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Versatilidade em cada detalhe.

Inteligentes e funcionais, os Fornos Brastemp tém
fungdes avangadas prontas para deixar as suas mais
diversas receitas com resultados impecaveis. A Brastemp
te convida para viver experiéncias, ampliar possibilidades
e experimentar diferentes sabores com seu novo produto.

Siga corretamente as instruces contidas neste manual e
aproveite tudo o que o seu Forno tem a oferecer.

ABrastemp esté a sua disposicéo para esclarecer qualquer
duavida, bem como para ouvir sua critica ou sugestao.
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Seguranca

1.1 INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANCA

ESTE MANUAL E SEU PRODUTO TEM IMPORTANTES INFORMAGOES DE SEGURANCA.
LER ATENTAMENTE E GUARDAR PARA FUTURA REFERENCIA.

Este é o simbolo de alerta de seguranca.
Este simbolo alerta sobre situacdes que podem trazer riscos a sua vida, ferimentos a
VOCé ou a terceiros.

Todas as mensagens de seguranga virdo apos o simbolo de alerta de seguranca e a palavra “PE-
RIGO” ou “ADVERTENCIA”.

Estas palavras significam:

A PERIGO

Existe risco de vocé perder a vida ou de ocorrerem danos graves se as instru¢des ndo forem se-
guidas imediatamente.

A ADVERTENCIA

Existe risco de vocé perder a vida ou de ocorrerem danos graves se as instrugdes ndo forem se-
guidas.

Todas as mensagens de seguranga mencionam qual € o risco em potencial, como reduzir a chance
de se ferir e 0 que pode acontecer se as instrucdes ndo forem seguidas.

1.2 ITENS DE SEGURANCA

+ Desligue o disjuntor antes de efetuar qual-
quer manutengéo no produto.

+ Recoloque todos os componentes antes de
ligar o produto.

+ Ndo use adaptadores ou T’s.

+ Nao use extensoes.

+ Use duas ou mais pessoas para mover e ins-
talar seu produto.

- Para reduzir o risco de incéndio, choque elé-
trico, acidentes pessoais ou danos ao usar o
Forno, leia atentamente as recomendacdes a
seguir.




1.3 DICAS IMPORTANTES
+ Seu produto requer uma instalagdo especiali-
zada e deve ser realizada, preferencialmente,
pela Rede de Servicos Brastemp. No entanto,
esta instalagdo ndo é gratuita e as despesas
decorrentes e consequentes de falhas na ins-
talacéo (de pecas que nédo pertencam ao apa-
relho),quando realizada por um recurso ndo
capacitado pelo fabricante, sédo de responsa-
bilidade tnica e exclusiva do Consumidor.
- A ndo observagao das especificagées e reco-
mendacgdes do Manual do Consumidor quan-
to as condicOes para instalagdo do produto
podera invalidar a sua garantia.
Instale e posicione o Forno estritamente de
acordo com as instrugdes contidas neste ma-
nual do usuério.
A instalacdo deste produto exige um corre-
to dimensionamento da rede elétrica. Instale
o produto de acordo com as especificages
descritas neste manual.
N&o use o Forno se ele estiver danificado ou
ndo estiver funcionando corretamente.
Se o cabo de alimentacgéo estiver danificado,
ele deve ser substituido pela Rede de Servi-
¢os Brastemp, afim de evitar riscos.
Certi¥que-se de que os fios elétricos de ou-
tros aparelhos, proximos do Forno, ndo en-
trem em contato com pecas quentes, nem
Xquem na porta do Forno.
Este aparelho néo se destina a utilizagéo por
pessoas (inclusive criangas) com capacida-
des fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou por pessoas com falta de experiencia e co-
nhecimento, a menos que tenham recebido
instrucdes referentes a utilizacdo do apare-
Iho ou estejam sob a supervisédo de uma pes-
soa responsavel pela sua seguranca.
Recomenda-se que as criangas sejam vigia-
das para assegurar que elas ndo estejam
brincando com o aparelho.
Ndo use o Forno para aquecer o ambiente.
Seu Forno Elétrico foi desenvolvido exclusiva-
mente para o uso doméstico.
- Nao use artigos de vestuario frouxos, dependu-
rados, toalhas ou panos grandes quando estiver
utilizando o Forno, pois eles podem incendiar.
N&o obstrua a parte frontal do seu Forno. Ele
possui uma abertura na parte superior para
salda de ar quente e a sua obstrugdo pode
causar danos ao produto.
Durante o uso, a porta do Forno deve perma-
necer fechada.

.

+ Nao aqueca recipientes lacrados.
+ Use somente utensilios de cozinha aprova-
dos para uso em Forno.
- Siga as instrucgdes do fabricante dos utensi-
lios, especialmente quando estiver usando
utensilios de vidro ou plastico.
ATENGAO: Durante o uso o aparelho torna-
se quente. Cuidado deve ser tomado para
evitar contato com os elementos de aque-
cimento dentro do Forno.
Durante e apés o uso ndo toque nas superficies
internas do Forno, ndo deixe roupas e outros
materiais inflamaveis em contato com elas, até
que tenham tido tempo suficiente para esfriar.
ATENGAO: Partes acessiveis podem se tornar
guentes quando seu Forno estiver em uso.
Criangas devem ser mantidas afastadas.
E sempre necessaria a utilizagio de luvas
térmicas para abrir a porta do forno e ma-
nuseio dos utensilios.
N&o armazene éalcool, gasolina ou qualquer
outro liquido ou vapor inKamavel proximo
do seu Forno.
N&o conserte ou substitua qualquer peca
do Forno, a ndo ser que seja especifica-
mente recomendado neste manual. Todos
0s demais servicos de manutencdo devem
ser executados por um técnico da Rede de
Servicos Brastemp, e serdo cobrados apés o
periodo de garantia.
ATENCAO: Antes de substituir a lampada, as-
segure-se de que a lampada que sera subs-
tituida esteja fria e o Forno esteja também
frio e desligado da rede elétrica e ou com o
disjuntor desligado, para evitar a possibilida-
de de choque elétrico ou queimaduras.
Nossos produtos foram desenvolvidos de
acordo com as normas brasileiras que re-
gem as temperaturas maximas admissiveis.
Recomendamos cuidados com as partes
que aquecem durante o uso.
IMPORTANTE: Nunca utilize sacos plasticos
destinados a melhorar o assamento dos
alimentos junto com fungfes que acionem
o elemento de aquecimento elétrico supe-
rior. Durante o assamento o saco plastico
estufa com o vapor gerado pelo alimento e
pode encostar no elemento superior vindo
a estourar. O vapor liberado queima provo-
cando fuligem e fumaca vindo a danificar o
produto. Se a porta do Forno for aberta no
momento da queima do vapor, ha o risco da
ocorréncia de queimaduras. 05
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Instalando seu Forno

2.1 LOCAL E NICHO DE INSTALAGAO

+ O material do mével, no qual o Forno sera
instalado, deve ser resistente ao calor (min.
95°C).

