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Aqui vocé encontra ...

...importantes indicacOes referentes a sua seguranga, ao Uso, a Conservagao
e a manutencéo do aparelho para que vocé tenha prazer em usé-lo. Por favor,
leia cuidadosamente as informages contidas nesta brochura antes de colocar
o forno em funcionamento.

Caso venha a ocorrer uma falha, consulte primeiramente o capitulo «Se
alguma coisa ndo funcionar». Falhas menores podem, muitas vezes, ser
eliminadas pelo prdprio usudrio, economizando-se, desta forma, custos
desnecessarios com assisténcia.

Guarde cuidadosamente este manual de instruges e, se for o caso, entregue-
0 ao novo dono do aparelho para a seguranga e informagdo do mesmo.

Sao utilizados os seguintes simbolos neste manual de
instrucdes:
0O triangulo de adverténcia adverte-0 dos perigos para a sua satde ou
dos danos que podem ser causados no aparelho.

<= Aqui vocé encontra dicas e observagoes.

Condicoes de garantia

As condigdes de garantia aplicdveis a este produto estdo sujeitas aquelas
publicadas pelo governo do pais em questdo. Detalhes referentes ao mesmo
paclem ser obtidos do vendedor que forneceu o aparelho. Para reclamagoes
em garantia o recibo de venda deve ser apresentado.
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Uma vista geral do seu aparelho

1 Teclas de comando do temporizador
electrénico

2 Display do temporizador electronico
3 Indicador de funcionamento (amarelo)
4 Indicador de aquecimento (vermelho)
5 Selector do modo de operagéo

6 Regulador da temperatura

7 Painel de comando

8 Grelha dobradica (aquecimento superior/
grelha)

9 Ventilator de ar quente
10 Niveis de prateleira
11 Porta do forno

Acessdrios juntamente fornecidos:
Grelha

Tabuleiro p/ bolos (esmaltado)
Pingadeira
Grelha com alga

Acessdrio especial a venda:
Grelha com alga (n° de acess. 125)

Pedra de forno p/ pizza (n° de acess. 145)
Grelha (n© de acess. 124)

Tabuleiro para carne (n° de acess. 441)

2 34 5
S O

Tabuleiro p/ bolos (esmaltado) (n® de acess. 541)

Tabuleiro p/ bolos (aluminio) (n® de acess. 542)

Pingadeira (n° de acess. 543)
backmobil® (n® de acess. 600)

Corredicas telescdpicas individuais (n® de acess. 601)

Acessdrio especial a venda

para as corredicas telescdpicas individuais (n® de acess. 601):
Grelha rebaixada, p. ex. para aves grandes (n° de acess. 750)

Pingadeira de vidro, apropriada somente para 0 acess. 750 (n® de acess. 751)
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Indicacoes de seguranca

Conexdo e funcionamento

= Fogoes integrdveis da Kiippersbusch sé podem ser conectados com a
respectiva placa Kiippersbusch por um técnico autorizado.

= Conexdo a rede, manutencéo e reparagdo dos aparelhos devem ser
executadas exclusivamente por um técnico autorizado e segundo as
normativas de seguranca vigentes. Trabalhos realizados ndo conformes
comprometem a sua seguranca.

= Colocar o aparelho em funcionamento somente apds instalado!

= As superficies do fogdo, da porta do forno e do aparelho de cozinhar
tornam-se quentes quando em funcionamento. Manter afastadas as
criangas.

= N&o colocar cabos de conexdo de aparelhos eléctricos sobre zonas de
cozinhar quentes e nem prendé-los na porta do forno.

= Nao podem ser utilizados aparelhos de limpeza a vapor ou sob pressao para
limpar o forno. O aparelho pode ser danificado, 0 que Ihe causaria perigo
de vida.

= O aparelho serve exclusivamente para a preparagdo de alimentos em uso
doméstico.

Forno

= Nas reparagdes e na troca das ldmpadas do forno, o aparelho deve estar
completamente sem tensdo (desligar o fusivel ou retirar a ficha de rede).

= Nunca deixar objectos no forno que poderiam causar perigo em caso de
ligacdo involuntaria.

= Cuidado ao trabalhar com o forno quente. Utilizar pegas para panelas, luvas
ou similares.

= (uidado ao abrir o forno quente: Nao se curve imediatamente sobre a porta
aberta do forno. Ao abrir a mesma, sai uma onda de ar quente ou vapor
d'dgua.

= A porta do forno precisa fechar bem. Em caso de danos nas dobradigas ou
rachadura no vidro da porta, desligar imediatamente o aparelho até que o
técnico tenha reparado e testado o mesmo.

= Se a vedagdo da porta estiver danificada, ela precisa ser substituida. O
forno ndo pode ser utilizado se a vedagéo da porta estiver com defeito.

= Fechar completamente a porta do forno quando da preparacéo de alimentos
no mesmo.

= Manter no minimo 5 cm de distancia da grelha e do aquecimento superior.
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Antes da primeira utilizacao

Eliminar o material de embalagem e o aparelho
antigo

Eliminar a embalagem de transporte de modo mais ecoldgico possivel.

Na Alemanha, o seu comerciante, de quem foi adquirido o aparelho, aceita de
volta a embalagem de transporte. O retorno dos materiais de embalagem ao
ciclo de materiais economiza matéria prima e reduz o lixo. Aparelhos velhos
ainda possuem materiais reaproveitaveis. Entregue o seu aparelho antigo ao
local de recolhimento de materiais reaproveitdveis. Os aparelhos velhos devem
ser inutilizados antes da sua eliminagdo. Com isso evita-se usos indevidos.

Acertar as horas

< 0 forno funciona somente depois de ter acertado as horas.

Antes da colocagdo em funcionamento, ou apés uma falha da corrente
eléctrica, é preciso acertar o reldgio. Se o reldgio néo foi acertado, a indicagéo
«0.00» fica a piscar no display.

— Acertar a hora actual com as teclas «+»
Apés cerca de 3 seg. a hora ajustada é :
assumida e a indicagao ndo fica mais a
piscar.

(]

4

Primeira limpeza

— Remover as partes alheias e a embalagem.

— Antes da primeira preparacéo de alimentos, limpar muito bem o aparelho.
Limpar com um pano himido e um pouco de detergente a parte interna do
forno, os tabuleiros para bolos, a pingadeira, a grelha, etc.

