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Da mesa de nosso presidente

Prezado novo proprietério de um produto Bertazzoni, nossa empresa traz para
os lares de todo mundo aparelhos de cozinha lindos, de alto desempenho, que
os ajudam a realizar seus sonhos.

Nés unimos a altissima qualidade da méo de obra ltaliana com a precisdo
técnica, a vanguarda em manufatura, gerando tranquilidade para nossos
clientes.

Nossa marca eleva o preparo de alimentos a uma nova dimensdo onde sabor,
divers@o, e estilo de vida - os valores de nossa terra — se juntam.

Construimos esta empresa com uma paixdo sem igual e a dedicagdo do
empresariado familiar.

Nossos pais nos deixaram o legado.

Nossos filhos o herdaréo.

Esté em nossas mentes, nossos coragdes, nossas almas.

Desde 1882, nosso nome estd nos produtos que produzimos.

Temos orgulho — e ao mesmo tempo, humildade — de nosso legado. Esta
empresa é a Bertazzoni.

Somos a Bertazzoni.

E juramos continuar a construir essa grande empresa para o futuro.

Paolo Bertazzoni

Presidente
%O,da w U2 3 A
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INTRODUCAO

LEIA ESTAS INSTRUCOES ATENTAMENTE ANTES DE INSTALAR E UTILIZAR O
APARELHO.

O fabricante ndo deve ser responsabilizado por danos materiais ou danos
pessoais resultantes da instalagdo incorreta ou uso inadequado do aparelho.
O fabricante também néo se responsabiliza por quaisquer imprecisdes
devidas a erros de impressdo ou transcricdo neste folheto.

A aparéncia das figuras aqui incluidas é apenas para orientacéo.

O fabricante reserva-se o direito de fazer modificacdes em seus produtos
quando julgar necessdrio ou benéfico, porém as caracteristicas essenciais de
seguranca e desempenho ndo devem ser afetadas.

ESTE APARELHO FOI CONCEBIDO PARA USO DOMESTICO NAO PROFIS-
SIONAL.

Este manual do usudrio é parte integrante do aparelho e, portanto, deve ser
mantido em um local acessivel ao usudrio durante toda a vida Util do apare-

lho.
RESPONSABILIDADES DO FABRICANTE

O fabricante ndo seré responsével por danos materiais ou ferimentos pessoais
devido a:

* Uso do aparelho diferente do especificado;

*Né&o cumprimento das instrugdes do manual do usuério;

* Adulteracdo / modificacdes ndo autorizadas em qualquer parte do aparelho;
*Uso de pecas sobressalentes ndo originais;

*Este aparelho destina-se a cozinhar alimentos em ambiente doméstico.
Qualquer outro uso serd considerado impréprio;

*O aparelho néo foi projetado para operar com temporizadores externos ou
sistemas de controle remoto.

AVISO: a marcacdo CE€ neste produto é uma declaracéo, sob responsabili-
dade total do fabricante, de que o produto cumpre todos os requisitos euro-
peus de salde, seguranca e ambiente definidos na legislacGo que abrange
este tipo de produto.
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PROTECAO AMBIENTAL

E\/ Pense no meio ambiente ao descartar a embalagem.
_—

Este aparelho estdé marcado de acordo com a Diretiva Internacional sobre
residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos.

Esta diretiva define os padrées para a coleta e reciclagem de residuos de equi-
pamentos elétricos e eletrénicos.

A embalagem deste aparelho é composta pelos elementos estritamente neces-
s@rios para garantir uma protecéo suficiente durante o transporte. Os materi-
riais de embalagem séo totalmente recicldveis, reduzindo assim o seu impacto
ambiental. Ajude a proteger o meio ambiente levando em consideracéo as
seguintes dicas:

* Separe os materiais de embalagem para reciclagem;

* Inutilize o aparelho antigo antes de levé-lo para o centro de coleta. Peca as
autoridades locais competentes, detalhes sobre o centro de reciclagem mais
préximo para onde vocé pode levar o aparelho antigo;

*Né&o descarte éleo usado no ralo. Guarde-o em um recipiente fechado e leve
a central de reciclagem; se isso n&o for possievel, descarte-o em residuo misto
(desta forma serd descartado em instalagdo monitorada - embora néo seja a
melhor soluc@o, pelo menos evita a contaminagéo dos sistemas de esgoto /
dgual).

EMBALAGENS PLASTICAS

Perigo de asfixia
* Néo deixe a embalagem ou qualquer parte dela ao alcance de criancas.
* Néo deixe as criangas brincarem com os sacos pldsticos.

ETIQUETA DO APARELHO
A etiqueta do aparelho contém os dados técnicos, o nimero de série e a

marca de aparelho. A etiqueta do aparelho estd localizada na parte frontal do
forno e ndo deve ser removida em nenhum momento.
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SEGURANCA

A sua seguranca e a de terceiros é muito importante.
ESTE MANUAL E SEU PRODUTO TEM INFORMACOES IMPORTANTES DE
SEGURANCA. LER ATENTAMENTE E GUARDAR PARA FUTURA REFERENCIA.

Este é o simbolo de alerta de seguranca.
Alerta sobre situagdes que podem trazer ferimentos ou riscos a sua
vida, ou a terceiros.

As mensagens de seguranga que estardo no manual, virdo apés o simbolo
N ¢ a palavra “PERIGO” ou “ADVERTENCIA".

Estas duas palavras significam:

7N PErRIGO

Existe o risco de: perda de vida ou de ocorréncia de danos graves ao utilizador
se as instrucdes ndo forem seguidas imediatamente.

7N ADVERTENCIA

Existe o risco de: perda de vida ou de ocorréncia de danos graves ao utilizador
se as instrucdes ndo forem seguidas imediatamente.

Todas as mensagens de seguranca mencionam qual é o risco em potencial,
como reduzir as chances de ferimento e o que pode acontecer se as instrugdes
néo forem seguidas.

7N ADVERTENCIA

Risco de Choque Elétrico!
Desligue o disjuntor antes de efetuar qualquer manutengéo
no produto.
Recoloque todos os componentes antes de ligar o produto.
Né&o remova o pino de conexdo terra.
Ligue a uma tomada tripolar aterrada.
ﬁ Né&o use adaptadores, benjamins ou T's.
Néo use extensoes.

Néo seguir estas instru¢des pode trazer risco de morte,
incéndio ou choque elétrico.
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DICAS IMPORTANTES

* E recomendado que a primeira instalacdo do seu forno seja feita por um
técnico treinado e certificado pela fabricante. Esta instalacdo néo é gratuita.

* Instale e posicione o forno exatamente de acordo com as instrugées contidas
neste manual do usudrio.

* A instalacdo deste produto exige um correto dimensionamento da rede
elétrica. Instale o produto de acordo com as especificagdes descritas neste
manual.

* Néo use o forno se ele estiver danificado ou se ndo estiver funcionando
corretamente.

* Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, ele deve ser substituido pela
Rede de Servicos da fabricante, a fim de evitar riscos.

* O cordao de alimentagdo nédo deve ficar apoiado sobre superficies quentes,
cantos pontiagudos ou bordas cortantes, para evitar o rompimento da isola-
¢do do mesmo.

* Este aparelho ndo se destina & utilizag@o por pessoas (inclusive criancas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrucées
referentes & utilizagdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma
pessoa responsdvel pela sua seguranca.

* Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que ndo
brinquem com o aparelho.

* Néo use o forno para aquecer o ambiente.

* Néo use artigos de vestudrio frouxos ou dependurados, quando estiver
usando o forno, nem toalhas ou panos grandes de cozinha para segurar os
utensilios, pois eles podem se incendiar.

* Néo obstrua a parte frontal do seu forno. Ele possui um véo para vazéo de
ar e sua obstrucéo pode causar danos ao produto.

* Néo aqueca recipientes lacrados.

* Use somente utensilios de cozinha aprovados para uso em forno. Siga as
instrugdes do fabricante dos utensilios, especialmente quando estiver usando
utensilios de vidro ou pléstico.

ATENCAO

* Durante a utilizacdo o aparelho torna-se quente. Cuidado deve ser tomado
para evitar contato com os elementos de aquecimento dentro do forno.
*Durante e apds o uso, ndo toque nas superficies internas do forno, nem deixe
roupas ou outros materiais inflaméveis em contato com ele, até que o apare-
lho tenha tido tempo suficiente para esfriar.

* Partes acessiveis podem se tornar quentes quando seu forno estiver em uso.
Criancas devem ser mantidas afastadas.

* Use luvas de cozinha para retirar bandejas e acessérios quando o forno
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estiver quente.

