucao a base de
detergente e um pano multiuso.

16

EY Utilizar o aparelho

Ja esta familiarizado com os elementos de comando e
0 seu modo de funcionamento. Agora explicamos
como podera regular o seu aparelho. Ficara a saber o
que acontece ao ligar e desligar o aparelho e como se
regulam os modos de funcionamento.

Ligar e desligar o aparelho

Antes de poder efetuar qualquer regulacao, tem de
ligar o aparelho.

Conselho: O fecho de seguranca para criangas e 0
temporizador também podem ser regulados com o
aparelho desligado. Certa indicagdes no visor ou
informagdes, p. ex., a indicagdo do calor residual no
interior do forno, também permanecem visiveis com o
aparelho desligado.

Quando néo utilizar o aparelho, desligue-o. O aparelho
desliga-se automaticamente se nao for efetuada
qualquer regulacao durante um periodo prolongado.

Ligar o aparelho

O aparelho é ligado através da tecla on/off .

No visor surge o logoétipo da Bosch e a seguir a lista de
selecdo dos tipos de aquecimento.

Conselho: Nas regulagdes base pode definir o modo
de funcionamento apresentado ao ligar o aparelho.
— "Regulacbes base" na pdgina 25

Desligar o aparelho

O aparelho é desligado através da tecla on/off .

Se houver uma funcédo em curso, esta é cancelada.
No visor aparece a hora ou eventualmente a indicacao
de calor residual.

Conselho: Nas regulacdes base pode definir se a hora
deve ou nao ser apresentada com o aparelho
desligado. — "Regulacdes base" na pdgina 25

Iniciar o funcionamento

Deve iniciar cada funcionamento com a tecla start/
stop D.

Apds o inicio, surge no visor uma indicagdo da hora,
para além das regulacdes. Além disso, sao
apresentadas a linha do anel e a linha de aquecimento.

Interromper o funcionamento

Com a tecla start/stop D também pode interromper e
retomar um funcionamento.

Se premir a tecla start/stop D durante aprox. 3
segundos, o funcionamento é cancelado por completo
e todas as regulacdes sao repostas.

Conselho: Apds a interrupgao ou cancelamento do
funcionamento, a ventoinha de arrefecimento pode
continuar a trabalhar.



Regular o modo de funcionamento

Depois de ligar o aparelho, surge o modo de
funcionamento recomendado regulado.

Caso pretenda regular outro modo de funcionamento,
percorra 0 menu. Para descrigdes detalhadas dos
varios modos de funcionamento, consulte os respetivos
capitulos.

Por norma, aplica-se o seguinte:

1. Toque no respetivo campo.
A funcéao é realcada.

2. Altere a selecao em destaque com o anel de
comando.

3. Se necessario, efetue outras regulacoes.
Para tal, toque no respetivo campo e altere o valor
com o anel de comando.

4. Inicie com a tecla start/stop D.

O aparelho comeca a funcionar.

Regular o tipo de aquecimento e a
temperatura

Se ndo estiver selecionado o modo de funcionamento
Tipos de aquecimento, toque no campo “Tipos de
aquecimento” presente no menu. A lista de selecéo de
tipos de aquecimento surge nos visores tateis.

Exemplo na figura: Ar quente circulante eco (&) a

195 °C.

1. Togue no campo com o tipo de aguecimento
desejado. Alterne eventualmente no interior da lista
de selecdo com o anel de comando.

Ar quente
circulante 4D

Calor superior/
inferior eco

Tipos
de aque-

I cimento

N

Calor superior/

) X Grelh. arcircul
inferior

Arquente
circulante eco

Grelhar, grand.
quant.

A temperatura é realgada a branco.
2. Regule a temperatura com o anel de comando.

<Tipo aquecim. Tp. duracao
Arcircul. eco 00m 00s

195%¢ Fim

Temperatura

3. Inicie com a tecla start/stop D.
O tempo no visor indica ha quanto tempo o
funcionamento esta a decorrer.

Utilizar o aparelho pt

Duracao
00m 00s

D 00mO7s Fir

§195°¢

ﬁ start
= D
=

stop

O aparelho comeca a aquecer.

Quando o seu prato estiver pronto, desligue o aparelho
com a tecla on/off ®.

Conselho: Também pode regular no aparelho o tempo
de duracéo e o fim de funcionamento. — "Funcdes de
tempo" na pdgina 22

Alterar

Depois de iniciado, a temperatura permanece realcada.
Se mover o anel de comando, a temperatura € alterada
e assumida diretamente.

Para alterar o tipo de aquecimento, interrompa primeiro
o funcionamento com a tecla start/stop D e toque no
campo do tipo de aquecimento. Surge a lista de
selecdo. Toque no tipo de aquecimento desejado. A
temperatura sugerida aparece no visor.

Conselho: Se alterar o tipo de aguecimento, também
sao repostas as restantes regulacdes.

Aquecimento rapido

O aquecimento rapido permite reduzir o tempo de
aquecimento em alguns tipos de aguecimento.

Os tipos de aquecimento adequados para o
aquecimento rapido séo:

m Ar quente circulante 4D

m ([ Calor superior e inferior

Para obter um resultado de cozedura homogéneo,
coloque o prato e o acessodrio dentro do forno apenas
guando o aguecimento rapido tiver terminado.

Regular

Certifique-se de que o tipo de aguecimento é adequado
e de que a temperatura regulada é de, no minimo,
100 °C. Caso contrario, ndo é possivel ativar o
aquecimento rapido.

1. Regular o tipo de aguecimento e a temperatura.
2. Toque no campo “Agquecimento rapido”.

No campo surge “ligado”. No visor surge uma
indicacao para confirmar.

Quando o aguecimento rapido estiver concluido, soa
um sinal e é apresentada uma indicacdo no visor. No
campo surge “desligado”. Cologue o seu prato no
interior do aparelho.

Conselho: A funcéo do tempo de duracéo ¢ iniciada
juntamente com o aquecimento rapido. Regule o tempo
de duracdo s6 quando o aguecimento rapido estiver
concluido.
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Cancelar

Para cancelar o aguecimento rapido, toque novamente
no campo “Aquecimento rapido”. No campo surge
“desligado”.

& Vapor

Pode cozinhar os seus alimentos de forma delicada
com a ajuda do vapor. Em alguns tipos de
aquecimento pode preparar os alimentos com a ajuda
do vapor. Além disso, tem a sua disposicao os tipos de
aguecimento: nivel de fermentacao, nivel de
descongelacdo e aguecimento.

AAviso — Perigo de queimaduras!

Ao abrir a porta do aparelho, pode sair vapor quente.
Dependendo da temperatura, o vapor pode nao ser
visivel. Ao abrir, ndo se aproxime muito do aparelho.
Abra a porta do aparelho com cuidado. Mantenha as
criancas afastadas.

Ruidos

Bomba

Durante o funcionamento e apds o desligar ouve um
zumbido. O ruido resulta da verificagao da funcao da

bomba. Trata-se de um ruido normal de funcionamento.

Aba

Durante a abertura da aba ouve um zumbido ou
estalido. Os ruidos resultam do deslizar da aba. Trata-
se de ruidos normais de funcionamento.

Cozinhar a vapor

Ao cozinhar a vapor, 0 vapor de agua quente envolve
os alimentos e impede que 0s seus nutrientes se
percam. Este método de preparacdo mantém a forma,
a cor e o aroma tipico dos alimentos.

Conselho: Se o depdsito de agua ficar vazio enquanto
cozinha a vapor, o funcionamento é interrompido.
Encha o depdsito de agua.

Iniciar

1. Encher o depdsito de agua.
Conselho: Cozinhe a vapor s6 com o interior do
aparelho totalmente arrefecido (temperatura
ambiente).
2. Togue no campo menu.
Surge a selecdo dos modos de funcionamento.
3. Toque no campo “Vapor”.
4. Toque no campo “Cozinhar a vapor”.
A temperatura é realcada.
5. Regule a temperatura com o anel de comando.
6. Toque no campo “Tempo de duracao” e regule a
duracéo.
Conselho: Nos tipos de aguecimento com vapor &
sempre necessario um tempo de duracéo.
7. Inicie com a tecla start/stop D.
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O aparelho comeca a aquecer.

Quando o tempo de duracdo chega ao fim, soa um
sinal. O aparelho deixa de aquecer. No visor é
apresentado o tempo de duracdo 00m 00s.

Quando o seu prato estiver pronto, desligue o aparelho
com a tecla on/off .

Alterar
Pode alterar as regulacdes como habitualmente.

Para alterar a temperatura ou a duracdo, toque no
respetivo campo e altere o valor com o anel de
comando. A alteragcédo é assumida diretamente.

Para interromper a alteracédo do tipo de aquecimento,
interrompa primeiro o funcionamento com a tecla start/
stop D.

Cozinhar menus

E possivel cozinhar menus completos a vapor ao
mesmo tempo, sem que ocorra uma transferéncia de
sabores. — "Testado para si no nosso estudio de
cozinha" na pdgina 37

Cozinhar a vapor - cozinhar com ajuda do
vapor

Ao cozinhar com a ajuda do vapor, este é adicionado
no interior do aparelho em diferentes intervalos e
intensidades durante a operacdo. Consegue-se, assim,
um melhor resultado de cozedura.

O seu alimento a cozinhar

m fica com uma crosta estaladica

fica com uma superficie brilhante
apresenta um interior tenro e suculento
reduz o seu volume ao minimo

A combinacéo desejada de tipo de aguecimento e
intensidade de vapor pode ser ajustada por si. Para
escolher o tipo de aguecimento e a intensidade de
vapor adequados consulte as indicacdes presentes nas
tabelas ou selecione um programa.

Intensidade de vapor

Para a adicdo de vapor tem a disposicao diferentes
intensidades:

Intensidade Nivel

baixa 01
média 02
forte 03

Tipos de aquecimento adequados

Pode usar vapor nestes tipos de aguecimento:
= Ar quente circulante 4D

Calor superior/inferior &

Grelhar com ar circulante

Manter quente



Iniciar

1. Encha o depdsito de agua.
2. Regule o tipo de aquecimento e a temperatura.
3. Toque no campo “Adicao de vapor”.

No visor, o nivel de vapor é realcado a branco.
4. Regule o nivel de vapor com o anel de comando.
5. Inicie com a tecla start/stop D.
O aparelho comeca a aquecer.

Conselho: Se o depdsito de agua estiver vazio durante
uma operacao com ajuda de vapor, surge no visor a
indicacao para encher o depdsito de agua. A operagao
prossegue sem adicao de vapor.

Alterar e cancelar

Para alterar o nivel de vapor, toque no campo “Nivel de
vapor”. O nivel de vapor é realcado e pode ser alterado
com o anel de comando. A alteracao é assumida
diretamente.

Se desejar cancelar a ajuda o vapor, coloque a “Adicao
de vapor” em “0”.

Conselho: A operacao prossegue sem adicao de
vapor.

Aquecer

Com o tipo de aguecimento Aquecer [®] pode aquecer
pratos ja cozinhados ou aquecer produtos de
panificacdo do dia anterior. A ligagcdo do vapor faz-se
automaticamente.

Conselho: Se o depdsito de agua ficar vazio durante o
modo de aquecimento, o funcionamento é
interrompido. Encha o depdsito de agua.

Iniciar

1. Encher o depdsito de agua.

2. Togue no campo menu.

Surge a selecdo dos modos de funcionamento.

Toque no campo “Vapor”.

4. Togque no campo “Aquecer”.

A temperatura é realcada.

Regule a temperatura com o anel de comando.

6. Toque no campo “Tempo de duracido” e regule a
duragéo.
Conselho: Nos tipos de aguecimento com vapor &
sempre necessario um tempo de duragéo.

7. Inicie com a tecla start/stop D.

O aparelho comeca a aquecer.

ad

o

Quando o tempo de duragao chega ao fim, soa um
sinal. O aparelho deixa de aquecer. No visor é
apresentado o tempo de duracdo 00m 00s.

Quando o seu prato estiver pronto, desligue o aparelho
com a tecla on/off ®.

Vapor pt

Alterar
Pode alterar as regulagdes como habitualmente.

Para alterar a temperatura ou a duracéo, toque no
respetivo campo e altere o valor com o anel de
comando. A alteracdo € assumida diretamente.

Para interromper a alteracdo do tipo de aguecimento,
interrompa primeiro o funcionamento com a tecla start/
stop D.

Nivel de cozedura

Com o tipo de aguecimento "Niveis de fermentacao
@“, a massa leveda nitidamente mais depressa do que
a temperatura ambiente e nao seca.

Para escolher a regulacao adequada consulte as
indicacOes presentes nas tabelas. — "Testado para si
no nosso estudio de cozinha" na pagina 37

Conselho: Se o0 depdsito de agua ficar vazio durante o
nivel de fermentacéao, o funcionamento € interrompido.
Encha o depdsito de agua.

Iniciar

1. Encher o depdsito de agua.
Conselho: Ligar o nivel de fermentacédo sé com o
interior do aparelho totalmente arrefecido
(temperatura ambiente).

2. Togue no campo menu.

3. Toque no campo “Vapor”.

4. Togue no campo “Nivel de fermentacao”.
A temperatura é realcada.

5. Regule a temperatura com o anel de comando.

6. Toque no campo “Tempo de duracdo” e regule a
duracao.
Conselho: Nos tipos de aguecimento com vapor &
sempre necessario um tempo de duragéo.

7. Inicie com a tecla start/stop D.

O aparelho comeca a aqguecer.

Quando o tempo de duracéo chega ao fim, soa um
sinal. O aparelho deixa de aquecer. No visor é
apresentado o tempo de duracdo 00m 00s.

Quando o seu prato estiver pronto, desligue o aparelho
com a tecla on/off ®.

Alterar
Pode alterar as regulagdes como habitualmente.

Para alterar a temperatura ou a duracédo, toque no
respetivo campo e altere o valor com o anel de
comando. A alteracéo é assumida diretamente.

Para interromper a alteracdo do tipo de aguecimento,
interrompa primeiro o funcionamento com a tecla start/
stop D
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Descongelar

Utilize o modo de aquecimento Descongelar [ para
descongelar produtos congelados ou ultra-congelados.

Conselho: Se o0 depdsito de agua ficar vazio durante o
modo de descongelamento, o funcionamento é
interrompido. Encha o depdsito de agua.

Iniciar

Encher o depdsito de agua.

Toque no campo menu.

Toque no campo “Vapor”.

Toque no campo “Descongelar”.

A temperatura é realcada.

Regule a temperatura com o anel de comando.

6. Toque no campo “Tempo de duracido” e regule a
duragéo.
Conselho: Nos tipos de aguecimento com vapor &
sempre necessario um tempo de duragéo.

7. Inicie com a tecla start/stop D.

O aparelho comeca a aquecer.

pPOM

o

Quando o tempo de duracdo chega ao fim, soa um
sinal. O aparelho deixa de aquecer. No visor é
apresentado o tempo de duracdo 00m 00s.

Quando o seu prato estiver pronto, desligue o aparelho
com a tecla on/off ®.

Alterar
Pode alterar as regulacbes como habitualmente.

Para alterar a temperatura ou a duracdo, toque no
respetivo campo e altere o valor com o anel de
comando. A alteracédo é assumida diretamente.

Para interromper a alteracéo do tipo de aquecimento,
interrompa primeiro o funcionamento com a tecla start/
stop D.

Encher o depdsito de agua

O depdsito de agua encontra-se atras da aba. Antes de
iniciar a operagdo com vapor, abra a aba e encha o
depdosito de agua.

Certifique-se de que regulou corretamente a dureza da
agua. — "RegulacOes base" na pdgina 25

AAviso — Perigo de ferimentos e de incéndio!
Encha o depdsito de agua exclusivamente com agua
ou com a solugao anticalcario por nés recomendada.
Nao encha o depdsito de agua com liquidos
inflamaveis (p.ex., bebidas alcodlicas). Os vapores de
liquidos inflamaveis podem inflamar-se (explosao) no
interior do aparelho devido as superficies muito
quentes. A porta do aparelho pode saltar para fora.
Podem ocorrer vapores quentes e chamas.

AAviso — Perigo de queimaduras!

Durante o funcionamento do aparelho, o depdsito de
agua pode aquecer. Depois de um funcionamento
prévio do aparelho, aguarde até o depdsito de agua ter
arrefecido. Retire o depdsito de dgua do respetivo
compartimento.
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Atencao!

Danos no aparelho devido a utilizacao de liquidos nao
adequados.

Nao utilize agua destilada, agua potavel com elevado
teor de cloretos (>40mg/l) ou outros liquidos.

Utilize exclusivamente agua potavel fresca e fria, agua
descalcificada ou agua mineral sem gas.

Atencao!

Possibilidade de falhas de funcionamento em caso de
utilizacdo de agua filtrada ou desmineralizada.

Apesar de o depdsito de agua esteja cheio, o aparelho
solicita um reenchimento ou o funcionamento a vapor é
interrompido apds cerca de 2 minutos.

Misture, eventualmente, a agua filtrada ou
desmineralizada com agua mineral engarrafada sem
didxido de carbono, na proporgao de 1 para 1.

Conselhos

m Se a agua da sua area de residéncia for muito
calcaria, recomendamos-lhe a utilizacdo de agua
descalcificada.

m  Se utilizar exclusivamente agua descalcificada, pode
regular a dureza da agua para “descalcificada”.

m Se utilizar agua mineral, regule a dureza da agua
para "4 muito dura".

m Se utilizar &gua mineral, use apenas agua mineral
sem gas.

1. Toque no campo &.
A aba é deslocada automaticamente para a frente.
2. Puxe a aba com as duas maos para a frente e, em
seguida, empurre para cima, até encaixar (fig. ).
3. Levante o depdsito de agua e retire-o do respetivo
compartimento (fig. H).

4. Pressione a tampa ao longo do vedante, para que
nao possa sair nenhuma agua do depdsito de agua.

5. Retire a cobertura a (fig. H).
Conselho: A cobertura a esta disponivel consoante
o tipo de aparelho.

6. Encha o depdsito de agua até a marcacéao “max”

com agua fria (fig. H).
G




7. Cologue a cobertura @a novamente na abertura do
depdsito de agua.

8. Insira o depdsito de agua cheio (fig. H). Certifique-
se de que o depdsito de agua encaixa atras dos
dois suportes b (fig. A).

9. Empurre a aba lentamente para baixo e, em
seguida, pressione para tras, até fechar
completamente.

O depdsito de agua esta cheio. Pode iniciar as
operagdes com vapor.

Atestar o depdsito da agua

Conselhos

m As operacdes com ajuda de vapor decorrem sem
adicao de vapor.

m Se 0 depdsito de agua ficar vazio durante o modo
de cozinhar a vapor, aquecer, nivel de fermentacéao
ou descongelar, o funcionamento € interrompido.
Encha o depdsito de agua.

—h

. Abra a aba.
Retire e encha o depdsito de agua.
Insira o0 depdsito de agua cheio e feche a aba.

(ol

Apods a operacao a vapor

AAviso — Perigo de queimaduras!

Ao abrir a porta do aparelho, pode sair vapor quente.
Dependendo da temperatura, o vapor pode nao ser
visivel. Ao abrir, ndo se aproxime muito do aparelho.
Abra a porta do aparelho com cuidado. Mantenha as
criancas afastadas.

AAviso — Perigo de queimaduras!
O aparelho aguece durante o funcionamento. Deixe o
aparelho arrefecer antes de realizar a limpeza.

Atencao!

Danos no esmalte: ndo inicie o funcionamento, se
houver agua na base do aparelho. Antes do
funcionamento, limpe a agua na base do aparelho.

Apods qualquer operagao com vapor, a agua residual é
bombeada de volta para o depdsito de agua. Esvazie o
depdsito de agua e, em seguida, seque-o. No interior
do aparelho permanece humidade. Para secar o
interior do aparelho, pode usar o modo de
funcionamento “Secagem?”, ou secar o interior do
aparelho manualmente.

Vapor pt

Conselhos

m Depois de desligado o aparelho, o campo & fica
aceso durante algum tempo, para que ndo se
esqueca de esvaziar o depdsito de agua.

m Remova as manchas de calcario com um pano
embebido em vinagre, passe por agua limpa e
seque com um pano macio.

Esvaziar o deposito de agua

Atencao!

m Nao seque o depdsito de agua dentro do interior
guente do aparelho, pois danifica o depdsito de
agua.

m N&o lave o depdsito de agua na maquina de lavar
loica. O depdsito de agua ficara danificado.

—h

Abra a aba.

Retire o depdsito de agua.

3. Retire cuidadosamente a tampa do depdsito de
agua.

4. Esvazie o depdsito de agua, lave-o com detergente

e enxague-o0 bem com agua limpa.

Seque todas as pecas com um pano macio.

Friccione o vedante na tampa a seco.

Deixe secar com a tampa aberta.

Coloque a tampa no depdsito de agua e pressione-

a.

9. Insira o depdsito de agua e feche a aba.

N

O Noa

Secar a calha de escoamento

—t

Deixe o aparelho arrefecer.

Abra a porta do aparelho.

3. Seque a agua existente na calha a com um pano
esponja e limpe com cuidado (figura H).

Ao limpar, tenha atencéo para o vedante b n&o se
soltar da calha (figura H).

A calha a encontra-se

abaixo do interior do forno (figura H).

al
Wf
’/ —

Conselho: Caso o vedante se tenha soltado,
coloque novamente o vedante na calha. — "Porta
do aparelho"” na pdgina 30

N
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Iniciar secagem

Na secagem, o interior do aparelho é aquecido, de
forma a evaporar a humidade no interior. Em seguida,
abra a porta do aparelho, para que o vapor de agua
saia do interior do aparelho.

Atencao!

Danos no esmalte: ndo inicie o funcionamento, se
houver agua na base do aparelho. Antes do
funcionamento, limpe a agua na base do aparelho.

1. Deixe o aparelho arrefecer.

2. Remova imediatamente a sujidade maior no interior
do aparelho e limpe a humidade no fundo do
aparelho.

3. Se necessario, ligue o aparelho com a tecla on/
off M.

4. Togue no campo menu.

Surge a selecao dos modos de funcionamento.

5. Toque no campo “Limpeza”.

6. Toque no campo “Secagem”.

O tempo de duragao é apresentado. Nao pode ser
alterado.

7. Inicie com a tecla start/stop D.

A secagem inicia-se a termina automaticamente
apos 10 minutos.

8. Abra a porta do aparelho e deixe aberta durante 1 a
2 minutos, para que a humidade possa sair do
interior do aparelho.

Secar manualmente o interior do aparelho

Deixe o aparelho arrefecer.

Remova a sujidade no interior do aparelho.
Seque o interior do aparelho com uma esponja.
Deixe a porta do aparelho aberta durante 1 hora,
para que o interior do aparelho seque totalmente.

oM
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Funcées de tempo

O aparelho dispée de varias fungdes de tempo.

