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Generalidades

1 Generalidades

Objetivo deste capitulo

Neste capitulo oferecemos informacdes sobre a identificacdo de seu vaporizador de ar quente e de
como manusear este manual.

Conteudo

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Declaragao de conformidade CE de acordo
com a diretriz 2006/42/CE, Anexo Il A 6

Protecdo ambiental 7
Identificagdo de seu vaporizador de ar quente 8
Sobre este manual de operagao 10
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Generalidades

P Declaracio de conformidade CE de acordo com a diretriz
2006/42/CE, Anexo Il A

Fabricante

CONVOTHERM Elektrogerate GmbH
TalstralRe 35

82436 Eglfing

Alemanha

Condicao da colocagido no mercado

Esta declaracao se refere apenas a maquina na condicdo em que foi comercializada. Pecas adiciona-
das posteriormente e/ou intervengdes realizadas posteriormente pelo usuario final ndo sao desconsi-
deradas. A declaragéo perde sua validade se o produto for alterado ou modificado sem permisséao.

Aparelho

Essa declaragao de conformidade é valida para os vaporizadores de ar quente seguintes:

Aparelhos elétricos OES 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini
Aparelhos elétricos OES

Declaragao de conformidade com diretrizes

O fabricante declara que os acima mencionados vaporizadores de ar quente por ele fabricados cor-
respondem a diretriz 2006/42/CE (Diretiva de maquinas, Jornal Oficial da Unido Europeia L 157/24 de
9/6/2006) assim como as seguintes normas.

Os objetivos de protecao da diretriz 2006/95/CE (Diretiva de baixa tens&o, Jornal Oficial da Unido
Européia L 374/10 de 27/12/2006) foram cumpridos conforme anexo |, N°. 1.5.1 da diretiva de maqui-
nas.

Outras diretrizes atendidas

O vaporizador de ar quente preenche as exigéncias das diretrizes europeias seguintes:

2004/108/CE, Jornal Oficial da Unido Europeia L RoHS 2002/95/CE, Jornal Oficial da Unido Europeia L
390/24 de 31/12/2004 37/19 de 13/02/2003

Ensaios de modelos realizados

Os seguintes ensaios de modelos foram executados:
Orgao designado para o ensaio de compatibilidade eletromagnética:

mikes-testingpartners gmbh, Ohmstr. 2-4, 94342 Strasskirchen, Alemanha
= Relatério N.° E33304-00-00HP / E33304-00-02HP / E33313-00-00HP / E33313-00-02HP
= Conhecimento N.° BNetzA-bs EMV-07/61-07

Orgao designado para a seguranga elétrica:

TUV Siid Management Service GmbH, Ridlerstr. 65, 80339 Munique, Alemanha
» Relatorio N° 028-71343718-000
= Registro de certificado N° Z1A 09 09 18434 032

Orgdo designado para ensaio técnico da agua:

SVGW Schweizerischer Verein Gas- und Wasserfach, Gutlistr. 44 8027 Zurique, Suica
= Relatério N° / Certificado N° 0606-5085
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Generalidades

Gerenciamento da qualidade e do ambiente

CONVOTHERM Elektrogerate GmbH utiliza um sistema de gerenciamento da qualidade certificado
conforme a EN ISO 9001:2008 e um sistema de gestdo ambiental conforme a EN ISO 14001:2004.

O[géo designado para o sistema de gerenciamento da qualidade e gestdo ambiental:
TUV Sid Management Service GmbH, Ridlerstr. 65, 80339 Munique, Alemanha

» Relatério N.° 70007041
= Registro de certificado N.° 12100/104 14754 TMS

Responsavel pela documentagao

Autorizado para compilacdo da documentacao técnica conforme Anexo Il A N° 2 da diretriz
2006/42/CE &

CONVOTHERM Elektrogerate GmbH, Gisela Rosenkranz, departamento de redagéao técnica, Tals-
tral’e 35, 82436 Eglfing, Alemanha

Eglfing, em 29/12/2009 ) ;

/ / | f
Ly / Ls
f’{/\(/j /‘9}1&’(/{,4“5 % ~ k‘,\
/
y
ppa. Lutz Riefenstein

Gerente Geral da Engenharia / General Manager Enginee-
ring

» Protecido ambiental

Declaragao de principios

As expectativas de nossos clientes, as normas e prescri¢gdes legais bem como a reputagdo de nossa
empresa determinam a qualidade e o servigco de todos os produtos.

Com nossa gerenciamento ambiental preocupamo-nos com o atendimento de todas as diretrizes e
normas e comprometemo-nos ainda com a melhoria continua do desempenho.

Para garantir nossa fabricagéo de produtos de alta qualidade bem garantir nossas metas ambientais
sem, desenvolvemos um sistema de gerenciamento de qualidade e do ambiente.

Esse sistema corresponde aos requisitos da ISO 9001:2008 e ISO 14001:2004.

Procedimentos de protecio ambiental

Os procedimentos seguintes s&o observados:

Utilizacdo de material de enchimento livre de residuos e biodegradaveis
Utilizagao de produtos em conformidade com RoHS

Papelao de embalagem de multipla utilizagao

Recomendacéo e uso de produtos de limpeza biodegradaveis.

Reciclagem de sucata eletronica

Eliminagao ambientalmente correta dos aparelhos velhos através do fabricante

Participe conosco da protecdo ao meio ambiente.
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Generalidades

P Identificacdo de seu vaporizador de ar quente

Local e estrutura da placa de caracteristicas

Vocé pode identificar seu vaporizador de ar quente com base na placa de caracteristicas. A placa de
caracteristicas encontra-se no lado esquerdo do vaporizador de ar quente. A placa de caracteristicas
é é estruturada nos aparelhos elétricos do seguinte modo:

L L]
Mod.:I 7 I i INr.:I ! I
I Il Il |
O Z C€
J:l Made in Germany I:l

/

~\

A tabela seguinte descreve as posigdes da placa de caracteristicas a observar:

Numero da posicao Significado

1 Nome comercial
2 Numero de artigo
3 Numero de série

Composiciao do nome comercial

Decisivo para a identificacdo de seu aparelho é a composi¢cao do nome comercial (1) na placa de
caracteristicas:

Componentes do nome Significado

comercial

Letras

1.2 posigéo O = Eco (sempre)

2.2 posigao E = Aparelho elétrico

3.2 posicao S = Aparelho com injegéao
Algarismos

XX.yy Tamanho do aparelho
Letras

mini Aparelho de mesa

Identificagdo por meio do display

Se uma placa de caracteristicas ndo for mais legivel ou tiver desaparecido, é possivel obter os dados
do aparelho por meio dos display do vaporizador de ar quente.
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Generalidades

Aparelho de mesa

Identificar seu aparelho de mesa com base no nome comercial da placa de caracteristicas e na tabela

seguinte:
Modelo Numero de grelhas Grelhas opcionais
Capacidade de 65 mm GN* Capacidade < 40 mm GN* Numero de pratos
2/3 GN 1/1 GN 2/3 GN 11 GN @26 cm @28 cm
OES 6.06 mini 4 - 6 - 4 4
OES 6.10 mini - 4 - 6 8 4
OES 10.10 mini - 6 - 10 12 6

* Recipiente com dimensdes padrao. Utilizar apenas recipiente GN, grelha GN e chapas GN com
dimensdes padréao.
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Generalidades

P Sobre este manual de operagio

Finalidade

Este manual de operacao fornece respostas as questbes seguintes:

* Que alimentos posso cozinhar com o vaporizador de ar quente?

* Que tipos especiais de cozimento o vaporizador de ar quente permite?
= Como transpor determinados tipos de cozimento para o vaporizador de ar quente?

Este manual de operagao visa tornar possiveis as atividades seguintes:
= Especificagdo de dados do programa de cozimento

= Trabalho com o livro de receitas

» Realizagao de configuragbes

» Carregamento do vaporizador de ar quente
= Retirada do produto de cozimento

= Limpeza do vaporizador de ar quente

= Reconfiguragéo do vaporizador de ar quente

Grupos-alvo

Este manual de operacdo tem em vista os grupos-alvo seguintes:

Nome do Qualificagao Atividades
grupo-alvo
Cozinheiro = Tem formacéo profissional = Especificagdo de dados do
comprovada programa de cozimento
= Conhece as leis e diretrizes = Edigao de receitas no livro de
relacionadas a alimentos receitas
bem como as leis e diretrizes = Administrar as configuragdes
de higiene aplicadas no pais  basicas
= Deve documentar de acordo . Carregamento do vaporizador de
com HACCP ar quente
* Foi treinado na operagéo do  « |njcio do programa de cozimento
vaporizador de ar quente = Retirada do produto de cozimen-
to
Operador = Foi treinado = Carregamento do vaporizador de

ar quente

= Inicio do programa de cozimento

= Retirada do produto de cozimen-
to

= Limpeza do vaporizador de ar
quente

= Reconfiguragéo do vaporizador
de ar quente

= Pequenos trabalhos de manu-
tengao

= Foi treinado na operagao do
vaporizador de ar quente

Estrutura da documentagao do cliente

A documentagéao do cliente do vaporizador de ar quente é composta de:
= Manual de instalacao
» Manual de operacgao (este manual)

Capitulo a ser lido antes
dos trabalhos

= Estrutura e funcionamento

= Para a sua segurancga

= Estrutura da operagao

= Assim se trabalha com a
tela de operagéo

= Os programas de cozimen-
to de seu vaporizador de ar
quente

= A aplicagédo dos programas
de cozimento

= Estrutura e funcionamento

= Para a sua segurancga

= Estrutura da operagao

= Assim se trabalha com a
tela de operagéo

= Os programas de cozimen-
to de seu vaporizador de ar
quente

= A aplicagédo dos programas
de cozimento

= Limpeza e conservagao

= Assim vocé faz do modo
certo!
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Generalidades

Estrutura do manual de operagao

A tabela seguinte descreve o conteldo, a finalidade e os grupos-alvo do capitulo deste manual:

Capitulo/secao Finalidade Grupo-alvo
Generalidades = Auxilia-o na identificagdo de seu vaporizador de ar quente Cozinheiro
= Explica como manusear este manual de operagao Operador
Estrutura e funcionamento = Descreve o uso do vaporizador de ar quente de acordo com a Cozinheiro
finalidade prevista Operador

= Explica as fung¢des do vaporizador de ar quente e descreve a
localizagao de seus componentes
= Resume os dados técnicos

Para a sua seguranga = Descreve todos os perigos que podem resultar do vaporizador de Cozinheiro
ar quente e as medidas adequadas para cada caso Operador
Leia especialmente este capitulo com muita atengao!
Layout da tela de operagédo = Descreve a interface de operagéo Cozinheiro
Operador
Assim se trabalha com a = Contém as instrugdes para 0 manuseio basico do vaporizador de Cozinheiro
tela de operacéao ar quente Operador
Os programas de cozimento = Descreve os programas de cozimento Cozinheiro
de seu vaporizador de ar Operador
quente
A aplicagéo dos programas = Descreve a utilizagdo dos programas de cozimento em exemplos Cozinheiro
de cozimento Operador
Limpeza e conservagéo = Contém o plano de limpeza Operador
= Contém o plano de manutencéo até onde ele é relevante para o
operador

= Contém as instrugdes para a limpeza

Assim vocé faz do modo = Contém as instrugdes para as etapas de trabalho que sdo sempre Operador
certo! utilizadas no manuseio do vaporizador de ar quente

Representacdo dos avisos de seguranga

Os avisos de seguranca sao estédo categorizados de acordo com os niveis de periculosidade seguin-
tes:

Nivel de periculosidade Consequéncias Probabilidade

APERIGO Morte / ferimento grave (irreversivel) Risco direto
AAVISO Morte / ferimento grave (irreversivel) Possibilidade
ACUIDADO Ferimento leve (reversivel) Possibilidade

Atencgao Danos materiais Possibilidade

Manual de operagao minis 11



Estrutura e funcionamento

2 Estrutura e funcionamento

Objetivo deste capitulo

Neste capitulo descrevemos a utilizagdo do vaporizador de ar quente de acordo com a finalidade
prevista e explicamos suas fungodes.

Conteudo

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Uso previsto de seu vaporizador de ar quente 13
Estrutura e fungao do vaporizador de ar quente 14
Dados técnicos 16
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Estrutura e funcionamento

P Uso previsto de seu vaporizador de ar quente

Utilizagcado de acordo com a finalidade prevista

O vaporizador de ar quente pode ser operado apenas em conformidade com o descrito a seguir:
= O vaporizador de ar quente é exclusivamente concebido e construido para cozinhar diferentes

alimentos. Para isso s&o usados vapor, ar quente e vapor quente (vapor superaquecido sem pres-
sd0).

O vaporizador de ar quente destina-se exclusivamente a uso comercial e profissional.
Deve-se observar o peso de abastecimento maximo admissivel por vaporizador de ar quente.

O vaporizador de ar quente somente é considerado como operando dentro da finalidade prevista se
além disso forem preenchidas as condi¢des seguintes:

Para evitar acidentes e danos no vaporizador de ar quente, a empresa operadora deve instruir
regularmente seu pessoal.

As normas do fabricante para a operagéo e a manutengéo do vaporizador de ar quente devem ser
observadas.

Limitagoes de uso

Devem ser observadas as seguintes limitagdes de uso:

O vaporizador de ar quente ndo pode funcionar em atmosfera explosiva ou venenosa.

O vaporizador de ar quente pode ser operado apenas em temperaturas ambientes entre +4°C e
+35°C.

O vaporizador de ar quente apenas pode ser operado por colaboradores instruidos.

O vaporizador de ar quente ndo deve ser operado ao ar livre sem protecdo contra chuva e vento.
O vaporizador de ar quente pode ser carregado somente até o peso de abastecimento maximo
admissivel.

Sobre os pesos maximos de carga admissiveis dos modelos individuais, ver Dados técnicos na pa-
gina 16.

O vaporizador de ar quente somente pode ser operado se todos os dispositivos de protecdo estive-
rem instalados e operacionais.

Nao se pode aquecer p6 seco ou granulados no vaporizador de ar quente.

No vaporizador de ar quente ndo se podem aquecer materiais facilmente inflamaveis com ponto de
ignicao abaixo de 270 °C. Nessa categoria entram, por exemplo, 6leos, gorduras, tecidos (panos
de limpeza) facilmente inflamaveis.

No vaporizador de ar quente ndo se podem aquecer alimentos em embalagens fechados ou con-
servas.

Requisitos do pessoal

Deve-se observar os requisitos seguintes do pessoal:

O vaporizador de ar quente deve ser operado apenas por pessoal instruido.
O pessoal deve conhecer os riscos e as normas de comportamento no manuseio de cargas pesa-
das.

Requisitos da funcionalidade do vaporizador de ar quente

Deve-se observar os requisitos quanto a funcionalidade do vaporizador de ar quente:

O vaporizador de ar quente somente pode ser operado se todos os dispositivos de protegéo estive-
rem operacionais.

O vaporizador de ar quente apenas pode ser operado se todas as coberturas do aparelho ou pecas
de revestimento estiverem instaladas.

Manual de operagao minis 13



Estrutura e funcionamento

Requisitos do manuseio do vaporizador de ar quente

Deve-se observar os requisitos no manuseio do vaporizador de ar quente:

O vaporizador de ar quente ndo pode ser operado se estiver proximo de materiais, gases ou liqui-
dos inflamaveis.

O vaporizador de ar quente nao pode funcionar em atmosfera explosiva ou venenosa.

O vaporizador de ar quente somente pode ser operado ao ar livre se estiver protegido sob uma
protegéo contra chuva e vento.

O vaporizador de ar quente deve estar apoiado de modo seguro, para ndo escorregar nem tombar.
O piso da cozinha deve ser mantido seco para reduzir o riscos de acidentes.

O aparelho nao pode ser instalado diretamente abaixo de um sinalizador de incéndio ou de um
sistema extintor de incéndio por aspersao.

O vaporizador de ar quente ndo pode ser transportado em um caminhao enquanto estiver execu-
tando o cozimento.

Condigoes ao se efetuar a limpeza

Deve-se observar as condigdes seguintes na limpeza:

Podem ser usados apenas produtos de limpeza originais.
Na limpeza ndo se deve usar limpador de alta pressao ou jato de agua.
O vaporizador de ar quente ndo pode ser tratado com acidos ou exposto a vapores acidos.

P Estrutura e fungio do vaporizador de ar quente

Estrutura do vaporizador de ar quente

A ilustragdo seguinte mostra o vaporizador de ar quente:

- \‘/ I 10000000
g O e ~ D0 e
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'C
=== o
< g

OES 6.06 mini OES 6.06 mini

dD Y
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Estrutura e funcionamento

Componentes vaporizador de ar quente e suas fungoes

Os componentes do vaporizador de ar quente tém a fungéo seguinte:

N.° Designagao

j 0

Representagao
Bocal de ventilagao
Duto de saida de ar

Macganeta da porta

Porta do aparelho

Comando padréo

Camara de cozimento
Porta-bandejas

Placa de caracteristicas

Funcionalidade basica

Funcao

Suga o ar do ambiente para desumidificar a camara de cozimento
Deixa escapar o vapor

Tem, dependendo da colocagéo, as fungdes seguintes:

= Vertical para baixo: Vaporizador de ar quente fechado

= Deslocado para a direita: Vaporizador de ar quente aberto ou em posicédo
de ventilagao (opgao)

Possui as demais fungbes seguintes:

= Antibacteriano com ions de prata

Fecha a camara de cozimento

Operacéo central do vaporizador de ar quente

= Opera-se o aparelho pressionando o teclado de membrana (com pic-
togramas informativos) e girando o comutador basculante de ajuste
= Indicagao do status

Liga e desliga o vaporizador de ar quente

Recebe o produto de cozimento durante o processo de cozimento.
Serve para o assento dos recipientes de GN ou de chapa de aquecimento

Serve para a identificagdo do vaporizador de ar quente

Em seu vaporizador de ar quente vocé pode cozinhar diversos alimentos. Para esse fim, o vaporiza-
dor de ar quente pode trabalhar nos programas de cozimento basicos seguintes:

Vapor
Ar quente

= Vapor quente (vapor superaquecido sem pressao).

Com estes programas de cozimento basicos é possivel cozinhar quase alimentos de quase todas as
formas possiveis. E possivel converter os programas de cozimento basicos nos procedimentos de
cozimento seguintes:

Cozinhar ao vapor .
Escaldar .
Escalfar "
Vaporizar ]
Cozinhar =
Tostar ]

Refogar » Cozimento a baixa tempe-
ratura

Assar = Descongelar alimentos

Dourar » Cozinhar sous vide

Grelhar = Cozimento AT

Gratinar = Cook & Hold

Regeneracao = Cozimento noturno

Trabalho basico com seu vaporizador de ar quente

Em principio trabalha-se do modo seguinte com o vaporizador de ar quente:

= Coloca-se o alimento em recipientes ou em grelhas dentro do vaporizador de ar quente.
» Define-se o programa de cozimento, o tempo de cozimento ou a temperatura interna e inicia-se a

atividade.

= Apds a conclusédo do programa de cozimento, retire o alimento no estado desejado.

Manual de operagao minis

15



Estrutura e funcionamento

P Dados técnicos

A seguinte tabela mostra os pesos e as medidas:

OES mini 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini

Aparelhos de mesa

Largura

com embalagem [mm] 580 580 580
sem embalagem [mm] 515 515 515
Profundidade

com embalagem [mm] 740 910 910
sem embalagem [mm] 599 777 777
Altura com o sistema

com embalagem [mm] 970 970 1205
sem embalagem (comando [mm] 762 762 992
easyTOUCH

)

Peso com o sistema CONVOCIean

com embalagem [ka] 68 82 97
sem embalagem [ka] 56 69 84
Distancia de seguranca

Atras [mm] 50 50 50
A direita [mm] 50 50 50
A esquerda [mm] 50 50 50
Acima* [mm] 500 500 500

* para ventilagao

Peso de abastecimento maximo admissivel

A tabela seguinte mostra o peso de alimentagdo maximo admissivel por vaporizador de ar quente.
Estes valores valem sob a condi¢do de que serdo carregados no max. 5 kg por médulo:

Peso de abastecimento maximo OES 6.06 mini OES 6.10 mini OES 10.10 mini
admissivel

por vaporizador de ar  [kg] 13 20 30

quente

por grelha [ka] 5 5 5
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Estrutura e funcionamento

Valores de carga elétrica conectada

A tabela seguinte mostra os valores de carga conectada:

OES 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini
Aparelhos de mesa

3N~ 400V 50/60Hz (3/N/PE)

Poténcia nominal de [kw] 57 71 10,5
entrada

Poténcia do ar quente [kw] 54 6,8 10,2
Poténcia do motor [kw] 0,25 0,25 0,25
Corrente nominal [A] 11,8 14,8 15,7
Protegao fusivel [A] 16 16 20
Secéo transversal do [mm?  5G2,5 5G2,5 5G2,5

condutor recomendada*
Liberacao de calor

latente [kJ/n] 1000 1330 1850

sensivel [kJ/h] 1100 1450 2030

*Secao transversal do condutor recomendada assentada livremente no ar com no max. 5 m de
comprimento.

Especificagoes relativas ao aparelho

A tabela seguinte mostra as especificagbes relativas ao aparelho:

OES mini 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini

Aparelhos de mesa

Tipo de protecéo IPX4

Marca de controle* TUV/GS, DIN GOST TUV, SVGW
Emisséo de ruido

medida [dBA] <60

* Marcas de controle estao afixadas no aparelho de acordo com as normas nacionais.
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Estrutura e funcionamento

Conexao de agua

A tabela seguinte mostra os valores para a conexao de agua:
OES mini 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini

Aparelhos de mesa

Alimentagao de agua
(apenas fria)

Valvula de fechamento com dispositivo retentor de fluxo de retorno (Tipo EA) e filtro de sujeira
Abastecimento de agua

sem o sistema CONVOC- 1 x G 3/4", conexao permanente sugerida
lean
com o sistema CONVOC- 1 x G 3/4", conexdo permanente sugerida
lean

Pressao do fluxo

sem o sistema CONVOC- [kPa] 200-600 (2 -6 bar)
lean
com o sistema CONVOC- [kPa] 300 -600 (3 -6 bar)
lean

Escoamento de agua*
Tipo DN 40 40 40
* Conexao permanente (recomendada) ou sifao com funil

Qualidade da agua

A tabela seguinte mostra os valores de qualidade da agua:
OES mini Aparelhos de mesa
Injecao, capacitor, limpeza

Qualidade da agua potavel (instalar eventualmente um dispositivo para tratamento do agua)

Dureza total [°dH] 4-7
(dureza alema)
(dureza francesa) [TH] 7-13
(dureza inglesa) [°e] 5-9
[ppm] 70-125
[mmol/] 0,7-1,3
Temperatura (T) [°C] max. 40
Condutancia [uS/em] min. 20
pH 6,5-85
Cl- [mal max. 100
S04* [mg/l] max. 150
Fe [mg/1] max. 0,1
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Para a sua seguranga

3 Para a sua segurancga

Objetivo deste capitulo

Neste capitulo transmitimos todos os conhecimentos necessarios para manusear com seguranga o
vaporizador de ar quente, sem colocar a si mesmo ou terceiros em situagao de risco.

Leia especialmente este capitulo com muita atengao!

Conteuido

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Instrugdes de seguranga basicas 20
Avisos de adverténcia no vaporizador de ar quente 21
Visado geral dos perigos 22
Perigos e medidas de seguranca 24
Dispositivos de seguranca 26
Requisitos do pessoal e dos locais de trabalho 28
Equipamento de protecao pessoal 29
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Para a sua seguranga

P Instrugdes de seguranga basicas

Sentido destas instrugées

Estas instrugdes devem assegurar que todas as pessoas que lidarem com o vaporizador de ar quente
estejam bem informadas dos perigos e das medidas de seguranga, além das instru¢des de seguranga
contidas nas instrugcdes de operacgéo e no vaporizador de ar quente. Se estas prescrigdes ndo forem
consideradas, existe o risco de sofrer ferimentos que podem resultar até em morte, além de danos
materiais.

Manuseio dos manuais da documentacgao do cliente

Observe as prescri¢cdes a seguir:
= Leia totalmente o capitulo "Para a sua seguranga" e os capitulos que fazem referéncia ao assunto.

» Mantenha os manuais da documentagao do cliente (instru¢gdes de operagao) sempre perto e a
disposigao para consulta.

= Repasse os manuais da documentagéo do cliente junto com o vaporizador de ar quente quando
passar o vaporizador a outro usuario.

Manuseio do vaporizador de ar quente

Observe as prescri¢cdes a seguir:
= Apenas pessoas que preencham os requisitos mencionados nestas instrugdes de operagédo podem
manusear este vaporizador de ar quente.

» As pessoas (inclusive criangas) que, por motivo de suas capacidades fisicas, sensoriais ou men-
tais, ou ainda pela inexperiéncia ou desconhecimento, nao estiverem aptas a utilizar o aparelho,
nao devem utilizar este aparelho sem o acompanhamento ou instrugdo de uma pessoa responsa-
vel.

= Somente utilize o vaporizador de ar quente de acordo com o uso previsto. Jamais utilize o vapori-
zador de ar quente para outros propdsitos, mesmo que similares.

= Respeite todas as instrugdes de segurancga contidas nestas instru¢des de operagao ou no vapori-
zador de ar quente. Utilize principalmente os equipamentos de protegéo individual (EPI) prescritos.

= Permanecga somente nos postos de trabalho indicados.