- As medidas dos méveis apresentadas neste
manual sdo referentes apenas para a insta-
lacdo do Forno Elétrico Brastemp.

Dimens6es do nicho de instalacdo

E necessario deixar um furo na lateral do mo-
vel de 80 mm de diametro para que o cabo de
alimentacdo do produto seja colocado para
fora do nicho de instalacéo.

min. interno 580
(560 +20) mm
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Para dimensdes adicionais (Micro-ondas e
Cooktop), consultar os manuais dos respec-
tivos eletrodomésticos.

+ Assegure-se que toda a poeira, cavacos e po
de madeira, resultantes da preparagdo e da
montagem do moével, sejam removidos.

As figuras a seguir mostram as dimensdes (em
milimetros) necessarias para a instalagcdo do
seu Forno em trés opg¢des: em torre, em ban-
cada e abaixo de um cooktop.

Opgao 1
Instalacdo em um movel tipo torre

As medidas do recorte frontal do mével de-
vem ter: 610 mm de altura e 570 mm de largura.
As medidas minimas internas do nicho de-
vem ter:

Largura: 610 mm, sendo 570 mm a largura do
Forno + 40 mm, para que as laterais do produto
figuem distantes 20 mm de cada lado do mével.
Altura: 620 mm, sendo 610 mm a altura do For-
no + 10 mm, para que o topo do produto fique
distante 10 mm do mével superior.
Profundidade: 580 mm, sendo 560 mm a pro-
fundidade do Forno + 20 mm, para que a parte
traseira do forno fique distante 20 mm do mo-
vel do nicho.

Profundidade da porta aberta: 489 mm.

ATENCAQ: estas medidas devem ser rigoro-
samente seguidas por medida de seguranca e
para que seu Forno funcione corretamente.




Opcéo 2
Instalacé@o abaixo de um cooktop

—— 0
' | min. interno 580
1 (560 +20) mm

(610 + 50 + 90) mm

alt. min. interna 750

Opgao 3
Instalacédo abaixo de uma bancada

min. interno 580
(560 + 20) mm
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As medidas do recorte frontal do mével devem
ter: 610 mm de altura e 570 mm de largura.

As medidas minimas internas do nicho devem ter:
Largura: 610 mm, sendo 570 mm a largura do Forno
+ 40 mm, para que as laterais do produto fiquem dis-
tantes 20 mm de cada lado do movel.

Altura: 750 mm, sendo 610 mm a altura do Forno +
50 mm de distancia entre o topo do Forno e o fundo
do cookop + 90 mm, sendo esta a altura da caixa infe-
rior do cooktop.

Profundidade: 580 mm, sendo 560 mm a profundi-
dade do forno + 20 mm, para que a parte traseira do
Forno figue distante 20 mm do mével do nicho.
Profundidade da porta aberta: 489 mm.

NOTA: A medida do cooktop é referente a produtos
das marcas Brastemp e Consul, para demais marcas,
consultar seus respectivos manuais.

ATENCAQ: estas medidas devem ser rigorosamente
seguidas por medida de seguranca e para que seu
Forno funcione corretamente.

As medidas do recorte frontal do mével devem
ter: 610 mm de altura e 570 mm de largura.

As medidas minimas internas do nicho devem ter:
Largura: 610 mm, sendo 570 mm a largura do
Forno + 40 mm, para que as laterais do produto
fiquem distantes 20 mm de cada lado do moével.
Altura: 620 mm, sendo 610 mm a altura do Forno
+ 10 mm, para que o topo do produto fique dis-
tante 10 mm do movel superior.

Profundidade: 580 mm, sendo 560 mm a profun-
didade do forno + 20 mm, para que a parte traseira
do Forno fique distante 20 mm do mével do nicho.
Profundidade da porta aberta: 489 mm.

ATENCAQ: estas medidas devem ser rigorosa-
mente seguidas por medida de seguranca e para
gue seu Forno funcione corretamente.

NOTA: Apos a instalagao do produto, a forma construtiva do mével ndo deve permitir acesso nas
laterais e na parte traseira do forno (com excecéo do furo lateral).
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2.1.1 LOCAL DA TOMADA

No momento da fabricagdo do mével onde seréa instalado o seu produto, fique atento ao local da
tomada. Ela deve estar em perfeito estado, ser exclusiva para ligar o seu Forno, estar acessivel
apos a instalagdo e fora do nicho.

A tomada deve ser instalada de tal forma que esteja dentro do alcance do cordédo de alimentacéo
que possui 1,5m de comprimento a partir do ponto de saida do produto, porém néo pode estar
posicionada atras do produto. A figura abaixo indica onde deve e onde néo deve ser instalada
a tomada:

» Regido 1, apropria-

da para instalagdo e
da tomada (raio de
1,5m a partir do
ponto de saida do
produto) Q

- Regido 2, inapro- | 1,4m | e 1,0m
priada para insta- | |

lacdo da tomada £ / T

(atréas do Forno).

[ )
A\

Nicho

| 0,6 m
|

A
i Al

2.2 INSTALACAO ELETRICA E FIXACAO DO PRODUTO

2.2.1 REQUISITOS DE INSTALAGAO ELETRICA

A ADVERTENCIA

Risco de Choque Elétrico
Desligue o disjuntor antes de efetuar qualquer manutencéo no produto.
Recoloque todos os componentes antes de ligar o produto.

N&o remova o pino de conexao terra.
lem Ligue a uma tomada tripolar aterrada.
‘ Nao use adaptadores ou T’s.
N&o use extensoes.