* Jamais guarde materiais inflaméveis no forno ou nas suas proximidades.

* Néo conserte ou substitua qualquer peca do forno, a nédo ser que seja espe-
cificamente recomendado neste manual. Todos os demais servicos de manu-
teng@o devem ser executados por um técnico da Rede de Servicos da fabrican-
te e, ser@o cobrados apés o periodo de garantia.

* Assegure-se de que o aparelho esteja desligado antes de substituir a Idmpa-
da, para evitar a possibilidade de choque elétrico. Da mesma forma, assegu-
re-se de que a ldmpada esteja fria.

* Nossos produtos foram desenvolvidos de acordo com as normas brasileiras
que regem as temperaturas mdximas admissiveis. Recomendamos cuidados
com as partes que aquecem durante o uso.

* Tenha muito cuidado ao cozinhar alimentos com alto teor de dlcool, pelo
risco de incédio. Antes de utilizar o aparelho, remova quaisquer residuos
alimentares do interior do forno para evitar incéndios ou fumacga.

*Né&o coloque nenhum objeto ou papel manteiga no fundo do forno.

* O suco de frutas pode causar manchas permanentes, utilize pratos fundos
para evitar possiveis vazamentos.

*Recipientes danificados ou pequenos demais podem causar ferimentos.
Tome cuidado ao abrir a porta do forno, poderd escapar vapor e causar quei-
maduras.

* Néo coloque dgua no forno quente, poderd ocorrer a criacGo de vapor e
ocasionar queimaduras.

* Mantenha a vedagdo da porta limpa, assim evitard que o calor escape e
danifique as unidades adjacentes.

* Insira as prateleiras e as bandejas do forno corretamente em suas guias,
para evitar danos & porta ao fechar o produto.

IMPORTANTE

Nunca utilize sacos pldsticos destinados a melhorar a cocgdo dos alimentos
junto com a fungdo grill (Elemento de aquecimento Elétrico superior ou Quei-
mador a Gdés). Durante a cocgdo o saco pldstico estufa com o vapor gerado
pelo alimento e pode encostar no grill vindo a estourar. O vapor liberado
gueima provocando fuligem e fumaca vindo a danificar o produto. Se a porta
do Forno for aberta no momento da queima do vapor pode provocar queima-
duras.
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APRESENTACAO DO PRODUTO

1. Ventilador resfriamento 10. Resisténcia circular

2. Parede traseira 11. Posicdo das prateleiras (o nimero
3. Sonda de temperatura do nivel ¢é indicado na parte frontal do
4. Prateleira perfurada (01 unidade)  forno)

5. Bandeja funda (01 unidade) 12. Luz interna do forno

6. Porta 13. Resisténcia superior

7. Resistencia inferior (néo visivel) 14 .Reservatério de dgua

8. Bandeja rasa (01 unidade) 15. Painel de controle (Display)

9. Ventilador

Obs: Parafusos para a instalagdo do forno acompanham o aparelho e estéo
disponiveis junto ao manual de instrugées.

NOTA:

*Durante a cocgéo é possivel que o ventilador ligue e desligue para reduzir o
consumo energético.

* No final da coccdo depois de desligar o forno, o ventilador de refrigeragéo
poderd continuar a funcionar durante algum tempo.

* Abrir a porta durante o assamento desativa as resisténcias elétricas.
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INSTRUCOES TECNICAS DE INSTALACAO

As instalacdes, ajustes, transformagdes e manutencdes listadas nesta segdo
devem ser realizadas apenas por técnicos habilitados (de acordo com a legis-
lacGo aplicavel).

A instalacéo incorreta do produto pode causar danos materiais e ferimentos a
pessoas ou animais de estimacéo; a fabricante ndo seré responsabilizada
neste caso.

A regulagem automética do aparelho ou dispositivos de seguranca sé podem
ser modificados pela fabricante ou por um profissional devidamente autoriza-
do durante a vida ¢til do aparelho.

Certifique-se de que todo o EPI necessdrio seja usado ao realizar a instalagéo.
INSTALANDO O FORNO NO MOVEL (NICHO)

Certifique-se de que o forno estd totalmente integro e sem danos depois de
remover todas as pegas soltas de suas embalagens interna e externa. Em caso
de duvida, ndo utilize o aparelho e contacte a assisténcia técnica.

Verifique se a unidade é adequada para instalagdo do forno, referindo-se as
dimensdes indicadas neste guia.

O forno a vapor deveré ser instalado completamente nivelado e aprumado,
caso seu funcionamento serd comprometido.

INFORMACAO IMPORTANTE

O forno sé pode ser instalado no interior de um mével de cozinha ou de um
compartimento embutido. Os dois lados e as superficies circundantes devem
resisitir a temperaturas de até 90 °C.

A instalacéo do aparelho deve ser realizada de acordo com as disposicées da
legislac@o aplicavel.

Deve haver uma abertura na parte inferior do mével para permitir a ventilagao
do forno, conforme mostrado nas figuras a seguir. A falta de ventilacdo
suficiente pode comprometer o desempenho do forno.
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INSTALACAO SOB UMA BANCADA

O espaco entre o forno e os méveis da cozinha ou outros aparelhos instalados
deve ser suficiente para garantir a ventilacdo e saida de ar suficientes. Se o
forno for instalado abaixo de um cooktop/rangetop, deve ser deixado um
espaco entre a parte inferior da placa e a parte superior do produto para
permitir a ventilagdo de todo o compartimento (ver figuras).

Todas as aberturas de ventilagdo necessérias para o cooktop/rangetop devem
ser adicionadas conforme exigidas pelo forno.

O fabricante ndo assume qualquer responsabilidade no caso de o forno ser
instalado em combinagéo com aparelhos de outro fabricante.
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INSTALANDO O FORNO EM UM SUPORTE ALTO

O espaco entre o forno e os méveis da cozinha ou outros aparelhos instalados
deve ser suficiente para garantir a ventilacdo e saida de ar suficientes. Certifi-
qgue-se de que hd uma abertura na parte superior ou traseira do mével,
conforme mostrado nas figuras.
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FIXACAO DE FORNO

* Posicione o aparelho no mével com a ajuda de uma segunda pessoa.

* Né&o use a porta ou puxador para posicionar o forno.

* Verifique se o forno esté alinhado corretamente com as unidades.

* Verifique se a porta abre corretamente.

* Fixe o forno & carcaga com os parafusos fornecidos, garantindo que o forno
permaneca centralizado.

* Cubra os parafusos com as tampas, fornecidos com o aparelho.




CONEXOES ELETRICAS

A ligagéo elétrica deve ser realizada de acordo com as normas e legislagdes
aplicdveis.

Antes de conectar o aparelho, verifique se:

* O fornecimento de eletricidade principal corresponde d&s caracteristicas
indicadas no aparelho da placa de dados.

* Afiagdo do circuito e a tomada s@o equipadas com uma conexdo de aterra-
mento compativel.

Quando o forno estd conectado & rede elétrica através de um soquete:

* Conecte um plugue ao cabo de alimentag@o que deve cumprir os padrées
aplicdveis no pais de uso; o plugue (e seu fusivel, se aplicdvel) deve ser
adequado para a carga nominal especificada na placa de dados do aparelho.
Conecte os nicleos do cabo de acordo com a figura, certificando-se de seguir
o esquema de cores da fiagdo harmonizada:

L (fase) = fio marrom

N (neutro) = fio azul

IIIII

Terra “ L ” Simbolo = fio amarelo /verde

S

—— N

Tipo de forno | Onze fungdes

Tenséo 220V

Frequéncia 60Hz

Mdx. poténcia 2500 W

Max. corrente 13 A

Tipo de cabo 3x1,5mm?
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* O cabo de alimentacdo deve ser posicionado de forma que néo encoste na
parte traseira do forno, n@o entre em contato com arestas vivas e néo atinja a
temperatura de 90 °C em nenhum ponto.

* Néo use adaptadores, cabos de extensdo, soquetes, etc., pois podem causar
contato soltos e superaquecimento.

Quando o aparelho for conectado fisicamente ao circuito principal:

* O circuito deve ser equipado com um disjuntor unipolar de capacidade
adequada & carga nominal do aparelho.

* O condutor de aterramento ndo deve ser computado pelo disjuntor e deve
ser conectado ao sistema de aterramento.

MANUTENCAO
SUBSTITUINDO COMPONENTES

Isole a fonte de alimentacdo do aparelho antes de realizar qualquer manuten-
cdo.

Contate um centro de servico autorizado se componentes funcionais precisa-
rem ser substituidos.

AVISO: se o cabo de forca precisar ser substituido, o instalador/técnico de
manutengdo deve usar HO5VV-F cabo e deixar o condutor terra cerca de 2 cm
a mais que fases e neutros.

