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Recomenda-se a leitura deste manual de instrucbes antes da
instalagéo e utilizacdo do produto.

O importador/fabricante informa que este manual pode conter
informagBes de varios produtos e, por isso, algumas delas poderdo
nao estar relacionadas ao seu modelo especifico. Preserve este
manual com cuidado, podera ser til no futuro, seja para vocé ou para
outros, no caso de surgirem duvidas relacionadas ao seu
funcionamento.

O importador/fabricante se reserva o direito de efetuar qualquer
modificagdo em seus produtos sem prévio aviso, sem interferir nas
caracteristicas essenciais de seguranca e funcionalidades. O
importador/fabricante declina toda a responsabilidade em caso de
danos causados pelo uso incorreto ou ilégico do aparelho.

O importador/fabricante mantera disponivel uma versdo digital
atualizada do manual em seu site.
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Importador:
MGBP BRASIL Ltda
Av. Anita Garibaldi, 850 — Cj.508 Royal
Curitiba/PR — 80.540-400
e-mail: sac@mgbpdobrasil.com.br

www.mgbpdobrasil.com.br
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AVISO IMPORTANTE PARA INSTALACAO E USO DO FORNO
O Forno deve ser instalado encaixado em um movel. A instalacédo
deste produto deve seguir as recomendacdes constantes nesse
manual e as normas vigentes no pais.

O forno ndo deve ser instalado atras de porta decorativa para evitar o
superaquecimento do produto durante o uso.

O importador/fabricante ndo podera ser considerado responséavel por
eventuais danos a pessoas ou objetos, decorridos de instalacéo
inadequada ou uso incorreto do produto.

Este aparelho ndo é destinado ao uso de pessoas (adultos ou
criancas) com capacidade psicoldgica e motora reduzida, ou com falta
de experiéncia e conhecimento, a menos que sob supervisdo e
orientacdo de uma pessoa responsavel pela seguranca.

A Etiqueta de identificacdo, com as caracteristicas do forno é acessivel
com o aparelho instalado, abrindo a porta podemos visualizar fixada
na estrutura do forno.

Antes de iniciar a limpeza ou manutencdo do forno, recomenda que
desligue o aparelho da energia elétrica.

PRIMEIRA UTILIZACAO
Cuidados devem ser tomados, para evitar que os elementos de
aquecimentos interno sejam tocados. Durante a utilizagdo o aparelho
ficara aquecido nesses pontos (teto e base do forno).

O forno deve ser limpo com agua e sabdo neutro e depois
cuidadosamente secado com um pano, para retirar as prateleiras
laterais siga as instrucdes especificas.

Aquecer o forno a temperatura maxima por cerca de 30 minutos, assim
serdo eliminados todos os residuos de gordura da fabricacdo que
podem causar um mau cheiro desagradavel ao cozinhar.
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Durante a limpeza né&o utlize materiais asperos, abrasivos ou
raspadores metalicos afiados para limpar a porta de vidro do forno,
pois podem arranhar a superficie e provocar rachaduras no vidro.

N&o utilize limpadores a vapor para limpar o aparelho.

Para proceder qualquer operacao de limpeza do forno sempre desligar
o forno da energia elétrica.

Evite usar substancias acidas ou alcalinas (sumos de lim&o, vinagre,
etc...).

Evite utilizar produtos a base de cloro, acidos ou abrasivos
especialmente para limpeza das paredes esmaltadas.

O cozimento de alimentos geram uma grande quantidade de vapor,
gue podera condesar em regido especifica, este fato € considerado
normal ao funcionamento do forno.

Quando cozinhar alimentos com excesso de 6leo ou gordura eles
respingam, é necessario atencdo especial na hora de remover do
interior do forno.

A bandeja devera ser removida do forno quando ndo estiver sendo
utilizada.

E proibido a utilizagio de papel aluminio, recipientes ou similires em
contato direto com a base interna do forno para cozinhar.

A acdo da resisténcia inferior provocara um superaquecimento na
parte inferior do forno causando danos e até graves consequencias,
(risco de incendio) inclusive no moével do forno.

N&o desmontar nenhuma parte antes de desligar o aparelho da
tomada de corrente eléctrica.
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O sistema de arrefecimento pode permanecer em funcionamento
mesmo depois de apagar o forno, enquanto 0 mesmo estiver quente.

Durante o funcionamento do forno, a parte frontal também fica quente;
por conseguinte, mantenha as criancas afastadas do forno,
especialmente durante a autolimpeza.

Os pais e os adultos devem estar bastante atentos quando utilizarem
0 produto na presenca de criancgas.

As criangas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

Este eletrodoméstico ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas
(inclusive criancas com mais de 8 anos) com limitacdes fisicas ou
mentais, inexperientes e principiantes, a ndo ser que tenham sido
supervisionadas ou recebido instrugbes relativas a utilizagdo do
eletrodomeéstico por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

As operacgdes de limpeza e de manutencdo ndo devem ser feitas por
criangas se ndo sob superviséao.

Antes de executar a autolimpeza, retire todos os acessorios (grelhas,
pratos, recipientes, sonda de carne) para evitar danifica-los, retire os
residuos de preparacdo de maior dimensdo e feche a porta,
certificando-se de que fica bem fechada.

IMPORTANTE:

Se o forno for instalado em uma temperatura inferior a 3°C, o deisplay
podera indicar “F*0117”, quando o forno for acionado e atingir uma
temperatura ambiente superior, o erro deixara de ser exibido.
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RESPEITO PELO AMBIENTE
As embalagens sdo concebidas para ndo poluir o L
ambiente, podendo ser recuperada ou recicladas, / }r“p\
L, . . ——Td ..'J." ,
sendo produtos ecolégicos. Reciclando a F o
embalagem, continuard& uma poupanca das - P
matéria-prima e a uma redugdo do volume dos 4\
refugos industriais e domésticos.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

Saida de arrefecimento Grill Painel de controle

Gaxeta da porta 4& P—\
Sonda carne . A : M

(se existente) 'J

lluminagao interna

lluminacgdo interna

lluminagao interna

Identificagao do produto

Resisténcia inferior (ndo visivel) Resisténcia circular + dupla convecgéo (nao visivel)

Sistema de arrefecimento

O forno possui um ventilador de arrefecimento para arrefecer o painel
de controle. Pode ouvir este ventilador ativo mesmo ap6s a cozedura
e/ou a limpeza terem sido concluidas. O ventilador se mantem em
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funcionamento enquanto o forno estiver quente e o seletor da fungéo
do forno estiver em qualquer posi¢cao que nao “Off’ (Desligado). Este
€ o funcionamento normal.

PosicOes da prateleira

O forno possui guias de prateleira em seis niveis, conforme o ilustrado.
Cada guia de nivel € composto por pares de apoios formados pelas
paredes laterais de cada lado do espaco do forno. A prateleira deve
ser posicionada nos suportes laterais. Posicione sempre as
prateleira(s), etc. antes de ligar o forno. Certifique-se de que a(s)
prateleira(s) esta(ao) nivelada(s) quando esta(ao) em posicao.

Escosiro
prateleira

Guia

Escostro posterior prateleira

Brago guia
telecopica

Frateleira

Frente prateleira 4'

Elementos de aguecimento

O forno utiliza trés elementos para 0 aguecimento: um situa-se no topo
do forno e o segundo situa-se abaixo da cavidade do forno e o terceiro
ao fundo, para proporcionar uma limpeza facil da cavidade do forno.

Elemento de grelhar (Grill)

O elemento de grelhar do forno (grill) situa-se no topo da cavidade do
forno. N&o togue no elemento de aquecimento nem deixe que as luvas
do forno toquem no elemento de grelhar. Nunca utilize uma toalha nem
um pano volumoso em vez de uma luva de forno; podem pegar fogo.

Elemento de conveccdao
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Os elementos de conveccao (ndo visiveis) e o ventilador situam-se na
parte traseira da cavidade do forno. Esta combinacdo de elemento e
ventilador realiza a cozedura.

Sobre os Fornos de Conveccéo

Num forno convencional, as fontes de calor ligam-se e desligam-se,
para manterem uma temperatura média no compartimento do forno. A
medida que a temperatura gradualmente aumenta e diminui, sdo
produzidas correntes de ar suaves no forno. Esta conveccéo natural
tende a ser ineficaz, uma vez que as correntes sao irregulares e lentas.
Neste sistema de convecgao, o aquecimento é “transportado” por um
ventilador que fornece a circulagdo continua do ar quente. Este
sistema de Conveccéo Europeu fornece engenharia de ponta e um
design avancado, para criar 0 mais elegante forno de convecc¢ao. Em
fornos de conveccgao padréo, um ventilador faz simplesmente circular
0 ar quente em torno dos alimentos. O sistema é caracterizado pela
combinacdo de um elemento de aquecimento adicional situado em
torno do ventilador de convecgéo e do painel de ventilagdo que distribui
0 ar aguecido em trés dimensdes: ao longo dos lados, no topo e a toda
a profundidade do compartimento do forno. Este sistema de
Conveccao Europeu ajuda a manter a temperatura do forno ainda mais
uniforme ao longo da cavidade do forno. O ar em circulacdo ajuda a
acelerar o processo de cozedura e coze o0s alimentos mais
uniformemente. Ao controlar o movimento do ar aquecido, a cozedura
produz alimentos com dourados uniformes que séo estaladigcos por
fora e humidos por dentro. A cozedura por conveccgao funciona melhor
para paes e bolos, bem como para carnes e aves. Alimentos
fermentados a ar como bolos esponjosos, soufflés e profiteroles
crescem mais que num forno convencional. As carnes mantém-se
suculentas e tenras, enquanto o exterior é saboroso e estaladi¢co. Ao
usar a Conveccédo Europeia, os alimentos podem ser cozidos a uma
temperatura mais baixa e os tempos de cozedura podem ser mais
curtos. Ao usar este modo, a temperatura padréo do forno deve ser
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inferior a 15°C (25°F). Os alimentos que necessitem de menos tempo
de cozedura devem ser verificados ligeiramente mais cedo que o
normal. Para obter os melhores resultados, os alimentos devem ser
cozinhados destapados, em panelas de paredes laterais baixas para
tirar partido da circulagédo do ar forgcada. Ao usar 0 modo de Assado
por Conveccéo, a temperatura padrao do forno ndo necessita de ser
reduzida.
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MANUAL TECNICO PARA O INSTALADOR
A instalagdo, ajustes, transformacdo e manutengdo somente devem
ser efetuadas por pessoas qualificadas.

