MANUAL DE INSTRUCOES

FORNOS

) 4

ELETRICOS

<
g
H

TRAMONTINA



Sr.[a] proprietério[a] do forno Elétrico TRAMONTINA,
Obrigado por escolher um produto com a qualidade TRAMONTINA.

Estamos certos que este novo aparelho, moderno, funcional e pratico, construido com materiais de
primeirissima qualidade, satisfara do melhor modo as suas exigéncias.

O uso do forno Elétrico TRAMONTINA é facil, entretanto antes de coloca-lo em funcionamento, leia
atentamente este manual para obter os melhores resultados.

Recomendamos que vocé guarde este manual para futuras consultas que poderao ser uteis.

A TRAMONTINA TEEC S.A. estd a disposicdo para tirar duvidas, ouvir criticas e sugestoes, de 2% a 6 das
7hs30 as 12hs e das 13hs00 as 17hs00.

Fone: [54]3461-8185 - Fax:[54]3461-8191 - sacteec@tramontina.net
Tramontina TEEC S.A - Rodovia RSC 470 - Km 230
CEP 95.185-000 - Carlos Barbosa - RS - Brasil
www.tramontina.com.br

indice

Apresentacdo geral do produto ...........cccooiiiiiiiiiin, 3
Acessorios que acompanham o produto...............c.ce..... 4
CUIAAOS .. 5
Dicas para USO COMELO ....couuiiiiiiiiiiiieeie et 5
Utilizagdo do produto .........ccceeviiiiiiiiiiii e 6
Painel de comando [Glass Touch 60 FI]..........c.cccoeieen. 6

[INox Plus 90 F7] .oooviviiiiie, 1"

[Inox Mirror 60 F6].......cooeevvii 17
Suporte das prateleiras ..........ccoocoiiiviiiii 20
ESPetO GIratOrio .....ceoeiiiiiieii e 21
INSTAIACA0 ..o 22
LIMPEZa ...t 24
RemMOVer @ POrta......cc.ooviiiiiiiiiicc e 26
Recolocar @ Porta.........ooceoiiiiiiiiiec e 27
Remover vidro da porta ..........cccoooioiiiioiciiiee 27
INstalacao elétrica...........oooeeoeveeiiici e 28
Substituindo a lampada ... 30
Solucionando problemas............cccocooviiiiiiiiii 30
Tabela de tempo e temperatura............cccoeeveeeieeenennnn. 31
Dicas praticas de cozimento...........ccooieiiiiiiiceniie 32
Especificagoes téCnicas. ........ocoooveiiiiiieiii e 33
Termo de garantia.........oocoevioiiiieiieee e 34

As figuras deste manual sao puramente indicativas. O fabricante se reserva o direito de modificar os produtos
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caracteristicas essenciais de funcionamento e de seguranca.
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APRESENTACAO GERAL DO PRODUTO

FORNO ELETRICO GLASS TOUCH 60 F9
[Ref.: 94854/220]
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FORNO ELETRICO INOX PLUS 90 F7 FORNO ELETRICO INOX MIRROR 60 F6
[Ref.: 94855/220] [Ref.: 94853/220]

Fig. 2

1- Painel de controle
2- Saidas de ar
3- Resisténcias superiores [aquecimento e grill]
4- Lampada do forno
5- Suporte das prateleiras
6- Guia para deslizar bandejas/grelhas
7- Resisténcia de aquecimento inferior [ndo visivel]
8- Porta
9- Resisténcia circular traseira [nao visivel]
10- Ventilador interno

Obs.: O forno elétrico funciona em 220V [ + 5%]
Verifique a tensdo na etiqueta fixada no cabo de alimentacao ou na etiqueta de identificacéo localizada
na parte frontal ao abrir a porta do produto ou na area superior externa, antes de ligar na rede elétrica
do local onde o mesmo ira funcionar.

Produto desenvolvido para uso doméstico.
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ACESSORIOS QUE ACOMPANHAM OS PRODUTOS

Fig. 4

« Utilizar para cozinhar alimentos, como assados,
carnes para churrasco, pratos congelados, ou
como suporte para panelas e formas.

« Introduzir a grelha no forno com a alca
posicionada para cima, no sentido do interior

Bandeja Coletora Funda

Fig. 5

. Utilizada como assadeira para assados
volumosos, também utilizada como
recolhedor de gordura.

« Introduzir a bandeja no forno com a seta no
sentido do interior do forno

do forno.

Espeto Giratoério

Pegador Filtro Metalico

Fig. 6

. Utilizado para assar por
igual cortes de carne, aves,
coelho e outros alimentos.

Acessorios

Grelha
Bandeja Coletora Funda
Espeto Giratério
Pegador
Filtro Anti-gordura

Fig. 7 Fig. 8

. Utilizado para reter
particulas de gordura.

. Utilizado para colocar e
retirar a grelha e a bandeja
do forno.

Inox Mirror 60 F6
Ref 94853/220

Glass Touch 60 F9
Ref 94854/220

Inox Plus 90 F7
Ref 94855/220

v v’

SRR

Tabela 1
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CUIDADOS

e Apds desembalar o produto, mantenha o material da embalagem fora do alcance de criangas.

e Este produto foi desenvolvido para uso exclusivamente doméstico e apenas em ambientes fechados. Nao
utilizar para outros fins [ndo coberto pela garantia.

e Este aparelho nao se destina a utilizacdo por pessoas (inclusive criancas) com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido
instrucoes referentes a utilizacdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel pela
sua seguranca.

e O forno nao deve ser manuseado por criangas ou pessoas ndo capacitadas para opera-lo corretamente. Isso
evitara riscos de acidentes, queimaduras, etc.. .

e Manter as criancas afastadas do forno enquanto ele estiver em funcionamento [quente].

e Nunca aquecer alimentos em potes fechados.

e Ndo armazenar produtos inflamaveis ou objetos plasticos no interior ou nas proximidades do produto.

e N&o deixar o cabo de alimentacéo elétrica em contato com superficies quentes. Nunca alterar ou usar o
cabo de alimentacao de maneira diferente da recomendada, para nao provocar choque elétrico ou danos
ao produto.

e Instalar e posicionar o forno de acordo com as instrucdes contidas neste manual.

e \erificar que os cabos elétricos de outros produtos, préximo do forno, ndo entrem em contato com pecas
quentes, e que nao fiquem na porta do forno.

e Nao usar o forno para aquecer o ambiente.

e N&o obstruir as entradas de ar que estdo na parte frontal, pois isso poderé causar danos ao produto.

e Cabos ou alcas dos utensilios ndo devem entrar em contato com as resisténcias internas.

e N&o utilizar toalhas ou panos grandes de cozinha para segurar cabos ou alcas dos utensilios, pois podem
se incendiar.

e Nunca suba ou sente na porta do forno.

e Ao abrir a porta do forno durante ou no final do cozimento, cuidado com o fluxo de ar quente. Perigo
de queimadura.

e Nao utilizar o puxador frontal para levantar o produto.

e Para abrir a porta do forno, puxar sempre pela parte central do puxador.

¢ Nao utlizar o forno sem a vedacao da porta ou com a mesma danificada.

DICAS PARA O USO CORRETO

e Utilizar somente assadeiras e férmas apropriadas para forno. Utensilios que nao foram fabricados para
temperaturas elevadas podem queimar, derreter ou trincar, prejudicando o preparo dos alimentos, ou
alterando o seu sabor, podendo ainda apresentar perigo a satide ou provocar acidentes. Seguir as instru¢des
do fabricante dos utensilios.

e Evitar contato com as resisténcias de aquecimento no interior do forno.

e Usar luvas térmicas para retirar bandejas, acessorios e utensilios, quando o forno estiver aquecido.

e Antes de usar o forno, verificar se as grelhas e bandejas, estao firmes e devidamente encaixadas nas
prateleiras.

e Escolher o tamanho e o formato adequados de assadeiras ou férmas para a receita ou alimento que ira
preparar.

¢ O forno podera ser desligado alguns minutos antes que os alimentos estejam completamente cozidos/
assados, a temperatura residual sera suficiente para finalizar o cozimento.

e Abrir o menos possivel a porta do forno, verifique o estado de cozimento através da porta do forno.
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UTILIZACAO DO PRODUTO

Antes de usar o forno pela primeira vez:

e Remover todos os adesivos da frente do forno [porta, painel], menos a etiqueta metalizada de identificacao
localizada na moldura frontal do produto.

e Retirar todo o material de protecdo das partes internas [grelha, bandeja, etc..].

* Ligar o produto na funcio assar [modelo: (3 Glass Touch Cheff 60 F9] e assar combinado [modelos:
® Inox Plus 90 F7 e E Inox Mirror 60 F6], na temperatura maxima, durante aproximadamente
quarenta e cinco minutos, para eliminar odores e vapores produzidos pelo material isolante,
graxas protetoras e dos residuos de fabricacao.

¢ Durante este aguecimento podera ocorrer um pouco de fumaca e odor desagradavel. Isto é normal.
e Abrir uma janela do ambiente para ventilacdo durante este procedimento.

¢ No final deste procedimento, quando o forno esfriar, limpar seu interior e acessérios com um pano macio
umedecido com &gua e detergente neutro.

e Ao abrir a porta do forno, durante ou no final do cozimento, afaste-se um pouco do produto a fim de evitar
queimaduras pela liberacdo do vapor acumulado.

