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Obrigado por escolher a Electrolux

ATENDIMENTO
AO CONSUMIDOR

HElectrolux

Neste manual, vocé encontrara todas as informagoes necessarias para
sua seguranca e o uso adequado de seu Forno. Leia todas as instrucoes
antes de utilizar o aparelho e guarde este manual para futuras consultas.

Em caso de qualquer duvida, ligue para o Servico de Atendimento
ao Consumidor (3004 8778 Capitais e Regioes Metropolitanas ou
0800 728 8778 demais localidades).

Guarde a nota fiscal de compra. A garantia s6 € valida mediante sua
apresentagao no Servigo Autorizado Electrolux.

A etiqueta de identificagao onde constam informagbes importantes como
codigo, modelo e fabricante, entre outras, seré utilizada pelo Servico Autorizado
Electrolux caso seu Forno necessite de reparos. Por isso, nao a retire do local
onde est& adesivada.

Consulte o site www.electrolux.com.br e encontre informacoes
sobre acessorios originais, manuais e catalogos de toda a linha de
aparelhos Electrolux.

Dicas ambientais

Este equipamento ndo pode ser tratado como lixo doméstico, devendo ser
entregue para descarte a um sistema de reciclagem de equipamentos elétricos
e eletrénicos que atenda a legislagao local.
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Seguranca

Este aparelho ndo se destina a utilizacéo 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 utilizagao do aparelho ou
estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua seguranga. As criangas devem
ser vigiadas para assegurar que elas nao estejam brincando com o aparelho.

Mantenha o material da embalagem do forno fora do alcance de criangas.

N&o permita que seu eletrodoméstico seja manuseado por criangas, mesmo quando ele estiver
desligado.

Atencao!

Mantenha o material da embalagem fora do alcance de criancas.
Fique atento para que as criancas nao toquem na superficie do Forno.
Certifique-se de que as criancas nao brinquem, manuseiem ou
permanecam proximas ao aparelho em funcionamento, desligado
ou ainda quente, principalmente quando for utilizado o grill.

Antes de iniciar a limpeza ou manutencao de seu Forno, desligue o Forno e retire o plugue da
tomada (ndo puxe pelo cabo de alimentagao). Se o cabo de alimentagao estiver danificado,
este deve ser substituido pelo Servigo Autorizado Electrolux, a fim de evitar riscos.

Se houver uma tomada elétrica proxima ao Forno, certifique-se de que os cabos dos outros
eletrodomésticos n&o estdo em contato com as partes quentes do aparelho e tenha cuidado
para que o Forno néo fique apoiado sobre o cabo de alimentagao.

Certifique-se de que os botdes estao na posicao de desligado quando o Forno nao estiver em
funcionamento.

Este aparelho deve ser aterrado. Em caso de mau funcionamento ou falha, o aterramento diminui
o risco de choque elétrico. Este aparelho possui um cabo de alimentagdo com um equipamento
condutor de aterramento e um pino de aterramento. O plugue deve ser conectado a uma tomada
devidamente aterrada de acordo com os padrées ABNT NBR 5410 - Secao Aterramento.

Uma ligacao incorreta do equipamento condutor de aterramento pode causar risco de choque
elétrico.

Atencao!

Em caso de duvida sobre o aterramento, entre em contato com
um eletricista qualificado e nao modifique o plugue do cabo de
alimentacao(fornecido com o aparelho) caso ele nao se encaixe na
tomada. Solicite a um eletricista que instale uma tomada aterrada.

Para evitar choque elétrico, retire o cabo de alimentacdo da tomada antes de substituir a
lampada.



Seguranca

Quando o Forno € ligado pela primeira vez, podera ocorrer a formagéo de fumacga com cheiro
forte, 0 que acontece devido ao aquecimento dos materiais de isolagao dos painéis ao redor
do Forno. Isto é normal e, neste caso, aguarde a dissipagdo da fumaca antes de colocar o
alimento dentro do aparelho.

Quando os alimentos sdo aquecidos, geram vapor da mesma forma que uma chaleira com
agua. Quando o vapor entra em contato com o vidro da porta do Forno ocorre a condensagao,
resultando na formacgéo de gotas de agua. Isto & normal e ndo indica mau funcionamento do
aparelho. Limpe as gotas de agua apds cada cozimento.

» Certifique-se de que as prateleiras do Forno foram introduzidas corretamente nas guias.
Atencao!
Fique atento ao cozinhar utilizando 6leo ou gorduras, pois se estes
forem derramados podem incendiar-se.

Este aparelho funciona em temperaturas elevadas, portanto,
partes acessiveis do mesmo poderao estar quentes durante o
funcionamento. Cuidados devem ser tomados para evitar contato
com as mesmas e consequentes riscos de queimaduras.

* Nao use limpadores abrasivos ou utensilios metalicos afiados para limpar o vidro da porta,
pois isto pode riscar o vidro, resultando na quebra do mesmo.

e Tenha cuidado ao usar produtos de limpeza do tipo aerossol e nunca dirija o jato sobre o
grill e os botdes do painel de controle.

* Use a bandeja coletora de gordura sempre que utilizar o grill ou cozinhar carnes diretamente
sobre as prateleiras. Despeje um ou dois copos de agua na bandeja para evitar que as gotas
de gordura ou molho queimem, produzindo mau cheiro e fumaca.

» Este Forno deve ser utilizado somente para o cozimento de alimentos e qualquer outro tipo
de uso, como para aguecimento de ambiente, € perigoso e a fabricante ndo se responsabiliza
por qualquer dano causado por um uso indevido ou incorreto. Sendo assim, sempre siga
as instrucdes contidas neste manual.

* N&o toque no Forno se vocé estiver com as maos ou os pés Umidos ou molhados.

* N&o use o Forno se vocé estiver descalco.

* Nao coloque objetos sobre a porta do Forno quando ela estiver aberta.

* Nao armazene objetos ou alimentos dentro do Forno.

