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Onde Obter Informacdes

LEIA E GUARDE ESTE MANUAL

Obrigado por ter escolhido a Electrolux, marca lider em eletrodomésticos. Este
manual de instrucdes é parte de nosso compromisso em satisfazé-lo, oferecendo
um aparelho de alta qualidade.

Entendemos que com a sua compra se estabeleceu o comego de um vinculo.
Para garantir nosso compromisso e assegurar o atendimento continuo, sugerimos
que vocé anote logo abaixo as informagdes importantes sobre seu aparelho.

Depois de instalar o aparelho, guarde este Manual em um lugar de facil acesso
para consultas futuras. Se o aparelho estiver apresentando algum problema,
verifique o capitulo Solugao de Problemas neste Manual. As informagdes
ajudardo a identificar o problema e como soluciona-lo. Se o problema persistir,
entre em contato com o Servico Autorizado Electrolux.

INFORMACOES IMPORTANTES DO APARELHO

Modelo do produto

Numero de série

Data da compra

Numero da nota fiscal

N&o remova do aparelho a etiqueta com o modelo e o nimero de série, pois ela sera usada
pelo Servigo Autorizado Electrolux caso seu aparelho necessite de reparo.

O periodo de garantia comeca a partir da data da compra do seu aparelho, cons-
tante na nota fiscal. Guarde a nota fiscal de compra, pois a garantia s6 é valida
mediante sua apresentacédo ao Servigco Autorizado Electrolux.

DUVIDAS?

| | | | | | | | | | | | | | | | | | | | | |
Ligue para o Servigo de Atendimento ao Consumidor (3004-6679 Capitais e
Regides Metropolitanas ou 0800 709 6677 demais localidades)

Para mais informagdes sobre o produto acesse:
www.electrolux.com.br
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/\ IMPORTANTE - ANTES DE USAR

Este aparelho ndo se destina a utilizagéo 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
instrucdes referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a supervisao de uma pessoa responsavel pela sua
seguranca. As criangas devem ser vigiadas para assegurar que elas nao estejam brincando com o aparelho.

/N ATENGCAO

Ainstalacdo do seu aparelho é gratis. Para sua tranquilidade, a Electrolux possui uma rede de Servigos Autorizados altamente
qualificada para instalar o seu aparelho.

Esta instalagdo ndo compreende servigos de preparagéo do local (ex.: alvenaria, rede elétrica , disjuntor, tubulagdes e oultros
acessorios que ndo acompanham o produto), pois sdo de responsabilidade do consumidor.



4 Seguranca

INSTRUCOES IMPORTANTES DE SEGURANC

Leia todas as instrugbes de seguranca antes de utilizar o seu novo Forno Electrolux.

ADVERTENCIA

Para evitar riscos de incéndio, choque elétrico ou ferimentos pessoais, siga as instrugdes a seguir:

* Remova todas as fitas e materiais da embalagem antes de usar o forno. Destrua
a caixa de papeldo e os sacos plasticos depois de desembalar o produto. Nunca
deixe criangas brincarem com materiais plasticos. Nao remova a etiqueta da instalagdo
elétrica e outras etiquetas fixadas na parte de tras do forno. Nao remova a etiqueta de
identificacdo que contém o numero de série e o0 modelo.

* Instalagao Apropriada: Cerifique-se de que seu produto esta sendo devidamente
instalado por um técnico qualificado, de acordo com as Normas Brasileiras. Para rea-
lizar a instalagao entre em contato com um Servigo Autorizado Electrolux. Saiba como
desconectar o aparelho da rede de alimentacdo em caso de emergéncia, desligando
o seu disjuntor.

Os controles eletronicos podem ser danificados por baixas temperaturas. Quando
usar seu produto pela primeira vez ou se ele nao foi usado por um longo periodo

de tempo, certifique-se de que ele nido foi exposto a temperaturas inferiores a 0°C
por, pelo menos, 3 horas antes de conecta-lo a rede elétrica .

* Aviso para o Consumidor: Nao repare ou substitua qualquer pega do produto, a
néo ser que esteja especificamente recomendado neste manual. Todos os reparos
devem ser feitos apenas por um técnico qualificado para reduzir o risco de ferimento
pessoal e danos ao produto.

* Nunca modifique ou altere a estrutura do produto removendo painéis, prote¢des
ou qualquer outra peg¢a do produto.

* Quando o produto for descartado, portas e outros acessorios devem ser des-
cartados separadamente. Este equipamento nao pode ser tratado como lixo
doméstico, devendo ser entregue para descarte a um sistema de reciclagem de
equipamentos elétricos e eletronicos que atenda a legislagao local.

A o)/ 33 A \[ed)-Y Pisar, encostar-se, sentar ou puxar a porta deste produto pode
resultar em ferimentos, além de danificar o produto. Nao deixe criangas subirem
ou brincarem perto do forno.

* Armazenagem dentro ou sobre o produto: Materiais inflamaveis nao devem ser
armazenados no forno. Isso inclui papel, plastico e tecidos, como livros de receitas,
artigos de plastico e toalhas, assim como liquidos inflamaveis. Ndo armazene explo-
sivos, como latas de aerossoéis, dentro ou proximo ao produto.

A )V 331 \[ed).W Nio use o forno para armazenagem.

A (o{0][»7.\n]e] Nao guarde itens de interesse de criangas nos armarios em cima do
produto. Criangas subindo no produto podem se machucar seriamente.

A (edV][p):-\o]e Bl As partes acessiveis podem ficar quentes durante a utilizagao do
aparelho, as criancas devem ser mantidas a distancia.
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Para reduzir o risco de queda do aparelho, instale corretamente as presilhas de seguran-
¢a. Para checar se as presilhas estdo devidamente instaladas, abra a porta do forno e
verifique se as presilhas estdo bem fixadas (veja as instrugdes de instalagao).

* Nao deixe criangas sozinhas — Criancas ndo devem ser deixadas sozinhas ou sem
que alguém as atenda no local onde o produto esta sendo usado. Nunca permita que
elas sentem ou fiquem em pé sobre qualquer parte do produto.

+ NAO TOQUE NAS PEGAS OU PAREDES INTERNAS DO FORNO ATE QUE ELE
TENHA ESFRIADO. As resisténcias do forno permanecem quentes mesmo depois
de desligadas. As areas proximas as resisténcias aquecem o suficiente para causar
queimaduras. Durante e depois do uso, ndo toque ou deixe tecidos ou outros materiais
inflamaveis encostarem nestas areas até que elas tenham esfriado. Entre estas areas
estao as aberturas de ventilagao do forno, as paredes proximas as aberturas e a porta
do forno.

V1V-1u3\[¢9-Ye] Se a superficie estiver rachada, desligue o aparelho para evitar a
possibilidade de choque elétrico.

* Use roupa apropriada — Roupas soltas ou pegas penduradas nunca devem ser usa-
das enquanto se usa o produto. Nao deixe roupas ou outros materiais inflamaveis em
contato com superficies quentes.

m Nunca use seu forno para aquecer o ambiente.

* Quando aquecer gordura ou 6leo, tenha cuidado. A gordura e o 6leo podem
incendiar-se quando ficam muito quentes.

* Nao use agua ou p6 fino sobre fogo proveniente da gordura — Cubra a chama com
uma tampa de panela ou use um extintor de incéndio do tipo espuma.

» Use somente luvas de protecao apropriadas e secas - Luvas Umidas sobre superfi-
cies quentes podem resultar em queimaduras por vapor. Nao deixe as luvas encostarem
nas resisténcias quentes. Nao use toalha ou outro tecido ao invés das luvas.

» Nao aquecga potes fechados — O aumento da presséo interna do pote pode fazer a
embalagem estourar e causar ferimentos.

» Durante o uso o aparelho torna-se quente. Cuidados devem ser tomados para evitar
tocar nos elementos de aquecimento dentro do forno.

INSTRUCOES DE USO

* Tome cuidado ao abrir a porta do forno — Fique ao lado do produto quando abrir
a porta de um forno quente. Deixe que o ar e vapor quentes saiam antes de retirar
alimento de dentro do forno.

* Mantenha as saidas de ar do forno desobstruidas. A ventilagcao é feita por baixo do
painel de controle para o forno. Tocar as superficies destas areas quando o forno esta
em funcionamento pode causar queimaduras graves. Além disso, ndo coloque plasticos
ou materiais sensiveis ao calor préximos a ventilagao do forno. Estes materiais podem
derreter ou incendiar-se.

» Colocaciao das prateleiras do forno. Sempre coloque as prateleiras dentro do forno
no local desejado enquanto o forno estiver frio. Retire todos utensilios da prateleira
antes de remové-la. Se for preciso retirar a prateleira enquanto o forno esta quente,
tenha muito cuidado. Use luvas e segure firmemente a prateleira com as duas maos
para reposiciona-la. Ndo deixe que as luvas encostem nas resisténcias ou nas paredes
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INSTRUCOES IMPORTANTES DE SEGURANCA

internas do forno.

Nao use a bandeja do grill sem a grelha. A bandeja e a grelha do grill fazem com que
a que gordura escorra e fique longe do calor do grill.

Nao cubra a bandeja do grill ou o fundo do forno ¢ om papel aluminio. A gordura
€ 0s Oleos expostos podem incendiar-se.

Néao toque na lampada do forno com materiais umidos, pois isto pode fazer com
que a lampada quebre. Desligue o forno e desligue o fornecimento de energia para o

produto antes de retirar e substituir a lampada.

NSTRUCOES PARA A LIMPEZA DO SEU FORNO

Limpe o produto regularmente para manter todas as pe¢as sem acumulo de
gordura, caso contrario, pode haver risco de incéndio. Ndo permita o acumulo de
gordura. Consulte as instrugdes para limpeza neste manual.

NAO utilize equipamentos de limpeza a vapor.

NAO use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos afiados para limpar a
porta de vidro do forno uma vez que podem arranhar a superficie, o que pode resultar
na destrui¢cdo do vidro.

FORNOS AUTO-LIMPANTES

Antes iniciar a limpeza tenha certeza de que o forno esta desligado e frio. Limpar
o forno quente pode causar queimaduras

Limpe no ciclo de auto-limpeza somente as partes do produto listadas neste
Manual de Instrugdes. Antes de usar o ciclo de auto-limpeza, remova a bandeja do
grill, as prateleiras do forno e todos utensilios de dentro do produto. Retire também as
guias laterais do forno quando utilizar a fungéo auto-limpeza.

Nao limpe a borracha de vedacao da porta do forno. A borracha é essencial para
uma boa vedagdo. Tenha cuidado para ndo esfregar, danificar ou mover a borracha.

Nao use limpadores de fornos. Nenhum limpador ou protetor de forno de qualquer
tipo deve ser usado dentro ou em volta de qualquer parte deste forno.

Alguns passaros sdo extremamente sensiveis a fumaga emitida durante a auto-limpeza

do forno. Caso tenha esses animais em casa, coloque-os em um ambiente ventilado.
Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, este deve ser substituido pelo Servigo Aut

rizado Electrolux, a fim de evitar riscos.

NOTA

Guarde estas instrugdes de seguranga para futuras consultas.
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IMPORTANTE

O circuito deve ser exclusivo, bifasico, com aterramento e disjuntor bipolar e interruptor diferencial
(DDR) de 20A. Recomenda-se observar a regulamentacao da ABNT5410 (Norma Brasileira de Ins-
talagédo Elétrica de Baixa Tensao).

Fornecimento de Energia

Tensao de fase 127V, tensado de linha 220V (2F + N + T), duas fases 60Hz, corrente alternada.

IMPORTANTE

Use disjuntor exclusivo para o forno.

IMPORTANTE

As informacdes a seguir devem ser rigorosamente seguidas para que o seu forno funcione
corretamente e com seguranga. Qualquer falha ao seguir estas instru¢gdes pode causar choque
elétrico ou risco de incéndio.

Este forno DEVE ser devidamente aterrado. Se o aparelho nao for aterrado, podera causar choque
elétrico. Siga as instrugdes abaixo para efetuar o aterramento corretamente.

> Nao use extensdes com este forno. Algumas extensbées nao foram desenvolvidas para suportar
a quantidade de corrente elétrica que este produto utiliza e pode derreter, resultando em choque
elétrico ou risco de incéndio. Posicione o forno de forma que a ligacao elétrica ndo fique esticada.
> Os fios onde sera ligado o seu forno devem ser de cobre e ter segdo minima de 4,0 mm?, con-
forme norma ABNT NBR5410.

Aterramento

Além dos riscos citados acima, o aterramento é fundamental para a utilizagcao do aparelho. Se vocé
esta com duvidas quanto ao aterramento, consulte um eletricista qualificado e instale-o de acordo
com a norma ABNT NBR 5410.

Conexéao Elétrica para Tenséo 220V Monofasico (uma fase 220V, um
neutro e um terra)

1 Este aparelho nao foi originalmente projetado para este tipo de tensao, esta ligacao exigira a
adaptacao de componentes no aparelho nao coberto pela instalagao gratuita. Consulte o Servico de
Atendimento ao Consumidor para solicitar este tipo de ligacdo em seu aparelho.

2 Este aparelho possui componentes em 127V, a ligagao nao realizada pela nossa Rede de Servigo
Autorizado pode ocasionar danos no aparelho, mal funcionamento e perda da garantia.
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| | | | | | | | | | | | | | | | | | | | |
Ventilagdo do forno

A abertura do forno esta localizada sob o painel de controle. quando o forno esta
ligado, o ar quente passa através desta abertura. Esta ventilagao é necessaria para
a circulagao de ar adequada no forno e bons resultados de cozimento. Nao bloqueie
ventilagédo forno. Vapor ou umidade pode aparecer perto da saida do forno. Isto é
normal.

M ——
Ventilacdo

Local de ventilagdo do forno

1
Amlguns modelos estdo equipados com
um ventilador de refrigeragéo que é
executado durante o processo de co-
zimento para resfriar os componentes
eletronicos internos. E normal que este
ventilador continue a funcionar durante
um longo periodo de tempo, mesmo
quando o forno esta desligado.

4\ cuipADO
Nao forre as paredes do forno , pratelei-

ras, inferior, ou qualquer outra parte do

forno com papel aluminio. Se o fizer, ira
alterar a distribuicdo do calor, produzira
maus resultados de cozimento, e pode

causar danos permanentes para o inte-
rior do forno.

Sempre use pegadores de panela ou lu-
vas de forno quando retirar os alimentos
ou estiver ajustando as grelhas do forno.
Aguarde até que o forno fique comple-
tamente frio, se possivel. As prateleiras
do forno podem estar muito quentes e
podem causar queimaduras.
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INSTALAR O APOIO DA GRELHA

Sempre instale o apoio da grelha do forno antes de ligar o forno (quando o forno estiver frio ) .Para ajudar
na instalagdo do rack, suportes de porcelana do forno , aplique uma fina camada de 6leo de cozinha para
todos os dentes dos suportes.

1. Segure o suporte da grelha do forno em um pequeno angulo e insira os pinos nos orificios , na parte
superior da cavidade do forno.

2. Levante o rack para fixar , alinhando os dentes inferiores com os orificios de fundo.

3. Uma vez que os dentes superiores estdo no lugar, manter a grelha do forno, apoiar nivelada com o lado
do forno e coloque a parte inferior pinos nos orificios de fundo.

4. Deslize os dentes inferiores para baixo nos orificios inferiores. Forga é necessaria para definir o apoio
da grelha no lugar.

Para remover os suportes de prateleira do forno, puxe o suporte até que dentes inferiores
estarem fora dos buracos , segure o suporte em um pequeno angulo e em seguida, puxe até
os dentes superiores estarem fora dos buracos.

Organizar, a remogdo e a substitui¢gdo do rack do Forno

o Organizar : Sempre organizar as prateleiras ( antes de operar o forno)

o Para remover: Puxe a prateleira do forno para a frente até que ele
atingir a posi¢ao de parada. Levante a frente de cremalheira do forno ligeira-
mente e deslizar para fora .

o Para substituir : Posicione a grelha do forno nas guias do rack nas pare-
des do forno . Inclinar a frente da cremalheira para cima e ligeiramente
deslize a cremalheira do forno de volta no lugar .

Racks do forno ™ Luxury Rack.

