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UTILIZACAO

Programador electrénico

8568

SE

MENU | >

MENU - sensor de escolha do modo de
trabalho
- Sensor mais
- Sensor menos
- simbolo de prontidao
- simbolo do conta-minutos
- simbolo do tempo de duragéo do traba-
Iho

- simbolo de tempo para o término do
trabalho

4 ID@eAvV

Configuragao do tempo actual

Apds conectar a rede ou ligamento apés uma

falha de electricidade, o ecra indica pulsato-

riamente 0.00.

e Apertar e manter o sensor do MENU (ou
ao mesmo tempo os sensores </ >) até
0 momento em que apare¢a o simbolo @
no ecra, o ponto por debaixo do simbolo
vai piscar.

e Durante 7 s configurar o tempo corrente
usando os sensores </ >.

Apos cerca de 7 segundos aproximadamente
a contar do fim da operagao de configuragao
do tempo, os novos dados s&o memorizados,
0 ponto @ deixa de pulsar.

A correcgdo do tempo pode ser realizada
mais tarde se premimos ao mesmo tempo 0s
sensores < / >, quando o ponto por debaixo
do simbolo @ piscar sera possivel corrigir o

tempo atual. :

it

Atencgaol 4
O forno pode ser iniciado apds aparecer o
simbolo ® sobre o ecra.

Temporizador

O temporizador pode ser activado a cada

momento, independentemente do estado

de actividade das restantes fungdes do pro-

gramador. O ambito do tempo descontado

encontra-se entre 1 minuto e 23 horas e 59

minutos.

Para configurar o temporizador, deve:

e Pressionar o sensor MENU, no ecra ira
pulsar o simbolod.

e Configurar o tempo do Contador de minu-
tos com os sensores </ >, 0 ecrd mostra
o tempo configurado do temporizador e a
fungdo de trabalho ativa 8 apés o término
do tempo configurado, liga-se o sinal so-
noro, e pulsa 8.

e Pressionar e manter o sensor </ > ou
MENU para desligar o sinal, o simbolo
0 apagard, e o ecra apos cerca de 7 s
mostrara o tempo corrente.

Atencéo!

Se o sinal sonoro nao for desligado manual-
mente, desliga-se automaticamente apds
cerca de 7 minutos.

Funcionamento semiautomatico

Se quiser que o forno desligue-se a uma hora

definida, deve:

e Configurar a maganeta das fungdes do
forno e a maganeta de regulagédo da
temperatura para as posi¢ées, nas quais
deve funcionar o forno.

e apertar o sensor MENU até o momento
em que aparecera no ecra por um curto
tempomaiore dur o simbolo Fira pulsar.

e Configurar o tempo escolhido de trabalho
com os sensores </ >, no periodo de 1 a

13



UTILIZACAO
10 minutos.

O tempo definido sera posto na memdaria apds
cerca de 7 segundos, o ecra mostrara a hora
atual novamente com o simbolo aceso .
Ap6s o tempo definido, o forno desligara au-
tomaticamente, o sinal sonoro sera ativado e
os simbolos Ml e =l irdo pulsar.

e Configurar a macganeta das fungées do
forno e regulagdo da temperatura na
posi¢éo desligada.

e Pressionar e manter o sensor </ > ou
MENU para desligar o sinal, simbolos Il
el apagarao, e o ecra por cercade 7 s
mostrara o tempo corrente.

Funcionamento automatico

Se quiser que o forno funcione durante um

determinado tempo e que se desligue a uma’

hora definida, deve configurar o tempo de

trabalho e a hora de fim do funcionamento:

e Pressionar o sensor MENU até o mo-
mento que aparecer no ecra por um curto
tempo maior dur e o simbolo Flira pulsar.

e Definir o tempo de trabalho desejado com
0s sensores </ > quanto ao trabalho
semiautomatico.

® Pressionar o sensor MENU até o momen-
to, no qual no ecra aparecer por um curto
periodo End e o simbolo =l ira pulsar.

e Configurar a hora de desligamento (fim de
trabalho) com os sensores </ >, amesma
esta limitada com um prazo de 23 horas e
59 minutos.

e Configurar a maganeta das fun¢ées do
forno e a maganeta de regulagao da tem-
peratura para as posi¢des pretendidas,
com as quais quiser que funcione o forno.
Os simbolos Fli =l estao ativas, o traba-
Iho do forno inicia-se a partir do momento
resultante da diferenca entre o tempo final
definido e o tempo de trabalho definido
(por exemplo, o tempo de trabalho defini-

: automaticamente, a

do é de 1 hora

y O te
14.00, 1ogo o forng i 9 térmir, . .
as 13.00). g /o AUtomaiggy© 28

Apods atingir a horg final, ¢

; ’ Sinalizacs, sodeS“ga"i
ativada com simbo|og Pulsanteg [ o/
. A I ™
° fc;onflgurar a Macanety das fungél
orq0~e regulagéo dqa temperat e
Posicao desligada. o
® Pressionar e manter O sensor </
MENU para desligar o sinal, os sfmbolglsJ

€ ‘lapagarao,eoecrj depois de cercg
de 7 s mostrara o tempo corrente.

