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Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

Informacoes de seguranca

Leia atentamente as instrugdes fornecidas antes de instalar e utilizar
o aparelho. O fabricante nao é responsavel por lesées ou danos re-
sultantes da instalagdo e utilizagao incorrectas. Guarde sempre as
instru¢des junto do aparelho para futura referéncia.

Seguranca para criancas e pessoas vulneraveis

/\ Adverténcia Risco de asfixia, ferimentos ou incapacidade
permanente.

= Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 anos ou mais
e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais re-
duzidas ou com pouca experiéncia e conhecimento se forem su-
pervisionadas por um adulto que seja responsavel pela sua segu-
ranga.

* N&o permita que as criangas brinquem com o aparelho.

* Mantenha todos os materiais de embalagem fora do alcance das
criangas.

= Mantenha as criangas e os animais domésticos afastados do apa-
relho quando este estiver a funcionar ou a arrefecer. As partes
acessiveis estdo quentes.

= Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para criangas, re-
comendamos que o active.

* A limpeza e a manutengao basica ndo devem ser efectuadas por
criangas sem supervisao.
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Instalacao

qualificada.

Seguranca geral

= A instalagédo deste aparelho e a substituicdo do cabo tém de ser
efectuadas por uma pessoa qualificada.

O interior do aparelho fica quente durante o funcionamento. Nao
toque nos elementos de aquecimento do aparelho. Utilize sempre
luvas de forno para retirar e colocar acessorios ou recipientes de ir
ao forno.

Nao utilize uma maquina de limpar a vapor para limpar o aparelho.
Desligue a alimentagao eléctrica antes de qualquer manutengao.

Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos
afiados para limpar a porta de vidro porque podem riscar a super-
ficie e partir o vidro.

Para remover os apoios para grelhas e tabuleiros, puxe primeiro a
parte da frente e depois a parte de tras do apoio para grelhas e
tabuleiros, para fora da parede lateral. Instale os apoios para gre-
lhas e tabuleiros na sequéncia inversa.

Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de substituir
a lampada, para evitar a possibilidade de choque eléctrico.

/AN Instrucdes de seguranca

= Certifique-se de que o aparelho ¢ instalado

N . . or baixo e ao lado de estruturas seguras.
Adverténcia A instalagéo deste aparelho P 9

s6 deve ser efectuada por uma pessoa = As partes laterais do aparelho devem ficar ao

lado de aparelhos ou unidades que tenham a
mesma altura.

= Remova todos os elementos da embalagem.
N&o instale nem utilize o aparelho se este es-
tiver danificado.

Cumpra as instrugdes de instalagao forneci-
das com o aparelho.

Tenha sempre cuidado quando deslocar o
aparelho porque o aparelho é pesado. Use
sempre luvas de protecgéo.

Nao puxe o aparelho pela pega.

Ligacao eléctrica

Adverténcia Risco de incéndio e choque
eléctrico.

= Todas as ligagdes eléctricas devem ser efec-
tuadas por um electricista qualificado.
= O aparelho tem de ficar ligado & terra.

= Certifique-se de que a informagéo sobre a li-
gagao eléctrica existente na placa de carac-

Respeite as distancias minimas relativamente
a outros aparelhos e unidades.
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teristicas esta em conformidade com a ali-
mentagao eléctrica. Se ndo estiver, contacte
um electricista.



= Utilize sempre uma tomada devidamente ins-
talada e a prova de choques eléctricos.

* Nao utilize adaptadores de tomadas duplas
ou triplas, nem cabos de extenséo.

= Certifique-se de que néo danifica a ficha e o
cabo de alimentagao eléctrica. Contacte a
Assisténcia Técnica ou um electricista para
substituir o cabo de alimentagéo se estiver
danificado.

= Nao permita que os cabos eléctricos toquem
na porta do aparelho, especialmente se a
porta estiver quente.

= As protecgdes contra choques eléctricos das
pecas isoladas e nao isoladas devem estar fi-
xas de modo a ndo poderem ser retiradas
sem ferramentas.

= Ligue a ficha de alimentagéo eléctrica a to-
mada apenas no final da instalagdo. Certifi-
que-se de que a ficha fica acessivel apds a
instalacéo.

= Se a tomada eléctrica estiver solta, no ligue
a ficha.

= Nao puxe o cabo de alimentagéo para desli-
gar o aparelho. Puxe sempre a ficha.

= Utilize apenas dispositivos de isolamento cor-
rectos: disjuntores de protecgao, fusiveis (os
fusiveis de rosca devem ser retirados do su-
porte), diferenciais e contactores.

= Ainstalagao eléctrica deve possuir um dispo-
sitivo de isolamento que lhe permita desligar
o aparelho da corrente eléctrica em todos os
polos. O dispositivo de isolamento deve ter
uma abertura de contacto com uma largura
minima de 3 mm.

Utilizacao
Adverténcia Risco de ferimentos,
queimaduras, choque eléctrico e exploséo.
= Utilize este aparelho em ambiente doméstico.
= Nao altere as especificagdes deste aparelho.

= Certifique-se de que as aberturas de ventila-
¢édo nao ficam bloqueadas.

= Nao deixe o aparelho a funcionar sem vigilan-
cia.

* Desactive o aparelho apds cada utilizagéo.

Tenha cuidado sempre que abrir a porta do
aparelho quando estiver a funcionar. Pode
sair ar muito quente.

N&o utilize o aparelho com as maos humidas
ou se ele estiver em contacto com agua.

Nao exerga pressio sobre a porta se ela esti-
ver aberta.

Nao utilize o aparelho como superficie de tra-
balho ou armazenamento.

Mantenha a porta do aparelho sempre fecha-
da quando ele estiver a funcionar.

Abra a porta do aparelho com cuidado. A uti-
lizagdo de ingredientes com alcool pode pro-
vocar uma mistura de alcool e ar.

Evite que faiscas ou chamas entrem em con-
tacto com o aparelho quando abrir a porta.
N&o coloque produtos inflamaveis, ou objec-
tos molhados com produtos inflamaveis, no
interior, perto ou em cima do aparelho.

& Adverténcia Risco de danos no aparelho.

Para evitar danos ou descoloragédo do esmal-
te:

— Nao coloque recipientes de ir ao forno ou
outros objectos directamente sobre o fundo
da cavidade do aparelho.

— Nao coloque folha de aluminio directamen-
te sobre o fundo da cavidade do aparelho.

— Nao verta agua directamente sobre o apa-
relho quando este estiver quente.

- Néo mantenha pratos e alimentos humidos
no aparelho apds acabar de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover ou montar
0s acessorios.

A descoloragao do esmalte ndo afecta o de-

sempenho do aparelho. Nao representa qual-
quer defeito em termos de garantia.

Utilize uma forma funda para bolos muito hu-
midos. Caso contrario, os sumos de fruta po-
dem provocar manchas permanentes.

Cozinhar a vapor

Adverténcia Risco de queimaduras e
danos no aparelho.

N&o abra a porta do aparelho durante a coze-
dura a vapor. Pode sair vapor.
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Manutencao e limpeza

Adverténcia Risco de ferimentos,
incéndio e danos no aparelho.

= Antes da manutengéo, desactive o aparelho e
desligue a ficha de alimentagéo eléctrica da
tomada.

= Certifique-se de que o aparelho esta frio.
Existe o risco de quebra dos painéis de vidro.

= Substitua imediatamente os painéis de vidro
se estiverem danificados. Contacte a Assis-
téncia Técnica.

= Tenha cuidado quando retirar a porta do apa-
relho. A porta é pesadal

= Limpe o aparelho com regularidade para evi-
tar que o material da superficie se deteriore.

= Manter gorduras ou restos de alimentos no
aparelho pode provocar incéndio.

= Limpe o aparelho com um pano macio e hu-
mido. Utilize apenas detergentes neutros.
Nao utilize produtos abrasivos, esfregdes,
solventes ou objectos metalicos.

= Se utilizar um spray para forno, siga as instru-
goes de seguranga da embalagem.

Descricao do produto

&
BA éﬁ

Botao das fungdes do forno
Indicador Power
Programador electronico
Botao da temperatura
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= Néo limpe o esmalte catalitico (se aplicavel)
com nenhum tipo de detergente.
Luz interior

= O tipo de lampada normal ou de halogénio
utilizado neste aparelho destina-se apenas a
aparelhos domésticos. Néo a utilize para ilu-
minagao em casa.

A Adverténcia Risco de choque eléctrico.

= Antes de substituir a lampada, desligue o
aparelho da corrente eléctrica.

= Utilize apenas lampadas com as mesmas es-
pecificagoes.

Eliminacao

A Adverténcia Risco de ferimentos e asfixia.

= Desligue o aparelho da alimentagao eléctrica.

= Corte o cabo de alimentagio eléctrica e eli-
mine-o.

= Remova o trinco da porta para evitar que cri-
angas ou animais de estimagéo possam ficar
aprisionados no interior do aparelho.

Indicador de temperatura
[} Indicadores do deposito de agua
Gaveta da agua

ﬂ Grelhador

n Lampada do forno

Ventoinha

Suporte para grelhas, amovivel
Tubo de escoamento

Vélvula de saida da agua
Placa de caracteristicas
Posigoes das grelhas

Entrada de vapor

Acessorios do forno

* Prateleira em grelha
Para recipiente de ir ao forno, forma de bolo,
assados.



* Tabuleiro
Para bolos e biscoitos.

= Grelha/Assadeira
Para cozer e assar ou como tabuleiro para re-
colher gordura.

Antes da primeira utilizacao

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos & seguranca.
Limpeza inicial
= Retire todos os acessdrios e guias laterais
amoviveis (se aplicavel).
= Limpe o aparelho antes da primeira utilizagao.

Importante Consulte o capitulo "Manutengéo
e limpeza".

Acertar a hora

E necessario acertar a hora antes de colo-
car o forno em funcionamento.

Quando ligar o aparelho a alimentagéo eléctrica
ou apos uma falha de corrente, o indicador da
Hora do Dia fica intermitente.

Prima o botdo + ou - para acertar a hora.
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Utilizacao diaria

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

Para utilizar o aparelho, prima o botdo. O botéo

fica saliente.

Activar e desactivar o aparelho

1. Rode o botao das fungdes do forno para
uma fungao do forno.

= Calhas telescopicas
Para prateleiras e tabuleiros.

Apos cerca de cinco segundos, o indicador dei-
xa de piscar e o visor indica a hora do dia que
definir.

(i] Para alterar a hora, prima () repetidamen-

te até o indicador de fungdo Hora do dia fi-
car intermitente. Nao pode definir a fungéo Du-
ragéo |-l ou Fim —| em simultaneo.

Pré-aquecimento

Pré-aqueca o aparelho vazio para queimar a
gordura restante.

1. Seleccione a fungdo [Z] e a temperatura
maxima.

2. Deixe o aparelho funcionar durante uma ho-
ra.

8. Seleccione a fungao 7] e a temperatura
maxima.

4. Deixe o aparelho funcionar durante dez mi-
nutos.

5. Seleccione a fungédo [@)] e a temperatura
maxima.

6. Deixe o aparelho funcionar durante dez mi-
nutos.

Os acessoérios podem ficar mais quentes do

que o habitual. O aparelho pode emitir algum

odor e fumo. Isto é normal. Certifique-se de que

a circulagdo de ar ¢ suficiente.

O indicador de funcionamento mantém-se
aceso enquanto o aparelho estiver a fun-
cionar.

2. Rode o botéo da temperatura para uma
temperatura.
O indicador de temperatura mantém-se
aceso enquanto a temperatura do aparelho
aumenta.
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3. Para desactivar o aparelho, rode o botédo
das fungdes do forno e o botdo da tempe-
ratura para a posi¢éo Off (desligado).

Funcodes do forno

Funcao do forno Aplicacao

Posigao Off

0

Aquecimento con-
vencional

Aquecimento supe-
rior

Aquecimento inferi-
or

i

Grelhador rapido

Grelhador ventilado

Ventilado + Resis-
téncia Circ

|R4| || |44

(2)_) Ar quente + Vapor

Cozinhar a vapor

1. Seleccione a fungéo [&)] .

2. Pressione a tampa da gaveta da agua para
a abrir. Encha a gaveta da agua até que o
indicador de “Depdsito cheio” acenda. A
capacidade maxima do depésito ¢ 900 ml.
E suficiente para cerca de 55 - 60 minutos
de cozedura.

Importante Néo coloque agua directamente
no gerador de vapor.