Recomenda-se a utlizacdo de Servico de Assisténcia Técnica
Autorizado, indicado pelo revendedor ou distribuidor local.

Os dispositivos de seguranca e de regulagem automatica do forno
podem sofrer alteracGes durante a vida Util do seu produto, devendo
ser modificado somente pelo fabricante ou pessoas autorizadas.

Descrigao

Tensédo Alimentacéo 220V
Frequéncia 50/60Hz
Poténcia maxima 3700W
Resistencia Superior + Grill 3.500W + 1.000W
Resistencia inferior 3.000W
Resistencia circular 2x 1.300W
Lampada 3x 25W
Ventilador Interno 2x 44W
Ventilador arrefecimento 44WN
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INSTALACAO

Para correta instalagéo do forno, ele deve ser instalado em um nicho
com as dimensde conforme desenho:

Medida | A B C D E F G H

cm | 722 590|692 |692| 13 | 707|754 |865 | 19

min min

O movel deve ser em material resistente ao calor superior a 90°C.

O forno deve ser fixado ao moével com os (2) parafusos, que

acompanham o produto. Encaixe o produto no nicho do movel e aperte
o parafuso para fixar o forno ao mével.
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LIGACAO ELETRICA
Antes de efetuar a ligacdo do fono a rede elétrica, certifigue que a
tensdo na rede elétrica é a mesma da etiqueta de identificacdo do
forno.

Tensdo Nominal
220 Volts — 50/60Hz

O instalacao elétrica deve estar em conformidade com as leis exigidas
para o pais, e conectado a um aterramento eficiente conforme lei
vigente (NBR5410 da ABNT), em caso de duvida, consulte um
especialista.

O forrno deve estar conectado a um disjuntor exclusivo conforme
especificado para o modelo do seu produto.

Poténcia Corrente Disjuntor

Modelo produto maxima (A) (A)
(W)
LNTF3015PMTPROX  3.700 16,8 20

O cabo de alimentagdo deve ser
ligado a uma conexdo 220 volts N - Neutro (azul)
conforme indicacéo a seguir:

——

) pR— Aterramento

O aparelho deve ser instalado por um
eletricista qualificado. )
\
L - Fase (marron)
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INSTRUCOES DE UTILIZACAO
A primeira utilizagdo do forno
Limpe bem o forno com 4gua e com sabdo. Opere o forno durante
cerca de 30 minutos a temperatura maxima para queimar todos os
vestigios que possam de outra forma criar cheiros desagradaveis ao
cozinhar.

ATENCAO

Nunca use folha de aluminio para cobrir as prateleiras ou para revestir
o forno. Pode danificar o revestimento se o calor ficar aprisionado por
baixo do aluminio.

Prateleiras do forno

1. O forno possui giuas de prateleira em seis niveis, conforme o
ilustrado anteriormente.

2. As posicOes das prateleiras estdo numeradas desde a guia da
prateleira inferior (#1) até a superior (#6).

3. Verifique as tabelas de cozedura para ver qual é a melhor posi¢ao
de prateleira ao cozinhar.

4. Cada guia de nivel é composto por pares de apoios formados pelas
grades laterais de cada lado do espaco do forno.

5. Posicione sempre as prateleiras antes de ligar o forno. Certifique-
se de que as prateleiras estdo niveladas quando estdo em posicao.
Certifique sobre a posigéo frontal da prateila estar corretamente
monatda.

6. As prateleiras estdo concebidas para parar quando sdo puxadas
para a frente até ao limite.
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Para retirar a prateleira do forno
1. Puxe a prateleira para frente

ATENCAO!
N&o pressionar a prateleira nesta posicao para evitar dano ao forno.
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Para montagem da prateleira do forno
1. Posicione a prateleira entre as guias laterais do forno.

2. Deslize a prateleira para tras e para baixo.

Guiatelescoépica

A guia telescépica permite um acesso mais facil aos alimentos.
Prolonga-se o acesso da prateleira permitindo aproximar mais 0s
alimentos do utilizador.

ATENCAO!

Quando a prateleira esta fora do forno, os bragos da guia telescopica
nao bloqueiam. Poderédo prolongar-se inadvertidamente se a prateleira
for movimentada incorretamente. Os bragos da guia quando se
prolongam podem causar ferimentos. A prateleira s6 deve ser
segurada ou movimentada segurando pelos lados.

NOTA: Retire sempre a prateleira extensivel antes de proceder a
autolimpeza do forno.

ATENCAO!
Para evitar queimaduras, puxe totalmente a prateleira para fora e
levante o recipiente acima da pega ao movimentar a comida no forno.
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Para remover a guia telescopicas

1. Levante a parte frontal e empurre-a até que a trava seja liberada.

]
:

2. Levante a parte de tr4s da prateleira até que a estrutura e a trava
saiam da guia.

ELANTO - NATO IN ITALIA
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Para montagem da guia telescoOpicas
1. Segure a prateleira com firmeza de ambos os lados. Coloque a
prateleira (incluindo a estrutura) por cima da guia de prateleira
seleciona.

2. Empurre para trds completamente até a prateleira encaixar no
seu lugar.

_______________________________________________

3. Puxe ambas as seccdes para a frente até a trava ficar ativo. A
prateleira deve estar a reta na horizontal e ndo inclinada
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PAINEL DE CONTROLE

SEXTA-FEIRA 11/202015

~04:26

A. Teclado acesso de funcdes
B. Display de exibicdo
C. Menu acesso rapido

TECLADO ACESSO AS FUNCOES

Para utilizagc&o do teclado pressione suavemente a regido indicada
no painel. O teclado ndo reconhece o acionamento de duas teclas ao
mesmo tempo.

q D ¢ Setas de movimentagao

& Para definir o tempo.
@ & Entrar no menu de func¢des durante o
funcionamento.
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oA, & Liga e desliga a iluminacéo interna do forno.
‘Q‘ A iluminacdo nao funcionara durante o
processo de autolimpeza.

¢ Liga e desliga o forno.

¢ Confirmar os ajustes e inicio do processo de
Cozedura. Quando pressionada durante o
processo de cozedura, a programagao
entrara em “Pausa”. Pressione novamente
para reiniciar.

¢ Retorna a pagina anterior. Mantenha
pressionado para retornar a pagina inicial.

J

MENU ACESSO RAPIDO

o/
— ¢ Entradas
| —
% C Aves
@ ¢ Came
<}4 C Peixe
M
1& & Verduras
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E & Doces

Pao / Pizza

E

O: & Bloqueio teclado

*e e . .
see & Funcéo Pirolise

INFORMACOES GERAIS

Bipes

Ao pressionar qualquer tecla, durante a programacao, soara um “bipe”
indicando o comando. Pode também indicar também a finalizacao de
uma programacao. Durante a execu¢ao de um programa de cozedura,
o forno pode soar “bipe” informando no display a necessidade de
interacdo do usuario (exemplo: inserir um prato).

Um “bipe” pode indicar também uma falha do forno.

Predefinicdes

Os modos de cozedura selecionam automaticamente uma
temperatura adequada. Estas temperaturas podem ser alteradas pelo
usuario.

Bloqueio do teclado

Pressione “= durante 3 segundos. O display indicara um icone da
“chave” e os controles do painel ficardo bloqueados.
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Para desbloquear o teclado, pressione o= por 3 segundos e o0
indicador do painel ir4 apagar.

A operacdo de desligamento estard sempre disponivel.

Codigo ERRO

Este codigo ir4 aparecer caso o controle eletrdnico indique uma falha.
Quando o ERRO aparecer a atual sera bloqueada. Se o tipo de erro
gue aparecer estiver relacionado com a SEGURANCA, o forno
tornasse inutilizavel, e sempre que for feita uma ligacao para utilizagéo,
0 mesmo erro ird aparecer, nesta situacdo devera ser acionado o
Servigo de Assisténcia Técnica ou SAC. Se o erro estiver relacionado
com um “falha menor”, o forno retornara ao normal apés

Cdédigo de falha

Estes codigos sdo mostrados quando o controle eletrbnico detecta um
problema com o forno ou na parte eletrénica.

O codigo de erro é registrado no “Registro de erro”, no menu
configuracdo. Este erro pode ser comunicado ao técnico para que
possa compreender a causa possivel do problema com antecedéncia.

Pré-aquecimento ou Pré-aquecimento rapido

Sempre que um modo de cozedura é definido e o forno é aquecido, o
pré-aquecimento é iniciado. Durante este periodo, a temperatura
instantanea é exibida juntamente com o icone do termdémetro. Quando
atingir 100%, ir4 soar o “fim do pré-aquecimento” e o valor da
temperatura atual desaparece. Podemos aquecer o forno
rapidamente, utilizando o modo de Pré-aquecimento Rapido: utiliza os
elementos de aquecimento e o ventilador de conveccdo de forma
especial, para reduzir o maximo possivel o tempo de aquecimento.
Depois de ter definido a fungdo de cozedura para a qual o pré-
aquecimento rapido esté disponivel e definir o valor da temperatura

desejado, toque na tecla @ apos entrar no menu funcgdes, selecione
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0 icone R nas teclas e confirme através da tecla @ ApoGs a

temperatura definida tiver sido atingida, o controlo soa e o “icone Pré-
Aquecimento Rapido” e “temperatura atual” desaparecem. O forno
alterna automaticamente para o0 modo de cozedura desejado que
estava anteriormente definido: coloque agora os alimentos dentro.

TEMPORIZADOR

Nesta funcédo “Temporizado” o seu forno ndo liga nem desliga o
aparelho, o Unico objetivo € alertar através de sinal sonoro. Quando
desejar desligar o forno automaticamente, utilize as fungdes “fim de
cozedura” ou “programa de cozedura”.

NOTA: Pressionar a tecla “DESLIGAR” nao reinicia e ndo para o
temporizador.

1. Pressione a tecla @ e defina o tempo desejado usando as setas
A Ve confirme com o botéo @ Para alternar a selecao entre

horas e minutos, utilize as setasq D

2. Otempo pode ser definido desde 1 minuto a 12 horas e 59 minutos
e, quando definido o tempo restante fica sempre visivel na barra
de estado ao fundo, até o tempo expirar ou ser redefinido.

3. Para alterar ou cancelar a definigdo de tempo, deve redefinir o

temporizador, pressionando e mantendo pressionado a tecla @
durante alguns segundos.