Funcdo de tempo  Utilizagdo

Tempo de dura- Decorrido um tempo de duracgio regulado, o

cdo aparelho termina automaticamente o funcio-
namento.
Fim Introduza o tempo de duracéo e a hora de fim

desejados. O aparelho liga-se automatica-
mente, de modo a terminar o funcionamento
a hora desejada.

Temporizador O temporizador funciona como um reldgio de
cozinha. Funciona independentemente do
modo de funcionamento e de outras fungoes
de tempo. Decorrido 0 tempo regulado, 0 apa-
relho ndo se liga nem desliga automatica-
mente.

Pode regular o tempo de duragéo e o fim através dos
visores tateis, depois de ter regulado um modo de
funcionamento. O temporizador tem um campo
proprio & e pode ser regulado em qualquer altura.

Decorrido um tempo de duragcao ou do temporizador,
soa um sinal. Pode desligar antecipadamente o sinal,
tocando no campo ou no visor tatil.

Conselho: Nas regulagcdes base, pode alterar o tempo
durante o qual soa um sinal. — "Regulacbes base"
na pdgina 25

Regular o tempo de duracao

No aparelho, pode regular o tempo de cozedura para o
seu prato. Deste modo, o tempo de cozedura nao é
excedido involuntariamente e nao tera de interromper
outros trabalhos para terminar o funcionamento.

Regular

Dependendo do sentido em que rodar primeiro o anel
de comando, o tempo de duragdo comeg¢a com um
valor sugerido: para a esquerda 10 minutos, para a
direita 30 minutos.

A duracao pode ser ajustada em intervalos de minutos
até uma hora, em seguida em intervalos de 5 minutos.

O valor maximo regulavel é de 23 horas e 59 minutos.

Exemplo na figura: Sdo 10h00, 45 minutos de tempo

de duracao.

1. Regule o modo de funcionamento e a temperatura
ou o nivel.

2. Antes de iniciar toque no campo “Tempo de
duracéo”.
No visor, o tempo de duracéo é realgcado a branco.



3. Regule o tempo de duracdo com o anel de
comando.
O tempo de fim é calculado automaticamente.

<Tipo aquecim.

Arcircul. eco o ’ " Tp.duracao
Temperatura @ 45m00s Fim
195¢ T duracio 10:45
4. Inicie com a tecla start/stop D.
O tempo de duracao decorre.
Duracao
44m 53s § start
Fim o
10:45 = D
g stop

O aparelho comeca a aquecer.

Quando o tempo de duragéo chega ao fim, soa um
sinal. O aparelho deixa de aquecer. No visor é
apresentado o tempo de duracdo 00m 00s.

Através do campo "Tempo de duracao", pode regular
novamente um tempo de durac&o ou retomar o
funcionamento sem tempo de duracgéo através da tecla
start/stop D.

Quando o seu prato estiver pronto, desligue o aparelho
com a tecla on/off .

Alterar e cancelar

Para alterar o tempo de duracéo, toque no campo
“Tempo de duracao”. O tempo de duracgéao é realgado
e pode ser alterado com o anel de comando. A
alteracao é assumida diretamente.

Se desejar cancelar o tempo de duragéo, reponha o
tempo de duracdo novamente a zero. Depois de
assumida a alteracéo, o funcionamento prossegue sem
tempo de duracéo.

Regular o fim

Pode adiar a hora em que termina o tempo de duracao.
Por exemplo, pode colocar a sua refeicao no interior do
aparelho de manha e regula-lo de forma que a refeicéao
esteja pronta a hora de almoco.

Conselhos

m Tenha o cuidado de ndo deixar alimentos no interior
do aparelho durante demasiado tempo, pois podem
estragar-se.

= N&o regule uma hora de fim, se o funcionamento ja
tiver iniciado. O resultado da cozedura ja nao seria o
correto.

Funcdes de tempo pt

Regular

O fim do tempo de duracéo pode ser adiado no
maximo 23 horas e 59 minutos.

Exemplo na figura: sGo 10h30, o tempo de duragéo é

de 45 minutos e a refeigcdo deve estar pronta as 12h00.

1. Regule o modo de funcionamento e a temperatura
ou 0 nivel.

2. Regule o tempo de duracéo.

3. Antes de iniciar toque no campo “Fim”.
No visor, o tempo de fim calculado é realgado a
branco.

4. Com o anel de comando, adie o fim para mais tarde.

<Tipo aquecim. Tp. duracéo
Arcircul. eco 45m 00s

Temperatura

1957 Fim

5. Inicie com a tecla start/stop D.
No visor, é indicada a hora a que o aparelho inicia o
funcionamento.

Tp. duracao
45m 00s

start

Fim
12:00

D |9 |=e
Z

stop

O aparelho esta em modo de espera. Quando o
aparelho inicia o funcionamento, o tempo de duracéo
comeca a decrescer no visor.

Quando o tempo de duragéo chega ao fim, soa um
sinal. O aparelho deixa de aquecer. No visor &
apresentado o tempo de duragcdo 00m 00s.

Através do campo "Tempo de duracao", pode regular
novamente um tempo de durac&o ou retomar o
funcionamento sem tempo de duragéo através da tecla
start/stop D.

Quando o seu prato estiver pronto, desligue o aparelho
com a tecla on/off .

Alterar e cancelar

Depois de iniciar, ja nao é possivel alterar o tempo de
fim.

Se desejar apagar o tempo de duracéo e de fim,
interrompa primeiro o modo de funcionamento com a

tecla start/stop 0. Também pode retomar o
funcionamento sem tempo de duracéo e de fim.
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pt Fecho de seguranca para criancas

Regular o temporizador

O temporizador funciona em paralelo com as outras
regulacdes. Pode ajusta-lo em qualquer momento,
mesmo quando o aparelho esta desligado. Tem um
sinal proprio, o que Ihe permite distinguir se foi o
temporizador que tocou ou um tempo de duragdo que
chegou ao fim.

Regular

O tempo do temporizador comega sempre nos 0
minutos.

Quanto maior o valor, maiores sao 0s incrementos de
tempo ao regular o temporizador.

O valor maximo regulavel é 24 horas.

1. Toque no campo .
O simbolo acende-se a vermelho. No visor, o tempo
de temporizador € realcado a branco.

2. Regule o tempo de temporizador com o anel de
comando.

3. Inicie com o campo .
Conselho: O temporizador também inicia o seu
funcionamento automaticamente apds alguns
segundos.

O tempo de temporizador comeca a decorrer.

O temporizador permanece visivel no visor, se o
aparelho estiver desligado. Se houver um modo de
funcionamento em curso, as regulacdes deste
funcionamento sdo apresentadas em primeiro plano.
Se premir o campo &, o tempo do temporizador é
mostrado durante alguns segundos.

Quando o tempo do temporizador tiver chegado ao fim,
soa um sinal e é apresentada uma indicagao no ecra.
O simbolo ja ndo esta aceso.

Conselho: Se o tempo de temporizador regulado se
referir ao funcionamento do aparelho, utilize o tempo
de duracéo. O tempo € visivel em primeiro plano e o
aparelho desliga-se automaticamente.

Alterar e cancelar

Para alterar o tempo de temporizador, toque no
campo &. O tempo de temporizador é realgado a
branco e pode ser alterado com o anel de comando.

Se desejar cancelar o temporizador, reponha o tempo
de temporizador novamente para zero. Depois de
assumidas as alteracdes, o simbolo apaga-se.
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[ Fecho de seguranca para
criancas

Para evitar que as criancas possam ligar
inadvertidamente o aparelho ou alterar as suas
regulacdes, o aparelho esta equipado com uma
funcdo de seguranga para criangas.

O painel de comandos é blogueado e nao é possivel
efetuar ajustes. Apenas é possivel desligar o aparelho
com a tecla on/off .

Ativar e desativar

Pode ativar ou desativar o fecho de seguranca para
criangas com o aparelho ligado ou desligado.
Prima o campo <= durante aprox. 4 segundos.

No visor surge uma indicacdo para confirmar.

Quando o aparelho esta ligado, o campo c= acende-se
a vermelho. Quando o aparelho esta desligado, o
campo c= nao se acende.
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Regulacoes base

Para que possa utilizar o seu aparelho de forma
perfeita e facil, estdo a sua disposicao diferentes
regulacdes. Pode alterar estas regulacdes consoante
as necessidades.

Alterar as regulacoes base
O aparelho tem de estar ligado.

1. Toque no campo menu.
Surge a selecdo dos modos de funcionamento.

2. Toque no campo “Regulacdes base”.
As regulacdes surgem nos visores tateis.

3. Toque no campo com a regulagdo desejada.
A barra vermelha na parte lateral do campo de texto
mostra a regulacéo selecionada.
No visor é apresentado o valor correspondente.

4. Se necessario, altere o valor com o anel de
comando.

5. Toque no campo da regulacdo seguinte.
O valor correspondente aparece no visor e pode ser
alterado com o anel de comando.

6. Percorra todas as regulagcdes €, se necessario,
altere-as com o anel de comando.
Para mudar de pagina nas regulacdes toque no
campo “Outras regulacfes”.

7. Para confirmar, toque no campo menu.
Surge uma janela de didlogo onde se pergunta se
deseja memorizar as alteracdes.

8. Togue no campo “Memorizar”.

Surge no visor uma indicacdo de que as regulacdes

foram memorizadas.

Cancelar

Se nao desejar memorizar as alteragées, toque no
campo menu €, em seguida, no campo “Nao
memorizar”. No visor surge a indicacao de que as
regulacdes ndo foram memorizadas. Se ja nao precisar
de usar o aparelho, desligue-o com a tecla on/off ©.

Lista das regulacoes base

Consoante o equipamento do seu aparelho, podem
nao estar disponiveis todas as regulacdes base.

Regulacédo Selecao

Idioma Sao possiveis outros idiomas
Hora Hora em formato 24 h
Dureza da dgua 00 (descalcificada)

01 (macia)

02 (média)

03 (dura)

04 (muito dura)*
Regulagdes de fabrica Repor

Nao repor*
Sinal sonoro Duracao curta (30 seg.)

*

Duracao média (1 min.)
Duracao longa (5 min.)
Volume Niveis 01-05

Som das teclas Ligado
Desligado* (som permanece com on/
off ©)

Luminosidade dovisor 5 niveis

Indicagéo das horas Desligado
Digital*

lluminagéo Desligado durante o funcionamento
Ligado durante o funcionamento™

Funcionamento depoisde  Menu principal

ligar Tipos de aquecimento*
Vapor
Assist
Escurecimento noturno  Desligado*
Ligado
Logdtipo da marca Apresentar*
N&o apresentar
Tempo de funciona- Recomendado™

mento residual do ventila-  Minimo
dor

Sistema extensivel

Nao equipado* (para armagoes e exten-
sdo simples)

Equipado (para extensdo dupla e tripla)
Regulacao de modo sabd- Ligado

tico Desligado®

Regulacao de fabrica (as regulacdes de fabrica podem variar em

funcao do tipo de aparelho)

Conselho: As alteragdes as regulagdes do idioma, do
som das teclas e da luminosidade do visor tém efeito

imediato. Todas as outras sao assumidas sé depois de
guardar as regulagdes.

Falha de corrente

As alteracdes definidas pelo utilizador permanecem
inalteradas mesmo apds uma falha de corrente.

Apenas as regulacdes da primeira colocacdo em
servigo tém de ser introduzidas novamente no caso de
um corte de corrente prolongado. Cortes de corrente
breves sdo compensados pelo aparelho.

Alterar a hora

Se desejar mudar a hora, p. ex. de hora de verao para
hora de inverno, altere a regulacéo base.

O aparelho tem de estar ligado.

1. Togue no campo menu.
No visor surge a selecdo dos modos de
funcionamento.
2. Toque no campo “Regulagdes base”.
As regulagdes surgem nos visores tateis.
3. Toque no campo “Hora”.
A hora aparece no visor.
4. Altere a hora com o anel de comando.
5. Para confirmar, toque no campo menu.
Surge uma janela de didlogo onde se pergunta se
deseja memorizar as alteracdes.
6. Toque no campo “Memorizar”.
Surge no visor uma indicacao de que as regulacdes
foram memorizadas.
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pt Regulagéo de funcionamento permanente

Regulacéo de
funcionamento
permanente

Com a regulacdo do modo sabatico, pode ser
regulado um tempo de duracao até 74 horas. Os
pratos no interior do forno permanecem quentes, sem
que tenha de ligar ou desligar o aparelho.

Iniciar a regulacao de modo permanente

Antes de poder utilizar a regulacédo de funcionamento
permanente, tera de a ativar nas regulacées base.
— "Regulacbes base" na pdgina 25

Depois de efetuar a alteracdo necessaria, a regulacao
de funcionamento permanente é a ultima opgao
apresentada nos tipos de aquecimento.

O aparelho aquece com calor superior/inferior. Pode
regular uma temperatura entre 85 °C e 140 °C.

Tem de estar selecionado o modo de funcionamento
Tipos de aquecimento. A lista de selecédo de tipos de
aguecimento surge nos visores tateis.

1. Togue no campo “Regulagdo de modo sabatico”.
No visor, o valor sugerido para a temperatura é
realcado a branco.

2. Regule a temperatura pretendida com o anel de
comando.

3. Antes de iniciar toque no campo “Tempo de
duracgao”.

No visor, o valor sugerido para o tempo de duracéo
é realcado a branco.

4. Regule o tempo de duracao pretendido com o anel
de comando.

Conselho: O tempo de fim é calculado
automaticamente, mas nao pode ser adiado.

5. Inicie com a tecla start/stop D.

O tempo de duragdo comega a decrescer no visor.

O aparelho comeca a aquecer.

Quando o tempo de duracéo da regulagéo de
funcionamento permanente chega ao fim, soa um sinal.
O aparelho deixa de aquecer. No visor é apresentado o
tempo de duracdo 00m 00s.

Desligue o aparelho com a tecla on/off (.

Conselho: Ao abrir a porta do aparelho, o
funcionamento néo é interrompido.

Alterar e cancelar
Depois de iniciar, ja ndo € possivel alterar as
regulacdes.

Se desejar cancelar a regulacdo de modo sabatico,
desligue o aparelho com a tecla on/off . Com a tecla
start/stop D, ja ndo é possivel interromper o
funcionamento.
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Produto de limpeza

Com uma manutencéo e limpeza cuidadosas, garante
a conservagao e o correto funcionamento do seu
aparelho. No presente capitulo explicar-lhe-emos como
devera proceder a correta manutencéo e limpeza do
seu aparelho.

Produtos de limpeza adequados

Para que as diferentes superficies do aparelho nao
sejam danificadas pelo produto de limpeza errado,
tenha em atencdo os dados constantes da tabela.

Consoante o tipo do aparelho, nem todas as areas
existem no seu aparelho.

Atencao!

Danos na superficie

Nao utilize

m produtos de limpeza agressivos ou abrasivos,
produtos de limpeza com elevado teor de alcool,
esfregdes de palha de aco ou esponjas abrasivas,
aparelhos de limpeza a alta pressédo ou a vapor,
produtos de limpeza especiais para limpeza a
quente.

Lave bem os panos de esponja novos, antes de os
utilizar.

Conselho: Podera adquirir produtos de limpeza e de
tratamento particularmente recomendados junto do
Servico de Assisténcia Técnica. Respeite as indicacdes
do fabricante em questao.

AAviso — Perigo de queimaduras!

O aparelho fica muito quente. Nunca toque nas
superficies interiores quentes do aparelho, nem nas
resisténcias. Deixe sempre arrefecer o aparelho.
Mantenha as criangas afastadas.

Exterior do aparelho

Frente em aco Solucédo de dgua quente e detergente:

inoxidavel Limpe com um pano multiusos e seque com um
pano macio.
Remova imediatamente manchas de calcdrio,
gordura, amido ou albumina. Sob estas manchas
pode ocorrer corrosao.
No Servigo de Assisténcia Técnica ou no comer-
cio especializado, poderd adquirir produtos de tra-
tamento especificos para ago inoxidavel,
adequados para superficies quentes. Aplique uma
pequena quantidade desse produto com um pano
macio.

Plastico Solucéo de dgua quente e detergente:
Limpe com um pano multiusos e seque com um
pano macio.
Nao utilize limpa-vidros nem raspadores de
vidros.

Superficies pinta-  Solugdo de dgua quente e detergente:
das Limpe com um pano multiusos e seque com um
pano macio.
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Painel de coman-  Solugédo quente a base de detergente:

dos Limpe com um pano multiusos e seque com um
pano macio.
N&o utilize limpa-vidros nem raspadores de
vidros.

Se 0 produto de descalcificacao entrar em con-
tacto com o painel de comandos, limpe-o de ime-
diato. Caso contrario, deixara de ser possivel
remover estas manchas.

Vidrosdaporta  Solugdo de dgua quente e detergente:

Limpe com um pano multiusos e seque com um
pano macio.

Nao utilize raspadores para vidros nem esfregoes

em aco inoxidavel.

Puxador da porta  Solugéo de dgua quente e detergente:
Limpe com um pano multiusos e seque com um
pano macio.

Se produto de descalcificacéo entrar em contacto
com o puxador da porta, limpe-o de imediato.
(Caso contrario, deixa de ser possivel remover
estas manchas.

Interior do aparelho

Superficies Observe as indicacoes relativas as superficies do
esmaltadas e de interior do aparelho, que se seguem a tabela.
auto-limpeza

Tampadevidro  Solugéo de agua quente e detergente:

dailuminacdo do Limpe com um pano multiusos e seque com um

interior do apare-  pano macio.

Iho Em caso de forte sujidade, utilize um produto
limpa-fornos.

Vedante da porta  Solugdo de dgua quente e detergente:
NAo remova o Limpe com um pano multiusos.

vedante! Nao esfregue.

Moldura da porta de ago inox:
Use produtos de limpeza para ago inoxidavel. Res-
peite as indicagoes dos fabricantes. Nao utilize
produtos de tratamento para aco inoxidavel.
de plastico:
Limpe com uma solugao quente de agua e deter-
gente e um pano multiusos. Seque com um pano
macio. N&o utilize limpa-vidros nem raspadores
de vidros.

Para limpar, retire a moldura da porta.

Estruturas de Solucéo de dgua quente e detergente:
suporte Ponha de molho e, a seguir, limpe com um pano
multiusos ou uma escova.

Sistema extensi-  Solucao de dgua quente e detergente:

vel Limpe com um pano multiusos ou uma escova.
N&o remova a massa lubrificante dos railes; lave,
de preferéncia, com os railes fechados. Nao colo-
que na maquina de lavar loiga.

Acessorios Solugdo de dgua quente e detergente:
Ponha de molho e, a seguir, limpe com um pano

multiusos ou uma escova.

Limpe a sujidade em recipientes de ago inoxidé-
vel de alimentos amilaceos (p. ex., arroz) com
agua com vinagre.

Deposito de dgua  Solucéo de dgua quente e detergente:
Limpe com um pano multiusos e lave minuciosa-
mente com dgua muito limpa, para remover res-
tos de detergente.

Seque com um pano macio. Deixe secar com a
tampa aberta. Friccione o vedante na tampa a
Seco.

N&o cologue na maquina de lavar loica.

Conselhos

m Podem ocorrer pequenas diferencas de cor na
frente do aparelho provocadas por diversos
materiais, como, p. ex., vidro, plastico ou metal.

m Sombras nos vidros da porta, semelhantes a estrias,
séo reflexos luminosos da iluminacgéo do interior do
aparelho.

m O esmalte é aplicado a temperaturas muito
elevadas, o que podera originar pequenas
diferencas de coloracgao. Isso é normal € nao tem
qualquer influéncia na funcao que desempenha.
Nao é possivel esmaltar totalmente as arestas de
chapas finas. Como tal, as mesmas podem
apresentar-se asperas. A proteccéo anti-corrosao
nao é prejudicada.

Superficies do interior do aparelho

A parede traseira no interior do aparelho dispde do
sistema de auto-limpeza. Pode reconhecé-lo pela
superficie aspera.

A base, o teto e as partes laterais sdo esmaltadas e
possuem uma superficie lisa.

Limpar superficies esmaltadas

Limpe as superficies esmaltadas lisas com um pano
multiusos e solucao quente a base de detergente ou
agua com vinagre. Seque com um pano macio.

Amoleca os residuos de alimentos queimados e
agarrados com um pano humido e solucdo a base de
detergente. Em caso de forte sujidade, utilize um
esfregdo em acgo inoxidavel ou um produto limpa-
fornos.

Atencao!

Nunca use produto para limpeza de fornos no interior
do forno quente. Pode danificar o esmalte. Antes de
voltar a aquecer, remova totalmente os residuos do
forno e da porta do aparelho.

Depois da limpeza, deixe o forno aberto para secar.

Conselho: Os residuos de alimentos podem provocar
manchas brancas. Estas sio inofensivas e ndo afetam
o funcionamento. Se necessario, pode remover 0s
residuos com acido citrico.

Limpar as superficies de auto-limpeza

As superficies de auto-limpeza sdo revestidas com
ceramica porosa e mate. Os salpicos provenientes dos
alimentos que estao a ser cozidos ou assados sao
absorvidos e eliminados por este revestimento,
enquanto o aparelho estiver a funcionar.
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Se as superficies de auto-limpeza ja nao forem
suficientemente capazes de assegurar a propria
limpeza e surgirem manchas escuras, & possivel limpa-
las através de um aquecimento direcionado.

Regular

Retire previamente as estruturas de suporte, os railes,

acessorios e recipientes do interior do aparelho. Limpe

minuciosamente as superficies esmaltadas lisas no

interior do aparelho, a porta interior do aparelho e a

tampa de vidro da iluminacédo do interior do aparelho.

1. Regule o tipo de aquecimento Ar quente circulante
4D.

2. Regule a temperatura maxima.

3. Inicie o funcionamento e deixe-o0 correr durante, pelo
menos, 1 hora.

A camada de cerdmica é regenerada.

Quando o aparelho tiver arrefecido, remova residuos
de cor castanha ou branca do seu interior com agua e
uma esponja macia.

Conselho: Durante o funcionamento, podem formar-se
manchas avermelhadas nas superficies. Ndo se trata
de corrosdo, mas sim de restos de alimentos. Estas
manchas nao sao prejudiciais a salide nem limitam a
capacidade de limpeza das superficies de auto-
limpeza.

Atencao!

Nao utilize qualquer produto limpa-fornos nas
superficies de auto-limpeza. As superficies ficam
danificadas. Se, no entanto, um produto limpa-fornos
entrar em contacto com estas superficies, molhe-as
imediatamente com agua e um pano de esponja. Ndo
esfregue nem utilize qualquer assistente de limpeza
abrasivo.

Manter o aparelho limpo

Para evitar a formacéo de sujidade grosseira,
mantenha o aparelho sempre limpo e remova a
sujidade de imediato.