Eliminagédo das configuragées

Pode eliminar a cada momento as configu-
racoes do temporizador ou da fungéo de
trabalho automatico.

Eliminacao das configuragdes do trabalho

automatico:

e Pressionar, a0 mesmo tempo, 0s sensores
</>.

Eliminagdo das configuragdes do temport-

zador: _

e Seleccionar a fungdo do temporiz
com o sensor MENU.

e Pressionar novamente 0s S€

ador

nsores </>.

i ro
Alteracao do tom do sinal sOn°
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UTILIZACAO
na faixade 1 a 3 com 0s sensores <.

Mudanca do brilho do ecra

E possivel alterar o brilho do ecra no intervalo
de 1 a9, em que 1 é a configuragdo mais
escura e 9 € a mais clara. O valor inserido
aplica-se quando o reldgio esta em inativida-
de (ou seja, 0 usuario ndo tocou em nenhum
dos sensores por pelo menos 7 segundos).

O brilho do ecra pode ser mudado da seguinte

forma:

e Pressionar ao mesmo tempo os sensores
</>.

e Com o sensorMENU escolher a fungéo
bri (o primeiro pressionamento leva a
passagem para a fungao tom, segunda
bri).

e Com os sensores< / > escolher o brilho
certo:
na faixa de 1 a 9 com os sensores >
na faixa de 1 a 9 com os sensores <.

Atencao!

Quando o relégio esta ativo (ou seja, o usuario
pressionou o sensor nos ultimos 7 segundos),
o brilho do ecra € o maximo.

Modo nocturno

Das 22:00 as 6:00, o relégio reduz automati-
camente o brilho do ecra.
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UTILIZACAO

Forno com circulagao forcada de
ar (com ventilador e aquecedor de
convecg¢ao)

O forno pode ser aquecido com o aquecedor
de baixo e de cima, a torradeirae o aquecedor
de convecgao. O controlo do funcionamento
do forno é feito com a maganeta do tipo de
funcionamento do forno - a configuragéo é
feita através da rotagédo da maganeta para a
fungéo seleccionada,

Wesraiho i ers

ECO
Hp| —

e da macaneta de regulagdo da temperatura
= a configuragdo é feita através da rotagao

da maganeta para o valor de temperatura
seleccionado.

iC

=150

2B —100
250 — ;

i g
200— 1

O desligamento & feito pela configuragao de
ambas as macanetas para a posicéo e/o.

Atencao!

O ligamento do aquecimento (aquecedor,
etc.) no caso de ligagao de qualquer uma das
fungdes do forno apenas é efectuado apds
configurar a temperatura.

0 Configuraggo Zero

@)

A

Aquecimentg ,
Circulador de a
¢ao para o prg.-

apido
I'e tor

: €irg, Apij
aquemmento do f%[r(;i-
Descongelamento
Ap_enas e _Iigado O ventilag
utilizar quaisquer aquecedoreosr, 0

Ventilador torradeij
[} Ira
de cima ligados. - ® 8quecedor

A utilizagdo dests fu
pratica acelerar o pr
dura e 0 aumento do
dos produtos,

NC&0 permite na
S valores do sabor

Torradeira reforcada

(Grelha extra))

O ligamento da funcéo de “torradeira
reforcada” permite uma assadura na
grelha com o aquecedor de cima liga-
do simultaneamente. Esta fungao per-
mite a obtenc¢ao de uma temperatura
mais alta na area funcional de cima do
forno, o que provoca o bronzeamento
do produto, permitindo também a
assadura de maiores doses.

Torradeira ligada
“Grelha” superficial, utiliza-se para as-
sar pequenas doses de carne: pnfez,
escalopes, peixes, tostas, choung;)tc;
cagarolas (a espessura do pro

a r maior do qué
preparado nao deve sé s
2-3 cm, durante a assadura de
-la para o outro lado).

