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TECNO Sud America Lida.
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 séo projetados para lhe proporcionar uma
qualidade técnico-estética de nivel superior. De fato, todos os nossos produtos
s@o construidos com materiais de primeira qualidade, e com o esmero neces-
sdrio para satisfazer os objetivos estéticos dos nossos clientes mais exigentes.
Para ofimizar a utilizacdo deste seu novo eletrodoméstico, lhe solicitamos a
leitura desse manual de instrucdes. Nele vocé encontrard todas as indicacdes
e conselhos necessdrios para uma utilizagéo fdacil e segura.

O manual de instrugdes é um guia seguro para a instalacdo, para o uso e para
a manutencdo do seu eletrodoméstico. Ele garante, com a observéncia de suas
indicacdes, um étimo funcionamento e um rendimento perfeito.

Renovando o agradecimento pela sua escolha, cordialmente lhe saudamos.

Sergio Santini
Presidente
TECNO Sud America Litda.
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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.




PROTECAO AMBIENTAL

ﬁ 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 DE PLASTICO

Perigo de asfixia
* Néo deixe a embalagem ou qualquer parte dela ao alcance de criangas.
* 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 n&o deve ser removida em nenhum momento.




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 situacdes que podem trazer ferimentos ou riscos & 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:

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

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

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.

Né&o use adaptadores, benjamins ou T's.

Néo use extensdes.

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




DICAS IMPORTANTES

* E recomendado que a primeira instalacéo 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 instrugdes contidas
neste manual do usudrio.

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

* Né&o 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 cord@o de alimentagéo néo 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 & 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 instrugdes
referentes & utilizacdo 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.

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

* Néo 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 pléstico.

ATENCAO

* Durante a utilizagéo 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 inflamdéveis 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 bandejos 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.




APRESENTACAO DO PRODUTO

®

Imagem meramente ilustrativa

1. Ventilador resfriamento 8. Posicdo das prateleiras (o nimero
2. Sonda de temperatura do nivel é indicado na parte frontal do
3. Prateleira perfurada (02 unidades)  forno)

4. Bandeja funda (01 unidade) 9. Resisténcia circular

5. Bandeja rasa (01 unidade) 10. Ventilador

6. Porta 11.  Luz do forno

7. Resisténcia inferior 12.  Painel de controle

13.  Bandeja Airfry

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.

*



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-
lagd@o aplicével).

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.

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
legislagao aplicével.

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

VISTA LATERAL ESQUERDA VISTA FRONTAL VISTA SUPERIOR
CORDAO DE (553)
FALIMENTACAO (21) [——
— L™ ALIMENTACAO
———————
577 (594) (550)
(60) W
[N}
L (594) 81)
(510)

Dimensdes em mm
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INSTALAGAO SOB UMA BANCADA

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

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

O fabricante n&o assume qualquer responsabilidade no caso de o forno ser
instalado em combinagdo com aparelhos de outro fabricante.

Medidas em mm. Imagem meramente ilustrativa




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 ventilagdo e saida de ar suficientes. Certifi-
gue-se de que hd uma abertura na parte superior ou traseira do mével,
conforme mostrado nas figuras.

VISTA LATERAL ESQUERDA VISTA FRONTAL

(610)
LARGURA
i (560) )
|
(20)
(610)
(585) || L
ALTURA (25)  (25)
| 4 |
a (5) a
ENTRADA DE AR ENTRADA DE AR
(102 x 380) (102 x 380)
ENTRADA DE AR
VISTA SUPERIOR
(102 x 560) ]
ENTRADA DE AR T 1
(603)

PROFUNDIDADE

I

(21)

“



FIXACAO DE FORNO

Coloque o forno no seu respectivo espago no mével de cozinha. Ele pode ser
colocado num nivel mais abaixo ou mais acima conforme sua preferéncia.
Depois de colocado exatamente no local e na posicéo definitivos, fixe-o na
posicdo correta através de sua moldura, utilizando os dois parafusos e os dois
espacadores de fixagéo (fornecidos).

Para localizar os furos de fixagdo da moldura, abra a porta do forno. Os furos
estar&o localizados nas laterais superiores da moldura de fixacdo conforme
desenho abaixo.

Observe todas as medidas e distanciamentos recomendados ao escolher a
posicdo e ao fixar definitivamente o seu forno no mével de cozinha.

1 - Coloque o forno em seu nicho no mével de cozinha, certificando-se que o
mesmo é adequado e todas as medidas e distanciomentos recomendados
estdo sendo observados.

2 - Abra a porta do forno e verifique a localizacdo dos dois furos de fixagéo na
moldura do forno.

3 - Fixe o forno no mével usando os dois Espacadores “A” que se encaixam na
moldura e, em seguida, aparafusando o forno com os parafusos “B”.

S

*Imagem meramente ilustrativa
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CONEXOES ELETRICAS

A ligagdo 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.

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

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

* Conecte um plugue ao cabo de alimentagdo que deve cumprir os padrdes
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 fiacdo harmonizada:

L (fase) = fio marrom

N (neutro) = fio azul

Terra ” L " Simbolo = fio amarelo /verde

Tipo de forno Especificagdes
Tensdo 220V
Frequéncia 60Hz
Mdéx. poténcia 2850 W
Mdx. corrente 13A
Tipo de cabo 3x1,5mm?




* O cabo de alimentacéo deve ser posicionado de forma que néo encoste na
parte traseira do forno, ndo entre em contato com arestas vivas e ndo atinja a
temperatura de 90 °C em nenhum ponto.