AAviso — Perigo de incéndio!

Os restos de comida soltos, gorduras e molhos de
assados podem inflamar-se. Antes de utilizar, remova a
sujidade grosseira do interior do aparelho, dos
elementos de aquecimento e dos acessorios.

Dicas

m Limpe o interior do aparelho apds cada utilizacao.
Deste modo, a sujidade ndo pode queimar.

m Remova sempre de imediato as manchas de
calcario, gordura, amido e albumina.

m Utilize o tabuleiro universal para cozer bolos muito
humidos.

m Para assar, utilize um recipiente adequado, p. ex.,
uma assadeira.
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O seu aparelho possui 0 modo de funcionamento
"Descalcificar". No modo de funcionamento
"Descalcificar" & removido o calcario do evaporador.

Descalcificacao

Para que o aparelho se mantenha em boas condi¢des
de funcionamento, devera eliminar o calcario
regularmente.

A descalcificagao consiste em varios passos. Por

motivos de higiene, a descalcificacao tem de estar

totalmente concluida, para que o aparelho esteja, de

novo, pronto a funcionar. No total, a descalcificagao

demora aprox. 70 a 95 minutos.

m Descalcificar (aprox. 55 a 70 minutos), em seguida,
esvazie o depdsito de agua e encha-o novamente

m Primeiro ciclo de enxaguamento (aprox. 9 a 12
minutos), em seguida, esvazie o depdsito de agua e
encha-o novamente

m Segundo ciclo de enxaguamento (aprox. 9 - 12
minutos), em seguida, esvazie o depdsito de agua e
seque-0

Se a descalcificagao for interrompida (por ex. devido a
uma falha de corrente ou devido a desconexao do
aparelho), sera solicitado a enxaguar duas vezes apos
a nova ligacédo do aparelho. O aparelho permanece
blogueado para outras operacgbes até ao final do
segundo ciclo de enxaguamento.

A frequéncia com que o aparelho tem de ser
descalcificado, depende da dureza da agua utilizada.
Quando ja so forem possiveis 5 ou menos
funcionamentos a vapor, € apresentada uma
mensagem no visor, lembrando da necessidade de
descalcificar o aparelho. O numero de funcionamentos
restantes é indicado depois de ligar novamente o
aparelho. Deste modo, tem tempo de preparar
atempadamente a descalcificacéo.

Iniciar

Atencao!

m Danos no aparelho: para a descalcificacao, utilize
exclusivamente o anticalcario liquido recomendado
por nos. Os periodos de atuacao durante a
descalcificacdo estdo ajustados ao anticalcario.
Outros anticalcarios podem provocar danos no
aparelho.

Anticalcario n.°c de encomenda 311 680

m Solucao anticalcario: ndo derrame anticalcario ou
solucao anticalcario sobre o painel de comandos
nem sobre outras superficies no aparelho. As
superficies ficam danificadas. No entanto, se isso
acontecer, remova de imediato a solugéo
anticalcario com agua.

Se, antes da descalcificacao, tiver ativado uma
operagao com vapor, so desligue o aparelho, para que
a agua residual seja bombeada para fora do
evaporador.



1. Misture 400 ml de agua e 200 ml de anticalcario
liquido, até obter uma solucao anticalcario.

2. Inicie com a tecla on/off Q.

3. Retire o depdsito de agua e ateste com solucao
anticalcario.

4. Insira totalmente o depdsito de agua atestado com
solugao anticalcario.

5. Feche a aba.

6. Togue no campo menu.
Surge a selecao dos modos de funcionamento.

7. Toque no campo “Limpeza”.

8. Toque no campo “Descalcificagéo”.
E apresentado o tempo de duracéo da
descalcificacdo, que ndo pode ser alterado.

9. Inicie com a tecla start/stop D.

O aparelho é descalcificado. O tempo de duracgéo

comeca a decrescer no visor.

Quando o tempo de duracdo chega ao fim, soa um

sinal.

Primeiro ciclo de enxaguamento

Abra a aba.

Retire o depdsito de agua, enxague-o bem, encha-o
com agua e volte a inseri-lo.

3. Feche a aba.

4. Inicie com a tecla start/stop D.

O aparelho esta a lavar.

Quando o tempo de duracdo chega ao fim, soa um
sinal.

N =

Segundo ciclo de enxaguamento

1. Abra a aba.

2. Retire 0 depdsito de agua, enxague-o bem, encha-o
com agua e volte a inseri-lo.

3. Feche a aba.

4. Inicie com a tecla start/stop D.

O aparelho esta a lavar.

Quando o tempo de duracdo chega ao fim, soa um

sinal.

Limpeza posterior

1. Abra a aba.

2. Esvazie o depdsito de agua e seque-o.

3. Desligue o aparelho com a tecla on/off @.

A descalcificacéo esta concluida e o aparelho, de novo,
pronto a funcionar.

Estruturas de suporte pt

B] Estruturas de suporte

Com uma manutencéo e limpeza cuidadosas, garante
a conservagao e o correto funcionamento do seu
aparelho. Aqui ficara a saber como desencaixar e
limpar a estrutura de suporte.

Engatar e desengatar as estruturas de
suporte

AAviso — Perigo de queimaduras!

As estruturas de suporte ficam muito quentes. Nunca
toque nas estruturas de suporte quentes. Deixe sempre
arrefecer o aparelho. Mantenha as criancas afastadas.

Desengatar as estruturas de suporte

1. Levante um pouco a a parte da frente da estrutura
de suporte e desengate-a b (figura H).

2. Depois, puxe toda a estrutura para a frente e retire-a
(figura H).

C

€
&

Lave as estruturas com detergente e uma esponja. Em
caso de sujidade resistente, utilize uma escova para
remové-la.

=

\

Y
\\\

29



pt Porta do aparelho

Engatar as estruturas de suporte

As estruturas s6 servem no lado direito ou no lado
esquerdo. Certifique-se de que as barras curvas estio
a frente em ambas as estruturas de suporte.

1. Insira primeiro a estrutura de suporte, de forma
centrada, no pino traseiro a, até a estrutura ficar
encostada a parede do interior do forno e depois
empurre-a para tras b (figura H).

2. A segquir, insira-a no pino dianteiro ¢, até a estrutura
de suporte ficar igualmente encostada a parede do
interior do forno, e empurre-a para baixo d
(figura H).
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ClPorta do aparelho

Com uma manutencéo e limpeza cuidadosas, garante
a conservagéao e o correto funcionamento do seu
aparelho. Aqui ficara a saber como limpar a porta do
aparelho.

Desengatar e engatar a porta do aparelho

Para limpar ou desmontar os vidros da porta, pode
desengatar a porta do aparelho.

Ambas as dobradicas da porta do aparelho dispdem
de uma patilha de bloqueio.

Quando as patilhas de bloqueio estdo fechadas

(figura ), a porta do aparelho esta segura, ou seja,
nao pode ser desengatada.

Quando as patilhas de blogueio estdo abertas para
desengatar a porta do aparelho (figura H), as
dobradicas estdo seguras, ou seja, ndo podem fechar.

/\ Aviso

Perigo de ferimentos!

m Quando as dobradigas n&o estdo seguras, podem
fechar-se com muita forca.Certifique-se de que as
patilhas de blogueio estdo sempre bem fechadas e
ao desengatar a porta do aparelho estao bem
abertas.

m As dobradicas da porta do aparelho movimentam-se
ao abrir e fechar a porta e pode entalar-se. Nao
colocar as maos na zona das dobradicas.

Desengatar a porta do aparelho

-t

Abra completamente a porta.

2. Abra as patilhas de blogueio esquerda e direita
(figura ).

3. Feche a porta do aparelho até ao batente a. Segure-

a com ambas as maos do lado esquerdo e direito b

e retire-a, puxando para cima (figura H).




Encaixar a porta do aparelho
Volte a encaixar a porta do aparelho seguindo a ordem
inversa.

1. Pressione o vedante a ao longo da calha (figura ),
pois 0 vedante a pode soltar-se durante a limpeza.

2. Ao encaixar a porta do aparelho, certifique-se de
gue ambas as dobradicas entram direitas na
abertura (figura H). Insira a porta do aparelho até ao
batente.

3. Abra completamente a porta. Feche ambas as
patilhas de blogueio (figura H).

S 3]
N

/

q\

N\

[

4. Feche a porta do forno.

Desmontar e montar os vidros da porta

Pode desmontar os vidros da porta do aparelho, para
0s poder limpar melhor. Se necessario, por ex. quando
o aparelho estiver montado num local mais elevado,
pode desprender a porta na totalidade e pousa-la numa
superficie plana.

Verificar a porta do aparelho

1. Abra completamente a porta.
2. Abra as patilhas de blogueio esquerda e direita
(figura H).

3. Feche a porta do aparelho até ao batente (figura H).

Desmontar os vidros

1. Pressione a tampa no lado esquerdo e direito
(fig. H).

Porta do aparelho pt

&

2. Retire a tampa (fig. H).

O
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3. Remova o vidro interior (fig. H) e pouse-o com
cuidado numa superficie plana.

4. Desencaixe o vedante de ambos os lados e retire-o
(fig. A).

5. Remova o vidro intermédio (fig. B) e pouse-0 com
cuidado numa superficie plana.

6. Se for necessario, pode remover o friso de
condensacao para o limpar. Para tal, abra
completamente a porta (fig. @).

7. Rode o friso de condensacao para cima e retire-o
(fig. H).
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pt Porta do aparelho

4. Volte a encaixar o vedante do lado esquerdo e
direito (fig. H)

/

Limpe os vidros com liquido limpa-vidros e um pano
macio. Limpe o friso de condensacdo com um pano e

uma solucédo quente a base de detergente. 5. Insira o vidro interior.
AAviso Ao ins_erir, pertifique—se de que o lado brilhante do
: . vidro fica virado para fora e o entalhe do lado
Perigo de ferimentos! esquerdo e direito virado para cima.
m O vidro riscado da porta do aparelho pode rachar. O vidro tem de estar bem posicionado no lado de
N&o use raspadores de vitroceramica, nem baixo no suporte (fig. B).
detergentes agressivos ou abrasivos.
m As dobradicas da porta do aparelho movimentam-se N
ao abrir e fechar a porta e pode entalar-se. Nao
colocar as méaos na zona das dobradicas.

> _/
Montar os vidros % \
L
1. Abra completamente a porta e volte a inserir o friso / :
de condensacéo. Para tal, insira o friso na vertical e

rode-o para baixo (fig. H).

6. Encaixe o vidro interior em cima (fig. @).

v
\_—

7

2. Insira o vidro intermédio e certifique-se de que o
vidro esta bem posicionado no lado de baixo no

suporte (fig. H).
X

§

7. Cologue a tampa e pressione até que esta encaixe
audivelmente (fig. H).

8. Volte a abrir completamente a porta do aparelho.

9. Feche ambos os bloqueios do lado direito e
esquerdo (fig. H)

3. Encaixe o vidro intermédio em cima (fig. H).

/’/ 10. Feche a porta do aparelho.
Atencao!
Volte a usar o interior do aparelho apenas quando os
vidros estiverem corretamente montados.
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) Defeito: O que fazer?

Quando ocorre uma avaria, trata-se, muitas vezes, de

uma situacéo simples de resolver. Antes de ligar para a
assisténcia técnica, tente eliminar a avaria pelos seus

proprios meios, com o auxilio da tabela.

Anomalia Causa possivel
0O aparelho ndo funciona. Falha do fusivel.

Defeito: O que fazer? pt

Como eliminar pequenas anomalias
As anomalias técnicas no aparelho podem, muitas
vezes, ser eliminadas facilmente pelo utilizador.

Se um prato nao sair bem, pode encontrar muitas
sugestdes e indicagdes acerca da confecao no fim do
manual de instrugcdes. — "Testado para si no nosso
estudio de cozinha" na pdgina 37

Solucéo/recomendacdes
Verifique o fusivel na caixa de fusiveis.

Falha de corrente

Verifique se a luz da cozinha se acende ou se 0s outros eletrodomésticos fun-
cionam.

No visor aparece "Sprache Deutsch".  Falha de corrente

Selecione novamente o idioma e acerte a hora.

Ahora néo € indicada quando 0 apa-  Regulagéo base alterada.
relho esta desligado.

Altera a regulacao base da indicagéo da hora.

0 aparelho ndo aquece, no visor 0 modo de demonstracéo Desligue o aparelho da corrente elétrica por breves instantes (desligar o fusi-
acende-se 0 simbolo [Z1. estd ativado nas regulagdes  vel na caixa de fusiveis) e desative, em seguida, 0 modo de demonstracao,
base. dentro de um periodo de 3 minutos, nas regulacoes base.
0 aparelho ndo liga e no visor surge O interior do aparelho esta Deixar arrefecer o interior do aparelho e voltar a ligé-lo
"Interior do aparelho demasiado demasiado quente para o
quente” prato ou tipo de aquecimento
selecionados
0 anel de comando caiu do suporte O anel de comando desenga- O anel de comando é amovivel. Coloque 0 anel de comando novamente no
no painel de comandos. tou acidentalmente. suporte no painel de comandos e exerga pressao até que engate e seja possi-

vel roda-lo outra vez como de costume.

0 anel de comando deixou de rodar ~ Hd sujidade por baixo do anel
facilmente. de comando.

0 anel de comando é amovivel. Puxe 0 anel de comando para o desengatar
do suporte. Alternativamente, pressione o bordo exterior do anel de comando.
de modo a que levante e seja mais facil de agarrar.

Lave 0 anel de comando € 0 seu suporte no aparelho cuidadosamente com
uma solucao a base de detergente e um pano multiuso. Seque com um pano
macio. Nao utilize produtos fortes ou abrasivos. Ndo ponha de molho nem
cologue na maquina de lavar louca.

Nao retire demasiadas vezes o anel de comando, para manter o suporte
intacto.

0 funciqnamqnto COM vapor ou com Deposito de agua vazio Encher depdsito de dgua
gﬁigalmﬂcagao ndo inicia 0u N0 CON- “A apa estd aberta Feche a aba
A descalcificacdo blogueiao  Efetuar a descalcificacdo
funcionamento com vapor
Sensor avariado Contactar a assisténcia técnica

0 aparelho pede para ser enxaguado A alimentacgao de corrente foi
interrompida ou o aparelho foi
desligado durante a descalci-
ficacao

Apds a nova ligacdo do aparelho, enxague duas vezes

0 aparelho pede para ser descalcifi- A dureza da dgua regulada é
cado, sem apresentar primeiro o con- demasiado baixa
tador

Efetuar a descalcificacdo
Verifique €, se necessdrio, ajuste a dureza da agua regulada

Teclas piscam Aparéncia normal devido a
condensagao por tras do pai-
nel de comandos

Assim que a condensagao evapora, as teclas deixam de piscar

0 cozinhado em utilizagdes com Foi selecionada a intensidade
vapor ficou muito seco ou muito de vapor incorreta
humido

Selecionar uma intensidade de vapor mais alta ou mais baixa
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pt Defeito: O que fazer?

Surge a mensagem “Encher deposito A aba estd aberta

Feche aaba

de dgua”, apesar de o depdsito de Depdsito de agua ndo encai-
agua estar cheio xado

Encaixe 0 deposito de agua
—> "Vapor"na pdgina 18

Sensor avariado

Contacte a assisténcia técnica

Deposito de agua caiu.
Devido a vibracao, soltaram-
se pecas no interior do depd-
sito de dgua, o deposito de

Encomende um deposito de agua novo

agua apresenta fugas.
A aba para retirar o deposito ndo abre A ficha ndo estd ligada a cor-  Ligue o aparelho a corrente elétrica
rente
Falha de corrente Verifique se 0s outros eletrodomeésticos funcionam
Falha do fusivel Verifique na caixa de fusiveis se o fusivel correspondente ao aparelho estd em

boas condigbes

Sensor do campo & avariado

Contactar a assisténcia técnica

Se necessario, esvazie 0 depdsito de dgua: abra a porta do aparelho, segure
na aba por baixo, do lado direito e esquerdo e retire-a

Ao cozinhar a vapor, € produzido
vapor intenso

0 aparelho é automatica-
mente calibrado

Processo normal

Ao cozinhar a vapor, € produzido
repetidamente vapor intenso

O aparelho ndo consegue efe-
tuar a calibracdo automatica
com tempos de cozedura
muito curtos

Repor o aparelho para a regulacao de fabrica e repetir a calibragao

Ao cozinhar, 0 aparelho faz um baru-
lho “Plop”

Efeito frio/quente em alimen-
tos ultracongelados, causado
pelo vapor de dgua

N4o € possivel

AAviso — Perigo de ferimentos!

As reparacgdes indevidas sao perigosas. Nunca tente
reparar 0 aparelho por si mesmo. As reparacdes
apenas podem ser efetuadas por técnicos do servico
de assisténcia com formacéo adequada. Se o aparelho
estiver avariado, contacte a Assisténcia técnica.

AAviso — Perigo de choque eléctrico!

As reparacdes indevidas sao perigosas. As reparacoes
e substituicbes de cabos danificados s6 podem ser
efectuadas por técnicos especializados do Servigo de
Assisténcia Técnica. Se o aparelho estiver avariado,
puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o Servico de Assisténcia
Técnica.

Indicac6es de anomalias no visor

Se no visor for apresentada uma indicacao de anomalia
com "D" ou "E", p. ex. DO111 ou EO111, desligue e
volte a ligar o aparelho com a tecla on/off @ .

Caso se trate de uma anomalia pontual, a indicacao
apaga-se. Se a indicacdo de anomalia surgir
novamente, contacte a assisténcia técnica e
comunique a indicacao exata da anomalia.
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Duracao de funcionamento maxima

Se nao alterar as regulagdes do aparelho durante
varias horas, o aparelho para automaticamente de
aquecer. Deste modo, é evitado um funcionamento
continuo indesejado.

A duracao de funcionamento maxima, depende das
regulagcdes do modo de funcionamento.

Alcancada a duracao de funcionamento maxima
No visor surge a indicacao de que foi alcancada a
duracao de funcionamento maxima.

Para manter o aparelho em funcionamento, toque num
campo qualquer ou rode o anel de comando.

Se ja nao precisar de usar o aparelho, desligue-o com
a tecla on/off .

Conselho: Para que o aparelho ndo se desligue
inadvertidamente, p. ex. no caso de tempos de
confecao longos, regule um tempo de duracédo. O
aparelho aquece até decorrer o tempo de duracéo
regulado.

Lampadas do interior do aparelho

O seu aparelho dispde de uma ou mais lampadas LED
de longa duracéo para iluminagéo do interior do
aparelho.

Se, no entanto, uma lampada LED ou a tampa de vidro
estiver com defeito, contacte a Assisténcia Técnica. A
cobertura da lampada n&do pode ser removida.



VA Servicos Técnicos

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, 0 N0SSO
Servigo de Assisténcia Técnica esta a sua disposicao.
Nds encontramos sempre uma solugdo adequada,
também para evitar deslocacdes inuteis de funcionarios
da assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Quando efetuar a chamada, indigue o numero
completo de produto (N.° E) e o numero de fabrico
(N.° FD) do aparelho para podermos prestar um
servico de qualidade. Encontra a placa de
caracteristicas com os nimeros quando abre a porta
do aparelho.

Em alguns aparelhos, equipados com vapor, a placa
de caracteristicas encontra-se atras do painel.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Para que, em caso de necessidade, nao perca tempo a
procurar, podera inserir aqui os dados do seu aparelho
e 0 numero de telefone da Assisténcia técnica.

N.2E N.°FD

Assisténcia técnica =

Tenha em atencéo que a deslocacao do técnico da
assisténcia nao ¢é gratuita em caso de utilizacéo
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servicos Técnicos anexo.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 214250730

PT 0,10€/min. Mobile 0,25€/min

Confie na competéncia do fabricante. Assim, podera ter
a certeza de que a reparacao é executada por técnicos
especializados com a devida formagado e com as pecas
de reparacéo originais para o seu aparelho.

Servicos Técnicos pt

EgPratos

O modo de funcionamento "Pratos" permite-lhe
preparar as mais variadas refeicées. O aparelho
seleciona automaticamente a regulagéo ideal.

Para obter bons resultados, o interior do aparelho nao
pode estar demasiado quente para os alimentos
selecionados. Se for esse o caso, visualizara uma nota
no visor. Deixe o interior do aparelho arrefecer e volte a
liga-lo.

Indicacoes sobre as regulacoes

m O resultado de cozedura depende da qualidade dos
alimentos e do tamanho e tipo do recipiente. Para
obter um resultado de cozedura ideal, utilize apenas
alimentos de qualidade e carne a temperatura do
frigorifico. No caso de alimentos ultracongelados,
utilize apenas alimentos diretamente provenientes
do aparelho de refrigeracéo.

m No caso de alguns alimentos, é recomendada uma
temperatura, tipo de aquecimento e duracéo de
cozedura. A temperatura e a duracao de cozedura
podem ser alteradas de acordo com as suas
necessidades

m No caso de outros alimentos, é-lhe solicitado que
introduza o peso. Introduza sempre o peso total, a
menos que o aparelho Ihe solicite algo diferente. O
aparelho assume aqui as regulacdes da hora e da
temperatura.

N&o é possivel regular pesos fora da faixa de peso
prevista.

m No caso de assados em que o aparelho assume
automaticamente a selecdo da temperatura, podem
estar armazenadas temperaturas até 300 °C. Por
essa razao, certifigue-se de que utiliza um recipiente
suficientemente resistente ao calor.

m Sao-lhe fornecidas indicacées, p. ex., sobre
recipientes, nivel de insercédo ou adicédo de liquido
na carne. No caso de alguns alimentos, é
necessario, p. ex., virar ou mexer durante a
cozedura. Isto é-lhe indicado no visor, pouco tempo
apods o inicio. Um sinal lembra-o da hora certa.

m Pode encontrar indicagdes sobre 0s recipientes
adequados, bem como dicas e conselhos para a
preparacao, no fim do manual de instrugdes.

— "Testado para si no nosso estudio de cozinha"
na pdgina 37

Vapor

No caso de alguns alimentos, a funcao de vapor é
ativada automaticamente. Pode encontrar indicacdes
gerais sobre a fungéo de vapor no respetivo capitulo.
— "Vapor" na pdgina 18

Apds o inicio, é apresentado o tempo de cozedura.
Este s6 comeca a decorrer depois de atingida a
temperatura regulada.

AAviso — Perigo de queimaduras!

Ao abrir a porta do aparelho, pode sair vapor quente.
Dependendo da temperatura, o vapor pode nao ser
visivel. Ao abrir, ndo se aproxime muito do aparelho.
Abra a porta do aparelho com cuidado. Mantenha as
criancas afastadas.
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pt Pratos

Selecionar o prato

Os pratos estao organizados de acordo com a sua
estrutura:

m Categoria
m Alimento
m Prato

Na seguinte tabela sdo indicadas as categorias com os
pratos correspondentes. A frente de cada alimento
encontra um ou varios pratos.