4. O formato do temporizador € normalmente HR:MIN, alterando para
MIN:SEG durante o Gltimo minuto.

5. Quando o tempo expira, 0 visor mostra 00:00 e o alarme ir4 soar

durante um minuto ou até a tecla @ ser pressionada.
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PRE-AQUECIMENTO FORNO

e Pré-aqueca o forno ao usar os modos cozer, cozer por Convecgao
e Assar por Conveccgao.

e Utilize 0 modo Pré-Aquecimento Rapido quando é desejado um
tempo mais curto para pré-aquecer o forno.

e Selecionar uma temperatura mais alta ndo encurta o tempo de pré-
aguecimento.

e O pré-aquecimento € necessério para bons resultados ao assar
bolos, biscoitos, pastéis e paes.

e O pré-aquecimento ird ajudar a dourar 0os assados e a reter o molho
da carne.

e Coloque as prateleiras do forno na sua posicdo antes de pré-
aquecer.

e Durante o0 pré-aquecimento, a temperatura de cozedura
selecionada é sempre apresentada.

e Um bipe ir4 confirmar se o forno foi pré-aquecido e “temperatura
detectada” ira desativar-se.

Sugestao:

¢ Na&o coloque panelas sobre a porta do forno aberta.

e Utilize a luz interna do forno para visualizar os alimentos através
da porta do forno, em vez de abrir a porta com frequéncia.

Utensilios

e Os recipientes de vidro absorvem o calor. Reduza a temperatura
do forno em 15°C (25°F) ao cozinhar em vidro.

e Utilize recipiente para fornecer o dourado desejado. O tipo de
acabamento do recipiente ira ajudar a determinar o dourado que
ird ocorrer.

o Recipientes brilhantes, de metal macio ou recipientes
antiaderentes/ anodizadas leves refletem o calor, resultando num
dourado mais leve e delicado. Os bolos e os biscoitos requerem
este tipo de utensilio.
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¢ Recipientes escuros, rugosos ou sem brilho irdo absorver o calor,
produzindo uma crosta mais dourada e estaladica. Utilize este tipo
para tartes.

e Para crostas douradas e estaladicas, utilize utensilios
antiaderentes/ anodizados escuros, utensilios metélicos escuros e
sem brilho ou utensilios de fazer bolos de vidro. Os recipientes de
fazer bolos isoladas podem aumentar o tempo de cozedura.

e Na&o cozinhe com a bandeja metalica vazia dentro no forno, uma
vez que isto pode alterar o desempenho da cozedura.

¢ Guarde a bandeja metalica fora do forno.

Condensacéo e temperatura do forno

e E normal que uma certa quantidade de humidade evapore dos
alimentos durante qualquer processo de cozedura. A quantidade
depende do conteldo de agua dos alimentos. A humidade pode
condensar em qualquer superficie mais fria do que o interior do
forno, tal como o painel de controlo.

¢ O seu novo forno possui um sensor de temperatura eletrénico que
permite manter uma temperatura adequada. E possivel que o seu
forno anterior tivesse um termostato mecanico que se desviasse
gradualmente com o tempo no sentido de uma temperatura
superior. E normal que possa ter de ajustar as suas receitas
favoritas ao cozer num forno novo.

Cozedura a grande altitude

e Ao cozinhar a uma altitude elevada, as receitas e o tempo de
cozedura podem variar em relagdo ao normal.
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INSTRUCAO PARA PRIMEIRO USO
Uma vez que o forno tenha sido ligado a energia elétrica pela primeira
vez, o controle prepara automaticamente para a definicdo de uma série
de ajuste, que permanecem guardadas em caso de qualquer ligacédo

posterior:

e |dioma

e Temperatura e peso
e Horas

e Data

Consulte “DEFINICOES DE USQ”, para saber definicdes do usuario.
Ao aplicar as definicbes do utilizador, o controlo move-se
automaticamente para a pagina de exibicado “Em espera”.

TERCA-FEIRA 11/24/2015

PM

04 :26

DEFINICOES DE USO

5]

Com o forno ligado, selecione o icone & ¢ confirme com a tecla @
para entrar no menu DEFINICOES. Este menu permite personalizar as
definicbes do seu forno. Para acessar, ndo pode estar ativa nenhuma
cozedura nem pode estar em progresso nenhuma funcéo de tempo
definido.

NOTA: O menu Definicbes ndo pode ser definido se a uma funcéo de
tempo ja tiver sido definida: primeiro elimine todas as funcdes de
tempo ativas.
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1. Pressione as teclas < Dpara selecionar o submenu e confirme

através da tecla @

CONFIGURACOES

% N

A

DEFINICOES

2. Utilize este menu para alterar as definicbes seguintes: Pressione

as teclas 4 Dou AVpara selecionar a definicdo ou alterar
um submenu entre os seis disponiveis e confirme usando a tecla

©

@@ CONFIGURACOES
A 50 ©
A

1 =)

LINGUA

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 28



IDIOMA
Pressione a tecla de seta A V para selecionar um idioma de entre

os disponiveis e confirme com a tecla @

TEMPERATURA E PESO

Pressione a tecla de setaq D e A V para selecionar as op¢oes
de temperatura °C (Célsius) ou °F (Fahrenheit) ou as opg¢des de peso

Kg (quilograma) Ib (Libras) e confirme com a tecla @
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RELOGIO
Pressione a tecla de seta A V para selecionar o formato do relégio
entre as opgdes “12h AM/PM ou 24h” e confirme com a tecla @

Em seguida, defina o tempo usando as setas A Ve confirme com a

tecla @
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DATA
Pressione a tecla A Vde seta para selecionar o formato da data de

entre as opgdes “D.M.A.—A.M.D.-M.D.A.” e confirme com a tecla @

Em seguida, defina o valor usando as setas A Ve confirme com a

tecla @

11/20/2015
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BRILHO

Pressione a tecla de seta < D para escolher a definicdo de
luminosidade, alternando entre LIGADO ou EM ESPERA, em seguida,

usando as setas A Vselecione o grau de luminosidade desejado e

confirme com a tecla @

Yo

ON  STAND-BY

VOLUME

Pressionar a seta A Vpara selecionar o nivel do volume requerido

e confirmar com a tecla@.
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DEFINICOES DO SISTEMA

Com o forno ligado, selecione o icone "o e confirme com a tecla@
para entrar no menu DEFINICOES. Este menu permite definir um
namero de parametros ou fungdes especiais. Permite ainda acessar a
lista de eventos de erro.

1. Pressione as teclas 4 Dpara selecionar o submenu e confirme

através da tecla @

CONFIGURACOES

kT

A

SERVICE

2. Utilize este menu para alterar as definicbes seguintes: Pressione
as teclas AVpara selecionar o item a ser definido ou a ser

ajustado entre os trés disponiveis e confirme com a tecla@.
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/' SISTEMA

P REGISTO EVENTOS
DE REDE

REGISTRO DE EVENTO
O menu permite verificar quaisquer erros registados. Estes codigos
podem ser notificados ao servigo pds-vendas.

/’ REGISTO EVENTOS

DEMOSTRACAO

O objetivo desta funcéo é definir o modo DEMONSTRACAO, que
desativa a funcdo de cozedura, mas realiza automaticamente uma
demonstracéo das funcoes.

1. Pressione as teclas q Dpara selecionar o item LIGAR.
2. Confirme com a tecla@.

3. Pressione a tecla @
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Apés cerca de 30 segundos, o forno comeca a funcionar neste modo.
Para parar temporariamente esta funcdo de DEMONSTRACAO,
mantenha simplesmente qualquer tecla pressionada durante alguns
segundos até o forno alternar para “em espera”. Para iniciar

novamente, prima a tecla @
Para desativar a funcdo, entre na pagina de visualizacao
DEMONSTRACAO e defina-a para DESLIGADO. Confirme usando a

tecla @

NOTA: Uma vez definida, a funcdo permanece ativa mesmo se o forno
for desligado da corrente elétrica.

UTILIZANDO O FORNO
LIGAR E DESLIGAR O FORNO
IMPORTANTE

o Atecla @néo para a funcéo.
e Apobs desligar o forno, o ventilador de arrefecimento pode continuar
a operar até as pecas interiores do forno terem arrefecido.

Pressione @ para ligar o forno e pressione novamente para o
desligar. O forno volta ao modo de espera.
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SELECIONAR MODO DE COZEDURA

IMPORTANTE

e NaAao deixe a porta aberta durante muito tempo durante a cozedura.
e A porta deve ser mantida fechada durante as funcbes GRATINAR.
e Coloque prateleiras no nivel apropriado.

Cozedura Inferior

Duplo grill

Tradicional Duplo grill ventilado

Tradicional ventilada Grill ventilado + inferior

Circular ventilada PIZZA

Pizza classica

Inferior ventilado
(alguns modelos)

Cozedura econdmica Degelo
Desidratagdo Morno
SABBATH Morno plus

Autolimpeza (Pirolise)

1. Selecione o icone m e pressione a tecla @selecione 0 modo de
cozedura apropriado de acordo com os alimentos a serem

cozinhados usando as setasq D e confirme com a tecla @
2. Nesta pagina de exibi¢do, continua sendo possivel alterar o modo

de cozedura usando as teclasq D
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3. Se atemperatura informada for correta, confirme com a tecla @

para iniciar a cozedura, caso contrario, se a tecla @néo for
pressionada nos proximos 10 segundos, o forno alterna
automaticamente para 0 modo automatico e o icone do modo de
cozedura torna-se animado.

