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Parabéns

Sua aquisi¢éo deste produto atesta a importancia que vocé confere a qualidade e ao desempenho dos principais aparelhos que
usa. Com um minimo de cuidado, conforme sera descrito neste manual, este produto foi projetado para proporcionar anos de
servigo confidvel. Reserve alguns minutos do seu tempo para aprender como usar e conservar de forma correta este produto de
alta qualidade.

Entre os principais recursos deste aparelho estéo:

e Uma grande variedade de modos de assar e grelhar (até 9 modos no total), para tornar seus mais ambiciosos projetos
culinarios em um grande sucesso.

e Elementos individuais para cozinhar e grelhar, o que reduz o tempo de pré-aquecimento e garante maior controle e
aguecimento mais uniforme.

e Um ventilador de convecgao reversa, que é duas vezes maior que a maioria disponivel no mercado, permitindo cozinhar
os alimentos de forma mais completa e uniforme, mesmo ao cozinhar grandes quantidades.

¢ Quatro modos de conveccao garantindo maior circulagdo de ar, para reduzir os tempos de coc¢ao e cozinhar os
alimentos de forma mais uniforme.

* Dois elementos para grelhar, produzindo um calor por radia¢éo intensa para cozinhar mais rapido e em uma area de
cobertura maior.

e Trés modos para grelhar, incluindo um novo modo a baixa temperatura para grelhar delicadamente e dourar o topo dos
alimentos.

e Um sistema de iluminacao que ilumina mais com menos brilho.
e Um elemento para assar perfilado e oculto para facilitar a limpeza.

o Seis posicdes de prateleira ajustaveis, com o maior espaco Util para assar disponivel nesta categoria.
Sua satisfacao total € nossa meta mais importante. Em caso de quaisquer davidas ou comentarios sobre este produto, favor
entrar em contato com o revendedor do qual ele foi adquirido, ou entre em contato com nossa central de atendimento ao
cliente pelo 0800 723 1202 para mais informagdes sobre nossa linha de produtos, acesse o site elettromec.com.br.
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ATENCOES

A ATENCAO

Se as informacgdes neste manual ndo forem seguidas a
risca, poder& ocorrer incéndio ou exploséo, provocando
danos ao patriménio, ferimentos ou morte.

A ATENCAO

JAMAIS use este aparelho como um aquecedor de
ambiente. Isso pode causar envenenamento por
monoxido de carbono e superaguecimento no forno.

A ATENCAO

N&o use agentes de limpeza para fornos industriais dentro
do forno. O uso desses agentes de limpeza pode gerar
vapores perigosos, ou pode danificar os acabamentos de
porcelana.

M

M

A ATENCAO

JAMAIS cubra quaisquer fendas, furos ou passagens no
fundo do forno, nem forre toda a prateleira com materiais
como papel aluminio. Isso bloqueia o fluxo de ar pelo
forno e pode causar intoxicacédo por mondéxido de
carbono. Forrar com papel aluminio também pode prender
calor, gerando risco de incéndio.

A ATENCAO

Para evitar doengas e desperdicio de alimentos ao usar a

funcdo de preparo com tempo automatico:

* N&o use alimentos que possam estragar enguanto
aguardam pelo inicio do preparo, como pratos com leite
e ovos, cremes, pudins, peixe, carne suina, aves ou
alimentos com recheio.

* Qualquer alimento que tenha que aguardar o cozimento
comecar deve estar muito frio ou congelado antes de ser
colocado no forno.

* N&o use alimentos contendo fermento em pé ou
levedura ao usar a fungdo de preparo com tempo
automatico. Eles ndo crescerdo corretamente.

o Nao deixe os alimentos no forno por mais de duas horas
apos o término do ciclo de preparo.

A ATENCAO

Para evitar doencgas e desperdicio de alimentos, ndo
deixe o alimento descongelado no forno por mais de duas
horas.

AATENCAO

PROPOSTA 65 DO ESTADO DA CALIFORNIA
A lei relativa a Agua Potavel e Substancias Toxicas da Califérnia
(Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act) exige que o governador
desse estado publique uma lista de substancias que o estado reconhece
como causadoras de cancer ou danos ao sistema reprodutivo, e requer
gue as empresas alertem os clientes sobre potencias exposicdes a estas
substancias. Durante o ciclo de limpeza, os fornos autolimpantes podem
causar uma exposi¢ao leve a essas substancias, incluindo monéxido. A
exposicédo pode ser reduzida por meio de ventilacdo, deixando as janelas
abertas ou utilizando um ventilador ou coifa.
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InstrucGes de Seguranca Importantes

Leia antes de usar seu forno.

* Use este aparelho somente para o fim indicado e descrito neste manual. Jamais use seu aparelho para aquecer um ambiente.
Estas instrugbes se baseiam em consideracdes de seguranga.

e Sua unidade deve ser instalada por um técnico competente. O aparelho deve ser instalado e aterrado de acordo com as
normas locais, o equipamento deve ser instalado em uma linha especifica para o equipamento e com um disjuntor com a
amperagem maior que a fornecida no equipamento, afim de evitar acidentes.

Nao tente consertar ou troca de qualquer pega deste aparelho, exceto se expressamente recomendado neste manual. Todos
0S outros servicos deverdo ser confiados a um técnico qualificado. A assisténcia técnica coberta pela garantia deve ser
realizada por uma agéncia autorizada.

Nao deixe criangas sozinhas na cozinha quando o forno estiver em uso. CUIDADO: N&o guarde itens de interesse das criancas
sobre a unidade. As criangas podem sofrer ferimentos graves ao tentar subir no aparelho para alcangar esses itens.

Este equipamento néo é destinado ao uso de pessoas (incluindo criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou que ndo tenham experiéncia ou conhecimento, a menos que elas sejam supervisionadas ou tenham recebido
instrucdes sobre o uso do aparelho de um responsavel pela seguranca delas. As criancas devem ser monitoradas para garantir
gue elas ndo usem os equipamentos como brinquedo.

Nao se pendure na porta nem permita que as criangas se balancem nas portas.

GORDURA - A gordura € inflamével e deve ser utilizada com cuidado. Ndo use agua em incéndios por queima de gordura. A
gordura em chamas pode ser apagada com bicarbonato de sédio ou, se disponivel, com um extintor de pé quimico seco ou de
espuma de uso geral. Deixe a gordura esfriar antes de tentar manusea-la. Nao deixe acumular gordura ao redor do forno ou
das aberturas de ventilagdo. Limpe os derramamentos imediatamente.

Ao usar este aparelho, jamais vista roupas folgadas ou soltas. Ndo pendure panos de prato ou materiais nas al¢as das portas
dos fornos. Estes itens poderao inflamar e provocar queimaduras.

Use apenas pegadores de panela. Pegadores de panela imidos em superficies quentes pode causar queimaduras por causa
do vapor. Nao deixe o pegador de panela tocar nas areas com superficies quentes. Ndo use toalhas ou outros panos grossos.

Mantenha a area livre de materiais combustiveis, gasolina e outros liquidos inflamaveis. Jamais use seu forno para armazenar
objetos. Itens combustiveis (papel, plastico, etc.) podem inflamar e itens metélicos podem ficar quentes e provocar
gueimaduras.

ATENCAO: Modelos com Porta Francesa - NAO use sem instalar os botdes de controle. Com os botdes removidos, as luzes
de LED em torno deles ficam visiveis e podem causar danos permanentes aos olhos.

Nao aqueca recipientes de comida tampados. O acumulo de presséo podera fazer com que o recipiente exploda, resultando
em ferimentos.

Coloque sempre as prateleiras nas posi¢des desejadas quando o forno estiver frio. Se a prateleira for movida enquanto o forno
estiver quente, ndo deixe o pegador de panela tocar no elemento de aquecimento do forno.

Tenha cuidado ao abrir a porta do forno. Deixe o ar quente ou vapor sair antes de retirar ou colocar alimentos. O ar quente ou o
vapor podem causar queimaduras nas maos, rosto e/ou olhos.

Mantenha as aberturas de ventilagdo do forno desobstruidas. A abertura de ventilagdo do forno fica na frente do aparelho,
expelindo ar para o ambiente.

N&o limpe a gaxeta da porta. Ela é essencial para produzir uma boa vedagao. Tenha cuidado para nao esfregar, danificar ou
deslocar a gaxeta.

Nao use agente de limpeza para forno industrial ou revestimento de prote¢éo de forno, como papel aluminio, dentro ou em
torno de qualquer parte do forno. Revestimentos de forno impréprios podem gerar risco de choque elétrico ou incéndio.
Mantenha o forno livre do acimulo de gordura.

Antes da limpeza automatica do forno, retire a bandeja do broiler, a grelha do broiler, as prateleiras do forno e os demais
utensilios. N&o use o forno para limpar outros itens. Durante o ciclo de limpeza automética, vocé ouvird o ruido do ventilador.
Caso ndo ouga, ligue para a assisténcia técnica antes do préximo ciclo de limpeza automatica.

NAO TOQUE NOS ELEMENTOS DE AQUECIMENTO OU NAS SUPERFICIES INTERNAS DO FORNO. Os elementos de
aquecimento podem estar quentes, apesar de terem cor escura. As superficies internas de um forno podem ter temperatura
alta o suficiente para causar queimaduras. Durante e ap0s 0 uso, ndo togque nem deixe panos ou outros materiais inflamaveis
entrarem em contato com os elementos de aquecimento ou superficies internas do forno, mesmo que elas tenham tido tempo
suficiente para esfriar. Outras superficies do forno podem ficar quentes o bastante para causar queimaduras, tais como a
abertura de ventilagcdo do forno, a superficie perto da abertura de ventilagdo e a janela da porta do forno.

¢ Se o corddo de alimentacéo esta danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante ou agente autorizado ou pessoa qualificada, a

fim de evitar riscos.
GUARDE ESTAS INSTRU(;C)ES



Recursos do Forno Elétrico Embutido

Placa com Modelo
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O forno Premiere Professional é ilustrado acima.



Painel de Controle do FOrno (vodelos premiere/select)
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O painel de controle do forno duplo Select Professional é ilustrado acima.
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Painel de Controle do FOrno (vodelios Porta Francesa)

Luz Indicadora de Forno
Ligado (anel ao redor do
botao)

0 botdo Temperatura do Forno
Ativada é acionado depois de
selecionar a temperatura. O botao
Fungao do Forno Ativada é
acionado depois de selecionar a
fungao do forno. Os dois anéis
iluminados piscardo quando o

Central Eletronica de Temporizagédo
A Central Eletronica de Temporizagao é
usada para programa e controlar todas as
fungoes de temporizagao. IMPORTANTE -
E preciso ajustar a hora do dia antes de
usar qualquer outro programa.

Controle de Temperatura
Cada forno tem um visor de controle
de temperatura individual. Os
controles podem ser ajustados em
qualquer temperatura, de 200° F (93,3°
C) a550° F (287,8° C). Existem duas

Botdo da forno estiver no modo pré- i fi 6es individuai
Luz Interna Liga/Desliga (Off/On) iment _ Autolimpeza configuragdes individuais para
. aquecimento. Luz Indicadora cozimento e limpeza automatica.
do Forno Luz Indicadora |
OVEN CLEAN
@ SELF OFF
GGt s 171 = || s BokE
|® ___rl LIy 250
TRU
@ O @ O CONVEC

UPPER OVEN

OVEN FUNCTION

MINSEC BAKE START
TMER  TIME SET

OVEN TEMPERATURE

CONV.
ROAST

HI
BROIL

CONV.
BROIL

LOWER OVEN

OVEN TEMPERATURE

QOVEN FUNCTION

Assar
Convencional, assar em uma unica prateleira (paes,
bolos, biscoitos, doces, tortas, entradas, vegetais).