O rack totalmente extensivel Luxury- Glide ™ faz a preparagao de alimentos
mais facil. Este rack do forno tem guias deslizantes que permitem que o rack
seja puxado para fora do forno, sem esfregar os lados das paredes do forno.

Luxury rack ™
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PRATELEIRAS DO FORNO

u " n " N " n H BN HE E B u " n HE E E =§ HE B B
Para instalar as prateleiras do forno Luxury- Glide ™

Sempre use pegadores de panela ou luvas de forno quando
retirar os alimentos ou estiver ajustando as grelhas do forno.
Aguarde até que o forno em completamente frio, se possivel.
As prateleiras do forno podem estar muito quente e podem
causar queimaduras .

Recomenda-se a remover todos os racks do forno durante ciclos de auto-limpeza, mas
os itens de porcelana podem ser deixados no forno se estiverem muito sujos.

IMPORTANTE! Para evitar possiveis danos ao forno, nao tente fechar a porta
do forno até que todas as prateleiras do forno estejam totalmente posicionadas
de volta para dentro da cavidade do forno.

PAINEL DE CONTROLE

stage options

Oven Light - Use para ligar/desligar a lampada interna.

bake - Use para entrar no modo de temperaturas de cozimento normais e iniciar uma fungéo
normal de assar, qualquer temperatura a partir de 76°C a 288°C (170°F a 550°F).

Broil - Use para selecionar a fungao grelhar, em qualquer temperatura a partir de 148°C a
288°C (300°F a 550°F).
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Conv Bake - Use para selecionar a fungao de assar por convecgao, o qual é usado para obter os me-
Ihores resultados quando assar com varias panelas e grelhas a qualquer temperatura a partir de 76°C a
288°C (170°F a 550°F).

5 Conv Roast - Use para selecionar a fungao dourar por convecgdo, melhor para cortes de carnes verme-
Ihas, cordeiro, carne de porco e de aves. Utilize este modo para assar a qualquer temperatura de 76°C a
288°C (170°F a 550°F).

6 Conv Broil - Use para selecionar a fungdo de convecgao grelhar, melhor para cortes mais grossos. O
broil usa um ventilador para circular o calor uniformemente e continuamente a qualquer temperatura de
148°C a 288°C (300°F a 550°F).

AN

7 Keep Warm - Fungdo manter aquecido, a qual mantém os alimentos cozidos, forno permanece quente
apos o cozimento ter terminado a qualquer temperatura desde 66°C até 86°C (150°F a 190°F).

8 Slow Cook - Funcgéo de cozimento lento, o forno trabalha a temperaturas mais baixas.

9 Fresh Clean - Use para selecionar a fungéo de limpeza.
10 Control Lock - Use para desativar todas as fungdes do forno com o travamento do painel.

11 Perfect Turkey - Funcéo peru perfeito, que utiliza o sensor para controlar com precisdo o cozimento de
um peru usando o sistema de convecgao para deixar o exterior dourado e o interior suculento.

12 Defrost - Funcdo de descongelamento, que € usado para descongelar pequenas porgoes de itens delica-
dos como creme de bolos, tortas de creme congelados e cheesecake.

13 Dehydrate - Use para selecionar a fungdo de desidratar, o que seca alimentos com o calor da cozedura
e a convecgao de elementos radiantes, o calor circula por todo o forno com o auxilio do ventilador de
convecgéo.

14 Bread Prof - Funcéo fermentagéo, que prepara a massa para o cozimento por ativacéo da levedura.
15 My Favorite 1 - Usada para gravar o modo de cozimento favorito 1.

16 My Favorite 2 - Usada para gravar o modo de cozimento favorito 2.

17 My Favorite 3 - usada para gravar o modo de cozimento favorito 3.

18 Lite (Fresh Clean Cycle) - Use para iniciar um novo ciclo de limpeza leve (2 horas).

19 Med (Fresh Clean Cycle) - Use para iniciar um novo ciclo de limpeza moderada (3 horas).

20 Heavy (Fresh Clean Cycle) - Use para iniciar um novo ciclo de limpeza pesada (4 horas).

21 Multi Stage - Use para inserir até trés fungbes seguintes, para programar uma fila de até trés modos
com tempos de cozimento e temperaturas individuais.

22 Cook Options - Use para iluminar as opgdes de fungdes, como o tempo de cozimento.
23 Cool Time - Use para definir um tempo de duragédo da cozedura com um desligamento automatico .

24 End Time - Use para selecionar a hora em que a cozedura acaba. Ele permite o forno a ser ajustado para
desligar automaticamente em um determinado tempo do dia.

25 Probe - Use para ativar a fungao do sensor de carne, permitindo vocé que vocé teste a temperatura inter-
na dos alimentos em qualquer temperatura a partir de 54°C a 98°C (130°F a 210°F).
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PAINEL DE CONTROLE (CONTINUACAO)

D
8)

® &

CANCEL START

@ &

26 Fast Preheat - Use para pré-aquecer o forno rapidamente para qualquer temperatura de 76°C a 288°C
(170°F a 550°F) .

27 Conv Convert - Use para converter uma temperatura de cozimento padrao para uma temperatura de cozi-
mento por convecgao.

28 Upper Oven - Use para iluminar as fungdes de cozimento disponiveis do forno superior.
29 Lower Oven - Use para iluminar as fungdes de cozimento disponiveis do forno inferior.

30 User Pref - Use para trazer o menu de preferéncias do usuario no visor. Disponivel quando o forno ndo esta
sendo usado, use esta funcao para definir opcdes como hora do dia, controle de audio, € muitos mais.

31 Timer On - Off - Use para definir ou cancelar o temporizador de minuto. Para o temporizador n&o iniciar ou
parar de cozinhar.

32 Cancel Off - Use para cancelar qualquer fungéo anteriormente entrou exceto a hora do dia e temporizador
minuto. Pressione a tecla CANCEL OFF para parar de cozinhar.

33 START Enter - Use para iniciar todas as funcdes do forno.
340 até 9 - Use para introduzir a temperatura e os tempos.

35 -Jo - Use para baixar a temperatura e os tempos . Esta tecla é utilizada em conjunto com a tecla +hi para
definir a funcéo “Sabbath”.

36 +hi - Use para elevar a tempatatura e os tempos. Esta tecla é utilizada em conjunto com a tecla -lo para defi-
nir a fungéo “Sabbath”.
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AJUSTE DE FUNCOES

Tabela 1 : Minimo e maximo de controle

Caracteristica ~ Temp Min Temp Max
Fast Preheat  76°C (170°F) 288°C (550°F)
Bake 76°C (170°F) 288°C (550°F)
Broil 148°C (300°F)  288°C (550°F)
ConvBake  76°C (170°F) 288°C (550°F)
Conv Roast 76°C (170°F) 288°C (550°F)
Conv Broil 148°C (300°F)  288°C (550°F)
Keep Warm 66°C (150°F) 88°C (190°F)
Slow Cook 108°C (225°F)  135°C (275°F)

Tabela 2 : Tempos minimo e maximo

Caracteristica Tempo Min Tempo Max
Temporizador 1 min 11 hr 59 min
Reldgio 12 horas 1:00 hr 11 hr 59 min
Reldgio 24 horas 0:00 hr 23 hr 59 min
Reldgio temporizador 12 horas 1 min 11 hr 59 min
Tempo do fim 12 horas 1:00 hr 12 hr 59 min
Tempo do fim 24 horas 0:00 hr 23 hr 59 min
Duragéo Limpo (2 hr) (4 hr)

2

user
pref

Definir as Preferéncias do usuario

O menu Preferéncias do usuario inclui todas as opgdes definidas pelo usuario. Este recurso permite que
vocé controle as varias opgdes dos controles eletrbnicos. Este menu apresenta a Hora do Dia, Celsius ou
modo de exibigdo Fahrenheit, Bake continua ou 12 horas Economia de Energia, modos display Reldgio ou
no Reldgio de exibi¢cdo, 12 Horas hora do dia ou 24 horas de tempo de dias, o controle de audio e ajustar a
temperatura do forno. O menu Preferéncias do usuario s6 esta disponivel quando o forno nao esta ligado.

Para navegar através do menu Preferéncias do usuario:

1. Para abrir o menu de preferéncias do usuario, pressione user pref.

2. Pressione user pref novamente para percorrer as paginas de menu e selecione a funcéo que deseja
ajustar.

3. Pressione +hi ou -lo para alternar através de um recurso de escolhas disponiveis, que podem incluir a
capacidade para aumentar ou diminuir os valores numéricos.Vocé também pode usar o teclado numérico
para valores precisos de entrada.

4. Pressione START enter para aceitar uma nova opgao de entrada ou pressione user pref para avancar
para a proxima preferéncia.

5. Pressione CANCEL off para salvar as entradas e sair do modo de preferéncias do usuario.
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AJUSTANDO O RELOGIO

Modos de exibi¢ao

Quando nao estiver sendo usado, os controles ficam em Modo Dormir. Apenas o reldgio
sera exibido durante este modo. Para ir para o Modo Acionado: para despertar o con-
trole, toque no painel de exibigdo. Se o painel de controle ndo é tocado novamente den-
tro de 2 minutos, o controle retornara para o Modo Dormir. As preferéncias do usuario
estéo disponiveis durante o Modo Acionado, bem como temporizadores, luz do forno e
do fechamento do controle.

2nn
Uy

Quando o aparelho ¢ ligado pela primeira vez ou quando o fornecimento de energia
elétrica é interrompido, o display piscara 12:00. Antes de qualquer fungao do forno pode
ser definida, CANCEL off deve ser pressionado. Isto vai definir o reldgio as 12:00. Para
ajustar o relégio para o tempo real, pressione a tecla user pref para trazer o forno para o
modo de reldgio. Certifique-se de definir a hora correta no reldgio antes de usar o forno,
especialmente se cozinhar com instrugées de tempo de compensacgao.

Ajustando o relégio para as 1:30 (exemplo ilustrativo).

1. Pressione user pref. CLO 1200 aparece no visor.

2. Digite 1 3 0 (hora correta) usando o teclado numérico.

3. Pressione START enter para aceitar o novo tempo.

4. Pressione CANCEL off para sair das preferéncias do usuario menu

I\ O relégio ndo pode ser ajustado enquanto o forno esta cozinhando, ou o timer estiver
ativo, ou durante um ciclo de auto-limpeza.

Y\'Se um tempo invalido é inserido, o aparelho emite um som. Introduza um tempo valido
e pressione START enter. Pressionando CANCEL off vocé define automaticamente o
reldgio para 12:00.
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ESCOLHENDO E DEFINDO A FUNCAO DO FORNO

Ambos os fornos superior e inferior pode ser ajustado para cozinhar ao mesmo
tempo usando diferentes fungdes. Por exemplo, vocé pode querer utilizar a fungédo de

manter quente no forno superior, enquanto grelhar em o forno de baixo ao mesmo tempo. @
Primeiro, selecione o que vocé forno deseja definir ou modificar pressionando UPPER ey
oven (forno superior) ou lower oven(Forno inferior). Em seguida, siga as instrugées deste on-off

guia para definir as fungdes de cozimento desejado. O display indica que forno esta
atualmente disponivel para ser definido por meio da exibicado de um pequeno indicador
tridangulo vermelho ao lado do UPPER oven (forno superior) ou lower oven (forno inferior)
teclas do controle. Se a tecla UPPER Oven exibe o indicador tridngulo vermelho, mas
que pretende definir ou alterar as configuragdes para o forno inferior,primeiro pressione
Forno inferior uma vez para alterar a selegao forno. Em seguida, faga a configuracao /
alteragdes. Vocé pode alternar entre um ou outro forno e fazer as alteragdes nas configu-
ragdes a qualquer momento.

DEFINIR RELOGIO LIGAR OU DESLIGAR

O modo de exibig¢ao do relégio permite que vocé gire o visor do relégio ligado
ou desligado.

1. Pressione user pref até a exibicdo das configuragdes de relégio.

2. Use + hi ou -lo para alternar para a opgao CLO off.

3. Pressione START enter para aceitar, em seguida, CANCEL off para sair das
preferéncias.

N

Opgoes de preferéncia do usuario néo estao disponiveis ao usar qualquer
funcdo de cozedura, ao usar o timer de cozinha, ou durante a auto-limpeza.

MODO DE VISUALIZACAO 12 OU 24 horas

B ®E_E §E ®E §E E_E H EH N E E_E E E E E E E =EH =N
A configuragao padrao de fabrica é a de 12 horas. O visor do relégio pode ser alterado
para um padrao de 24 horas ou para o modo OFF. Quando o visor do relégio estiver
desligado, ele continua a executar a fungédo com base na configuragéo definida anterior-
mente de 12 ou 24 horas.

Para alterar os modos de exibigao do reldgio:
1. Pressione user pref até que o 12 hrs preset modo de exibi¢cao do relégio apareca.
2. Use +hi ou -lo para alternar para o modo 24hrs.

3. Digite START enter para aceitar, entdo CANCEL off para sair das preferéncias
do usuario (pref user).

[

]
1
-

(]

Fieldgio 12 horas (L) ou 24 horas display (R)

Enquanto o forno estiver ativo com qualquer fungdo de cozimento ou durante a auto-
limpeza, vocé ndo pode mudar o modo de exibi¢cdo do reldgio.
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DISPLAY CELSIUS (° C) OU FAHRENHEIT (° F)

O controle do forno pode ser programado para exibir temperaturas em °F ou °C. O forno
foi pré-selecionado na fabrica para exibir em °F.

Para alterar o modo de exibicdo de temperatura:

1 Pressione user pref até F-C F aparecer no visor.
2. Use +hi ou -lo para alternar entre o F ou Opgéo C.
3. Pressione START enter para aceitar.

4. Pressione CANCEL off para sair.

™
m
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Figura: Selecione F ou C.

Mudando entre 12 horas de poupanc¢a de energia ou configuragoes
do modo Bake continuas.

O controle de forno é pré-definido de fabrica para 12 horas do modo Energy Saving
(Economia de energia).

Esta configuragéo desliga automaticamente qualquer fungédo do forno apos 11 horas

e 59 minutos. O controle pode ser configurado para ignorar esta caracteristica, se hou-
ver uma necessidade de cozimento além de 12 horas.

Para alterar entre 12 horas Energy Saving (economia de energia) e continua con-
figuragoes de assar:

1. Pressione user pref (preferéncia do usuario) até ES on ou ES off aparecerem no visor.
2. Pressione + hi ou -lo novamente para alternar entre ES on ou ES off.
3. Pressione START enter para aceitar a configuragdo desejada, e entdo CANCEL off para

sair do modo preferéncias.

Configurar o modo de controle silencioso ou audivel.

O recurso de controle de audio permite-lhe controlar o volume do dudio para o comando
do forno. Vocé pode desligar o dudio e voltar mais tarde para operar com todos os sons
audiveis normais e alertas. O tom emitido quando uma tecla é pressionada e também no

fim de um ciclo (timer, cook time ou end time). A configuragcéo padrao de fabrica de dudio
esta predefinida para o nivel 5. O volume pode ser ajustado para niveis inferiores de 5

a 1, ou ele pode ser desligado para uma configuragdo de controle de siléncio.

Para ajustar o nivel de som de audio:

1. Pressione user pref (preferéncia do usuario) até AUd 5 aparecer.

2. Use +hi ou -lo para passar de 5 para 1, ou para a opgéo off.

3. Pressione START enter para aceitar o novo nivel de audio, em seguida, pressione
CANCEL off para sair do modo de preferéncias.
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PREFERENCIAS DO USUARIO (CONTINUACAO)

%)

user
pref

Nivel de audio - nivel 5 (esquerda) ou off (direita).

4\

Quando o controle é definido para AUd off, os tons de erro permanecerao audiveis.

Forno / Bloqueio de Controle

Este recurso bloqueia automaticamente a porta do forno e o painel de controle. O
blogueio de controle s6 é permitido quando o forno é desligado (ndo ativo). O icone
de cadeado piscara no visor durante 20 segundos ou até que a porta esteja desblo-
queada. Nao tente abrir a porta do forno enquanto o icone de bloqueio da porta esta
piscando.

Para ativar o bloqueio de controle:
1. Pressione e segure control lock por trés segundos. A hora do dia sera visivel.

Para cancelar a fungao de bloqueio de controle:

Pressione e segure control lock durante trés segundos. Uma vez desbloqueado, o
icone do cadeado da porta nao aparecera mais.