— Aquecer o forno:
Fechar a porta do forno.
Aqguecer o forno com o Aquecimento superior e inferior a 250 °C, por
60 minutos.
Concomitantemente, arejar bem a cozinha.
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Uso do forno

IndicagOes gerais

A Observar as indicagOes de seguranga na pdgina 32!

A Atencdo! Sobreaquecimento! Ao utilizar o forno, ndo forrar o fundo do
mesmo com folha de aluminio ou colocar panelas, frigideiras e
recipientes semelhantes sobre o fundo! Isto iria promover um actimulo
de calor, 0 que prejudica 0 esmalte.

«= 0 forno fica quente ao ser usado. Para arrefecer a caixa, a ventoinha de
arrefecimento € accionada assim que a caixa esquentar. A ventoinha de
arrefecimento continua a funcionar até que a caixa esteja arrefecida,
mesmo apds o forno ter sido desligado. Os ruidos da ventoinha séo
ruidos normais de funcionamento. N&o se trata de uma falha.

= Ao preparar no forno um prato contendo dlcool ou fermento, hd - no caso
de utilizacdo dos modos de operagdo Ar quente, Ar quente intensivo e
Modo Pizza - uma formagéo de cheiro azedo. Se este cheiro incomodar,
utilize os outros modos de operagdo, como por exemplo Aquecimento
superior/inferior.

Elementos de comando e indicagoes do forno

A Indicador de

funcionamento (amarelo)

B Indicador de aguecimento T @ @
(vermelho)

C Selector do modo de ‘ ‘ = ‘ Y ‘
operagéo c b

D Regulador da temperatura

Modos de operagao e 0s respectivos simbolos

Sim-  |Modo de
bolo  |operagao

Previsto para

Desligar
lluminagéo

frio esfriamento delicado.

Ar quente Com ajuste de temperatura. Para assar bolos, assar carnes,
cozinhar em varios niveis.

0

Q

BN Ar circulante  Sem ajuste de temperatura; para descongelamento e
A

- Aquecimento  Pré-aquecer,
superior/ assar bolos e assar carnes em um nivel.
inferior
- Aquecimento  Pré-assar bolos muito Umidos
inferior
= Aquecimento  Gratinar.
superior

v Grelha Grelhar pequenas quantidades. Colocar os pedacos de

carne no meio da grelha.

w Grelha de Grelhar grandes quantidades como, p. ex., filés, peixe e
grande salsichas, mas também para gratinar pdo de forma e
superficie gratinados.

py Ar quente Assar bolos de tabuleiro com cobertura seca (p. ex.
intensivo «Streusel»); assar intensivamente pedacos de carne grandes

ou ave grande como, p. ex., gansos € perus.

A Modo Pizza  Assar pdo, pizza e bolos himidos; fazer conserva.
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Indicador do aquecimento e indicador do
funcionamento

0 indicador de aquecimento no painel de comando fica aceso durante o
aquecimento e apaga assim que tiver sido atingida a temperatura ajustada.
Ele também acende durante o funcionamento do forno, quando este estiver a
ser reaquecido para manter a temperatura desejada.

0O indicador de funcionamento acende se seleccionar um modo de operagdo
- 0 forno estd em funcionamento.

Ligar e desligar a iluminagao do forno

Quando o selector do modo de operacéo ndo estiver embutido, a iluminacéo
do forno estd ligada — com excepgéo da posigdo 0. Se o selector do modo de
operagdo estiver embutido, a iluminagdo do forno estd desligada.

A iluminacdo funciona independentemente da seleccdo de um modo de
operacdo. A iluminagdo pode ser desligada também durante a utilizagdo do
forno. Assim, economiza-se energia e prolonga-se a durabilidade das
lampadas.

Ligar e desligar o forno

& Os selectores sdo embutiveis e podem ser embutidos em cada uma das
marcas de ajuste. Premindo-0s brevemente, eles saltam para fora.
Estando os selectores embutidos, ndo € possivel passar para nenhuma
outra marca de ajuste.

Seleccionar 0 modo de

operacao:

— Girar 0 selector do modo de
operacao (botdo esquerdo) para a
direita.

Ajustar a temperatura:

— Girar o regulador da temperatura
(2. botdo da esquerda) para a direita.

Desligar o forno:
— Gire ambos os botdes de volta até o «0».

Acessorios do forno

Tabuleiros para bolos:

= Para retird-los, levante-os ligeiramente.
Depois de reintroduzidos, a aresta obliqua dos mesmos deve ficar voltada
para a porta do forno.

= Introduza a pingadeira e o tabuleiro para bolos com os dois furos voltados

Grelha:

= Cuide para que a haste
transversal das grelhas sempre
indique para trds (para o fundo
do forno).
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Grelha com alga para ser
colocada na pingadeira

= A grelha é colocada na pingadeira.
Com a alga, a grelha pode ser
retirada do forno junto com a
pingadeira. Nao ha problemas com
respingos e o alimento pode ser
servido confortavelmente.

\W*

Tabuleiro para carne como apara-gotas ao assar e grelhar
carnes (acessorio)

= O tabuleiro para carne é colocado na pingadeira e evita que a gordura
respingue para fora da mesma.

Niveis de prateleira

Ha 8 niveis de prateleira na grade lateral. Os niveis de prateleira séo contados
de cima para baixo, de 0 até 7. No nivel de prateleira O pode ser introduzida,
p. €x., a pingadeira.

Grade lateral: e
0 nivel de prateleira 0 é o nivel
de prateleira mais baixo possivel.

0 ® ® @
SHSHCIE

backmobil® (ne de acess. 600)

0 backmobil® substitui a prateleira
do forno e pode ser totalmente
retirado do mesmo como um carro.
Para limpa-lo, ele pode ser retirado
do forno e desmontado.

Se 0 seu forno estiver equipado
com um backmobi|®, observe as
instruges fornecidas junto com o
backmobil®.

Corredicas telescopicas individuais (n® de acess.
601)

S@o hastes corredicas a venda
como acessorio que substituem a
grade lateral e facilitam efectiva-
mente o trabalho com o forno
quente. Tabuleiros ou grelhas sdo
colocados sobre as corredigas indi-
viduais. Cada um deles podem ser
retirados independentemente um
do outro.

Se 0 seu forno estiver equipado
com corredicas individuais, observe
as instrugbes anexas nas mesmas.

Pré-aquecimento rapido

« Colocar carnes ou massas no forno sé quando o aquecimento rdpido

estiver encerrado e tiver ajustado o forno no modo de operagdo normal.

