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TECNO SUD AMERICA LTDA.
Estimado Cliente,

Muito obrigado pela preferéncia de sua escolha ao adquirir um eletrodomésti-
co de nossa empresa TECNO Sud America Ltda.

Os produtos da marca TECNO sao projetados para lhe proporcionar uma
qualidade técnico-estética de nivel superior. De fato, todos os nossos produtos
sao construidos com materiais de primeira qualidade, e com o0 esmero neces-
sario para satisfazer os objetivos estéticos dos nossos clientes mais exigentes.
Para otimizar a utilizagdo deste seu novo eletrodoméstico, Ihe solicitamos a
leitura desse manual de instru¢des. Nele vocé encontrara todas as indicages
e conselhos necessarios para uma utilizagao facil e segura.

O manual de instrugdes é um guia seguro para a instalagéo, para o uso e para
a manuten¢ao do seu eletrodoméstico. Ele garante, com a observancia de suas
indicagdes, um 6timo funcionamento e um rendimento perfeito.

Renovando o agradecimento pela sua escolha, cordialmente Ihe saudamos.

Sergio Santini
Presidente
TECNO Sud America Ltda.
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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 instalagao incorreta ou uso inadequado do aparelho.
O fabricante também n&o se responsabiliza por quaisquer imprecisoes
devidas a erros de impressao ou transcrigao neste folheto.

A aparéncia das figuras aqui incluidas é apenas para orientacao.

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

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

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

RESPONSABILIDADE DO FABRICANTE

O fabricante nao sera responsavel por danos materiais ou ferimentos pessoais
devido a:

* Uso do aparelho diferente do especificado;

*N&o cumprimento das instru¢des do manual do usuario;

*Adulteracédo / modificagbes nao 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 sera considerado improprio;

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

AVISO: a marcagao . neste produto € uma declaragéo, sob responsabili-
dade total do fabricante, de que o produto cumpre todos os requisitos euro-
peus de saude, seguranca e ambiente definidos na legislacdo que abrange
este tipo de produto.



PROTEGCAO AMBIENTAL

g Pense no meio ambiente ao descartar a embalagem.

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

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

A embalagem deste aparelho é composta pelos elementos estritamente neces-
sarios para garantir uma protegéo suficiente durante o transporte. Os mate-
riais de embalagem sé&o totalmente reciclaveis, reduzindo assim o seu impacto
ambiental. Ajude a proteger o meio ambiente levando em consideracdo as
seguintes dicas:

» Separe os materiais de embalagem para reciclagem;

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

*Nao descarte 6leo usado no ralo. Guarde-o em um recipiente fechado e leve
a central de reciclagem; se isso n&o for possivel, descarte-o em residuo misto
(desta forma sera descartado em instalagdo monitorada - embora néo seja a
melhor solugdo, pelo menos evita a contaminagao dos sistemas de esgoto /
agua).

EMBALAGENS DE PLASTICO

Perigo de asfixia

* N&o deixe a embalagem ou qualquer parte dela ao alcance de criangas.

* N&o deixe as criangas brincarem com os sacos plasticos.

ETIQUETA DO APARELHO

A etiqueta do aparelho contém os dados técnicos, o numero de série € a

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

A sua seguranca e a de terceiros € 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 apds o simbolo
a e a palavra “PERIGO” ou “ADVERTENCIA”.

Estas duas palavras significam:

7N PERIGO

Existe o risco de: perda de vida ou de ocorréncia de danos graves ao utilizador
se as instru¢des nado forem seguidas imediatamente.

7N ADVERTENCIA

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

Todas as mensagens de seguranga mencionam qual € o risco em potencial,
como reduzir as chances de ferimento e o que pode acontecer se as instrugcoes
nao 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.
Nao remova o pino de conexao terra.

Ligue a uma tomada tripolar aterrada.

N&o use adaptadores, benjamins ou T’s.

N&o use extensoes.

Nao seguir estas instru¢cdes pode trazer risco de morte,
incéndio ou choque elétrico.

N&ao utilize multiplas tomadas (adaptadores) ou fontes de
alimentacgao portateis na parte traseira do dispositivo.
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DICAS IMPORTANTES

+ E recomendado que a primeira instalagdo do seu forno seja feita por um
técnico treinado e certificado pela fabricante. Esta instalagdo n&o é gratuita.

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

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

* Néao use o forno se ele estiver danificado ou se nao estiver funcionando
corretamente.

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

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

» Este aparelho ndo se destina a utilizagdo por pessoas (inclusive criangas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrugcoes
referentes a utilizacdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma
pessoa responsavel pela sua segurancga.

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

* Nao use o forno para aquecer o ambiente.

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

* Nao obstrua a parte frontal do seu forno. Ele possui um vao para vazao de
ar e sua obstrugao pode causar danos ao produto.

* N&o aquega recipientes lacrados.

» Use somente utensilios de cozinha aprovados para uso em forno. Siga as
instrucdes do fabricante dos utensilios, especialmente quando estiver usando
utensilios de vidro ou plastico.

ATENCAO

» Durante a utilizagdo 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 inflamaveis em contato com ele, até que o apare-
Iho tenha tido tempo suficiente para esfriar.

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

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

+ Jamais guarde materiais inflamaveis no forno ou nas suas proximidades.

» N&o conserte ou substitua qualquer pega do forno, a ndo ser que seja espe-

cificamente recomendado neste manual. Todos os demais servigos de manu-

tencado devem ser executados por um técnico da Rede de Servigos da fabrican-

te e, serdo cobrados apds o periodo de garantia.

» Assegure-se de que o aparelho esteja desligado antes de substituir a lampa-

da, para evitar a possibilidade de choque elétrico. Da mesma forma, assegu-

re-se de que a lampada esteja fria.

* Nossos produtos foram desenvolvidos de acordo com as normas brasileiras

que regem as temperaturas maximas admissiveis. Recomendamos cuidados

com as partes que aquecem durante o uso.

* Tenha muito cuidado ao cozinhar alimentos com alto teor de alcool, pelo

risco de incéndio. Antes de utilizar o aparelho, remova quaisquer residuos

alimentares do interior do forno para evitar incéndios ou fumaca.

*Nao 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, podera escapar vapor e causar
quei- maduras.

» Nao coloque agua no forno quente, podera ocorrer a criagdo de vapor e

ocasionar queimaduras.

* Mantenha a vedagao da porta limpa, assim evitara que o calor escape e

danifique as unidades adjacentes.

* Insira as prateleiras e as bandejas do forno corretamente em suas guias,

para evitar danos a porta ao fechar o produto.

IMPORTANTE

Nunca utilize sacos plasticos destinados a melhorar a coc¢do dos alimentos
junto com a funcao grill (Elemento de aquecimento Elétrico superior). Durante
a cocgao o saco plastico estufa com o vapor gerado pelo alimento e pode
encostar no grill vindo a estourar. O vapor liberado queima provocando
fuligem e fumaga vindo a danificar o produto. Se a porta do Forno for aberta
no momento da queima do vapor pode provocar queimaduras.
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COMO DESCARTAR SEU PRODUTO ANTIGO

IMPORTANTE

Risco de Sufocamento

Remova a porta do seu forno antigo.

N&o seguir esta instru¢do pode trazer risco de vida ou lesbes graves.
Produtos velhos ou abandonados séo perigosos especialmente para as crian-
gas, pois elas podem ficar presas dentro do produto, correndo o risco de
sufocamento. A correta eliminagéo deste produto evita consequéncias negati-
vas para 0 meio ambiente e para a sua saude. O produto n&o deve ser tratado
como residuo doméstico. E necessario entrega-lo a um ponto de coleta e
reciclagem de aparelhos elétricos e eletrénicos. As criangas deverao ser super-
visionadas para assegurar que ndo brinquem com o produto ou se escondam
nele, ja que poderéo ficar presas e morrerem asfixiadas.