* Sempre use luvas de protecao quando estiver colocando ou retirando os alimentos de dentro
do Forno.

* Se o Forno apresentar alguma falha, retire o cabo de alimentacao da tomada e nao toque
no aparelho. Leia o item “Falhas e Solucdes” e, caso nao tenha encontrado a solugao do
problema, entre em contato com o Servico Autorizado Electrolux.

» Este aparelho ndo se destina a ser operado por meio de um temporizador externo ou sistema
de controle remoto separado.

* Nao deixe o forno desassistido quando em funcionamento.
* Ao utilizar o Forno, procure permanecer no local e nunca deixe o Forno desassitido.



Apresentacao do Aparelho
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o Painel de controle

O il

0 Lampada do forno

e Ventilador de convecgao

© rprateleira (2 pecas)

@ Bandeja colatora de gordura (esmaltada)
e Guias removiveis da prateleira

@ Portas removivel para facilitar a limpeza



Instalacao

A primeira instalagao do seu produto é gratuita. Para sua tranquilidade, a Electrolux possui uma
rede de Servigos Autorizados altamente qualificada para instalar o seu produto. Entre em contato
com um dos Servigos Autorizados Electrolux que constam na relacao fornecida juntamente com
esse Manual de Instrucoes. Para solicitar a instalagéo sera necessario apresentar a nota fiscal
do produto e este deveré estar dentro do prazo de garantia.

Essa instalacdo ndo compreende servigos de preparagdo do local e nem os materiais para
a instalagao (ex.: alvenaria, rede elétrica, tomada, disjuntor, aterramento, etc.), pois s&o de
responsabilidade do Consumidor.

Antes de comecar a instalacao, leia com atencao todas as
informacoes a seguir. Elas ajudarao a executar a instalacao e a
garantir que o Forno seja instalado corretamente e com seguranca.
Guarde esse Manual em um local de facil acesso para consultas
futuras.

Qualquer servico elétrico necessario para a instalagcao deste produto
deve ser executado por um eletricista qualificado.

Remova completamente a embalagem antes de posicionar o Forno.

Dimensoes do Nicho
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Figura 1



Instalacao
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Figura 2

Veja abaixo a vista superior com as dimensoes da parte frontal
do nicho, que possibilita que o Forno fique alinhado com o mével
depois de instalado.

Vista superior do Forno dentro

do nicho

<7 Movel/Balcao

25mmi \ ]

20 mm

Painel do Forno




Instalacao

Embutindo o Forno

O nicho devera ter as dimensdes indicadas na Figura 2. |

E indispensavel garantir a circulagao do ar na parte posterior do Forno, o
que é necessario para um bom resfriamento.

Fixando o Forno
Cologue o Forno no nicho, abra a porta do Forno e fixe-o no nicho através
de 2 parafusos (Figura 3).

Se o Forno for instalado embaixo de um cooktop, as ligagoes elétricas
dos dois produtos devem ser feita separadamente.
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Figura 3

O material dos painéis do nicho deve ser resistente ao calor. Certifique-se
de que a cola utilizada nos painéis suporta temperaturas de até 120 °C,
pois plasticos ou cola nao resistentes a esta temperatura podem derreter

e deformar o nicho

Assim que o Forno for colocado dentro do nicho, todas as partes elétricas
devem ser completamente isoladas. Nenhuma parte elétrica deve ficar

em contato com o produto (Figura 4).

A montagem do nicho e do forno deve ser firmemente fixada de maneira
que o produto nao possa ser removido sem a ajuda de ferramentas.
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Instalacao

Antes de ligar, verifique se a tensao da tomada onde
o aparelho sera ligado é igual a indicada na etiqueta
localizada proxima ao plugue (no cabo de alimentacao)
ou na etiqueta de identificacao do Forno.

Ligue seu Forno a uma tomada exclusiva, nao utilize
extensoes ou conectores tipo T (benjamim). Esse
tipo de ligacao pode provocar sobrecarga na rede
elétrica, prejudicando o funcionamento e resultando
em acidentes.

Nao corte ou remova, sob qualquer circunstancia, o
pino de aterramento do plugue do cabo de alimentacao.

Disjuntores

E obrigatéria a instalagdo de um disjuntor exclusivo para o Forno.

Em caso de duvida com relagédo ao sistema elétrico de sua residéncia, consulte a concessionaria
de energia elétrica.

Tensao 220V - monofasica

Tensao 220V Noutro
Tomada Tripolar Tomada Tripolar
Chave C_he}ve
Disjuntora Disjuntora
Plugue 20A Bipolar Plugue 20A
Tripolar ¢ Tripola
Fio Terra Fios Fase Fio Terra Fio Fase

Conexao elétrica

Para sua segurancga, solicite a um eletricista de sua confianca que verifique a condicdo darede
elétrica do local de instalagao do Forno e, para maiores informagoes, entre em contato com o
Servigo Autorizado Electrolux.

Certifique-se de que o valor de tensao na residéncia corresponde ao informado na etiqueta
de identificacao. Verifiqgue também se o sistema elétrico suporta a corrente maxima informada
na etiqueta. Somente entao coloque o plugue do cabo de alimentacao na tomada, que deve
estar devidamente aterrada.

Variagdo Admissivel de Tensao*
Tensdo (V) | Minima (V) | Méxima (V)
220 ‘ 201 ‘ 231
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Instalacao

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

Caso a tensao de alimentacao do aparelho esteja fora dos limites indicados na
tabela Variacao Admissivel de Tensao, solicite a concessionaria de energia a
adequacao dos niveis de tensao e instale um regulador de tensao (estabilizador)
com poténcia igual ou superior a 3500 VA.

Se houver, no local da instalacao, variacao de tensao fora dos limites especificados
(vide tabela citada anteriormente) ou quedas frequentes no fornecimento de
energia, o aparelho podera sofrer alteragées no seu funcionamento.