« Com o modo Pizza &, o forno vazio pode ser pré-aquecido num tempo
relativamente curto.
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— Fechar a porta do forno.
— Posicionar o selector do modo de operacdo no modo Pizza &.
— Ajustar a temperatura desejada. O indicador de aquecimento acende.

— Assim que o indicador de aquecimento apagar, ajustar 0 modo de operagéo
desejado.

— Colocar o alimento a ser preparado no forno.

Assar carnes

<= Use pingadeira e grelha.

= Carne ou peixe deveriam ser cozidos no forno s quando tiverem um peso
acima de 1 kg.

= O tempo para assar depende do tipo, da qualidade e da altura da carmne.
Para medir a camne, levante-a ligeiramente, pois 0 tamanho da mesma
encolhe um pouco devido ao seu préprio peso.

= O tempo para assar carnes com camada de gordura pode até se duplicar.

= Se for assar no forno vdrios pedagos pequenos de carne ou aves pequenas,
0 tempo de cozimento prolonga-se em cerca de 10 minutos por pedago. O
tempo para assar um frango €, p. ex., de aprox. 60 minutos, para 2 frangos
¢ de 65 até 75 minutos.

= Observar impreterivelmente as indicacbes referentes aos niveis de
prateleiral

Niveis de prateleira (contados de baixo para cima!):

Ar quente intensivo X Pingadeira: nivel de prateleira 0

Grelha: nivel de prateleira 1
Pingadeira: nivel de prateleira 1
Grelha: nivel de prateleira 2
Aquecimento superior/inferior Pingadeira: nivel de prateleira 1

- Grelha: nivel de prateleira 2

Ar quente &

Assar carnes na grelha

= Pedacos grandes de carne podem ser assados directamente na pingadeira
ou na grelha com a pingadeira colocada por baixo da grelha (p. ex. peru,
ganso, 3 a 4 frangos ou jarrete).

= Virar a carne apds 2/3 do tempo de cozimento, a ndo ser que esteja a usar
0 modo Ar quente .

Assar em panela (forno)

< Seleccionar 0 modo Ar quente intensivo k. a 180 até 200 °C.

= Carnes magras deveriam ser assadas em panela com tampa para carnes
(p. ex. vitela assada e estufado avinagrado, carne de vaca estufada ou carne
congelada). Desta forma, a carne permanece suculenta.

= Pode ser utilizada qualquer panela (de ago, esmaltada, de ferro fundido ou
de vidro) que néo tenha alga de madeira ou de material sintético e que seja
refractdria.

= Se usar uma panela oval de barro com tampa, seguir as instrugdes do
fabricante.

Aconselhamos 0 seguinte procedimento:
— Lavar a panela com dgua e despejar um pouco de gordura.

— Colocar a carne preparada (temperada) na panela. Tampd-la e coloca-la no
forno frio sobre a grelha.

— Seleccionar o Ar quente intensivo X & uma temperatura de 180 a 200 °C.
Apods o término do tempo de assadura, preparar 0 molho de modo habitual.
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Valores de referéncia para assar massas

Os valores preferenciais dos modos de operacgdo estdo salientados.

Tipo de carne Ar quente | Aquecimento | Ar quente Tempo de
A superior e | intensivo X assadura
inferior am
Temperatura em °C cada cm da altura
da carne em min,|
Carne de vaca 160 170-190 18
assada
Rosbife 180 200-220 180-200 8-10
Filé 180 200-220 180-200 8
Carne de vitelo 160 170-190 160-180 12
Carne de porco 160 170-190 160-180 12-15
assada
Costeleta de porco 160 170-190 160-180 8
defumada
Lombo de porco 160 170-190 160-180 12-15
Darne de porco 160 170-190 160-180 12-15
assada com 0 couro
Caga 160 170-190 15
Javali 160 170-190 15
Filé de caca 180 200-220 180-200 8-10
Carne de carneiro 150-160 170-190 15
Pato 160 170-190 160-180 12
Ganso 160 170-190 160-180 12
Frango* 160 180-200 160-180 8*
Peru 160 200-220 160-180 12
Peixe 160 200-220 8

*um frango inteiro 45 - 60 min.

Assar bolos

Ar quente &
& N&o é necessdrio o pré-aquececimento. E possivel assar em vérios niveis
ao mesmo tempo.

Niveis de prateleira:

1 tabuleiro 2.2 nivel de prateleira, de baixo para cima
2 tabuleiros: 2.2 e 5.° niveis de prateleira

3 tabuleiros 2.2, 4.%, e 6.2 niveis de prateleira

4 tabuleiros 0.2, 2.2, 4.2, 6.2 niveis de prateleira

= Para assar vdrios bolos de tabuleiro ou bolos de forma, o tempo de
assadura prolonga-se em aprox. 5 a 10 minutos por tabuleiro.

= Retire os tabuleiros um a um conforme o grau de aloirado.

= Se na sua receita ndo houver indicagdes referentes ao Ar quente, asse com
0 Ar quente & a 160 °C.

= Importante: Em bolos com cobertura himida de frutas, a formagéo de
humidade é particularmente alta. E possivel assar no maximo dois bolos ao
mesmo tempo.

Aquecimento superior/inferior ==

«= Pré-aquecimento - Assar em um nivel s@

= Pré-aquecer no modo Pizza &. ApGs ter atingido a temperatura, passe
para a Aquecimento superior e inferior am.

= Formas de chapa preta e aluminio sdo particularmente apropriadas.
Modo pizza &
&= Assar em um nivel s0

= Para bolos humidos
= Para pizza: pré-aquecer com tabuleiro ou pedra de forno para pizza (acessorio)
= Para pao: pré-aquecer
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Ar quente intensivo X
@ Sem pré-aquecimento - Assar em um nivel so.

= Apenas para bolos de tabuleiro com cobertura seca como p. ex. «Streusel».

Assar pizza

& Seleccionar 0 modo Pizza & & 250 °C.

— Se utilizar uma pedra de forno para pizza (acessdrio especial), a massa da
pizza adquire um tostado especial. Tempo de pré-aquecimento: no minimo
30 minutos! Observe as instrugtes referentes a pedra de forno para pizza.

Receita basica para pizza

250 g de farinha de trigo, 20 g de fermento, 1/8 | de dgua morna, 3 colheres

(sopa) de dleo (azeite de oliva), sal.