ANTES DE DESCARTAR SEU PRODUTO ANTIGO:
+ Corte o cabo de alimentacgao.
+ Deixe as prateleiras no lugar para que as criangas ndo possam entrar.

SIGNIFICADO DOS SIMBOLOS RELATIVOS A SEGURANGA

Simbolo de Proibigao | Este € um simbolo de Proibigéo.

Qualquer tipo de ndo observancia das instrugbes assinaladas com este
simbolo poderéo resultar em danos ao produto ou colocar em perigo a
seguranga do consumidor.

Simbolo de Cuidado |ESt® € um simbolo de Cuidado. . .

Exige que o produto seja manuseado em estrita observancia das
instrugdes marcadas com este simbolo; danos ao produto ou ferimentos
pessoais poderéo ocorrer.

&

Simbolo de Atengdo |Este € um simbolo de Atengao.

Instru¢des marcadas com este simbolo podera requerer cuidados
especiais. Atengao insuficiente podera resultar em ferimentos ou danos
ao produto.

>

Perigo: risco de incéndio/material inflamavel

O presente manual contém informacdes de seguranga importantes, as quais
deverao ser estritamente observadas pelos consumidores.



APRESENTACAO DO PRODUTO
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1. Painel de controle 8. Prateleiras de forno
2. Nivel 5 de prateleira 9. Trilhos laterais
3. Nivel 4 de prateleira Obs: Parafusos para a instalacdo do
4. Nivel 3 de prateleira forno acompanham o aparelho e
5. Nivel 2 de prateleira estdo disponiveis junto ao manual de
6. Nivel 1 de prateleira instrucodes.
7. Bandeja de gotejamento / Assa-
deira
NOTA:

* Os niveis de prateleira sdo numerados de baixo para cima.

Os niveis 4 e 5 s3o utilizados principalmente para a fungao grill. Consulte os
guias de culinaria fornecidos ao longo deste manual para determinar os niveis
de prateleira apropriados para seus pratos.

*Durante a cocgao é possivel que o ventilador ligue e desligue para reduzir o
consumo energeético.

* No final da cocgao depois de desligar o forno, o ventilador de resfriamento
podera continuar a funcionar durante algum tempo.

» Abrir a porta durante o assamento desativa as resisténcias elétricas.
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ACESSORIOS
Os seguintes acessorios sao fornecidos com o seu forno.

1. Prateleira do forno, para pratos, formas de bolo, tabuleiros para assar e
grelhar.

2. Assadeira, para bolos e biscoitos

3. Assadeira funda para assar ou coletar sucos de carne ou respingos de
gordura.

4. Cestos da Airfryer (2) para o modo Air Fry

4

» A assadeira, a assadeira funda e a prateleira do forno devem ser inseridas
corretamente nos trilhos laterais. Ao retirar os alimentos cozidos do forno,
tome cuidado com utensilios e superficies quentes.
Exemplo de Nivel 1: Panela funda

Nivel 3: Assadeira
* Ao usar a assadeira funda ou a assadeira para coletar respingos dos alimen-
tos cozidos, certifique-se de que a panela ou bandeja esteja devidamente
colocada nos trilhos laterais. Permitir que estes acessorios entrem em contato
com a superficie inferior do forno pode danificar o esmalte da superficie. As
formas e panelas colocados no nivel 1 devem afastar-se da superficie inferior
do forno em pelo menos 2 cm.
* Os cestos do Air Fryer podem ser colocados em corredi¢as ou
em prateleiras laterais da mesma maneira que uma prateleira
do forno.



UTILIZANDO OS ACESSORIOS

» Posicionamento da prateleira do forno:

Insira a prateleira do forno no nivel desejado.

» Posicionamento da assadeira e da assadeira funda:

Insira a assadeira no nivel 3 do forno e a assadeira funda no nivel 1 do forno

DESLIGAMENTO DE SEGURANCA

Se néo for inserido um tempo de cozimento, o forno ird desligar apds duas
horas.

+ O circuito elétrico deste forno possui um sistema de desligamento térmico. Se
o forno aquecer a temperaturas anormalmente altas, o sistema desligara o
fornecimento de energia aos elementos de aquecimento por um periodo de
tempo ou ao forno o tempo todo.

VENTILAGAO DE RESFRIAMENTO

Para resfriar a parte externa do forno, alguns modelos s&o equipados com
ventilador de resfriamento. Quando o forno esquenta, o ventilador de resfria-
mento é ativado automaticamente.

Quando o ventilador estiver ligado, entre a porta do forno e o painel de
controle aparecera um fluxo de ar normal.

INSTRUCOES TECNICAS DE INSTALACAO

As instalagdes, ajustes, transformacdes e manutengdes listadas nesta secéo
devem ser realizadas apenas por técnicos habilitados (de acordo com a legis-
lagcéo aplicavel).

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

A regulagem automatica do aparelho ou dispositivos de seguranga s6 podem
ser modifi cados pel o fabricante ou por um profi ssional devidamente
autorizado durante a vida util do aparelho.

Certifique-se de que todo o EPI necessario seja usado ao realizar a instalagao.
INSTALANDO O FORNO NO MOVEL (NICHO)
Certifique-se de que o forno esta 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 contate a assisténcia técnica.
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Verifique se a unidade é adequada para instalagao do forno, referindo-se as
dimensdes indicadas neste guia.

INFORMAGAO IMPORTANTE

O forno s6 pode ser instalado no interior de um moével de cozinha ou de um
compartimento embutido. Os dois lados e as superficies circundantes devem
resistir a temperaturas de até 90 °C.

A instalacao do aparelho deve ser realizada de acordo com as disposi¢es da
legislacéo aplicavel.

Deve haver uma abertura na parte inferior do mével para permitir a ventilagéo
do forno, conforme mostrado nas figuras a seguir.

Dimensdes em mm




NOTA: Instalagéo de acordo com a declaragao de consumo

Para garantir uma ventilagdo adequada, o painel traseiro do mével deve ser
removido. E preferivel instalar o forno de forma que ele assente sobre duas
tiras de madeira. Se o forno repousar sobre uma superficie plana e continua,
deve haver uma abertura de pelo menos 45x560mm.

— T

\

Dimensdes em mm

L

Os painéis dos armarios adjacentes devem ser feitos de material resistente ao
calor. Em particular, os armarios com a parte externa revestida devem ser
montados com colas que possam suportar temperaturas de até 100 °C

De acordo com as normas de seguranga em vigor, o contato com as partes
elétricas do forno ndo deve ser possivel depois de instalado.

Todas as pecgas que garantem o funcionamento seguro do aparelho devem ser
removidas apenas com o auxilio de uma ferramenta.

Para fixar o forno ao mével, abra a porta do forno e fixe-o inserindo os 4 para-
fusos de madeira nos 4 furos situados no perimetro da moldura.
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CONEXAO ELETRICA

Os fornos equipados com cabo de alimentagdo tripolar foram concebidos
para funcionar com corrente alternada. O fio de ligagéo a terra do aparelho é
de cor amarelo esverdeado.

MONTAGEM EM UM CABO DE ALIMENTACAO

Abrindo a placa terminal:

- Usando uma chave de fenda, aperte o parafuso nas abas laterais do tampa
da placa terminal;

- Usando uma chave de fenda para retirar os ganchos de fixagdo n° 2, abra a
tampa da placa de terminais.

Para instalar o cabo, proceda da seguinte forma: |
- Remova o parafuso de fixagao do fio e os trés parafusos de contato L-N - =
- Fixe os fios abaixo das cabegas dos parafusros usando o seguinte esquema de
cores: Azul (N) Marrom (L) Amarelo-Verde =

- Fixe o cabo de alimentacdo com a bragadeira e feche a tampa da placa de
terminais.