Alterar o modo de cozedura
1. Durante a cozedura nao temporizada, pode ser definida uma pausa

na cozedura pressionando a tecla @ Todas as definicdes da

operacdo de cozedura suspensa devem permanecer guardadas e

podem ser reativadas, pressionando a mesma tecla nhovamente.
2. Para alterar o modo de cozedura com o forno em funcionamento,

pressione a tecla @ e em seguida a tecla 2. Neste momento,
pode ser selecionado outro modo de cozedura entre os disponiveis

no grupo através das setas< D

ALTERAR A TEMPERATURA

IMPORTANTE

e A funcdo GRATINAR funciona por niveis. Ndo pode ser definida
nenhuma temperatura, uma vez que funciona por ciclos fixosde
acordo com o nivel selecionado de L1 a L5.

e A temperatura maxima da funcdo GRATINAR é limitada de acordo
com o nivel definido.

e Em todos os modos de cozedura onde a temperatura é fixa, isto
nao é mostrado no display.

e No fim de uma programacdo, o display de exibicdo mostra a
temperatura residual do forno.
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1. Na pagina de exibicdo de pré-visualizacdo do modo de cozedura,
a temperatura pode ser alterada usando as setas A V

confirmando posteriormente com a tecla @
2. Uma vez iniciada a cozedura, a temperatura pode ser em todo o

caso alterada, a qualguer momento, usando as teclas AV
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TABELA MODO DE COZEDURA

Modo de fcone Pré- Sonda Temperatura
cozedura aguecimento carne . Pré-
. Min. L Max.
rapido definida
Descongelar ),
Desidratacao [l
e 50°C  60°C  70°C
0
Morno ! 30°C  40°C 50°C
Morno plus 4 ] 55°C  75°C  100°C
A
Cozedura P /Z
; 75°C  175°C  290°C
Inferior N
Tradicional ] N /Z 75°C  175°C  290°C
Cozeglur_a ®] /Z 75°C  165°C  290°C
econdmica ECO
Circular @] A /Z
. 70°C  165°C  290°C
ventilada . N
PIZZA N /Z 75°C  165°C  290°C
Tradicional E A\ /Z
. 75°C  165°C  290°C
ventilada . A
Grill ventilado ‘%’ P /Z o o o
+ inferior ] WN 75°C  165°C  290°C
Inferior ] A\ /Z
) 75°C  230°C  290°C
ventilado ..i. A
Grill m’] A\ /Z
. 75°C  230°C  290°C
ventilado . A
ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 39



Modo de icone Pré- Sonda Temperatura

cozedura aguecimento carne . Pré-
P Min. L Max.
rapido definida
Gratinar L1 190°C
Gratinar L2 VAAY 180°C
Gratinar L3 ] /2 220°C
Gratinar L4 235°C
Gratinar L5 250°C
PlZZA ouauu]
. 345°C
classica o
SABBATH ;-,;] 25°C  60°C  60°C
Autolimpeza 460°C
(pirolise)

Menu escolha répida cozimentos

O menu de acesso rapido oferece a possibilidade de selecionar
rapidamente os modos de cozimento mais adequados ao tipo de prato
gue pretende cozinhar.

= o @ B
[y A =
&  cames B
e
oy veruras ]
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@ Doces [@]
& e ()

Fase de pré-aquecimento
Enquanto o forno se encontra na fase de pré-aquecimento, a
temperatura instantdnea é apresentada sob o icone do modo de

cozedura.

COIZEDURA CIRCULAR VENTILADA

%{‘ §325°F

§ 275°F

Quando a temperatura definida for atingida, € emitido um sinal acustico
e a indicacdo da temperatura instantanea desaparece.

COIZEDURA CIRCULAR VENTILADA

% §325°F
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Eco

Este modo destina-se a poupar energia. E ideal para alimentos
congelados ou pré-cozidos, e refeicbes de porcbes pequenas. O
tempo de pré-aquecimento € muito curto e a cozedura tende a ser mais
lenta. N&o € recomendavel para cargas pesadas, por ex., por¢des
grandes ou um preparo de refeicdo grande.

Pré-aquecimento rapido

A funcdo PRE-AQUECIMENTO RAPIDO permite atingir a temperatura
desejada rapidamente, quando comparado ao pré-aquecimento
padrdo. A funcdo pode ser ativada para todos os modos de cozedura
dos grupos COZER (exceto Sabbath e ECO), CONVECCAO E PIZA.

Para selecionar PRE-AQUECIMENTO RAPIDO:
1. Selecione o modo de cozedura conforme o anteriormente indicado

e pressione a tecla @para apresentar a pagina de exibicdo da
pré-visualizagdo do modo de cozedura.

2. Pressione a tecla @ Selecione o icone ®usando as setas e

confirme com a tecla @ O simbolo R aparece na parte inferior
do display.

COIZEDURA CIRCULAR VENTILADA

@ §325°F
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3. Pressione de novo atecla @ para executar a funcéo. A pagina de
exibicdo mostra o icone das funcbes ativas até a temperatura
definida ter sido atingida. Depois disso, a funcdo passa para
automatico no modo de cozedura selecionado.

COIZEDURA CIRCULAR VENTILADA

§325°F

[E 275°F

Utilizar as luzes do forno

Toque em Y para apagar ou acender as luzes. As luzes do forno

acendem-se automaticamente quando a porta é aberta. Quando um
forno estd em utilizagdo, as luzes do forno ligam-se automaticamente
quando um modo é iniciado. As luzes do forno irdo apagar
automaticamente quando o modo do forno é cancelado.

NOTA: Uma vez acesa, a luz apaga-se automaticamente apo6s 3
minutos. Para voltar a liga-la, pressione a tecla ou abra a porta.

As luzes ndo funcionam no modo AUTOLIMPEZA.
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FUNCIONAMENTO MODO FORNO TEMPORIZADO

Certifique-se de que o reldgio “hora do dia” apresenta o tempo correto.
O modo temporizado desliga o forno no fim do tempo de cozedura.

ATENCAO

Nunca deixe os alimentos no forno durante mais do que uma hora
antes e apds a cozedura. Isto pode deteriorar as propriedades dos
préprios alimentos.

NOTA: As fungbes de tempo ndo podem ser usadas se a sonda de
carne estiver ativa. O tempo de cozedura maximo pode ser definido
para 12 h.

Tempo de cozedura

Utilize a fungao “Tempo de cozedura” para operar o forno durante um
determinado periodo. O forno inicia imediatamente e desliga-se
automaticamente apos o tempo ter expirado.

Para definir um modo temporizado
1. Selecione o0 modo de cozedura e a temperatura.
2. Existem duas formas de definir a fungéo:

) ~Time L. - )
e Selecione ' para definir a duracéo do funcionamento e

pressione @
T EHE
e Selecione ' para definir o horario de término e

pressione @
3. Apoés selecionar uma das duas opcdes anteriores, defina o tempo

usando as setas A Ve confirme com a tecla @

4. Depois de pressione a tecla @e a cozedura inicia e as
informacdes sobre o tempo de cozedura s&o apresentadas na
pagina de exibicado.
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e Modo de cozedura

e Temperatura

e Tempo de cozedura

e Fim do tempo de cozedura

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

325°F ¥
END
11:50 am

5. ApOs a cozedura, o forno desliga-se e um sinal acustico avisa que
a programacao terminou. Para mudar o tempo de cozedura com o

forno ja em funcionamento, basta pressionar a tecla @ e inserir o

novo tempo de cozedura antes de pressionar a tecla @
novamente.

Tempo final de cozedura

Utilize a fungédo “Tempo final de cozedura” para atrasar o inicio da
cozedura temporizada. Introduza o tempo de final de cozedura e o
forno ira calcular automaticamente o tempo de inicio. O forno liga-se e
desliga-se automaticamente.

Para atrasar o inicio de um modo temporizado
1. Em primeiro lugar, defina o tempo de cozedura desejado, conforme
o indicado na alinea “TEMPO DE COZEDURA".

A~ EHD
2. Selecione ' para definir o tempo final de cozedura e pressione
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3. Defina o tempo final de cozedura usando as setas Ave
confirme usando a tecla @

4. ApOs pressionar a tecla @ a funcéo fica em espera e os detalhes
da programacéo adiada sdo mostrados no display.
e Modo de cozedura
e Temperatura
e Horario do final da programacéo
e Horario do inicio da programacéao

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

(5

11:00 am

e ApGs finalizar a programacéo, o forno desliga-se e um sinal
acustico avisa que a cozedura terminou.
Para mudar o tempo de inicio e fim da programacéo com o forno ja em

M

funcionamento, basta pressionar a tecla '—' e inserir 0 novo tempo de
cozedura ou o tempo de final de cozedura e prima novamente a tecla

©
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USO DA SONDA CARNE

Quando os assados, bifes ou aves estdo forem preparados, esta € a
melhor forma de determinar se os alimentos séo corretamente cozidos.
Este forno é equipado opcionalmente com a “sonda de carne”, para
detectar a temperatura dentro da carne e parar a cozedura, assim que
o valor definido seja atingido.

Quando a sonda € usada, o forno verifica automaticamente o tempo
de cozedura.

NOTA: A sonda carne € um acessorio disponivel apenas em algumas
versdes do produto. A maciez, o aroma e o sabor sdo o resultado de
um controle preciso e funcional.

A sonda carne € um termémetro que, inserido no alimento, permite
controlar a temperatura no interior e usa-la para estabelecer o fim da
cozedura.

NOTA: Use apenas a sonda de temperatura fornecida com o produto
ou indicada pelo importador/fabricante

De fato, pode acontecer que por fora a carne, por exemplo, pareca
bem cozida, mas por dentro ainda esteja crual

A temperatura atingida pelo alimento durante e cozedura esta
estreitamente ligada a problemas relacionados com saude e higiene.
Podem estar contidas bactérias em todos os tipos de carne, aves e
peixes, bem como ovos crus.

Algumas bactérias avariam o alimento, outras, tal como a Salmonella,
Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Escherichia coli e o
Staphylococcus aureus, podem fazer mal, inclusive gravemente, a
saulde. As bactérias multiplicam-se muito rapidamente acima de 4,4°C
e até 60°C. A carne moida esté particularmente em risco deste ponto
de vista.
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Para evitar a multiplicacdo das bactérias é necessario:

e Nao descongelar os alimentos em temperatura ambiente, mas
no refrigerador ou no forno com a funcdo apropriada. Neste
Gltimo caso cozinhar o alimento imediatamente depois.

e Rechear a ave um pouco antes de comé-la. N&do comprar ave
recheada embalada e comprar ave recheada ja cozida s6 se
for consumida dentro de 2 horas.

e Marinar o alimento no refrigerador, ndo em temperatura
ambiente.

e Usar uma “sonda carne” para controlar a temperatura da carne,
do peixe e ave se forem mais espessos do que 5 cm, de modo
a controlar que as temperaturas minimas de cozedura sejam
alcancadas.

o Os maiores perigos vém da ave malcozida, particularmente
perigoso pela Salmonella.

o Evite interromper o processo de cozedura, ou seja, alimentos
parcialmente cozidos, guardando e concluindo o processo de
cozedura mais tarde. Esta sequéncia encoraja o crescimento
de bactérias devido as temperaturas “quentes” atingidas no
interior dos alimentos.

e Assar acarne e a ave no forno em temperaturas de pelo menos
165°C.