Categorias Alimentos

Bolos em formas

Bolos em tabuleiro
Bolos pequenos
Bolachas

Pao

Péezinhos

Pizza

Tartes salgadas, quiche

Prato no forno, salgado, fresco, ingredientes
cozinhados

Lasanha, fresca

Gratinado de batata, ingredientes crus, 4 cm
de altura

Prato forno, doce, fresco
Soufflés em formas para doses individuais
Pizza

Péezinhos
Produtos ultracongela- Soufflé
dos

Bolos

P&o, paezinhos

Pizza, tartes salgadas

Pratos no forno, souf-
flés

Produtos de batata

Aves, peixe

Frango
Aves Pato, ganso

Peru

Carne de porco

Carne de vaca

Carne de vitela

Carne de borrego

Carne de caca

Pratos de carne
Peixe Peixe
Guisado com legumes
Legumes gratinados
Batatas assadas, em metades
Batatas assadas no forno, inteiras

Carne

Legumes
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Regular o prato

E conduzido por todo o processo de regulacdo da
refeicdo selecionada.

Para mudar entre cada nivel utilize o anel de comando.

1. Toque no campo menu.
Surge a selecao dos modos de funcionamento.
2. Togque no campo "Assist".
Surgem as categorias.
3. Toque na categoria desejada.
Surgem os alimentos da categoria.
4. Toque no alimento desejado.
Surgem os pratos individuais.
5. Toque no prato desejado.
As regulagdes surgem no visor. Muitos pratos
permitem que adapte as regulacdes conforme os
seus desejos.
Em alguns pratos necessita de introduzir o peso.
Conselho: Através do campo de texto "Dica", obtém
indicagdes sobre acessorios e niveis.
6. Inicie com a tecla start/stop D.
O tempo de duragdo comecga a decrescer no visor.
O aparelho comeca a aquecer.

Quando o tempo de duracdo chega ao fim, soa um
sinal. O aparelho deixa de aquecer.

Quando o seu prato estiver pronto, desligue o aparelho
com a tecla on/off .

Acabar de cozinhar

Quando o tempo de duragéo chega ao fim, alguns
pratos permitem prolongar um pouco o tempo de
cozedura se ainda nao estiver satisfeito com o
resultado de cozedura.

No visor, surge a pergunta se deseja que 0s alimentos
cozinhem durante mais algum tempo. Se desejar
cozinhar durante mais algum tempo, toque no

campo "Acabar de cozinhar". E sugerido um tempo de
duracao, que podera alterar. Inicie com a tecla start/
stop D.

Conselho: Pode prolongar o tempo de cozedura as
vezes que desejar.

Se estiver satisfeito com o resultado de cozedura,
toque no campo "Concluido".
Desligue o aparelho com a tecla on/off Q.

Adiar a hora de fim

Para alguns pratos, pode adiar a hora de fim. Antes de
iniciar, toque no campo “Fim” e, com o anel de
comando, adie o fim para mais tarde.

Depois de iniciar, o aparelho entra em modo de espera.
O tempo de fim ja ndo pode ser alterado.

Alterar e cancelar
Depois de iniciar, ja ndo é possivel alterar as
regulacoes.

Se desejar cancelar, desligue o aparelho com a tecla
on/off . Com a tecla start/stop D, ja ndo é possivel
interromper o funcionamento.



Bl Testado para si no nosso
estudio de cozinha

Nesta seccao encontrara uma selecao de pratos, bem
como as regulacdes ideais para prepara-los.
Indicamos-lhe o tipo de aquecimento e a temperatura
mais adequados para o prato que pretende preparar.
Ficara a saber quais os acessoérios adequados e em
que nivel devem ser introduzidos. Encontrara também
conselhos sobre 0s recipientes e sobre o modo de
preparacéo.

Conselho: Durante a preparacao de alimentos pode
formar-se muito vapor de agua no interior do aparelho.
O seu aparelho é muito eficiente do ponto de vista
energético e, em funcionamento, desperdiga muito
pouco calor para o exterior. Devido a elevada diferenca
de temperatura entre o interior do aparelho e as
respetivas partes exteriores, pode formar-se agua de
condensacao junto a porta, ao painel de comando ou
as frentes dos mdveis adjacentes. Esta é uma situagéo
normal causada por fendmenos fisicos. A condensacao
pode ser reduzida mediante o pré-aqguecimento ou a
abertura cuidadosa da porta.

Se cozinhar a vapor ou utilizar o auxilio de vapor, é
desejavel que se forme muito vapor de agua no interior
do aparelho. Depois de cozinhar, lave o interior do
aparelho assim que arrefecer.

Formas de silicone

Para um resultado de cozedura ideal recomendamos a
utilizagdo de formas escuras em metal.

Se, ainda assim, pretender utilizar formas de silicone,
oriente-se pelas indicagdes e receitas do fabricante. As
formas de silicone costumam ser mais pequenas do
que as formas normais. As indicagdes relativas as
quantidades e a receita podem variar.

As formas de silicone ndo sao apropriadas para a
preparacdo com vapor e auxilio de vapor.

Bolos grandes e pequenos

O seu aparelho permite-lhe escolher entre indmeros
tipos de aquecimento para a preparacédo de bolos
grandes e pequenos. Nas tabelas dos valores de
regulacao encontra as regulagdes ideais para muitos
pratos.

Respeite também as instrugdes no ponto relativo a
Deixar levedar a massa.

Utilize apenas acessorios originais do seu aparelho.
Eles adequam-se na perfeicdo ao interior do aparelho e
aos modos de funcionamento.

Cozer com auxilio de vapor

Com o auxilio de vapor, certos bolos (p. ex. bolos de
massa levedada) adquirem uma crosta estaladica e um
aspeto reluzente. Os bolos secam menos.

Cozer com auxilio de vapor s6 é possivel num nivel.

Testado para si no nosso estudio de cozinha pt

Algumas receitas resultam melhor se forem
confecionadas em varias etapas. Estas etapas sao
indicadas na tabela.

Niveis
Utilize os niveis indicados.

Cozer num so nivel
Para cozer num sd nivel utilize o seguinte nivel:
= Nivel 1

Cozer em dois niveis
Utilize ar quente circulante 4D. Os bolos que tiverem
sido introduzidos ao mesmo tempo sobre tabuleiros ou
em formas nédo tém necessariamente de ficar prontos
ao mesmo tempo.
m Tabuleiro universal: nivel 3

Tabuleiro: nivel 1
m Formas sobre a grelha

primeira grelha: nivel 3

segunda grelha: nivel 1

A preparacao simultanea de pratos permite-lhe poupar
até 45 por cento de energia. Coloque as formas
sobrepostas ou lado a lado no interior do aparelho.

Acessorios

Certifigue-se de que utiliza sempre acessorios
adequados e que os introduz corretamente.

Grelha

Inserir a grelha com o lado aberto virado para a porta
do aparelho e a curvatura virada para baixo. Coloque
sempre recipientes e formas por cima da grelha.

Tabuleiro universal ou tabuleiro

Inserir o tabuleiro universal ou tabuleiro
cuidadosamente até ao fim, com a parte arredondada
virada para a porta do aparelho.

Para bolos sumarentos utilize o tabuleiro universal, para
que 0 sumo excedente nao suje o interior do aparelho.

Formas para bolos
As mais apropriadas sao as formas escuras em metal.

As formas em folha-de-flandres, ceramica e vidro
prolongam o tempo de cozedura € o bolo ndo coze de
modo uniforme.

Para cozer com auxilio de vapor, as formas tém de ser
resistentes ao calor e ao vapor.

Papel manteiga

Utilize apenas papel manteiga, que € apropriado para a
temperatura selecionada. Corte sempre o papel
manteiga em excesso.

Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra o tipo de aquecimento ideal para
diversos tipos de pastelaria. A temperatura e o tempo
de cozedura variam em funcdo da quantidade e da
composicdo da massa. Por esse motivo, sdo indicadas
zonas de regulagdo. Comece por experimentar 0s
valores mais baixos. Uma temperatura mais baixa
permite tostar de um modo uniforme. Se necessario,
regule para um valor mais elevado da proxima vez.
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Conselho: Os tempos de cozedura ndo podem ser
reduzidos aumentando a temperatura. Isso faria com
que os bolos grandes ou pequenos ficassem cozidos
apenas por fora, mas crus por dentro.

Os valores de regulacao sao aplicaveis a introducao do
prato no aparelho frio. Assim, poupara até cerca de
20% de energia. Ao pré-aquecer, estara a reduzir os
tempos de cozedura indicados em alguns minutos.

Determinados pratos requerem um pré-aquecimento
que esta indicado na tabela. Coloque o seu prato e
acessorio no interior do aparelho apenas apés o pré-
aquecimento.

Se pretender cozinhar sem seguir nenhuma receita
especifica, oriente-se por uma receita semelhante da
tabela. Encontra informacdes adicionais nas dicas

Acessdrios/recipiente

sobre cozinhar no final da tabela dos valores de
regulacao.

Retire os acessorios ndo utilizados do interior do
aparelho. Assim, obtera um 6timo resultado de
cozedura e poupara até cerca de 20% de energia.

Tipos de aguecimento usados:
m Ar quente circulante 4D
m O Calor superior/inferior

m [@] Poténcia para pizzas

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

m 1 =reduzida
m 2 =média
m 3 =-elevada
Tipo de

Temperatu- Intensida- Duragéo

aqueci-
mento

raem°C

de de va-
por

em min.

Bolos em formas

Bolo de massa batida, simples Forma redonda baixa com abertura/de 1 = 150-170 55-70
bolo inglés
Bolo de massa batida, simples Forma redonda baixa com abertura/de 1 150-160 1 50-70
bolo inglés
Bolo de massa batida, fino Forma redonda baixa com abertura/de 1 = 150-170 60-80
bolo inglés
Bolo de fruta de massa batida, fino Forma de "Gugelhupf"/de mola 1 = 160-180 4560
Base de tarte de massa batida Forma de tarte 1 = 150-170 - 2040
Base de tarte de massa batida Forma de tarte 2 160-170 1 25-35
Tarte de fruta ou queijo fresco batido ~ Forma de mola com @ 26 cm 1 = 170-180 60-80
com base de massa quebrada
Tarte suica Tabuleiro de pizza 1 = 190-210 4555
Tarte Forma de tarte, tabuleiro preto 1 190-210 2540
Tarte Forma de tarte, tabuleiro preto 1 210-220 1 30-40
Bolo lévedo redondo Forma de "Gugelhupf" 1 150-160 - 6575
Bolo Iévedo redondo Forma de "Gugelhupf" 1 150-160 1 60-70
Bolo 1évedo em forma de mola Forma de mola com @ 28 cm 1 150-160 - 25-35
Bolo Iévedo em forma de mola Forma de mola com @ 28 cm 1 160-170 2 25-35
Massa de pao-de-l6, 2 ovos Forma de tarte 1 = 170-180 20-30
Massa de pao-de-l6, 2 ovos Forma de tarte 1 150-160 1 25-35
Pao-de-l6 recheado, 3 ovos Forma de mola com @ 26 cm 1 = 160-170* - 25-35
Pao-de-l6 recheado, 3 ovos Forma de mola com @ 26 cm 1 150-160 1 10
20-30
Pao-de-l6 recheado, 6 ovos Forma de mola com @ 28 cm 1 150-170* - 30-50
Pao-de-l6 recheado, 6 ovos Forma de mola com @ 28 cm 1 150-160 1 10
25-35
Bolos no tabuleiro
Bolo de massa batida com cobertura ~ Tabuleiro 1 = 160-180 2040
Bolo de massa batida com cobertura ~ Tabuleiro 1 160-170 1 30-40
Bolo de massa batida, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 150-170 35-60
Bolo de massa quebrada com cober-  Tabuleiro 1 = 170-190 2540
tura seca
Bolo de massa quebrada com cober-  Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 150-170 40-55

tura seca, 2 niveis
* pré-aquecer

“* Pré-aquecer 5 min., ndo utilize a funcéo de aquecimento rapido.
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Acessdrios/recipiente Tipode Temperatu- Intensida- Duracéo
aqueci- raem°C de de va- em min.
mento por

Bolo de massa quebrada com cober-  Tabuleiro universal 1 = 160-180 = 60-80
tura humida
Tarte suica Tabuleiro universal 1 180-200 - 40-50
Bolo Iévedo com cobertura seca Tabuleiro 1 = 160-180 - 1525
Bolo Iévedo com cobertura seca Tabuleiro 1 150-160 1 25-35
Bolo Iévedo com cobertura humida Tabuleiro universal 1 = 180-200 - 3045
golp lévedo com cobertura seca, Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 160-170 - 25-35
niveis
golp lévedo com cobertura himida, Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 150-160 - 4560
niveis
Tranca/coroa levedada Tabuleiro 1 150-160 - 3545
Tranga/coroa levedada Tabuleiro 1 150-170 2 3040
Torta enrolada Tabuleiro 1 = 190-210* - 10-15
Torta enrolada Tabuleiro 1 190-210* 1 10-15
"Stollen" com 500 g de farinha Tabuleiro universal 1 150-160 - 50-60
"Stollen" com 500 g de farinha Tabuleiro universal 1 140-150 2 8090
"Strudel", doce Tabuleiro universal 1 170-180 - 4060
"Strudel", doce Tabuleiro universal 1 180-190 2 50-60
"Strudel", congelado Tabuleiro universal 1 190-210 - 3550
"Strudel", congelado Tabuleiro universal 1 180-190 1 35-45
Bolos pequenos
Bolinhos Tabuleiro 1 = 160** - 2535
Bolinhos Tabuleiro 1 150** - 25-35
Bolinhos, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 150* - 25-35
Queques Tabuleiro para queques 1 = 170-190 - 15-30
Queques Tabuleiro para queques 1 150-160 1 25-30
Queques, 2 niveis Tabuleiros para queques 3+1 150-170* - 20-30
Bolos Iévedos pequenos Tabuleiro 1 = 160-170 - 30-40
Bolos Iévedos pequenos Tabuleiro 1 160-180 2 25-35
Folhados Tabuleiro 2 170-190* - 2045
Folhados Tabuleiro 1 200-220* 1 1525
Folhados, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 170-190* - 2045
Bolo de massa de choux Tabuleiro 1 = 200-220 - 3045
Bolo de massa de choux Tabuleiro 1 200-220* 1 25-35
Folhado dinamarqués Tabuleiro 1 160-180 - 20-30
Folhado dinamarqués Tabuleiro 1 160-180 2 25-35
Bolachas
Biscoitos Tabuleiro 1 = 150-160** 25-40
Biscoitos Tabuleiro 1 140-150** 2540
Biscoitos, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 140-150** 30-40
Bolachas Tabuleiro 2 140-160 15-30
Bolachas, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 130-150 20-35
Suspiros Tabuleiro 2 90-100* 100-130
Suspiros, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 90-100* 100-150
Macarons Tabuleiro 2 90-110 2040
Macarons, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 90-110 20-40

* pré-aquecer

** Pré-aquecer 5 min., ndo utilize a funcao de aquecimento réapido.
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Dicas para bolos grandes e pequenos

Como saber se 0 bolo j esta cozido.

Espete um palito na parte mais alta do bolo. Se ndo vier massa agarrada ao palito, quer dizer que o bolo esta
pronto.

0 bolo desfez-se.

Use menos liquido da proxima vez. Ou baixe a temperatura uns 10 C e prolongue o tempo de cozedura. Res-
peite os ingredientes e as instrugoes de preparacao indicados na receita.

0 bolo cresceu muito no meio e
pouco nas bordas.

Unte apenas o fundo da forma de mola. Depois de cozer, desenforme o bolo cuidadosamente com uma faca.

0 sumo da fruta transborda.

Utilize o tabuleiro universal da proxima vez.

0Os bolos pequenos colam-se uns aos
outros durante a cozedura.

Entre cada bolo tem de haver um espaco de aprox. 2 cm. Desta forma, 0s bolos tém espago suficiente para
crescerem e tostarem a toda a volta.

0 bolo ficou muito seco.

Aumente a temperatura uns 10 C e reduza o tempo de cozedura.

0 bolo ficou demasiado claro.

Estando a usar o nivel e 0s acessorios corretos, aumente, se necessario, a temperatura ou prolongue o tempo
de cozedura.

0 bolo ficou muito claro em cima e
muito escuro em baixo.

Para a proxima vez, cologue o bolo um nivel acima.

0 bolo ficou muito escuro em cima e
muito claro em baixo.

Para a proxima vez, cologue o bolo um nivel abaixo. Selecione uma temperatura mais baixa e prolongue o
tempo de cozedura.

0 bolo enformado ficou muito escuro
na parte de tras.

Nao coloque a forma para bolos diretamente na parede traseira, mas no centro, sobre 0 acessorio.

0 bolo ficou demasiado escuro.

Para a proxima vez, selecione uma temperatura mais baixa e, se necessario, prolongue o tempo de cozedura.

0 bolo ndo ficou uniformemente tos-
tado.

Selecione uma temperatura um pouco mais baixa.
Até mesmo papel manteiga em excesso pode influenciar a circulacdo de ar. Corte sempre 0 papel manteiga
£m excesso.

Certifique-se de que a forma para bolos nao fica diretamente por baixo das aberturas da parede traseira do
interior do aparelho.

Quando cozer bolos pequenos, deverd dar preferéncia a espessuras e tamanhos idénticos.

Cozeu em vérios niveis. No tabuleiro
superior o bolo ficou mais escuro do
que no tabuleiro inferior.

Para cozer em varios niveis selecione sempre 0 Ar quente circulante 4D. Os bolos que tiverem sido introduzi-
dos ao mesmo tempo sobre tabuleiros ou em formas ndo tém necessariamente de ficar prontos ao mesmo
tempo.

0 bolo tem bom aspeto, mas ndo
ficou bem cozido.

Coza mais tempo com a temperatura mais baixa e adicione um pouco mais de liquido, se necessario. No caso
de bolos com uma cobertura suculenta, coza primeiro a base do bolo. Polvilhe 0 bolo com améndoas ou pao
ralado e adicione a cobertura de seguida.

0 bolo ndo desenforma depois de
virar a forma.

Depois de cozer, deixe 0 bolo arrefecer entre 5 a 10 minutos. Se, mesmo assim, ndo conseguir desenformar o
bolo, descole cuidadosamente as bordas com uma faca. Volte a virar a forma do bolo e cubra a forma vérias
vezes com um pano hamido e frio. Unte a forma e polvilhe com péo ralado da proxima vez.

Pao e paezinhos

O seu aparelho permite-lhe escolher entre inimeros

Niveis
Utilize os niveis indicados.

tipos de aquecimento para cozer paes e paezinhos.
Nas tabelas dos valores de regulacdo encontra as
regulacdes ideais para muitos pratos.

Respeite também as instrugdes no ponto relativo a
Deixar levedar a massa.

Utilize apenas acessorios originais do seu aparelho.
Eles adequam-se na perfeicdo ao interior do aparelho e
aos modos de funcionamento.

Cozer com auxilio de vapor

Com o auxilio de vapor, os paes e paezinhos adquirem
uma crosta estaladica e um aspeto reluzente. Os bolos
secam menos.

Cozer com auxilio de vapor so € possivel num nivel.
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Cozer num so nivel
Para cozer num s6 nivel utilize o seguinte nivel:
= Nivel 1

Cozer em dois niveis
Utilize ar quente circulante 4D. Os bolos que tiverem
sido introduzidos ao mesmo tempo sobre tabuleiros ou
em formas ndo tém necessariamente de ficar prontos
ao mesmo tempo.
m Tabuleiro universal: nivel 3

Tabuleiro: nivel 1
m Formas sobre a grelha

primeira grelha: nivel 3

segunda grelha: nivel 1

A preparacgdo simultanea de pratos permite-lhe poupar
até 45 por cento de energia. Coloque as formas
sobrepostas ou lado a lado no interior do aparelho.



Acessorios

Certifique-se de que utiliza sempre acessorios
adequados e que o0s introduz corretamente.

Grelha

Inserir a grelha com o lado aberto virado para a porta
do aparelho e a curvatura virada para baixo. Cologque
sempre recipientes e formas por cima da grelha.

Tabuleiro universal ou tabuleiro

Inserir o tabuleiro universal ou tabuleiro
cuidadosamente até ao fim, com a parte arredondada
virada para a porta do aparelho.

Formas para bolos
As mais apropriadas sao as formas escuras em metal.

As formas em folha-de-flandres, ceramica e vidro
prolongam o tempo de cozedura € o bolo ndo coze de
modo uniforme.

Para cozer com auxilio de vapor, as formas tém de ser
resistentes ao calor e ao vapor.

Papel manteiga

Utilize apenas papel manteiga, que é apropriado para a
temperatura selecionada. Corte sempre o papel
manteiga em excesso.

Produtos ultracongelados

Nao utilize produtos ultracongelados cobertos de gelo.
Remova o gelo do alimento.

Os produtos ultracongelados ficam pré-cozidos apenas
parcialmente. Mesmo depois de cozidos, mantém um
tom tostado irregular.

Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra o tipo de aquecimento ideal para
diversos paes e paezinhos. A temperatura e o tempo
de cozedura variam em funcdo da quantidade e
composicao da massa. Por esse motivo, sdo indicadas
zonas de regulagdo. Comece por experimentar 0s
valores mais baixos. Uma temperatura mais baixa
permite tostar os bolos de um modo uniforme. Se
necessario, regule para um valor mais elevado da
proxima vez.
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Conselho: Os tempos de cozedura ndo podem ser
reduzidos aumentando a temperatura. Isso faria com
que 0 pao ou paozinho ficasse cozido apenas por fora,
mas cru por dentro.

Os valores de regulacao sao aplicaveis a introducao do
prato no aparelho frio. Assim, poupara até cerca de
20% de energia. Ao pré-aquecer, estara a reduzir os
tempos de cozedura indicados em alguns minutos.

Determinados pratos requerem um pré-aguecimento
que esta indicado na tabela. Coloque o seu prato e
acessorio no interior do aparelho apenas apds o pré-
aquecimento. Algumas receitas resultam melhor se
forem confecionadas em varias etapas. Estas etapas
sdo indicadas na tabela.

Os valores de regulagéo para a massa para pao
aplicam-se quer a massas em tabuleiro quer a massas
em formas de bolo inglés.

Se pretender cozinhar sem seguir nenhuma receita
especifica, oriente-se por uma receita semelhante da
tabela.

Retire os acessorios nao utilizados do interior do
aparelho. Assim, obtera um o6timo resultado de
cozedura e poupara até cerca de 20% de energia.

Atencao!

Nunca deite agua no interior do aparelho quente nem
cologue recipientes com agua sobre o fundo do interior
do aparelho. As mudancas de temperatura podem
danificar o esmalte.