CONECTANDO O CABO DE ALIMENTACAO A REDE ELETRICA

Instale um plugue padronizado correspondente a carga indicada na placa de
dados. Ao conectar o cabo diretamente a rede elétrica, instale um disjuntor
unipolar com abertura minima de contato de 3 mm entre o aparelho e a rede
elétrica. O disjuntor unipolar deve ser dimensionado de acordo com a carga e
deve atender as normas vigentes (o o fio terra ndo deve ser interrompido pelo
disjuntor).

O cabo de alimentagéo deve ser posicionado de forma que ndo atinja uma
temperatura superior a 50 °C em relagédo a temperatura ambiente, em qual-
quer lugar ao longo de seu comprimento, ou protegido por isolamento com
classificagdo adequada.

Antes de fazer a conexao, verifique se:

- A seguranca elétrica deste aparelho sé pode ser garantida se o forno estiver
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corretamente ligado a terra, em conformidade com as normas de seguranga
elétrica. Certifique-se sempre de que a ligagéo é eficiente; em caso de duvidas
contate um técnico qualificado para verificar o sistema. O fabricante declina
qualquer responsabilidade por danos resultantes de um sistema néo ligado a
terra.

* Antes de ligar o aparelho a rede elétrica, verifique se as especificagdes
indicadas na etiqueta de informacgdes (no aparelho e/ou embalagem) corres-
pondem as da rede elétrica da sua casa.

« Verifique se a capacidade elétrica do sistema e das tomadas suporta a
poténcia maxima do aparelho, conforme indicado na etiqueta de informacgdes.
Em caso de duvidas contate um técnico qualificado.

+ Se a tomada e o plugue do aparelho ndo forem compativeis, substitua a
tomada por um modelo adequado por um técnico qualificado. Este ultimo, em
particular, devera também garantir que a se¢do transversal dos cabos da
tomada seja adequada a poténcia absorvida pelo aparelho.

N&o é recomendado o uso de adaptadores, tomadas multiplas e/ou exten-
sbes. Se a sua utilizagao nao puder ser evitada, lembre-se de utilizar apenas
adaptadores e extensdes simples ou multiplos que cumpram as normas de
seguranca em vigor. Nestes casos, nunca exceda a capacidade maxima de
corrente indicada no adaptador Unico ou extensdo e a poténcia maxima
indicada no adaptador multiplo .O plugue e a tomada devem ser facilmente
acessiveis.

MANUTENCAO
SUBSTITUINDO COMPONENTES

Isole a fonte de alimentacéo do aparelho antes de realizar qualquer manuten-
céo.

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

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

Devem-se também cumprir com as instrugdes fornecidas pela conexao elétrica
inicial.
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UTILIZACAO DO APARELHO

PAINEL DE CONTROLE

-E
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1. Selegado de Fungdes (Rintegrate)

» Toque nesta tecla repetidamente para alternar entre os diferentes modos de
fungéo do forno, incluindo 12 modos de fungéo.

2. Aquecimento rapido / Bloqueio para criangas

* Mantenha pressionado % para travar o painel de controle. Mantenha pres-
sionado novamente para desbloquear.

Na funcdo de forno definida para terminar mais tarde, com a utilizagcdo da
fungao de cozimento rapido, o forno vazio pode ser pré-aquecido num curto
espaco de tempo.

3. Ligar/Desligar

4. Tecla de fungao rapida

» Vocé pode pressionar diretamente a tecla para selecionar o modo de fungéo
desejado

5. Tela de informacbes

6. Area de fungéo auxiliar

Toque 8: em para ajustar a temperatura de trabalhoem “ ” " ou* VvV 7,
Toque (® em para ajustar o tempo de trabalho e o horario de término em *
N 7ouf VT

Toque [\ para definir o alarme.

Toque {Q para recuperar e armazenar o modo de meméria por “* “ ” ou
AN

7. lluminagéo (Light)

8. Iniciar/Parar
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{CONES DO DISPLAY

icone Descrigao

Cozimento tradicional

Maxi Grill Ventilado

Maxi Grill

Grill

Convecgéao

Cozimento Multiplo

Pizza

Pré Aquecimento Rapido

Cozimento Delicado

Descongelar

EEiEi=| e

Air Fry

E
B

Cozimento com economia de energia

Fermentagao

Aquecimento de lougas

MIDE2

Limpeza por vapor

+
3)
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO
ACERTAR O RELOGIO

Quando o aparelho foi ligado a energia pela primeira vez, o display do painel
de controle acendera brevemente e 12:00 aparecera no display. Sé é possivel
colocar o relégio do forno no modo de espera.

1. “12:00” aparecera no display quando a energia for fornecida ao aparelho
pela primeira vez.

2. Toque no botédo Hora ®, "12:00" piscara no display.

3. Pressione o botéo de ajuste de temperatura/funcéo para definir a hora.

4. Toque novamente no botao Hora ® para encerrar as configuragées.

LIMPEZA INICIAL

Limpe bem o forno antes de usa-lo pela primeira vez.

N&o use materiais de limpeza pontiagudos ou abrasivos. Estes podem danifi-
car a superficie do forno. Para fornos com frentes em inox utilize apenas pano
macio e detergente neutro ou produtos especificos para limpeza de inox.

Para limpar o forno

1. Abra a porta, as luzes do forno acendem ao tocar no botéo lluminagéo. o
2. Limpe todas as bandejas do forno, acessorios e guias laterais com agua
morna ou detergente para lougas neutro e seque com um pano macio e limpo.
3. Limpe o interior do forno com um pano macio e limpo.

4. Limpe a parte frontal do aparelho com um pano Uumido.

Verifique se o relogio esta corretamente configurado. Retire os acessorios e
opere o forno na configuragdo de convecg¢édo a 200 °C por 1 hora antes de
usar. Havera um odor caracteristico, isso € normal, mas certifique-se de que
sua cozinha esteja bem ventilada durante esse periodo de condicionamento.

UTILIZACAO

Quando o forno & usado pela primeira vez, deve ser aquecido até a tempera-
tura maxima por tempo suficiente para queimar quaisquer residuos oleosos
deixados durante o processo de fabricagdo, que podem contaminar os
alimen- tos com odores desagradaveis. Para evitar a condensacgao produzida
no vidro interno da porta do forno e dentro da cavidade, ndo deixe alimentos
prepara- dos por muito tempo com o produto desligado.
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DEFINIR A FUNCAO DO FORNO

Apo6s acertar o relégio, selecione o icone da fungéo de cozimento desejada no
painel de controle, pressione o botado Iniciar/Parar Dll € o forno comegara a
funcionar.

AJUSTANDO A TEMPERATURA DO FORNO

Depois que a fungao for selecionada, pressione o botao L para entrar na
configuracdo de temperatura de cozimento, clique ou pressione e segure o
botéo de ajuste de temperatura / fungdo " R TR para ajustar a tempera-
tura de cozimento.

LIGAR/DESLIGAR O FORNO

Para ligar/desligar o forno, toque no bot&o Liga/Desliga.
LIGAR/DESLIGAR A LUZ

Para ligar / desligar a luz, toque no botéo Light.

TERMINO DO COZIMENTO

Vocé pode definir a hora de término durante o cozimento.

1. Toque no bet3o Hora @ varias vezes até que o icone da hora do término
de cozimento no display comece a piscar. R p

2. Toque no botéo de ajuste de temperatura/fungéo “ “ou“  “ para definir
o horario de término desejado.

3. O forno funciona automaticamente com a hora de término selecionada
apos pressionar o botdo Hora ou aguardar cerca de 3 segundos.
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INICIO ATRASADO

Se a hora de fim for introduzida depois de o tempo de cozimento ja ter sido
definido, o tempo de cozimento e a hora de fim séo calculados e, se necessa-
rio, o forno define um ponto de inicio em atraso.

1. Toque no botdo Hora (D e o icone do tempo de cozimento -4 no display
comecara a piscar.

Exemplo: A hora atual é 3:00 e o tempo de cozimento desejado é 1 hora.