Utilize apenas agua como liquido. Nao utilize
agua filtrada (desmineralizada) ou destilada.
Nao utilize outros liquidos.

Nao coloque liquidos inflamaveis ou alcodlicos
(aguardente, uisque, conhaque, etc.) na gaveta
da agua.
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O aparelho esta desligado (off).

Para acender a lampada do forno sem ter uma fungéo de cozedura activa.

Para cozer e assar num nivel do forno. Os aquecimentos superior e inferior

funcionam em simultaneo.

Para terminar pratos cozinhados. Apenas funciona o aquecimento superior.

Para cozer bolos com bases estaladigas. Apenas funciona o aquecimento in-

ferior.

Para grelhar alimentos planos em grandes quantidades. Para tostar. Todo o

grelhador funciona.

Para cozinhar pedagos de carne grandes. O grelhador e a ventoinha do forno
funcionam alternadamente e fazem circular ar quente em redor dos alimentos.

Para assar ou assar e cozer alimentos em mais do que um nivel com a mesma
temperatura de cozedura, sem mistura de sabores.

Para fazer pizza, quiche ou tarte. O grelhador e o aquecimento inferior forne-
Pizza cem calor directo e o ventilador faz circular o ar quente para cozinhar os ingre-
dientes da pizza ou o recheio da tarte.

Para cozer pratos a vapor.

3. Empurre a gaveta da agua para a posigao
inicial.

4. Prepare os alimentos em recipientes ade-
quados.

5. Defina uma temperatura entre 130 °C e
250 °C. Consulte a tabela de cozedura a
vapor.

6. Esvazie o depdsito da agua apods o fim de
cada cozedura a vapor.

& Adverténcia Aguarde no minimo 60

minutos apos cada utilizagédo da fungéo Ar
quente + Vapor, para evitar a saida de agua
quente pela valvula de saida da agua.



Indicador de “Depésito vazio” ||

O indicador mostra que o deposito esta vazio e
deve ser reabastecido.

Para mais informagdes, consulte “Cozedura a
vapor”.

Indicador de “Depésito cheio” [ ]

O indicador mostra que o forno esta pronto pa-
ra cozinhar a vapor.

Se colocar demasiada agua no dep6-
sito, a saida de seguranca faz com
que o excesso de agua passe para o fun-
do do forno.
Remova a agua com uma esponja ou um pano.

Esvaziar o depésito de agua

Importante Certifique-se de que o aparelho
esta frio antes de iniciar o escoamento do
depdsito de agua.

1. Prepare o tubo de escoamento (C), que
pode encontrar na embalagem do manual
do utilizador. Coloque o conector (B) numa
das extremidades do tubo de escoamento.

2. Coloque a outra extremidade do tubo de
escoamento (C) num recipiente. Coloque-o
numa posigdo mais baixa do que a valvula
de saida (A).

3. Abra a porta do forno e coloque o conector
(B) na valvula de saida (A).

4. Empurre o conector repetidamente quando
esvaziar o deposito de agua.

5. Remova o conector da valvula quando ja
ndo sair mais agua.

& Adverténcia Nao utilize a agua drenada
para voltar a encher o depdsito de agua.

@ O deposito pode ter alguma agua mesmo

com o indicador de “Depdsito vazio” |a)
aceso. Aguarde até que o fluxo de agua da val-
vula de saida de agua pare.
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Funcodes de relégio

Programador electrénico

Indicadores de fungdes

Visor do tempo

Botdo +
SN Ta e Botio de selecgao
":"'_' Ll O Botso -
=11

Funcao de relégio Aplicacao

@ Hora do dia Para acertar, alterar ou verificar a hora do dia.
D Conta-Minutos Para definir um tempo de contagem decrescente. Esta fungédo nao tem
qualquer efeito no funcionamento do forno.
(Y] Duracéao Para definir quanto tempo o aparelho deve funcionar.
> Fim Para definir quando o aparelho deve ser desactivado.
Pode utilizar a funcio Duracéo |12l e a fun- A p——
(i) Pode neao Lurag 9 N (-1 Q
¢&o Fim —| em simultaneo para definir a O =00
hora a que o aparelho deve ser activado e a ho- Y|
ra a que o aparelho deve ser desactivado. Co-
mece por definir a fungao Duragéo |- e defina - O +

depois a fungao Fim = G &
Regular as funcbes de relégio V/
1. Para a fungio Duragéo |-l e para a fungéo \

Fim =1, defina uma fungéo do forno e uma | g

- e Prima + ou - para definir o tempo para a
temperatura. Isto ndo é necessario para a

fungao de relégio necessaria.

fungao Conta-Minutos L) . O visor apresenta o indicador da fungéo de
2. Prima o botdo de selecgéo varias vezes até reloégio que definir. Quando o tempo defini-
que o indicador da fungéo de relogio ne- do terminar, o indicador fica intermitente e
cessaria fique intermitente. é emitido um sinal sonoro durante dois mi-
nutos.

(i] Com afungéo Duragao -l e a fungéo Fim
-1, o aparelho ¢ desactivado automatica-
mente.
www.zanussi.com 9



4. Prima um bot&o para desactivar o sinal.

5. Rode o botéo das fungdes do forno e o bo-
tdo da temperatura para a posigdo de desli-
gado (off).

Cancelar as funcées de relogio

1. Prima o botio de selecgéo varias vezes até
que o indicador da fungédo necessaria fique
intermitente.

Utilizar os acessorios

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

Calhas telescopicas

Importante Guarde as instrugdes de
instalagéo das calhas telescopicas para futura
referéncia.

Com as calhas telescdpicas, pode colocar e re-
mover as prateleiras mais facilmente.

@ Coloque a grelha
nas calhas telescopi-
cas e empurre-as cui-
dadosamente para o
interior do aparelho.

@ Retire as calhas
telescopicas direita e
esquerda.

Certifique-se de que volta a colocar as calhas
telescdpicas totalmente no interior do aparelho
antes de fechar a porta do forno.

Cuidado Nao lave as calhas telescopicas
na maquina de lavar loiga. Nao lubrifique as
calhas telescopicas.

Acessorios para cozinhar a vapor

Os acessorios do kit para vapor ndo sio
fornecidos com o aparelho. Para obter
mais informagéo, contacte o seu fornecedor lo-

cal.

10

2. Mantenha premido o botéo -.
A fungao de relégio apaga-se apos alguns
segundos.

Tabuleiro para as fungdes de cozedura a vapor.
O tabuleiro tem duas pegas: um orificio para o
injector (B) e uma grelha de ago para colocar
no fundo do tabuleiro.

Injectores e mangueira de borracha. “A” é a
mangueira de borracha, “B” é o injector para
cozinhar a vapor e “C" ¢ o injector para cozinhar
com vapor directo.

Cozedura a vapor num tabuleiro

Coloque os alimentos sobre a grelha de ago no
tabuleiro. Adicione alguma agua. Coloque o in-

jector (B) na mangueira de borracha. Coloque o
injector (B) no orificio especial do tabuleiro. Co-
loque o conector que fixou & mangueira de bor-
racha (A) na saida de vapor.
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Coloque o tabuleiro na primeira ou na segunda
posicéo, a contar de baixo. Certifique-se de que
a mangueira de borracha néo fica esmagada,
nem que toca no aquecimento superior do for-
no. Regule o forno para a fungéo de cozinhar a
vapor.

Cozedura com vapor directo

Coloque os alimentos sobre a grelha de ago no
tabuleiro. Adicione alguma agua. Coloque o in-
jector (C) na mangueira de borracha. Coloque o
conector que fixou & mangueira de borracha (A)
na saida de vapor.

Importante Néo utilize a parte superior do
tabuleiro.
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Quando cozinhar alimentos como frango, pato,
peru ou peixe pequeno ou grande, coloque o in-
jector (C) directamente na parte oca do alimen-
to. Certifique-se de que os orificios ndo ficam
bloqueados.

Coloque o tabuleiro na primeira ou na segunda
posigéo, a contar de baixo. Certifique-se de que
a mangueira de borracha néo fica esmagada
nem que toca no aquecimento superior do for-
no. Regule o forno para a fungao de cozinhar a
vapor.

Para obter mais informagédo sobre a cozedura a
vapor, consulte as tabelas de cozedura a vapor.

Importante A mangueira de borracha foi
concebida especificamente para cozinhar e nao
contém substancias perigosas.

Importante

Tenha cuidado quando utilizar os injectores
com o forno em funcionamento. Utilize sempre
luvas de forno quando tocar nos injectores com
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o forno quente. Remova sempre os injectores
do forno quando néo pretender utilizar a fungao
de vapor.

Funcodes adicionais

Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho é colocado em funciona-
mento, a ventoinha de arrefecimento ¢ activada
automaticamente para manter as superficies do
aparelho frias. Se desactivar o aparelho, a ven-
toinha de arrefecimento continua a funcionar até
o aparelho arrefecer.

Sugestoes e conselhos uteis

= O aparelho possui cinco niveis para pratelei-
ras. Conte os niveis para prateleiras a partir
da parte inferior do aparelho.

= O aparelho possui um sistema especial que
faz circular o ar e renova constantemente o
vapor. Este sistema permite cozinhar num
ambiente a vapor e manter os alimentos ma-
cios por dentro e estaladigos por fora. Dimi-
nui o tempo de cozedura e o consumo de
energia para valores minimos.

= Pode ocorrer condensagédo de humidade no
aparelho ou nos painéis de vidro da porta. Is-
so é normal. Afaste-se sempre do aparelho
quando abrir a porta com o forno ligado. Para
diminuir a condensagéo, ligue o aparelho pe-
lo menos 10 minutos antes de comegar a co-
zinhar.

= Limpe a humidade apos cada utilizagéo do
aparelho.

= Nao coloque objectos directamente na parte
inferior do aparelho e ndo cubra os compo-
nentes com folha de aluminio para cozinhar.
Isso pode alterar os resultados da cozedura e
danificar o revestimento de esmalte.

Cozer bolos

= Nao abra a porta do forno até ter decorrido
3/4 do tempo de cozedura.

Tabela para cozer e assar

BOLOS
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Terméstato de seguranca

Se o aparelho for utilizado incorrectamente ou
tiver alguma anomalia, pode ocorrer um sobrea-
quecimento perigoso. Para evitar isso, o forno
possui um termdstato de seguranga que corta a
alimentacéo eléctrica. O forno volta a activar-se
automaticamente quando a temperatura baixar.

= Se utilizar dois tabuleiros para assar em si-
multaneo, mantenha um nivel vazio entre os
mesmos.

Cozinhar carne e peixe

= Utilize um tabuleiro para grelhar quando cozi-
nhar alimentos muito gordurosos, para evitar
que o forno fiqgue com manchas que podem
ser permanentes.

= Néo corte a carne até que passem 15 minu-
tos depois de a retirar do forno, para nao per-
der os sucos.

= Para evitar demasiado fumo no forno quando
assar, coloque um pouco de agua no tabulei-
ro. Para evitar a condensagao do fumo, va
acrescentando agua.

Tempos de cozedura

Os tempos de cozedura dependem do tipo de
alimento, da consisténcia e do volume.

No inicio, monitorize o desempenho quando co-
zinhar. Quando utilizar este aparelho, procure as
melhores definigdes (nivel de cozedura, tempo
de cozedura, etc.) para os seus recipientes e
para as suas receitas e quantidades.
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Aquecimento Con-

Ventilado + Resistén-

Tempo de
cozedura
[min.]

