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Estimado(a) Cliente,

Acabou de adquirir um forno BRANDT e gostariamos de lhe agradecer desde ja a
sua preferéncia.

Toda a nossa paixdo e o nosso saber-fazer foram dedicados a este aparelho, de
maneira a que ele possa satisfazer o melhor possivel as suas necessidades.
Inovador e eficiente, concebemo-lo a pensar na sua permanente facilidade de utili-
zacgo.

Na gama de produtos BRANDT encontrara também uma vasta seleccao microon-
das, placas de cozinha, exaustores, fogées, maquinas de lavar louca, maquinas de
lavar roupa, maquinas de secar roupa, frigorificos e congeladores, que podera
combinar com o seu novo forno BRANDT.

Para mais informacées de caracter util e complementar, bem como para encontrar
todos os nossos produtos, consulte o nosso site www.brandt.com.

BRANDT

Com a preocupacédo de melhorar constantemente os nossos produtos, reservamo nos o
direito de modificar as respectivas caracteristicas técnicas, funcionais ou estéticas por moti-
vos ligados a sua evolucéo.

m Importante: Antes de por o aparelho a funcionar, leia este guia de instala-
cdo e de utilizacao com atencao para se familiarizar mais rapidamente com o seu
funcionamento.

www.brandt.com

k
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A cozedura a vapor

Informagbes gerais

A cozedura a vapor proporciona todas as vantagens se se respeitar o seu modo de
utilizagdo. Sa e natural, a cozinha a vapor conserva o bom gosto dos alimentos. Um molho
refinado ou a base de ervas aromaticas constitui uma mais-valia que marca a diferenca.

Este tipo de cozedura ndo transmite qualquer cheiro. E desnecessario aromatizar a agua da
cozedura com ervas ou especiarias; no entanto, poderad aromatizar um peixe deitando-o
numa cama de algas ou uma ave num raminho de alecrim ou de estragao.

Com a cozedura a vapor € possivel cozinhar simultaneamente carne, peixe e legumes.
Permite aquecer delicadamente as massas, 0 arroz e o puré sem correr o risco de pegar e secar.

Facilita a cozedura dos cremes, flas, bolos de arroz, etc. colocando uma cobertura de papel
de aluminio para que a agua de condensacdo nao embeba os alimentos.

E desnecessario adicionar sal previamente, mesmo na agua da cozedura. PT

Para que a carne tenha uma melhor apresentacdo, faga dourar todos os lados rapidamente
numa frigideira, com manteiga quente.

Comparada com a cozedura a agua, o vapor apresenta todas as vantagens:

E rapida: a cozedura inicia-se imediatamente ao passo que o tempo de cozedura dos
alimentos num recipiente com agua s6 comega quando a agua esta a ferver.

E dietética: as vitaminas (as ditas hidrosollveis) e os sais minerais sdo perfeitamente
conservados uma vez que estes se dissolvem apenas quando em contacto com a agua
condensada que cobre os alimentos.

Além do mais, ndo ¢é utilizada nenhuma matéria gorda para realizar a cozedura.

O vapor respeita 0 gosto dos alimentos. Nao acrescenta nem retira aromas, gosto de
grelhados ou de fritos ja que ndo se verifica nenhuma diluicdo na agua.

Reverso da medalha: indtil cozinhar desta forma um peixe que ndo seja fresco, ou um
legume esquecido no frigorifico ha uma semana: o resultado seria catastrofico!

O vapor ndo mistura nem gostos nem cheiros; nao hesite em economizar tempo e dinheiro
de uma s6 vez cozinhando simultaneamente, por exemplo, peixe e sobremesa desde que
estes preparados nao estejam em contacto.

O vapor € igualmente benéfico para escaldar, descongelar e aquecer ou ainda manter
quente, principalmente os molhos.

Comece por passar na frigideira, com muito pouca gordura, carnes como aves, vitela e porco,
para que tomem um aspecto dourado apetitoso. Finalize a sua cozedura utilizando o vapor.

Cortados aos pedacos, os alimentos cozem mais rapido e de forma mais homogénea do que
se estivessem inteiros.
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Como se apresenta o seu forno?