Assar por Convecgao
Assar com diversas prateiras para alimentos mais
pesados ou congelados (por exemplo: 4 tortas
congeladas, pizzas, entradas, vegetais).

TruConvecm
Assar com diversas prateleiras para paes, bolos,
biscoitos (até 6 prateleiras de biscoitos por vez).

_
Seletor de Fungao do Forno
Grelhar - Fogo Alto
Carnes escuras com 1" de espessura ou menos,
quando desejar que ela fique mal passada ou ao
ponto.

Grelhar - Fogo Médio
Carnes brancas, como frango, ou carnes com
espessura maior que 1", que passariam do ponto no
modo grelhar alto.

Grelhar - Fogo Baixo
Cocgao delicada, como merengue.

Fermentagao
Projetado para permitir que massas com fermento
cresgam a uma temperatura de 85° F (29° C) a 100° F
(38°C)

Grelhar por Convecgao
Carnes mais espessas, mais rapido que a grelhagem
convencional e com menos geragédo de fumaga

Assar Carne por Convecgéo
Perus inteiros, frangos inteiros, presuntos etc.

Autolimpeza
Um ciclo de autolimpeza pirolitico, durante o qual o
forno atinge temperaturas elevadas para queimar a
sujeira e os sedimentos.




Painel de Controle do FOrno (modelos Porta Francesa com Limpeza a Vapor e Luz Noturna)

*sojuawWiIpas so  ediafns e Jewranb
eled sepeas)d seinjeladwa) abuije ouoy o
|enb o djueinp ‘oanyjolid ezadwijoine ap o[d19 win
ezadwijoyny

*0)9 sojunsaid ‘souiajul soBuely ‘sol1vyul snidd
oedo9Au09) J0d dule) Jessy

edewny ap
oedesab souaw wo9 3 [euoloudaAuod wabeyjaib
e anb opides siew ‘sessadsa sjew saule)
oedsaAu09 Jod Jeyjaig

(9 08€) 40001 & (D 062) 4 058
ap eanjesadwa) ewn e wedsalo ojuswiay

wo? sessew anb Jyiwiad esed opejaloid
oedejuawiag

‘anBualaw owod ‘epealjap 0edo09
oxieg obo4 - Jeyjaig

"0j|e Jey|a1b opow ou ojuod op weessed
anb ‘| anb Jolew einssadss wod
sauJed no ‘obuely owod ‘sesuelq saules
olpa|\ oBo4 - Jeyjain

‘ojuod oe no epessed
lew anby eja anb Jefasap opuenb ‘souaw
no einssadso ap ,, | WO SeINISO SduIe)
o]y obo4 - Jeyjaig
oulo4
op oedun4 ap 10)9|9S

"0uJoj op ojuawiiedwod ou SaAd|
seJialns soynujw soonod wa Jedwi| esed epezijin
BS39UBI4 BLOd WO oulo4 op seuady oedung
Jodep e ezadwi

*(zoA 10d so}109s1q ap seuajajeid 9 9je) S0}109s1q
‘sojoq ‘soed eled selia|ajeld SESIGAIP WOI JeSSy
WL93AUODNI]

‘(s1eyaban ‘sepesjud ‘sezzid ‘sepejabuod se}io}

 :0jdwaxa Jod) sopejabuos no sopesad siew

sojuawife eled sesdjeld SESISAIP WOI JBSSY
oedo9Au09) J0d Jessy

*(sreyaban
‘sepeJ)ua ‘sepo) ‘saoop ‘s0}109siq ‘sojoq ‘saed)
eJ19[ojeid BIIUN BWN WD JEeSSe ‘[eUOIOUIAUOY)
lessy

NOILINNA N3AO
NIAG ¥3MO1 Tous
150 'ANOD

8N LV IdNTL NIAO

Tioya 052

NYITD

N3AO

InL 138 TR 1T

0 O 00O
1t 7l
ous ULy |

NVITD

FUNLVYIdWIL NIAO

_|_

Eocmo_vc_ Zn7 eiopedipu] zn
oulo4 ezadwijoyny
"edljewo}ne ezadwi| & OjuawWIzod
eted sienpialpul sagdeinbiyuod
senp waysix3 (D .8'282) 4 .05 € (9
-£¢6) 4,002 ap ‘eanjesadwsay Janbjenb
wa sopejsnfe 19s wapod sajosjuod
SQ ‘[enpiAipul einjesadwa) ap
9]04)U09 3P IOSIA WUN W) OUIO) BPEY
einjesadwa] ap 9j0Jjuo9

‘eweJboud os3no Janbjenb Jesn
ap sajue eip op esoy e sejsnfe
osfoaid 3 - JINV.LYONI
‘oedeziiodway ap sagduny
Se sepo} Jejosjuod 3 ewelboud
esed epesn 9 oedeziodwa |
ap e21UQI}3[T [eUR)
oedeziiodwa |

Eoum_o_uc_ 2,

ap B21UQL)3|T [e3U)

-31d opouli ou JoAI}Sd ou.l0}
opuenb oeleasid sopeujwn
oulog sigue sjop sQ "ouloj op oeduny
© Jeuo|o9[as ap sjodap opeuojoe
9 EpeAl}y oulo4 op oedun4
ogjoq Q "einjesadwsa) e Jeuoldd|as
ap sjodap opeuoioe 3 epeAly
oulo4 op einjesadwa] oejoq O
(oejoq op Jopai oe |due)
opebi]
0uI04 ap eIOpEIpU| ZNT]

NOILINNA NJAC

N3AO ¥3ddn Tioyd
ANOD

(o

NI 1o
WYILS N3AO

BIOpERIIpU| ZNT
Jedwi

ouJo4 op
BUIRJU| ZN
ep oejoqg



Ajuste do Reldgio

Luz Indicadora da Tela Digital (Modelos Select)

E preciso ajustar a hora do dia antes de usar qualquer outro programa. Quando seu
forno é conectado pela primeira vez a tomada da sua casa, a tela do timer exibira --:--.
Para programar a hora do dia:

1. Pressione o botao "CLOCK"* (relégio) uma vez. 12:00 ser& exibido com a palavra

\fe

C OCK Ml N SEC

00
L
0009

KE
TIME

SET (ajustar) no canto superior direito.

2. Gire 0 botdo "SET" até que a hora do dia correta seja exibida. A indicagdo de AM e
PM né&o é mostrada.

3. Pressione o botdo "CLOCK" novamente. A palavra SET desaparecera e a hora
correta ficara ajustada no timer.

Vocé pode alterar a hora do dia seguindo as etapas 1 a 3. A hora ndo podera ser
ajustada quando houver um ciclo Bake Hours (horas de coccao) ou Start Time (hora
inicial) programado no timer.

Com Recurso Luz Noturna

Tela Digital (Modelos com Porta Francesa)

1. Pressione e segure os botdes “min/sec timer” (timer min/seg) e “bake time” (hora
de cocgao) simultaneamente.

2. Gire 0 botéo "Set" para ajustar o relégio digital.

3. Solte os botbes “min/sec timer” e “bake time”.

P00 |
@)

MIN/SEC  BAKE SET START FPROBE
TIMER TIME TIME

Tela Analdgica (Modelos Premiere)

Sincronizacédo dos reldgios analdgico e digital:

Observacg&o: E importante sempre sincronizar os relgios analdgico e digital antes de ajustar

a hora do dia.

1. Pressione e segure o botdo “start time” (hora inicial). Observacao: Isso € necessario
apenas depois de uma queda de energia, ou na primeira que vocé ajustar o relégio.

2. Pressione e segure os botdes “min/sec timer” e “start time” simultaneamente.

3. Gire o botao "Set" para mover os ponteiros e adiantar o rel6gio analdgico e 30 minutos em
relacdo a hora atual. Solte os botdes “start time” e “min/sec timer”.

4. Depois de alguns segundos, a tela piscara. Pressione e segure o botdo “min/sec timer” e
gire o botdo “Set” para ajustar o relégio digital, para que ele exiba a mesma hora do rel6gio
analogico. Depois disso, os reldgios estao sincronizados e vocé pode ajustar a hora do dia.

E preciso ajustar a hora do dia antes de usar qualquer outro programa.

Ajuste da hora do dia:

1. Pressione e segure os botdes “min/sec timer” e “bake time” simultaneamente.
2. Gire o botao “Set” até que a hora correta seja exibida no relégio digital.

3. Solte os botdes “min/sec timer” e “bake time”.

OOOOO

MIN/SEC BAKE  gpp  START PROBE
TIMER TIME TIME TEMP

A hora do relégio analégico seré ajustada automaticamente para a mesma hora do relégio digital.

*Observacao: A funcdo PROBE (sonda) é exclusiva dos Modelos Premiere.



Configuractes e Funcdes do Forno

AATENCAO

MODELOS COM PORTA FRANCESA
Confirme se os bot6es estado no lugar certo antes de usar o
forno. Com os botdes removidos, as luzes de LED em torno
deles ficam visiveis e podem causar danos permanentes aos
olhos. A exposicéo a luzes de LED pode causar danos
irreparaveis a retina do olho humano.

Controle de Temperatura

Os fornos tém um mostrador de controle de temperatura individual e um seletor de funcéo do forno
individual. Os controles podem ser ajustados em qualquer temperatura, de 200° F (93,3° C) a 550° F
(287,8° C). Existem duas configuragdes individuais para cozimento e limpeza automatica. Quando os
fornos nado estiverem em uso, verifique sempre se o0s controles estéo na posigao OFF (desligada).

Controle da Luz Interna do Forno LIGHT
Os fornos superior e inferior tém luzes internas controladas por um interruptor no painel de controle. O
Pressione o interruptor para acender e apagar as luzes internas do forno.

BAKE

Assar com Dois Elementos

O elemento de cozimento irradia calor & poténcia total no fundo do
compartimento do forno, e o elemento da grelha irradia uma
quantidade adicional de calor. Essa fung&o € recomendada para
cozimento com uma Unica prateleira. Muitos livros de receita
recomendam assar de forma convencional. O cozimento convencional
€ ideal para pratos que exigem uma temperatura maior. Use essa
configuragao para assar, tostar e para cagarolas.

TR
CONVEC

TruConvecTm (-
O elemento traseiro funciona somente a poténcia maxima. Nao ha
calor direto dos elementos do fundo ou do topo. O ventilador
motorizado na parte de tras do forno circula o ar no compartimento do
forno para um aquecimento uniforme. Use essa configuracdo para
alimentos que requerem uma cocgéo mais gentil, como massas de
torta, suflés, paes fermentados, pédes e bolos rapidos. Paes, cookies e
outros alimentos assados saem com uma textura homogénea e
crostas douradas. N&o é necessario nenhum utensilio especial. Use
essa fungao para assar em uma Unica prateleira, em varias prateleiras
e para o preparo de refeicdes completas. Essa configuragdo também é
recomendada ao assar grandes quantidades de alimentos ao mesmo
tempo.

I\

CONY.
BAKE

Assar por Conveccéao

O elemento do fundo funciona a poténcia total, e o elemento da grelha
no topo proporcional poténcia complementar. O ar aquecido é
circulado pelo ventilador motorizado na parte de tras do forno,
proporcionando uma distribuicdo de calor mais uniforme. Essa
circulagdo uniforme de ar equaliza a temperatura ao longo do
compartimento do forno, e elimina os pontos frios e quentes
caracteristicos dos fornos convencionais. Uma grande vantagem da
cocgao por convecgédo é a capacidade de preparar alimentos em
quantidade utilizando diversas prateleiras - um recurso nao oferecido
em um forno comum. Ao assar carnes, o ar resfriado é rapidamente substituido - queimando as carnes na parte de fora e
mantendo mais liquidos e o sabor natural na parte interna, com menos encolhimento. Com esse método de aquecimento, 0s
alimentos podem ser assados ao mesmo tempo, com transferéncia minima de sabor, mesmo ao preparar pratos diferentes, como

Assar por convecgao
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pées, peixe ou carne. O sistema de ar quente é especialmente econdmico ao descongelar alimentos congelados. Use essa
configuracédo para assar massas e carnes.