= Na&o realize nenhuma modificagdo no vaporizador de ar quente, como a desmontagem de compo-
nentes ou agregacéo de componentes ndo homologados. Nao se deve acima de tudo colocar dis-
positivos de seguranga fora de operagéo.

Mais sobre o tema

Temas correlatos

0 Uso previsto de seu vaporizador de ar QUENLE ..............ccueieeiueiueeeeeie e e ereeete et eteeeeere st eereereenneas 13
U Avisos de adverténcia no vaporizador de ar QUENEE.............cceiueeiiiieiieiecieee et 21
U ViSE0 geral A0S PEIIJOS. .....cueetitieiieitiitieete et et sttt e et e st e te et e s beeaaesbeeae e besaeessesbeentesbeeseebesaesreensesreens 22
[ Perigos € Medidas A& SEQUIANGA ...........cccceiueiueireiriiteieieeeeeseese e esessestesaessessesesseseeseeseesesressessessens 24
[ DiSPOSItiVOS A8 SEGUIANGA .......ccueiueeeieteeeeeteeeieete et eeteeteeeeeeteeeeeteeseeetesaeeseeteeeeeteeseessesseesesseenseneeeseens 26
U Requisitos do pessoal e dos locais de trabalno..............c.coiiueeeeiuicieee e, 28
U Equipamento de ProteGa0 PESSOAL.........c..ceuieueeeueieieeieteeee et eeeeteeteeeteeteeeeeteeeeeteeseeeaeeteeaeeaeeneeeseerens 29
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Para a sua seguranga

P Avisos de adverténcia no vaporizador de ar quente

Onde sédo colocados os avisos de perigo?

Os avisos de perigo encontram-se nos seguintes locais do vaporizador de ar quente:

[]
g\ —— = o
Eﬁﬂ;@v = = =y
OES 6.06 mini OES 6.06 mini

Avisos de adverténcia na porta do aparelho

Os seguintes avisos de adverténcia sdo colocadas na porta do aparelho, acima da maganeta da porta
(2):

Aviso de advertén- Descrigao
cia

Aviso de existéncia de liquidos quentes

Existe o risco de escaldamento através do derramamento de produtos de cozimento
liquidos no caso de os niveis mais elevados das grelhas serem ocupados com liquidos
ou com produtos que se liquefagam durante o cozimento. Os niveis de grelhas que
estiverem acima da altura marcada deste aviso de adverténcia (1,60 m) ndo podem ser
vistos por todos os usuarios e desse modo ndo podem ser utilizados para produtos de
cozimento liquidos ou que se liquefagam durante o cozimento.

Aviso de existéncia de vapor quente e fumos
Ha perigo de escaldadura em consequéncia do escape de vapor quente e fumos ao se
abrir a porta do aparelho.

Aviso de existéncia de inje¢cao de produto de limpeza corrosivo
Ha perigo de autorizagao da pele devido ao contato com produto de limpeza injetado se a
porta do aparelho for aberta durante a limpeza totalmente automatica.

{

\ B

/

Avisos de adverténcia na cobertura lateral e no painel traseiro do vaporizador de ar quente

Os seguintes avisos de adverténcia s&o colocadas na cobertura lateral e no painel traseiro (1) do
vaporizador de ar quente:

Aviso de advertén- Descrigao
cia

Aviso de possivel choque elétrico
Existe o perigo de choque elétrico através de componentes condutores de eletricidade se

a cobertura do aparelho for aberta.
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Para a sua seguranga

P Visao geral dos perigos

Normas gerais para evitar riscos e medidas de seguranga

O vaporizador de ar quente é construido de tal modo que o usuario esteja protegido de todos os
riscos construtivos significativos evitaveis.

Mesmo utilizando o vaporizador de ar quente de acordo com o uso previsto, existem ainda riscos
residuais, para os quais € necessario tomar medidas preventivas. Contra alguns desses perigos um
dispositivo de seguranga pode proteger até certo grau. E necessario todavia observar que esses
dispositivos de segurancga estejam em seu lugar e operacionais.

A seguir vocé vera os tipos de riscos residuais e o efeito que tém.

Locais perigosos

A figura seguinte mostra os locais perigosos:

=

/

]

—

= O
S J

OES 6.06 mini OES 6.06 mini OES 6.06 mini

Dissipagao de calor

O vaporizador de ar quente fica quente na cadmara de cozimento (5) e na parte interna (6) da porta do

aparelho. Isso provoca:

= Risco de incéndio devido a liberagao de calor do vaporizador de ar quente

= Perigo de incéndio em superficies quentes na parte interna e externa do vaporizador de ar quente,
internamente ainda em pecas do aparelho e recipientes produtos de cozimento.

Vapor quente / fumos

O vaporizador de ar quente gera vapor quente ou fumos, que escapam ao abrir a porta, e que séo
transportados por meio da tubulagédo de exaustdo em cima no vaporizador de ar quente. Isso provoca:

= Perigo de escaldamento por meio vapor ao abrir a porta do aparelho (3). Por meio porta do aparel-
ho esta-se protegido de vapor quente, se vocé cuidar para que a porta do aparelho esteja intacta.

= Perigo de escaldamento por meio vapor quente quando de borrifa jato de agua em gordura quente
(5).

» Risco de escaldamento devido a altas temperaturas no duto de saida de ar (1)
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Para a sua seguranga

Liquidos quentes

No vaporizador de ar quente cozinham-se alimentos. Esses alimentos podem ser também liquidos ou
tornarem-se liquidos durante o cozimento. Isso provoca:

» Risco de escaldamento por meio de liquidos quentes, que podem ser derramados por meio de uma
manipulagao inadequada

Pecas condutoras de tensao

O vaporizador de ar quente contém pegas condutoras de tenséo. Isso significa:

= Perigo devido a pecgas condutoras de tensio caso a cobertura do compartimento elétrico (2) nao se
encontre no lugar.

Hélice do ventilador

O vaporizador de ar quente tem um ventilador. Isso provoca:

» Perigo de ferimento das mé&o na hélice do ventilador na cAmara de cozimento atras da chapa de
aspiragao (4) se esta nao estiver corretamente montada em seu lugar.

Produto de limpeza

O vaporizador de ar quente precisa ser limpo com limpadores especiais. Isso provoca:
» Perigo em consequéncia de produto de limpeza com efeito parcialmente corrosivo.

Carregamento prematuro da cdmara de cozimento

Na alimentacéo antecipada da camara de cozimento, como na pré-sele¢cao do tempo de inicio do
programa de cozimento, o circuito de frio dos alimentos resfriados pode ser interrompido. Isso provo-
ca:

= Risco a seus convidados devido a contaminacao microbiolégica de alimentos

Risco de esmagamento das maos

Durante diversas atividades, como fechamento ou abertura da porta do aparelho de cozimento ou na
limpeza do aparelho existe o perigo de esmagar e cortar a méo.
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P Perigos e medidas de seguranga

Operacgao do vaporizador de ar quente

Observar na operacao do vaporizador de ar quente os seguintes riscos e tomar as medidas preventi-
vas previstas:

Perigo Onde ou em que situagao Medidas preventivas Dispositivo de
ocorre o risco? seguranca
Risco de incéndio devido a Se materiais, gases ou liquidos  N&o armazenar materiais, nenhum
liberagdo de calor do inflamaveis forem armazenados gases ou liquidos inflamaveis
vaporizador de ar quente  préximos do vaporizador de ar préximos do vaporizador de ar
quente. quente.
Risco de queimadura Porta do aparelho por fora Nao tocar superficies por nenhum
devido a superficies tempo mais do que o necessa-
quentes rio
= Em todo o compartimento Usar roupa de protecéo de nenhum
interno, inclusive todas as acordo com as prescrigoes,
pecas, encontradas dentro especialmente luvas de prote-
durante a operagéo de co- cao
zimento, como
= Armagao

= Chapa de aspiracéo

= Sensor da temperatura interna
= Grelhas etc.

= Na parte interna do aparelho

Perigo de escaldamento Quando se encontrar na camara Nao borrifar em gordura liquida nenhum
por jato de agua de cozimento um recipiente com

gordura liquida no qual se espirre

um jato de agua

Perigo de escaldamento = no compartimento interior = Colocar o recipiente com o nenhum
por meio de liquido quente = fora do vaporizador de ar produto de cozimento liquido,
quente ou aquele que se liquefaz,

somente em niveis de grelhas
visiveis e sempre retira-los
horizontalmente

= Usar luvas de protecao

Perigo de escaldamento Na frente do vaporizador de ar Testar o dispositivo de segu- Porta do aparel-
em consequéncia de vapor quente ranga ho
quente Antes da porta do aparelho = Usar dispositivo de seguranca Posigao de
= Testar o dispositivo de segu- travamento da
ranga porta

= Nao colocar a cabega na
camara de cozimento

Perigo de queimadura Ar evacuado acima no vaporiza- N&o se aproximar nenhum

através do ar quente que  dor de ar quente

sai

Perigo devido a pecgas Abaixo da cobertura Testar o dispositivo de segu- Cobertura

condutoras de eletricidade ranga

Perigo de ferir as maos Na camara de cozimento Testar o dispositivo de segu- = Chapa de

nas pas do ventilador ranga aspiragao

= Fusivel elétrico

da porta do
aparelho
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Perigo

Perigo de contaminacao
microbioldgica de alimen-
tos

Perigo de ferimento nas
maos por prensagem

Limpeza

Onde ou em que situagciao
ocorre o risco?

Na interrupgao do circuito de frio
dos alimentos em consequéncia
do carregamento prematuro da
camara de cozimento

= No fechamento da porta do
aparelho

Medidas preventivas

Cuidar da conservagao do
circuito de frio:

= N&o armazenar temporaria-
mente o prato a cozer no
vaporizador de ar quente

= Cozinhar a baixa temperatura
(< 65 °C) apenas por meio de
pessoal profissional

Realizar essas atividades com
cuidado

Dispositivo de
segurancga

nenhum

nenhum

Observar na limpeza do vaporizador de ar quente os seguintes riscos e tomar as medidas preventivas

previstas:
Perigo
Risco de queimadura

devido a superficies
quentes

Perigo de ferimento nas
maos por prensagem

Perigo proveniente de
produto de limpeza

Onde ou em que situagao
ocorre o risco?

Em todo o compartimento interno, Aguardar antes da limpeza que
a temperatura no compartimen-

inclusive todas as pegas, encon-

Medidas preventivas

tradas dentro durante a operagdo to interno tenha caido abaixo

de cozimento, como

= Armacgao

= Chapa de aspiragéo

= Sensor da temperatura interna
= Grelhas, armacdes etc.

de 60 °C

= Na limpeza da porta do aparelho Realizar essas atividades com

= Na limpeza da porta interna do
aparelho

Na limpeza totalmente automati-
ca:

= Antes da porta do aparelho

cuidado

Testar o dispositivo de segu-
ranga

Em todos os trabalhos de limpeza = Nao respirar a névoa de

Manuseio dos recipientes de
limpeza

Se produtos de limpeza agressi-
vos puderem ser usados

pulverizagao
= Usar equipamento de pro-
tegéo pessoal

Usar equipamento de protecéo
pessoal

Usar apenas produtos de
limpeza originais

Dispositivo de
seguranga

nenhum

nenhum

= Enxague
forgado

= Parada da
pulverizacao

nenhum

nenhum

nenhum
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Manutencao

Observar na manutengéo do vaporizador de ar quente os seguintes riscos e tomar as medidas pre-
ventivas previstas:

Perigo Onde ou em que situacido Medidas preventivas Dispositivo de

ocorre o risco? seguranga
Perigo devido a pecgas = Abaixo da cobertura = Trabalho nos componentes  Cobertura
condutoras de eletricidade = Abaixo da tela de operagdo elétricos permitido apenas ao

servigo autorizado de assis-
téncia ao cliente

= Procedimento profissional
= Desenergizar antes de retirar

a cobertura
Perigo de ferir as maos No compartimento de conexao = Desenergizar antes de retirar Cobertura
nas pas do ventilador a cobertura

P Dispositivos de seguranga

Significado

O vaporizador de ar quente dispde de uma série de dispositivos de seguranga que protegem o usua-
rio de perigos. Todos os dispositivos de seguranga devem estar disponiveis e operacionais ao se
colocar o vaporizador de ar quente em operagao.

Local

As figuras seguintes mostram o local dos dispositivos de seguranga:
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OES 6.06 mini OES 6.06 mini
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Fungoes

A tabela seguinte designa todos os dispositivos de seguranga no vaporizador de ar quente, descreve
suas fungdes e seus procedimentos de verificagao:

N.° Dispositivo de seguran¢a Fungao Verificacdo
1 Coberturas removiveis Evita o contato inadvertido com Verificar se as coberturas estéao
apenas com ferramenta pecas energizadas. no lugar
2 Porta do aparelho Protege o operador e 0 ambiente  Verificar regularmente quanto a
externo do vapor quente riscos, fissuras, cortes etc. e na

sua ocorréncia providenciar
substituicao

3 Chapa de aspiragido na Evita que se penetre na area da Desmontagem e montagem da
camara de cozimento hélice do ventilador em movimento chapa de aspiragéo
desmontavel apenas com e garante a boa distribuicdo do
ferramenta calor
4 Contator da porta: Desliga a hélice do ventilador e o Em temperaturas mais baixas,
(sem Sensor elétrico da porta do aquecimento ao se abrir a porta do testar o contator da porta:
figura) aparelho aparelho Procedimento:
= Abrir totalmente a porta do
aparelho
= Pressionar Iniciar (Start)
Resultado:
O motor ndo pode arrancar
5 Enxague forcado apods Reinicia a limpeza totalmente Essa verificagdo € uma funcéo do
(sem queda de energia se o automatica apos queda de energia software. Nao é necessaria a
figura) limpador estava no mo- no estado definido verificagdo por parte do operador.
mento no vaporizador de
ar quente
6 Parada da pulverizagao Ao se abrir a porta do aparelho, A operabilidade do contator da
(sem para a pulverizagido da limpeza porta é verificada por parte do
figura) totalmente automatica software toda vez que se inicia um
Solicita o fechamento da porta do  programa de limpeza
aparelho
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P Requisitos do pessoal e dos locais de trabalho

Requisitos do pessoal

O pessoal que lida com o vaporizador de ar quente deve preencher os seguintes requisitos:

Qualificagao
pessoal

Cozinheiro

= Tem formagao profissional
comprovada

= Conhece normas e diretivas
referentes a alimentos e
normas bem como diretivas
de higiene aplicadas no pais

= Deve documentar de acordo
com HACCP

= Foi treinado na operagao do
vaporizador de ar quente

Operador

= Foi treinado
= Foi treinado na operagao do
vaporizador de ar quente

Locais de trabalho na operagao

Atividades Equipamento de
protecao individual
obrigatério

Cozinheiro nenhum

= Especificagdo de dados
do programa de cozimen-
to

= Edicao de receitas no
livro de receitas

= Administrar as configu-
ragdes basicas

Operador Prescrito de acordo
» Carregamento / retirada  ©OM Equipamento de
do produto de cozimento Prote¢ao individual na
= Limpeza do vaporizador pagina 29
de ar quente
= Reconfiguracédo do
vaporizador de ar quente

Capitulo a ser lido antes
dos trabalhos

= Estrutura e funcionamento

= Para a sua seguranga

= Estrutura da operacgéo

= Assim se trabalha com a
tela de operacgéao

= Os programas de cozi-
mento de seu vaporizador
de ar quente

= A aplicagéo dos progra-
mas de cozimento

= Assim vocé ajusta as
configuragdes basicas

= Estrutura e funcionamento

= Para a sua seguranga

= No capitulo "Assim vocé
trabalha com a tela de
operagao", as instrugdes
"Ligando e desligando o
vaporizador de ar quente"

= Limpeza e conservagéo

= Assim vocé faz do modo
certo!

O local de trabalho do pessoal durante a operagao é em frente a porta do aparelho.

Locais de trabalho na limpeza e na manutencao

O local de trabalho do pessoal nos servigos de limpeza e manutengéo abrange toda a area do aparel-

ho.
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P Equipamento de protecio pessoal

Operagao

Usar no trabalho no vaporizador de ar quente o seguinte equipamento de protecéo pessoal:

Atividade

Carregamento / retirada do
produto de cozimento

Manuseio com o sensor de
temperatura do miolo

Reconfiguragédo do vapori-
zador de ar quente

Limpeza

Meio auxiliar utilizado

nenhum

nenhum

nenhum

Equipamento de protegcao

Vestimenta de trabalho de acordo com normas e diretri-
zes nacionais (BGR 111 na Alemanha) para trabalho em
cozinha, especialmente:

= Roupa de protecéo

= Luvas de protecao

= Sapatos de seguranca

Vestimenta de trabalho de acordo com normas e diretri-
zes nacionais (BGR 111 na Alemanha) para trabalho em
cozinha, especialmente:

= Roupa de protecéo

» Luvas de protegao

= Sapatos de seguranca

Vestimenta de trabalho de acordo com normas e diretri-
zes nacionais (BGR 111 na Alemanha) para trabalho em
cozinha, especialmente:

» Roupa de protecao

= Luvas de protecao

= Sapatos de seguranga

Usar na limpeza do vaporizador de ar quente o seguinte equipamento de protec&o pessoal:

Atividade

= Limpeza do vaporizador
de ar quente

= Manuseio de recipientes
de limpeza

= Limpeza do vaporizador
de ar quente

= Manuseio de recipientes
de limpeza

= Limpeza do vaporizador
de ar quente

= Manuseio de recipientes
de limpeza

Meio auxiliar utilizado

CONVOClean new

CONVOClean forte

CONVOCare K

Equipamento de protegcao

» Em caso de formacgao de aerossois ou névoas deve-se
utilizar a mascara de protegao com filtro de particulas
do tipo P2/ P3

» Oculos de seguranga fechado dos lados

= Recomenda-se luvas de protegdo de borracha nitrato
(com espessura de camada de 0,35 mm)

» Em caso de formacgao de aerossois ou névoas deve-se
utilizar a mascara de protegao com filtro de particulas
do tipo P2

= Oculos de seguranca fechado dos lados

» Recomenda-se luvas de protecao de borracha de
butilica (com espessura de camada de 0,5 mm); borra-
cha nitrato (com espessura de camada de 0,35 mm);
tempo de penetragdo > 480 mina

= Roupa de protecgao resistente aos alcalinos

= Em caso de formagéo de aerossois ou névoas deve-se
utilizar a mascara de protegao com filtro de particulas
do tipo P2

» Oculos de seguranga fechado dos lados

= Recomenda-se luvas de protegao de borracha de
butilica (com espessura de camada de 0,5 mm); tempo
de penetracao > 480 mina
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4 Layout da tela de operagao

A estrutura da tela de operagao do seu vaporizador de ar quente

Seu vaporizador de ar quente é operado por meio de um teclado de membrana. Isso significa que
todas as fungdes do vaporizador de ar quente sdo selecionaveis por meio de um teclado de membra-
na ou estédo a disposigdo como icones no display.

Neste capitulo apresentamos o teclado de membrana e prestamos informacao sobre os icones (bo-
tées) e suas fungdes.

Conteudo

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Layout da tela de operacao 31
Os controles 32
Menu de funcgdes 34
Menu Livro de receitas 37
Menu Escrever/Editar 38
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Layout da tela de operagao

P Layout da tela de operagao

Layout da tela de operagao

A ilustracdo seguinte mostra o layout da tela de operagao:

N.° Denominagao

Funcgao

Chave LIG/DES

Liga e desliga o vaporizador de ar quente.

2 Indicador de fungdes

O indicador acende quando a fungao é selecionada.

3 Display

No modo de operagao normal:

Exibigdo de

= data, horério, temperatura da cadmara de cozimento, tempo
de cozimento etc.

No modo de programacao:

Exibigdo de

= texto simples, numero do local de armazenamento etc.

= [cones de funcdes complementares, programas especiais e
configuragdes basicas

4 Opgao expert

= Acessar receitas salvas
= Acessar o submenu de selegéo
= Criagao/salvamento de uma receita de cozimento

5 Comutador basculante de ajuste

= Ajuste da temperatura, tempo etc.

» Selecdo dos icones de fungdes complementares, programas
especiais e configuragbes basicas

= Selecdo do nome do programa, nimero do programa e
receita de cozimento

6 Press&Go

Selecao e exibigdo da selegao rapida.

As etiquetas fornecidas correspondentes as receitas podem
ser colados nesses botdes.

7 Entrada de dados

= Inicio/parada do programa
= Rolagem no modo de programacéo.
= Selecdo da temperatura, tempo etc.

8 Selec¢éo basica

Selegéo do programa basico de cozimento ou do programa de
regeneragao
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P Os controles

Os botoes e suas funcgoes

Os botdes na tela de operagao tém os seguintes significados e fungdes:

Botao Significado

Funcao

Selecgao basica

Vapor

Seleciona o programa basico de cozimento Vapor.

Vapor quente

Seleciona o programa basico de cozimento Vapor quente.

Ar quente

Seleciona o programa basico de cozimento Ar quente.

Regeneracéao

Seleciona o programa Regenerar.

o
an

pcao expert

Menu Livro de receitas

= Abre a lista de receitas de cozimento salvas.
= Abre o menu Livro de receitas.

Menu de fungdes

ol

Abre o menu de fungdes. Selegéo de
= Fungdes complementares

= Programas especiais

= Configuragdes basicas

Menu Escrever/Editar

= Abre o menu Escrever/Editar.
= Confirma as entradas no menu Livro de receitas.

m
=]
=
Q
o
Q
Q.
(1)
o
Q
Q.
o
(7]

Inicio / Parada

h

= Inicia e para o programa de cozimento.
= Inicia as receitas de cozimento do livro de receitas.
= Sai do menu de fungdes.

Temperatura de cozimento

= Abre 0 menu de ajuste de temperatura.
= Mostra a temperatura de cozimento real a desejada.

Tempo de cozimento

= Abre o menu de ajuste de tempo de cozimento.
= Mostra o tempo de cozimento.

Temperatura interna

= Abre 0 menu de ajuste da temperatura interna.
= Mostra o temperatura interna.

Rolar/Ir para a esquerda

Volta uma etapa para tras no modo de programacao.

Rolar/Ir para a direita

VAREE

Avancga uma etapa no modo de programagéao.

=

Comutador basculante de ajuste

-

\

= Ajusta a temperatura da cAmara de cozimento, o tempe-
ratura de cozimento e a temperatura interna.

= Seleciona o nome do programa, o numero do programa e
a receita de cozimento.

= Seleciona as fungdes complementares e as de edigao.
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Indicadores de operacao e indicadores de fungdes

A tabela a seguir mostra os diferentes indicadores de operagao e indicadores de fungdes.
Eles brilham quando a fungéo respectiva esta ativa.

Exibigao Significado Funcao
Nenhuma Sem fungéo.
Poténcia reduzida Sem fungéo.
Requisi¢ao de calor O queimador ou o0 aquecimento elétrico esta em operagao.

Velocidade reduzida do ventilador Velocidade reduzida do ventilador ativa.

Operagéao de cozimento Aparelho em funcionamento.

Bloqueio de teclas. Bloqueio de teclas esta ativo.

= acende quando ao menos uma tecla esteja bloqueada
= cintila quando pelo menos uma tecla bloqueada é pres-

sionada.
Crisp&Tasty A desumidificacéo esta ativa.
Protegao do programa Sem fungao.

00 0®B0™
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» Menu de funcbes

Menu de fungodes

Os icones do menu de fungdes séo exibidos no display. O menu de fungdes pode ser ativado pelos

botdes seguintes:

B> | HW AT

Os icones e suas fungodes

Os icones do menu de fungbes tém os seguintes significados e fungdes:

icone Significado

Funcao/Programa

Crisp&Tasty

Chama o submenu Crisp&Tasty

Pré-aquecimento

Programa que pré-aquece a camara de cozimento.

D, 1=z

Cozimento AT

Programa de cozimento em que a temperatura da cAmara
de cozimento sobe em fung&o da temperatura interna.
Nao é possivel em conjunto com o programa basico de
cozimento Vapor Quente.

Limpeza semiautomatica

Inicia a limpeza semiautomatica.

sistema CONVOClean

Inicia a limpeza totalmente automatica.

Cozimento noturno

Chama o submenu Cozimento noturno.

(opcional)

Velocidade reduzida do ventilador Reduz a velocidade das correntes de ar na cAmara de

cozimento.

Cigarra

Emite um aviso sonoro, chamado a ateng&o para uma
agao necessaria.

Pode ser integrado apenas a receitas de cozimento.

Bloqueio de teclas.

Bloqueia botdes da tela de operacéo

Redutor de vapor

X% A% L |

Reduz a formagéo de vapor no ambiente do aparelho.

Pode ser selecionado apenas durante a operagéo de
cozimento. Nao pode ser inserido em uma receita de
cozimento.

Temporizador das bandejas
(temporizador adicional)

Ajusta separadamente o tempo de cozimento para cada
grelha.

Selecionavel apenas durante a operagao de cozimento.

’ Vaporizagdo manual
N

Fornece umidade manualmente durante o cozimento.

Pode ser selecionado apenas durante o cozimento com ar
quente e vapor quente. Nao pode ser inserido em uma
receita de cozimento.

cook Cook & Hold

Programa de duas etapas, que depois da fase de cozimen-
to acrescenta uma etapa de maturagéao.

Pode ser integrado apenas a receitas de cozimento.

Configuragdes basicas

Chama o submenu Configuragdes basicas
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O submenu CrispsTasty

Os icones do menu CrispaTasty tém os seguintes significados e fungdes:

icone Significado Funcao

Desumidificagéo leve Nivel de Crisp&Tasty; a umidade excessiva é retirada da
camara de cozimento.