Se a tomada na qual o produto for conectado nao é apropriada para
o plugue, substitua a tomada ao invés de usar um adaptador, pois
isso podera causar superaquecimento e incéndio.

Certifique-se de que a tomada esta devidamente aterrada antes de
usar o produto.

Seu produto possui um plugue de 20 A, com pinos de @ 4,8mm.

Informamos que o plugue do cabo de alimentagéo deste eletrodoméstico respeita o novo padréo
estabelecido pela norma NBR 14136, da Associacéo 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

a substituicao e adequacao da mesma ao novo padrao NBR14136, com um eletricista de sua

confianga.

Os beneficios do novo padréo 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;

* Diminuicao das perdas de energia.

Lembramos, ainda, que para aproveitar 0 avango e a seguranga da nova padronizacéo, é

necessario o aterramento da tomada, conforme a norma de instalagoes elétricas NBR5410 da

ABNT. Em caso de duvidas, consulte um profissional da area.

A tomada ou o interruptor utilizado para a conexao do cabo de alimentacéo deve ficar em um
local de facil acesso durante a instalagéo.

Durante a instalagéo, verifique o posicionamento do cabo de alimentagdo. Mantenha o cabo
de alimentacéo afastado das paredes do forno.



Como Usar

Painel de controle

BRE o B2@ D

FUNCOES TIMER RECEITAS CANCELA INiCIO

0 Tecla Liga|Desliga: Liga ou desliga o forno.

(2

©0 0

Tecla Fungoées: Seleciona uma das 12 fungbes do forno, com temperaturas pré-
programadas. A cada toque nesta tecla o forno seleciona uma fungao na seguinte
sequéncia.

(2] Aquecimento Inferior > [Z] Aquecimento Superior - [Z] Aquecimento Tradicional >
Descongelar - [] Grill > [F] Gril + Aquecimento Superior - [ Grill + Aquecimento
Inferior > Cozimento por Convecgao > Convecgao + Aquecimento Inferior
> Convecgao + Aquecimento Tradicional = |¥ | Conveccéao + Grill + Aquecimento Inferior
> [¥] Convecgao + Grill.

Tecla Timer|Relégio: Programa o tempo de cozimento ou o relégio.
Teclas +|-: Ajustam o tempo de cozimento ou a hora do dia.

Receitas: Seleciona uma das 9 receitas programadas, com funcao, temperatura e
timer pré-programados. A cada toque na tecla o forno seleciona uma receita na seguinte
sequéncia:

Favorita = Bolo = Frango (em 2 etapas) - Batata - Pao de Queijo = Pizza - Pizza

Congelada - Lasanha (em 2 etapas) - Lasanha Congelada.

11
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Como Usar

Tecla Cancela: Cancela a programagao.
Tecla Inicio: Inicia o cozimento depois que é feita a programacao.

Indicador de Calor Residual: Acende quando o forno é desligado e permanece aceso
no painel de controle até que a temperatura no interior esteja abaixo de 40 °C.

Indicadores de Temperatura: Exibem a temperatura selecionada para o cozimento.
Indicadores de Receitas: Informa o tipo de receita selecionado.

Indicador de Painel Travado: Acende quando a fungédo Trava do Painel é selecionada.
Indicador da Funcao Timer: Acende quando a fungao Timer é programada.
Indicadores do Timer|Reloégio: Exibem o tempo programado ou a hora do dia.

Indicador de Pré-Aquecimento: Permanece aceso no painel de controle até que a
temperatura programada seja alcangada.

Indicadores das Fungoes: Acende de acordo com a funcédo selecionada através da
teclas Fungoes.

Apos retirar o alimento do Forno, lembre-se de colocar os botoes
na posicao de desligado.

Durante o uso o aparelho torna-se quente. Tenha cuidado para evitar
o contato com os elementos de aquecimento dentro do forno.

Atencao, superficie quente! {E



Como Usar

Antes de usar o forno pela primeira vez

O isolamento térmico do produto produz, durante os primeiros minutos de funcionamento, fumaga e
odores caracteristicos. Por isso, aquega o Forno vazio por 45 minutos, selecionando o programa [Z) e
a temperatura 250 °C

Deixe o Forno esfriar e limpe o interior do produto com &gua quente e detergente neutro.

A prateleira, a bandeja coletora de gordura e as guias da prateleira devem ser lavados antes da
primeira utilizacdo do Forno.

Seu Forno possui um ventilador, cuja a funcao é refriar o painel de
controle e o puxador da porta. Este ventilador é controlado por um
termostato e é acionado quando a temperatura é igual ou superior
a 70°C, mesmo que as teclas estejam na posicao de desligado. Se
a temperatura estiver inferior a 70°C, o ventilador nao funcionara.

I’

Y Aberturas para ventilaca

(ot o D

Acertando o relogio

Quando o forno € energizado ou apds falta de energia elétrica, todas as luzes acendem no painel
de controle por 1 segundo e o aparelho emite um sinal sonoro. Em seguida todas as lampadas
apagam no painel.

1 Toque na tecla por 1 segundo para ligar o Forno.
2 Toque na tecla : 0s numeros indicadores das horas comegam a piscar.

3 Use as teclas para ajustar as horas (de 00 a 23). Um toque na tecla duminui ou aumenta
um ndmero. Mantendo o dedo na tecla os niUmeros mudam rapidamente.

4 Toque natecla para ajustar os minutos: os nimeros indicadores dos minutos comegam a piscar.

5 Useasteclas para ajustar os minutos (de 00 a 59). Umtoque na tecla duminui ou aumenta
um numero. Mantendo o dedo na tecla os niUmeros mudam rapidamente.

6 Togque natecla @ para confirmar a programacao.
Para cancelar e voltar para a hora programada anteriormente, toque na tecla .

Se nenhuma tecla for tocada dentro de 20 segundos, a programagao é cancelada e o painel volta
a exibir a hora antes da alteragao.