TIPO DE PRA- vencional
TO Nivel da
grelha

Receitas batidas 2 170
Massa amantei- 2 170
gada

Cheesecake 1 170
Bolo de maga 2 170

(tarte de maga)

Strudel 3 175
Tarte de compo- 2 170
ta

Pao de lo 2 170
Bolo de Natal / 2 160
Bolo de fruta rico

Bolo de ameixa 1 175
Bolos pequenos 3 170
- um nivel

Bolos pequenos = =
- dois niveis

Bolos pequenos = =
- trés niveis

Biscoitos / Pas- 3 140

telaria em tiras -
um nivel

Biscoitos / Pas- - -
telaria em tiras -
dois niveis

Biscoitos / Pas- = -
telaria em tiras -
trés niveis

Merengues - um 3 120
nivel

Merengues - dois = -
niveis

Paes de leite 3 190
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cia Circ
Nivel da gre-
lha
3(2e4) 160
3(2e4) 160
2 165

2 (esquerda e 160
direita)

2 150

2 (esquerda e 165
direita)

2 160
2 150
2 160

3 140-15
0

2e4 140-15
0

1,3e5b 140-15
0

3 140-15
0

2e4 140-15
0

1,3e5b 140-15

0

3 120
2e4 120
3 190

45-60
20-30

60-80

80-100

60-80

30-40

50-60

90-120

50-60
20-30

25-35

30-45

30-35

35-40

35-45

80-100

80-100

12-20

Em forma de bolo

Em forma de bolo

Em forma de bolo
de 26 cm

Em duas formas de
bolo de 20 cm ou
numa prateleira em

grelha”

Em tabuleiro para
assar

Em forma de bolo
de 26 cm

Em forma de bolo
de 26 cm

Em forma de bolo
de 20 cm?
Em forma de péo“

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assarl)

Em tabuleiro para
assar?)
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Aquecimento Con- Ventilado + Resistén-

TIPO DE PRA- vencional cia Circ Tempo de
cozedura
TO Nivel da Nivel da gre- fmin.]
grelha lha
Eclairs - um nivel 3 190 3 170 25-35 Em tabuleiro para
assar
Eclairs - dois ni- = = 2e4 170 35-45 Em tabuleiro para
veis assar
Tartes planas 2 180 2 170 45-70 Em forma de bolo
de 20 cm
Bolo de fruta rico 1 160 2 150 110-120 Em forma de bolo
de 24 cm
Bolo de duas ca- 1 170 2 (esquerda e 160 50-60 Em forma de bolo
madas direita) de 20 cm

1) Pré-aquega durante 10 minutos.

PAO E PIZZA

Cozedura convencio- | Ventilado + resistén-

TIPO DE PRA- nal cia circular Tempo de
cozedura
TO Posicio da Posicio da [min.]
prateleira prateleira
Péo branco 1 190 1 190 60-70 1-2 pegas, 500g
cada peq:a”
Pao de centeio 1 190 1 180 30-45 Em forma de péo
Paezinhos 2 190 2(2e4) 180 25-40 6-8 paezinhos em

tabuleiro de co-
zer1)

Pizza 1 230-25 1 230-25 10-20 Em tabuleiro para
0 0 assar ou tabuleiro
extensivel)
Scones 3 200 3 190 10-20 Em tabuleiro para
cozer)

1) Pré-aquega durante 10 minutos.

TORTAS
Cozedura convencio- | Ventilado + resistén-
TIPO DE PRA- nal cia circular Tempo de
_ o cozedura
TO Posicao da Posicao da [min.]
prateleira prateleira
Empadas 2 200 2 180 40-50 Em forma
Tortas de vege- 2 200 2 175 45-60 Em forma
tais
Quiches 1 180 1 180 50-60 Em formal)
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Cozedura convencio- | Ventilado + resistén-

TIPO DE PRA- nal cia circular Tempo de
cozedura
TO Posicio da Posicio da [min.]
prateleira prateleira
Lasanha 2 180-190 2 180-19 25-40 i el
0
Cannelloni 2 180-190 2 180-19 25-40 Em formal)
0

1) Pré-aquega durante 10 minutos.

CARNE
Cozedura convencio- [ ¢, q4ura ventilada T d
TIPO DE PRA- nal L
cozedura
TO Posicio da Posicio da [min]
prateleira prateleira
Carne de vaca 2 200 2 190 50-70 Numa prateleira
em grelha
Lombo de porco 2 180 2 180 90-120 Numa prateleira
em grelha
Vitela 2 190 2 175 90-120 Numa prateleira
em grelha
Rosbife (mal pas- 2 210 2 200 50-60 Numa prateleira
sado) em grelha
Rosbife (médio) 2 210 2 200 60-70 Numa prateleira
em grelha
Rosbife (bem 2 210 2 200 70-75 Numa prateleira
passado) em grelha
P4 de porco 2 180 2 170 120-150 Com courato
Lombo de porco 2 180 2 160 100-120 2 pegas
Cordeiro 2 190 2 175 110-130 Perna
Frango 2 220 2 200 70-85 Inteiro
Peru 2 180 2 160 210-240 Inteiro
Pato 2 175 2 220 120-150 Inteiro
Ganso 2 175 1 160 150-200 Inteiro
Coelho 2 190 2 175 60-80 Em pedagos
Lebre 2 190 2 175 150-200 Em pedagos
Faisao 2 190 2 175 90-120 Inteiro
PEIXE
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Cozedura convencio-

TIPO DE PRA-

TO

Posicao da

prateleira

Truta/Dourada

Atum/Salmao

Grelhador

190
190

Ventilado + resistén-

cia circular
Posicao da
prateleira

2 175

2 175

Pré-aquega o forno vazio durante 10 minu-
tos antes de cozinhar.

TIPO DE PRATO

Bifes do lombo

Bife de novilho
Salsichas
Costeletas de porco

Frango (cortado em
2)

Espetadas
Peito de frango
Hamburguer
Filetes de peixe
Sanduiches

Tostas
Grelhador ventilado

Carne de vaca

Quantidade

4 800
4 600
8 -

4 600

2 1000

4 -

4 400

6 600

4 400
4-6 -
4-6 -

Grelhador
Posicao da
prateleira
4 max.
4 max.
4 max.
4 max.
4 max.
4 max.
4 max.
4 max.
4 max.
4 max.
4 max.

Tempo de

cozedura
[min.]
40-55 3-4 peixes
35-60 4-6 filetes

Tempo de cozedura

[min.]
2.° lado

12-15 12-14
10-12 6-8
12-15 10-12
12-16 12-14
30-35 25-30
10-15 10-12
12-15 12-14
20-30 =
12-14 10-12

5-7 =

2-4 2-3

TIPO DE PRATO Posut;:::;::: pra- Temperatura [°C] Tempo [min.]

Carne assada ou lom-
bo, mal passado

Carne assada ou lom-
bo, médio

Carne assada ou lom-
bo, bem passado

1) Pré-aquega o forno.

Porco

16

por cm de espes-
sura

por cm de espes-
sura

por cm de espes-
sura

190-200 D
1 180-190 1 6-8
1 170-180 1) 8-10
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TIPO DE PRATO POSI<;‘:Ioe :‘:: pra- Temperatura [°C] | Tempo [min.]

P4, cachago, presunto
Costeleta, entrecosto
Rolo de carne

Joelho de porco (pré-
-cozinhado)

Vitela

1-15kg
1-15kg
750 g - 1 kg

750 g -1 kg

160-180
170-180
160-170

150-170

90-120
60-90
50-60

90-120

TIPO DE PRATO Quantidade Posicdo da pra- | Temperatura [°C] Tempo [min.]
teleira

Vitela assada

Mao de vitela

Borrego

1,5-2kg

160-180
160-180

90-120
120-150

TIPO DE PRATO Quantidade Posicido da pra- | Temperatura [°C] Tempo [min.]
teleira

Perna de borrego,
borrego assado

Lombo de borrego

Aves

1-15kg

1-15kg

150-170

160-180

100-120

40-60

TIPO DE PRATO Quantidade Posicido da pra- | Temperatura [°C] Tempo [min.]
teleira

Partes de aves
Frango, metade
Frango, galinha
Pato

Ganso

Peru

Peru

200-250 g cada
400-500 g cada
1-15kg
1,5-2kg
3,5 -5kg
2,5-35kg
4-6kg

Peixe (cozido a vapor)

TIPO DE PRATO Quantidade Posicdo da pra- | Temperatura [°C] Tempo [min.]
teleira

Peixe, inteiro (até
1Kg)

www.zanussi.com

1-15kg

200-220
190-210
190-210
180-200
160-180
160-180
140-160

210-220

30-50

35-50

50-70
80-100
120-180
120-150
150-240

40-60
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Descongelacao

TIPO DE PRA- Tempode o 00 de pos-des-
descongela- = .
TO = : congelacao [min.]
cdo [min.]

Coloque o frango sobre um pi-

Frango 1000 100-140 20-30 res virado ao contrario e gste
sobre um prato grande. Vire a

meio do tempo.

Carne 1000 100-140 20-30 Vire a meio do tempo.

Came 500 90-120 20-30 Vire a meio do tempo.

Truta 150 25-35 10-15 =

Morangos 300 30-40 10-20 -

Manteiga 250 30-40 10-15 =

Também ¢é possivel bater as
Natas 2 x 200 80-100 10-15 natas quando ainda estao li-
geiramente congeladas.

Gateau 1400 60 60 -

Secar - Ventilado + Resisténcia Circ
Cubra as prateleira do forno com papel vegetal.

LEGUMES
TIPO DE PRATO Temperatura [°C] Tempo [h.]
1 nivel 2 niveis
Feijoes 3 1/4 60-70 6-8
Pimentos 3 1/4 60-70 5-6
Legumes para sopa 3 1/4 60-70 5-6
Cogumelos 3 1/4 50-60 6-8
Ervas aromaticas 3 1/4 40-50 2-3
FRUTA
TIPO DE PRATO Temperatura [°C] Tempo [h.]
1 nivel 2 niveis
Ameixas 3 1/4 60-70 8-10
Alperces 3 1/4 60-70 8-10
Fatias de maga 3 1/4 60-70 6-8
Péras 3 1/4 60-70 6-9

Ar quente + Vapor

BOLOS E PASTELARIA
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TIPO DEPRATO | Posicd0da | ro ) roc) [ Tempo de co-
pratelelra zedura [min.]

Bolo de maga 160 60 - 80 Em forma de bolo de 20 cm®
Tartes 2 175 30-40 Em forma de bolo de 26 cm
Bolo de fruta 2 160 80 -90 Em forma de bolo de 26 cm
Péao de lo 2 160 35-45 Em forma de bolo de 26 cm
Panettone 2 150 -160 70 - 100 Em forma de bolo de 20 cm?
Bolo de ameixa 2 160 40 - 50 Em forma de pao?)
Bolos pequenos 3(2e4) 150 -160 25 - 30 Em tabuleiro para assar
Biscoitos 3(2e4) 150 20-35 Em tabuleiro para assar
Paes de leite doces 2 180 - 200 12-20 Em tabuleiro para assar?)
Brioches 3(2e4) 180 15 - 20 Em tabuleiro para assar?)

1) Pré-aquega o forno durante 10 minutos.

PAO E PIZZA

Posicao da TR
TIPO DE PRATO cao Temp. [°C] cozedura
prateleira ;
[min.]
Péo branco 1000 2 180 - 190 45 - 60 1 - 2 pecas, 500 g cada
peqa”
Pasteis 500 2(2e4) 190 - 210 20 - 30 6 - 8 paezinhos em tabu-

leiro para assar?)
Pizza - 2 200 - 220 20-30 Em tabuleiro para assar®)

1) Pré-aquega o forno durante 10 minutos.

FLANS
TIPO DE PRATO Posicao da Temp. [°C] Tempo de co-
pratelelra zedura [min.]
Recheados com vege- 170 - 180 30 - 40 Em forma
tais
Lasanha 2 170 - 180 40 - 50 Em forma
Batatas gratinadas 1(2e4) 160 - 170 50 - 60 Em forma
CARNE
TIPO DE PRATO Posicao da Temp. [°C] Tempo de co-
pratelelra zedura [min.]
Porco assado 1000 90-110 Numa prateleira
em grelha
Vitela 1000 2 180 90-110 Numa prateleira
em grelha
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TIPO DE PRATO Posicaoda |y, o) |Temepo de co-
prateleira zedura [min.]

= N N NN

N

Posicao da
prateleira

Temp. [°C]

210

200

190

175
200
170

170 - 180
160 - 170
170 - 180

45 - 50

55 - 65

65-75

110-130
55 - 65
180 - 240
120 - 150
150 - 200
60 - 90

Tempo de
cozedura

Numa prateleira
em grelha

Numa prateleira
em grelha

Numa prateleira
em grelha

Perna
Inteiro
Inteiro
Inteiro
Inteiro

Em pedacos

Carne assada 1000
mal passada
média
bem passada

Borrego 1000
Frango 1000
Peru 4000
Pato 2000 - 2500
Ganso 3000
Coelho -
PEIXE

TIPO DE PRATO

Truta 1500
Atum 1200
Pescada =
REAQUECER A VAPOR

TIPO DE PRATO

Cagarolas / Gratina-
dos

Massas e molhos

Guarnigoes (arroz, ba-
tatas, massas, etc.)

Pratos individuais
Carne

Legumes

1) Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.