Aquecedor de baixo Iuga?ao o
Nesta posi¢cdo da maganena,S S
realiza o aquecimgnto apeedura o
aquecedor de baixo. Colf)s Y midos
bolos por baixo (p- €X- bo
e recheados com frutos)-




UTILIZACAO

Aquecedores de baixo e de cima
ligados

A configuragao da maganeta nesta
posi¢ao permite realizar o aquecimen-
to do forno de modo convencional.

Serve perfeitamente para a cozedura

de bolos, carne, peixes, pao, pizza
(é necessario o pré-aquecimento do
forno e a aplicagao de chapa escura),
assadura num nivel.

Conveccao ligada

A configuragcdo da maganeta na
posicdo “convecgao ligada” permite
realizar o0 aquecimento do forno de
modo forgado através do termo ven-
tilador, colocado na parte central da
parede de trds da camara do forno.
Relativamente ao forno convencional
aplica-se temperaturas de assadura
mais baixas.

A utilizagdo deste modo de aque- '

cimento permite uma circulagao
uniforme do calor & volta do produto
colocado no forno.

Ventilador, aquecedor de baixo e de
cima ligados

Nesta posigdo da maganeta, o for-
no realiza a fungdo de bolo. Forno
convencional com ventilador (fungéo
recomendada durante a assadura).

Convecgédo e aquecedor de baixo
ligados

Nesta posi¢do da maganeta o forno
realiza a fungéo de convecgao e aque-
cedor de baixo ligado, o que provoca 0
aumento da temperatura por baixo do
produto. Grande quantidade de calor
fornecida por baixo do produto, bolos
humidos, pizza.

6 lluminagao do forno
Ao colocar a maganeta nesta posicéo,

atinge uma iluminagéo da camara do
forno.

Func¢ao ECO

Ao utilizar esta fungéo uma forma de
aquecimento otimizado é ativado para
economizar energia ao preparar as
refeicoes. Nesta posi¢ao do botéo, a
iluminagao do forno esté desligada.

ECO

Lampadas de controlo

O ligamento do forno é sinalizado através
do ligamento de duas lampadas de con-
trolo, amarela e vermelha. O acendimento
da lampada de controlo amarela sinaliza o
funcionamento do forno. A lampada de con-
trolo vermelha apaga, quando o forno atinge
a temperatura configurada. Se as receitas
recomendarem a colocagdo do produto no
forno aquecido, deve fazé-lo apenas apos a
lampada de controlo vermelha ter apagado
pela primeira vez. Durante a assadura, alam-
pada de controlo vermelha liga-se e desliga
periodicamente (manutengao da temperatura
no interior da camara do forno). A lampada de
controlo amarela também pode estar acesa
no caso de uma posigao da maganeta “llumi-

nagéo do forno”.

Importante! _ o
Durante a realizagé@o do aquecimento rapido,

na camara do forno nao podem encontrar-sea
chapacomoO bolo nem outros elementos, qué
nao fagam parte do equipame~nto do forno.
Nao recomenda-se a utilizagd@o da fungao
de aquecimento rapido com O programador

programado.

e - 17



UTILIZACAO

Utilizacao da torradeira

Para ligar o aquecedor deve:

e posicionar a maganeta do forno na posi-
¢do marcada com o simbolo JEIE,,

e aquecer o forno durante cerca de 5 minu-
tos (com a porta do forno fechada).

e colocar a chapa com o produto no forno
sobre o respectivo nivel operacional, no
caso de assadura sobre a grelha, deve

i colocar sobre o nivel directamente por
baixo (abaixo da grelha) uma chapa para
a gordura escorrente,

e fechar a porta do forno.

No caso de funcao de assadura e assa-
dura reforcada, a temperatura deve ser
configurada no maximo em 220 °C e para
a fungao de assadura com ventllador, no
maximoem 190°C.

Atencao!
A assadura deve ser feita com a porta do
forno fechada.

Quando for utilizado a torradeira, as pecas
acessiveis podem ficar quentes.

Recomenda-se manter as criangas longe
do forno.