* Né&o 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
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BOTOES DE CONTROLE

Simbolo

Descricgo

)

Ligar/Desligar (ON/OFF)

Selecdo de Funcgdes (R-integrate)

AirFry - .

=2y Fung¢do AirFry

_ Modo de aquecimento convencional (Conventional heat)
- Descongelar (Dough prove)

Modo conveccdo (Bake)

Descongelar (Defrost)

Modo de aquecimento Grill (Grill)

4
]
]
(]

Aquecimento de utensilios (lougas) (Plate warming)

Selecdo de temperatura/Poténcia (Temp)

Sele¢éo de hora/minuto (Duration)

Alarme (Timer)

D D6

Fungéo Meméria (Gourmet)

lluminagéo (Light)

Modo aquecimento répido/Bloqueio do painel (Rapid heat)

1. Iniciar (curto tempo)
(Start / Stop) 2. Pausar (curto tempo)
3. Cancelar (Longo tempo)

Acima/Abaixo (temperatura, peso e tempo) (Plus/Minus)




ICONES DO DISPLAY

Icone Descricéo

4
(l
|
[l
-

=)

Indicacdo geral de fungéo

Modo de aquecimento convencional ativado

e

Modo conveccao ativado

Add Modo de aquecimento Grill ativado

<
|
4
4

Modo Grill + Ventilacéo ativado

Modo Pizza ativado

Modo convencional + ventilagao ativado

1= 111291

Modo de preparo delicado ativado

Modo de preparo ativado

A Modo de preparo multiplo ativado
P Sensor de temperatura de nicleo conectado
)

Aquecimento Rdpido ativado

1. Apresentac@o da temperatura na faixa de 180°C a 230°C
2. Apresentagdo do peso na faixa de até 1000g
3. Apresentacéo da Poténcia de micro-ondas até 1000W

]
]
]
]
=4

o
o
£
o
=

Apresentagdo do tempo de preparo, alarme, relégio, etc.

Alarme

Blogqueio de controle de painel

Eilf s

*



FUNCOES

Icone

Descrigéo

=

Cozimento
tradicional

Os elementos de aquecimento superiores e inferiores s@o
acionados simultaneamente. Este é o cléssico e tradicional
tipo de trabalho de um forno elétrico. O cozimento conven-
cional ainda é inigualdvel quando se trata de cozinhar
pratos feitos de vdrios ingredientes, e. g. repolho com coste-
las, bacalhau & espanhola, pescada ao estilo Ancona, tiras
de vitela com arroz, etc.

Excelentes resultados s@o alcangados ao preparar pratos &
base de carne suina ou de carne bovina (carnes assadas,
guisado, goulash, caga selvagem, presunto, etc.) que neces-
sitem de cozinhar lentamente e exigem rega ou a adi¢do de
liquido.

O forno necessita ser pré-aquecido a uma temperatura
desejada.

Os melhores resultados serdo atingidos colocando-se o
prato no centro do forno, podendo as temperaturas ser
ajustadas entre 40°C e 260°C. Nesta fungdo, a temperatura
padréo é de 180°C.

A resisténcia elétrica circular ao redor do ventilador permite
uma fonte de calor adicional para a cocgdo por conveccéo.
Nesse tipo de coccdo, o ventilador funcionard automatica-

Cozimento | mente, permitindo uma distribuicdo uniforme de calor. A
por temperatura do forno poderd ser ajustada entre 40°C e

conveccdo | 260°C e a temperatura padréo é de 180°C.
@ No Grill infravermelho a temperatura poderd ser ajustada
entre 40°C e 260°C e a temperatura padréo serd de 180°C.

Grelha

— O Girill infravermelho juntamente com a ventilacéo forcada.
Ideal para churrascos ainda mais rdpidos. A temperatura
Grill + poderd ser ajustada entre 40°C e 260°C e, nesta funcéo, a

Ventilagdo

temperatura padréo é de 180°C.




Icone

Descricdgo

Os elementos de aquecimento inferior e circular, assim
como o ventilador, sédo acionados. Esta combinagdo aquece
rapidamente o forno devido as grandes quantidades da
energia utilizada pelo aparelho, o que resulta na produgao
de calor considerdvel vindo predominantemente do fundo.
O modo pizza é ideal para alimentos que exigem altas
temperaturas para cozinhar, como pizzas e assados gran-
des. Use apenas uma bandeja ou grade de forno por vez.
No entanto, se mais de um for usado, eles devem ser troca-
dos na metade do processo de cozimento.

Cozimento
répido

Os elementos de aquecimento superior e inferior, assim
como o ventilador, sdo acionados simultaneamente, garan-
tindo calor constante distribuido uniformemente por todo o
forno, poupando entre 30 e 40% de energia elétrica. Este
modo é especialmente recomendado para cozinhar alimen-
tos pré-embalados rapidamente sem a necessidade de
preaquecimento como por exemplo: congelados ou alimen-
tos pré-cozidos), bem como para alguns pratos "caseiros".
Os pratos ficardo dourados por fora e suculentos no seu
interior. A temperatura poderd ser ajustada entre 40 e
260°C. Nesta funcdo, a temperatura padréo é de 180°C.

A

Cozimento
Delicado

O elemento de aquecimento inferior e o ventilador traseiro
s@o acionados. Adequado para bolos, bolos e doces néo
seco feitos em formas de cozimento ou moldes. Excelentes
resultados também s@o obtidos em cozinhar requerendo
calor a partir do fundo. Aconselha-se a colocar a receita na
prateleira de nivel baixo (posicéo n°1) do forno. A tempera-
tura poderd ser ajustada entre 40 e 260°C. Nesta fungéo, a
temperatura padréo é de 180°C.