Posicao da

prateleira

2
2

Temp. [°C]

140

140
140

140
140
140

180
175
200

[min.]
25 - 35
35 - 50
20 - 30

Tempo de

[min.]

cozedura

15-25

10-15
10-15

10-15
10-15
10-15

Cozinhar no prato de cozedura com Ar quente + Vapor

LEGUMES

20

3 - 4 peixes
4 - 6 filetes

Reaquega num prato”

Reaquega num prato?)

Reaquega num prato?)

Reaquega num prato?)

Reaquega num prato?)

Reaquega num prato1)
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TIPO DE PRATO Posicéo da prate- Temperatura [°C] Tempo de cozedura
leira [min.]

Brdcolos, pedagos 150 20 - 25
Beringelas 2 150 15-20
Couve-flor, pedagos 2 150 25-30
Tomate 2 150 15
Espargos brancos 2 150 35-45
Espargos verdes 2 150 25 - 35
Fatias de curgete 2 150 20- 25
Cenouras 2 150 35 - 40
Funcho 2 150 30-35
Couve-rabano 2 150 25 - 30
Tiras de pimento 2 150 20 - 25
Fatias de aipo 2 150 30-35
CARNE

Fiambre 150 55 - 65
Peito de frango escalfa- 2 150 25-35
do

Lombo de porco fumado 2 150 80 - 100
PEIXE

Truta 150 25 - 30
Filete de salmao 2 150 25 - 30
GUARNICOES

Arroz 150 35-40
Batatas com pele, médi- 2 150 50 - 60
as

Batatas cozidas, em 2 150 35-45
quartos

Polenta 2 150 40 - 45
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Manutencao e limpeza

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

= Limpe a parte da frente do aparelho com um
pano macio, agua quente e um produto de
limpeza.

= Para limpar as superficies metélicas, utilize
um produto de limpeza habitual.

= Apds cada utilizagdo, limpe o interior do for-
no. Desta forma, a sujidade nao ficara quei-
mada e podera remové-la com mais facilida-
de.

= Limpe a sujidade persistente com um produto
de limpeza especial para forno.

* Limpe todos os acessorios do forno apos ca-
da utilizagéo e deixe-os secar. Utilize um pa-
no macio com agua quente e um produto de
limpeza.

= Se tiver acessorios anti-aderentes, ndo os
limpe com produtos de limpeza agressivos ou
objectos afiados, nem na maquina de lavar
loica. Pode destruir a camada anti-aderente.

Aparelhos de aco inoxidavel ou alu-
minio:
Limpe a porta do forno apenas com uma espon-
ja molhada. Seque com um pano macio.
Nao utilize esfregdes de palha-de-ago, acidos
ou materiais abrasivos, pois podem danificar a
superficie do forno. Limpe o painel de coman-
dos do forno com as mesmas precaugdes.

Limpar a junta da porta

= Verifique regularmente a junta da porta. A
junta da porta encontra-se em volta da estru-
tura da cavidade do forno. Nao utilize o apa-
relho se a junta da porta estiver danificada.
Contacte o Centro de Assisténcia Técnica.

* Para limpar a junta da porta, consulte as in-
formagdes gerais sobre limpeza.

Apoios para prateleiras

Pode retirar os apoios para prateleiras para lim-
par as paredes laterais.

22

Remover os apoios para prateleiras

~

o —

/

@ Puxe a parte de
tras do apoio para
prateleiras para fora
da parede lateral e re-
tire-o.

@ Puxe a parte da
frente do apoio para
prateleiras para fora
da parede lateral.

Instalar os apoios para prateleiras

Instale os apoios para prateleiras na sequéncia
inversa.

As extremidades arredondadas dos apoios
para prateleiras tém de ficar viradas para a
frente.

Lampada do forno

Adverténcia Tenha cuidado quando
substituir a lampada do forno. Existe o
risco de choque eléctrico.

Antes de substituir a lampada do forno:
= Desactive o forno.

* Retire os fusiveis da caixa de fusiveis ou des-
ligue o disjuntor.

Coloque um pano no fundo do forno para
proteger a lampada do forno e a protecgéo
de vidro.
Segure sempre a lampada de halogéneo com
um pano para evitar que residuos de gordura
queimem na lampada.

1. Rode a protecgéo de vidro para a esquerda
e retire-a.
2. Limpe a protecgéo de vidro.

Substitua a lampada do forno por uma lam-
pada adequada para forno, resistente ao
calor até 300 °C.
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Utilize uma lampada do forno do mesmo ti- | 3. Active o forno e seleccione a fungéo Ar

po. quente + Vapor . Defina a temperatura en-
4. Instale a proteccéo de vidro. tre 130 e 230 °C. Desactive-o apos 10 mi-
nutos. Deixe-o arrefecer e prossiga com a

Limpar o depésito de agua remogao do contetido do depdsito (consul-

Adverténcia Nzo coloque agua no te “Esvaziar o depésito de agua”).
depdsito de agua durante o procedimento 4. Enxague o deposito de agua e limpe os re-
de limpeza. siduos de calcario restantes no forno com

Durante o procedimento de limpeza, pode um pano.

cair alguma agua da entrada de vapor para | 9. Limpe o tubo de escoamento & mao com

a cavidade do forno. Coloque o tabuleiro para agua morna e detergente. Para evitar da-
recolha de gordura no nivel de prateleira mesmo nos, nao utilize acidos, sprays ou agentes
abaixo da entrada de vapor, para evitar que a de limpeza semelhantes.
agua caia no fundo da cavidade do forno. Tipos de agua
Apds algum tempo, ¢ possivel que existam de- * Agua macia com baixo teor de calcario -
positos de calcario no seu forno. Para o evitar, o fabricante recomenda-a porque reduz a
limpe as partes do forno que geram vapor. Es- quantidade de procedimentos de limpeza.
vazie o deposito apos cada cozedura a vapor. + Agua da torneira - pode utiliza-la se possu-
1. Encha o deposito de agua com 900 ml de ir um purificador ou descalcificador de agua
agua e 50 ml acido citrico (cinco colheres domestico.
de cha). Desactive o forno e aguarde apro- | = Agua dura com elevado teor de calcario
ximadamente 60 minutos. - ndo tem afecta o desempenho do aparelho,
2. Active o forno e seleccione a fungéo Ar mas aumenta a quantidade de procedimentos
quente + Vapor . Defina a temperatura de de limpeza.

230 °C. Desactive-o apds 25 minutos e
deixe-o arrefecer durante 15 minutos.

TABELA DE QUANTIDADE DE CALCIO INDICADA PELA OMS
(Organizacdo Mundial de Saude)

Deposito de cal- | Dureza da agua Dureza da agua | Classificacao da | Realizar descal-
cio (Graus franceses) | (Graus alemaes) agua cificacdo a cada

75 ciclos - 2,5 me-

0-60mg/| 0-6 0-3 Mole ou macia
ses
60-120mg /| 6-12 3-7 Dureza média 50 ciclos - 2 meses
120-180mg /| 12-18 8-10 Dura ou calodria || *0 °'°'°:e's1 /5 me-
mais de 180 mg /| superiora 18 superior a 10 Muito dura 30 ciclos - 1 més
Limpeza da porta do forno Cuidado Nao utilize o aparelho sem os
A porta do forno tem dois painéis de vidro. Po- painéis de vidro.

de remover a porta do forno e o painel de vidro
interior para limpar.

@ A porta do forno pode fechar-se se tentar
remover o painel de vidro interior antes de
remover a porta do forno.
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o Abra a porta total- @ Levante e rode as
mente e segure nas  alavancas das duas
duas dobradicas da  dobradigas.

porta.

O Coloque a porta
forno até a primeira numa superficie esta-
posigao de abertura g protegida por um
(meio). Em seguida, pano macio.

puxe para a frente e

remova a porta do

respectivo lugar.

=
o

9 Liberte o sistema 0 Rode os dois fixa-
de bloqueio parare-  dores 90° e remova-
mover o painel de vi-  -os dos respectivos
dro interior. lugares.

O que fazer se...

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

24

0 Com cuidado, le-
vante (passo 1) e re-
mova (passo 2) o pai-
nel de vidro.

Limpe o painel de vidro com agua e detergente.
Seque cuidadosamente o painel de vidro.

Instalar a porta e o painel de vidro

Quando a limpeza estiver concluida, instale o
painel de vidro e a porta do forno. Siga os pas-
sos descritos acima na sequéncia oposta.

A zona com a serigrafia tem de ficar voltada pa-
ra o interior do forno. Certifique-se de que,
apos a instalagéo, a superficie da moldura do
painel de vidro na zona da serigrafia ndo é rugo-
sa.

Certifique-se de que instala o painel de vidro in-
terior correctamente nos respectivos alojamen-
tos. Observe a ilustragio.
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O forno nao aquece.
O forno nao aquece.

O forno nao aquece.

O forno nao aquece.

A lampada do forno nao acende.

Ha agua no interior do forno.

O indicador “Deposito cheio” m
esta apagado.

O indicador “Deposito vazio” |:|
esta aceso.

A cozedura a vapor néo funciona.

A cozedura a vapor nao funciona.

Esvaziar o deposito de agua de-

mora mais de trés minutos ou ha
fugas de agua na abertura de en-
trada de vapor.

O visor apresenta 12.00.

Ha depdsito de vapor e agua con-
densada nos alimentos e no forno.

Se ndo conseguir encontrar uma solugdo para o
problema, contacte o seu fornecedor ou o Cen-

tro de Assisténcia Técnica.

O aparelho esta desactivado.
O relogio no esta regulado.

As definigdes necessarias nao es-
tao configuradas.

O disjuntor do quadro eléctrico
esta desligado.

A lampada do forno esta avariada.

Ha demasiada agua no depdsito.

Nao ha agua suficiente no deposi-
to.

Nao ha agua no deposito.

Nao ha agua no deposito.

O orificio esta obstruido com cal-
cario.

Existem depdsitos de calcario no
forno.

Houve uma falha de corrente eléc-
trica.

Deixou um prato no forno demasi-
ado tempo.

Os dados de contacto do Centro de Assistén-
cia Técnica encontram-se na placa de caracte-

Recomendamos que anote os dados aqui:

Modelo (MOD.)
Numero do produto (PNC)

Numero de série (S.N.)
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Active o aparelho.
Acerte o reldgio.

Certifique-se de que as definigoes
estédo correctas.

Verifique o disjuntor. Se o disjuntor
disparar mais do que uma vez,
contacte um electricista qualifica-
do.

Substitua a lampada do forno.

Desactive o forno e limpe a agua
€Oom um pano ou esponja.

Encha o deposito com agua até o
indicador acender. Se comegar a
sair agua no interior do forno e o
indicador continuar apagado, con-
tacte um técnico de assisténcia
qualificado.

Encha o deposito. Se o indicador
continuar aceso, contacte um téc-
nico de assisténcia qualificado.

Encha o depoésito de agua.

Verifique a abertura de entrada de
vapor. Remova o calcério.

Limpe o depésito de agua. Consul-
te “Limpar o deposito de agua”.

Acerte o reldgio.

Nao deixe os pratos no forno por
mais de 15 - 20 minutos apds a
conclusao da cozedura.

risticas. A placa de caracteristicas esta na mol-
dura frontal da cavidade do aparelho.
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Instalacao

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranga.
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Instalacao eléctrica

Adverténcia A instalagéo eléctrica so
deve ser efectuada por uma pessoa
qualificada.

O fabricante néo é responsavel pelo ndo
cumprimento das precaugdes de seguran-
¢a do capitulo “Informagdes de seguranga”.

Este aparelho é fornecido apenas com um cabo
de alimentagao.

www.zanussi.com




Cabo

Tipos de cabos aplicaveis para instalagao ou
substituigdo: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF,
HO05 VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

Para informagdes sobre a secgéo do cabo, con-
sulte a poténcia total (na placa de caracteristi-
cas) e a tabela:

Poténcia total Seccao do cabo

maximo de 1380 W 3 x 0,75 mm?2

Preocupacoes ambientais

Recicle os materiais que apresentem o simbolo
¢ . Coloque a embalagem nos contentores
indicados para reciclagem.

Ajude a proteger o ambiente e a saude publica
através da reciclagem de aparelhos eléctricos e
electronicos. Nao elimine os aparelhos que
tenham o simbolo £ juntamente com os
residuos domésticos. Coloque o produto num
ponto de recolha para reciclagem local ou
contacte as suas autoridades municipais.
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Poténcia total Seccao do cabo

maximo de 2300 W 3 x 1 mm2
maximo de 3680 W 3 x 1,5 mm2

O cabo de terra (cabo verde/amarelo) tem de
ser 2 cm mais comprido do que os cabos de fa-
se e neutro (cabos azul e castanho).