ASSADURA NO FORNO - CONSELHOS PRATICOS

Bolos

» recomenda-ge que a cozedura} dos bolos seja feita sobre as chapas, que fazem
parte do equipamento de fabrico do forno,

2 ) g:vt;?llqossetracn;lt;ecr;\dgc;dsirgr:er c;omdos em formas e chapas de comércio, que
os degraus de estufa, recomenda-se que as cha-
pas usadas para fazer bolos sejam pretas, pois s@o melhores condutoras

térmicas e encurtam o tempo de assadura,

e ndorecomendamos a utilizagao de formas e chapas com superficie clara e bri-
lhante no caso de utilizagdo de aquecimento convencional (aqueceder de cima
+ de baixo) , a utilizagao deste tipo de formas pode levar a uma ma cozedura da
parte de baixo do bolo,

e no caso de utilizacdo da fungé@o de convecgao ndo é necessario o pré-aque-
cimento da camara do forno, no caso dos restantes tipos de aquecimento, a
camara do forno deve ser aguecida, antes de colocar o bolo,

e antes de remover o bolo do forno, deve verificar a qualidade do bolo com um
pauzinho de madeira (no caso de uma cozedura correcta, 0 pauzinho deve estar
limpo e seco apds ter picado o bolo),

e recomenda-se que o bolo fique no forno ainda cerca de 5 minutos apds 0 mesmo
ser desligado,

e astemperaturas dos bolos preparados coma funcdo de convecgdo normalmente
s30 cerca de 20 — 30 graus mais baixas comparando a assadura convencional
(com utilizagao dos aquecedores de cima e de baixo),
os parametros dos bolos indicados na tabela sao uma estimativa e podem ser
corrigidos dependendo da sua experiéncia e gostos culinarios.

e se as informagdes fornecidas nos livros de receitas diferirem substancialmente
dos valores indicados no manual de instrugoes, pedimos que siga as recomen-

dagdes do presente manual.

Assadura de carnes

doses de carne acima de 1 kg, recomenda-se
feitos sobre o fogédo de cozinha
ente ao calor, também as pegas da

e no forno devem ser preparadas
que os pedagos mais pequenos sejam

e recomenda-se a utilizagédo de louca resist
louga tém que ser resistentes a altas temperaturas,

e no caso de assadura no degrau de estufa ou sob
colocar uma chapa de assadura com uma pequena q
o nivel mais baixo,

e recomenda-se virar a carne para 0 O
assadura, durante a assadura também
molho que se formar ou com aguaquen
com agua fria.

re a grelha, recomenda-se
uantidade de agua sobre

vez durante a
acarnecomo
de ser regada

utro lado pelo menos uma
deve regar periodicamente
te salgada, a carne nao po
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ASSADURA NO FORNO - CONSELHOS PR

Fungdo ECO

Com o uso da fungéo ECO, um método de aquecimento otimi

Tl

para economizar energia ao preparar as refeigdes,

0 tempo de cozedura ndo podera ser reduzido por meio de t
elevadas, também n&o & recomendado pré-aquecer o forno

n&o altere as configuragdes de temperatura durante o cozi
porta durante o cozimento.

Parametros recomendados para a fungéo ECO

e

BN

0o

@mperaturag Mais
antes de assar
mento nem abry 4

Biscoito 180 - 200 2-3 50-_70
Bolo de levedura/
Bolo de libra 180 - 200 2 50-70
Peixe 190-210 2-3 45 - 60
ECO
Came de vaca 200 - 220 2 90 - 120
Came de porco 200 - 220 2 90 - 160
Frango 180-200 - 2 80 - 100
ECO

201 /5
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[':] 160 - 200 2-3 30- 50
& 160-170 " 3 25-402
155-170 9 3 25-402
B 200-230" 2-3 15-25
= 210 - 220 2 45 - 60
160 - 180 2-3 45 - 60
@ 190 2-3 60 - 70

' ) 220 4 14-18
B 225 - 250 2 120 - 150

B 160- 130 2 120 - 160
=l 160 - 230 2 90- 120

_ 160 - 190 2 90 - 120
@ 180 - 190 2 70-90
\, @ 160 - 180 2 45 - 60
: 175 - 190 2 60-70
| 190 - 210 2 40-50
@ 170 - 190 3 40-50

M compartimento nao aquecido, salvo indicag@o em contrario. Em caso do forno
ados devem ser di

minuidos aproximadamente 5-10 minutos.

dos abrangem a cozedura em formas pequenas

ie}édos N0 quadro sdo uma estimativa e podem ser corrigidos dependendo
S culindrios.