A

Se a tecla OVEN (forno) é pressionada quando o bloqueio do forno estiver ativo, o
forno emite um som de erro (a campainha), indicando que a fungao nao é disponivel
até que o recurso de bloqueio de controle for desligado.
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TEMPORIZADOR

Este forno esta equipado com um temporizador de cozinha, que serve como um tem-
porizador extra na cozinha que vai informar quando o tempo programado acabar.Este
temporizador ajudar na preparagao de alimentos sem interferir com qualquer processo
de cozimento ativo. Ele nao inicia ou para de cozinhar. Quando a contagem regressiva
do tempo atinge menos de 1 minuto, o display mostrara o tempo restante em segundos.
A caracteristica do temporizador pode ser usada durante qualquer uma das outras
fungdes de controle do forno e modos de convecgao.

Para definir o timer por 5 minutos (exemplo ilustrativo):

1. Pressione timer on-off. 00:00 sera exibido no visor.

2. Pressione 5 no teclado numérico para definir o temporizador para 5 minutos. As teclas

de -lo ou +hi podem ser pressionadas para aumentar ou diminuir o tempo real exibido.

3. Pressione timer on-off novamente para aceitar, e inicia a contagem regressiva.

4. Quando o tempo programado acaba, 00:00 sera exibido, e timer on-off pisca. O relégio

emitira um sinal sonoro que sera repetido em intervalos regulares até que a tecla timer
on-off seja pressionada.

Para cancelar o temporizador antes do tempo definido:

* Pressione timer on-off. O display retornara a hora do dia.

TEMPERATURA VISUAL DE EXIBICAO

Quando um modo de cozimento for ajustado, a temperatura real sera exibida no visor
e ird aumentar a medida que a unidade de pré-aquececimento. Quando o aparelho
atinge a temperatura programada, soara um aviso para lembra-lo de colocar a comida
no forno.

!
A temperatura mais baixa que sera exibida é 38°C (100°F).

INTERIOR DO FORNO, LUZES

O seu aparelho esta equipado com quatro lampadas de halogéneo e inclui o recurso
de iluminagao do forno que ilumina gradualmente os interiores do forno até intensidade
total. As luzes do forno acenderdo automaticamente quando a porta do forno for aberta.

As luzes interiores do forno estao localizadas na parte traseira da cavidade do forno
e estéo cobertas com uma protecéo de vidro.

Uma luz do forno interior liga-se automaticamente quando a porta do forno é aberta.
As lampadas do forno podem ser ligadas, quando a porta estiver fechada utilizando a
tecla de luz do forno localizada no painel de controle.

Para alternar as luzes do forno ligado e desligado:

* Pressione oven light.
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PRE - AQUECIMENTO RAPIDO
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O forno pode ser programado para pré-aquecer nos seguintes modos: Assar, Assar por
Conveccao e Dourar por Convecgao. Quando ativado, a fungdo de pré-aquecimento
vai comecar rapidamente e o pré-aquecimento sera exibido no display. A temperatura
minima mostrada € 38 °C (100 °F). Um sinal sonoro sera emitido para indicar que o
forno terminou o pré-aquecimento e o termo “PRE HEATING” ira desaparecer do visor.
Quando o forno é pré-aquecido totalmente, o recurso de pré-aquecimento vai executar
como assar e continuar a assar até que cancelado.

IMPORTANTE! O recurso de pré-aquecimento rapido é para apenas um unico rack.

A distribuicdo de calor com rack multiplo sera desigual.

IMPORTANTE! Para massas, produtos de panificagcdo como bolos, doces e paes,
use a fungao assar por convecgao.

Utilize sempre luvas préprias para forno quando trabalhar com um forno quente. Quan-
do assar, as prateleiras interiores e forno tornam-se quentes o suficiente para causar
queimaduras.

Para definir o Pré-aquecimento rapido usando a temperatura do forno padrao:

1. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

2. Pressione bake, conv bake, ou conv roast.
3. Pressione cook options.

4. Pressione fast preheat.

5. Pressione START enter.

4\
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O ventilador de convecgéo sera ligado quando o pré-aquecimento rapido € iniciado. Isto &
normal. Se o pré-aquecimento rapido é definido com o recurso de assar, o ventilador de

conveccao sera desligado quando a temperatura conjunto forno é atingido.

Para alterar as configuragdes de temperatura depois que o pré-aquecimento rapido foi
iniciado, pressione as teclas +hi ou -lo para aumentar ou diminuir o a temperatura do forno.
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PRE - AQUECIMENTO RAPIDO

Para definir pré-aquecimento rapido (fast preheat) com uma temperatura do forno
de 218 °C (425 °F):

1. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

2. Pressione bake, conv bake, ou conv roast.
3. Digite 2 1 8 usando o teclado numérico.

4. Pressione cook options.

5. Pressione de fast preheat.

6. Pressione em START enter.
A

Para parar o pré-aquecimento rapido a qualquer momento, pressione CANCEL off.

ASSAR

Assar pode ser definido com as seguintes opgdes: 1) fast preheat; 2) cook time; ou
3) delayed start, conseguida através da utilizagdo do tempo de cozimento e as configu-

ragdes de tempo do fim.

Os sensores de carne podem ser utilizados neste modo.

Para definir o forno para assar a temperatura padrao 176 °C (350 °F):

1. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

2. Pressione bake. A temperatura do forno padrao de 176 °C (350 °F) aparece no visor.

3. Pressione START enter.

4. Quando Bake esta ativo o forno comega a exibigao preheat. O visualizador vai mostrar
o PRE-HEATING e o ventilador de convecgao vai executar até pré-aquecimento. Quando
o forno atinge a temperatura definida, o controle emite um som para sinalizar que forno

esta pronto.

5. Para interromper a fungdo bake a qualquer momento, pressione CANCEL off.
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ASSAR
N

Se a fungao assar for acionada sem uma definigdo de tempo de cozimento, o

forno permanecera acionado por 12 horas antes de se desligar automaticamente a
menos que seja cancelado.

Dicas de Cozimento:

* Pré-aqueca o forno totalmente antes de assar itens como biscoitos, bolos, biscoi-
tos ou péaes.

» Ao usar um unico rack para assar, coloque o rack para que o alimento fique no
centro do forno.

 Para obter melhores resultados quando assar bolos usando duas prateleiras do
forno, colocar as panelas nas posi¢des de rack 6 e 1 e, como mostrado na Figura
abaixo.

* Permitir que exista, pelo menos, 5 cm de espacgo entre panelas para circulagéo
de ar adequada.

» Panelas escuras ou de vidro absorvem mais calor do que brilhantes resultando
em possivel escurecimento do alimento. Para evitar isto, pode ser necessario
reduzir a temperatura do forno ou reduzir o tempo para evitar o excesso de es-
curecimento de alguns alimentos. Panelas escuras sdo recomendadas para tortas.
panelas brilhantes sdo recomendados para bolos, biscoitos e muffins.

* Nao abra a porta do forno com muita freqiiéncia. Abrindo a porta vai reduzir a
temperatura do forno.

 Para bolos, tortas e paes, use a funcao bake (assar) para obter os melhores
resultados ao usar varios racks.

Rack Posigées

Espacos dos Utensilios
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DURACAO DO COZIMENTO

Tempo de cozimento é utilizado quando a receita leva uma temperatura especifica

e tempo para ficar pronta.Tempo de cozimento da receita pode ajudar a garantir os
melhores resultados possiveis. Tempo de cozedura permite que o forno a ser definido
para cozinhar para um determinado periodo de tempo e desligar automaticamente.

O tempo maximo de cozinheiro é de 11 horas, 59 minutos.O tempo restante sera
sempre mostrado na seg¢ao temporizador do visor. Este recurso pode ser usado com
cozer (bake), assar por convecgao (convection bake), dourar por convecgao, (convec-
tion roast) manter o calor (keep warm) , degelo (defrost), fermentagéo (bread proof),

e desidratar (dehydrate).Ele também pode ser parte de uma sequéncia de multiplos
estagios.

Intoxicagao Alimentar. Nao deixe comida por mais de um hora antes ou depois da
cozedura. Fazer isso pode resultar em alimentos estragados ou doenga. Os alimentos
que podem estragar facilmente, como o leite, ovos, peixe, carne ou aves, deve ser
na geladeira em primeiro lugar. Mesmo quando refrigerados, eles ndo devem ficar

no forno por mais do que 1 hora antes da cozedura comecgar e deve ser removido
prontamente quando terminar de cozinhar. Comer comida estragada pode resultar na
doenca de intoxicacao alimentar.

Para assar por 30 minutos com o forno a temperatura padrao definicao de 176°C

(350 °F):

1. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER
OVEN (forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

2. Pressione bake.
3. Pressione Cook options.

4. Pressione Cook time.
5.Digite 3 0 usando o teclado numérico.
6.Pressione START enter. O forno comega a aquecer. Tempo para cozir vai comecar

a contagem regressiva para o tempo definido.

7. End aparecera no visor e o forno desliga-se automaticamente quando o tempo
se esgote. O controle vai dialogar e repetir os tons finais a cada 10-15 segundos até
CANCEL off for pressionado. Para parar o cozimento, pressione CANCEL off.
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DURACAO DO COZIMENTO ~
Para alterar o tempo de cozimento (cook time), usar -lo ou +hi para ajustar o d:;‘;::an

tempo e, em seguida, pressionar START enter para alterar o final do tempo.

End time (tempo de término) permite que o forno seja ajustado para desligar
automaticamente em uma determinada hora do dia. O controle do forno ira cal-
cular os tempos restantes por si s6. O tempo restante sera sempre mostrado na
secgao temporizador do visor. O forno desligado emite um som quando a contagem
regressiva estiver concluida. Este recurso pode ser usado com as fung¢des assar
(bake), assar por convecgao (convection bake), dourar por convecgao, (convec-
tion roast), manter aquecido (keep warm), degelo (defrost), fermentagéo (bread
proof) e desidratar (dehydrate). Este forno pode ser programado com tempo de
cozimento e de término para iniciar e parar no momento certo. Antes de definir o
tempo final, certifique-se de que o horario do dia esta definido corretamente no
relégio do forno.

Para programar o forno para assar a 191 °C (375 °F) durante 50 minutos e
para desligar automaticamente em 5:30:

1. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER
OVEN (forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponi-
veis.

2. Pressione bake.

3. Digite 1 9 1 usando o teclado numérico.

4. Selecione Cook options (op¢des do cozimento).

5. Pressione Cook time (tempo de cozimento).

6. Introduza 5 0 usando o teclado numérico.

7. Pressione End time (tempo de término).

8. Digite 5 3 0 usando o teclado numérico.

9. Pressione START enter.

10. End aparece no visor e o forno desliga-se automaticamente quando o tempo
se esgota. O controle dispara e repete os tons finais entre 10-15 segundos até
que CANCEL off seja pressionado. Para parar o cozimento, pressione CANCEL

off.

Uma vez que START enter for pressionado, o forno ira calcular a hora de inicio. O
forno ira manter a temperatura.

Usar as teclas +hi ou -lo para aumentar ou diminuir o forno temperatura, rep-
ectivamente. A temperatura do forno vai mudar em 2,78 °C (5 °F) cada vez que
pressionar a tecla +hi ou -lo.
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GRELHANDO (BROILING)

Grelhar € um método de cozinhar a carne por calor sob o elemento grelha do forno.
Este modo é melhor para carnes, peixes, aves. Dependendo das suas preferéncias,
vocé pode aumentar ou diminuir o tempo de cozimento ou transportar alimentos para
uma posicéao diferente do rack. Se o alimento que vocé esta grelhando nao esta listado
na Tabela 3, siga as instrugdes fornecidas no seu livro de receitas e acompanhe o item
de perto.

Para assar com padréo broil temperatura do forno de 288 °C (550 °F):

1. Organize as prateleiras interiores do forno e coloque os cortes de carne no recipi-
ente. Lembre-se de seguir todas as adverténcias e cuidados devidos.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione broil. O display mostrara 2 8 8.

4. Pressione START enter. Para alterar a temperatura padrao utilize as teclas + hi ou
-lo para aumentar ou diminuir a temperatura do forno. A temperatura do forno vai mudar
por 2,78 °C (5 °F) com cada presséao de +hi ou -lo.

5. Colocar os alimentos no forno apds 2 minutos para recomendacdes da posi¢cao da
grelha (Tabela 3). Certifique-se de colocar panela com a carne diretamente e fechar a
porta do forno durante a funcéo grelhar.

6. Vire o alimento quando o lado de cima estiver dourado depois grelhar no segundo
lado.

7. Pressione CANCEL off para parar o recurso de grelhar.

Se ocorrer um incéndio no forno, desligue o forno e nao abra a porta. Se o fogo con-
tinuar, jogue bicarbonato de sédio sobre o fogo ou use um extintor de incéndio. Nao
coloque agua ou farinha no fogo. Farinha pode ser explosiva e agua pode causar um
incéndio de gordura e, possivelmente, causar danos pessoais.

m

Utilize sempre luvas préprias para forno quando se utiliza um forno quente. Quando
grelhar, as prateleiras interiores e forno ficam quentes o suficiente para causar quei-
maduras. Nao tampe o recipiente de grelhar e nem insira folha de aluminio; a graxa
poderia inflamar.

Notas importantes:

» Sempre organizar prateleiras do forno quando o forno estiver frio.
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» Para dourar melhor, pré-aquecga o elemento broil durante cinco a seis minutos antes de
colocar a carne no forno. Para evitar queimar a comida, fique atento com a aparéncia da
comida (com cuidado) quando grelhar e vire a carne quando necessario.

Tabela 3: Recomendagbes para grelhar

Alimento Posicao Temperatura Tempo cozimento (em min) Temperatura  Preparacéo
Da prateleira Selecionada 1°lado 2°lado Interna

Bife grosso 50u6 288°C550°F  6:00 4:00 71°C 160 °F Ao ponto

Bife grosso 6ou7 288°C550°F  7:00 5:00 71°C 160 °F Ao ponto

Bife grosso 6ou7 288°C 550 °F  8:00 7:00 71°C 160 °F Bem passado
Porco pedagos 6 288°C 550 °F  8:00 6:00 71°C 160 °F Bem passado
Frango com osso 5 232°C 450 °F  20:00 10:00 82°C 180 °F Bem passado
Frango sem osso 6 232°C450°F  8:00 6:00 82°C 180 °F Bem passado
Peixe 6 288°C 550 °F  13:00 0:00 63°C 145°F Bem passado
Camaréo 5 288°C550°F  5:00 0:00 63°C 145°F Bem passado
Hamburger grosso 7 288°C 550 °F  9:00 7:00 71°C 160 °F Ao ponto
Hamburger 6 288°C 550 °F  10:00 8:00 71°C 160 °F Bem passado

ASSANDO POR CONVECCAQ

Funcdes de convecgao usam um ventilador para circular o calor do forno de maneira
uniforme e continuamente em torno do interior do forno. Proporciona melhor distribuicéo
de calor, de maneira mais rapida e resultados mais dourados. Ele também da melhores
resultados de cozimento quando sdo usadas duas prateleiras do forno ao mesmo tempo.
O ar aquecido flui em torno dos alimentos de todos os lados, mantém sabor em sucos
do alimento. Paes e pastéis mais uniformemente dourados. A maioria dos alimentos
cozidos em uma panela padrao vai assar mais rapido e de forma mais equilibrada com

o recurso de convecgao. Multiplos cozimentos em prateleiras podem aumentar ligeira-
mente o tempo ao forno de alguns alimentos, mas o resultado geral é tempo economi-
zado.

4\

O recurso Convecgéao € melhor utilizado quando a receita e as instrugdes foram escritas especial-
mente para assar por convecgao. Se as instrugdes da receita séo para o cozimento e vocé deseja
usar o cozimento por convecgao, siga as instrugdes “convertendo para convecgéo”. Esta fungao
convertera automaticamente a temperatura do forno de modo que a convecgao ira fornecer os
melhores resultados possiveis.

Beneficios de dourar por Convecg¢ao:

» Desempenho multiplo da grelha do forno Superior.
* Alimentos assados mais uniformemente.

» Sem panelas ou formas especiais necessarias.