Material da embalagem

O material utilizado na embalagem ¢ ecol6-
gico e reciclavel. As pecas de plastico estdo
marcadas com abreviaturas internacionais co-
mo, por exemplo, PE, PS, etc. Coloque o mate-
rial da embalagem nos contentores disponibili-
zados para o efeito, nos locais de eliminagao de
residuos da sua area.
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Salvo modificaciones.

Informacion sobre seguridad

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las instruccio-
nes facilitadas. El fabricante no se hace responsable de los dafios y
lesiones causados por una instalacién y uso incorrectos. Guarde
siempre las instrucciones junto con el aparato para futuras consultas.

Seguridad de niios y personas vulnerables

/\ Advertencia Existe riesgo de sufrir asfixia, lesiones o
incapacidad permanente.

= Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afios en adelante y
por personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén disminuidas o que carezcan de la experiencia y conocimien-
tos suficientes para manejarlo, siempre que cuenten con la super-
vision de una persona que se responsabilice de su seguridad.

= No deje que los nifios jueguen con el aparato.

* Mantenga los materiales de embalaje alejados de los nifios.

* Mantenga a los nifios y mascotas alejados del aparato cuando es-
té funcionando o enfriandose. Las piezas de facil acceso estan ca-
lientes.

= Si el aparato dispone de dispositivo de seguridad para nifios, se
recomienda activarlo.

= Evite que un nifio lleve a cabo la limpieza y el mantenimiento de
usuario sin la supervisioén adecuada.
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Seguridad general

Solo un electricista cualificado puede instalar este aparato y susti-
tuir el cable.

El aparato se calienta cuando esta en funcionamiento. No toque
las resistencias del aparato. Utilice siempre guantes de horno
cuando introduzca o retire accesorios o utensilios refractarios.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

Antes de realizar tareas de mantenimiento, corte la corriente eléc-
trica.

No utilice limpiadores abrasivos asperos ni rascadores de metal
afilado para limpiar la puerta de cristal si no quiere arafar su su-
perficie, lo que podria hacer que el cristal se hiciese aficos.

Para quitar los carriles laterales, tire primero del frontal del carril y
luego separe el extremo trasero de las paredes. Instale los carriles
de apoyo en el orden inverso.

Asegurese de que el aparato esta desconectado antes de reem-
plazar la lampara con el fin de impedir que se produzca una des-

carga eléctrica.
/N Instrucciones de seguridad

Instalacion

Advertencia Soélo un técnico cualificado
puede instalar el aparato.

= Retire todo el embalaje.
* No instale ni utilice un aparato dafiado.

= Siga las instrucciones de instalacion suminis-

tradas con el aparato.

= El aparato es pesado, tenga cuidado siempre

cuando lo mueva. Utilice siempre guantes de
proteccion.

* No tire nunca del aparato sujetando el asa.
* Respete siempre la distancia minima entre el

aparato y los demas electrodomésticos y mo-

biliario.

= Asegurese de que el aparato se instala deba-

joy junto a estructuras seguras.
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* Los laterales del aparato deben colocarse
junto a otros aparatos o muebles de la misma
altura.

Conexion eléctrica

A Advertencia Riesgo de incendios y
descargas eléctricas.

= Todas las conexiones eléctricas deben reali-
zarse por electricistas cualificados.
= El aparato debe quedar conectado a tierra.

= Asegurese de que las especificaciones eléc-
tricas de la placa coinciden con las del sumi-
nistro eléctrico de su hogar. En caso contra-
rio, pongase en contacto con un electricista.

= Utilice siempre una toma con aislamiento de
conexidn a tierra correctamente instalada.
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No utilice adaptadores de enchufes multiples
ni cables prolongadores.

Asegurese de no provocar dafios en el en-
chufe ni en el cable de red. Pédngase en con-
tacto con un electricista o con el servicio téc-
nico para cambiar un cable de red dafado.

Evite que el cable de red entre en contacto
con la puerta del aparato, especialmente si la
puerta esta caliente.

Los mecanismos de proteccion contra des-
cargas eléctricas de componentes con co-

rriente y aislados deben fijarse de forma que
no puedan aflojarse sin utilizar herramientas.

Conecte el enchufe a la toma de corriente
Unicamente cuando haya terminado la instala-
cion. Asegurese de tener acceso al enchufe
del suministro de red una vez instalado el
aparato.

Si la toma de corriente esta floja, no conecte
el enchufe.

No desconecte el aparato tirando del cable
de conexién a la red. Tire siempre del enchu-
fe.

Use Unicamente dispositivos de aislamiento
correctos: linea con proteccion contra los
cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que pue-
dan retirarse del soporte), dispositivos de fu-
ga a tierra y contactores.

La instalacion eléctrica debe tener un dispo-
sitivo de aislamiento que permita desconectar
el aparato de todos los polos de la red. El
dispositivo de aislamiento debe tener una
apertura de contacto con una anchura mini-
ma de 3 mm.

Uso

Advertencia Existe riesgo de lesiones,
gquemaduras, descargas eléctricas o

explosiones.

Utilice este aparato en entornos domésticos.
No cambie las especificaciones de este apa-
rato.

Cercitrese de que los orificios de ventilacion
no estan obstruidos.

No deje nunca el aparato desatendido mien-
tras funciona.

30

Desactive el aparato después de cada uso.

Tenga cuidado al abrir la puerta del aparato
cuando éste esté en funcionamiento. Pueden
liberarse vapores calientes.

No utilice el aparato con las manos mojadas
ni cuando entre en contacto con el agua.

No ejerza presion sobre la puerta abierta.

No utilice el aparato como superficie de tra-
bajo ni de almacenamiento.

Mantenga siempre cerrada la puerta del apa-
rato cuando éste esté en funcionamiento.

Abra la puerta del aparato con cuidado. El
uso de ingredientes con alcohol puede gene-
rar una mezcla de alcohol y aire.

Procure que no haya chispas ni fuego encen-
dido cerca cuando se abra la puerta del apa-
rato.

No coloque productos inflamables ni objetos
mojados con productos inflamables dentro,
cerca o encima del aparato.

& Advertencia Podria danar el aparato.

Para evitar dafios o decoloraciones del es-
malte:

- no coloque recipientes ni otros objetos di-
rectamente sobre la base del aparato.

- no coloque papel de aluminio directamente
en la parte inferior del aparato.

- No ponga agua directamente en el aparato
caliente.

— No deje platos humedos ni comida en el
aparato una vez finalizada la coccion.

— Tenga cuidado al retirar o instalar los acce-
SOorios.

La pérdida de color del esmalte no afecta al
rendimiento del aparato. Por lo tanto, no re-
presenta ningun defecto en el sentido del de-
recho de garantia.

Use una bandeja honda para pasteles hume-
dos. Los jugos de frutas provocan manchas
que pueden ser permanentes.

Coccion al vapor

Advertencia Existe riesgo de lesiones y
darios en el aparato.
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* No abra la puerta del aparato durante la coc-
cion al vapor. Pueden liberarse vapores.

Mantenimiento y limpieza

Advertencia Riesgo de lesiones, incendio
o de ocasionar dafos al aparato.

= Antes de proceder con el mantenimiento,
apague el aparato y desconecte el enchufe
de la red.

= Asegurese de que el aparato esté frio. Los
paneles de cristal pueden romperse.

= Cambie inmediatamente los paneles de cris-
tal de la puerta que estén dafiados. Pongase
en contacto con el servicio técnico.

= Tenga mucho cuidado al desmontar la puerta
del aparato. iLa puerta es muy pesadal

= Limpie periédicamente el aparato para evitar
el deterioro del material de la superficie.

* Los restos de comida o grasa en el interior
del aparato podrian provocar un incendio.

= Limpie el aparato con un pafo suave hume-
decido. Utilice solo detergentes neutros. No
utilice productos abrasivos, estropajos duros,
disolventes ni objetos de metal.

= Si utiliza aerosoles de limpieza para hornos,
siga las instrucciones del envase.

Descripcion del producto

ne ??‘?F

—O |~O

BE éﬁl

L j
-1

Mando de las funciones del horno
Indicador del suministro eléctrico
Programador electrénico
www.zanussi.com

= No limpie el esmalte catalitico (en su caso)
con ningun tipo de detergente.

Luz interna

= El tipo de bombilla o ldAmpara halogena utili-
zada para este aparato es especifica para
aparatos domésticos. No debe utilizarse para
la iluminacion doméstica.

Advertencia Riesgo de descargas
eléctricas.

= Antes de cambiar la bombilla, desconecte el
aparato del suministro de red.

= Utilice solo bombillas con las mismas especi-
ficaciones.

Desecho

Advertencia Existe riesgo de lesiones o
asfixia.

= Desconecte el aparato de la red.

= Corte el cable de conexién a la red y desé-
chelo.

* Retire el pestillo de la puerta para evitar que
los nifios y las mascotas queden encerrados
en el aparato.

Mando de temperatura

Indicador de temperatura

n Indicadores del deposito de agua
Compartimento de agua

H Girill

n Bombilla del horno
Ventilador

Carril de apoyo, extraible
Tubo de desagiie

Valvula de desagiie

Placa de caracteristicas
Posiciones de las parrillas
Entrada del vapor
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Accesorios del horno

* Parrilla
Para utensilios de cocina, pasteles en molde,
asados.

* Bandeja

Antes del primer uso

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

Limpieza inicial
= Retire todos los accesorios y carriles latera-
les extraibles (en su caso).

= Limpie el interior del aparato antes de utilizar-
lo por primera vez.

Importante Consulte el capitulo
"Mantenimiento y limpieza".

Ajuste de la hora

@ Debe ajustar la hora antes de usar el hor-
no.

Cuando conecte el aparato al suministro de red,
o después de un corte del mismo, el indicador
de la funcién de la hora parpadea.

Pulse la tecla + o - para ajustar la hora apropia-
da.

° 200 ©

=1

- o 4+

NS
\ -

Uso diario

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

Si se desea usar el aparato, presione el mando.
El mando sale del alojamiento.
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Para bizcochos y galletas.
= Grill / Bandeja de asar
Para hornear y asar o como grasera.

= Carriles telescépicos
Para parrillas y bandejas.

Después de unos cinco segundos, el parpadeo
cesa y la pantalla indica la hora ajustada.

Para cambiar la hora, pulse repetidamente

(D hasta que parpadee el indicador de la
funcion de hora. No debe ajustar las funciones
Duracion |-l o Fin =l a la vez.

Calentamiento previo

Precaliente el aparato vacio para quemar la gra-

sa restante.

1. Ajuste la funcién [C] y la temperatura maxi-
ma.

2. Deje funcionar el aparato una hora.
Ajuste la funcién [T]y la temperatura maxi-
ma.

4. Deje funcionar el aparato diez minutos.

5. Ajuste la funcion [@] y la temperatura maxi-
ma.

6. Deje funcionar el aparato diez minutos.

Los accesorios se pueden calentar mas de lo

habitual. El aparato puede emitir olores y hu-

mos. Esto es totalmente normal. Asegurese de

que haya una buena ventilacion.

Encendido y apagado del aparato

1. Gire el mando del horno a la funcion que
desee.
El indicador de funcionamiento se enciende
cuando el horno esta en marcha.

2. Gire el mando del termostato hasta la tem-
peratura adecuada.
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El indicador de temperatura permanece en-
cendido mientras el horno alcanza la tem-
peratura elegida.

Funciones del horno

3. Para apagar el horno, gire el mando de fun-
ciones y el mando de temperatura hasta la
posicion de apagado (Off).

Apagado

0

Calor superior + in-
ferior

Bdéveda

Calor inferior

M Grill rapido
¥ Grill + Turbo
Turbo
vv :
¥ Pizza

(3)

Turbo + Vapor

Coccioén al vapor

1. Ajuste la funcion [Z)] .

2. Presione la tapa del compartimento de
agua para abrirlo. Llene el compartimento
de agua hasta que se encienda el indicador
de “Deposito lleno”. La capacidad maxima
del deposito es de 900 ml. Es suficiente
para aproximadamente 55 - 60 minutos de
coccion.

Importante No ponga agua directamente en el
calderin.