Devem-se também cumprir com as instrucdes fornecidas pela conexdo elétrica
inicial.

UTILIZACAO DO APARELHO

PAINEL DE CONTROLE

CONTROLES DO FORNO DE DOIS BOTOES + DISPLAY
1. Seletor de funcéo

2. Display de toque
3. Seletor de temperatura

O O
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Fungdes de tempo

Menu de tempo

Cancelar ou retornar ao menu

®
&~ Menu anterior / cancelar
D Confirmar

Confirme ou continue

3 Definicoes

Opcdes de menu

DISPLAY DE TOQUE

Obs: para oajuste das funcées
de temperatura, toque no icone

]

no display.

1

Q) Ligar / Desligar Liga ou desliga o forno

<— Menu anterior / cancelar Cancelar ou retornar ao menu
D Confirmar Confirme ou continue

o) Definicoes Opgdes de menu

FUNCOES DO FORNO

Simbolo Descrigéo F6011PROVTX |F6011PROVPTX

Convecgdo o Y
@ Ventilador ® L
: Estdtico { L

@ Preaquecimento rdpido L °

K0} Turbo o [ ]

- Assar por baixo Y Y

o Grelha ° L

) Ventilador com grelha { [
Assistente { ]
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® Especiais ° °

@ Hidrolimpeza o

@ Limpeza [
UTILIZACAO

Passe seu dedo para cima e para baixo no display para rolar pelo menu.
Para ativar a funcdo menu, pressione e segure a fungéo requerida por ao
menos dois segundos. A funcdo escolhida serd selecionada assim que vocé
remover o seu dedo do display.

Toque um parédmetro no display para modifica-lo. Para hordrio, brilho, e
opcdes de volume, confirme com o botdo iniciar.

PRIMEIRO USO

Uma vez que o forno for ligado & energia, entre nas opgdes do menu ({:O:}) e
defina o seguinte:

* Idiomas

* Relégio

* Formato relégio

* Unidades de medidas

ANTES DE UTILIZAR

* Remova qualquer pldstico e qualquer residuo de embalagem que esteja
dentro do forno.

* Remova e lave todos os acessérios

* Ligue o forno por 30 minutos, na temperatura de 250° C sem nenhuma
comida dentro (durante este periodo de tempo, é normal pelo padréo de fabri-
ca que o aparelho produza alguma fumaga ou odores).

* Deixe o forno esfriar.

* Abra a porta e areje o forno por 15 minutos.

* Limpe o interior do forno com um pano Umido e detergente neutro (ndo
utilize pés de limpeza).

POSICIONAMENTO DAS PRATELEIRAS / BANDEJAS

As prateleiras e bandejas devem ser inseridas nas guias laterais até que parem
completamente, para evitar o contato com a porta do forno.
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Ao remover os acessérios além da metade, eles sdo bloqueados para facilitar
a remogéo das loucgas.
O forno possui cinco niveis de cozimento indicados no lado direito do produto.

QJ\

RESFRIAMENTO

O forno é equipado com um sistema de resfriamento que opera durante o
cozimento.

O fluxo de ar entre o painel de controle e a porta permite que os controles
possam ser mantidos na temperatura utilizével.

O sistema de resfriamento liga e desliga automaticamente (¢ normal que
continue a funcionar apés desliga-lo).

PRE-AQUECIMENTO

A maioria das receitas exigem que o prato seja colocado no forno quando o
mesmo tiver atingido a temperatura de cozimento especifica.

O tempo de pré-aquecimento dependerd da temperatura selecionada e da
qguantidade dos acessérios dentro do forno.

LUZ DO FORNO

A luz do forno liga automaticamente quando a porta é aberta e mantem acesa
durante as fungdes padréo de cozimento.

DUREZA DA AGUA
Néo utilize dgua da torneira com grande quantidade de cloro (> 40 mg/I), ou

outros liquidos.
* Utilize somente dgua da torneira gelada e limpa.
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* Se a qualidade da dgua na sua localizagdo é muito ruim, utilize dgua amole-
cida ou dgua mineral.

* Néo utilize dgua gaseificada.

* Néo utilize dgua com dureza dh > 7 (1.3 mmol/l).

USANDO FORNO DE DOIS BOTOES + DISPLAY

1. Insira a prateleira no nivel desejado.

2. Selecione a fungé@o do forno girando o botao.

3. Defina a temperatura girando o botdo em sentido hordério.

4. Se necessdrio, defina o tempo de cozimento através do display de toque.

Um aviso audivel e uma mensagem na tela indicam quando a temperatura
definida for atingida.

Retorne o botdo para a posicdo zero a qualquer momento para parar o
cozimento.

USANDO SENSOR DE TOQUE DO FORNO

Passe seu dedo para cima e para baixo no display para navegar no menu.
Para ativar a funcdo menu, pressione e segure a funcdo desejada por ao
menos 2 segundos.

A funcdo escolhida seré selecionada assim que vocé remover seu dedo do
display.

Toque um pardmetro no display para modificé-lo.

1. Coloque a prateleira no nivel necessdrio.

2. Toque duas vezes o botéo Liga/Desliga para ligar o forno (uma vez que o
display estiver ligado)

3. Navegue nas fungdes do menu e escolha o método de cozimento desejado.
4. Navegue para selecionar a temperatura desejada.

5. Se necessdrio, defina o cozimento cronometrado através do senso de toque
no display.

6. Toque no botdo Iniciar/Pausar para iniciar o cozimento, ou espere (15
segundos) para iniciar automaticamente.

Um aviso audivel e uma mensagem visual indicard quando a temperatura
definida for atingida.

Pressione o botdo Liga/Desliga a qualquer momento para parar o cozimento.

MODOS DE COZIMENTO

O forno é equipado com vdérios elementos de aquecimento que criam vdrios
modos de cozimento quando ativados individualmente ou em conjunto.
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AVISO: todos os cozimentos devem ser realizado com a porta fechada.
CONVECCAO

Calor vindo do elemento traseiro com ventilador assistido.

Cozinhar em vdrios niveis, ideal para qualquer tipo de alimento que requer
calor.

* Nivel 2 ou 3 para cozimento de itens individuais.

* Nivel 2 e 4 para cozimento de vdrios niveis.

Possivel adigdo de vapor (min-méd-méx niveis)

)

Calor vindo de cima para baixo com ventilador assistido + superior e inferior.
Cozinhar em vdérios niveis: ideal para biscoitos e bolos.

* Nivel 2 ou 3 para cozimento de itens individuais.

* Nivel 2 e 4 para cozimento de vdrios itens.

Possivel adigao de vapor (min-méd-méx niveis)

CONVECCAO PLUS

E ESTATICO

Calor vindo de cima e de baixo.

Cozinhar em Unico nivel: ideal para assados, pdo e bolos.

* Assados: nivel da bandeja 2 ou 3.

* Bolos: nivel da bandeja 2 ou 3 para garantir o cozimento correto na parte
inferior sem queimar a parte superior.

PRE-AQUECIMENTO RAPIDO

Utilize esta funcéo para levar a temperatura do forno desejada em um curto
periodo de tempo.

Esta funcdo é desenvolvida apenas para aquecer o forno, e néo para cozinhar
alimentos.

®)| TURBO

Func@o combinada: convecgdo e elemento inferior.

Cozinhar em um Gnico nivel: ideal para pizza, pdo sirio e outros alimentos que
necessitam de temperatura elevada e calor vindo de baixo.

* Nivel da bandeja 1 ou 2.

Possivel adigao de vapor (min-méd-méx niveis)

|| AssAR POR BAIXO
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Calor vindo de baixo.

Cozinhar em um Unico nivel, ideal para cozimento lento e para aquecer
pratfos.

Em temperaturas elevadas, utilize esta funcdo para assados que néo tenha o
desejo de dourd-los.

* Nivel da bandeja 2 ou 3.

E GRILL

Calor vindo do grelhador (grelha). Temperatura maxima de 200° C.
Cozinhar em um Unico nivel, ideal para grelhar salsichas, costelas, bacon,
peixe ou torradas.

Dourar ou gratinar alimentos no final do cozimento.

* Nivel da bandeja 4 ou 5.

VENTILADOR COM GRELHA

Calor vindo do grelhador (grill) com um ventilador assistido. Temperatura
mdxima de 175° C.

Cozinhar em um Unico nivel, ideal para grelhar alimentos densos.

A circulacdo do calor auxiliar no cozimento ideal do alimento enquanto grelha
por baixo.

* Nivel da bandeja 4 ou 5.