Painel de
TP————— 1 comandos

Tubo de chegada
de agua ___|

Mostrador

[ Depésito

Gerador de — | !

vapor = B\
A g—’ Goteira

‘ré%‘i@ IEgE'E'w”: \+

©)
@l~—®

N

1. Tecla cozedura a vapor 8. Indicacdo de temperatura
2. Tecla de descongelagdo 9. +/- Tedas de regulagiio do tempo
3. Tecla Start/Stop 10. Tecla de selecgdo: SET
4. Zona de visualizagdo hora duragéo | 11. Sigla do temporizador independente

ampulheta 12. Indicador de problema no circuito de
5. Simbolo cozedura a vapor agua
6. Sigla duragdo da cozedura 13. Simbolo de descongelacdo
7. Sigla final da cozedura 14. Zona de exibicdo duracdo ou inicio da

cozedura
15. Bloqueio do teclado
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Acessorios

Recipientes metalicos

Tabuleiro de cozedura perfurado evitando o contacto
entre os alimentos e a agua de condensacdo.

Tabuleiro permitindo a recuperagao da agua de
condensacao.

Grelha de suporte amovivel em inox:

a sua presenga no forno € obrigatoria.

Os acessorios do forno sao compativeis com
a maquina de lavar loica.

m\\@ -

Reservatorio amovivel

Reservatorio permitindo a alimentagdo em agua do
seu forno de forma independente.
O seu conteudo é de cerca de 1 litro (nivel max.)

@ A utilizacao de uma agua pouco calcaria
"% facilitara a conservacdo do seu forno.

A A utilizagdo de uma agua desmineralizada
é proibida (ndo alimentar).
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Como instalar o seu forno?

Ligagéo _Para uma ligacdo fixa_, certifigue-se de que
eléctrica m_stala_ na conduta de aI_|me|3tagao um )
dispositivo de corte de ligacao em conformidade
com as normas de instalagdo.
Caso contrario, o aparelho devera ser instalado
de maneira a que a tomada esteja acessivel
quando pretender encastra-lo.
Utilize imperativamente uma tomada de
corrente que inclua um borne de terra e ligue-a
em conformidade com as normas de segurancga
em vigor.
A sua instalagdao deve estar equipada com uma
proteccdo térmica de 10 Amperes.
N3do coloque o forno em funcionamento caso o
cabo de alimentacdo ou a ficha estejam
danificados. Neste caso, devera proceder a sua
substituicao recorrendo ao fabricante, ao
Servico Pos-venda ou a pessoas devidamente
qualificadas a fim de evitar qualquer perigo.

Tensdo de fuNCIONAMENTO ...vvvvvrreriirrrerrrrrerrrrrererrrererns 220-240 V ~ 50 Hz
Poténcia total do fOrNO ....eueviiiiiiiiiii e 1,77 kW
Consumo de energia

-durante 1 hora de a temperatura de 100°C .....cccovvvvrrererrerrereeeennnnnnn. 0,71 kWh
-Dimensoes Uteis do forno

=] o 11 - PPN 38,5 cm
A 10 = 18,2 cm
[ 10 [ o [T F= Lo N 33,5 cm
Volume ULl ... e 23,5 litros
116
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Encastrament

.

560

550

378

405

1. Coloque o aparelho no nicho.
O aparelho deve ficar horizontal.
Controle esta posigao.

2. Para uma maior estabilidade, fixe o
forno ao movel, com os 2 parafusos nos
orificios previstos para este efeito sobre
osmontantes laterais.

3. Efectue a ligacao eléctrica.

Certifique-se de que a ficha esta
acessivel apds a instalagao.
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Como utilizar o seu forno?

Acerte as horas quando colocar o aparelho em
funcionamento pela primeira vez.

Regulacao da hora

200 40 | (S

O mostrador exibe as Prima as teclas + ou - Valide

12h00 de forma intermi- e avance o reldgio. premindo
tente. SET.
Modificacao da hora

0 oyl s

1 A hora desejada é exibida. 2 Prima simultaneamente as teclas Valide
+ ou - até que a hora surja de premindo

forma intermitente. SET.

@ Caso a validagdo ndo seja efectuada com a tecla SET, a sua memorizagdo sera
= assumida ao fim de um minuto.

Limitacao do Apods 1 minuto sem utilizagdo, a luminosidade do mos-
consumo de trador diminuira para limitar o consumo de energia.
energia
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Bloqueio do visor E possivel bloquear o visor. Este apenas podera ser
activado em modo hora ou em modo cozedura
diferida, quando o forno se encontrar fora de servico.

0) O)

Prima a tecla Emitir-se-a um bip aoaque 3 Para desbloquear prima

START/STOP durante se segue a exibicdo de um a tecla START/STOP
alguns segundos. "cadeado" no mostrador.A partir  durante alguns segundos;
deste momento, todas as teclas  emitirse-a um bip e o
ficam inactivas. cadeado desaparece.
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Como realizar uma cozedura imediata?

