Guia de utilizacdo

Fogaes referéencia GB61SBW

GComo s& apresenta o seu fogédo?

Bico semi-rapido: |

Bico ultra-rapido |

//C:?

1Bico rapido

//—%9

Bico semi-rapido

Ignigéo electrénica,‘
dos bicos da placa'w

Brandt
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Manipulo da torneira do |

[0)
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@ ©

terméstato (forno e grelhador) |

Bot&o para acender |

a luz do forno e espeto de |
manivela (a escola)

.—-_— Manipulo do bico de tras direito

' T ke———Manipulo do bico da frente direito
Manipulo do bico da frente esquerdo

Manipulo do bico de trés esquerdo

Caracteristicas gés

BE

ES-GB-GR-IT-PT-CH-IE

Aparelho destinado a ser utilizado em:
CH-IE-ES-GB-GR-IT-PT : cat 12H3+
BE : cat I2E+3+

Propano
G 31
37 mbars

Gas natural

Gias natural
G 25
25 mbars

BICO RAPIDO

Sinal indicado no injector

Débito normal/PCS (kW)

Débito reduzido/PCS (kW)

Débito horario (g/h)

Débito horario a 15°C sob 1013 mbars (I/h)

164

266

BICO SEMI-RAPIDO

Sinal indicado no injector

Débito normal/PCS (kW)

Débito reduzido/PCS (kW)

Débito horario (g/h)

Débito horario a 15°C sob 1013 mbars (I/h)

107

0,600

143

BICO ULTRA-RAPIDO

Sinal indicado no injector

Débito normal/PCS (kW)

Débito reduzido/PCS (kW)

Débito horario (g/h)

Débito horario a 15°C sob 1013 mbars (I/h)

0,800

333

388

GRELHADOR (na altura de ser acendido)
Sinal indicado no injector

Débito normal/PCS (kW)

Débito horario (g/h)

Débito horério a 15°C sob 1013 mbars (I/h)

255

FORNO (na altura de ser acendido)
Sinal indicado no injector
Débito normal/PCS (kW)

Débito horério (g/h) 262 257
Débito horario a 15°C sob 1013 mbars (I/h) 343 399
Débito calorifico/PCS (kW) 12,35 1235 12,5 12,5
-a/h 898 880
-1/h 1190 1384

IDENTIFICACAO DOS INJECTORES
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Como se aprasenia o seu forno?

Grelhador

Ignicdo manual do grelhador
Espeto de manivela a escola

Ignicdo manual do forno com
ajuda de um foésforo

Bico do fundo

Alhetas

O forno do seu fogéo encontra-se equipado com um dispositivo de seguranca da chama, que permite cortar automaticamen-
te a chegada de gas em caso de extin¢éo acidental da chama. Sempre que acenda o forno manualmente, devera consultar as
instrugdes relativas a este dispositivo, que se encontram no manual de instrugdo e de utilizacso.

Um s6 manipulo de terméstato controla quer o forno, quer o grelhador.

ACESSORIOS : o seu aparelho encontra-se equipado com uma pingadeira, uma grelha chata, uma placa para bolos e um
espeto de manivela a escola.

Guia cde cozedura

QUALQUER COZEDURA DEVE SER EFECTUADA COM A PORTA FECHADA.

‘RECEITAS POSIGAOQ TEMPO ALHETA A OBSERVACOES
TERMOSTATO DE COZEDURA CONTAR
T {em minutos) DE BAIXO
ENTRADAS-LEGUMES
Quiche lorena 225°C 40 até 45 1
Gratinados 175°C ou 190°C 45 até 60 2 Segundo a quantidade
Pizza 235°C 15 até 25 3 Na placa para bolos
Soufflé de queijo 175°C 35 até 45 2 Segundo a quantidade
Tomates recheados 225°C 40 até 45 2
PEIXES
Dourada 200°C 35 até 40 2 Segundo a grossura
Cavalas grelhadas ~ GRELHADOR [__] 20 3 @
CARNES
Costeletas de borrego| GRELHADOR [ | 6até 8 3 @
Peru 235°C depois 200°C 30 (1) 1ou2 Posiggo terméstato 7 durante
-do termpo de cozedura pevisto 5
Entrecosto de vaca GRELHADOR r;.] 6 até 8 3 (2) s 230
Perna de cameiro / cabrito assada  235°C 10até 15 (1) 1ou2
Coelho assado 225°C 25 1) 2 7 245
Pintada 225°C 25 até 30 (1) 2 8 260
Frango assado GRELHADOR [-=.-| 25 (1) 1ou2 a escola 9 275
Assado de vaca 200°C 10até 15 (1) 2 30 285
Assado de porco 200°C ou 225°C 40 (1) 2
Assado de vitela 225°C 40 (1) 2
BOLOS
Cake 175°C-190°C 50 até 60 2 Segundo a espessura eaforma
Massa para pastéis 200°C 45 até 50 3 Segundo a grossura
Suspiros 150°C 40 até 50 3 Na placa para bolos
Mais 30 min sem aquecimerto
Massa quebrada 225°C ou 235°C 15 até 20 2 Messa quebrada néo guamecida
Massa folhada 235°C ou 260°C 10 até 15 2 Massa ndo guarnecida
Massa seca (tarte) 190°C ou 200°C 35 até 40 2 Segundo a guarni¢iio com
creme ou frutas
Bolo 175°C ou 190°C 40 até 50 2 Segundo aespessuraeaforma Volume utilizavel: 56 litros
Bolinhos secos 175°C 15 até 18 3 Na placa para bolos
Tarte de frutas 235°C 25 até 35 Tou?2 Segundo a forma

(1) Tempo de cozedura para 500 gramas.

(2) Pingadeira na alheta n°1

NOTA : ao tempo de cozedura indicado devera acrescentar um tempo de aquecimento prévio de 10 a 15 minutos, na posicdo maxi do
TERMOSTATO.

® No que refere aos suspiros, apenas aquega previamente o forno durante 5 minutos, na posi¢éo 1 do termdstato.

® No que refere aos bolos secos, aquega previamente durante 10 minutos, na posicéo 3 do termdstato.

Influéncia das formas nas cozeduras : Se utilizar formas de aluminio cujo interior seja anti-aderente e o exterior colorido, em ferro
fundido esmaltado, ou em aluminio anodizado, coloque o preparado na alheta imediatamente superior.

Estas formas sdo preconizadas para uma cozedura estaladica (tarte, quiche...).
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