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Manual do Usuadrio

PARABENS! Vocé é um cliente especial que acaba
de adquirir um produto com a qualidade mundial
Electrolux.
Neste manual, vocé encontra todas as informa-
¢bes para sua seguranga e o uso adequado de
seu fogao.

/\ ATENCAO

Leia todas as instrugdes antes de utilizar o
produto e guarde este manual para futuras
referéncias.

Em caso de qualquer duvida, ligue gratuita-
mente para o Servico de Atendimento ao
Consumidor 3004 8778 (capitais e regides me-
tropolitanas) e 0800 728 8778 (demais regides).

Observe o modelo de seu produto na nota fis-
cal de compra para identificar as informagées
corretas neste manual.

Guarde a nota fiscal de compra. A garantia s6
é valida mediante sua apresentagéo ao Servigo
Autorizado Electrolux.

A etiqueta de identificacdo que esta colada na
parte traseira de seu fogdo, bem como a que esta
na lateral da porta do forno ndo devem ser reti-
radas, pois caso seu fogao necessite de reparo,
nelas estardo contidas as informagdes que serdo
utilizadas pelo Servigo Autorizado Electrolux tais
como: codigo, modelo, numero de série e outras.
Consulte o site www.electrolux.com.br e en-
contre informagdes sobre acessorios originais,
manuais e catalogos de toda a linha de produtos
Electrolux.

Dicas Ambientais
O material da embalagem é recicla-
vel. Procure selecionar plasticos,
papel, papeldo, EPS e enviar as
companhias de reciclagem.
Este produto nédo pode ser tratado
como lixo doméstico, devendo ser
entregue para descarte a um sistema de recicla-
gem de equipamentos elétricos e eletrénicos que
atenda a legislagao local.
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1. Seguranca

Este aparelho ndo se destina a utilizagao por pes-
soas (inclusive criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas
com falta de experiéncia e conhecimento, a menos
que tenham recebido instrugdes referentes a uti-
lizagdo do aparelho ou estejam sob a supervisao
de alguém responsavel pela sua seguranga. As
criangas devem ser vigiadas para assegurar que
elas ndo estejam brincando com o aparelho.

Para Criancas

Evite acidentes. Apds desembalar o fogdo, man-
tenha o material da embalagem fora do alcance
de criangas.

Nao permita que o fogdo seja manuseado por
criangas, mesmo estando desligado. Fique atento
para que elas ndo toquem na superficie do fogao,
nem permanegam proximas do mesmo quando em
funcionamento e ainda quente, mesmo desligado.

Para o Usuario / Instalador
IMPORTANTE

CUIDADOS COM AS PARTES ELETRICAS
Ligue seu fogdo a uma to-
mada exclusiva, nao utilize
extensoes ou adaptadores.
Desligue o fogdo da tomada
sempre que fizer limpeza
ou manutengédo, para evitar
choques elétricos.

Nunca desligue o fogao da tomada puxando
pelo cabo elétrico. Desligue-o puxando pelo
plugue. Nao altere o plugue do seu fogao.
Se o cabo de alimentagao estiver danifica-
do, este deve ser substituido pelo Servico
Autorizado Electrolux, a fim de evitar riscos.
Tenha cuidado para que o Fogéao nao fique
apoiado sobre o cabo elétrico.




Antes de instalar ou substituir a lampada, os
queimadores do fogdo devem estar desligados
e o cabo elétrico deve ser desligado da toma-
da. Assim vocé evitara acidentes. Troque ou
instale a lampada por outra lampada de fogao,
verificando a tensdo elétrica da rede local.
Veja a poténcia correta da lampada para o
seu modelo em “Especificagées Técnicas”.
E perigoso modificar as especificagées ou
caracteristicas do fogao.
CUIDADOS COMALIMENTOS E UTENSILIOS
Para manusear ou retirar os alimentos do
forno, utilize luvas térmicas de protecao.
( - \ Nao utilize panelas com fun-
do arredondado, para evitar
U acidentes.
Sado Nunca deixe o cabo das pane-
las no lado de fora do fogao.
‘T:r’ Ao utilizar 6leo ou gordura
J nas frituras, o cuidado deve
~=—= | ser maior, pois os mesmos
sdo inflamaveis.

‘tl: Nao armazene utensilios no
| r fogao principalmente os que
> apresentem residuos ou grande
quantidade de 6leo ou gordura.
CUIDADOS COM A LIMPEZA

Por motivo de higiene e seguranca, seu
fogao deve ser mantido sempre limpo. Acu-
mulo de gordura ou de outros alimentos
podem causar mau funcionamento e risco de
acidentes, veja em “Limpeza e Manutengao”.
Limpe sempre a tampa de vidro do fogao
apos cada utilizagao.

Apos limpar o painel de controle, certifique-se
de que os botbes estejam todos na posi¢cao
“desligado”, especialmente o botao do forno,
que gira livremente para ambos os sentidos.
CUIDADOS GERAIS

Durante o uso, o aparelho torna-se quente.
Recomenda-se que sejam tomados cuidados
para evitar o contato com os elementos de
aquecimento dentro do forno.

Nunca deixe panos ou materiais inflamaveis
sobre a tampa de vidro durante o uso do Fogao.
Mantenha criancas e animais longe do fogao
principalmente se ele estiver funcionando.
As partes préoximas aos queimadores, as
partes externas, os puxadores e a porta
esquentam e podem provocar queimaduras.
A instalacdo do seu fogdo deve seguir as
instrucoes descritas neste manual.

Antes de acender o forno, abra totalmente
a sua porta para evitar o acumulo de gas
dentro dele.

Certo

Certifique-se que o forno acendeu antes de
fechar a porta.

Ao se ausentar por um periodo prolongado,
feche o registro de entrada do gas.

Evite a instalagao do fogdao proximo a ma-
teriais inflamaveis, por exemplo: cortinas,
panos de cozinha, etc.

Os orificios no chao do forno ndo devem ser
obstruidos. As paredes do forno nao devem
ser revestidas com folhas de papel aluminio,
principalmente o chao do forno.

Verifique sempre se os botoes estdao na
posicao “e@” (desligado) quando o fogao nao
estiver sendo utilizado.

Caso existam pecas danificadas, dirija-se
ao Servigo Autorizado Electrolux e adquira
somente pecgas e acessorios originais para
a sua substituicao.

Nunca use chamas ou faiscas
para localizar vazamentos de
gds, pois podem provocar ex-
plosées. Utilize uma esponja
com espuma de sabao ou
detergente liquido.

Na falta de energia elétrica, certifique-se
de que nenhum botao de controle do fogao
esteja aberto antes de usar um fésforo para
acender a chama.

Vazamento de Gas
Ao sentir cheiro de gas dentro de casa, tome as

S

1.

2
3.
4

)]

1

eguintes providéncias:

Apague toda e qualquer chama.

. Néo acenda qualquer tipo de chama.

N&o mexa em interruptores elétricos.

. Nao utilize o telefone e celulares préoximo ao
local, saia do ambiente e faga a ligagdo de um
local aberto e ventilado.

. Feche o registro da entrada de gas.

. Abra as janelas e as portas, permitindo maior
ventilagédo do ambiente.

. Afaste as pessoas do local.

. Caso o vazamento seja no botijéo retire-o e
leve-o para um local aberto, bem ventilado e
chame o distribuidor de gas.

. Se o fogéo é abastecido com gas canalizado
ou central (prédios), feche imediatamente os
registros de abastecimentos e chame a com-
panhia de gas responsavel.

0.Chame a assisténcia técnica para verificar o
problema.

Vazamento de Gas com Fogo

1
2
3
4

. Se possivel feche o registro de gas.
. Afaste as pessoas do local.

. Saia do local.

. Chame o corpo de bombeiros



2. Descri¢do do Fogdo

Pecas
1. Tampa de vidro
2. Grades (trempes)
3. Botdes de controle dos queimadores da mesa e
4. Painel de controle Blue Touch
5. Botao de controle do forno inferior a gas e grill
6. Luz indicativa do grill
7. Puxador da porta
8. Portas dos fornos
9. Capa dos pés e pés niveladores
Entrafia
Mesa j de g ﬁ Queimador
al rapido

i 3 |1 Queimador »\/T
Tripla chama
Queimadores 0

(oon
semirrapidos

Detalhe do Painel

FORNO ELETRICO

B B ® -1+ & @ D

FUNGCOES RECEITAS TIMER AJUSTES LUZ CANCELA INiCIO




3. Instalacao

Para sua tranquilidade, a Electrolux possui uma
Rede de Servigos Autorizados altamente qualifi-
cada para instalar seu fogao, por este servigo sera
cobrada uma taxa de instalagéo. Para encontrar o
servigo autorizado mais proximo ou para maiores
informagdes sobre garantia ou instalagédo consulte
o Servigo de Atendimento ao Consumidor 3004
8778 (capitais e regides metropolitanas) e 0800
728 8778 (demais regides) ou consulte o apoio
ao consumidor no site www.electrolux.com.br.
Antes de solicitar a instalagéo, verifique na parte
traseira ou na lateral da porta do forno de seu
aparelho as informagdes sobre o modelo, tipo de
gas, numero de série, etc.

Alinstalagédo néo cobre despesas com acessorios
(conexdes de gas, registros, etc.) e nem servigos
de preparagéo do local (rede elétrica, conexdes
elétricas e hidraulicas, alvenaria, esgoto, aterra-
mentos tomadas, etc.) que sdo de responsabili-
dade do consumidor.