* Alimentos assados até 25 a 30% mais rapido.
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Assar por convecc¢ao pode ser definido com as seguintes op¢oes:

» Convection convert (converter Convecgao).

* Fast preheat (Pré-aquecimento rapido).

» Meat probe (Sensor térmico).

 Configuragdes de tempo (cook time e/ou end time).

Convection
Convert

Utilize sempre luvas de forno quando se trabalha com um forno quente. Quando assar,
as prateleiras interiores tornam-se quente o suficiente para causar queimaduras.

Para definir a Convecgido com a temperatura padrao de fabrica de 176 °C (350 °F):
1. Organize as prateleiras interiores do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione conv bake.
4. Pressione START enter para o painel mostrar PRE-HEATING.

5. Coloque os alimentos no forno quando os sinais ritmados, o indicador de temperatura
mostrar que o forno tenha atingido a temperatura desejada, PRE-HEATING desaparece.
Retire os alimentos por completo.

6. Pressione CANCEL off para parar ou cancelar o recurso de Convecgao a qualquer
tempo.

IMPORTANTE! Se a porta do forno é aberta quando assar por convecgao estéa ativo, os
motoventilador de convecgéo irdo parar de girar até que o porta do forno esteja fechada.

4\
Ao usar a Convecgao, redugéo do tempo de assar pode variar dependendo da quanti-
dade e do tipo de alimento a ser cozido.
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ASSANDO POR CONVECCAQO

Assar por Conveccgao / Converter Dicas
» Pré-aqueca o forno totalmente antes de assar itens como biscoitos e paes.

* Ao usar qualquer prateleira de forno, posicionar o suporte no forno de modo que o
alimento fique no centro do forno.

* Quando assar bolos usando duas prateleiras do forno, coloque uma forma em posigbes
6 e 1 e coloque panelas.

» Utilize as posicdes 6 e 1 com varias prateleiras convecgao cozimento,posicao. Use
prateleira retratil na posicéo 6 e deslizar grade na posicéo 1.

» Permitir que exista 5 cm de espaco entre as formas, permitindo circulagao de ar uni-
formemente.

» Cookies e biscoitos devem ser assados em panelas sem lados ou faces muito baixas
para permitir a circulagao de ar em torno do alimentos.

* Utensilios escuros absorvem mais calor do que pegas brilhantes, resultando em ali-
mentos escuros ou muito escuros. Pode ser necessario reduzir a temperatura do forno
ou dimunuir o tempo para evitar o escurecimento de alguns alimentos. Formas escuras
sao recomendadas para tortas. Formas brilhantes sdo recomendas para bolos, biscoitos
e muffins.

* Nao abra a porta do forno com frequiéncia. Abrindo a porta vai reduzir a temperatura do
forno e pode aumentar o tempo de cozer.

* Reduza a temperatura do forno de 14 °C (25 °F) a partir da receita e da temperatura do
forno recomendadas. Siga o restante das instru¢des da receita usando o minimo reco-
mendado de tempo para assar.

* Para bolos, tortas e paes, use a fungao assar por convecgao para obter os melhores
resultados ao usar varias prateleiras.
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CONVERTENDO PARA CONVECCAQ

Use Converter Convecgéao para converter automaticamente qualquer receita normal

de cozimento em uma receita de Conveccgao. As configuragdes de receitas normais se
ajustam a uma temperatura mais baixa quando sao covertidas para Convecgédo. Quando
configurado corretamente, esse recurso € concebido para apresentar a temperatura

real convertida no visor. Converter Convecgao s6 pode ser usado com uma receita com
modo de convecgao.

Beneficios de converter para convecgao:
» Grelha multipla superior com melhor desempenho.

* Alguns alimentos podem assar mais rapido, economizando tempo e energia.
» Nao é necessario uma forma especial.

4\
Ao usar a Convection Convert, a redugao do tempo de assar pode variar dependendo

do ajuste de temperatura. Convection Convert reduz as temperaturas iniciais em 14 °C
(25 °F).

4\ cuibADO

Utilize sempre luvas de forno quando utilizar o forno. Quando assar, as prateleiras interi-
ores e forno vao ficar muito quentes, o que pode causar queimaduras.

Programando a fungdo Convection Convert com a temperatura padréao de 176 °C
(350 ° F):

1. Organize as prateleiras interiores do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione conv bake.

4. Pressione cook options. As teclas com as opgdes de bolos acenderéo.

5. Pressione conv convert. A temperatura indicada sera de 14 °C (25 °F) menor do que
aquilo que costumava ser.

6. Pressione START enter para comegar o cozimento por convecgdo. Uma vez que o
forno atinge a temperatura, é emitido um som indicando o forno esté pronto.

7. Pressione CANCEL off para parar ou cancelar a caracteristica de conveccéo, a
qualquer momento.
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N
Convection Convert pode ser definido apds a fungao Assar por Convecgéao ser iniciada
pressionando cook options, em seguida, pressionando conv convert.
E ®E E E E E E E E E E E N E N EENE HEE E HE N

Usando converter convecgao com tempo de cozimento.

Quando a fungdo Convection Convert for usada com o recurso de tempo de cozimento,
CF (confira alimentos) sera exibido quando 75% do tempo de assar estiver completo. O
controle vai emitir este aviso, em intervalos regulares, até que CANCEL off seja pres-
sionado, como um lembrete para verificar a comida. Quando o tempo de cozimento se
esgota, o forno desliga-se automaticamente.

Para definir converter convec¢ao durante 30 minutos a 191 °C (375 °F):

1. Organize as prateleiras interiores do forno .

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione conv bake.

4. Digite 1 9 1 usando o teclado numérico.

5. Pressione cook options.As opcdes dos modos de assar acenderam.

6. Pressione cook time.

7. Digite 3 0 usando o teclado numerico.

8. Pressione conv convert. A temperatura indicada sera de 14 °C (25 °F) menor do que
aquilo que costumava ser.

9. Pressione START enter para comecgar a convecgdo. Uma vez que o forno atinge o
conjunto de temperatura, é emitido um som indicando o forno esta pronto.

10. Pressione CANCEL off para parar ou cancelar a caracteristica de convecgao, a
qualquer momento.

4\
[
O recurso de converter convecgao funcionara melhor se o tempo de assar for 20 minutos

ou mais. Se definir um tempo de bolos que € menos de 20 minutos, esse recurso nao vai
avisar quando estiver em 75% do tempo de assar.
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ASSAR POR CONVECCAO

Use este modo para pedagos mais finos de carne, peixe e frango. O modo assar por
Conveccéao doura levemente a parte externa do alimento e mantém os sucos naturais
dos alimentos. Este modo utiliza a resisténcia do grill e um ventilador para circular o
calor uniforme e continuamente dentro do forno.

Assar por convecgao pode ser definida com o cook time, end time e/ou probe. O Pre-
heating (pré-aquecimento) ndo é necessario quando se utiliza grelhar por convecgéo.

Para definir grelhar por convecgédo com a temperatura do forno padrao de 176 °C (350
°F):

1. Organize as prateleiras interiores do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione conv roast (assar por convecgao).

4. Pressione START enter. Para alterar a temperatura, apds esse recurso ter iniciano,
pressione +hi ou -lo para aumentar ou diminuir a temperatura do forno. A temperatura do
forno vai mudar por + 2°C (+ 5°F) a cada vez que pressionar +hi ou -lo.

5. Pressione CANCEL off para parar ou cancelar a caracteristica de convecgéo, a
qualguer momento.

Para organizar adequadamente alimentos para assar:

1. Coloque empurre a prateleira deslizante até o fundo do forno.

2. Coloque a grade na bandeja do grill. Verifique se a grade esta firmemente assentada

no topo da bandeja. Ndo usar a bandeja do grill sem a grade. Ndo cubra a grade com
papel aluminio.

3. Em seguida, coloque o suporte de assar na grade. Certificar-se que o rack de assar
esta bem encaixado na bandeja do grill.

4. Coloque a carne na grade.

Prateleira dos grelhados, grelha e bandeja do grill.
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Carne Peso Temp. Temp interna | Min por Peso

Gado Costela assada 2a4kg 177°C (350°F) | 71°C (160°F) 12-15
Costela assada 2a4kg 177°C (350°F) | 71°C (160°F) 12-15

Lombo assado 1a1,5kg 204°C (400°F) | 71°C (160°F) 8-12

Aves Peru inteiro 55a7kg 163°C (325°F) | 82°C (180°F) 4-5
Peru inteiro 7 a9kg 163°C (325°F) | 82°C (180°F) 5-12

Peru inteiro 9a11kg 163°C (325°F) | 82°C (180°F) 6-8

Frango 1,5a2kg 177°C (350°F) | 82°C (180°F) 6-8
Porco Presunto assado 2a4dkg 163°C (325°F) | 71°C (160°F) 15-20
Vitela assado 2a4kg 163°C (325°F) | 71°C (160°F) 10-15
Lombo 1,5a2kg 163°C (325°F) | 71°C (160°F) 10-15
Presunto pré-cozi 2a3kg 163°C (325°F) | 71°C (160°F) 15-20

1) Para a carne, ao ponto, 71°C (160 ° F) . Bem passada, 76°C (170 ° F).
2) Peru recheado requer tempo de assar adicional. Proteger as pernas e peito da ave
com papel aluminio para evitar o excesso de escurecimento e ressecamento da pele.

Dicas Assar por Convecg¢ao:

» Pré-aquecimento (Preheating) para assar por convecg¢ao ndo vai ser necessario para a
maioria das carnes e aves.

» Organize as prateleiras do forno para que a comida fique centro do forno.
» Com assar por convecgao pode preparar mais rapido, vocé pode reduzir o tempo em
25% a partir do tempo que sua receita recomendada. Em seguida, se necessario, au-

mentar o tempo até o ponto desejado de assar.

* Nao cubra os alimentos quando assados - cobrindo, vocé evita assar a carne correta-
mente.

« Certifique-se de seguir cuidadosamente a temperatura da sua receita e recomendacgdes
de tempo ou consulte o assar por convecgao siga as recomendagdes na tabela 4.

» Nao utilize a grelha sem a grade e ndo cubra a grade com folha de aluminio.
* Retire sempre a grelha para a posi¢ao de parada antes retirar os alimentos.

* Nao é recomendado cozinhar frango assado em uma prateleira. Use uma panela funda
em seu lugar.
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GRELHAR POR CONVECCAO

Use grelhar por convecgéao para cortes mais grossos de carne, peixe e aves que exigem
a exposicao direta ao calor radiante e a convecgéo forgada para resultados dourados
ideais. Grelhar por convecgao faz com que o exterior fique delicadamente dourado, en-
quanto o interior se mantém suculento. Ele usa o elemento grelhar e um ventilador para
circular o calor do forno de forma continua e uniforme dentro do forno.

O ventilador de convecgéo vai comecar a girar uma vez que grelhar por convecgéo tenha
sido ativado, e a porta do forno fechada.

Dicas de grelhar por convecgao.
» Para um melhor efeito de dourar, pré-aquecga (preheat) o elemento, grelhe por 2 min.

» Grelhe um lado até que o alimento fique dourado; vire e deixe cozinhar o segundo
lado. Tempere e sirva.

* Grelhar por convecgéao cozinha o alimento rapidamente, reduz o tempo da sua receita
em 25% (confira a comida neste momento). Se necessario, aumente tempo até o ponto
desejado.

Para definir grelhar por convec¢ao com um padrao definido, a temperatura é pré
definida em de 288 °C (550 °F):

1. Organize as prateleiras internas do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione conv broil.

4. Pressione START enter. Os motoventiladores de convecgéao irdao comegar a girar
assim que a porta do forno for fechada. Para alterar as configuragdes de temperatura,
pressione +hi ou -lo para aumentar ou diminuir a temperatura do forno. A temperatura

do forno vai mudar por £ 2 °C (+ 5 °F) a cada vez que pressionada +hi ou -lo.

5. Pressione CANCEL off para parar ou cancelar a fungdo de convecgéao, a qualquer
momento.

m A sonda de temperatura ndo pode ser utilizada no presente modo de cozedura.

Bandeja do grill e grelha.
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MANTENDO AQUECID

Manter aquecido (keep warm):

Manter aquecido ¢ ideal para manter os alimentos cozidos apds o cozimento ter sido
concluido. Pode ser definido com cook time (tempo de cozir), cook time / end time, e
multi stage. Manter aquecido sera executado de forma continua ou (se for usado com o
tempo de assar) até que o tempo se esgote.

Perigo Intoxicagao Alimentar. Nao deixe comida por mais de uma hora antes ou depois
da cozedura. Fazer isso pode resultar em alimentos estragados ou doenga. Os alimentos
que podem estragar facilmente, como o leite, ovos, peixe, carne ou aves devem ser na
geladeira em primeiro lugar. Mesmo quando refrigerados, eles nao devem ficar no forno
por mais do que 1 hora antes da cozedura, devem ser removido prontamente quando
terminar de cozinhar. Comer comida estragada pode resultar na doencga de intoxicagao
alimentar.

Para definir, manter a temperatura quente para o padrao de 76 °C (170 °F):

1. Organize as prateleiras interiores do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione keep warm para ativar a fungdo manter aquecido. A temperatura padrao
76 °C (170 °F) vai aparecer no visor.

4. Pressione START enter.

5. Pressione CANCEL off para parar ou cancelar a fungdo manter aquecido.

Para definir manter aquecido com uma configuragéo de 71 °C (150 °F):

1. Organize as prateleiras interiores do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione keep warm para ativar a fungdo manter quente.

4. Pressione a tecla -lo até que a temperatura mostrada no visor seja de 71 °C.

5. Pressione START enter.

6. Pressione CANCEL off para parar ou cancelar a caracteristica de manter aquecido, a
qualquer momento.
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Dicas para manter aquecido:
» N&o use o recurso de manter quente com comida fria.

* Alimentos em vidro seguro que aguentem calor e recipientes de vidro ceramica podem
precisar de ajustes de temperatura mais elevados em comparagéo aos alimentos em
recipientes regulares.

« Evite repetidas aberturas do forno. Ele vai permitir que o ar quente escape e a comida
esfrie.

* A folha de aluminio pode ser utilizado para cobrir os alimentos para aumentar teor de
umidade.

Mantenha Selegdo manter quente:

Veja a tabela 5 para as configuragbes recomendadas de acordo com o alimento. Se uma
comida especial ndo estiver na lista, use o padréo de temperatura de 76 °C (170 °F). Se
for desejada mais nitidez, remover a tampa ou papel aluminio. A maioria dos alimentos
podem ser mantidos em temperaturas de 76 °C (170 °F). Quando uma combinagéao de
alimentos devem ser mantidos.

Tabela 5: Manter configuragées recomendados dos alimentos quentes:

Comida Nivel de aquecimento

Bebidas quentes 86°C (190°F)

Frituras 86°C (190°

Legumes 76°C (170°

Sopas 76°C (170°

Molhos 76°C (170°

Carnes 76°C (170°

Ovos 66°C (150°

Placas de jantar com comida 66°C (150°

Cacarolas 66°C (150°

(190°F)
(170°F)
(170°F)
(170°F)
(170°F)
Caldas 66°C (150°F)
(150°F)
(150°F)
(150°F)
(150°F)

Paes e Bolos 66°C (150°
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SENSOR DE TEMPERATURA (FUNCAO PROBE)

E ®E E E E E E E E E E EE E E EE HE E HE HE N
Para muitos alimentos, principalmente assados e aves, verificar a temperatura interna v

€ o melhor método para garantir o cozimento adequado do alimento. O Sensor de Tem-
peratura informa a temperatura exata do alimento, sem que vocé tenha que adivinha-la. /P
Esta fungéo pode ser usada com os modos Assar, Assar por Convecgao e Grelhar por
Conveccéo. A funcao Probe pode ser programada para qualquer temperatura entre 54°C
(130°F) e 98 °C (210°F), com a temperatura padrao de 76°C (170°F). probe

IMPORTANTE

. Use apenas o sensor fornecido com o seu forno. Qualquer outro equipamento pode

danificar o sensor ou o produto.

2. Manuseie o Sensor de Temperatura com cuidado quando estiver inserindo-o e retirando-
-0 do alimento e da saida.

3. Nao use uma pinga para empurrar o cabo quando estiver inserindo ou retirando o handle
Sensor, pois isso pode danifica-lo.