Tipos de aquecimento usados:

m Ar quente circulante 4D

& Calor superior/inferior
Grelhar com ar circundante
(7] Grelhar, grande quantidade
("] Grelhar, pequena quantidade

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

m 1 =reduzida
m 2 =média
m 3 =elevada

Acessorios Tipode  Temperaturaem Intensida- Duragéo
aqueci- °C/Poténciado dedeva- em min.
mento grelhador por

Pao
Pao branco, 750 g Tabuleiro universal ou forma de bolo 1 210-220* - 10-15
inglés 180-190 . 2535
P&o branco, 750 g Tabuleiro universal ou forma de bolo 1 210-220 3 10-15
inglés 180-190 - 2535
P&o de mistura, 1,5 kg Tabuleiro universal ou forma de bolo 1 210-220* - 10-15
inglés 180-190 - 4050
Pao de mistura, 1,5 kg Tabuleiro universal ou forma de bolo 1 210-220 3 10-15
inglés 180-190 - 4555
Pao integral, 1 kg Tabuleiro universal 1 110-220* - 10-15
180-190 - 40-50
Pao integral, 1 kg Tabuleiro universal 1 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50

* pré-aquecer
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Acessorios Tipode  Temperaturaem Intensida- Dura¢ao
aqueci- °C/Poténciado dedeva- em min.
mento grelhador por

Pao arabe Tabuleiro universal 1 B 220-240 - 25-35
Pao drabe Tabuleiro universal 2 = 220-230 3 20-30
Paezinhos

Péezinhos ou baguetes aquecidos,  Tabuleiro universal 2 = 200-220 10-20
pré-cozidos

Paezinhos ou baguetes aquecidos,  Tabuleiro 2 = 200-220 2 10-20
pré-cozidos

Paezinhos, doces, frescos Tabuleiro 1 = 170-180* - 1525
Paezinhos, doces, frescos Tabuleiro 1 = 160-170 3 25-35
Paezinhos, doces, frescos, 2 niveis ~ Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 150-160* 20-30
Paezinhos, frescos Tabuleiro 1 = 180-200 - 25-35
Paezinhos, frescos Tabuleiro 1 200220 2 20-25
Baguete, pré-cozida, refrigerada Tabuleiro universal 2 = 200-220 - 10-20
Baguete, pré-cozida, refrigerada Tabuleiro 2 = 200-220 2 10-20
Paezinhos, baguetes, regeneracdo  Grelha 1 ) 150-160* 10-20
Paezinhos, congelados

Paezinhos ou baguetes aquecidos,  Tabuleiro universal 2 = 200-220 1525
pré-cozidos

Paezinhos ou baguetes aquecidos,  Tabuleiro 2 (] 180-200 1 1525
pré-cozidos

"Laugengebéck", porcdes de massa  Grelha 1 = 220-240 - 1525
"Laugengebéck", porgoes de massa  Tabuleiro 2 = 210-230 1 18-25
Croissant, porcoes de massa Tabuleiro 1 150-170* - 20-35
Croissant, por¢oes de massa Tabuleiro 1 180-200 1 20-30
Paezinhos, baguetes, regeneracdo  Grelha 1 & 160-170* 10-20
Tosta

Gratinar tostas, 4 unidades Grelha 2 ] 3 - 515
Gratinar tostas, 12 unidades Grelha 2 X 250 - 515
Dourar tostas Grelha 3 ] 3 - 36

* pré-aquecer

Pizas, quiches e bolos salgados

O seu aparelho permite-lhe escolher entre iniUmeros
tipos de aquecimento para a preparacédo de pizas,
quiches e bolos salgados. Nas tabelas dos valores de
regulacao encontra as regulacdes ideais para muitos
pratos.

Respeite também as instrugdes no ponto relativo a
Deixar levedar a massa.

Utilize apenas acessorios originais do seu aparelho.
Eles adequam-se na perfeicdo ao interior do aparelho e
aos modos de funcionamento.

Cozer com auxilio de vapor

Com o auxilio de vapor, certos bolos (p. ex. bolos de
massa levedada) adquirem uma crosta estaladica e um
aspeto reluzente. Os bolos secam menos.

Cozer com auxilio de vapor so € possivel num nivel.
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Niveis
Utilize os niveis indicados.

Cozer num so nivel
Para cozer num sé nivel utilize o seguinte nivel:
= Nivel 1

Cozer em dois niveis
Utilize ar quente circulante 4D. Os bolos que tiverem
sido introduzidos ao mesmo tempo sobre tabuleiros ou
em formas nédo tém necessariamente de ficar prontos
ao mesmo tempo.
m Tabuleiro universal: nivel 3

Tabuleiro: nivel 1
m Formas sobre a grelha

primeira grelha: nivel 3

segunda grelha: nivel 1

A preparacao simultanea de pratos permite-lhe poupar
até 45 por cento de energia. Coloque as formas
sobrepostas ou lado a lado no interior do aparelho.



Acessorios

Certifique-se de que utiliza sempre acessorios
adequados e que o0s introduz corretamente.

Grelha

Inserir a grelha com o lado aberto virado para a porta
do aparelho e a curvatura virada para baixo. Cologque
sempre recipientes e formas por cima da grelha.

Tabuleiro universal ou tabuleiro

Inserir o tabuleiro universal ou tabuleiro
cuidadosamente até ao fim, com a parte arredondada
virada para a porta do aparelho.

Utilize o tabuleiro universal para fazer piza com muita
cobertura.

Formas para bolos
As mais apropriadas sdo as formas escuras em metal.

As formas em folha-de-flandres, ceramica e vidro
prolongam o tempo de cozedura € o bolo ndo coze de
modo uniforme.

Para cozer com auxilio de vapor, as formas tém de ser
resistentes ao calor e ao vapor.

Papel manteiga

Utilize apenas papel manteiga, que é apropriado para a
temperatura selecionada. Corte sempre o papel
manteiga em excesso.

Produtos ultracongelados

Nao utilize produtos ultracongelados cobertos de gelo.
Remova o gelo do alimento.

Os produtos ultracongelados ficam pré-cozidos apenas
parcialmente. Mesmo depois de cozidos, mantém um
tom tostado irregular.

Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra o tipo de aquecimento ideal para
diversos pratos. A temperatura e o tempo de cozedura

Acessorios
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variam em fungcao da quantidade e da composicao da
massa. Por esse motivo, sdo indicadas zonas de
regulacado. Comece por experimentar os valores mais
baixos. Uma temperatura mais baixa permite tostar de
um modo uniforme. Se necessario, regule para um
valor mais elevado da prdoxima vez.

Conselho: Os tempos de cozedura ndo podem ser
reduzidos aumentando a temperatura. Isso faria com
que o prato ficasse cozido apenas por fora, mas cru
por dentro.

Os valores de regulacao sao aplicaveis a introducéo do
prato no aparelho frio. Assim, poupara até cerca de
20% de energia. Ao pré-aquecer, estara a reduzir 0os
tempos de cozedura indicados em alguns minutos.

Determinados pratos requerem um pré-aquecimento
que esta indicado na tabela. Coloque o seu prato e
acessorio no interior do aparelho apenas apods o pré-
aquecimento.

Se pretender cozinhar sem seguir nenhuma receita
especifica, oriente-se por uma receita semelhante da
tabela.

Retire os acessorios ndo utilizados do interior do
aparelho. Assim, obtera um 6timo resultado de
cozedura e poupara até cerca de 20% de energia.

Tipos de aquecimento usados:
n Ar quente circulante 4D
m [O Calor superior/inferior

m [@] Poténcia para pizzas

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

m 1 =reduzida
m 2 =média
m 3 =elevada

Niveldo  Tipo de
tabuleiro  aqueci-

Temperatu- Intensida- Duracéo
raem °C de deva- em min.

mento por
Pizza
Pizza, fresca Tabuleiro 1 200220 - 20-30
Pizza, fresca, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 180-200 - 3545
Pizza, fresca, base de massa fina Tabuleiro de pizza 1 210-230 - 20-30
Pizza, refrigerada Grelha 1 210-230 - 10-20
Pizza, congelada
Pizza com massa fina, 1 unidade Grelha 1 210-230 - 10-20
Pizza com massa fina, 2 unidades Grelha + tabuleiro 3+1 200-220 - 1525
Pizza com massa alta, 1 unidade Grelha 1 = 190210 - 20-35
Pizza com massa alta, 2 unidades Tabuleiro universal + grelha 3+1 160-180 - 25-35
Baguete de pizza Grelha 1 200-220 - 20-30
Mini-pizza Tabuleiro 1 = 210230 - 10-20
Tartes salgadas & quiche
Tartes salgadas em forma Forma de mola com @ 28 cm 1 170-190 - 50-60
Tartes salgadas em forma Forma de mola com @ 28 cm 1 180-190 1 65-75

* pré-aquecer
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Acessorios Niveldo Tipode Temperatu- Intensida- Duragao
tabuleiro aqueci- raem°C de de va- em min.
mento por

Quiche Forma de tarte, tabuleiro preto 1 190-210 - 30-45
Tarte flambée Tabuleiro universal 1 = 260-280~ - 10-20
Tarte flambée Tabuleiro universal 1 200-220" 2 15-25
Pastéis com recheio Forma para gratinados 1 = 190-200 - 40-50
Empanada Tabuleiro universal 1 180-190 - 3545
Empanada Tabuleiro universal 1 180-190 2 30-40
Borek Tabuleiro universal 1 = 180-200 - 35-45

* pré-aquecer

Gratinados e soufflés

O seu aparelho permite-lhe escolher entre inimeros
tipos de aquecimento para a preparacéo de gratinados
e soufflés. Nas tabelas dos valores de regulacéo
encontra as regulacfes ideais para muitos pratos.

Utilize apenas acessorios originais do seu aparelho.
Eles adequam-se na perfeicdo ao interior do aparelho e
aos modos de funcionamento.

Niveis do tabuleiro
Utilize sempre os niveis do tabuleiro indicados.

Pode preparar os pratos num so nivel em formas ou
com o tabuleiro universal.

m Formas sobre a grelha: nivel 1

m Tabuleiro universal: nivel 1

Para os soufflés utilize a funcédo de vapor. Nao precisa
de banho-maria. Cologue mini formas sobre o tabuleiro
para vapor perfurado, tam. XL, ou sobre a grelha.

Cubra com pelicula os alimentos que normalmente séo
preparados em banho-maria.

A preparacao simultdnea de pratos permite-lhe poupar
até 45 por cento de energia. Cologue as formas lado a
lado no interior do aparelho.

Acessorios

Certifigue-se de que utiliza sempre acessorios
adequados e que os introduz corretamente.

Grelha

Inserir a grelha com o lado aberto virado para a porta
do aparelho e a curvatura virada para baixo. Coloque
sempre recipientes e formas por cima da grelha.

Tabuleiro universal

Inserir o tabuleiro universal cuidadosamente até ao fim,
com a parte arredondada virada para a porta do
aparelho.

Recipiente

Para soufflés e gratinados utilize um recipiente largo e
plano. Os alimentos preparados num recipiente alto e
estreito precisam de mais tempo e ficam mais escuros
em cima.

Para preparar com auxilio de vapor, as formas tém de
ser resistentes ao calor € ao vapor.
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Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra o tipo de aguecimento ideal para
diversos gratinados e soufflés. A temperatura e o
tempo de cozedura variam em funcédo da quantidade e
da receita. A consisténcia de um soufflé depende do
tamanho do recipiente e da altura do soufflé. Por esse
motivo, sdo indicadas zonas de regulacdo. Comece por
experimentar os valores mais baixos. Uma temperatura
mais baixa permite tostar de um modo uniforme. Se
necessario, regule para um valor mais elevado da
proxima vez.

Conselho: Os tempos de cozedura ndo podem ser
reduzidos aumentando a temperatura. Isto faria com os
gratinados e soufflés ficassem cozidos apenas por fora,
mas crus por dentro.

Os valores de regulacao séo aplicaveis a introdugao do
prato no aparelho frio. Assim, poupara até cerca de
20% de energia. Ao pré-aquecer, estara a reduzir 0s
tempos de cozedura indicados em alguns minutos.

Se pretender preparar um prato sem seguir nenhuma
receita especifica, oriente-se por um prato semelhante
da tabela.

Retire os acessorios ndo utilizados do interior do
aparelho. Assim, obtera um 6timo resultado de
cozedura e poupara até cerca de 20% de energia.



Tipos de aguecimento usados:

n Ar quente circulante 4D

= Calor superior/inferior
Grelhar com ar circundante
Poténcia para pizzas
Cozinhar a vapor

Acessdrios / recipiente

Testado para si no nosso estudio de cozinha pt

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

s 1 =reduzida
m 2 =média
m 3 =celevada

Niveldo Tipode Temperatu- Intensida- Duracédo
tabuleiro aqueci- raem°C de de va- em min.
mento por

Gratinado, salgado, ingredientes cozi-  Forma para gratinados 1 = 200220 - 3565
nhados

Gratinado, salgado, ingredientes cozi-  Forma para gratinados 1 £ 160-170 2 40-50
nhados

Soufflé doce Forma para gratinados 1 = 170-190 - 4560
Lasanha, fresca, 1 kg Forma para gratinados 1 160-180 - 50-60
Lasanha, fresca, 1 kg Forma para gratinados 1 170-180 2 35-45
Lasanha, congelada, 400 g Tabuleiro universal 1 190-210 - 30-40
Lasanha, congelada, 400 g Recipiente aberto 1 180-190 2 40-50
Gratinado de batata, ingredientes crus, Forma para gratinados 1 170180 - 50-60
4 cmde altura

Gratinado de batata, ingredientes crus, Forma para gratinados 1 170-190 2 60-70
4 cm de altura

Soufflé Forma para gratinados 1 160-170* - 40-50
Soufflé Forma para gratinados 1 170-180 2 3040
Soufflé Formas para doses individuais 1 100 - 40-45

* pré-aquecer

Aves

O seu aparelho permite-lhe escolher entre varios tipos
de aguecimento para a preparacao de pratos de aves.
Nas tabelas dos valores de regulacado encontra as
regulacdes ideais para alguns pratos.

Assar na grelha

Assar na grelha é especialmente adequado para aves
grandes ou para assar mais de uma ave em
simultaneo.

Insira o tabuleiro universal com a grelha colocada no
nivel indicado. Certifique-se de que a grelha assenta
corretamente sobre o tabuleiro universal.

— "Acessdrios" na pdgina 13

Consoante o tamanho € o tipo de ave, deite até 2
litro(s) de agua no tabuleiro universal. As gotas de
gordura sao recolhidas. Pode preparar um molho a
partir do suco produzido pelo assado. Além disso, é
produzido menos fumo e o interior do aparelho fica
mais limpo.

Assados em recipientes

Utilize apenas recipientes apropriados para levar ao
forno. Verifique se o recipiente que escolheu cabe no
interior do aparelho.

Recipientes de vidro sdo os mais apropriados. Colocar
o recipiente de vidro quente sobre uma base seca. Se
a base estiver humida ou fria, o vidro pode estalar.

As assadeiras reluzentes em aco inoxidavel ou aluminio
refletem o calor como um espelho e sdo, por isso,

apenas parcialmente adequadas. As aves cozem
lentamente e coram menos. Utilize uma temperatura
mais elevada e/ou um tempo de cozedura mais
prolongado.

Respeite as indicacdes do fabricante do seu recipiente
para assados.

Recipiente aberto

Para assar aves, é preferivel utilizar uma assadeira alta.
Cologue a assadeira sobre a grelha. Se n&o tiver um
recipiente adequado, utilize o tabuleiro universal.

Recipiente fechado

Com o recipiente fechado, o interior do aparelho fica
visivelmente mais limpo durante a preparacao.
Certifigue-se de que a tampa cabe e fecha bem.
Cologue o recipiente sobre a grelha.

Ao abrir a tampa depois de cozinhar, pode sair vapor
muito quente. Levante a parte de tras da tampa, para
que 0 vapor guente possa sair para o outro lado.

As aves também podem ficar estaladicas se
cozinhadas numa assadeira fechada. Para tal, utilize
uma assadeira com tampa de vidro e regule uma
temperatura mais elevada.

Assar com auxilio de vapor

Certos pratos ficam mais estaladicos com o auxilio de
vapor. Adquirem um aspeto mais reluzente e ficam
Menos Secos.

Utilize um recipiente aberto. O recipiente tem de ser
resistente ao calor e ao vapor.
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Ligue o auxilio de vapor tal como ¢é indicado na tabela
dos valores de regulacdo. Algumas receitas resultam
melhor se forem cozidas em varias etapas. Estas
etapas sao indicadas na tabela.

Cozinhar a vapor

Por oposicao ao auxilio de vapor, a fungéo cozinhar a
vapor permite cozinhar pecas aves conservando 0s
nutrientes. Ficam especialmente suculentos. Para um
sabor alternativo, pode saltear as pecas de aves antes
de as cozinhar a vapor, o que reduz o tempo de
cozedura.

As pecas maiores levam mais tempo a aguecer € a
cozinhar. Se utilizar varias pegas com 0 mesmo peso, é
o tempo de aguecimento que aumenta, ndo o tempo de
cozedura.

N&o é necessario virar as pecas de aves.

Utilize o tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL, e
introduza o tabuleiro universal no nivel inferior. Pode
também utilizar um tabuleiro de vidro e coloca-lo sobre
a grelha.

Grelhar

Mantenha a porta do aparelho fechada com o grill em
funcionamento. Nunca grelhe com a porta do aparelho
aberta.

Cologue os alimentos a grelhar sobre a grelha.
Cologue adicionalmente o tabuleiro universal com a
chanfradura virada para a porta do aparelho, pelo
menos um nivel mais abaixo. As gotas de gordura sao
recolhidas.

Se possivel, escolha grelhados que tenham um peso e
uma espessura idénticos. Desta forma, vao corar de
modo uniforme e ficam bem suculentos. Coloque os
grelhados diretamente sobre a grelha.

Vire os grelhados com uma pinga para grelhados. Se
espetar um garfo na carne, a carne perde suco e fica
seca.

Conselhos

m E normal que a resisténcia do grelhador esteja
sempre a ligar e desligar-se. A frequéncia com que
isto acontece depende da poténcia do grelhador
regulada.

m Pode haver producdo de fumo enquanto grelha.

Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra o tipo de agquecimento ideal para o
seu prato de aves. A temperatura e o tempo de
cozedura variam em funcao da quantidade, da
composicao e da temperatura dos alimentos. Por esse

Acessdrios/recipiente

motivo, sdo indicadas zonas de regulacdao. Comece por
experimentar os valores mais baixos. Se necessario,
regule para um valor mais elevado da proxima vez.

Os valores de regulagao sao aplicaveis a introducao
das aves acabadas de sair do frigorifico, sem recheio e
prontas a assar no aparelho frio. Assim, poupara até
cerca de 20% de energia. Ao pré-aquecer, estara a
reduzir os tempos de cozedura indicados em alguns
minutos.

Na tabela encontra informacdes sobre pratos de aves
com sugestdes de peso. Se pretender preparar uma
ave mais pesada, utilize obrigatoriamente a
temperatura mais baixa. No caso de ter varias pecas
para assar, oriente-se pelo peso da peca mais pesada
a fim de determinar o tempo de cozedura. Cada peca
deve ter aproximadamente o0 mesmo peso.

Em regra, quanto maior for uma ave, tanto mais baixa é
a temperatura €, em consequéncia, tanto maior o
tempo de cozedura.

Vire a ave apds aprox. Y2 a % do tempo indicado.

Conselho: Utilize apenas papel manteiga, que é
apropriado para a temperatura selecionada. Corte
sempre 0 papel manteiga em excesso.

Dicas

m Se estiver a assar pato ou ganso, pique a pele por
baixo das asas. Assim, a gordura pode escorrer.

m Corte a pele do peito de pato. N&o vire o peito de
pato.

m Ao virar aves, certifique-se de que é o lado do peito
ou da pele que fica virado para baixo.

m Para a carne das aves ficar especialmente corada e
estaladica, pincele-a com manteiga, agua salgada
ou sumo de laranja perto do final do assado.

Retire os acessoérios ndo utilizados do interior do
aparelho. Assim, obtera um 6timo resultado de
cozedura e poupara até cerca de 20% de energia.

Tipos de aguecimento usados:
Ar quente circulante 4D

(= Calor superior/inferior
Grelhar com ar circundante
7] Grelhar, grande quantidade
Poténcia para pizzas
Cozinhar a vapor

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

s 1 =reduzida
m 2 =média
m 3 =-elevada

Tipode  Temperaturaem Intensida- Duracao
aqueci- °C/Poténciado dedeva- em min.

mento grelhador por
Frango
Frango, 1 kg Grelha 1 & 200-220 - 60-70
Frango, 1 kg Grelha 1 X 200220 2 50-60
Filetes de peito de frango, 150 g Grelha 2 O] 3* - 1520

cada (grelhar)

* Pré-aquecer 5 min.
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Testado para si no nosso estudio de cozinha pt

Tipode  Temperaturaem Intensida- Duracao
aqueci- °C/Poténciado dedeva- em min.
mento grelhador por

Filetes de peito de frango (cozinhar a  Recipiente de cozer a vapor 2+1 100 - 15-25
vapor)
Pedacos de frango, 250 g cada Grelha 220-230 - 30-35
Pedacos de frango, 250 g cada Grelha X 200-220 2 30-45
:B%rrinhas de frango, panados, conge- Tabuleiro universal 200-220 - 10-20
ados
Galinha, 1,5 kg Grelha 1 X 200-220 - 7090
Galinha, 1,5 kg Grelha 1 X 180-200 2 65-75
Pato & Ganso
Pato, 2 kg Grelha 1 180-200 - 90-110
Pato, 2 kg Grelha 1 150-160 2 7090
180-190 - 30-40
Peito de pato, 300 g cada Grelha 2 X 230-250 - 25-30
Peito de pato, 300 g cada Grelha 2 X 220-240 2 25-30
Ganso, 3 kg Grelha 1 160-180 120-150
Ganso, 3 kg Grelha 1 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40
Coxas de ganso, 350 g cada Grelha 2 X 210230 - 40-50
Coxas de ganso, 350 g cada Grelha 2 X 190-200 2 4555
Peru
Peru jovem, 2,5 kg Grelha 1 X 180-190 - 7090
Peru jovem, 2,5 kg Grelha 1 140-150 2 70-80
X 170-180 - 20-30
Peito de peru, sem 0ss0, 1 kg Recipiente fechado 1 = 240-250 - 80-110
Perna de peru, com 0sso, 1 kg Grelha 1 180-200 - 80-100
Perna de peru, com 0ss0, 1 kg Grelha 1 X 170180 2 80-100

* Pré-aquecer 5 min.

Carne

O seu aparelho permite-lhe escolher entre indmeros
tipos de aquecimento para a preparacao de pratos de
carne. Nas tabelas dos valores de regulacado encontra
as regulacodes ideais para muitos pratos.