NOTA: Utilize exclusivamente a “sonda carne” fornecida com o
aparelho.

Em todo o caso, é recomendavel consultar a tabela seguinte retirada
da Base de Dados Nacional de Seguranca Alimentar (EUA).
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Alimento Temperatura minima interior

Moidos

Hamburger 71°C
Novilho, Vitela, Cordeiro, Porco 74°C
Frango, Peru 74°C

Novilho, Vitela e Cordeiro
Assados e bifes

A temperatura de cozedura
malpassada ndo consta na

Malpassado NFSD porque néo é segura do
ponto de vista sanitario

Médio/ Malpassado 63°C

Médio 71°C

Bem passado 77°C

Porco

Bifanas, Assado, Costeletas

Médio 71°C

Bem passado 77°C

Presunto fresco 71°C

Linguicas frescas 71°C

Aves

Frango inteiro ou em pedacos 82°C

Pato 82°C

Peru inteiro (ndo recheado) 82°C

Peito de peru 77°C
ATENCAO

e Para evitar queimaduras, utilize uma luva de cozinha para
instalar e remover a sonda de carne, quando o forno estiver
guente.

¢ Remova sempre a sonda usando a pega. Se for removida
puxando pelo cabo, pode danificar.

o Certifigue-se de que os alimentos estdo completamente
descongelados quando a sonda é instalada. Caso contrario,
podera danifica-la

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 49



NOTA: A ‘sonda de carne” ndo esta ativada para todas as funcdes (a
funcdo da “sonda de carne” ndo esté disponivel ainda para Receitas).
Se for encaixado durante uma destas fungdes, surge uma mensagem
de remocdo da sonda no display. Se a “sonda carne” for
acidentalmente removida durante a operagéo, surge uma mensagem
de aviso no display. A temperatura da sonda pode ser definida entre
40°C e 100°C (104°F e 212°F). O forno guarda a ultima temperatura
definida.

Introduza a ponta da “sonda carne” na parte central e mais espessa da
carne. Certifique-se de que a sonda ndo esta em contacto com
gordura, o0sso, partes do forno ou pratos. A “sonda carne” é

automaticamente reconhecida, quando € inserida e o icone /Z
aparece no display. Quando € iniciado um modo de cozedura com a
sonda inserida, a pagina de exibicdo para a definicAo da funcéo
aparece automaticamente.

11:00 am

1. Defina a temperatura da sonda requerida através das setas A V

e confirme com a tecla @

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 50



COIZEDURA CIRCULAR VENTILADA

2. Depois de pressione a tecla @ a cozedura inicia e todos os
detalhes da programacéo da sonda surgem no display.
e Modo de Cozedura
e Temperatura do forno
Temperatura ajustada da sonda
e Temperatura da sonda instantanea
Uma vez que a temperatura da sonda definida seja atingida, o forno
desliga-se e um sinal acustico avisa que a cozedura terminou.

NOTA: Uma vez iniciada a programacao, a temperatura do forno pode

ser alterada a qualquer momento, usando as teclas A V

Para alterar a temperatura da sonda, pressione a tecla @ e em

seguida, a tecla e, por fim, a tecla novamente @
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TECNICAS DE COZEDURA
Dicas e técnicas sobre assados
Assar é cozinhar com ar aquecido. Os elementos superior e inferior do
forno sdo usados para aquecer o ar, mas ndo é usado nenhum
ventilador para fazer circular o calor.
Siga a receita ou as instrucbes do alimento preparado para a
temperatura de cozedura correta, tempo e posi¢do da prateleira.
O tempo de cozedura pode variar com a temperatura dos ingredientes

e o seu tamanho, forma e acabamento do utensilio utilizado.

Orientagdes gerais

e Para obter melhores resultados, coza os alimentos numa prateleira
Unica com pelo menos 2,5cm a 3cm (1”7 - 1 %2”) de espaco entre 0s
utensilios e as paredes do forno.

e Utilize uma prateleira quando selecionar o modo de cozedura.

e Verifique se esta pronto ao tempo minimo.

e Utilize utensilios de fazer bolos metalicos (com ou sem
acabamentos antiaderentes), vidro a prova de calor, vidro
ceramico, ceramica ou outros utensilios adequados para o forno.

e Ao utilizar vidro a prova de calor, reduza a temperatura 15°C (25°F)
em relacdo a temperatura recomendada.

e Utilize assadeiras com ou sem algas ou tabuleiros tipo assadeiras
menores.

¢ Recipientes metalicas escuros ou revestimentos antiaderentes irdo
cozer mais rapidamente e conferir um dourado mais escuro.

e As formas de bolos isoladas irdo aumentar ligeiramente o tempo
de cozedura para a maior parte dos alimentos.

¢ Nao utilize folha de aluminio ou tabuleiros de aluminio descartaveis
para revestir qualquer parte do forno. A folha é um excelente
isolante do calor e o calor ficara aprisionado na mesma. Isto ira
alterar o desempenho da cozedura e pode danificar o acabamento
do forno.
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e FEvite usar a porta aberta como uma prateleira para colocar
panelas.

Dicas e técnicas de conveccéo

e Reduza as temperaturas de cozedura da receita em 15°C (25°F).

e Para obter os melhores resultados, os alimentos devem ser
cozinhados destapados, em recipientes de paredes laterais baixas
para tirar partido da circulacdo do ar forgada. Utilize recipientes de
aluminio com brilho para obter os melhores resultados, exceto se
especificado em contrario.

e Pode ser usado vidro ou ceramico a prova de calor. Reduza a
temperatura outros 15°C (25°F) ao usar pratos de vidro a prova de
calor, numa reducao total de 30°C (50°F).

e Podem ser usadas panelas metalicas escuras. Note que o0s
alimentos podem dourar mais rapidamente ao usar formas de
bolos metélicas escuras.

e O numero de prateleiras usadas é determinado segundo a altura
do alimento a ser cozido.

e Os artigos cozidos, na sua grande parte, cozem extremamente
bem em convecgédo. N&o experimente converter receitas como
cremes, quiches, tarte de abdbora ou cheesecakes, que nao
beneficiam do processo de conveccgado/aquecimento. Utilize o
modo de cozedura normal para estes alimentos.

e A cozedura em mdltipla prateleira para refeicdes no forno é feita
nas posicdes da prateleira 1, 2, 3 e 4. As quatro prateleiras podem
ser usadas para bolachas, biscoitos ou aperitivos.

o Para 2 cozedura simulténeas utilize as posi¢des 1 e 3.

o Ao cozinhar quatro camadas de bolo em simultaneo,
escalone os recipientes, de forma a que eles nao fiquem
diretamente acima uma da outra. Para obter os melhores
resultados, coloque os bolos ao centro da prateleira
superior e na traseira da prateleira inferior (ver o grafico a
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direita). Permita 2,5cm a 3cm (1" a 1 %2”) de espaco de ar
em torno dos recipientes.

e Converter a sua propria receita pode ser facil. Escolha uma receita
gue funcione bem sem conveccao.

e Reduza a temperatura e o tempo de cozedura, se necessario.
Pode ser preciso alguma tentativa e erro para atingir o resultado
perfeito. Tome nota da sua técnica para a préxima vez que desejar
preparar a receita usando convecgao.

Alimentos recomendados para o modo de cozedura por
conveccao

Aperitivos, Biscoitos, Bolos

Biscoitos (2 a 4 prateleiras) Pdes em tranca

Profiteroles

Popovers

Cacarolas e Entradas de um Prato

Refei¢Bes de forno (posi¢des das prateleiras 1, 2, 3)

Alimentos fermentados ao ar (soufflés, merengue, sobremesas com
cobertura de merengue, bolos esponjosos, bolos chiffon)
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Posicéo das prateleiras

Posicionamento e escalonado dos recipientes

resultados.
I

{ |

ELANTO - NATO IN ITALIA

pode gerar melhores

Prateleira 3

Prateleira 1

Pagina 55



Dicas de receitas rapidas e faceis
Converter de COZEDURA CONVENCIONAL para COZEDURA POR
CONVECCAO:

¢ Reduza a temperatura em 15°C (25°F).

e Utilize o mesmo tempo de cozedura que no modo
convencional, se o tempo de preparo for inferior de 10 ou 15
minutos.

e Os alimentos com um tempo de cozedura inferior a 30 minutos
devem ser verificados 5 minutos antes do que nas receitas de
cozedura convencional.

e Se o tempo de cozedura do alimento for superior de 40-45
minutos, o tempo de cozedura deve ser reduzido em 25%.

Dicas e técnicas sobre assar por convecgao

¢ NaAao é necessario pré-aqueca para Assar por Convecgao.

o Asse num recipiente sem tampa e de paredes laterais baixas.

e Ao assar frango ou perus inteiros, coloque as asas por detras
das costas e aperte frouxamente as pernas com fio de cozinha.

e Utilize um recipiente de gratinar de 2 pecas para assar sem
tampa.

e Utilize a sonda ou um termbmetro de carne para determinar a
pronto interno através da temperatura “FINAL”.

e Verifique outra vez a temperatura interna da carne ou ave,
inserindo o termdmetro da carne noutra posicao.

e As aves grandes podem ainda precisar de ser cobertas por
aluminio ou assadas em formas durante um tempo para
impedir que figuem demasiado douradas (secas
externamente).
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Dicas e técnicas sobre gratinados por conveccgao
e Coloque a prateleira na posicdo requerida necesséria antes de
ligar o forno.
e Utilize o modo de Grill por Conveccdo com a porta do forno
fechada.
¢ Nao pré-aqueca o forno.
e Utilize um recipiente de granitar de 2 pecas.
e Vire as carnes uma vez ao longo do tempo
Os tempos de Grill e Grill por convecgédo sdo aproximados e podem
variar ligeiramente. Os tempos de cozedura séo indicativos e
dependem ainda da espessura e da temperatura inicial da carne antes
do inicio da cozedura.

Dicas e técnicas sobre gratinados (Grill)

¢ Coloque a prateleira na posicao requerida necessaria antes de

ligar o forno.

o Utilize o modo de Grill com a porta do forno fechada.

e Pré-aqueca o forno durante 5 minutos antes de utilizar.

e Utilize um recipiente de gratinar de 2 pecas.

e Vire as carnes uma vez ao longo do tempo de cozedura.
Os tempos de Grill e Grill com convecgéo sdo aproximados e podem
variar ligeiramente. Os tempos de cozedura séo indicativos e
dependem ainda da espessura e da temperatura inicial da carne antes
do inicio da cozedura.