4. Descongele completamente o alimento antes de inserir 0 Sensor para evitar a quebra.

5. Nunca deixe ou guarde o Sensor de Temperatura dentro do forno quando nao estiver — 22‘;‘;3?
sendo usado.

6. Para evitar queimaduras, desconecte o Sensor com cuidado usando luvas de protecao.

receptaculo

conector

O receptaculo de teste esta localizado na parte superior da cavidade de forno
mostrado na Figura ao lado.

—— sensor

Colocacao do sensor de carne de maneira adequada:

Sempre insira o sensor de carne de modo que a ponta do sensor repouse no cen- Local de instalagao
tro da parte mais grossa da carne. N&o permita que o sensor de carne toque 0sso, do sensor de tem-
gordura, cartilagem. peratura

Dicas para colocagdo do sensor:

» Para as refeicdes como bolo de carne ou ensopados, coloque o sensor no centro
de comida.

* Ao cozinhar peixe, insira sensor de carne um pouco acima da guelra.
Para programar o sensor de carne:

Os passos a seguir sdo seguidos para definir a temperatura do sensor a 82 °C
(180 °F) quando se utiliza o recurso de convecgédo assado com conjunto forno
temperatura para 162 °C (325°F): A temperatura interna padrao

na fixagdo da ponta de prova é de 76 °C (170 °F).

4\ cuibabo

Utilize sempre pegadores ou luvas de forno quando se trabalha com um forno
quente. Quando assar, as prateleiras interiores e o forno tornam-se quente o sufi-
ciente para causar queimaduras.
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Lidar com o sensor de carne cuidadosamente ao inserir e remover alimentos ou o sen-
sor. Nao use utensilios de cozinha, tais como pingas. Para evitar a possibilidade de
queimaduras, apds o cozimento, retire cuidadosamente o sensor de carne usando um
pegador de panela para proteger as maos.

1.Prepare a comida e coloque corretamente o sensor no alimento. Nao pré-aquecer (pre-
heat) ou comecar a cozinhar antes do sensor ser corretamente inserido.

2.Coloque os alimentos preparados na prateleira do forno desejada.

3. Conecte o sensor de carne no receptaculo, sensor localizado na a parte superior do
forno.Quando o sensor é corretamente conectado ao receptaculo, o icone do sensor ira
iluminar no visor de controle do forno apds cook options for pressionado.

4. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

5. Pressione conv roast.

6. Digite 3 2 5 usando o teclado numerico.

7. Pressione cook options.

8. Pressione probe (sensor). A temperatura padrao 170° F (77° C) aparece no visor.

9. Digite 1 8 0 usando o teclado numérico para alterar a configuragéo do sensor.

10. Pressione START enter.

11. Durante o processo de cozimento, para visualizar a temperatura interna da carne,
pressione probe (sensor) uma vez. Depois de 6 segundos, o visor ira

mostrar a temperatura real do forno. Pressione sensor duas vezes para rever ou alterar
a temperatura desejada.

12. Por padrao, quando a temperatura desejada é alcangada, o forno automaticamente
muda para um ambiente aquecido (Keep warm, a qual vai manter a temperatura do

forno a 170 °F ou 76 °C).

13. Pressione CANCEL off para parar de cozinhar em qualquer tempo.
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Tabela 6: tempos recomendados minimos internos de cozinha:

Tipo de Comida

Temperatura Interna

Carne moida e carne misturas

Carne de boi, porco, vitela, cordeiro

71°C (160°F)

Peru, frango

74°C (165°F)

Carne fresca, carne de vitela, cordeiro

Mal passado

63°C (145°F)

Ao ponto

71°C (160°F)

Bem passado

77°C (170°F)

Aves

Frango e Peru

74°C (165°F)

Pato e Ganso

74°C (165°F)

Recheio (cozido sozinho ou em aves)

74°C (165°F)

Porco-assado, bifes, costeletas

Ao ponto

71°C (160°F)

Bem passado

77°C (170°F)

Ovos e pratos que levam ovos

Ovo

Cozinhe até que a gema fique firme

Pratos com ovos

71°C (160°F)

PERU PERFEITO

Use o sensor de carne com assar por convecgao para garantir que o peru fique cozido
perfeitamente. Ele exibe a temperatura interna do peru e calcula o quantidade de tempo
de cozimento restante. O ar quente circula em torno do peru e de todos os lados, man-
tendo a vedagao dos sucos e sabores. Aves domésticas cozidas com este recurso ficam
com a superficie crocante e douradas na parte de fora e umidas no interior.

Colocagao adequada do sensor
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IMPORTANTE! Para garantir uma leitura adequada do sensor, é essencial que a ponta
do sensor seja inserida para dentro da parte mais grossa do peito do peru. Para mel-
hores resultados, o peru deve ser estar o mais proximo possivel da temperatura refrig-
erada (35°F - 40°F) (2°C - 4°C) ao definir o recurso de peru perfeito.

IMPORTANTE! A temperatura do sensor de carne aparece somente quando o0 mesmo
esta ligado. Se o sensor é desconectado, a temperatura da carne conjunto sonda sera
redefinida para a temperatura padréo de 180 ° F (82 ° C).

Quando a fungao de peru perfeito comeca, o visor exibira CALC (calculo) o sensor
mostra a real temperatura interna do peru. Depois de algum tempo, o visor ira exibir o
tempo restante até a temperatura interna do peru atingir a temperatura de conjunto do
sensor. Enquanto o peru esta sendo assado, o tempo restante é atualizado uma vez a
cada minuto e exibido em horas e minutos. Quando o tempo restante é inferior a 1 hora,
apenas 0s minutos reais remanescentes seram exibidos no visor. Durante os 10 minutos
finais, o visor faz contagem regressiva em ambos minutos e segundos. A temperatura
do sensor de carne ndo pode ser alterada durante este periodo. Quando peru perfeito
terminar, 00:00 aparecera no visor, o indicador LED peru perfeito (perfect Turkey) sera
desligado, e o forno desliga-se automaticamente e a fungdo Keep Warm ¢ ativada até
gue seja cancelada.

IMPORTANTE! Nao é recomendado modificar as configuragbes perfeito peru, uma vez
iniciado o cozimento. Se o fizer, pode ndo proporcionar os melhores resultados.

Programando a fungédo Peru perfeito.
A temperatura do forno padréao de 163 °C (325 °F) é o ideal para assar peru e ndo pode
ser alterada. O sensor garante que o peru seja preparado com o cozimento desejado.

Para usar o recurso de peru perfeito:
1. Coloque o sensor na parte mais grossa do peito da ave e posicione o peru no forno.

2. Conecte o sensor de carne no receptaculo sensor localizado na parte superior da
cavidade de forno. Quando o sensor de carne é corretamente conectado na receptaculo,
o icone vai acender no visor de controle do forno.

3. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

4. Pressione perfect turkey (peru perfeito). O conjunto sensor de carne temperatura
sera de 82 °C (180 °F) por padrao.

N

Se o sensor ndo esta conectado e a fungao peru perfeito (perfect turkey) é pressionada,
o controle vai dialogar e rejeitar a chave. Os principais sensores comegam a piscar como
um lembrete para ligar o sensor. START enter ¢ invisivel e ndo esta disponivel até que o
sensor seja conectado ao receptaculo. A chave sensor continua a piscar até que o sen-
sor fique ligado ou que o modo de programacgao seja cancelado.
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5. Para ajustar a temperatura do sensor de carne,coloque uma temperatura usando +hi
ou -lo ou o teclado numérico.

6. Pressione START enter. Apds a temperatura interna do peru comegar a subir,
o visor mostrara o tempo calculado remanescente até o processo de cozimento terminar.

N&o é recomendado alterar a temperatura do sensor de carne depois que a fungéo peru
perfeito (Perfect Turkey) comegou. Se a temperatura é diferente do desejado, em se-
guida, pressione sensor (probe) e digite a nova temperatura usando o teclado numérico
e pressione START enter.

7. Pressione CANCEL off qualquer tempo de controle ou durante o processo de cozi-
mento.

Tabela 7: Temperatura perfeita peru recomendacgoes:

Comida Peso Temp do Temp Interna Min/Peso
Forno
Peru 5,5a7kg 325°F (163°C) 180°F (82°C) 4-5
Peru 7a9kg 325°F (163°C) 180°F (82°C) 5-12
Peru 9a11 kg 325°F (163°C) 180°F (82°C) 6-8

1) peru recheado requer tempo de assadura adicional. pernas Protetor e mama com
papel aluminio para evitar overbrowning e secagem de a pele.

2) Peso, Forno temporarios, temperatura interna, € minutos por min-peso sdo para um
peru inteiro.

DESCONGELANDO

Use esta fungao para descongelar pequenas porgdes ou itens delicados como: bolos de
sorvete, tortas de sorvete congeladas e cheesecake, a temperatura ambiente. Enquanto
esta no modo Descongelar, o forno mantém o ventilador de convecgéao funcionando para
circular lentamente o ar a temperatura ambiente ao redor do alimento, acelerando o des-
congelamento natural da alimento sem aquecimento.

Para programar um descongelamento:
4\ cuibADO

Esse recurso ndo é para descongelar carnes congeladas, aves, marisco, ou outros alimentos
que necessitam de ser preparados antes de servir.

1. Coloque a comida na posigao desejada e cremalheira do forno vai deslizar para dentro
do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione defrost (descongelar)

4. Pressione START enter.




40 Instrucdes para o Cozimento

5. Pressione CANCEL off para parar de cozir a qualquer tempo.

DESIDRATANDO

Este modo retira a umidade dos alimentos através do calor das resisténcias para assar
e de convecgao. O calor circula por todo o forno através do ventilador de convecgao. A
desidratacéo é usada para secar e/ou preservar alimentos como: frutas, carnes, vegetais e
ervas. Este modo utiliza uma temperatura muito baixa enquanto circula o ar aquecido para
remover a umidade lentamente. O forno pode ser programado para desidratar a qualquer
temperatura entre 38°C e 108°C, com a temperatura padrao de 48°C.

* Auto-sugestéo (default) Ambiente: 48 °C (120 °F)
* Ajuste minimo desidratar: 38 °C (100 °F)
* A definicdo maxima de desidratar: 108 °C (225 °F)

Para definir desidratar a uma temperatura padrao de 48 °C (120 °F):

1. Coloque a comida na posi¢ao desejada.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione dehydrate.
4. Pressione START enter.

5. Pressione CANCEL off para parar de cozir a qualquer tempo.

Para adicionar ou alterar qualquer configuracao da fungao apos esse
recurso ter comegado:

« Para alterar as configuragées de temperatura, use as teclas + hi ou -lo para aumentar
ou diminuir a temperatura do forno por £ 2 °C (£ 5 °F).

* Se alterar o tempo de cozimento, use cook time (tempo de cozir) ou end time (tempo
para o fim) para fazer as alteragdes.

Para melhores resultados:

» Secar a maioria das frutas e legumes a 60 °C (140 °F), ervas secas a 38 °C (100 °F).

» Os tempos de secagem variam de acordo com a umidade e agucar no conteudo do
alimento, o tamanho das pecas, a quantidade sendo seca e da umidade no ar.
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* Tratar frutas com antioxidantes para evitar a descoloragéo.
» Consulte um livro de conservacao de alimentos para obter mais informacgdes.

* O ventilador de convecgéo sera desligado quando a porta é aberta. Certifique-se de
nao abrir a porta do forno com muita freqiiéncia durante a processo de desidratagéo.

Funcao fermentacgao:

O recurso de fermentagdo mantém um ambiente aquecido para os produtos de fermento
crescerem. Esta fungdo pode ser definida com as seguintes opgdes: cook time (tempo
de cozinhar) ou cook time com end time (cozinhar tempo com o tempo final). Os
seguintes ajustes de temperatura sdo recomendados para a fermentagéo:

* Auto-sugestdo Ambiente: 38 °C (100 °F)
* Definigdo de minima fermentacéo: 30 °C (85 °F)
* Definigdo de maxima fermentagao: 38 °C (100 °F)

Para mehores resultados:

* N&o ha necessidade de pré-aquecimento para esta funcionalidade.

* Cubra levemente a massa.

» Coloque uma panela rasa com 1 a 3 xicaras de agua fervente sobre posigao mais
baixa da prateleira para manter a umidade do ar no interior do forno.

* Permitir que, pelo menos, existam 25,4 mm entre a borda da panela e paredes do
forno.

* Use a luz do forno para verificar o progresso. Nao abra a porta do forno.

Para programar a fermentagao para 30 °C (85 °F):

1. Coloque a massa no forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione bread proof (fermentagéo). A temperatura padrdo € de 38 °C (100°F)
aparece no Visor.

4 Digite 8 5 usando o teclado numerico.
5. Pressione START enter.

6. Pressione CANCEL off para parar de cozir a qualquer tempo.
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COZIMENTO LENTO

Este modo pode ser usado para cozinhar alimentos lentamente, a baixas temperaturas.
A funcdo Cozimento Lento é ideal para rosbife, carne de porco e aves. O cozimento lento
de carnes pode fazer com que a parte externa dos alimentos fiquem escuras, mas nao
queimadas. Isto € normal. O modo Cozimento Lento utiliza a resisténcia para assar para
manter a temperatura baixa dentro do forno. A fungdo Sensor de Temperatura néo pode
ser usada neste modo de cozimento. Existem 2 ajustes possiveis: alto (HI) e baixo (LO).
O tempo maximo de cozimento para esta fungédo € 12 horas, a ndo ser que o forno tenha
sido programado para o modo Assar Continuo ou se 0 modo Sabbath foi ativado.

Perigo de Intoxicac&do Alimentar. Ndo deixe comida por mais de uma hora antes ou de-
pois do cozimento. Fazer isso pode resultar em alimentos estragados. Os alimentos que
podem estragar facilmente, como o leite, ovos, peixe, carne ou aves devem ser arma-
zenados na geladeira em primeiro lugar. Mesmo quando refrigerados, eles nao devem
ficar no forno por mais do que 1 hora antes do cozimento, devem ser removidos pronta-
mente quando terminar de cozinhar. Comer comida estragada pode resultar na doenga
de intoxicagao alimentar.

Utilize sempre pegadores ou luvas de forno quando se trabalha com um forno quente.
Quando assar, as prateleiras interiores e o forno tornam-se quentes o suficiente para
causar queimaduras.

1. Coloque a comida na posigao desejada.
2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN

(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione Slow Cook cozimento lento. A configuragéo padrao Hi aparece no visor.
Se vocé precisa de uma configuragdo de baixa, pressione -lo para selecionar a configu-
ragao Lo.

4. Pressione START enter. Para alterar as configuragbes de cozinhar apds cozimento
lento iniciado, pressione + Hi ou -lo e solte.

5. Pressione CANCEL off para parar de cozir a qualquer tempo.

Para melhores resultados:

» Organize comida no centro do forno. Posicione varias prateleiras para acomodar o
tamanho dos utensilios de cozinha quando assar varios itens alimentares. Adicionar

qualquer creme ou molhos de queijo durante a ultima hora de cozinhar.

» Cubra os alimentos para manté-los Umidos ou deixe sem cobrir para manter ventilados
os alimentos para deixar dourados.
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FUNCAO MULTI-SEQUENCIA

Esta funcao permite que vocé execute um cozimento seqliencial com o toque em apenas
uma tecla. Sua finalidade é programar uma sequéncia de trés modos de cozimento, com
tempos e temperaturas individuais. A fungdo Multi-Seqiiéncia pode ser usada com a
maioria dos modos de cozimento: Assar, Dourar, Assar por Convecgao, Grelhar por
Convecgéo, Dourar por Convecgéo, Manter Aquecido e Fermentagdo. Um tempo de
cozimento pode ser programado com o seu modo de cozimento e, entéo, fica na fila.
Uma auto-sugestao de temperaturas programadas aparece no display como um valor
padrédo durante a programacao da temperatura. Qualquer programacéo feita com os
modos Dourar ou Dourar por Convecgao nao podem ser maiores que 10 minutos. Um
tempo de cozimento e uma temperatura programada sao necessarios para cada estagio
programado. Pelo menos 2 estagios devem ser programados antes que a fungdo Multi-
Seqliéncia inicie. Durante o 2° e 0 3° estagios o display exibe apenas a temperatura
programada.

