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MANUAL OPERACIONAL

ATENCAO!

Os dados contidos neste manual sdo fornecidos somente a titulo informativo e poderao ser
alterados a qualquer momento sem prévio aviso.

Os auxilios aos cozimentos sao somente indicacoes e os resultados poderao ser diferentes
dos aqui descritos.

O fabricante certifica que o aparelho é projetado e construido sequndo as mais atualizadas
normativas em caractere técnico, de seqguranca e de higiene.

Faz-se obrigacao do(a) operador(a) conhecer as normativas de sequranca vigentes e respeita-
las. O fabricante ndo se responsabiliza pelos eventuais danos causados ao forno, aos locais e
as pesso0as, €aso N30 sejam respeitadas as normativas de seguranca vigentes.

A utilizacdo do forno é estritamente reservada ao pessoal profissional devidamente treinado.
Antes da sua utilizacdo é indispensavel a leitura deste manual. Antes de utilizar o forno pela
primeira vez, aconselhamos efetuar uma limpeza acurada como descrito no capitulo
‘LIMPEZA DIARIA DO FORNO'.

Recomenda-se que as criancas sejam supervisionadas para assegurar que nao estejam
brincando com o aparelho.

Para que a garantia ndo perca seu efeito, respeite minuciosamente as instrucoes aqui
contidas e, leia atentamente as condicdes descritas no ‘CERTIFICADO DE GARANTIA'.

Todas as operacdes nao descritas neste manual poderao ser requeridas diretamente ao
fabricante no endereco abaixo:

Estrada Sao Lourenco, 891 - Capivari - Duque de caxias
CEP 25243-150-Rio dejaneiro - Brasil
www.croydon.com.br
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INFORMACOES GERAIS

Prezado(a) operador(a),

E com maxima satisfacdo que apresentaremos, nas paginas a sequir, todos os detalhes para
que ainstalacao, ou reparo, destes fornos seja facil, sequra e confortavel.

Em primeiro lugar, aconselhamos o uso de utensilios adequados ao tipo de alimento x
cozimento. As bandejas, ou Gn's, devem ter a altura necessaria somente para conter os
alimentos. Nao as sobrecarreque e nao force a entrada das mesmas no aparelho. Isto
facilitara o deslocamento do ar e do vapor necessarios para obter um excelente resultado de
cozimento e, dentro dos tempos preestabelecidos, evitando assim, despesa extra com
energia.

ATENCAO: Para evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com liquidos a
serem cozidos, que se tornem fluidos pelo aquecimento em niveis mais altos do que
podem ser facilmente observados.

Os alimentos nao precisam ser descongelados e, respeitando as temperaturas adequadas,
em algum caso especifico, podem ser utilizados recipientes plasticos. € boa norma aquela de
pré-aquecer o forno, gasta pouca energia e prepara o ‘ambiente’ onde serao inseridos os
alimentos. Também se lembre de nao utilizar temperaturas maiores do que for necessario.

Podem ser cozidos mais alimentos diferentes ao mesmo tempo som transmissao de sabores,
sempre que processados na mesma modalidade, exemplo: arroz, lula, legumes e pudim - pré-
aquecer o forno no modo VAPOR 100°C mantendo o dispositivo DRY-SYSTEM desativado.
Inserir os alimentos ao mesmo tempo, tendo cuidado de separd-los com uma bandeja Gn lisa, da
menor altura possivel para evitar eventuais gotejamentos entre os diferentes alimentos.
Selecione um tempo no timer, iniciando pelo alimento que requer o menor tempo. Ao esgotd-lo,
retire o alimento e re-acione o timer com o tempo restante para terminar o cozimento do sequndo
alimento e assim por diante. Outro exemplo é o sequinte: postas de salmao, bifes a milanesa
e batatas frita - pré-aquecer o forno em modo SECO 220°C. Insira os alimentos, e ative o
dispositivo DRY-SYSTEM, sequindo as mesmas modalidades descritas no exemplo anterior.

Respeite o meio ambiente evitando o desperdico de energia, agua e detergentes.
Ainteligéncia ecoldégica é um exercicio de cidadania.