Caso prefira, vocé mesmo pode instalar seu
fogao, contanto que siga, passo a passo, as
instrugdes deste manual.

Confira antes, na etiqueta de identificagdo loca-
lizada na parte traseira do fogéo, o tipo de gas e
tensdo de alimentagao de sua residéncia.

Condicoes do Local de Instalacao

A utilizagdo de um fogdo a gas produz calor e
umidade no local em que ¢ instalado.
Certifique-se de que haja circulagdo de ar no
local de instalagédo do aparelho, mantendo a
ventilagao natural ou instalando um exaustor de
ar (NBR 13103). Uma ma ventilagdo produz falta
de oxigénio, que € prejudicial ao desempenho do
fogéo e a saude.

A utilizacao intensiva e prolongada do Fogéo re-
quer uma ventilagéo suplementar, por exemplo a
abertura de uma janela ou de uma ventilagao mais
eficaz que aumente o fluxo de ar. As correntes
de ar ndo devem dificultar o bom funcionamento
do fogdo ou apagar a chama.

Posicionamento do Fogao

Apos retirar a embalagem, remova as etiquetas
dos vidros e os plasticos que protegem os compo-
nentes das portas. Nao utilize o fogdo com estes
itens pois poderdo causar danos ao produto. O
calor derrete o plastico e sua remogao se torna
muito dificil. Apos a retirada do filme, executar a
limpeza da mesa, conforme capitulo “Limpeza e
Manutengao”.

Evite instalar o fogdo ao lado do refrigerador.
Em caso de duvida, consulte o manual do
refrigerador.

Gire o pé nivelador para regular a
altura dos pés de apoio, ajustando
o fogédo conforme a altura dos
moveis existentes. Ndo retire o
pé nivelador. O fogdo nado deve estar posicio-
nado abaixo do tampo dos méveis, pois pode
dificultar o bom funcionamento do produto e
causar acidentes.
(. Respeite a altura de 80 a 85cm
D) entre o fogdo e um movel, um
soassem | depurador de ar ou uma coifa
instalada acima do produto.
Coloque os queimadores com
seus componentes e as grades
—— Jnos lugares proprios da mesa

—— dofogao.
3cm Se possivel, instale o botijao fora
' da cozinha, em local protegido e

bem ventilado.

Instale seu produto respeitando
uma distancia minima de 3cm
- de cada lado do fogéo de acordo
3cm 3cm X

—__ Jcoma figura ao lado.

IMPORTANTE

Este fogao nao foi projetado para ser em-
butido, por isto, na instalagao, respeite a
distancia minima de 3cm de cada lado para
evitar acidentes.

Nivelamento do Fogao

Para evitar problemas de funcionamento do seu
fogéo, principalmente ao assar alimentos no for-
no, € importante que o aparelho esteja nivelado.
Para isso, utilize uma forma com agua sobre as
grades (trempes) e observe se o nivel da agua
esta alinhado com a borda da forma. Se n&o esti-
ver, gire os pés dianteiros do fogéo até que o nivel
da agua esteja alinhado com a borda da forma.



Instalagao Elétrica
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A instalacao elétrica de sua residéncia deve
estar de acordo com a norma NBR5410 e
recomenda-se a utilizagdo de um disjuntor
exclusivo para o local onde seu aparelho
sera ligado.

Antes de ligar o seu fogao,
verifique se a tensdo da toma-
da onde serd ligado € igual a
indicada na etiqueta localizada
proéxima ao plugue (no cabo
de alimentagéao elétrico), ou
na etiqueta de identificagdo
do fogao.

Verifique se a tomada ou disjuntor usados
para a ligagao sao de facil acesso, mesmo
apos instalado o fogao. O cabo de alimenta-
¢do devera ser colocado de forma a nunca
encostar nas partes quentes do fogao, pois
pode ocorrer o derretimento do isolamento
elétrico e curto circuito.

Ligue seu fogao a uma to-
mada exclusiva, ndo utilize
extensb6es ou conectores
tipo T (benjamim). Esse tipo
de ligagdao pode provocar
sobrecarga na rede elétrica,
prejudicando o funcionamen-
to do seu fogao e resultando
em acidentes.

Os fios da tomada onde sera ligado o seu fogéo
devem ser de cobre e ter se¢do minima de 2,5
mm?, conforme NBR5410.

Para sua seguranga, solicite a um eletricista de
sua confianga que verifiqgue a condigao da rede
elétrica do local de instalagcdo do fogdo e para
maiores informagdes, consulte a norma NBR5410
(Instalagdes elétricas para baixa tenséo).
Verifique se a variagdo maxima admissivel da
tensdo no local de instalagcao esta conforme
tabela abaixo:

Tensao Minima Maxima
127V 116V 133V
220V 201V 231V

Os niveis de tensao de alimentagédo com o qual
este aparelho opera séo estabelecidos nos “Pro-
cedimentos de Distribuicéo de Energia Elétrica no
Sistema Elétrico Nacional (PRODIST)” da ANEEL
(Agéncia Nacional de Energia Elétrica).

IMPORTANTE

Caso a tensdo de alimentagao do aparelho
esteja fora dos limites indicados na tabela
Variagdo Admissivel de Tensao, solicite a
concessiondria de energia a adequagéao dos
niveis de tensao ou instale um regulador de
tensao (estabilizador) com poténcia nao in-
ferior a 2000VA. Danos ao aparelho poderao
ocorrer se houver, no local da instalagao,
variagao de tensao fora dos limites especi-
ficados (vide tabela citada acima) ou quedas
frequentes no fornecimento de energia.

Informamos que o plugue do cabo de alimentagédo
deste eletrodoméstico respeita o novo padrao es-
tabelecido pela norma NBR 14136, da Associagao
Brasileira de Normas Técnicas — ABNT, e pela
Portaria n° 02/2007, do Conmetro. Assim, caso a
tomada da sua residéncia ainda se encontre no
padrdo antigo, recomendamos que providencie
a substituicdo e adequagdo da mesma ao novo
padrao NBR14136, com um eletricista de sua
confianca.
Os beneficios do novo padrao de tomada séo:
» Maior seguranca contra risco de choque elétrico
no momento da conexao do plugue na tomada;
» Melhoria na conexao entre o plugue e tomada,
reduzindo possibilidade de mau contato elétrico;
» Diminui¢éo das perdas de energia.
Lembramos, ainda, que para aproveitar o avango e
a seguranga da nova padronizagéo, € necessario
o aterramento da tomada, conforme a norma de
instalagdes elétricas NBR5410 da ABNT.
Em caso de duvidas, consulte um profissional
da area.
Seu aparelho esta equipado com plugue para 20A,
com 3 pinos de @ 4,8mm. O pino de aterramento
do cabo de alimentagdo nao pode ser cortado.

Instalagao do Gas

Verifique a distancia entre o fogéo e botijao ou
registro de parede. Tanto a mangueira de PVC
tarja amarela quanto o tubo flexivel metalico ndo
devem estar em contato com partes moveis (ex.
gavetas), passar por locais fechados tais como
areas de estocagem (dispensa de alimentos),
atravessar paredes, pisos ou outras divisdes de
compartimentos, permanecendo suas extremida-
des no mesmo local ou compartimento em que for
empregada (NBR 15526).



Caso a mangueira de PVC de 125cm ou o tubo
flexivel metalico de 20 a 125cm (medido de ponta
a ponta) ndo tenham comprimento suficiente para
conectar o fogdo ao botijao ou registro de parede,
a instalagdo devera ser feita com tubos de aco
ou cobre de acordo com a NBR 15526. Para sua
seguranga, nunca use mais de um tubo flexivel em
série (NBR 14177). Em caso de duvida ou aquisi-
¢ao de acessorios para a instalagéo do produto,
consulte o servigo Autorizado Electrolux.

Mangueira PVC tarja Amarela (conforme
NBR 8613)

R Se ainstalacéo do gas for feita por
N uso de botijao, a mangueira de
§ PVC pode ser utilizada desde que

I )| | atenda todas as condi¢des abaixo:
\ * O botijao esteja ao lado da

entrada de gas do fogao;

* Amangueira ndo tenha emendas;

» Na&o cruze por tras do fogao, ndo a passe proxi-
mo a saidas de ar quente ou toque no produto;

» O comprimento da mangueira seja menor que
125¢cm;

* A mangueira de PVC com tarja amarela esteja
dentro do prazo de validade, conforme NBR
8613 e aprovada pelo INMETRO.

Caso contrario utilize o tubo flexivel metalico

em conformidade com a NBR 14177 e aprovado

pelo INMETRO.

Tubo Flexivel Metalico (Conforme NBR
14177)

Somente instale o fogdo com um
tubo flexivel metalico aprovado
pelo INMETRO (NBR 14177) e
recomendada pelo fabricante.
Para sua comodidade os itens
necessarios para a instalagdo do
produto (tubo flexivel metalico,
registro e/ou regulador e adaptador) podem ser
adquiridos junto a Rede de Servigos Autorizados
Electrolux. Consulte o Autorizado mais préximo
de sua residéncia.
O comprimento do tubo flexivel deve estar entre
20cm e 125cm, medido de ponta a ponta. Para sua
seguranga, nunca use mais de um tubo flexivel em
série (NBR 14177).
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Nao utilizar mangueira pldstica revestida
de metal, pois oferece o mesmo risco que a
mangueira plastica.