Assar e estufar

Unte a vontade a carne magra com gordura ou recheie-
a com tiras de bacon.

Corte um courato transversalmente. Ao virar o assado,
certifique-se de que é o courato que fica virado para
baixo.

Quando o assado estiver pronto, devera deixa-lo
repousar durante mais 10 minutos, com o interior do
aparelho fechado e desligado. Deste modo, o suco da
carne ficara mais bem distribuido. Se necessario,
envolva o assado em folha de aluminio. No tempo de
cozedura indicado nao esta contemplado o tempo de
repouso recomendado.

Assar na grelha

Na grelha a carne fica especialmente estaladica de
todos os lados.

Consoante o tamanho e o tipo de carne, deite até 2
litro(s) de agua no tabuleiro universal. As gotas de
gordura e o0 suco do assado sao recolhidos. Pode
preparar um molho a partir do suco produzido pelo
assado. Além disso, é produzido menos fumo e o
interior do aparelho fica mais limpo.

Insira o tabuleiro universal com a grelha colocada no
nivel indicado. Certifique-se de que a grelha assenta
corretamente sobre o tabuleiro universal.

— "Acessorios" na pdgina 13

Assar e estufar num recipiente

E mais confortével assar e estufar num recipiente. E
mais facil retirar o recipiente com o assado do interior
do aparelho e preparar o molho diretamente no
recipiente.
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Utilize apenas recipientes apropriados para levar ao
forno. Verifique se o recipiente que escolheu cabe no
interior do aparelho.

Recipientes de vidro sdo os mais apropriados. Colocar
o recipiente de vidro quente sobre uma base seca. Se
a base estiver humida ou fria, o vidro pode estalar.

Junte um pouco mais de liquido a carne magra. No
recipiente de vidro, o fundo do recipiente deve ficar
coberto até aprox. 2 cm de altura.

A guantidade do liquido depende do tipo de carne, do
material do recipiente e da utilizacdo ou ndo de uma
tampa. Se preparar carne numa assadeira de metal
escura ou esmaltada, é necessario deitar mais liquido
do que se fosse num recipiente de vidro.

Durante o assado, o liquido evapora do recipiente de
vidro. Se necessario, deite mais liquido com cuidado.

As assadeiras reluzentes em aco inoxidavel ou aluminio
refletem o calor como um espelho e séo, por isso,
apenas parcialmente adequadas. A carne coze
lentamente e cora menos. Utilize uma temperatura mais

elevada e/ou um tempo de cozedura mais prolongado.

Respeite as indicacdes do fabricante do seu recipiente
para assados.

Recipiente aberto

Para assar carne, é preferivel utilizar uma assadeira
alta. Coloque a assadeira sobre a grelha. Se nao tiver
um recipiente adequado, utilize o tabuleiro universal.

Recipiente fechado

Com o recipiente fechado, o interior do aparelho fica
visivelmente mais limpo durante a preparacao.
Certifigue-se de que a tampa cabe e fecha bem.
Cologue o recipiente sobre a grelha.

A distancia entre a carne e a tampa tem de ser de, pelo
menos, 3 cm. O volume da carne pode aumentar.

Ao abrir a tampa depois de cozinhar, pode sair vapor
muito quente. Levante a parte de tras da tampa, para
que o vapor quente possa sair para o outro lado.

Para estufar, pode ser necessario saltear a carne antes.
Para o molho do estufado, adicione agua, vinho,
vinagre ou algo semelhante. O fundo do recipiente
deve ficar coberto até 1-2 cm de altura.

Durante o assado, o liquido evapora do recipiente de
vidro. Se necessario, deite mais liquido com cuidado.

A carne também pode ficar estaladica se cozinhada
numa assadeira fechada. Para tal, utilize uma assadeira
com tampa de vidro e regule uma temperatura mais
elevada.

Assar e estufar com auxilio de vapor

Certos pratos ficam mais estaladicos e secam menos
com o auxilio de vapor.

Utilize um recipiente aberto. O recipiente tem de ser
resistente ao calor e ao vapor.

Nao é necessario virar os assados.

Ligue o auxilio de vapor tal como € indicado na tabela
dos valores de regulacdo. Algumas receitas resultam
melhor se forem cozidas em varias etapas. Estas
etapas sao indicadas na tabela.
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Cozinhar a vapor

Por oposicao ao auxilio de vapor, a fungéo cozinhar a
vapor permite cozinhar a carne conservando 0s
nutrientes, mas nao forma crosta. A carne fica
especialmente suculenta. Para um sabor alternativo,
pode saltear pecas de carne antes de as cozinhar a
vapor, o que reduz o tempo de cozedura.

As pecas maiores levam mais tempo a aquecer € a
cozinhar. Se utilizar varias pegas com 0 mesmo peso, é
o tempo de aquecimento que aumenta, nao o tempo de
cozedura.

N&o é necessario virar as pecas de carne.

Utilize o tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL, e
introduza o tabuleiro universal no nivel inferior. Pode
também utilizar um tabuleiro de vidro e coloca-lo sobre
a grelha.

Grelhar

Mantenha a porta do aparelho fechada com o grill em
funcionamento. Nunca grelhe com a porta do aparelho
aberta.

Cologue os alimentos a grelhar sobre a grelha.
Cologue adicionalmente o tabuleiro universal com a
chanfradura virada para a porta do aparelho, pelo
menos um nivel mais abaixo. As gotas de gordura sao
recolhidas.

Se possivel, escolha grelhados que tenham um peso e
uma espessura idénticos. Desta forma, vao corar de
modo uniforme e ficam bem suculentos. Coloque os
grelhados diretamente sobre a grelha.

Vire os grelhados com uma pinga para grelhados. Se
espetar um garfo na carne, a carne perde suco e fica
seca.

Deite sal nos alimentos a grelhar sé depois de estarem
grelhados. O sal retém a agua da carne.

Conselhos

m E normal que a resisténcia do grelhador esteja
sempre a ligar e desligar-se. A frequéncia com que
isto acontece depende da poténcia do grelhador
regulada.

m Pode haver producéo de fumo enquanto grelha.

Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra o tipo de aguecimento ideal para
inimeras receitas de carne. A temperatura e o tempo
de cozedura variam em funcédo da quantidade, da
composicao e da temperatura dos alimentos. Por esse
motivo, sdo indicadas zonas de regulacdo. Comece por
experimentar os valores mais baixos. Se necessario,
regule para um valor mais elevado da préxima vez.

Os valores de regulagao sao aplicaveis a introducao

da carne, acabada de sair do frigorifico, no aparelho

frio. Assim, poupara até cerca de 20% de energia. Ao
pré-aquecer, estara a reduzir os tempos de cozedura
indicados em alguns minutos.

Na tabela encontra informacdes sobre nacos para
assar com sugestdes de peso. Se pretender assar um
naco mais pesado, utilize obrigatoriamente a
temperatura mais baixa. No caso de ter varios nacos
para assar, oriente-se pelo peso do naco mais pesado



a fim de determinar o tempo de cozedura. Cada peca
deve ter aproximadamente o mesmo peso.

Em regra, quanto maior for um assado, tanto menor é a
temperatura e, em consequéncia, tanto maior o tempo
de cozedura.

Vire o assado e o grelhado apds aprox. 2 a %5 do
tempo indicado.

Se pretender preparar um prato sem seguir nenhuma
receita especifica, oriente-se por um prato semelhante
da tabela. Encontra informagdes adicionais nas dicas
sobre assados, estufados e grelhados no final da
tabela dos valores de regulacao.

Retire os acessorios ndo utilizados do interior do
aparelho. Assim, obtera um o6timo resultado de
cozedura e poupara até cerca de 20% de energia.

Acessorios / recipiente

Carne de porco

Testado para si no nosso estudio de cozinha

Tipos de aquecimento usados:

n Ar quente circulante 4D

(© Calor superior/inferior
Grelhar com ar circundante
[™] Grelhar, grande quantidade
Cozinhar a vapor

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

m 1 =reduzida
m 2 =média
m 3 =-elevada

Nivel do
tabuleiro

Tipo de
aqueci-
mento

Temperaturaem Intensida- Duracéo
°C/Poténciado de deva- em min.
grelhador por

pt

Carne de porco para assar sem cou-  Grelha 1 X 180-200 120-130
rato, p. ex. cachago, 1,5 kg
Carne de porco para assar sem cou-  Recipiente aberto 1 180-190 1 110-130
rato, p. ex. cachago, 1,5 kg
Carne de porco para assar com cou-  Grelha 1 & 190-200 130-140
rato, p. ex. pa, 2 kg
Carne de porco para assar com cou-  Recipiente aberto 1 100 - 25-30
rato, p. €x. pd, 2 kg 170-180 1 6080

X 200-210 25-30
Lombo de porco assado, 1,5 kg Recipiente aberto 1 220-230 70-80
Lombo de porco assado, 1,5 kg Recipiente aberto 1 170-180 1 80-90
Lombinho de porco, 400 g Grelha 2 X 220-230 20-25
Lombinho de porco, 400 g Recipiente aberto 1 210-220* 1 25-30
Lombinho de porco, 400 g Recipiente de cozer a vapor 2 100 - 18-20
Carne de porco defumada com 0sso, Recipiente fechado 1 X 210-220 60-80
1 kg (com um pouco de dgua adicio-
nada)
(13akrne de porco defumada com 0sso, Recipiente aberto 1 160-170 1 70-80

g
Bifes de porco, 2 cm de espessura  Grelha 3 (i 2 - 16-20
Medalhdes de porco, 3 cm de espes-  Grelha 3 ] 3* - 8-12
sura (pré-aguecer 5 min.)
Carne de vaca
Lombo de vaca, no ponto, 1 kg Grelha 1 210-220 40-50
Lombo de vaca, no ponto, 1 kg Recipiente aberto 1 190-200 1 50-60
Carne de vaca para estufar, 1,5kg  Recipiente fechado 1 X 200-220 130-140
Carne de vaca para estufar, 1,5 kg™ Recipiente aberto 1 150 3 30
130 2 120-150

* pré-aquecer
** Para comegar, adicionar aprox. 100 ml de liquido no recipiente; o depdsito de agua tem de ser reenchido durante o funcionamento
*** Introduzir o tabuleiro universal no nivel 1

Kk kK

virar apos 2/3 do tempo total
U sem virar
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Acessorios / recipiente Niveldo Tipode Temperaturaem Intensida- Duracao
tabuleiro aqueci- °C/Poténciado dedeva- em min.

mento grelhador

Rosbife, no ponto, 1,5 kg Grelha 1 220-230 60-70
Rosbife, no ponto, 1,5 kg Recipiente aberto 1 190-200 65-80
Picanha, 1,5 kg Recipiente aberto 1 95 120-150
Bife, 3 cm de espessura, no ponto Grelha 2 ] 3 15-20
Hamburguer, 3-4 cm de altura®™**  Grelha 2 ] 25-35
Carne de vitela

Carne de vitela para assar, 1,5 kg Recipiente aberto 1 160-170 100-120
Carne de vitela para assar, 1,5 kg Recipiente aberto 1 170-180 90-110
Perna de vitela, 1,5 kg Recipiente aberto 1 = 200-210 100-110
Perna de vitela, 1,5 kg Recipiente aberto 1 170-180 100-120
Carne de borrego

Perna de borrego sem 0sso, no Grelha 1 170-190 50-70
ponto, 1,5 kg

Perna de borrego sem 0ss0, no Recipiente aberto 1 170-180 8090
ponto, 1,5 kg

Lombo de borrego com 0sso*****  Grelha 1 180-190 40-50
Lombo de borrego com 0sso™**** Recipiente aberto 1 X 200-210* 25-30
Costeleta de borrego™*** Grelha 2 ] 3 12-18
Salsichas

Salsichas grelhadas Grelha 2 ™ 3 - 10-20
Salsichas de Viena Recipiente de cozer a vapor 80 - 1418
Salsichas brancas Recipiente de cozer a vapor 2 80 - 12-20
Pratos de carne

Rolo de carne picada, 1 kg Recipiente aberto 1 170-180 - 70-80
Rolo de carne picada, 1 kg Recipiente aberto 1 190-200 1 70-80

* pré-aquecer
*“* Para comecar, adicionar aprox. 100 ml de liquido no recipiente; o depdsito de agua tem de ser reenchido durante o funcionamento
“** Introduzir o tabuleiro universal no nivel 1

“*** yirar ap6s 2/3 do tempo total

KKKk

sem virar

Dicas para assar, estufar e grelhar

O interior do aparelho fica muito sujo. Prepare 0s seus alimentos numa assadeira tapada ou utilize a chapa para grelhados. Se utilizar a chapa para
grelhados, obterd resultados excelentes. A chapa para grelhados pode ser comprada posteriormente como
acessorio especial.

0 assado ficou muito escuro e a Verifique o nivel e a temperatura. Para a proxima vez, selecione uma temperatura mais baixa e, se necessario,
crosta ficou com partes queimadas e/ reduza o tempo do assado.
ou 0 assado ficou muito seco.

A crosta ficou muito fina. Aumente a temperatura ou ligue o grill por breves instantes no fim do assado.

0 assado tem bom aspeto mas o
molho ficou queimado.

Para a proxima vez, opte por um tabuleiro mais pequeno €, se necessario, junte mais liquido.

0 assado tem bom aspeto mas o
molho ficou muito claro e aguado.

Para a proxima vez, opte por um recipiente maior e, se necessario, junte menos liquido.

Ao estufar, a carne fica esturricada. O recipiente tem de ter uma tampa adequada e vedar bem.
Reduza a temperatura e, se necessario, adicione mais liquido durante o estufado.

0 grelhado fica ressequido. Deite sal na carne so depois de estar grelhada. O sal retém a agua da carne. N&o espete 0s grelhados ao virar.

Utilize uma pinga para voltar grelhados.
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Peixe

O seu aparelho permite-lhe escolher entre varios tipos
de aguecimento para a preparacao de pratos de peixe.
Nas tabelas dos valores de regulacado encontra as
regulacdes ideais para muitos pratos.

N&o é necessario virar peixes inteiros. Cologue o peixe
inteiro de barriga para baixo, com as barbatanas
dorsais para cima, no interior do aparelho. Para dar
mais estabilidade ao peixe, enfie uma batata cortada
a0 meio ou um pequeno recipiente termorresistente na
barriga do peixe.

Sabera que o peixe esta cozinhado, se a barbatana
dorsal se soltar facilmente.

Assar e grelhar na grelha

Coloque os alimentos a grelhar sobre a grelha.
Cologue adicionalmente o tabuleiro universal com a
chanfradura virada para a porta do aparelho, pelo
menos um nivel mais abaixo.

Consoante o tamanho e o tipo de peixe, deite até '
litro de agua no tabuleiro universal. O liquido que
escorre é recolhido. E produzido menos fumo e o
interior do aparelho fica mais limpo.

Mantenha a porta do aparelho fechada com o grill em
funcionamento. Nunca grelhe com a porta do aparelho
aberta.

Se possivel, escolha grelhados que tenham um peso e
uma espessura idénticos. Desta forma, vao corar de
modo uniforme e ficam bem suculentos. Coloque os
grelhados diretamente sobre a grelha.

Vire os grelhados com uma pinga para grelhados. Se

espetar o peixe com um garfo, este perde suco e seca.

Conselhos

m E normal que a resisténcia do grelhador esteja
sempre a ligar e desligar-se. A frequéncia com que
isto acontece depende da poténcia do grelhador
regulada.

m Pode haver producao de fumo enquanto grelha.

Assar e estufar em recipientes

Utilize apenas recipientes apropriados para levar ao
forno. Verifique se o recipiente que escolheu cabe no
interior do aparelho.

Recipientes de vidro sdo os mais apropriados. Colocar
o recipiente de vidro quente sobre uma base seca. Se
a base estiver humida ou fria, o vidro pode estalar.

As assadeiras reluzentes em aco inoxidavel ou aluminio
refletem o calor como um espelho e s&o, por isso,
apenas parcialmente adequadas. O peixe coze
lentamente e cora menos. Utilize uma temperatura mais

elevada e/ou um tempo de cozedura mais prolongado.

Respeite as indicacdes do fabricante do seu recipiente
para assados.

Recipiente aberto

Para preparar um peixe inteiro, é preferivel utilizar uma
assadeira alta. Coloque a assadeira sobre a grelha. Se
nao tiver um recipiente adequado, utilize o tabuleiro
universal.

Recipiente fechado
Com o recipiente fechado, o interior do aparelho fica
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visivelmente mais limpo durante a preparacéo.
Certifique-se de que a tampa cabe e fecha bem.
Coloque o recipiente sobre a grelha.

Para estufar, deite no recipiente duas a trés colheres de
sopa de liquido ou um pouco de sumo de limao ou
vinagre.

Ao abrir a tampa depois de cozinhar, pode sair vapor
muito quente. Levante a parte de tras da tampa, para
que O vapor quente possa sair para o outro lado.

O peixe também pode ficar estaladigco se cozinhado
numa assadeira fechada. Para tal, utilize uma assadeira
com tampa de vidro e regule uma temperatura mais
elevada.

Assar com auxilio de vapor

Certos pratos ficam mais estaladicos e secam menos
com o auxilio de vapor.

Utilize um recipiente aberto. O recipiente tem de ser
resistente ao calor e ao vapor.

Nao é necessario virar o peixe.

Ligue o auxilio de vapor tal como é indicado na tabela
dos valores de regulacdo. Algumas receitas resultam
melhor se forem cozidas em varias etapas. Estas
etapas sao indicadas na tabela.

Cozinhar a vapor

Com a funcao cozinhar a vapor, o peixe é cozinhado
conservando os nutrientes e fica especialmente
suculento.

As pecas maiores levam mais tempo a aquecer € a
cozinhar. Se utilizar varias pecas com 0 mesmo peso, é
o tempo de aquecimento que aumenta, ndo o tempo de
cozedura.

N&o é necessario virar o peixe.

Utilize o tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL, e
introduza o tabuleiro universal no nivel inferior. Pode
também utilizar um tabuleiro de vidro e coloca-lo sobre
a grelha.

Cubra com pelicula os alimentos que normalmente sao
preparados em banho-maria.

Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra o tipo de aguecimento ideal para as
suas receitas de peixe. A temperatura e o tempo de
cozedura variam em funcao da quantidade, da
composicado e da temperatura dos alimentos. Por esse
motivo, sao indicadas zonas de regulagdo. Comece por
experimentar os valores mais baixos. Se necessario,
regule para um valor mais elevado da prdéxima vez.

Os valores de regulacao sao aplicaveis a introducao

do peixe, acabado de sair do frigorifico, no aparelho

frio. Assim, poupara até cerca de 20% de energia. Ao
pré-aqguecer, estara a reduzir os tempos de cozedura
indicados em alguns minutos.

Na tabela encontra informacdes sobre pratos de peixe
com sugestdes de peso. Se pretender preparar um
peixe mais pesado, utilize obrigatoriamente a
temperatura mais baixa. No caso de varios peixes,
oriente-se pelo peso do peixe mais pesado a fim de
determinar o tempo de cozedura. Cada peixe deve ter
aproximadamente 0 mesmo peso.
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Em regra, quanto maior for um peixe, tanto mais baixa
é a temperatura e, em consequéncia, tanto maior o
tempo de cozedura.

Se ndo tiver sido colocado de barriga, vire o peixe apds
aprox. 2 a #s do tempo indicado.

Conselho: Utilize apenas papel manteiga, que é
apropriado para a temperatura selecionada. Corte
sempre 0 papel manteiga em excesso.

Retire os acessodrios nao utilizados do interior do
aparelho. Assim, obtera um 6timo resultado de
cozedura e poupara até cerca de 20% de energia.

Acessorios / recipiente

Tipos de aquecimento usados:

n Grelhar com ar circundante
m [7] Grelhar, grande quantidade
n Poténcia para pizzas

n Cozinhar a vapor

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

m 1 =reduzida
m 2 =média
m 3 =-elevada

Niveldo Tipode Temperaturaem Intensida- Duracao
tabuleiro aqueci- °C/Poténciado dedeva- em min.

mento grelhador

Peixe

Peixe, grelhado, inteiro 300 g, p. ex.  Grelha 1 X 170-190 - 20-30
truta

Peixe, assado, inteiro 300 g, p.ex.  Tabuleiro universal 1 X 170-180 2 15-20
truta 160-170 - 510
Peixe, cozinhado a vapor, inteiro Recipiente de cozer a vapor 2 80-90 - 15-25
300 g, p. ex. truta

Peixe, grelhado, inteiro 1,5 kg, p. ex.  Grelha 1 X 170-190 - 30-40
salmao

Peixe, cozinhado a vapor, inteiro Recipiente de cozer a vapor 2 80-90 - 35-50
1,5 kg, p. ex. bacalhau

Filetes de peixe

Filete de peixe, simples, grelhado Grelha ] 1* - 15-25
Filete de peixe, simples, cozinhado a  Recipiente de cozer a vapor 2 80-100 - 10-16
vapor

Postas de peixe

Posta de peixe, 3 cm de espessura**  Grelha 2 ] 3 - 18-22
Peixe, congelado

Peixe, inteiro 300 g, p. ex. truta Recipiente de cozer a vapor 2 80-100 - 20-25
Filete de peixe, simples Recipiente fechado 1 210230 - 25-40
Filete de peixe, gratinado Grelha 2 & 220-240 - 3545
Filete de peixe, gratinado Recipiente aberto 1 200220 2 35-45
Barrinhas de peixe (virar de vezem  Tabuleiro 1 220-240 - 10-20
quando)

Pratos de peixe

Terrina de peixe Forma para terrina 1 70-80 - 45-80

* pré-aquecer

** Introduzir o tabuleiro universal no nivel 1

Legumes, acompanhamentos e ovos

Aqui encontra indicagdes para cozinhar a vapor
legumes congelados e frescos, batatas, arroz, cereais e
ovos. Além disso, encontrara também indicagcdes sobre
a forma de confeccionar, p. ex. batatas fritas
ultracongeladas.
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Cozinhar a vapor

Utilize apenas acessodrios originais. Ao cozinhar a vapor
no tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL, introduza
sempre adicionalmente o tabuleiro universal no nivel
inferior. O liquido que escorre é recolhido.

Cozinhar a vapor num sé nivel
Utilize os niveis indicados nas tabelas dos valores de
regulacéo.



Cozinhar a vapor em dois niveis

Cozinhar a vapor em dois niveis € a opc¢ao ideal para

cozinhar, p. ex. brécolos e batatas em simultaneo. No

caso de haver tempos de cozedura diferentes,

introduza os alimentos com o tempo de cozedura mais

curto no fim.

m Grelha e tabuleiro para vapor inserido, tam. S,
perfurado e/ou nao perfurado: nivel 3

m Tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL: nivel 2

Recipiente de porcelana

Quando utilizar um recipiente de porcelana, coloque-o
sobre a grelha ou sobre o tabuleiro para vapor
perfurado, tam. XL.