Configuractes e Funcdes do Forno

Assar por Conveccgao*

O elemento de convecgéo é acionado junto com os elementos de
cocgao internos e externos. O ventilador de convecgao reversa
funciona a uma velocidade maior nas duas dire¢fes. Essa transferéncia
de calor (principalmente do elemento de convecgédo) mantém a
umidade dentro das carnes assadas maiores. Ha economia de tempo
em relagdo aos modos de cozimento por convecgdo existentes com um
Unico ventilador. Use essa configuragdo para perus inteiros, frangos
inteiros, presuntos etc.

Grelhar por Conveccgao*

O elemento do topo funciona a poténcia méxima. Essa funcéo é
exatamente a mesma que a cocgao normal, com a vantagem adicional
da circulacéo de ar pelo ventilador motorizado na parte de tras do forno.
Ha menos formacéo de fumaca, ja que o fluxo de ar também reduz as
temperaturas maximas no alimento. Use essa configuracéo para
grelhar cortes grossos de carne.

*Essa funcéo usa um ventilador de conveccéo de alta velocidade para
um desempenho ideal de preparo. Vocé pode perceber algum ruido

desse ventilador de alta velocidade.
Isto & normal.

Grelhar - Fogo Alto

O calor é irradiado dos dois elementos do grelhador, localizados no
topo do compartimento do forno, a poténcia maxima. A distancia entre
os alimentos e os elementos do grelhador determina a velocidade de
cocgao. Para cocgao “rapida”, o alimento deve ser colocado a pelo
menos 2 polegadas (5 cm) de distancia do elemento do grelhador. A
cocgao “rapida” é mais indicada para carnes "mal passadas ou ao
ponto". Use essa configuragdo para grelhar cortes pequenos e médios
de carne.

Grelhar - Fogo Médio

Os elementos internos e externos do grelhador ligam e desligam para
produzir menos calor, grelhando mais lentamente. Deixe cerca de 4
polegadas (10 cm) entre a superficie da parte superior do alimento e o
elemento do grelhador. A coccao lenta é mais indicada para frango e
presunto, para que o alimento seja grelhado sem ficar muito escuro.
Use essa configuracao para grelhar cortes pequenos e médios de

carne.

Grelhar - Fogo Baixo

Esse modo usa somente uma fragdo da poténcia disponivel do
elemento interno do grelhador, para bronzear delicadamente a parte
superior do alimento. O elemento interno do grelhador fica ligado
somente uma parte do tempo. Use essa configuracéo para bronzear

gentilmente merengue nas prateleiras 3 ou 4, em 3 ou 4 minutos. L // 77\ SN \
N v / \'\, \ N\ —L
4 A\
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Configuractes e Funcdes do Forno

Fermentacao

(Apenas modelo com Porta Francesa)

Essa configuracao permite que massas com fermento cresgam a uma temperatura de 85°F
(29°C) a 100°F (38°C). As massas com fermento crescem ou fermentam melhor com uma
temperatura entre 85°F (29°C) e 100°F (38°C). Para ter certeza de que a massa esta quente o
bastante, cubra levemente a tigela com filme plastico ou toalha de cozinha. Gire o seletor de
funcéo do forno para "PROOF" (fermentacao). Gire o controle de Temperatura do forno até que a luz do forno acenda (geralmente, perto
de 200 graus na configuragéo do botao). Lembramos que a fung&o Proof (fermentacéo) tem o objetivo de manter a temperatura do forno
entre 85°F e 100°F, independentemente da temperatura na qual o botéo esta ajustado. Coloque a tigela na prateleira central do forno e
feche a porta. Quando achar que a massa dobrou de tamanho, gentilmente coloque dois dedos cerca de 1/2” (1,3 cm) dentro da massa.
Se a marca permanecer, a massa ja cresceu o suficiente.

Limpeza a Vapor (Apenas modelo com Porta Francesa)

O recurso Limpeza a Vapor realiza uma limpeza leve do forno. Coloque o seletor de fungéo do
forno em “STEAM CLEAN?” (limpeza a vapor) e o controle de temperatura em "CLEAN" (limpar).
O ciclo de Limpeza a Vapor completo dura 20 minutos, no total.

Limpeza Automaética (todos os modelos, exceto o forno superior/simples com Porta Francesa)
O objetivo do ciclo de limpeza automatica pirolitico é dispensar a necessidade de raspar os alimentos cozidos do
interior do forno. Durante esse ciclo, o forno atinge temperaturas elevadas para queimar a sujeira e 0s
sedimentos. Um eliminador de fumagca integrado reduz os odores associados a queima de sujeira. Apos o término
do ciclo de limpeza automatica, um residuo de pé de cinza é deixado no fundo do forno. Depois que o forno
esfriar, retire as cinzas das superficies do forno com uma esponja ou pano Umido.

Desidratar por Convecc¢ao

Com o seletor ajustado em TruConvec e o controle de temperatura em 200°F (93,3°C), um
ventilador motorizado circula ar quente na parte de tras do forno. Durante um certo periodo, a
agua é retirada do alimento por evaporagdo. A remogao de agua evita o crescimento de micro-
organismos e retarda a atividade das enzimas. E importante lembrar que a desidratacéo ndo
melhora a qualidade, portanto, somente alimentos frescos e de alta qualidade devem ser
usados.

Descongelar por Conveccao

Com o seletor ajustado em TruConvec e o controle de temperatura desligado, um ventilador
motorizado circula ar na parte de tras do forno. O ventilador acelera o descongelamento natural
do alimento sem aquecimento. Para evitar doenc¢as e desperdicio de alimentos, n&o deixe o
alimento descongelado no forno por mais de duas horas.

12



Relogios e Timers

(Tela Digital - Modelos Select/Porta Francesa)

Central Eletrénica de Temporizacéo

Tela Digital

A Central Eletrénica de Temporizagdo € usada para programa e controlar todas as fun¢des de temporizagdo. Ela tem cinco telas
e modos de programagao, que séo ativados por quatro botbes de pressao, além do botéo "SET". Os modos Bake Time (tempo
de cocgdo) e Min/Sec Timer (timer min/seg) podem ser usados para delimitar um tempo de coccéo. Esses recursos também
podem ser usados ao mesmo tempo quando os dois fornos estiverem em uso. Contudo, apenas os modos Bake Time e Self-
Cleaning (limpeza automatica) (apenas modelo Select) desligam o forno automaticamente ao término do ciclo. Por exemplo, vocé
pode definir um tempo para assar um ensopado no forno superior utilizando o modo Bake Time e, ao mesmo tempo, grelhar um
prato no forno inferior com a fungdo Min/Sec Timer. Também é possivel limpar um forno enquanto um prato é assado no outro
forno com a funcéo Min/Sec Timer.

1301 = P Ty
‘ ([N ‘ [ o -
NIGHT LIGHT
CLOCK  MIN/SEC SET BAKE START MIN/SEC O
TIMER TIME  TIME TIMER  TIME SET TIME
Modelos Select Modelos com Porta Francesa

(com recurso Luz Noturna)

Ajuste do Min/Sec Timer

O Min/Sec Timer define um tempo preciso e € ideal para assar pratos delicados, como biscoitos, cookies e bolinhos, bem como
para grelhar alimentos de forma precisa. A func@o Min/Sec Timer também pode ser usada simultaneamente com as fun¢des
Bake Hours ou Start Time. Ela pode ser usada para definir um tempo de até 24 horas. Ao ajustar o timer, o tempo exibido
aumentara em incrementos de 1 minuto. Quando faltar 1 minuto na contagem do timer, o alarme do timer emitira dois bipes
curtos e a tela passara da exibicdo de horas e minutos para a exibicdo de apenas segundos.

Para programar a funcdo Min/Sec Timer

1. Pressione o botdo “MIN/SEC TIMER”. O timer exibira :00 e a palavra TIMER sera exibida no canto inferior direito.
2. Gire 0 botéo "SET" até que a duracdo desejada seja exibida.

Depois disso, o Min/Sec Timer esta programado. O alarme soara ao término da contagem regressiva. O programa pode ser
cancelado a qualquer momento definindo o tempo restante como :00. Para voltar para a hora do dia, pressione o botdo "CLOCK"
(relégio) nos modelos Select, ou "PROBE" (sonda) nos modelos com Porta Francesa. Observe que um pequeno relégio sera
exibido no canto superior direito, indicando que um programa esta sendo executado. A tela voltard automaticamente para
Min/Sec Timer depois de alguns segundos.

Alarme do Timer

Ao final do programa Min/Sec Timer ou Bake Hours, o0 alarme soara trés bipes, seguidos por dois bipes a cada 10 segundos, até
que o botédo “MIN/SEC TIMER” seja pressionado. VVocé ouvird um bipe sempre que uma tecla de funcéo valida for pressionada,
ou quando uma fungdo de controle iniciar automaticamente. Quando uma tecla de fungao invalida for pressionada, vocé ouvira
dois bipes.

Ajuste do Programa de Tempo de Cocc¢éo de Inicio Automatico

Os modos Bake Hours e Start Time do timer podem ser usados para ligar e desligar o forno automaticamente na hora pré-
selecionada. O programa Automatic Time Bake (cocgdo automatica por tempo) € ideal para alimentos que ndo possam estragar
durante o tempo em que o forno fica desligado.

Para Ajustar o Programa Automatic Time Bake:

1. Ajuste o tempo inicial:
A) Parafornos simples — Programe o tempo inicial pressionando o botdo “START TIME” (tempo inicial), depois girando
o botéo “SET” (definir) até que o tempo desejado seja exibido. Essa é a hora do dia em que vocé deseja que o alimento
comece a ser cozido.

B) Para Fornos Duplos — Pressione o botdo “START TIME” uma vez para ajustar o tempo inicial do forno superior
(UPPER OVEN [forno superior] sera exibido na tela). Pressione o botdo “START TIME” duas vezes para ajustar o tempo
inicial do forno inferior (LOWER OVEN [forno inferior] sera exibido na tela). Em seguida, programe o tempo inicial girando o
botdo "SET" até que o tempo desejado seja exibido. Essa é a hora do dia em que vocé deseja que o alimento comece a ser
cozido.
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Relogios e Timers

(Tela Digital - Modelos Select/Porta Francesa)

2. Ajuste o tempo de cozimento desejado:
Depois de definir o tempo inicial, a tela mostrara :00 e as palavras
SET (definir), COOK (cozinhar) e TIME (tempo) do lado direito. Agora, vocé deve inserir o tempo de cozimento desejado.
Adicione 30 minutos ao tempo de cozimento desejado para permitir o pré-aguecimento.
Gire o botdo "SET" até que o tempo de cozimento desejado seja exibido em horas e minutos. Depois de definir o tempo de
cozimento, a palavra SET sera exibida na tela, bem como a palavra DELAY (atraso), indicando que o programa Bake Hours
foi ajustado.

Observagdao: Para Fornos Duplos, a palavra DELAY serd exibida junto com UPPER OVEN (forno superior) ou LOWER OVEN
(forno inferior), a depender do forno selecionado.

3. Coloque o seletor de Fun¢éo do Forno na funcéo desejada — BAKE (assar), CONVECTION BAKE (assar por
convecgdo), OU TRUCONVECTM etc.

