. ELETTROMEC

Manual do Consumidor

Forno Sole Pirolitico
Multifuncao Digital 60 cm
FP-DG-60-MS-2XBA

Imagem meramente ilustrativa






Parabéns vocé acaba
de adquirir um produto

Elettromec, obrigado pela
sua escolha!

Seja bem-vindo ao mundo Elettromec, vocé esta prestes a desfrutar de toda a qualidade
e sofisticacdo de seu novo produto.

Com base na nossa missdo, nos preocupamos em entregar o seu produto alinhado com
qualidade, design e seguranca, para que desfrute ao maximo.

Estamos felizes com sua nova aquisicdo e desejamos que tenha étimas experiéncias e
momentos incriveis.

Apresentamos também a vocé o programa Inspire-se, mais que um programa de
relacionamento, um programa feito para cuidar de vocé, acesse o0 nosso site para mais
informacgdes.

Este manual contém informacgdes importantes para a sua seguranca, apresenta¢éo do
produto, como realizar a instalagdo e utilizagdo. Conheca melhor o seu produto através
deste manual e esteja pronto para aproveita-lo da melhor maneira.

IMPORTANTE: Sugerimos também que guarde este manual de instru¢des apés a leitura
para futuras consultas.
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1 INFORMACOES GERAIS

Obrigado por escolher nossos produtos. Estamos certos de que sera um grande prazer
usar seu novo Forno Elettromec.

Antes de usar o produto, recomendamos que leia atentamente as instru¢8es, pois elas
contém detalhes sobre seu uso e suas funcdes.

Certifique-se de que todas as pessoas que usardo o produto estejam familiarizadas
com sua operacgao e medidas de seguranca. E importante fazer a instalacdo correta do
equipamento e ficar atento as instru¢des de seguranca.

Recomendamos manter este manual de utiliza¢do junto ao produto, para referéncia
futura, e também disponibiliza-lo para futuros usuarios.

Este produto é destinado ao uso doméstico e aplica¢Bes similares como por exemplo:
+  Areada cozinha em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;

« Casas de Campo, hotéis e outros ambientes residenciais;

+  Ambientes de educagao e servigos culinarios;

Caso o produto aparentemente ndo esteja operando corretamente, verifique a pagina
PROBLEMAS E SOLUCOES para obter informagdes. Caso a duvida ainda persista, entre em
contato com o servico de atendimento ao consumidor Elettromec.
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SEGURANCA

AVISOS:

Visando sua seguranca e para garantir uma correta utilizacdo do produto, antes
de instalar e utilizar este equipamento pela primeira vez, leia este manual de
usuario cuidadosamente, incluindo suas dicas e avisos. Para evitar erros e
acidentes desnecessarios, é importante assegurar-se de que todas as pessoas
que utilizam o produto estdo totalmente familiarizadas com sua operacdo e seus
dispositivos de seguranca.

Guarde essas instru¢des e ndo se esqueca de manté-las junto ao produto no
caso de deslocamento, para que qualquer pessoa que for utiliza-lo durante sua
vida Util, esteja adequadamente informada sobre sua utiliza¢cdo e seguranca.

A Elettromec ndo se responsabiliza por danos causados pelo ndo cumprimento
das instru¢des de seguranca descritas neste manual.

Depois de desembalar o produto, descarte todos os itens de embalagem
para que ndo causem danos ao meio ambiente. Todos os materiais utilizados
respeitam o meio ambiente, sdo 100% reciclaveis e estdo marcados com o
simbolo apropriado.

CUIDADO:

Quando for desembalar o produto, materiais como sacos de polietileno, isopor,
etc., devem ficar longe do alcance de criangas.

Produtos usados ndo devem simplesmente ser descartados como residuo
domeéstico. Eles devem ser levados para um centro de recebimento e reciclagem
para equipamentos elétricos e eletronicos.

O simbolo mostrado no produto, no manual de instru¢des ou na embalagem
mostra que ele é reciclavel.

Os materiais utilizados na parte interna do produto sdo reciclaveis e estdo
marcados com essa informacgdo. Ao reciclar os materiais e outras pegas de
produtos usados vocé esta contribuindo para a protecdo do meio ambiente.

Entre em contato com as autoridades locais ou 6rgdo que regulamenta o descarte
de residuos para obter informac8es sobre o descarte de componentes usados.



Instrugdes se seguranca:

Durante a operagdo, o produto atinge temperaturas muito altas. Cuidado
para nado tocar nos elementos internos de aquecimento do forno.

AVISO:

As partes acessiveis podem ficar quentes durante a utiliza¢do . Mantenha as
criangas longe do produto para evitar riscos de acidentes.

Os cabos de alimentacdo dos eletrodomésticos adjacentes podem ficar
danificados por causa das chapas quentes ou se ficarem presos entre as
portas do forno. Portanto, mantenha-os a uma distancia segura do produto.

Nunca coloque recipientes que pesem mais de 15 quilos sobre a porta
aberta do forno

Nao utilize o forno se houver falha técnica. Se a falha técnica ocorrer,
desligue o produto da tomada e comunique o problema para o Posto de
servigos autorizado Elettromec.

Nunca limpe o forno com maquina a vapor de alta pressao, pois podera
causar um curto-circuito.

N&o utilize produtos de limpeza abrasivos ou espatulas de metal pontiagudas
para limpar o vidro da porta porque esse procedimento pode estilhagar o vidro.

Ndo permita que pessoas que ndo estejam familiarizadas com o contetido
deste manual de instrug¢des utilizem o forno.