O recipiente tem de ser resistente ao calor e ao vapor.
Os tempos de cozedura aumentam se utilizar um
recipiente de porcelana macica.

Cubra com pelicula os alimentos que normalmente sao
preparados em banho-maria.

Tempo de cozedura e quantidades

Os tempos de cozedura a vapor dependem do
tamanho das pecas, mas ndo da quantidade total de
alimentos. No caso de uma grande quantidade, é o
tempo de aguecimento que aumenta, ndo o tempo de
cozedura.

As pecas maiores levam mais tempo a aquecer € a
cozinhar. Se utilizar varias pegas com 0 mesmo peso, €
o tempo de aquecimento que aumenta, ndo o tempo de
cozedura.

Tenha atencdo aos tamanhos das pecas indicados na
tabela dos valores de regulacdo. No caso de pecas
mais pequenas, o tempo de cozedura diminui, no caso
de pecas maiores aumenta. A qualidade e o grau de
maturidade influenciam igualmente o tempo de
cozedura. Por isso, o0s valores de regulacédo sao
meramente indicativos.

Distribua os alimentos sempre de modo uniforme no
recipiente. Se os alimentos ficarem dispostos em
camadas irregulares, nao ficam uniformemente
cozinhados. Nao disponha os alimentos sensiveis a
pressdo em camadas muito altas no recipiente de
cozedura. E preferivel utilizar dois recipientes.

Arroz e cereais

Adicione agua ou liquido na proporcéao indicada. P. ex.
1:1,5 significa que, por cada 100 g de arroz, se devem
adicionar 150 ml de liquido.

Assar e grelhar
Utilize apenas acessorios originais.

Preparacao num so nivel
Utilize os niveis indicados nas tabelas dos valores de
regulacéo.

Preparacao em dois niveis
Utilize ar quente circulante 4D. Os tabuleiros que

Acessorios / recipiente
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tiverem sido introduzidos ao mesmo tempo néo tém
necessariamente de ficar prontos ao mesmo tempo.
m Tabuleiro universal: nivel 3

m Tabuleiro: nivel 1

Acessorios

Certifique-se de que utiliza sempre acessorios
adequados e que os introduz corretamente.

Grelha

Inserir a grelha com o lado aberto virado para a porta
do aparelho e a curvatura virada para baixo. Coloque
sempre recipientes e formas por cima da grelha.

Tabuleiro universal ou tabuleiro

Inserir o tabuleiro universal ou tabuleiro
cuidadosamente até ao fim, com a parte arredondada
virada para a porta do aparelho.

Papel manteiga

Utilize apenas papel manteiga, que é apropriado para a
temperatura selecionada. Corte sempre o papel
manteiga em excesso.

Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra o tipo de aquecimento ideal para
diversas receitas. A temperatura e o tempo variam em
funcdo da quantidade e da composicédo dos alimentos.
Por esse motivo, s&o indicadas zonas de regulacéo.
Comece por experimentar os valores mais baixos. Uma
temperatura mais baixa permite tostar de um modo
uniforme. Se necessario, regule para um valor mais
elevado da préxima vez.

Os valores de regulacao sao aplicaveis a introducao do
prato no aparelho frio. Ao pré-aquecer, estara a reduzir
0s tempos indicados em alguns minutos.

Determinados pratos requerem um pré-aquecimento
que esta indicado na tabela. Coloque o seu prato e
acessorio no interior do aparelho apenas apds o pré-
aquecimento.

Se pretender preparar um prato sem seguir nenhuma
receita especifica, oriente-se por um prato semelhante
da tabela.

Tipos de aquecimento usados:

n Ar quente circulante 4D

(= Calor superior/inferior

[™] Grelhar, grande quantidade
Poténcia para pizzas
Cozinhar a vapor

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

= reduzida
= meédia
= elevada

WN —

Niveldo Tipode Temperaturaem Intensida- Duracédo
tabuleiro aqueci- °C/Poténciado dedeva- em min.
mento grelhador

Legumes, frescos

Alcachofra, inteira, cozinhar avapor  Recipiente de cozer a vapor

100 - 30-35

Couve-flor, inteira, cozinhar avapor  Recipiente de cozer a vapor

) &

100 - 2535
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Acessorios / recipiente

Nivel do
tabuleiro

Tipo de
aqueci-
mento

Temperatura em
°C [ Poténciado de de va-
grelhador por

Intensida- Duragéao
em min.

Cozinhar raminhos de brocolos a Recipiente de cozer a vapor 2 100 6-9
vapor

Cozinhar feijéo verde a vapor Recipiente de cozer a vapor 2 100 18-25
Cozinhar cenouras as rodelas a vapor Recipiente de cozer a vapor 2 100 10-20
Cozinhar rabano em fatias a vapor Recipiente de cozer a vapor 2 100 20-25
Cozinhar alho-francés asrodelasa  Recipiente de cozer a vapor 2 100 6-9
vapor

Cozinhar magarocas de milho avapor Recipiente de cozer a vapor 2 100 30-40
Beterraba, inteira, cozinhar avapor  Recipiente de cozer a vapor 2 100 43-50
Cozinhar espargos brancos inteirosa  Recipiente de cozer a vapor 2 100 7-15
vapor

Cozinhar espinafres a vapor Recipiente de cozer a vapor 2 100 2-3
Cozinhar curgetes as rodelas a vapor  Recipiente de cozer a vapor 2 100 3-4
Legumes, congelados

Espinafres Recipiente de cozer a vapor 2 100 15-25
Couve-flor Recipiente de cozer a vapor 2 100 58
Feijao verde Recipiente de cozer a vapor 2 100 6-10
Brdcolos Recipiente de cozer a vapor 2 100 6-7
Ervilhas Recipiente de cozer a vapor 2 100 3-10
Cenouras Recipiente de cozer a vapor 2 100 4-6
Couve-de-bruxelas Recipiente de cozer a vapor 2 100 510
Mistura de legumes, 1 kg Recipiente de cozer a vapor 2 100 10-15
Pratos de legumes

Legumes grelhados Tabuleiro universal 3 O] 3 10-15
Pudim de legumes, cozinhar avapor  Formas para doses individuais 1 100 50-70
Batatas

Batatas assadas, em metades Tabuleiro universal 1 160-180 4560
Batatas assadas, em metades Tabuleiro universal 2 180-190 1 40-50
Batatas cozidas, com pele, inteiras ~ Recipiente de cozer a vapor 2 100 3545
Batatas cozidas, em quartos Recipiente de cozer a vapor 2 100 20-25
Bolinhos de batata Recipiente de cozer a vapor 2 95 20-25
Produtos de batata, congelados

Batatas salteadas (virar de vezem  Tabuleiro universal 2 200-220 20-30
quando)

Pastéis de batata recheados (virar de  Tabuleiro universal 2 190-210 1525
vez em quando)

Croquetes Tabuleiro 1 = 200-220 15-25
Batatas fritas (virar de vez em Tabuleiro 1 190-210 20-30
quando)

Batatas fritas, 2 niveis (virar de vez ~ Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 200-220 30-40
em quando)

Arroz

Arroz Basmati, 1:1,5 Recipiente liso 1 100 20-30
Arroz agulha, 1:1,5 Recipiente liso 1 100 20-30
Arroz integral, 1:1,5 Recipiente liso 1 100 35-45
Arroz estufado, 1:1,5 Recipiente liso 1 100 15-20
Risotto, 1:2 Recipiente liso 1 100 25-35
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Acessorios / recipiente Niveldo Tipode Temperaturaem Intensida- Duracao
tabuleiro aqueci- °C/Poténciado dedeva- em min.
mento grelhador por
Cereais
Couscous, 1:1 Recipiente liso 1 100 - 6-10
Milho mitdo, inteiro, 1:2,5 Recipiente liso 1 100 - 25-35
Polenta/sémola de milho, 1:5 Recipiente liso 1 100 - 20-45
Cevada descascada, 1:2,5 Recipiente liso 1 80-100 - 3545
Lentilhas, 1:2 Recipiente liso 1 100 - 3550
Feijdo branco, demolhado, 1:2 Recipiente liso 1 100 - 6575
Nhoque de semolina Recipiente de cozer a vapor 2 95 - 6-10
Ovo
"Eierstich" (espécie de queijo feito de  Recipiente aberto 1 80 - 14-16
ovos batidos e leite) com 2 ovos
Ovos, bem cozidos Recipiente de cozer a vapor 2 100 - 9-11
Ovos, mal cozidos Recipiente de cozer a vapor 2 100 - 6-8
Sobremesa Compota

Com este aparelho pode preparar varias sobremesas
com toda a facilidade.

Preparar iogurte

Retire os acessorios e armagdes do interior do
aparelho. O interior do aparelho tem de estar vazio.
Nao abrir a porta do aparelho durante o funcionamento.

1. Aquecer 1 litro de leite (3,5 % de gordura) na placa
de cozinhar a 90 °C e deixar arrefecer a 40 °C.
No caso de leite ultrapasteurizado, basta aquecer a
40 °C.

2. Adicionar 150 g de iogurte (refrigerado).

3. Deitar em tagas ou pequenos frascos e cobrir com
pelicula aderente.

4. Colocar chavenas ou copos no fundo do aparelho e
ajustar tal como indicado na tabela.

5. Apos a preparacao, coloque o iogurte no frigorifico
para arrefecer.

Preparar arroz doce

1. Pese o arroz e adicione 2,5 medidas de leite para
cada medida de arroz.

2. Deite o arroz € o leite numa taca ndo excedendo os
2,5 cm de altura.
Para quantidades maiores pode também utilizar o
tabuleiro universal.

3. Regule tal como ¢ indicado na tabela.

4. Mexa depois de cozinhar.
O excesso de leite é rapidamente absorvido.

Pese a fruta e adicione cerca de s da quantidade de
agua. Adicionar agucar e especiarias a gosto. Regule
tal como € indicado na tabela.

Creme Caramel e Créeme Briilée

Encha 2-3 cm das formas com a massa. Cologue mini
formas diretamente no tabuleiro para vapor perfurado,
tam. XL. Nao é necessario banho-maria. Regule tal
como indicado na tabela.

Cubra com pelicula os alimentos que normalmente sao
preparados em banho-maria.

Se as formas forem de um material muito espesso, o
tempo de cozedura pode prolongar-se.

Massa a vapor

Prepare a massa |éveda de acordo com a sua receita,
sem tempo de cozedura. Coloque a massa moldada
em bolas num tabuleiro para vapor perfurado e untado,
tam. XL, e deixe-a a descansar. Regule tal como é
indicado na tabela.

Valores de regulacao recomendados

Tipos de aquecimento usados:
n Cozinhar a vapor
n Nivel de fermentacdo

Acessdrios/recipiente Temperaturaem Duracéo
°C/ Nivel de fer- em min.
mentacao

Leite creme Formas para doses individuais 1 85 20-30
Creme caramel Formas para doses individuais 1 85 25-35
Massa a vapor Tabuleiro universal 1 100 25-30
logurte Formas para doses individuais Base do forno B 1 300-360
Arroz doce, 1:2,5 Tabuleiro universal 1 100 35-45
Compota de fruta Tabuleiro universal 1 100 10-20
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Cozinhar menus

No seu aparelho pode cozinhar menus completos ao
mesmo tempo, sem que ocorra uma transferéncia de
sabores ou uma influéncia de aromas.

Cologue primeiro no interior do aparelho os alimentos
que demoram mais tempo a cozinhar e insira 0s
restantes no momento adequado. Deste modo, todos
0s pratos ficam prontos ao mesmo tempo.

Cozinhar a vapor

Ao cozinhar menus a vapor, o tempo total de cozedura
prolonga-se, pois ao abrir a porta do aparelho, sai
algum vapor e o aparelho tem de aquecer novamente.

Observe as indicacbes nas respectivas seccdes deste

capitulo:

m O tempo para aquecer varia em fungao do tamanho
e do peso dos alimentos

m O tempo de cozedura é independente da
guantidade

m Utilizar recipientes resistentes ao vapor

m Cobrir o soufflé com pelicula

m Introduzir o tabuleiro universal sempre no nivel 1

Acessorios/recipiente

Niveis dos acessorios

Introduza os acessodrios sempre na sequéncia indicada:

m Nivel 3: grelha com recipiente de cozedura a vapor,
tamanho S

m Nivel 2: recipiente de cozedura a vapor, tamanho XL

m Altura 1: tabuleiro universal

Valores de regulacao recomendados

Tipo de aguecimento usado:
n Cozinhar a vapor

Tipode  Temperatu- Tempode
aqueci- raem°C duracdo

mento em min.

Filete de salmé@o cong. recipiente de cozer a vapor ndo perfurado, tamanho S 3 100 20
Brdcolos recipiente de cozer a vapor perfurado, tamanho XL 2 100 9
Batatas cozidas em quartos recipiente de cozer a vapor perfurado, tamanho S 3 100 25

Tipos de aquecimento Eco

Ar quente circulante Eco e calor superior/inferior Eco
sao tipos de aguecimento inteligentes para a
preparagdo saborosa de carne, peixe e docgaria. O
aparelho regula na perfeicdo a alimentacédo de energia
no interior do aparelho. O alimento é preparado por
fases com o calor residual. Assim, fica mais suculento
e menos tostado. Conforme a preparacao e 0s
alimentos € possivel poupar energia. Este efeito perde-
se se, durante a cozedura, abrir previamente a porta do
aparelho ou através do pré-aquecimento.

Utilize apenas os acessorios originais do seu aparelho.
Eles estao perfeitamente adaptados ao interior do
aparelho e aos tipos de funcionamento. Retire do
interior do aparelho os acessdérios de que nao
necessita.

Insira os alimentos no interior frio e vazio do aparelho.
Selecione uma temperatura com ar quente circulante
Eco entre 125-250 °C e com calor superior/inferior
Eco entre 150-250°C. Mantenha a porta do aparelho
fechada durante a cozedura. Cozinhe apenas num
nivel.

Este tipo de aquecimento Ar quente circulante Eco é
usado para determinar o consumo de energia no modo
de recirculacéo de ar e a classe de eficiéncia
energética. O tipo de aquecimento calor superior/
inferior Eco é usado no modo convencional para
determinar o consumo de energia.
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Acessorios

Certifigue-se de que utiliza sempre acessdrios
adequados e que os introduz corretamente.

Grelha

Inserir a grelha com o lado aberto virado para a porta
do aparelho e a curvatura virada para baixo. Coloque
sempre recipientes e formas por cima da grelha.

Tabuleiro universal ou tabuleiro

Inserir o tabuleiro universal ou tabuleiro
cuidadosamente até ao fim, com a parte arredondada
virada para a porta do aparelho.

Formas e recipientes para bolos
As mais apropriadas sdo as formas escuras em metal.
Elas permitem-lhe poupar até 35 por cento de energia.

Os recipientes em aco inoxidavel ou aluminio refletem
o calor como um espelho. Recipientes ndo refletores
em esmalte, vidro termorresistente ou aluminio fundido
s80 0S mais apropriados.

As formas em folha-de-Flandres, cerdmica ou vidro
prolongam o tempo de cozedura € o0 bolo ndo coze de
modo uniforme.

Papel manteiga

Utilize apenas papel manteiga, que & apropriado para a
temperatura selecionada. Corte sempre o papel
manteiga em excesso.
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Valores de regulacao recomendados

Aqui encontra indicagbes sobre varios pratos. A
temperatura e o tempo de cozedura variam em funcgéo
da quantidade e composi¢ado da massa. Por esse
motivo, sao indicadas zonas de regulacdo. Comece por
experimentar os valores mais baixos. Uma temperatura
mais baixa permite tostar os bolos de um modo
uniforme. Se necessario, regule para um valor mais
elevado da proxima vez.

Conselho: Os tempos de cozedura ndo podem ser
reduzidos aumentando a temperatura. Isso faria com
que os bolos ou produtos de pastelaria ficassem
cozidos apenas por fora, mas crus por dentro.

Tipos de aquecimento usados:
n Ar quente circulante eco
m ) Calor superior/inferior eco

Acessorios / recipiente Niveldo Tipode Temperatu- Duragao
tabuleiro aqueci- raem°C em min.
mento

Bolos em formas
Bolo de massa batida na forma Forlrlwa redonda baixa com abertura/de bolo 1 140-160 60-80

inglés
Base de tarte de massa batida Forma de tarte 1 140-160 2040
Massa de pao-de-l6, 2 ovos Forma de tarte 1 150-170 20-30
Pao-de-l6 recheado, 3 ovos Forma de mola com @ 26 cm 1 160-170 25-35
Pao-de-l6 recheado, 6 ovos Forma de mola com @ 28 cm 1 150-160 50-60
Bolo Iévedo redondo Forma de "Gugelhupf" 1 ] 150-160 65-75
Bolos no tabuleiro
Bolo de massa batida com cobertura seca Tabuleiro 1 160-180 2040
Bolo com massa quebrada e cobertura seca  Tabuleiro 1 170-180 25-35
Tranca levedada, coroa levedada Tabuleiro 1 ] 150-160 3545
Bolo Iévedo com cobertura seca Tabuleiro 1 i 150-170 20-35
Bolos pequenos
Queques Tabuleiro para queques 2 2 160-180 15-30
Bolinhos Tabuleiro 1 150-160 25-35
Folhado Tabuleiro 2 170-190 25-50
Bolo de massa de choux Tabuleiro 1 200-220 3545
Bolachas Tabuleiro 2 140-160 15-30
Biscoitos Tabuleiro 2 140-150 2540
Bolos Iévedos pequenos Tabuleiro 1 = 150-160 30-40
Pao & paezinhos
Pao de mistura, 1,5 kg Forma de bolo inglés 1 = 200210 35-45
Pao drabe Tabuleiro universal 1 ] 240-250 20-25
Paezinhos, doces, frescos Tabuleiro 1 i 170-190 15-20
Paezinhos, frescos Tabuleiro 1 ] 180-200 25-35
Carne
Carne de porco para assar sem courato, p. ex. Recipiente aberto 1 ] 180-190 120-140
cachaco, 1,5kg
Carne de vaca para estufar, 1,5 kg Recipiente fechado 1 i 200-220 140-160
Carne de vitela para assar, 1,5 kg Recipiente aberto 1 - 170180 110-130
Peixe
Peixe, estufado, inteiro 300 g, p. ex. truta Recipiente fechado 1 ] 190-210 25-35
Peixe, estufado, inteiro 1,5 kg, p. ex. salmdo  Recipiente fechado 1 i 190210 4555
Filete de peixe, simples, estufado Recipiente fechado 1 ] 190210 15-35
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Acrilamida nos alimentos

A acrilamida forma-se sobretudo em produtos a base
de batata e cereais preparados a altas temperaturas,

como p. ex. batatas fritas, torradas, paezinhos, p&do ou
bolinhos e bolachinhas de pastelaria (biscoitos, paes e
bolos de especiarias, speculoos).

Dicas para a preparacao isenta de acrilamida

Avisos gerais

m Mantenha os tempos de cozedura 0 mais curtos possivel.

m Osalimentos devem tostar até adquirirem um tom dourado, ndo devem ficar muito escuros.
m  Osalimentos maiores e mais grossos contém menos acrilamida.

Cozer Com Calor superior/inferior no max. a 200 °C.
Com Ar quente circulante no max. a 180 °C.

Bolachas

Com Calor superior/inferior no max. a 190 °C.

Com Ar quente circulante no max. a 170 °C.
0 ovo ou a gema de ovo reduzem a formagao de acrilamida.

Batatas fritas no forno

Dispor num tabuleiro de modo uniforme e numa sé camada. N&o dispor mais de 400 g por tabuleiro, para

que as batatas ndo fiqguem ressequidas.

Assar ou estufar lentamente

Assar ou estufar lentamente € um método de confecao
lento a baixas temperaturas. Por isso, é também
conhecido como cozinhar a baixas temperaturas.

O método de assar ou estufar lentamente € ideal para
todos 0s nacos mais nobres (p. ex. partes tenras de
vaca, vitela, porco, borrego ou aves), que devem ficar
mal passados ou ser cozinhados no ponto certo. A
carne fica mais suculenta, tenra e mole.

Vantagem para si: tem mais espaco para preparar
refeicdes, pois é mais facil manter quente uma carne
gue foi cozinhada lentamente. Durante a confegcao, nédo
€ necessario virar a carne. Mantenha a porta do
aparelho fechada para nao destabilizar a temperatura
de cozedura.

Utilize apenas carne fresca e higienicamente
irrepreensivel, sem 0ssos. Remova cuidadosamente os
tenddes e a gordura lateral. No método de assar ou
estufar lentamente, a gordura desenvolve um sabor
proprio intenso. Também pode utilizar carne
condimentada ou marinada. N&o utilize carne
descongelada.

Depois de assar ou estufar lentamente, a carne pode
ser trinchada de imediato. Nao é necessario deixar a
carne repousar. Gragas ao método de confecao
especial, a carne fica cor-de-rosa, mas ndo esta crua
nem mal cozinhada.

Conselho: O tipo de aquecimento Assar/estufar
lentamente ndo permite um funcionamento retardado
com hora de fim.

Recipiente

Recipiente

Utilize um recipiente plano, p. ex. uma travessa em
porcelana ou vidro. Pré-agueca o recipiente no interior
do aparelho.

Coloque o recipiente aberto sempre no nivel 1 da
grelha.

Encontra informagdes adicionais nas dicas sobre
assar/estufar lentamente no final da tabela dos valores
de regulacéo.

O seu aparelho dispde de um tipo de aguecimento
Assar/Estufar lentamente. Coloque o aparelho em
funcionamento apenas depois de ter arrefecido
completamente. Deixe que o interior do aparelho
agueca bem com o recipiente durante perto de 10
minutos.

Na zona de cozinhar, salteie a carne em lume muito
alto, de todos os lados, incluindo nas pontas, durante o
tempo que for suficiente. Deite-a de imediato no
recipiente pré-aquecido. Volte a colocar o recipiente
com a carne no interior do aparelho e cozinhe
lentamente.

Valores de regulacao recomendados

A temperatura do método de cozinhar lentamente e a
duragado da cozedura depende do tamanho, da
espessura e da qualidade da carne. Por esse motivo,
sao indicadas zonas de regulacéo.

Tipo de aguecimento usado:
m [ Assar lentamente

Tipode  Tempo de
aqueci-  alourar em
mento min.

Temperatu- Duragdo
raem °C em min.

Aves

Peito de pato, no ponto, 300 g cada  Recipiente aberto 1 6-8 95* 4560
Filetes de peito de frango, 200 g cada, Recipiente aberto 1 120" 4560
bem passado

Peito de peru, sem 0sso, 1 kg, bem Recipiente aberto 1 6-8 120~ 100-130

passado

* pré-aquecer
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Tipode Tempode  Temperatu- Duragao
aqueci- alourarem raem°C em min.