4. Gire o botdo de controle de temperatura para a temperatura de cozimento desejada.

5. Depois disso, 0 programa de cocgao automatica por tempo esta definido!

Observagao: A tela continuara mostrando o tempo de cozimento programado (isso continuara até que o tempo inicial
programado seja atingido). Vocé pode colocar a tela no modo reldgio pressionando o botao "CLOCK" (relégio) nos modelos
Select, ou "PROBE" (sonda) nos modelos com Porta Francesa. Observe que um pequeno relégio sera exibido no canto superior
direito, indicando que um programa esta sendo executado. Volte para o0 modo timer pressionando o botdo "BAKE HOURS".

6. Na hora definida, o forno sera ligado automaticamente. O tempo cozinhara pelo tempo programado, na temperatura
selecionada.

Observagao: Quando faltar um minuto para o término do programa de cozimento definido, o timer do forno tocard um bipe. Ao
término do programa de cozimento definido, o forno desligara automaticamente e o timer tocard uma série de trés bipes. Os
bipes continuardo até que o botédo “START TIME” seja pressionado. Depois disso, a tela voltara a exibir a hora.

Observagao: Ao ajustar o tempo restante para :00, o programa de cozimento automatico sera cancelado.

Modo Sabbath (apenas modelos Select com Tela Digital)

Para entrar no Modo Sabbath: ‘ 17111 =° ‘
1. Pressione o botao "CLOCK" (relégio) até ouvir o bipe. JE-ULJ
2. Gire o botao SET até que SAB seja exibido na tela.
3. Pressione o botdo “CLOCK” para alternar entre NO (n&o) ou ON (ligado). NO é a

configuragdo padréo. CLOCK MINSEC  ger  BAKE  START
4. Depois de selecionar ON, gire o botao SET para pronto.
5. Pressione o botdo "CLOCK" para limpar a tela. Modelos Select

Para sair do Modo Sabbath
Siga as etapas acima e selecione NO.

| P00 |

Luz Noturna (Apenas modelo com Porta Francesa) HIGHTLIGHT
Para ativar o recurso luz noturna, pressione e segure os botes “START TIME” e @ © )
“PROBE” por 3 segundos. Para desativar o recurso luz noturna, pressione e segure " T oseT T PR

0s mesmos botdes por 3 segundos.
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Relogios e Timers

(Relégio Analégico - Modelos Premier)

Ajuste do Min/Sec Timer

O Min/Sec Timer define um tempo preciso e é ideal para assar pratos delicados, como
biscoitos, cookies e bolinhos, bem como para grelhar alimentos de forma precisa. A funcéo
Min/Sec Timer também pode ser usada simultaneamente com as fun¢des Bake Hours ou
Start Time. Ela pode ser usada para definir um tempo de até 24 horas.

Para programar a funcdo Min/SecTimer

1. Pressione e solte o botédo “min/sec timer”.
Q0O 0O0
2. Gire o botdo “Set” até que o tempo desejado seja exibido. O timer € iniciado segundos MIWSEC BAKE  seT  START PROBE

depois que o botéo "Set" parar de girar. Um tom indica que o timer comegou.
Quando faltar um minuto para o término do tempo do timer, o timer emitira dois tons e
comegara a contagem regressiva em segundos. Um tom soard trés vezes, indicando que o tempo foi esgotado, e duas vezes a
cada dez segundos depois do término, até que a funcao timer seja limpada.

Observagao: Pressione qualquer botdo de fungdo para limpar um ciclo ou fungéo finalizada.

Ajuste do Programa Bake Time (tempo de cocgéo)
O programa Bake Time é utilizado para controlar o tempo de cozimento dos alimentos. Ao término do ciclo temporizado, o forno
desligard automaticamente.

Ajuste do Programa de Tempo de Cocc¢éo de Inicio Automatico
O programa Bake Time é utilizado para controlar o tempo de cozimento dos alimentos. Ao término do ciclo temporizado, o forno
desligard automaticamente.

Para Ajustar o Programa Bake Time

1. Gire o botdo TIMED BAKE (cocgéo temporizada) para a posi¢éo “timed” (temporizado) para fornos simples, ou “upper timed”
(temporizado superior) ou “lower timed” (temporizado inferior) para fornos duplos.

2. Coloque o Seletor de Funcéo do Forno na posicao BAKE (assar), CONVECTION BAKE (assar por convecgao), ou
TRUCONVECTM, conforme o tipo de preparo.

3. Gire o botao de controle de temperatura para a temperatura de cozimento desejada e aguarde o pré-aquecimento.

4. Pressione e solte o botdo “bake hours” (horas de cozimento). O timer exibira :00 com as palavras SET (definir) e COOK/TIME
(cozinhar/tempo) na tela digital.

5. Gire o botao "Set" até que o tempo de cozimento desejado seja exibido em horas e minutos. Depois do ajuste, um tom soara
e 0 tempo de cozimento/tempo restante e a palavra COOK (cozinhar) seréo exibidos.

A palavra COOK piscara e o tom soara trés vezes quando tempo estiver esgotado. O forno desligara. O tom soara duas vezes a
cada dez segundos depois do término, até que a funcao timer seja limpada.

Para Ajustar o Programa Automatic Time Bake (coc¢do automética por tempo):

1. Ajuste o tempo inicial:
A) Para Fornos Simples — Gire o botdo TIMED BAKE para “timed”. Programe o tempo inicial pressionando o botéo “start
time” (tempo inicial), depois girando o botdo “Set” (definir) até que o tempo desejado seja exibido e um tom toque. Essa é a
hora do dia em que vocé deseja que o alimento comece a ser cozido.
B) Para Fornos Duplos — (Pressione o botdo “start time” uma vez para ajustar o tempo inicial do forno superior.
Pressione o botéo “start time” duas vezes para ajustar o tempo inicial do forno inferior). Em seguida, programe o tempo inicial
girando o botéo "Set" até que o tempo desejado seja exibido. Essa é a hora do dia em que vocé deseja que o alimento
comece a ser cozido.

2. Ajuste o tempo de cozimento desejado:
Depois de definir o tempo inicial, a tela mostrara :00 e as palavras
SET (definir), COOK (cozinhar) e TIME (tempo) do lado direito. Agora, vocé deve inserir o tempo de cozimento desejado. Gire
0 botdo "Set" até que o tempo de cozimento desejado seja exibido em horas e minutos. Depois de definir o tempo de
cozimento, um tom tocara e a palavra SET sera exibida na tela, bem como a palavra DELAY (atraso), indicando que o
programa Bake Hours foi ajustado.

Observacgao: Para Fornos Duplos, a palavra DELAY sera exibida, a depender do forno selecionado.

Relogios e Timers

(Relégio Analégico - Modelos Premier)
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3. Coloque o seletor de Func¢édo do Forno na fungédo desejada — BAKE (assar), CONVECTION BAKE (assar por
convecgdo), OU TRUCONVECTM etc.

4. Gire o bot&o de controle de temperatura para a temperatura de cozimento desejada.
5. Depois disso, o programa de coc¢éo automatica por tempo esta definido!

Observagdao: A tela continuar4 mostrando o tempo de

cozimento programado (isso continuara até que o tempo inicial programado seja atingido). Vocé pode colocar a tela no modo
relogio pressionando o botéo “probe/temp” (sonda/temp) — Observe que um pequeno relégio serd exibido no canto superior
direito, indicando que um programa esté sendo executado. Volte para o modo timer pressionando o botéo "bake hours".

6. Na hora definida, o forno sera ligado automaticamente. O tempo cozinhara pelo tempo programado, na temperatura
selecionada.

Observagao: Quando faltar um minuto para o término do programa de cozimento definido, o timer do forno tocara um bipe. Ao
término do programa de cozimento definido, o forno desligard automaticamente e o timer tocar4 uma série de trés bipes. Os
bipes continuaréo até que o botao “start time” seja pressionado. Depois disso, a tela voltara a exibir a hora.

Observagao: Ao ajustar o tempo restante para :00, o programa de cozimento automatico sera cancelado.

Funcdes da Sonda de Carne

Funcédo da Sonda
(Modelos Premiere/Porta Francesa)

A sonda de carne acaba com a adivinhag&o no que se refere aos seus assados, cozinhando os alimentos com a temperatura
interna ideal. A sonda embutida do seu forno Viking o ajudara a preparar carnes exatamente como vocé quer.

Cabo Sonda

Para Ajustar a Funcéo da Sonda Automatica

1. Conecte a sonda na saida situada na parede interna traseira do forno e feche a porta do
forno, deixando a extremidade da sonda de carne dentro do forno. Observacgéo: Se a
sonda nao estiver conectada ao forno ao iniciar uma fungdo sonda, a tela piscara a

mensagem "no probe" (sem sonda). (Apenas modelos Premiere) Algas

2. Selecione a funcdo de cozimento e a temperatura. Conexgo

3. Pressione o botdo “PROBE” (sonda) ou “PROBE TEMP” (temperatura da sonda), a depender do modelo.

4. Gire o0 botdo "SET" para a temperatura interna desejada. A palavra PROBE e a temperatura interna desejada serdo exibidas
no canto inferior direito do relégio. Em Fornos Duplos, o controle manual/temporizado deve ser colocado em "upper timed"
(temporizado superior). Observac&o: Nao recomendamos ajustar a temperatura interna cerca de 10 graus mais baixa que a
temperatura interna desejada. A carne continuara cozinhando quando retirada do forno e atingird a temperatura interna
desejada quando estiver descansando.

5. Depois de pré-aquecer o forno, abra a porta do forno. Com um pegador de panela, puxe a prateleira do forno. Coloque a
assadeira na prateleira e insira a sonda na carne. Com cuidado, empurre a prateleira do forno e feche a porta.

A palavra SONDA piscara e um tom tocara trés vezes quando a temperatura desejada for atingida. O tom soara duas vezes a
cada dez segundos depois do término, até que a funcédo sonda seja desativada.

A ATENCAO

Para evitar doengas e desperdicio de alimentos ao usar a funcéo de preparo com tempo automatico:

e Na&o use alimentos que possam estragar enquanto aguardam pelo inicio do preparo, como pratos com
leite e ovos, cremes, pudins, peixe, carne suina, aves ou alimentos com recheio.