N&o seguir essas instrucdes pode trazer risco de morte, incéndio ou
choque elétrico.
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- Ainstalagéo elétrica da tomada onde o seu forno seré ligado deve estar dimensionada para uma
corrente elétrica de 10 amperes.

- Este produto possui uma poténcia de 1860 W. Assegure-se que a tenséao elétrica disponivel na
sua residéncia esteja de acordo com o exigido para a instalagdo deste produto (220V - fase-
neutro ou fase-fase).

+ A posicdo do ponto de conexdo elétrica ndo deve interferir no embutimento do Forno.

+ A instalacdo deste produto deve prever meio de desligamento da alimentacdo com separacéo de
contatos de pelo menos 3 mm em todos os polos e este meio de desligamento deve ser incor-
porado a fracdo fixa

NOTA: O plugue do cabo de alimentacdo do seu produto estda em conformidade com a NBR
14136/2002 do INMETRO e deve ser mantido.

Se o cabo de alimentacédo estiver danificado, ele deve ser substituido pela Rede de Servicos Bras-
temp, akm de evitar riscos. O servigo e pecas serdo cobrados caso ndo sejam cobertos pela garantia.

ATENCAOQ: Toda a instalagio da rede elétrica da sua residéncia devera estar em conformidade da
NBR 5410. Na davida, consulte um eletricista especializado.

2.2.2 COMO FAZER A INSTALACAO ELETRICA E FIXAGAO DO PRODUTO

1. Passe o cabo de alimentacdo pelo
furo lateral do nicho.

2. Levante seu forno utilizando as
abas laterais e 0 puxador e encaixe-
-0 no nicho.

3. Certifique-se de que o cabo de ali-
mentacao nao esta prensado e que
estara acessivel apds a fixagdo do
produto.

4. Plugue o cabo de alimentagéo na to-
mada e verifique se o fornecimento
de energia elétrica esta normal. Nao
utilize tomadas mudltiplas e exten-
sdes.

5. Fixe o forno na regiéo frontal no ga-
binete/nicho usando os parafusos
fornecidos com o auxilio de uma cha-
ve Philips.

09



Conhecendo seu Forno

3.1 PECAS E CARACTERISTICAS

gk wbdpPE

10

60660 6

_— 3

\NI V4

__7J
e (6

@) @) H‘k
| e Y e | e | cn— ] cm— | e | e | e | cnm— ] cm—
(9 oy {
L

B N
Saida de ar 7. Puxador
Moldura Estética 8. Porta
Painel de controle 9. Entradas de ar
Resisténcia superior/grill 10. Parede traseira
Posicéo das prateleiras (o nimero do nivel 11. Convecgao
é indicado na parte frontal do Forno) 12. Cavidade com revestimento Cleartec
Resisténcia inferior (néo visivel) 13. Lampada




3.2 ACESSORIOS

PRATELEIRAS:

A prateleira serve como suporte para as-
sadeiras e refratarios que contenham o ali-
mento. O produto vem acompanhado de 2
prateleiras.

RETIRAR A PRATELEIRA

Empurre-a até o fundo da cavidade (1), le-
vante a parte de trés da prateleira (2) até
que a trava fique entre os niveis, puxe-a
para frente retirando-a do forno. (Figura 1)

INSERIR A PRATELEIRA
Verifique se a posi¢do dos encaixes estdo

voltados para dentro do Forno e para baixo <=5ff
(figura 2). :.<::

Empurre-a entre os niveis até o fundo da
cavidade e solte-a.

KIT AIR FRYER

CESTA

Permite que o ar quente circule completamente
ao redor dos alimentos e assim crie uma super-
ficie externa mais crocante. Este acessorio deve
ser utilizado somente na funcéo Air Fryer.

.
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BANDEJA COLETORA

Coleta as migalhas e o excesso de gordura que
podem cair dos alimentos para a base do for-
no, evitando que queimem e gerem fumagca.
O uso da bandeja coletora também facilita a
limpeza de seu forno. Este acessério deve ser
utilizado somente na fungao Air Fryer.

POSICIONE O KIT SOBRE A PRATELEIRA
Quando for utilizar a funcéo Air Fryer, posicio-
ne a cesta acima da bandeja coletora e insira
este kit sobre a prateleira posicionada no nivel
3 do forno (contando de baixo pra cima).
Certifiqgue-se de que a cesta e a bandeja este-
jam centralizadas na prateleira.

Kit Air Fryer

ATENCAO: N&o é recomendada a utilizacéo de dgua dentro da bandeja coletora, ela pode transbor-
dar durante o uso e manuseio, provocando queimaduras.
Além disso, isso vai afetar a performance da Air Fryer deixando o alimento com aspecto mais mole.
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3.3 ANTES DE USAR O FORNO

+ Remova todos os adesivos da frente do forno, bem como prote¢des de papeldo e filme plastico
(moldura estética, manipulos, puxador, etc.). Também deve-se retirar quaisquer rotulos adesivos
dos acessorios, exceto as etiquetas de identi ficagdo frontal e lateral, se remover as mesmas, a
garantia do seu produto podera ser invalidada.

- Remova a caixa que contém o kit Air Fryer de dentro do forno.

- E normal que durante o primeiro aquecimento do produto, haja um cheiro n&o habitual. Portanto,
aqueca o forno até 200 °C durante aproximadamente uma hora para eliminar odores e vapores
produzidos pelo material isolante e graxas protetoras. Mantenha uma janela aberta ao fazer isto.

3.4 SISTEMA DE VENTILAGAO

E ativado durante qualquer uso do seu For-
no, em todas as fun¢des de assamento, para
resfriar componentes internos e superficie do
painel de controle. O ar quente é retirado atra-
Vvés da saida de ar localizada acima do painel
(figura pag. 10). Por este motivo esta é uma
regido quente, e um cuidado deve ser tomado

A ventilagdo é interrompida assim que a fun-
¢éo sendo utilizada é desligada.

ATENCAQ: Para o bom funcionamento do For-
no e, para evitar superaquecimento, néo obs-
trua as entradas de ar inferiores nem a saida
de ar superior do produto.

evitando-se contato.