¢ N&o colocar recipientes ou a bandeja coletora de gordura diretamente na base inferior interna, nao cobrir
nenhuma parte do forno com papel aluminio durante o cozimento. Isto podera provocar aumento da
temperatura, afetando os resultados do cozimento e poderéa danificar as areas esmaltadas.

e Os alimentos quando aquecidos produzem vapor, e em contato com o vidro da porta, condensa-se e podera
formar gotas de agua. Para reduzir a condensacao, pré-aquecer o forno vazio por alguns minutos.

e Limpar a condensacao apds o resfriamento do produto.

e Os tempos de cozimento podem variar em funcao das diferentes composicdes, quantidades de ingredientes
e liquidos de cada receita.

PAINEL DE COMANDO
GLASS TOUCH 60 F9 [REF.: 94854/220]

Todas as funcdes do forno sdo selecionadas através de um toque nas teclas digitais [touch control] no painel do forno.

O forno possui um teclado central, cujos comandos s&o utilizados para selecionar as funcoes, temperatura e o timer.

Nas laterais a direita e a esquerda do painel encontram-se as indicacdes da temperatura e do tempo de
cozimento selecionados.

Tecla do Tecla Tecla de
timer liga/desliga bloqueio
1 1 1
s s Teclas de O L I
® »  ajuste da : = ] Tecla a -
= —mm-—

- - temperatura = ativar 100
w o e timer O Q9 0O teclado ";m o
® L > m'm.m.m‘m
| S S |
Indicador de Teclas das Teclada  Teclas das Indicador de

Tempo funcoes lampada  funcdes autométicas temperatura

Fig. 9
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Ao conectar o forno a rede elétrica, o mesmo automaticamente encontra-se em stand-by [modo de

u on

espera]. O painel mostrara o simbolo “ativar teclado " [baixa luminosidade].
Para ligar o forno pressionar a tecla “ativar teclado” “ , 0 qual exibira no painel todas as funcoes [simbolos
das funcdes juntamente com os indicadores de temperatura e tempo em baixa luminosidade conforme fig. 10].
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“ . a0, - "
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Fig. 10

Selecionar a funcdo de cozimento desejada, pressionado a tecla correspondente.

Para cada funcdo selecionada, o forno assume automaticamente uma_temperatura de cozimento pré
estabelecida, que poderd ser alterada pressionando as teclas ou B para aumentar ou diminuir a
temperatura (excecdo para as funcées, manter aquecido e descongelamento).

Apds pressionar a tecla liga/desliga , para confirmar a funcdo e a temperatura selecionada, o forno
emitird um sinal sonoro [Bip].

O painel mostrara as teclas ativadas: da funcdo selecionada, liga/desliga , . B e a temperatura
selecionada.

Obs.:
* A cada toque nas teclas ou B a temperatura aumenta ou diminui de 5°C.

e Todas as fun¢des deverao ser confirmadas em aproximadamente 10 segundos.

¢ Para cada intervencao de comando, a lampada interna acendera automaticamente e permanecera
acesa durante aproximadamente 30 segunos juntamente com a tecla lampada

e Até o forno atingir a temperatura selecionada, o painel mostrara os leds entre os valores da
temperatura [°C] piscando. Ao atingir a temperatura selecionada pela primeira vez, o forno
emitira um sinal sonoro [Bip], os led’s ficardo ativados (acesos), a partir deste momento a
temperatura sera mantida automaticamente.

Durante o cozimento [fun¢des ndo automaticas] podemos aumentar ou diminuir a temperatura pressionando
as teclas ou B nao sendo necessario nova confirmacao.

Atencao!
Para mudar de funcao, desligar o forno pressionando a tecla liga/desliga e selecionar uma nova funcao
e temperatura.

Obs.: A tecla liga/desliga devera ser pressionada por aproximadamente 3 segundos.

Para desligar o forno, pressionar a tecla liga/desliga. Caso contrario o produto desliga-se
automaticamente apés permanecer ligado por 3 horas e 20 minutos [03:20hs].
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UTILIZACAO DAS FUNCOES

O iom

Na funcéo assar a resisténcia superior externa e a inferior [nao visivel] sdo acionadas, fazendo com que o calor
seja emitido uniformemente no interior do forno.

Recomendada para assar/cozinhar , carne magra, bolos, assados, etc, utilizando apenas uma das prateleiras.
Recomendamos o uso da prateleira no nivel 2, afim de garantir um cozimento uniforme.

Aconselhamos pré-aquecer e somente apds colocar os alimentos para assar.

Nesta funcao o produto assume automaticamente a temperatura de 200°C, e que poderé ser alterada.

[;] AQUECIMENTO INFERIOR

Na funcao aquecimento inferior a resisténcia inferior é acionada. Esta funcdo ¢ apropriada para cozimento de
alimentos que necessitam de calor proveniente da parte inferior.
Nesta funcao o produto assume automaticamente a temperatura de 160°C, e que poderé ser alterada.

@ GRILL

Na funcao grill a resisténcia superior interna é acionada.

O grill é recomendado para pratos que requerem alta temperatura na superficie, bem como para dourar/
grelhar pequenos pedacos de carnes e assados.

Os alimentos podem ser grelhados em um recipiente préprio ou diretamente sobre a grelha, posicionando a
bandeja coletora com um pouco de agua, no nivel logo abaixo da grelha, evitando o excesso de fumaca.

Para garantir um cozimento uniforme, virar os alimentos sempre que necessério.

Nesta funcao o produto assume automaticamente a temperatura de 180°C, e que poderé ser alterada.

TURBO GRILL

Na funcao turbo grill a resisténcia superior interna é acionada simultaneamente com o ventilador.

Esta combinacdo aumenta a distribuicdo térmica através da circulacao do ar quente por todo o forno. Isso
ajuda com que a superficie do alimento nao seja queimada, permitindo que o calor penetre no interior do
alimento.

Recomendada para grandes pedacos de carne como, aves inteiras, pernil, carne assada, etc.

Para preparar o assado colocar o alimento diretamente sobre a grelha, posicionando a bandeja coletora
com pouco de dgua, no nivel logo abaixo da grelha, evitando o excesso de fumaca, ou utilizar uma assadeira
convencional para colocar o alimento. Sempre que necessario virar o alimento, durante o cozimento.

Nesta funcdo o produto assume automaticamente a temperatura de 160°C, e que poderé ser alterada.

@ TURBO AQUECIMENTO

Na funcédo turbo aquecimento a resisténcia circular traseira [ndo visivel] é acionada simultaneamente com o
ventilador, garantido que um calor delicado/suave seja distribuido uniformemente pelo forno. Recomendada
para preparar diferentes tipos de alimentos [peixe, carne, doce, etc..., colocados obrigatériamente em
prateleiras diferentes] ao mesmo tempo sem que o cheiro ou paladar dos pratos se misturem.

8 Manual de Instrucdes FORNOS ELETRICOS TRAMONTINA



Obs.: Nao esqueca de respeitar o tempo de cozimento indicado para cada um dos alimentos.

Nesta funcdo o produto assume automaticamente a temperatura de 180°C, e que podera ser alterada.

GRATINAR

Na funcao gratinar a resisténcia superior interna e o ventilador sdo acionadas de maneira intermitente.
Esta funcdo é recomendada para assar alimentos internamente e douréa-los na parte externa do alimento.
Nesta funcdo o produto assume automaticamente a temperatura de 180°C, e que podera ser alterada.

Na funcao descongelamento o ventilador é ativado fazendo com que o ar circule no alimento, automaticamente
a resisténcia circular traseira é acionada de forma intermitente na temperatura j& programada em
aproximadamente 45°C. Esta funcao n&o permite regulagem na temperatura.

A lampada interna do forno acendera, ao definir a funcao, pressionando a tecla da lampada
forno pela tecla liga/desliga ou pressionando qualquer outra tecla das funcoes.

A ldmpada podera ser acesa em qualquer momento durante o cozimento, basta pressionar a tecla da lampada
A lampada desliga-se automéaticamente apds 30 segundos.

DESCONGELAMENTO

LAMPADA DO FORNO

desligando o

UTILIZACAO DAS FUNCOES AUTOMATICAS

5506
MANTER AQUECIDO

Esta funcdo permite manter os alimentos quentes/aquecidos [alimentos j& cozidos] automaticamente na
temperatura de 80°C através do acionamento da resisténcia inferior, durante uma hora. No final desse
periodo o forno desliga-se automaticamente.

5555
Para ativar esta funcao, pressionar a tecla manter aquecido e confirmar pressionando a tecla liga/

desliga .

Atencao!
Se desejar interromper a funcao, antes do tempo programado, pressionar a tecla liga/desliga .

Esta funcdo permite realizar um cozimento automatico de pizza. O produto assume automaticamente
a temperatura de 240°C. [Esta temperatura poderd ser alterada para menos conforme necessidade,

pressionando a tecla ou B
Para ativar esta funcao pressione a tecla “pizza” e confirmar pressionando a tecla liga/desliga

Obs.: Até atingir a temperatura selecionada, [pré aquecimento] sdo acionados simultaneamente a
resisténcia circular traseira [nao visivel] e o ventilador. Ao atingir a temperatura selecionada o forno
emite um sinal sonoro [Bip] informando que a pizza pode ser colocada no forno [neste momento o
forno fica automaticamente desligado por 15 segundos].
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Apds este periodo [15 segundos desligado], o forno inicia automaticamente o cozimento durante 25 minutos, na
temperatura de 200°C [esta temperatura poderd ser alterada para mais ou para menos conforme necessidade,
pressionando as teclas ou E] ]. Nesta fase do cozimento, estao acionadas a resisténcia superior interna e a
inferior.