Desumidificagdo mediana Nao é possivel em conjunto com o programa basico de
cozimento Cozinhar ao vapor.

Desumidificagao acentuada

Gl

O submenu Limpeza

Os icones do submenu Limpeza tém os seguintes significados e fungdes:

Denominagao Significado Funcao

Q Limpeza rapida Inicia a limpeza rapida.

1 Nivel de limpeza 1: Inicia a limpeza totalmente automatica.
Sujeira leve

2 Nivel de limpeza 2: Inicia a limpeza totalmente automatica.

Sujeira mediana

3 Nivel de limpeza 3: Inicia a limpeza totalmente automatica.
Sujeira pesada

4 Nivel de limpeza 4: Inicia a limpeza totalmente automatica.
Sujeira pesada com lustro+

O submenu Cozimento noturno

Os icones do submenu Cozimento noturno tém os seguintes significados e fungdes:

icone Significado Fungéo

HEDILY Medium (ao ponto) Programa de cozimento lento de multiplas etapas para a

preservacao da qualidade ao cozinhar pecas grandes.

LELL Well done (bem-passado)

DOHE

Cozinhar
(&
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O submenu Configuragoes basicas

Os icones do submenu Configuragdes basicas tém os seguintes significados e fungoes:

icone Significado

Funcao

Aviso sonoro

e

Seleciona o aviso sonoro.

& Volume Ajusta o volume.
«*
@ Horério Ajusta o volume.
Data Ajusta a data.

Classificagao do livro de receitas

Seleciona o tipo de classificagdo do livro de receitas:

= Alfabética

= Numérica de acordo com os numeros dos locais de
armazenamento

utilizados

Valores padr&o ou ultimos valores

Seleciona os valores padrao (Auto) ou os ultimos utilizados
(Memo).

°c Indicagéo da temperatura Seleciona °C ou °F.

/

F
o Endereco da rede Configura o endereco da rede.

e
B Salvamento do livro de receitas  Salva o livro de receitas no médulo IDM.
E Carregamento do livro de receitas Carrega o livro de receitas do médulo IDM.

!

Idioma

Configura o idioma da interface de operagao.
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P Menu Livro de receitas

Menu Livro de receitas

Os icones do menu Livro de receitas sdo exibidos no display. O menu Livro de receitas pode ser
ativado pelos botdes seguintes:

al >

001 XXXXXXXXX

B 002 XXXXXXXXX

003 XXXXXXXXX

Os icones e suas fungodes

3 EJLIIT

Os icones do menu Livro de receitas tém os seguintes significados e fungdes:

icone Significado Funcao
D Nova receita de cozimento Cria uma nova receita de cozimento.
Z//’ Modificar receita de cozimento Chama o submenu para modificar uma receita de cozimen-
to.
g Excluir receita de cozimento Exclui uma receita de cozimento.
Copiar receita de cozimento Copia uma receita de cozimento.

0

Submenu para modificar uma receita de cozimento

O submenu para modificar uma receita de cozimento pode ser ativado pelos botdes seguintes:

> & » B » k]

Os icones do menu para alterar uma receita de cozimento tém os seguintes significados e fungdes:

icone Significado Fungio
I_T_I Introduzir etapa Introduz uma nova etapa de receita de cozimento.
Ha
I;l Anexar etapa Anexa uma etapa adicional a receita de cozimento.
Hi
g1 h Excluir etapa Exclui uma etapa de receita de cozimento.
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» Menu Escrever/Editar

Menu Escrever/Editar

Os icones do menu Escrever/Editar sdo exibidos no display. O menu Escrever/Editar pode ser ativado
pelos botdes seguintes:

L

Os icones e suas fungodes

Os icones do menu Escrever/Editar tém os seguintes significados e fungdes:

icone Significado Funcao
D Nova receita de cozimento Cria uma nova receita de cozimento.

Recording Grava mudangas de programas de cozimento, de tempera-
—n tura e de tempo em até 20 etapas de cozimento.
Transferir Transfere a Ultima receita de cozimento criada ou introdu-
= zida para o livro de receitas.
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5 Assim se trabalha com a tela de operacao

Operacgao do vaporizador de ar quente

Neste capitulo encontram-se as instrugdes passo-a-passo que lhe permitirdo realizar as tarefas basi-

cas com o vaporizador de ar quente. Iremos mostrar como se liga e desliga o vaporizador de ar
quente, como simplesmente preparar seu primeiro prato cozido e como deve proceder durante o
cozimento.

Conteudo

Este capitulo compreende as seguintes segodes:

Pagina
Primeira etapa do manuseio 40
Cozinhar e regenerar 44
Trabalho com o livro de receitas 76
Ajuste das configuragbes basicas 89
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

5.1 Primeira etapa do manuseio

Primeira etapa do manuseio

Esta secdo mostra como ligar e deslizar o vaporizador de ar quente e produzir com facilidade os
primeiros produtos de cozimento.

Conteuido

Esta se¢do compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Ligar / desligar o vaporizador de ar quente 41
Cozinhando com Press&Go 42
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Ligar/ desligar o vaporizador de ar quente

Ligar o vaporizador de ar quente

Para ligar o vaporizador de ar quente, proceda do seguinte modo:

Etapa Procedimento Botao
1 Ligue o vaporizador de ar quente.
Resultado:

= O autodiagnostico é realizado.
= Aiiluminagédo da camara de cozimento acende.

2 Selecione seu programa de cozimento.

Resultado:

O programa de cozimento respectivo ja entra em operagao.

Desligar o vaporizador de ar quente ao concluir o trabalho

Para desligar o vaporizador de ar quente, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Efetue as limpezas necessarias de acordo com o plano de

limpeza e de manutencéo.
2 Desligue o vaporizador de ar quente.

Resultado: @

O vaporizador de ar quente entra em funcionamento standby e
mostra apenas data e horario.

Desligamento do vaporizador de ar quente antes de pausas longas de funcionamento

Desligue o suprimento de agua e de energia antes de pausas longas de funcionamento.

Mais sobre o tema ...

Temas correlatos

U Rotina basica de trabalNo @0 COZINNEN.............cceoieiuiiuieeecte ettt ettt ere e 46
[ Rotina basica de trabalno Na rEgENEraGa0 .............ervereeieieieiieie ettt see e neenes 46
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Cozinhando com Press&Go

Vapor quente / fumos

Perigo de queimadura em consequéncia do vapor e fumos

O vapor quente e os fumos que escaparem podem causar o escaldamento do rosto, maos, pés e
pernas.

» Abra a porta do aparelho de acordo com as instrugdes e nunca coloque a cabega dentro da camara
de cozimento.

Objetivo

Vocé deseja iniciar uma receita diretamente.

Pré-requisitos

Verifique se os seguintes pré-requisitos foram preenchidos:

= O vaporizador de ar quente esta devidamente limpo.

= A chapa de aspiragao esta devidamente travada.

= Os porta-bandejas estao fixados.

= As placas defletoras de ar estdo no lugar (no mini 6.10 € no mini 10.10)

= Vocé ja esta familiarizado com a execugao dos trabalhos citados na seg¢éo "Assim vocé faz do
modo certo!" do manual de instrugoes.

Cozinhar

Para cozinhar, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Pré-aquega seu vaporizador de ar quente. S S S
2 Carregue a camara de cozimento tdo logo o pré-aquecimento
estiver concluido.
3 Selecione a receita de cozimento desejada (Press&Go) como, por p
exemplo, paezinhos. i,g
4 Feche a porta do aparelho.
Resultado:

= Sua receita de cozimento a ser executada.
= Assim que a receita de cozimento estiver pronta, soa um sinal.

5 Abra a porta do aparelho e retire o produto pronto.

Interrupgao antecipada da execugao do programa

Para interromper antecipadamente a execugéo de um programa, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botdo " Inicio/Parada".
STOP
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Mais sobre o tema ...

Como fazer
[ SeleGa0 dO Pré-agqUECIMENTO .........cc.cueveeeeieeeeteeeeteee ettt ettt ettt es et s et se et e s s e s esessese e 59

Assim vocé faz do modo certo!

[ Abertura segura da porta do @ParelNO ...............cceiueeueeueeeceeeeeeeee e 137
[] Carregamento / retirada do produto de COZIMENTO ...........ccevverierierieieieieeee et 142
[ Desmontagem e montagem da chapa de aspiragao ............cccccueeueerieiieeeeereeeece et ere e eee s 145
U Fixagdo da placa defletora de ar no porta-bandejas (mini 6.10 € mini 10.10)...........cccevveverrreneennn. 141
[ Desmontagem e montagem dos porta-bandejas..............cceceeeeiriiieiieirieiie et 140
[ Colocar o sensor de temperatura iNTErNa ...............ceecueiuieieiieieeeee sttt 144

Manual de operagao minis 43



Assim se trabalha com a tela de operagéao

5.2 Cozinhar e regenerar

Cozinhando em detalhe

Esta segcdo mostra como vocé deve proceder ao cozinhar e regenerar, e como utilizar todas as
funcbes da tela de operacgao para cozinhar.

Conteuido

Esta se¢do compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Rotinas basicas 45
Insergéo dos dados de cozimento 48
Inserir fungbes complementares e programas especiais 55
Cozinhando e regenerando 68
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

5.2.1 Rotinas basicas

Manuseio basico

Esta segdo mostra como operar de modo basico o vaporizador de ar quente.

Conteuido

Esta segdo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Rotina basica de trabalho ao cozinhar 46
Rotina béasica de trabalho na regeneracéo 46
Rotina de trabalho basica na operagao de emergéncia 47
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Rotina basica de trabalho ao cozinhar

Como fazer

Com o seu vaporizador de ar quente o cozimento € muito simples, consistindo nas seis etapas a

sequir:

Etapa

Procedimento

Como fazer:

1

Ligue o vaporizador de ar quente.

Ligar / desligar o vaporizador de ar quente na
pagina 41

Caso necessario pré-aqueca o vaporizador de
ar quente.

Selecéo do pré-aquecimento na pagina 59

Selecione seu programa de cozimento ou insira- Acessando uma receita de cozimento do livro de

0.

receitas na pagina 77

Insergcdo de um programa de cozimento na pagina
50

Carregue o vaporizador de ar quente e inicie o
programa de cozimento.

Cozimento na rotina diaria na pagina 69

Enquanto o programa de cozimento é executa-
do, é possivel utilizar diversas fun¢des comple-
mentares.

Vaporizado manualmente durante o cozimento na
pagina 73

Utilizagao do temporizador de bandeja (temporiza-
dor adicional) ao cozinhar na pagina 74

Retire o produto pronto.

P Rotina basica de trabalho na regeneracio

Como fazer

Com o seu vaporizador de ar quente a regeneragao € muito simples, consistindo apenas nestas seis

etapas:

Etapa

Procedimento

Como fazer:

1

Ligue o vaporizador de ar quente.

Ligar / desligar o vaporizador de ar quente na
pagina 41

Caso necessario pré-aquega o vaporizador de
ar quente.

Seleg¢do do pré-aquecimento na pagina 59

Selecione seu programa de regeneragao ou
introduza-o.

Insergdo de um programa de regeneragao na
pagina 51

Carregue o vaporizador de ar quente e inicie o
programa de cozimento.

Regeneracéo na rotina diaria na pagina 71

Enquanto o programa de regeneragéo € execu-
tado, é possivel utilizar diversas fungdes com-
plementares.

Utilizagao do temporizador de bandeja (tempori-
zador adicional) ao cozinhar na pagina 74

Retire o produto pronto.
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P Rotina de trabalho basica na operagido de emergéncia

Limitagoes

E necessario observar as limitagdes seguintes:

= Os tempos de cozimento podem variar consideravelmente. Preste particular a atengao desse modo
ao processo de cozimento e ao estado do produto.

= O consumo de agua pode se elevar consideravelmente.
= Nem todas as fungdes podem ser selecionadas.

Como fazer

Com o seu vaporizador de ar quente o cozimento em modo de emergéncia € muito simples, consist-
indo nestas cinco etapas:

Etapa Procedimento Como fazer:
1 O aparelho encontra-se em modo de falha. Eliminagéo de falhas na pagina 133
Resultado: Entrar em contato com o servigo de assisténcia ao
Soa um sinal e um cédigo de erro é exibido no  cliente
display.
2 Pressione o botdo "Inicio / Parada".
STOP
Resultado:

Apenas estao disponiveis programas de cozi-
mento ndo afetados pelo erro.

3 Carregue o vaporizador de ar quente e inicie o Cozimento na rotina diaria na pagina 69
programa de cozimento ou programa de regene- Regeneragdo na rotina diaria na pagina 71
ragdo.

4 Enquanto o programa de cozimento disponivel

ou o programa de regeneragao é executado, &
possivel fazer uso de diversas fungdes comple-
mentares.

5 Retire o produto pronto.
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5.2.2 Insercao dos dados de cozimento

Manuseio basico

Esta se¢do mostra como operar de modo basico o vaporizador de ar quente.

Conteuido

Esta se¢do compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Procedimento basico para inser¢do dos dados de cozimento 49
Inser¢cdo de um programa de cozimento 50
Inser¢do de um programa de regeneragao 51
Insergéo de programa de cozimento ou de regeneragao
de multiplas etapas 52
Ajuste da pré-seleg¢ao do horério de inicio 53
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Procedimento basico para inser¢cdo dos dados de cozimento

Insergédo dos dados de cozimento

Para inserir a temperatura de cozimento, o tempo de cozimento ou a temperatura interna, proceda do
modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Pressione um dos botbes "Temperatura da camara de cozimen-
to", 'Tempo de cozimento" ou "Temperatura interna". ou ou
Resultado:

No display sdo mostrados os valores a ajustar.

2 Introduza o valor desejado com o comutador basculante de
ajuste.

Resultado: -

= O valor foi inserido.
= N3o é necessario confirmar a entrada.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Insercido de um programa de cozimento

Inser¢cao de um programa de cozimento

Para inserir seu programa de cozimento, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Selecione um programa basico de cozimento. - -
2 Insira o tempo de cozimento.

3 Defina o critério de desligamento:

o
c

= Tempo de cozimento ou
= Temperatura interna

4 Para a selegdo de uma fungao adicional ou um programa de
cozimento especial, pressione o botdo "Menu de fungdes".

%

0 EEE

5 Selecione de acordo com a necessidade uma das seguintes
fungbes complementares:
= Crisp&Tasty
= Velocidade reduzida do ventilador
= Redutor de vapor
= Cozimento AT
= Cozimento noturno

Resultado:

Seu programa de cozimento esta agora pronto e colocado na
memoria intermediaria.

@K $5<= |

Salvamento de um programa de cozimento

Ao inserir um programa de cozimento, ele é colocado em uma memdria temporaria. A cada novo
programa de cozimento introduzido, a memoaria intermediaria é sobrescrita, de modo que o programa
anterior se perde.

Caso queira utilizar novamente um programa de cozimento, pode transferi-lo como receita de cozi-
mento para o livro de receitas.

Mais sobre o tema ...

Préxima etapa
[ COoZIMENTO NA FOLING GIAMA ... e e et e e e et e e e et e e e e et e e e e e e e e e e e enanee 69
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Insercido de um programa de regeneragao

Inser¢cao de um programa de regeneragao

Para inserir seu programa de regeneragao, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Selecione um programa de regeneragao. T1

2 Insira a temperatura de regeneragao. i

3 Defina o critério de desligamento: (D G{_f
= Tempo de cozimento ou ou

= Temperatura interna

4 Para a selegdo de uma fungao adicional, pressione o botao q
"Menu de fungdes". r’
5 Selecione de acordo com a necessidade uma das seguintes

fungdes complementares:

= Velocidade reduzida do ventilador
= Redutor de vapor

X 35 |

Resultado:

Seu programa de regeneragao esta agora pronto e colocado na
memoria intermediaria.

Salvamento de um programa de cozimento

Ao inserir um programa de cozimento, ele é colocado em uma memoria temporaria. A cada novo
programa de cozimento introduzido, a memoaria intermediaria € sobrescrita, de modo que o programa
anterior se perde.

Caso queira utilizar novamente um programa de cozimento, pode transferi-lo como receita de cozi-
mento para o livro de receitas.

Mais sobre o tema ...

Como fazer
U Inserir fungbes complementares € programas €SPECIAIS .........c.eeveeveeueeereeeeeeeeeeeeteeeeereeeeereereeeeas 55

Préxima etapa
[ Regeneragao Na rotina IaINia............cc.ooueieiiiieee ettt se e ens 71
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Insergio de programa de cozimento ou de regeneragao de multiplas
etapas

Insercao de programa de cozimento ou de regeneragao de multiplas etapas

Para criar um programa de cozimento contendo diversas etapas, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Pressione o programa de cozimento ou de regeneracgéo desejado | &3 | | & 569
por trés segundos. ‘ ] ‘ ‘ ) ‘ ‘ U ‘ H©”

Resultado:
No display sdo mostrados os indicadores seguintes:

= acima, 01/01 em referéncia a primeira etapa de cozimento
= abaixo, os valores de tempo e temperatura

2 Insira a etapa de cozimento. Para isso insira as instru¢des do
programa de cozimento.

Resultado:
Apos a entrada das fungdes complementares, a primeira etapa
do programa de cozimento esta inserida com sucesso.

3 Pressione o programa de cozimento ou de regeneragao desejado | €3 (100] 599
por trés segundos. ‘ U ‘ ‘ ] ‘ ‘ UJ ‘ H©”

Resultado:

No display s&do mostrados os indicadores seguintes:

= acima, 02/02 em referéncia a segunda etapa de cozimento
= abaixo, os valores de tempo e temperatura

4 Insira a etapa de cozimento.
Nesta etapa de cozimento é possivel, em caso de necessidade,
selecionar o programa Cook & Hold.

Resultado:
Apés a entrada das fungdes complementares, a segunda etapa
do programa de cozimento esta inserida com sucesso.

5 Insira etapas de cozimento adicionais nas quais se repitam as
etapas 3 e 4. E possivel inserir até vinte etapas de cozimento.
Resultado:

Seu programa de cozimento de multiplas etapas esta agora
pronto e colocado na memdaria intermediaria.

Salvamento de um programa de cozimento

Ao inserir um programa de cozimento, ele é colocado em uma memoria temporaria. A cada novo
programa de cozimento introduzido, a memoaria intermediaria € sobrescrita, de modo que o programa
anterior se perde.

Caso queira utilizar novamente um programa de cozimento, pode transferi-lo como receita de cozi-
mento para o livro de receitas.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Mais sobre o tema ...

Como fazer

U Insergdo de um programa de COZIMENTO ............cueiuieueiiirueieieieeeeese et ese et ste et e e e e e seese s 50
N7 Lo Tl e (oY 00 o) - o] o R 61
0 Incluséo de um aviso sonoro em um programa de COZIMENTO ...........cceeeruereieiserierieieieeeeeee e 62

Préxima etapa

U CozIimento Na rotiNa QIAMA ...........ccveiuiiieiie ettt ettt e te e et e e e et e e e eaeeteetesteeseesaeeaeereeneeeseens 69
[ Regeneragao Na rotina IaINIa............ccueieiiiiiieeii ettt ens 71

P Ajuste da pré-selegao do horario de inicio

Objetivo

Por meio da pré-selecao do horario de inicio é possivel determinar quando o vaporizador de ar quente
inicia automaticamente o programa de cozimento e regeneracao desejado. Desse modo vocé evita
gargalos na producéo e na preparacao, e pode aproveitar da melhor maneira os periodos de baixa
utilizagao.

Indicadores de tempo da pré-sele¢ao do horario de inicio

A ilustragdo a seguir mostra os indicadores de tempo ajustaveis no display:

~01:00-»
ofoRizs]—10:23  11:23

Os indicadores de tempo tém os significados seguintes:

Posicao Significado Quando o valor é mostrado

em cima Tempo total de cozimento: apenas no modo de tempo de cozimento
01:00 hora

abaixo a esquerda O vaporizador de ar quente inicia No modo de tempo de cozimento e no de temperatura
em 48 minutos interna

abaixo no meio Horario de inicio: No modo de tempo de cozimento e no de temperatura
10h23min interna

abaixo a direita Final do tempo de cozimento: apenas no modo de tempo de cozimento
11h23min
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Ajuste da pré-selegao do horario de inicio

Para ajustar a pré-selegéo do horario de inicio, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Pressione e mantenha pressionado o botdo "Tempo de cozimen- S
to" enquanto opera o comutador basculante de ajuste. v M
Resultado: T

No display aparecem os indicadores de tempo da pré-selegéo do
horario de inicio.

2 Pressione e mantenha pressionado o bot&o "Tempo de co- S
zimento" e selecione com o comutador basculante de ajuste o . N | |
horario inicial. -

3 Solte o botzo "Tempo de cozimento". .
Resultado:

O vaporizador de ar quente muda automaticamente para o modo
de pré-selegao do horario de inicio.

4 Pressione e mantenha pressionado o botdo "Tempo de co-
zimento" e corrija com o comutador basculante de ajuste o
horario inicial desejado.

Resultado:

O programa de cozimento inicia automaticamente no horario de
inicio ajustado.

Saida do modo de pré-sele¢ido do horario de inicio

Vocé pode sair do modo de pré-selecao do horario de inicio quando quiser, mas a pré-selecao sera

perdida.

Para sair da pré-sele¢ao do horario de inicio, proceda do modo seguinte:
Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o botao " Inicio/Parada”.

START
STOP

Ajuste do horario final de cozimento em vez do horario de inicio

No modo de horario de cozimento vocé pode inserir o horario final de cozimento ao invés do inicial.

Mais sobre o tema ...

Préxima etapa

[l Cozimento na rotina diaria

[ Regeneragao Na rotina IINIa............ccueieiiiieeiee ettt eeneens
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

5.2.3 Inserir fungées complementares e programas especiais

Manuseio basico

Esta se¢do mostra como operar de modo basico o vaporizador de ar quente.

Conteuido

Esta se¢do compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Introducao basica de fungbes complementares e programas especiais. 56
Selegéo de Crisp&Tasty (desumidificagéo) 58
Selecao do pré-aquecimento 59
Ativagao do cozimento Delta T 60
Ativagéo de Cook & Hold 61
Inclusdo de um aviso sonoro em um programa de cozimento 62
Selecao de cozimento noturno 64
Bloqueio de teclas 65
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Introducgio basica de fungdes complementares e programas
especiais.

Objetivo

Vocé deseja escolher uma funcdo adicional ou um programa especial para o programa selecionado.

Limitagao

As fungbes complementares e os programas especiais somente entdo estdo disponiveis e visiveis
como icones quando sua aplicagado no programa selecionado é viavel.

Introdugédo basica de fungdes complementares e programas especiais.

Proceda do modo seguinte para selecionar uma fungéo adicional ou um programa especial:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botdo "Menu de fungdes". g
)
Resultado: 2
No display aparecem os icones das fungdes.
2 Selecione com o comutador basculante de ajuste uma fungéo Sk
adicional ou um programa especial. v

«\
|

3 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
>
Resultado: 4

O menu de confirmagao é exibido no display.

4 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. ‘s\'\\”"///z,‘
v Yy
— SIM
5 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes".
>
Resultado: 4

A fungao adicional ou o programa especial esta ativada.

Normas para a utilizagdo das fungdes complementares

As normas seguintes valem para o emprego de fungdes complementares:

= As funcdes complementares podem ser ativadas ou desativadas a qualquer momento durante a
operacgao de cozimento pressionando o botdo "Menu de fungdes".

» E possivel combinar & vontade as fungdes complementares.

= Apods concluir o programa de cozimento, seu programa de cozimento restaura automaticamente as
fungdes complementares (com excegéo do bloqueio de teclas) a configuragao padrao.

Essas normas ndo se aplicam aos programas especiais seguintes:
= Pré-aquecimento

» Cozimento AT

= Cook & Hold

= Cozimento noturno
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Saindo do menu de fungdes

Vocé pode sair o menu de fungdes quando desejar.

Para sair do menu de fungdes, proceda do modo seguinte:
Etapa Procedimento

Botao
1

Pressione o botdo " Inicio/Parada".

START
STOP
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Selegio de Crisp&Tasty (desumidificacio)

Objetivo

Vocé deseja retirar a umidade excessiva de um prato.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:
= Vocé selecionou um dos programas de cozimento "Vapor quente" ou "Ar quente".
= Vocé se encontra no menu de fungdes.

Selegao de CrispsTasty (desumidificagao)

Proceda da seguinte maneira para trabalhar com CrispaTasty:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "CrispaTasty" com o botdo basculante de SK2 ‘.o
ajuste. d | A {}
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: L
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. SK2
e o
" SIM
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: L

O menu de selegdo aparece no display.

5 Selecione o grau de desumidificagdo com o comutador bascu- N,
lante de ajuste.

:‘\

baixo, moderado ou alto

<:.
<:.

6 Confirme a selecdo com o botao "Menu de fungdes".

Resultado:
= A pagina "Crisp&Tasty" foi ativada.
= O indicador de funcionamento acende.

@ B

Mais sobre o tema ...

Como fazer
0 Introdugdo basica de fungdes complementares e programas eSpecCiais. ...........eveeveeeeeeeeeeeeeenns 56
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Selecido do pré-aquecimento

Objetivo

Para obter uma confiabilidade étima de producgéao, vocé pode pré-aquecer seu vaporizador de ar
quente para a preparagao de pratos.

Pré-requisito

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:
= \océ se encontra no menu de fungdes.