IMPORTANTE! Um tempo de preparagdo adequada e uma temperatura sao necessarias
para cada fase de programacgao. Pelo menos duas etapas devem ser programadas an-
tes do inicio da operagao de multi estagio de cozimento.

4\

[

Qualquer estagio programado com grelhar ou assar por convecgao ndo pode durar
mais de 10 minutos.

IMPORTANTE! Certifique-se de executar o recurso de pré-aquecimento rapido para
obter o forno até a temperatura desejada antes de iniciar um estagio de multi-operagao.
Consulte Pré-aquecimento (preheat).

Definindo a fungado multi-sequéncia:

* Durante a fase 1, aqueca o forno a 204 °C (400 °F) por 1 hora; e

* Durante a fase 2, dourar, grelhar aumente a temperatura para 260 °C (500 °F) por 4
minutos.

1. Coloque a comida na posigéo desejada dentro do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione Multi stage(multi-sequéncia).
---------- ESTAGIO 1 aparece no visor ----------

(STAGE 1)
4. Pressione bake (assar).
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FUNCAO MULTI-SEQUENCIA

5. Pressione a temperatura de 2 0 4 (°C) usando o teclado numérico.
6. Pressione START enter.
7. Pressione 6 0 minutos usando o teclado numérico.

8. Pressione START enter.Isso define a primeira etapa de cozimento e estagio 2
ird aparecer no visor, permitindo que vocé programe o seguinte passo desejado.

9. Pressione broil (grelhar).
10. Pressione 2 6 0 (°C) usando o teclado numérico.
11. Pressione START enter.
12. Pressione 4 minutos usando o teclado numérico.

13. Pressione START enter duas vezes. programa os dois estagios e comegar o0 cozi-
mento.

14. Pressione CANCEL off para parar o multi-sequéncia de cozinhar a qualquer hora.
Definir multi-sequéncia para Trés Estagios:

Quando séo preferidos todos os trés estagios de cozimento, definindo multi-sequéncia
recurso requer alguns passos faceis. Cada estagio pode ser programado com um
recurso de cozimento, a temperatura definida, e um tempo de cozimento. Usando trés

etapas é ideal quando vocé quiser adicionar um, manter aquecido depois de usar duas
fungdes cozinhar.

Para programar um (em trés fases) recurso de multi-sequéncia para uma cagaro-
la com:

* Durante a fase 1, leve ao forno a 176 °C (350 °F) por 1 hora;
* Durante a fase 2, dourando(brown) , grelhar (broil) por 260 °C (500 °F) por 4 minutos;
* Durante a fase 3, manter o calor em 76 °C (170 °F) por 15 minutos.

1. Coloque os alimentos no forno, na posigao desejada e deslize para dentro do forno.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione multi-sequéncia
---------- ESTAGIO 1 aparece no visor ----------
(STAGE 1)
4. Pressione bake (assar).

5. Pressione 1 7 6 (°C) usando o teclado numérico.

6. Pressione START enter.
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FUNCAO MULTI-SEQUENCIA

7. Pressione 6 0 minutos usando o teclado numérico.
8. Pressione START enter.
---------- ESTAGIO 2 aparece no visor ----------
(STAGE 2)

9. Pressione broil (grelhar).

10. Pressione 2 6 0 (°C) usando o teclado numérico.

11. Pressione START enter.

12. Pressione 4 minutos usando o teclado numérico.

13. Pressione START enter.

---------- ESTAGIO 3 aparece no visor ----------
(STAGE 3)

14. Pressione keep warm ( manter aquecido).

15. Pressione START enter.

16. Pressione 1 5 minutos usndo o teclado numérico.
17. Pressione START enter.

18. Pressione CANCEL off para parar multi-sequéncia de cozinhar a qualquer mo-
mento.

MEU FAVORITO

As minhas configuragdes favoritas permite que vocé salve as suas fun¢des mais usa-
das. Este recurso vai salvar o modo de cozinhar, a temperatura, € o tempo de cozi-
mento (se houver).

O Meu Favorito pode ser usado com assar, cozinhar tempo, Convecgao,
assar por convecgao,cozimento lento, e manter aquecido, e nao vai funcionar
com qualquer outro recurso, incluindo o tempo final, grelhar, ou fresca e limpa.

O,

my
favorite

@

my
favorite

O,

my
favorite
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Para definir a fungao meu favorito (exemplo: bake (assar) por 30
minutos com temperatura do forno de 162 °C (325 °F)

1. Coloque os alimentos nas prateleiras do forno na posigéo desejada e deslize para
dentro do forno.

2. Pressione OVEN (forno) para iluminar as teclas com os modos de cozinhar dis-
poniveis.

3. Pressione bake (assar). A temperatura do forno padrao é de 176 °C (350 °F)
aparece no Visor.

4. Digite 1 6 2 de temperatura, usando o teclado numérico.

5. Pressione cook options (opc¢des de cozir).

6. Pressione cook time (tempo de cozir).

7. Digite 3 0 minutos usando o teclado numérico.

8. Pressione o START enter.

9. Para armazenar, pressione e segure uma das trés teclas my favorite (meus favori-
tos) por 3 segundos e solte quando ouvir um sinal de aceitagéo e ver a luz indicadora

vermelha acima de sua selegao.

10. Pressione CANCEL off para parar a fungédo My Favorite (Meu Favorito) a qualquer
momento.

Para utilizar uma configuragao de receita favorita salva:

1. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

2. Pressione a tecla My Favorite (Meu Favorito) de sua escolha. A receita guardada
aparecera no Visor.

3. Pressione START enter.
Para apagar uma configuragao de receita favorita:
1.Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN

(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

2. Pressione a tecla My Favorite (Meu Favorito) de sua escolha e segure por 3 segun-
dos, até que o meu favorito acenda a luz indicadora e apaga-se.
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REGULANDO A TEMPERATURA DO FORNO

Este aparelho foi calibrado de fabrica e testado para garantir temperaturas de cozimen-
to precisas. Para os primeiros usos, siga todas as dicas da receita e recomendacgdes
de temperatura cuidadosamente. Se vocé acha que o forno esta cozinhando muito
quente ou muito frio para a sua receita, o controle pode ser ajustado de modo que o
forno figue mais quente ou mais frio do que a temperatura indicada.

A temperatura do forno pode ser aumentada ou diminuida de + 3 °C (z 35 °F), ajustan-
do o deslocamento do utilizador programavel (UPO).

IMPORTANTE! N&o use termdmetros no forno, tais como os encontrados em super-

mercados para verificar a temperatura do forno. Estes termémetros podem variar tanto
de 1 °C (20 °F) a 4 °C (40 °F) da real temperatura do forno.

Compensar a temperatura do forno por + 2 °C (30 °F):

1. Pressione user pref (pref usuario) até UPO aparecer no visor. A configuragao pa-
drao de 0 deve exibir ao lado de UPO.

2. Para aumentar a temperatura do forno por 2 °C (30 °F), press + hi até 2 aparecer ao
lado de UPO.

3. Para aceitar a mudanca, pressione START enter.

4. Quando terminar, pressione CANCEL off para regressar o forno para um modo de
espera.

Para compensar a temperatura do forno em até - 2 °C (-30 °F):

1. Pressione user pref (pref usuario) até UPO aparece no visor.

2. Para diminuir a temperatura do forno em - 2 °C (-30 °F), pressione -lo até -2.
3. Para aceitar a mudanca, pressione START enter.

4. Quando terminar, pressione CANCEL off para regressar o forno para um modo de
espera.
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REGULANDO A TEMPERATURA DO FORNO

4\
Ajustes de temperatura do forno feitos alterando a configuragdo UPO nao afetara broil
(grelhar) ou temperaturas apresentam fresca e limpa.

FUNCAO SABBATH (PARA USAR DURANTE O
SABBATH/FERIADQS)

Este aparelho oferece configura¢des especiais de utilizagdo quando se observa o Sab-
bath / Feriados. Modo Sabbath desativa tons audiveis ou exibicdo visual mudangas no
comando do forno. Aquecimento Bake (assar) é o unico recurso culinario disponivel,
enquanto esta modo de Sabbath estiver ativo.

Vocé deve primeiro definir a fungdo de cozimento e temperatura(s) necessarios para
o forno, bem como as opgdes de cook time (tempo de inicio de cozimento) e de atraso
(se necessario). Todas as configuracoes feitas antes de definir o modo Sabbath serao
visiveis no visor.

O modo de Sabbath ira substituir o ajuste de fabrica de 12 horas (modo de poupanca
de energia) e o aparelho vai ficar ligado até as caracteristicas de cozimento serem
canceladas. Se qualquer um dos recursos de cozimento forem cancelados quando o
aparelho esta em modo Sabbath, indicadores sonoros ou visuais ndo estarao dis-
poniveis para verificar o cancelamento.

Se forem necessarias as luzes do interior do forno, certifique-se de ativa-las antes de
definir o modo Sabbath. Uma vez que a luz do forno esta ligada e o modo de Sabbath
€ ativo, a luz do forno permanecera que o modo Sabbath seja desligado e as luzes
forno sao desligadas. A porta do forno ndo ira ativar as luzes interiores do forno quando
a porta do forno é aberta ou fechada.

Recomenda-se que qualquer modificagado da temperatura do forno feita no prazo de
um modo ativo Sabbath deve ser feita pressionando duas vezes a tecla START enter.
Se a temperatura do forno for definida fora da faixa de temperaturas, o forno tera a
temperatura padrao préximo disponivel. Tente ajustar a temperatura do forno desejada
novamente.

Para programar o forno para assar (bake) com a temperatura do forno padrao de
162 °C (325 °F) e ativar o recurso de Sabbath:

1. Certifique-se de ajustar o reldgio para a hora correta do dia.

2. Coloque a comida na posicéo desejada dentro do forno.
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REGULANDO A TEMPERATURA DO FORNO

3. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

4. Pressione bake (assar).
5. Digite 1 6 2 usando o teclado numérico.

6. Se vocé deseja definir o controle de forno para cook time tempo de cozinhar
ou end time (final do tempo) , selecione as cook options (opgdes de cozinhar). Se néo,
ignore esta etapa e va para a etapa 8.

7. Se entrar cook time (tempo de cozinhar) e end time (horario de término) para atrasar
assar, o forno calculara automaticamente a hora de inicio. Consulte “Tempo de cozi-
mento” e “Definir Tempo de cozimento com término”.

IMPORTANTE! Lembre-se o forno desliga-se depois de usar cook time (tempo de coz-
inhar e, portanto, sé pode ser utilizado uma vez durante o Sabbath / feriados.

8. Pressione START enter. O forno ligara e comegara a aquecer imediatamente.

9. Para entrar no modo de Sabbath, pressione e segure + hi e teclas - lo juntos durante
3 segundos. Solte as teclas quando vocé ouve a campainha.

4\
]
Uma vez que SAb aparece no visor, 0 comando do forno ndo emitie mais a campan-

hia e nem exibe quaisquer alteragdes, o forno esta corretamente configurado para o
recurso de Sabbath.

IMPORTANTE! As teclas disponiveis uma vez que o forno esta definido para Modo
Sabbath sdo bake (assar), start (iniciar), cancel (cancelar) e teclado numérico.Cook
time (Duracéo) e end time( final ) estao disponiveis antes de definidir o Modo Sabbath.

10. Para alterar a temperatura do forno, uma vez que o cozimento ja comegou e o for-
no esta no Modo Sabbath, pressione + hi ou - lo. Pressione uma vez cada tecla para
aumentar (+) ou reduzir (-) a temperatura em £ 2 °C (£ 5 °F). Lembre-se que o forno
nao ird exibir mais alteragées uma vez que estd em Modo Sabbath.

11. O forno pode ser desligado a qualquer momento pelo pressionando CANCEL off.
12. Pressionando CANCEL off ndo vai cancelar o recurso Sabbath. Para cancelar o

Modo Sabbath, pressione e segure + hi e -lo juntos por 3 segundos. SAb vai desa-
parecer do display.
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Falha Sabbath

FUNCAO SABBATH (PARA USAR DURANTE O
SABBATH/FERIADOS)

O que fazer apés uma falha de energia ou interrupgao de energia quando Modo
Sabbath esta ativo:

Se houver uma falha de energia durante o Modo Sabbath o aparelho sera desligado. SF
aparecera no visor, indicando uma falha no modo Sabbath.

Quando a energia € devolvida, o forno ndo podera ser ligado novamente automatica-
mente. Lembre-se que o forno ainda esta programado para o Sabbath, e a comida pode
ser removida com seguranga do forno, ainda no Modo Sabbath; no entanto, o forno nao
pode ser ligado novamente até que o modo sabbath seja cancelado. Depois que o modo
Sabbath for cancelado, 0 mesmo pode ser inserido novamente, se ainda for necessario.

1. Para cancelar o Modo Sabbath, pressione e segure +hi e -lo juntos durante 3 segun-
dos.

2. SAb desaparecera da tela, e o forno pode ser utilizada com todas as fun¢des normais.

Restauragao das configuragoes de fabrica

O seu aparelho esta pré-configurado pela fabrica. Vocé pode alterar estas configuragdes.
Os seguintes componentes opcionais podem ter sido modificados desde a instalagdo do
aparelho:

* Modo de visualizacédo de 24 horas

* Reldgio de 12 horas ou Modo de cozimento continuo

» 12-Hour Energy Savings ou

* Volume do Tom

* Indicador de temperatura do forno (Fahrenheit ou Celsius)
» Qualquer ajuste de temperatura do forno feito (UPQO)

» Visualizagédo Reldégio Ligar ou Desligar

» Todas as receitas guardadas

IMPORTANTE! Antes de restaurar, esteja ciente de que qualquer alteragcido anterior
feita nas configuragées de controle do forno sera apagada.

1. Pressione user pref (preferéncia do usuario) até rSt nenhum ou rSt YES aparecer no
Visor.

2. Pressione +hi até rSt YES aparecer no visor.

3. Pressione START enter para aceitar.

Forno pronto para restaurar as configuragoes
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USANDO A FUNCAO AUTO-LIMPEZA

O ciclo de auto-limpeza limpa a altas temperaturas (muito acima das temperaturas de
cozimento) que eliminam completamente a sujeira ou a reduz a cinzas (que vocé pode
remover com um pano umido depois). Se vocé pretende usar o forno logo apés um
ciclo de auto-limpeza, lembre-se de aguardar o tempo para o forno esfriar e destra-
var a porta. Isto leva aproximadamente 1 hora. Esta fungao fornece trés tempos de
limpeza diferentes. Limpeza leve (duragao de 2 horas), limpeza moderada (3 horas) e
limpeza pesada (4 horas).

Antes de iniciar limpa e fresca:

Durante o ciclo de auto-limpeza, as partes externas do produto podem estar muito
quentes para serem tocadas. NAO deixe criangas pequenas sozinhas proximas ao forno.

* Nao force a porta do forno quando auto-limpeza esta ativo. Isso pode danificar o
sistema de bloqueio da porta automatica. Cuidado ao abrir a porta apoés a limpeza, o
forno ainda pode estar muito quente e pode causar queimaduras. Para evitar eventuais
queimaduras, fique de um lado do forno, quando a abrir a porta do forno para que o ar
quente ou vapor escape.

+ NAO use limpadores de forno ou polidores dentro ou préximo a qualquer parte do forno
auto-limpante. NAO limpe a borracha da porta do forno. A borracha da porta é essencial
para uma boa vedacao. Tome cuidado para nao esfregar, danificar ou mover a borracha.
NAO use nenhum material de limpeza na borracha, pois isto pode danifica-la. NAO use
papel aluminio para cobrir o fundo do forno, pois isto pode afetar o cozimento ou a folha
pode derreter e danificar a parede do forno.

* Alguns passaros sao extremamente sensiveis a fumaga emitida durante a auto-limpeza
do forno. Caso tenha esses animais em casa, coloque-os em um ambiente
ventilado.

» Espere até que o forno esfrie antes de iniciar a limpeza.

» Use luvas de borracha quando estiver limpando manualmente as partes externas do
produto.
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USANDO A FUNCAO AUTO-LIMPEZA

* As prateleiras do forno e suas guias devem ser retirados. Se eles néo forem retirados
a auto-limpeza nao se inicia e “REMOVE RACKS” (Retire as Prateleiras/Guias)
aparecera no display indicando que vocé deve retirar as prateleiras e as guias antes
de iniciar o ciclo de auto-limpeza. Quando o ciclo terminar e a porta puder ser aberta,
recoloque as prateleiras do forno e as guias.