Ao atingir 25 minutos de cozimento o forno desliga-se automaticamente e emite um sinal sonoro [Bip] durante 30 s.

Atencao!
E possivel desligar o forno a qualquer momento durante o cozimento, pressionando a tecla liga/
desliga .

UTILIZACAO DO FORNO COM PROGRAMAGCAO DE FIM DO COZIMENTO - TIMER

Apos definir a funcao e a temperatura, pressionar a tecla do timer , a mesma permanecera piscando por 10
segundos aguardando a confirmacao ou alteracao do tempo.

O tempo sugerido automaticamente para todas as funcoes é de 45 minutos [excecdo nas funcoes
automaéticas], o qual podera ser alterado para mais ou para menos, pressionando as teclas ou [E] até
o tempo desejado [maximo 2 horas e 55 minutos], e apds confirmar pressionando a tecla liga/desliga .
Durante o cozimento o painel mostrard o tempo restante.

Ao finalizar o tempo de cozimento programado, o forno desliga-se automaticamente, emitindo um sinal sonoro
[Bip] por aproximadamente 30 segundos.

As teclas da “funcéo finalizada” e “ativar teclado” ficam piscando, para desativar, pressionar a tecla “ativar
teclado” , produto ficara em stand-by.

Atencao!

Para alterar o tempo programado [Timer] durante o cozimento [nas funcoes ndo automaéticas], pressionar a tecla
do Timer , definir o novo tempo pressionando as teclas ou E] e pressionar novamente a tecla do Timer
para confirmar o novo tempo para desligar o forno.

Caso nao confirme a alteracao do novo tempo, pressionando a tecla do Timer , o forno ficara

ligado na condicdo manual “sem desligamento automatico”.

BLOQUEIO DOS COMANDOS

PARA BLOQUEAR O FORNO:

Pressionar a tecla ativar teclado .

Quando o forno nao esta em uso, pressionar a tecla ativar teclado e apds pressionar por aproximadamente 10
segundos a tecla de bloqueio , até a tecla ficar ativada.

Quando o forno esta em uso e desbloqueado, pressionar por aproximadamente 10 segundos a tecla de bloqueio
, até a tecla ficar ativada.

PARA DESBLOQUEAR O FORNO:

Quando o forno nao esta em uso, pressionar a tecla ativar teclado e apos pressionar por aproximadamente
10 segundos a tecla de bloqueio , até a tecla ficar desativada.

Quando o forno estd em uso e bloqueado, pressionar por aproximadamente 10 segundos a tecla de bloqueio
, até a tecla ficar desativada.
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Atencao!
O bloqueio dos comandos é util para que o produto nao seja manuseado por criancas.

Evitar ligar, desligar ou alterar fun¢oes e temperaturas acidentalmente, durante sua utilizacao ou
limpeza.

O forno possui um sistema automatico de economia de energia elétrica, que é ativado quando o periodo
programado de cozimento for superior a 1 [uma] hora.

Este sistema desliga a(s) resisténcia(s) alguns minutos antes do tempo programado, sem que isto prejudique a
qualidade do cozimento.

Quando isto ocorrer o painel mostrara a tecla da funcdo programada piscando juntamente com a tecla “ativar
teclado” , para desativar pressionar a tecla “ativar teclado”

Obs.: Ao desligar a(s) resiténcia(s) o timer permanecera ativo por aproximadamente 5 minutos
[forno ja desligado] e apds desliga-se emitindo um sinal sonoro [Bip].

Atencao!

Em caso de interrup¢ao de energia elétrica a programacao é cancelada. Quando o fornecimento de
energia é restabelecido, o forno permanecera desligado na situacdo stand-by [modo de esperal,
independente de estar em uso ou nao, bloqueado ou nao.

Sera necessario fazer uma nova programacao de cozimento.

Ao conectar o forno a rede elétrica pela primeira vez, o display mostrara “12:00" e o simbolo * O piscando.

Atencao!
O forno nao funciona com o display “12:00” e o simbolo “ ©  piscando, sera necessario ajustar a hora.
Independente do modo de utilizagdo “com ou sem programacao” [Timer].

Antes de utilizar o forno certifique-se de que o relégio foi ajustado corretamente.

Quando o forno é conectado a energia elétrica, o display mostrarad “12:00” e o simbolo “ O~ piscando. Ao
pressionar as teclas de comando [E] ou o relégio serd ajustado conforme necessidade [neste momento a
funcdo “Man" ficar ativada), ou para o caso de ajustar as horas pressionar a tecla [select |até o simbolo “ ©-
piscar, podendo assim, alterar para (—] ou o relogio. Para confirmacao pressionar a tecla [select]ou aguardar
aproximadamente 10 segundos.

Obs.: Neste momento, ao pressionar as teclas E] . . ou
, caso o forno se encontre com a funcio e temperatura
selecionadas, o mesmo ligara automaticamente.

Em caso de interrupcao de energia elétrica, quando o fornecimento
de energia é restabelecido, o forno permanecerd desligado, o
display mostrard “12:00" e o simbolo “ O piscando, mas nao
religard o produto automaticamente. Ajustar corretamente o
relégio [horas], o forno retornara ao seu funcionamento normal
na funcao e temperatura selecionadas anteriormente.
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Atencaol!

E possivel alterrar a intensidade do son do alarme [Bip], para isso, pressione a tecla “[select]”
repetidamente até aparecer no display os cédigo “L1, L2 ou L3, pressionando a tecla [E] ou
para definir a intensidade do son, “L1"” baixo, “L2” médio e “L3" alto.

Led

- / =
SELETOR DE FUNGAO o’ g ©
Girar o manipulo até a funcdo desejada. Ao definir a funcéo, as 0. o
lampadas internas do forno acenderdo e ficarao acesas durante o
tempo de utilizacdo do produto. ®° o
Esta funcao selecionada, nao ligard o produto, somente define em . .
qual funcéo o produto seré utilizado. ® ®
Obs.: Para ligar o produto sera necessario selecionar também a
temperatura desejada [exce¢do para a funcao descongelamento]. SELETOR DE FUNCAO

Fig.12

UTILIZACAO DO SELETOR DE FUNCAO

0 - POSICAO DESLIGADO

LIGAR LAMPADA

Na funcao ligar a lampada apenas as lampadas internas do forno acenderao.

ﬁﬂ DESCONGELAMENTO

Na funcdo descongelamento apenas o ventilador é ativado fazendo com que o ar circule no alimento a
temperatura ambiente, diminuindo pela metade o tempo de descongelamento.

ASSAR

Na funcao assar a resisténcia superior externa e a inferior [nao visivel] sdo acionadas, fazendo com que o
calor seja emitido uniformemente no interior do forno.

Recomendada para assar/cozinhar alimentos como, carne magra, bolos, assados, etc, utilizando apenas
uma das prateleiras.

Recomendamos o uso da prateleira no nivel 2, afim de garantir um cozimento uniforme.

Aconselhamos pré-aquecer e somente apds colocar os alimentos para assar.

@ ASSAR COMBINADO

Na funcdo assar combinado as resisténcias superior externa e a inferior [ndo visivel] sdo acionadas,
simultaneamente com o ventilador, garantindo uma distribuicdo uniforme do calor no forno. Este modo é
especialmente recomendado para o rapido cozimento de alimentos congelados ou pré-cozidos.

Os melhores resultados sdo obtidos quando se utiliza apenas uma prateleira, preferencialmente a segunda
de baixo para cima.
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@ COZIMENTO DELICADO

Na funcao cozimento delicado a resisténcia inferior [ndo visivel] é acionada simultaneamente com o
ventilador. Ideal para massas de tortas, bolos e doces nao-secos, utilizando recipientes préprios ou férmas
de assar.

Otimos resultados para cozimentos que requerem calor vindo da &rea inferior do forno.

Recomendamos utilizar os niveis mais baixos das prateleiras.

@ TURBO AQUECIMENTO

Na funcdo turbo aquecimento a resisténcia circular traseira [ndo visivel] é acionada, simultaneamente
com o ventilador, garantindo que um calor delicado/suave seja distribuido uniformemente pelo forno.
Recomendada para preparar diferentes tipos de alimentos [peixe, carne, doce, etc., colocados obrigatériamente
em prateleiras diferentes], ao mesmo tempo sem que o cheiro ou paladar dos pratos se misturem.

Obs: Nao esqueca de respeitar o tempo de cozimento indicado para cada um dos alimentos.

GRILL

Na funcéo grill a resisténcia superior interna é acionada simultaneamente com o motor do espeto giratorio.
O grill é recomendado para pratos que requerem alta temperatura na superficie, bem como para dourar/
grelhar pequenos pedacos de carnes e assados.

Os alimentos podem ser grelhados em um recipiente préprio ou diretamente sobre a grelha, posicionando
a bandeja coletora com um pouco de &gua, no nivel logo abaixo da grelha, evitando o excesso de fumaca.
Para garantir um cozimento uniforme, virar os alimentos sempre que necessario.

Obs: Nesta funcdo recomendamos utilizar a temperatura de 250°C. E importante lembrar que para o
cozimento de alimentos que nao utilizem o espeto giratério, ndo ha como desligar o mesmo, bastando
apenas retira-lo do forno.