Este produto ndo deve ser usado por criangas e/ou por pessoas com
capacidade fisica, sensorial ou mental reduzida ou falta de experiéncia e
conhecimento a menos que sejam supervisionadas ou instruidas sobre o
uso do produto de forma segura e que tenham entendimento dos riscos
envolvidos. Criancas ndo devem brincar comoforno. Alimpeza e manutencdo
de usuario ndo podem ser realizadas por criangas sem supervisao.

Deve-se supervisionar as criangas para evitar que elas brinquem com o produto.

Criangas com menos de 8 anos de idade devem ficar longe do produto a
menos que sejam continuamente supervisionadas.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, ele deve ser substituido pelo
Posto de servigos autorizado Elettromec, seus representantes ou pessoas
qualificadas para evitar acidentes.

AVISO:

Certifique-se de desligar o forno antes de substituir a ampada para evitar a
possibilidade de choque elétrico.

O excesso de respingos deve ser removido antes da limpeza na fungdo pirdlise.
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CARACTERISTICAS DO PRODUTO

3

Conhecga seu Produto

1 Painel de controle 5 Prateleira

2 Display de fungdes 6 Grade/Guia lateral

3 Puxador 7 Bandeja anti-gotejamento
4 Porta 8 Trilho telescépico
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Dimensodes do Produto
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INSTALACAO

IMPORTANTE:

Antes da instalagao e utilizacdo do produto, remova as embalagens internas e externas.
Durante a instalagao, mantenha o produto desligado da alimentacgdo elétrica.

Requisitos Elétricos

Antes de efetuar a conexdo elétrica, verifique se a tensdo indicada na etiqueta do produto
é compativel com a rede elétrica de alimentag¢do. Utilize para a instalacdo fios na tomada
com bitola minima de 1,5 mm?, bitolas inferiores podem afetar o desempenho do produto.
Siga devidamente estas instru¢des para evitar riscos, que podem resultar em morte,
incéndio ou choque elétrico.

ADVERTENCIA:

Risco de Choque Elétrico: Para garantir a prote¢do do usuario contra choques elétricos,
utilizar uma tomada devidamente aterrada; ndo remova o pino do fio terra do
plugue; ndo utilize adaptadores, extensdes ou T's na tomada. Para efetuar qualquer
manuteng¢do no produto retire o plugue da tomada.

Caixa Conexao Elétrica
Use uma chave de fenda, nas abas laterais da cobertura do terminal.

Puxe a cobertura do terminal. Para instalar o cabo, remova os parafusos dos fios e os
trés contatos identificados como (L) - (N) (Terra), aperte os fios pelos parafusos que
usam a seguinte cor, Azul (N), Marrom (L), Verde/Amarelo (Terra).



Prenda o cabo de alimentacdo no lugar com uma abragadeira e feche a cobertura
do terminal.

ATENGAO:

Caso seja utilizada uma conexdo permanente, a tomada do produto deve possuir um
disjuntor dispositivo de rompimento polar com abertura entre contatos de pelo menos
3 mm, situado em uma posicao de facil acesso, de preferéncia préximo ao produto.
Nunca altere ou utilize o cabo de alimentac¢do diferente da recomendada.

Preparando para Instalacdo
ATENGAO:

A instalacdo desse produto é recomendada apenas para ambientes com ventilagdo
permanentemente conforme especificado. O ambiente deve ser mantido ventilado para
dispersar o calor corretamente e a umidade produzida nos processos de cozimento.

Instalacdo em nicho coluna ou balcao

As dimensdes para o nicho, devem estar de acordo com as descri¢Bes informadas neste manual.
Devem ser observadas as dimens8es minimas de espa¢o necessarias para a instalacdo
do forno.

+ Instale o ponto de conexdo elétrica numa posi¢do, no minimo,150 mm afastado do
fundo do Forno. N&o instale o ponto de conexdo elétrica (caixa de disjuntores)
dentro do nicho de embutimento, localize-o em um local acessivel.

+  Para assegurar a ventilacdo adequada, deve ser removido o painel traseiro do nicho.

« Instalar o forno de forma que apoie em cima de um chdo vazado (preferivel).

+ Instala¢do do forno apoiada em uma superficie continua e plana, deve existir uma
abertura de pelo menos 350x350 mm nessa base. E grades de ventilagdo na parte
superior, na parte traseira rasgos em cada plano de apoio de pelo menos 90x350 mm.
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«  Os painéis do nicho dos gabinetes devem ser resistente ao calor (min. 100°C).

IMPORTANTE:

Conforme normas de seguranca, as partes elétricas ndo devem ser acessiveis apoés a
finalizacdo da instalacdo do produto.

Circulacdo de ar no nicho, (A) na base permite a tomada de ar fresco frontal, (B) auxilia
o rapido resfriamento da fiagcdo e tubulacdes.

Nicho com a moldura
do forno aparente Det.X

C
40 K
@
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5 INSTRUCOES DE USO

IMPORTANTE:

Na primeira utilizagdo, aqueca o forno a temperatura maxima por 30 minutos,
aproximadamente para eliminar os odores de residuos industriais, ap6s isso limpe
com uma esponja macia com detergente neutro diluido em agua, removendo eventuais
residuos, seque imediatamente. Antes de manusear o forno leia e siga todas as
instrucBes de seguranga.

ATENGAO:
Quando esquentar o forno pela primeira vez, é normal que se perceba um odor
proveniente de residuos oriundos da fabricacdo.