Sele¢ao do pré-aquecimento

Proceda da seguinte maneira para pré-aquecer seu vaporizador de ar quente:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Pré-aquecimento" com o comutador bascu- S
lante de ajuste. S
2 Confirme a selecdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. S
!\V
- SIM
4 Confirme a selegcdo com o botao "Menu de fungdes". g
5
Resultado:
O vaporizador de ar quente inicia o programa de pré- S S S
aquecimento com as configuragdes de fabrica seguintes:
= Temperatura de cozimento: 190°C
= Tempo de cozimento: 10min
O icone "Pré-agquecimento" é exibido no display.
5 Pressione o botédo "Temperatura de cozimento" e introduza uma
outra temperatura de pré-aquecimento.
6 Pressione o botdo "Temperatura de cozimento" e introduza uma
outra temperatura de pré-aquecimento.
Mais sobre o tema ...
Como fazer
0 Introdugéo basica de fungdes complementares e programas esSpeciais. .............cccovevvevveeeeereereennn. 56
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Ativagdo do cozimento Delta T

Objetivo

Vocé deseja assar uma pecga grande com cuidado especial para preservar sua qualidade.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:

= Vocé dispdem de um sensor de temperatura interna.

= Vocé selecionou um dos dois programas de cozimento "Cozinhar ao vapor" ou "Ar quente".
= \océ se encontra no menu de fungdes.

Ativacao do cozimento Delta T

Proceda do seguinte modo para ativar o cozimento AT:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Cozimento AT" com o comutador basculante %
de ajuste. v v AT
2 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes".
)
Resultado: 5
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. S
M
" SIM
4 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de funcgdes".
by
5 Pressione o botdo "Temperatura de cozimento". .

6 Introduza a temperatura A T desejada com o comutador bascu- Wiz

lante de ajuste

7 Pressione o botédo "Temperatura interna".

8 Introduza a temperatura interna final desejada com o comutador
basculante de ajuste.

Mais sobre o tema ...

Como fazer
0 Introdugéo basica de fungdes complementares e programas esSpeciais. .............ccovevvevvevereereereennnn. 56
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

> Ativacao de Cook & Hold

Objetivo

Bem antes de precisar do prato pronto, é possivel fazer uso dos periodos de baixa atividade para
preparar alimentos do modo usual.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:

Vocé dispéem de um sensor de temperatura interna.

Vocé esta no processo de inserir um programa de cozimento de multiplas etapas.

Vocé ja alcangou ao menos a segunda etapa de cozimento.

Vocé selecionou um dos programas de cozimento "Cozinhar ao vapor", "Vapor quente" ou "Ar
quente".

Vocé se encontra no menu de fungdes.

Ativagao de Cook & Hold

Proceda do seguinte modo para inserir a opgéo Cook & Hold:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Cook & Hold" com o comutador basculante de S 00k
ajuste. N | | A/
" hold
2 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes".
)
Resultado: *
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. S
./ Y
" SIM
4 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungées".
by
5 Pressione o botdo "Temperatura de cozimento". .
6 Defina a temperatura a manter desejada com o comutador S
basculante de ajuste. ‘ v
—  65°C
7 Continue inserindo a receita de cozimento ou a inicie.

Etapa final para salvar as informagdes da opg¢ao Cook & Hold introduzidas

Dependendo de onde iniciou, sera necessario usar botdes diferentes para concluir o procedimento de
entrada e salvar a opgdo Cook & Hold:

Objetivo Botao

Salvar a entrada na memoria intermediaria START
STOP

Salvamento de uma entrada como parte de uma receita em criagdo .
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Mais sobre o tema ...

Como fazer
U Introdugado basica de fungdes complementares e programas esSpeciais. .............ccoveveveeeeereereenan. 56
U Insercéo de programa de cozimento ou de regeneragao de multiplas etapas............ccccceeveeueennennee. 52

P Inclusio de um aviso sonoro em um programa de cozimento

Objetivo

Para ser lembrado de realizar uma ag¢ao, como adicionar um liquido, ao final de um programa de
cozimento, é possivel incluir um aviso na receita.

Depois de o aviso soar, vocé entdo abrir a porta do aparelho e realizar a agao necessaria. Ao voltar a
fechar a porta do aparelho, a receita prossegue com a etapa de cozimento seguinte.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:
= Vocé esta no processo de inserir um programa de cozimento de multiplas etapas.
= \océ se encontra no menu de fungdes.

Inclusé@o de um aviso sonoro em um programa de cozimento

Proceda do modo seguinte para incluir um aviso sonoro:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Aviso sonoro" com o comutador basculante de @2
ajuste. v v
2 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes".
>
Resultado: 2
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. SK
| 44
- SIM
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". q
5.’
5 Continue inserindo seu programa de cozimento.
Resultado:

O aviso sonoro soa por trés minutos soa no final de uma etapa de
receita de cozimento. A receita de cozimento continua sendo
processada enquanto o aviso soa.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Etapa final para salvar a fun¢ao adicional Aviso sonoro

Dependendo de onde iniciou, sera necessario usar botdes diferentes para concluir o procedimento de
entrada e salvar a fungao adicional Aviso sonoro:

Objetivo

Botao

START
STOP

Salvar a entrada na meméria intermediaria

Salvamento de uma entrada como parte de uma receita em criagao

Mais sobre o tema ...

Como fazer

U Introdugao basica de fungdes complementares e programas esSpeciais. .............cccveverveeeeereereennn. 56
U Insercdo de programa de cozimento ou de regeneragao de multiplas etapas..............cccceeevevennee. 52
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Selecido de cozimento noturno

Objetivo

Bem antes de precisar do prato pronto, é possivel fazer uso dos periodos de baixa atividade para
preparar alimentos do modo usual, carregar o vaporizador de ar quente e iniciar o cozimento noturno.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:
= Vocé precisa do sensor de temperatura interna.
= \océ se encontra no menu de fungdes.

Seleg¢ao de cozimento noturno

Proceda do seguinte modo para inserir a opgdo Cozimento noturno:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Cozimento noturno" com o comutador bascu- g'\“‘7’7/4,
lante de ajuste. v

2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".

Resultado: 4
O menu de confirmacéo é exibido no display.

%

7@

3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. Sk
@
N SIM
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". ;
-
Resultado: 24
O menu de selegdo aparece no display.
5 Selecione o programa de cozimento noturno com o comutador Sk
basculante de ajuste: v Yy
medium (ao ponto), welldone (bem-passado) ou cozinhar o P
@ ©® G
6 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". ;
-
Resultado: 24
O programa inicia.
Mais sobre o tema ...
Como fazer
U Introdugdo basica de fungbes complementares e programas eSpeciais. ............cceeeveeeerreireeeresreenens 56
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Bloqueio de teclas

Objetivo

E possivel bloquear quase todos os controles do seu vaporizador de ar quente. Esse recurso permite
evitar que pessoas ndo autorizadas alterem ajustes realizados no vaporizador de ar quente.

O bloqueio é realizado por meio de um cédigo PIN.

Limitacoes

N&o é possivel bloquear os controles seguintes:

Controle Bota

o

Lig / Des

Inicio / Parada

"Avancar" e "Voltar"

ADS

>

Comutador basculante de ajuste S

/ 8 /i
l\‘

Teclas Press&Go

Codigo PIN pré-definido e alteragdo do cédigo PIN

O cddigo PIN "PIN 001" vem pré-definido de fabrica. Dirija-se a um servigo de assisténcia ao cliente
autorizado caso deseje alterar o cédigo PIN.

Pré-requisito

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:
= O vaporizador de ar quente nao esta em operacéo.
= \océ se encontra no menu de funcoes.

Bloqueio

Proceda do modo seguinte para bloquear botdes em seu vaporizador de ar quente:

Etapa Procedimento

1 Selecione o icone "Bloqueio de teclas" com o comutador bascu-
lante de ajuste.

2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:

O menu de confirmacéo é exibido no display.

3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste.
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:

A mensagem "PIN 000" é exibida no display.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Etapa Procedimento Botao
5 Selecione o codigo PIN com o comutador basculante de ajuste. s/
M L4
b - 4 00 1
6 Confirme a sele¢do com o botdo "Menu de fungdes". g
>
Resultado: 5
A mensagem "Todas as teclas desbloqueadas" aparece no
display.
7 Pressione em sequéncia os botdes a bloquear.
Resultado:

A mensagem "Tecla bloqueada" aparece no display.

8 Pressione o bot&o "Inicio / Parada". START
STOP

Resultado:

= O bloqueio de teclas esta ativado.
= O indicador de funcionamento acende.

Desbloqueio

Proceda do modo seguinte para desbloquear botdes em seu vaporizador de ar quente:

Etapa Procedimento Botao

1 Selecione o icone "Bloqueio de teclas" com o comutador bascu- S
lante de ajuste.

0é
%

2 Confirme a sele¢do com o botdo "Menu de fungbes".
Resultado: °Z
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. S
M L4
b . //,' SIM
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: s
A mensagem "PIN 000" é exibida no display.
5 Selecione o codigo PIN com o comutador basculante de ajuste. SK
M L4
b - 4 00 1
6 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
)
Resultado:

= Todas as teclas estdo desbloqueadas.
= O indicador de fungdes ndo esta mais aceso.

7 Pressione o botéo "Inicio / Parada" para sair do menu de
fungdes.

)
0O |
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Inserir o cédigo PIN se o menu de fungoes estiver bloqueado

Proceda do modo seguinte para desbloquear botdes em seu vaporizador de ar quente:

Etapa Procedimento Botao
1 Desligue o vaporizador de ar quente com o botéo "Lig/Des". .
Resultado:
No display séo exibidos a data e o horario.
2 Pressione o botdo "Menu de fungdes". g
>
Resultado: 5

A mensagem "PIN 000" é exibida no display.

3 Selecione o codigo PIN com o comutador basculante de ajuste.
Resultado:
Todas as teclas estdo desbloqueadas.

Mais sobre o tema

Como fazer
0 Introdugdo basica de fungdes complementares € programas eSpecCiais. ...........eoveeveeeeeeeeeeeeeeenas 56
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5.24 Cozinhando e regenerando

Manuseio basico

Esta se¢do mostra como operar de modo basico o vaporizador de ar quente.

Conteuido

Esta se¢do compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Cozimento na rotina diaria 69
Regeneracao na rotina diaria 71
Vaporizagao manual durante o cozimento e a regeneragao 73
Utilizacado do temporizador de bandeja (temporizador adicional)
ao cozinhar e regenerar 74
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P Cozimento na rotina diaria

Vapor quente / fumos

Perigo de queimadura em consequéncia do vapor e fumos

O vapor quente e os fumos que escaparem podem causar o escaldamento do rosto, maos, pés e
pernas.

» Abra a porta do aparelho de acordo com as instrugdes e nunca coloque a cabega dentro da camara
de cozimento.

Interrupg¢ao do circuito de frio

Perigo de contaminagao microbioldgica de alimentos

Na alimentag¢ao antecipada da camara de cozimento, como na pré-sele¢cao do tempo de inicio do
programa de cozimento, o circuito de frio dos alimentos resfriados pode ser interrompido.

» Observe sempre no planejamento do tempo do carregamento a conservagao do circuito de frio.

Pré-requisitos

Verifiqgue se os seguintes pré-requisitos foram preenchidos:

= O vaporizador de ar quente esta devidamente limpo.

= A chapa de aspiragéo esta devidamente travada.

» Os porta-bandejas estéo fixados.

= As placas defletoras de ar estdo no lugar (no mini 6.10 € no mini 10.10)

= \océ ja esta familiarizado com a execugao dos trabalhos citados na se¢éo "Assim vocé faz do
modo certo!" do manual de instrugdes.

Cozinhar

Para cozinhar, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Caso necessario pré-aqueca o vaporizador de ar quente. S S S
2 Insira o programa de cozimento desejado ou busque-o no livro de ‘ €2 ‘ ‘ a ‘ ‘ 569 ‘
receitas. U o U
Resultado:
Um programa de cozimento esta disponivel.
3 Carregue a camara de cozimento.
4 Inicie o programa de cozimento. START
STOP
Resultado: @
= O programa de cozimento é executado.

= O indicador de funcionamento acende.
= Tao logo o programa de cozimento estiver pronto, soa um sinal

5 Abra a porta do aparelho e retire o produto de cozimento.
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Iniciar mais tarde o programa de cozimento

Com a pré-selegao do horario de inicio é possivel iniciar o programa de cozimento em um momento
posterior.

Interrupgao antecipada da execug¢ao do programa

Para interromper antecipadamente a execuc¢ao de um programa, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o bot&o " Inicio/Parada”. START
STOP

O que vocé pode fazer durante a execugdo do programa

Durante a execugéo do programa é possivel fazer o seguinte:

» E possivel alterar os parametros de cozimento. Pressione o botdo "Temperatura de cozimento”,
"Tempo de cozimento" ou "Temperatura interna" e corrija os valores.

= Vocé pode consultar os pardmetros de cozimento. Para ler a temperatura efetiva da camara de
cozimento, o tempo de cozimento desejado e a temperatura interna desejada, pressiona uma ou
duas vezes o botédo correspondente.

Para evitar que a porta do aparelho seja aberta desapercebidamente durante a execucéo do progra-
ma, é possivel configurar por meio de seu servigo de assisténcia ao cliente autorizado um aviso sono-
ro que soe ao ocorrer esse evento.

Mais sobre o tema ...

Como fazer

U Insergdo de um programa de COZIMENO ..........ceieeiuiiuieiieiieetecteeeeete st e reeteeete et ebeeseesbesaaesresreereas 50
U Insercdo de programa de cozimento ou de regeneragao de multiplas etapas..............ccccceeeveevennee. 52
0 Acessando uma receita de cozimento do livro de receitas...........ccooveeeeeeeeeeeeeeeee e 77
0 Ajuste da pré-selecio do hOrario de INICIO...........c.eeeuieuieeeeceiee ettt 53

Préxima etapa

[0 Utilizagéo do temporizador de bandeja (temporizador adicional) ao cozinhar e regenerar .............. 74
U Vaporizagdo manual durante 0 cozimento € a regeneragao.............c.ceevueereeereireeireereeeeereseesresreeneas 73

Assim vocé faz do modo certo!

0 Abertura segura da porta do @ParelN0 ...............ceveuieveuieieueeeeeeeiee ettt eneaes 137
[ Desmontagem e montagem da chapa de aSpiraGao .........c..cceeeueeueeeeeeueeeeeeeeteeeeee e eteeeee e e eee e 145
[ Carregamento / retirada do produto de COZIMENTO ...........ccevverieieirieieieiee e 142
[J Fixagéo da placa defletora de ar no porta-bandejas (mini 6.10 € mini 10.10).........ccccoevvrirrrrrnenne. 141
[J Desmontagem e montagem dos porta-bandejas .............cccereierieieieieieie s 140
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P Regeneragio na rotina diaria

Vapor quente / fumos

Perigo de queimadura em consequéncia do vapor e fumos

O vapor quente e os fumos que escaparem podem causar o escaldamento do rosto, maos, pés e
pernas.

» Abra a porta do aparelho de acordo com as instrugdes e nunca coloque a cabega dentro da camara
de cozimento.

Interrupg¢ao do circuito de frio

Perigo de contaminagao microbioldgica de alimentos

Na alimentag¢ao antecipada da camara de cozimento, como na pré-sele¢cao do tempo de inicio do
programa de cozimento, o circuito de frio dos alimentos resfriados pode ser interrompido.

» Observe sempre no planejamento do tempo do carregamento a conservagao do circuito de frio.

Pré-requisitos

Verifiqgue se os seguintes pré-requisitos foram preenchidos:

= O vaporizador de ar quente esta devidamente limpo.

= A chapa de aspiragéo esta devidamente travada.

» Os porta-bandejas estéo fixados.

= As placas defletoras de ar estdo no lugar (no mini 6.10 € no mini 10.10)

= \océ ja esta familiarizado com a execugao dos trabalhos citados na se¢éo "Assim vocé faz do
modo certo!" do manual de instrugdes.

Regeneragao

Para regenerar, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Caso necessario pré-aquega o vaporizador de ar quente. S S

2 Insira o programa de regeneracéo desejado ou acesse-o no livro T©1
de receitas.
Resultado:
Um programa de regeneragao esta disponivel.

3 Carregue a camara de cozimento.

4 Inicie o programa de regeneragéo. START

STOP

Resultado: @
= O programa de regeneragao € executado.

= O indicador de funcionamento acende.

= Assim que o programa de regeneragao estiver pronto, soa um
sinal.

5 Abra a porta do aparelho e retire o produto de cozimento.
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Iniciar mais tarde o programa de regeneracao

Com a pré-selegao do horario de inicio é possivel iniciar o programa de regeneragdo em um momento
posterior.

Interrupgao antecipada da execug¢ao do programa

Para interromper antecipadamente a execuc¢ao de um programa, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o bot&o " Inicio/Parada”. START
STOP

O que vocé pode fazer durante a execugdo do programa

Durante a execugéo do programa é possivel fazer o seguinte:

» E possivel alterar os parametros de cozimento. Pressione o botdo "Temperatura de cozimento”,
"Tempo de cozimento" ou "Temperatura interna" e corrija os valores.

= Vocé pode consultar os pardmetros de cozimento. Para ler a temperatura efetiva da camara de
cozimento, o tempo de cozimento desejado e a temperatura interna desejada, pressiona uma ou
duas vezes o botédo correspondente.

Para evitar que a porta do aparelho seja aberta desapercebidamente durante a execucéo do progra-
ma, é possivel configurar por meio de seu servigo de assisténcia ao cliente autorizado um aviso sono-
ro que soe ao ocorrer esse evento.

Mais sobre o tema ...

Como fazer

U Insergdo de um programa de regENEIaGAD. ............ccveiveeiueireereeeteereeereeteeeresteetesteesseebeeseessesseeesesseenneas 51
U Insercdo de programa de cozimento ou de regeneragao de multiplas etapas..............ccccceeevenennene. 52
0 Acessando uma receita de cozimento do livro de receitas...........ccooveveeeeeeeeeiceeee e 77
0 Ajuste da pré-selecio do hOrario de INICIO...........c.ceeuieuieeieeeiee ettt 53

Préxima etapa
[0 Utilizagéo do temporizador de bandeja (temporizador adicional) ao cozinhar e regenerar .............. 74

Assim vocé faz do modo certo!

U Abertura segura da porta do aparelNO ..............ceceeiriiuieiieiiece ettt 137
[ Carregamento / retirada do produto de COZIMENTO ...........ccuveeeeuieeeeee et ete et 142
[0 Desmontagem e montagem da chapa de aSpiraGao .........c..cceeeueeueeeeeeeeeeeeteeeeeeee e ete e eeeeaeeeee e 145
[ Fixagéo da placa defletora de ar no porta-bandejas (mini 6.10 € mini 10.10).........cccoccvrirerrrnnnn. 141
[J Desmontagem e montagem dos porta-bandejas .............ccceveieieieieieeiese e 140

Manual de operagao minis 72



Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Vaporizagdo manual durante o cozimento e a regeneragio

Objetivo

Vocé deseja realizar uma vaporizagéo adicional do produto de cozimento durante o programa "Vapor

quente" ou "Ar quente" ja em execucgédo.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:

= Vocé selecionou um dos dois programas de cozimento "Vapor quente" ou "Ar quente".

= Um desses programas de cozimento esta em execugéo.
= \océ se encontra no menu de funcoes.

Vaporizado manualmente durante o cozimento

Proceda da seguinte maneira para vaporizar o prato durante o cozimento:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Vaporizagéo basculante" com o comutador Sk
basculante de ajuste. N | A/ .ﬁ
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
-
Resultado: Z
O menu de confirmagao é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste s““”bz
| 44
N SIM
4 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes". q
-
Resultado: 2
O prato é vaporizado por dez segundos.
Mais sobre o tema ...
Como fazer
U Introdugdo basica de fungbes complementares e programas eSpecCiais. ............cveeveeeeereeeeereereennns 56

Manual de operagao minis 73



Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Utilizagdo do temporizador de bandeja (temporizador adicional) ao
cozinhar e regenerar

Vapor quente / fumos

Perigo de queimadura em consequéncia do vapor e fumos

O vapor quente e os fumos que escaparem podem causar o escaldamento do rosto, maos, pés e
pernas.

» Abra a porta do aparelho de acordo com as instrugdes e nunca coloque a cabega dentro da camara
de cozimento.

Objetivo

Vocé deseja utilizar grelhas livres para outros cozidos durante o programa de cozimento em execu-
cao.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:

= Com excegao do tempo de cozimento, o prato adicional precisa ter as mesmas caracteristicas do
produto no programa de cozimento em execugao.

= O programa de cozimento respectivo esta em execugao.

= Vocé se encontra no menu de fungdes.

Utilizagao do temporizador de bandeja (temporizador adicional) ao cozinhar e regenerar

Proceda da seguinte maneira para trabalhar com o temporizador adicional:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Temporizador de bandeja (temporizador Kz
adicional)" com o comutador basculante de ajuste. v v
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
)
Resultado: o
No display sdo mostrados o tempo especificado e o tempo
restante para o temporizador de bandeja:
P P ) 000 0:00
Timer-2: 0:00 0:00
Timer-3: 0:00 0:00
3 Use o botédo "Avancar" para ir para o tempo especificado e use o Q\\'\‘W"/////A
comutador basculante para ajustar o tempo de cozimento nesse > v v
temporizador. —
: Timer-1: [(HYE 0:06
Resultado: , , Timer-2: 0:00 0:00
O temporizador selecionado comeca a correr desde que seja Timer-3: 0:00 0:00
definido um tempo maior que 0:00.
4 Pressione o bot&o "Menu de fungdes” ou o bot&o "Iniciar/Parada” g START
para sair da fungao de temporizagéo. B SToP
5 Carregue a camara de cozimento e feche sua porta.
Resultado:

Assim que o tempo ajustado tenha transcorrido, aparece a
indicagao "Temporizador xy" e soa um sinal.
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Etapa Procedimento Botao

6 Abra a porta do aparelho e retire o produto cozido da grelha
indicada.

Observacao:

= A redefinigdo do temporizador para 0:00 para o seu funciona-
mento.

= Observe que a execugao do programa de cozimento escolhido
prossegue mesmo depois que 0 aviso soa.

Mais sobre o tema ...

Como fazer
0 Introdugéo basica de fungdes complementares e programas esSpeciais. .............ccovevverveeeeereereennan. 56
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5.3 Trabalho com o livro de receitas

O livro de receitas do vaporizador de ar quente

Esta secdo mostra como vocé pode criar, alterar e administrar receitas de cozimento no livro de recei-
tas.

Conteuido

Esta secdo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Acessando uma receita de cozimento do livro de receitas 77
Criacao de uma receita de cozimento 78
Gravagao de um programa de cozimento 79
Transferéncia de uma receita de cozimento para o livro de receitas 81
Modificagao, exclusdo e copia de receitas de cozimento 82
Insergéo, acréscimo e exclusao de etapas de receitas 84
Trabalhando com Press&Go 87
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P Acessando uma receita de cozimento do livro de receitas

Objetivo

Acessar uma das receitas gravadas do livro de receitas.

Acessando uma receita das receitas de cozimento salvas

Para pegar uma receita das receitas de cozimento existentes do livro de receitas, proceda da se-
guinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botdo "Menu Livro de receitas".
_ g
Resultado:

E exibida uma lista das receitas de cozimento salvas no display.

2 Selecione a receita de cozimento desejada com o comutador
basculante de ajuste.

Q7
g 2 001 XXXXXXXXX
| 002 XXXXXXXXX

003 XXXXXXXXX

S,
an

Mais sobre o tema ...

Préxima etapa

U Cozimento Na rotiNa QIANA ...........coueiuiiieiie ettt te e ete et e e e eteeae et e eteeneesaeeaeeaeeneeese e 69
[ Regeneragao Na rotina IaINia............cc.ooveieiiiiiee ettt se e neens 71
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P Criacao de uma receita de cozimento

Objetivo

Vocé deseja criar uma nova receita de cozimento. E possivel gravar até 250 receitas de cozimento
livro de receitas.

Criagcao de uma receita de cozimento

Para criar uma receita de cozimento, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Pressione o botdo do "Menu Escrever/Editar". .

Resultado:
O "Menu Escrever/Editar" aparece no display.

2 Selecione o icone "Nova receita de cozimento" com o comutador &
basculante de ajuste. v v

Resultado:

As teclas de programa de cozimento piscam e no display aparece
"01/01".

3 Insira o programa de cozimento de uma ou multiplas etapas
desejado e confirme cada nova etapa de cozimento com o botédo

4 Para finalizar o processo de entrada do novo programa de
cozimento, pressione o botdo "Menu Escrever/Editar" quando os
botdes de programa de cozimento estiverem piscando.

"Menu Escrever/Editar".

Resultado:
E possivel agora inserir o nome da receita de cozimento.

5 Selecione as letras com o comutador basculante de ajuste e SK
desloque-se entre os espagos reservados respectivos utilizando ¥ v 4 >
os botdes "Avancar" e "Voltar". -

6 Confirme o nome da receita pronta com o botdo "Meu Escre-
ver/Editar".

7 Selecione um local de armazenamento livre com o comutador S 07
basculante de ajuste. v Vv | $002 3o0000000¢
Observago: " 003 XXXXXXXXX

E possivel escolher um local de armazenamento ocupado e
sobrescrevé-lo.

8 Confirme a entrada com o botdo "Meu Escrever/Editar". .

Resultado:
A receita de cozimento esta gravada no livro de receitas.

Saindo da receita de cozimento

Para sair da receita de cozimento, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o bot&o " Inicio/Parada”.
STOP
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Mais sobre o tema ...