Principio de A agua que se encontra no reservatério chega a cavidade
- através de um tubo. Esta agua é transformada em vapor
funcionamento guando em contacto com uma superficie quente colocada
na parte inferior da cavidade: trata-se de um gerador de
vapor. Nao sera, por isso, necessario adicionar agua ao
recipiente de cozedura. Para garantir UM VERDADEIRA
COZEDURA A VAPOR, o seu forno dispde de recipientes
especialmente estudados para obter uma cozedura
perfeita.

Encha IMPERATIVAMENTE o reservatorio com agua até ao nivel maxi
(maximo) antes de proceder a cozedura.

Aquando da cozedura, o aparelho aquece. Ao abrir a porta, este
deixa escapar vapor quente. Afaste as criangas.

Cozedura Cozedura a vapor a 100°C.
a vapor
@ % =) 1205 D =l [ o
\_, (00e
Prima a tecla @ Regule a duragao desejada Valide com a
Ser-lhe-4 proposto um tempo (m|n 5 min. e max. 60m|n) tecla START.

las+ ou -
de 25 minutos. premindo as teclas+ ou

@[ %] 0] [ eH5 93 [—]+]o

4 O simbolo @ ¢ activado. Quando a temperatura é atingida, sdo estabelecidos os
100°C seguindo-se um sinal sonoro.

@"; Para ndo alterar os resultados da cozedura, ndo abra a porta do aparelho
= durante o processo de cozedura.
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Descongelacao

@ % | @

1 Prima a tecla *

Ser-lhe-a proposto um tempo

de 40 minutos.

@ || O

Descongelagao a 60°C.

1 (205 b [
| % | B¢ Nof [ O

(min. 5 min. e max. 60
min.) premindo as teclas+ ou -.

START.

— H \n
L] 55~ & e

4 O simbolo # ¢ activado. Quando a temperatura é atingida, sdo estabelecidos os
60°C seguindo-se um sinal sonoro.

Alteracao do
tempo de cozedura

Paragem durante
0 processo de
cozedura

Em final de
cozedura

Ao longo do processo de cozedura, pode alterar o
tempo de cozedura por intermédio das teclas + ou -.

Poderd a todo o momento interromper a cozedura
premindo a tecla START/STOP (prolongadamente de cerca
de 1 segundo). ) . )
Sea prodLégao de vapor ainda néo se encontrar desactiva-
da (o que demora cerca de 1 minuto), o forno desencadeia
uma parac?en:l imediata e as horas desaparecem.

Se a produgao de vapor ja tiver iniciado, o tempo passa
para 3 minutos e efectuar-se-4 uma contagem decrescen-
te, pelo que o vapor se evacuara antes da abertura do

forno.

O mostrador exibira os digitos 0m00s, seguindo-se a
supressao da sua exibicdo. Emitir-se-do sinais sonoros
descontinuos durante 3 minutos. Para desactivar os sinais
sonoros, prima a tecla STOP ou proceda a abertura da
porta.

A Esvazie IMPERATIVAMENTE o reservatorio.

,@' Para garantir uma boa fiabilidade do forno, o ventilador prossegue o seu
® funcionamento normal durante algum tempo apds o final da cozedura.

121
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Conselhos

Congele os alimentos em pequenas porgoes, pois a descongelacdo sera mais rapida, mais homo-
génea e a qualidade sera preservada. Quando a descongelagao estiver a meio, pode voltar os
alimentos ou espalha-los (como as mini-doses de legumes, por exemplo). Proteja os doces com
uma pelicula aderente ou conserve a embalagem de origem. Limpe o peixe e as salsichas com
um pano antes de os por a grelhar, j& que a humidade os impede de alourar. Para os alimentos
maiores (rolos de carne, etc.), proceda por etapas, voltando varias vezes o alimento e ajuste o
tempo em consequéncia.