CAPACIDADE DE CARGA:

HO61-€/G H101-E/G HO062-€/G H102-€/G

Frangos 12 p¢s 18 p¢s 24 pcs 36 p¢s

Arroz 30 kg 50 kg 60 kg 100 kg

Legumes 21 kg 35 kg 42 kg 70 kg
Paes/h (50 g) 384 p¢s 640 p¢s 768 pcs 1.280 p¢s

MANUAL DO USUARIO - 4



OFE

B ¢

EFETUANDO A PROGRAMACAO PASSO A PASSO

0

Acionando em sentido horario o botdo do SELETOR DAS FUNCOES, o forno ligara e
estara pronto para sua programacao.
Escolha uma funcao:

Forno totalmente desligado (Interruptor Geral)

Cozimento em Modo Ar Seco
Funcdoindicada para assar, fritar, gratinar corar, etc.
Faixa de requlagem no termostato 20°C~270°C

Cozimento em Modo Combinado - Ar seco e Vapor )
Funcao indicada para evitar o ressecamento dos alimentos e para a REGENERACAO dos
alimentos pré cozidos. Faixa de regulagem no termostato 20°C~270°C

Pressione o simbolo com o dedo para mudar o teor de vapor:

1x-VAPORMINIMO - 2x-VAPORMEDIO - 3x-VAPORMAXIMO
R~ @ @‘b
@ @ @

Os respectivos indicadores irao se iluminar. )
R= MODO DE REGENERACAO PARA ALIMENTOS PRE-COZIDOS

Cozimento em Modo Vapor

Funcdo indicada para arroz, lequmes, crustaceos, etc. Podem-se efetuar eficientes
pasteurizacdes e rapidos descongelamentos. Faixa de regulagem no termostato
20°C~110°C.

Funcionamento em modo Cool Down (Resfriamento da cGmara de cozimento)

Esta funcgao resfria rapidamente a area de cozimento permitindo passar de um cozimento a
alta temperatura para outra com temperatura inferior. Se quiser visualizar o valor de
descida da temperatura , programe 5 minutos, ou mais, no timer, e aparecera no visor do
termostato a temperatura real interna da cdmara de cozimento. Pode ser acionado
também, ao abrir a porta, que se espalhe no local. Para se obter agilidade nos dois casos,
acione o dispositivo DRY-SYSTEM.
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EFETUANDO A PROGRAMACAO PASSO A PASSO

Funcionamento em Modo Limpeza (Higienizacdo do forno)

Nesta funcdo o vapor sera acionado automaticamente, bastando apenas selecionar o
tempo necessario conforme o grau de sujeira. A temperatura é pré-fixada, mas,
dependendo do produto de limpeza, podera ser ajustado. Faixa de requlagem 50°C~80°C.
Instrucées ao capitulo EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO.

ATENCAO! )
Ao mudar de posicao o SELETOR DAS FUNCOES, o TERMOSTATO e o TIMER precisarao ser
re-programados.

2 Apds a escolha de uma funcao, temos que programar o TERMOSTATO, o TIMER, e acionar
ou desacionar o dispositivo DRY-SYSTEM.

TERMOSTATO (Controlador da TEMPERATURA DE COZIMENTO)

Pode ser programado em sentido horario para aumentar, e anti-horario para diminuir a
temperatura. Apos ter sido programado, o display voltara a mostrar a temperatura real
encontrada na area de cozimento. Um pontinho luminoso piscando no display, indica que o
aparelho estd em fase de aquecimento (mas somente quando o TIMER estiver ativado).

TIMER (Controlador do TEMPO DE COZIMENTO)

*Versdo sem programacdo de tempo por trilho

Pode ser programado em sentido horario para aumentar e anti-horario para diminuir o
tempo. Faixa de regulagem do tempo 0:01~9:59(H:M). Apds trés seqgundos de ter
selecionado o tempo desejado, sera dada a partida ao cozimento. Isto sera indicado com
um pontinho piscando no display e, logo em sequida, 0 mesmo mostrara o tempo faltante.
Ao esgotar-se totalmente o tempo selecionado, o forno sera automaticamente desligado, e
um alarme sonoro intermitente sera acionado. Para desativa-lo sera necessario rodar, em
qualquer sentido, o botdo deste comando.

Ao terminar uma operacao, ou ao desligar o forno, sera memorizado o Ultimo valor
de tempo utilizado.

*Versdo com programacdo de tempo por trilho

PROGRAMANDO O TEMPO DE CADATRILHO

Para iniciar a funcdo tempo, dé um leve giro no sentido horario no manipulador ao lado do
display digital de tempo para que o mesmo saia do OFF e passe para o numero do trilho
desejado.

LR Nesta funcao nés podemos programar o tempo de cozimento individualmente por trilho.

Primeiro escolha qual trilho vocé quer determinar o tempo, representada por um numero
precedido de uma linha inferior no display, conforme ilustrado ao lado.
Obs.: A sequéncia de trilhos é identificada pelos adesivos numerados no painel
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EFETUANDO A PROGRAMACAO PASSO A PASSO

Contagem
Regressiva

Trilho 02

Logo apds a escolha da bandeja, o display exibird trés zeros, sendo o primeiro
representando o digito da hora e os outros dos minutos. Determine o tempo de cozimento
girando o manipulador para a direita (sentido horario) para aumentar o tempo e para
esquerda paradiminuir.