13
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Como Usar

Funcao trava do painel

Para evitar que a programagéao seja alterada acidentalmente, vocé pode travar o painel de controle.
Para isso:

1 Toque nas teclas simultaneamente por 2 segundos: o indicador @ acende para indicar
que o painel esté travado.

2 Apenas a tecla pode ser acionada quando o painel esta travado.

3 Para destravar o painel, toque nas teclas 9 novamente por 2 segundos: o indicador A
apaga no painel.

Se vocé tentar tocar nas teclas enquanto o painel estiver travado, o forno emitiré 2 bips, o indicador
A piscara 3vezes e as teclas @ permanecerao acesas no painel por 10 segundos para indicar
que o painel esta travado e ndo é possivel fazer a programagao.

Funcoes

|;| Aquecimento Inferior
Fungao desempenhada por uma resisténcia localizada internamente, na parte inferior do Forno, a
qual fornece um aquecimento mais concentrado na base dos alimentos.

E| Aquecimento Superior
Funcéo desempenhada por uma resisténcia localizada internamente, na parte superior do Forno. E
recomendada para dar acabamento na superficie dos alimentos, como dourar ou gratinar, por exemplo.

|:| Aquecimento Tradicional

As resisténcias superior e inferior funcionam simultaneamente para fornecer um método de cozimento
convencional. O aquecimento é transferido para o centro do Forno através de condugéo natural,
fazendo com que a temperatura externa superior e inferior dos alimentos sejam mais uniformes.

Descongelar
Nesta fungéo o ar circula a temperatura ambiente dentro do forno, ao redor do alimento. Esta é
uma maneira de acelerar o descongelamento de alimentos mais delicados, como peixes e aves.

e

O grill € uma resisténcia elétrica instalada na parte superior, dentro do Forno, a qual aquece e emite
radiacao infra-vermelha. Serve para dourar, grelhar ou gratinar os alimentos.

|f| Grill + Aquecimento Superior

A resisténcia superior e o grill sGo acionados simultaneamente para que se obtenha um alimento
grelhado por completo. Estad combinagéo de fungdes é indicada para o acabamento superficial de
alimentos maiores, proporcionando uma maior poténcia para gratinar ou dourar.

|:| Grill + Aquecimento Inferior

O grill e a resisténcia inferior sdo acionados simultaneamente para proporcionar um cozimento
prolongado de pecas grandes de alimentos, como carnes e peixes, para as quais se deseja um
bom cozimento interno com o efeito da gratinagao. Tenha cuidado ao utilizar prateleiras muito
proximas ao grill.



Como Usar

Cozimento por Convecgao

Uma resisténcia circular e um ventilador criam um fluxo de ar quente ao redor dos alimentos,
fornecendo calor e cozinhando-os. Esta funcao proporciona uma melhor distribuicao de calor
no interior do forno, deixando a temperatura mais uniforme em todas as partes, o que, além de
proporcionar um cozimento uniforme, agiliza o tempo de preparo. E ideal para 0 cozimento com
mais de uma prateleira a0 mesmo tempo.

Conveccao + Aquecimento Inferior

A resisténcia circular, o ventilador e a resisténcia inferior sdo acionados simultaneamente para
aumentar a rapidez do cozimento e proporcionar crocancia na base dos alimentos. Esta fungéo é
indicada para bolos, pizzas, massas, paes, carnes e aves.

Conveccao + Aquecimento Tradicional

Aresisténcia circular, o ventilador e as resisténcias superior e inferior séo acionados simultaneamente
para um cozimento uniforme e mais rapido. Esta fungéo € indicada para qualquer preparo, como
por exemplo doces, salgados, carnes, peixes e vegetais. Tenha cuidado com a distancia entre os
alimentos e a resisténcia superior. Evite manté-los muito préximos.

Conveccéo + Grill + Aquecimento Inferior

A resisténcia circular, o ventilador e o grill sdo acionados simultaneamente. O calor gerado pelo grill
¢ direcionado diretamente & superficie do alimento, enquanto o ventilador distribui o calor dentro do
forno. Esta funcdo pode economizar de 30 a 40% de energia, além de fornecer um resultado mais
crocante. Ideal para se obter camnes e aves grelhados.

Convecgéo + Grill

Aresisténcia circular, o ventilador, o grill e a resisténcia inferior sdo acionados simultaneamente para
aumentar a poténcia e agilizar o processo de cozimento. Esta funcéo é a mais rapida e pode ser
aplicada a qualquer prato, preferencialmente para pegas grandes de carne, garantindo a crocancia
na superficie. Contudo, requer muito cuidado durante o preparo.

Selecionando a fungao e a temperatura de cozimento
1 Toque natecla (O} para ligar o forno.

2 Toque na tecla @ até selecionar a funcao desejada: o indicador da funcao selecionada acende
no Visor.

3 Atemperatura para cada funcéo ja vem programadas de fabrica (conforme indicado na pagina
19). O indicador de temperatura pisca para indicar que a temperatura pode ser reajustada, exceto
para a funcédo Descongelar. Use as teclas : um toque na tecla duminui ou aumenta a
temperatura em 5 °C. Mantendo o dedo na tecla os nimeros mudam rapidamente. Para cada
fungao existe um limite méximo de ajuste de temperatura; caso este limite seja excedido, o Forno
emitiré 2 bips para informar que o limite foi atingido.

Para cancelar a programagcao, toque na tecla : o Forno voltara a exibir o relogio.

Se nenhuma tecla for tocada dentro de 60 segundos, a programagao é cancelada e o painel volta
a exibir o relégio.
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Como Usar

Ajustando o timer e iniciando o cozimento
Para programar o tempo de cozimento, depois de selecionar a fungao e ajustar a temperatura:

1 Toque natecla : os indicadores do timer comegam a piscar e o indicador @ acende no painel.

2 Use as teclas (= | +): um toque na tecla duminui ou aumenta o tempo em 1 minuto. Mantendo
o dedo na tecla os niUmeros mudam rapidamente. Para cada fungao existe um limite méximo
de tempo; caso este limite seja excedido, o Forno emitira 2 bips para informar que o limite foi
atingido.