¢ Qualquer alimento que tenha que aguardar o cozimento comecar deve estar muito frio ou congelado
antes de ser colocado no forno.

e Na&o use alimentos contendo fermento em p6 ou levedura ao usar a funcéo de preparo com tempo
automatico. Eles ndo cresceréo corretamente.

e Na&o deixe os alimentos no forno por mais de duas horas apés o término do ciclo de preparo.
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Cozinhando com seu Forno

Posicbes das Prateleiras
Os fornos contam com prateleiras anti-inclinagéo e pelo menos uma prateleira TruGlide. Com a prateleira TruGlide, a parte
inferior permanece no forno enquanto a parte superior desliza suavemente para fora quando puxada. Isso reduz as chances de
derramamentos e facilita muito a retirada de alimentos pesados do forno. Abaixo, segue uma lista do nimero de prateleiras
TruGlide por forno. Lembramos que a prateleira TruGlide pode ser usada em qualquer das seis posi¢des de prateleira.
e Fornos Select Simples e Duplos — Uma prateleira TruGlide (apenas no forno superior para fornos duplos)
e Fornos Simples Premiere/Porta Francesa — Duas prateleiras TruGlide
e Fornos Premiere/Porta Francesa Duplos — Trés prateleiras TruGlide (duas no forno superior e uma no forno inferior)
Todos os fornos tém seis posi¢des de prateleira. A posi¢do 6 é a
mais afastada do fundo do forno. A posicédo 1 é a mais préxima L Omzo O
do fundo do forno. As prateleiras podem ser removidas facilmente '5: @ Zf’
e dispostas em varios niveis. Para obter melhores resultados SAS .. 90089 AT
durante um cozimento normal, ndo use mais de uma prateleira
por vez. Ao usar duas prateleiras, também recomendamos assar = =
com as prateleiras nas posi¢fes 2 e 4, ou nas posigoes 3 e 5. -
1. Coloque as prateleiras do forno na posi¢do desejada ANTES
de aquecer o forno. Se estiver cozinhando em duas
prateleiras a0 mesmo tempo, use as posic¢des 2 e 4, ou as §
posicdes 3 e 5. 7/ & Posigéo 3
2. Gire o seletor de Funcao do Forno para a fungéo desejada. O
cozimento comeca imediatamente e para quando o seletor de ~|

- || — Posicéo 6
|| — Posicao 5
L — Posicao 4

\

= — \ T—1— Posig&o 2
~ " e ! / 2SN\ \ f‘m—-._ Posicao 1
Fungéo do Forno é colocado na posigdo OFF (desligada). -

3. Ajuste o Controle de Temperatura para a temperatura de /‘ ‘\
desejada. (& - ‘ 5

4. Coloque o alimento no forno depois que a luz Indicadora do T — - — 1
Forno apagar. L

Ze|
@
RNl
&l

Cozimento Convencional e por Conveccao

Devido as varia¢des na densidade, textura da superficie e consisténcia dos alimentos, alguns alimentos podem ser melhor

preparados utilizando a configuragdo de cozimento convencional. Por esse motivo, 0 cozimento convencional é recomendado ao

preparar alimentos assados, como pudim. O usuario também podem encontrar outros alimentos que séo preparados com mais
consisténcia no cozimento convencional. Isso é perfeitamente normal. O cozimento por convecgdo é uma técnica que utiliza um

ventilador de ar forgado, que circula o calor por todo o compartimento do forno criando um ambiente de cocgédo ideal. O

cozimento por convecgdo deve ser utilizado ao assar em diversas prateleiras ou para alimentos mais pesados. Apresentamos

abaixo algumas dicas que o permitirdo obter os melhores resultados do seu forno, ao assar por convecgao.

¢ Via de regra, reduza a temperatura em 25° F (10° C) ao utilizar a fungao assar por convecgao.

e Os tempos de cocgdo para 0 cozimento padrao e para 0 cozimento por convecgao serao 0s mesmos. Contudo, se a convecgao

for utilizada para cozinhar um Unico item ou uma porgdo menor, entdo é possivel ter uma reducao de 10 a 15% no tempo de

cocgdo. (Lembre-se de que o modo assar por convecgao deve ser utilizado ao assar em diversas prateleiras ou para porgdes
maiores.)

Se os alimentos a serem cozidos exigirem mais de 45 minutos, entéo é possivel ter uma redugéo de 10 a 15% no tempo de

cocgdo. Isso se aplica especialmente a itens maiores preparados com a fungao assar por convecgao.

Uma grande vantagem de assar por convecgao é a capacidade de preparar alimentos em quantidade. A circulagao de ar

uniforme possibilita isso. Entre os alimentos que podem ser preparados em duas ou trés prateleiras ao mesmo tempo estao:

pizza, bolos, cookies, biscoitos, muffin, paezinhos e alimentos semiprontos congelados.

Para assar em trés prateleiras, use uma combinagdo das posi¢fes de prateleira 2, 3, 4 e 5. Para assar em duas prateleiras,

use as posicdes 2 e 4, ou as posigdes 3 e 5. Lembre-se de que as prateleiras sdo numeradas do fundo para o topo.

Os alimentos cozidos com a fungéo convecc¢édo podem passar do ponto facilmente. Dessa forma, geralmente € uma boa ideia

tirar os alimentos do forno assim que eles parecerem estar prontos. Eles continuaréo a cozinhar depois de serem retirados do

forno.

o Algumas receitas (principalmente as caseiras) podem exigir ajustes e testes ao passar do modo tradicional para o de
convecgao. Se nao tiver certeza sobre como converter uma receita, comece preparando-a com o cozimento convencional.
Depois de ficar satisfeito com os resultados, siga as instru¢des de conveccao para tipos de alimentos parecidos. Se o alimento
néo ficar do seu gosto durante essa primeira tentativa de usar a conveccao, ajuste apenas uma variavel da receita por vez
(tempo de forno, posicao da prateleira ou temperatura) e repita o teste. Continue testando uma variavel da receita por vez até
ficar satisfeito com os resultados.
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Cozinhando com seu Forno
Dicas ao Assar Colocagéo de assadeira em

« Verifique se as prateleiras do forno estdo na posigéo desejada antes de ligar o forno. uma unica prateleira

o N&o abra a porta com frequéncia durante o preparo. Sempre que possivel, olhe pela janela
da porta para verificar o ponto. Se precisar abrir a porta, 0 melhor momento é durante o
quarto final do tempo de preparo.

e Asse no menor tempo sugerido e verifigue o ponto antes de adicionar mais tempo. Para
alimentos assados, uma faca de acgo inoxidavel colocada no meio do produto deve sair
limpa quando eles estiverem prontos.

* Use o tamanho e o tipo de travessa recomendados pela receita para garantir os melhores
resultados. Bolos, paes rapidos, muffins e cookies devem ser assados em travessas
brilhantes e reflexivas para formar crostas claras e douradas. Evite o uso de travessas
antiga e escurecidas. Travessas de acgo inoxidavel e estanhadas torcidas e amassadas
aquecem de forma ndo homogénea, e ndo produzirdo resultados uniformes.

Colocacéo de assadeira
em diversas prateleiras

Dicas para Acomodar Assadeiras

e Ao utilizar assadeiras planas ou bandejas grandes (15" x 13") que cobrem a maior parte da
prateleira, as posi¢cdes 2 ou 3 da prateleira produzem os melhores resultados.

e Ao cozinhar em uma ou mais prateleiras, recomendamos utilizar um dos modos de
convecgado, bem como a posi¢éo 2 e 4, ou 3 e 5, para um cozimento mais uniforme. Ao
cozinhar com trés prateleiras, adote uma combinacao das posi¢des 2, 3, 4 e 5 para
resultados mais consistentes.

* Alterne as travessas em dire¢fes opostas quando duas prateleiras e diversas travessas
séo utilizadas durante o preparo convencional. Se possivel, ndo deixe nenhuma travessa
diretamente acima da outra.

* Deixe de 1 a 2 polegadas de espaco no entorno de cada travessa para uma circulagéo de
ar uniforme.

Pré-aquecer/Nao Pré-aquecer

Pré-aquecer - Utilizado em todos os modos de Cozimento, exceto Assar por Convecg¢ao

Para melhores resultados, é muito importante pré-aquecer seu forno até a temperatura de cozimento desejada antes de colocar os
alimentos no forno para comegar o preparo. Em muitos modos de cozimento, € utilizada a energia parcial do grelhador para que o forno
atinja a temperatura de pré-aquecimento. Portanto, ndo é recomendado colocar os alimentos no forno durante o modo de pré-
aquecimento. O Sistema de Pré-Aquecimento Viking Rapid ReadyTM é projetado para que o forno atinja a temperatura definida de forma
a produzir o ambiente de cozimento ideal, com base no modo de cozimento selecionado, no menor tempo possivel.

Por exemplo, o pré-aquecimento do modo TruConvecTM € projetado para atingir a temperatura ajustada de forma diversos que o pré-
aquecimento do modo BAKE. Isso porque o modo TRUCONVEC é destinado a assar alimentos em diversas prateleiras. Portanto, &
essencial que todas as posi¢des de prateleira tenham atingido a temperatura de cozimento desejada. Dessa forma, € normal que o forno
demore um pouco mais para pré-aquecer até 350°F (180°C) no modo TRUCONVEC em compara¢do com 0 tempo necessario para pré-
aquecer até 350°F (180°C) no modo BAKE.

Além disso, o tempo de pré-aquecimento pode variar muito devido a fatores externos, como a temperatura ambiente e a alimentacao
elétrica. Uma temperatura ambiente muito mais fria ou uma alimentagao elétrica menor que 240 VCA pode aumentar o tempo que o forno
leva para atingir a temperatura definida.

Observacgéo: Certas fungdes incluem um ciclo PREHEAT (pré-aquecimento). Depois de atingir a temperatura definida, o
forno saira automaticamente do modo PREHEAT e passara para o modo NORMAL OPERATION (operagao normal).

Opcéo Sem Pré-Aquecimento - Apenas modo Assar por Convecgao

* Coloque o forno no modo Assar por Convecgao e selecione a temperaturas desejada (reduza a temperatura em 25 graus para a
configuracdo de conveccao).

e Coloque o item/prato no forno na prateleira intermediaria (apenas para cozimento com uma Unica prateleira).

« Verifique o alimento de tempos em tempos para monitor o processo de cozimento. A maioria das vezes, o alimento cozinhara pelo
mesmo periodo de tempo e, as vezes, mais rapido que o normal.
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Tabela de Cozimento Convencional

Posicdo da Tempo
Tamanho da Prateleira

Alimento (minutos) [Travessa Unica Temp.
Biscoitos [Travessa de biscoito 3ou4 375° F (191° C) 23-28
Péo de forma [Travessa de péo 3ou4 375° F(191°C) | 30-35
P&ezinhos [Travessa de biscoito 3ou4 400° F (205°C) | 12-15
P&o de nozes [Travessa de pédo 3ou4 375°F(191°C) | 30-35
Pao de milho 8" x 8" 3o0u4 400° F (205° C) | 20-25
Bolo de gengibre 8" x 8" 3ou4 350° F (177°C) | 35-40
Muffins Forma de muffin 3ou4 400° F (191°C) | 17-22
Bolinhos de milho Forma de muffin 3ou4 375° F (191° C) 17 - 22

BOLOS

Bolo de claras Forma de bolo 1ou?2 350° F (177° C) 35-45
Bolo redondo Forma de bolo 2 350° F (177°C) | 40-50
Cupcakes Forma de muffin 3ou4 350° F (177°C) | 17-22
Camada, travessa 13" x 9" 3ou4 350° F (177°C) | 40-50
Camada, duas 9" redondo 3 ou 4 350° F (177°C) | 30-35
L|bra [Travessa de pao 350° F (l77° C) 60 65

COOKIES |

MASSAS DE TORTA

Bolinhos recheados

ravessa de biscoito

400° F (205° C)

Brownies 3" 9" | 3o0u4 | 350°F (177° C) 25 28
Lasca de Chocolate [Travessa de biscoito 3o0u4 375°F (191°C) | 12-15
IActcar [Travessa de biscoito 3ou4d 350° F (177° C 10 - 12

TORTAS \ \
f;ﬁ‘:iga externa, seMig. o 4ondo 3ou4 425° F (218°C) | 10-12
(Camada externa, CoMig. 1o oo 3ou4 375° F (191° C) | 55-66
recheio

Merengue de limdo  [9" redondo 3ou4 350° F (177°C) | 12-15
IAbébora 9" redondo 3o0u4 400° F (177°C) | 55-65
Pudim Tigelas de 6 a 4 oz 3ou4d 350° F (177° C 35 - 40
ENTRADAS \ \