ApOs realizar a programacdo de tempo de cada trilho desejado, o display mostrara a
contagem regressiva relacionada ao trilho com o menor tempo de cozimento, alternando
de tempo em tempo com a indicacao de qual trilho se refere aquela contagem regressiva
de tempo.

Sempre que o tempo de cozimento programado para um trilho chegar ao fim, o forno ira
disparar um aviso sonoro e o display exibird um aviso de qual trilho estd pronto,
representado pelaletra‘F’' e o nimero do trilho. Ao término do cozimento, o display passa a
exibir a contagem regressiva relacionada ao proximo trilho com o menor tempo, e assim
por diante.

Quando houver apenas um Ultimo tempo programado no forno este ird avisar seu fim com a
informacao ‘END’, pois ndo havera mais nenhum outro tempo programado para dar
sequéncia.

Caso haja necessidade de reprogramar o tempo de um trilho que ja esteja com seu tempo
em andamento, basta localizar o trilho no display, girando o manipulador de tempo para a
esquerda (sentido anti-horario), e assim que se apresentar o tempo deste, efetuar a
alteracao, aumentando, ou diminuindo o tempo.
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EFETUANDO A PROGRAMACAO PASSO A PASSO

SENSOR DE NUCLEO (Controle de temperatura interna dos alimentos)

l Este dispositivo sensor controla o cozimento através da temperatura do proprio alimento.
Insira totalmente o estilete do sensor no alimento. Programe uma temperatura girando o
botdo, em sentido horario para aumentar, e anti-horario para diminuir. Logo o display
voltard a mostrar a temperatura real encontrada no alimento. Selecione um tempo no
comando TIMER e apds trés sequndos, sera dada a partida ao cozimento. Ao alcancar a
temperatura programada no dispositivo SENSOR DE NUCLEO, ou ao esgotar-se o tempo
programado, o forno sera automaticamente desligado e um alarme sonoro sera acionado.
No display do dispositivo que alcancar primeiro o fim do ciclo, aparecera a palavra OFF.
Paradesligar o alarme, sera necessario acionar, em qualquer sentido, o botdo do TIMER.

f ) DRY-SYSTEM
Esse dispositivo pode ser acionado pressionando o simbolo, servindo para: gratinar, corar,

desidratar ou, ao final do cozimento, para retirar o vapor contido na cdmara de cozimento,
como foi descrito no Funcionamento em Modo Cool Down.

ATENCAO!
& Este dispositivo deve ser DESATIVADO quando for selecionado o modo de cozimento
COMBINADO ou VAPOR.

Ap0s a escolha de uma fungao , temos que programar o TERMOSTATO, o TIMER, e acionar
ou desacionar o dispositivo DRY-SYSTEM.

ILUMINACAO

Dispositivo para acionamento da ILUMINACAO da cdmara de cozimento. Para aciona-lo,
pressione o simbolo. Apés um minuto, a ldmpada desligara automaticamente. Se preferir,
pressione mais uma vez esse simbolo e a ldmpada apagara imediatamente.

RESET GAS

Os fornos com alimentacdo a gas sao equipados com um dispositivo eletrénico para
monitoramento da combustao. Caso o sistema venha a falhar, um alarme de tipo bi-tonal
sera acionado e o led deste simbolo piscara. Verifique a causa da falha no capitulo
PEQUENAS ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUCOES e, sem sequida, aperte uma s6 vez o
simbolo para o sistema voltar a funcionar normalmente. Caso o problema persista, entre
em contato com um dos Nossos servicos autorizados de assisténcia técnica.
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EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO

Ao terminar as operacdes de cozimento cotidianas, sobretudo quando estas envolveram
alimentos notoriamente gordurosos, € boa norma fazer a higienizacdo da cadmara de
cozimento e dos utensilios, em aco inox, que foram utilizados, sequindo as instrucdes abaixo
descritas.

ATENCAO!
Para realizar esta operacao é obrigatorio o uso de luvas, protecao facial e respiratoria.

1 - Asseqgure-se que a camara de cozimento esteja com temperatura igual ou inferior a 60°C.
Caso precise, resfrie-a utilizando o dispositivo COOL DOWN.

2 - Coloque os utensilios sujos na cdmara de cozimento.
3 - Facafuncionar o forno em modo LAVAGEM por cinco minutos.

4 - Abra a porta e borrife com cuidado a cdmara de cozimento e os utensilios com um produto
desengordurante adequado, puro, sem diluicao.