3 Toque natecla @ para confirmar a programagao € iniciar o cozimento.

Para cancelar a programacéo, toque na tecla : o Forno voltara a exibir -:--. Se o Forno estiver em

um processo de cozimento, este sera cancelado.

Se nenhuma tecla for tocada dentro de 60 segundos, a programacéo é cancelada e o painel volta
a exibir o relégio.

Pré-aquecimento

Antes de iniciar o cozimento acontece o pré-aquecimento do Forno até que a temperatura programada
seja alcancada. Durante este processo o timer permanece parado.

Para indicar que o Forno esta em pré-aquecimento, o indicador [g permanece aceso no painel.
Assim que a temperatura programada ¢é alcancada, este indicador e a tecla @ ficam piscando e
o Forno emite 3 bips a cada 20 segundos dentro de 60 segundos. Em seguida, o Forno inicia o
cozimento. Se a tecla @ n&o é tocada, o timer comega a funcionar automaticamente.

E possivel iniciar o funcionamento do timer durante o processo de pré-aquecimento. Para isso basta
tocar na tecla @ Isto faz com que o timer comece a funcionar imediatamente, porém o processo
de pré-aquecimento continua até que a temperatura programada seja alcangada.

Dica: Para agilizar o tempo de pré-aquecimento do Forno, utilize a funcéao Conveccao + Grill
+ Aquecimento Inferior até que a temperatura desejada seja atingida. Depois cancele a execugao
desta fungéo e selecione a programacao ideal para o prato desejado.

O processo de pré-aquecimento é ignorado se a temperatura do
forno ja esta acima da programada. Neste caso, o Forno comeca
a funcionar assim que a tecla @ Inicio é tocada, exibindo a
temperatura programada.

Alterando o timer durante um processo de cozimento
Para reprogramar o tempo de cozimento depois que o processo de cozimento ja foi iniciado:

1 Toque na tecla : os indicadores do timer comegam a piscar o tempo em andamento.

2 Use as teclas : um toque na tecla duminui ou aumenta o tempo em 1 minuto. Mantendo
o dedo na tecla os nimeros mudam rapidamente.



Como Usar

3 Toque na tecla @ para confirmar a programacao e iniciar o cozimento com o novo tempo
programado. Se o tempo é confirmado com 0:00, o Forno comega o processo de cozimento
automaticamente com a opgéo de tempo indeterminado (ver mais informagdes na péagina 17).

Para cancelar a programacao, toque na tecla : o Forno voltara ao tempo programado anteriormente.

Se nenhuma tecla for tocada dentro de 10 segundos, a programagéo é cancelada e o Forno continua
0 processo de cozimento com o tempo programado anteriormente.

Alterando a temperatura durante um processo de cozimento
Para reprogramar a temperatura de cozimento depois que o processo de cozimento j& foi iniciado:

1 Toque natecla @: os indicadores de temperatura comegam a piscar a temperatura em andamento.

2 Use as teclas (- | +): um toque na tecla duminui ou aumenta a temperatura em 5 °C. Mantendo
o dedo na tecla os nimeros mudam rapidamente.

Para cancelar a programacéao, toque na tecla : o Forno voltara a temperatura programada
anteriormente.

Se nenhuma tecla for tocada dentro de 10 segundos, a programagao é cancelada e o Forno continua
0 processo de cozimento com a temperatura programada anteriormente.

Iniciando o processo de cozimento com tempo indeterminado

Vocé pode iniciar o cozimento sem programar o tempo. Para isso, basta tocar na tecla @ depois
de selecionar a fungéo e a temperatura. Isto faz com que o Forno funcione continuamente, sem um
tempo programado para desligar automaticamente. Porém, cada fungdo possui um tempo méaximo
pré-programado para o funcionamento. Desta forma, assim que o tempo méximo (8 horas) é
alcangado, o processo de cozimento é interrompido. Para indicar que o Forno esta em funcionamento,
o indicador LIGADO acende no painel assim que o processo de cozimento & iniciado.

Usando as receitas pré-programadas

Este Forno possui 9 receitas pré-programadas. Quando uma receita é selecionada, a fungao, a
temperatura e 0 tempo de cozimento ja estdo programados e ndo é possivel altera-los (veja a tabela
na pagina 20). As receitas podem ser selecionadas na sequéncia indicada na pagina 11.

Algumas receitas sao divididas em 2 etapas, pois precisam de funcoes diferentes que séo alteradas
automaticamente durante o processo de cozimento.

A primeira opgao de receitas - Favorita - tem uma programagao diferente, pois foi desenvolida para
que vocé possa definir a funcéo, a temperatura e o tempo de cozimento da sua receita favorita e
grava-la para usar mais vezes apenas tocando na tecla @ Veja como programar a sua receita
favorita na pagina 18.
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Programando a receita favorita

1 Toque natecla : os indicadores de receitas exiberm FAVORITA.
2 Toque na tecla @ para selecionar a fun¢do desejada.

3 Use as teclas para programar a temperatura desejada.

4 Toque na tecla : os indicadores do timer comegam a piscar.

5 Use as teclas para programar o tempo desejado.

6 Toque na tecla @ para gravar a programacao. Os indicadores de receitas exibem OK e a tecla
comega a piscar. Em seguida, os indicadores voltam a exibir FAVORITA e o Forno emite 1 bip.

7 Toque na tecla @ novamente para iniciar o cozimento.
Para usar a receita Favorita outras vezes, toque na tecla (E8) e, em seguida, togue na tecla @

Para alterar a programacéo, sigas 0s mesmos passos descritos acima.