Regulador de pressao (conforme NBR
8473)

Use sempre um regulador de pres-
s&o para qualquer tipo de botijao.
A auséncia deste pode causar
excesso de pressao e vazamento
de gas. O regulador de pressédo
do gas deve ser de 2,75 (2,8) kPa
de presséo e, no minimo, 1kg/h de
vazéo, exclusivo para o fogao (condigdo para gas
GLP). Verifique o prazo de validade do regulador
de pressao. Na troca, observar que o regulador de
pressdo do gas deve ter gravado as letras NBR
8473 (norma brasileira).

/\ ATENCAO

Nao é recomendavel o uso de luvas metali-
cas nas conexoes.

Registro de parede

Para instalar seu fogdo com gas
encanado, verifique se sua re-
sidéncia possui um registro de
parede exclusivo para o fogdo e
em boas condicdes.

Instala¢ao com botijao com Mangueirade

PVC tarja amarela

7\ 1. Coloque a abragadeira de
1 metal na ponta da mangueira,
em seguida, encaixe a man-
gueira no ponto de entrada do
fogéo e aperte a abragadeira
com a chave de fenda.

2. Coloque a outra abragadeira
na extremidade oposta da man-
gueira, em seguida, encaixe
a mangueira no regulador de
pressao e aperte a abragadeira
com a chave de fenda.

3. Conecte o regulador de gas
ao botijao, apertando-o somen-
te com as méos. Este sistema
foi desenvolvido para vedagéo
somente com a forga “manual”,
n&o necessitando ferramentas.
4. Ligue o gas e verifique se
existem vazamentos utilizando
o detergente liquido viscoso,
que garante um melhor desem-
penho e eficacia do teste.




Instalacao com botijao e Tubo Flexivel
Metalico

1. Fixe o adaptador para “bico
de mamadeira“ na entrada de
gas do fogdo usando duas cha-
ves ajustaveis (chave inglesa).
2. Encaixe o anel de vedagéo
dentro do adaptador e fixe o
tubo flexivel metalico ao adap-
tador, usando duas chaves
ajustaveis.

3. Encaixe o anel de vedagéo
dentro da outra extremidade
e fixe o tubo flexivel metalico
no regulador de pressdo com
registro de rosca externa %",
usando a chave ajustavel.

4. Conecte o regulador de gas
ao botijao, apertando-o somen-
te com as méos. Este sistema
foi desenvolvido para vedagéo
somente com a for¢a “manual”,
n&o necessitando ferramentas.
5. Ligue o gas e verifique se
existem vazamentos utilizando
o detergente liquido viscoso,
que garante um melhor desem-
penho e eficacia do teste.

Instalacao com gas encanado e Tubo

Flexivel Metalico

Antes de instalar o fogao, verifique o tipo de gas
de suaresidéncia. O gas encanado fornecido pode
ser GLP (Gas Liquefeito de Petréleo) ou GN (Gas
Natural). Para ambos, as instalacdes internas
deverao ser feitas de acordo com as exigéncias
da NBR15526.

Recomenda-se o uso de tubo flexivel metalico para
conectar o fogdo ao registro de parede

GN (Gas Natural)

Este fogao foi projetado para uso com gas GLP.
Para a utilizar seu aparelho com gas natural, cha-
me o Servigo Técnico Autorizado Electrolux mais
préximo para a conversao.

IMPORTANTE

Caso o fogao ainda se encontre no periodo
de cobertura da garantia, a conversao de gds
é gratuita, exceto as despesas com acesso6-
rios e deslocamento do Servigo Autorizado
(quando o produto se encontrar fora do
municipio sede do Servigo Autorizado Elec-
trolux). A conversao somente sera possivel
se o gds natural estiver disponivel.

(. = ) 1.Fixe o adaptador para “bico
de mamadeira“ na entrada de
gas do fogéo usando duas cha-
S ves ajustaveis (chave inglesa).
9 2. Encaixe o anel de vedagao
dentro do adaptador e fixe o
tubo flexivel metalico ao adap-
tador, usando duas chaves
ajustaveis.
3. Encaixe o anel de vedagéao
na outra extremidade e fixe
o tubo flexivel metalico no
registro de parede com rosca
externa 2", usando duas cha-
ves ajustaveis.
4. Ligue o gas e verifique se
existem vazamentos utilizando
o detergente liquido viscoso,
que garante um melhor desem-
penho e eficacia do teste.
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4. Como Usar

Antes de Usar o Fogao pela Primeira Vez
No primeiro uso, aquega o forno com o fogéao
vazio durante aproximadamente 45 minutos, na
graduagéao de temperatura maxima, e apds este
processo, ligue o grill por 3 minutos.

Deixe-o esfriar e, em seguida limpe o chao do
forno com agua morna. Todos os acessorios,
inclusive prateleiras, devem ser lavados antes
de serem utilizados pela primeira vez. Faga o
processo para cada forno separadamente.

O isolamento térmico do fogdo produz durante
os primeiros minutos de funcionamento, fumaca
e odores caracteristicos.

Tampa de Vidro
Deixe esfriar os queimado-
res, grades e mesa antes de
abaixar a tampa de vidro.
Nunca acenda os queima-
dores da mesa com a tampa
abaixada. O calor da chama
ou das partes da mesa pode
quebrar a tampa de vidro.

Fig. 4.1 ) Afungéo da tampa do Fogéo,

quando abaixada, é proteger

a superficie contra o acumulo de po e evitar os
respingos de gordura na parede quando estiver
levantada.
Nao utilize a tampa do fogdo como superficie
de trabalho.
Nao coloque objetos pesados ou quentes sobre a
tampa de vidro (limite de 3,0kg e 50°C).

Grades (trempes)

As grades do seu fogao sao individuais para faci-
litar a remocéo e limpeza das mesmas.

Para limpar as grades, utilize uma esponja de
aco seca.

Cuidado ao manusear as grades, certifique-
-se de que estejam frias, para evitar possiveis
queimaduras.

Observe atentamente o didametro minimo das
panelas e recipientes em geral, que podem ser
usados sobre as grades, no capitulo “Dicas e Con-
selhos”. Os utensilios devem possuir fundo plano
e garantir uma boa estabilidade sobre as grades.
Ao montar as grades no aparelho, certifique-
-se de que as mesmas estdo devidamente
encaixadas.

Nao arraste as panelas ou utensilios em geral
sobre as grades.

Botdo de Controle de Gas

Os botdes de funcionamento dos queimadores
estdo colocados no painel de comando.

(Painel de Controle A
E Posigao do queimador (Boca)
Ig Forno inferior
* Acendimento Super Automatico
Botdes de controle da mesa
° Fechado (posicao inicial)
(D Maximo
0 Minimo
Botdes de controle do Forno Inferior (gas) N
[ J Fechado (posig&o inicial)
280
250 ~ o
230 G;a(_iuagap de temperatura (°C) do forno
1gp | inferior (gas)
160
Grill | Acionamento do grill

Instalacao, Limpeza ou Troca da Lampada
Para a troca, adquira uma lampada com rosca do
tipo E14 propria para fogdes na tensdo adequada
com a disponivel em sua residéncia, 127V ou
220V e com poténcia maxima de 25W, conforme
capitulo “Especificagbes Técnicas”.

Para evitar choque elétrico ao
instalar, trocar ou limpar a Idampa-
da, assegure-se de que o fogao
esteja desligado da tomada. Para
a retirada do protetor de vidro da
ldmpada, gire-o no sentido anti-
-horario (para a esquerda). Para

Fig. 4.3 recolocar, proceda de maneira
—— inversa.

Ao rosquear a lampada, verifique se a mesma
esta bem apertada, se houver dificuldade ao ros-
quear, passe uma esponja de 14 de ago, polindo a
rosca da lampada e depois limpe-a com um pano
seco ou papel toalha.

Acendimento Super Automatico da Mesa
. Oacendimento super automatico
,Eh permite acender os queimadores
\ acionando-se apenas os botdes
de controle do Fogao.

1. Aperte e gire o botéo para a
esquerda até a estrela (Fig. 4.4).
2. Com o botdo ainda aperta-

a
; do, espere o queimador da mesa
\/ acender (Fig. 4.5).

3. Depois, regule a chama de

__Fig-45 ) acordo com o desejado.

Fig. 4.4




Se apds algumas tentativas nao
acender, verifique se as tampas
(A - Fig.4.6 e Fig.4.7) e os espa-
Ihadores (B - Fig.4.6 e Fig.4.7)
estéo colocados corretamente.

Para interromper o fornecimento
do gas gire o botdo no sentido
horario até a posigao fechado.

A-Tampa Na falta de energia elétrica, para
B-Espalhador | acender um queimador, aproxi-
D - Base me uma chama (fésforo aceso),

pressione o botéo correspondente
e gire-o no sentido anti-horario
(para a esquerda) até a posicéo
de maximo.

Seu fogado possui dois fornos,
sendo o forno superior elétrico
__Fig47 ) e o inferior a gés.

Funcionamento do Forno Inferior (a gas)

1. Antes de ligar o forno, abra totalmente a porta.

2. Ap6s o acendimento, permanega com a porta
do forno aberta por aproximadamente 1
minuto, para permitir a correta oxigenagao
do forno.

3. Feche a porta e proceda com o pré-aquecimento
antes de levar o alimento ao forno.

Acendimento Super Automatico

1. Aperte e gire o botédo para

a esquerda (sentido anti-horario)

até a estrela.

2. Com o botdo ainda apertado,

espere o forno acender.