Dicas e técnicas sobre desidratar

e A desidratacdo pode ser feita usando a funcéo “Desidratar”. E
usada uma temperatura mais baixa e o ar aquecido circulante
remove lentamente a humidade para preservacéo do alimento.

e A temperatura da funcdo “Desidratar’ esta pré-programada
para 60°C (140°F).

e As temperaturas da funcdo “Desidratar” disponiveis sdo 50°C
(120°F) a 70°C (160°F).
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Podem ser usadas em simultdneo mdultiplas prateleiras.
Alguns alimentos requerem 14-15 horas para desidratarem
completamente.

Consulte um livro de preservacao de alimentos, para saber os
tempos especificos e 0 manuseio de varios alimentos.

Este modo € adequado para uma variedade de frutas, vegetais,
ervas e tiras de carne.

Podem ser compradas peneiras a seco em lojas de cozinha de
especialidade.

Ao usar papel de cozinha, alguma mistura da comida pode ser
absorvida antes de iniciar a desidratacédo (tal como tomates
fatiados ou péssegos fatiados).

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 58



Tabela de Desidratacéo Frutas

Alimento Preparo Tempo Testes
secagem prontiddo
Mergulhadas em ¥ Ligeiramente
Maca :J_Ie copo de sumo de 11 a 15h maleéveis
iméo e 2 copos de
agua, fatias de ¥4
Mergulhadas em ¥ Ligeiramente
Banana o_Ie copo de sumo de 11 a 15h maleéveis
lim&o e 2 copos de
agua, fatias de ¥4
Lave e seque com Maleavel,
papel de cozinha. coriaceo, dificil
Cerejas Para cerejas 10 a 15h de mastigar
frescas, retire os
carogos
g?asr?jaa de | 2 a4h seca e fragil
fatias de ¥ de as peles estao
laranja; parte da sec%s o
Fatias de pele finamente guebradicas, a
Laranja descascada das 12 a 16h fruta & ’
laranjas L
ligeiramente
hamida
Anéis de Secados com papel Macios e
) ) 8al2h o
abacaxi de cozinha maleéveis
Lave e seque com Seco,
papel de cozinha. quebradico
1/
Morango Cortados com 2’ de 12 a 17h

espessura, pele
(exterior) em baixo
na prateleira

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 59



Tabela de Desidratagdo Vegetais e Ervas aromaticas

Alimento Preparo Tempo Testes
secagem prontiddo

Lave e seque com
papel de cozinha.

Eim%\rlgnz da Coriacea sem

Pimentas . . 16 a 20h humidade
pimenta, pique . .

; interior
grosseiramente
pedacos de cerca
de 2cm
Lave e seque com
papel de cozinha. Duros e

Cogumelos Corte a extremidade 7 al2h coriaceos,
do caule. Corte em Secos
cortes de 1/8”

Lave e seque com
papel de cozinha.

Tomates Corte S:m pedacos 16 a 23h C_:_or vermelho
de 1/8” de tijolo, secos
espessura e seque
bem

As Ervas aromaética - seque a 60°C (120°F

Orégano; Passe por agua e .

Salsa; Tomilho seque com papel de 3 abh Estaladlt_;os €

. quebradigos
e Erva doce cozinha

Utilize folhas de

manjericdo de 8 a

10 cm desde o topo.

Pulverize com agua,
Manjericéo retire a agua 3abh

agitando e dé

pancadinhas com

papel de cozinha

para secar
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RECEITAS
A fungdo Receitas do seu forno d& a possibilidade de cozinhar
alimentos sem ter de ajustar sempre manualmente o forno.
Ao selecionar uma receita “DEFINIDA”, o modo de cozedura, a
temperatura e as horas sdo automaticamente definidas de acordo com
a receita selecionada do menu.
A lista de receitas apresentadas na tabela abaixo pode ser
“‘PREDEFINIDA” ajustado de fabrica ou “PESSOAL”.

Tipo de Condicéao Lista de Informacdes
Alimento receita apresentadas

. Fresco
‘% Pizza Pao

D
Congelado
Inteiro i
Carne Tipo (,jef
acessorio
Pedacos
Posigéo do
@ Inteiro nivel
Aves
Pedacos P_eso do
alimento
Inteir .
>2 > teiro Peixe Tempo de
cozedura
Pedacos
Pre-aquecimento
— Verduras SIM/NAO

% — Bolos
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Selecionando uma receita ja definida:

1.
2.

Ligue o forno, selecione o icone L e pressione o bot&o @
Utilizando as setas A V selecione a lista entre “PREDEFINIDO”
ou “PESSOAL” e confirme usando a tecla @

Escolha o tipo de alimento a ser cozido usando as setas A V e
as setas 4 D e confirme usando a tecla @

Usando as setas AV escolha entre “FRESCO” ou
“CONGELADO” ou entre “INTEIRO” ou “EM PEDACOS” e

confirme com a tecla @
Selecione a receita desejada usando as setas A V e confirme

usando a tecla @
Quando a receita é selecionada, aparece a péagina de exibicao
seguinte no display:

PERU ASSADO

Para iniciar a receita, confirme com a tecla @ Durante uma
receita, uma série de mensagens acusticas e visuais irdo pedir-lhe
para realizar as operacdes seguintes. Basta seguir as instrucdes
do display.
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8. Ao terminar, o forno desliga-se e um sinal acustico e visual avisa
gue a receita terminou.

Guardar uma receita personalizada:

Uma vez que a receita tenha sido selecionada, a definigdo de “Horas”
e “Peso” pode ser alterada e a receita pode ser guardada entre as
“PESSOAIS”.

1. Uma vez selecionada uma receita, pressione a tecla A e confirme

usando a tecla @
2. Para alterar o peso, introduza o peso desejado usando as setas

A V e confirme usando a tecla @

FRANGO
PESO

3800g

3. O forno muda automaticamente para o tempo de cozedura. Para
mudar este tempo, utilize as setas Av e confirme de novo

usando a tecla @
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FRANGO
TEMPO DE COZEDURA

03:00

4. Neste momento, a receita pode ser guardada na lista de receitas
“PESSOAIS”, selecionando “GUARDAR” e confirmando usando a

tecla @

PERU ASSADO

» SALVAR

NOTA: Se os valores de horas e peso forem alterados e néo forem
guardados de imediato, no fim da receita, surgird uma mensagem com
a pergunta se deseja guarda-los.

5. Parainiciar a receita, pressione a tecla @
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Apagar uma receita personalizada:
1. Para eliminar uma receita da lista de receitas personalizadas,
selecione a receita.

2. Pressione a tecla q e selecione a escolha e confirme através da

tecla @

FRANGO

QUER ELIMINAR A RECEITA?

NAO >SIM

FUNCAO SABBATH (alguns modelos)
A funcéo do modo Sabbath do seu forno cumpre as leis judias. Esta
funcdo permite ao forno realizar apenas a funcéo estética. Quando a
funcdo Sabbath é selecionada, sao desativadas as fun¢bes seguintes:
e Luzes do forno
e Todas as chaves exceto LIGAR/DESLIGAR
¢ Funcéo da sonda de carne
e Funcdo de cozedura temporizada
¢ Funcéo do temporizador
e O icone nodisplay de exibicédo é continuo e ndo é animado,
tal como é o caso dos modos de cozedura tradicionais.
e O display de exibicao e avisos acusticos principais.
Para definir a fungdo do Modo Sabbath, ligue o forno e selecione o

== )
icone mmm e prima a tecla =
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Selecione a funcdo Sabbath usando as setas 4 D e confirme

duas vezes com a tecla @
A funcdo comeca a mostrar o icone no display de exibicao.

SABBATH

5Ab

$5§
——

NOTA: A fungdo demora no maximo 72 horas. A temperatura €
regulavel de 25°C (75°F) a 60°C (140°F). A funcdo pode ser
desativada a qualquer momento, pressionando a tecla DESLIGAR.

P1ZZA CLASSICA (alguns modelos)
A PIZA CLASSICA foi estudada especificamente para cozinhar as
suas Pizzas em pouquissimos minutos. Para obter resultados

perfeitos, pressione atecla para ter acesso a esta receita especial.
Apos as suas configuracdes, a receita de Piza Classica fara o resto,
alcancando cerca de 345°C (650°F) através da ativacdo dos
elementos aquecedores com 100% da sua capacidade. Com esta
temperatura ira obter uma bela base estaladica e a cozedura ideal da
parte superior da sua pizza, como em uma Pizzaria. O segredo de uma
boa pizza esta na simplicidade de uma massa bem fermentada, curada
e bem cozida: utilize uma pequena quantidade de bons molhos de
gualidade.
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A lista de receitas apresentadas nha tabela abaixo pode ser
“‘PREDEFINIDA” ajustado de fabrica ou “PESSOAL”.

Alimento Tipo Pizza Lista de receita Informacgdes

Individual fina Tipo de acessorio

Posicéo do nivel
Individual grossa

Tempo cozedura Tem%o de
. proposto cozedura
Dupla fina
Pré-Aquecimento
Requerido
Dupla grossa Sim / Nao
Pizza Peso Massa Diametro
fermentada
Fina 180g 30cm
Grossa 260g 30cm

Selecionando uma receita de “PIZA CLASSICA” ja definida:

Emm -
1. Ligue o forno e selecione o icone Bl e em seguida , e confirme

com a tecla @

2. Utilizando as setas A Vselecione a lista entre “PREDEFINIDO”
ou “PESSOAL” e confirme usando a tecla @

3. Escolha o tipo de pizza a ser cozida através das setas A V e

confirme com a tecla A V
4. Apobs a receita ter sido selecionada, aparece a pagina de exibicdo
seguinte:
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PIZZA UNICO FINO

Uma vez que a receita tenha sido selecionada, o “Tempo” podem ser
alteradas (de 01:00 min/seg. a 59:59 min/seg.) e a receita pode ser
salva entre as receitas “PESSOAIS” na funcao Pizza Classica. Se for
necessario, a receita salva pode também ser apagada. Se o tempo for
alterado e nao forem salvos de imediato, no fim da receita, surgird uma
mensagem perguntando se deseja guarda-los. (PARA MAIS
INFORMACOES SOBRE COMO REALIZAR ESTES PASSOS,
CONSULTE AS INSTRUCOES).