Carne de porco

mento min.

Lombo de porco assado, 5-6 cmde  Recipiente aberto 1 68 85" 130-180
espessura, 1,5 kg

Lombinho de porco, inteiro Recipiente aberto 1 4-6 85~ 4570
Carne de vaca

Carne de vaca assada (quadril), 6- Recipiente aberto 1 6-8 100* 150-190
7 cm de espessura, 1,5 kg, bem pas-

sada

Lombo de vaca, 1 kg Recipiente aberto 1 4-6 85~ 90-120
Rosbife, 5-6 cm de espessura Recipiente aberto 1 6-8 85* 120-180
Medalhdes de vaca/bifes de alcatra,  Recipiente aberto 1 4 85* 40-60

4 cm de espessura

Carne de vitela

Carne de vitela para assar, 4-5 cmde  Recipiente aberto 1 6-8 85~ 100-130
espessura, 1,5 kg

Carne de vitela para assar, 7-10 cm  Recipiente aberto 1 6-8 85~ 150-210
de espessura, 1,5 kg

Lombinho de vitela, inteiro, 800 g Recipiente aberto 1 4-6 85~ 70-120
Medalhdes de vitela, 4 cm de espes-  Recipiente aberto 1 4 80* 40-60
sura

Carne de borrego

Lombo de borrego, desossado, 200 g Recipiente aberto 1 4 85~ 30-45
cada

Perna de borrego sem 0ss0, no ponto, Recipiente aberto 1 6-8 95+ 120-180

1 kg inteira
* pré-aquecer

Dicas para assar/estufar lentamente

Assar ou estufar lentamente peito de  Cologue o peito de pato frio na frigideira e aloure primeiro por fora. Depois de cozinhar lentamente durante 3

pato. a b minutos, grelhe até ficar crocante.

A carne cozinhada lentamente ndo  Para que a carne assada ndo arrefeca demasiado rapido, aguega os pratos e sirva o molho bem quente.

fica tdo quente como fica a carne que
¢ assada normalmente.

Desidratar

Com ar quente circulante 4D pode desidratar com
resultados extraordinarios. Esta forma de conservar os
alimentos concentra as substancias aromatizantes
gracas a eliminagao da agua.

Utilize apenas fruta, legumes e ervas aromaticas em
boas condicdes e lave-os bem. Cubra a grelha com
papel manteiga ou papel vegetal. Deixe a fruta escorrer
bem e seque-a.

Corte-a, se necessario, em pedacos iguais ou fatias
finas. Coloque a fruta com casca no recipiente com a
superficie cortada virada para cima. Certifigue-se de
que tanto a fruta como os cogumelos nao ficam
sobrepostos na grelha.

Rale os legumes e branqueie-os de seguida. Escorra
bem os legumes branqueados e distribua-os
uniformemente sobre a grelha.

Seque as ervas aromaticas com o talo. Distribua as
ervas aromaticas uniformemente e ligeiramente
empilhadas sobre a grelha.

Para desidratar utilize o seguinte nivel:
m 1 grelha: nivel 2
m 2 grelhas: nivel 3+1

A fruta e os legumes muito sumarentos devem ser
virados varias vezes. Imediatamente depois de secos,
solte os frutos e legumes desidratados do papel.

Valores de regulacao recomendados

Na tabela encontra as regulacdes para desidratar
varios alimentos. A temperatura e a duragéo dependem
do tipo, da humidade, maturidade e espessura do
alimento a desidratar. Quanto mais tempo deixar o
alimento a desidratar, tanto mais eficaz sera a sua
conservacao. Quanto mais finas forem as fatias, tanto
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mais rapida sera a desidratacédo e o alimento
conservara melhor o seu aroma. Por esse motivo, sdo
indicadas zonas de regulacéo.

Se pretender desidratar um alimento, oriente-se por um
alimento semelhante da tabela.

Acessorios

Tipo de aquecimento usado:
n Ar quente circulante 4D

Niveldo  Tipo de
tabuleiro  aqueci-

Temperatu- Tempode
raem °C duracdo
mento em horas

Frutos de sementes (rodelas de magd, 3mm  Grelha 2 80 4-7
de espessura, 200 g por grelha)

Fruta com caroco (ameixas) Grelha 80 8-10
Raizes tuberosas (cenouras), raspadas, bran-  Grelha 80 4-7
queadas

Cogumelos laminados Grelha 2 60 6-8
Ervas aromaticas, preparadas 1-2 grelhas - 60 2-6

Fazer compotas e extrair sumo

O seu aparelho serve também para fazer compotas e
extrair sumo.

Fazer compotas

Pode fazer compotas de frutas e legumes no seu
aparelho.

AAviso — Perigo de ferimentos!

Se os alimentos tiverem sido preparados
incorretamente, os frascos de compota podem
rebentar. Respeitar as indicacdes relativas a
preparacdo de compotas.

Frascos

Utilize apenas frascos de conserva limpos e sem
danos. Utilize apenas anéis de borracha
termorresistentes, limpos e sem danos. Verifique
previamente 0s grampos € as molas.

Conselho: Para limpar os frascos pode utilizar a funcéo
Desinfetar.

Quando fizer compotas, utilize apenas frascos de
conserva do mesmo tamanho e com 0 mesmo
alimento. No interior do aparelho pode cozinhar em
simultaneo o conteddo de, no maximo, seis frascos de
conserva com 2, 1 ou 1%z litros. Nao utilize frascos
maiores nem mais altos. As tampas podem rebentar.

Durante a confecdo de compotas, os frascos de
conserva nao podem entrar em contacto uns com os
outros no interior do aparelho.

Preparar fruta e legumes
Utilize apenas fruta e legumes em excelentes
condicdes. Lave-os bem.

Descasque a fruta e os legumes consoante o tipo,
descaroce e triture, enchendo os frascos de conserva
até aprox. 2 cm abaixo da borda.

Fruta: encha os frascos de conserva com a fruta e
calda de acucar quente sem espuma (aprox. 400 ml
para um frasco de 1 litro). Adicione a um litro de agua:
m aprox. 250 g de agucar no caso de fruta doce

m aprox. 500 g de acucar no caso de fruta acida
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Legumes: encha os frascos de conserva com 0s
legumes e agua quente fervida.

Lave as bordas dos frascos, pois tém de estar limpas.
Cologue uma borracha molhada e uma tampa em cima
de cada frasco. Feche os frascos com 0s grampos.
Cologue os frascos no tabuleiro para vapor perfurado,
tam. XL., de forma a que n&o togquem uns nos outros.
Regule tal como é indicado na tabela.

Terminar a confecao de compotas

Abra a porta do aparelho apds o tempo de cozedura
indicado. Retire os frascos de conserva do interior do
aparelho apenas quando tiverem arrefecido
completamente.

Lave o interior do aparelho de seguida.

Extracao de sumo

Antes de extrair o sumo as bagas, cologue-as numa
taca e adicione-lhes acucar. Deixe repousar durante
pelo menos uma hora, para que comecem a libertar
sumo.

De seguida, encha o tabuleiro de vapor perfurado, tam.
XL, com as bagas e introduza-o no nivel 2. Para
recolher o sumo coloque o tabuleiro universal por
baixo. Regule tal como € indicado na tabela.

Apods o tempo de cozedura, coloque as bagas num
pano e esprema o0 sumo restante.

Lave o interior do aparelho de seguida.

Valores de regulacao recomendados

Os tempos indicados na tabela dos valores de
regulacao sao valores de referéncia para a confecao
de compotas de fruta e legumes e para a extracdo de
sumos de fruta. Podem ser influenciados pela
temperatura ambiente, pelo nimero de frascos, calor e
pela quantidade e qualidade do conteuddo do frasco.
Os dados dizem respeito a frascos redondos de 1 litro.
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Tipo de aguecimento usado:
" Cozinhar a vapor

Acessdrios / recipiente Niveldo Tipode Temperatu- Duragdo
tabuleiro aqueci- raem°C em min.
mento

Fazer compotas

Legumes, p. ex. cenouras Frasco de compota de 1 litro + recipiente 1 100 30-120
de cozer a vapor XL

Fruta com caroco, p. ex. cerejas, ameixas Frasco de compota de 1 litro + recipiente 1 100 25-30
de cozer a vapor XL

Frutos de sementes, p. ex. magas, morangos Frasco de compota de 1 litro + recipiente 1 100 25-30
de cozer a vapor XL

Extracéo de sumo

Framboesas Recipiente de cozer a vapor 100 30-45

Groselhas Recipiente de cozer a vapor 2 100 40-50

Desinfetar e higienizar biberoes Higienizacdo

O seu aparelho também é adequado para preparar
frascos de compotas e conservas, bem como as
respetivas tampas.

B Também é possivel utiliza-lo para tratar posteriormente
Desinfetar biberoes as compotas. Este procedimento melhora a

Lave sempre os biberdes com uma escova propria conservagao das compotas.
logo depois de serem bebidos. A seguir, lave-0s na
maquina de lavar loica.

Disponha os biberbdes no recipiente de cozedura a
vapor, tamanho XL, de modo gue ndo toguem uns nos
outros. Inicie o programa "Desinfetar". Limpe o

O seu aparelho permite-lhe desinfetar faciimente
recipientes e biberdes. O processo corresponde ao
processo de fervura convencional.

Valores de regulacao recomendados

Utilize apenas tampas e frascos intactos e limpos. O
ideal é limpa-los previamente na maquina de lavar
loica. O recipiente tem de ser resistente ao calor e ao

aparelho depois de a desinfecdo estar concluida. vapor.
Seque os biberdes apds a desinfegado com um pano Os tempos recomendados dependem do tipo de frasco
limpo. utilizado.

Tipo de aguecimento usado:
" Cozinhar a vapor

Acessorios Nivel Tipo de Temperatu- Tempo de du-
aquecimento raem °C racdo em min.
Higiene
Preparacéo dos frascos para doce e conservas Recipiente de cozer avapor XL 1 100 10-15
Tratamento posterior dos frascos para doce Recipiente de cozer avapor XL 1 100 15-20
Esterilizacao dos recipientes limpos* Recipiente de cozer avapor XL 1 100 15-20

* Este processo corresponde ao processo de fervura convencional.

Deixar levedar a massa com o Nivel de Fermentacado da massa

fermentagéo Para a fermentacdo da massa, cologue o recipiente
com a massa sobre a grelha. Regule tal como é

Com o tipo de aquecimento Nivel de fermentacao, a indicado na tabela.

massa léveda leveda nitidamente mais depressa do
que a temperatura ambiente e ndo fica ressequida.
Cologue o aparelho em funcionamento apenas depois
de ter arrefecido completamente.

Deixe levedar a massa |éveda sempre duas vezes Fermentagéo |nd|V|dluaI. .

. .o o X ) Coloque o bolo no nivel indicado na tabela.
Respeite as indicacdes contidas nas tabelas dos
valores de regulagdo para a 1.2 e a 2.2 fermentacdes Antes de usar o aparelho, limpe a humidade do
(fermentacdo da massa e fermentacdo individual). respetivo interior.

Durante o processo de cozedura, nao abra a porta do
aparelho para ndo haver perda de humidade. N&do
cubra a massa.
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Valores de regulacao recomendados

A temperatura e o tempo de cozedura variam em
fungéo do tipo e da quantidade dos ingredientes. Por
esse motivo, as indicagdes constantes da tabela dos
valores de regulacao sao valores de referéncia.

Acessorios / recipiente

Tipo de aguecimento usado:
n Nivel de fermentagéo

Niveldo Tipode Passo Temperatu- Duracdo
tabuleiro  aqueci- raem °C em min.
mento

Massa léveda, doce

P. ex. bolinhos de massa léveda Taca 1 %8 Fermentacdo 35-40 3045
da massa
Tabuleiro universal 1 Fermentacdo 3540 10-20
individual
Massa amanteigada, p. ex. panetone  Taca 1 Fermentagdo 3540 20-40
da massa
Forma sobre a grelha 1 %8 Fermentacdo 35-40 10-20
individual
Massa léveda, salgada
P. ex. pizza Taca 1 D Fermentacdo 40-45 4090
da massa
Tabuleiro universal 1 s Fermentacdo 40-45 30-60
individual
Massa de pao
P&o branco Taca 1 %8 Fermentacdo 35-40 3040
da massa
Tabuleiro universal 1 & Fermentacdo 3540 15-25
individual
P&o de mistura Taca 1 & Fermentacdo 35-40 2540
damassa
Tabuleiro universal 1 %8 Fermentacdo 35-40 10-20
individual
Paezinhos Taca 1 = Fermentagdo 35-40 30-40
da massa
Tabuleiro universal 1 & Fermentacdo 35-40 15-25
individual

Descongelar

A funcao de vapor Descongelar serve para
descongelar fruta e legumes ultracongelados. Para
descongelar bolos, utilize o tipo de aguecimento Ar
quente circulante 4D. De preferéncia, descongelar as
aves, a carne e o peixe no frigorifico.

Para descongelar, retire o alimento congelado da
embalagem.

Cologue a fruta e os legumes ultracongelados no
tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL, e introduza o
tabuleiro universal no nivel inferior. Desta forma, o
alimento ndo permanece na agua que resulta da
descongelacéao e o liquido que escorre é recolhido.
Para alimentos ultracongelados, cujo liquido deva ser
usado na receita, p. ex. espinafres com nata
ultracongelados, utilize o tabuleiro universal ou um
recipiente de porcelana sobre a grelha.

Cologue o bolo sobre a grelha.
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Valores de regulacao recomendados

As indicacbes de tempo constantes da tabela séo
valores de referéncia. Variam em funcéo da qualidade,
da temperatura de congelagéo (-18°C) e da
composicao dos alimentos. S&o indicados intervalos de
tempo. Comece por regular o tempo mais curto e
prolongue-0, se necessario.

Conselho: Os alimentos que foram congelados planos
ou em doses individuais descongelam mais
rapidamente do que se tiverem sido congelados em
bloco.



Tipos de aquecimento usados:
n Ar quente circulante 4D
n Descongelar

Acessorios

Testado para si no nosso estudio de cozinha pt

Nivel do
tabuleiro

Tipo de
aqueci-
mento

Temperatu-
raem °C

Duracéo
em min.

Pao, paezinhos

geral Tabuleiro 1 50 40-70
Bolos

Bolos, suculentos Tabuleiro 1 50 70-90
Bolos, secos Tabuleiro 1 60 60-75
Fruta, legumes

Frutos de baga Recipiente de cozer a vapor 2 3040 10-15
Legumes Recipiente de cozer a vapor 40-50 15-50
Regeneragéo Valores de regulacao recomendados

Com o tipo de aquecimento Regeneracéo os pratos
s&do adequadamente reaquecidos com auxilio de vapor.
Tém o mesmo aspeto e 0 mesmo sabor como se
tivessem sido preparados de fresco. Até mesmo os
produtos de pastelaria do dia anterior podem ser
aquecidos sem alterar o sabor.

Utilize de preferéncia recipientes planos, amplos e
termorresistentes. Recipientes frios prolongam o
processo de regeneracao.

Se possivel, regenere apenas alimentos do mesmo tipo
e com 0 mesmo tamanho. Se isso ndo for possivel, o
tempo guia-se pelos alimentos com o tempo de
regeneracao mais longo.

N&o tape os alimentos durante a regeneracao.

Cologue os alimentos num recipiente sobre a grelha ou
diretamente sobre a grelha no nivel 1.

Durante o funcionamento, ndo abra a porta do aparelho
para nao haver perda de vapor.

Acessorios / recipiente

Na tabela encontra a regulagao ideal para diversos
pratos. As indicacdes de tempo sdo valores de
referéncia. Variam em funcéo do recipiente, da
qualidade, da temperatura e da composi¢cao dos
alimentos. Sao indicados intervalos de tempo. Comece
por regular o tempo mais curto e prolongue-o, se
necessario.

Os valores da tabela sao aplicaveis a introdugéo do
prato no aparelho frio. Determinados pratos requerem
um pré-aquecimento que esta indicado na tabela.

Retire os acessorios ndo utilizados do interior do
aparelho. Assim, obtera um o6timo resultado de
cozedura e poupara energia.

Tipo de aguecimento usado:
n Regeneragéo

Nivel do
tabuleiro

Tipo de
aqueci-
mento

Temperatu-
raem °C

Duracéo
em min.

Legumes, refrigerados

1kg Recipiente aberto 1 & 120-130 1525
2504 Recipiente aberto 1 B 120-130 5-15
Pratos, refrigerados

Refeicdo, 1 dose Recipiente aberto 1 120-130 15-25
Sopa, guisado, 400 ml Recipiente aberto 1 & 120-130 10-25
Acompanhamentos, p. ex. massas, bolinhos  Recipiente aberto 1 120-130 8-25
de batata, batatas, arroz

Gratinados, p. ex. lasanha, gratinado de batata Recipiente aberto 1 120-140 10-25
Pizza, cozida Grelha 1 & 170-180* 515

* pré-aquecer
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pt Testado para si no nosso estudio de cozinha

Acessorios / recipiente Niveldo Tipode Temperatu- Duragao
tabuleiro aqueci- raem°C em min.
mento

Bolos
Paezinhos, baguetes, cozidos Grelha 1 & 150-160* 10-20
Empadas (Vol au vents) Grelha 1 ® 180* 4-10
Bolos, congelados
Pizza, cozida Grelha 1 & 170-180* 15
Paezinhos, baguetes, cozidos Grelha 1 & 160-170” 10-20

* pré-aquecer

Manter quente

Com o tipo de aguecimento Manter quente pode
manter quentes pratos acabados de confecionar.
Gracas aos niveis de humidade, pode evitar que os
pratos acabados de confecionar figuem secos.

Nao tape os pratos.

Os pratos acabados de confecionar ndo devem ser
mantidos quentes durante mais de duas horas. Tenha
em atencdo que, enquanto estdo a ser aquecidos,
muitos pratos continuam a cozinhar. N&o tape os
pratos.

Os varios niveis de vapor podem ser usados para
manter 0s pratos quentes:

m Nivel 1: assados e salteados

m Nivel 2: soufflés e acompanhamentos

m Nivel 3: guisados e sopas
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Refeicoes de teste

Estas tabelas foram elaboradas para institutos de
ensaio, a fim de facilitar os ensaios e testes do
aparelho.

De acordo com a norma EN 60350-1.

Cozer

Os bolos que tiverem sido introduzidos ao mesmo
tempo sobre tabuleiros ou em formas néo tém
necessariamente de ficar prontos ao mesmo tempo.

Niveis para cozer em dois niveis:
m Tabuleiro universal: nivel 3
Tabuleiro: nivel 1

Bolo de maca coberto
Bolo de maca coberto num sé nivel: dispor as formas
de mola escuras uma ao lado da outra.

Bolos em formas de mola em folha-de-flandres: cozer
num s nivel com calor superior/inferior. Utilize o
tabuleiro universal em vez da grelha e coloque a forma
de mola por cima.

Testado para si no nosso estudio de cozinha pt

Conselhos

Os valores de regulacao sao aplicaveis a introducao
no aparelho frio.

Respeite as indicagdes relativas ao pré-aquecimento
contidas nas tabelas. Os valores de regulagéo nao
preveem o aquecimento rapido.

Para cozer, utilize primeiro a mais baixa das
temperaturas indicadas.

Tipos de aquecimento usados:

Ar quente circulante 4D
(© Calor superior/inferior
(@] Poténcia para pizzas

Os niveis da intensidade de vapor encontram-se
expressos em numeros na tabela:

1 = reduzida
2 = média
3 = elevada

Acessorios / recipiente Niveldo Tipode Temperatu- Intensida- Duragédo
tabuleiro aqueci- raem°C de deva- em min.
mento por
Cozer
Biscoitos Tabuleiro 1 = 150-160~ 2540
Biscoitos Tabuleiro 1 140-150* 25-35
Biscoitos, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 140-150" 30-40
Bolinhos Tabuleiro 1 = 160" - 25-35
Bolinhos Tabuleiro 1 150~ - 25-35
Bolinhos, 2 niveis Tabuleiro universal + tabuleiro 3+1 150* - 25-35
Pao-de-16 de agua Forma de mola com @ 26 cm 1 = 160-170** 25-35
Pao-de-l6 de dgua Forma de mola com @ 26 cm 1 160-170** 25-35
Pao-de-16 de agua Forma de mola com @ 26 cm 1 150-160 1 10
20-30
Bolo de maca coberto 2 formas de chapa preta @ 20 cm 1 = 180-200 60-70
Bolo de magé coberto 2 formas de chapa preta @ 20 cm 1 170-180 60-80

* Pré-aquecer 5 min., ndo utilize a funco de aquecimento rapido

*“* pré-aquecer, ndo utilize a fungdo de aquecimento rapido

65



pt Testado para si no nosso estudio de cozinha

Cozinhar a vapor

Introduza o tabuleiro universal por baixo do tabuleiro
para vapor perfurado, tam. XL, caso este procedimento
esteja indicado na tabela. O liquido que escorre é
recolhido.

Niveis do tabuleiro ao cozinhar a vapor num sé nivel
(ndo exceder os 2,5 kg):
m Tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL: nivel 2

Niveis do tabuleiro ao cozinhar a vapor em dois niveis
(ndo exceder os 1,8 kg por nivel):

m Tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL: nivel 3

m Tabuleiro para vapor perfurado, tam. XL: nivel 2

Tipo de aguecimento usado:
" Cozinhar a vapor

Acessorios Tipode  Temperatu- Duracao
aqueci- raem°C em min.
mento

Cozinhar a vapor

Ervilhas, congeladas, dois recipientes, cada 2 recipientes de cozer a vapor XL + tabuleiro  3+2+1 100 3-15**
um com 1,8 kg universal

Brdcolos, frescos, 300 g Recipiente de cozer a vapor XL 100" 6-7*
Bracolos, frescos, um recipiente Recipiente de cozer a vapor XL 2 100" 6-7

* pré-aquecer

** (0 teste termina quando no ponto mais frio, forem atingidos 85 °C (ver IEC 60350-1)

“** Obtém-se um grau de cozedura equiparavel entre a amostra de referéncia e a amostra principal, se a amostra de re-
feréncia for cozinhada durante 5 minutos (preparada de acordo com o descrito na norma I[EC 60350-1).

Grelhar

Adicionalmente, coloque o tabuleiro universal. O liquido
é recolhido e o interior do aparelho fica mais limpo.

Acessorios

Tipo de aquecimento usado:
m [T Grelhar, grande quantidade

Niveldo Tipode Nivel Duracao
tabuleiro aqueci- do gre- em min.

mento lhador

Grelhar
Dourar tostas Grelha 3 O 3 36
Hamburgueres, 12 unidades™ Grelha 2 ] 3 20-30

“virar apds 2/3 do tempo total
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