Assar pizza no tabuleiro

— Fazer uma massa com 0s ingredientes acima indicados.

— Deixar a massa crescer até que tenha dobrado de volume (aprox. 30 min.).

— A seguir, amassar a massa novamente por alguns minutos e deixa-la
crescer por mais 15 minutos.

— Pré-aquecer o forno (Modo Pizza & a 250 °C).

— Untar o tabuleiro. Se for assar pizzas redondas pequenas, entdo colocar o
tabuleiro agora no forno e aquecé-lo junto com o mesmo.

— Abrir a massa, coloca-la num tabuleiro, fazer uma borda de massa em torno
do mesmo.

— Colocar rapidamente a cobertura que quiser para que a massa nao fique
hdmida.

— Pizzas pequenas: Colocar a massa ja com a cobertura no tabuleiro pré-
aquecido.

— Introduzir o tabuleiro no nivel de prateleira 0.

— Assar nos ajustes atuais (Modo Pizza & a 250 °C) cerca de 8 a 12 min.

Assar pizza na pedra de forno para pizza

— Preparar a massa de pizza conforme acima descrito.

— Colocar a pedra de forno para pizza sobre a grelha e introduzi-la no nivel
de prateleira 0.

— Pré-aquecer o forno no modo Pizza &, a 250 °C.

— Colocar a massa sobre a pa untada com farinha e por a cobertura rapida-
mente para que a massa nao fique humida. A pizza ja com a cobertura ndo
pode ficar muito tempo sobre a pa, pois, neste caso, a massa ndo escor-
regaria mais da mesma.

— Assim que o pré-aquecimento estiver encerrado, empurrar a pizza com a
pd sobre a pedra quente para pizza.

— Assar nos ajustes atuais (Modo Pizza & a 250 °C) por 8 a 12 minutos.

IndicagOes referentes a tabela: «Valores de
referéncia para assar massas»

Na tabela da pag. 36 estéo relacionados os dados de temperatura, tempos de
cozimento e niveis de prateleira necessarios para um sortimento de artigos de
pastelaria.

= Estdo indicadas, em geral, dreas aproximativas de temperatura, uma vez que
a temperatura depende da composicdo da massa, da quantidade e da forma.

= Para a primeira vez, recomendamos ajustar o valor de temperatura mais
baixo e, sO se necessdrio, ajustar uma temperatura mais alta. Por exemplo,
se desejar um aloirado mais forte ou se o tempo de assadura for
demasiadamente longo.

= Se nfo encontrar dados concretos para uma receita propria, oriente-se por
um artigo de pastelaria parecido.

= As diferengas de altura das massas podem levar, no inicio do processo de as-
sadura, a aloirados diferentes. Neste caso, néo altere o ajuste de temperatura.
As diferencas de aloirado igualam-se no decorrer do processo de assadura.
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Valores de referéncia para assar massas

Os valores preferenciais dos modos de operagéo estdo salientados.  Observe as indicages da pdg. 35 referentes a esta tabela!

. ) Ar quente & Aquecimento superior e inferior am Ar quente intensivo &, Tempo para

Artigos de pastelaria Modo pizza & assar
Nivel | Temperatura em °C Nivel Temperatura em °C Nivel Temperatura em °C em minutos

Massa batida
Bolo tipo panetone 2 150-160 1 170-180 50-65
Bolo inglés 2 150-160 1 170-190 50-70
Boloo de forma 2 150-160 1 160-180 60-70
Bolo seco 2 150-160 1 170-180 40-60
Tortas 2 170-180 2 180-200 20-30
Tortas delicadas de frutas 2 150-160 1 170-180 2 24 150-160 45-60
Doces ou salgados pequenos 2 150 2 170-180 15-30
Bolo de tabuleiro:
Cobertura seca 2 150-160 2 180-190 2 X 150-160 25-35
Cobertura hdmida 2 160-170 2 170-180 2 A 160-170 35-50
Massa di tipo massa de p@o
Massa para tortas 2 170-180 2 180-200 25-35
Queijada 2 140-150 1 160-170 2 A 140-150 70-90
Doces ou salgados pequenos 2 140-150 2 180-190 15-35
Bolo de tabuleiro:
Cobertura seca 2 150-160 2 180-190 2 X 150-160 25-35
Cobertura humida 2 160-170 2 170-180 2 A 160-170 30-50
Massa levedada
Bolo inglés 2 150-160 1 175-180 40-65
Buccellato 2 150-160 2 175-180 40-50
Bolo aleméo de Natal - 2 150-160 2 175-180 50-70
(pré-aquecer)
Doces ou salgados pequenos 2 140-150 2 180-200 15-30
Bolo de tabuleiro:
Cobertura seca 2 150-160 2 175-180 2 X 150-160 30-40
Cobertura hdmida 2 160-170 2 170-180 2 & 160-170 30-50
Massa de biscoito
Tortas 2 150-160 2 175-180 30-40
Carretilha 2 170-180 2 180-200 12-25
Doces ou salgados de clara de ovos
Suspiro 2 80-90 2 100-120 80-120
Rosquinha de canela 2 100-120 2 120-140 20-40
Bolacha de améndoa 2 100-120 2 120-140 20-50
Outros tipos de massa
Massa folhada 2 170-180 2 190-210 15-30
Massa folhada com levedada 2 170-180 2 190-210 30-40
Massa folhada com queijo 2 160-180 2 180-200 30-40
branco
Massa cozida 2 170-180 2 190-210 30-40
Massa de dleo com queijo 2 150-160 2 170-180 30-40
branco
Bolo de mel 2 140-150 2 170-180 20-35
Péo e pizza
Pao de massa azeda e de 2 180 172 A 160 50-65
massa levedada:
(pré-aquecer 230 °C,
pré-assar: 10 min. 230 °C)
Pao de massa levedada/pao 2 180 2 200 2 A 180 30-50
branco
Péozinho de bicarbonato de 2 200 2 220 15-20
sodio/ bretzel*
(pré-aquecer 230 °C)
Pizza (pré-aquecer: 250 °C) 0 & 250 8-12

* rosquinha em forma de um 8, mergulhada em dixivia de bicarbonato de sédio e salpicada com sal grosso
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Grelhar

Fazer conserva

A Grelhar somente com a porta do forno fechada!