g Em mini-doses (espinafres, etc.) [dispostas no tabuleiro 25 min.
Z [Em blocos dispostos no tabuleiro 40/45 min.
Trutas (inteiras) dispostas no tabuleiro 30 min.
w |Medalhes de salmgo dispostos no tabuleiro e voltados apos a 25 min.
< metade do tempo
o -
& |Filetes (protegidos com pelicula) |dispostos no tabuleiro 15/20 min. conforme
a espessura
Camarao dispostos no tabuleiro 10/12 min.
Coxas de frango dispostas no tabuleiro e voltadas apds a 40/45 min.
_ _ metade do tempo
PelFos de frango (protegidos com 25 min.
w [pelicula)
% Salsichas dispostas no tabuleiro 25 min.
Costeletas (porco, vitela, etc.) d'SPOStaS no tabulelroi protegidas com 25/30 min.
pelicula e voltadas ap6s a metade do tempo
Cubos de figado (para espetadas) |separar apds a metade do tempo 55/60 min.
E Mistura de frutos vermelhos dispostos no tabuleiro 15 min.
¥ [Compotas (magas, etc.) protegidas com pelicula 35/40 min.
. conservados na embalagem e dispostos em .
v |Pasteis ) 15 min.
o cima da grelha
e -
8 |pses com chocolate c_onservados na embalagem e dispostos em 15 min.
cima da grelha

Aquecimento

Os pratos cozinhados podem ser aquecidos no forno a vapor, pois ndo ficam ressequidos nem
demasiados cozidos e também ndo correm o risco de salpicar ou de ficarem pegados. Sequéncia
vapor a 100° C - coloque o tabuleiro ou o prato em cima da grelha, proteja-o com uma folha
de papel de aluminio ou com pelicula aderente para evitar as quedas das goticulas de agua e
aqueca durante 20 a 25 minutos conforme a natureza dos cozinhados e os seus gostos.

Exemplos:
Um prato de choucroute: 20 min. Uma tigela de sopa (30 cl.): 20/25 min.

Gestao da agua

Caso verifique algum problema ligado ao circuito da agua
durante o processo de cozedura, o indicador "auséncia de | ) | HDS
agua" é exibido e emitir-se-a um sinal sonoro.
Esta falha &, sobretudo, resultante de:

- um reservatorio vazio.

- um reservatorio mal encaixado.
Ap0s ter verificado estas duas causas possiveis, a cozedura reinicia-se automaticamente depois
do fecho da porta.
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Como realizar uma cozedura diferida?

Cozedura Cozedura a vapor a 100°C.
Podera programar o tempo de cozedura de forma a que

a vapor 0 seu prato fique pronto a uma hora desejada.
Exemplo:
Sao 10h00 e tem_de se ausentar; 0 seu prato devera
estar pronto as 12h00 e a respectiva cozedura demorara
20 min.
&% o] [+ QU0 2 bes @] 000 o bedl
Prima a tecla @. Regule a duracdo desejada (min. 5 Valide
Ser-lhe-4 proposto um tn?alcrllasin:)ix— 60 min.)premindo as premindo SET.
tempo de 25 minutos. Exemplo: 20 min.
(@) 00 | 2 gﬂ +To 00 eo| o
o oG (0oe oG

A hora e o simbolo de final de cozedura 5 Valide premindo SET.
sdo exibidos de forma intermitente. E,
pois, possivel regular a hora do final da A hora e o simbolo do final da cozedura s&o

cozedura:Prima as teclas + ou - exibidas de forma estavel. O simbolo de
Exemplo: 12h00 duracdo da cozedura e a hora podem ser
visualizados.

@ Caso nao efectue a validacdo ao premir a tecla SET, a memorizacdo da
= programacdo € anulada, a exibicdo do tempo desaparece e a hora sera
novamente exibida.

Alteracao do tempo Tem a possibilidade de, a qualquer momento, consultar

de cozedura e da ou alterar a duracdo da cozedura e a hora de final da
cozedura premindo a tecla SET.

hora d:r:nal de Para anular a programacao, prima a tecla START/STOP.
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Como utilizar o temporizador?

Temporizador

»
5
©

Prima a tecla SET

durante alguns
segundos. Os digitos 0m00s
e 0 simbolo temporizador
apresentar-se-do de forma
intermitente.

Alteracao e
paragem do
temporizador

124

O seu forno estd equipado com um temporizador
electronico independente do funcionamento do forno
permitindo efectuar uma contagem decrescente do
tempo.

Esta fungdo € independente do forno e por isso é
incapaz de comandar uma paragem da cozedura
automatica

No entanto, esta funcdo pode ser igualmente utilizada
durante o funcionamento do forno. Neste caso, a
exibicdo do temporizador prevalece sobre a exibicao da
hora do dia.