2. Toque no botdo de ajuste de temperatura/fungdo “/~ ” ou “3 “ para
definir o tempo de cozimento.

3. Toque no botdo Hora (O varias vezes até que o icone da hora final no
display comece a piscar.

Exemplo: Vocé quer cozinhar por 1 hora e terminar as 8h30.

4. Toque no botdo de ajuste de temperatura/fungéo “\ 7 ou “v “ para
definir a hora de término.

5. Togque novamente no botao Hora (®. 0 forno fica inoperante até o ponto
de inicio em atraso.

TEMPORIZADOR

1. Togque no botdo do temporizador até que o icone * [\ " eostrés digitos no
display comecem a piscar.

2. Toque no botéo de ajuste de temperatura/fungdo “ A\ ” ou “\v “ para
definir o tempo desejado.

3. Toque no botao do temporizador Q para iniciar. Quando o tempo definido
tiver decorrido, um sinal sonoro soara.

FUNGAO DE BLOQUEIO DO PAINEL

1. Toque no botdo de aquecimento rapido %ﬁe mantenha-o pressionado por
3 segundos. O icone ﬁapareceré no display.

2. Pressione o botdo de aquecimento rapido =¢ por 3 segundos novamente
para desbloquear.

PRE AQUECIMENTO RAPIDO

Funcdo que realiza o aquecimento mais rapido do interior do forno e que
pode também ser utilizada com uma outra fungado de preparo definida para
terminar mais tarde aquecendo o forno vazio mais rapido.

IMPORTANTE: antes de terminar a funcéo de pré aquecimento rapido no forno
com a fungdo desejada em execugédo nao coloque alimentos no forno para
assar.

1. Defina a fungéo desejada do forno, se necessario altere a temperatura
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recomendada.

2. Pressione o botdo de pré aguecimento rapido#% . Um sinal sonoro soara.
Quando a temperatura for atingida um sinal sonoro soara por cerca de 2
segundos.

Assim é possivel seguir a fungédo do forno predefinido, com a temperatura do
forno continuando a aquecer.

FUNCAO DE MEMORIA

1. Quando a fungdo termina e " =iii" é exibido, o modo de cozimento atual
pode ser gravado se o botdo Memodria {g for pressionado e segurado sem
pressionar qualquer outro botdo. Podem ser gravados no maximo 4 modos de
cozimento e eles sao representados respectivamente.

Quando mais de 4 modos s&o gravados, o modo de cozimento mais antigo

sera substituido.

2. No estado de espera, pressione o botdo Memoria (3 , a tela exibira os
modos de cozimento que foram armazenados £ : C2 £3 £, pressione o botdo

de ajuste de temperatura/fungdo “A” ou “\/“ para selecionar o modo de
cozimento desejado e pressione o botao Iniciar/Parar || para iniciar.

FUNCOES
S FUNCAO CONVENCIONAL (CONVENTIONAL HEAT)

Os elementos de aquecimento superior e inferior sdo acionados. Este é o tipo
de forno classico e tradicional com uma étima distribuicdo de calor e baixo
consumo de energia. A fungdo convencional é a melhor fungéo para cozinhar
alimentos como couve com costela, bacalhau a espanhola, bacalhau a
Ancona, tenras tiras de vitela com arroz, etc.

Obtém-se excelentes resultados também na preparacéo de pratos a base de
vitela ou de vaca (carnes refogadas, ensopados, goulash, caga selvagem,
presunto, etc.) que precisam cozinhar lentamente e requerem regar ou adicio-
nar liquido. E também é o modo mais eficiente para assar bolos, frutas e
cozinhar em cagarolas cobertas. Ao assar com a fungdo convencional, use
apenas uma assadeira ou prateleira de cada vez, caso contrario a distribui¢cao
do calor sera irregular. Utilizando as diferentes alturas de prateleira disponi-
veis, vocé pode equilibrar a quantidade de calor entre a parte superior e
inferior do forno. Selecione entre as varias alturas de prateleira dependendo
se o prato precisa de mais ou menos calor por cima.

@ FUNCAO COZIMENTO RAPIDO (FAST COOKING)

As resisténcias superior € inferior, bem como o ventilador serdo acionados
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garantindo um calor constante e distribuido uniformemente por todo o forno.
Este modo & especialmente recomendado para cozinhar rapidamente alimen-
tos pré-embalados (ja que ndo é necessario pré-aquecimento), como por
exemplo: alimentos congelados ou pré-cozidos, bem como para alguns pratos
"caseiros".

Os melhores resultados de cozimento no modo “Cozimento rapido” sao
obtidos se utilizar apenas um nivel cozimento, consulte a tabela GUIA DE
COZIMENTO.

@ FUNCAO COZIMENTO MULTIPLO (MULTI COOKING)

Os elementos de aquecimento superior, circular e inferior, bem como o ventila-
dor serdo acionados alternadamente. Como o calor permanece constante e
uniforme em todo o forno, o ar cozinha e doura os alimentos uniformemente
em toda a superficie.

Com este modo também se pode preparar varios pratos ao mesmo tempo,
desde que as respetivas temperaturas de preparo sejam iguais. Podem ser
utilizadas no maximo 2 prateleiras ao mesmo tempo, seguindo as instru¢des
da secdo intitulada: "Cozinhar em mais de uma prateleira".

Este modo de cozimento é recomendado para pratos que necessitem gratinar
ou para aqueles que necessitam de tempos de cozimento mais longos , como
por exemplo: lasanha, massa, frango assado e batatas, etc.

Além disso, a excelente distribuicdo do calor permite utilizar temperaturas mais
baixas no preparo de assados. Isso resulta em menor perda de sucos, carne
mais macia e diminuigao na perda de peso do assado.

Este modo é especialmente indicado para cozinhar peixes, que podem ser
preparados com a adicdo de uma quantidade limitada de condimentos, man-
tendo assim o seu sabor e aparéncia. Excelentes resultados podem ser alcan-
¢ados ao cozinhar acompanhamentos a base de vegetais como abobrinhas,
beringelas, pimentdes, etc.

Sobremesas: este modo também é perfeito para assar bolos levedados.

Além disso, este modo também pode ser usado para descongelar rapidamen-
te carne branca ou vermelha e pao, ajustando a temperatura para 80°C. Para
descongelar alimentos mais delicados, ajuste o termostato para 60°C ou use
apenas o recurso de circulagao de ar frio, ajustando o termostato para 0°C.

[®] FUNGAO PIZzA (PIZZA)

Os elementos de aquecimento inferior e circular, bem como o ventilador, serao
acionados. Esta combinagdo aquece rapidamente o forno devido a grande
quantidade de energia utilizada pelo aparelho, o que resulta na produgao de
um calor consideravel proveniente predominantemente da parte inferior.

O modo pizza ¢é ideal para alimentos que necessitam de altas temperaturas
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para serem cozidos, como pizzas e assados grandes. Utilize apenas uma assa-
deira ou prateleira de forno de cada vez. No entanto, se for utilizado mais de
um, estes devem ser trocados no meio do processo de cozimento.

E FUNGAO COZIMENTO DELICADO (DELICATE)

O elemento de aquecimento inferior e o ventilador sdo acionados. Adequado
para pastelaria, bolos e doces ndao secos em formas. Excelentes resultados
também sao obtidos em alimentos que requerem sobretudo calor do fundo.

E aconselhavel colocar a assadeira ou forma num nivel baixo.

Os elementos de aquecimento superior e circular, bem como o ventilador,
serdo acionados.

Air Fry permite a fungdo avangada de cozimento por convecgdo sem a necessi-
dade de virar os alimentos, proporcionando resultados crocantes e saborosos
em menos tempo, sem dleo. Isto € adequado para batatas fritas, asas de
frango, nuggets e produtos similares.