5 - Feche a porta e deixe aqgir por cerca de dez minutos, com o forno parado.
6 - Faca funcionar o forno no modo LAVAGEM por quinze minutos.

7 - Ao terminar abra a porta com cuidado e enxague a camara de cozimento e os utensilios
utilizando o esquicho.

ATENCAO!
N3o utilize jatos de agua para a limpeza do painel de comando e superficies externas,
pois podera causar danos aos dispositivos eletro-eletronicos do aparelho.

8 - Ao terminar, deixe a porta do forno entreaberta. Isto ajuda a aumentar a vida Util da
borracha de vedacao.

9 - Aconselhamos aplicar um produto protetor a base de silicone, pois isto evita manchas
eventualmente deixadas pelas maos.

10 - Coloque o seletor na posicao OFF e, OBRIGATORIAMENTE, feche os registros da aqua,
do gas (para os modelos a gas) e desligue o disjuntor da alimentacao elétrica.

Obs.: Caso exista sujeira entre os vidros,

abra a porta e desencaixe o vidro interno das

ancoragens (foto ao lado). Limpe-0s com um pano

umedecido de produto de limpeza adequado,

prestando atencao a nao bater com objetos que

possam causar micro-lesdes, com consequénte
quebra quando aquecido.
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PEQUENAS ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUCOES

Display

Termostato POSSIVEL CAUSA

Simbolo ANOMALIA

POSSIVEL SOLUCAO

Disjuntor desligado/ Ligue o disjuntor/
0 forno ndo liga tomada de energia conecte a tomada
desconectada de energia
Fornecimento de . .
Verifique junto

O forno ndo liga

energia elétrica
interrompido

a distribuidora

O forno ndo liga

Termostato de
seguranca da cdmara
de cozimento acionado

Entre em contato
com um servico
técnico autorizado

O forno ndo liga

Termostato de
seguran¢a do
COOLER acionado

Entre em contato
com um servico
técnico autorizado

O forno ndo dd inicio
ao cozimento

Porta fechada
incorretamente

Feche a porta de
maneira correta

O forno ndo dd inicio
ao cozimento

TIMER ndo acionado

Acione o TIMER

O forno ndo dd inicio
ao cozimento

Sensor de temperatura
desconectado ou
defeituoso

Entre em contato
com um servico
técnico autorizado

O forno ndo dd inicio

Sistema de ventilacdo

Entre em contato

cCon” . danificad com um servi¢o
- Ve ao cozimento anificado , . .
fi técnico autorizado
Comunicacd@o
- - - L. . . . 3 Entre em contato
1 O forno ndo da inicio interrompida entre .
) . , com um servico
- ao cozimento modulo SELETOR , . .
técnico autorizado
e TIMER

O forno ndo dd inicio ao
cozimento, ou o cozimento
foi interrompido

Comunicacgdo travada
entre médulo TIMER
e TERMOSTATO

Execute o reset do
equipamento, desligando-o
(seletor em OFF) e religando-o,
apds alguns segundos

O forno nGo sobe
em temperatura

A temperatura escolhida
pode ser menor do
que a real encontrada

Ajuste a temperatura
no termostato

O alarme sonoro dispara
com led piscando

Registro do Gds fechado

Abra o registro do gds e,
em seguida, aperte uma
s06 vez o simbolo
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PEQUENAS ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUCOES

Display Display

Timer  Termostato  Simbolo ANOMALIA POSSIVEL CAUSA POSSIVEL SOLUCAO
o e O alarme sonoro dispara| Fornecimento de gds Verifique junto
g com led piscando interrompido a distribuidora

Entre em contato

o 0 forno ndo sobe Sistema de aquecimento :
[ em temperatura danificado C °“.“ um servico
técnico autorizado
I on - Registro da dgua Abra o registro
ea_ 0 forno ndo faz vapor fechado da dgua
1o - Fornecimento hidrico Verifique junto
(g 0 forno ndo faz vapor interrompido a distribuidora

Entre em contato
com um servico
técnico autorizado

Sistema de producdo

0 forno ndo foz vapor de vapor danificado

Ndo cozinha no nicleo Tempo reduzido e/ou | Aumente o tempo e/ou
do alimento temperatura alta diminua a temperatura

Temperatura alta e/ou | Diminua a temperatura

Cozimento desuniforme .
tempo reduzido e/ou aumente o tempo

. . Carregamento errado . .
Cozimento desuniforme | o5 ytensilios, ou dos Veja indicagdo na pdg. 6

. deste manual
alimentos nos mesmos

O alimento fica com

sabor ou cheiro Agua imprépria para Instalar filtros
desagradével consumo alimentar adequados
Cheiro de alimento Cdmara de cozimento Efetue um ciclo de
queimado suja limpeza (ver pdg. 10)

Entre em contato
com um servico
técnico autorizado

Falta de aterramento

O forno da choque adequado

MANUAL DO USUARIO - 11



AUXILIO AOS COZIMENTOS

Graos e Sementes

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO & ﬂﬁ

Arroz Branco/

Arroz Preto* GN Lisa 6,5cm

100 35/45* — —

U

Modo de preparo: 2kg de arroz seco cada GN 1/1. Cada Kg de arroz, coloque 2 litros de dgua e tempere
diretamente na GN.