3. Depois de aceso, continue

com o botdo apertado por mais

10 segundos. Caso contrario, o

dispositivo de segurancga Bloqueia
Fig.4.9 /) Gas apaga a chama.

Dispositivo de seguranca Bloqueia Gas
Estes modelos estdo equipados com um disposi-
tivo de seguranca que bloqueia o fornecimento de
gas quando a chama se extingue acidentalmente.
Quando faltar energia elétrica, aproxime uma
chama (fésforo aceso) até o orificio no chdo do
forno, pressione e gire o Botdo de Controle do
Forno para a graduagéo de temperatura maxima.
Apés notar que o queimador acendeu, regule
a chama e segure o botao pressionando por 10
segundos até que a chama permaneca acesa.
Abra totalmente a porta do forno antes de
acendé-lo para evitar o acimulo de gas no
interior do forno.

Caso a chama ndo acenda ou apague aciden-
talmente, retorne imediatamente o botao até a
posicao fechado, mantenha a porta do forno
aberta e aguarde pelo menos 1 minuto para que

’g-c . .
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o gas liberado se espalhe, evitando o risco de
explosao, s6 entao tente acender novamente.
OBSERVACOES

O botéo do forno inferior permite o giro livre, sem
que seja pressionado, porém, desta forma, o
sistema de segurancga néo libera a passagem de
gas, logo, ndo ha risco de acidentes. Ao utilizar
o forno retire qualquer utensilio que estiver no
interior do mesmo.

Jamais armazene ou utilize alcool, gasolina, ou
qualquer outro liquido e sprays inflamaveis pré-
ximo ao fogao.

Atencgéo ao desligar o forno grande, para n&o ligar
o grill de forma indesejada.

Funcionamento do Grill do Forno Inferior
O grill ¢ uma resisténcia elétri-
ca instalada na parte de cima
do forno, que aquece e emite
radiagcéo infra-vermelha que
serve para dourar, grelhar ou
gratinar os alimentos.
Coloque o alimento sobre a prateleira do forno e
posicione-a conforme o tipo de alimento:

» Carnes fatiadas e finas sdo colocadas na pra-

teleira mais préxima do grill.
» Assados enrolados, aves e outros, séo coloca-
dos sobre a prateleira central.

Para acionamento do grill, aperte
o botéo e gire no sentido da luz
indicativa do grill (Fig. 4.11). Em
seguida pressione a tecla “Inicio”
para confirmar a utilizag&o do grill.
Por motivo de seguranca, o grill
elétrico e o forno a gas nao fun-
cionam simultaneamente - o botéo
Fig. 4.11 que liga o grill desliga o forno.
Ao usar o grill, lembre-se de
que o tempo de aquecimento é
menor que o dos fornos. Cuidado
- para néo queimar os alimentos e
INiciO também néo sofrer queimaduras.
O botdo do forno gira nos dois

Ligaro  Ligar sentidos: No sentido horario (para

Formo o Gril | @ direita) liga o grill, no sentido

Q,C‘f,\ anti-horério (para a esquerda) liga

. . | o forno. Na posicéo indicada na

= | figura 4.12, o forno e o grill estdo
desligados.

O grill elétrico do forno inferior

possui um tempo maximo de

funcionamento de 20 minutos.

Fig. 4.12 Apos este tempo, a fungao grill

—— sera desligada automaticamente.



Botao do Grill

Como o botéo do forno é o mesmo que aciona o
grill, apés o uso do forno certifique-se de que o
mesmo esteja desligado. A luz ao lado do botéo
indica se o grill estd ou ndo em funcionamento.
Quando ela esta apagada significa que o grill
esta desligado.

Forno Elétrico Superior

O forno elétrico possui diversas fungdes que séo
acionadas pelo painel Blue Touch.

O forno superior é recomendado para receitas
de pratos baixos, como: pizzas, massas, carnes,
vegetais, suflés. Deixe uma distancia entre os
alimentos e as paredes do forno (aproximada-
mente 4cm).

Dé preferéncia as assadeiras de aluminio ou
teflonadas de bordas baixas.

O forno superior é equipado com sensor de
temperatura que permite maior controle de
temperatura.

O forno superior pode ser utilizado simultanea-
mente com o forno inferior ou com grill do forno
inferior.

Ao limpar o forno tenha cuidado para nao danifi-
car o sensor de temperatura que se encontra no
fundo do forno.

Painel de Controle “Blue Touch”

O seu fogdo é equipado com um painel que
utiliza a tecnologia “Blue Touch” que permite o
acionamento das teclas apenas com o toque
sobre o vidro.

Modo correto de usar as teclas

~— 1.0 modo correto de usar as
teclas deve ser como mostra
’) a figura 4.13. Certifique-se de
que seu dedo esta posicio-
@ nado no centro da tecla. Se
o dedo néo estiver no centro
da tecla, o fogdo pode néao

responder a selegéo feita.
2. Encoste levemente na tecla
com a parte da digital do dedo.
3. Durante a selegao da fungédo desejada, se
nenhuma tecla for acionada num intervalo de
30 segundos o painel retorna ao menu inicial.

Bloquear e Desbloquear o Painel

O seu fogao possui um programa especial para
bloquear o painel de fungdes, impedindo a pro-
gramagcao indesejada do forno superior.

O fogéo pode ser bloqueado a partir do menu
inicial.

Fig. 4.13

Para bloquear, pressione
simultaneamente as teclas
Cancela e Luz por aproxi-
madamente 5 segundos,
enquanto o icone Painel
estiver piscando. O “bip” soara e o icone painel
permanece aceso. Para desbloquear, proceda
da mesma forma.

Funcionamento do Forno Elétrico Superior

O forno elétrico superior permite sua utilizagdo
nas seguintes configuragoes:

LUZ CANCELA

|;| Resisténcia Inferior
lj Resisténcia Superior
|:| Resisténcia Inferior e Superior

Para utilizar o seu forno elétrico, siga os seguintes

passos:

1. Desbloqueie o painel seguindo os passos do to-
pico anterior Bloquear e Desbloquear o Painel.

2. Para selecionar uma das
configuragdes, pressione a
tecla Fungées 1 vez para
selecionar Resisténcia In-

FUNCOES ferior, 2 vezes para selecio-
nar Resisténcia Superior
ou 3 vezes para selecionar

—_ | + Resisténcia Superior e

Inferior.
3. Selecione a temperatura

desejada com os botdes -/+.
4. Selecione a tecla Timer e,
em seguida, as teclas -/+

TIMER para selecionar o tempo
desejado.

5. Selecione a tecla Inicio

@ para iniciar o pré-aqueci-

mento. O icone indicativo

Iicio de Pré-Aquecimento ficara
—J iluminado.

6. Ap6s o pré-aquecimento do forno, o fogdo
emitira um aviso sonoro. Coloque o alimento no
forno pré-aquecido e selecione a tecla “Inicio”
para iniciar o tempo programado. Caso a tecla
inicio ndo seja pressionada em 1 minuto, o
tempo programado iniciara automaticamente.

7. Apos a finalizagao do tempo, o

fog&o emitira um aviso sonoro

|I] indicando que sua receita esta
pronta. O icone de Tempera-

tura Residual indicara que seu

forno ainda estara quente, retire seu alimento
com cuidado. O forno elétrico estara desligado.

"



IMPORTANTE

Caso deseje pular o pré-aquecimento, apos
o passo 4, pressione novamente a tecla
“Inicio”. Seu fogdo ird diretamente para o
passo 6.

Funcao Manter Aquecido

Afuncao Manter Aquecido per-
mite que o alimento seja mantido
a uma temperatura de 60°C por
no maximo 3 horas ou até que

esta funcéo seja desativada.

—

FUNGOES

()

INiCIO

TIMER

_|.|.

Para utilizar a fungdo Manter
Aquecido, siga os seguintes
passos:

1. Pressione a tecla Fungées
4 vezes para selecionar a
funcéo Manter Aquecido.

2. Selecione a tecla Inicio
para iniciar.

3. Selecione a tecla Timer e,
em seguida, as teclas -/+
para selecionar o tempo
desejado.

4. Selecione a tecla iniciar
para dar inicio na conta-
gem do tempo programado

Recomendacgoes de Uso do Forno Superior

d

Funcao

Resisténcia Inferior

Resisténcia Superior

Resisténcia
Inferior e Superior

Uso

A resisténcia inferior localiza-se abaixo da cavidade do
forno superior. Pode ser utilizada para a maioria dos pratos
como pées, bolos, biscoitos, massas (doces e salgadas),
suflés, quiches, pizzas, vegetais, carnes vermelhas e
peixes.

Aresisténcia superior atinge pratos grandes. Quase a
totalidade da cavidade é usada neste modo para dourar
e finalizar/gratinar massas (doces e salgadas), suflés,
quiches, pizzas, vegetais, carnes vermelhas e peixes.

As resisténcias ligadas simultaneamente podem ser utiliza-
das para assados que necessitem de aquecimento/cocgao
rapida como biscoitos de fermentagdo quimica (bicarbona-
to de sodio e amonio), tortas, torradas, suspiros e cortes de
carnes mais grossos. Este modo requer atengao especial,
por se tratar de uma cocgdo mais intensa.

Manter Aquecido Para todos os tipos de preparos ja aquecidos.
Grill A resisténcia interna superior atinge pratos menores no
centro da prateleira, € usada para gratinar e dourar.
Ambas as resisténcias superiores ligam ao mesmo tempo,
Turbo Gril com maior poténcia, atinge pratos grandes e pequenos

€ usada para gratinar/dourar e finalizar os pratos mais
rapidamente. Requer atencéo especial.