™~ ~
L FUNCAO GRILL (GRILL)

A resisténcia central superior é acionada.

O grill direciona o calor do elemento superior para os alimentos. Vocé pode
usar a fungao “Grill” para cortes tenros de carne, bifes, costeletas, salsichas,
peixes, torradas de queijo e outros alimentos de cozimento rapido. Grelhe com
a porta do forno fechada.

Pré-aquecga a fungéo grill por 3 minutos para obter os melhores resultados.
Isto ajudaré a selar os sucos naturais do bife, costeletas, etc., para um sabor
melhor. Vocé pode deslizar sua assadeira em qualquer um dos 2 espagos nos
pares superiores de trilhos laterais.

)
L) FUNGAO MAXI GRILL (MAXI GRILL MODE)

Os elementos de aquecimento superiores internos e externos sao ativados.
“Maxi grill” direciona o calor dos 2 elementos superiores para os alimentos.
Vocé pode usar a fungdo “Maxi grill” para cortes tenros de carne, bifes, coste-
letas, salsichas, peixes, torradas de queijo e outros alimentos de cozimento
rapido. Grelhe com a porta do forno fechada.

O “Maxi grill” permite-lhe tirar o maximo proveito da grande area do grill e
cozinha mais rapidamente do que o “Grill” normal. Para melhores resultados,
recomenda-se pré-aquecer a fungdo maxi-grill durante 3 minutos. Isto ajudara
a selar os sucos naturais do bife, costeletas, etc., para um sabor melhor.
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E FUNGAO MAXI GRILL VENTILADO (FAN GRILL)

Os elementos de aquecimento superiores e o ventilador sdo acionados. Esta
combinagdo de caracteristicas aumenta a eficacia dos elementos de aqueci-
mento através da circulagao forgada do ar em todo o forno. Isso ajuda a evitar
que os alimentos queimem na superficie, permitindo que o calor penetre
diretamente nos alimentos. Excelentes resultados s&o alcangados com kebabs
feitos com carnes e vegetais, salsichas, costelas, costeletas de cordeiro, frango
com molho picante, codornas, costeletas de porco, etc.

Prepare os alimentos no "modo maxi grill ventilado" com a porta do forno
fechada.

Este modo também é ideal para assar filés de peixe, como espadarte, peixe
espada, lula recheada, etc.

@ FUNCAO CONVECGAO (BAKE)

A resisténcia traseira e o ventilador sdo acionados, garantindo um calor
delicado distribuido uniformemente por todo o forno.

Este modo é ideal para assar e cozinhar alimentos delicados, especialmente
bolos que precisam crescer, e para preparar certas tortinhas em 3 prateleiras
ao mesmo tempo. Aqui estdo alguns exemplos: folhados de natas, biscoitos
doces e salgados, folhados salgados, rolinhos suicos e pequenas porgbes de
legumes gratinados, etc.

E FUNGAO DESCONGELAR (DEFROST)

O ventilador localizado na parte inferior do forno faz com que o ar circule em
temperatura ambiente ao redor dos alimentos. E recomendado para o descon-
gelamento de todos os tipos de alimentos, mas em particular para alimentos
delicados que ndo necessitam de calor, como por exemplo: bolos gelados,
sobremesas de creme ou creme, bolos de fruta, o tempo de descongelamento
é reduzido aproximadamente a metade. No caso de carnes, peixes € paes &
possivel acelerar o processo de descongelamento utilizando a fungdo convec-
¢ao com a temperatura entre 80 °C e 100 °C .

@ FUNCAO FERMENTACAO (FERMENTATION MODE)
Com o forno deslig{:@'j coloque a farinha fermentada no forno. Selecione a
/ngér{jermentagéo e pressione o botdo de ajuste de temperatura/fungao

ou p“D"a definir o tempo. Apds essas configuragdes, pressione o botédo
Iniciar/Parar para comecar a fermentagao.
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[% FUNCAO AQUECIMENTO DE LOUGCA (PLATE WARMING)

Com o forno desligado coloque os pratos no forno. Selecione a fungao de
aquecimento de louga [-E e pressione o botao de ajuste de temperatura/fun-
¢do /\ ou \V para definir a hora e a temperatura. Apds essas configuragoes,
pressione o botéo Iniciar/Parar D" para comegar a aquecer as lougas.

@ FUNGCAO DE COZIMENTO COM ECONOMIA DE ENERGIA

A resisténcia traseira e o ventilador sdo acionadas, garantindo um calor
delicado distribuido uniformemente por todo o forno. O tubo de aquecimento
de trabalho intermitente aproveita ao maximo o calor dentro da cadmara do
forno e por isso reduz as perdas de energia, alcangando o efeito de economia
de energia.

Este modo é ideal para assar e cozinhar alimentos delicados, especialmente
bolos que precisam crescer, e para preparar certas tortinhas em 3 prateleiras
ao mesmo tempo. Aqui estdo alguns exemplos: folhados de natas, biscoitos
doces e salgados, folhados salgados, rolinhos suigos e pequenas porgoes de
legumes gratinados, etc.
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DICAS DE COZIMENTO

O forno oferece uma ampla gama de alternativas que permitem preparar
todos os tipos de alimentos da melhor forma possivel.

COZINHAR EM MAIS DE UMA PRATELEIRA

“Se tiver que preparar alimentos em varias prateleiras, utilize a FUNCAO
CONVECCAO [®ou a FUNCAO COZIMENTO MULTIPLO @ pois sdo as
Unicas fungdes que permitem fazé-lo.

Ao cozinhar alimentos delicados em mais de uma prateleira, utilize a fungao
convecgao, que permite cozinhar em 3 prateleiras ao mesmo tempo (a 12, a
32 e a 52 de baixo). Alguns exemplos estao incluidos na tabela GUIA DE COZI-
MENTO.

Ao cozinhar outros alimentos em varias prateleiras, utilize a fungao Cozimento
Multiplo tendo em conta as seguintes sugestoes:

» O forno esta equipado com 5 prateleiras. Durante o cozimento ventilado,
utilize duas das trés prateleiras centrais; as prateleiras mais baixas e mais altas
recebem o ar quente diretamente e, portanto, alimentos delicados podem
queimar nestas prateleiras.

* Regra geral, utilize a 22 e a 4? prateleira a partir de baixo, colocando os
alimentos que necessitam de maior calor na 22 prateleira a partir de baixo. Por
exemplo, ao cozinhar assados de carne juntamente com outros alimentos,
coloque o assado na 22 prateleira a contar de baixo e os alimentos mais
delicados na 42 prateleira a contar de baixo.

* Ao cozinhar alimentos que requerem tempos e temperaturas diferentes,
defina uma temperatura entre as duas temperaturas exigidas, coloque os
alimentos mais delicados na 42 prateleira a partir de baixo e retire primeiro do
forno os alimentos que necessitam de menos tempo.

» Utilize a assadeira funda na prateleira inferior e a prateleira na superior.

USANDO O MODO "COZIMENTO RAPIDO"

Funcional, rapido e pratico para quem utiliza produtos pré-embalados (como
por exemplo: alimentos congelados ou pré-cozidos) junto com outros alimen-
tos. Vocé encontrara sugestdes Uteis na tabela GUIA DE COZIMENTO.

USANDO O GRILL

Este forno multifuncional oferece 2 modos de grelhar diferentes.

Utilize o modo “GRILL’[ | / “MAXI GRILL"["] , colocando os alimentos por
baixo do centro do grill (situado na 3% ou 4?2 altura para prateleira), pois
apenas a parte central da resisténcia superior esta ligada.

Utilize a prateleira inferior (12 a partir de baixo), colocando a assadeira funda
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fornecida para recolher eventuais molhos e/ou gorduras e evitar que
pinguem no fundo do forno. O modo “MAXI GRILL” aciona ambas as partes
central e lateral da resisténcia superior permitindo grelhar alimentos
utilizando toda a largura do forno. Ao usar este modo, recomendamos que
vocé ajuste o termostato para a confi guragdo mais alta..