L2021



PRATOS DE ENSAIO. De acordo com a norma EN 60350-1

Cozedura de bolos
3 deprodlm forno (°C) (min.)
Forma para \J
160 - 1)
P30 3 [Z] 60-170 25-402
Forma para s & 1) ;
pao 3 A 155-170 25-402
Forma para
= 3 155-170" 25-402
Pequenos bolos pao i
2+4
Forma para 2 —forma para.
pao pao ou coze- § 9
Forma para dura s Ty 25-502
cozedura 4 — forma para
pao
Forma para
b0 3 = 150-1607 | 30-402
Forma para =
pao 3 A 150-170" 25-352
Forma
Massa quebrada péopara 2 150-1707 25-352
(tiras)
2+4
Forma para 2 —forma para
pao pao ou coze-
Forha por o 160- 1759 25-352
cozedura 4 - forma para
pao
Grelha + forma
Biscotosem | PE8 00 3 = 170-180" | 30-452
gordura preto
@26 cm
2
Grelha + duas | g oes
foram coloca-
Tarte demaga | bolo revestidas | 925 N2 greia O 180-200" | 50-702
ane co may S pela diago- L 3
nal, traseira
920 cm direita, frente
esquerda

) Aquecer o forno vazio, nao usar a fungéo de aquecimento rapido.
2 Valores aplicaveis com compartimento nao aquecido, salvo indicagdo em contrario. Em caso do forno
aquecido os valores indicados devem ser diminuidos aproximadamente 5-10 minutos.
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S DE ENSAIO. De acordo com a norma EN 60350-1

Grelha 4 & 220" 1,5-2,5
| Grelha 4 ] 2202 2-3
" [ Grelha + forma _
| paracozedura 4 —grelha = S
% F()para recolher | 3-forma para @ 2201 12;?::9180_ 1135
| gotas gotejan- cozedura
i ales)..

oo vazio durante 5 minutos, n&o usar a fung&o de aquecimento rapido.

' io durante 8 minutos, nao usar a funcdo de aquecimento rapido.

Grelha+forma | :
para cozedura 2-grelha
(pararecolher | 1-forma para () 180 - 190 70-90
jotas gotejan- cozedura
B les)
S _ :
ra |  2-grelha -
ra recolher | 1 - forma para = 180-190 | 80-100
gotas Eg:tejan cozedura -

TR : Pate 0 A
;@mpaﬂimento Nao aquecido, salvo indicagéo em contrario. Em caso do forno
dicados devem ser diminuidos aproximadamente 5-10 minutos.
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LIMPEZA E MANUTEN(}AO DO FORNO

O cuidado do utilizador pela manutengao
corrente do forno limpo e a sua manutengao
correcta, influenciam significativamente o

prolongamento do seu funcionamento sem
avarias.

Antes de iniciar a limpeza, deve desligar o
forno, prestando atengéo para que todas
as macanetas encontrem-se na posicao
“desligado”. As actividades de limpeza

apenas devem ser iniciadas apés o forno
ter arrefecido.

e O forno deve ser limpo apés cada utiliza-
¢ao. Durante a limpeza do forno, deve ligar
a iluminagado, que permite uma melhor
visdo da area de trabalho.

® Acamarado forno apenas deve serlavada
com agua quente com adi¢do de uma
pequena quantidade de detergente para
a louga.

e Limpeza a vapor -Steam Clean:
-colocar 0,25 | de agua (1 copo) sobre a
chapa colocada no forno no primeiro nivel
a contar de baixo,
-fechar a porta do forno,
-colocar a maganeta do regulador de tem-
peratura na posi¢ao 50°C e a maganeta
das fungdes na posi¢ao do aquecedor de
baion],
-aquecer a camara do forno durante cerca
de 30 minutos,
-ap6s terminar o processo de limpeza,
deve abrir a porta do forno, passar o
interior da cdmara com uma esponja ou
um pano e lavar com agua quente com
detergente para a loucga.

Importante!

Nao pode usar nenhuns produtos para
esfregar, produtos de limpeza afiadog
nem objectos para esfregar durante a
limpeza e manutencgao.

Para limpar a frente do corpo do apare-
Iho, apenas deve usar agua quente com
adicao de uma pequena quantidade de
detergente para lavar a louga ou as jane-
las. Nao usar 6leos de limpeza.