@ TURBO GRILL

Na funcdo turbo grill a resisténcia superior interna é acionada simultaneamente com o ventilador.

Esta combinacdo aumenta a distribuicdo térmica através da circulacao do ar quente por todo o forno. Isso
ajuda com que a superficie do alimento nao seja queimada, permitindo que o calor penetre no interior do
alimento.

Recomendada para grandes pedacos de carne como, aves inteiras, pernil, carne assada, etc...

Para preparar o assado colocar o alimento diretamente sobre a grelha, posicionando a bandeja coletora
com um pouco de agua no nivel logo abaixo da grelha, evitando o excesso de fumaca, ou utilizar uma assadeira
convencional para colocar o alimento. Sempre que necessério virar o alimento durante o cozimento.

Obs: Nesta funcdo recomendamos utilizar a temperatura de 250°C.
SELETOR DE TEMPERATURA

Girar o manipulo no sentido horario para definir a temperatura desejada. O led acima do manipulo, acendera e
ficara aceso até atingir a temperatura selecionada.
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Led

Obs.: Para ligar o produto serd necessario selecionar também a /
funcao desejada. / 0 ©
® g
. 50
ATENGAO! - °
. Para ligar o produto é necessario que os seletores de funcdo e de . ° 100
temperatura estejam selecionados. 050 ° C°
. Ao final do cozimento, girar os manipulos dos seletores de L,
funcdo e temperatura até a posicdo “zero” para desligar o 200
produto. Fig.13

TIMER COM prirtsce
COMANDO DIGITAL

Fig. 14

Selecionar a funcéao e a temperatura [forno ligado].

Apbs pressionar a tecla “[select]” até aparecer no display o simbolo Q piscando e o display exibe
“0:00". Pressionar a tecla ou B para selecionar o tempo desejado. Apds o simbolo”é}“ parar de
piscar a contagem regressiva é iniciada [o display mostrara o tempo regressivo, o simbolo “man” e “min:sec
ativados].

Obs.: O tempo maximo de programacao é de 99 minutos.

Ao final do tempo de cozimento programado o forno emite um sinal sonoro [Bip], durante 7 minutos.
Pressionar qualquer tecla para desligar o sinal sonoro [forno continuara ligado] dislpay mostrara hora
atual e os simbolos “man” e “h:min” ativados.

Para aumentar ou diminuir o tempo programado, pressionar a tecla ou E]
No caso de zerar o tempo programado manualmente o forno nao emite sinal sonoro.

Atencaol!
Nesta funcdo o forno “nao se desliga automaticamente” , apenas avisa que o tempo programado
foi atingido.

Para desligar o forno nesta funcao, girar os manipulos do seletor de funcao e temperatura até a posicao
“zero"” [led’s e lampadas internas apagados].
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PROGRAMACAO DO TEMPO DE COZIMENTO COM DESLIGAMENTO AUTOMATICO

e Selecionar a funcao e a temperatura desejada [produto ligado] [dislpay mostrara hora corrente, simbolos
“man” e h:min ativados].

e Pressionar a tecla “[select]“ repetidamente até aparecer no display o simbolo “F—}" piscando. [Display
mostrara “0:00” e os simbolos “man” e h:min ativados].

e Pressionar as teclas ou para selecionar o tempo de cozimento [dislpay mostraréd a hora corrente e
os simbolos “auto”, M " e "h:min"” ativados].

« £ possivel visualizar/controlar o tempo faltante de cozimento, pressionamdo a tecla “[select]' repetidamente
até aparecer no display o simbolo “I—)" piscando, neste momento podemos alterar o tempo de cozimento,
pressionando a tecla é ou .

Atencao!

Caso zerar o tempo de cozimento manualmente, o forno nao desligara automaticamente,
permanecera ligado na posicdo sem programacao [display exibe a hora corrente e os simbolos
“man” e "h:min” ativados].

e Ao finalizar o tempo programado de cozimento, o forno sera desligado automéaticamente [display mostrara
“hora 0:00” e os simbolos “man” piscando, e “h:min“ ativado], emitird um sinal sonoro [Bip], durante 7
minutos.

e Pressionar qualquer tecla para desligar o sinal sonoro [Bip], o forno continuara desligado.

e Girar os manipulos dos seletores de funcao e temperatura até a posicao “zero”.

ATENCAO!
Caso contrario, ao pressionar novamente a tecla “ “ o produto voltard a entrar em
funcionamento automaticamente na condicdo sem programacao.

PROGRAMACAO AUTOMATICA COM TEMPO DE INICIO E FIM DO COZIMENTO

e Pressionar a tecla “[select] ” repetidamente até aparecer no display o simbolo “F—}" piscando [display
mostrard “hora 0:00” e os simbolos “man” e “h:min" ativados].

* Pressionar as teclas ou E] para selecionar o tempo de cozimento [display mostrara a hora corrente
e os simbolos “auto”, “ (it} “ e “h:min" ativados).

* Pressionar a tecla “[select]” repetidamente até aparecer no display o simbolo “—)|" piscando, pressionar as

teclas ou para selecionar o horario para que o forno seja desligado [hora final do cozimento]
[display mostraré a “hora corrente” e os simbolos “Auto” e “h:min” ativados].

e Selecionar a funcdo e a temperatura desejada nos seus perspectivos seletores.
Atencao!
No inicio do cozimento configurado/programado o display mostrara também o simbolo “ |{{{| “ ativado.

Exemplo:
¢ O alimento devera ser assado por 45 minutos e o forno devera ser desligado as 14:00 h.

e Pressionar a tecla “[Select]”repetidamente até aparecer no display o simbolo “FJ" piscando. Selecionar
o tempo de cozimento para 45 minutos.

* Pressionar a tecla ‘{select]'repetidamente até aparecer no display o simbolo “—}" piscando. Selecionar
hora final de cozimento para 14:00 h.

Manual de Instrucdes FORNOS ELETRICOS TRAMONTINA 15



e Apos esta configuracao o display mostrard a “hora corrente” e os simbolos “Auto” e “h:min” ativados,
isso indica que o procedimento de cozimento do forno foi configurado e serd executado automaticamente.
Basta agora escolher a funcédo e a temperatura de cozimento desejado nos seus respectivos seletores.
Quando o relégio atingir as 13:15h o forno serad ligado automaticamente na funcdo e temperatura
que foram selecionadas, e ao atingir as 14:00h, o cozimento seréd finalizado, o forno serd desligado
automaticamente, [display exibe “0:00" o simbolo “man” piscando], emitira um sinal sonoro [Bip], durante
7 minutos.

e Pressionar qualquer tecla para desligar o sinal sonoro [Bip], o forno continuara desligado.

e Girar os manipulos dos seletores de funcao e temperatura até a posicao “zero”.

Atencao!

Caso contrario ao pressionar novamente a tecla “ “ o produto voltard a entrar em
funcionamento automaticamente na condicdo sem programacao.

Obs.: Caso queira aumentar ou diminuir o tempo de cozimento, pressionar a tecla ” kselect|”
repetidamente até aparecer no display o simbolo “F—}" piscando. Pressionar as teclas ou E]
para aumentar ou diminuir o tempo de cozimento.

Caso necessite interromper o tempo de cozimento, pressionar a tecla repetidamente até
aparecer no display o simbolo “—}" piscando. Pressionar a tecla até “zerar” a programacao
[display mostrara a troca do simbolo “Auto” para “Man”] e girar os manipulos dos seletores de
funcao e temperatura até a posicao “zero”.

O tempo maximo de programacao é de 23:59 h.

Para visualizar o tempo programado faltante do cozimento, pressionar a tecla “ “
repetidamente até aparecer no display o simbolo “—}" [display exibe o tempo faltante].

Para visualizar a hora programada para o final do cozimento [hora em que o forno serad desligado
automaticamente] pressionar a tecla " [select]” repetidamente até aparecer no display o simbolo “—j}”
[display exibe a hora do final do cozimento].

Atencao!

Em caso de interrupcao de energia elétrica a programacao é cancelada. Quando o fornecimento de
energia é restabelecido, o forno permanecera desligado, o display mostrara “12:00” e o simbolo
HOK piscando, mas nao religarda o produto automaticamente. Serd necessario ativar a hora
corrente e o timer novamente, conforme citado anteriormente, e fazer uma nova programacao de
cozimento.

Toda programacao e/ou alteracdo da mesma sé é ativada apoés aproximadamente 10 segundos.

SELETOR DE TEMPERATURA

Girar o seletor no sentido horério para definir a temperatura desejada. O led acendera e ficara aceso até atingir
a temperatura selecionada.
Obs.: Para ligar o produto sera necessario selecionar também a funcado desejada.

CHAVEDEBIOQUEIO =

e Para bloquear ou desbloquear o produto pressionar a tecla por aproximadamente 5 segundos [ display
exibe o simbolo " ativado ou desativado ].

¢ A chave de blogueio ndo funciona com a programacao timer [temporizador]“conta minutos” ativado.

e Forno com programacao ativada [programacdo de tempo de cozimento com desligamento automético e

programacao com tempo de inicio e fim do cozimento] e blogueio ativado ndo permite visualizar ou modificar

programacoes, apenas permite desligar o sinal sonoro [Bip].
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Com o forno em uso na condi¢do “sem programacao”, caso seja bloqueado, o mesmo desliga-se
automaticamente. Neste caso ao desbloquea-lo, retorna ao seu funcionamento normal na funcao e
temperatura selecionadas anteriormente.