Utilice solamente agua. No utilice agua filtrada,
destilada o desmineralizada. No utilice otros
liquidos.
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El aparato esta apagado.

Para encender la bombilla del horno sin ninguna funcion de coccion.

Para hornear y asar en un nivel del horno. Las resistencias superior e inferior

funcionan al mismo tiempo.

Para terminar platos cocinados. Solo funciona la resistencia superior.

Para hornear pasteles con base crujiente. Solo funciona la resistencia inferior.
Para asar al grill alimentos poco gruesos en grandes cantidades. Para hacer
tostadas. Funciona todo el grill.

Para cocinar grandes trozos de carne. El grill y el ventilador del horno funcio-
nan de forma alterna para que el aire caliente circule alrededor de los alimen-

tos.

Para asar o asar y hornear a la vez alimentos que requieran la misma tempera-
tura de coccion, en mas de una bandeja y sin que se transfieran los sabores.

Para hacer pizza, quiche o tarta. Las resistencias inferior y del grill ofrecen ca-
lor directo y el ventilador hace circular el aire caliente para cocinar los ingre-
dientes de la pizza o el relleno de la tarta.

Para cocinar platos al vapor.

No eche liquidos inflamables ni bebidas
alcohdlicas (vodka, whisky, cofac, etc.) en el
compartimento de agua.

3. Coloque el compartimento de agua en su
posicion inicial.

4. Prepare los alimentos en recipientes ade-
cuados.

5. Ajuste la temperatura entre 130 °C y 250
°C. Consulte la tabla de coccién al vapor.

6. Vacie el deposito de agua después de ca-
da coccién al vapor.

Advertencia Espere un minimo de 60

minutos después de usar la funcion Turbo
+ Vapor para evitar que salga agua caliente de
la valvula de desagte.
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Indicador de “Depésito vacio” |

El indicador muestra que el deposito esta vacio
y es necesario volver a llenarlo.

Para obtener mas informacion, consulte "Coc-
cién al vapor".

Indicador de “Depésito lleno” ]

El indicador muestra que el horno esta prepara-
do para cocinar al vapor.

Si pone demasiada agua en el dep6-
sito, el agua sobrante circulara hacia
la parte inferior del horno por el desagiie
de seguridad.
Retire el agua con una esponja o un pafio.

Coémo vaciar el depésito de agua

Importante Asegurese de que el aparato esta
frio antes de vaciar el deposito de agua.

1. Prepare el tubo de desagiie (C), incluido
en el embalaje junto con el manual de ins-
trucciones. Cologue el conector (B) en uno
de los extremos del tubo de desagtie.
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2. Coloque el segundo extremo del tubo de
desagiie (C) en un recipiente. Sittelo en
una posicion mas baja que la valvula de sa-
lida (A).

3. Abra la puerta del horno y coloque el co-
nector (B) en la valvula de salida (A).

4. Presione varias veces el conector cuando
vacie el deposito de agua.

5. Cuando el agua deje de salir, retire el co-
nector de la valvula.

& Advertencia No utilice el agua drenada
para rellenar el deposito de agua.

Puede que quede un poco de agua en el

depdsito cuando se encienda el indicador
de “Deposito vacio" |~ . Espere hasta que el
agua deje de salir por la valvula.
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Funciones de reloj

Programador electrénico

Indicadores de funcion

Hora

Tecla +

Tecla de seleccién
(- @
L ":"'_"_' S Tecla -

Funcioén de reloj Aplicacién

@ Hora Para programar, modificar o comprobar la hora.
D Avisador Para programar un temporizador. Esta funcion no afecta al funcionamiento
del horno.
(Y] Duracién Para ajustar cuanto tiempo debe funcionar el aparato.
> Fin Para configurar cuando se ha de desactivar el aparato.
Puede utilizar Duracion |21y Fin =l a la vez A p——
(i) : y N (-1 O
para ajustar la hora a la que debe encen- 0 -
derse y apagarse el aparato. Ajuste primero Du- =]l

racion -]y después Fin —|.

Ajuste de las funciones del reloj

1. Para la Duracién |-l y el Fin =, ajuste una G‘ ’\)

funcion y la temperatura. Este paso no es ol
necesario para el Avisador £\ . \

2. Pulse la tecla de seleccion varias veces 3.

hasta que comience a parpadear el indica-
dor de la funcion de reloj apropiada.

Pulse + o - para seleccionar la hora de la
funcion de reloj que desee.

La pantalla muestra el indicador de la fun-
cion de reloj ajustada. Cuando termina el
tiempo programado, el indicador parpadea
y se emite una sefial acustica durante dos
minutos.

(i] Con las funciones Duracion -1y Fin =1,
el aparato se apaga automaticamente.
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4. Pulse una tecla para desconectar la sefal.
5. Gire el mando de las funciones del horno y

el mando de la temperatura a la posicién de

desconexion.

Cancelacion de las funciones del reloj

1. Pulse la tecla de seleccion varias veces
hasta que comience a parpadear el indica-
dor de la funcién apropiada.

Uso de los accesorios

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

Carriles telescépicos

Importante Guarde las instrucciones de
instalacion de los carriles telescopicos para
futuras consultas.

Con los carriles telescopicos es mas facil colo-
car y quitar las bandejas.

@ Coloque la parrilla
en los carriles tele-
scopicos y luego em-
puje cuidadosamente
para introducirla en el
aparato.

© Saque los carriles
telescopicos derecho
e izquierdo.

Asegurese de empujar los carriles telescdpicos
hasta el fondo del aparato antes de cerrar la
puerta del horno.

Precaucion No lave los carriles
telescépicos en el lavavajillas. No lubrique
los carriles telescopicos.

Accesorios para la coccion al vapor

El kit de accesorios para cocinar al vapor
no se incluye con el aparato. Para obtener
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2. Mantenga pulsada la tecla =.
La funcion de reloj se apaga en unos se-
gundos.

mas informacion, pdngase en contacto con su
distribuidor local.

Uso de la bandeja dietética con las funciones
de coccidn al vapor. La bandeja tiene dos ele-
mentos: un orificio para el inyector (B) y una re-
jilla de acero que se coloca en el fondo de la
bandeja.

Los inyectores y el tubo de goma. “A” es el tubo
de goma, “B" es el inyector para cocinar al va-
por y “C" es el inyector para cocinar con vapor

directo.

B

~—
B C

Coccion al vapor en la bandeja dietética

Coloque los alimentos en la rejilla de acero de
la bandeja dietética. Agregue algo de agua. Co-
loque el inyector (B) en el tubo de goma. Colo-
que el inyector (B) en el orificio especial de la
bandeja dietética. Coloque el conector unido al
tubo de goma (A) en la entrada del vapor.
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Coloque la bandeja dietética en la primera o se-
gunda posicién desde abajo. Asegurese de que
el tubo de goma no quede aplastado ni entre en
contacto con la resistencia del horno, situada
en la parte superior. Ajuste el horno en la fun-
cién de coccion al vapor.

Coccién con vapor directo

Coloque los alimentos en la rejilla de acero de
la bandeja dietética. Agregue algo de agua. Co-
loque el inyector (C) en el tubo de goma. Colo-
que el conector unido al tubo de goma (A) en la
entrada del vapor.

Importante No utilice la parte superior de la
bandeja.
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Para cocinar alimentos como pollo, pato, pavo,
cabrito o pescados grandes, ponga el inyector
(C) directamente en la parte vacia de la carne.
Asegurese de no obstruir los orificios.

Coloque la bandeja dietética en la primera o se-
gunda posicion desde abajo. Asegurese de que
el tubo de goma no quede aplastado ni entre en
contacto con la resistencia del horno, situada
en la parte superior. Ajuste el horno en la fun-
cion de coccion al vapor.

Para obtener mas informacién sobre la coccion
al vapor, consulte las tablas de coccion para
cocinar al vapor.

Importante El tubo de goma esta disefiado
especialmente para cocinar y no contiene
materiales peligrosos.

Importante

Tenga cuidado cuando use los inyectores du-
rante el funcionamiento del horno. Utilice siem-
pre guantes de proteccion al tocar los inyecto-
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res con el horno caliente. Extraiga los inyectores
del horno siempre que no utilice una funcion de
vapor.

Funciones adicionales

Ventilador de enfriamiento

Cuando el aparato funciona, el ventilador de re-
frigeracion se pone en marcha automaticamente
para mantener frias las superficies del aparato.
Si se desactiva el aparato, el ventilador puede
seguir funcionando hasta que se enfrie el apara-
to.

Termostato de seguridad

El funcionamiento incorrecto del aparato o los
componentes defectuosos pueden provocar so-

Consejos ltiles

= El horno tiene cinco niveles o alturas. Estos
niveles se ordenan contandolos de abajo a
arriba desde la solera del aparato.

= El aparato estd dotado con un sistema espe-
cial que hace circular el aire y recicla cons-
tantemente el vapor. Gracias a este sistema
puede cocinar con un entorno de vapor y
mantener los alimentos blandos en su interior
y crujientes en su exterior. Ello reduce al mini-
mo el tiempo de coccidn y el consumo de
energia.

= La humedad puede llegar a condensarse en
el aparato o en los paneles de cristal. Esto es
totalmente normal. Manténgase alejado del
aparato siempre que abra la puerta mientras
esta en funcionamiento. Si desea reducir la
condensacion, ponga en funcionamiento el
aparato 10 minutos antes de cocinar.

= Limpie la humedad después de cada uso del
aparato.

* No coloque objetos directamente sobre la
solera del aparato ni cubra los componentes
con papel de aluminio cuando cocine. De lo
contrario puede que se alteren los resultados
de la coccién y se dafie el esmalte.
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brecalentamientos peligrosos. Para evitarlo, el
horno dispone de un termostato de seguridad
que interrumpe la alimentacion. El horno se
vuelve a conectar automaticamente cuando
desciende la temperatura.

Reposteria

= No abra la puerta del horno antes de que
transcurran 3/4 partes del tiempo de coccion
establecido.

= Si utiliza dos bandejas al mismo tiempo, deje
un nivel libre entre ambas.

Carnes y pescados

= Utilice una bandeja honda con los alimentos
muy grasos para evitar que el horno quede
manchado de forma permanente.

= Antes de trinchar la carne, déjela reposar
unos 15 minutos, como minimo, para que re-
tenga los jugos.

= Para evitar que se forme mucho humo en el
horno, vierta un poco de agua en la bandeja
honda. Para evitar la condensacion de hu-
mos, aflada agua después de que se seque
cada vez.

Tiempos de coccién

Los tiempos de coccion dependen del tipo de
alimento, de su consistencia y del volumen.
Inicialmente, supervise el rendimiento cuando
cocine. Busque los mejores ajustes (de calor,
tiempo de coccidn, etc.) para sus recipientes,
recetas y cantidades cuando utilice este apara-
to.

www.zanussi.com



Cuadro de especificaciones para hornear y asar

rior Tiempo de

coccion

PASTELES
Calor superior + infe-
TIPO DE PLA- o
TO e Posicién de
de la parri- .
la parrilla
lla

Masas batidas 2 170 3(2y4)
Masa con mante- 2 170 3(2y4)
quilla
Tarta de queso 1 170 2
(con suero)
Tarta o pastel de 2 170 2 (izquierda y
manzana derecha)
Strudel 3 175 2
Tarta de merme- 2 170 2 (izquierda y
lada derecha)
Bizcocho 2 170 2
Pastel de Navi- 2 160 2
dad/Pastel de
fruta
Pastel de cirue- 1 175 2
las
Pasteles peque- 3 170 3
fios: un nivel
Pasteles peque- = = 2y 4
fios: dos niveles
Pasteles peque- = = 1,3y5
fios: tres niveles
Galletas/hojal- 3 140 3
dres - un nivel
Galletas/hojal- = = 2y 4
dres - dos nive-
les
Galletas/hojal- = = 1,3y5
dres - tres nive-
les
Merengues: un 3 120 3
nivel
Merengues: dos = = 2y 4

niveles
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160

160

165

160

150
165

160

150

160

140-15

140-15

140-15

140-15

140-15

140-15

120

120

[min]

45-60 En molde de re-
posteria
20-30 En molde de re-
posteria
60-80 En molde de re-
posteria de 26 cm
80-100 En dos moldes de
reposteria de 20
cm en una parrilla1)
60-80 En bandeja
30-40 En molde de re-
posteria de 26 cm
50-60 En molde de re-
posteria de 26 cm
90-120 En molde de re-
posteria de 20
cm?
50-60 En molde para
pan1)
20-30 En bandeja
25-35 En bandeja
30-45 En bandeja
30-35 En bandeja
35-40 En bandeja
35-45 En bandeja
80-100 En bandeja
80-100 En bandeja”
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Calor superior + infe-

rior
TIPO DE PLA- o
T0 Posicion
de la parri-
lla
Bollos 8 190
Bollos rellenos 3 190
de crema: un ni-
vel

Bollos rellenos = =
de crema: dos ni-

veles

Tartaletas 2 180
Pastel de fruta 1 160
Tarta Victoria 1 170

1) Precalentar durante 10 minutos.