ASSISTENTE

Ver no capitulo especifico.
FUNCOES ESPECIAIS
DESIDRATAR

Funcdo com circulagdo forcada de ar e com temperatura de 39° C para secar
alimentos, saladas e vegetais.

DESCONGELAR

Funcéo com circulagdo forcada de ar que acelera o descongelamento de
alimentos.

AQUECER

Funcdo para aquecer alimentos: trés niveis de temperatura: 60°C — 76° C -
93° C.
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FERMENTAR

Funcdo para fermentar. E recomendada colocar alimentos com o forno ainda
frio. Néo abra o forno ao menos que seja estritamente necessdrio.

SABATICO

Método de aquecimento para utilizar durante periodos de observéncia religio-
sa.

ECO

Fungéo de cozimento com ventilador assistido de baixo consumo de energia
(luz desativada durante cozimento).

VAPOR

Funcgéo especial para cozimento a vapor de alimentos que ndo seja combina-
do com outros métodos de cozimentos.

LIMPEZA (FORNO PIROLITICO DE APENAS ONZE FUNCOES)

PIRO

No ciclo de autolimpeza, o interior do forno é aquecido a temperatura muito
elevadas — acima de 400° C — para queimar os residuos de alimentos.

Antes de iniciar o ciclo de pirdlise, retire todos os acessérios, as grades laterais
e o reservatério de dgua do forno, em seguida remova manualmente os restos
de comida e residuos maiores com uma esponja Umida.

Remova a tampa de silicone do soquete da sonda de carne e insira a tampa
de metal.

Durante a pirdlise, a porta trava automaticamente e sé reabrird quando o
forno esfriar de volta no final do circulo.

E normal ver alguma chama e fumaca se desenvolvendo dentro do forno.
Apés o ciclo de limpeza, o residuo queimado é reduzido queimado é reduzido
a cinzas e pode ver facilmente removido com uma esponja Umida. A duragéo
do ciclo completo é de 120 minutos.

ECO PIRO

Ciclo de autolimpeza de noventa minutos que pode ser utilizado quando
houver niveis mais baixos de sujeira incrustada.

23



LIMPEZA HIDRO

Ciclo de limpeza do forno a baixa temperatura de 20 minutos.

1. Remova manualmente quaisquer pedacos de comida e residuos maiores
com uma esponja Umida.

2. Despeje 400 ml de dgua na base dentro da cavidade.

3. Pulverize uma solucdo de dgua e detergente (usando um borrifador) nas
paredes laterais.

4. Ative a funcdo (duracdo de aproximadamente 20 minutos)

5. Assim que esfriar, seque com um pano macio.

LIMPEZA HIDRO (APENAS FORNO DE ONZE FUNGOES)

Ciclo de limpeza do forno a baixa temperatura de 20 minutos.

1. Remova manualmente quaisquer pedacos de comida e residuos maiores
com uma esponja Umida.

2. Despeje 400 ml de dgua na base dentro da cavidade.

3. Pulverize uma solucdo de dgua e detergente (usando um borrifador) nas
paredes laterais.

4. Ative a funcdo (duracdo de aproximadamente 20 minutos)

5. Assim que esfriar, seque com um pano macio.

VAPOR
DURANTE O COZIMENTO DE VAPOR ASSISTIDO

Durante a operacdo do aparelho com a adi¢éo de vapor, o vapor é dispensa-
do dentro do forno em diferentes intervalos com vdrias intensidades.
Ajustando a porcentagem de vapor e temperatura obterd melhores de
cozimento:

* Crosta crocante.

* Superficie brilhante.

* Centro macio e suculento.

* Redugdo minima no volume.

Com funcées de ventilador assistido, é possivel selecionar a porcentagem de
vapor a serem adicionadas durante o cozimento.

Utilize apenas utensilios de cozinha resistente ao calor e & corroséo em
recipientes de aco inoxidével de qualidade alimentar.

Quando cozinhar em vdrios niveis, verifique se hd espaco entre os diferentes
niveis, a fim de permitir que o vapor circule.

Se a sonda de temperatura néo estiver sendo usada durante o cozimento,
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insira a tampa de silicone no soquete.

Se a porta do forno for aberta durante a operacéo, apenas o ventilador serd
desligado. Uma vez que a porta for fechada, o aparelho iré retornar & opera-
cdo.

Para desligar o aparelho antecipadamente ou ajustar a quantificagéo de vapor
definida, pressione o icone de vapor no display.

NiVEIS DE VAPOR

A adigé@o de vapor garante que os pratos sejam cozinhados delicadamente,
mantendo o interior suculento.

Trés niveis de vapor podem ser selecionados pelos programas de cozimentos
com ventilador assistido:

* MIN. Ideal para carne, aves e pratos assados.

* MED. Ideal para carne cozida/refogada, péo e outros pratos fermentados.
* MAX. Ideal para pratos delicados como cremes, pudins, timbales e peixe.

COZIMENTO A VAPOR

Ideal para peixe e vegetais. O vapor envolve o prato, evitando a perda de
nutrientes, enquanto a cor e sabor mantenham-se inalterados.

BOMBA DE AGUA

Durante o operagdo e apds desligar, um zumbido audivel indica que as
bombas estdo funcionando.

RESERVATORIO DE AGUA

O reservatério de dgua estd localizado atrds do painel de controle. Antes de
utilizar a funcéo de vapor, abra o painel de controle e preencha o reservatério
de 4gua.

Se a dgua do reservatério acabar durante o uso da fungéo vapor, um sinal
sonoro soard e uma mensagem serd exibida no display instruindo vocé a
parar.

ACESSORIOS DE VAPOR
Para cozimento a vapor, utilize prateleiras ou bandejas perfuradas.
FUNCOES DERIVATIVAS

VACUO
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Para cozinhar pratos preparados em sacos de vécuos, defina a temperatura do
cozimento a vapor entre 60° e 90° C. Certifique-se de que os sacos de vacuo
s@o resistentes ao calor.

Quando cozinhar com sacos de vdcuo, mais condensacédo serd formada na
base do forno do que com outros tipos de cozimento.

REGENERACAO

Reaqueca delicadamente alimentos previamente cozidos ou prepare produtos
assados com antecedéncia. Definir o cozimento assistido a 120° C com a
adigdo de vapor médio por 7 minutos. O necessdrio pode variar de acordo
com a quantidade de alimentos ou recipiente usado.

PRESERVACAO DE ALIMENTOS

Para completar a esterilizacdo de potes de conservas de forma a prolongar a
sua duracéo, defina a cozedura a vapor pelo menos 20 minutos a uma tempe-
ratura de 100° C (a duragdo pode variar dependendo do tamanho dos
frascos).

ESTERILIZACAO

Limpe os recipientes apés o uso com uma escova para garrafas e leve na
maquina de lava-louca. Posicione-os na grelha do forno de forma que néo se
toquem, com a boca voltada para baixo. Para esterilizar pratos e mamadeiras,
defina o cozimento a vapor a 100° C por 40 minutos. Seque com uma toalha
limpa.

CONDENSACAO

Quando cozinhar alimentos com grande quantidade de dgua é normal que
ocorra uma condensacdo dentro da porta do forno e no painel de controle.
Essa condensacéo ird evaporar durante o cozimento.

Programas com vapor, devido a sua natureza, geram condensagéo em todo o
forno, e particularmente no vidro da porta interna. Quando utilizar funcées de
vapor, particularmente em temperaturas baixas, lembre-se de esvaziar a
bandeja de gotejamento.

DICAS DE COZIMENTO

* A temperatura definida e o tempo de cozimento podem variar levemente de
um forno para o outro. Ajustes leves nas receitas podem ser necessdrios.
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* O aumento da temperatura ndo diminui o tempo de cozimento.

* O periodo de cozimento depende da forma, densidade e qualidade do
alimento.

* Recomendamos inserir a comida no centro da bandeja.

* Escolha o nivel em concordéncia com a receita e experiéncia pessoal.

* Deixe ao menos 3 cm entre as lougas, das laterais do forno para permitir
circular o calor.

* Utilize bandejas de aluminio de cor clara para cozinhar pastéis.

* Use latas de metal escuro para cozinhar doces e biscoitos, pois ajudam a
absorver calor.

* Gire e misture os pratos para que agquecem integralmente

* Para novas receitas, escolha a temperatura mais baixa das dadas junto com
o tempo mais curto; depois avalie como estd cozido o prato, prolongando o
cozimento, se necessdrio.

* Néo abra a porta do forno durante o cozimento para assegurar o nivel de
umidade correto para os alimentos.

POUPANDO ENERGIA

* Abra a porta do forno quando necessdrio para evitar desperdicio de calor.
* Mantenha o interior do forno limpo.