Usando seu Forno

4.1 DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLE

2. Timer digital: 8
Emite sinal sonoro
ao final do tempo
programado. Nao
desliga o produto.

Controle de temperatura:
Seleciona a temperatura
de dentro do Forno.

Para temperaturas néo
descritas no painel

do produto, utilize as
posi¢des intermediarias.

1. Seletor de funcéo:
Seleciona a configuragao
das resisténcias elétricas
de aquecimento que irdo
ser utilizadas no preparo
do alimento.

12



4.2 UTILIZANDO AS FUNCOES DE ASSAMENTO DO FORNO

1. Posicione a prateleira de acordo com as ins-
trucdes indicadas do item 4.5, pag. 17 ou da
porta do seu Forno.

2. Gire o botdo Seletor de Fungéo (1), no sen-
tido horério até a opgao desejada.

3. Gire o botao “Controle de Temperatura” (3)
no sentido anti-horario até a temperatura
desejada para ligar o seu produto.

Para temperaturas ndo descritas no
painel do produto, utilize as posi¢cdes
intermediérias.

4. Ap6s o tempo de preaquecimento abra a
porta do forno e centralize a assadeira na
prateleira.

4.3 CONVECCAO

Seu forno possui fungdes de assamento que
sdo combinadas com a funcéo convecgdo. Du-
rante o cozimento com convecgdo, 0 ar aque-
cido circula por meio de um ventilador posicio-
nado na regido traseira do forno. A circulacéo
do ar quente ao redor do alimento traz alguns
beneficios, de acordo com o tipo de alimento
preparado. No seu produto existem 3 fungdes
que combinam a convecgéo de diferentes ma-
neiras trazendo assim, diferentes beneficios
para o seu preparo.

4.4 FUNGAO AIR FRYER

A funcé@o Air Fryer € um modo de convecgao
que utiliza os elementos de aquecimento jun-
tamente com o ventilador para circulagéo de ar
quente ao redor dos alimentos, deixando-os
mais crocantes e saborosos. Essa fungéo traz
um beneficio em que os alimentos podem ser

ATENCAQ: O produto s6 sera ligado quando
os dois botdes (de funcéo e temperatura) esti-
verem selecionados, caso contrario, o produto
nédo sera ligado.

5. Feche a porta do forno e deixe o alimento
assar durante o tempo desejado.

6. Ao finalizar o preparo gire os botdes de
Funcéo (1) e Temperatura (2) até a posi¢ao
desligado, para desligar o Forno.

Dica de uso: Para um melhor resultado,
preagueca o Forno durante 10 minutos.

NOTA: Assim que o botdo de “Seletor de fun-
¢do” for selecionado a lampada permanecera
ligada até o fim do assamento.

Alguns destes beneficios estéo listados a se-

guir:

1. Elimina “pontos quentes” dentro do forno
e, portanto, o alimento pode cozer mais
uniformemente.

2. Reduz o tempo de cozimento ao permitir
preparos simultaneos.

3. Doura a superficie dos alimentos com
maior velocidade.

preparados sem ou com menos 6leo, sendo
assim um preparo mais satdavel.

Dica de uso: Para um melhor resultado,
preaqueca o Forno durante 10 minutos.

13



4.5 CONHECENDO AS FUNCOES DE ASSAMENTO
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Assar delicado

Esta funcéo habilita apenas a resisténcia inferior (ndo visivel). E indicada para
o preparo de alimentos delicados como bolo, sem prejudicar o ponto de cozi-
mento e qualidade da massa.

O uso de assadeiras de aluminio é recomendado. Utilize preferencialmente
os niveis mais baixos de prateleira, como as posi¢oes 1 ou 2 (contando de
baixo para cima).

Indica-se também para preparos que necessitem de aguecimento concen-
trado em sua base. Para um resultado uniforme somente utilize um nivel de
prateleira por vez.

Assar

Esta funcéo habilita as resisténcias superior e inferior. E indicada para o pre-
paro de todos os tipos de alimentos de um modo geral. Pode ser utilizada
tanto para assados grandes, como pedagos de carne e frango, como para
peixes, tortas, pdes e massas.

N&o é indicada para alimentos delicados, como massas de bolo, pois o calor
fornecido pela resisténcia superior pode dourar o alimento antes do término
do cozimento. Se optar por utilizar esta fungéo, o uso de assadeiras de teflon
é extremamente recomendado para amenizar a diferenca de cozimento entre
a base e a superficie do bolo.

Utilize os diferentes niveis de prateleira disponiveis para balancear a quan-
tidade de calor entre a base e a superficie do alimento. Assim, quanto mais
para cima, mais calor na superficie e menos na base. Para um resultado uni-
forme somente utilize um nivel de prateleira por vez.

Grill

Esta fungéo aciona apenas a resisténcia superior chamada de Grill. E indica-
da parafinalizacéo de preparos, como por exemplo, dourar tortas e gratinar
massas, e também para o preparo de bruschettas e torradas. Neste tltimo
caso utilize preferencialmente os niveis de prateleira 4 ou 5. Para um resulta-
do uniforme somente utilize um nivel de prateleira por vez.

Grelhar e Gratinar

Esta funcéo aciona a resisténcia superior em alta poténcia e o ventilador,
combinagéo que aumenta a efetividade do Grill através da circulagéo do calor
sobre o alimento. Esta intensidade de aquecimento possibilita grelhar carnes
de baixa espessura, como bisteca suina, filés de peixe, filés de frango e ham-
bargueres. Neste caso recomenda-se o uso do nivel 3 de prateleira do seu
forno (contando de baixo para cima).

Dica:

Quanto mais perto da resisténcia superior, mais rapido o alimento doura.
Afaste-o0 para baixo, diminua a temperatura da funcéo e aumente o tempo
de cozimento para que o preparo atinja o ponto de “bem passado” sem ter
0 douramento excessivo.
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Air Fryer com Cesta

Nesta funcgao, os elementos de aquecimento (resisténcias superior e inferior)
sdo acionados junto com o ventilador, o que permite a circulacéo de ar quen-
te ao redor do alimento, criando uma superficie mais crocante. Esta funcéo
¢ ideal para preparos onde se deseja obter um aspecto similar a fritura, mas
com a vantagem de utilizar menos 6leo.