A configuracdo “MAXI GRILL VENTILADO”‘i} é extremamente util para
grelhar alimentos rapidamente, pois a distribuicdo do calor permite ndo sé
dourar a superficie, mas também cozinhar a parte inferior.

Além disso, também pode ser utilizado para dourar alimentos no final do
cozimento, para dar o acabemento gratinado em massas assadas, por exem-
plo.

Ao utilizar este modo, coloque a grelha na 22 ou 32 prateleira do forno a partir
de baixo (ver tabela GUIA DE COZIMENTO) e, em seguida, para evitar que a
gordura e a gordura pinguem para o fundo do forno e assim se forme fumaga,
coloque uma assadeira sobre o primeiro rack de baixo.

Ao utilizar este modo, aconselhamos que ajuste o termostato para 200 °C, pois
€ a forma mais eficiente de utilizacao do grill, que se baseia na utilizagao de
raios infravermelhos. No entanto, isso ndo significa que vocé ndo possa usar
temperaturas mais baixas, é possivel ajustando o botdo do termostato para a
temperatura desejada.

Portanto, os melhores resultados na utilizagdo dos modos grill sdo obtidos
colocando a grelha nas prateleiras inferiores (ver tabela GUIA DE COZIMEN-
TO) e depois, para evitar que a gordura pingue para o fundo do forno e se
forme fumacga, coloque uma assadeira sobre a 12 prateleira do forno a partir
de baixo.

USANDO O AR FRY

Coloque os alimentos na terceira prateleia do forno a partir de baixo. Como
as resisténcias de aquecimento superior e circular estardo ligadas, o Air Fry
permite a funcdo avangada de cozimento por convecgao sem a necessidade
de virar os alimentos, proporcionando resultados crocantes e saborosos em
menos tempo, sem o dleo.
Isto é adequado para bata-
tas fritas, asas de frango,
nuggets e produtos seme-
Ihantes. Coloque a assadei-
ra na posicao mais baixa da
prateleira para evitar respin-
gos. Ao usar a fungao “Air
Fry” ajuste a temperatura
para 230 °C.




ASSANDO BOLOS

Ao assar bolos, coloque-os sempre no forno pré-aquecido. Certifique-se de
esperar até que o forno esteja completamente pré-aquecido. Ndo abra a porta
do forno durante o cozimento para evitar que o bolo caia. Em geral:

A MASSA ESTAMUITO SECA
Aumente a temperatura em 10° C e reduza o tempo de cozimento.

A MASSA DESANDOU
Use menos liquido ou abaixe a temperatura em 10° C.

A MASSA ESTA MUITO ESCURA POR CIMA
Coloque-a numa altura inferior, abaixe a temperatura e aumente o tempo de
preparo.

BEM COZIDO POR DENTRO, MAS PEGAJOSO POR FORA
Use menos liquido, abaixe a temperatura e aumente o tempo de cozimento.

A MASSA GRUDA NA FORMA
Unte bem a forma e polvilhe com farinha ou use papel vegetal.

FORAM UTILIZADAS PRATELERAS EM MAIS DE UM NIVEL (EM UMA FUNCAO
COM O FORNO VENTILADO) E OS ALIMENTOS NAO ESTAO TODOS NO
MESMO PONTO DE COZIMENTO

Use uma configuragéo de temperatura mais baixa. Nao é necessério retirar os
alimentos de todas as prateleiras ao mesmo tempo.

ASSANDO PIZZAS

@
Para obter melhores resultados ao cozinhar pizza, use o "Modo Pizza"
* Pré-aqueca o forno por pelo menos 10 minutos;
+ Utilize uma forma de aluminio para pizza, colocando-a sobre a grelha
fornecida com o forno. Se for utilizada a assadeira, isso prolongara o tempo
de cozimento, dificultando a obtengdo de uma crosta crocante;
* Nao abra a porta do forno com frequéncia durante o cozimento da pizza;
* Se a pizza tiver muitos recheios (trés ou quatro), recomendamos adicionar o
queijo mussarela por cima na metade do cozimento.
* Ao cozinhar pizza em duas prateleiras, utilize a 22 e a 4 com temperatura
de 220° C e coloque as pizzas no forno apos pré-aquecé-lo por pelo menos 10
minutos.
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COZINHAR PEXE E CARNE

Ao cozinhar carne branca, aves e peixes, use o ajuste de temperatura de
180° C a 200° C.

Para carnes vermelhas que devem ser bem passadas por fora e macias e sucu-
lentas por dentro, € uma boa ideia comegar com uma temperatura alta (200
°C - 220 °C))) por um curto periodo de tempo e depois desligar o forno.

Em geral, quanto maior for o assado, menor sera a temperatura. Coloque a
carne no centro da grelha e coloque a assadeira por baixo para recolher a
gordura.

Certifique-se de que a grelha esta inserida de forma a ficar no centro do forno.
Se desejar aumentar a quantidade de calor vindo de baixo, use as alturas
baixas das prateleiras. Para assados saborosos (especialmente pato e caca
selvagem), tempere a carne com banha ou bacon por cima.

GUIA DE COZIMENTO

Nivel de | Tempo | Temp. Tempo

Fungéo | Alimento a ser preparado Plizso prateleir | pré- de de.
(Kg) a |aquec. | preparo rﬁgilt-o
Min) 1 em=cy| (Min)
Pato 1 3 15 200 65-75
convencional | Vitela ou carne assada 1 3 15 200 70-75
Porco assado 1 3 15 200 70-80

g Biscoitos (massa curta) - 3 15 180 15-20
Tortas 1 3 15 180 | 30-35

Pizza (em 2 prateleiras) 1 2-4 15 200 15-20

Lasanha 1 3 10 200 30-35

Cordeiro 1 2 10 180 50-60

cosinnar | FFANQO assado+batatas 1 2-4 10 180 60-75
Mdltiplo Cavalinha 1 2 10 180 30-35
Bolo de ameixa 1 2 10 170 40-50

lﬁl Pastéis de nata (em 2 pratel.) | 0,5 2.4 10 190 | 20-25
= | Biscoitos (em 2 prateleiras) 0,5 2.4 10 180 10-15
P&o de 16 (em 1 prateleira) 0,5 2 10 170 15-20