* Retire o excesso de residuos derramados na cavidade do forno antes de iniciar a auto-
limpeza. Para limpar,use agua quente com sabdo e um pano. Grandes quantidades de
residuos podem causar fumaga ou fogo quando submetidas a altas temperaturas. NAO
deixe que residuos de alimentos que contém agucar ou acidos (como tomates, chu-
crutes, sucos de frutas ourecheios de tortas) fiquem na superficie do forno, pois eles
podem deixar manchas mesmo apds a limpeza.

» N&o use limpadores de forno ou revestimentos de protegdo em torno de qualquer parte
do interior do forno. Residuo de produtos de limpeza pode danificar a porcelana durante
a proxima auto-limpeza ciclo.

* Limpe toda a sujeira da moldura do forno e da extensao da porta (veja na figura lado).
Estas areas esquentam muito durante a auto-limpeza, podendo queimar a sujeira
que esta nelas. Limpe com agua quente e sabao.

* Retire a bandeja do grill e a grelha, todos os utensilios e papel aluminio que estejam
dentro do forno. Estes itens ndo resistem as altas temperaturas da limpeza

I

Area da porta do forno de limpar e n&o limpar.

Prateleiras do forno revestidas por porcelana

* Este forno vem com prateleiras do forno de porcelana lubrificadas, que podem per-
manecer no forno durante o novo ciclo auto-limpeza. Nao limpe esta lubrificagao de 6leo
vegetal fora dos racks. é importante que os lados das prateleiras do forno sempre ter
uma leve camada de 6leo vegetal. Para manter a cremalheira com bom desempenho
voltar a aplicar uma camada fina de 6leo vegetal para os lados da prateleira, apés cada
ciclo auto-limpeza quando cremalheira torna-se dificil para deslizar.

* REMOVE racks piscara no visor por varios segundos como um lembrete para remover
as prateleiras antes de iniciar um ciclo de auto-limpeza. Recomenda-se remover pratelei-
ras do forno durante os ciclos de recém-limpas, mas cremalheiras de porcelana pode ser
deixada no forno se elas estao sujas. Depois de um novo ciclo de limpar, ou a qualquer
momento o deslizamento é duro, as prateleiras deslizantes devem ser tratados com a
lubrificacao de grafite.
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DEFININDO O CICLO AUTO-LIMPEZA

N&o deixe criangas pequenas sozinhas perto do aparelho. Durante o ciclo de auto -
limpeza, o exterior do forno pode tornar muito quente ao toque e pode causar queima-
duras.

IMPORTANTE! A area da cozinha deve ser bem ventilada. use uma janela aberta,
ventilador ou exaustor durante a primeira ciclo de auto-limpeza para ajudar a eliminar os
odores normais associados ao primeiro ciclo de limpeza.

Para comecgar um ciclo de auto-limpeza
1. Verifique se o forno esta vazio e remova todas as prateleiras do forno e prateleiras de
suporte. Certifique-se que o reldgio esta definido com a hora correta do dia e da porta do

forno esta completamente fechada.

2. Selecione um forno pressionando UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior) as teclas acendem-se com os modos de cozinhar disponiveis.

3. Pressione fresh clean(auto-limpeza). REMOVER RACKS aparecera no visor e piscar.
E o forno vai dialogar.

4. O recurso auto-limpeza permite que vocé escolha uma das trés opgdes de tempo.
Pressione Lite para 2- hora limpeza ; ou

2 horas de limpeza

5. Pressione med (normal) para um ciclo de 3 horas de limpeza; ou

3 horas normais de limpeza

6. Pressione heavy para um ciclo de 4 horas de limpeza.

[

4 horas de limpeza
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USANDO A FUNCAO AUTO-LIMPEZA

7. Pressione START enter para comecar a limpeza.

Uma vez ativo, o motor da porta trava, comecgara o bloqueio da porta do forno.DOOR
pisca no painel.

* Nao tente abrir a porta quando a mensagem DOOR piscar, ou uma vez que esta, leva
cerca de 15 segundos para o porta do forno para bloquear completamente.

» Uma vez que a porta do forno esta bloqueada a mensagem CLn aparece no visor para
todo o ciclo de auto-limpeza.

Quando o ciclo de auto-limpeza termina:

1. O tempo do dia e Hot ira mostrar no visor.

2. Uma vez que o forno ter arrefecido (aproximadamente 1 hora) e quente néo é mais

apresentado, a mensagem de bloqueio da porta pisca. quando esta mensagem para de
piscar no visor, a porta se desbloquea e pode ser aberta.

Forno quente (porta ainda bloqueada)

3. Apds o forno frio, eliminar qualquer residuo ou em pé, cinzas do interior do forno com
um pano umido ou toalha de papel.

Para cancelar o ciclo auto-limpeza:
1. Pressione CANCEL off.
2. Se o ciclo de auto-limpeza tenha aquecido o forno a uma alta temperatura suficiente,

Hot aparecera no visor . Permitir tempo suficiente para que o forno arrefecer e a porta
vai desbloquear a porta antes ndo pode ser aberta.

Forno quente demais para porta para desbloquear
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USANDO A FUNCAO AUTO-LIMPEZA

IMPORTANTE! Antes de reiniciar a auto-limpaza, leia a seguinte nota importante:

Se o ciclo de auto-limpeza estava ativo e, em seguida, interrompido por uma falha ou
cancelado antes que o forno foi completamente limpo, pode ser necessario executar
outro ciclo.

Definir atraso da funcgao auto-limpeza:

1. Siga as instrugoes.
2. Pressione a tecla end time. Os niumeros do relégio comegardo a piscar no display.
3. Digite a hora do dia para o final do ciclo (exemplo para 8:00).

4. Pressione a tecla START enter.

Vocé pode querer definir o forno para executar uma nova limpaza em um periodo mais
tarde (até 12 horas mais tarde). A chave tempo final(end time) determinara quando a
limpeza vai parar. O tempo final deve ser definido agora suficiente do tempo real para
permitir o tipo de ciclo de limpeza selecionar algum que seja 2, 3 ou 4 horas. Lembre-
se de adicionar 30 a 40 minutos adicionais de tempo de resfriamento antes de utilizar o
forno cozimento.
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LIMPEZA GERAL

Limpando as Varias Partes do Seu Produto

Antes de limpar qualquer parte do seu forno, certifique-se se que todos os controles estao
DESLIGADOS e que o forno esta FRIO. REMOVATODOS OS RESPINGOS EASUJEIRA
O MAIS RAPIDO POSSIVEL. LIMPEZAS REGULARES REDUZIRAO O NUMERO DE
LIMPEZAS PESADAS MAIS TARDE.

Superficies Como Limpar

Vidro, Partes Pintadas e Para limpeza geral, use agua quente com sabao e um pano. Para sujeira mais pesada
Plasticas, Partes do Forno e ou gordura impregnada, aplique detergente liquido diretamente na sujeira. Deixe agir
Arremate de 30 a 60 minutos. Enxagtie com um pano umido e seque. NAO use limpadores

abrasivos ou produtos similares, pois eles podem riscar as superficies.

Antes de limpar o painel de controle, DESLIGUE todos os controles. Limpadores
liquidos podem ser usados se forem pulverizados num pano macio primeiro. NAO
aplique liquidos diretamente no painel de controle. Enxugue com um pano macio ou
papel toalha. NAO use limpadores abrasivos ou esponjas desengordurantes. Eles
podem causar danos permanentes a superficie do painel de controle.

Painel de Controle

Pecgas Esmaltadas Uma esponja com sab&o removera a maioria das manchas. Enxagtie com uma solugéo
Bandeja do Grill e Grelha contendo agua e amdnia na mesma proporgao. Se necessario, cubra manchas mais
dificeis com um papel toalha umedecido de aménia de 30 a 40 minutos. Enxagle
com agua limpa e um pano umido e, em seguida, esfregue com uma esponja enchar-
cada de sabdo. Enxaglie e seque com um pano limpo. Remova todos os residuos
de limpadores ou o esmaltado podera ser danificado durante aquecimentos futuros.

Aco Inox, Cromo Limpe com agua quente, sabdo e um pano. Enxaglie com agua limpa e um pano.
Moldura, Prateleiras do Forno, | Cubra as manchas mais dificeis com um papel toalha ensopado de aménia de 30 a
Guias das Prateleiras do Forno | 40 minutos. Enxagiie. Recomendamos utilizar limpadores feitos especialmente para
aco inoxidavel. Certifique-se de enxaguar bem os limpadores, pois manchas azuladas
podem aparecer durante o aguecimento, ndo podendo mais serem removidas.

Prateleiras do Forno As prateleiras do forno e suas guias devem ser retiradas do forno durante a auto-

@:@\ -limpeza para que seja feita sua limpeza separadamente. Se estes itens néo forem
T

retirados, o ciclo de auto-limpeza ndo comega. Limpe-as conforme descrito acima.

Il 1

Porta do Forno Para limpar a porta do forno, lave com &gua quente, sabdo e um pano limpo. NAO
mergulhe a porta em agua nem limpe a borracha da porta.

Borracha do Forno A borracha do forno, localizada na moldura frontal do forno e visivel quando a porta
esta aberta, é essencial para a vedagéo do forno. Tenha cuidado para nao esfregar,
danificar ou mover a borracha.
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CUIDANDO DA SUA PORCELANA ESMALTADAE
RACKS GLIDE

Lidar com prateleiras do forno apenas quando elas estao frias. Depois de cozinhar ou
apos o ciclo de auto-limpeza,elas estaram muito quentes e podem causar queimaduras.

Notas importantes:

* Recomenda-se a remover todos as prateleiras do forno durante ciclos de auto-limpeza,
mas prateleiras de porcelana podem ser deixados no forno se elas estédo sujas. Depois
de um ciclo de limpeza ,em qualquer momento que o deslizamento é aspero, as pratelei-
ras deslizantes devem ser tratados com uma lubrificacéo de grafite.

* N&o use 6leo de cozinha, spray de cozinha, ou outro a base de 6leo produtos de lubri-
ficacdo nas pistas de extensao de rack Glide. use apenas a lubrificacado de grafite nessa
area. Para fazer o pedido de grafite lubrificagédo, entre em contato com o seu instalador,
servigcos de assisténcia técnica ou revendedor.

« E importante que as partes da grelha que contacta os lados do forno sempre tenham
uma leve camada de 6leo vegetal. Aplicar uma camada fina de 6leo vegetal para os la-

dos do cesto depois de cada novo ciclo de limpar e quando o rack se torna dificil reposi-
cionar no forno.

Para lubrificar o rack glide:

1. Retire o suporte do forno e coloque o suporte em uma grande superficie plana coberta
com jornal ou pano.Estender totalmente o rack(prateleira) .

2. Limpe os restos e migalhas da pista glide usando um pano ou esponja.

[
0
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3. Agite a lubrificagédo de grafite muito bem antes de aplicar. Em cada lugar quatro gotas
de lubrificagao de grafite ao longo das faixas (veja area circulou na figura abaixo). Repe-
tir em ambos os lados do rack e depois o deslize.
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CUIDANDO DA SUA PORCELANA ESMALTADAE
RACKS GLIDE

4. Estenda e retorne o rack glide varias vezes ao longo da pistas para distribuir o lubrifi-
cante.
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5. Vire o rack glide para baixo. Agitar lubrificagcao grafite muito bem antes de aplicar.
Coloque quatro gotas de lubrificagdo de grafite ao longo das trilhas. Repetir em ambos
os lados da prateleira e deslize.

6. Ampliar e voltar a grelha glide varias vezes ao longo da Pistas para distribuir o lubrifi-
cante.

7. Aplique uma fina camada de 6leo de cozinha para o quadro externo da cremalheira,
como mostrado abaixo. Manter os lados levemente lubrificado para permitir que todo o
rack deslize facilmente quando a mudanga de posi¢ao de rack.

8. Substitua a cremalheira no forno do lado direito para cima.
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PARA RETIRAR E RECOLOCAR APORTADO FORNO

A porta é pesada. Para seguranga,para armazenamento temporario, coloque a porta
plana com o lado interior da porta virada para baixo.

Para evitar possiveis queimaduras, ndo tente remover a porta até que o forno fique total-
mente frio.

1.
. Puxe para cima a trava localizada em cada dobradi¢ca. Pode ser preciso aplicar um

N

Abra completamente a porta do forno.

pouco de pressao na trava ao puxa-la para cima.

Segure a porta pelos lados, puxe a parte inferior da porta para cima e para tras, em sua
direcdo, para desprender os suportes da dobradiga.

Mantenha a parte inferior da porta na sua diregdo enquanto gira o topo da porta para
frente do produto para desprender completamente as alavancas da dobradicga.

. Proceda de forma inversa para reinstalar a porta. Certifique-se de que os suportes da

dobradica estao bem fixados antes de destravar as suas alavancas.

Remocao da Porta do Forno

Trava desencaixada FENDA DA DOBRADICA
para remogao da porta Porta retirada do forno

CUIDADOS ESPECIAIS COM A PORTA

As portas dos fornos possuem vidros que podem quebrar.

Para evitar que os vidros quebrem, siga as recomendacbes abaixo:

1. Nao feche as portas dos fornos até que as prateleiras estejam nos seus devidos
lugares.

2. Nao bata no vidro com potes, panelas ou qualquer outro objeto.

3. Riscar, bater ou pressionar o vidro pode enfraquecer a sua estrutura fazendo com que
o risco de quebra aumente.
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SUBSTITUINDO AS LUZES

As luzes interiores do forno estéo localizados na parte traseira da cavidade do forno
e esta coberto com um escudo de vidro. O escudo de vidro deve estar sempre colocado
sempre que o forno esta em uso.

Para substituir a lAmpada interior do forno:

1. Desligue a energia elétrica na fonte principal.

2. Retire do forno o protetor interior de luz girando um quarto de volta sentido anti-
horario.

3. Substitua a lampada por uma nova T-4 Tipo de halogénio de 25 watts bulbo aparelho.

4\
N&o permita que seus dedos toquem a nova lampada quando substituir. Isto ira diminuir

a vida util da lampada. Use uma toalha de papel ou algodao luva ao manusear a nova
ldAmpada durante a instalacao.

4. Recoloque o vidro protetor de luz girando no sentido horario.
5. ligue o0 novamente na fonte principal (ou ligue o aparelho de volta).
6. Certifique-se de redefinir a hora do dia no relégio.

| ——

()

Luz da parede do forno halogénia

LAMPADA DO FORNO

Uma luz do interior do forno liga-se automaticamente quando o forno com a porta aberta.
A luz do forno pode ser ligada quando a porta esta fechada, usando o interruptor da luz
do forno localizado no painel de controle.

4\
Quando a porta do forno é aberta, acende automaticamente a lampada interna. Esta
l&mpada também pode ser acesa quando a porta do forno estiver fechada; para isso

basta pressionar a tecla = localizada no painel de controle.
A lampada é coberta por uma protecao de vidro que pode ser retirada para limpeza ou
para a substituicdo da lampada.

ESTA PROTEGAO DE VIDRO DEVE ESTAR NO SEU DEVIDO LUGAR SEMPRE QUE
O FORNO FOR USADO.




Limpeza e Conservacao ¢4
LAMPADA DO FORNO

Para substituir a lampada

CUIDADO: CERTIFIQUE-SE DE QUE O FORNO ESTA FRIO

1. Desconecte o fornecimento de energia do produto.

2. Use uma luva para prote¢cao em caso de quebra do vidro.

3. Para retirar a protecdo de vidro, puxe a parte traseira da protecéo

para dentro do forno de modo a levanta-la para cima.

4. A protegao de vidro deve sair facilmente se puxada um pouco para

a frente da parede do forno.

5. Troque a lampada de halogénio do forno tomando cuidado para nao
tocar no bulbo. Se vocé tocar no bulbo de halogénio com o dedo,
podera danifica-lo e queima-lo.

. Para recolocar a protegéo de vidro, proceda de forma inversa.

Levante a parte tra-
seira da protecao de
vidro e retire-a.