Atencao!

Em caso de interrupcao de energia elétrica com o forno bloqueado a programacao é cancelada.
Quando o fornecimento de energia é restabelecido, o forno permanecera desligado e bloqueado,
o display exibe “12:00” e o simbolo “ © “ piscando, os simbolos “h:min” e “bloqueio” ativados.

FILTRO METALICO

Fixar o mesmo nos encaixes junto as aberturas da ventilacdo interna [Fig. 15]
Este filtro serve para reter as particulas de gordura existentes nos vapores de cozimento.

presilha de fixacao

puxador

Fig.15

PAINEL DE COMANDO
INOX MIRROR 60 F6 [REF.: 94853/220]

ﬂ B o 18, g,

50 E E f B
° 10, ™
MAX © ’ @) foo, ° 20
° 100 . . = =2
220 ° B ® B B o
2000 o o 80 o 40 . .
180 150 0 gy 50 m =
| I [
SELETOR DE TEMPERATURA TIMER SELETOR DE FUNCAO
Fig.16
SELETOR DE FUNCAO = i
=,

Girar o manipulo até a funcao desejada. Ao definir a funcao, a ldampada interna
do forno acendera e ficara acesa durante o tempo de utilizacdo do produto.

Esta funcao selecionada, nao ligard o produto, somente define em qual & =
funcao o produto sera utilizado. .

. . - . . jaal 3]
Obs.: Para ligar o produto serd necessario selecionar também a
temperatura desejada e o timer. Fig.17
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UTILIZACAO DO SELETOR DE FUNCAO

0 - POSICAO DESLIGADO

O | DESCONGELAMENTO

Na funcdo descongelamento apenas o ventilador ¢ ativado fazendo com que o ar circule no alimento a
temperatura ambiente, diminuindo pela metade o tempo de descongelamento.

=2 nssan

Na funcéo assar a resisténcia superior externa e a inferior [ndo visivel] sao acionadas, fazendo com que o calor
seja emitido uniformemente no interior do forno.

Recomendada para assar/cozinhar alimentos como, carne magra, bolos, assados, etc, utilizando apenas uma
das prateleiras.

Recomendamos o uso da prateleira no nivel 2, afim de garantir um cozimento uniforme.

Aconselhamos pré-aquecer e somente apds colocar os alimentos para assar.

28
ASSAR COMBINADO

Na funcdo assar combinado a resisténcia superior externa e a inferior [ndo visivel] sdo acionadas,
simultaneamente com o ventilador, o que garante que o calor seja distribuido uniformemente pelo forno.
Este modo é especialmente recomendado para o rapido cozimento de alimentos congelados ou pré-cozidos.
Os melhores resultados sdo quando se utiliza apenas uma prateleira, preferencialmente a segunda de baixo para cima.

E GRILL

Na funcao grill a resisténcia superior interna é acionada.

O grill é recomendado para pratos que requerem alta temperatura na superficie, bem como para dourar/
grelhar pequenos pedacos de carnes e assados.

Os alimentos podem ser grelhnados em um recipiente préprio ou diretamente sobre a grelha, posicionando a
bandeja coletora com um pouco de &gua, no nivel logo abaixo da grelha, evitando o excesso de fumaca.

Para garantir um cozimento uniforme, virar os alimentos sempre que necessario.

¢ | TURBO GRILL

Na funcao turbo grill a resisténcia superior interna é acionada simultaneamente com o ventilador.

Esta combinacdo aumenta a distribuicao térmica através da circulacdo do ar quente por todo o forno. Isso
ajuda com que a superficie do alimento nédo seja queimada, permitindo que o calor penetre no interior do
alimento.

Recomendada para grandes pedacos de carne como, aves inteiras, pernil, carne assada, etc...

Para preparar o assado colocar o alimento diretamente sobre a grelha, posicionando a bandeja coletora
com pouco de &gua, no nivel logo abaixo da grelha, evitando o excesso de fumaga, ou utilizar uma assadeira
convencional para colocar o alimento. Sempre que necessario virar o alimento, durante o cozimento.
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33
A4

Na funcao cozimento delicado a resisténcia inferior [ndo visivel] é acionada simultaneamente com o
ventilador. Ideal para massas de tortas, bolos e doces nao-secos, utilizando recipientes proprios ou formas
de assar.

Otimos resultados para cozimentos que requerem calor vindo da &rea inferior do forno.

Recomendamos utilizar os niveis mais baixos das prateleiras.

COZIMENTO DELICADO

SELETOR DE TEMPERATURA 0
50
Girar o seletor de temperatura no sentido horario para definir a temperatura .
desejada. O led acenderd e ficara aceso até atingir a temperatura selecionada. e - ° 400
220 ° R
Obs.: Para ligar o produto sera necessario selecionar também a funcao 200° - o
desejada e o timer.
Fig.18
TIMER
I
. ] . B w10 g
« Girar o Timer no sentido anti-horario até a posicao , para ligar o 10 ° o
forno sem o uso do timer [forno nao desligara automaticamente]. 100_ .
~ 80 © ° 30
ATENCAO! . .
. - . P i g s 40
O forno sai de fabrica com o timer na posicao portanto com a 0 4 50
utilizacdo do forno sem o uso do timer. Fa19
ig.

Para ligar o forno na condicao de “desligamento automatico” girar o o Timer no sentido horario
até a posi¢ao 120 minutos e apoés girar no sentido anti-horario para definir o tempo de cozimento
entre 10 a 120 minutos, para “desligamento automatico” do forno.

Obs.: Ao atingir o tempo programado, o manipulo devera estar na posicao “zero” m forno
desligado. Emitira um sinal sonoro informando que o produto esta desligado.

ATENCAO!
. O forno somente entrarda em funcionamento se o timer for acionado conforme mencionado
anteriormente [ apos ter selecionado a funcao e a temperatural.

. Ao final do cozimento, girar os seletores de funcao e temperatura na posicao “zero”, e o Timer na
posicao , para desligar o produto.

- E possivel desligar o forno a qualquer momento durante o cozimento, girar o seletor da funcio
até a posicao desligado [lampada interna do forno apagada] e o seletor de temperatura até a
posicao zero [led apagado] e zerar a programacao do timer.
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VENTILADOR DE RESFRIAMENTO [todos os modelos]

O forno esta equipado com um ventilador desenvolvido para resfriar a estrutura externa do produto,
principalmente a porta e painel de comando.

E ativado automaticamente, durante o cozimento.

O ar quente é conduzido para fora através das aberturas na area superior da porta frontal.

Quando o forno é desligado, o ventilador permanecera ligado até que o mesmo se resfrie suficientemente.

DISPOSITIVO DE SEGURANCA [todos os modelos]

Para evitar superaquecimento na superficie externa do forno devido ao mau uso ou instalacdo inadequada,
0 mesmo possui um dispositivo de seguranca que o desliga automaticamente.
O sistema sera religado automéaticamente assim que o forno retornar & temperatura normal de funcionamento.

SUPORTES DAS PRATELEIRAS

Modelos: Glass Touch 60 F9 [94854/220] e Inox Plus 90 F7
[Ref.: 94855/220]

Os fornos acima possuem dois suportes laterais moéveis de arame cromado,
para prateleiras, que possuem quatro niveis de altura. As posicoes sao
contadas de baixo para cima [Fig. 20].

As bandejas ou grelhas podem ser puxadas para fora em até 2/3 de seu
comprimento com seguranga.

ATENCAO!

Néo colocar recipientes diretamente sobre a base inferior interna do forno.
Observar para que as grelhas e/ou bandejas sejam colocadas corretamente
[Fig. 21].

Para retirar os suportes laterais, basta remove-los de seus respectivos
encaixes.

Apos liberar os suportes dos encaixes laterais, retire-os para fora de forno.
Modelo: Inox Mirror 60 F6 [94853/220]

Para o modelo acima os suportes para prateleiras sao estampados nas laterais
esmaltadas do forno, que possuem quatro niveis de altura. As posicoes sao

contadas de baixo para cima, conforme indicado [Fig. 22].

Obs.: Cuidado ao colocar e remover a grelha e/ou a bandeja coletora
no forno, para nao danificar as paredes esmaltadas do forno. Fig. 22

ATENCAO!

Para obter os melhores resultados para cozimento recomendamos de forma orientativa, utilizar os niveis
das prateleiras conforme tabela 2.

Se necessario utilizar mais do que um recipiente ao mesmo tempo, coloque-os em niveis diferentes nas
prateleiras. Cuidado para que ndo coincidam um sobre o outro, para que se obtenha uma melhor circulacao
de ar quente.
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Nivel da prateleira Tipo de comida e/ou cozimento
3e4 Alimentos para serem dourados, grelhados, gratinados, etc...
2 Carnes em geral, bolos, biscoitos e grandes assados.

Alimentos que exigem um cozimento mais acentuado na parte
inferior, como tortas, paes, etc...

Tabela 2

Como utilizar o espeto giratério:
Este recurso podera ser utilizado somente na funcao grill " “com espeto giratorio;

Retirar grelhas e bandeja coletora. Posicionar no segundo nivel [de baixo para cima), o suporte apoio para
0 espeto giratoério [Fig. 23]. No nivel mais abaixo colocar a bandeja coletora para aparar a gordura que
podera escorrer.