Resisténcia
Superior

7

O elemento de aquecimento superior (menor) é ativado.
Este modo pode ser utilizado para manter alimentos aqueci-
dos ao final da receita aguardando o momento de servir. A
temperatura poderd ser ajustada entre 40 e 260°C. Nesta
fungdo, a temperatura padréo é de 180°C.
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Icone

Descricdgo

Cozimen-
to
Mdltiplo

Os elementos de aquecimento superior, circular e inferior,
bem como o ventilador, acendem alternadamente. Como o
calor permanece constante e uniforme em todo o forno, o ar
cozinha e doura os alimentos uniformemente sobre toda a
superficie.

Com este modo, vocé também pode cozinhar vdrios pratos
no mesmo tempo, desde que as respectivas temperaturas de
cozimento sejam as mesmas.

No mdéximo 02 grades podem ser usados ao mesmo tempo,
seguindo as instrucdes descritas neste manual. Este modo
de cozimento é especialmente recomendado para pratos
que exigem um acabamento gratinado ou para aqueles que
exigem tempos de cozimento consideravelmente prolonga-
dos, como por exemplo: lasanha, espaguete, frango assado
e batata, etc. Além disso, a excelente distribuicdo de calor
possibilita o uso temperaturas mais baixas ao cozinhar
assados. Isso resulta em menor perda de sucos, carne mais
macia e menor perda de peso para o assado. O modo de
cozimento multiplo é especialmente adequado para
cozinhar peixe, que pode ser preparado com a adigdo de
uma quantidade limitada de condimentos, mantendo seu
sabor e aparéncia.

Excelentes resultados podem ser alcancados ao cozinhar
acompanhamentos & base de vegetais como abobrinhas,
beringelas, pimentas, etc. Além disso, este modo também
pode ser usado para descongelar rapidamente carne
branca e vermelha e pdo, ajustando a temperatura para
80°. Para descongelar mais alimentos delicados, defina o
termostato para 60° ou use apenas o recurso de circulacéo
de ar frio (Modo Descongelar).




Icone Descricgo

O ventilador localizado na parte inferior do forno faz circu-
lar o ar, & temperatura ambiente em torno do alimento. Isto
é recomendado para o descongelamento de todos os tipos

de alimentos, mas em particular para delicadas tipos de
alimentos que ndo necessitam de calor, como por exemplo:
bolos de sorvete, creme ou creme sobremesas, bolos de
Desconge- | frutas. Por estar usando o ventilador, o tempo de degelo &

lar cerca de metade do tempo em comparacéo como modo
tradicional. No caso da carne, peixe e pdo, é possivel acele-
rar o processo usando o modo de "Cozimento" ajustando a
temperatura a 80° - 100°.
18) Este mpdo pode ser utilizado para manter alimentos que
ke necessitam de espera para fermentagdo.
Fermentar

Este modo pode ser utilizado para aquecer e manter aqueci-
do lougas que serdo utilizadas durante o preparo e/ou apre-

sentacéo das refeicdes. A temperatura poderd ser ajustada

r:jr:(zcge entre 40 e 85°C. Nesta funcdo, a temperatura padréo é de
| 85°C.
oucas

UTILIZACAO

Quando o forno é usado pela primeira vez, deve ser aquecido até a tempera-
tura mdxima por tempo suficiente para queimar quaisquer residuos oleosos
deixados durante o processo de fabricago, que pode contaminar os alimen-
tos com odores desagraddveis. Para evitar a condensacdo produzida no vidro
interno da porta do forno e dentro da cavidade, ndo deixe alimentos prepara-
dos por muito tempo com o produto desligado.

(5 FUNGAO CONVENCIONAL (CONVECTIONAL HEAT)

Pressione o botdo & , 0 botdo estd piscando, a temperatura padréo do modo
é de 180 graus, o fempo & 02: 00h, pressione o botéo de temperatura § ou o
botdo de tempo (B para ajustar a temperatura e o tempo de preparo, final-
mente, pressione o botdo [ para iniciar o trabalho ou pressione o botéo
D diretamente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.

Faixa de temperatura ajustavel: 40°C a 260°C

Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botdo de temperatura |
para verificar a temperatura da cémara do forno.
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Depois de atingir a temperatura definida, ndo pode ser visualizado. Durante o
processo de aquecimento vocé pode utilizar a fungGo aquecimento rdpido
pressionando o botdo

FUNCAO CONVECCAO (BAKE)

Pressione o botéo (@), o botdo estd piscando, a temperatura padréo do modo
é de 180 graus, o tempo é 02: 00h, pressione o botdo de temperatura [ ou o
botdo de tempo (B para ajustar a temperatura e o tempo de preparo, final-
mente, pressione o botéo [ para iniciar o trabalho ou pressione o botéo |

diretamente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.

Faixa de temperatura ajustével: 40°C a 260°C

Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botdo de temperatura [}

para verificar a temperatura da cémara do forno. Depois de atingir a tempera-
tura definida, nGo pode ser visualizado. Durante o processo de aquecimento
vocé pode utilizar a funcéo aquecimento répido pressionando o botdo 5§ .

(™) FUNGAO GRILL (GRILL)

Pressione o botéo (7] , o botdo estd piscando, a temperatura padrédo do modo
é de 180 graus, o tempo & 02: 00h, pressione o bot&o de temperatura || ou o
botdo de tempo (B para ajustar a temperatura e o tempo de preparo, final-
mente, pressione o botGo [M| para iniciar o trabalho ou pressione o botdo [
diretamente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.