Lampada de 6
halogénio

\,
DICAS PARA LIMPAR ABANDEJA DO GRILL

Para facilitar a limpeza, cubra o fundo da bandeja do grill com papel aluminio.
Grelha NAO cubra a grelha do gril com papel aluminio.

Para evitar o acumulo de gordura, retire a bandeja do forno assim que o cozi-
mento terminar. Use luvas de protecao, pois a bandeja estara muito quente.
Retire a gordura e deixe a bandeja de molho com agua quente e sab&o.

Limpe a bandeja do grill o mais rapido possivel apos cada uso. Se necessario,
use palha-de-ago com sabdo. Esfregar com muita for¢a pode riscar a bandeja.

Bandeja

FOLHA DE ALUMINIO

nao use folha de aluminio e forros fundo do forno ou utilizar uma folha de aluminio para cobrir o prateleiras
do forno.

linhas de protecgéo ndo usar papel aluminio para forrar interior do forno, exceto como sugerido no manual. A
instalacado incorreta destes revestimentos podem resultar em risco de choque elétrico ou incéndio.

Usando um forro no forno restringe o fluxo de calor e o ar necessario para obter os melhores resultados pos-
siveis para qualquer cozimento no forno.

Durante auto-limpeza a temperatura do forno pode ficar quenteo suficiente para derreter panelas de aluminio
ou folha de aluminio se deixado no forno. Isso poderia resultar em dano permanente ao interior do forno e
acabamento de porcelana.




62

Solucéo de Problemas

Problemas com os Alimentos Assados
Para obter melhores resultados, aqueca o forno antes de assar biscoitos, paes, bolos,
tortas, massas, etc. Ndo ha necessidade de pré-aquecer o forno para fazer carnes as-
sadas e cagarolas. Os tempos e temperaturas necessarios para o cozimento podem ser
diferentes dos utilizados em seu forno anterior.

Problemas com os Assados e Tabela de Solugdes

Problemas com
o assado

Causas

Solugodes

Biscoitos e bolachas
queimados no fundo.

=

 Biscoitos e bolachas colocados
no forno antes de completar o
tempo de pré-aquecimento.

» Prateleira do forno com muitas
formas ou posigao da prateleira
muito baixa.

» Formas escuras absorvem calor
muito rapido.

Aguarde que o forno esteja pré-aquecido até a tem-
peratura certa antes de colocar os alimentos no forno.
Escolha panelas que permitam deixar um espaco de
5a 10 cm em volta delas quando posiciona-las dentro
do forno.

Use uma forma de aluminio de tamanho e espessura
médios.

Bolos muito escuros
no topo ou no fundo.

* Bolos colocados no forno antes
de completar o tempo de pré-
-aquecimento.

» Posicédo da prateleira muito alta
ou muito baixa.

* Forno muito quente.

Aguarde que o forno esteja pré-aquecido até a tem-
peratura certa antes de colocar o alimento no forno
Escolha a posi¢cao apropriada para a prateleira de
acordo com o alimento.

Programe a temperatura 12°C abaixo do recomenda-
do.

Bolos nao assam por
dentro.

* Forno muito quente.

» Tamanho inadequado da forma.
» Forma nao centralizada no forno.

Programe a temperatura 12°C abaixo do recomenda-
do

Use o tamanho de forma indicado na receita.
Escolha uma posicao apropriada para a prateleira e
posicione a forma de modo que hajade 5a 10 cm de
espaco em volta da forma.

Bolos desnivelados.

* Forno desnivelado.

» Forma muito proxima da parede
do forno ou prateleira com muitas
formas.

* Forma empenada.

Coloque um copo d’agua com graduagao no centro
da prateleira do forno. Se o nivel da agua estiver
desigual, nivele o forno.

Certifique-se de que ha de 5 a 10 cm de espago em
volta de cada forma.

Nao use formas amassadas ou empenadas.

Os alimentos nao
estao assados
quando acaba o
tempo programado.

* Forno muito frio.

* Forno muito cheio.

» Porta do forno foi aberta com
muita freqléncia.

Programe a temperatura do forno para 12°C acima
do sugerido e asse de acordo com o tempo recomen-
dado.

Retire todas as formas de dentro do forno, exceto as
que serao usadas para assar.

Abra a porta do forno somente depois do tempo mi-
nimo recomendado na receita.
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ANTES DE SOLICITAR UM SERVICO

Caso o seu produto apresente algum problema de funcionamento, antes de ligar
para o Servigo Autorizado Electrolux, consulte as paginas a seguir e verifique se
a causa da falha n&o é simples de ser resolvida. Aqui vocé encontra informagoes
sobre problemas comuns, suas possiveis causas e sugestoes para soluciona-las.

O FORNO EMITE SINAIS SONOROS E O DISPLAY
EXIBE CODIGO “F”

e O controle eletrdnico detectou uma falha. Pressione a tecla CANCEL para lim-
par o display e parar os bip’s. Reprograme o forno. Se a falha persistir, anote o
numero da falha, pressione a tecla CANCEL e entre em contato com o Servigo

Autorizado Electrolux.

INSTALACAO/NIVELAMENTO DO FORNO

e Coloque a prateleira no centro do forno. Coloque um nivel na prateleira do forno.
Entre em contato com o instalador se a prateleira e o gabinete ndo estiverem
nivelados.

e Se o0 armario da cozinha estiver desnivelado dara a impressao que o forno nao
esta nivelado. Certifique-se de os armarios estdo bem alinhados e nivelados.
Fale com o fabricante dos armarios para corrigir o problema.

PRODUTO NAO FUNCIONA

e Quando o forno é ligado pela primeira vez ou quando a energia que alimenta o
forno é interrompida, o display fica piscando. O forno n&o podera ser programado
até que o reldgio seja ajustado.

e Certifique-se de que o disjuntor esta ligado.

e O cabo de alimentagéo nao esta instalado ou conectado. Entre em contato com
o Servigo Autorizado Electrolux para realizar a instalacao.

e Alinstalagao elétrica ndo esta completa. Entre em contato com um eletricista de
confianga.

o Falta de energia elétrica. Verifique as luzes da casa para certificar-se. Aguarde
o retorno da energia elétrica.

e Falha do cabo de alimentagdo. Entre em contato com o Servigo Autorizado Elec-
trolux para substituir o cabo de alimentacéo.

e Os controles ndo estdo devidamente programados. Veja as instrugdes para pro-
gramagcao.

e O fusivel da residéncia queimou ou o disjuntor desligou imediatamente apés a
instalagao do forno.

o O fusivel da casa nao esta bem fixo. Verifique o fusivel ou religue o disjuntor.
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LAMPADA NAO ACENDE

e lLampada queimada ou solta. Siga as instrucdes sobre Lampada do Forno para
substituir ou fixar a lampada.

CICLO AUTO-LIMPEZA NAO FUNCIONA

e Certifique-se de ter retirado todas as prateleiras e as guias das prateleiras.
e Certifique-se de que a porta do forno esta fechada.

e Os controles na@o estdo adequadamente programados. Siga os procedimentos
informados em “Usando a Fungéo Auto-Limpeza”.

FUMACA EXCESSIVANO FORNO DURANTE O GRELHADO

e A carne esta muito perto da resisténcia do grill. Reposicione a prateleira para
deixar mais espaco entre a carne e a resisténcia. Pré-aqueca a resisténcia para
um grelhado mais rapido.

e Acarne nao foi preparada adequadamente. Retire o excesso de gordura da carne.
Corte gorduras em excesso para evitar que elas espirrem, mas nao corte a carne
magra.

e Grelha mal-encaixada na bandeja do grill. A gordura nao escorre para dentro da
bandeja do grill. Sempre posicione a grelha na bandeja do grill com as ranhuras
dos furos para baixo para permitir que a gordura escorra para dentro da bandeja.

e Bandeja do grill usada sem grelha ou grelha coberta com papel aluminio. NAO
use a bandeja do grill sem grelha e NAO cubra a grelha com papel aluminio.
e Forno precisa de limpeza. A gordura estad acumulada nas paredes do forno. E

necessario limpar o forno regularmente quando o grill € usado com frequéncia.
Gordura ou respingos de alimentos causam fumaga em excesso.




Solugao de Problemas 65

A SUJEIRA NAO FOI REMOVIDA
COMPLETAMENTE DEPOIS DA AUTO-LIMPEZA

e Falha ao limpar o fundo, a frente, o topo do forno, a moldura do forno ou a area
externa da vedacgéo da porta. Estas partes ndo estdo na area da auto-limpeza,
mas esquentam o suficiente para queimar residuos. Limpe estas areas antes de
comegar a auto-limpeza. Os residuos queimados podem ser limpos com uma
escova rigida de nylon e agua ou uma esponja de nylon. Tome cuidado para nao
danificar a borracha do forno.

e Respingos em excesso no forno. Programe a auto-limpeza para um tempo maior.
RESULTADOS INSATISFATORIOS NO COZIMENTO

o Muitos fatores afetam os resultados do cozimento. Veja o capitulo Cozimento
para sugestdes, causas e corregdes. Veja Ajustando a Temperatura do Forno.

CHAMA DENTRO DO FORNO OU FUMACA DO VENTI-
LADOR

e Respingos em excesso no forno. Isto é normal, especialmente para altas tempe-
raturas do forno, recheios de tortas ou grande quantidade de gordura no fundo

do forno. Limpe os respingos em excesso.
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Informacgdes Técnicas

Modelo DOI86
Altura (mm) 1300
Largura (mm) 762
Profundidade (mm) 629
Profundidade com a porta aberta 1162
(mm)

Massa liquida (kg) 149
Freqiiéncia (Hz) 60
Tensao (Sistema bifasico com ater- | 127V + 127V - BIFA-
ramento)* SICO (2F+N+T)
Poténcia total (W) 6.700

*A variacao dos niveis de tensdo deve respeitar aos limites admissiveis da tabela abaixo:

** Os niveis de tensao de alimentagdo com o qual este aparelho opera sédo estabelecidos nos “Procedimentos
de Distribuicao de Energia Elétrica no Sistema Elétrico Nacional (PRODIST)” da ANEEL (Agéncia Nacional de

Energia Elétrica).

Caso a tensao de alimentacéo do aparelho esteja fora dos limites indicados na tabela Variagdo Admissivel
de Tenséao, solicite a concessionaria de energia a adequacgao dos niveis de tenséo ou instale um regulador
de tensao (estabilizador) com poténcia n&o inferior a 7500VA. Danos ao aparelho poderao ocorrer se hou-
ver, no local da instalagao, variagao de tensao fora dos limites especificados (vide tabela citada acima) ou

Variagao Admissivel de Tensdo**

Tenséo (V) | Minima (V) | Mdxima (V)

127 116 133
220 201 231

quedas frequentes no fornecimento de energia.

IMPORTANTE

Este forno foi desenvolvido somente para uso doméstico.
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ATENGAOQ: DESLIGUE 0 FORNECIMENTO DE ENERGIA ELETRICA ANTES DE INICIAR QUALQUER REPARO.
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A Electrolux do Brasil S.A. concede garantia
contra qualquer defeito de fabricagéo aplica-
vel nas seguintes condicdes:

1 O inicio da vigéncia da garantia ocorre na
data de emiss&o da nota fiscal de venda
do produto ao Consumidor devendo, para
tanto, a nota fiscal apresentar, obrigatoria-
mente, a indentificacdo do produto, bem
como seu modelo e caracteristicas;

2 O prazo de vigéncia da garantia é de 12
(doze) meses - 3 (trés) meses de garantia
legal e 9 (nove) meses de garantia contra-
tual - contados a partir da emissao da data
nota fiscal preenchida conforme disposicao
do item “1” deste certificado.

3 A fabricante ndo concede qualquer forma
e/ou tipo de garantia para produtos desa-
companhados de nota fiscal de venda ao
Consumidor ou produtos cuja nota fiscal
esteja preenchida incorretamente (obser-
var orientacao do item “1” deste certifica-
do).

Condicdes desta Garantia:

4 Qualquer defeito que for constatado neste
produto deve ser imediatamente comuni-
cado ao Servico Autorizado Electrolux mais
proximo de sua residéncia, cujo contato
€ endereco pode ser encontrado na rela-
¢ao que acompanha o produto, no site da
fabricante (www.electrolux.com.br), ou,
informado pelo Servigo de Atendimento ao
Consumidor Electrolux.

5 Esta garantia abrange a substituicao de
pecas que apresentarem vicios constata-
dos como de fabricagao, além da méao de
obra utilizada no respectivo reparo.

6 Vidros, pecas plasticas e lampadas sao
garantidos contra vicios de fabricagao pelo
prazo legal de 90 (noventa) dias, contados
a partir da emissao da nota fiscal de com-
pra do produto.

A Garantia perderéa a validade quando:

7 Houver remocao e/ou alteragao do nume-
ro de série ou da etiqueta de identificagao
do produto.

8 O produto for instalado ou utilizado em
desacordo com o Manual de Instrucdes
e utilizado para fins diferentes do uso
doméstico (uso comercial, laboratorial,
industrial, etc.). Assim como, nao teréao
nenhum tipo de cobertura pelas garantias
(legal e contratual), indenizagbes e/ou
ressarcimentos de alimentos armazena-
dos no interior do produto utilizado para
os fins citados.

9 O produto for ligado em tensao diferente
a qual foi destinado.

10 O produto tiver recebido maus tratos,
descuidos ou ainda sofrer alteracgdes,
modificagcdes ou consertos feitos por
pessoas ou entidades nao credenciadas
pela Electrolux do Brasil S.A.

11 O defeito for causado por acidente ou ma
utilizagao do produto pelo Consumidor.

A Garantia concedida pelo Fabricante nédo

cobrira:

12 Produtos ou pecgas danificadas por atos
e efeitos da natureza, acidente de trans-
porte ou manuseio, tais como riscos e
amassados.

13 O néao funcionamento ou falhas decor-
rentes de problemas de fornecimento de
energia elétrica no local onde o produto
esta instalado.

14 Despesas com transporte, pecgas, mate-
riais e mao de obra para preparagao do
local onde sera instalado o produto (ex.
rede elétrica, conexdes elétricas, toma-
das, alvenaria, aterramento, etc.).

15 Chamadas relacionadas unicamente a
orientacao de uso constantes no Manual
de Instrugdes ou no proprio produto seréo
passiveis de cobrancas.

16 Esta garantia ndo se aplica a pecgas de
desgaste natural, nem componentes nao
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fornecidos com o produto.

17 Exclui-se desta garantia casos de corro-

sdo provocada por riscos, deformacgdes
ou similares decorrentes da utilizagao do
produto, bem como eventos da aplicacao
de produtos quimicos, abrasivos ou simi-
lares que provoquem eventos danosos a
qualidade do material componente.

Outras disposicoes:
18 As despesas de deslocamento do Servigo

Autorizado para atendimento a produtos
instalados fora do municipio de sua sede,
obedecerao os seguintes critérios:

a) para situagdes existentes nos primeiros
90 (noventas) dias seguintes a data da
emissao da nota fiscal de venda ao Con-
sumidor, as despesas serao suportadas
pela fabricante.

b) para situagbes existentes apdés o 91°
(nonagésimo primeiro) dia seguinte a
data da emissao da nota fiscal de ven-
da ao Consumidor, as despesas serao
suportadas unica e exclusivamente pelo
Consumidor.

19 As despesas decorrentes e consequentes

de instalacdo de pecas que nao perten-

¢am ao produto sdo de responsabilidade
unica e exclusiva do Consumidor.

20 A Electrolux declara que nao ha nenhuma

outra pessoa fisica e/ou juridica habilitada
a fazer exceg¢des ou assumir compromis-
sos, em seu nome, referente ao presente
certificado de garantia.

21 Este CERTIFICADO DE GARANTIA é

valido apenas para produtos vendidos e
utilizados no territério brasileiro, sendo
que qualquer duvida sobre as disposi¢coes
do mesmo devem ser esclarecidas pelo
Manual de Instrucdes, pelo site da fabri-
cante ou pelo Servico de Atendimento ao
Consumidor Electrolux.

22 Para sua comodidade, preserve o MANUAL

DE INSTRUCOES, o CERTIFICADO DE
GARANTIAe a NOTAFISCAL DO PRODU-
TO. Quando necessario, consulte a nossa
Rede Nacional de Servigos Autorizados e/
ou o Servigo de Atendimento ao Consumi-
dor (0800 7096677).
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