Rolinho primavera [Travessa de biscoito 3ou4 400° F (205°C) | 12-15
Iscas de peixe [Travessa de biscoito 3o0u4d 425° F (218°C) | 18-21
Lasanha, cong. [Travessa de biscoito 3ou4 375°F (191°C) | 65-75
Empadéo [Travessa de biscoito 3ou4 400° F (205°C) | 35-40
Pimentdo recheado 13" x 9" 3o0u4 375°F (191°C) | 65-70
Quiche 9" redondo 3ou4 400° F (205°C) | 25-30
Pizza, 12" [Travessa de biscoito 3o0u4 400° F (205°C) | 15-20
Macarrdo com queijo, [Travessa de biscoito 3o0u4 375° F (191° C 60 - 65

T —————

Batatas assadas Na prateleira 3ou4 375° F (191°C) | 60 -65
Suflé de espinafre Ensopado, 1/4 3o0u4d 350° F (177°C) | 45-50
Refresco [Travessa de biscoito 3ou4 375° F(191°C) | 50-55
Batatas fritas [Travessa de biscoito 3ou4 425° F (218°C) | 15-20




Tabela de Coccéo por Conveccéao

Posigdo da Tempo Observagoes
limento amanho da Travessa| Prateleira Unica Temp. (minutos)
Biscoitos congelados [Travessa de biscoito 2e4/1,3e5 350° F (177° C) 23-28
Péo de forma [Travessa de pdo 3ou4d 350° F (177° C) 30-35
P&ezinhos [Travessa de biscoito 2e4/1,3eb 375° F (191° C) 12-15
Pao de nozes [Travessa de pdo 3oud 350° F (177° C) 30-35
Pao de milho 8" x 8" 2e4 375° F (191° C) 20-25
Bolo de gengibre 8"x8" 2e4 325° F (163° C) 35-40
Muffins Forma de muffin 2e4/1,3e5 375°F (191° C) 17-22 Rec. TruConvec
Bolinhos de milho Forma de muffin 2e4/1,3e5 350° F (177° C) 17 - 22 Rec. TruConvec
BOLOS \ \ \ \ |
Bolo de claras Forma de bolo 1ou2 325° F (163° C) 30-35 Rec. TruConvec
Bolo redondo Forma de bolo 3ouéd 325° F (163° C) 35-40 Rec. TruConvec
Cupcakes Forma de muffin 2e4/1,3e5 325° F (163° C) 15-17
Camada, travessa 13" x 9" 2e4 325° F (163° C) 30-32 Rec. TruConvec
Camada, duas 9" redondo 2e4 325° F (163° C) 25-30 Rec. TruConvec
Libra [Travessa de pao 3 325° F (163° C) 5-50
COOKIES \ \ \ |
Brownies 13"x 9" 2e4 325° F (163° C) 25-28
Lasca de Chocolate [Travessa de biscoito 1-5 350° F (177° C) 10-12 Rec. TruConvec
IAclicar [Travessa de biscoito 1-6 325° F (163° C) 10-15 Rec. TruConvec
TORTAS \ \ \ |
Camada extema, sem g o gongo 2e4 400° F (205° C) 7-9
recheio
Ceitlaeii, e 9" redondo 2e4 350° F (177° C) 55 - 65
recheio
Merengue de limdo 9" redondo 2e4 325° F (163° C) 4-5
IAbdbora 9" redondo 2e4 325° F (163° C) 55-65
Pudim Tigelas de 6 a 40z 2e4 325° F (163° C 30 - 35
ENTRADAS
Rolinho primavera [Travessa de biscoito 20u4 375°F (191° Q) 12-15
Iscas de peixe [Travessa de biscoito 20u4 400° F (205° C) 18-21
Lasanha, cong. [Travessa de biscoito 2ou4 350° F (177° C) 60-70
Empadao [Travessa de biscoito 20ué4 375°F (191° C) 35-40
Pimentéo recheado 13" x 9" 20u4 350° F (177° C) 60-70
Quiche 9" redondo 2o0u4d 375° F (191° C) 25-30
Pizza, 12" [Travessa de biscoito 20ué4 375°F (191° C) 15-20
Macarrdo com queijo, cong. [Travessa de biscoito 20u4d 350° F (177° C 60 - 65
Batatas assadas Na prateleira 20u4 350° F (177° C) 60 - 65
Suflé de espinafre Ensopado, 1/4 2o0u4d 325° F (163° C) 45-50
Refresco [Travessa de biscoito 20u4 350° F (177° C) 50 - 55
Batatas fritas [Travessa de biscoito 2o0u4d 400° F (205° C) 15-20
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Resolucao de Problemas de Coccao

Diversos motivos podem causar problemas de coc¢éo. Verifique a tabela de Problemas de Cozimento para as causas e solu¢des
dos problemas mais comuns. E importante se lembrar que a configuracdo de temperatura e os tempos de preparo que Vocé esta
acostumado a usar com o seu forno anterior podem ser levemente diferentes dos necessarios com este forno. Caso isso ocorra,
€ necessario ajustar suas receitas e 0s tempos de preparo.

Problemas/Solu¢cdes Comuns de Cozimento
PROBLEMA CAUSA SOLUCAO

Os bolos ficam 1. Forno muito quente 1. Reduza atemperatura
escuros nas laterais 2. Tamanho errado de 2. Use o tamanho de forma
€ crus no meio forma recomendado
3. Muitas formas 3. Reduza o nimero de
formas
Os bolos racham na 1. Massa muito grossa 1. Siga a receita
parte de cima 2. Forno muito quente Adicione liquido
3. Tamanho errado de 2. Reduza a temperatura
forma 3. Use o tamanho de forma
recomendado
Os bolos n&o estéo 1. Massa desnivelada 1. Distribua a massa melhor
nivelados 2. Forno ou prateleira 2. Nivele o forno ou a
desnivelados prateleira
3. Forma deformada 3. Use a forma adequada
Alimento muito 1. Porta do forno 1. Use a janela da porta
marrom no fundo aberta com muita para
frequéncia verificar o alimento
2. Uso de travessas 2. Use panelas brilhantes
escuras 3. Use a posicao
3. Posicdo incorreta da recomendada da
prateleira prateleira
4. Configuragédo de 4. Ajuste a configuragéo
cozimento errada convencional ou de
5. Travessa muito convecgao conforme o
grande necessario
5. Use aforma adequada
Alimento muito x . 1. Use a posicéo
marrom na parte de L dpgsp'?:tzlg}go alta recomendada da
cima 2. Forno n&o pré- 5 prateleira .
aquecido . 2352‘22? o forno pré-
3. ;agﬁga;tg: travessa 3. Use as travessas
adequadas
Cookies muito 1. Travessa de biscoito 1. Deixe a travessa esfriar
achatados muito quente entre os lotes
Tornas com as 1. Forno muito quente 1. Reduza a temperatura
bordas queimadas 2. Muitas formas foram 2. Reduza o ndmero de
usadas formas
3. Forno nao pré- 3. Aguarde o forno pré-
aquecido aguecer
Tortas muito claras 1. Forno 1. Aumente a temperatura
na parte de cima insuficientemente 2. Reduza o nimero de
quente formas
2. Muitas formas foram 3. Aguarde o forno pré-
usadas aquecer
3. Forno nao pré-
aguecido
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InstrucGes para Assar Carnes

Sempre use a travessa e a grade de grelhar fornecidas com cada forno. O ar quente deve poder circular em torno do alimento
sendo assado. Nao cubra o alimento sendo assado. O cozimento por convecgdo veda os liquidos rapidamente para um produto
Umido e macio. As aves terdo uma pele clara e crocante, e as carnes ficardo bronzeadas, ndo secas ou queimadas. Cozinhe
carnes e aves diretamente do refrigerador. As carnes e aves ndo precisam estar a temperatura ambiente.

* Via de regra, para converter receitas convencionais em receitas por convec¢ao, reduza a temperatura em 25°F (3,9°C) e 0
tempo de preparo em aproximadamente 10 a 15%.

e Sempre asse carnes com a gordura para cima em uma travessa rasa, usando uma prateleira para assar carnes. Nao é
necessario regar quando a gordura esta para cima. Nao adicione dgua a travessa ja que isso pode gerar um efeito de
abafamento por vapor. O cozimento de carnes é um processo de aguecimento a seco.

As aves devem ser colocadas com 0 peito para cima em uma prateleira ou travessa rasa. Unte a ave com manteiga derretida,
margarina ou 6leo antes e durante o preparo.

Para assar por convecgao, ndo use travessas com laterais altas, ja que isso interfere com a circulagéo do ar aquecido sobre o
alimento.

Ao usar um termbmetro para carne, insira a ponta até a metade no centro da parte mais espessa da carne. (Para aves, insira a
ponta do termémetro entre o corpo e a pata, na parte mais espessa da coxa interna.) A ponta da sonda ndo deve tocar em
0ss0s, gordura ou cartilagens para garantir uma medicao precisa. Verifique a temperatura da carne na metade do tempo de
preparo recomendado. Depois de ler o term6émetro uma vez, insira-o % polegadas (1,3 cm) a mais na carne, e faca uma
segunda leitura. Se a segunda temperatura for menor que a primeira, continue assando a carne.

Os tempos de preparo sempre variam de acordo com o tamanho, formato e qualidade das carnes e aves. Cortes de carne
menos macios sdo melhor preparados na configuragéo de cocgdo convencional, e podem exigir técnicas de preparo a iumido.
Retire as carnes assadas do forno quando o term6émetro registrar 5° F (2° C) a 10° F (4° C) menos que o ponto desejado. A
carne continuard a cozinhar depois de retirada do forno. Deixe 0 assado descansar 15 a 20 minutos depois do preparo para
facilitar o fatiamento.

Ao utilizar um saco de cocgéo, cobertura com papel aluminio, ou outra cobertura, use a configuragdo de cozimento
convencional, em vez da configuragéo por convecgao.

Uso da Sonda de Carne

(Modelos Premiere/Porta Francesa)

- Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.

Para muitos alimentos, principalmente carnes assadas e aves, a temperatura interna do alimento € o melhor teste do ponto. A
sonda de carne acaba com a adivinhagéo no que se refere aos seus assados, cozinhando os alimentos no ponto que vocé quer.
Observacdo: Os modelos com forno duplo tém uma sonda apenas no forno superior.

Utilizar sondas diferentes das fornecidas com este produto pode causar danos na sonda. Use as alcas da sonda e conecte-a ao
inseri-la ou remové-la da carne e da tomada.
e Para evitar danos na sonda, ndo use as abas para puxar o cabo ao remové-la.

e Para evitar quebra da sonda, verifique se o alimento esta totalmente descongelado antes de inserir.
¢ Para evitar possivel queimadura, ndo desconecte a sonda da tomada até que ela tenha esfriado.

¢ Jamais deixe a sonda dentro do forno durante o ciclo de limpeza automética.

¢ N&do guarde a sonda no forno.

Depois de preparar a carne e coloca-la na travessa do grelhador, sigas as etapas abaixo para o posicionamento ideal.

Coloque a sonda do lado externo da carne ao longo da parte superior ou lateral, depois marque com o dedo onde a borda da
carne fica em relacéo a sonda. O ponto deve estar no meio da parte mais espessa da carne.

2. Insira a sonda por completo na carne. Ela ndo deve tocar em 0ssos, gorduras ou cartilagens. Para carnes sem 0sso, insira a
sonda na parte mais espessa. Para presunto ou cordeiro com 0sso, insira a sonda no meio do maior musculo ou junta da
parte inferior. Em perus inteiros, insira a sonda na parte mais espessa da coxa interna de baixo para cima e paralelamente a
coxa.

3. Ao ajustar a temperatura da sonda, recomendados deixa-la cerca de 10° F (4° C) mais baixa que a temperatura interna
desejada. A carne continuara cozinhando quando retirada do forno e atingird o ponto desejado quando estiver descansando.