Como fazer

[ Procedimento basico para insergéo dos dados de COZIMENO ........c..ceeeveeeeeeeeeieereeeeee e e 49
0 Insergdo de um programa de COZIMENTO ............ceiuiiveiuiiueiieieieeeeese et ete e ete e stesae s e see e e neese s 50
0 Introdugéo basica de fungdes complementares e programas eSpeciais. .............cccoveveeeveeereereennn. 56

P Gravagio de um programa de cozimento

Objetivo

Ao gravar um programa de cozimento, vocé pode salvar qualquer alteragédo efetuada no programa de
cozimento, na temperatura e nos tempos em até vinte etapas de cozimento na memdria intermediaria.
Durante o processo de gravagéo, todas as alteragbes que fez no painel de operagéo durante o pro-
cesso de cozimento sdo gravadas, com exce¢ao da vaporizagdo manual e etapas de cozimento de
menos de um minuto de duragao. Vocé pode pressionar o botao "Inicio/Parada" durante o processo
de cozimento sem que suas etapas de cozimento se percam ou sejam sobrescritas.

Para salvar em carater permanente o programa de cozimento que criou, vocé pode transferi-lo como
receita de cozimento para o livro de receitas quando terminar de grava-lo.

Procedimento de gravacao

A gravacgao de um programa de cozimento ocorre em trés etapas:

Etapa Descricao

1 Iniciar o gravador.

2 Iniciar o programa de cozimento / regeneragao.
3 Parar o gravador

Iniciando o gravador

Para iniciar o gravador, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botédo do "Menu Escrever/Editar". 1@
Resultado:
O "Menu Escrever/Editar" aparece no display.
2 Para iniciar a gravacao, selecione o icone "Recording" com o Sk
comutador basculante de ajuste. A | |
3 Confirme a entrada com o botdo "Meu Escrever/Editar". 1@
Resultado: Gravador LIG

= O gravador comega a gravar até ser parado.
= A mensagem "Gravador LIG" aparece no display.
= O icone "Recording" aparece no display.
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Parar o gravador

Para parar o gravador, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botdo do "Menu Escrever/Editar" para parar a grava-
cao.
2 Selecione o icone "Recording" com o comutador basculante de s/
ajuste. | A
3 Confirme a entrada com o botdo "Meu Escrever/Editar". .
Resultado: Gravador DES

= A gravacéo para.
= A mensagem "Gravador DES" aparece no display.
= O icone "Recording" desaparece do display.

Mais sobre o tema ...

Préxima etapa
0 Transferéncia de uma receita de cozimento para o livro de receitas
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P Transferéncia de uma receita de cozimento para o livro de receitas

Objetivo

Vocé pode salvar pratos especialmente bem-sucedidos no livro de receitas, o que lhe permitira produ-
zi-los novamente e sempre com a mesma qualidade.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:
= Vocé tem um programa de cozimento na memoaria intermediaria.

Transferéncia de um programa de cozimento para o livro de receitas como receita

Proceda do modo seguinte para transferir um programa de cozimento para o livro de receitas como
receita:

Etapa Procedimento Botao

1 Pressione o botdo do "Menu Escrever/Editar". .

Resultado:
O "Menu Escrever/Editar" aparece no display.

3 Confirme a entrada com o botdo "Meu Escrever/Editar".

Resultado:
E possivel agora inserir o nome da receita de cozimento.

2 Selecione o icone "Transferir" com o comutador basculante de S’
ajuste. = ¢ &

os botdes "Avancgar” e "Voltar".

5 Confirme o nome da receita pronta com o botéo "Meu Escre-

4 Selecione as letras com o comutador basculante de ajuste e S
desloque-se entre os espagos reservados respectivos utilizando ¥ v 4 >
ver/Editar". .

6 Selecione com o comutador basculante de ajuste um local de
memoria livre.
Observacao:

E possivel escolher um local de armazenamento ocupado e
sobrescrevé-lo.

7 Confirme a selegdo com o botdo "Meu Escrever/Editar". .
Resultado:

O programa de cozimento é salvo como receita no livro de
receitas.
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P Modificagdo, exclusio e copia de receitas de cozimento

Objetivo

Vocé deseja alterar as etapas de cozimento de uma receita que foi criada ou excluir ou copiar uma
receita criada.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:
= \océ acessou uma receita de cozimento do livro de receitas.

Modificagao de uma receita de cozimento

Para modificar uma receita de cozimento, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botdo do "Menu Escrever/Editar". .
Resultado:
O "Menu Livro de receitas" aparece no display.
2 Selecione o icone "Modificar receita de cozimento" com o comu- S 2
tador basculante de ajuste. M | |4/ Zf/
3 Confirme a entrada com o botdo "Meu Escrever/Editar". .
Resultado:
Sao mostradas as etapas de cozimento individuais da receita.
4 Selecione com os botdes "Avancar" e "Voltar" a etapa de cozi-
mento a alterar.

Corrija a receita de cozimento ou altere os dados de cozimento.

Confirme a entrada com o bot&o "Meu Escrever/Editar". .

Resultado:
A etapa da receita de cozimento foi modificada.

Exclusao de uma receita de cozimento

Para excluir uma receita de cozimento, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botao do "Menu Escrever/Editar". .
Resultado:
O "Menu Livro de receitas" aparece no display.
2 Selecione o icone "Excluir receita de cozimento" com o comuta- &
dor basculante de ajuste. N | A
3 Confirme a entrada com o bot&o "Meu Escrever/Editar". .
Resultado:

= Areceita de cozimento é apagada.
= O numero da posi¢do de memoria da receita excluida esta
novamente livre.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Coépia de uma receita de cozimento

Para copiar uma receita de cozimento, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Pressione o bot&o do "Menu Escrever/Editar". .

Resultado:
O "Menu Livro de receitas" aparece no display.

2 Selecione o icone "Copiar receita de cozimento" com o comuta- s
dor basculante de ajuste. v v

3 Confirme a entrada com o botao "Meu Escrever/Editar".

Resultado:
Os locais de armazenamento sdo mostrados.

4 Selecione com o comutador basculante de ajuste um local de
memoria livre.
Observacao:

E possivel escolher um local de armazenamento ocupado e
sobrescrevé-lo.

5 Confirme a selegdo com o botdo "Meu Escrever/Editar". .

Resultado:
A receita de cozimento encontra-se copiada no livro de receitas.

Saindo da receita de cozimento

Para sair da receita de cozimento, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao

1 Selecione o botdo "Menu Livro de receitas". .

Mais sobre o tema ...

Como fazer
[0 Acessando uma receita de cozimento do VIO de r€CEIAS.........coeceeeeeeeeee e reeae e 77

Préxima etapa

[ Procedimento basico para inser¢éo dos dados de COZIMENO ...........cceeeveeeeeeeeeieeeeeeee e ee e 49
U Insergédo de um programa de COZIMENTO ..........c.eeueeeueeuieeeeeeeeeeeteeeeete e eeteeteeeteeteenteeaeeeeeaeeaeeereeseeseas 50
0 Introdugdo basica de fungbes complementares e programas eSpecCiais. ...........eoveeveeeeeeeeeeeeeenas 56
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Insergio, acréscimo e exclusio de etapas de receitas

Objetivo

Vocé deseja inserir ou anexar uma etapa de cozimento em uma receita salva, ou excluir uma etapa de
cozimento de uma receita.

Pré-requisitos

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:
» Vocé acessou uma receita de cozimento do livro de receitas.
= Areceita de cozimento tem menos de vinte etapas.

Inserir etapa de cozimento

Para inserir uma etapa em uma receita de cozimento, proceda da seguinte maneira:

[ve)
o
-
Q)
o

Etapa Procedimento

1 Pressione o botdo do "Menu Escrever/Editar".

Resultado:
O "Menu Livro de receitas" aparece no display.

2 Selecione o icone "Modificar receita de cozimento" com o comu- &
tador basculante de ajuste.

I

3 Confirme a entrada com o botdo "Meu Escrever/Editar".

Resultado:
Sao mostradas as etapas de cozimento individuais da receita.

4 Use os botdes "Avancar" e "Voltar" para selecionar a etapa de
cozimento antes da qual uma nova etapa de cozimento deve ser
inserida.

v

5 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".

%

A B

Resultado:

No display aparece o submenu para alterar uma receita de
cozimento.

6 Selecione o icone "Inserir etapa" com o comutador basculante de &/
ajuste.

7 Confirme a entrada com o bot&do "Menu de fungdes".

%

i{l

b

8 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. S

SIM

9 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:
= Na posigéo selecionada é inserida uma nova etapa de cozimen-
to.
= Todas as etapas de cozimento posteriores sdo renumeradas.

= A nova etapa de cozimento foi inserida e todas as teclas do
programa de cozimento piscam.

%

10 Insira agora os dados da nova etapa de cozimento.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Anexacgédo de uma etapa de cozimento

Para anexar uma etapa em uma receita de cozimento, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botdo do "Menu Escrever/Editar". .
Resultado:
O "Menu Livro de receitas" aparece no display.
2 Selecione o icone "Modificar receita de cozimento" com o comu- s/ 2
tador basculante de ajuste. v v Zt/
3 Confirme a entrada com o botao "Meu Escrever/Editar". .
Resultado:
Sao mostradas as etapas de cozimento individuais da receita.
4 Selecione a ultima etapa de cozimento com o botéo "Avancgar". >
5 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
Resultado: 4
No display aparece o submenu para alterar uma receita de
cozimento.
6 Selecione o icone "Anexar etapa" com o comutador basculante g‘i”%
de ajuste. \v /y :H:II;‘
7 Confirme a entrada com o botédo "Menu de fungbes". g
by
8 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. S
M L4
b e 4 SlM
9 Confirme a sele¢éo com o botdo "Menu de fungbes". g
Resultado: 54
= Uma nova etapa de cozimento é anexada a receita de cozimen-
to.
= A nova etapa de cozimento foi inserida e todas as teclas do
programa de cozimento piscam.
10 Insira agora os dados da nova etapa de cozimento.

Exclusao de uma etapa de cozimento

Para excluir uma etapa em uma receita de cozimento, proceda da seguinte maneira:

Etapa

Procedimento Botao

1

Pressione o botdo do "Menu Escrever/Editar".

Resultado:
O "Menu Livro de receitas" aparece no display.

Selecione o icone "Modificar receita de cozimento" com o comu- & 2
tador basculante de ajuste. v M

-

Confirme a entrada com o botdo "Meu Escrever/Editar". .

Resultado:
Sao mostradas as etapas de cozimento individuais da receita.

Selecione com os botdes "Avangar" e "Voltar" a etapa de cozi-
mento que deve ser excluida.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Etapa Procedimento Botao
5 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g

Resultado: y

No display aparece o submenu para alterar uma receita de

cozimento.
6 Selecione o icone "Excluir etapa" com o comutador basculante de &/

ajuste. v @)y el
7 Confirme a entrada com o bot&do "Menu de fungdes". g

e
8 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. S
v v
g SIM

9 Confirme a sele¢éo com o botdo "Menu de fungbes". g

Resultado: 54

A etapa de cozimento é apagada.

Saindo da receita de cozimento
Para sair da receita de cozimento, proceda do modo seguinte:
Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o botdo "Menu Livro de receitas". .
Mais sobre o tema ...

Como fazer
[ Acessando uma receita de cozimento do livio de reCeitas..........c..cceevereeeeceecie e 77
Proxima etapa
U Insergdo de um programa de COZIMENO ..........ceieeiuiiuieiieireeiecteeie et et e teeteeete et sbeeeeebe e e sreereereas 50
[ Procedimento basico para insergéo dos dados de COZIMENO ...........ceecveeeeceeeeeeeeeeeeee e ee e 49
U Introdugdo basica de fungbes complementares e programas eSpecCiais. ............cceeeveeeerreireeeresieenens 56
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

» Trabalhando com Press&Go

Objetivo

O vaporizador de ar quente lhe permite atribuir receitas de cozimento salvas no livro de receitas e o
programa de limpeza a teclas PressaGo (icones). Vocé pode iniciar a receita de cozimento atribuida
ou o programa de limpeza no momento que desejar apenas pressionando a tecla PressaGo respecti-
va.

Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

= Com as teclas PressaGo vocé pode trabalhar de modo simples e rapido, pois ndo é necessario
realizar nenhum ajuste.

= As teclas PressaGo sao ideais para os pratos que vocé prepara com regularidade, como crestar
rosquinhas ou esquentar paezinhos e croissants. Elas permitem obter resultados de alta qualidade
mesmo quando a preparag¢ao dos pratos estiver a cargo a cargo de pessoal semi-profissional.

= Ao trabalhar com as teclas PressaTouch, bloqueando o painel de operagéao, vocé podera além
disso obter um alto nivel de confiabilidade na produgéo, pois seu pessoal ndo podera alterar nen-
hum dos ajustes feitos.

= \océ pode pré-aquecer seu vaporizador de ar quente para a preparagao de pratos de modo sim-
ples e rapido, atribuindo o programa de pré-aquecimento a uma das teclas PressaGo.

Acrescentando a limpeza automatica (sistema CONVOCIean) ao livro de receitas

Proceda do modo seguinte para acrescentar a limpeza automatica (sistema CONVOClean) ao livro de

receitas:

Etapa Procedimento Botao

1 Pressione o botao do "Menu Escrever/Editar". 1&
Resultado:

O "Menu Escrever/Editar" aparece no display.

2 Selecione o icone "Nova receita de cozimento" com o comutador Q\\'\‘W"/////A
basculante de ajuste. N | A4
Resultado: o
As teclas de programa de cozimento piscam e no display apare-
ce "01/01".

3 Pressione o botdo "Menu de fungdes". g

>
Resultado: 4
No display aparecem os icones das fungdes.

4 Selecione o icone "Limpeza automatica" com o comutador Sk
basculante de ajuste. v v ro.‘f

5 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes". g

>
Resultado: 4
O menu de confirmagao é exibido no display.
6 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. Sk
N | M
— SIM

7 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes". g

>

Resultado:
A mensagem "Limpeza 01" aparece no display.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Etapa Procedimento Botao
8 Selecione o nivel de limpeza desejado com o comutador bascu- &
lante de ajuste: v v
7 Q,1,2,3,4

Q = Limpeza rapida

1 = Sujeira leve

2 = Sujeira normal

3 = Sujeira pesada

4 = Sujeira pesada - lustro+

9 Confirme a entrada com o botdo "Meu Escrever/Editar".

Resultado:
E possivel agora inserir o nome da receita de cozimento.

10 Selecione as letras com o comutador basculante de ajuste e
desloque-se entre os espagos reservados respectivos utilizando
os botdes "Avancgar" e "Voltar".

1 Confirme o nome da receita pronta com o botdo "Meu Escre-
ver/Editar".
12 Selecione um local de armazenamento livre com o comutador
. 0071 XXXXXXXXX
basculante de ajuste. B 002 XXXXXXXXX
= ' 4 003 XXXXXXXXX
Observagao:

E possivel escolher um local de armazenamento ocupado e
sobrescrevé-lo.

13 Confirme a entrada com o botao "Meu Escrever/Editar".

Resultado:
A receita automatica esta gravada no livro de receitas.

Atribuicao de uma receita de cozimento ou um programa de limpeza a uma tecla PresssGo.

Proceda da seguinte maneira para atribuir uma receita de cozimento ou um programa de limpeza a
uma tecla PressaGo:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botdo "Menu Livro de receitas". .
Resultado:
E exibida uma lista das receitas de cozimento salvas no display.
2 Selecione a receita de cozimento ou o programa de limpeza S 007
desejado com o comutador basculante de ajuste. YRV | 002 000000
N 003 XXXXXXXXX
3 Pressione por trés segundos a tecla desejada do teclado
Press&Go.
Resultado:

= Soa um sinal.
= Areceita de cozimento ou o programa de limpeza é atribuido a
tecla Pressa&.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

5.4 Ajuste das configuragoes basicas

As configuragoes basicas de seu vaporizador de ar quente

Apresentamos neste capitulo as configuragdes basicas de seu vaporizador de ar quente e e as fun-
¢des nele sempre disponiveis.

Conteuido

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Acesso as configuragdes basicas 90
Definigdo do aviso sonoro 91
Ajuste do volume 92
Ajuste do horério 93
Ajuste da data 94
Ordenagao em ordem alfabética ou numérica 95
Alteracao dos valores padrao e selegdo dos ultimos valores utilizados 96
Ajuste da indicacdo da temperatura 98
Configuragéo do enderecgo da rede 99
Salvamento / Carregamento do livro de receitas 100
Configuragao do idioma 101

Manual de operagao minis 89



Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Acesso as configuragdes basicas

Objetivo

Vocé deseja modificar as configuragdes basicas para atender suas necessidades.

Acesso as configuracoes basicas

Proceda da seguinte maneira para acessar o menu de selegéo das configuragbes basicas:

Etapa Procedimento Botao
1 Pressione o botédo "Menu de funcgdes". g
>
Resultado: 2

No display aparecem os icones das fungdes.

2 Selecione o icone "Configuragdes basicas" com o comutador S
basculante de ajuste. v v
3 Confirme a sele¢do com o botdo "Menu de fungdes". g
) -]
Resultado: 5
O menu de confirmacéo é exibido no display.
4 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. S
YW
7 SIM
5 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes".
) -]
Resultado: s

No display aparecem os icones das configuragdes basicas.

Saida do menu de fungodes

Para sair do menu de fungdes, proceda do modo seguinte:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o botdo " Inicio/Parada".
STOP
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Definigido do aviso sonoro

Objetivo

Com a configuragéo basica "Aviso sonoro" é possivel definir o sinal de audio desejado.

Pré-requisito

No display sdo mostrados os icones das configuragdes basicas.

Definicdo do aviso sonoro

Para definir o aviso sonoro, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

1 Selecione com o botdo basculante de ajuste o icone "Aviso
sonoro".

2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:

Opgoes de selegao séo exibidas no display.

3 Selecione aviso sonoro desejado com o comutador basculante de &
ajuste. v v
7 0112
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
)
Resultado: s

O aviso sonoro esta definido.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

> Ajuste do volume

Objetivo

Com a configuragdo basica "volume" é possivel ajustar o volume.

Pré-requisito

No display sdo mostrados os icones das configuragdes basicas.

Ajuste do volume

Para ajustar o volume, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Volume" com o comutador basculante de S .
ajuste. Y@ o«
2 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes".
>
Resultado: 5
Opcodes de selecao séo exibidas no display.
3 Selecione o volume desejado com o comutador basculante de S/
ajuste. M | | A4
& - //,' 1_5
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: s

O volume esta definido.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Ajuste do horario

Objetivo

Se o vaporizador de ar quente ficar desconectado do suprimento de energia por mais de trés dias, a
data e o horario precisaréo ser reajustados.

Vocé pode usar a configuragao basica "Horario" para ajustar e salvar o horario atual.

Pré-requisito

No display sdo mostrados os icones das configura¢des basicas.

Ajuste do horario

Para ajustar o horario, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Horario" com o comutador basculante de S
ajuste. M | a4 @
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: s
No display aparecem as opg¢des de selegdo de formato de tempo.
3 Selecione o formato de tempo desejado com o comutador bascu- <& 15:00
lante de ajuste. v v 03:00 pm
4 Alterne entre horas e minutos com as teclas "Avancgar" e "Voltar". 4 >
5 Insira o horario atual com o comutador basculante de ajuste. S/ 16:51
Y@PY 04:51pm
6 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: s

O horario atual esta salvo.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Ajuste da data

Objetivo

Se o vaporizador de ar quente ficar desconectado do suprimento de energia por mais de trés dias, a
data e o horario precisaréo ser reajustados.

Vocé pode usar a configuragao basica "Data" para ajustar e salvar a data atual.

Pré-requisito

No display sdo mostrados os icones das configura¢des basicas.

Ajuste da data

Para ajustar a data, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Data" com o comutador basculante de ajuste. <k’
2 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungées".
>
Resultado: s
No display aparecem as opg¢des de selegdo dos formatos de data
possiveis.
3 Selecione o formato de data desejado com o comutador bascu-  S$&%  20.05.2009
lante de ajuste. v v 05-20-2009
4 Alterne entre dia, més e ano com as teclas "Avangar" e "Voltar". 4 >
5 Insira a data atual com o comutador basculante de ajuste. 28.05.2009
05-28-2009
6 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:

A data atual esta salva.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Ordenagio em ordem alfabética ou numérica

Objetivo

Com a configuragao basica "Classificar em ordem alfabética" é possivel realizar o ordenamento das
receitas de cozimento em ordem alfabética ou numérica, de acordo com os locais de armazenamento.

Dependendo do numero de receitas salvas, a alteragcéo da classificacao de alfabética para numérica
ou vice-versa pode levar algum tempo.

Pré-requisito

No display sdo mostrados os icones das configura¢des basicas.

Classificagcdo em ordem alfabética

Proceda do modo seguinte para classificar as receitas de cozimento no livro de receitas em ordem

alfabética:
Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Livro de receitas alfabético” com o comutador &2 »
basculante de ajuste. M | | A/ 7 1
. 25[!1
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
Resultado: ¥
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. ‘Q\“”"/ 2
N | A4
Z SIM
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
)
Resultado: L

A classificagdo em ordem alfabética esta configurada.

Classificagao em ordem numérica

Proceda da seguinte maneira para classificar numericamente os locais de armazenamento:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Livro de receitas alfabético” com o comutador &2 a
basculante de ajuste. N | M 7 1
- 2501
2 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungées".
)
Resultado: o
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "NAO" com o comutador basculante de ajuste. %
Wy
~— " NAO
4 Confirme a selecdo com o botdo "Menu de funcdes".
)
Resultado: L

A classificagdo em ordem numérica esta configurada.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Alteracio dos valores padrio e selecido dos ultimos valores
utilizados

Objetivo

Com a configuragdo basica "Valores padrao" é possivel especificar, ao selecionar um programa de
cozimento, se deseja que os valores padréao ou os ultimos valores utilizados referentes a tempo de
cozimento e temperatura da camara de cozimento aparegam no display.

Além disso, é possivel personalizar os valores padrao a seguir, ajustados na fabrica, as suas neces-

sidades:
Programa de cozimento Temperatura de cozimen- Temperatura interna Tempo de cozimento
to
100°C 70°C 25 min
uJ
W 150°C 70°C 70 min
1}
569 170°C 70°C 30 min
uJ
T1 135°C 70°C 5 min
Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:
= O uso dos valores padrao ajuda a reduzir erros operacionais, especialmente se vocé trabalha com
pessoal semiprofissional.
Os valores que especificar aparecem toda a vez que um programa de cozimento for selecionado.
= Os ultimos valores utilizados sao especialmente Uteis quando vocé cozinha regularmente varios
lotes em sequéncia.
Com essa opgéao, ndo ha necessidade de selecionar valores de tempo e temperatura: o programa
de cozimento pode ser iniciado imediatamente.

Pré-requisito

No display sdo mostrados os icones das configura¢des basicas.

Alteracao dos valores padrao

Para alterar os valores padrao, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Valores padrao" com o comutador basculante Q\\“W//Z .
. [ k
de ajuste. | 14 1M:m‘l
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". q
Resultado: v

O menu de confirmagao é exibido no display.

3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. Sk
| 44
N SIM
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". q
-
Resultado: Z

Aparece no display uma lista de sele¢ao dos valores padrao.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

Etapa Procedimento Botao
5 Selecione o "valor padrao” a alterar com o comutador basculante &/
de ajuste. M | |
\ 4
6 Use o botédo "Avangar" para caminhar pelos valores numéricos. > 1.1 [ Temp....
7 Defina o valor desejado com o comutador basculante de ajuste. & 1.1 Bl Temp....
Por exemplo, a temperatura de cozimento ao vapor. v v
8 Volte com o botédo "Voltar" para salvar o valor. 4 110 Temp....
9 Repita as etapas 6 e 7 para ajustar outros valores padrao.
10 Confirme os ajustes efetuados com o botdo "Menu de fungdes". g
>
Resultado: s

Os valores padrao foram reajustados.

Selegao dos ultimos valores utilizados

Para optar por usar os ultimos valores selecionados, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Valores padrao" com o comutador basculante s/ .
de ajuste. | A 1,\1\:';,1
2 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de funcgdes".
) <
Resultado: s
O menu de confirmagao é exibido no display.
3 Selecione "NAO" com o comutador basculante de ajuste. S
W
b - 4//' NAO
4 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungées".
) <
Resultado: 7
O vaporizador de ar quente utiliza agora os ultimos valores
ajustados.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Ajuste da indicagao da temperatura

Objetivo

Com a configuragéo basica "Temperatura em °C", é possivel ajustar a indicagdo da temperatura para
°C ou °F.

Limitagao

Uma alteragéo da indicagdo da temperatura nao implica em uma alteragao correspondente dos dados
no livro de receitas, que precisarao ser ajustados manualmente.

Pré-requisito

No display séo mostrados os icones das configura¢des basicas.

Ajuste da indicagao da temperatura para °C

Proceda do modo seguinte para ajustar a indicagao da temperatura para °C:

Etapa Procedimento

1 Selecione o icone "Temperatura em °C" com o comutador bascu-
lante de ajuste.

2 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes".
Resultado:
O menu de confirmacéo é exibido no display.

3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste.
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:

Aindicagéo da temperatura est4 ajustada para °C.

Ajuste da indicagao da temperatura para °F

Proceda do modo seguinte para ajustar a indicagdo da temperatura para °F:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Temperatura em °C" com o comutador bascu- % c
lante de ajuste. M | | a4 /Ié
2 Confirme a selecdo com o botao "Menu de fungdes". g
)
Resultado: Z
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "NAO" com o comutador basculante de ajuste. S
./ )/
" NAO
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
)
Resultado: 2

Aindicagio da temperatura esta ajustada para °F.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Configuragio do enderego da rede

Objetivo

O endereco da rede é necessario para usar o PC Control, o PC HACCP e o Convotherm Service
System.