IMPORTANTE: Os tempos de cozimento, temperaturas e instrucdes gerais
podem variar de acordo com a receita. A funcéo Air Fryer em um forno gran-
de permite preparar uma maior quantidade de alimento de uma sé vez, o que
pode ocasionar tempos de cozimento mais longos.

Os alimentos devem ser colocados na cesta em uma Unica camada e unifor-
memente distribuidos. Se for necessario, passar um pouco de 6leo na cesta
para evitar que o alimento fique grudado na malha.

Nesta fungéo, é importante que se utilize a cesta e a bandeja juntas na prate-
leira posicionada no nivel 3 do seu forno. A cesta deve ser colocada em cima
da bandeja coletora para evitar que migalhas e excesso de gordura caiam na
base do forno. Para um resultado mais uniforme, cozinhe somente um prato
por vez.

Assar simultéaneo

Esta fungdo é ideal para cozinhar dois pratos ao mesmo tempo, utilizando
mais de uma prateleira. A fungdo tem como beneficio o tempo reduzido de
cozimento, comparado ao preparo de dois alimentos simultaneos sem con-
vecgao, bem como um cozimento mais homogéneo. Recomenda-se utilizar os
niveis 2 e 3 (contando de baixo para cima). Dica de preparo simultéaneo: duas
assadeiras de pao de queijo ou de pées.

A fungdo também é indicada para o preparo individual de pratos mais delica-
dos como bhiscoitos e alguns bolos. Para melhores resultados utilize preferen-
cialmente os niveis mais baixos de prateleira (préximos ao chao).

Dica:

Esta funcéo pode ser utilizada para preparar dois pratos ao mesmo tem-
po, contanto que sejam alimentos onde ndo se espera crescimento de
massa (ex. fermentados). Neste caso é necessario supervisdo do forno,
pois o alimento que estiver mais préximo da resisténcia superior ird dourar
com facilidade.

ATENCAO: os dois pratos néo ficardo prontos no mesmo tempo, retire-os
do forno assim que julgar necessario, ou, se preferir, inverta as posicoes
durante o preparo.

Opgao: Uma 6tima opgéo € preparar um frango (prateleira nivel 2) e uma
lasanha (prateleira nivel 4). Antes de gratinar, recomenda-se utilizar papel
aluminio na lasanha para que cozinhe com qualidade.
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Descongelar

* Nesta fungdo apenas o ventilador, que esté posicionado na regido traseira do

0 forno, é acionado para circular o ar ao redor do alimento de maneira delicada.

Nessa fungdo ndo ha aquecimento, o ar que circula estara em temperatura
ambiente. Indicado para acelerar o descongelamento, que levaria muitas ho-
ras se fosse feito no refrigerador.
Recomenda-se retirar o alimento da embalagem e coloca-lo em uma travessa
ou assadeira, como preferir. Utilize o nivel 3 de prateleira para um resultado
mais uniforme.
Consulte a tabela de indicages de preparo para referéncia de quantidade,
tipo e tempo de descongelamento.

4.6 INDICACOES DE UTENSILIOS PARA ASSAMENTO

TIPO DE UTENSILIO

CARACTERISTICA

Aluminio

Refete o calor, fazendo com que o alimento cozinhe e doure mais no
topo do que nas partes que ficam em contato com o utensilio (base
e laterais).

Antiaderente
(escuro)

Absorve o calor, fazendo com que o alimento cozinhe e doure mais
nas partes que ficam em contato com o utensilio (base e laterais).
Geralmente, € necessario reduzir a temperatura e o tempo de preparo
das receitas para evitar ressecamento.

Vidro refratario

Apresentam superficie transparente que facilita a visualizacao do ali-
mento e podem ser levados diretamente a mesa para servir, agregando
praticidade.

Kit Air Fryer

A cesta permite que o ar quente circule completamente ao redor dos
alimentos e assim crie uma superficie externa mais crocante. E a ban-
deja coleta as migalhas e o excesso de gordura que podem cair dos ali-
mentos para a base do forno, evitando que queimem e gerem fumaga,
além de facilitar a limpeza de seu forno.
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4.7 TABELA DE INDICAGOES DE PREPARO

Preaquecer Coxae

10 minutos Torradas Gratinar Sobrecoxa Hamburguer Frango

- mm fmm fimm mm —
Prateleira  E3. 4-5 2-3 3 3 2
Temperatura °C 260° 260° 220° 220° 220°
Tempo min. 10 5-10 45-55 35-45 60-90
Quantidade kg - - 2kg 1kg 2 kg
Preaquecer Péo de . Carne Peito de

. . Lasanha  Suspiros Bolo .
10 minutos queijo moida frango
Fungéo = = & - ¥ ¥
Prateleira  E3 2 2 2 2 3 3
Temperatura °C 200° 200° 100° 180° - -
Tempo min.  25-30 50-60 50-70 30-40 60-90 150-180
Quantidade kg - - - - 500 ¢ 1kg

4.7.1 INDICAGOES DE PREPARO COM KIT AIR FRYER

Preaquecer Batata frita Nuggets Asinhade frango  Anéis de cebola
10 minutos congelada* congelados descongelada congelados
Funcéo <&, Air Fryer com Cesta

Prateleira  E3! 3 3 3 3
Temperatura °C 200° 220° 220° 200°
Tempo min. 25-35  35-45 20-35 25-35 20-35
Quantidade ¢ 400 700 600 800 400

* Batata tipo Palito Tradicional

IMPORTANTE: Preaqueca o forno por 10 minutos na temperatura indicada para cada alimento. Os
tempos de cozimento, temperaturas e instrugdes gerais podem variar de acordo com a receita. A
funcgao Air Fryer em um forno grande permite preparar uma maior quantidade de alimento de uma
s6 vez, o que pode ocasionar tempos de cozimento mais longos.

Os alimentos devem ser colocados na cesta em uma Unica camada e uniformemente distribuidos.
Para um resultado mais uniforme, cozinhe somente um prato por vez.
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4.8 TIMER DIGITAL

Descricéo das teclas
1. Indicador do tempo do timer. 1
2. Teclas +/- para aumentar ou diminuir o tempo de preparo.

3. Tecla para iniciar/cancelar a contagem do tempo. i ‘ > ‘

(3 TIMER 2 3

Nota: O painel eletronico ndo possui funcgéo relégio.