Cancelando um processo de cozimento e indicador de calor residual

Para parar um processo de cozimento, basta tocar na tecla . O painel voltara ao modo de espera.
Quando o forno é desligado e a temperatura € maior do que 40 °C, o indicador de calor residual
3% permanece aceso no painel, assim como o idicador de temperatura interna do Forno. Assim

que a temperatura estiver abaixo de 40 °C o indicador de calor residual e de temperatura apagam
automaticamente.

Quando termina o tempo programado

Quando a contagem regressiva termina, 0:00 comega a piscar no painel e o Forno emite 3 bips por
3 vezes com um intervalo de 5 segundos, indicando que o processo de cozimento foi finalizado.

Em seguida o painel volta ao modo de espera automaticamente. Para parar os bips, toque em
qualquer tecla.

Acendendo/apagando a lampada do Forno

A léampada do Forno se acende automaticamente assim que comega 0 processo de cozimento
(quando a tecla @ é tocada) e permanece acesa durante todo o processo.

Quando o processo de cozimento termina, a lampada se apaga automaticamente.
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Tabela de temperatura e tempo das fungoes

. ~ Faixa de Temperatura
Indicador Funcao B

temperatura padrao

|;] Aquecimento inferior 60 - 120 °C 100 °C

Ij Aguecimento superior 150 - 180 °C 150 °C

|:| Agquecimento tradicional 50 - 250 °C 220 °C

% Descongelar Sem aquecimento | Sem aguecimento

] Grill 180 - 240 °C 210°C

lfl Grill + aquecimento 180 - 240 °C 210 °C

auperior
|:| Grill + aquecimento 180 - 240 °C 210 °C
inferior
Cozimento por convecgao 50 - 240 °C 180 °C
Convecgao + 60 - 120 °C 100 °C
aquecimento inferior
Coneccao + aquecimento 50 - 250 °C 200 °C
tradicional
Convepgao +'gr|ll'+ 180 - 240 °C 210 °C
aquecimento inferior
Convecgao + grill 180 - 240 °C 210°C

A faixa de tempo de execucao vai de 00:00 a 08:59.

O tempo padrao de execucao é de 8 horas para qualquer funcao.
Este é o tempo ajustado quando se inicia uma programacao sem

ajustar um tempo de cozimento.
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Tabela das receitas

Como Usar

. Peso Temperatura Tempo de -
Receita (kg) Etapa (C) cozimento Funcao
Bolo 07 1 165 Pré-aquecimento | ~ozimento por
' 2 165 55 min. CoNVeCgao
] 550 30 min. Cozimentoﬂpor
Frango 2.0 convecgao
2 220 10 min. Convecgao + grill
Batata 13 1 220 50 min, Cozimento por
convecgao
P30 de 045 1 180 Pré-aquecimento | ozimento por
queijo ' 2 180 20 min. CONVecgao
_— 068 1 220 Pré-aquecimento Aquecimento
' ) 200 18 min. tradicional
Pizza 045 1 200 Pré-aquecimento | ozimento por
congelada ' 2 200 18 min. CONvecgao
Lasanha 3,4 1 200 40 min. Aqueplmento
tradicional
) Cozimento por
Lasanha 065 1 200 30 min. COMVETGAO
congelada '
2 200 5 min. Convecgao + grill

O tempo de pré-aquecimento depende das condigcoes ambientais

e de instalacao.




Limpeza e Manutencao

Para evitar choque elétrico, retire o plugue
da tomada antes executar qualquer servico
de limpeza ou manutencao. A limpeza deve
ser feita com o aparelho frio.

Jamais limpe seu For-
no com agentes de
limpeza como alcool,
querosene, gasolina,
agua sanitaria, Tiner,
solventes, Varsol, aci-
dos, vinagres, abrasi-
vos ou outros produtos quimicos nao reco-
mendados neste manual.

Limpeza da parte interna

Para a limpeza das partes esmaltadas,
em ago inox e do vidro da porta, use
uma esponja macia ou um pano Umido e
detergente neutro. Nao utilize palha de aco,
pbs abrasivos e substancias corrosivas que
possam causar riscos.

Nao deixe que substancias &acidas ou
alcalinas (como vinagre, café, &gua salgada,
suco de tomate, etc.) permanegam em
contato com as superficies esmaltadas por
muito tempo. Caso ocorra derramamento
deste tipo de substancia dentro do Forno,
limpe imediatamante.

E importante que ocorra a limpeza do
Forno apds cada uso, pois pode ocorrer
0 acumulo de gordura derretida na parte
interna do aparelho durante o cozimento e,
na préxima vez que voce utilizar o Forno, esta
gordura podera causar mau cheiro e afetar
0 processo de cozimento. Para a limpeza,
utilize um pano umedecido em agua morna
e detergente neutro. Em seguida, enxague
completamente.

Limpeza da porta
Removendo a porta do Forno:

1 Abra totalmente a porta.
2 Abra totalmente as travas das duas
dobradicas

3 Feche a porta até um angulo de aprox. 15°,
segure a porta com as duas méaos e levante-a
para desencaixa-la das dobradicas.

d

\/;

Reinstalando a porta do Forno:

1 Encaixe as dobradicas nos furos da porta e
abaixe a porta. Os encaixes das dobradicas
ficardo aparentes se a porta estiver na
posigao correta.

2 Feche as travas das dobradigas.

3 Feche a porta do Forno.

Limpeza do forno

As paredes laterais do Forno sao revestidas

com esmalte, o que facilita a limpeza.

1 Retire as partes removiveis de dentro do
Forno (inclusive as guias das prateleiras).

2 Limpe o chao do Forno com agua morna e
detergente neutro. Seque em seguida.

3 Selecione o programa de aquecimento
convencional (& e a temperatura 250 °C e
deixe o Forno ligado por 45 minutos.

4 Limpe qualquer residuo remanescente
com uma esponja macia depois que Forno
estiver frio.

Substituicao da lampada

Gire a tampa da lampada e
substitua-a por outra com
as mesmas caracteristicas e
poténcia maxima de 25 W.