Introduzir a haste do espeto giratorio no alimento [carnes, aves e outros de até 2 Kg], tendo o cuidado para
ajusté-lo entre os dois grampos, e equilibrar o peso do alimento a fim de impedir o esforco excessivo do motor.
Encaixar a ponta do espeto [j& com alimento] no furo da caixa redutora lateral interna, lado esquerdo e
apoiar a outra extremidade no suporte especifico [Fig. 24].

Apds empure suavemente o suporte/apoio do espeto giratério para o interior do forno, até encaixar a ponta
do eixo ao motor, localizado na parte traseira interna lado esquerdo.

Para manusear o espeto com mais facilidade e seguranca, puxar o suporte para espeto para fora em até
2/3, posicione o cabo removivel de baquelite, na rosca do espeto. Para retirar o espeto do forno, utilizar
luva térmica.

Obs.: Seja no modo manual ou por meio do programador de tempo “timer” o mecanismo do espeto
giratorio comecara a funcionar quando a funcao acima citada for acionada.
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INSTALACAO

A primeira instalacdo do forno é gratuita [ nas cidades que possuem Servico Autorizado] somente mao-
de-obra, ndo incluso pecas e materiais, desde que realizada pela Rede de Servicos Autorizados [consulte o
livreto que acompanha o produto].

E de inteira responsabilidade do consumidor toda e qualquer preparacio do local para a instalacio do forno,
que inclui; alvenaria, instalacoes elétricas, tomadas, disjuntor, DR, tubulacdes, méveis e outros acessorios
gue ndao acompanham o produto.

A instalacdo, as regulagens, as transformacoes e as manutencoes devem ser realizadas exclusivamente pela
Rede de Servico Autorizado.

A Tramontina néo se responsabiliza por acidentes [danos a pessoas, animais, objetos e etc], causados por uma
instalacdo que néo tenha sido feita de acordo com as informacdes contidas neste manual.

Os dispositivos de seguranca e de regulagem automatica dos produtos, durante a vida Util dos mesmos,
poderao ser modificados somente pelo fabricante ou fornecedor do componente, devidamente autorizado.

Atencao!
Uma instalacao mal feita ou fora dos padroes determinados pode provocar sérios danos ao produto e levar
até a perda da garantia.

LOCAL DE INSTALACAO

Para evitar danos ao piso e ao produto, apoiar o produto sobre um papelao antes da instalacdo. Nao utilizar
o puxador da porta ou qualquer parte da estrutura frontal para carregar o produto. Remover todos os
acessorios e outras pecas soltas do interior do produto.

Atencao!
Recomendamos retirar a porta do forno durante o processo de instalacdo recolocando-a no final,
veja Instrucoes item “Remover a porta”.

Para o bom funcionamento do forno, é necessario que o movel de cozinha onde serd embutido o produto
tenha as caracteristicas adequadas para sua instalacao [Figs. 25 e 26].

Modelos: Glass Touch Cheff 60 F9 e Inox Mirror 60 F6
Ref.: 94854/220 e 94853/220
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Fig~ 25 *Medidas em milimetros
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Modelo: Inox Plus 90 F7

Ref.: 94855/220

-

J

Fig. 26 *Medidas em milimetros

E indispensavel garantir a circulacdo do ar nas partes laterais e traseira do forno, necessaria para uma boa
ventilacdo. As aberturas do movel deverdo ser respeitadas. A parte traseira do mével deve ser aberta para garantir
uma boa ventilagdo. O espaco do mdvel onde serd instalado o produto devera ter as dimensdes conforme as figs.

25e26.

Obs.: A base do mével onde o forno vai estar apoiado, deve ser sélida, nivelada, e estar apta a
suportar o peso aproximado de 70 Kg.

O material do moével no qual o produto serd instalado devera resistir ao calor minimo de 90 °C.
Ao instalar o forno tenha cuidado para que as paredes do produto ndo entrem em contato direto com as

paredes do movel.

Levantar o forno utilizando as alcas laterais [Figs. 27 e 28] e encaixar o produto no movel [nicho] .

modelos:
Glass Touch 60 F9
Inox Mirror 60 F5

ATENCAO!

Fig. 27

modelo:
Inox Plus 90 F7

Alca lateral
superior

Alca
lateral

Fig. 28

Em caso de uma eventual remocao do forno para manutencao, a Tramontina nao se responsabilizara por
defeitos estéticos no movel ou paredes [gesso, mamore, granito, etc...].
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FIXACAO DO FORNO

Centralizar o forno no movel, abrir a porta e fixar o corpo do produto ao mével com os quatro parafusos
gue acompanham o forno [Fig. 29 e 30].

O forno devera ser fixado ao mével , de maneira que nao possa ser deslocado durante seu uso.

Verificar para que o cabo de alimentacao néo fique prensado.

Fig. 29 Fig. 30

LIMPEZA

. Antes de efetuar qualquer operacdo de limpeza, desconecte o cabo de alimentacao da rede elétrica, ou
desligue o disjuntor.

- Recomendamos limpar o forno sempre apds cada uso. O ideal é que o forno esteja ainda morno, mas nao
quente. Desta maneira a camada de gordura depositada pelos vapores dos alimentos ainda estara solta,
consequentemente mais facil para remove-la. Apés o forno esfriar essa fina camada de gordura tende a se
transformar numa crosta mais consistente, mais dificil de limpar. Isto garante o bom estado do produto,
além de facilitar a limpeza.

« Nao utilizar produtos a vapor neste equipamento.

Obs.:
« Evitar que dgua ou produtos de limpeza atinjam as resisténcias e, principalmente, o mecanismo do ventilador.

. Cuidado para néo bater as formas, assadeiras e grelhas nas bandejas coletoras, para nao danificar o seu
revestimento esmaltado.

« Nunca remover crostas com facas, palha de aco ou outro utensilio que possa danificar o revestimento.

LIMPEZA DAS PECAS INTERNAS ESMALTADAS E CROMADAS

. As temperaturas elevadas poderdo queimar o esmalte. Isto poderd causar uma leve descoloracao, que é
normal e ndo altera a operacdo do produto.

« O esmalte do forno é bastante resistente e de facil limpeza, porém os acidos de frutas quentes como;
limdo, ameixa, etc.., podem deixar manchas escuras nas superficies do esmalte. Estas manchas nao
prejudicam o funcionamento do produto.
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« Para limpar as partes internas esmaltadas e/ou cromadas [bandejas esmaltadas, grelhas cromadas e suportes
de patreleiras], usar um pano ou esponja macia umedecidos com dgua morna e detergente neutro, desta
maneira os residuos ou restos de alimentos sao facilmente removidos.

- Ao recolocar os suportes laterais para as prateleiras, certifique-se de que foram fixadas corretamente.

. Sempre apds a limpeza enxugue-o bem.

- Nao utilizar produtos de limpeza que contém alvejante ou 4cidos, pois podem tirar o brilho do acabamento
das superficies.

« Nunca utilizar para limpeza produtos abrasivos tais como; sapolio, esponjas abrasivas ou de aco, detergentes
corrosivos, etc..., ou objetos pontiagudos que possam riscar as superficies.

PAINEL E PORTA FRONTAL [aco inox e vidro]

« Utilizar um pano macio umedecido com &gua e detergente neutro.
- Para secar, usar um pano macio ou flanela.

ATENCAO!

Para limpar as partes externas de inox, pode-se utilizar também a pasta de limpeza Tramontina.

Ao limpar ou polir pecas em aco inox, sempre execute movimentos no sentido do escovamento do inox de
maneira suave e uniforme.

Evite esfregar as serigrafias do painel. Utilizar somente panos macios, dgua e detergente neutro, secando
bem ao final. Jamais utilizar produtos abrasivos.

VEDACAO DA PORTA

« Utilizar um pano macio umedecido com dgua morna e detergente neutro.

Obs.: Nao esfregar. Nao remover a vedacao da porta do forno.
Nao utlizar o mesmo sem a vedacao da porta ou coma mesma
danificada. vedagao

VIDRO DA PORTA

. Utilizar um pano macio umedecido com &gua morna e detergente
neutro.

- Para secar, usar um pano macio ou flanela.

Obs.: Limpar os vidros da porta do forno somente quando estiverem frios. Caso contrario podera
ocorrer choque térmico [quebral].
Para facilitar na limpeza do forno, a porta podera ser removida [ver item remover a porta].

FILTRO ANTI-GORDURA

¢ A limpeza periddica do filtro evita o perigo de incéndio, que pode ocorrer com a concentracao
de calor proveniente do cozimento.

e Se a limpeza for manual, colocar o filtro numa solucdo de &gua quente [+ 60°C] com detergente
neutro. Passado algum tempo escovar o filtro, apés enxaguar e secar. Aguardar até que o filtro esteja
completamente seco antes de coloca-I6 novamente no produto.

e O filtro devera ser lavado pelo menos uma vez por més, quando em condicdes normais de uso, ou
conforme necessidade.
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¢ A limpeza deste filtro podera ser feita na maquina de lavar loucas. Neste processo, podera ocorrer uma
ligeira alteracao na cor do filtro, o que nao altera o seu desempenho. O filtro muito saturado nao deve
ser lavado juntamente com outras loucas.

REMOVER A PORTA

Atencao:
. Verifique que o forno néo esteja quente a fim de evitar queimaduras.

« Abrir completamente a porta do forno.
. Para remover ou recolocar a porta do forno, utilizar sempre as duas maos a fim de evitar acidentes.
« N&o levantar ou carregar a porta pelo puxador.