NI /

oo | -

\ 2

X

Regule a duracao desejada (max. 59 min. 50 seg.),
premindo as teclas + ou -. Apos alguns segundos, o tempo-
rizador efectua uma contagem decrescente.
Uma vez decorrido o tempo, os sinais sonoros activar-se-ao
durante alguns segundos. Os digitos 0m00s serdo exibidos de
forma intermitente.

A paragem dos bips é efectuada premindo longamente
a tecla SET o START.

Quando a contagem decrescente é iniciada, podera
alterar o tempo restante premindo durante alguns
segundos as teclas + ou -.

Para anular a fungao do temporizador, prima a teda SET
durante alguns segundos e recoloque o tempo em OmQ0s.
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Tabela de cozedura

LEGUMES

TEMPO J
Independentemente d

quantidade

PREPARAGOES

OBSERVAGOES

Alcachofras (peq.) | 40 a 45 min . | colocadas ao contrério no tabuleiro| « O tempo assi-
Espargos 35a 40 min. | para as pontas, reduzir o tempo ggc')ar‘ég cim d:
Brocolos 18 min. em raminhos natureza, espes-
Cenouras 20 a 22 min. as rodelas finas ZLC‘:‘ € I;giﬁ‘érsa
Aipo 25 a 30 min. as fatias finas Siga as indica-
Abdbora 15 a 20 min. aos cubos Eoes que Clons'
T am na coluna
Cogumelos 15 min. as laminas finas "Preparacdes".
30 a 35 min. de-bruxelas
Couve- 22 min. -flor em raminhosverde cortada | * O tempo de
30 a 35 min. finamente cozedura 'ed 0
mesmo, nae-
Courgetes 10 a 15 min. as rodelas pendentemente
Alcachofras japone| 20 min. da quantidade.
. Exemplo: 1 ou 4
Espinafres 20 min. (frescos) mexer durante a alcachofras
35 min cozedura (congelados) demoram o
r . retirar o talo e cortar ao meio no | mesmo tempo a
Endivias 30 min. sentido longitudinal cozer.
Funcho 22 min. cortado ao meio « Para controlar
Feijdo verde 30 a 35 min. 3 nivel de coze-
: ura, pique a
NaI?os 15a 20 m!n. aos cubos parte mais
Ervilhas frescas 20 a 25 min. / espessa do legu-
Alho francés 25 min. cortado ao meio me; se estiver
25 mi cozido ndao nota-
Batatas min. cortadas as rodelas inteiras | ra resisténcia.
40 a 45 min.
MARI Rl ~ ~
T‘S\E(E)(S)g us TEMPO PREPARACOES OBSERVACOES
Vieiras 10 a 12 min. com substancias aromaticas :n ar%gggnsg%reog
Mexilhdes/Burriés | 20 a 25 min. com substancias aromaticas grelhda do jcgbulei-
ro e vidro e
Caranguejos/Sapateit 25 min. / acrescente ervas
Lavagantes 30 a 35 min. conforme 0 peso ?’°Bt§t,',‘if§ha bos
Lagostins 12 a 15 min. / ﬁ:r,%g ac0s 300s
algas.
FRUTA-CREMES TEMPO PREPARAGCOES OBSERVAGOES
MAa cas/peras/ 10 a 15 min. inteiros, descascados
pessegos e Tempo confor-
Compota 25 min. fruta laminada me maturagdo.
Cremes 10 min. em formas