Faixa de temperatura ajustével: 40°C a 260°C

Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botéo de temperatura [
para verificar a temperatura da cémara do forno. Depois de atingir a tempera-
tura definida, nGo pode ser visualizado. Durante o processo de aquecimento
vocé pode utilizar a fungéo aquecimento répido pressionando o botéo

FUNGAO GRILL VENTILADO (FAN GRILL)

Pressione o botdo (X), até a escolha da funcéo desejada, a temperatura
padrdo do modo é de 180 graus, o tempo é 02: 00h, pressione o botdo de
temperatura [] ou o bot&o de tempo @ para ajustar a temperatura e o tempo
de preparo, finalmente, pressione o botdo [ para iniciar o trabalho ou pres-
sione o botdo [ diretamente para comegar a trabalhar sem fazer ajustes.
Faixa de temperatura ajustével: 40°C a 260°C

Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botéo de temperatura
para verificar a temperatura da cémara do forno. Depois de atingir a tempefa-
tura definida, nGo pode ser visualizado. Durante o processo de aquecimento
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vocé pode utilizar a fungdo aquecimento répido pressionando o botéo § .
FUNCAO PIZZA (PIZZA)

Pressione o botdo (@) , até a escolha da funcéo desejada, a temperatura
padrdo do modo é de 180 graus, o tempo é 02: 00h, pressione o botdo de
temperatura I ou o botéo de tempo C; para ajustar a temperatura e o tempo
de preparo, finalmente, pressione o botdo [N para iniciar o trabalho ou pres-
sione o botdo [ diretamente para comegar a trabalhar sem fazer ajustes.
Faixa de temperatura ajustével: 40°C a 260°C

Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botdo de temperatura ff
para verificar a temperatura da cdmara do forno. Depois de atingir a tempera-
tura definida, ndo pode ser visualizado. Durante o processo de aquecimento
vocé pode utilizar a fungdo aquecimento répido pressionando o botdo .

FUNGAO COZIMENTO RAPIDO (FAST COOKING)

Pressione o botdo , até a escolha da funcdo desejada, a temperatura
padrdo do modo é de 180 graus, o tempo é 02: 00h, pressione o botdo de
temperatura [ ou o botdo de tempo (B para ajustar a temperatura e o
tempo de preparo, finalmente, pressione o botdo [M| para iniciar o trabalho
ou pressione o botdo [ diretamente para comegar a trabalhar sem fazer
ajustes.

Faixa de temperatura ajustavel: 40°C a 260°C

Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botdo de temperatura
para verificar a temperatura da cdmara do forno. Depois de atingir a tempera-
tura definida, ndo pode ser visualizado. Durante o processo de aquecimento
vocé pode utilizar a funcdo aquecimento répido pressionando o botdo

FUNCAO COZIMENTO DELICADO (DELICATE)

Pressione o botdo , até a escolha da funcdo desejada, a temperatura
padrdo do modo é de 180 graus, o tempo é 02: 00h, pressione o botdo de
temperatura [ ou o botéo de tempo (B para ajustar a temperatura e o tempo
de preparo, finalmente, pressione o botdo [ para iniciar o trabalho ou pres-
sione o botdo [ diretamente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.
Faixa de temperatura ajustavel: 40°C a 260°C

Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botdo de temperatura ¥
para verificar a temperatura da cdmara do forno. Depois de atingir a tempera-
tura definida, ndo pode ser visualizado. Durante o processo de aquecimento
vocé pode utilizar a fungéo aquecimento répido pressionando o botéo . .
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(") FUNGAO RESISTENCIA SUPERIOR (TOP HEAT)

Pressione o botdo () , até a escolha da fungGo desejada, a temperatura
padrédo do modo é de 180 graus, o tempo é 02: 00h, pressione o botéo de
temperatura B ou o botdo de tempo @ para ajustar a temperatura e o
tempo de preparo, finalmente, pressione o botdo [ para iniciar o trabalho
ou pressione o botéo Drﬂ diretamente para comecar a trabalhar sem fazer
ajustes.

Faixa de temperatura ajustével: 40°C - 260°C

Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botdo de temperatura b
para verificar a temperatura da cdmara do forno. Depois de atingir a tempera-
tura definida, ndo pode ser visualizado. Durante o processo de aquecimento
vocé pode utilizar a funcdo aquecimento répido pressionando o botéo

FUNCAO COZIMENTO MULTIPLO (MULTI COOKING)

Pressione o botdo (&) , até a escolha da funcdo desejada, a temperatura
padrdo do modo é de 180 graus, o tempo é 02: 00h, pressione o botdo de
temperatura B ou o botdo de tempo @ para ajustar a temperatura e o tempo
de preparo, finalmente, pressione o botdo para iniciar o trabalho ou pres-
sione o botdo [M| diretamente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.
Faixa de temperatura ajustavel: 40°C - 260°C
Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.
Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botdo de temperatura
[ para verificar a temperatura da cédmara do forno. Depois de atingir a
temperatura definida, ndo pode ser visualizado. Durante o processo de aque-
cimento vocé pode utilizar a fungdo aquecimento répido pressionando o botéo
S -
| FUNCAO AIRFRY