Painel de Controle

Display de Display de Display de
Func¢do/Programa tempo temperatura
=% P I 0 I o
(j:) o —>I|_l|_l"_“_| L le—
=)P ? o= @& p———T 1
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— [

I»ﬂ\ o) L [&>] [oK]

Liga/ Seletor Lampada Cozimento Seletores Ok
Desliga  de rapido  Rejgeio
funcdes Trava/ g

Bloqueio

Programador Eletrénico

Tempo de
cozimento —t{e || '-' s
Final tempo de —{e | ' {

cozimento @ [% (@ T_D ETI

[ |
Hora Timer
atual Trava daporta




14

Tecla Liga/Deliga
+ Liga e desliga o forno.

Tecla Seletor de Fungdes|[V] [A]

Move o seletor de func¢des para cima e para baixo.

+  Pressione a tecla LIGA/DESLIGA ‘[ @ ]" para ligar o forno. —

+ O programa de aquecimento mostrara que nenhuma funcédo foi selecionada {_}
. Pressione atecla‘lY] [A} para selecionar a fungao.

*+  Uma temperatura sugerida aparecera piscando no display quando a fung¢do
for selecionada.

. Pressione o botso 1] [AF para definir a temperatura.

+  Pressione ‘{ok['para confirmar a temperatura selecionada, apds confirmacdo o
forno iniciara o funcionamento.

ATENCAO:

Nunca coloque alimentos ou bandejas em cima do forno. Mantenha as criancas a uma

distancia segura do forno. Ajuste a hora antes de usar o forno. A temperatura varia
entre 50 °C - 250 °C (descongelamento entre 20 °C - 60 °C).

Quando ha Conflitos de Funcdes:

. Pressione a tecla LIGA/DESLIGA{ @} para desligar o forno. O tempo de cozimento
“1»}" e 0 tempo final de cozimento “P|" serdo cancelados.

+ Se alterar a temperatura durante o cozimento, a contagem do tempo sera
interrompida. Pressione ‘{ok [, para retomar o cozimento.

+ Se alterar a funcdo durante o cozimento, a contagem regressiva do tempo de
cozimento serd interrompida.

ATENCAO:

Certifique-se de que suas maos, assim como as teclas do painel estejam secos para
uma melhor operagao

Tecla Lampada

Liga/desliga a lampada do forno. Selecione uma func¢do e a lampada acendera.

+  Pressione ‘[ ]' para acender/apagar a luz quando o forno estiver ligado.

+  Aluz acenderd automaticamente no aquecimento, pressione a tecla{ & [ para apagé-la.
ATENGAO:

Quando a fun¢do de descongelamento a 20 °C é selecionada, a luz do forno é usada
como um elemento de aquecimento e, portanto, ndo pode ser desligada.

Tecla Relégio

Utilizado para ajustar o relégio, alarme, tempo de cozimento e tempo final
do cozimento.



Certifique-se de ajustar o horario corretamente antes da primeira utilizagdo. O relogio
pode ser ajustado quando o botdo LIGA/DESLIGA ‘[ @ |" estiver na posicdo OFF.
Ligue o forno e no visor aparecera “00:00".

+  Pressione a tecla do relégio o tempo mostrado sera “12:00 ”. O icone @
ficara piscando no display.

+  Pressione as teclas ‘{ <] [>]" para ajustar o horario.
+  Pressione a tecla “[oK]" ou para confirmar o horario, ou apés 30 segundos a
confirmacgdo sera efetivada.

Tecla OK
Utilizado para confirmar a sele¢do durante o processo de aquecimento.

Tecla de Selecdo [ <] [I>]

Usado para definir diferentes temperaturas, o horario do relégio, alarme, tempo de
cozimento e final do tempo de cozimento.

+  Pressione atecla‘{V] [A} para selecionar uma funcao.
+  Pressione atecla‘{<] [>] para ajustar a temperatura.
+  Pressione a tecla LIGA/DESLIGA para desligar o forno'{ @ [".

Tecla Cozimento Rapido

Permite preaquecimento rapido do forno. Depois de ajustar a funcao e a temperatura,
pressione este botdo e o forno ird aquecer na temperatura escolhida mais rapidamente.

A funcdo de Cozimento Rapido é utilizada, principalmente, para preaquecer o forno.
Quando a fungdo de preaquecimento ainda ndo estiver concluida, vocé pode pressionar
o botdo Cozimento Rapido “{®i}' a qualquer momento para realizar a operacdo da
seguinte forma:

+ Defina afunc¢do e temperatura (Consulte o paragrafo “Selecdo de fun¢6es/ Controle
de temperatura”).

+  Aperte o botdo cozimento rapido “®i]' o marcador de temperatura mostrara o
simbolo }T A funcdo de cozimento rapido estard ativada.

+  Oselementos de aquecimento superior, grill e inferior, além do exaustor trabalham
simultaneamente para aumentar a temperatura interna do forno e alcancgar a
temperatura desejada em um curto periodo de tempo.

+  Depois de alcancar rapido a temperatura desejada o icone W desaparece e o
" —messmuil”’ estard com todos 0s niveis ativos no painel, indicando que o forno
atingiu 100% da temperatura escolhida.

ATENGAO:

N&o sera possivel utilizar a funcdo de cozimento rapido se a temperatura programada

for menor que 100 °C.

Indicador de Aquecimento:

+ O icone @' acionado indica que o forno ainda ndo atingiu a temperatura
programadas e esta aquecendo;
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+ O display indicara o status "—==ssssll’ do aquecimento também, no total de 5
escalas, cada uma apresentando 20% da temperatura escolhida.