PAN Y PIZZA

Coccion convencio-

LEL
TIPO DE ALI-
MENTO Posicion
de la parri-
lla
Pan blanco 1 190
Pan de centeno 1 190
Panecillos 2 190
Pizza 1 230-25
0

Bollitos 3 200

1) Precalentar durante 10 minutos.

FLANES

40

Posicién de
la parrilla
3 190
3 170
2y4 170
2 170
2 150

2 (izquierda y 160
derecha)

Coccién con turbo

Posicion de
la parrilla

1 190
1 180

2(2y4) 180
1 230-25

0

3 190

Tiempo de
coccion
[min]

12-20 En bandeja®)
25-35 En bandeja
35-45 En bandeja
45-70 En molde de re-
posteria de 20 cm
110-120 En molde de re-
posteria de 24 cm
50-60 En molde de re-

posteria de 20 cm

Tiempo de
coccion
(min)

60-70 1-2 piezas, 500 g
cada pieza1)
30-45 En molde de pan
25-40 6-8 panecillos en
una bandeja de re-
posterl’a”

10-20 En una bandeja o
bandeja honda™

10-20 En bandeja de re-

posteria®)
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Coccioén convencio-

Coccion con turbo

nal i
TIPO DE ALI- - Tiempo de
MENTO FEAEL Posicion de coce
de la parri- . (min)
la parrilla
lla

Pudin de pasta 2 200 2 180 40-50 En un molde

Flan de verduras 2 200 2 175 45-60 En un molde

Quiches 1 180 1 180 50-60 En un molde?)

Lasafia 2 180-190 2 180-19 25-40 En un molde?
0

Canelones 2 180-190 2 180-19 25-40 En un molde
0

1) Precalentar durante 10 minutos.

CARNE
Coccién convencio- <o
nal Coccién con turbo -
TIPO DE ALI- o f:::z%:e
MENTO L Posicion de :
de la parri- . (min)
la parrilla
lla
Carne de vacuno 2 200 2 190 50-70 En un estante de
rejilla
Cerdo 2 180 2 180 90-120 En un estante de
rejilla
Ternera 2 190 2 175 90-120 En un estante de
rejilla
Rosbif poco he- 2 210 2 200 50-60 En un estante de
cho rejilla
Rosbif en su 2 210 2 200 60-70 En un estante de
punto rejilla
Rosbif muy he- 2 210 2 200 70-75 En un estante de
cho rejilla
Paletilla de cerdo 2 180 2 170 120-150 con piel
Morcillo de cerdo 2 180 2 160 100-120 2 piezas
Cordero 2 190 2 175 110-130 Pata
Pollo 2 220 2 200 70-85 Entero
Pavo 2 180 2 160 210-240 Entero
Pato 2 175 2 220 120-150 Entero
Ganso 2 175 1 160 150-200 Entero
Conejo 2 190 2 175 60-80 Troceada
Liebre 2 190 2 175 150-200 Troceada
Faisan 2 190 2 175 90-120 Entero
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PESCADO

Coccién convencional Coccion con turbo - ;
TIPODE AL | posicién ompe ae
MENTO de Ia parri- 5 Posicion de . COC(.:IOn
": la parrilla (min)
Trucha/Pargo 2 190 2 175 40-55 3-4 piezas
Attin/Salmén 2 190 2 175 35-60 4-6 filetes
Grill

Precaliente el horno vacio durante 10 mi-
nutos antes de cocinar.

Cantidad i Tiempo de coccién [min]

TIPO DE ALIMEN- Piezas Posicion de | Temp [°C]
TO la parrilla

Filetes de solomillo 4 800 4 max. 12-15 12-14
Filetes de vacuno 4 600 4 max. 10-12 6-8
Salchichas 8 - 4 max. 12-15 10-12
Chuletas de cerdo 4 600 4 max. 12-16 12-14
Pollo (cortado en 2 1000 4 max. 30-35 25-30
dos)

Brochetas 4 - 4 max. 10-15 10-12
Pechuga de pollo 4 400 4 Max. 12-15 12-14
Hamburguesa 6 600 4 max. 20-30 =
Filete de pescado 4 400 4 max. 12-14 10-12
Sandwiches tostados 4-6 = 4 max. 5-7 -
Tostadas 4-6 = 4 max. 2-4 2-3

Grill + Turbo

Carne de vacuno

TIPO DE ALIMENTO Cantidad FEEEENCDE || O Tiempo (min)
parrilla (°c)

Rosbif o filete, poco he- 1)
por cm de grosor 190-200
cho
Rosbif o filete, al punto  por cm de grosor 1 180-190 ) 6-8
Rosbif o filete, muy he- por cm de grosor 1 170-180 1 8-10

cho

1) Precaliente el horno.

Cerdo
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TIPO DE ALIMENTO Cantidad Sl G e ] R Tiempo (min)
parrilla (C)

Paletilla, cuello, jamén

1-1,5 kg 160-180 90-120
asado
gal'luletas, costillas y fal- 1-15 kg 1 170-180 60-90
Pastel de carne 750 g-1 kg 1 160-170 50-60
ol oe oeeion 750 g-1 kg 1 150-170 90-120
cocinado)
Ternera
TIPO DE ALIMEN- Cantidad Posicion de la Temperatura (°C) Tiempo (min)
TO parrllla
Ternera asada 1 kg 160-180 90-120
Codillo de ternera 1,6-2 kg 1 160-180 120-150
Cordero
TIPO DE ALIMEN- Cantidad Posicion de la Temperatura (°C) Tiempo (min)
TO parrllla
Pata de cordero, 1-1,5 kg 150-170 100-120
cordero asado
Costillar de cordero 1-1,5 kg 1 160-180 40-60
Aves
TIPO DE ALIMEN- Cantidad Posicion de la Temperatura (°C) Tiempo (min)
TO parrllla
Aves troceadas 200 - 250 g cada 200-220 30-50
trozo
Pollo, medio 400 - 500 g cada 1 190-210 35-50
trozo
Pollo, pularda 1-1,5 kg 1 190-210 50-70
Pato 1,6-2 kg 1 180-200 80-100
Ganso 3,6-5 kg 1 160-180 120-180
Pavo 2,5-3,5 kg 1 160-180 120-150
Pavo 4-6 kg 1 140-160 150-240

Pescado (al vapor)

TIPO DE ALIMEN- Cantidad Posicion de la Temperatura (°C) Tiempo (min)
TO parrllla

Pescado entero 1-1,5 kg 210-220 40-60
hasta
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Descongelar

Tiempo de Tiempo de descon-
descongela- | gelacién adicional

TIPO DE ALI-

MENTO @

cién (min) (min)

Coloque el pollo sobre un pla-
to puesto del revés sobre otro

Pollo 1000 100-140 20-30 ) .
mayor. Déle la vuelta a media
coccion.
Carne 1000 100-140 20-30 Déle la vuelta a media coccion.
Carne 500 90-120 20-30 Déle la vuelta a media coccion.
Trucha 150 25-35 10-15 -
Fresas 300 30-40 10-20 -
Mantequilla 250 30-40 10-15 =
La nata se puede montar per-
Nata 2% 200 80-100 10-15 fectamente |nclqso aunque
queden puntos ligeramente
congelados.
Pasteles 1400 60 60 -

Secar - Turbo
Cubra las bandejas con papel de hornear.

VERDURAS
TIPO DE ALIMEN- Posicion de la parrilla :
: : Temperatura (°C) Tiempo (h)

TO 1 nivel 2 niveles
Judias 3 1/4 60-70 6-8
Pimientos 3 1/4 60-70 5-6
Verduras para sopa 3 1/4 60-70 5-6
Setas 3 1/4 50-60 6-8
Hierbas aromaticas 3 1/4 40-50 2-3
FRUTA

- Posicion de la parrilla

Lol P Temperatura (°C) Tiempo (h)

TO 1 nivel 2 niveles
Ciruelas 3 1/4 60-70 8-10
Albaricoques 3 1/4 60-70 8-10
Manzana en rodajas 3 1/4 60-70 6-8
Peras 3 1/4 60-70 6-9
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Turbo + Vapor

REPOSTERIA
TIPO DE ALIMENTO | Posicionde | o 0 (c) | Tiempode
la parrllla coccién (min)
Tarta de manzana 60 - 80 En molde de reposteria de 20
cm?)
Tartas 2 175 30 - 40 En molde de reposteria de 26
cm
Tarta de frutas 2 160 80 - 90 En molde de reposteria de 26
cm
Bizcocho 2 160 35-45 En molde de reposteria de 26
cm
Panettone 2 150 -160 70-100 En molde de reposteria de 20
cm?
Tarta de ciruelas 2 160 40 - 50 En molde para pan )
Pastelillos 3(2y4) 150 -160 25-30 En bandeja de reposteria
Galletas 3(2y4) 150 20 - 35 En bandeja de reposteria
Bollos dulces 2 180 - 200 12-20 En bandeja de reposteria)
Brioches 3(2y4) 180 15-20 En bandeja de reposteria®)
1) Precaliente el horno 10 minutos.
PAN Y PIZZA
TIPO DE ALI- @ Posicionde | 1. e T'ce‘::zl‘(’, :e
MENTO 9 la parrilla p- -
(min)
Pan blanco 1000 2 180 - 190 45 - 60 1 - 2 piezas, 500 g cada
piezan
Rollitos 500 2(2y4) 190 - 210 20-30 6 - 8 panecillos en una
bandeja de reposteria”
Pizza = 2 200 - 220 20 - 30 En bandeja de reposte-
rial)
1) Precaliente el horno 10 minutos.
FLANES
TIPO DE ALIMENTO | Posicionde | o . €C) UZIEDCE
la parrllla coccién (min)
Rellenas de verdura 170 - 180 30 - 40 En un molde
Lasana 2 170 - 180 40 - 50 En un molde
Patatas gratinadas 1(2y4) 160 - 170 50 - 60 En un molde
CARNE
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Posicion

il setapers | Tomn o) | Tempede
Cerdo asado 1000 2 180 90-110 En una parrilla
Ternera 1000 2 180 90-110 En una parrilla
Rosbif 1000
poco hecho 2 210 45-50 En una parrilla
hecho al punto 2 200 55 - 65 En una parrilla
muy hecho 2 190 65-75 En una parrilla
Cordero 1000 2 175 110 - 130 Pata
Pollo 1000 2 200 55 - 65 Entero
Pavo 4000 2 170 180 - 240 Entero
Pato 2000 - 2500 2 170 - 180 120 - 150 Entero
Ganso 3000 1 160-170 150 - 200 Entero
Conejo = 2 170 - 180 60 - 90 Troceado
PESCADO
TIPO DE ALIMEN- | [Posicionde | o oo Ticeo";'c’i‘:s:e

TO EWEIIIE] i,
Trucha 1500 2 180 25 - 35 3 - 4 pescados
Atln 1200 2 175 35 - 50 4 - 6 filetes
Pescadilla = 2 200 20 - 30 =
RECALENTAR AL VAPOR
Posicion de la Tiemp_o’ de
TIPO DE ALIMENTO parrilla Temp. (°C) coct_:lon
(min)
Estofado / Gratinado 2 140 15-25 Recaliente en un plato?)
Pasta y salsa 2 140 10-15 Recaliente en un plato”
Guarniciones (p. €j. 2 140 10-15 Recaliente en un plato?
arroz, patatas, pasta)
Platos tnicos 2 140 10-15 Recaliente en un plato?)
Carne 2 140 10-15 Recaliente en un pIato1)
Verduras 2 140 10-15 Recaliente en un plato1)

1) Precaliente el horno 10 minutos.