Timer

1. Com o produto em modo de espera, pressione qualquer tecla para entrar no modo de programacao
(indicador de tempo piscando).

2. Ajuste pressionando as teclas — e + até alcancar o tempo desejado. O ajuste maximo de tempo
é de 9:50 (nove horas e cinquenta minutos).

3. Pressione a tecla iniciar/cancelar para iniciar a contagem regressiva. O tempo pode ser ajusta-
do com o timer em andamento pressionando as teclas — e +.
+ Se vocé quiser cancelar a contagem, pressione a tecla iniciar/cancelar. O timer voltara para o
modo de espera.
+ No dltimo minuto, o tempo é mostrado em segundos. Ao final da contagem um alarme soara.
Pressione a tecla iniciar/cancelar para encerrar a fungéo.

ATENCAQ: A funcéo timer nédo desliga o produto automaticamente.
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Dicas de Operacéao
5.1 DICAS DE USO

Para obter um melhor aproveitamento do seu Forno e resultado de assamento siga algumas dicas:

» Preaquecimento: Preaqueca 0 seu Forno na temperatura desejada por 10 minutos, antes
de colocar o alimento. Apds este tempo, coloque o prato desejado no forno e ajuste para a
temperatura ideal para o assamento.

- Niveis de Prateleira: Seu Forno possui duas prateleiras que podem ser encaixadas em dife-
rentes posicoes, conforme sua necessidade.

+ Antes de ligar o Forno ajuste a posi¢ao de acordo com o alimento que sera preparado.

+ Nunca coloque a assadeira diretamente sobre a base do Forno.

+ Utilize uma assadeira de tamanho adequado, que permita circulagcdo do calor por todo o ali-
mento, para isso cologue-a centralizada na prateleira.

5.1.1 DICAS DE USO DA AIR FRYER
+ Nunca coloque a cesta ou a bandeja diretamente sobre a base do Forno.
+ Ndo mantenha a cesta ou bandeja dentro do forno se ndo estiverem em uso.

+ Utilize o kit Air Fryer posicionado sobre a prateleira no nivel 3 para obter melhor performance
de assamento, conforme indicado no item 3.2 deste manual.

- E necessério que a bandeja coletora sempre seja usada para facilitar a limpeza e também evitar
fumaca.

+ Nao utilize papel aluminio sobre a cesta Air Fryer, pois isso impedira a passagem de ar, afetando
drasticamente a performance dessa fun¢do de assamento.

ATENCAO: N&o é recomendada a utilizagdo de 4gua dentro da bandeja coletora, ela pode transbor-

dar durante o uso e manuseio, provocando queimaduras.
Além disso, isso vai afetar a performance da Air Fryer deixando o alimento com aspecto mais mole.
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Limpeza e Manutencao

A ADVERTENCIA

Risco de Contaminacéo do Alimento

N&o utilize material de limpeza toxico ou com alto teor quimico.
VeriXque as instrucées dadas pelos fabricantes dos produtos de limpeza e higienizacéo.

6.1 DICAS ESPECIAIS

- Com a tecnologia Cleartec ficou mais facil ter
seu Forno limpo. A cavidade é esmaltada e
lisa, evitando o acumulo de gordura e facili-
tando a limpeza.

- Limpe o Forno antes que ele fique sujo demais.

Limpar um Forno muito sujo leva mais tempo
e produz mais fumaca que de costume.

Ap6s uma utilizacdo prolongada do Forno
e quando forem feitos pratos com elevado
conteudo de agua (por exemplo: pizzas, ve-
getais recheados etc.), é possivel que haja
acumulo de vapor no interior e na junta da
porta do Forno. Quando o Forno esfriar, lim-
pe as goticulas de agua com um pano ou es-
ponja macios.

Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou
raspadores metalicos para limpar o vidro da
porta do Forno, ja que eles podem danificar
a superficie, resultando em quebra de vidro.
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- Utilize um detergente liquido ou desengordu-
rantes para limpar o vidro da porta do Forno.

+ Sempre remova o resto de detergente com
pano umedecido e seque o produto com
pano ou papel. O acimulo de dgua e residuos
pode provocar o aparecimento de manchas.

+ Nao utilizar maquinas de limpeza a vapor.

+ Nunca utilize liquido inflamaveis para limpar
o Forno.

- Caso haja derramamento de gordura no in-
terior do Forno, espere o produto resfriar
e limpe a regido com uma esponja macia e
detergente liquido. Passe um pano umido
para remover eventuais restos de deter-
gente ou cinza.



6.2 TROCANDO A LAMPADA DO FORNO

A ADVERTENCIA

Risco de Choque Elétrico
Desligue o disjuntor antes de efetuar qualquer manutencéo no produto.
Recoloque todos os componentes antes de ligar o produto.
Z N&o remova o pino de conexao terra.
Ligue a uma tomada tripolar aterrada.
‘ N&o use adaptadores ou T's.
N&o use extensoes.
N&o seguir essas instrugdes pode trazer risco de morte, incéndio ou
choque elétrico.

1. Desligue o aparelho da rede elétrica, des-
ligando o disjuntor. Antes de substituir a
lampada, certifique-se de que o Forno e a
lampada estejam frios.

2. Remova a cobertura de vidro da lampada,
na parte de tras do Forno, girando-a em
sentido anti-horério.

3. Puxe a lampada para remové-la do soque-
te. Substitua a lampada por outra similar
de 220V, 25 W. (Para aumentar a vida Util
da lampada nova, evite manusea-la com a RS

ma&o nua, utilize luva ou pano) - Tipo ha-
l6genas G9. @
4. \olte a colocar a cobertura de vidro da lam-
pada, rosqueando-a no sentido horario. /

A cobertura precisa ser colocada corre-
tamente, pois ela protege a lampada das
altas temperaturas do Forno.

5. Volte a conectar o aparelho a rede elétrica.
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6.3 LIMPEZA DO KIT AIR FRYER

1. Apos o uso, remova a cesta e a bandeja coletora de dentro do forno.
ATENCAOQ: Utilize uma luva para manipular as pecas se ainda estiverem quentes.
2. Aguarde as pegas esfriarem para iniciar a limpeza.
3. Retire o0 excesso de gordura utilizando papel absorvente.
4. Utilize um compartimento ou a pia para imergir a cesta e a bandeja.