Indicador de Calor Residual:

« Ao parar de funcionar o visor mostra o icone “—-=ssssill’ para indicar o status do
aquecimento residual.

Tecla Trava/Bloqueio

Permite bloquear o painel de controle. Deve-se desbloqued-lo antes da utilizacdo.

Para evitar riscos durante o funcionamento do forno, ative a fun¢do de bloqueio
para criancgas.

+  Pressione a tecla‘{ £ I e mantenha-o pressionado por 5 segundos. O marcador de
tempo ira mostrar o icone “0—", indicando que o aparelho estar travado.

+ Depois que a trava para criancas é acionada todos os botdes ficam desativados e o
icone chave “0—=" fica piscando,indicando que o aparelho esta travado.

+  Pressione e segure o botdo ‘{ £ ' por 5 segundos para destravar.
ATENGAO:
Atrava para criancas pode ser utilizada com o botdo LIGA/DESLIGA em qualquer posigdo.

Funcdo de Desligamento Automatico

Cada modo possui um tempo de funcionamento maximo, a fun¢do desligamento
automatico segue o critério abaixo.

Temperatura Tempo de Funcionamento
20-120 °C 24h
121-200 °C 6h
201-250 °C 4h

Quando o tempo de cozimento é selecionado, ele é prioritario a fungao automatica

de desligamento (suponha que a temperatura escolhida foi 201-240 °C e o tempo de

cozimento 5 horas. O forno ndo ira se auto desligar em 4 horas de funcionamento, mas

continuara em funcionamento até atingir 5 horas.

Ajuste do Timer Sonoro

Para definir o temporizador:

+  Pressione a tecla ‘{ @ ]'até que o icone do alarme “/\" pisque no painel, mostrando
“0: 00"

. Pressione {<] [>F para ajustar o tempo.

+  Pressione a tecla “{oK]" para confirmar.

+  Ojcone “/\"ir4 parar de piscar e a contagem regressiva seré iniciada.

+ O alarme irad soar quando alcancar o tempo definido. O icone do alarme “/\"
comecgara a piscar.



+  Pressione a tecla “{ok]", ou @], e o sinal do alarme ird parar ou se desligara
automaticamente ap6s 90 segundos.

+  Se quiser cancelar o temporizador, ajuste o tempo para “ 0:00 ".

ATENGAO:

O painel de controle deve ser limpo regularmente com um pano seco macio. Se o
tempo de contagem regressiva do alarme, o tempo de cozimento e as func¢des do
relégio estiverem ajustados, o tempo mostrado no visor sera o da contagem regressiva
do alarme. O tempo do alarme varia de 1 segundo a 23 horas e 55 minutos. O alarme é
apenas para informar a passagem do tempo, ele ndo desliga o forno.

Ajuste Timer Operacional

Este modo é utilizado para definir o tempo de cozimento. Quando esse tempo estiver
concluido, o forno desligara e um som de alarme sera ouvido.

Defina o tempo de cozimento quando o botdo LIGA/DESLIGA ‘{ @] estiver ligado e o
forno funcionando:

+  Pressione a tecla ‘{®@]'duas vezes. O tempo de cozimento 4 piscara e indicara
“0:00" no visor.

«  Pressione {<] [ para definir o tempo de cozimento .

+  Pressione ‘{oK}" para confirmar. As luzes do tempo de cozimento 4" se acender&o
e o tempo escolhido sera salvo.

+ Quando terminar o tempo de cozimento, o forno ird parar de funcionar, o alarme
ira disparar e o icone do tempo de cozimento I’ e de temperatura comecaro
a piscar.

+  Pressione a tecla ‘{okJ, ou {®F. O alarme ird parar ou o forno desligara
automaticamente depois de um periodo de tempo.

+  Se quiser cancelar o tempo de cozimento, ajuste o tempo para “00h00m ".

Programacao Futura

Depois de definir o tempo de cozimento, pressione a tecla ‘[ ® ' para definir que horas

seu prato deve ficar pronto.

Defina o horério final quando a tecla LIGA/DESLIGA ‘{ @ I estiver ligada, o forno estiver

funcionando e o tempo de cozimento ja estiver ajustado:

+  Pressione a tecla ‘{® ' trés vezes. O icone do horario final de cozimento ira piscar.

+  Pressione <] [>]" para definir o final do tempo de cozimento.

+  Pressione ‘{ok]" para confirmar. O icone do final do tempo de cozimento ‘-
acenderd e o tempo escolhido estara salvo.

* Quando terminar o tempo de cozimento, o forno para de aquecer, o alarme
ira disparar e o icone do tempo de cozimento 4" e da temperatura comecaré
a piscar.

+  Pressione a tecla “{ok]’, ou {®@]'. O alarme ird disparar ou o forno desligara
automaticamente depois de um periodo de tempo.
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Exemplo:

* O horério atual é 14h00min. Defina o tempo de cozimento para 1 hora, e ajuste o
final do tempo de cozimento para 15h00min.

+  Se n3o ajustar o tempo final de cozimento pelo icone ‘{> J', mas pressionar “{ok]’
para salvar, o forno ird parar o aquecimento as “ 15h00min”.

+ Se pressionar o botdo ‘> ' para ajustar o final do tempo de cozimento para
“15h30min” e pressionar o botdo “{ok]" para salvar, o forno ird iniciar a operagdo as
14h30min e terminar as 15h30min.

Configuracdo Func¢des do Forno

+ Elemento Inferior e Superior (C)- Esta posicao do botdo permite aquecer o forno
de forma convencional.

- Resisténcia Inferior _] - Esta posicdo do botdo faz com que o forno ative o
aquecedor inferior.