Tabela de Cozimento Convencional de Carnes
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Tempo ggsmao
IAlimento Peso Temp. (min/lb) Prateleira [Temp. Interna
Costela assada
Mal passada 3 -6 Ibs 325° F (163° C) 25 - 30 2  140°%F (60° C)
Ao ponto 3 -6 Ibs 325° F (163° C) 30 - 35 155°F (68° C)
Bem passado 3 - 6 Ibs 325° F (163° C) 35 - 40 170°%F (77° C)
Alcatra assada
Ao ponto 3 -6 lbs 325° F (163° C) 35 - 40 2 1559 (68° C)
Bem passado 3 -6 lbs 325° F (163° C) 40 - 45 170°F (77° C)
Maminha assada
Ao ponto 3 - 6 Ibs 325° F (163° C) 40 - 45 2  155°%F (68° C)
Bem passado 3 - 6 lbs 325° F (163° C) 45 - 50 170°%F (77° C)

totalmente cozido

ORDEIRO
PORCO
Lombo Suino 3 - 6 lbs 325° F (162° C) 35 - 40 2 180°F (82° C)
Bisteca de porco 350° F (177° C) Tempototal | 3  180°F (82°C)
1" de espessura de 55 a 60
Presunto, 8 -12 Ibs 325° F (163° C) 17 - 20 1 130°9F (54° C)

Frango, inteiro 3 - 6 Ibs 375° F (191° C) 30 - 35 1  1809F (82°C)
Peru, 10-161bs [325°F (163° C) 15 - 20 1 1809 (82°C)
sem recheio

Peru 20 -241bs  |325° F (163° C) 15 - 20 1 1809F (82°C)
Peru, recheado 10-161bs  [325° F (163° C) 17 - 22 1 180°F (82°C)
Peru, recheado 20-241bs  [325° F (163° C) 17 - 22 1 180°F (82°C)
Peito de peru 4 - 6 Ibs 325° F (163° C) 18 - 22 1 180°F (82°C)
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Tabela de Cozimento por Conveccgao de Carnes

Tempo Posicéo

(min/Ib) da
IAlimento Peso Temp. Prateleira [Temp. Interna
BOVINA
Costela assada
Mal passada 3 -6 lbs 325° F (163° C) 17 - 22 2 140°F (60° C)
Ao ponto 3 -6 lbs 325° F (163° C) 21 -24 155° F|(68° C)
Bem passado 3 - 6 Ibs 325° F (163° C) 27 - 30 170°F (77° C)
Alcatra assada
lAo ponto 3-6lbs 325°F (163°C)  [17-20 2 155°F (68° C)
Bem passado 3-6lbs 325°F (163°C) PP1-24 170°F (77° C)
Maminha assada
Ao ponto 3 -6 lbs 325° F (163° C) 27 - 30 2 155°F (68° C)
Bem passado 3 - 6 lbs 325° F (163° C) 32 - 35 170°F (77° C)
CORDEIRO
PORCO
Lombo Suino 3 -6 lbs 325° F (162° C) 20 - 25 2 180°F (82° C)
Bisteca de porco 325° F (162° C) Tempo total |3 180°F (82° C
1" de espessura de 35 a 40
Presunto, 8-121bs 325°F (163°C) [12-14 1 130°F (54° C)
totalmente cozido
Frango, inteiro 3 -6 lbs 375° F (191° C) 20 - 25 1 180°F (82° Q)
Peru, 10 - 16 lbs 325° F (163° C) 12 - 14 1 180°F (82° C)
sem recheio
Peru 20 -241bs  |325° F (163° C) 9-11 1 180°F (82° C)
Peru, recheado 10-161bs  |325°F (163° C) 13 -16 1 180°F (82° C)
Peru, recheado 20 -241bs  |325° F (163° C) 10 - 13 1 180°F (82° C)
Peito de peru 4 - 6 lbs 325° F (163° C) 15 - 20 1 180°F (82° C)
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InstrucOes para Grelhar

Método de cocgdo em calor seco utilizando calor direto ou irradiado. E usado par cortes pequenos e individualizados, como bifes,
costeletas e hamburgueres. A velocidade da cocgdo é determinada pela distancia entre o alimento e o elemento do grelhador.
Escolha a posic¢éo da prateleira com base nos resultados desejados.

O grelhado convencional é mais indicado para cortes de carne de 1 a 2 polegadas de espessura, e também para pedacos de
carne planos. O modo grelhar por convecgdo tem a vantagem de grelhar o alimento levemente mais rapido que o método
convencional. Grelhar carnes por convecgao produz resultados melhores, principalmente para cortes espessos. A carne queima
na parte externa e mantém mais liquidos e o sabor natural no interior, com menos encolhimento.

Para Grelhar a Fogo Alto

1. Coloque a prateleira do forno na posicéo desejada antes de ligar o grelhador.

2. Centralize o alimento em uma travessa e na grade quando frias. Coloque a travessa de grelhar no forno.

3. Coloque o Seletor de Funcéo do Forno na fungdo Grelhar - Fogo Alto e o Botdo de Controle de Temperatura em Grelhar.

4. Feche a porta. Ndo ha uma trava para segurar a porta na posi¢éo aberta. Ao grelhar com a porta aberta, o elemento de
grelhar ndo efetua o ciclo liga-desliga. Ao grelhar com a porta fechada, o elemento do grelhador pode ligar e desligar caso
um tempo de cocgdo maior seja necessario. Um “eliminador” de fumaga embutido no topo do forno ajuda a reduzir a fumaca
e os odores.

Para Grelhar a Fogo Médio e Fogo Baixo:
Siga as mesmas etapas acima, mas coloque o Seletor de Funcéo do Forno em Fogo Médio ou Fogo Baixo.

Dicas ao Grelhar

e Sempre use uma travessa e grelha préprias para grelhar. Elas sao projetadas para drenar o excesso de liquido e gordura
da superficie de coccéo, ajudando a evitar respingos, fumaca e fogo.

o Para evitar que o alimento enrole, corte a borda gordurosa.

e Para evitar ressecamento, unte o frango e o peixe com manteiga diversas vezes enquanto eles sédo grelhados. Para evitar
gue os alimentos grudem, unte levemente a bandeja de grelhar.

e Cozinhe o primeiro lado por um pouco mais da metade do tempo recomendado, tempere, e vire. Tempere o segundo lado
um pouco antes de retirar.

e Sempre puxe a prateleira para a posi¢ao travada antes de virar ou retirar alimentos.

e Use uma pinga ou espatula para virar as carnes. Jamais fure a carne com um garfo, ja que isso permite que os liquidos
saiam.

* Retire a travessa de assar do forno ao retirar o alimento. As gotas podem assar na travessa se ela for deixada dentro do
forno aquecido depois do preparo.
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Quadro para Grelhar Alimentos

Tipo e Tempo
Corte de Carne Peso Configuracéo Bastidor| (minutos
BOVINA
Contra-filé, 1"
Mal passada 14 oz Grelhar a Fogo Alto 3 8-10
Ao ponto 14 oz Grelhar a Fogo Alto 3 10-12
Bem passado 14 oz Grelhar a Fogo Alto 3 11-13
T-Bone, 3/4"
Mal passada 10 oz Grelhar a Fogo Alto 3 7-8
Ao ponto 10 oz Grelhar a Fogo Alto 3 9-10
Bem passado 10 oz Grelhar a Fogo Alto 3 11-12
Hamburguer, 1/2”
Mal passada 1/4 b. Grelhar a Fogo Alto 3 6-7
Ao ponto 1/4 Ib. Grelhar a Fogo Alto 3 7-8
Bem passado 1/4 1b. Grelhar a Fogo Alto 8-9
FRANGO \ \
Peito sem osso, 1" 1/2 Ib. Grelha[ 2 Rl 3 15- 20
Médio
Peito sem osso, 1" 172 b. Grelhar por 3 15-20
Convecgéo
. Grelhar a Fogo
Peito com osso 2 - 3 Ibs total Médio 2 40 - 45
Peito com osso 2 - 3 Ibs total Grelhar por 2 25-30
Conveccéo
Pedacos de frango |2 - 3 Ibs total Grelha[ 2 Fogo 2 40 - 45
Médio
Pedacos de frango |2 - 3 Ibs total grelhar por 2 25-30
onveccao
PRESUNTO
Fatia de presunto, 1" 11lb. Grelha[ a et 3 15-20
Médio
CORDEIRO \ \
Carré, 1" 12 oz. Grelhar por 2 10-15
Convecgédo
Paleta 11b. Grelhar por 2 15- 20
Conveccao
PORCO \ \
Bistecas, 3/4" 11b. Grelhar por 2 10-15
Convecgédo
Bacon Grelhar a Fogo 3 5-8
Médio

Grelhar a Fogo

Filé de salmédo 1lb. P 2 15-20
Médio
- Grelhar a Fogo
Filés 11b. Médio 2 10 - 15

~

Desidratar/Descongelar por Convec
A ATENCAO

Para evitar doencas e desperdicio de alimentos, ndo deixe o
alimento descongelado no forno por mais de duas horas.

Desidratar por Conveccgao
Este forno é projetado ndo somente para cozinhar, mas também para desidratar frutas e vegetais.
1. Prepare o alimento conforme recomendado.
2. Acomode o alimento nas prateleiras de secagem (ndo incluidas com o forno; entre em contato com uma loja local
especializada em utensilios de cozinha).
3. Ajuste a temperatura do fogo baixo ("low") desejada e coloque o seletor em TruConvecTM.

Descongelar por Conveccao
1. Coloque o alimento congelado em uma travessa de cozinha.
2. Cologue o controle de temperatura em OFF* (desligado).
3. Coloque o seletor em TruConvecTM.

*IMPORTANTE

N&o ligue o controle de temperatura. Ligar o ventilador de conveccéo acelera o descongelamento natural do alimento sem
qualquer fonte de calor.
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Limpeza e Manutencao

Qualquer equipamento funciona melhor e dura

mais quando passa pelos processos de limpeza A ATE N AO

e manutencao corretos. Os equipamentos para Risco de Queimadura ou Choque Elétrico

gozmhar nao conslt_ltuem excegao.t%eu forno Verifique se todos os controles estao desligados (OFF) e se o forno esta frio
eve permanecer limpo ser e mantido antes de limpar.

adequadamente. A ndo observancia desta instrugdo podera resultar em queimaduras ou
choque elétrico.

Superficies do Forno

Varios acabamentos diferentes foram utilizados no seu forno elétrico. As instrugdes de limpeza de cada superficie séo fornecidas
a seguir. Seu forno possui um ciclo de Autolimpeza para o interior do forno. Consulte a se¢&o Ciclo de Autolimpeza, em Limpeza
e Manutencéo, para instrugdes completas.