A lampada pode ser adquirida
junto ao Servigo Autorizado Electrolux.
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Dicas e Conselhos

Para cozimentos de doces

Os doces devem ser cozidos a uma
temperatura moderada (normalmente
entre 150°C e 200°C) e requerem o pré-
aquecimento do Forno (cerca de 15 minutos).

Nao abra a porta do Forno quando estiver
cozinhando pratos fermentados, como paes,
massas e suflés, pois o ar frio prejudica
o crescimento. Para verificar o grau de
cozimento, espete um palito: se este sair
seco o doce esta pronto. Para fazer esta
verificagéo, espere que pelo menos 3/4 do
tempo total ja tenham passado.

Caso o doce esteja mais cozido por fora
do que por dentro, aumente o tempo de
cozimento e selecione uma temperatura
mais baixa.

Para assar utilizando o grill

Utilize o grill para assar carnes ou peixes
COm pouca espessura, aves abertas ao meio,
alguns legumes (como abobrinha, berinjela
e tomate), espetos de carne ou peixe e
frutos do mar. A carne e o peixe devem ser
ligeiramente untados com 6leo e colocados
na prateleira na guia mais proxima ao grill.

Para assar peixes

Asse peixes pequenos a uma temperatura
mais alta. Para os peixes de tamanho médio,
use inicialmente uma temperatura alta e
depois diminua gradualmente. Os peixes de
tamanho maior devem ser assados a uma
temperatura moderada desde o inicio.

Para verificar se o peixe estd bem assado,
levante com cuidado uma ponta do ventre:
a carne deve ser uniformemente branca e
opaca, exceto quando se trata de salméo,
truta ou outro peixe que possui coloracao.

Para assar carnes

A carne a ser assada deve pesar pelo
menos 1 kg para evitar que fique muito
seca. Se a peca de carne for magra, use
6leo ou margarina; se tiver gordura, ndo ha
necessidade. Quando a carne tiver gordura
em apenas um dos lados, coloque-a no
Forno com este lado voltado para cima, pois
quando a gordura derreter untara a parte que
ficou para baixo.

Inicie o cozimento de carnes vermelhas a
uma temperatura elevada, reduzindo em
seguida para o cozimento da parte interna.

A temperatura de cozimento de carnes
brancas pode ser moderada do inicio ao fim.

Para verificar o grau de cozimento, espete
um garfo na carne: se estiver firme, significa
que esta ao ponto.

As pecgas de carne vermelha devem ser
retiradas do refrigerador com uma hora de
antecedéncia para que nao enduregam com
a mudanca brusca de temperatura.

Cologue a carne no Forno em recipientes
adequados e com a borda baixa (recipientes
com a borda alta dificultam a circulacdo
do calor) ou entdao diretamente sobre a
prateleira, colocando a bandeja coletora de
gordura embaixo para recolher os respingos
e a gordura.

Terminado o cozimento, é aconselhavel
aguardar pelo menos 15 minutos antes de
cortar a carne para que o molho nao escorra.
Antes de servir, mantenha os pratos no Forno
a temperatura minima.



Falhas e Solucoes

Assisténcia ao Consumidor
Caso o seu Forno apresente algum problema de funcionamento, verifique as provaveis causas
e solugoes.

Caso as correcOes sugeridas ndo sejam suficientes, entre em contato com o Servi¢o Autorizado
Electrolux, que esta a sua disposigao.

FALHAS CAUSAS SOLUCOES
O Forno né&o funciona | Disjuntor desligado ou falta de Ligue o disjuntor ou aguarde o
(n&o liga) energia elétrica. retorno da energia.
A programagao nao foi feita Verifique os botbes de
corretamente. selecao e repita as operagoes
indicadas no item “Como
Usar”.
Aparelho ligado em tensao Verifique a tens&o da tomada.
incorreta.
A lampada do Forno O Forno esta desligado. A ldmpada acende somente
nao acende quando o forno estad em
funcionamento.
Lé&mpada queimada. Adquira uma lampada no

Servigo Autorizado Electrolux e
faca a substituicao conforme o
item “Limpeza e Manutengao”.

Verifique se a lampada esta Reaperte a lampada.
firmemente apertada.

Cozinha muito lento/ O tempo de cozimento e a Selecione o tempo € a

muito rapido temperatura selecionados ndo temperatura conforme a
estdo corretos. necessidade da receita.

Umidade nos Os alimentos séo deixados dentro | Retire os alimentos do Forno

alimentos e no interior | do Forno por muito tempo apés o em, no maximo, 15 minutos
do Forno cozimento. apos o final do cozimento.
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Especificacoes Técnicas

Modelo OES8TX
Largura (mm) 595
Altura (mm) 595
Profundidade com puxador (mm) 625
Profundidade sem puxador (mm) 575
Largura parte interna (mm) 487
Altura parte interna (mm) 350
Profundidade parte interna (mm) 450
Massa liquida (kg) 34
Tensao (V) 220~240
Frequéncia (Hz) 60
Poténcia resisténcia grill (W) 2000
Poténcia resisténcia superior (W) 950
Poténcia resisténcia inferior (W) 1100
Poténcia resisténcia circular (W) 2000
Poténcia da lampada (W) 25
Poténcia do ventilador de refrigeragéo (W) 13
Poténcia do ventilador de convecgéo (W) 34
Poténcia nominal (W) 3000
Corrente méaxima (A) 13,3
Faixa de temperatura (°C) 50 a 250
Capacidade bruta (litros) 80
Capacidade liquida (litros) 70
Cor Inox

Esse forno destina-se somente para uso doméstico e similares.
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Certificado de Garantia

A fabricante 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 competente
nota fiscal de venda ao consumidor correspondente ao aparelho a ser garantido
com identificacdo, obrigatoriamente, de modelo e caracteristicas de aparelho;
2. O prazo de vigéncia da garantia € de 12 (doze) meses contados a partir da
data da emissao da nota fiscal preenchida conforme disposi¢ao 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 ndo concede qualquer forma e/ou tipo de garantia para apare-
Ihos desacompanhados de nota fiscal de venda ao consumidor, ou aparelhos
cuja nota fiscal esteja preenchida incorretamente (observar orientagao do item
“1” deste certificado);

Condicoes desta Garantia:

4., Qualquer defeito que for constatado neste aparelho deve ser imediatamente
comunicado ao Servigo Autorizado Electrolux mais préximo de sua residéncia,
cujo contato e enderego pode ser encontrado na relacao que acompanha o
aparelho, no site da fabricante (www.electrolux.com.br), ou, informado pelo Ser-
vigo de Atendimento ao Consumidor Electrolux.