+  Grille Resisténcia Superior[i]- Quando esta funcdo estiver ativa, todo o elemento
superior ira operar. Esta fun¢do permite uma temperatura maior na parte superior
da area de cozimento, o que permite dourar mais intensamente o prato e permite
que o grill cubra uma porgao maior.

ATENCAO:
A porta do forno deve estar fechada quando a fung¢do Grill for utilizada. Quando esta

funcdo estiver ativa, os itens acessiveis ficardo quentes. E aconselhavel manter as
criangas longe do forno.

« Circulagdo, Resisténcia Inferior e Superior (<) Esta é denominada funcado bolo.
Aquecimento superior e inferior com motor de circula¢do de ar ligado.

ATENGAO:
Quando a fun¢do de circulagdo é selecionada e a temperatura é ajustada para zero,

somente o sistema de circulacdo de ar funcionara. Assim, é possivel esfriar o prato ou
a camara do forno.

+ Convecgao e Circulagao de ar ligados (®]). Esta funcdo permite que o forno esquente
de maneira forcada com o exaustor térmico que é a parte central da cdmara do forno.
Esta forma de aquecimento do forno permite uma circulacdo homogénea do calor ao
redor do prato. As vantagens desse método de aquecimento sdo:

Reducdo do tempo de superaquecimento e do estagio inicial de aquecimento.
Possibilidade de assar dois niveis de cozimento simultaneamente.

Reducdo da quantidade de gorduras e caldos que escorrem das carnes, o que
resulta em um alimento mais saboroso.

. Descongelar[_]g- Nesta fun¢do, apenas a circulagdo de ar e a luz funcionam. Pode
ser utilizada para esfriar o prato, a cdmara do forno ou descongelar o alimento.

+  Convecgdo, Circulagdo e Resisténcias Inferiores [@)- A funcdo opera o circulador
do forno com o elemento de conveccdo e o elemento inferior permitindo um
cozimento a uma temperatura mais alta na parte inferior do prato, utilizando a
posi¢do 3 e 4 da bandeja.



+ Circulagdo e elemento inferior () - Nesta funcdo, o forno ativa o elemento
inferior e a funcdo de circulagdo. Este modo é Util para assar massa fina e para
manter o valor nutritivo de frutas e vegetais.

+  Funcao Pirolitica (+)e- Nesta funcdo a cavidade é aquecida a uma temperatura de
aproximadamente 430 °C. Esse processo ira queimar residuos e respingos oriundos
dos processos de cozimento. A func¢do de pirélise deve ser utilizada quando o forno
soltar fumaca durante o preaguecimento ou cozimento, ou se o forno apresentar
odor mesmo quando esta frio. Ndo é necessario executar esta funcdo apds cada
utilizacdo do forno.

Nao deixe acumular uma camada de gordura no forno para utilizar esta fung¢do.
A fumaca produzida pelo processo de pirélise é quebrada quando passa através de
um catalizador.

ATENGAO:

Antes de selecionar a fung¢do pirolitica, remova todas as prateleiras, bandejas e outros

acessorios do forno. Limpe os respingos maiores para evitar o risco de combustao ou
excesso de fumaga.

O programa bloqueia imediatamente a porta e aciona o exaustor de resfriamento a
uma velocidade lenta; o exaustor chega a uma velocidade maxima quando aumenta o
aquecimento.

Observacgao: Por questdes de seguranca e para evitar um acionamento acidental, esta
fungdo possui um nivel adicional de acionamento.

Para executar a funcdo pirolitica, selecione fung¢do “Pirolitica” no “Seletor de Fun¢des”, e
pressione a tecla %" para confirmar a selecdo

« Grill[7)-Esta fun¢do permite acelerar o grill e realcar o sabor. Utilize o grill sempre
com a porta do forno fechada.

«  Grill, Resisténcia Superior e Circulacao (5])- Esta funcdo permite acelerar o grill e
realcar o sabor. Utilize o grill sempre com a porta do forno fechada.

Cozinhando no Forno

Posicionamento das Grades do Forno

Os acessorios e utensilios de assar (grades e assadeiras) podem ser colocados dentro
do forno em 6 niveis.

Os niveis existentes encontram-se descritos na tabela abaixo:
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Tabela de Massas

Nivel das Nivel das Tempo
Tipo de doce Prateleiras Temp. Prateleiras Temp. para Assar

(de baixo (°C) (de baixo (°C) (em

para cima) para cima) minutos)
Massas Doces
Bolo com passas 160-170 150-160 55-70
Bolo Anel 160-170 150-160 60-70
Bolo Arvore 160-170 150-160 45-60
fcohrfﬁge;:':;(g)“ 2 180-190 3 160-170 60-80
Bolo de frutas 2 190-200 3 170-180 50-70
:I‘;'Coéde frutas com 2 180-190 3 160-170 60-70
Bolo marmore 2 180-190 2 160-170 30-40
Bolo laminado 3 190-200 3 170-180 25-35
Bolo misto de frutas 3 180-190 3 160-170 50-70
Bolo de cereja 3 190-210 3 170-200 30-50
Rocambole 3 190-200 3 170-180 15-25
Bolo de frutas 3 160-170 3 150-160 25-35
P3o doce trancado 2 190-210 3 180-210 35-50
Bolo de Natal 2 180-190 3 170-200 45-70
Torta de maga 2 190-210 3 170-200 40-60
Massa folhada 2 180-190 3 160-170 40-60
Massa salgada
Enrolado de bacon 2 190-200 3 170-180 45-60
Pizza 2 220-240 3 210-230 30-45
Pdozinho 2 200-220 3 180-210 50-60
Paes 2 210-230 3 200-220 30-40
Biscoitos
Pao de cominho 180-190 160-170 15-25
Bolachas 180-190 160-170 20-30
Z?r:*;i?;rzueses 3 190-210 3 170-200 20-35
Massa folhada 200-210 180-200 20-30
Profiterole 190-210 170-200 25-45