Com a configuragéo basica "Enderego da rede" é possivel configurar o enderego da rede.

Pré-requisito

E necessario satisfazer os pré-requisitos seguintes:

= No display sdo mostrados os icones das configura¢des basicas.

= O enderecgo da rede que se pretende atribuir ao aparelho ndo pode ja estar em uso por outro apa-
relho.

Configuragao do enderecgo da rede

Para configurar o endereco na rede, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Enderego da rede" com o comutador basculan- &2
te de ajuste. ) =
T E-R
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". ~
-
Resultado: 24
Aparece o endereco atual da rede.
3 Selecione o enderego da rede desejado com o comutador bascu- 2
lante de ajuste. M | |4
01-120
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". ;
-
Resultado: 24

O enderecgo da rede esta configurado.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Salvamento / Carregamento do livro de receitas

Objetivo

Por meio da configuracéo basica "Salvar / carregar livro de receitas" é possivel salvar ou carregar o
livro de receitas.

Pré-requisito

No display sdo mostrados os icones das configuragdes basicas.

Salvamento do livro de receitas

Para salvar o livro de receitas, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "Salvar o livro de receitas" com o comutador S e
basculante de ajuste. v v —J]
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
)
Resultado: 5
O menu de confirmacéo é exibido no display.
3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste.
Z SIM
4 Confirme a sele¢do com o botdo "Menu de fungdes". g
)
Resultado: 5

O livro de receitas foi salvo.

Carregamento do livro de receitas

Para carregar o livro de receitas, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

1 Selecione o icone "Carregar livro de receitas" com o comutador
basculante de ajuste.

2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:
O menu de confirmagao é exibido no display.

3 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste.
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes".
Resultado:

O livro de receitas foi salvo.
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Assim se trabalha com a tela de operagéao

P Configuragio do idioma

Objetivo

Com a configuragéo basica "ldioma" é possivel configurar o idioma a utilizar.

Pré-requisito

No display sdo mostrados os icones das configuragdes basicas.

Configuragao do idioma

Para configurar o idioma, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Botao
1 Selecione o icone "ldioma" com o comutador basculante de S
ajuste. M | A4 @
2 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: 4

Opcodes de selecao séo exibidas no display.

3 Selecione o idioma desejado com o comutador basculante de Inglés
ajuste. ‘ v Portugués
— Francés
4 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: s

O idioma da rede esta configurado.
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Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

6 Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

Os programas de cozimento

Seu vaporizador de ar quente oferece os seguintes programas basicos de cozimento predefinidos:
= Cozinhar ao vapor

= Vapor quente

= Arquente

= Regeneragao

Com base nestes programas de cozimento basicos € possivel cozinhar todos os tipos de alimentos
com o mais alto nivel de qualidade e com economia de tempo.

Além dos programas de cozimento basicos, seu vaporizador de ar quente também oferece uma série
de programas de cozimento especiais, baseados nos tipos de cozimento basicos:

= Cozimentos de temperatura baixa, ideais para biocozimento de baixo nivel de oxigénio e cozimento
noturno

Cozimento Delta T

Cook & Hold

Cozimento noturno

ecoCooking

Em combinacdo com todos os programas de cozimento basicos e especiais é possivel utilizar a
fungdo de medigcédo da temperatura do miolo, e em determinados programas de cozimento especiais,
p. ex. cozimento sous vide, sua utilizagao € necessaria.

Vantagens gerais do seu vaporizador de ar quente

As seguintes vantagens estao disponiveis para todos os tipos de cozimento:

= Vocé sempre obtém o clima otimizado de camara de cozimento.

= As substancias dos sabores nao sao transportadas, mesmo se em um carregamento forem cozidos
diferentes alimentos.

= N&o é necessario especificar manualmente os valores de umidade.

Desenvolvimento de receitas de cozimento préprias

E possivel que programas de cozimento basicos e especiais, eventualmente com medigéo da tempe-
ratura interna, sejam combinados em receitas de cozimento prdprias de uma ou mais etapas que séo
salvas no livro de receitas, de onde sdo chamadas pelo PressaGo.

Nesta sec¢ao oferecemos as diretrizes pertinentes para a adaptagao dos programas de cozimento as
exigéncias especiais de seus produtos. Naturalmente que a configuragdo de suas receitas de cozi-
mento permanece consigo € com seus clientes.

Conteuido

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Cozinhar ao vapor 103
Vapor quente 105
Ar quente 106
Regeneracao 107
Medicao de temperatura interna 108
Cozimento Delta T 110
Cook & Hold 112
Cozimento noturno 114
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Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

P Cozinhar ao vapor

Faixa de temperatura

Com o programa de cozimento "Cozinha ao vapor" trabalhamos em uma faixa de temperatura de
30°C a120 °C.

Dependendo da temperatura é feita a distingao entre
= Biovapor (30 - 99°C)

= Vapor (100°C)

= Vapor rapido (101 - 120°C)

Utilizagao

O programa de cozimento "Cozinhar ao vapor" ¢ ideal para os tipos de cozimento
» Cozinhar

= Cozinhar ao vapor

= Escaldar

= Escalfar

= Conservagao

Os programas especiais utilizados na fungdo "Cozinhar ao vapor”, sdo
= Biocozimento de baixo nivel de oxigénio

= Cozimento a baixa temperatura

» Cozimento noturno

Vantagens na vaporiza¢gao com 100 °C

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

= O cozimento ao vapor protege de maneira 6tima as vitaminas, minerais e substancias vegetais
secundarias, como pigmentos e fibras.

= O trabalho é rapido, pois o vapor esta disponivel a qualquer momento.

Exemplos de aplicagao para vaporizagao com 100 °C

Por exemplo, o programa de cozimento é ideal para
Legumes

Arroz

Macarrao de trigo (seco)

Almdéndega de massa de pao ou batata
Almdndegas

Nhoque

Batata

Vantagens na biovaporiza¢ao entre 30 °C e 99 °C

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

» Seus alimentos sédo preparados com elevado grau de protegéao.

= O rompimento de peliculas e tripas é totalmente eliminado durante o escaldamento ou aquecimento
de linguicas e produtos similares.

= Pratos de excelentes nivel de qualidade sdo alcangados com alimentos sensiveis, como empadas,
frango em gelatina, flans/torteletas, recheios, créme caramel e alimentos de dieta.

= Aclara de ovo alcanga uma 6tima consisténcia através do cozimento exato (p. ex. em peixes).
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Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

Exemplos de aplicagao para biovaporizag¢ao entre 30 °C e 99 °C

Por exemplo, o programa de cozimento é ideal para
Filé de peixe

Empadas

Frango em gelatina

Flans/torteletas

Recheios

Pequenas almdéndegas

Créme caramel

Vantagens na vaporizagao rapida entre 101 °C e 120 °C

Vocé usufrui das seguintes vantagens:
= Vocé economiza tempo

Exemplos de aplicagao para vaporizagao rapida entre 101 °C e 120 °C

O programa de cozimento € ideal para alimentos ndo sensiveis como
= Batata cozida na casca

= Beterrabas

» Tubérculos

= Vagens leguminosas (ervilhas, feijoes, lentilhas, etc.)

= Repolhos

O programa de cozimento é especialmente indicado para alimentos, nos quais se deseja obter um
leve douramento com a vaporizagao, como

= Bife roulé

= Enroladinhos de repolho

= Ensopado de carne bovina
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Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

> Vapor quente

Faixa de temperatura

Com o programa de cozimento "Vapor quente" trabalhamos em uma faixa de temperatura de 100 °C a
250 °C.

Utilizagao

O programa de cozimento "Vapor quente" é indicado para todos os alimentos onde se aplica 0 méto-
do tradicional de cozimento manual com umidade e vapor, como

= em porco assado regado a molho

* em massas de fermento amanteigadas com "crescimento" ideal

Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

= Os alimentos ndo ressecam

= Os produtos assados como massas fermentadas, massas folhadas ou massas de pao crescem de
forma excelente durante o cozimento

» Se necessario, a camara de cozimento pode ser desumidificada (Fungao CrispaTasty) e com isso
obtemos um produto suculento e crocante com um excelente e uniforme douramento.

= Transferéncia de energia bem rapida

Manejo ideal do programa de cozimento

Deve-se prestar atengdo em:
= Geralmente, se compararmos aos métodos convencionais de cozimento, aqui reduzimos a tempe-
ratura no minimo de 10 a 20 % e assim evitamos maiores perdas de cozimento.

Exemplos de uso

O programa de cozimento € ideal para

= grandes produtos assados totalmente cozidos

= aves (patos, gansos)

= gratinados e suflés

= produtos de padaria como massas amanteigadas, baguetes, etc.
= tortas

= Folhado de maga

Manual de operagao minis 105



Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

P Ar quente

Faixa de temperatura

Com o programa de cozimento "Ar quente" trabalhamos em uma faixa de temperatura de 30 °C a 250
°C.

Utilizagao

O programa de cozimento "Ar quente" sempre é indicado quando néo é exigida nenhuma umidade,
como em

= Tostar

Tostamento (de ossos)
Assar

Grelhar

Dourar

Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:
= Se necessario, a cAmara de cozimento pode ser desumidificada e assim obtemos um produto
tostado e crocante com um douramento uniforme.

= Em produtos de padaria, através da desumidificagao (fungéo CrispaTasty) obtemos uma crosta
bem fina.

Manejo ideal do programa de cozimento

Deve-se prestar atengéo em:
= Geralmente, se compararmos aos métodos convencionais de cozimento, aqui reduzimos a tempe-
ratura no minimo de 10 a 20 % e assim evitamos maiores perdas de cozimento.

Exemplos de uso

O programa de cozimento € ideal para

= Pequenos produtos assados, p. ex. bifes e medalhdes

Pequenos petiscos sem gordura

Gratinamento de produtos gratinados

Fritamento alternativo de produtos de batata (como batatas fritas sem gordura), etc.
Bolo de frutas
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Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

P Regeneragio

Utilizagao

O programa de cozimento Regeneracao é adequado para a regeneragao de alimentos que ja estao
preparados em pratos, travessas ou em recipientes de GN.

Faixa de temperatura e tempo de regeneragao

O tempo e temperatura de regeneragdo dependem do produto, da espessura da camada e do nimero
de pratos ou recipientes de GN a regenerar (ver valores de orientagdo abaixo neste assunto).

Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

= Conceito Cook & Chill: Vocé produz os alimentos calmamente, com baixa taxa de ocupagao e
prepara-os frios em pratos ou travessas.

= Vocé pode regenerar um numero qualquer de pratos conforme solicitagao.

» Os alimentos prontos preparados ndo ressecam na regeneragao.

= Nos pratos nao se formam pocgas de condensacgao e nem bordas ressecadas.

» Regeneragao misturada de prato / recipiente de GN é possivel.

Manejo ideal do programa de cozimento

Deve-se prestar atengao em:

= Componentes compactos de pratos como alméndegas/bolinhos, enrolados, empadao necessitam
mais tempo para a regeneragao do que por exemplo fatias assadas, acompanhamentos de legu-
mes, arroz, batatas repartidas ou torneadas.

= Evite sobreposi¢cdes em grandes areas e diferentes alturas de preparagdo dos componentes.

= Repouse peixe e carne sobre uma base de arroz ou assemelhado, para que haja regeneracao
uniforme e ndo grude no prato.

» Pré-cozinhe seus alimentos em 80%, portanto pré-asse carne por exemplo 'rare' (mal passada), se
ela deve ficar cozida 'medium' (ao ponto) apos a regeneragéo.

= Retire a gordura de legumes, arroz e macarrdo antes da regeneracao.

= Coloque molhos nos pratos somente apds a regeneragao.

Exemplos de uso

O programa de regeneragéo ¢ ideal para
= praticamente todos os tipos de alimentos

Valores de orientagao para a regeneragao

Observe as seguintes regras na regeneragao:

= Sempre preaqueca o vaporizador de ar quente.

= ApOGs cada prato regenerado aqueca novamente para a temperatura de pré-aquecimento. Apos
atingir a temperatura de pré-aquecimento vocé pode regenerar imediatamente outra vez.
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Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

P Medicdo de temperatura interna

O principio

Na medicao de temperatura interna, a duragcao do processo de cozimento é controlada pela tempera-
tura interna do produto de cozimento, e n&o pelo tempo.

A medigao de temperatura interna pode ser utilizada com todos os programas de cozimento basicos.

Utilizagao

A medigéo de temperatura interna é recomendada principalmente no cozimento de assados de longa
duracédo, bem como no cozimento pontual (medium, rare etc.).

Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

= Independentemente do tamanho e peso do assado, o cozimento ocorre precisamente no ponto
desejado. Com isso vocé sempre obtém uma garantia da mais alta qualidade.

= N&o precisamos gastar nenhum tempo e energia para monitorar e controlar o grau de cozimento.

= O sensor de multiplos pontos mede em varios pontos ao longo da ponta do sensor e reconhece
automaticamente a temperatura interna mais fria medida como o ponto médio da pec¢a de carne. O
sensor de multiplos pontos evita erros nas perfuragdes e facilita o manuseio.

= Junto com os programas de cozimento obtemos um ganho de cozimento de até 50%.

Manejo ideal do tipo de cozimento

Deve-se prestar atengao em:

» Observe na selegédo da temperatura interna final que os assados de longa duragao repuxem no
miolo depois de sua retirada do vaporizador de ar quente.

= No final do cozimento os assados de longa duracédo devem ser retirados imediatamente do vapori-
zador de ar quente e submetidos ao resfriamento de choque. Assim evitamos um cozimento exces-
sivo.
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Valores orientativos para a temperatura interna

Observe os seguintes valores orientativos:

Alimentos

Cozimento

Temperatura interna

Carne bovina

Filé bovino, rosbife Medium (ao ponto) 50-54°C
Refogado de carne bovina Bem passado 82-90°C
Enrolados, lagarto cozido Bem passado 82-95°C
Carne de vitela

Lombo de vitela Medium (ao ponto) 54 -58 °C
Peito de vitela, ombro de vitela Bem passado 75-80°C
Pernil de vitela Bem passado 76-78 °C
Carne de porco

Lombo de porco Medium (ao ponto) 68-72°C
Paleta de porco Medium (ao ponto) 68-72°C
Toucinho de porco, pernil de porco Bem passado 72-78°C
Kassler (costeleta de porco) Medium (ao ponto) 65-68 °C
Cordeiro

Pernil de cordeiro Medium (ao ponto) 54 -64 °C
Lombo de cordeiro Medium (ao ponto) 52-56°C
Aves

Frango inteiro Bem passado 75-82°C
Peito de frango Bem passado 75-77°C
Perna de frango Bem passado 75-82°C
Peixe

Filés de salmao Medium (ao ponto) 63 -65°C
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Os programas de cozimento de seu vaporizador de ar quente

P CozimentoDelta T

O principio

O cozimento AT € um programa de cozimento em que a temperatura da camara de cozimento au-
menta dependendo da temperatura interna. Deve-se trabalhar sempre com o sensor de temperatura
interna.

O programa de cozimento Delta T

A especificagdo dos dados do programa € realizada por meio da pagina "Cozinhar". Devem ser espe-
cificados os seguintes valores:

Botao Significado Fungao

AT Temperatura A Determina a temperatura na camara de cozimento em fungéo da
temperatura interna.

Q{_f Temperatura interna O programa de cozimento é finalizado ao ser alcangado este valor.

O processo de cozimento

Ailustracdo seguinte mostra o processo de cozimento:

A L
©@ O ® ®

N.° Significado Descrigao

® Temperatura na Progressao da temperatura na cAmara de cozimen-
camara de cozimen- to
to

Temperatura interna Valor especificado da temperatura interna
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N.° Significado Descrigao Temperatura na camara de

cozimento ®

0 Inicio da fase 1 Inicio do programa: A temperatura interna e a da Fase de aquecimento
camara de cozimento sobem.

1 Fim da fase 1 A temperatura da camara de cozimento corres- d_t
ponde & soma da temperatura A e da temperatura AT + atual
interna atual.

2 Fase 2 A temperatura da camara de cozimento continua d_t
subindo de acordo com a temperatura interna atual AT + atual
até a temperatura do miolo alcangar o valor prede-
finido.

3 Fim da fase 2 Fim do programa: d_t
A temperatura interna foi alcangada. AT +

Utilizacao

O cozimento AT é principalmente indicado para cozinhar preservando a qualidade de presuntos cozi-
dos, peixes inteiros, frango em gelatina e ovos mexidos em banho-maria.

Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

= A carne permanece suculenta e macia e temos uma perda minima do assado.

= Ao utilizar a pré-selegao do tempo de partida, com o cozimento AT é possivel principalmente apro-
veitar melhor aqueles horarios de menor operagédo (como as horas noturnas).

Manejo ideal do tipo de cozimento

Deve-se prestar atengao em:
= Quanto mais alta for a temperatura A, mais alta é a perda de peso, e com isso o alimento é mais
dourado.
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» Cook & Hold

O principio

Cook&Hold é um programa de cozimento de duas etapas, consistindo em uma fase de cozimento
(Cook) e outra na qual se mantém (Hold) uma determinada temperatura.

Para sua utilizagao, o programa requer

= um programa de cozimento: Vapor quente ou Ar quente

= uma temperatura interna de comutacao

= uma temperatura interna final

Deve-se trabalhar sempre com o sensor de temperatura interna.

O programa de cozimento Cook & Hold

Devem ser especificados os seguintes valores:

Etapa do programa Significado Funcao
1 Temperatura de Temperatura de cozimento desejada na fase de cozimento (Cook)
cozimento
Temperatura interna Determina o final da fase de cozimento (Cook) e o inicio da de
= Temperatura manutencgao (Hold).
interna de comuta-
¢ao
2 Temperatura de A temperatura interna de manutengao corresponde a temperatura

cozimento = Tempe- interna final
ratura interna de
manutengao

O processo de cozimento

Ailustracdo seguinte mostra o processo de cozimento:
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N.° Significado

® Temperatura na
camara de cozimen-
to

Temperatura interna
do produto de
cozimento

Temperatura interna
de comutagao

Temperatura de
manutencao

N.°© Significado

1 Fase 1

2 Fase 2 (Cook)
3 Fim da fase 2

4 Fase 3 (Hold)

5 Fim da fase 3

6 Fase 4 (Hold)

Descrigao

Progressao da temperatura na cAmara de cozimen-
to

Alteragdo na temperatura interna do produto de
cozimento

Valor especificado da temperatura interna de
comutagao

Valor especificado da temperatura interna final

Descrigao Temperatura na camara de
cozimento ®

Fase de aquecimento: A temperatura do alimento na A temperatura da cdmara de
camara de cozimento sobe. cozimento sobe

O programa de cozimento & executado até que a A temperatura de cozimento
temperatura interna de comutacdo © seja atingida. atinge o valor especificado

A temperatura interna de comutagdo © é alcanca- A temperatura de cozimento

da. atinge o valor especificado
O programa de cozimento € executado na tempera- A temperatura da camara de
tura de manutengao (Hold). cozimento baixa.
Resultado:

= A temperatura de cozimento baixa.
= O produto atinge gradualmente o ponto de co-
zimento.
Assim que a temperatura da camara de cozimento Temperatura de manutengao
alcanga © a temperatura de manutengo, o produ- atingida
to esta pronto para ser servido.
A camara de cozimento pode ser mantida na Temperatura de manutengéo

temperatura de manutengao ® at¢ o tempo maxi- Mantida
mo de conservagéo do calor.
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Utilizagao

Bem antes de precisar do prato pronto, € possivel fazer uso dos periodos de baixa atividade para
preparar alimentos do modo usual, carregar o vaporizador de ar quente e iniciar o programa Cook &
Hold.

O programa Cook & Hold pode também ser usado no cozimento noturno.

Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

= Na fase de cozimento, coze carne nos tipos de cozimento Ar quente e Vapor quente.

= Na fase de manutencao, o produto termina o cozimento de modo bastante gradual, preservando a
qualidade.

Manejo ideal do tipo de cozimento

Deve-se prestar atengao em:

= Na fase de cozimento, um intervalo de temperatura entre 120°C a 150°C é o mais adequado para
os modos de cozimento Ar quente e Vapor quente.

= O momento de comutacao para a fase de manutengéo depende da quantidade de alimento na
camara, do tipo de carne e do tamanho das pecgas de carne.

= Selecione como temperatura de manutencao a temperatura interna desejada, de modo que os
pratos ndo cozinhem demais.

P Cozimento noturno

O principio

O cozimento noturno € um programa de multiplas etapas e de longa duragéo que é composto de
varias etapas de cozimento e uma fase de parada final para maturar o produto.

Para sua utilizagado, o programa requer
= um programa de cozimento: Cozimento noturno MEDIUM, cozimento noturno WELL DONE ou
cozimento noturno COOK

O processo de cozimento "Cozimento noturno MEDIUM" e "Cozimento noturno WELL DONE"

Ailustracdo seguinte mostra o processo de cozimento:

gA

\ /\ /
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OO O ©® @ ® ©
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N.° Significado Descrigao

® Temperatura na Progressao da temperatura na cAmara de cozimen-
camara de cozimen- to
to

Temperatura interna Progressao da temperatura interna do produto

real
© Temperatura de Temperatura interna final
parada
N.° Significado Descrigao Temperatura da camara de
cozimento ®
WELL DONE MEDIUM
1 Pré-aquecimento A camara de cozimento é preaquecida. Atempera- 150°C 150°C
tura da cAmara de cozimento aumenta. 2 minutos
de parada de tempo.
2 Carregamento Carregamento da cdmara de cozimento. Também é
possivel configurar um carregamento misto.
3 Fase de pré- O produto é assado por 10 minutos. 130°C 130°C
assamento
4 Queda da tempera- A temperatura da cdmara de cozimento é baixada.
tura Intervalo de tempo em fungéo do produto.
5 Fase de maturagdo Fase de maturagéo do produto até alcangar a 78°C 65°C
temperatura interna final.
6 Tempo de parada  Tempo de parada até o max. de 15 horas 72°C 52°C

O processo de cozimento "Cozimento noturno COOK"

A ilustragdo seguinte mostra o processo de cozimento:

gA
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N.° Significado Descrigao

® Temperatura na Progressao da temperatura na cAmara de cozimen-
camara de cozimen- to
to

Temperatura interna Progressao da temperatura interna do produto

real
© Temperatura de Temperatura interna final
parada
N.°© Significado Descrigao Temperatura da camara de
cozimento ®
1 Pré-aquecimento A camara de cozimento é preaquecida. A tempera- 100°C
tura da cdmara de cozimento aumenta. 2 minutos
de parada de tempo.
2 Carregamento Carregamento da camara de cozimento. Também é
possivel configurar um carregamento misto.
3 Fase de pré- O produto é precozido por 10 minutos. 100°C
cozimento
4 Queda da tempera- A temperatura da cdmara de cozimento é baixada.
tura Intervalo de tempo em fungao do produto.
5 Fase de maturagdo Fase de maturagdo do produto até alcangar a 80°C
temperatura interna final.
6 Tempo de parada  Tempo de parada até o max. de 15 horas 72°C

Utilizagao

Muito antes de precisar da comida pronta, é possivel aproveitar o tempo de baixa operagéo e ja ir
preparando o alimento de modo com todo o cuidado, por exemplo, a noite.

Podem ser colocados os seguintes produtos para o cozimento noturno:

= Cozimento noturno MEDIUM: E principalmente indicado para rosbife

» Cozimento noturno WELL DONE: E principalmente indicado para porco assado e enrolados

= Cozimento noturno COOK: E principalmente indicado para lagarto cozido

Vantagens

Vocé usufrui das seguintes vantagens:

= Conseguimos um produto suculento com uma perda minima de peso em comparagdo a um modo
de preparagéo convencional

= Através da lenta maturagdo conseguimos um produto cozido de maneira bem homogénea

Manejo ideal do tipo de cozimento

Deve-se prestar atengao em:

= Afase de parada pode ter no maximo 15 horas

= Em um carregamento misto ou com diferentes tamanhos de carne, espete o sensor de temperatura
do miolo no menor pedago de carne
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7 A aplicagao dos programas de cozimento

Receitas de cozimento testadas como sugestédo para vocé

Nesta secdo mencionamos algumas receitas de cozimento testadas como sugestédo para o desenvol-
vimento de suas proéprias receitas de cozimento.