5. Depois de confirmar com a tecla @ o forno é preaquecido e
guando estiver pronto, um sinal acustico e um sinal visual no
display avisardo que é hora de introduzir as pizzas. Depois de
fechar a porta, a cozedura comega automaticamente e até
terminar, ndo serd necessario realizar qualquer tipo de
configuracdo ou ativacdo, deve-se simplesmente seguir as
indicacBes exibidas no display.
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PIZZA UNICO FINO

g

F

PRE-AQUECIMENTO

NOTA: Terminada a primeira cozedura é possivel prosseguir
imediatamente com a cozedura de outras pizzas, sem precisar pré-

aquecer o forno. Se, a pedido for selecionado @ areceita é repetida,
se for pressionado OFF (Desligar), a receita termina.

Dicas para uma boa pizza:

e Devido as altas temperaturas e ao breve tempo de cozedura,
aconselha-se introduzir e extrair as pizzas rapidamente, para
manter a porta aberta 0 minimo possivel e evitar que a temperatura
diminua demasiadamente.

¢ Quando o sinal acustico e visual no display indicar que a cozedura
terminou, extraia imediatamente a pizza, pois 0s tempos sdo
realmente limitados e mesmo poucos segundos podem alterar
consideravelmente a cozedura.

e O tempo de cozedura pode ser modificado de acordo com o tipo
de massa e de pizza, a modificagdo pode ser feita com as teclas
+/- antes de confirmar com a tecla start.

e Ao terminar a receita sera perguntado se quer salva-la nas suas
receitas pessoais.
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Grelha pizza Pedra pizza

o

s/

f’/
-
-
-
-

Inserir antes de Pré-aquecer o forno

Estes acessoérios ndo acompanham o produto

CUIDADOS E LIMPEZA

N&o devem ser utilizados na limpeza detergentes abrasivos nem
equipamentos de limpeza a vapor.

ATENCAO

N&o utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadeiras de metal
pontiagudas para limpar o vidro da porta do forno visto que podem
riscar a superficie, fazendo com que o vidro possivelmente se parta.

AUTOLIMPEZA DO FORNO (Pirolise)

Este forno possui uma fung¢éo de autolimpeza pirolitica que elimina o

dificil e moroso ato de esfregar manualmente o interior do forno.

Durante a autolimpeza, o forno utiliza uma temperatura muito alta

(aproximadamente 460°C/860°F) para queimar os residuos e a

gordura dos alimentos.

e E comum ver fumo e/ou a ocasional chama durante o ciclo de
Autolimpeza, consoante os conteddos e a quantidade de sujidade
depositada no forno. Se a chama persistir, desligue o forno e
permita que arrefeca antes de abrir a porta para limpar os residuos
alimentares em excesso.
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e O trinco/trava da porta é automaticamente ativado apds a selecéo
do ciclo de Autolimpeza. O icone “CADEADQO” ira aparecer no
display. Isto assegura que a porta ndo sera aberta enquanto o
interior do forno estiver com temperaturas de limpeza.

e Aluz do forno ndo opera durante este modo.

e Durante a Autolimpeza, a cozinha deve ser bem ventilada, para
ajudar a eliminar odores associados a Autolimpeza. Os odores
podem diminuir com a utilizag&o.

e Trés horas é a duracao predefinida da limpeza.

¢ O modo para automaticamente no fim das horas de limpeza.

e Quando o calor do forno desce abaixo de uma temperatura segura,
o trinco da porta automético ir4 soltar-se e a porta pode ser aberta.

Preparacéo do forno para autolimpeza

1. Remova todos os utensilios e material de cozinhar.

2. Remova as prateleiras do forno que ndo sejam de porcelana. Se
as prateleiras cromadas forem deixadas no forno durante o ciclo
de autolimpeza, irdo perder permanentemente o acabamento
brilhante e passardo a ter um acabamento escuro e sem brilho.

3. Limpe derrames de sujidade e gordura com papel de cozinha. A
gordura em excesso ir4 provocar chamas e fumo no interior do
forno durante a autolimpeza.

4. Reveja a ilustragédo seguinte. Algumas éreas do forno devem ser
limpas manualmente antes de o ciclo iniciar. Nao ficam quentes o
suficiente durante o ciclo de limpeza para que a sujidade seja
gueimada. Utilize uma esponja com sabdo ou um raspador de
plastico. Limpe manualmente a extremidade da porta do forno, a
estrutura dianteira do forno e até 2-3 cm (1-%") do interior da
estrutura com produto de limpeza e agua quente. Nao esfregue a
gaxeta / vedante do forno. Limpe manualmente o vidro da porta do
forno. Lave bem todas as &reas e em seguida, seque-as.

5. Certifigue-se de que as luzes interiores sdo desligadas e que as
lampadas e as tampas das lentes estdo na sua posigao.

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 71



Limpe manualmente
a area proxima
gaxeta/ vedagéo

Limpe manualmente 2cm
——— das guias laterais da
cavidade do forno.

NAO limpe
manualmente
gaxeta/ vedagdo

Limpe manualmente . .
a area da porta —[“ <‘7 Limpe manualmente o vidro da porta

fora da junta

— e

Para definir o modo de autolimpeza (Pirolise)

1. Pressione atecla eee e confirme com @
2. aparece uma mensagem no display para remover todos os objetos
ou acessorios do compartimento.

3. Pressione a tecla @para iniciar o bloqueio da porta e o ciclo de
limpeza.

4. O tempo de limpeza é apresentado automaticamente, o seu valor
padrdo é de 3 horas.
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PIROLISE

5. No fim do tempo de limpeza programado, o forno ira
automaticamente desligar-se.
e Para parar o modo de limpeza a qualguer momento,

pressione a tecla @

¢ Occiclo de Autolimpeza ndo pode ser selecionado se a porta
estiver aberta.

e Se a porta estiver na posi¢do aberta quando a fungéo ja

tiver sido selecionada e a tecla @estiver pressionada, o
trinco ndo se move, o icone “CADEADOQ” ira piscar até a
porta seja fechada e o motor de bloqueio parar. Quando
“CADEADO FECHADOQ for apresentado, a porta ndo pode
ser aberta.

e Verifiqgue se a porta foi trancada. Se a porta ndo trancar,

pressione atecla ®e nao inicie a autolimpeza; efetue uma
chamada para a assisténcia técnica.

* Nao experimente abrir a porta com o ciclo de limpeza em
funcionamento ou com a porta trancada.
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Para alterar o tempo de limpeza
1. Para alterar a definicdo de 3 horas, selecione 2 horas para sujidade
ligeira imediatamente apoés iniciar.
. ~TimE .
2. Para alterar as horas, toque na tecla @ selecione — e confirme
com atecla @ (as horas irdo piscar), utilize as teclas A Vpara

alterar o valor e em seguida, pressione @ para confirmar o novo
valor.

3. Para selecionar os minutos, toque na tecla D (os minutos irdo
piscar), utilize as teclas A Vpara alterar o valor e em seguida,

pressione @para confirmar o novo valor.

Para atrasar o inicio da limpeza
1. Siga os passos 1 a 3 anteriores.
A EHD
2. Toque natecla ' e verifique se o “TEMPO FINAL” aparece no
display. As horas comecardo a piscar, utilize as teclas A Vpara

alterar o valor e em seguida, pressione @ para confirmar o novo
valor.

3. Para selecionar os minutos, toque na tecla D (os minutos irdo
piscar), utilize as teclas A Vpara alterar o valor e em seguida,

pressione @ para confirmar o novo valor.

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 74



PIROLISE

4. Quando o tempo de atraso expira, a autolimpeza ira iniciar.
5. No fim do tempo de Ilimpeza programado, o forno ira
automaticamente desligar-se.

ATENCAO

Lembre-se de que a porta do forno ira permanecer trancada até ser
seguro o suficiente abri-la. O simbolo de blogueio ir4 desaparecer do
display quando o trinco da porta for solto. Devera continuar a proceder
com cuidado quando o trinco da porta for solto, uma vez que o interior
do forno podera continuar quente.

Quando o ciclo de autolimpeza estiver concluido, o controle do forno
monitora a temperatura interior e as mensagens seguintes serdo
apresentadas:

e De 460°C/860°F a 270°C/518°F = “Fim da Autolimpeza”

e De 270°C/518°F a 50°C/122°F = “A aguardar para limpar”

e De 50°C/122°F a 25°C/77°F = “Remover Residuos” (Pressione

a tecla ON/OFF (ligado/desligado) para apagar a mensagem).

Podera reparar na existéncia de residuos de pd e cinzas na parte
inferior do forno apds a autolimpeza. Esta condicdo € normal. Utilize
um pano ou esponja humidos para limpar os residuos ap6s o forno
arrefecer.
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Dicas de autolimpeza:

Se permanecer sujidade no forno apés o ciclo de autolimpeza ter sido
concluido, pode repetir o ciclo se o desejar.

Efetue com regularidade a autolimpeza do forno, para impedir a
acumulacéo de sujidade em excesso. Fazé-lo ira fazer com que o ciclo
de autolimpeza funcione melhor e reduza o fumo e os odores.

Sistema de bloqueio da porta

Bloqueio automético da porta durante o ciclo pirolitico

Por motivos de seguranca, a porta é bloqueada automaticamente
assim gue o modo de autolimpeza é selecionado (tanto para a limpeza
normal, como para a eco). A porta também € desbloqueada
automaticamente quando o tempo de limpeza terminar, mas s6 depois
de a temperatura ter descido abaixo do limite de seguranca.

NOTA Na&o é possivel excluir o dispositivo de bloqueio da porta durante
a autolimpeza, ou seja, desbloguear manualmente a porta, uma vez
gue o0 modo de autolimpeza tem uma prioridade maior e sobrepde-se
a todas as outras selecoes.

O simbolo de bloqueio » ]' no display é:

ON (LIGADO) Quando a porta esta totalmente bloqueada

OFF (DESLIGADO) Quando a porta esta totalmente desbloqueada
INTERMITENTE Quando o mecanismo de engate se movimenta ou
esta aguardando por um comando de controlo eletrénico. (Apos a
autolimpeza, o simbolo pisca até que a temperatura seja segura e a
porta seja desbloqueada).
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Manutencgao “fagca vocé mesmo” Remocgao da porta do forno

ATENCAO

¢ Certifique-se de que o forno e as lampadas estéo frios e de que a
alimentacdo do forno foi desligada antes de substituir a(s)
lampada(s). Caso contrario, pode sofrer um choque elétrico ou
gueimaduras.

e A porta do forno é pesada e fragil. Utilize ambas as méos para
retirar a porta do forno. A porta do forno é feita de vidro. Manuseie
com cuidado para evitar que se partam.

e Agarre apenas os lados da porta do forno. Nao agarre o puxador
pois podera girar na sua mao e provocar danos ou ferimentos.

e Agarrar a porta de forma firme e correta para evitar provocar
ferimentos em pessoas e danos no produto.