Massa congelada

;Zr;igi‘jeomaga' torta 2 190-210 3 170-200 50-70
Cheesecake 2 190-200 3 170-180 65-85
Pizza 2 210-230 3 200-220 20-30
Chips de forno 2 210-230 3 200-220 20-35
Batata frita 2 210-230 3 200-220 20-35

Carne Assada

Melhores resultados sdo obtidos quando os elementos superiores e inferiores
trabalham juntos. O melhor modo de aquecer cada tipo de carne é informado na Tabela
de Carnes Assadas.

Dicas:

Para melhores resultados, use assadeiras esmaltadas leves, travessas de vidro
resistentes, assadeiras de barro e assadeiras de ferro fundido.

As assadeiras de aco inoxidavel refletem o calor, portanto, ndo sao recomendadas.
Cobrir ou embalar o assado em papel aluminio ajuda a preservar a suculéncia e a
manter o forno limpo.

A carne serd assada mais rapidamente se ficar descoberta. Grandes pedagos
podem ser colocados diretamente na grelha com a bandeja do forno por baixo
para armazenar o caldo e a gordura

Atencao ao Assar!

As tabelas para assar indicam sugest8es de temperatura, niveis da prateleira e o tempo
de cozimento. O tempo de cozimento depende diretamente do tipo de carne, tamanho
e a qualidade. Portanto, existem algumas variacdes.

O cozimento de pedacos grandes de carne pode produzir vapor excessivo e
condensagdo na porta do forno. Isso é normal e ndo afeta a operacdo do forno. No
entanto, depois de concluido o cozimento, limpe completamente a porta do forno
e o vidro.

Adicione quanto liquido for necessario para evitar a queima do caldo que sai da
carne. O cozimento precisa ser verificado regularmente e deve-se adicionar caldo
se necessario.

Aproximadamente na metade do tempo indicado vire a carne.

Quando assar na grelha, coloque a grade sobre uma assadeira e insira ambas na
prateleira deslizante. A assadeira de baixo ira interceptar o respingo da gordura.

Nunca deixe a carne esfriar no forno, porque isso pode produzir condensagdo e
corrosao do forno.
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Tabela de Carnes Assadas

Nivel da Tempo Tempo
Tpodecamne | Penlem | prawler | Teme | yara | Teme | para
para cima) (min) (min)
Carne Bovina
Alcatra 1000 210-230 200-220 | 100-120
Alcatra 1500 210-230 200-220 | 120-150
Fﬁi?gzssa do) 1000 2 230-240 2 220230 | 30-40
(F:]fr?]i:)eassa 4o) 1000 2 230-240 2 220230 | 40-50
Carne de Porco
Porco (com pele) 1500 2 190-200 2 170-180 140-160
Bife 1500 2 200-210 2 180-190 | 120-150
Bife 2000 2 190-210 2 170-200 | 150-180
Lombo 1500 2 210-230 2 200220 | 120-140
Rocambole 1500 2 210-230 2 200-220 | 120-140
Costela 1500 2 190-210 2 170-200 | 100-120
Carne moida 1500 2 220-230 2 210-220 | 60-70
Vitela
Rocambole 1500 2 190-210 2 170-200 | 90-120
Pernil 1700 190-210 170-200 | 120-130
Cordeiro
fé’rs;z'ifode 1500 2 200-210 2 180-200 | 100-120
g:;g:'sf;’ o 1500 2 200-210 2 180-200 | 120-130
Veado
(Cn?:e;zia i) 1500 2 200-220 2 180-210 | 100-120
F;;Tlassa 6o) 1500 2 200-220 2 180-210 | 100-120
Presunto de Javali 1500 2 200-220 2 180-210 100-120
Aves
Frango inteiro 1200 2 210-220 2 200-210 60-70
Galinha 1500 2 210-220 2 200-210 | 70-90
Pato 1700 2 190-210 2 170-200 | 120-150
Ganso 4000 2 170-180 2 150-160 | 180-200
Peru 5000 2 160-170 2 140-150 | 180-240




Peixe

Peixe, inteiro

1000

210-220

200-210

50-60

Suflé de peixe

1500

190-210

170-200

50-70

Grelhados

Tome cuidado extra quando estiver grelhando a carne. Um calor intenso é
gerado a partir do elemento de aquecimento e tornam o forno e seus acessérios
extremamente quentes. Use luvas protetoras e acessorios préprios!

Carne perfurada pode espirrar gordura quente. Utilize pingas para churrasco para
evitar acidentes.

Supervisione o grill regularmente. O calor excessivo pode rapidamente queimar
sua comida e até mesmo provocar um acidente!

A funcao grill é especialmente adequada para preparar salsichas com baixo teor de
gordura, filés de carne e peixe, para grelhar bifes e para dourar a carne.

Dicas para Grelhar

Grelhados devem ser feitos com a porta do forno fechada.

As tabelas de grelhados indicam a temperatura recomendada e o nivel da prateleira
que podem variar de acordo com o peso e qualidade da carne.

Ative a funcdo grill 3 minutos antes de inserir o alimento.
Unte a grade antes de colocar o alimento.