5. Esta garantia abrange a substituicao de pecas que apresentem vicios consta-
tados como de fabricacéo, além da mao de obra utilizada no respectivo reparo.
6. Vidros, pegas plasticas e lampadas sao garantidos contra vicios de fabrica-
¢ao 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:

7. Houver remocao e/ou alteragao do numero de série ou da etiqueta de iden-
tificacéo do aparelho.

8. O aparelho for instalado ou utilizado em desacordo com o Manual de Instru-
coes e utilizado para fins diferentes do uso doméstico (uso comercial, laborato-
rial, industrial, etc.). Também nao terdo nenhum tipo de cobertura pelas garan-
tias (legal e contratual), indenizagao e/ou ressarcimento, materiais ou alimentos
armazenados no interior do aparelho utilizado para os fins citados.

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

10. O aparelho tiver recebido maus tratos, descuidos ou ainda sofrer alteragoes,
modificagdes ou consertos feitos por pessoas ou entidades ndo credenciadas



pela Electrolux do Brasil S.A.

11. O defeito for causado por acidente ou ma utilizagao do aparelho pelo Con-
sumidor.

A Garantia concedida pelo Fabricante nao cobrira:

12. Despesas com Instalagao do aparelho.

13. Aparelhos ou pegas danificadas por acidente de transporte ou manuseio
incorreto, riscos, amassamentos, eventos consequentes da aplicacao de pro-
dutos quimicos, abrasivos ou similares que danifiqguem a qualidade do material
componete, ou atos e efeitos da natureza.

14. O nao funcionamento ou falhas decorrentes de problemas de fornecimento
de energia elétrica e/ou falta de agua 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, aterramento, etc.).

Outras disposicoes:

16. Chamadas relacionadas unicamente a orientacdo de uso constantes no
Manual de Instrucoes ou no proprio aparelho seréo passiveis de cobrangas.
17. As despesas decorrentes e consequentes de instalagao de pegas que nao
pertencam ao aparelho sao de responsabilidade Unica e exclusiva do Consu-
midor.

18. As despesas de deslocamento do Servico Autorizado, para atendimento de
produtos instalados fora do municipio de sua sede, obedecerao os seguintes
critérios:

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

b) para situagdes existentes apos 0 91° (nonagésimo primeiro) dia seguinte a
data da emisséao da nota fiscal de venda ao Consumidor, as despesas serao
suportadas Unica e exclusivamente pelo Consumidor”.

19. A Electrolux declara que nao ha nenhuma outra pessoa fisica e/ou juridica
habilitada a fazer excegbes ou assumir compromissos, em seu nome, referente
ao presente certificado de garantia.

20. Este CERTIFICADO DE GARANTIA ¢ valido apenas para aparelhos vendi-
dos e utilizados no territério brasileiro, sendo que qualquer dlvida sobre as dis-
posicoes do mesmo devem ser esclarecidas pelo manual de instrugoes, pelo
site da fabricante ou pelo Servigo de Atendimento ao Consumidor Electrolux.
21. Para sua comodidade, preserve o0 MANUAL DE INSTRUCOES, CERTIFI-
CADO DE GARANTIA E A NOTA FISCAL DO PRODUTO. Quando necessério,
consulte a nossa Rede Nacional de Servigos Autorizados e/ou 0 Servico de
Atendimento ao Consumidor.
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ACESSORIOS ELECTROLUX

A Electrolux apresenta uma grande diversidade de acessorios, desenvolvida para facilitar ainda mais o
seu dia a dia e atender as suas reais necessidades. Inovadores e praticos, interagem em perfeita
harmonia com os produtos da marca de forma simples e segura.

ltens com vida Util determinada, essenciais ~
para o funcionamento do produto. INSTALAGAO

Filtro para Purificador de Agua Projetados para a instalagao e seguranga do produto.
Cédigo: 306681000029 " = =~

i Kit Instalacdo para Cooktop, Fogao
Trocar a cada 6 meses ou 500 litros e Forno de Embutir com Registro

Cédigo: 80000426
Trocar a cada 5 anos

CONSERVAGAO & LIMPEZA

Desenvolvidos para a conservagao, prote¢cdo

ou limpeza dos produtos. PRODUTO

Capa Galdo de Agua

: Vinculados a funcionalidade e desempenho do produto.
Cédigo: 800000429

o o
- Neoprene com costura especial IC:)ryer Balls - Bolas de Secagem <
i Kot ; 2 &digo: 80000442 >
- Isolagéo Térmica — mantém a agua fresca [@)
- Resisténcia aos Raios UVA 100% - Utilizadas no processo de secagem das roupas o
- Resisténcia aos Raios UVB 100% - Suavizam o tecido s
- Dupla Face: cinza / preto - Reduzem o tempo de secagem em até 25% jo}
- Antibacteriano - Reduzem a formag&o de rugas e fiapos nas roupas @«
—_— - Produzidas om material ndo toxico e hipoalérgico -
3 - Preservam o meio ambiente -
, 3B
(o)}
' : ©

g .

Os acessorios atendem a todas as normas e certificacdes de qualidade e seguranca!

Confira o catalogo completo de Acessorios no site
www.electrolux.com.br ou nos Servigos Autorizados Electrolux
e Distribuidores Electrolux em todo o Brasil. ACESSORIOS