P&o de 16 (em 2 prateleiras) 1 2-4 10 170 20-25

Tortas salgadas 1,5 3 15 200 25-30

Gl Linguado e choco 1 4 5 MAX 8-10

= Espetinhos de lula e cama-
D op 1 4 5 | MAX | 638
Filé de bacalhau 1 4 5 MAX 10
Vegetais grelhados 1 3-4 5 MAX | 10-15
Bife de vitela 1 4 5 MAX 15-20
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Peso Nivel de | Tempo| Temp. | Tempo
Fungdo |Alimento a ser preparado K prateleir | pré- de de
(Kg) a aquec. | preparo| cozi-
(Min.) | (em °C)| mento
(Min.)
Costeletas 1 4 5 MAX | 15-20
Hamburgueres 1 4 5 MAX 7-10
Cavalas 1 4 5 MAX | 15-20
Sanduiches torrados . 4 5 MAX 2.3
bescongelar | Todos os alimentos
{Z\, congelados
Linguado e choco 1 4 5 200 8-10
Espetinhos de lula e cama- 1 4 5 200 6-8
rao
Filé de bacalhau 1 34 ’ g 200 | 10
e | Vegetais grelhados - 200 10-15
>°" " |Bife de vitela 1 4 5 200 | 15-20
E] Costeletas 1 4 5 200 15-20
Hamburgueres 1 4 5 200 7-10
Cavalas
1 4 5 .
Sanduiches torrados - 4 5 388 12-1230
Com espeto
Vitela no espeto 1 ) 5 200 80-90
Frango no espeto 1.5 B 5 200 70-80
Cordeiro no espeto 1 - 5 200 | 70-80
vaxic | Sreinado 1,5 - 5 200 70-80
ventilado gg%z%s 15 R 5 200 70-80
E} Vitela no espeto 1,5 ) 5 200 | 70-75
Frango no espeto 2,0 - 5 200 | 70-75
Batatas Assadas - 2 5 200 | 70-75
Cordeiro no espeto 1,5 - 5 200 70-80
Bolos 05 3 15 180 | 20-30
Torta de frutas 1 2.3 15 180 40-45
P&o de I6 05 3 15 160  |0,25-30
Convecgao | Panquecas recheadas 1.2 2-4 15 200 30-35
= Bolos pequenos ) 06 2.4 15 190 20-25
[@J Folhados de queijo 0.4 2.4 15 210 15-20
Pastéis de nata 0,7 1-3-5 15 180 20-25
Biscoitos 0,7 1-3-5 15 180 20-25
Merengues 0,5 1-3-5 15 90 180
Préé,Ag;e. Comida congelada
apido .
= Pizza 0,3 2 - 250 12
lil Torta de camaréo 0,4 2 - 200 20
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Nivel de | Tempo| Temp. | Tempo
= . Peso . .
Fungéo |Alimento a ser preparado K prateleir | pré- de de
(Ka) a aquec.| preparo| cozi-
(Min.) | (em °C)| mento
(Min.)
Torta rustica de espinafre 0,5 2 - 220 30-35
Lasanha 0,5 2 - 200 35
Rolinho primavera 04 2 - 180 25-30
Pedacos de frango 04 2 - 220 15-20
Pré-cozidos alimentos
0,4 2 - 200 20-25
Asas de frango
Comida fresca
Biscoitos (de massa) 05 2 - 200 | 15-18
Bolo de frutas 1 2 - 180 45
Bolo de queijo 1 2 - 210 10-12
Pzza | Pizza 0,5 3 15 220 15-20
@ Vitela assada 1 3 10 220 25-30
= | Frango 1 3 10 180 | 60-70
Bife Qe fi!é escoceés, grelha- 1 3 5 220 8
do primeiro
A Batatas fritas congeladas 1 3 5 220 15
"™ | Coxinha e asa de frango,
= com pasta seca 1 3 5 230 15
Filé de barramundi fresco
com miolo 1 3 5 230 15
patatas  cortadas em | 5 3 5 | 230 | 14
Produtos congelados
(Nuggets de frango/peixe 1 3 5 230 15
ralado)
Batatas amassadas 1 3 5 220 15

Nota: os tempos de cozimento sao aproximados e podem variar de acordo
com o gosto pessoal. Ao cozinhar no grill ou no grill ventilado, a assadeira
deve ser sempre colocada na 12 prateleira a partir de baixo.
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LIMPANDO O APARELHO

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

O cuidado minucioso com o seu forno ajudara a manté-lo em excelentes
condig¢des por muitos anos.

LIMPEZA DE PECAS ESMALTADAS OU PINTADAS

Para manter as caracteristicas dos componentes esmaltados, devem ser limpos
frequentemente com agua e sabdo. Nunca utilize pds abrasivos. Ndo deixe
cair substancias acidas ou basicas (vinagre, suco de liméo, sal, suco de
tomate, etc.) sobre as pecas esmaltadas, e ndo lave as partes esmaltadas
quando elas ainda estiverem quentes.

LIMPEZA DE PECAS DE ACO INOXIDAVEL

Limpe os componentes com agua e sabdo e seque-0s com um pano macio,
seguido a direcao do acabamento escovado. O brilho pode ser mantido pelo
uso periddico de produtos comumente disponiveis. Nunca utilize pds abrasivos
Remova imediatamente manchas de calcario, gordura, amido ou clara de
ovo.

LIMPEZA DO VIDRO DA PORTA

Para desengordurar, use detergente e vinagre e depois enxague; caso contra-
rio, limpe com detergente, enxague e passe um pano umido antes de secar.
Para remover alimentos incrustados, molhe com agua e sabao ou detergente
liquido por alguns minutos. Apds alguns minutos, enxague e seque com um
pano macio.

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

LIMPEZA DAS GUIAS LATERAIS DO FORNO

N&o lave as prateleiras na maquina de lavar-louga. Mergulhe-os em &gua
quente com sabao e, em seguida, limpe com uma esponja nao abrasiva antes
de enxaguar e secar com um pano de prato.

LIMPEZA DOS PUXADORES
Limpe os componentes com agua e sabdo e seque-0s com um pano macio,
seguindo a direcdo ao acabamento escovado. Nunca utilize pds abrasivos ou

almofadas.
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LIMPEZA DO LOGOTIPO
Limpe com um pano umido.
FUNCAO DE LIMPEZA ASSISTIDA POR VAPOR

Esta fungao auxilia na remogao de residuos de alimentos do interior do forno.
Este método é eficaz apenas na remoc¢ao de sujeiras leves. Nao é eficaz na
remogao de manchas persistentes. Esta funcdo s6 pode ser utilizada com o
forno frio.

Procedimento para limpeza

1. Remova todas as prateleiras, assadeiras e guias laterais.

2. Faga uma solugéo de agua (85%), vinagre branco (10%) e detergente para
louga (5%) e borrife generosamente na porta, nas paredes laterais e na parede
posterior da cavidade do forno.

3. Despeje 40ml de agua no pogo da base da cavidade.

4. Feche a porta. Defina a fungéo para Limpeza assistida por vapor e ajuste a
temperatura para 130 °C.

5. DESLIGUE o forno apds 18 minutos.

6. Deixe esfriar até um nivel seguro antes de limpar a superficie com um pano
umido.

MANUTENCAO BASICA

REMOVENDO AS GUIAS LATERAIS

* ldentifique 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.




SUBSTITUINDO A LUZ DO FORNO

AVISO!
Isole a fonte de energia do forno antes de mudar a Idmpada. Nao toque na
l&mpada com as maos desprotegidas.

A ldmpada utilizada no forno é uma Idmpada especial com grande resisténcia
a alta temperatura (220-240V/60Hz).

Para sua substituicdo, proceda como recomendado:

- Desligue a chave geral da residéncia ou desligue o disjuntor do forno.

- Remova a cobertura de vidro, desrosqueie a lampada e substitua-a por outra
original.

+ Recoloque a cobertura de vidro da lampada.

Tensao: 220-240V

Poténcia: 25W

Tipo: E14

» Volte a colocar a tampa de vidro e volte a ligar o forno a rede elétrica.

REMOVENDO A PORTADO FORNO

Para uma limpeza mais completa, vocé pode remover a porta do forno.

Procedimento de remogéo e montagem das estruturas da porta do forno:

+ Abra totalmente a porta (fig.1);

» Abra completamente a alavanca A nas dobradicas esquerda e direita (fig.2);
+ Segure a porta conforme mostrado na fig.3

» Feche suavemente a porta (fig.3) até que as alavancas das dobradigas
esquerda e direita A fiqguem enganchadas na parte B da porta (fig.4).

* Retire os ganchos das dobradicas do seu local seguindo a seta C (fig.4);
Apoie a porta sobre uma superficie macia;

» Para recolocar a porta, repita os passos acima na ordem inversa.
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REMOVENDO OS VIDROS DA PORTA

« Porta tripla do forno: Retire a vedagéo desaparafusando os parafusos (fig.1)

* Retire com cuidado os painéis intemo e intermediario de vidro (fi g.2)

* Limpe os vidros com um produto de limpeza adequado. Seque bem e
coloque sobre uma superficie macia.