= Seleccionar 0 modo de operagdo Grelha www para pequenas quantidades
de carne ou Grelha de grande superficie vwy para grandes quantidades
de came.
Ajustar o regulador de temperatura no ww. Excepcéo: No caso de
pedacos grandes de carne, é melhor seleccionar uma temperatura entre
200 e 250 °C para que a carne ndo queime.

Ajuste do botdo para Grelha wwv: para Grelha de grande superficie vwv:

— Pré-aquecer o forno por 5 a 10 minutos.

— Colocar a carne sobre a grelha.

— Introduzir a pingadeira no 2.2 ou 3.2 nivel de prateleira de baixo para cima
e a grelha no nivel de prateleira indicado na tabela.

— Seleccionar 0 modo Grelha wwv ou Grelha de grande superficie Y.
— Ajustar o regulador de temperatura no wwv.
— Fechar a porta do forno.

Valores de referéncia para grelhar

Prato Nivel Grelhar vvv Grelhar em grande
superficie vy
1°lado | 2°lado | 1°lado | 2° lado
em min.
Costeleta de porco/ 6 6-8 4-6 8-9 5-7
Escalope
Filé de porco 5 10-12 8-10 12-13 8-10
Salsichas para assar 6 6-8 4-6 8-10 5-7
Schaschlik 4 7-8 5-6 8-10 7-10
Almdndegas 4 8-10 6-8 10-15 10-12
Bife de filé de vaca 6 4-6 3-5 6-7 4-6
Fatias de figado 6 3-4 2-3 4-5 3-4
Escalope de vitela 5 5-7 4-5 7-8 5-6
Bife de vitela 5 6-8 4-6 8-9 5-6
Costeleta de carneiro 5 8-10 6-8 10-11 7-8
Costeleta de borrego 5 8-10 6-8 10-11 7-8
Meio frango 3 10-12 8-10 14-15 10-11
Filé de peixe 6 6-7 4-5 7-8 5-6
Trutas 4 4-7 3-6 8-11 5-6
Torradas 5 2-3 2-3 2-3 2-3
Torradas com cobertura 4 6-8 6-8

Descongelar

& Seleccione 0 modo de operacdo Ar circulante frio J& (Ar quente sem
ajuste de temperatura) e ndo embuta o selector do modo de operagéo
para que o forno fique iluminado. O forno € levemente aquecido através
da iluminag&o. Ideal para um descongelamento cuidadoso.

<= No caso de produtos prontos, observe as especificagbes do fabricante.

— Cologue o produto congelado, sem a embalagem, numa travessa ou num
prato e entdo sobre a grelha no 3.° nivel de prateleira, de baixo para cima.

— Posicione o selector do modo de operacdo no A e o regulador da
temperatura no «0» (ou conforme as especificagbes do fabricante).
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A Atencéo! Néo utilize tampas ja usadas em vidros com fecho twist-off®,
pois, sob circunstancias, os vidros podem estourar se usados novamente!

<= Apropriados sdo 0s vidros para conserva usuais com aro de borracha e
tampa de vidro ou vidros do tipo comercial com fecho twist-off®
(somente com tampa nova).

Latas de conserva ndo sdo adequadas.

< NAo jogue &gua na pingadeira! Haveria formagéo de muito vapor d'agua,
0 qual escapa de uma s6 vez, ao se abrir a porta do forno. Coloque um
recipiente com dgua na pingadeira e ndo sobre o fundo do forno!

< Seleccionar o modo Pizza &.

= Usar apenas alimentos frescos e prepard-los conforme as receitas habituais.

= Aguecer no max. 6 vidros para conserva de 1 litro.

= Utilizar somente vidros da mesma altura. Encher 3/4 dos vidros com o

mesmo conteddo.

= Os vidros ndo devem se tocar.

— Introduzir a pingadeira no 1.2 nivel de prateleira, de baixo para cima.

— Colocar 1 chdvena com dgua na pingadeira.

— Ajustar no modo Pizza & a 160 °C e observar o processo de conserva.

Apés cerca de 10 a 20 minutos (no caso de vidros de 1 1), o liquido comega

a borbulhar nos vidros da frente, geralmente primeiro no vidro da direita
dianteiro.

Fruta
— Ent&o desligar o forno e deixar os virdos ainda por 30 min. (aprox. 15 min.
em caso de frutas sensiveis, p. ex., morangos) no forno fechado.

Legumes e carne
— Quando o liquido comegar a borbulhar, abaixar para 100 °C a temperatura
do forno e deixar os vidros no mesmo ainda por 60 a 90 minutos.

— Entlo desligar o forno e deixar os vidros ainda por 30 minutos no forno
fechado.
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0 temporizador electronico

Além de funcionar como um contador de minutos e dispositivo de aviso, o
temporizador electronico oferece também algumas funges de conexdo para
o forno: Pode-se ajustar tanto o tempo de cozimento como o término de
cozimento. Todas as fungGes de conexdo sdo possiveis, em qualquer modo
de operagéo e seleccdo de temperatura.

® @ ® ®
|

=

| 8888"
(@@@EH
® Eé mé

Indicago:

=

Hora, tempo curto (0 respectivo valor actual)
Luzes, indicam que o forno estd ligado.
Indicador de funcionamento (amarelo)
Indicador de aquecimento (vermelho)
L&mpadas (para cada tecla selectora/funcéo)

CXCRORCONC)

Teclas selectoras: =1 Tempo de cozimento

=| Término de cozimento

) Tempo curto

+/- para alterar os valores de todas as fungoes
® Selector do modo de operagdo

@ Regulador da temperatura

Ajustes:

Acertar/alterar as horas

— Premir a0 mesmo tempo <> e
«l», até que a hora fique a piscar
no display.

— Esta pode ser alterada com «+»/«=»,

— Esperar até que a indicagéo pare de
piscar. A hora foi assumida, o ponto
entre a hora e 0s minutos pisca no ritmo
de passagem dos segundos.

Ajustar o tempo curto

0 contador de minutos pode ser utilizado de modo independente das fungdes
de conexo.

— Premir «2)». A lampada pisca. O display
indica «0.00». 8

nn
U
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— Ajuste com «+»/«=» 0 periodo de tempo
desejado, em min. e seg.

— Activar o contador de minutos com )
ou esperar até que a ldmpada pare de
piscar. O display indica o tempo
remanescente até o sinal acustico.

Apds o decurso do tempo curto soa um
sinal.

— Premir qualquer tecla que o sinal acustico para de soar. No display aparece
novamente a hora.