Funcionamento do Grill do Forno Superior

A utilizagdo do Grill no forno elétrico superior
permite dourar/gratinar seu alimento.

[T | G
[F] | Turbo Gril

Para utilizar o seu Grill, siga os seguintes passos:

1. Pressione a tecla Fungées
5 vezes para selecionar
Grill ou 6 vezes para sele-
cionar Turbo Grill.

2. Selecione a tecla Timer e,
em seguida, as teclas -/+
para selecionar o tempo
desejado.

3. Selecione a tecla Inicio para
iniciar o tempo programado.

4. Ap6s a finalizagdo do tem-
po, o fogao emitira um aviso
sonoro indicando que sua
receita esta pronta. O icone
de Temperatura Residual

INicio indicara que o forno ainda
m estara quente, retire seu
alimento com cuidado.

O tempo maximo de funcionamento do Grill do
Forno Elétrico Superior é de 20 minutos e do Tur-
bo Grill de 10 minutos. Apds este periodo de tem-
po, estas fungdes desligardo automaticamente.

Funcao Receitas

Seu fogdo possui 5 receitas pré-programadas
para cocgédo de alimentos. Neste caso, ndo é
necessario programar nem o tempo de cozimento
e nem a temperatura, pois serao ajustados auto-
maticamente pelo forno.

Para utilizar esta fungéo, siga os seguintes

passos: ) .
1. Pressione a tecla Receitas re-

petidas vezes para selecionar
o alimento que deseja preparar.
. Selecione a tecla Inicio para
iniciar o pré-aquecimento.
O icone indicativo de pré-
-aquecimento ficara iluminado.

®

RECEITAS

Aguarde.
3. Ap6s o pré-aquecimento do
INicIO forno, o fogdo emitira um aviso
sonoro. Coloque o alimento no
[I’ forno pré-aquecido e selecione

a tecla Inicio para iniciar o
tempo programado.

Caso a tecla Inicio ndo seja pressionada
em 1 minuto, o tempo programado iniciara
automaticamente.

4. Ap6s a finalizagéo do tempo, o fogéo emitira
um aviso sonoro indicando que sua receita
esta pronta. O icone Temperatura Residual
indicara que seu forno ainda estara quente, re-
tire seu alimento com cuidado. O forno elétrico
estara desligado.

/N ATENCAO

O seu fogao possui um sistema de ventilacao
com funcionamento automatico. Durante o
uso do fogao ou forno, a ventilagdo podera
ligar e havera um som caracteristico do
ventilador.

IMPORTANTE

O painel Blue Touch precisa ser desbloquea-
do antes do seu uso. Para desbloquear siga
os passos do capitulo “Como Usar - Blo-
quear e Desbloquear o Painel”.

Receita Favorita

A funcdo Receita Favorita permite que uma
programagao de tempo e temperatura seja salva
na memoria de seu fogao, facilitando o acesso a
mesma quando necessario.

Para salvar uma receita na
memoria de seu fogao, pro-
ceda como se segue:

1. Toque a tecla Receitas
uma vez. O icone Recei-
ta Favorita acendera no
painel.

FUNGOES 2. Toque a tecla Fungées e
selecione a opgao desejada.

3. Selecione a temperatura
desejada com os botdes -/+.

4. Selecione a tecla Timer e,
em seguida, as teclas -/+
para selecionar o tempo
desejado.

5. Toque a tecla Inicio para
confirmar sua programagao
e salvar sua receita.

Para mudar a sua Receita

Favorita, repita os passos

descritos acima.

RECEITAS

INiclo
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Tabela de Receitas - Func¢ao “Receitas”

e N
Alimento/ Tempo (min:s) -
Display Temperatura Recomendagbes
Ingredientes
500 g de carne mofda
1 dente de a Iho picado
2 colheres sopa de 6leo
1/2 cebola picada
1 xicara de molho de tomate
1 caldo concentrado de carne
:-' :-i:i l_l 300g de massa pré-cozida para lasanha
= Sl =l 300g de mussarela
Lasanha ) ) A °C| Queijo ralado a gosto
L l—' L Modo de preparo
Em uma panela aqueca o 6leo, refogue a cebola e o alho e junte a carne. Refo-
gue a carne até perder a cor rosada. Acrescente o molho de tomate e reserve.
Montando a lasanha
Num refratario de aproximadamente 30cm x 20cm espalhe um pouco do molho
de carne e cubra com a massa pré-cozida. Forme camadas de massa, molho
de carne e queijo mussarela, até terminarem os ingredientes. Cubra com queijo
ralado. Leve ao forno superior e acione a tecla Receitas 2 vezes para selecionar
afungao Lasanha. Acione a tecla Inicio e aguarde o fim da programagéo. Retire
com auxilio de luvas.
Ingredientes
nc 400g de péo de queijo congelado
Pao de u '—'_:' =, Modo de preparo
Queijo 1 1 ] 1°C Acione a tecla Receitas 3 vezes para selecionar a opgao P. Queijo e, em
' '_' '_' seguida, a tecla Inicio para iniciar o pré-aquecimento. Unte uma forma, distri-
bua os paezinhos e leve ao forno superior apds o pré-aquecimento. Pressione
novamente a tecla Inicio e aguarde o fim da programacao.
Ingredientes
1kg de batatas cortadas no comprimento com 1cm de espessura,cozidas
1 litro de Leite
3 colheres sopa de farinha de trigo
3 colheres sopa de manteiga
: i : i-i Queijo ralado grosso, sal e noz-moscada a gosto.
Batata =) Modo de preparo
Cofof Em uma panela, aquega a manteiga, acrescente a farinha de trigo e mexa até
dourar. Va acrescentando o leite frio e mexendo com ajuda de um batedor, até
formar um creme branco e consistente. Acrescente sal e noz-moscada a gosto
e reserve. Selecione a tecla Receitas 4 vezes e em seguida a tecla Inicio para
iniciar o pré-aquecimento do forno. Em um refratario médio, distribua as batatas
em camadas e cubra com o molho branco, salpique o queijo ralado grosso por
cima e leve ao forno superior ja pré-aquecido. Selecione novamente a tecla
Inicio e aguarde o fim da programag&o.
N




Tabela de Receitas - Func¢ao “Receitas”

Ve

Alimento/
Display

Tempo (min:s)
Temperatura

Recomendagoes

Pizza

Ingredientes

1/2 xicara de dgua morna

1 tablete de fermento biolégico fresco
1 colher cha de acucar

1/2 colher cha de sal

2 colheres sopa de azeite de oliva

1 1/2 xicara de farinha de trigo

Modo de preparo

Desmanche o fermento na agua morna, acrescente o agicar e uma colher de
farinha de trigo. Aguarde até a massa dobrar de tamanho. Apds a fermentagao
junte o restante da farinha, o sal e o azeite. Misture muito bem até formar uma
bola, transfira para uma superficie enfarinhada e sove bem. Apos, leve ao abrigo
do frio coberto com um pano seco por aproximadamente 1 hora para a massa
crescer. Na sequéncia, abra a massa em disco e coloque a cobertura.

Sugestao de cobertura

Ingredientes

2 colheres de sopa de molho de tomate
150g de mussarela em fatias ou em retalhos
150g de presunto em fatias ou em retalhos
Orégano e azeite de oliva para regar

Modo de preparo

Acione a tecla Receitas 5 vezes para selecionar a receita Pizza e em sequéncia
a tecla Inicio para iniciar o pré-aquecimento. Espalhe pelo disco o molho de
tomate, o queijo, o presunto e regue com orégano e azeite de oliva. Leve ao forno
superior pré-aquecido, selecione a tecla Inicio e aguarde o fim da programagé&o.

Bolo

Ingredientes

3 1/2 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de agucar

1 xicara de dleo

1 xicara de achocolatado

3 ovos inteiros

1 xicara de agua fervendo

1/2 xicara de leite frio

1 1/2 colher de sopa de fermento quimico
Modo de preparo

Acione a tecla Receitas 6 vezes para selecionar a receita Bolo e inicie o pré-
-aquecimento acionando a tecla Inicio. Em uma bacia funda misture os ingre-
dientes secos, menos o fermento, junte os ovos, o dleo, o leite e a agua aos
poucos. Misture muito bem com um batedor e acrescente o fermento. Unte uma
assadeira de aluminio de aproximadamente 25cm x 40cm, derrame a massa e
leve ao forno superior préaquecido. Acione novamente a tecla Inicio para iniciar
a cocgao do bolo. Aguarde o fim da programagé&o.

J
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Para utilizar a sua Receita Favorita, proceda
como se segue:

1. Toque a tecla Receitas uma
vez. O icone Receita Favorita
acendera no painel.

RECEITAS 2. Selecione a tecla Inicio para

iniciar o pré-aquecimento.

O icone indicativo de pré-

-aquecimento ficara iluminado.

@i

INicIo Aguarde. (Se desejar ignorar
m a fase de pré-aquecimento
pressione Inicio novamente.)

3. Ap6s o pré-aquecimento do forno, o fogdo
emitirda um aviso sonoro. Coloque o alimento
no forno pré-aquecido e selecione a tecla Inicio
para iniciar o tempo programado.

4. Apés a finalizagdo do tempo, o fogdo emitira
um aviso sonoro indicando que sua receita esta
pronta. O icone de Temperatura Residual
indicara que seu forno ainda estara quente,
retire seu alimento com cuidado.