Arroz

Parbolizado GN Lisa 6,5cm

100 35 — —

0

Modo de preparo: 2kg de arroz seco cada GN 1/1. Cada Kg de arroz, coloque 1,8 litros de dgua e tempere
diretamente na GN.

GN Lisa 2cm e
Pipoca tampar com Gn
de tela

0

Modo de preparo: Forrar de grGos de milho o fundo da GN.

=]
Milho Cozido GN de tela = 120 10 — —
Maximo
£~ | 250 (A)
Pamonha GN Lisa 6,5cm A~ — —
AB—/ 43—* Méximo 180 35(B)

Modo de preparo: Encher a GN lisa de dgua até 2 cm da borda e inserir a GN perfurada na lisa. Levar a dgua a
fervura (A). Imergir as pamonhas até a total cobertura. Esgotado o tempo (B), retirar a GN perfurada. A Aqua
poderd ser reaproveitada para alguns cozimentos.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Massas
ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO ,&
Caneloni GN Lisa 4cm & — 180 15 — SUnl;[iirTJ('zzs
Lasanha GN Lisa 6,5cm ,&' — 180 35 — —
cratmeda | OVUs2am | AN | = | m0 | 15 | — | G
Massa Seca Per?u,\rl‘aLdizaaﬂ;cm % igg Eég - -

Modo de preparo: Colocar 5 litros de dgua na GN lisa e inserir a GN perfurada na llisa. Levar dgua a fervura (A).
Colocar 1 colher de sopa de sal grosso e 1/2 de azeite de oliva. Despejar a massa (500g/GN). Mexer e programar
o tempo, como descrito na embalagem (B). Esgotado o tempo, retirar a GN perfurada, temperar e servir. A dgua
poderd ser reaproveitada para alguns cozimentos.

Nhoque a : ~§ Ultimos
Romana 158 =M 170 25 10 minutos
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

ALIMENTO

UTENSILIO

Carnes: Cordeiro

COZIMENTO

——

Carré GN Lisa 4cm ~~ 160 30 65 Durante
arre + Grelha Minimo 200 20 2° Ciclo
GN Lisa 4cm S
Lombo + Grelha N 180 15 50
. GN Lisa 4cm | Z, N Durante

Pernil + Grelha > 180 35 65 25 Ciclo
Modo de preparo: Apés 20 minutos, borrifar com vinho branco.

Pernil . ey - 100 15
Desossado GN Lisa 4cm @’Q/ 200 60 65

ALIMENTO

UTENSILIO

Carnes: Bovino

COZIMENTO

Carne Assada GN Lisa 6,5cm 140 60 75 —
Roast Beef GN Lisa 4cm 170 30 50 —_—
+ Grelha
Lombo . 100 20
GN Lisa 4cm 190 60 75
. 180 8 Durante
Ossobuco GN Lisa 4cm 145 80 76 2° Ciclo
Modo de preparo: Ao terminar o primeiro ciclo, colocar o refogado.
. ~N 110 120 Durante
Costela GN Lisa 4cm Médio 180 30 — >° Ciclo

Modo de preparo: No 1° ciclo, cobrir com papel aluminio se, no caso, escolher outros tipos de cozimentos para
preparac@o de outros alimentos simultaneamente. No 2° ciclo, retirar o papel aluminio.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Carnes: Bovino

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO &
. . GN Lisa 4cm Y~
Picadinho Esmaltada ou Inox Minimo 180 20
Bife a S Durante
Milanesa Grelha ou Tela N 220 10 Todo Ciclo
Modo de preparo: Borrifar os bifes com azeite de oliva antes do cozimento.
. ~ GN Lisa 2cm SN 220 10
pife 3 Role ou Grelha Médio 120 50
Bife Grelhado Grelha &.N — 180 10 — —
a P~ = Durante
Filé Grelhado Grelha ~N 220 10 Todo Ciclo
Rocambole de GN Lisa 2cm ~= 150 30 80 -_—
Carne Moida Médio
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
Bolo de Carne GN Lisa 2cm ,Q.N’ — 160 90 80 —
Kibe GN Lisa 2cm ,Q/~ — 180 25 — —
Hamburguer GN Teflon AB_/ N 180 8 — —
com Formas Maximo
. . S Durante
Bife de Picanha Grelha —~— 220 8 Todo Ciclo
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Carnes: Suino

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO & ﬂﬂ

a pt?‘il::f:ca)* Grelha D> Mﬁo 250 o 70 (Elgrg?tgiczl;
Modo de preparo: (* No 3° ciclo, borrifar a parte superior com azeite de oliva.