Assim ¢ feita a programacao das fungdes de
conexao

1. Seleccdo da funcdo:

— Premir a tecla selectora da fungéo desejada. A lampada acima da respectiva
tecla selectora comega a piscar e um valor € indicado no display.

2. Alterar / ajustar a funcéo:

— Alterar o valor indicado com «+» g «-»,

3. Activar a funcéo:
Se nenhuma tecla for premida durante 3 seg., a fungéo € iniciada
automaticamente, e a lampada permanece acesa.
<= Ao premir uma tecla selectora, este tempo é abreviado:
- a tecla selectora anteriormente seleccionada confirma a entrada e inicia
a fungdo.
- uma outra tecla selectora confirma a entrada e selecciona a respectiva
nova fungéo.

4. Ajustar as funcdes do forno (somente nas funcoes de conexao):

— Seleccionar 0 modo de operagdo com ® e com @ a temperatura.
Pode-se também ajustar a temperatura e 0 modo de operacdo antes de
programar o temporizador.

Alterar uma marca de ajuste

Se desejar alterar um valor ajustado — mesmo se uma funcéo jd estd activa

— premir novamente a respectiva tecla selectora e altere o valor indicado com
«Ho/«=>»,

Quando o término de cozimento for alcangado

0 forno desliga-se e o display indica «End».
Soa um sinal acustico. Ambas as lampadas
ao lado do display param de piscar.

End

— Premir qualquer tecla selectora, para desligar o sinal acustico.
O display indica novamente a hora. O forno comega a funcionar novamente.

— Girar o regulador de temperatura e 0 selector do modo de operagéo na
posicao «0».
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Ajustar o tempo de cozimento I
(funcao de desconexao)

0 forno desliga-se automaticamente apds transcorrido o periodo de tempo
ajustado.

— Premir “1”. A lampada fica a
piscar e o display indica «0.00».

0.00

— Ajuste com «+»/«=» 0 tempo de

cozimento desejado, em horas e | :g 'n)
minutos. LJu
Apés cerca de 3 seg. o temporizador | 3 n*

N 1,00 %
comega a contar o tempo e a lampada .

permanece acesa continuamente. O
display indica o tempo remanescente. Ao
lado do display, ambas as lampadasficam
a piscar alternadamente.

— Ajustar a temperatura e 0 modo de operagéo.

Ajustar o término do cozimento -l
(funcdo de desconexao)

Utilize esta fungéo quando o forno deve desligar-se automaticamente numa
determinada hora.

— Premir “I”. A lampada fica a piscar e

0 display indica a hora actual. 1 1nn
Loy

— Ajuste com «+»/«=» 0 tempo de término
desejado. 'l -l 8 8

Apds cerca de 3 seg. o0 temporizador
comega a contar o tempo e a lampada

permanece acesa.
0O display indica o tempo remanescente
até o término de cozimento. Ao lado do
display, ambas as lampadas ficam a piscar alternadamente.

— Ajustar a temperatura e 0 modo de operagéo.
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Conexao e desconexao automaticas

Se desejar utilizar o forno com hora programada, pode-se combinar o tempo
de cozimento com o término de cozimento. O inicio do cozimento, a hora na
qual o forno vai ligar automaticamente, resulta ambos 0s ajustes e ndo pode
ser ajustado.

= N&o é possivel ajustar um término de cozimento para antes do decurso
do tempo de cozimento. Soa um sinal acustico e o valor no display ndo
se altera. Se programou um tempo de cozimento muito longo, corrija
primeiramente 0 mesmo antes de voltar a ajustar o término de cozimento.

Exemplo:

S&o 8.00 hs e deseja-se retirar um assado do forno as 13.00 hs, o qual
precisa assar durante 90 minutos.

Ajustar o tempo de cozimento <=I» de 0.00 para 1.30. Em seguida, alterar
0 término do cozimento «1» de 9.30 para 13.00.

Depois que 0s valores sdo assumidos, o display indica «Auto» e o forno liga-
se as 11.30 hs e desliga-se as 13.00 hs.

Assim é programada a conexao e desconexdo automaética:
— Premir “1”. A lampada fica a piscar
0.00

e 0 display indica «0.00».

— Ajuste com «+»/«<=» 0 tempo de
cozimento desejado, em horas e ] 3 8
minutos.

(Exemplo: 90 min.)

— Premir «=l» para confirmar a entrada e _
ajustar o término de cozimento. O display c’, -,' B
indica uma hora (o término do cozimento, o ¥

se o forno fosse activado imediatamente).

— Altere com «+» para 0 término de
i i 120N
cozimento desejado. ! 3"_' 0
Apds cerca de 3 seg. as lampadas
permanecem acesas. Durante o tempo Ff uUC o
de espera até o inicio do cozimento, 0 . .

display indica «Auto».

— Ajustar a temperatura e 0 modo de operagéo.

— No inicio do cozimento o forno liga-se e
ambas as lampadas ao lado do display I 3 N ‘
param de piscar alternadamente. O
display indica o tempo remanescente até
o0 término de cozimento.
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Limpeza e conservacao

Leia este capitulo todo antes de utilizar o seu aparelho pela primeira vez. Se
limpar o seu aparelho adequadamente e tratd-lo regularmente com produtos
de conservagdo, 0 mesmo permanecerd por varios anos com aspecto de novo
e limpo. Compilamos neste manual algumas indicagdes para que possa limpar
e conservar muito bem e cuidadosamente cada uma das superficies do seu
aparelho.

Com respeito a todas as superficies

N&o podem ser utilizados aparelhos de limpeza sob pressdo e/ou a vapor
para limpar o aparelho! O aparelho pode ser danificado, o que lhe
causaria perigo de vida.

A Perigo de queimaduras! Espere o aparelho esfriar antes de limpé-lo.
A Observe as instrugdes de uso de todos os produtos de limpeza.

Limpe o aparelho toda vez que usé-lo. Sujidades ndo removidas podem ficar

incrustadas quando o aparelho for usado novamente. Geralmente é quase

impossivel remover por completo tais incrustagoes.

No caso de sujidades leves, limpe as superficies ou com um pano, ou com

um escova macia, ou com uma esponja macia e dgua quente com um pouco

de detergente. A seguir, passe sempre um pano humedecido em dgua limpa

para que ndo fiquem restos de produtos de limpeza, 0 que causaria alteragoes

de cor e manchas. Por fim, seque-as.