Modelos: Glass Touch Cheff 60 F9 e Inox Mirror 60 F6
Ref.: 94854/220 e 94853/220

« Erguer as duas alavancas de bloqueio, localizadas nas extremidades inferiores das dobradicas [Fig. 32].

. Com as alavancas de bloqueio travadas, segurar a porta nos dois lados e fechar a mesma lentamente até
ficar bloqueada [Fig. 33]. Desta forma a mola da dobradica estara bloqueada, continuando a fechar a porta
do forno, podemos desencaixar as dobradicas das fendas do produto, conforme a sequéncia da fig. 33.

—

Fig. 33

Atencaol
. Colocar a porta sobre uma superficie plana e protegida, a fim de evitar danos [riscos, quebra
do vidro, etc...].

Modelo: Inox Plus 90 F7
Ref.: 94855/220

« Pressionar para cima as presilhas de blogueio, localizadas na parte inferior das dobradicas [Fig. 34].

. Com as presillhas travadas, segurar a porta nos dois lados e fechar a mesma lentamente até ficar
bloqueada [Fig. 34]. Desta forma a mola da dobradica estard bloqueada, continuando a fechar a porta
do forno, podemos desencaixar as dobradicas das fendas do produto.

Atencao!
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. Observar atentamente a posicao das presilhas, pois se as mesmas nao estiverem completamente
travadas, nao sera possivel retirar a porta.

presilha

RECOLOCAR PORTA

Modelos: Glass Touch Cheff 60 F9 e Inox Mirror 60
Ref.: 94854/220 e 94853/220

Encaixar os bracos das dobradicas nas fendas do produto.

Abrir completamente a porta e destravar as duas alavancas de bloqueio.
Fechar a porta do forno.

Caso ocorra algum problema, repetir os passos citados anteriormente.

Modelo: Inox Plus 90 F7
Ref.: 94855/220

Encaixar os bracos das dobradicas nas fendas do produto.

Abrir completamente a porta e destravar as duas presilhas de bloqueio, [pressionar para baixo as presilhas], [Fig. 35].
Fechar a porta do forno.

Caso ocorra algum problema, repetir os passos citados anteriormente.

presilha

Fig. 35

REMOVER O VIDRO DA PORTA

Atencao!
Para sua seguranca, antes de retirar os vidros, remova a porta de forno [veja item remover a portal.

Para facilitar a limpeza, apds a retirada da porta do forno, podemos remover o vidro interno e intermediario
para os modelos “Glass Touch 60 F9” e “Inox Plus 90 F7 e o vidro interno para o modelo “Inox Mirror 60
F6" conforme fig. 36 e 37 .
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Pressionar para liberar os dois acabamentos superiores conforme fig. 36 , e liberar o vidro interno conforme
fig .37.

Apos a limpeza recolocar o(s) vidro(s) na posicao correta [manter o simbolo@ na parte inferior a direita]
[Fig. 37], e recolocar os dois acabamentos superiores.

Obs.: Nao submeter os vidros a choques térmicos, nunca limpar o(s) vidro(s) enquanto estiver(em) quente.

R

Fig. 36

INSTALACAO ELETRICA

O forno elétrico funciona em 220V [ + 5 %]. 4 ;reo:raaﬁzaotx‘])c[)ll\laéRc?T‘l ;%Ttato )
Verificar se a tensao de alimentacdo indicada Plugue bipolar

na etiqueta do produto é a mesma de sua

) . com pino terra
residéncia 220V, 50 — 60 Hz.

[NBR 14136]

. Ligar o produto em uma tomada bipolar com
contato terra, de 20A, 3 pinos redondos
[didmetro dos pinos 4,8mm] devidamente
aterrada [NBR 14136] [Fig. 38], exclusiva,
de facil acesso, em excelente estado, Fio terra
dimensionada de acordo com o circuito de \_ J
protecdo. Em caso de duvida, consultar um Fig. 33
eletricista de sua confianca. 9:

« Caso nao tiver uma tomada bipolar com contato terra, providenciar a instalacao.

« N&o usar tomadas multiplas, adaptadores, extensdes ou ligacdes improvisadas entre o produto e a tomada,
pois pode provocar curto circuito ou incéndio [Fig. 39].
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ATENCAO

. A tomada bipolar com contato terra devera estar em uma posicdo, no minimo, 15 cm afastada
do fundo do forno.

« A instalacao elétrica da residéncia deve atender aos requisitos das Normas Brasileiras [NBR] e estar preparada
para a necessidade deste produto. Em caso de ddvida, consultar um eletricista de sua confianca.

« Ap6s a instalacao verificar se os fios elétricos ou cabos de alimentacdo de outros produtos, ndo entrem
em contato com pegas quentes ou com a porta do forno.

- Se o sistema elétrico de sua residéncia for 220V [fase + neutro] utilizar disjuntor termomagnético monopolar
de 15 A no fio fase [Fig. 40].

. Se o sistema elétrico de sua residéncia for 220V [duas fases], utilizar disjuntor termomagnético bipolar
de 15 A [Fig. 41].

™\ [/~ FIO TERRA 2\

AN FIO FASE _J

Fig. 40 Fig. 41

« A conexao de aterramento é obrigatéria. O cabo de alimentacdo ja possui um fio embutido para essa
finalidade, devendo ser instalado conforme a norma NBR 5410. Em caso de duvida consultar um eletricista
de sua confianca.

« A secao dos fios da rede elétrica do quadro dos disjuntores até a tomada de conexao do produto, deve
estar de acordo com a tabela 3.

2,5 mm? 4,0 mm? 6,0 mm?
Até 25 m Até 40 m Até 70 m
Tabela 3

ATENCAO

e Caso seja instalado também um cooktop elétrico ou a gas, as ligacdes elétricas [tomadas]
do cooktop e do forno deverdo ser separadas por razdes de seguranca, conforme citado
anteriormente.

* No caso do Cooktop a gas, a instalacdo do gas nao devera estar no mesmo local da instalacao
do forno.

e Este equipamento nao foi projetado para ser operado através de timer externo ou através de
qualquer sistema de controle remoto.

¢ Se o cordao (cabo) de alimentacao esta danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante ou
agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.
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SUBSTITUINDO A LAMPADA DO FORNO

« Desligar o produto da rede elétrica, desligando o disjuntor ou desconectando o cabo de alimentacao da
tomada se estiver acessivel.

« Verificar se o Forno esta frio.
« Remover a cobertura de vidro da lampada, girando no sentido anti-horério [Fig. 42].

g @é
&0 14

d

Gfo N

Fig. 42

« Remover a lampada do soquete. Lampada 220V - 25W - Tipo E 14 - Temperatura 300 °C .

- Recolocar corretamente a cobertura de vidro da lampada, girando no sentido horério, pois ela protege a
lampada das altas temperaturas.

Obs.: O forno Inox Plus Cheff 90 F7 possui duas lampadas no interior da camara de aquecimento.

SOLUCIONANDO PROBLEMAS

PROBLEMAS CAUSAS / VERIFICAR SE:

-Os seletores de funcdo e de temperatura estao na
posicao “Zero”.

-O timer esta programado corretamente.

-O disjuntor da instalacao elétrica da residéncia nao
desarmou.

-0 cabo de alimentacao esta bem conectado ou com
problema.

-Falta de energia elétrica.

-Tensao do produto é a mesma da residéncia.
-Desligou por superaquecimento.

O forno nao liga

-Falta de energia elétrica.

-A lampada esta queimada.

-A lampada esta bem encaixada.
-Existe uma funcao selecionada..

A lampada nao acende

Forno desliga automaticamente antes do tempo .
-Ocorreu super aquecimento.

programado

O vapor e a agua condensada caem sobre os -N&o deixar os alimentos no forno por mais de 15
alimentos minutos apds o término do cozimento.

Os alimentos demoram para cozinhar ou cozinham -Consultar o item “utilizacdo do produto” no
muito rapido manual de instrugoes.

Tabela 4
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Alimentos Altura da grade Temperatura °C Tempo em minutos
Assado cozimento demorado 2 220-230 conf. quantidade
Assado cozimento rapido 2 225-230 50-60
Aves (pato,peru etc.) 1 210-230 150-180
Aves de corral 2 225-230 50-60
Carne de caca 1 220-225 conf. quantidade
Peixe 1 180-200 20-25
Tortas e bolos
Bolo de Natal 1 160-200 60-70
Bolo de ameixa 1 170-180 90-100
Bolo de laranja 1 170-280 80-100
Biscoitos macios 2 200 40-45
Bolos 2 215-230 35-40
Mil folhas (massa folhada) 2 215 30-40
Biscoito 2 200-215 30-35
Bolo suspiro 1 140 60-80
Massa para pastéis de creme 2 215-230 30
Bolo de fruta (massa podre) 2 230 30-35
Bolo de fruta (massa fermentada) 2 230 20-30
Tabela 5

Alimentos Quant. em kg Altura grade Temperatura °C Temn:)i(; em
Costela de bezerro 1 3 200 10-15
Costela de cordeiro 1 3 200 15-20
Figado 1 3 200 10-12
Bolinhos-carne moida 1 3 200 12-15
Coracao de bezerro 1 3 200 15-20
Assado 1 3 200 20-25
Metade de frango - 3 200 20-25
Filé de peixe - 3 200 1215
Tomates recheados ) 2 2 e

Tabela 6

Atencao!

e Os tempos de cozimento podem variar em funcado das diferentes composicoes, quantidade de ingredientes
e liquidos de cada receita.

e As temperaturas indicadas sdo apenas para referéncia. As mesmas poderao ser adaptadas de acordo com
0 seu gosto pessoal.

e Os tempos indicados nao incluem pré-aquecimento. Caso necessario pré aqueca sempre com o forno
vazio em aproximadamente 10 minutos.
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DICAS PRATICAS DE COZIMENTO

O forno oferece uma ampla variedade de alternativas, que permitem cozinhar qualquer tipo de alimento.
As informacdes a seguir sdo apenas uma orientacdo, que podem variar de acordo com a sua experéncia
pessoal.