Substituicao da lampada de iluminagio
do forno

Para evitar o risco de um choque eléctrico,
antes de trocar a lampada, deve assegu-
rar-se de que o aparelho esta desligado.

e Colocar todas as maganetas de controlo
na posicao e / 0 e desligar a electricidade,
e Desapertar e lavar a lente da lampada,
lembrando-se de uma secagem completa.
e Desapertar a lampada de iluminagao da
suatomada, se for necessario, deve trocar
a lampada por uma nova - lampada da
alta temperatura (300°C) com os seguin-
tes parametros:
-tensao 230V
-poténcia 25 W
-rosca E14.
e Apertar a lampada, prestando atengao a
sua fixagao correcta natomada ceramica.
e Aparafusar a lente da lampada.

v
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) equipados com guias dearame(de- e Forno equipados com guias dos aces-
, acessorios do forno facilmente sorios inoxidaveis ejectaveis, que estéo
viveis. Para remové-las e lavar, deve fixadas nas guias de arame. As guias

elo engate, que encontra-se a fren- devem ser removidas e lavadas junta-

damente desviar a guia e remover mente com as guias de arame. Antes de
: colocar as chapas sobre as mesmas, deve
ejecta-las (se o forno estiver quente, deve
remover as guias engatando a berma de
tras das chapas nos para-choques, que
encontram-se na parte de frente das
guias ejectaveis) e seguidamente ejectar
juntamente com a chapa.

Atencao!
As guias telescopicas nao devem ser lavadas
em maquinas de lavar louca.

i S

> 7

Remogao guias telescopicas

\

YA

Instalagdo guias telescopicas
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Retiramento da porta

Para obter um acesso mais facil a camara
do forno e para a limpeza, pode remover a
porta. Para remover a porta, deve abri-la,
inclinar para cima o elemento de protecgao,
que encontra-se na dobradi¢a (des. A). En-
costar levemente a porta, levantar e remover
direccionando para a frente. Para montar a
porta no forno, deve proceder de modo con-
trario. Quando colocar a porta, deve prestar
atencao para que a ranhura na dobradica
encaixe correctamente na saliéncia da pega
da dobradiga. Apos colocar a porta no forno,
deve obrigatoriamente baixar o elemento de
proteccao e aperta-lo bem. A configuragao
incorrecta do elemento de protec¢édo pode
levar & danificagdo da dobradica quando
tentar fechar a porta.

A

Remocao do vidro interno

1. Remover a ripa de cima da porta. (des.B,
C)

<




A E MANUTENGCAO DO FORNO

0 vidro interno da sua fixagao
e baixo da porta).
rigo de danificacéo da fixa-
porta. O vidro deve ser ejectado e
do para cima. -
ro do meio,(des.D).
vidros com agua quente e com
3na quantidade de detergente.

‘novamente os vidros, deve pro-
odo inverso. A parte Suave do

ontrar-se em cima, os cantos
m baixo.




Em cada situagdo de defeito, deve:
e | desligar as unidades operacionais do forno

e desligar a corrente eléctrica
® comunicar o defeito

® alguns dos defeitos mais leves podem ser solucionados pelo utilizador, que deve se

indicagdes do quadro abaixo, antes de dirigir-se a um p
deve verificar os respectivos pontos da tabela.

PROCEDIMENTO EM SITUACOES DE DEFEITOS

onto de atendimento ao

Procedimiento

G

1.0 aparelho nio funciona

interrupgao da alimentacéo
eléctrica

doméstica, se estiver quei-
mado, deve ser trocado

2. O ecra do programador
indica a hora “0.00”

0 aparelho esteve desconec-
tado da corrente ou houve
uma interrup¢ao temporaria
de alimentag&o eléctrica

configurar a hora actual
(consultarFuncionamento do
programador)

quir as
Cliente,

7z ~.\.; ‘ : ’ : .
verificar o fusivel da Instalagao

3. Nao funciona a ilumi-
nagao do forno

lampada solta ou danificada

apertar ou trocar a lampa-
da queimada (consultar o
capituloLimpeza e manuten-
¢ao)
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Atencao!

Todos os arranjos e actividades de regula

servigco ou pelo instalador com as qualificagdes necessarias.

¢ao devem ser efectuadas pelo respectivo ponto de




. :|'|=‘|cA§:ES TECNICAS

230V 1N~ 50 Hz
max. 3,6 kW

59,5/59,5/57,5cm

1 rotulagem energética dos fornos eléctricos sao fornecidos de acordo com a norma
a ,’»«EC 60350-1. Estes parametros sao definidos com base na carga-normalizada
de aquecedor inferior e superior (modo tradicional) e aquecimento assistido por
disponivel) activos.

éncia energética for definida dependendo da fungéo dispohivel no produto

a seguinte prioridade:
r forcada ECO (circulador de ar + ventilador)
‘forgéda ECO (inferior + aquecedor superior + sanduicheira +
I’bhal ECO (aquecedores inferior e superior) =

tibilidade electromagnética 2014/30/CE,

odesign 2009/125/CE