Coloque a carne sobre a grade, e entdo coloque sobre uma assadeira que ira conter
a gordura. Insira as duas nos niveis das prateleiras do forno.

Vire a carne na metade do tempo de cozimento. As fatias mais finas precisardo
ser viradas apenas uma vez. Para pedagos maiores serd necessario repetir esse
procedimento. Sempre utilize pingas de churrasco para evitar perder o caldo da
carne.

Sempre limpe a grelha, o forno e os acessorios apos a utilizacdo.

Tabela de carne grelhada

Nivel da
Tipo de carne Peso (em prat_elelra (de Temp(°C) Tempo na
gramas) baixo para grelha (min.)
cima)

Carne e salsichas

2 bifes 400 5 240 1416
(mal passados)

2 bifes (ao ponto) 400 5 240 16-20
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2 bifes

400 5 240 20-23
(bem passados)
2 filés de carne de 350 5 240 19-23
porco
2 costeletas de 400 5 240 20-23
porco
2 bifes de vitela 700 5 240 19-22
4 costeletas de 700 5 240 15-18
carneiro
4 salsichas 400 5 240 9-14
grelhadas
2fat|a§ de queijo 400 5 240 9-13
derretido

. 28-33(lado 1)

Meio frango 1400 3 240-250 23-28(lado 2)
Peixe
Filés de salméo 400 4 240 19-22
Peixe embaladlo 'em 500 4 230 10-13
papel de aluminio
Torradas
4 fatias de pao 200 5 240 153
branco
2 fatias de pdo 200 5 240 23
integral
Sanduiche tostado 600 5 240 4-7
Carne/aves
Frango 1000 3 180-200 60-70
Porco assado 1500 3 160-180 90-120
Lombo dianteiro 1500 3 160-180 100-180
Joelho de porco 1000 3 160-180 120-160
Rosbife/ filé de bife 1500 3 190-200 40-80




LIMPEZA E CONSERVAGAO

A limpeza e manutenc¢do adequadas do seu forno irdo garantir uma operacao livre de
falhas e continua.

Antes de iniciar a limpeza, o forno precisa estar desligado e deve-se ter certeza de que
todos os bot8es estdo ajustados para a posi¢ao “0”. Ndo inicie a limpeza até que o forno
esteja completamente frio.

Forno

+  Deve-se limpar o forno apos cada utilizagao.

+ O forno deve estar completamente frio antes de iniciar a limpeza.

*  Nunca limpe o forno com um vaporizador quente.

+ A camara do forno deve ser lavada somente com agua morna e uma pequena
quantidade de sabdo neutro.

+ Seque a camara do forno depois de limpa-la

CUIDADO:

Ndo utilize produtos de limpeza contendo materiais abrasivos para limpeza e
manutenc¢do do vidro do painel frontal.

Trocando a Lampada do Forno

Antes de iniciar a manutencdo de itens elétricos, desligue o produto da fonte de
alimentacdo. Se o forno estiver em uso, deixe esfriar, antes da manutencao, seu interior
e os elementos de aquecimento.

Trocando a lampada

+ Desparafuse a tampa protetora. Recomenda-se lavar e secar a tampa de vidro
neste momento.

*  Remova com cuidado a lampada antiga e insira uma nova lampada adequada para
altas temperaturas com a seguinte especificagdo: 220V, 60Hz, 25W, G9 .

+  Recoloque a tampa protetora.

#=[)
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IMPORTANTE:

* Nunca utilize chaves de fenda ou outros utensilios para remover a tampa da luz.
Isso poderd danificar o esmalte do forno ou o soquete da lampada. Remova a
tampa manualmente.

* Nunca substitua o bulbo diretamente e com as maos, pois a contaminagao pode
diminuir a durabilidade da lampada. Sempre use um pano limpo ou luvas.
Observagao: A substituicdo da lampada ndo esta coberta pela garantia.

Remocao da Porta
Para obter acesso facil a cdmara do forno para limpeza, é possivel remover a porta.

Para isso, incline a garra de seguranca da dobradica para cima. Feche a porta
levemente, levante e puxe a porta em sua dire¢do. Para recolocar a porta no forno, faca
o inverso. Ao recoloca-la, certifique-se de que a fenda da dobradica estad corretamente
posicionada na fenda do suporte da dobradi¢a. Depois que a porta estiver recolocada,
deve-se abaixar a garra de seguranca. Se a garra nao estiver posicionada a dobradica
pode ser danificada ao fechar a porta.

Remocdo da porta

seguranca das dobradicas




7 PROBLEMAS E SOLUCOES

Problema

Possivel causa & Solugao

Forno nao liga

Falta de energia

Falha de abastecimento de energia local

Lampada ndo acende

Lampada mal rosqueada ou queimada

Forno emite fumaga durante o
pré-aguecimento

Residuos de alimentos em excesso no interior do forno

Vidro da porta embagado

Alta umidade do ar
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PROTECAO AMBIENTAL

Este produto ndo deve ser descartado no lixo comum.
Os materiais utilizados neste produto podem ser reciclados e/ou reutilizados.

O correto descarte deste produto, no final de sua vida Util, contribui de maneira
sustentavel em relagdo ao meio ambiente.

Deve-se sempre observar a legislacao local existente e vigente em sua regido, para
que desta forma, seja feito o descarte da forma mais correta possivel.

Este produto ndo pode ser tratado como lixo doméstico, como indica o simbolo
mostrado no produto e em sua embalagem.

Recomendamos que o descarte seja feito em ecopontos para o devido tratamento
de residuos.