Aviso Sonoro “BIP”

Sempre que um controle correto é acionado, o
fogao emite um “bip”. Se vocé pressionar uma
tecla e nao ouvir um “bip”, o forno ndo aceitou a
instrugao (reveja o programa selecionado).

Funcao Timer Alarme

O seu fogao possui a fungao Timer que permite
a utilizagéo de um contador regressivo de tempo.
Para utilizar a fungao Timer, siga os seguintes
passos:

TIMER

1. Toque a tecla Timer. O
relégio piscara em 00:00
indicando que o tempo pode
ser alterado.

2. Pressione os botdes -/+
para selecionar o tempo
desejado. Mantenha a tecla
pressionada para aumentar
a velocidade de incremento
do tempo.

3. Toque a tecla Inicio para ini-
ciar a contagem regressiva
do tempo.

INiclo
-

Caso o forno elétrico esteja ligado, a fungéo
Timer pode ser utilizada. Para tal, toque a tecla
Timer e proceda a partir do passo 2 das instru-
¢Oes de uso da fungdo Timer.

Nao é possivel utilizar a fungdo Timer quando a
funcdo Receitas estiver em uso.

IMPORTANTE

O painel Blue Touch precisa ser desbloquea-
do antes do seu uso. Para desbloquear siga
os passos do capitulo “Como Usar - Blo-
quear e Desbloquear o Painel”.

Ajustando o Reldgio

O seu fogao possui um reldgio interno que devera

ser ajustado sempre que:

» O plugue de energia for conectado a rede
elétrica;

* Houver falta de energia elétrica.

Nestes casos, o display do fog&o indicara “12:00”.

Como ajustar o relégio:

O ajuste do relogio deve ser realizado sem
pausas, leia todas as instru¢des antes de iniciar
0 processo.

TIMER

1. Pressione o botdo Timer
por 3 segundos. O relégio
piscara indicando que po-
dera ser ajustado.

2. Pressione os botdes -/+
para ajustar as horas do
relégio. Mantenha a tecla
pressionada para um avan-
¢0 mais rapido do tempo. O

_ | + relégio opera no modo 24h.

3. Pressione o bot&o timer

para habilitar o ajuste dos

nutos do relégio. Mantenha

@ a tecla pressionada para

um avango mais rapido do

- pressionando a tecla Inicio.
A qualquer momento durante o ajuste do relogio,
0 ajuste pode ser cancelado pressionando a tecla

minutos. Pressione os bo-
tdes -/+ para ajustar os mi-

INicI0 tempo.
4. Confirme a hora ajustada
Cancela. Apds 60 segundos de espera, o ajuste
também sera cancelado.



Cancelar/Desligar Fun¢ao

Para cancelar ou desligar uma
fungao ativa a qualquer momen-
to, pressione a tecla Cancela.

CANCELA

Para iluminar simultaneamente

os fornos superior e inferior,

pressione a tecla Luz. Apos 20

minutos as lampadas desligarao
/ automaticamente.’

IMPORTANTE

O painel Blue Touch precisa ser desbloquea-
do antes do seu uso. Para desbloquear siga
os passos do capitulo “Como Usar - Blo-
quear e Desbloquear o Painel”.
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5. Limpeza e Manutengdo

Limpeza Geral

Antes de executar qualquer limpeza ou manu-
tencdo, desligue o fogdo da tomada e feche os
registros de gas. A limpeza devera ser feita com
o fogao frio.

Nao use em hipotese alguma agentes de lim-
peza como: cloro, dgua sanitdria, querosene,
gasolina, solventes, removedores, acidos,
vinagres, suco de limao, aparelhos quimicos
ou abrasivos, pois podem causar manchas.
Nao use dispositivos de limpeza a vapor.
Vapor sob pressdao pode provocar umidade
em componentes elétricos, provocando um
curto-circuito.

Para a limpeza das partes de ago inoxidavel, dos
vidros e do painel use uma esponja macia ou um
pano umido com agua morna e sab&o neutro ou
detergente tipo lava-loucas neutro. Para a limpeza
das partes esmaltadas use uma esponja de ago
seca, realizando movimentos circulares Nao uti-
lize a parte verde das esponjas, pos abrasivos
e substancias corrosivas que possam arranhar
as citadas partes. Utilize um pano seco e macio
para nao deixar marcas de agua no final da lim-
peza. Para remogao de manchas nas partes de
inox, utilize produtos especificos para limpeza
e polimento.

Conserve as velas de acendimento eletronico dos
queimadores limpas e isentas de crostas de sujei-
ra. N&o utilize papel aluminio para forrar a mesa
do fogao, pois pode causar manchas na mesa e
prejudicar o funcionamento das velas.

Nao deixe que substancias acidas ou alcalinas,
como: vinagre, café, leite, dgua salgada, suco
de tomate etc., permanegam por muito tempo
em contato com as superficies da mesa, quei-
madores ou superficies esmaltadas (tampas
dos queimadores, as grades (trempes), o topo e
o chao do forno). Em caso de derramamentos,
proceda a limpeza imediatamente.

A limpeza dos queimadores, das tampas e dos
espalhadores deve ser feita periodicamente com
agua morna e sabao neutro ou detergente tipo
lava-lougas neutro. Antes de recoloca-los no seu
lugar, enxugue-os bem e verifique se todos ficaram
limpos e secos. Verifique se estdo bem encaixa-
dos. Acenda os queimadores e deixe-os ligados
por aproximadamente 1 minuto para garantir a
secagem completa.

Podem ocorrer pontos de oxidagéo na parte inferior
da tampa do queimador, na regido sem esmalte.
Porém, esses pontos de oxidagéo néo interferem
no funcionamento do fogao.

Nas grades da mesa (trempes) € normal a ocor-
réncia de marcas brancas ou prateadas que
parecem riscos. Essas marcas acontecem devido
ao residuo do metal do fundo de panelas que fica
acumulado nas grades.

Nao deixe cair liquidos ou sodlidos dentro do quei-
mador para ndo desregular a chama ou causar
entupimentos. Caso acontega, desligue o quei-
mador, espere esfriar e limpe com pano umido.
Tome cuidado especialmente quando a mesa esti-
ver sem as bocas. Nao deixe cair fiapos ou detritos
no sistema de gas pois pode desregular a chama
ou causar entupimento no pequeno orificio de
saida de gas. Caso acontega, utilize uma agulha
de limpeza especifica para fogbes

Desmontagem / Montagem
da Porta do Forno

Abra totalmente a porta do forno,
levante a presilha da dobradica
da porta conforme indicado nas
figuras ao lado.

Segure a porta pelas laterais,
feche-a lentamente até perceber
que as dobradigas estejam trava-
das nas presilhas. Desencaixe a
porta com cuidado liberando as
dobradigas do corpo do fogéo.
Para a montagem, execute a ope-
ragao contraria, tomando cuidado
para que o encaixe da dobradica
seja introduzido corretamente no
corpo do fogao.




IMPORTANTE

Nao utilize o forno do seu aparelho para
armazenar alimentos.

«| Desmontagem do Vidro da
Porta
Aporta do forno possui um sistema
fig 5.1 para facilitar a limpeza. Siga os
passos abaixo:
1. Abra a porta do forno.
31 2. Pressione as travas laterais (fig.
5.1) e puxe o arremate da porta
para frente (fig. 5.2), para liberar o
vidro interno.
3. Retire o vidro interno (fig. 5.3) e
limpe os vidros e a porta do forno
com esponja, detergente neutro
e agua.
. | 4. Apos a limpeza, encaixe o vidro
% interno nos suportes inferiores (fig.
5.4) e posicione-o sobre a porta.
5. Alinhe o arremate da porta com
as buchas e empurre até ouvir um
clique (fig. 5.5).

Tampa de Vidro Balanceada e Removivel
Para remover a tampa, abra
na posicéo vertical, segurando
as laterais com as duas
maos e puxe para cima para

— desencaixa-la dos suportes.
Lave a tampa de vidro com esponja, detergente
neutro e agua.

Prateleira Autodeslizante
(Forno Inferior)

As prateleiras do forno possuem
sistema autodeslizante com duas
prateleiras e dois niveis de altura.
Para regular a altura, retire a
prateleira superior levantando
o0 gancho da parte traseira da
prateleira superior (Fig. 5.6).
Reposicione a prateleira encai-
xando-a na guia lateral (Fig. 5.7),
empurre até o gancho travar na
parte da prateleira e posicione no
encaixe da porta (Fig. 5.8).

Fig. 5.8

Limpeza dos Queimadores

Evite que alimentos sejam derramados sobre os
queimadores durante o cozimento. Se isso ocor-
rer limpe-os imediatamente apds o uso.

A utilizagéo prolongada dos queimadores con-
tendo residuos de alimentos tornara a limpeza
muito dificil.

Nao deixe as pegas dos queimadores imersas
em agua com detergente por mais de 10 minutos.
Nao coloque os queimadores ainda quentes na
agua fria, pois pode causar empenamento pelo
choque térmico.
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6. Solucao de Problemas

Assisténcia ao Consumidor

Caso seu Fogao apresente algum problema de
funcionamento, antes de ligar para o Servigo Au-
torizado, verifique abaixo se a causa da falha nao

é simples de ser resolvida ou se nao é falha na
utilizagao, o que pode ser facil e rapidamente cor-
rigida, sem necessidade de aguardar um técnico.