ATENCAO: N3o coloque as pecas ainda quentes em contato com agua fria, pois o choque tér-
mico pode causar danos a pega.

5. Adicione &gua e detergente. Utilize &gua quente para uma melhor performance de limpeza.
6. Utilize uma escovinha para auxiliar na remocgéo da gordura nas grades da cesta.

7. Deixe de molho por alguns minutos e enxague.

8. Seque com um pano seco.

IMPORTANTE: N&o lave a cesta e a bandeja na lava-loucas, pois o detergente e o liquido secante
utilizado nela podem causar danos as pegas.
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EspecificacOes Técnicas

MODELO BOF84AEBNA
BOF84ARBNA

P A )

?ﬁggﬂfzispfgfﬁfﬁﬁ;zee Ti?tlﬁtrjac; (mm) PEEINIOIAED2

Peso sem embalagem (kg) 29

Peso com embalagem (kg) 32

Tensdo de alimentagao (V) 220

Poténcia total (W) 1860

Variacéo de tensdo admitida (V) 198-242

Frequéncia (Hz) 60

Intensidade de corrente (A) 8,5

Chave disjuntora recomendada (A) 10

Volume do Forno (L) 84

Volume liquido (L) 78

Lampada (W) 25
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Como resolver Problemas

SOLUCOES PRATICAS

PROBLEMA

VERIFIQUE

O Forno nao funciona

- Se ha falta de energia elétrica.

- Se o fusivel da instalagdo da sua casa esta queimado ou se o
disjuntor ndo desarmou.

» Se vocé nao ajustou corretamente o controle eletronico. Veja a
secao deste manual que descreve a operacao para que vocé esta
executando.

+ Se um dos bot6es, “Seletor de Fungdo” ou “Seletor de Temperatura”,
estd na posicdo @ .

Os resultados culinarios
nao sédo os que
Vvocé esperava

+ Se 0 Forno néo esta nivelado (veja a Secao de Instalagdo do seu
produto).

-+ Se vocé nao preaqueceu o Forno antes de assar (nas funcées
recomendadas).

+ Se vocé esta usando uma assadeira que néo é do tipo ou tamanho
correto. Procure num livro de culinaria confidvel, ou numa receita, o
tipo e tamanho de assadeira recomendados.

- Se ao assar, nao existia espago suficiente para circulagdo do ar em
volta da assadeira. Deixe de 4 a 5 cm de espaco em toda a volta
da assadeira. Tem que haver um espag¢o minimo de 2,5 cm.

+ Se temperatura, posi¢ao de prateleira e fungdo de assamento nédo
estdo adequados.

» Se o kit Air Fryer foi deixado dentro do forno quando nédo estava
sendo usado.

A lampada ndo acende

+ Se a lampada esta queimada.

- Se a lampada ndo esta bem encaixada.

+ Se 0 “Seletor de Fungao” esta selecionado.

O forno gera fumaca
excessiva durante o uso
do Air Fryer

- Se a bandeja néo foi posicionada logo abaixo da cesta durante o
uso da fungédo Air Fryer.
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9 Termo de Garantia

O seu produto Brastemp é garantido

contra defeitos de fabricacdo, pelo

prazo de 12 meses contados a partir
da data da emissdo da Nota Fiscal ao
consumidor, sendo:

* 90 dias - garantia legal,

* 9 Ultimos meses - garantia contratual,
concedida pela a Whirlpool S.A. - Uni-
dade de Eletrodomésticos.

A garantia compreende a substitui¢do

gratuita de pecas e médo de obra para

defeitos constatados como sendo de
fabricacdo. Apenas a Rede de Servigos

Brastemp, a Whirlpool S.A., ou quem

esta indicar, sdo responsaveis pelo diag-

nostico de falhas e execugdo de reparos
durante a vigéncia da garantia. Durante

0 periodo de vigéncia da garantia, se 0S

defeitos constatados forem de fabrica-

¢éo, o fabricante se obriga a trocar as
pecas e/ou assistir gratuitamente o seu
produto a partir da data do chamado.

Se 0 produto n&o apresentar defeitos ou

apresentar uso inadequado, sera cobrada

a taxa de visita técnica.

Tabela de Componentes com garantia

até 90 dias:
Categoria | Componentes
Fornos | Manipulos, Botdes, Vidros,

Puxadores, Lampadas e kit
Air Fryer.

As garantias legal e/ou contratual fi-
cam automaticamente invalidadas se:
* O uso ndo for exclusivamente doméstico;
* Na instalagdo do produto, n&o forem
observadas as especificagdes e reco-
mendac¢des do Manual do Consumidor
quanto as condicOes para instalacdo
do produto, tais como, nivelamento
do produto, adequacdo do local para
instalacdo, tenséo elétrica compativel
com o produto, etc;

Na instalacéo, as condigBes elétricas,
oscilagdo de energia, pressdo de agua
e/ou gas ndo forem compativeis com
as ideais recomendadas no Manual do
Produto;

Na utilizacdo do produto ndo forem
observadas as instrucoes de uso e reco-
mendacdes do Manual do Consumidor;
Ocorrerem mau Uso, ma conservacao,
descuido, modificacBes estéticas e/
ou funcionais, ou ainda, falhas de-
correntes do conserto por pessoas ou
entidades néo credenciadas pela Rede
de Servigos Brastemp;

Houver sinais de violacéo do produto,
remocao e/ou adulteracdo do nimero
de série ou da etiqueta de identificacéo
do produto.