Lombo Assado | Y 20m e | B8 0 | —
Espeto Misto Grelha & — 200 15 - Tgéjgagiﬁo
Pernil Grelha Mﬁo 128 14000 78 —
Costeleta Grelha ,& — 200 15 — Ttlajclljgag[celo

Bisteca Grelha ,%/' — 200 15 — —
o | oo | R | — | w0 | s — L
Torresmo GN de Tela & — 200 25 — T(IJD(;JoraEItCGIO

ALIMENTO UTENSILIO

Coelho Estufado GN Lisa 6,5cm

Faisao Grelha Mﬁo ;88 ig — —

A== | 150 90

Cortes de Javali | GN Lisa 6,5cm =
Médio
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

ALIMENTO

UTENSILIO

Carnes: Aves

COZIMENTO

——

. >~ 170 8
Pato Assado GN Lisa 4cm Minimo 520 30 —
GN Lisa 4cm ~ 170 20 Durante
Chester + Grelha Médio 200 50 2° Ciclo
Pery Assado GN Lisa 4cm — 180 140 —
Galinha de GN Lisa 4cm 175 25 Durante
Angola Assada + Grelha 200 25 2° Ciclo
Grelha para 10
Frango Assado frangos + 100 40 —
GN Lisa 2cm 180
Coxa/Sobrecoxa
de Frango Grelha 180 35 —
Assada
Frango a Durante
Passarinho GN de Tela 230 15 Todo Ciclo
Cortes de Frango Grelha ou
a Milanesa GN Lisa 2cm 200 35
Filé de Peito
Grelha ou Durante
de frango GN Lisa 2cm 200 15 Todo Ciclo
a Milanesa

Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento e, no caso, untar a GN.

Peito de
Frango

Grelha ou
GN Lisa 2cm

0

160

Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento e, no caso, untar a GN.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Ovos
ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO &
Cozido (Duro) GN de Tela @ — 100 12 — —
Cozido (Mole) GN de Tela @ — 100 7 —_— —_—
Mexido* Cfn';' ;gm;s & — 180 7 —_— —
ot | e, A — w0 | 7| = =
Fritada* GN Lisa 2cm 4 — 180 12 — —

*Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Peixes, Moluscos e Crustaceos

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO &
Postas de
Corvina GN Lisa 6,5cm A== | 150 30 — —_—
Ensopadas Medio
Modo de preparo: Cobrir com o molho desejado.
Posta de Peixe P~
Espada Grelhada Grelha NN 220 4
160 8 Durante
Truta Assada Grelha > 62 o
Minimo | 190 8 2* Ciclo
Polvo Cozido GN Lisa 4cm @ — 100 50 — —_—
Lula Cozida GN Lisa 4cm @ —_— 100 15 — —_—
Lagostim O
Cozido GN de Tela @ — 90 15 — —
Lagostim P~ Durante
Grelhado GN de Tela o 220 4 Todo Ciclo
Camarao ]
Cozido GN de Tela @ 90 12
Camarao LN Durante
Frito GN de Tela o 220 4 Todo Ciclo
Lagosta <
Cozido GN de Tela @ — 95 60 60 —
Lagosta S Durante
Grelhada GN de Tela o 200 15 62 Todo Ciclo
Caranguejo @
Cozido GN de Tela @ — 90 12 — —
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Peixes, Moluscos e Crustaceos

ALIMENTO UTENSILIO
Fédecheme | ntiso sl — o
Atum Assado GN Lisa 4cm Mﬁo igg ;8 62 Ez"jggfg
I I
Salmao Assado GN de Tela %g 28 65 g?rcalzfg
Salmao Cozido GN de Tela 80 40 62 —
Mexilhao GN Perfurada 4cm @ — S0 15 — —
Ameijoas GN Perfurada 4cm @ — 90 15 — —
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Legumes e Verduras