P
Problemas

O forno nao funciona
(nao liga)

O forno solta fumaca

A luz do forno nédo
acende

Ha formagéao de umi-
dade nos alimentos e
no interior do forno

Assa muito lento /
Assa muito rapido

O painel de contro-
le Blue Touch nao
aciona

Queimador da mesa
ndo acende

Residuo de cola

Queimador do forno
a gas nao permanece
aceso

Porta do forno
\embagada

Provaveis Causas

Botbes de comando n&o foram selecio-
nados corretamente para o cozimento.

Na instalacéo elétrica da residéncia o
disjuntor esta desligado ou falta energia
elétrica.

O registro do gas esta fechado.

Chama amarela/vermelha.

Forno sujo de gordura ou molho.

Lampada queimada / Sem lampada.

Sem energia elétrica

Os alimentos sdo deixados muito tempo
no interior do forno apés o término do
cozimento.

Os tempos de cozimento e a temperatu-
ra selecionada néo estéo corretas.

O painel esta bloqueado por seguranca.

Acionamento incorreto das teclas.

Espalhador mal posicionado.

Residuo de cola proveniente das
etiquetas.

O sistema bloqueia gas néo foi desati-
vado corretamente.

Umidade entre os vidros.

N
Corregoes

Verifique os botbes e repita as operagdes indica-
das no capitulo “Como Usar”.

Ligue o disjuntor ou chame um eletricista de sua
confianga.

Abra o registro.

Verifique se 0 gas néo esta no fim ou se ndo ha
sujeira/umidade no queimador.

Limpe o forno apés cada utilizagdo conforme
capitulo “Limpeza e Manuteng&o”.

Adquira, no Servico Autorizado Electrolux, uma
lampada com as mesmas caracteristicas do seu
fogao, e faga a substituigdo/ instalagao, conforme
capitulo “Como Usar - Instalacéo, Limpeza ou
Troca da Lampada” e certifique-se que esteja
firmemente apertada.

Verifique se o plugue esta ligado na tomada e se
ha energia na tomada. Verifique se o disjuntor
esta ligado.

Nao deixe os alimentos no forno por mais de 15
minutos apds a finalizagdo do cozimento.

Consulte o capitulo “Dicas e Conselhos - Tabela
de Tempos e Temperaturas”.

Verifique se o0 gas ndo esta no fim.

Fazer o pré-aquecimento, colocar o alimento
dentro do forno e manter a temperatura alta por
6 a 8 minutos.

Desbloqueie o painel conforme capitulo “Como
Usar - Bloquear e Desbloquear o Painel”.

Acionar tecla conforme capitulo “Como Usar -
Modo correto de usar as teclas”.

Verifique se o espalhador esta corretamente
montado.

Remova as etiquetas antes de utilizar o fo-

gédo. Utilize esponja macia e limpador liquido
multi-uso.

Apos acender o queimador, permanega com 0
botéo de controle pressionado por 10 segundos,
até desativar o sistema bloqueia gas.

Dependendo das condi¢gdes atmosféricas é nor-
mal. Ligue o forno e aguarde alguns minutos.

Quando as corregées sugeridas ndao forem
suficientes, chame o Servigo Autorizado Elec-
trolux, a sua disposicao.
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Codigos de Erros

H-1
S-1
E-1
E-2

Super aquecimento dos componentes
eletronicos.

Erro do sensor de temperatura.

e H-2

Erro de tensao fora da especificada.

Erro de comunicacéo.




7. Dicas e Conselhos

Recomendacoes Importantes

Para um menor consumo de gas
e um melhor aproveitamento,
aconselha-se o uso de panelas
com um didmetro adaptado ao
tamanho dos queimadores (Figs.

G

Fio. 71 7.1e7.2), evitando que a chama
— qgueime no vazio (Fig. 7.3).
Recomenda-se que assim que o
liquido comegar a ferver, a chama
seja reduzida até ao minimo pos-
Fo72 sivel mantendo a fervura.

Assegure-se para que haja circu-

=N lagdo de ar no ambiente onde o
fogao esteja instalado.
Para facilitar a ignicdo, acender
0 queimador antes de colocar a
panela sobre a grade.

Fig. 7.3 Abaixgr ou apagar a chama antes
) deretirar a panela.
Durante o cozimento, quando se utilizam dleos e
outras gorduras, € necessario estar atento, pois
ao serem derramados podem incendiar-se.
Use somente panelas com fundo plano e que garan-
tam um boa estabilidade sobre as grades (Trempes).

Quadro de diametros minimos e maximos

das panelas
. Diametro Diametro
Queimador Minimo Maximo
Tripla-chama 16cm 40cm*
Rapido 16cm 22cm
Semirrapido 12cm 22cm

*Quando o dié@metro mdximo for utilizado no
queimador tripla-chama, os outros queima-
dores nGo devem ser utilizados, pois ha o
risco de queda das panelas.

Instruc¢des para Coc¢ao no Forno

Antes de utilizar o forno é necessario fazer um
pré-aquecimento por 12 minutos na temperatura
em posigcdo maxima. Apos realizado o pré-
-aquecimento, colocar o alimento dentro do forno
e manter na temperatura maxima por cerca de
8 minutos. Em seguida, ajustar para a tempera-
tura desejada ou a recomendada na “Tabela de
Temperaturas Indicadas”.

Para o Cozimento de Bolos, Tortas e Paes
/‘ Posicione a prateleira
do forno na posigao 2 e
faca o pré-aquecimento,
conforme informado em
Instrugcées para Coc-
¢do no Forno. Apds

0 pré-aquecimento, posicione a assadeira com
o alimento no centro da prateleira, conforme
figura. Recomenda-se a utilizagéo de assadeiras
de aluminio.

Nao abra a porta do forno quando cozinhar
pratos fermentados (por exemplo: pao, mas-
sas fermentadas e suflés); a corrente de ar
frio bloqueia o seu crescimento. Para verificar
o grau de cocgéo de bolos, espete um palito no
centro do alimento, se este sair seco o alimento
esta assado. Para fazer esta verificagcdo espere
que tenha passado pelo menos % do tempo de
cozimento previsto.

Caso o doce fique mais assado por fora que em
seu interior, sera necessario um tempo maior de
cozimento em uma temperatura inferior.

Para Uso do Grill

Utilize para gratinar ou dourar massas, carmnes,suflés,
doces, etc. Para um melhor controle, recomenda-se
utilizar o grill com a porta entreaberta, ou se preferir,
com a porta fechada, sob constante observacéo,
pois seu aquecimento é muito rapido.

Assam-se no grill carnes e peixes geralmente de
pouca espessura, aves abertas ao meio, alguns
legumes (por exemplo: abobrinha, berinjela, to-
mate etc.), espetos de carne ou de peixe e frutos
do mar. A carne e o peixe assados no grill devem
ser ligeiramente untados com azeite e colocados
sobre a prateleira na guia mais préxima do grill.
Aintensidade de calor sera controlada pela altura
da prateleira. O calor é mais intenso nos niveis
superiores, assim, vocé devera posicionar o
alimento da forma mais conveniente, de acordo
com a receita a ser preparada.

Para Assar Peixe

Asse 0s peixes de tamanho pequeno a uma tem-
peratura alta. Os peixes de tamanho médio, inicial-
mente a uma temperatura alta e depois diminuindo
gradualmente. Os peixes de tamanho grande,
desde o principio, a uma temperatura média.
Verifique se o peixe esta bem assado levantando
delicadamente uma ponta; a carne deve ser uni-
formemente branca e opaca, a menos que se trate
de salmao, truta ou outro que possua coloragéo.

Para Assar Carne

A carne a ser assada no forno devera pesar pelo
menos 1 kg, para evitar que fique muito seca. Se
a pega de carne for magra, use azeite ou mar-
garina ou um pouco de ambos. A margarina e o
azeite serdo desnecessarios se a pega de carne
for gordurosa. Quando a pega possuir gordura
apenas em um dos lados, coloque-a no forno com
este lado virado para cima; a gordura ao derreter,
untara suficientemente a parte que ficou por baixo.
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Inicie o cozimento das carnes vermelhas em uma
temperatura elevada, reduzindo-a depois para
acabar de cozer a parte interior.

Atemperatura de cozimento das carnes brancas
pode ser moderada do principio ao fim.

O grau de cozimento pode ser verificado espe-
tando-se a carne com um garfo; se estiver firme,
significa que esta cozida no ponto.

As pecas de carne vermelha deveréo ser retiradas
do refrigerador com uma hora de antecedéncia,
para que ndo enduregam com a variagao brusca
de temperatura.

Coloque o assado no forno em recipientes ade-
quados com a borda baixa (um recipiente com a
borda alta dificulta a entrada do calor) .
Terminado o cozimento, € aconselhavel aguardar
pelo menos 15 minutos antes de cortar a carne
para que o molho n&o escorra. Antes de serem
servidos, os pratos podem manter-se no calor do
forno a temperatura minima.
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Tabelas de Temperaturas Indicadas

Os dados das tabelas séo apenas indicativos. A
experiéncia, os diferentes habitos alimentares e o
gosto pessoal, irdo sugerir as variagbes a serem
efetuadas.

E necessario realizar um pré-aquecimento de no
minimo 12 minutos na temperatura maxima. Apos
colocar o alimento no forno conte mais 8 minutos
para ajustar a temperatura desejada.