* Remova quaisquer acessérios que nédo estejam sendo utilizados.

* Desligue o forno alguns minutos antes do hordrio normalmente utilizado,
para permitir que o calor residual do forno termine o cozimento.

* Deixe os alimentos congelados descongelarem completamente antes de os
colocar no forno.

RESERVATORIO DE AGUA

O reservatério de dgua estd localizado atrds do painel de controle.

Depois defina a funcéo, temperatura e quantidade de vapor:

* Confirme a abertura do painel de controle.

* Levante o painel para cima com as duas méos até ouvir um clique.

* Levante suavemente o reservatério e retire-o parcialmente.

* Abra a tampa e preencha com dgua até o nivel indicado.

* Feche a tampa novamente.

* Reposicione o reservatério, empurrando-o totalmente até que ele trave no
lugar.

* Levante o painel de controle para cima para liberd-lo e, em seguida, abaixe-
-o até que esteja totalmente fechado.

O reservatério de dgua pode ser completamente removido para limpeza ou
preenchimento.
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E possivel acessar o reservatério a qualquer momento:
* Role o simbolo FLAP da lateral para a direita.
* Confirme.

I 00:00 %1 00:00

AVISO: Cada vez que o reservatério é removido, verifique se as vedagdes
estdo intactas e corretamente posicionadas.

Para cozimento prolongado, pode ser necessdrio encher a dgua, isto é indica-
do por uma campainha soando e uma mensagem no display.

Quando o cozimento estiver completo, a dgua no circuito é automaticamente
drenada para o reservatério.

AVISO: A é&gua no reservatério pode estar fervendo: certifique que esta tenha
esfriado para remover o reservatério.

* Role o simbolo FLAP da lateral para a direita.

* Confirme
* Levante o painel para cima com as duas méos até ouvir um clique
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* Levante suavemente o reservatério e retire-o parcialmente

* Esvazie o reservatério retirando a tampa

* Lave com dgua e sabdo e enxdgue abundantemente com dgua limpa.

* Seque com uma toalha limpa

* Remonte o reservatério

* Reposicione o reservatério, empurrando-o totalmente até que ele trave no
lugar.

* Levante o painel de controle para cima para liberd-lo e, em seguida, baixe-o
até que esteja totalmente fechado.

BANDEJA DE GOTEJAMENTO

Durante o cozimento a vapor, a condensacdo que se forma na porta é coleta-
da na bandeja coletora. Este deve ser seco no final do cozimento:
Durante o cozimento a vapor, a condensacdo que se forma na porta é coleta-
da na bandeja coletora. Este deve ser seco no final do cozimento:

* Deixe o forno esfriar
* Abra a porta do forno
* Enxugue a dgua da bandeja coletora com um pano macio.




GUIA DE COZIMENTO

Os periodos indicados na tabela nao incluem o periodo do pré-aquecimento
e sdo fornecidos apenas como guia.

Comida Peso (kg) |Funcdo Temp (°C) | Tempo (min)
Lasanha 3-4 Estatico 220-230 45-50
Macarrgo 3-4 Estdtico 220-230 | 45-50
assado
Vitela assada 2 Convecgdo 180-190 90-100
[L)Zr:lzo de 2 Convecgdo 180-190 |  70-80
Salsicha 1,5 Ventilador com grill 175 15
Carne assada 1 Conveccdo 200 40-45
Coelho assado| 1,5 Conveccdo 180-190 70-80
Peito de peru 3 Convecgdo 180-190 110-120
Pescoco de
porco assado 2-3 Convecgdo 180-190 170-180
Frango assado 1,2 Convecgao 180-190 65-70
12/ 22 lado
;:srsg?e’ros de 1,5 Ventilador com grill 175 15 5
Costelas 15 Venti .
sobressalentes , entilador com grill 175 10 10
Bacon 0,7 Grill 200 7 8
Filé de porco 1,5 Ventilador com Grill 175 10 5
Fil¢ de carne 1 Grill 200 10 7
Truta arco-iris 1,2 Convecgéo 150-160 35-40
Peixe-monge 1,5 Convecgdo 160 60-65
Rodovalho 1,5 Convecgéo 160 45-50
Pizza 1 Turbo MAX 8-9
Péo 1 Conveccédo 190-200 25-30
Focaccia 1 Convecgdo 180-190 20-25
Bolo de bundt 1 Convecgéo 160 55-60
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Comida Peso (kg) |Funcéo Temp (°C) | Tempo (min)
Torta de 1 Convecgdo 160 35-40
compota

Bolo de ricota 1 Convecgdo 160-170 55-60
Tortellini -

estufado 1 Convecgdo 160 20-25
Péo de 16 1,2 Convecgdo 160 55-60
Profiteroles 1,2 Convecgao 180 80-90
Esponja 1 Convecgdo 150-160 55-60
victoria

Bolo de arroz 1 Convecgao 160 55-60
Pastelarias 0,6 Convecgdo 160 30-35

GUIA DE COZIMENTO A VAPOR

Os periodos indicados na tabela ndo incluem o periodo do pré-aquecimento
e s@o fornecidos apenas como guia.

Comida Peso Temp Recipiente | Nivel | Tempo

(kg) (°C) (min)

Arroz+Liquido | 0,2+400ml | 100 Bandeja 3 35-40

Semolina+Liquido| 0,2+300 ml 100 Bandeja 3 10-20

Lentilhas+Liquido | 0,2+375 ml | 100 Bandeja 3 20-50

Cevada Pérola+ | 51 400 ml | 100 | Bandeia | 3 | 25-40
Liquido

Brema 0,8-1,2 80 Prateleria 3 30-40

Truta 4x0,25 80 Prateleria 3 20-50

Filé de Salmao 0,5-1 80 Prateleria 3 15-25

Camardes 0,5-1 80 Prateleria 3 15-20

Filé de alabote 0,5-1 80 Prateleria 3 20-25

Frutos do mar 0,5-1 100 Prateleria 3 10-20

Lagosta 0,8-1,2 100 Prateleria 3 25-30
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Comida Peso Temp Recipiente | Nivel | Tempo
(kg) (*C) (min)
Filé de Bacalhau 1-1,2 80 Prateleria 3 20-25
Filé de Atum 0,5-1 80 Prateleria 3 15-20
Coxa de Frango 4-10 pcs 100 Prateleria 3 40-15
Peito de Frango 4-6 pcs 100 Prateleria 3 25-35
Lombo de Porco | - 5 100 | Prateleria | 3 | 40-50
Defumado
F"élde.P°rc° 4-8 pcs 100 | Prateleria | 3 | 20-30
nteiro
Vegetais Temp Recipiente | Nivel | Tempo
(°C) (min)
Beringela Fatiado 100 Prateleria 3 15-20
Feijoes 100 Prateleria 3 35-45
Brécolis Flor com caule| 100 Prateleria 3 25-30
Couve-Flor Flores 100 Prateleria 25-30
Ervilhas 100 Prateleria 30-35
Funcho Fatias 100 Prateleria 15-20
Batatas Pedagos 100 Prateleria 3 20-25
Nabo Fatias 100 Prateleria 3 20-25
Vagem 100 Prateleria 3 15-20
Cenouras Fatiado 100 Prateleria 3 25-30
Espigas de Milho 100 Prateleria 3 50-60
Pimentbes Fatias 100 Prateleria 3 12-15
Cogumelos Laminado 100 Prateleria 3 12-15
Espargos 100 Prateleria 3 20-35
Espinafre 100 Prateleria 3 12-15
Abobrinhas Fatiado 100 Prateleria 3 12-18
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USANDO O SENSOR DE TOQUE NO DISPLAY
TELA INICIAL
Menu Suspenso

O menu suspenso contém algumas fungdes que podem ser ativadas com o
forno desligado.

00:00

Role o simbolo FLAP _ para cima para abrir;
Role o FLAP _ Simbolo para baixo para fechar.

TEMPO CRONOMETRO

Contagem regressiva: quando finalizar, um sinal soard. O cronémetro néo
para a operagdo de cozimento.
Role para definir; o cronémetro comeca automaticamente.

Luz
Para ligar e desligar a luz do forno com a porta fechada.
PREAQUECIMENTO DO FORNO

FungGo para levar a temperatura ao nivel desejado em um curto periodo de
tempo.

Esta fungéo é desenvolvida apenas para preaquecimento do forno, e néo para
cozinhar comida.

OPCOES DO MENU

Toque no botdo das op¢des para entrar no menu.

BRILHO

Para definir ou mudar o brilho do display.
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AUDIO

Para definir ou mudar o volume dos sons.