«= No caso de sujidades mais fortes, encontrard indicagbes de limpeza para
cada um dos tipos de superficies e pegas nos itens abaixo.

& VSR O-FIX-C ¢ ideal para a limpeza de vitroceramicas, esmaltados e dos
lados internos revestidos da porta. Este produto de limpeza em pd pode
ser adquirido no Servico de Assisténcia Técnica KUPPERSBUSCH.

Nao limpe em hip6tese alguma com

- produtos de limpeza agressivos ou descorantes que contém, p. ex., oxigénio
activo, cloro ou substancias corrosivas;

- detergentes que arranham como agentes abrasivos, palhas de ago, palhas
de aco com sabéo, escovas duras, esponjas de aco, esponjas pldsticas ou
esponjas com superficie que arranha (lado abrasivo).

Remover incrustagoes

Incrustagdes mais resistentes devem ser primeiramente amolecidas (de
preferéncia com um pano molhado). Assim elas podem ser limpas com maior
facilidade.

Indicacoes referentes ao raspador

A Cuidado! Perigo de corte. A 1amina do raspador ¢ muito afiada.

Posicione o raspador sempre planamente sobre a
superficie e raspe as incrustacoes.

N&o raspe com o canto do raspador e cuide
para n&o danificar as vedagdes com o canto
do mesmo.

Utilizagdo de sprays para forno — indicagoes

Observe sem falta as indicages do fabricante.
Aluminio ¢ danificado com sprays para forno, assim como superficies
laqueadas e materiais sintéticos!
N&o utilize sprays na abertura do ventilador localizada na parede traseiral
0 catalisador kotherm® é danificado se entrar em contacto com sprays
para forno.
Por questdes de protecgdo do meio-ambiente, de preferéncia ndo deveria usar
sprays para forno Se, no entanto, deseja usa-los, aplique-0s somente na drea
interna e nos tabuleiros esmaltados.
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Esmaltado

Area interna do forno, parte frontal, tabuleiros para bolos, pingadeira
Podem ser usadas certas esponjas pldsticas com um lado abrasivo. No
entanto, determinados produtos contém neste lado abrasivo granulos que
arranham a superficie. Experimente com cuidado este tipo de produto
primeiramente num lugar ndo visivel!

< Um raspador para superficies de vitroceramica é bem apropriado para
remover sujidades grosseiras.

<= Para uma boa limpeza, recomendamos VSR O-FIX-C ou detergente para
vidros. Pode ser utilizado spray para forno.

Aco-inox

Parte dianteira da porta de aco-inox, painel de comando, corredicas
telescopica (n° de acess. 601), backmobil (n° de acess. 600)
Ago-inox € particularmente sensivel a arranhdes!
N&o use raspador!

Remova imediatamente restos calcdrios, de gordura e de amido, sendo
surgem manchas!

A limpeza pode ser feita com um produto de limpeza para ago-inox.

Recomendamos efectuar uma vez por semana o tratamento de conservagéo
da superficie de ago-inox com um agente de conservagdo para ago-inox do
tipo comercial. Através disto, forma-se uma camada de proteccdo que protege
a superficie de ago-inox contra alteragdes de cor.

Vidro

Lado interno da porta — vidro revestido
De preferéncia ndo deveria usar spray para forno, pois — no caso de uso
regular do mesmo — a superficie revestida do vidro pode ser danificada.

Um raspador para superficies de vitroceramica é bem apropriado para remover

sujidades grosseiras.

<= Para uma boa limpeza, recomendamos VSR O-FIX-C ou detergente para
vidros.

Parte dianteira da porta, painel de comando

<= Limpe a parte frontal do forno somente com dgua quente e um pouco
de detergente, com um pano ou uma esponja macia. Pode ser usado
detergente para vidro.

Aluminio

Filetes e asa da porta no design de aluminio, tabuleiro para bolos
(acess. 543)
Aluminio é particularmente sensivel a arranhdes e é agredido por spray
para forno!
Néo use raspador!

Vedagdo da porta

<= A vedagdo da porta deveria ser retirada quando da limpeza do forno para
que nenhuma sujidade se acumule sob a mesma. Veja «Substituigdo da
vedagdo da porta» na pdg. 42.

Se necessario, ela pode ser limpa com detergente ou numa maquina de lavar
louca.
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Manipulos

Desmontagem e montagem da grade lateral

Limpe os manipulos somente com dgua quente e um pouco de detergente e

COM Um pano Ou uma esponja macia.

Desmontagem e montagem a porta do forno

Retirar a porta do forno
— Abrir totalmente a porta do forno.

— Virar os pinos das dobradicas para a
frente.

— Segurar a porta do forno
lateralmente, com ambas as maos, e
fecha-la quase totalmente.

— Levante levemente a porta e retire as
dobradicas dos orificios da mesma,
puxando-as para frente.

Montar a porta do forno

— Segurar a porta do forno lateralmente
com ambas as maos e encaixar as
dobradicas nos respectivos orificios
localizados no forno. A dobradica
engata.

— Abrir lenta e completamente a porta
do forno.

— Abaixar novamente 0s pinos das

dobradicas.
— Fechar a porta do forno.
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Desmontagem da grade lateral.
— Soltar os parafusos.

— Retirar a prateleira.

" v v i | )
N e |
S

Montagem da grade lateral

— Colocar a grade lateral e aparafusa-la
muito bem na frente.

Ny

Soltar/prender o elemento de aquecimento

Soltar o elemento de
aquecimento (aquecimento
superior/grelha)

— Abrir a trava e puxar o elemento de
aguecimento para baixo.

Prender o elemento de

aquecimento

— Puxar o elemento de aquecimento
para cima e prendé-lo com a
trava.

.

Regenerar o catalisador 6kotherm®

— Posicionar o selector do modo de operagdo no Ar quente A&
— Posicionar o regulador da temperatura no ww.
— Aquecer o forno vazio durante 60 minutos.
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Se alguma coisa nao funcionar

A As reparagOes devem ser executadas somente por um técnico autorizado.
Algumas falhas podem ser reparadas pelo proprio usudrio do aparelho.
Primeiramente, verifique se ndo hd um erro de manejo. Reparac@es durante
0 periodo de garantia ndo séo gratuitas se houver erro de manejo ou se 0

usudrio ndo observou as indicagdes abaixo relacionadas.

Falha

Causa

Solugédo

N&o é possivel desligar o
forno.

Componente
electronico defeituoso.