AirFry|
Pressione o botdo (&), até a escolha da funcdo desejada, a temperatura
padrdo do modo é de 180 graus, o tempo é 02: 00h, pressione o botdo de
temperatura ﬁ ou o botdo de tempo @ para ajustar a temperatura e o tempo
de preparo, finalmente, pressione o botéo [ para iniciar o trabalho ou pres-
sione o botéo [ diretamente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.
Faixa de temperatura ajustavel: 40°C - 260°C
Hordrio de trabalho: 00:00 - 10:00h.
Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botdo de temperatura
[ para verificar a temperatura da cdmara do forno. Depois de atingir a
temperatura definida, ndo pode ser visualizado. Durante o processo de aque-
cimento vocé pode utilizar a fung@o aquecimento répido pressionando o botéo
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FUNGAO DESCONGELAR (DEFROST)

Pressione o botéo , 0 botdo esté piscando, o tempo padréo é 01:00h,
pressione o botdo de tempo (B para ajustar o tempo de preparo, finalmente,
pressione o botdo [ para iniciar o trabalho ou pressione o botdo [M| direta-
mente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.

Horério de trabalho: 00:00 - 10:00h.

FUNCAO FERMENTACAO (DOUGH PROVE)

Pressione o botdo , 0 botéo estd piscando, o tempo padrao é 01: 00h,
pressione o botéo de tempo (O para ajustar o tempo de preparo, finalmente,
pressione o botdo [M| para iniciar o trabalho ou pressione o botdo M| direta-
mente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.

Horério de trabalho: 00:00 - 10:00h.

FUNCAO AQUECIMENTO DE LOUCA (PLATE WARMING)

Pressione o botéo , 0 botdo estd piscando, a temperatura padréo do

modo é de 85 graus, o tempo é 01: 00h, pressione o botdo de temperatura
' ouobotéo de tempo (B para ajustar a temperatura e o tempo de prepa-

ro, finalmente, pressione o botdo M| para iniciar o trabalho ou pressione o

botdo [M| diretamente para comecar a trabalhar sem fazer ajustes.

Faixa de temperatura ajustdvel: 40°C - 85°C

Horério de trabalho: 00:00 - 10:00h.

Nota: Durante o processo de trabalho, pressione o botéo de temperatura [

para verificar a temperatura da cémara do forno. Depois de atingir a tempe-

ratura definida, ndo pode ser visualizado.

AJUSTE DE TEMPO
Ajuste do relégio

Quando o produto é ligado o aparelho entra no modo de espera, quando a
tela exibe 12: 00, pressione o botdo do relégio (B , o correspondente botéo
acender, o Display digital fica brilhante e piscando (se a configuracéo néo for
feita dentro de 3 segundos, ele mudard automaticamente de destaque para
escuro e ndo piscard novamente. Finalmente, pressione o botdo do relégio
(B novamente para confirmar. Neste momento, o ajuste do tempo do relégio
termina e o botdo do relégio se apaga.

Definir um alarme

O alarme pode ser definido no estado de espera do forno ou no estado de
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ajuste. Esta fungd@o ndo afeta o trabalho do forno, ele é usado para definicéo
de um lembrete ao usudrio.

Depois de pressionar o botéo de alarme Q , 0 botéo correspondente acen-
de-se, O display digital de hora fica realgado as 00:00 e comega a piscar. (Se
néo definir dentro de 3 segundos, néo ird piscar.) Pressione o botdo de ajuste
QO para definir a hora do alarme, apenas ajuste a posicdo do minuto, passe
por 60 minutos, o digito da hora entra 1, a tela mostra 9: 59h, que é o modo
de contagem regressiva. Finalmente, pressione o botdo de alarme Q para
confirmar. Nesse momento, a configuracdo do horério do alarme é concluida
e a hora do alarme comeca a contagem regressiva.

Observagdes:

1) O processo de contagem regressiva de alarme, se o botdo de alarme estd
em execugdo no modo, o usudrio pode pressionar o botdo de alarme Q
para verificar o tempo restante do alarme (dura 3 segundos para mostrar, 3
segundos para o tempo de trabalho). Quando a hora do alarme ¢ exibido, o
botdo de alarme [\ é pressionado novamente para cancelar a configuragéo
do alarme. Se a 2hora do alarme néo for exibida, mas o tempo de trabalho,
o alarme atual ndo pode ser cancelado pressionando o botéo de alarme ) .
Se estiver no estado de espera, a interface do visor j& exibiu a hora do alarme
e, em seguida, pressione o botdo de alarme [) , a configuracdo atual do
alarme serd cancelada diretamente.

2) Depois de definir a hora do alarme, o forno entra no processo de cozimen-
to. O display digital sé6 mostra o tempo de cozimento, mas néo a hora do
alarme. No final da contagem regressiva do alarme, a campainha toca duas
vezes dentro de um segundo e toca novamente em intervalos de um segundo.
Apds 10 segundos, a campainha para automaticamente de tocar e o icone de
alarme desaparece. Para cancelar a campainha durante o processo de
lembrete basta pressionar o botdo de alarme Q .

Comunicar erros

3) Depois de definir a hora do alarme, o forno estd no modo de espera e, em
seguida, a hora no display digital mostra o tempo de alarme em contagem
regressiva. Quando a contagem regressiva do alarme termina, a campainha
toca, solta dois sons em um segundo e toca novamente em intervalos de um
segundo. Apés 10 segundos, a campainha para automaticamente o tocar e
retorna a apresentar a hora do relégio no display digital.