Conteuido

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Acompanhamentos 118
Peixe 119
Carnes, aves, caga 120
Bolos e massas 122
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» Acompanhamentos

Receitas para acompanhamentos

Receitas tipicas para acompanhamentos:

Prato Q % @ di Favor observar

°C min °C
Ovos S 100 8-16 - » Picar é suprimido
= mole apo6s cerca de 10 min
= duro apos cerca de 15 min
Cubos de ovos a 85 20-25 -
Legumes frescos S 100 5-15 - = cortados picados
Legumes congelados S 100 8-15
Batatas (repartidas) S 100 25-35 - = colocar em agua com sal 15 min antes
do cozimento ou salpicar com sal fino
Bolinhos de batata a 100 25-30 = colocar sobre chapas untadas, cobrir
diretamente apos o cozimento
Macarréo (trigo e sémola) S 120 10-15 - = utilizar recipientes sem furos, mexer é
suprimido
= 1 parte macarrado, no min. 5 partes de
agua fria
Omelete congelada S 85 15-20 -
Batata cozida na casca S 110 30-35 -
Batata frita &J 200 8-12 = Utilizar cesta de fritura
= com quantidades maiores de alimen-
tacdo ligar Crisp&Tasty (nivel 2)
Arroz S 100 25-30 - = colocar de molho 20 min
= utilizar recipientes sem furos
= 1 Parte arroz
1,5 até 2 partes agua fria ou molho de
carne
Ovos mexidos frescos &J 160 5-10 - = Acionar a velocidade reduzida do
ventilador
Ovos mexidos congelados S 85 15-20 -
Wedges Lﬂj 210 10-12 = Utilizar cesta de fritura

= Alimentagéao parcial
= com quantidades maiores de alimen-
tacdo ligar Crisp&Tasty (nivel 2)
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P Peixe

Receitas para peixe

Receitas tipicas para peixe

Prato Q 2 @ #8  Favor observar
°C min °C

Peixe em manto de couve S 89 - 69
Filé de peixe empanado &J 200 10-13 - = Alimentacéo parcial

= Utilizar chapa antiaderente

= Acionar Crisp&Tasty (nivel 2)
Bolinhos de peixe S 78 5-12 -
Terrina de peixe S 78 - 65
Truta assada ng 220 8-12 - = Alimentacao parcial

= Acionar Crisp&Tasty (nivel 2)
Camarao assado Lﬂj 200 4-8 - = Alimentagao parcial
Camar3o no vapor Elb 80 4-8 -
Filé de salmao assado Lﬂj 220 6-12 - = Alimentagéao parcial
Filé de salm&o no vapor S 78 5-10 -
Linguado assado &J 225 7-10 - = Acionar Crisp&Tasty (nivel 2)
Linguado assado &J 225 10-12 - = Acionar Crisp&Tasty (nivel 2)
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P Carnes, aves, caca

Receitas para carnes, aves e caga

Receitas tipicas para carnes, aves e caga

Prato Q 2 @

Favor observar

°C min °C

Linguica para assar lﬂl 210 7-12 -

Cordon bleu lﬂl 200 10-13 - = Acionar Crisp&Tasty (nivel 2)

Pato @ 150 - 85 = eventualmente rechear com maca e
cebolas

Peito de pato @ 225 - 50

Filet steak de 200g lﬂl 220 - 47

Espeto de carne - Barbe- @ 210 8-12 -

cue

Bolinho de carne @ 180 - 78 = Untar as chapas

Ganso @ 135 - 90 = remover a umidade de tempos em
tempos

Assado de carne picada @ 135 - 85 = formar uma massa arredondada ou
encher em férma de caixa

Pernil de coelho @ 135 - 72 = eventualmente colocar toucinho ou
refogar em molho

Cervo assado @ 135 - 68 = Colocar o assado em recipiente
fundo e encher aos poucos com o
molho de carne

Pernil de vitela @ 135 - 78 = primeiro vaporizar por 10 min.,
depois inserir a pele de toucinho

Rosbife de vitela ifl 135 - 78

Bife de vitela 180g ﬁj 225 - 47

Costeleta de porco (Kass- @ 180 10-12 - = Untar as chapas

ler)

Presunto cozido C:le 78 - 65 = O tempo de cozimento se orienta
pelo peso

Rolinhos de repolho @ 135 - 82

(charutos)

Costeleta a milanesa ﬁ] 200 10-12 - = Acionar Crisp&Tasty (nivel 2)

Assado de cordeiro @ 130 - 78

Carrée de cordeiro me- ﬁ] 200 - 48

dium (ao ponto)

Pernil de cordeiro medium @ 125 - 50

(ao ponto)

Bolo de figado frito fresco @ 125 - 68

Fatias de figado ﬁ] 210 4-6 - * n&o colocar farinha

Pimentdes recheados @ 130 - 82

Peru @ 125 - 72 = eventualmente rechear com carne

temperada e ervas

Manual de operagao minis 120



A aplicacdo dos programas de cozimento

Prato Q % @ ds Favor observar

°C min °C
Peito de peru gelhado @ 180 - 72 = eventualmente rechear com carne
temperada e ervas
. a _
Peito de peru no bafo O 89 72
Peru a milanesa ﬁ] 200 9-13 - = Acionar Crisp&Tasty (nivel 2)
Pernil de cervo desossado @ 135 - 72 = eventualmente colocar toucinho ou
marinar
Tortinha de cervo ﬁ] 150 - 72 = imprescindivel colocar as coifas
Filé bovino medium (ao & 125 - 50
ponto)
Filé bovino Wellington @ 150 - 48 = Pincelar levemente a massa folhada
com ovo, dourar o filé antes
Refogado de carne bovina @ 130 - 82
i i 599 -
Rosbife medium L) 125 50
599 -
Rump steak 200g L) 200 48
Escalope ﬁj 200 8-11 - = Acionar Crisp&Tasty (nivel 2)
Carne de porco assada @ 130 - 78
ilé intei 599 -
Filé de porco inteiro L) 200 53
Filé de porco em medalh&o ﬁ] 200 - 48
Qo -
Paleta de porco 155 135 78
Lombo de porco inteiro @ 135 - 72
Pernil de porco @ 135 - 72 = primeiro vaporizar por 10 min.,
depois inserir a pele de toucinho
. . [e®s) - -
Linguica branca 0 65 10-20
tipo vienense / de Frankfurt S 75 10-20 -
Pernil de javali 5P 135 - 72

=
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P Bolos e massas

Bolos e massas

Receitas tipicas para bolos e massas

Prato Q % @ di Favor observar
°C min °C
Folhado de maca &J 175 12-20 - = Alimentacéo parcial
= Quantidade por chapa de acordo com
o tamanho

= N&o ocupar as chapas deixando
espagos muito estreitos

Baguete congelado (@s 165 6-15 - » Quantidade por chapa de acordo com
o tamanho

= Nao ocupar as chapas deixando
espagos muito estreitos

Fundos com massa de &J 150 15-20 - = Acionar a velocidade reduzida do
biscoito ventilador

Bolos de férma &J 165 25-35 - = Alimentagéo parcial

Rosquilhas &J 155 12-15 - » Quantidade por chapa de acordo com
o tamanho
= N&o ocupar as chapas deixando
espacgos muito estreitos

Paezinhos congelados ‘@s 165 10-12 - = Quantidade por chapa de acordo com
o tamanho
= Nao ocupar as chapas deixando
espagos muito estreitos

80 10-15 - = Acionar a velocidade reduzida do
ventilador

Creme brilée

80 15-25 - = Acionar a velocidade reduzida do
ventilador

Créme caramel

3| L0 D

=

Croissants congelados

165 15-22 - = Quantidade por chapa de acordo com
o tamanho
= Nao ocupar as chapas deixando
espagos muito estreitos

Bolo de ricota 145 30-40 - = Alimentacao parcial
= Acionar a velocidade reduzida do

ventilador

L

Pedacgos de massa podre 165 10-15 - = Quantidade por chapa de acordo com
o tamanho
= Nao ocupar as chapas deixando
espagos muito estreitos
= Acionar a velocidade reduzida do

ventilador

C
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Prato Q 2 @ #%  Favor observar
°C min °C
Bolo de frutas & 165 25-35 - = Alimentagéo parcial
Massas amanteigadas ‘s@ 165 14-20 - = Quantidade por chapa de acordo com
congeladas o tamanho
= N&o ocupar as chapas deixando
espagos muito estreitos
Bolo de areia &J 165 20-35 - = Alimentagao parcial
Massas injetadas &J 165 8-13 - = Quantidade por chapa de acordo com

o tamanho

= Nao ocupar as chapas deixando
espagos muito estreitos

= Acionar a velocidade reduzida do
ventilador
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8 Limpeza e conservagao

Limpeza e manutencao do vaporizador de ar quente

Este capitulo permite que se familiarize com o plano de limpeza e de manutengao e lhe mostra como
efetuar a limpeza do vaporizador de ar quente.

Conteuido

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Plano de limpeza e de manutencéo 125
Limpeza da cAmara de cozimento em modo semi-automatico 127
Limpeza da caAmara de cozimento em modo automatico
(opgéao sistema CONVOClean) 129
Produto de limpeza 132
Eliminacao de falhas 133
Eliminagao de falhas - Irregularidades na operagéo 135
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P Plano de limpeza e de manutencao

Vapor quente

Perigo de escaldamento em consequéncia de vapor quente

Ao se espirrar agua na camara de cozimento aquecido (com uma pistola de agua, por exemplo), o
vapor que ocorre na camara pode provocar escaldamento.

» Somente faga a limpeza quando a cAmara de cozimento baixar sua temperatura abaixo de 60°C.

Contato com produtos de limpeza

Perigo de irritagdo da pele e dos olhos

O produto de limpeza CONVOCIlean new e CONVOCare irrita a pele e olhos em contato direto. O
CONVOCiIean forte provoca irritagdo em caso de contato direto.
» Nao aspire a névoa de pulverizagao.

» Nao deixe que o produto de limpeza entre em contato com os olhos e a pele.

» Nao abra em circunstancia alguma a porta do aparelho durante a limpeza totalmente automatica.
» Use luvas de protegéo e dculos de seguranga em conformidade com a folha de dados de seguran-

ca.

Pré-requisitos

Antes de efetuar uma limpeza ou manutencao, verifique se os pré-requisitos a seguir foram preenchi-

dos:

= Vocé ja esta familiarizado com a execugao dos trabalhos citados na segéo "Assim vocé faz do
modo certo!" do manual de instrugoes.

» O aparelho é desenergizado antes da limpeza das pecas externas e internas.

Limpeza diaria

A tabela seguinte da uma visao geral dos trabalhos de limpeza que devem ser realizados diariamente:

O que deve ser limpo?

Camara de cozimento

Compartimento de ventilagéo atras
da chapa de aspiragéo.

Procedimento

Limpeza da camara de cozimento
em modo semi-automatico na
pagina 127

Limpeza da cdmara de cozimento
em modo automatico (opgao sistema
CONVOClean) na pagina 129

Limpeza da camara de cozimento
em modo semi-automatico na
pagina 127

Limpeza da camara de cozimento
em modo automatico (opgao sistema
CONVOClean) na pagina 129

Produto de limpeza

CONVOClean new para um camara
de cozimento levemente suja
ou

CONVOClean forte para sujeira
normal a pesada

CONVOClean forte
e
CONVOCare

CONVOCIlean new para um camara
de cozimento levemente suja

ou

CONVOClean forte para sujeira
normal a pesada

CONVOClean forte
e
CONVOCare
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O que deve ser limpo?

Vedacéo higiénica também em torno

Procedimento

Limpeza da vedagéo higiénica na

Produto de limpeza

com detergente comercial

da porta do aparelho pagina 148

Carcacga do aparelho por fora limpar manualmente com um pano Limpador de ago inoxidavel comer-
maio cial

Camara de cozimento se uma Se, entao CONVOCare

pelicula branca ou coloragdes

TS = borrifar frio
escuras forem perceptiveis

= deixar fazer efeito por 10 minutos

= polir com esponja macia e nao
abrasiva

= lavar

Limpeza semanal

A tabela seguinte da uma viséo geral dos trabalhos de limpeza que devem ser realizados semanal-
mente:

O que deve ser limpo? Procedimento Produto de limpeza

Porta de vidro duplo por dentro Limpeza da porta de vidro duplo na produto para limpeza de vidros

pagina 146 comercial
Bandeja coletora de gotas da porta e limpar manualmente CONVOClean new
do aparelho ou
CONVOCilean forte

Limpeza mensal

A tabela seguinte da uma visao geral dos trabalhos de limpeza que devem ser realizados mensal-
mente:
O que deve ser limpo?

Procedimento Produto de limpeza

Armacao inferior (opcional) limpar manualmente com um pano

macio

Limpador de ago inoxidavel comer-
cial

Manutencao

Vocé mesmo deve realizar regularmente alguns poucos trabalhos de manutencdo. Outros trabalhos
de manutengao podem ser realizados apenas pelo servigo de assisténcia ao cliente.

Trabalhos de manutencgao diarias que vocé mesmo deve realizar

A tabela seguinte da uma visdo geral dos trabalhos de manutenc&o que devem ser realizados diaria-
mente:
O que deve sofrer manutengao?

Procedimento Produto de manutencao / ferra-

menta

O tratamento da agua deve ser
ajustado de modo correto se uma
pelicula branca aparecer na camara
de cozimento

Chamar o servigo de assisténcia ao -
cliente
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Trabalhos de manutengao que o servigo de assisténcia ao cliente deve realizar

A tabela seguinte da uma visdo geral dos intervalos dos trabalhos de manuteng¢ao que o servigo de
assisténcia ao cliente deve realizar:

Qual a frequéncia? O que deve sofrer manutengao?

anualmente Manutengéao geral

Mais sobre o tema ...

Assim vocé faz do modo certo!
[ Limpeza da porta de vidro duplo

...................................................................................................... 146
U Limpeza da vedagao NIGIBNICA..............ccuiieeieeie ettt ettt et e et eeaeeeeereereens 148
T oT=72= T (o X o] (o) OO 149
U Enchimento da gaveta de limpeza com CONVOCIean forte .............cceovveeieieeieiicieeieceeeecveee e 150
Temas correlatos

0 Produto de IMPEZA .........c.oviuiieeiiieeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt s et te s se e saens s 132
0 Limpeza da cAmara de cozimento em modo semi-automAtiCo .............ceeeueeueeeeereeeeeieeeeeeeeeeeee e 127
0 Limpeza da cAmara de cozimento em modo automatico (opgdo sistema CONVOClean).............. 129

P Limpeza da camara de cozimento em modo semi-automatico

Contato com produtos de limpeza

Perigo de irritagao da pele e dos olhos

O produto de limpeza CONVOCIlean new e CONVOCare irrita a pele e olhos em contato direto. O
CONVOCiIean forte provoca irritagdo em caso de contato direto.

» Nao aspire a névoa de pulverizagao.
» Nao deixe que o produto de limpeza entre em contato com os olhos e a pele.
» Nao abra em circunstancia alguma a porta do aparelho durante a limpeza totalmente automatica.

» Use luvas de protecéo e dculos de segurangca em conformidade com a folha de dados de seguran-
¢a.

Pré-requisitos

Verifique se os seguintes pré-requisitos foram preenchidos:

= \océ ja esta familiarizado com a execugao dos trabalhos citados na segéo "Assim vocé faz do
modo certo!" do manual de instrugoes.

Utensilios e ferramentas necessarias

Sao0 necessarios os meios auxiliares seguintes:
» Produto de limpeza CONVOCIean new / forte no recipiente spray

Lidando com o recipiente spray

Ao lidar com o recipiente spray, observe o seguinte:

= Jamais deixe o recipiente spray tempo demasiado sob pressao sem utilizagdo. Desapertar vaga-
rosamente o cabegote da bomba de modo que o ar comprimento possa escapar.
= Lave o recipiente spray semanalmente.

= Lave o bico, o prolongamento do bico e o bocal do bico apds cada utilizagao.
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Limpeza da camara de cozimento em modo semi-automatico

Proceda do seguinte modo para a limpeza da cadmara de cozimento em modo semi-automatico:

Etapa Procedimento Botao
1 Remova os restos maiores de cozimento e de assado da
camara de cozimento.
2 Feche a porta do aparelho.
3 Selecionar o menu de fungdes. g
& v/ g
4 Selecionar, com o comutador basculante de ajuste, o icone ,
"Limpeza semi-automatica".
5 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
)
Resultado: L
A limpeza semi-automatica é iniciada.
6 Tao logo soe um sinal, remova o porta-bandejas e a chapa de
aspiragao.

7 Borrife a cAmara de cozimento, também atras da chapa de
aspiragao, e a drenagem do piso com CONVOClean new ou
CONVOClean forte em recipiente spray (1).

8 Monte a placa de aspiracéo e o porta-bandejas.

9 Feche a porta do aparelho.
Resultado:
O programa continua a trabalhar automaticamente.

1 Remova a chapa de aspiracdo do limpador tdo logo soe o
préximo sinal.

Cuidado:
Risco de queimadura em superficies quentes.

12 Té&o logo soe o proximo sinal, desligue o vaporizador de ar
quente e deixe-o esfriar.

13 Limpar bem a caAmara de cozimento, o acessorio e a area
atras da chapa de aspiragdo com um pano maio (2).
Em caso de sujeira pesada, é possivel repetir o procedimento
de limpeza.

14 N&o abrir a porta do aparelho, apenas a deixe entreter.
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Mais sobre o tema ...

Préxima etapa
0 Introdugéo basica de fungdes complementares e programas esSpeciais. .............ccovevveeevereereereennn. 56

Assim vocé faz do modo certo!

[ Desmontagem e montagem da chapa de aSpiraGao .........c..cceeeueeueeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e ete e ete e eee e 145

[J Desmontagem e montagem dos porta-bandejas .............cccererierieieieieeie e 140

U Fixagdo da placa defletora de ar no porta-bandejas (mini 6.10 € mini 10.10)........c..ccccvvevevrrrneennn. 141

Temas correlatos

0 Produto de IMPEZA .........c.oviueiieiieeeeeeeeeeeeeee ettt ettt s e s ae st e e ssene s 132
125

U Plano de limpeza € de ManULENGED. ..........c.eceiiuiiieirecieeeie ettt sttt ettt ere sttt sreeneens

P Limpeza da camara de cozimento em modo automatico (opcéo
sistema CONVOClean)

Pré-requisitos

Verifique se os seguintes pré-requisitos foram preenchidos:

= Todos os alimentos foram retirados da cAmara de cozimento.

= As duas gavetas foram abastecidas corretamente.

= O nivel de enchimento das gavetas é suficiente.

= Vocé ja esta familiarizado com a execugao dos trabalhos citados na seg¢éo "Assim vocé faz do

modo certo!" do manual de instrugdes.

Utensilios e ferramentas necessarias

Sao0 necessarios os meios auxiliares seguintes:

» Detergente CONVOCIean forte no recipiente com etiqueta vermelha

» Detergente para bocais CONVOCare no recipiente com etiqueta esverdeada

= Detergente CONVOCIean new ou CONVOCIean forte no recipiente spray para o pos-tratamento
= Detergente para bocais CONVOCare no recipiente spray para o pos-tratamento

Limpeza da camara de cozimento em modo totalmente automatico

Proceda do seguinte modo para a limpeza da cadmara de cozimento em modo totalmente automatico:

Etapa Procedimento Botao
1 Girar uma vez o bocal do rotor no teto da camara de cozimento
para testar sua liberdade de movimento.
2 Remova os restos maiores de cozimento e de assado da caAmara
de cozimento.
3 Feche a porta do aparelho.
Selecionar o menu de fungdes. g
e
5 Selecionar, com o comutador basculante de ajuste, o icone S
"Limpeza totalmente automatica". v v FDJ
6 Confirme a selegdo com o botao "Menu de fungdes". g
>
Resultado: o

O menu de confirmagao é exibido no display.
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Etapa Procedimento Botao
7 Selecione "SIM" com o comutador basculante de ajuste. Sk
| 44
N SIM
8 Confirme a selecdo com o botao "Menu de fungdes". g
-
Resultado: Z
O menu de selegdo aparece no display.
9 Selecionar o grau de sujeira com o comutador basculante de Sk
ajuste: v v
Q = Limpeza répida — Q1,234
1 = Sujeira leve
2 = Sujeira normal
3 = Sujeira pesada
4 = Sujeira pesada - lustro+
10 Confirme a selegdo com o botdo "Menu de fungdes". q
-
Resultado: 2
A limpeza totalmente automatica é iniciada.
1 Abrir, quando solicitado pelo sistema, a porta do aparelho, verifi-

car o contelido e fechar a porta.

Resultado:

O vaporizador de ar quente inicia a limpeza totalmente automati-
ca

Atencgao:

N&o interrompa de modo nenhum esse procedimento. Ndo abra a
porta do aparelho.

Poés-tratamento da camara de cozimento

Em caso de sujeira muito acentuada recomenda-se realizar uma limpeza semi-automatica e tratar de
modo preciso dos restos de sujeira restantes.

Eventos de falha possiveis

A tabela seguinte mostra os possiveis eventos de falha e as reagbes apropriadas:

Evento de falha Reacao
E exibida a mensagem "Falta de agua” Verificar a conexao de agua.
E exibida a mensagem "Falta press&o no limpador" Verificar qual recipiente de limpeza ndo esta mais

suficientemente cheio e encha-o. Em caso de emer-
géncia também com &gua.

Queda de energia Quando o limpador ja foi colocado, o vaporizador de ar
Vocé cancelou a limpeza totalmente automatica. quente realiza, por medida de seguranga, uma lavagem

obrigatéria da cdmara de cozimento e pode somente
depois disso ser utilizado.
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Mais sobre o tema ...

Proxima etapa
0 Introdugéo basica de fungdes complementares e programas esSpeciais. .............ccovevevveeeeereereenan. 56

Assim vocé faz do modo certo!

[J Desmontagem e montagem dos porta-bandejas .............cccevuerierieieieieiiese e 140
[ Fixagéo da placa defletora de ar no porta-bandejas (mini 6.10 € mini 10.10)..........ccoccveirerernnnn. 141
[ Desmontagem e montagem da chapa de aspiragao ............ccceeueeueereeeueeeeereeeece e ete e ere e eee s 145
T oT=72= T (o X o] (o) OO SOR 149
U Enchimento da gaveta de limpeza com CONVOCIean forte .............ccoovveveieeieciceecieceeecvee e 150
Temas correlatos

[ Plano de limpeza € de ManUIBNGEO. .............ceiuiiueiieeiieieceeieieeiee ettt sttt e e se e eseereeae e 125
[ Produto de lIMPEZA .........coueeueeeeee oottt e e e e e e eaeeaeeaenns 132
0 Limpeza da cAmara de cozimento em modo semi-automatiCo .............coeeveueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 127
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P Produto de limpeza

Produto de limpeza

Utilizar apenas produtos de limpeza originais para a limpeza da cdmara de cozimento.
Observagao:

Danos resultantes de uma limpeza inadequada e de uma incorreta utilizagao dos produtos de limpeza
anulam a garantia.

A tabela seguinte mostra os produtos de limpeza originais, seu uso e modo de utilizagao:

Produto Utilizacao Modo de utilizagao

CONVOClean new Limpeza da caAmara de cozimento SP
produtos de limpeza amigaveis a0 « manual

meio ambiente para sujeira leves = semi-automatico

(nao para limpeza automatica da

camara de cozimento)

CONVOCilean forte Limpeza da camara de cozimento SP
produto de limpeza amigavel ao = manual

meio ambiente para sujeira normal a , gemi-automatico

pesada

Limpeza da camara de cozimento Ao recipiente conectado ao sistema
= automatica de limpeza ou gaveta de limpeza
debaixo do vaporizador de ar quente

CONVOCare Limpeza da camara de cozimento Ao recipiente conectado ao sistema

Detergente para bocais = automatica de limpeza ou gaveta de limpeza
debaixo do vaporizador de ar quente

Pés-tratamento manual da camara  SP
de cozimento

Spray de limpeza de ago inoxidavel Cuidado das paredes externasdo -
vaporizador de ar quente

Limpador de aco inoxidavel Cuidado das paredes externasdo -
vaporizador de ar quente

Lidando com o produtos de limpeza

Ao usar produtos de limpeza, deve-se usar um equipamento de prote¢cao conforme Equipamento de
protegcéo pessoal na pagina 29.

As folha de dados de seguranca da UE devem ser observadas.
O pessoal deve ser instruido regularmente pela empresa operadora do vaporizador de ar quente.
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P Eliminagao de falhas

Erros e reagdes requeridas

A seguinte tabela explica o cédigo de erro exibido no display:

Codigo de  Descrigao do erro Acao requerida
erro
E01.0 Falta de agua: Press&o da agua 5 segundos 1. Abrir o abastecimento de agua
depois da interconex&o via valvula abaixo de 0,5 2 Entrar em contato com o servico de as-
bar sisténcia ao cliente
E02.0 Temperatura muito alta no compartimento de 1. Limpar o separador de residuos na parte
conexao elétrica traseira do aparelho
Em temperaturas superiores a 45°C o ventilador 2. Entrar em contato com o servigo de as-
adicional é ligado. O limiar de erro é 80°C. sisténcia ao cliente
E03.0 Falha do ventilador / Motor TP (interruptor de 1. Verificar o fusivel
seguranga da temperatura) foi acionado ou falha 2. Entrar em contato com o servigo de as-
no conversor de frequéncia sisténcia ao cliente
E04.0 Falha do ventilador adicional no compartimento 1. Limpar o separador de residuos na parte
elétrico traseira do aparelho
2. Entrar em contato com o servigo de as-
sisténcia ao cliente
E11.0 O sensor da cadmara de cozimento (B6) detecta Entrar em contato com o servigo de as-
excesso de temperatura sisténcia ao cliente
E12.0 O sensor de temperatura interna (KTM) registra Corrigir a posi¢ao do sensor
excesso de temperatura
E15.0 O sensor do condensador (B3) detecta excesso de Entrar em contato com o servigo de as-
temperatura sisténcia ao cliente
E16.0 Falha da chapeleta de desumidificagdo: A chapele- 1. Reiniciar o aparelho
ta de desumidificagio n&o pode ser inicializada 2. Entrar em contato com o servico de as-
sisténcia ao cliente
E21.0 Sensor (B6) da camara de cozimento interrompido Entrar em contato com o servico de as-
sisténcia ao cliente
E22.0 Sensor (KTM) da temperatura interna desconecta- Entrar em contato com o servico de as-
do sisténcia ao cliente
E25.0 Sensor (B3) do condensador desconectado Entrar em contato com o servigo de as-
sisténcia ao cliente
E29.0 Sensor de temperatura interna KTM) em contato  Entrar em contato com o servico de as-
com a carcaga do aparelho sisténcia ao cliente
E83.0 O programa de cozimento n&o foi reconhecido 1. Reescrever o programa de cozimento
2. Entrar em contato com o servigo de as-
sisténcia ao cliente
E96.0 Falha de comunicagéo entre SM e BM 1. Desconectar o aparelho da rede por
aproximadamente 10 segundos e reiniciar
2. Entrar em contato com o servigo de assis-
téncia ao cliente
E99 Falha geral de inicializac&o Desconectar o aparelho da rede por aproxi-

madamente 10 segundos e reiniciar
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Cédigo de Descri¢ao do erro
erro

Acéo requerida

IDM Error (IDM = médulo de identificagdo)

1. Desligar e voltar a ligar o aparelho.

2. Se o erro sempre voltar a ser exibido:
Entrar em contato com o servigo de as-
sisténcia ao cliente.

Fatal IDM Error (IDM = médulo de identificagao)

Entrar em contato com o servigo de as-
sisténcia ao cliente
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P Eliminagao de falhas - Irregularidades na operagio

Erros e reagdes requeridas

A tabela seguinte esclarece as possiveis irregularidades na operacao e sua eliminagéo:

Irregularidade

Causa possivel

Acao requerida

Corado irregular

Chapa de aspiracao incorretamente
fechada

Desmontagem e montagem da chapa de
aspiragdo na pagina 145

Placa defletora de ar incorretamente
montada ou inexistente

Fixar a placa defletora de ar no porta-
bandejas na pagina 141

A camara de cozimento nao foi pré-
aquecida

Pré-aquecer a camara de cozimento

Temperatura muito alta na camara de
cozimento

Selecionar uma temperatura de cozimen-
to mais baixa e aumentar o tempo de
cozimento

O aparelho nao responde as
entradas

O software travou

Pressione LIG/DES por 5 segundos ou
desconecte o aparelho da rede por 5
segundos

Nao é mais possivel ligar ou
deslizar o aparelho

LIG/DES travado por 3 segundos

Tente novamente apos trés segundos.