» Agora vocé também pode limpar o interior do vidro externo.
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SOLUCAO DE PROBLEMAS

FALHAS CAUSAS SOLUCOES
O forno ndo Disjuntor desligado ou falta | Ligue o disjuntor ou
funciona de energia elétrica. aguarde o retorno da
(ndo liga) energia.
A programagéo nao foi feita | Verifique os botdes de
corretamente. selegdo e repita as opera-
¢Oes indicadas no item
“Utilizacao do Aparelho”.
Aparelho ligado em tensédo | Verifique a tensdo da
incorreta. tomada.
A lampada do |O forno esta desligado. A lampada acende somente
forno ndo quando o forno esta em
acende funcionamento.

Lampada queimada.

Verifique se a ldmpada esta
firmemente apertada.

Adquira uma l&mpada no
Servico Autorizado e faca a
substituicdo conforme o item
“Substituindo a Luz do
Forno”.

Reaperte a lampada.

Cozinha muito

O tempo de cozimento e a

Selecione o tempo e a

lento /muito temperatura selecionados temperatura conforme a
rapido nao estao corretos. necessidade da receita.
Umidade nos Os alimentos sao deixados |Retire os alimentos do Forno

alimentos e no
interior do Forno

dentro do Forno por muito
tempo apds o cozimento.

em, no maximo, 15 minutos
apos o final do cozimento.

Um cddigo de Erro no sensor de temperatu- |Ligue para o centro de servi-
falha aparece no |ra ¢o local

display: HE1

Um cddigo de | Erro no sensor de temperatu- |Ligue para o centro de servi-
falha aparece no |ra da sonda co local

display: HE2
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ESPECIFICACOES DADOS TECNICOS

Modelos TO138EXDP/V2
Largura 894

Altura 595
Profundidade com puxador (mm) 615
Profundidade sem puxador (mm) 565
Largura parte interna (mm) 790
Altura parte interna (mm) 390
Profundidade parte interna (mm) 450
Massa liquida (kg) 50
Tenséo (V) 220
Frequéncia (Hz) 60
Poténcia resisténcia grill + superior (W) 1500 + 1100
Poténcia resisténcia circular (W) 2000
Poténcia resisténcia inferior (W) 900 + 400
Poténcia da lampada (W) 25
Poténcia do ventilador de refrigeracao (W) 32
Poténcia do ventilador de convecgéo (W) 15
Poténcia Maxima (W) 3200
Corrente maxima (A) 14,5
Faixa de temperatura (°C) 50-250
Capacidade bruta (litros) 138

Cor Inox
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DIAGRAMA ELETRICO
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CERTIFICADO DE GARANTIA

O seu produto fornecido pela TECNO SUD AMERICA LTDA ¢ garantido contra defeitos
de fabricacao, 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 substituicdo gratuita de pecas e mao de obra para defeitos
constatados como sendo de fabricagdo. Apenas a Rede de Servicos TECNO, ou quem
esta indicar, sdo responsaveis pelo diagnostico 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 fabricagdo, 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, sera cobrada a taxa
de visita técnica.

O reparo, a critério da TECNO SUD AMERICA LTDA poderd incluir a substituigdo de
pecas, por novas ou recondicionadas equivalentes. Este produto e as pegas substituidas
serao garantidas pelo restante do prazo original. Todas as pecas substituidas se torna-
réo propriedade da TECNO SUD AMERICA LTDA ;

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

Categoria Componentes
Fornos e Micro-ondas Manipulos, ldmpadas, vidros, gaveta e resis-
téncia elétrica.

Manipulos, lampadas, vidros, trempes,

Fogdes o
espalhadores, gavetas e resisténcia elétrica.
Cooktops e Rangetops Manipulos, vidros, trempes e espalhadores.
Coifas e Lava-lougas Filtros, lampadas e manipulos.
, Filtro de agua, lampadas, prateleiras, supor-
Refrigeradores 9 P P P

tes internos e vidros.

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

- O uso do produto nao for exclusivamente para fins domeésticos;

- Na instalagao do produto, ndo forem observadas as especificacbes e recomendacdes
do Manual de instrugcdo quanto as condigbes para instalagdo do produto, tais como,
nivelamento do produto, adequacgéo do local para instalagéo, tenséo elétrica compati-
vel com o produto, etc;

- Na instalacéo, condi¢des basicas tais como: condi¢des elétricas, oscilagéo de energia,
pressao de agua e/ou gas ndo forem compativeis com as ideais recomendadas no
Manual de instrugéo;
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- Na utilizagdo do produto ndo forem observadas as instru¢des de uso e recomenda-
¢des do Manual de instrucao, tais como didmetro maximo das panelas, limpeza, entre
outros.

- Ocorrerem mau uso, ma conservagao, descuido, modificagcdes estéticas e/ou funcio-
nais, ou ainda, falhas decorrentes de conserto por pessoas ou entidades nao creden-
ciadas pela rede de servicos TECNO;

- Houver sinais de violagédo do produto, remogao e/ou adulteragdo do numero de série
ou da etiqueta de identificacdo do produto.

+ As garantias legal e/ou contratual ndo cobrem:

- Despesas com a instalagédo 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 acessorios que nao
pertencam ao produto, mesmo aqueles comercializados pela companhia.

- Despesas com méo de obra, materiais, pegas e adaptacdes necessarias a preparagéo
do local para instalagdo do produto, ou seja: rede elétrica, de gas, alvenaria, aterra-
mento, etc.;

- Servigos e/ou despesas de manutencao, 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 gas 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 agdo de animais (insetos, roedores ou outros
animais), ou ainda, decorrentes da existéncia de objetos em seu interior, estranhos ao
seu funcionamento e finalidade de utilizacao;

- Transporte do produto até o local definitivo da instalagao;

» - Produtos ou pecas que tenham sido danificados em consequéncia de remogao,
manuseio, quedas ou atos pelo préprio consumidor ou por terceiros, bem como efeitos
decorrentes de fato da natureza, tais como relampago, chuva, inundacao, etc.

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

- No ato da entrega, verifique se o produto e as informagdes 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 mostruario 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 n&o discriminados em
sua nota fiscal de compra;

- Problemas de oxidag&o/ferrugem com causa comprovada nos seguintes fatores:

* Instalagdo em ambiente de alta salinidade;

* Instalacdo em sol e chuva (agbes de agentes da natureza);
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* Exposi¢do e/ou contato do produto a substancias acidas ou alcalinas;

* Utilizagdo de produtos quimicos inadequados para limpeza, incluindo uso de mate-
riais ou ferramentas sujas/asperas;

- Despesas por processos de inspegdo e diagnéstico, incluindo a taxa de visita do
técnico, que determinem que a falha no produto foi causada por motivo ndo coberto
por esta garantia.

- Chamados relacionados a orientagao de uso de eletrodomésticos, cuja explicagdo
esteja presente no Manual de Instrugdes ou em Etiquetas Orientativas que acompa-
nham o produto, serdo cobrados dos consumidores.

A garantia contratual ndo cobre

- Pegas com defeitos que ndo impactam a funcionalidade do produto, tais como pecas
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 Servigo Autorizado, os defeitos deveréo 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, correrao por conta do consumidor, seja qual for a natureza ou época do
servigo.

- Todo e qualquer vicio de fabricagdo aparente e de facil constatagéo, estes devem ser
evidenciados e solicitados alteragdes / substituigdes dentro da vigéncia da garantia
legal.

- Pecas sujeitas ao desgaste natural, descartaveis ou consumiveis, pegas moéveis ou
removiveis em uso normal, tais como botbées de comando, puxadores, trempes,
queimadores, bem como, a méo de obra utilizada na aplicagdo das pegas e as conse-
quéncias advindas dessas ocorréncias.

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

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

- Este termo de garantia é valido 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 facil 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, n°79

Pinhais / PR
CEP 83325 040

Telefone: 0800 041 5757
Email: sac@tecnoeletros.com.br
Site: www.tecnoeletros.com.br
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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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