o
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PEIXES TEMPO PREPARA(;6ES OBSERVAC6ES
Licio 25 a 30 min. inteiro (1 kg) o *Postas: peda-
. . ” ¢os de peixe
Badejo/Pescada 13 a 15 min. postas (180 g) redondos com 2 a
Dourada 20 a 25 min. inteira (1 kg) 3 cm de espessu-
. . ra (180/200 gq)
Haddock 15 min. filetes por pessoa.
Arenque 20 min. inteiro (200g) + Exija produtos
Maruca 15 a 20 min. postas (180 g) ’.“”'(t:glforgz‘;os'sim_
Lota 15 min. conforme espessura plesmente o peixe
- . inteiro no tabulei-
Cavala 20 min. inteiro (250g) 10 ou Sobre folhas
Pescada/Bacalhau 15 min. filetes de louro, funcho
. . t -
Raia 25 a 30 min. omuégsafa erva aro
Salmonetes 15 min. inteiro (200g) > Em final de
. ] cozedura, retire a
Salmonetes 10 min. filetes pele que se des-
Cacdo 20 min. gros trongons (6 & 10cm de long) E?('eanrtz muito facil-
Salmao 15 a 20 min. postas (180/200 g) '
Linguados 10 a 12 min. filetes
Atum 20 a 25 min. postas (180/200 g)
Truta inteira (1kg) |20 a 25 min. inteira (200g) 13 a 15 min.
CARNES / OVOS TEMPO PREPARACﬁES OBSERVA(;6ES
Vaca 15 a 30 min.
Porco (filets mignon) 25 min. Assado 800 g: 55 a 60 min. | « Doure no grel-
Aves (brancas,lom- | 20 a 25 min. | Coxas frango: 35 a 40 min. ?;g&;im 3#21
inhos, paupiettes) 25 min. Per( jovem assado 50 a 60 min| (cnte
Salsichas 20 min. Tipo Morteau 400 g
Chourigos de sanaguee| 10 a 15 min.
Ovos 7 min. Quentes: colocados directamente na grelha.
com ovos muito 5 a 6 min Estrelados: colocados em pratos individuais, sobre a
frescos conserva- ' grelha e cobertos com uma pelicula para alimentos.
dos & temperatura 8 min. Escalfados: colocados directamente sobre a grelha.
ambiente. 10 a 12 min. | Cozidos/em Cocotte: ver receitas detalhadas.
ARROZ, MASSAS  rpypg PREPARACOES  OBSERVACOES

Coloque directamente num tabuleiro e cubra com agua ou leite. De facto, o vapor nao é
suficiente para saturar estes alimentos que tendem a engrossar. Coloque uma folha de
aluminio por cima do tabuleiro para evitar que os pingos de agua atinjam os alimentos.

Arroz-doce 30 min. 100 g de arroz lavado - 20 cl de leitds Mexa com um

- 2 colh. de sopa de agucar garfo no final
Sémola 20 min. 200 g (1/4 litro de dgua) da cozedura.
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Como efectuar a manutencao do seu fomo ?

Manutencao Cavidade (ap6s cada cozedura)

Limpe a cavidade com um pano seco apds
arrefecimento do gerador de vapor ou deixe secar a
cavidade mantendo a porta entreaberta.

Tubo de chegada de agua (1 vez por més)

Retire o tubo de chegada de agua desaparafusando-o.
Elimine o depdsito de calcario que se possa
eventualmente ter depositado no interior (com ajuda de
um objecto fino e pontiagudo tipo espeto fino ou agulha

de tricotar). -
PT

Gerador de vapor (1 vez por més)

Deite /2 copo de vinagre de alcool branco sobre o gerador.
Deixe actuar durante alguns minutos, limpe e enxagtie com
agua.

Nao utilize esponja, pos abrasivos ou produtos

anticalcarios para cafeteiras.

Limpeza da
goteira

Desmonte a goteira puxando-a para cima, limpe-a e
recoloque-a no seu lugar utilizando os trés encaixes
previstos para o efeito.

A A limpeza do forno nao deve ser efectuada
com um produto de limpeza com vaporizador.
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Como mudar a lampada?

A lampada esta situada na parte
traseira, no lado direito, da cavid de
Q do forno. Desligue o seu forno da
corrente antes de efectuar
qualquer intervengao sobre la
lampada a fim de evitar qualquer
choque eléctrico.
-Gire a armacdo de suporte da lampada para a esquerda, até
efectuar um quarto da circunferéncia.
- Desenrosque a lampada no mesmo sentido.
Caracteristicas da lampada :
-15W -220/240 V
- 300°C -casquilho E 14
- Substitua a lampada e, em seguida, volte a montar a armagdo com
0 postigo fazen-do coincidir bem todas as juntas.
- Ligue novamente o seu forno.

Anomalias

VOCE CONSTATA AS CAUSAS O QUE DEVE
QUE... POSSIVEIS FAZER?

- Verificar se o

Problema de deposito foi intro-du-
O seu visor nao alimentagdo do forno zido
acende. Carta electrdnica até ao fundo.
caduca. - Recorrer a um

servico Pos-ven-da.

A lampada esta

gmigida. 4 1k ﬁudar ailrlémpada.
5 x orno esta ma - Ligar o forno.
A lampada nao ligado. _ Mtdar o fusivel da

funciona. fusivel da sua | | instalacgo.

instalacdo esta
estragado.

A porta esta mal

Fuga de agua ou de fechada.

vapor a nivel : - Recorrer a um
da porta durante a aAprJeusgg?a SI% porta | | servico Pés-ven-da.
cozedura. ;

defeito

Se a sua intervencao nao for suficiente para resolver estes
problemas, i i i
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