Forno Inferior (gas)
Posicao da B
Doces Prateleira Temperatura °C
Bolo médio 2 230
Carne minis Temperatura °C
Prateleira P
Peru 3 250
Costela de Boi 3 280
Posicao da
Massas Prateleira Temperatura °C
Lasanha 2 230
Pao Caseiro 2 230
Peixe sl m al Temperatura °C
Prateleira P
Peixe inteiro
recheado 2 250

Obs.: Os dados da tabela sdo apenas indicativos.
A experiéncia, os diferentes habitos alimentares
e o gosto pessoal, irdo sugerir as variagoes a
serem efetuadas.

Os tempos e as temperaturas indicados séo
validos para quantidades médias de alimentos
(carnes 1,0/1,5 kg; massas para doces, pizzas,
pao 0,5/0,8 kg).



Forno Superior (elétrico)
Opgodes do Forno Elétrico ) .
Receita Temperatura FEAGNEER
Resisténcia Tempo | Resisténcialnfe-|  _ mento
Inferior P rior e Superior (*) P

Bolos 200°C Q 30 minutos E 5 minutos 10 minutos
Torta de Maga 220°C Q 20 minutos E 5 minutos 10 minutos
Esfihas 210°C Q 20 minutos - - 10 minutos
Pizza Caseira 200°C |;I 15 minutos |:I 5 minutos 10 minutos

P&o de Queijo o " ) .
Congelado 180°C Q 30 minutos E 5 minutos 10 minutos
Lasanha Caseira 200°C Q 25 minutos E 5 minutos 10 minutos
Empadao 200°C Q 25 minutos E 5 minutos 10 minutos
Paezinhos 180°C Q 25 minutos - - 10 minutos

Vegetais o . . .
Gratinados 200°C Q 30 minutos E 5 minutos 10 minutos

J

(*) A aplicagao da resisténcia Superior nas recei-
tas acima se da nos ultimos 5 minutos de cocgéo
ou quando desejar.

E possivel utilizar grill ou super grill para finalizar
0s pratos, sempre com tempos mais baixos e com
total supervisao.

O forno elétrico permite o cozimento de peixes,
aves e carnes desde que seus tamanhos sejam
compativeis com a cavidade do forno.

Inicie o cozimento sempre com a Resisténcia
Inferior e temperatura de pelo menos 180°C.

O uso de papel aluminio para este forno é per-
mitido desde que ndo encoste nas resisténcias
superiores, quando estas estiverem ligadas.
Todos os modos de cocgéo iniciam com pré-
-aquecimento, caso nao queira utiliza-lo aperte
a tecla Cancela.
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8. Especificacdes Técnicas

P
Modelo 76DXV
Tensao (V) 1277220
Frequéncia (Hz) 60
Poténcia elétrica total (W) 2.255
Poténcia elétrica maxima da lampada do forno (W)* 25
Capacidade do forno superior (litros) 38,8
Capacidade do forno inferior (litros) 94,5
Poténcia do forno (W) 2.600
Semirrapido 2.000
53272‘23522 gy |ReEEE A
Tripla Chama 3.700
Pressao do gas GLP (kPa) 2,75
Tipo de gas
Pressao do gas GN (kPa) 1,96
Peso sem embalagem (kg) 63,5
Peso com embalagem (kg) 65,0
P
Caracteristicas 76DXV
Queimador Semirrapido 3
Queimador Rapido 1
Queimador Tripla chama 1
Bloqueia gas - forno sim
Acendimento super automatico sim
Termostato forno superior (elétrico) sim
Termostato forno inferior (gas) néo
Tampa removivel balanceada sim
Painel Blue Touch com timer digital sim
Girill elétrico no forno inferior sim
Grill elétrico no forno superior sim
Prateleira deslizante 1
Prateleira autodeslizante 2

IMPORTANTE

Este aparelho foi concebido e deve ser uti-
lizado exclusivamente para uso doméstico.
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9. Dimensées (mm)
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11. Certificado de Garantia

Afabricante Electrolux do Brasil S.A. concede garantia contra qualquer
vicio de fabricacao aplicavel nas seguintes condicoes:
1. O inicio da vigéncia da garantia ocorre na data de emissao da com-
petente nota fiscal de venda ao consumidor correspondente ao apare-
Iho a ser garantido com identificagdo, obrigatoriamente, de modelo e
caracteristicas de aparelho;
2. O prazo de vigéncia da garantia é de 12 (doze) meses contados a
partir da data da emissao da nota fiscal preenchida conforme disposicao
do item “1” deste certificado e divididos da seguinte maneira:

a) 3 (trés) meses de garantia legal; e,

b) 9 (nove) meses de garantia contratual.
3. A fabricante nao concede qualquer forma e/ou tipo de garantia para
aparelhos desacompanhados de nota fiscal de venda ao consumidor, ou
aparelhos cuja nota fiscal esteja preenchida incorretamente (observar
orientagao do item “1” deste certificado);
4. Exclui-se da garantia contratual mencionada no item “2.b”, casos de
corrosao provocada por riscos, deformagdes ou similares decorrentes
da utilizagao do aparelho, bem como eventos consequentes da aplica-
cao de aparelhos quimicos, abrasivos ou similares que danifiquem a
qualidade do material componente;
Condigoes desta Garantia:
5. Qualquer defeito que for constatado neste aparelho deve serimedia-
tamente comunicado ao Servigo Autorizado Electrolux mais préximo de
sua residéncia, cujo contato e endere¢o pode ser encontrado na rela-
¢ao que acompanha o aparelho, no site da fabricante (www.electrolux.
com.br), ou, informado pelo Servico de Atendimento ao Consumidor
Electrolux.
6. Esta garantia abrange a substituicado de pegas que apresentem vi-
cios constatados como de fabricagao, além da méao de obra utilizada
no respectivo reparo.
7. Pecas de vidro, plastico, borracha, bem como os acessorios e as
pecas sujeitas ao desgaste natural pelo uso, tais como trempes, espa-
Ihadores e tampas dos queimadores, s&o garantidos contra vicios de
fabricagdo apenas pelo prazo legal de 90 (noventa) dias, contados a
partir da emissao da nota fiscal de compra do aparelho.
A Garantia perdera a Validade quando:
8. Houver remocgao e/ou alteragdo do niumero de série ou da etiqueta
de identificacdo do aparelho.
9. O aparelho for instalado ou utilizado em desacordo com o Manual
de Instrugdes, utilizado para fins diferentes do uso doméstico (uso co-
mercial, laboratorial, industrial, etc.) e reparado por assisténcia técnica
nao credenciada pela fabricante.
10. O aparelho for ligado em tensao diferente a qual foi destinado.

26



11. O aparelho tiver recebido maus tratos, descuidos ou ainda sofrer
alteragdes, modificagdes ou consertos feitos por pessoas ou entidades
nao credenciadas pela Electrolux do Brasil S.A.

12. O defeito for causado por acidente ou ma utilizagdo do aparelho

pelo Consumidor.

A Garantia concedida pelo Fabricante nao cobrira:

13. Despesas com Instalagao do aparelho.

14. O nao funcionamento ou falhas decorrentes de problemas de for-

necimento de energia elétrica e/ou falhas decorrentes de problemas

de fornecimento de energia elétrica e/ou falta de gas no local onde o

aparelho esta instalado.

15. Despesas com transporte, pecas, materiais e mao de obra para

preparacao do local onde sera instalado o aparelho (ex. rede elétrica,

conexdes elétricas e hidraulicas, tomadas, esgoto, alvenaria, aterra-
mento, etc.).

16. Chamadas relacionadas unicamente a orientacdo de uso constan-

tes no Manual de Instrugdes ou no proprio aparelho serdao passiveis

de cobrancas.

Outras disposigoes:

17. As despesas de deslocamento do Servigo Autorizado, para atendi-

mento de aparelhos instalados fora do municipio de sua sede, obede-

cerao os seguintes critérios:

a) para situacdes existentes nos primeiros 90 (noventa) dias seguintes a
data de emissao da nota fiscal de venda ao Consumidor, as despesas
serao suportadas pela fabricante;

b) para situacdes existentes apos o 91° (nonagésimo primeiro) dia se-
guinte a data da emissao da nota fiscal de venda ao Consumidor, as
despesas serao suportadas unica e exclusivamente pelo Consumidor.

18. As despesas decorrentes e consequentes de instalagdo de pegas

que nao pertengam ao aparelho sao de responsabilidade unica e ex-

clusiva do Consumidor.

19. A Electrolux declara que ndo ha nenhuma outra pessoa fisica e/ou

juridica habilitada a fazer exceg¢des ou assumir compromissos, em seu

nome, referente ao presente certificado de garantia.

20. Este CERTIFICADO DE GARANTIA é valido apenas para aparelhos

vendidos e utilizados no territorio brasileiro, sendo que qualquer duvida

sobre as disposi¢coes do mesmo devem ser esclarecidas pelo manual
de instrugdes, pelo site da fabricante ou pelo Servigo de Atendimento

ao Consumidor Electrolux. B

21. Para sua comodidade, preserve o MANUAL DE INSTRUCOES,

CERTIFICADO DE GARANTIA E A NOTA FISCAL DO APARELHO.

Quando necessario, consulte a nossa Rede Nacional de Servigos Au-

torizados e/ou o Servigo de Atendimento ao Consumidor.
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www.electrolux.com.br

3004 8778 Capitais e Regides Metropolitanas
0800 728 8778 Demais Regides

Electrolux do Brasil S.A.

R. Ministro Gabriel Passos, 360

Fone: 41 3371-7000

CEP 81520-900

Curitiba - PR - Brasil
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