- N&o use produtos de limpeza abrasivos ou escovas com fios metalicos afiados para limpar a porta de vidro do forno ou tampas
de vidro com dobradicas (conforme o caso), uma vez que pode arranhar a superficie, o que pode resultar em quebra do vidro.
Botdes de controle

VERIFIQUE SE TODOS 0OS BOTOES DE CONTROLE APONTAM PARA A POSIC}AO "OFF" ANTES DE REMOVE-LOS. Puxe e
remova os botdes. Lave com detergente e agua morna. Seque totalmente e recoloque-os empurrando firmemente sobre a haste.
Pecas em aco inoxidavel
Todas as pegas do corpo em acgo inox deverdo ser limpas regularmente com &gua quente e sab&o ao final de cada periodo de
esfriamento e com um limpador liquido projetado para este material quando a solu¢éo de agua e sabdo nao for eficaz na limpeza.
Observacgado: N&o recomendamos o uso de limpador de aco inoxidavel em superficies que contenham gréficos, como a area
do painel de controle. Para essas areas contendo gréficos, recomendamos o uso apenas de dgua quente com sab&o para a
limpeza. Nao use la de ago, panos, agentes de limpeza ou pds abrasivos. Se necessario, raspe 0 ago inoxidavel para remover
materiais incrustados, encharque a area com toalhas quentes para soltar o material e, a seguir, use uma espatula ou raspador de
madeira ou nailon. Nao use faca ou espéatula de metal ou qualquer outra ferramenta metalica para raspar aco inox. N&do deixe
gue citricos ou molho de tomate permaneca sobre as superficies de ago inoxidavel, pois o &cido citrico descolore
permanentemente este material. Limpe todos os derramamentos imediatamente.
Prateleiras do Forno
Limpe com detergente e 4gua quente. As partes mais dificeis podem ser esfregadas com uma bucha de 18 de ago com sabao.
NAO LIMPE AS PRATELEIRAS DO FORNO COM O CICLO DE LIMPEZA AUTOMATICA. Elas podem ser danificadas devido ao
calor extremo desse ciclo. Os suportes das prateleiras do forno séo projetados para permanecer no forno durante o Ciclo de
Limpeza Automética.
Sonda de Carne
A sonda de carne pode ser limpada com &gua e sab&o, ou com uma esponja abrasiva com sab&o. Esfrie a sonda antes da
limpeza. Para manchas dificeis de remover, esfregue com esponja abrasiva com sab&o, enxague e seque.

e N&o imerja a sonda de carne em agua.

e Nao guarde a sonda no forno.

Limpeza a Vapor (Apenas modelos com Porta Francesa)

O recurso Limpeza a Vapor realiza uma limpeza leve do forno.

1. Antes de comecar o Ciclo de Limpeza Automatica, confirme se o forno esta frio, remova as prateleiras e todos os
itens/utensilios do forno.

2. Para melhores resultados, jorre 4 0z (118 mL) de agua destilada ou filtrada a temperatura ambiente no fundo do forno.
Jamais jogue agua fria em um forno quente. Nao adicione nenhum agente de limpeza ou aditivo na agua. A agua de torneira
pode deixar depdsitos de minerais.

3. Feche as porta por completo.

4. Gire o seletor de funcéo do forno para Steam Clean (limpeza a vapor).

5. Gire o botao de controle de temperatura para Clean (limpar) Nesse momento, a luz indicadora "clean" (limpar) acendera. A
luz indicadora “clean” ficara acesa até o término ou o cancelamento do ciclo de Limpeza a Vapor.

6. O ciclo de Limpeza a Vapor completo dura 20 minutos, no total.

7. Como a agua no fundo do forno fica quente, nao abra a porta do forno durante o ciclo de Limpeza a Vapor.

8. Ao término do ciclo, 4 bipes de um segundo tocardo. Depois do término do ciclo de Limpeza a Vapor, gire o botédo de controle
de temperatura e o botdo seletor de fungdo do forno para OFF (desligado).

9. Retire toda &gua e residuos restantes do fundo do forno com uma esponja ou pano.

10. Limpe toda a umidade restante da parte interna da porta e do compartimento do forno.

11. Use uma escova macia ou esponja de nailon para limpar o interior do forno. Isso pode ajudar com manchas mais dificeis.

12. Caso ainda reste alguma sujeira, execute um segundo ciclo de Limpeza a Vapor para ajudar a soltar os residuos e facilitar a
remogao.

Para interromper o ciclo de Limpeza a Vapor:
Para cancelar ou interromper o ciclo de Limpeza a Vapor, gire o botdo de controle de temperatura e o botéo seletor de funcao do
forno para OFF.
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Limpeza e Manutencao

Ciclo de Limpeza Automatica

A CUIDADO

N&o toque nas partes externas do forno depois do inicio do ciclo de autolimpeza, ja que algumas partes podem ficar
extremamente quentes! Durante as primeiras vezes que o recurso autolimpante for utilizado, pode haver certo odor
e fumaga produzidos pela cura do material aglutinante do isolamento de alta densidade utilizado no forno. Quando a
cura do isolamento estiver completa, esse odor desaparecera. Durante os ciclos de autolimpeza posteriores, vocé
pode sentir um odor caracteristico de altas temperaturas. Mantenha a cozinha bem ventilada durante o ciclo de
autolimpeza.

Todos os fornos (exceto o forno com Porta Francesa simples/superior) contam com um ciclo de limpeza automética pirolitico.
Durante esse ciclo, o forno atinge temperaturas elevadas para queimar a sujeira e os sedimentos. Um eliminador de fumaca
integrado reduz os odores associados a queima de sujeira. Ap6s o término do ciclo de limpeza automatica, um residuo de p6 de
cinza é deixado no fundo do forno. O trinco da porta € ativado automaticamente depois de selecionar a configuracéo de Limpeza
Automaética. O trinco garante que a porta ndo seja aberta quando o interior do forno estiver nas temperaturas de limpeza.

Antes de iniciar o ciclo de Limpeza Automatica:

1. Retire as prateleiras do forno, e quaisquer objetos/utensilios do forno. O alto calor gerado durante o ciclo de limpeza pode
descolorir, empenar e danificar esses objetos. Os suportes das prateleiras do forno sao projetados para permanecer no forno
durante o Ciclo de Limpeza Automatica. N&o use papel aluminio ou revestimentos no forno. Durante o ciclo de Limpeza
Automética, o papel aluminio pode queimar ou derreter e danificar a superficie do forno.

2. Limpe grandes derramamentos no fundo e nas laterais do forno. Jamais use agentes de limpeza de forno dentro do forno
autolimpante, ou nas partes elevadas da porta.

3. Algumas areas do forno devem ser limpas a méao antes de o ciclo comegar. A sujeira nessas areas sera cozida e muito dificil
de limpar caso ndo seja limpada primeiro. Limpe a porta até a gaxeta, a armacéo da porta e até 2 polegadas dentro da
armacao com detergente e agua quente. Enxague bem e seque.

Para iniciar o ciclo de Autolimpeza:
1. Feche completamente a porta.

2. Gire o botao do seletor do forno no sentido horario para o0 modo de limpeza automatica.

3. Gire 0 botéo de controle de temperatura, ultrapassando a configuragdo de limpeza, até o botdo parar. Nesse momento, a luz
indicadora de limpeza acendera. Em 30 segundos, o trinco automéatico da porta fechara e a luz indicadora do forno acendera.
A luz indicadora do forno permanecera acesa até que o forno atinja a temperatura de autolimpeza e, entéo, ligara e desligara
durante o ciclo de autolimpeza.

4. Aluz indicadora "clean" permanecera acesa até que a autolimpeza seja concluida ou interrompida, e até que a temperatura
do forno caia para um nivel seguro. Um ciclo completo leva aproximadamente trés horas e meia, com 30 minutos adicionais
necessarios para que o forno esfrie o suficiente para que o trinco da porta destrave. Observac¢ao: Um ruido de ventilador
sera ouvido durante o ciclo de autolimpeza, e ele continuara funcionando pelas trés horas e meia do ciclo.

5. Ao término do ciclo, gire o seletor do forno e o botédo de controle de temperatura para a posi¢cdo OFF. Depois que o forno
esfriar completamente, abra a porta e retire as cinzas das superficies do forno com um pano Umido.

Para parar o ciclo de Autolimpeza:

Para cancelar ou interromper o ciclo de autolimpeza, gire o botdo de controle de temperatura e o botéo seletor de funcéo do
forno para OFF. Quando a temperatura do forno cair para um nivel seguro, o trinco automatico da porta destravara e a porta do
forno pode ser aberta. Depois que o forno esfriar completamente, retire as cinzas das superficies do forno com uma esponja ou
pano umido.
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Limpeza e Manutencao

A CUIDADO

DESCONECTE A ALIMENTAGAO ELETRICA NO FUSIVEL
PRINCIPAL OU DISJUNTOR ANTES DE TROCAR UMA
LAMPADA.

Troca das Lampadas de Halogénio Internas

N&o toque na ldmpada com as méos descobertas. Limpe quaisquer indicios de 6leo da
|ld&mpada e a manuseie com um pano macio.

1. Solte a tampa de vidro da lampada utilizando uma chave de fenda na ranhura de acesso.  .gnal de

. acesso
2. Segure alampada com firmeza e puxe-a.

3. Troque a lampada de halogénio utilizando os requisitos de voltagem informados na tampa da
lampada.
Lampada

4. Troque a tampa da lampada soltando a tampa de vidro na caixa metalica.

5. Reconecte a energia no fusivel principal ou disjuntor.

Queda de Energia

Nao tente usar durante uma queda de energia. O unidade nédo funcionara.

Guia de Solucao de Problemas

PROBLEMA POSSIVEL CAUSA E/OU SOLUGAO

vidro protetor da lampada

1. O fogdo nao funciona. O fogdo néo esta conectado a eletricidade.
Chame um eletricista para verificar o disjuntor,
as fiacOes e o fusivel.

2. O forno nédo A porta ndo esta bem fechada

funciona em autolimpeza. para que o trinco automatico engate.
3. (? for_no nao esta limpo O botéo de controle de temperatura n&o foi
epois do ciclo de : P ; ; B}
) girado até o fim depois de limpar até parar.
autolimpeza.

4. O grelhador n&o funciona. O botéo de controle de temperatura foi girado
muito além da posicao grelhar.

% O forno continua no modo de autolimpeza. Se o

5 tpé%%ret:?aTS;igg.éAatingi da forno esti\{er quente, o trinco da porta

" | destravara ao atingir
6. A luz do forno ndo A lampada esta queimada.
funciona. O forno nao esté conectado a eletricidade.
7. Um forte odor e/ou fumaga Isso é a queima normal do isolamento e dos
sdo produzidos nas 6leos de protecéo no forno. Eles
primeiras vezes que o forno | desaparecerdo depois de usar o forno algumas
€ usado. vezes.
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Informacdes sobre Assisténcia Técnica

Se o forno nédo funcionar, verifigue se o disjuntor esta desarmado ou se o fusivel esta queimado.
Em caso de necessidade de servigo, entre em contato com sua agéncia de servi¢o autorizada.

Ao ligar para assisténcia técnica, tenha as seguintes informag¢des em maos:
e NUumero do modelo
e Numero de série
e Data de compra
* Nome do distribuidor onde a compra foi efetuada

Descreva claramente o problema que o produto apresenta.

Para obter informagdes sobre o Servigo Autorizado ou os problemas com o produto persistirem, entre em contato com a
Elettromec pelo telefone 0800 723 1202 ou envie um e-mail para sac@elettromec.com.br

Diamantino & Hofman Comércio e Representagcido LTDA
Avenida Carlos Grimaldi, 1701, Conj 402 - Condominio Galleria Corporate - Edificio Il
CEP 13091-908 - Campinas SP

Anote as informagdes indicadas abaixo. Elas serdo necessarias a cada solicitagdo de servigo. O modelo e o numero de série de
seu forno ficam na placa de identificagdo instalada do lado esquerdo da abertura da porta do forno, sob o painel de controle.

Numero do Modelo Numero de Série

Data da Compra Data da Instalacio

Nome do Revendedor

Endereco

Se 0 servigo exigir instalagdo de pecas, use somente pecgas autorizadas para garantir cobertura de protecdo sob a garantia.

Este manual deve permanecer com o forno para consulta futura.
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Diamantino & Hofman Comércio e Representagao LTDA
Avenida Carlos Grimaldi, 1701, Conj 402 - Condominio Galleria Corporate - Edificio Il
CEP 13091-908 - Campinas SP

Para informacgdes adicionais sobre o produto,
ligue para 0800 723 1202
ou acesse nosso web site elettromec.com.br


http://vikingrange.com/