Coccién en la bandeja dietética con Turbo + Vapor

VERDURAS
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Posncnon de la pa- 5 Tiempo de coccion
TIPO DE ALIMENTO Temperatura ( C)

Brécol, ramitos
Berenjenas

Coliflor, ramitos
Tomates
Esparragos blancos
Esparragos verdes
Calabacin, en rodajas
Zanahorias

Hinojo

Colinabo
Pimientos, en tiras

Apio, en rodajas

CARNE

N N N NN N NN DD NN

150
150
150
150
150
150
150
150
150
150
150
150

20-25
15-20
25-30
15
35-45
25-35
20-25
35 -40
30-35
25-30
20-25
30-35

Posmlon de la pa- 5 Tiempo de coccioén
TIPO DE ALIMENTO Temperatura ( C)

Jamon cocido

Pechuga de pollo pos-
trada

Kasseler (lomo de cerdo
ahumado)

PESCADO

150
150

150

55 - 65
25-35

80-100

TIPO DE ALIMENTO | Posicion de la pa- Temperatura (°C) Tiempo de coccion
rrilla (min)

Trucha

Filete de salmon

GUARNICIONES

150
150

25-30
25-30

Posncnon de la pa- 5 Tiempo de coccion

Arroz

Patatas sin pelar, hechas
al punto

Patatas asadas, en gajos

Polenta
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150
150

150
150

35-40
50 - 60

35-45
40- 45
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Mantenimiento y limpieza

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

= Limpie la parte delantera del aparato con un
pafo suave humedecido en agua templada y
jabén neutro.

= Limpie las superficies metalicas con jabon
neutro.

= Limpie el interior del horno después de cada
uso. Asi podra retirar la suciedad mas facil-
mente e impedira que se queme.

= Elimine la suciedad resistente con limpiado-
res especiales para hornos.

= Limpie todos los accesorios del horno des-
pués de cada uso y deje que se sequen. Utili-
ce un pafio suave humedecido en agua tem-
plada y jabon neutro.

* No trate los recipientes antiadherentes con
productos agresivos u objetos punzantes ni
los lave en el lavavajillas. Podria danar el es-
malte antiadherente.

@ Aparatos de acero inoxidable o alumi-
nio:
Limpie la puerta del horno unicamente con una
esponja humeda. Séquela con un pafio suave.
No utilice productos abrasivos, acidos ni estro-
pajos de acero, ya que pueden dafar la superfi-
cie del horno. Limpie el panel de control del
horno teniendo en cuenta las mismas precau-
ciones.

Limpieza de la junta de la puerta

= Verifique peridédicamente la junta de la puerta.
La junta de la puerta rodea el marco del inte-
rior del horno. No utilice el aparato si la junta
de la puerta esta dafiada. Péngase en con-
tacto con el servicio técnico.

= Si desea limpiar la junta de la puerta, remita-
se a la informacién general sobre limpieza.
Carriles de apoyo

Puede extraer los carriles de apoyo para limpiar
las paredes laterales.
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Para retirar los carriles de apoyo

~

o —

/

@ Tire del extremo
trasero del carril de
apoyo para separarlo
de la pared y extrai-
galo.

@ Tire de la parte
delantera del carril de
apoyo para separarlo
de la pared.

Instalacion de los carriles de apoyo
Instale los carriles de apoyo en el orden inverso.

Los extremos redondeados de los carriles
de apoyo deben apuntar hacia la parte de-
lantera.

Bombilla del horno

Advertencia Tenga cuidado al cambiar la
bombilla del horno. Existe riesgo de
descarga eléctrica.

Antes de cambiar la bombilla del horno:

= Apague el horno.

* Retire los fusibles de la caja de fusibles o
desconecte el disyuntor.

Coloque un paro en el fondo del horno pa-
ra proteger la luz y la tapa de cristal.
Coja siempre la bombilla halégena con un pafio
para evitar quemar los residuos de grasa.

1. Gire la tapa de cristal hacia la izquierda pa-
ra extraerla.
2. Limpie la tapa de cristal.

Cambie la bombilla del horno por otra pre-
parada para soportar temperaturas de has-
ta 300 °C.
Utilice una bombilla de horno del mismo ti-
po.

4. Coloque la tapa de cristal.
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Limpieza del depésito de agua 3. Encienda el horno y ajuste la funcién Turbo
+ Vapor . Ajuste la temperatura entre 130 y
230 °C. Apaguelo transcurridos 10 minu-
tos. Espere a que se enfrie y siga vaciando

Advertencia No rellene el deposito de
agua durante el procedimiento de limpieza.

Durante el procedimiento de limpieza, pue- el contenido del depdsito (consulte “Cémo
de derramarse agua desde la entrada de vaciar el deposito de agua”).
vapor en el interior del horno. Coloque una ban- | 4, Enjuague el depésito de agua y elimine con
deja en el nivel inmediatamente inferior a la en- un pafio los restos de cal del horno.

trada del vapor para evitar que caiga aguaenla | g

Limpie a mano el tubo de desaglie con
solera del horno.

agua caliente y jabon. No utilice acidos, ae-
Después de cierto tiempo' puede que se for- rosoles ni agentes de Iimpieza similares pa-
men depositos de cal en el horno. Para evitarlo, ra evitar dafios.

se recomienda limpiar las piezas del horno que Tipos de agua

generan el vapor. Vacie el deposito después de

. * Agua blanda con bajo contenido de cal:
cada coccioén con vapor.

o recomendada por el fabricante, ya que redu-
1. Llene el deposito de agua con 900 ml de ce la cantidad de ciclos de limpieza.

agua y 50 ml de &cido citrico (cinco cucha-
raditas). Apague el horno y espere aproxi-
madamente 60 minutos.

= Agua del grifo: puede usarla si dispone de
un purificador doméstico o un filtro de agua.

= Agua dura con gran contenido de cal: no
tiene un efecto negativo en el rendimiento del
aparato, pero aumenta la cantidad de ciclos
de limpieza.

2. Encienda el horno y ajuste la funcién Turbo
+ Vapor . Ajuste la temperatura a 230 °C.
Apaguelo transcurridos 25 minutos y déjelo
enfriar durante 15 minutos.

TABLA DE CONTENIDOS DEL CALCIO INDICADA POR LA OMS
(Organizacion Mundial de la Salud)

Dureza del agua | Dureza del agua e o Proceder con la
Clasificacion del Ry
(grados france- (grados alema- descalificacion
ELTE]
ses) nes) cada

Deposito de cal-
cio

75 ciclos, 2,5 me-

0-60 mg/I 0-6 0-3 Blanda
ses
60-120 mg/I 6-12 3-7 Dureza media 50 ciclos, 2 meses
120-180 mg/! 12-18 8-10 Duraocalcirea  +° C'C"’;; /5 me-
mas de 180 mg/I mas de 18 mas de 10 Muy dura 30 ciclos, 1 mes

Limpieza de la puerta del horno

La puerta del horno tiene dos paneles de cristal.
Retire la puerta del horno y los paneles internos
de cristal para limpiarlos.

La puerta del horno puede cerrarse si in-
tenta retirar los paneles de cristal antes de
quitar la puerta.

Precaucién No utilice el aparato sin los
paneles de cristal.
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@ Levante y gire las
palancas de las dos
bisagras.

O Abra completa-
mente la puerta del
horno y sujete las dos
bisagras.

© Cierre la puerta
del horno hasta la pri-
mera posicién de
apertura (la mitad). A
continuacion, tire de
la puerta hacia ade-
lante para desenca-
jarla.

(4] Coloque la puerta
sobre una superficie
estable y protegida
por un pafo suave.

O Gire los dos pasa-
dores en un angulo
de 90° y extraigalos
de sus asientos.

9 Libere el sistema
de bloqueo para reti-
rar los paneles de
cristal.

Qué hacer si...

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

50

0 Levante con cui-
dado (paso 1) y retire
(paso 2) los paneles
de cristal.

Limpie el panel de cristal con agua y jabon. Se-
que el panel de cristal con cuidado.

Instalacion de la puerta y el panel de
cristal

Cuando haya terminado la limpieza, instale los
paneles de cristal y la puerta del horno. Lleve a
cabo los pasos anteriores en orden inverso.

La cara impresa debe mirar hacia el interior de
la puerta. Después de la instalacion, asegurese
de que la superficie del marco del panel de cris-
tal de las caras impresas no esté aspera cuan-
do la toque.

Asegurese de que coloca el panel de cristal in-
terno en los soportes correctos. Consulte la
ilustracion.
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" provema | posblocaisa | Soion

El horno no calienta.
El horno no calienta.

El horno no calienta.

El horno no calienta.

La bombilla del horno no funciona.

Hay agua dentro del horno.

El indicador “Deposito lleno” |~
esta apagado.

Se ilumina el indicador "Depdsito

vacio" |2| ]

La coccion al vapor no funciona.

La coccion al vapor no funciona.

El depdsito de agua tarda mas de
tres minutos en vaciarse o hay una
fuga de agua desde la entrada del
vapor.

En la pantalla aparece 12.00.

Se acumula vapor y condensacion
en los alimentos y en el horno.

Si no lograra subsanar el problema, dirijase al

Centro de servicio técnico.

El aparato esta apagado.
El reloj no esta en hora.

No se han elegido las funciones
necesarias.

Ha saltado un fusible de la caja de
fusibles.

La bombilla es defectuosa.

Hay demasiada agua en el depo-
sito.

No hay suficiente agua en el de-
pdsito.

No hay agua en el depésito.

No hay agua en el deposito.

Hay depdsitos de cal obstruyendo
el orificio.

Hay depdsitos de cal en el horno.

Ha habido un corte de alimenta-
cion.

Los platos han permanecido en el
horno demasiado tiempo.

Encienda el aparato.
Ajuste la hora.

Asegurese de que los ajustes sean
correctos.

Compruebe el fusible. Si el fusible
salta mas de una vez, péngase en
contacto con un electricista cualifi-
cado.

Cambie la bombilla del horno.

Apague el horno y seque el agua
con una esponja o un pafo.

Llene el depésito de agua hasta
que se encienda el indicador. Si el
horno empieza a llenarse de agua y
el indicador sigue apagado, pon-
gase en contacto con el servicio
técnico.

Llene el depdsito. Si el indicador
sigue encendido, péngase en con-
tacto con el servicio técnico.

Llene el depdsito de agua.

Revise el orificio de entrada del va-
por. Elimine los restos de cal.

Limpie el deposito de agua. Con-
sulte “Limpieza del depdsito de
agua’”.

Ajuste la hora.

No deje los platos en el horno mas
de 15 - 20 minutos tras finalizar el
proceso de coccion.

caracteristicas se encuentra en el marco delan-

tero de la cavidad del aparato.

Los datos necesarios para el servicio técnico
estan en la placa de caracteristicas. La placa de

Es conveniente que los anote aqui:

Modelo (MOD.)
Numero de producto (PNC)

Numero de serie (S.N.)
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Instalacion

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

Empotrado
4 N\
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Instalacion eléctrica

Advertencia Deje la instalacion eléctrica
en manos de un profesional cualificado.

El fabricante declina toda responsabilidad

si la instalacién no se efectua siguiendo las
instrucciones de seguridad del capitulo “Infor-
macion sobre seguridad”.

El aparato se suministra tnicamente con un ca-
ble de alimentacion.

www.zanussi.com



Cable

Tipos de cables adecuados para su instalacion
o cambio: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF,
HO05 VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

En lo que respecta a la seccion del cable, con-
sulte la potencia total (que figura en la placa de
caracteristicas) y la tabla:

Potencia total Seccion del cable

maximo de 1380 W 3 x 0,75 mm?2

Aspectos medioambientales

Recicle los materiales con el simbolo & .
Coloque el material de embalaje en los
contenedores adecuados para su reciclaje.
Ayude a proteger el medio ambiente y la salud
publica, asi como a reciclar residuos de
aparatos eléctricos y electronicos. No deseche
los aparatos marcados con el simbolo & junto
con los residuos domésticos. Lleve el producto
a su centro de reciclaje local o pdngase en
contacto con su oficina municipal.

www.zanussi.com

Potencia total Seccion del cable

maximo de 2300 W 3 x 1 mm2
maximo de 3680 W 3 x 1,5 mm2

El cable de tierra (cable verde/amarillo) debe te-
ner 2 cm mas que los cables de fase y del neu-
tro (cables azul y marron).

Material de embalaje

El material de embalaje es respetuoso con
el medio ambiente y reciclable. Las piezas de
plastico estan identificadas con abreviaturas in-
ternacionales, tales como PE, PS, etc. Deseche
el material de embalaje en los contenedores
destinados a tal fin por los servicios de limpieza.
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