Recomendamos contatar um posto de servigo autorizado se surgir alguma duvida
e antes de realizar qualquer um dos procedimentos descritos acima. A unidade
deve sempre estar desligada da tomada elétrica antes de ser aberta.



ESPECIFICACOES TECNICAS

Especificacoes

Modelo FP-DG-60-MS-2XBA
Voltagem 220V
Frequéncia 60 Hz
Poténcia total 2800 W

Peso liquido 32 kg
Dimensdes do produto 595 x 595 x 567 mm
LxAxP

Capacidade 73L

Caso seja necessario contatar um posto autorizado, acesse o site da Elettromec
www.elettromec.com.br e procure por nosso parceiro mais préximo.

Vocé também pode entrar em contato com o Servi¢o de Atendimento ao Cliente da
Elettromec através do e-mail sac@elettromec.com.br ou telefone 0800 723 1202.



1 O GARANTIA

Garantimos este produto contra qualquer defeito de fabricacdo que venha a se apresentar no
periodo de 9 meses, contados a partir do término da garantia legal de 90 dias, prevista no artigo
26, inciso Il, da Lei n° 8078/90 (Codigo de Defesa do Consumidor).

SAO CONDICOES DESTA GARANTIA:

1 Qualquer defeito que for constatado neste produto deve ser comunicado em até 48
(quarenta e oito) horas ao Servico Autorizado Elettromec mais préximo de sua residéncia.

2 Esta garantia abrange a substituicdo de pecas que apresentarem defeitos constatados como
sendo de fabrica¢do, além da mao-de-obra utilizada no respectivo reparo.

A GARANTIA NAO COBRE:

* Produtos ou pecas danificadas devido a acidente de transporte ou manuseio, riscos,
amassamentos ou atos e efeitos da natureza (raios, inundacdo, desmoronamento etc.), ma
armazenagem.

+ Defeitos decorrentes da instalacdo inadequada realizada por pessoal ndo autorizado pela
“Elettromec”.

+ N&o funcionamento ou falhas decorrentes de problemas de fornecimento de energia elétrica
no local onde produto esta instalado. A substituicdo de Lampadas, vidros e plasticos.

+ Despesas com transporte, pe¢as, materiais e mdo-de-obra para preparar o local aonde for
instalado o produto (ex. Rede elétrica, conexdes elétricas e hidraulicas, tomadas, esgoto,
alvenaria, aterramento).

+ Chamadas relacionadas a orientacao de uso constantes no Manual do Consumidor ou no
préprio produto, sendo passiveis de cobrancas aos Consumidores. - Despesas relativas
a instalagdo do produto e ou de ajuste do local as condi¢des necessérias a instalagdo do
mesmo.

+ Caso haja a remocdo e/ou alteragdo do nimero de série ou da etiqueta de identificacdo do
produto.

+ O produto for instalado ou utilizado em desacordo com o Manual do Consumidor.
+ O produto for ligado em tensdo diferente a qual foi destinado.

+ O produto foi alvo de mau uso, descuidos ou ainda sofrer altera¢des, modificagdes ou
consertos feitos por pessoas ou entidades ndo credenciadas pela Elettromec.

+ O defeito for causado por acidente ou ma utilizagdo do produto pelo Consumidor.

+ Despesas de deslocamento do Servico Autorizado, quando e se o produto estiver instalado
fora do municipio sede do Servico Autorizado Elettromec. As ldampadas e vidros ndo sdo
cobertos pela garantia.

+ Despesas decorrentes e consequentes de instalacdo de pecas que ndo pertengam ao
produto, sendo estas de responsabilidade Unica e exclusiva do Consumidor.

* Parasua comodidade, preserve o MANUAL DO CONSUMIDOR, CERTIFICADO DE GARANTIA
E A NOTA FISCAL DO PRODUTO.

Quando necessario, consulte a nossa Rede de Servigos Autorizados e/ou o Servigo de
Atendimento ao Consumidor.

A ELETTROMEC, buscando a melhoria continua de seus produtos comercializados, reserva-se o
direito de alterar seus produtos e suas caracteristicas, técnicas ou estéticas sem prévio aviso.
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1 1 PROGRAMA DE RELACIONAMENTO

- PROGRAMA DE RELACIONAMENTO -
L4 L4

O PROGRAMA DE RELACIONAMENTO INSPIRE-SE OFERECE A VOCE A
EXTENSAO DA GARANTIA DE 1 PARA 2 ANOS. PARA OBTER O BENEFICIO,
CADASTRE-SE NO PROGRAMA DE RELACIONAMENTO INSPIRE-SE NO
SITE WWW.ELETTROMEC.COM.BR E ACOMPANHE AS PROXIMAS
de garantia NOVIDADES INTERAGINDO COM A ELETTROMEC NOS CANAIS DIGITAIS.

Garantia Estendida valida mediante preenchimento de formulario para produtos
adquiridos a p artir de margo/2016. O beneficio da extensdo de garantia somente tera
validade para os clientes que se inscreverem no Programa de Relacionamento Inspire-se
até 3 meses apds a emissdo da nota fiscal. Valido para os produtos que se encontram no site.

Para a sua seguranca e comodidade, os produtos Elettromec atendem as normativas
e regulamentados do INMETRO. As especificagdes técnicas destacadas em cada categoria
de produto sdo apresentadas de maneira geral e variam de acordo com a linha e/ou
modelo de produto.

A Elettromec busca a melhoria continua de seus produtos comercializados, reservando-se o
direito de alterar os produtos e caracteristicas técnicas ou estéticas, sem aviso prévio.
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