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO
Batata frita GN de Tela %/‘ — 220 12 — Tc?slgag?(?lo
Batata Assada GN de Tela ,&/b — 180 25 — —
Batata Cozida GN de Tela @ — 1110 5** ig 62 —
Modo de preparo: *Fatiada ou em cubos (3,5kg cada GN). **Inteira.
. & 35%
Cenoura Cozida GN de Tela @ — 110 A0+* — —
Modo de preparo: *Fatiada ou em cubos (3,5kg cada GN). **Inteira.
Couve Flor <
Cozido GN de Tela @ 100 15
Couve de
Bruxelas GN de Tela @ — 100 20 — —
Cozido
Brécolis Cozido GN de Tela @ — 100 10 — —
Abdbora em GN Perfurada =~
Cubos Cozida 4cm @ 100 35
Abébora Inteira @%,
Cozida (Moranga) Grelha Maximo 130 30
Modo de preparo: Retirar, em forma de tampa, a parte superior da abdbora.
Espinafre Cozido GN de Tela @ — 100 4 — —
Aspargo Cozido GN de Tela @ = 95 12 = =

MANUAL DO USUARIO - 21



AUXILIO AOS COZIMENTOS

ALIMENTO

UTENSILIO

Legumes e Verduras

COZIMENTO

——

Grelhads Grelh: D | — @ | e Todo Cicl
rormegiane | ONeeTele | | — | 0 | s
Cogumels <O | 6 Liss 4am o~ | e | e
pmerte | ongeTet o~ | 1| e
Vados | ongeras | A | — | @0 | s Durante
Ervilhas Cozidas GN Pjgmrada @ — 100 2 —
Vagens Cozidas | ©N Pjglr‘:}.lrada @ — 100 10 —
Lentilhas Cozidas| °N Pjg‘;frada @ — 100 20 —_—
Favas Cozidas GN Pjg&lrada @ — 100 2 —
Repolho Cozido GN de Tela @ — 100 10 —
B?::i':aba GN de Tela @ — 110 40 —
Modo de preparo: Retirar, em forma de tampa, a parte superior da abdbora.
Chuchu Cozido GN de Tela @ — 100 35 —
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Paes, Pizzas e Salgados

ALIMENTO UTENSILIO
- R GN Perfurada @ 180 (A Durante
Pao Francés . — o
com Canais Maximo 180 15 2° Ciclo
Modo de preparo: (A) Somente nos primeiros 10 sequndos.
- ) S Durante
P3o Recheado GN Lisa de 4cm —~— 220 10 Todo Ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
Brusqueta P~ Durante
Italiana GN de Tela A 230 > Todo Ciclo
P~ = Durante
Torrada GN de Tela —~— 250 5 Todo Ciclo
. . S Durante
Pizza GN Lisa 2cm ~N 180 7 Todo Ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
Torta Salgada ~ — — Ultimos
] Forma + Grelha —~— 170 40 50 Minutos
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
. GN Esmaltada LN Durante
Kibe Assado ou Grelha N> 220 25 Todo Ciclo
Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento.
. . S Durante
Kibe Frito GN Esmaltada —~— 220 15 Todo Ciclo
Modo de preparo: Imergir os kibes em dleo frio antes de colocd-los na GN.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Paes, Pizzas e Salgados

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO ,&
S Durante
Crepe Forma + Grelha —~— 200 7 Todo Ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
S Durante
Pastel GN de Tela —~— 220 5 Todo Ciclo
Modo de preparo: Pincelar com azeite de oliva antes do cozimento.
Salgados P~ Durante
Diversos GN de Tela o 220 10 Todo Ciclo
Modo de preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

ALIMENTO

UTENSILIO

Doces e Sobremesas

COZIMENTO

——

GN de Tela+Forma

100

45

Pudim Grelha+Formas @ — * * —
Plasticas* @ 70 40
Quindim GN de Tela + A= 10 60 —_—
Formas Médio
. L Durante
Massa Folhada GN Lisa 2cm ~N 180 35 Todo Ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.
- , S Ultimos 5
+ — 160 1
P3o de L6 Forma + Grelha NN 5 Minutos
Modo de preparo: Untar a forma com manteiga.

. . S Durante
Croissant GN Lisa 2cm ~N 170 2 Todo Ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.

Torta de Fruta | Forma + Grelha %/‘ — 170 35 —
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.
. . P~ = Durante
Suspiro GN Lisa 2cm —~— 100 7 Todo Ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.
R Forma Unit. + S
Pastel de Belém &N Lisa 2cm —~— 250 35
Biscoito : SN Durante
Amanteigado GN Lisa 2cm N> 170 12 Todo Ciclo

Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Doces e Sobremesas

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO &
Merengue GN Lisa 2cm & — 95 180 Tc?slgag?(?lo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.