IDIOMA

Pra selecionar o idioma preferido do aparelho (o padréo é inglés).
RELOGIO

Para definir ou mudar o hordrio.

MODO SHOWROOM

Desativar os elementos de aquecimento para showroom.
UNIDADE DE PESO

Para definir ou mudar a medi¢do de unidade utilizada para peso.
UNIDADE DE TEMPERATURA

Para definir ou mudar a medicdo de unidade para temperatura.
MODO ECO

Para reduzir o consumo de energia.

00.00

Language

JL
» 0\

Q e, Clock

4D

Weight

SETTINGS

Temp
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GERENCIANDO AS FUNGOES DE TEMPO

00:00
Timer
(7N .
o)) Cooking at
Start at
@) Ends at

A fungdo de tempo permite vocé gerenciar o tempo de cozimento.
Depois definir a funcéo e temperatura, pressione o icone do relégio (@) e
escolha a fungéo de tempo.

CRONOMETRO

Para definir o cronédmetro de contagem regressiva, que soa uma campainha
quando este finalizar. O cronémetro ndo interrompe a operagdo de cozimen-
to.

Role para definir; o cronémetro comega automaticamente.

TEMPO DE COZIMENTO

Para definir um cronémetro de contagem regressiva, no final de cada
cozimento ird parar, um aviso audivel soard e uma mensagem serd exibida no
display.
Role para definir; o cronémetro do tempo de cozimento comega automatica-
mente.

COMECAR EM

Para definir a hora de inicio e a duragéo de cozimento.

Quando chega a hora marcada, um aviso audivel soard indicando o inicio do
cozimento. Quando a duragéo definida passar, o cozimento ird parar, e um
aviso sonoro ird soar e uma mensagem serd exibida no display.

PARA EM
Para definir a hora de término e a duracéo (a hora de inicio serd calculada

pelo aparelho).
Um aviso sonoro ird soar quando o cozimento iniciar. Na hora de término

35



definida, o cozimento ird parar, um aviso sonoro ird soar e uma mensagem
seré exibida no display.
Role para definir primeiro a hora de término e depois o tempo de cozimento.

Toque no botdo Liga/Desliga, ou entéo volte o botédo de fungéo para a posicdo
0, para interromper o cozimento a qualquer momento.

Importante: se as funcdes de tempo ndo estiverem gerenciadas, a duracdo de
cozimento deve ser gerenciada manualmente.

SONDA DE TEMPERATURA (QUANDO APLICAVEL)

A sonda de temperatura permite vocé escolher o nivel de cozimento medindo
a temperatura interna do alimento.

Programando a sonda de temperatura

1. Insira a ponta afiada da sonda no alimento. Para obter os melhores resulta-
dos, a ponta deve estar o mais préximo possivel do ponto central do alimento,
e ndo em contato com gordura, 0sso ou dreas ocas.

2. Escolher a fun¢do de cozimento e a temperatura.

3. Ative a sonda de temperatura pressionando SONDA no display.

4. Conecte a sonda dentro do forno (no lado superior esquerdo).

5. Regule a temperatura que deseja obter no centro dos alimentos.

Quando a temperatura definida é atingida pela sonda, o cozimento ird parar,
um aviso sonoro ird soar e uma mensagem serd exibida no display.

Se a sonda de temperatura ndo estiver sendo utilizada durante o cozimento a
vapor, insira a tampa de silicone no soquete.

Durante a pirdlise, insira a tampa de metal no soquete da sonda de tempera-
tura.

Importante: quando utilizar a sonda de temperatura, apenas a fungdo de
cronémetro esté disponivel.

ASSISTENTE

A funcéo assistente auxilia vocé a gerenciar uma variedade de cozimento,
temperatura e fungdes de tempo para cada tipo de alimento.

O sistema néo fornece receitas, mas ajuda o forno a tirar o melhor proveito
das suas.

E possivel criar novas sequencias e armazend-las para futura utilizagéo.

Gerenciamento de receita
Sequéncias de cozimento predefinidas.
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1. Escolhe a categoria de alimento desejada.
* Carne

* Aves

* Peixe

* Sobremesa

* Pdo

* Pizza

* Massa

* Vegetais

2. Escolhe o prato desejado.

3. Selecione a forma e o nivel de cozimento, quando aplicével.

4. Utilize a sonda de temperatura quando aplicével.

5. Encha o reservatério se o espago exigir o uso de vapor.

6. Pressione Iniciar

No final do cozimento, um aviso soard e uma mensagem serd exibida no
display.

Para parar o cozimento, pressione o botdo Liga/Desliga.

Toque no botdo Liga/Desliga, ou entdo retorne o botdo de funcéo para a
posicdo desligado, para parar de cozinhar.

Meu livro de receitas

1. Selecione a receita desejada entre as salvas.

2. Pressione Iniciar/Pausar.

No final do cozimento, um aviso sonoro ird soar e uma mensagem serd exibi-
da no display.

Para interromper o cozimento, pressione o botdo Liga/Desliga.

Para deletar uma receita salva, selecione o nome e arraste-o da direita para
esquerda e confirme.

Definir

Para definir perfis de cozimento complexos e armazend-los.

Podem ser selecionadas até trés fungdes em sequéncia.

1. Selecione a fungéo 1.

2. Defina a fungé@o de cozimento, temperatura e duracdo.

3. Se necessdrio, pressione o icone de vapor para adicionar a quantidade
necessdria de vapor.

4. Repita para as fungdes 2 e 3, quando necessdrio.

5. Pressione Iniciar/Pausar para executar a receita.

6. Antes de ativar o cozimento, vocé pode decidir se deseja ou ndo salvar a
receita; se estiver salvando, um teclado na tela serd exibido para nomeé-lo e
salvé-lo.
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7. Uma vez salvo, toque no botdo Iniciar/Pausar para comegar a cozinhar.
Utilize a funcdo meu livro de receitas para abrir a receita salva.

ACESSORIOS

TRILHOS TELESCOPICOS (Quando aplicavel)

Os trilhos telescépicos podem ser instalados em qualquer nivel das guias do
forno

* Localize os dois clipes de molas (dianteiro e traseiro) no trilho telescépico.

¢ Localize o pino que indica a parte traseira do trilho.

* Posicione o nivelamento do trilho telescépico com a borda superior do nivel
selecionado.

* Insira o clipe frontal, empurrando-o em diregdo & guia lateral.

* Insira o clipe traseiro, empurrando-o em direcdo & guia lateral.

* Repita a operagéo de inser¢do para o outro lado.

* Puxe os dois trilhos para fora e posicione a prateleira do forno ou bandeja
entre o pino e o batente dianteiro.

,J

REMOVENDO OS TRILHOS TELESCOPICOS

* Localize os dois clipes de mola (dianteiro e traseiro) no trilho telescépico.
* Mantendo o clipe frontal pressionado para baixo, puxe a grade em direcéo
ao interior do forno.

* Repita para o clipe traseiro.
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FUNCAO DE ESPETO GIRATORIO (Quando aplicavel)

Utilizada para cozinhar carne, frango e peixe uniformemente em todos os
lados com a resisténcia do grelhador.

* Posicione o suporte do espeto no nivel 3 das guias lateriais.

* Coloque uma bandeja em um dos niveis mais baixos das guias laterais para
coletar gordura do cozimento.

* Insira a carne ou peixe no espeto da churrasqueira usando o garfo.

* Insira o espeto no motor da churrasqueira, localizado na parte traseira do
forno, e apoie-o no suporte do espeto.

* Remova a alca de pléstico do espeto.

* Selecione a funcdo grelhar na temperatura méxima.

* Quando o cozimento terminar, volte a ajustar a alca de pléstico e retire os
alimentos do forno.

IMPORTANTE: a coccéo de alimentos no espeto deve ser sempre efetuada com
a porta do forno fechada.

LIMPANDO O APARELHO

Antes de efetuar qualquer limpeza, espere por todas as partes do forno esfria-
rem e isole o forno da alimentacdo elétrica.

O cuidado minucioso com o seu forno ajudard a manté-lo em excelentes
condicdes por muitos anos.

LIMPEZA DE PECAS ESMALTADAS OU PINTADAS

Para manter as caracteristicas dos componentes esmaltados, devem ser limpos
frequentemente com dgua e sabdo. Nunca utilize pés abrasivos. Nao deixe
cair substancias dcidas ou bésicas (vinagre, suco de liméo, sal, suco de
tomate, etc.) sobre as pecas esmaltadas, e ndo lave as partes esmaltadas
guando elas ainda estiverem quentes.
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LIMPEZA DE PECAS DE ACO INOXIDAVEL

Limpe os componentes com dgua e sab&o e seque-os com um pano macio,
seguido a direcdo do acabamento escovado. O brilho pode ser mantido pelo
uso periédico de produtos comumente disponiveis. Nao use detergentes dspe-
ros/agressivos, como:

* Removedores de calcdrio

. Aguo sanitdria

* Acido cloridrico

* Aménia

* Esfregdes ou pds

Remova imediatamente manchas de calcério, gordura, amido ou clara de
ovo.