Defina o tempo de cozimento (00:00-10:00 horas)

Antes de definir o tempo de cozimento, o modo de cozimento deve ser selecio-
nado. O tempo de cozimento padrdo de cada modo é 02:00 horas. Pressione
o botéo de tempo (B , acenda a luz da tecla correspondente. De acordo com
as efapas a seguir, 0 modo de cozimento pode ser definido:

—
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1.Pressione o botéo de ajuste & para definir o tempo de cozimento.

Sé precisa ajustar a posicdo do minuto, intensifique por 60 minutos e digite 1
hora. O estado de exibicdo é 9: 59h, que é o modo de contagem regressiva.
2.Pressione correndo. Se outros par@metros precisarem ser definidos neste
momento, a configuragéo padrdo entrard em vigor.

Alterar o tempo de cozimento

Antes do inicio da operacdo da funcGo, a modificacdo dos parémetros do
tempo de cozimento pode ser realizada com referéncia & operacdo descrita
acima. Apés o inicio da operacdo da funcéo, os usudrios precisam modificar
o tempo de cozimento, entéo eles precisam pausar o modo de operacéo atual
pressionando o botédo [M|, em seguida, modifique o tempo de cozimento

conforme instrucées informadas acima.

ILUMINACAO

1) Pressione -O- e a ldmpada da tecla correspondente acende. A ldmpada
pode ser ligada e desligada a qualguer momento (quando a porta fechadas);
2) Quando qualquer modo de funcionamento comega a operagédo a ldmpada
acende automaticamente e apaga-se apds 2 minutos (economia de energia).
3) Ao abrir a porta, a luz deve acender automaticamente e apaga-se apds 2
minutos (economia de energia). Depois de fechar a porta, o estado da luz deve
seguir o estado original antes de abrir a porta. Se estivesse desligada, deve ser
desligada automaticamente depois de fechar a porta.

5) Quando a porta estd aberta, a ldmpada estd continuamente acesa (e néo
pode ser desligada manualmente). Se a porta ficar aberta por mais de 2 minu-
tos, a lampada apaga automaticamente como forma de economia de energia.

FUNCAO DE BLOQUEIO

A funcdo de bloqueio sdo usadas para bloquear as interface de selecdo no
painel contra acesso indesejados (Criangas).

Bloguear - Pressione longamente o botdo de bloqueio (D durante 1,5 segun-
dos para bloguear o painel. No estado bloqueado, o icone de bloqueio serd
apresentado no visor e o botdo de bloqueio serd destacado. Neste momento,
quando ao tocar em outras teclas, o botdo pisca, indicando que esté no estado
bloqueado.

Desbloquear - Pressione longamente o botdo de bloqueio (&) durante 1,5
segundos para desbloquear o painel e desabilitar o icone no display do produ-
to.

B ——
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FUNCAO DE MEMORIA
Modo de armazenamento

No final da operacdo da funcéo, o tempo apresentado no display digital
88:88 exibe END. Sem pressionar outras teclas, pressione a e segure pressio-
nada a tecla de meméria {@ e armazene o modo atual de cozimento, tempo
de funcionamento, temperatura e outros pard@metros. Neste momento, a tela
de exibicGo do display digital exibe C1.C2.C3.C4 (pds-alinhamento), que
pode armazenar temporariamente até quatro programas; ele exibe automati-
camente o nimero de sequéncia da memdria, e substitui o mais antigo
guando excede. Assumindo que quando C1.C2.C3.C4 ndo armazena conted-
do o sinal sonoro né@o soard. Quando estiver concluida o armazenamento serd
emitido um sinal sonoro e a tela de exibicdo retorna ao estado de espera.

Recuperacéo de Meméria

Na interface de espera, apdés uma breve presséo na tecla de meméria {2 , a
receita memorizada (exibicdo padrdo C1) pode ser selecionada pela tecla de
ajustes c e confirmada através da tecla || ;

Quando a funcdo estiver selecionada a tecla de meméria reduz em 30% seu
brilho) e funciona de acordo com o tempo e temperatura pre ajustados e
salvos até o final do trabalho.

Cancelar Programa

1) O final do cozimento um lembrete sonoro e apresentado por 5 segundos;
se o usudrio ndo realizar nenhuma operacéo, ele serd apresentado novamen-
te apds 30 segundos em conjunto com mensagem no display digital exibindo
88:88 / "End" , este lembrete seré repedido até o usudrio pressionar qualquer
tecla para cancelar e retornar ao status de espera.

2) Durante o processo de cozimento caso o usudrio queira cancelar a funcéo
basta pressionar a tecla Iniciar / pausar [>|| por 3 segundos e forcar o final do
procedimento.

3) No processo de cozimento, vocé tambem pode pressionar a tecla ligar/des-
ligar QO e forcar o final do procedimento.

Sistema de ventilagéo (resfriamento)

Com um sistema de resfriamento de um forno de micro-ondas, uma fungéo de
forno de micro-ondas, mas também executando o sistema de partida. O fluxo
de ar gerado pelo ventilador a operagéo é descarregada ao longo da parte
superior da porta.

Mesmo que o forno de microondas esteja fechado, o sistema continuaré a
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funcionar por um Tempo.
Interruptor da porta (Chaves de seguranca)

Quando a chave de intertravamento da porta ndo estd acionada ou a porta
néo estd fechada, a ldmpada fica acesa o tempo todo. Neste momento pode
se definir qualquer parémetro de func@o, mas pode néo possibilita que o
usuario ligue o micro-ondas. Quando a fecla iniciar/pausar [>|| é pressiona-
da, a mensagem "HE4" é exibida no display por 3 segundos e, em seguida,
retorna para a interface atual definida.