Striidel . S Durante
de Mac3s GN Lisa 2cm —~— 175 20 Todo Ciclo
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.

i . P~ 250 15(A)
Doce de Leite GN Lisa 6,5cm —~— 500 hrs(®)

Modo de preparo: Encher a GN de dgua e levar a fervura (A). Colocar as latas de leite condensado na GN. Esgotado

o tempo (B) retirar as latas da GN.

Arroz Doce

GN Lisa 6,5cm
+ Tampa

U

100

40

Modo de preparo: 2,5kg de arroz seco cada GN 1/1. Cada kg de arroz coloque 1,5 litros de dgua e 2 colheres de sopa
de acucar. Apés 30 minutos temperar a gosto, mexer e tampar.

R“:?:;fb‘ife GN Lisa 2cm ,@' — 180 8 —
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.

Bolo de Fuba Forma + Grelha & — 160 25 —
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga.

Bolo de Milho Forma + Grelha & — 160 45 —

Modo de preparo: Untar a GN com manteiga.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Doces e Sobremesas

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO ,&'
Macapdo GN Lisa 2cm & — 165 15 — —
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga.
Macapao GN Lisa 2cm & — 170 15 — —
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga.

Vol Au Vent GN Lisa 2cm & — 190 15 — —
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.
Brownie GN Lisa 2cm & — 180 35 - -
Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.

Muffin GN Lisa 2cm & — 180 35 - -

Modo de preparo: Untar a GN com manteiga, ou utilizar papel vegetal.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Frutas
ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO &
Banana Assada GN de Tela ~ — 150 10 — Ultimos 5
N Minutos
Modo de preparo: Fazer um corte no comprimento da casca.
Péra ou .
Mac3 Assada GN Lisa 4cm ;Q./’\ —_— 150 10 — —_—
Modo de preparo: Inteira com casca.
Péra ou .
Maca Cozida GN Lisa 2cm @‘b —_— 100 15 — —

Modo de preparo: Inteira com casca.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Molhos
ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO
Molho GN Lisa 6,5cm A== | 150 60
Bolonhesa Médio
Motho de GN Lisa 6,5cm A== | 150 60
Tomate Fresco Médio

ALIMENTO

Pasteurizacdo de

UTENSILIO

COZIMENTO

Frutas Frescas GN de Tela @ — 85 60
em Vaso de Vidro
Modo de preparo: Logo apds retirar no chiller (Choque Térmico).
Pasteurizacdo de ]
Massas Frescas GN de Tela @ 65 20
Modo de preparo: Logo apds retirar no chiller (Choque Térmico).
Cozimento de
Frutas Embaladas|  GN de Tela @ — 85 35

a Vacuo
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Regeneracoes
ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO ‘~
*
Lasanha GN Lisa 4cm ~§, — 140 15/20
Carne Bovina . >
Assada* GN Lisa 4cm dl] Minimo 150 10
&
Frango Assado GN Lisa 4cm ;dB./ A~ 140 10
com Batatas* Maximo
Legumes = E 7*
Cozidos GN de Tela @ — 100 1%
Berinjela a . I —
Julienne* GN Lisa 2cm @ 90 20
Paes Cozidos** Grelha ,Q/" Minim: o 180 8
Pratos | I] ~
Montados Grelha Médio 120 ©
Alimentos Prontos GN de Tela @ — 90 7

Embalados a Vacuo

Tempo e temperatura somente indicativos. Respeitar as indicacées da embalagem.

*Alimento Resfriado - **Alimento congelado
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

Iguarias
ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO &
Tacho de Barro =
Feijoada + Grelha ou = 150 90
GN Lisa 6,5cm Maximo
Tacho de Ferro =
P:il::l(j:gcai'xiia + Grelha ou =—t 160 40
P GN Lisa 6,5cm Maximo
Moqueca de Tacho de Ferro ]
Peixa com + Grelha ou ~ 160 40
Camario GN Lisa 6,5cm Maximo
Tacho de Barro
Rabada + Grelha ou @ — 100 40
GN Lisa 6,5cm
Carne Seca com | Tacho de Barro ]
Abébora (Jab + Grelha ou A~ | 160 45
com Jerimum) GN Lisa 4cm Maximo

Modo de preparo: Cozinhar a carne com o tempero. Apds 20 minutos, colocar a abdbora.
Tacho de Barro
Dobradinha + Grelha ou @ — 100 20
GN Lisa 4cm
Tacho de Cobre
Vv Il’ael!a + Grelha ou @ 150 15
alenciana GN Lisa 6,5cm Médio
: Tacho de Ferro
Ratatouille
+ Grelha ou ~ — 180 10
Provencal &N Lisa 2em —~—
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