Desligar o fusivel. Chamar a
Assisténcia Técnica.

Forno ndo aquece.

Fusivel da casa
defeituoso.

Testar o fusivel e, se
necessario, troca-lo.

Aficha de rede néo foi
conectada?

Conectar a ficha de rede.

Selector do modo de
operagdo e/ou
regulador de
temperatura ndo estao
ajustados.

Ajustar o selector do modo
de operacéo e o regulador de
temperatura.

0 temporizador
electronico estd a
piscar - a hora ainda
ndo foi ajustada.

Acertar as horas. Veja
pag. 32.

A iluminag&o do forno ndo
funciona.

Lampada defeituosa.

Substituir a iluminagéo do
forno.

Vidro da porta estd
quebrado.

Desligar aparelho. Chamar a
Assisténcia Técnica.

A vedagao da porta estd
danificada.

Substituir a vedagéo da
porta.

Formagcéo intensa de odores
apesar do catalisador
gkotherm®.

Catalisador dkotherm®
deve ser regenerado.

Veja pag. 41..

Forte cheiro azedo na
preparagéo de alimentos.

Alimento com massa
azeda, massa com
fermento, alimento
com alcool e utilizagéo
de um modo de
operagéo com ar
circulante.

Utilize um modo de operagao
sem ar circulante, por
exemplo Aguecimento
superior/inferior.

Suco de fruta ou mancha de
albumina nas partes
esmaltadas.

Sucos de bolos
himidos ou de carnes.

Alteragdo inofensiva do
esmalte, ndo elimindvel.

Substituicdo da iluminagao do forno

Adverténcia! Perigo de choque eléctrico! Antes de abrir a cobertura da
lampada do forno, o aparelho precisa estar desligado da alimentagéo de
corrente eléctrica: Desconectar ou soltar o fusivel desatarraxando-o, ou
entdo retirar a ficha de rede!

Antes de substituir a lampada, espere o aparelho e a lampada esfriarem.
Lampadas ficam quentes quando utilizadas!

Tipo: 25 W, 230/240 V, porta-lampada: E14
Importante: resisténcia a choques térmicos de até 300 °C!

Estas lampadas podem ser adquiridas na Assisténcia Técnica da
KUPPERSBUSCH ou em lojas especializadas.
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Substituicdo da lAmpada incandescente:
— Retirar as prateleiras.

— Retirar a cobertura de vidro,

levantando-a cuidadosamente / N

com uma chave de fendas.

~

— Retirar a lampada incandescente com defeito e colocar a nova.
— Colocar de volta a cobertura de vidro, pressionando-a.

Substituicdo da vedacgao da porta

N&o utilize o forno se ndo houver vedagéo na porta ou se a vedagéo
estiver com defeito!

Se a vedacdo estiver estragada ou ndo puder mais ser limpa, ela precisa ser

substituida. Uma nova vedag@o pode ser adquirida na Assisténcia Técnica da
Kiippersbusch.

Desenganchar a vedacao

— Para desenganchar a vedagéo, puxe %]
cuidadosamente para fora cada um
dos cantos da mesma.

I’s

Enganchar a vedacdo

— Enganche um canto apds o outro na parte frontal do forno.
Ao fazer isto, cuidado para ndo entortar os ganchos!

Placa de identificacao

Em caso de servigo de assisténcia técnica e na encomenda de pegas de
reposicdo, dar os dados indicados na placa de identificagéo.

A placa de identificacdo do forno estd localizada
a direita na barra lateral, e fica visivel ao abrir a
porta do forno.

— Para eventuais consultas com 0 nosso

Servico de Assisténcia Técnica, anotar 0s
seguintes dados. / \

N° de fabricacdo do forno

HEEEEEEEEEEEEEEN

Denominacgdo do modelo do forno

HEEEEEEEEEEEEEE
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Indicacoes de montagem para  Medidas para a montagem
técnicos
g0 =]

= Somente as placas de fogdo integraveis KUOPPERSBUSCH é que foram
construidas e testadas para serem usadas acima de um forno integravel
Kippersbusch. Nao devem ser utilizas outras placas de fogéo.

= Devem ser respeitadas as normas legais e as condigdes de conexdo da
empresa local de abastecimento de energia eléctrica. =

= Na conexdo, reparagéo e troca da lampada do forno, desconectar o aparelho T
da rede eléctrica. Retire a ficha de contacto de seguranga ou desconecte

o fusivel. 590

= A montagem deve ser efectuada de tal forma a garantir a completa protecgéo
contra contacto acidental. v

= O aparelho ja vem pronto para ser conectado e sd pode se conectado numa
tomada de contacto de seguranga instalada conforme o regulamento. A
instalagdo de uma tomada de corrente ou a troca do cabo de conexdo sé
pode ser efectuado por um electricista, levando-se em conta 0s
regulamentos concernentes.

= Se apds a montagem ndo for mais possivel alcancar a ficha, precisa haver

- na instalag&o - um dispositivo de separagéo para todos os pélos com uma Montagem no movel de cozinha

distancia de contacto de no minimo 3 mm para cumprir 0s regulamentos
de seguranga concernentes.

Montagem do aparelho

= A tomada de contacto de seguranca do aparelho precisa ficar fora da drea o
de montagem. — Introduzir a ficha na tomada.
= O mvel para a montagem do forno deve ser resistente a temperaturas de ~ — Introduzir o aparelho |
até 100 °C. Isto vale, em particular, para contraplacados, bandas de orlar, completamente no nicho do | B 1S
superficies de material sintético, colas e vernizes. As partes frontais dos armario. Cuidar para nao ,._?izp
mdveis adjacentes precisam ser resistentes aos choques térmicos de no prender a conexao do g I >
minimo 70 °C. aparelho!
= O aparelho deve ser montado niveladamente sobre uma tdbua plana e

estavel. A tdbua ndo pode vergar.

= Se 0 mdvel ndo estiver fixado na parede, parafuse-o com uma pega angular Fixagao do aparelho

do tipo comercial. .
P — Abrir a porta do forno e aparafusar de

dentro para fora o aparelho no

Parte eléctrica armario com os parafusos juntamente
fornecidos (colocar os parafusos

Conexdo com a ficha de rede na tomada de corrente. inclinadamente).

Poténcia total em 230 V: 3,5 kW,

em 235 V: 3,6 kW
Cargas conectadas 230 a 240V, 50 Hz
Fusivel 16 A
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