Para remover a porta

1. Abra a porta completamente.

2. Levante o suporte da dobradica (1).

3. Segure a porta firmemente de ambos os lados com as duas maos
e feche a porta.

4. Segure bem; a porta € pesada.

5. Cologque a porta num lugar seguro.

Para Montar a porta

1. Insira os bracos superiores (2) de ambas as dobradicas nas
aberturas (3). Os encaixes (4) devem encaixar nos rebordos (5).

2. Cologue os suportes das dobradigas (1) para baixo na sua posicéo
habitual.

3. Feche e abra a porta lentamente para verificar que esta esta na
posicao correta e segura.
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Substituicdo da lampada do forno
Cada forno vem equipado com |lampadas hal6genos situadas nas

paredes laterais do forno.

As luzes séo ligadas quando a porta é aberta ou quando o forno

estad num ciclo de cozedura.

As luzes do forno ndao sao iluminadas durante a AUTOLIMPEZA.

Cada conjunto de luz consiste
numa lente, numa lampada, bem
como numa soquete de tomada da
luz que é fixada na sua posicao.
Ver a figura.

A substituicdo da lampada é
considerada um item da
manutencdo de rotina.
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Para substituir uma lampada

1. Leia o AVISO nesta pagina

2. Desligue a corrente na fonte de
alimentac&o principal ou disjuntor.

3. Nos fornos com prateleiras laterais,
remova-as desaparafusando os
quatro parafusos.

4. Remova as lentes entre o parafuso
e o0 vidro usando uma chave de
fendas.

5. Retire a lampada do encaixe
puxando-a.

6. Substitua a lampada por uma nova.
Evite tocar na lampada com o dedo,
pois o 6leo natural das maos podera
danificar a lampada quando esta
esta a aquecer.

7. A lampada é de halogéneo: utilize
uma do mesmo tipo, verificando a Tensao e os Watts.

8. Substitua a lampada.

9.

disjuntor).

ATENCAO

Substitua as soquetes se forem fornecidas com o modelo do forno.
Ligue a corrente na fonte de alimentacdo principal (fusivel ou

Certifique-se de que o forno e as lampadas estéo frios e de que a
alimentacdo do forno foi desligada antes de substituir a(s)
lampada(s). Caso contrario, pode sofrer um choque elétrico ou

gueimaduras.

As lentes devem estar colocadas quando utiliza o forno.

As lentes servem para evitar que as lampadas arrebentem.
As lentes séo feitas de vidro. Manuseie com cuidado para evitar

que se partam. O vidro partido pode causar ferimentos.

ELANTO - NATO IN ITALIA

Pagina 79



SOLUGAO DE PROBLEMAS RELACIONADOS A COZEDURA

Com Cozer ou Cozer por Conveccédo, pode obter resultados diversos
por muitos motivos e ndo é uma avaria do forno. Verifigue as
orientacbes a seguir para saber as causas dos problemas mais
comuns. Uma vez que o tamanho, a forma e o material dos utensilios
de cozedura afetam diretamente os resultados da cozedura, a melhor
solugdo pode ser substituir os utensilios de cozedura antigos que
tenham escurecido ou empenado com a idade e a utilizagao.

Problema de cozedura Causa
= O forno néao foi pré-aquecido
= Folha de aluminio na prateleira do
Os alimentos douram de forno ou parte inferior do forno
forma nao uniforme = (O utensilio de cozinhar é
demasiado grande para a receita
= Os recipientes tocam umas nas
outras ou nas paredes do forno
= O forno néao foi pré-aquecido
» Utilizacdo de recipientes de vidro,
sem Dbrilho ou de metais
escurecidos
fundo = Posicéo da prateleira incorreta
= OS recipientes tocam umas nas
outras ou nas paredes do forno
= Temperatura do forno demasiado
baixa
= O forno nao foi pré-aquecido
O alimento ficou seco ou = A porta do forno foi aberta com
encolheu excessivamente frequéncia
*» Firmemente vedado com folha de
aluminio
= O tamanho do recipiente €
demasiado pequeno
O alimento cozinha ou assa = Temperatura do forno demasiado

demasiado lentamente baixa _ _
= O forno néo foi pré-aquecido

Os alimentos ficam
demasiado dourados no
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A porta do forno foi aberta com

frequéncia

= Firmemente vedado com folha de
aluminio

= O tamanho da panela é

demasiado pequeno

= Temperatura do forno demasiado
baixa
As crostas das tartes ndo = Tempo de cozedura incorreto
douram no fundo ou ficam = O bolo é testado demasiado cedo
com uma crosta empapada " A porta do forno € aberta com
demasiada frequéncia
= O tamanho do recipiente pode ser
demasiado grande

= A temperatura de cozedura é
demasiado alta
= O tempo de cozedura ¢é
Os bolos sao altos no meio demasiado longo
com uma fissura no topo = Os recipientes tocam umas nas
outras ou nas paredes do forno
» Posi¢cao da prateleira incorreta
= O tamanho do recipiente &
demasiado pequeno

As extremidades da crosta = A temperatura do forno ¢é

da tarte ficam demasiado demasiado alta

dourados = As extremidades da crosta sdo
demasiado finas

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 81



SOLUCAO DE PROBLEMAS DE FUNCIONAMENTO
Antes de contactar a assisténcia técnica, verifique o quadro a seguir,
para evitar custos de assisténcia técnica desnecessarios

Problema apresentado

Causa/ Solucéo

O erro F1030* ou F2030*
aparece no display

Ocorreu um problema com o
mecanismo do trinco. Corte a
alimentacéo e ligue-a de novo apds
alguns segundos. O forno deve
executar um autoteste do lote. Se o
estado persistir, anote o nimero do
codigo (na lista de REGISTO DE
EVENTOS) e contacte a assisténcia
técnica.

Ocorre Erro __ F na janela
de exibi¢ao.

Corte a alimentacdo e ligue-a de
novo apés alguns segundos.

Se o estado persistir, anote o nimero
do cédigo (na lista de REGISTO DE
EVENTOS) e contate a assisténcia
técnica.

O visor do forno permanece
DESLIGADO

Desligue a corrente na fonte de
alimentagdo principal (fusivel ou
disjuntor).

Mude o disjuntor para ligado. Se o
estado persistir, efetue uma chamada
para a assisténcia técnica autorizada.

A exaustao de
arrefecimento continua em
execucao apos o forno ter
sido desligado

A exaustao desliga-se
automaticamente guando 0Ss
componentes eletrbnicos resfriarem
o suficiente.

O forno néo est4 aguecendo

Verifique o disjuntor da sua
residéncia. Certifique-se de que
existe alimentacao elétrica adequada
para o forno.

Certifique-se de que foi selecionada a
temperatura do forno.
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Consulte os esquemas de cozedura,
para saber a posicdo recomendada
da prateleira.

Reduza sempre a temperatura da
receita em 15°C (25°F) ao cozinhar
com o0 modo cozer por conveccao.

O forno ndo cozinha de
forma uniforme

Substitua ou reintroduza a lampada,
se esta estiver frouxa ou defeituosa.
A luz do forno néo funciona Evite tocar no vidro da lampada com
adequadamente os dedos desprotegidos, uma vez
que o 6leo do dedo pode fazer com
gue as lampadas queimem
prematuramente.

Inspecione em busca de obstrucdes
A luz do forno permanece na porta do forno.
ligada Inspecione para verificar a dobradica
ou o interruptor do forno esta
guebrado.

Certifique-se de que existe

O relégio e o temporizador . o L
alimentacéo elétrica adequada para o

na funcionam

o uncionam ¢~

corretamente Consulte as orientacdes sobre o
Reldgio.

Ao usar o modo cozer, pré-agueca
primeiro o forno.

Humidade excessiva Cozer por Conveccédo e Assar por
Conveccdo irdo eliminar qualquer
humidade no forno (esta € uma das
vantagens da convecc¢ao).

Quando as prateleiras do forno sao
removidas ou substituidas, incline
sempre as prateleiras para cima e
ndo force, para evitar descascar a
porcelana.

Porcelana descascada
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CERTIFICADO DE GARANTIA

O seu produto ELANTO é garantido contra defeitos de fabricacao, pelo
prazo de 12 meses contados a partir da emissdo da nota fiscal ao
consumidor.

Os 3 meses iniciais referem-se a garantia legal, e 0s outros 9 meses
de Garantia concedida por MGBP do Brasil Ltda.

Lampadas, vidros e partes de borracha, possuem 90 dias de garantia
contados a partir da data da nota fiscal.

A garantia compreende a troca de pecas e servico de méo de obra
utiizados para efetuar o reparo por técnico credenciado pelo
Importador/fabricante dentro do periodo de vigéncia da garantia e no
perimetro urbano da cidade onde assisténcia técnica credenciada,
incorrerdo em custos extraordinarios, as custas do consumidor, pagos
diretamente ao assistente técnico credenciado.

A garantia ndo cobre danos decorrentes de erro de instalacao
realizada por pessoa ou assisténcia técnica ndo credenciada,
acidentes, quedas, variaces de tensdo elétrica e sobrecarga acima
do especificado, ou qualquer outro dano decorrente da ma utilizagédo
do equipamento por parte do usuario.

GARANTIA PREMIUM

A Garantia Premium é concedida pela MGBP do Brasil LTDA ao
consumidor do produto “ELANTO” e consiste em adicional de 24
meses de garantia contra defeitos de fabricagdo, em conformidade
com o Termo de Garantia, mediante solicitacdo de Garantia Premium
pelo site <https://mgbpdobrasil.com.br/garantia/>, no periodo
méximo de até 90 dias a partir da emissdo da nota fiscal ao
consumidor.
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ANOTACOES

ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 85



ELANTO - NATO IN ITALIA Pagina 86



e elanto

NATO IN ITALIA

www.mgbpdobrasil.com.

Rev. JAN/20