LIMPEZA DO VIDRO DA PORTA

Para desengordurar, use detergente e vinagre e depois enxdgue; caso contrd-
rio, limpe com detergente, enxdgue e passe um pano Umido antes de secar.
Para remover alimentos incrustados, molhe com dgua e sabdo ou detergente
liquido por alguns minutos. Apés alguns minutos, enxdgue e seque com um
pano macio.

Evite produtos anti-calcdrios, abrasivos e multiuso, pois eles afetardo a
aparéncia do vidro depois de um tempo.

LIMPEZA DAS GUIAS LATERAIS DO FORNO

Néo lave as prateleiras na mdquina de lavar-louca. Mergulhe-os em dgua
guente com sabéo e, em seguida, limpe com uma esponja né&o abrasiva antes
de enxaguar e secar com um pano de prato.

LIMPEZA DOS PUXADORES
Limpe os componentes com dgua e sabdo e seque-os com um pano macio,

seguindo a direcdo ao acabamento escovado. Nunca utilize pés abrasivos ou
almofadas.

LIMPEZA DA LOGOTIPO
Limpe com um pano Umido.
Descalcificagéo

Quando o gerador de vapor funciona, o calcério se acumula nele. Limpe o
circuito de vapor para evitar a formacéo excessiva de sacale.
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Dois lembretes serdo dados para realizar a descalcificacdo. O primeiro serve
como um lembrete, sugerindo que o usudrio execute a funcdo de descalcifica-
cdo.

A segunda é obrigatéria - a funcéo de cozimento em andamento serd conclui-
da, mas a seguir as funcées de vapor serdo desativadas até que a descalcifica-
¢do seja realizada.

Néo é possivel desativar o lembrete de descalcificacdo.

. Selecione a funcéo de descalcificacéo no menu de configuragdes.

. Insira 500 ml de solugdo descalcificante no reservatério.

. Comece a limpeza (isso leva cerca de 30 min.)

. Remova o reservatério e esvazie-o quando for instruido a fazé-lo.

. Enxdgue o reservatério com dgua limpa.

. Encha o reservatério com 500 ml de dgua limpa e fria.

. Inicie o ciclo de enxdgue.

. Repita o ciclo da etapa 4 trés vezes, seguindo as instrucdes no visor.

. Apés o Ultimo enxdgue, limpe bem o reservatério com dgua e sabdo e expe-
rimente com um pano macio.

VOO NOTL A WN —

a

E imprescindivel seguir as instrucées de crescimento, pois a solucdo descalcifi-
cante é prejudicial.

Se o procedimento de descalcificacdo néo for executado corretamente, néo
serd possivel iniciar uma funcéo de vapor e o lembrete permanecerd ativo.

Néo use a solucdo descalcificante no painel de controle ou nas outras superfi-
cies do aparelho. Isso iria prejudicd-los. Em caso de derramamento, enxdgue
imediatamente a solugdo descalcificante com dgua limpa.

MANUTENCAO BASICA

REMOVENDO AS GUIAS LATERAIS

* |dentifique os dois ganchos do conjunto das guias e puxe-os suavemente
para baixo.

* Afaste o conjunto da guia da lateral do forno e remova puxando os ganchos
superiores do conjunto para cima na lateral do forno.

* Remova o conjunto da guia lateral do forno.
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SUBSTITUINDO A LUZ DO FORNO

AVISO!

Isole a fonte de energia do forno antes de mudar a lémpada. Né&o toque na
ldmpada com as méos desprotegidas.

LUZ LATERAL DO FORNO (QUANDO APLICAVEL)
Tipo de ldmpada: halogénio G9, 220V, 40 W

* Certifique-se de que o forno estd desligado e frio.

* Se necessdrio, remova as guias laterais do forno.

* Deslize a ponta de uma chave de fenda entre a tampa de vidro e o invélucro
da ldmpada.

(— — | | = —

o o

SRS

* Remova o vidro e retire a lémpada de halogénio velha.

* Insira uma nova ldmpada de halogénio no suporte. NAO toque na ldmpada
com as méos desprotegidas.

* Pressione a tampa de volta, reposicionando a gaxeta.® Reposicione a grade
do forno.

* Reinstale a guia lateral.

* Restabeleca a fonte de alimentagéao.
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SUBSTITUINDO O SELO DE RESERVATORIO

Cada vez que o reservatério for removido, verifique se as vedacdes estGo
intactas e corretamente posicionadas. Substitua-os pelos fornecidos se forem
danificados.

LIMPANDO O VIDRO INTERNO DA PORTA

O vidro interno da porta pode ser facilmente removido para limpeza. Nao é
necessdrio retirar a porta para limpar o vidro.

O vidro pode ser limpo no local ou removido pela limpeza.

* Abra totalmente a porta do forno.

* Abra totalmente as alavancas de bloqueio para ambas as dobradicas.

* Feche totalmente a porta até bloquear, verificando se as alavancas bloquea-
ram a porta.

* Remova a tampa superior da porta pressionando os botdes redondos &
esquerda e & direita.

* Levante a tampa superior e remova.

Prestando muita atengéo as laterais do vidro:

* Deslize os painéis de vidro para fora.

* Limpe o vidro.

* Repita as operagdes acima na ordem inversa para remontar a porta.

Se as dobradicas néo estiverem bloqueadas corretamente e o vidro interno
for removido, a porta pode se fechar sozinha.
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SOLUGCAO DE PROBLEMAS

FALHAS

CAUSAS

SOLUCOES

O forno néo
funciona (ndo

liga)

Disjuntor desligado ou falta
de energia elétrica.

A programacéo ndo foi feita
corretamente.

Aparelho ligado em tenséo
incorreta.

Ligue o disjuntor ou
aguarde o retorno da
energia.

Verifique os botdes de
selagdo e repita as opera-
¢des indicadas no item
“Utilizag@o do Aparelho”.

Verifique a tensd@o da
tomada.

A lédmpada do
forno néo
acende

O forno esté desligado.

Ldmpada queimada.

Verifique se a lémpada estd
firmemente apertada.

A lédmpada acende somente
quando o forno estd em
funcionamento.

Adquira uma lémpada no
Servigo Autorizado e faga a
substituicdo conforme o item
“Substituindo a Luz do
Forno”.

Reaperte a ldmpada.

Cozinha muito
lento /muito
répido

O tempo de cozimento e a
temperatura selecionados
ndo estdo corretfos.

Selecione o tempo e a
temperatura conforme a
necessidade da receita.

Umidade nos
alimentos e no
interior do Forno

Os alimentos séo deixados
dentro do Forno por muito
tempo apds o cozimento.

Retire os alimentos do Forno
em, no méximo, 15 minutos
apés o final do cozimento.
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ESPECIFICACOES DADOS TECNICOS

Modelo F6011PROVTX
Largura 595
Altura 597
Profundidade com puxador (mm) 635
Profundidade sem puxador (mm) 574
Largura parte interna (mm) 460
Altura parte interna (mm) 380
Profundidade parte interna (mm) 430
Massa liquida (kg) 35
Tensao (V) 220
Frequéncia (Hz) 60
Ponténcia resisténcia grill (W) 1500
Poténcia resisténcia superior (W) 900
Poténcia resisténcia inferior (W) 1150
Poténcia resisténcia circular (W) 1800
Poténcia da ldmpada (W) 40
Poténcia do ventilador de refrigeragédo (W) 22
Poténcia do ventilador de convecgdo (W) 33
Poténcia normal (W) 2500
Corrente mdaxima (A) 13
Faixa de temperatura (°C) 30 a 250
Capacidade bruta (litros) 85
Capacidade liquida (litros) 76
Cor Inox
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CERTIFICADO DE GARANTIA

O seu produto fornecido pela TECNO SUD AMERICA LTDA é garantido contra defeitos
de fabricagdo, pelo prazo de 12 meses contados a partir da data da emissdo da Nota
Fiscal ao consumidor, sendo:

* 03 meses - garantia legal; (Lei 8.078/90 - Cédigo de defesa do consumidor)
* 09 Ultimos meses - garantia contratual, concedida pela TECNO SUD AMERICA.