GUIA DE COZIMENTO

PosicGo |Tempo | Temp. | Tempo

Funcdo | Alimento a ser preparado Peso de grade| pré- de de

(Kg) inferior |aquec. | preparo| cozi-
(Min.) mento
(Min.)
Pato 1 3 15 200 65-75
Convencional | itela ou carne assada 1 3 15 200 | 70-75
Porco assado 1 3 15 200 70-80
Biscoitos (massa curta) 1 3 15 200 15-20
Tortas 1 3 15 200 30-35

Bife de filé escocés, selado 1 3 > 220 8

primeiro 3 5 220 15

Batatas fritas congeladas !
: 3 5 230 15

Drumettes de frango
pirFry Filé de barramundi fresco com 1 3 5 230 15
=) Imigalhas

3 5 230 15
Batatas cortadas em rodelas 1
Produtos congelados 3 5 230 14
(nuggets de frango / peixe) 0.5 3 5 230 5
Resisfér\ciu
Svperior | Manter aquecido - 3 15 220 -

Descongelar 1 Todos os alimentos

congelados

*



P PosicGo | Tempo| Temp. | Tempo
Fungéo |Alimento a ser preparado (Es? de grade | pré- de de
9 inferior | aquec. | preparo| cozi-
(Min.) mento”
(Min.)
Choco 1 4 5 200 8-10
Kebabs de Lulas e camardes| 1 4 5 200 6-8
Fil¢ de bacalhau 1 4 5 200 10
Vegetais grelhados 1 4 5 200 10-15
Bide de vitela 1 4 5 200 15-20
Gril Bolo de Costeletas 1 4 5 200 15-20
Hambdrgueres 1 4 5 200 7-10
@ Cavalas 1 4 5 200 15-20
Sanduiches tostados _ 4 5 200 2.3
Com churrasqueira
Vitela no espeto 1,0 - 5 200 80-90
Frango no espeto 1,5 - 5 200 70-80
Cordeiro no espeto 1,0 - 5 200 70-80
. Grelhado 1,5 - 5 200 | 55-60
vegalgdo Chocos 1 ,5 - 5 200 30-35
\F/f:!r;go 1 15 - 5 200 | 70-80
itela no espeto !
Frango no espeto 2,0 ) 5 200 | 70-80
Batatas Assadas 1,5 - 5 200 | 70-75
Cordeiro no espeto 1,5 - 5 200 70-80
Bolos 0,5 2-4 15 180 | 20-30
Torta de frutas 0,5 2.4 15 180 | 40-45
Conveccéo Pao de |0 0[7 2.4 15 160 40-50
Panquecas recheadas 05 2.4 15 180 25-30
Bolos pequenos ) 1,2 2.4 15 200 30-35
Folhados de queijo 0,6 9.4 15 190 20-25
Pastéis de nata 0,4 2.4 15 210 15-20
Biscoitos 0,7 2-4 15 180 20-25
Merengues 0,7 2-4 15 180 20-25
Comida congelada
Pizza 0,3 2-4 - 220 12
Convecsiio | Torta de camaréo 0,4 2-4 - 220 20
Torta ristica de espinafre 0,5 2-4 - 220 | 30-35
i Lasanha 0,5 2-4 - 220 | 35
Rolinho primavera 0,4 2-4 - 220 | 25-30
Pedacos de frango 0,4 2-4 - 220 15-20

*



Posicdo | Tempo| Temp. | Tempo
~ . Peso .
Fungdo |Alimento a ser preparado (Kg) de grade | pré- de de
9 inferior | aquec. | preparo| cozi-
(Min.) mento’
(Min.)
Pré-cozidos alimentos
Asas de frango 0,4 2 - 200 | 20-25
Convecgéo
Comida fresca
A
Biscoitos (de massa) 0,3 2 - 200 | 15-18
Bolo de frutas 0,6 2 - 180 45
Bolo de queijo 0,2 2 - 210 |10-12
Pizza Pizza 0,5 3 15 220 15-20
(’D Vitela assada 1 3 10 220 25-30
—/ | Frango 1 3 10 180 60-70

LIMPANDO O APARELHO

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

O cuidado minucioso com o seu forno ajudard a manté-lo em excelentes
condi¢cdes 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 pds abrasivos. Néo deixe
cair substancias écidas ou bdsicas (vinagre, suco de liméo, sal, suco de
tomate, etc.) sobre as pecas esmaltadas, e ndo lave as partes esmaltadas
qguando elas ainda estiverem quentes.

LIMPEZA DE PECAS DE ACO INOXIDAVEL

Limpe os componentes com dgua e sab&o e seque-os com um pano macio,
seguido a dire¢do do acabamento escovado. O brilho pode ser mantido pelo
uso periddico de produtos comumente disponiveis. Nunca utilize pés abrasivos
Remova imediatamente manchas de calcério, gordura, amido ou clara de
ovo.

3—1



LIMPEZA DO VIDRO DA PORTA

Para desengordurar, use detergente e vinagre e depois enxégue; 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.

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.




SUBSTITUINDO A LUZ DO FORNO

AVISO!
Isole a fonte de energia do forno antes de mudar a lémpada. Néo toque na
[dmpada com as méos desprotegidas.

A ldmpada utilizada no forno é uma ldmpada especial com grande resisténcia
& 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 lémpada e substitua-a por outra
original.

« Recoloque a cobertura de vidro da ldmpada.

TensGo: 220-240V

Poténcia: 25W

Tipo: E 14

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




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 atencdo as laterais do vidro:

* Deslize os painéis de vidro para fora.