Corre agua em baixo para fora
do aparelho quando se fecha a
porta

Em todas as causas

Cuidado, risco de contaminagao:

Alimentos que estiverem em contato com
essa agua devem ser eliminados.

= Entupimento ou estreitamento do
tubo de rejeitos liquidos

= Conexao permanente de rejeitos
liqguidos nos aparelhos com o siste-
ma Condigdes

Testar e eventualmente limpar o sistema
de exaustéo do lado do fabricante.

Eventualmente inserir a conex&o perma-
nente

Duto de saida de ar entupido ou
obstruido

Remover objeto

Dreno do aparelho entupido

Limpar o escoadouro

A agua permanece na camara
de cozimento

Dreno do aparelho entupido

Lavar o escoadouro

Manchas brancas na camara
de cozimento

Superficie da area de cozi-
mento com calcificagado

Dureza da agua demasiado alta

Ajustar a dureza da agua, ver Dados
técnicos na pagina 16

Manchas negras na camara de
cozimento

Produto de limpeza incorreto

Utilizar CONVOClean forte para a limpe-
za automatica

Utilizar CONVOCIean forte ou CONVOC-
lean new para a limpeza semi-automatica

Mau resultado da limpeza

Presséo da 4gua muito baixa

Testar a pressao da agua

Eventualmente elevar a presséo no lado
do fabricante

Grau de sujidade ajustado incorreto

Selecionar um nivel de limpeza superior

Utilizagao de produto de limpeza
incorreto

Utilizar CONVOClean forte para a limpe-
za automatica

Utilizar CONVOCIean forte ou CONVOC-
lean new para a limpeza semi-automatica
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9 Assim vocé faz do modo certo!

Dicas importantes de manuseio do vaporizador de ar quente

Neste capitulo fornecemos algumas dicas importantes de manuseio aplicadas ao vaporizador de ar
quente, que sempre serao necessarias em seu trabalho.

Conteuido

Este capitulo compreende os seguintes assuntos:

Pagina
Abertura segura da porta do aparelho 137
Abertura/fechamento seguro da porta do aparelho
(opgéo da versdo para embarcacdes) 138
Desmontagem e montagem dos porta-bandejas 140
Fixacdo da placa defletora de ar no porta-bandejas
(mini 6.10 e mini 10.10) 141
Carregamento / retirada do produto de cozimento 142
Colocar o sensor de temperatura interna 144
Desmontagem e montagem da chapa de aspiragcéo 145
Limpeza da porta de vidro duplo 146
Limpeza da vedagéo higiénica 148
Limpeza do rotor 149
Enchimento da gaveta de limpeza com CONVOClIean forte 150
Enchimento da gaveta de produto de enxague com CONVOCare 151
Retirar gaveta de limpeza 152
Acionamento do CONVOVent mini 153
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P Abertura segura da porta do aparelho

Superficies quentes

Perigo de queimaduras devido a altas temperaturas na camara de cozimento e no lado interno
da porta do aparelho

O contato com qualquer componente interno da camara de cozimento, lado interno da porta do apa-
relho e todos os outros componentes que estiverem dentro do compartimento, pode causar queima-
duras.

» Use os equipamentos de protegao individuais (EPI) em conformidade com as prescri¢cdes de segu-
ranga.

Vapor quente / fumos

Perigo de queimadura em consequéncia do vapor e fumos

O vapor quente e os fumos que escaparem podem causar o escaldamento do rosto, maos, pés e
pernas.

» Abra a porta do aparelho de acordo com as instrugdes e nunca coloque a cabega dentro da camara
de cozimento.

Abertura segura da porta do aparelho (versido padrao)

Para abrir a porta do aparelho, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura
1 Gire a maganeta da porta para para cima a direita (1).
2 Abra lentamente a porta (2).
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Abertura segura da porta do aparelho (op¢ao com fecho de seguranc¢a)

Para abrir a porta do aparelho, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura
1 Trazer a maganeta da porta a direita para cima (1) e aguardar
um pouco para que o0 vapor possa escapar.
2 Gire a maganeta da porta novamente a direita para cima (1).
3 Abra lentamente a porta (2).

P Abertura/fechamento seguro da porta do aparelho (op¢ao da versiao
para embarcacoes)

Superficies quentes

Perigo de queimaduras devido a altas temperaturas na camara de cozimento e no lado interno
da porta do aparelho

O contato com qualquer componente interno da camara de cozimento, lado interno da porta do apa-
relho e todos os outros componentes que estiverem dentro do compartimento, pode causar queima-
duras.

» Use os equipamentos de protegéo individuais (EPI) em conformidade com as prescri¢cdes de segu-
ranga.

Vapor quente / fumos

Perigo de queimadura em consequéncia do vapor e fumos

O vapor quente e os fumos que escaparem podem causar o escaldamento do rosto, maos, pés e
pernas.

» Abra a porta do aparelho de acordo com as instrugdes e nunca coloque a cabega dentro da camara
de cozimento.
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Corte dos dedos

Risco de cortar os dedos
Antes do fechamento da porta do aparelho a dobradiga da porta deve ser erguida. Na operagéo de
fechamento podera ocorrer o corte dos dedos.

» Realizar essa atividade com cuidado.
» Use os equipamentos de protecao individuais (EPI) em conformidade com as prescrigdes de segu-

ranga.

Abertura segura da porta do aparelho (opgao da versao para embarcagoes)

Para abrir a porta do aparelho, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura

1 Gire a maganeta da porta para para cima a direita (1).

2 Abra a porta devagar (2), até a dobradica da porta engatar em
cima.

Fechamento seguro da porta do aparelho (op¢ao da versido para embarcagoes)

Para fechar a porta do aparelho, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura

1 Levante a dobradica da porta.

2 Feche a porta do aparelho com cuidado.
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P Desmontagem e montagem dos porta-bandejas

Superficies quentes

Perigo de queimaduras devido a altas temperaturas na camara de cozimento e no lado interno
da porta do aparelho

O contato com qualquer componente interno da camara de cozimento, lado interno da porta do apa-
relho e todos os outros componentes que estiverem dentro do compartimento, pode causar queima-

duras.

» Use os equipamentos de protegao individuais (EPI) em conformidade com as prescri¢cdes de segu-

ranga.

Desmontagem dos porta-bandejas

Para remover um porta-bandeja, proceda da seguinte maneira:

Etapa

Procedimento Figura

1

OES 6.06 mini e OES 6.10 mini

Tombar um pouco o porta-bandejas dentro da camara de
cozimento e pressiona-lo para cima (1).

OES 10.10 mini
Pressione o porta-bandejas para cima.

Desencaixe o porta-bandejas (2).

Cuidado:

Cuide para que os trilhos ndo entortem, pois isso pode impedir
a fixagdo segura de grelhas, chapas e recipientes.

Montagem dos porta-bandejas

Para montar um porta-bandejas, proceda da maneira inversa. Cuide para que o porta-bandejas seja
fixado corretamente.

Mais sobre o tema ...

Assim vocé faz do modo certo!
[ Fixagéo da placa defletora de ar no porta-bandejas (mini 6.10 € mini 10.10).........cccocevevrvrernnnn. 141
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P Fixacao da placa defletora de ar no porta-bandejas (mini 6.10 e mini
10.10)

Superficies quentes

Perigo de queimaduras devido a altas temperaturas na camara de cozimento e no lado interno
da porta do aparelho

O contato com qualquer componente interno da camara de cozimento, lado interno da porta do apa-

relho e todos os outros componentes que estiverem dentro do compartimento, pode causar queima-

duras.

» Use os equipamentos de protegao individuais (EPI) em conformidade com as prescri¢cdes de segu-
ranca.

Desmontagem da placa defletora de ar

Para desmontar uma chapa defletora de ar, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura
1 Pressione a placa defletora de ar para cima.
2 Vire um pouco a placa defletora de ar para tras e separe o

porta-bandejas dessa placa.

Montagem da placa defletora de ar

Para montar a chapa defletora de ar, proceda de maneira inversa. Preste atengéo para que durante o
cozimento a chapa defletora de ar sempre esteja encaixada, do contrario o resultado do cozimento
nao sera uniforme.
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Mais sobre o tema ...

Assim vocé faz do modo certo!
[0 Desmontagem e montagem dos porta-bandejas..............cceceeeeeiiieiieiieeiie et 140

P Carregamento / retirada do produto de cozimento

Superficies quentes

Perigo de queimaduras devido a altas temperaturas na camara de cozimento e no lado interno
da porta do aparelho

O contato com qualquer componente interno da camara de cozimento, lado interno da porta do apa-
relho e todos os outros componentes que estiverem dentro do compartimento, pode causar queima-
duras.

» Use os equipamentos de protegdo individuais (EPI) em conformidade com as prescri¢cdes de segu-
ranca.

Vapor quente / fumos

Perigo de queimadura em consequéncia do vapor e fumos

O vapor quente e os fumos que escaparem podem causar o escaldamento do rosto, maos, pés e
pernas.

» Abra a porta do aparelho de acordo com as instrugdes e nunca coloque a cabega dentro da camara
de cozimento.

Liquidos quentes

Perigo de escaldamento por liquidos quentes

O derramamento de produtos de cozimento liquidos pode causar o escaldamento do rosto e das

maos.

» Somente coloque os recipientes com liquidos ou recipientes que contenham produtos de cozimento
liqguidos em niveis de grelha que estédo abaixo da altura marcada (1,60 m) pelo aviso de advertén-
cia "Liquidos quentes" no aparelho ou no carrinho de abastecimento. Somente estes niveis de
grelha podem ser vistos por todos os operadores.

» Durante o carregamento, preste atengéo para que os porta-bandejas sejam fixados corretamente.

» Cubra os recipientes com liquido quente durante o transporte.

Pré-requisitos

Verifique se os seguintes pré-requisitos foram preenchidos:
= Vocé ja esta familiarizado com a execugao dos trabalhos citados na se¢éo "Assim vocé faz do
modo certo!" do manual de instrugoes.
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Carregamento

Para carregar, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

1 Abra a porta do aparelho (1).

2 Carregue os niveis de grelha com seu produto de cozimento

(2).

Aqui se deve comecar de baixo para cima.

No caso do carregamento com grelhas, deixe o nivel de grelha
mais inferior livre. Observe o peso de abastecimento maximo

na pagina 16.
AVISO!

Preste atengéo para que os recipientes com liquidos ou com
produtos de cozimento liquidos somente permanegam em um

nivel (altura) de grelha visivel.

Retirada do produto de cozimento

Para retirar o produto de cozimento, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

1 Abra a porta do aparelho.

2 Retire o produto de cozimento na

horizontal.

Mais sobre o tema ...

Assim vocé faz do modo certo!
0 Abertura segura da porta do aparelho
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P Colocar o sensor de temperatura interna

Superficies quentes

Perigo de queimaduras devido a altas temperaturas na camara de cozimento e no lado interno
da porta do aparelho

O contato com qualquer componente interno da camara de cozimento, lado interno da porta do apa-

relho e todos os outros componentes que estiverem dentro do compartimento, pode causar queima-

duras.

» Use os equipamentos de protegao individuais (EPI) em conformidade com as prescri¢cdes de segu-
ranga.

Pré-requisitos

Verifique se os seguintes pré-requisitos foram preenchidos:
» Vocé ja esta familiarizado com a execugéo dos trabalhos citados na segao "Assim vocé faz do
modo certo!" do manual de instrugdes.

Acondicionamento

Acondicione de modo seguinte o sensor de temperatura interna se ele nao for necessario para este
procedimento de cozimento:

Etapa Procedimento Figura

1 Deslizar o sensor no suporte. Do contrario existe o risco de o
sensor sofrer dano.

Mais sobre o tema ...

Assim vocé faz do modo certo!

U Abertura segura da porta do AparelNO .............cceeeeiuiiuieeieie ettt et ere s 137
[ Carregamento / retirada do produto de COZIMENTO ...........ccuveueeeuieuiee e 142
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P Desmontagem e montagem da chapa de aspiragido

Superficies quentes

Perigo de queimaduras devido a altas temperaturas na camara de cozimento e no lado interno
da porta do aparelho

O contato com qualquer componente interno da camara de cozimento, lado interno da porta do apa-

relho e todos os outros componentes que estiverem dentro do compartimento, pode causar queima-

duras.

» Use os equipamentos de protegao individuais (EPI) em conformidade com as prescri¢cdes de segu-
ranga.

Utensilios e ferramentas necessarias

Sao0 necessarios os meios auxiliares seguintes:
= Ferramenta adequada, p. ex. chave de fenda para soltar as molas

Desmontagem da chapa de aspiragao

Para desmontar a chapa de aspiragao, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura

1 Destrave as molas esquerda (1) e direita (1) com a ferramenta. b

2 Pressione a chapa de aspiragéo para cima e desencaixe-a (2).
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Assim vocé faz do modo certo!

Montagem da chapa de aspiracao

Para montar a chapa de aspiragao, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

1 Para montar a chapa de aspiragéo, proceda de maneira
inversa.

Cuide para que a chapa de aspiragao esteja encaixada nos
pinos no piso.

Mais sobre o tema ...

Assim vocé faz do modo certo!

[J Desmontagem e montagem dos porta-bandejas .............ccccererierieieeeieeie s 140
U Fixagdo da placa defletora de ar no porta-bandejas (mini 6.10 € mini 10.10)...........cccevvvvevrrenennen. 141
[ Colocar o sensor de temperatura iNTEIMa ...............ceecueiieeeeieceeeee ettt ee e ere e 144

> Limpeza da porta de vidro duplo

Limpeza por jatos de agua

Perigo de choque devido a curto-circuito

Lavar a carcaga externa com mangueira pode resultar em curto-circuito ou em choque elétrico, caso
venha a tocar no aparelho.

» N&o lave a carcaga externa com mangueira.
» Para operar o equipamento ao ar livre, utilize uma proteg¢ao contra chuva.

Feche a porta do aparelho

Perigo de ferimento nas maos por prensagem

Durante a limpeza da porta do aparelho e na porta interna existe o risco de prensar as maos.
» Cuidado para nunca colocar a mao entre a porta e o batente.

Utensilios e ferramentas necessarias

Sao necessarios os meios auxiliares seguintes:
= produto para limpeza de vidros comercial
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Assim vocé faz do modo certo!

Limpeza da porta de vidro duplo

Para limpar a porta de vidro duplo, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

1 Gire os fecho rapidos (1) da porta de vidro duplo.

2 Limpe a porta de vidro duplo com o produto de limpeza de
vidros. Aqui, preste atengéo para néo riscar o vidro.

3 Feche novamente a porta de vidro duplo com os fechos rapido
(1.

Mais sobre o tema ...

Temas correlatos

U Plano de limpeza € de MAnUIENGAD. ............eeveeueeieeeeeteeeeeete et e e e ete et e e e eteeaeeaeeneeeteeeeereeneeas 125
[ Produto d€ lIMPEZA .......c..oueeueeeeeeeee ettt e e e ae e e eaeeaeenes 132
U Limpeza da cAmara de cozimento em modo semi-automatiCo ..............c.ccveeeeeerieeecieeeceeeereee e 127
U Limpeza da cAmara de cozimento em modo automatico (opgao sistema CONVOClean).............. 129
U Limpeza da vedagao NIgIBNICA.............c.ccuiieeiiitieiectece ettt ettt et ve e beereenie 148

0 Enchimento da gaveta de limpeza com CONVOCIean forte
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Assim vocé faz do modo certo!

P Limpeza da vedagéo higiénica

Vapor quente

Perigo de escaldamento em consequéncia de vapor quente

Ao se espirrar agua na camara de cozimento aquecido (com uma pistola de agua, por exemplo), o
vapor que ocorre na camara pode provocar escaldamento.

» Somente faga a limpeza quando a cAmara de cozimento baixar sua temperatura abaixo de 60°C.

Limpeza por jatos de agua

Perigo de choque devido a curto-circuito

Lavar a carcaga externa com mangueira pode resultar em curto-circuito ou em choque elétrico, caso
venha a tocar no aparelho.

» Nao lave a carcaga externa com mangueira.
» Para operar o equipamento ao ar livre, utilize uma proteg¢ao contra chuva.

Utensilios e ferramentas necessarias

S0 necessarios os meios auxiliares seguintes:

= detergente suave, de cheiro neutro e comum de mercado
* pano macio

* nenhuma ferramenta

Limpeza da vedagao higiénica

Para limpar a vedacgéo higiénica, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

1 Limpe a vedagao higiénica com detergente.

2 Seque totalmente a vedacéao higiénica.

Mais sobre o tema ...

Temas correlatos

U Plano de limpeza € de ManUENGAD. .............cuieuieieiteeteeeie et eteete e te e te et e eteete e e teeneeeteeneesreeseens 125
0 Produto de IMPEZA .........c.oveueeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ae et n et e s eae e eeseeeennaans 132
U Limpeza da cAmara de cozimento em modo semi-automatiCo ................cccevveeeeiieeecieceeecree e 127
U Limpeza da cAmara de cozimento em modo automatico (opgdo sistema CONVOClean).............. 129
0 Limpeza da porta de Vidro dUPIO............c.ccvcueeiuiieieeeeee ettt eaeaeeaes 146
[0 Enchimento da gaveta de limpeza com CONVOCIean forte ............ccccevveeeieseiesieeieeeeeeee 150
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Assim vocé faz do modo certo!

P Limpeza do rotor

Superficies quentes

Perigo de queimaduras devido a altas temperaturas na camara de cozimento e no lado interno
da porta do aparelho

O contato com qualquer componente interno da camara de cozimento, lado interno da porta do apa-
relho e todos os outros componentes que estiverem dentro do compartimento, pode causar queima-
duras.

» Use os equipamentos de protegao individuais (EPI) em conformidade com as prescri¢cdes de segu-
ranga.

Utensilios e ferramentas necessarias

Sao0 necessarios os meios auxiliares seguintes:
* nenhum

Limpeza do rotor

Para limpar o rotor, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura

1 Desparafuse o parafuso de cabega recartilhada (1) do rotor.

Limpe o rotor na maquina de enxague.

2
3 Parafuse novamente o rotor.
4

Teste-o com um empurrdo para verificar sua mobilidade.

Mais sobre o tema ...

Temas correlatos

0 Plano de limpeza € de ManUIBNGEO. .............ceiuiiueiieeiieiecieeeieeete et ete sttt sa e seeseeseeae e 125
[ Produto de lIMPEZA .......c.coueiueeeeie oottt ae e ae e ee e e e eeeeaeeaeens 132
0 Limpeza da cAmara de cozimento em modo automatico (opgao sistema CONVOClIean).............. 129
U Limpeza da porta de VIAro dUPIO.........c.eecueiuieiieie ettt ettt et ve e te e eneereene 146
U Limpeza da vedagao NIGIBNICA..............ecuiieeeeeteeee ettt ettt et et ete e e teeteeeeeteereens 148
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Assim vocé faz do modo certo!

P Enchimento da gaveta de limpeza com CONVOClean forte

Contato com produtos de limpeza

Perigo de irritagdo da pele

O produto de limpeza CONVOClean forte provoca irritagdo no caso de contato direto e manuseio
com os recipientes de limpeza.

» Nao aspire a névoa de pulverizagao.
» Nao deixar que o CONVOCIlean forte entre em contato com os olhos e pele.

» Nao abra em circunstancia alguma a porta do aparelho durante a limpeza totalmente automatica.

» Use roupa de protegdo, luvas de protegao e oculos protetores de acordo com os regulamentos de
seguranca.

Utensilios e ferramentas necessarias

Sao necessarios os meios auxiliares seguintes:
= Recipiente do detergente CONVOCIean forte
= Meio auxiliar de injecdo para enchimento das gavetas

Enchimento da gaveta de limpeza com CONVOClean forte

Para abastecer a gaveta de limpeza com CONVOCiIean forte, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura

1 Remova o tampao do recipiente do detergente CONVOClean
forte.

Abra o tanque da gaveta do detergente.
Abasteca o tanque com CONVOClean forte.

Mais sobre o tema ...

Temas correlatos

0 Limpeza da cAmara de cozimento em modo automatico (opgao sistema CONVOClean).............. 129
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Assim vocé faz do modo certo!

» Enchimento da gaveta de produto de enxague com CONVOCare

Contato com produtos de limpeza

Perigo de irritagédo da pele e dos olhos

O produto de limpeza CONVOCIlean new e CONVOCare irrita a pele e olhos em contato direto. O
CONVOCiIean forte provoca irritagdo em caso de contato direto.

» Nao aspire a névoa de pulverizagao.
» Nao deixe que o produto de limpeza entre em contato com os olhos e a pele.
» Nao abra em circunstancia alguma a porta do aparelho durante a limpeza totalmente automatica.

» Use luvas de protegéo e 6culos de seguranga em conformidade com a folha de dados de seguran-
ca.

Utensilios e ferramentas necessarias

Sao necessarios os meios auxiliares seguintes:

= Recipiente vazio para CONVOCare

= Concentrado CONVOCare (0,3 1)

» Quantidade suficiente de agua doce (9,7 1)

= Meio auxiliar de injecdo para enchimento das gavetas

Mistura do CONVOCare

Para evitar a formagéo indesejada de espuma, durante a mistura do concentrado CONVOCare com a
agua, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

1 Abra o recipiente vazio e o encha primeiramente de 9,7 | de 4gua.
2 Adicione 0,3 | de concentrado CONVOCare a agua.
3 Feche o recipiente e misture ambos sacudindo-os bem.

Enchimento da gaveta de produto de enxadgue com CONVOCare

Para substituir o recipiente de limpeza pelo CONVOCare K, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento

Figura
1 Remova o fecho do galdo com CONVOCare.
2 Abra o tanque da gaveta de produto de enxague.
3 Abastecga o tanque com o CONVOCare misturado.
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Assim vocé faz do modo certo!

Mais sobre o tema ...

Temas correlatos

U Limpeza da cAmara de cozimento em modo automatico (opgao sistema CONVOClean)

P> Retirar gaveta de limpeza

Contato com produtos de limpeza

Perigo de irritagdao da pele e dos olhos

O produto de limpeza CONVOCIlean new e CONVOCare irrita a pele e olhos em contato direto. O
CONVOCilean forte provoca irritagdo em caso de contato direto.

» Nao aspire a névoa de pulverizagao.
» Nao deixe que o produto de limpeza entre em contato com os olhos e a pele.

» Nao abra em circunstancia alguma a porta do aparelho durante a limpeza totalmente automatica.

» Use luvas de protegéo e dculos de seguranga em conformidade com a folha de dados de seguran-
ca.

Como fazer!

Para retirar a gaveta de limpeza, proceda da seguinte maneira:

Etapa Procedimento Figura
1 Puxe a gaveta de limpeza para fora devagar até o batente.

2 Remova a mangueira de alimentagdo do limpador.
3 Levante a gaveta e puxe-a para fora da carcaca.

Manual de operagao minis 152



Assim vocé faz do modo certo!

P Acionamento do CONVOVent mini

Painel frontal

Montar o painel frontal antes da cobertura de condensacao.

O painel frontal deve ser retirado em intervalos regulares e limpo na maquina de lavar. Observar as
recomendagdes do fabricante.

Operagao

Sempre ligue a cobertura de condensagao quando o vaporizador de ar quente estiver em operagéo.
Do contrario a dgua condensada pode acumular-se no aparelho.

Temperatura da agua escoada

A temperatura média da agua escoada do vaporizador de ar quente € de 68°C. A temperatura da
agua escoada pode ser ajustada no local pelo pessoal de assisténcia técnica em até 80°C, para
redugdo do consumo de agua de refrigeracao.
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