A garantia compreende a substituicéo gratuita de pegas e mao de obra para defeitos
constatados como sendo de fabricag@o. Apenas a Rede de Servicos TECNO, ou quem
esta indicar, sGo responsdveis pelo diagnéstico de falhas e execugéo de reparos duran-
te a vigéncia da garantia. Durante o periodo de vigéncia da garantia, caso os defeitos
constatados forem considerados como de fabricacdo, a companhia se obriga a trocar
as pegas e/ ou dar assisténcia gratuita no seu produto a partir da data do chamado. Se
o produto ndo apresentar defeitos ou apresentar uso inadequado, serd cobrada a taxa
de visita técnica.

O reparo, a critério da TECNO SUD AMERICA poderd incluir a substituicdo de pecas,
por novas ou recondicionadas equivalentes. Este produto e as pegas substituidas serdo
garantidas pelo restante do prazo original. Todas as pegas substituidas se tornaréo
propriedade da TECNO SUD AMERICA;

Tabela de componentes apenas cobertos com garantia de até 90 dias
(Garantia Legal):

Categoria Componentes

Fornos e Micro-ondas Manipulos, lémpadas, vidros, gaveta e resis-
téncia elétrica.

Manipulos, |dmpadas, vidros, trempes,

Fogoes e

9 espalhadores, gavetas e resisténcia elétrica.
Cooktops e Rangetops Manipulos, vidros, trempes e espalhadores.
Coifas e Lava-loucas Filtros, ldmpadas e manipulos.

Filtro de &gua, ldmpadas, prateleiras, supor-

Refriger r . .
efrigeradores tes internos e vidros.

As garantias legal e/ou contratual ficam automaticamente invalidadas se:

- O uso do produto né&o for exclusivamente para fins domésticos;

- Na instalacdo do produto, ndo forem observadas as especificacdes e recomendagdes
do Manual de instrugdo quanto ds condigdes para instalagdo do produto, tais como,
nivelamento do produto, adequagéo do local para instalagéo, tensdo elétrica compati-
vel com o produto, etc;

- Na instalagéo, condigées bdsicas tais como: condicdes elétricas, oscilagdo de energia,
pressdo de dgua e/ou gds ndo forem compativeis com as ideais recomendadas no
Manual de instrucdo; - Na utilizacdo do produto ndo forem observadas as instrucdes
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de uso e recomendagdes do Manual de instrugdo, tais como diémetro méximo das
panelas, limpeza, entre outros.

- Ocorrerem mau uso, md conservacdo, descuido, modificagdes estéticas e/ou funcio-
nais, ou ainda, falhas decorrentes de conserto por pessoas ou entidades nédo creden-
ciadas pela rede de servicos TECNO;

- Houver sinais de violagao do produto, remocéo e/ou adulteracdo do nimero de série
ou da etiqueta de identificagdo do produto.

* As garantias legal e/ou contratual ndo cobrem:

- Despesas com a instalacdo do produto realizada pela Rede de Servicos TECNO ou
por pessoas ou empresas ndo credenciadas pela TECNO.

- Despesas decorrentes e consequentes de instalagdo de pegas e acessérios que ndo
pertencam ao produto, mesmo aqueles comercializados pela companhia.

- Despesas com méo de obra, materiais, pecas e adaptacdes necessdrias & preparacdo
do local para instalagdo do produto, ou seja: rede elétrica, de gds, alvenaria, aterra-
mento, etfc.;

- Servicos e/ou despesas de manutengdo, tais como limpeza ou atendimentos preventi-
vos solicitados;

- Falhas no funcionamento do produto decorrentes de fatores externos, tais como:
interrupgdes, falta ou problemas de abastecimento elétrico ou gés na residéncia e
objetos em seu interior ou exterior (grampo, clips, etc.);

- Falhas no funcionamento normal do produto decorrentes da falta de limpeza e exces-
so de residuos, bem como decorrentes da acdo de animais (insetos, roedores ou outros
animais), ou ainda, decorrentes da existéncia de objetos em seu interior, estranhos ao
seu funcionamento e finalidade de utilizagéo;

- Transporte do produto até o local definitivo da instalagéo;

* - Produtos ou pegas que tenham sido danificados em consequéncia de remogéo,
manuseio, quedas ou atos pelo préprio consumidor ou por terceiros, bem como efeitos
decorrentes de fato da natureza, tais como reldmpago, chuva, inundacéo, etc.

NAO NOS RESPONSABILIZAMOS POR PROBLEMAS QUE FORAM OCASIONADOS
POR SERVICOS DE TERCEIROS (SERVICOS TECNICOS NAO CREDENCIADOS PELA
TECNO).

- No ato da entrega, verifique se o produto e as informagées da Nota Fiscal estdo de
acordo com a compra realizada. Se identificar qualquer divergéncia, recuse a entrega,
mencionando o motivo no verso da Nota Fiscal, e entre em contato com o responsavel
pela venda ou entrega;

- Produtos de saldo ou mostrudrio que possuam defeitos estéticos, mesmo aqueles
vendidos pela companhia como sendo no estado que se encontram (riscados ou amas-
sados, manchados ou amarelados) e/ou com falta de pecas.

Esses tém garantia de 12 meses apenas para defeitos funcionais ndo discriminados em
sua nota fiscal de compra;

- Problemas de oxidacdo/ferrugem com causa comprovada nos seguintes fatores:

* Instalag@o em ambiente de alta salinidade;

* Instalac@o em sol e chuva (agdes de agentes da natureza);

* Exposicdo e/ou contato do produto a substancias dcidas ou alcalinas;
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* Utilizacdo de produtos quimicos inadequados para limpeza, incluindo uso de mate-
riais ou ferramentas sujas/dsperas;

- Despesas por processos de inspe¢do e diagnéstico, incluindo a taxa de visita do
técnico, que determinem que a falha no produto foi causada por motivo né&o coberto
por esta garantia - Chamados relacionados a orientag@o de uso de eletrodomésticos,
cuja explicacdo esteja presente no Manual de Instrucdes ou em Etiquetas Orientativas
que acompanham o produto, serdo cobrados dos consumidores.

A garantia contratual ndo cobre

- Pegas com defeitos que ndo impactam a funcionalidade do produto, tais como pegas
amassadas, riscadas, trincadas, manchadas, etc.;

- Os servicos mencionados no presente certificado serdo prestados apenas no perime-
tro urbano das cidades onde se mantiver o Servico Autorizado TECNO. Nas demais
localidades, onde o fabricante ndo mantiver Servico Autorizado, os defeitos deverdo ser
comunicados ao revendedor, sendo que neste caso, as despesas decorrentes de trans-
porte do produto, seguro, bem como despesas de viagem e estadia do técnico, quando
for o caso, correrdo por conta do consumidor, seja qual for a natureza ou época do
servigo.

- Todo e qualquer vicio de fabricag@o aparente e de facil constatagéo, estes devem ser
evidenciados e solicitados alteragdes / substituicdes dentro da vigéncia da garantia
legal.

- Pecas sujeitas ao desgaste natural, descartdveis ou consumiveis, pecas méveis ou
removiveis em uso normal, tais como botées de comando, puxadores, trempes,
queimadore, bem como, a méo de obra utilizada na aplicagdo das pecas e as conse-
quéncias advindas dessas ocorréncias.

- A TECNO SUD AMERICA néo autoriza nenhuma pessoa ou entidade a assumir em
seu nome, qualquer outra responsabilidade relativa & garantia de seus produtos além
das aqui explicitadas.

- ATECNO SUD AMERICA reserva-se o direito de alterar caracteristicas gerais, técnicas
e estéticas de seus produtos, sem aviso prévio.

- Este termo de garantia é vélido para produtos vendidos e instalados no territério
brasileiro. - Para a sua tranquilidade, mantenha o Manual de instru¢do com este Termo
de Garantia e Nota Fiscal de compra do produto em local seguro e de fécil acesso.

- ATENCAO: para usufruir da garantia, preserve e mantenha em sua posse, a Nota
Fiscal de Compra do produto e o Termo de Garantia. Esses documentos precisam ser
apresentados ao profissional autorizado quando acionado o atendimento.

*TECNO SUD AMERICA LTDA
Atendimento ao Consumidor: Rua Tomazina, n79
Pinhais / PR
CEP 83325 040
Telefone: 0800 041 5757
Email: sac@lofra.com.br
Site: www.lofra.com.br
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ANOTACOES
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ANOTACOES
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ANOTACOES
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ANOTACOES

CADASTRE SEUS DADOS EM NOSSO SITE E GANHE O SEGUNDO ANO
DE GARANTIA DE SEU PRODUTO.
www.tecnoeletros.com.br/extensao-de-garantia
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