As garantias legal e/ou contratual ndo
cobrem:
* Despesas com a instalacéo do pro-
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duto realizada pela Rede de Servigos
Brastemp ou por pessoas ou empresas
ndo credenciadas pela Whirlpool S.A.,
salvo os produtos com instalagéo
gratuita informada no manual;

* Despesas decorrentes e consequentes
de instalagdo de pecas e acessorios
(ue n&o pertencam ao produto, mesmo
aqueles comercializados pela Whirlpool
S.A. - Unidade de Eletrodomésticos, sal-
Vo 0s especificados para cada modelo;

* Despesas com méao-de-obra, mate-
riais, pecas e adaptacdes necessarias
a preparacao do local para instalacéo
do produto, ou seja: rede elétrica, de
gas, alvenaria, aterramento, pressao
de agua, etc.;

* Servicos e/ou despesas de manuten-
¢éo, tais como limpeza ou atendimen-
tos preventivos solicitados;

* Falhas no funcionamento do produto
decorrentes de fatores externos, tais
como: interrupgoes, falta ou proble-
mas de abastecimento elétrico ou gas
na residéncia e objetos em seu interior
ou exterior (grampo, clips, etc.);

* Falhas no funcionamento normal
do produto decorrentes da falta de
limpeza e excesso de residuos, bem
como decorrentes da acdo de animais
(insetos, roedores ou outros animais),
ou ainda, decorrentes da existéncia
de objetos em seu interior, estranhos
ao seu funcionamento e finalidade de
utilizagdo;

* Transporte do produto até o local
definitivo da instalacéo;

* Produtos ou pecas que tenham sido
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danificados em consequéncia de re-
moc&o, manuseio, quedas ou atos pelo
proprio consumidor ou por terceiros,
bem como efeitos decorrentes de fato
da natureza, tais como relampago,
chuva inundaco, etc. NAO NOS RES-
PONSABILIZAMOS POR PROBLEMAS
QUE FORAM OCASIONADOS POR
SERVICOS DE TERCEIROS (SERVICOS
TECNICOS NAO CREDENCIADOS
PELA WHIRLPOOL). No ato da entrega,
verifique se o produto e as informacdes
da Nota Fiscal estéo de acordo com a
compra realizada. Se identificar qual-
quer divergéncia, recuse a entrega,
mencionando o0 motivo no verso da
Nota Fiscal, e entre em contato com o
responsavel pela venda ou entrega;
Produtos de saldo ou mostruario que
possuam defeitos estéticos (riscados,
amassados, manchados, amarelados,
etc.) e/ou com falta de pecas. Estes
tém garantia de 12 meses apenas para
defeitos funcionais néo discriminados
em sua nota fiscal de compra;

Problemas de oxidagao/ferrugem com

causa comprovada nos seguintes

fatores:

- Instalacdo em ambiente de alta
salinidade;

- Instalagdo em sol e chuva (a¢Oes de
agentes da natureza);

- Exposicéo e/ou contato do produto
a substancias acidas ou alcalinas;

- Utilizac&o de produtos quimicos
inadequados para limpeza, incluin-
do uso de materiais ou ferramentas
sujas/asperas;



* Despesas por processos de inspecdo e
diagnostico, incluindo a taxa de visita
do técnico, que determinem que a fa-
Iha no produto foi causada por motivo
n&o coberto por esta garantia;

* Chamados relacionados a orientacéo
de uso de eletrodomésticos, cuja
explicagdo esteja presente no Manual
de Instrucdes ou em Etiquetas Orien-
tativas que acompanham o produto,
serdo cobrados dos consumidores.

A garantia contratual ndo cobre:

* Pecas com defeitos que ndo impactam
afuncionalidade do produto, tais como
pecas amassadas, riscadas, trincadas,
manchadas, etc.;

* Deslocamentos para atendimentos de
produtos instalados fora do municipio
sede da Rede de Servigos Brastemp, 0
qual podera cobrar taxa de locomocéo
do técnico, previamente aprovada pelo
consumidor, conforme tabela de qui-
lometragem informada pela Whirlpool
S.A. — Unidade de Eletrodomésticos
através do Servico de Atendimento ao
Consumidor (SAC);

* Todo e qualquer vicio de fabricacéo
aparente e de facil constatacéo;

* Pecas sujeitas ao desgaste natural,
descartaveis ou consumiveis, pecas
maoveis ou removiveis em uso nor-
mal, tais como botdes de comando,
puxadores, bem como, a mado-de-obra
utilizada na aplicacéo das pecas e
as consequéncias advindas dessas
ocorréncias.

Consideragoes gerais:

A Whirlpool S.A. - Unidade de Eletrodo-
mésticos ndo autoriza nenhuma pessoa
ou entidade a assumir em seu nome,
qualquer outra responsabilidade relativa
a garantia de seus produtos além das
aqui explicitadas.

A Whirlpool S.A. - Unidade de Eletrodo-
mésticos reserva-se o direito de alterar
caracteristicas gerais, técnicas e estéti-
cas de seus produtos, sem aviso prévio.
Este termo de garantia é valido para
produtos vendidos e instalados no terri-
torio brasileiro. Para a sua tranquilidade,
mantenha o Manual do Consumidor com
este Termo de Garantia e Nota Fiscal de
compra do produto em local seguro e
de facil acesso.

ATENCAO: para usufruir da garantia, pre-
serve e mantenha em sua posse, a Nota
Fiscal de Compra do produto e o0 Termo
de Garantia. Esses documentos precisam
ser apresentados ao profissional autori-
zado quando acionado o atendimento.

Whirlpool S.A.

Unidade de Eletrodomésticos
Atendimento ao Consumidor:

Rua Olympia Semeraro, n°675

Jardim Santa Emilia — S&o Paulo/SP
CEP 04183-901 — Caixa postal 5171
Capitais e Regides Metropolitanas,
Ligue: (11) 3003-0099

Demais localidades, ligue: 0800 970 0999
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A Brastemp esté a sua
disposicao para tirar
gualquer duvida,
ouvir sua critica

ou sugestao.

Para agendar servicos de instalacdo e/ou reparo
do seu produto junto a rede autorizada de
assisténcias técnicas, vocé pode:

Acessar o site www.brastemp.com.br/assistencia,
através de seu computador ou smartphone.

Decodificar o QR Code ao lado:
2. Aponte a camera;

3. Aguarde a decodiXcacao;
4. Acesse a pagina.

Capitais e regibes metropolitanas:

(11) 3003-0099

Demais localidades:

0800 970 0999

Ou acesse 0 NOSso site:
www.brastemp.com.br

Servico de Atendimento

ao Consumidor Brastemp
Endereco para correspondéncia
Rua Olympia Semeraro, 675
Bairro: Jardim Santa Emilia
CEP: 04183-901 Séo Paulo / SP

BRASTEMP

1. Abra o aplicativo para leitura do QR Code;
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