* Limpe o vidro.

* Repita as operacdes 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.







SOLUGCAO DE PROBLEMAS

FALHAS

CAUSAS

SOLUCOES

O forno néo
funciona (néo

liga)

Disjuntor desligado ou falta
de energia elétrica.

A programacédo ndo foi feita
corretamente.

Aparelho ligado em tensédo
incorreta.

Ligue o disjuntor ou
aguarde o retorno da
energia.

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

Verifique a tensédo da
tomada.

A lémpada do
forno néo
acende

O forno estd desligado.

Ldmpada queimada.

Verifique se a ldmpada esté
firmemente apertada.

A lémpada acende somente
quando o forno estd em
funcionamento.

Adquira uma lédmpada no
Servico Autorizado e faca a
substituicGo 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 corretos.

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 maximo, 15 minutos
apds o final do cozimento.




ESPECIFICACOES DADOS TECNICOS

Modelo TO73EX
Largura 594
Altura 594
Profundidade com puxador (mm) 630
Profundidade sem puxador (mm) 569
Largura parte interna (mm) 423
Altura parte interna (mm) 392
Profundidade parte interna (mm) 407
Massa liquida (kg) 37,5
Tenséo (V) 220
Frequéncia (Hz) 60
Poténcia resisténcia grill (W) 1600
Poténcia resisténcia circular (W) 1100
Poténcia da ldmpada (W) 25
Poténcia do ventilador de refrigeragdo (W) 22
Poténcia do ventilador de convecgdo (W) 30
Poténcia normal (W) 2850
Corrente mdaxima (A) 13
Faixa de temperatura (°C) 40 a 260
Capacidade bruta (litros) 83
Capacidade liquida (litros) 73

Cor

Inox
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CERTIFICADO DE GARANTIA

O seu produto fornecido pela TECNO SUD AMERICA LTDA é garantido contra defeitos
de fabricagéo, 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 pegas e méo de obra para defeitos
constatados como sendo de fabricacéo. Apenas a Rede de Servicos TECNO, ou quem
esta indicar, s@o responsdveis pelo diagnéstico de falhas e execugdo de reparos duran-
te a vigéncia da garantia. Durante o periodo de vigéncia da garantia, caso os defeitos
constatados forem considerados como de fabricacéo, 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 seréo
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, ldmpadas, vidros, gaveta e resis-
téncia elétrica.

Manipulos, ldmpadas, vidros, trempes,

Fogoes e

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

Filtro de dgua, ldmpadas, prateleiras, supor-

Refrigeradores . .
9 tes internos e vidros.

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

- O uso do produto néo for exclusivamente para fins domésticos;

- Na instalacéo do produto, ndo forem observadas as especificacdes e recomendagdes
do Manual de instrug@o quanto as condigdes para instalacdo do produto, tais como,
nivelamento do produto, adequacgéo do local para instalacdo, tenséo elétrica compati-
vel com o produto, efc;

- Na instalagé@o, condigdes bésicas tais como: condices elétricas, oscilagdo de energia,
pressdo de dgua e/ou gds ndo forem compativeis com as ideais recomendadas no
Manual de instrug@o; - Na utilizagdo do produto n&o forem observadas as instrucoes
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de uso e recomendacdes do Manual de instrucéo, tais como didmetro méximo das
panelas, limpeza, entre outros.

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

- Houver sinais de violacdo do produto, remogéo e/ou adulteracdo do nimero de série
ou da etiqueta de identificacdo do produto.

* As garantias legal e/ou contratual néo cobrem:

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

- Despesas decorrentes e consequentes de instalacdo de pecas e acessérios que ndo
pertengam ao produto, mesmo aqueles comercializados pela companhia.

- Despesas com méo de obra, materiais, pecas e adaptagdes necessdrias & preparagdo
do local para instalacdo do produto, ou seja: rede elétrica, de gds, alvenaria, aterra-
mento, etc.;

- Servicos e/ou despesas de manutengao, 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 gds 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 pecas 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 relémpago, chuva, inundacéo, etc.

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

- No ato da entrega, verifique se o produto e as informagées da Nota Fiscal estéo 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 responsdvel
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:

* Instalagdo em ambiente de alta salinidade;

* Instalag@o em sol e chuva (acdes de agentes da natureza);

* Exposicdo e/ou contato do produto a substancias dcidas ou alcalinas;

R
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de uso e recomendacdes do Manual de instrucéo, tais como didmetro méximo das
panelas, limpeza, entre outros.

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

- Houver sinais de violacao do produto, remocgéo 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 instalagdo do produto realizada pela Rede de Servicos TECNO ou
por pessoas ou empresas ndo credenciadas pela TECNO.

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

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

- Servigos e/ou despesas de manutencdo, tais como limpeza ou atendimentos preventi-
vos solicitados;

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

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

- Transporte do produto até o local definitivo da instalagéo;

e - Produtos ou pecas 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 relémpago, chuva, inundacéo, etc.

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

- No ato da entrega, verifique se o produto e as informacées 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 pegas.

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:

* Instalagdo em ambiente de alta salinidade;

* Instalag@o em sol e chuva (acdes de agentes da natureza);

* Exposicdo e/ou contato do produto a substancias dcidas ou alcalinas;

N

40



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

- Despesas por processos de inspeg@o e diagndstico, 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 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

- Pecas 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
servico.

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

- Pecas sujeitas ao desgaste natural, descartdveis ou consumiveis, pegas méveis ou
removiveis em uso normal, tais como botdes 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 instrucéo 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, 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

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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