Pré - aquecimento: Em geral é utilizado para cozinhar alimentos fermentados, a fim de atingir a temperatura
desejada o mais rapido possivel.

Assando Bolos: Pré aquecer sempre o forno.
N&o abrir a porta do forno durante o cozimento, para impedir que o bolo desande.

Exemplo:

. A massa esta muito seca: Aumentar a temperatura em 10°C e reduzir o tempo de cozimento.
« A massa desandou: Usar menos liquido ou diminuir a temperatura em 10°C.

. A massa esta muito escura em cima: Colocar o bolo em uma prateleira mais baixa, diminuir a
temperatura e aumentar o tempo de cozimento.

- Bem cozido internamente, mas grudando nas bordas: Utilizar menos liquido, diminuir a temperatura
e aumentar o tempo de cozimento.

. Massa gruda na férma: Untar bem a férma e polvilhe com farinha, ou usar papel resistente a gordura.

Fazendo Pizza: Pré aquecer o forno por pelo menos 10 minutos.
Utilizar uma forma leve para pizza.
Nao abrir a porta do forno com frequéncia enquato estiver assando.

Assando Carnes: Carne branca, aves e peixes, ajustar a temperatura entre 180°C e 200°C.
Carnes vermelhas, que devem ser bem cozidas externamente, ficando macia e
suculenta internamente, recomendamos ajustar a temperatura inicial entre 200°C e

220°C por um curto periodo de tempo e apos diminuir conforme necessidade.
Colocar a carne no comeco da grelha ou bandeja.
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ESPECIFICACOES TECNICAS

Modelo

Referéncia

Tensao (V)

Frequéncia (Hz)

Poténcia “Aquecimento Inferior” (W)
Poténcia "Assar" (W)

Poténcia "Assar Combinado" (W)
Poténcia "Cozimento Delicado" (W)
Poténcia “Descongelamento” (W)
Poténcia “Gratinar” (W)

Poténcia "Grill" (W)

Poténcia “Lampada do forno” (W)
Poténcia “Manter Aquecido” (W)
Poténcia “Pizza” (W)

Poténcia "Turbo Aquecimento” (W)
Poténcia "Turbo Grill" (W)

Poténcia Elétrica Total (W)
Intensidade da Corrente Elétrica (A)
Disjuntor Termomagnético (A)

Grau de Protecao

Classe de Construcao

: Altura
Dimensoes externas
do forno (mm) Largura
Profundidade
) . Altura
Dimensoes internas
do forno (mm) Largura
Profundidade
Dimensdes de Altura
instalacao do forno Largura
(NICHO mm) -
Profundidade

Volume (litros)
Peso liquido (Kg)
Peso Bruto (Kg)

Glass Touch 60 F9  Inox Plus 90 F7
94854/220 94855/220
220V + 5% 220V + 5%

50-60 50-60
1000 X
1800 2600
X 2610
X 1500
2110 11
1810 X
1800 2400
25 50
1000 X
2810 X
2110 2610
1810 2410
~2900 ~2700
~ 13,2 ~12,8
15 15
IPXO0 IPXO0
Classe | Classe |
594 474
598 895
523 559
340 325
465 610
375 395
575 460
560 860
600 600
56 77
30 43,5
36,5 53
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Inox Mirror 60 F6

94853/220
220V + 5%
50-60
X
1800
1810
1010
11
X
1800
25
X
X
X
1810
~1860
~10
15
IPXO0
Classe |
594
598
523
340
465
375
575
560
600
56
27
33
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O forno elétrico TRAMONTINA é garantido contra defeitos de fabricacdo, pelo prazo de 12 meses contados
a partir da data da emissdo da Nota Fiscal de venda correspondente ao produto a ser garantido.

« 3 primeiros meses — garantia legal.

+ 9 meses restantes — garantia especial, concedida por TRAMONTINA TEEC S.A.

A garantia compreende a substituicdo de pecas e mao-de-obra no reparo de defeitos de fabricacdo
constatados pela TRAMONTINA TEEC S.A., e efetivados pelo Servico Autorizado Tramontina, nas cidades
que possuem Servico Autorizado.

Para que a garantia tenha validade, é imprescindivel que seja apresentada a nota fiscal de compra do
produto.

Ficam invalidadas as garantias legal e/ou especial se:

+ O forno TRAMONTINA for instalado ou utilizado em desacordo com o
Manual de Instrucoes.

« O forno TRAMONTINA for ligado em tensao diferente da especificada.

- Na instalacdo ou uso nao forem observadas as especificacdes e recomendacdes do manual de instrucoes,
tais como, nivelamento do produto, adequacdo do local para instalacdo, compativel com o produto.

. O forno TRAMONTINA tiver recebido maus tratos, descuidos [riscos, deformacdes ou similares em
consequéncia da utilizacdo, bem como aplicacdo de produtos quimicos, abrasivos ou similares que
provoguem danos a qualidade do material ou componente] ou ainda, sofrido alteracoes, modificacoes ou
consertos executados por pessoas ou entidades nao credenciadas pela TRAMONTINA TEEC S.A.

. O defeito tiver sido causado por acidente ou ma utilizacdo do produto pelo Consumidor.
« O forno TRAMONTINA néo for utilizado exclusivamente para uso doméstico.
« A etiqueta de identificacdo do produto, tiver o n° de Série retirado e/ou alterado.

As garantias legais e/ou especial ndo cobrem

« Nao funcionamento ou falhas decorrentes de interrupcdes de fornecimento de energia elétrica, no local
onde o forno TRAMONTINA esté instalado ou oscilacdes de tensdo superiores ao estabelecido neste
manual.

« Pecas danificadas devido a acidentes de transporte ou manuseio, amassamentos, riscos, quedas ou atos e
efeitos da natureza, tais como descargas atmosféricas, chuva, inundacao, etc.

« Transporte até o local definitivo da instalacéo, pecas, materiais e mao-de-obra para a preparacao do local
onde seré instalado o forno TRAMONTINA, tais como: rede elétrica, aterramento, alvenaria, méveis, etc.

. Funcionamento anormal do forno Elétrico TRAMONTINA decorrente da falta de limpeza e excesso de
residuos, ou ainda decorrentes da existéncia de objetos em seu interior, estranhos ao seu funcionamento
e finalidade de uso.

« Transporte do produto da fabrica para a casa do cliente, ou vice-versa.

. Despesas referentes ao local de instalacdo, como moveis ou mesmo o tampo de granito, marmore ou
outro material qualquer.

. Despesa por atendimento onde ndo for constatado nenhum defeito ou relacionadas a orientacdo de
uso, que estejam neste manual de instrucdes ou no proéprio produto, serdo passiveis de cobranga aos
consumidores.
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Condicoes da Garantia:

« Pecas plasticas, borrachas, vidros, acessérios, lampadas e as pecas sujeitas ao desgaste natural pelo uso,
como; manipulos de comando, luz indicadora, lampadas, puxadores, possuem garantia contra defeito de
fabricacao pelo prazo de 03 meses [garantia legal], contados a partir da data de emissao da nota fiscal
de compra do produto, bem como a mao-de-obra utilizada na aplicacdo das pecas e as conseqiéncias
advindas dessas ocorréncias.

« Nas localidades nao servidas pela Rede de Servico Autorizado ou fora do perimetro urbano, o forno que
necessitar atendimento/conserto na garantia, devera ser entregue ao Servico Autorizado mais proximo,
com despesas de frete, riscos de acidentes e seguro por conta do cliente proprietario.

+ Despesas decorrentes de instalacdo de pecas que nao pertencam ao forno TRAMONTINA, sao de
responsabilidade do Consumidor.

« A TRAMONTINA TEEC S.A., devido a evolucao continua de seus produtos, reserva-se o direito de alterar
caracteristicas gerais, técnicas e estéticas sem prévio aviso.

« A Garantia é valida somente para produtos vendidos e utilizados no territério brasileiro.

« Este aparelho, antes de deixar a fabrica, foi testado e controlado por pessoal especializado, de modo a
garantir os melhores resultados de funcionamento.

« As pecas de reposicao originais se encontram junto a Rede de Servico Autorizado.

- Qualquer manutencao ou regulagem que se fizer necessaria, devera ser realizada com cuidado e por
pessoal qualificado. Por este motivo recomendamos recorrer sempre a Rede de Servico Autorizado,
especificando a marca e modelo de seu aparelho, bem como o nimero de série, que se encontram na
etiqueta da caixa externa ou na parte frontal do forno TRAMONTINA.
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e Antes de ligar para o Servico Autorizado TRAMONTINA
para marcar a instalacao e/ou eventual reparo, tenha
em maos, para informar:

* Nome e nota fiscal da loja onde adquiriu o produto.

e N° de Série, abaixo citado, ou localizado na etiqueta
de identificacao do produto.

N° de Série de seu produto:
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