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CAPITULO 1 - INFORMACOES GERAIS

1.1 - DESCRICAO E ACESSORIOS EM DOTACAO

O @

I o m mo

Elemento de aquecimento superior

Luz do forno

Grampo para retirada

do elemento de aquecimento
Encaixe do espeto giratério
Painel de controle

Elemento de aquecimento inferior

Bandeja de migalhas
Bot&o do termostato

Lampada piloo R —

BANDEJA DE MIGALHAS (G)

|
L Bot&o do temporizador
M Botéo fungdo
N Prato raso
O Prateleira de grade (duas em dotacao)
P Espeto TABELA DE CONVERSAO:
Q Suporte do espeto
R Bandeja de lasanha °C °F
95 200
107 225
120 250
135 275
Abertura 1 150 300
Abertura 2 163 325
Abertura 3 L 350
Abertura somente para a ban- 190 375
deja de migalhas 205 400
A BANDEJA DE MIGALHAS (G) deve 218 425
ser inserida sempre como ilustrado
para resultados perfeitos 233 450
240 470

o
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capitulo 1 - informacdes gerais

1.2-INFORMAGOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

Quando usar aparelhos elétricos as precaucdes béasicas de seguranca devem sempre ser seguidas, incluindo as

seguintes:

1) Leiatodas as instrucdes

2) A temperatura da porta ou de outras superficies externas pode ser elevada quando o aparelho estiver em
funcionamento: somente manuseie o aparelho usando os botdes e as algas de plastico .

3) Para se proteger de choque elétrico, ndo coloque o fio, o plugue dentro da agua ou em outros liquidos.
Veja as instrugdes para a limpeza.

4) O aparelho ndo foi concebido para ser usado por criangas ou pessoas incapazes, sem a devida vigilan-
cia. As criancas deverdo ser vigiadas para impedir que brinquem com o aparelho.

5) Desligue o aparelho da tomada elétrica quando néo estiver em uso e antes da limpeza. Para desligar o
aparelho, gire o botdo do temporizador (L) para “O” e o botdo do termostato (H) para “e ”. Entdo
desligue o fio da tomada elétrica. Deixe esfriar antes de colocar ou remover as pegas ou limpar o aparel-
ho.

6) Nao coloque o aparelho em funcionamento com o fio ou o plugue danificado, nem procure liga-lo apds
mau funcionamento, ou se foi danificado de qualquer forma. Devolva o aparelho para o servico autoriza-
do mais préximo para averiguagéo, conserto ou ajuste.

7) O uso de acessorios ndo recomendado pelo fabricante pode causar danos.

8) Nao utilize o aparelho ao ar livre.

9) NaAo apoie objetos pesados sobre a porta aberta. N&o force a porta para baixo. Nao coloque panelas ou
assadeiras quentes (logo apds terem sido retiradas do forno) sobre a porta aberta.

10) Nao deixe o fio ficar na borda da mesa ou do balcao, nem tocar superficies quentes.

11) Nao coloque o fio préximo a queimadores elétricos ou a gas nem dentro do forno aquecido. N&o apoiar
nenhum objecto em cima do forno quando esta a funcionar.

12) Preste a maxima atencéo quando deslocar o aparelho contendo 6leo quente ou outro liquido.

13) Se o plugue ficar quente, chame um eletricista qualificado.

14) Nao use este aparelho para fins diversos daqueles para os quais 0 mesmo foi concebido.

15) Preste a maxima atengédo quando remover o prato raso (N) ou retirar a gordura quente.

16) Nao limpe o forno com esponjas de metal ou abrasivas. Pedagos da esponja poderiam se desprender e
tocar as partes elétricas criando risco de choque elétrico.

17) Para garantir um funcionamento seguro, ndo se devem introduzir no forno utensilios ou alimentos muito
grandes.

18) Existe risco de incéndio se este aparelho for coberto ou entrar em contato com materiais inflamaveis,
incluindo cortinas, paredes, etc. quando estiver em funcionamento.

19) CUIDADO: Nunca deixe o forno sem vigilancia quando estiver em uso (especialmente quando grelhar).

20) Se devera tomar o maior cuidado se forem usados recipientes que néo sejam de metal, vidro ou ceramica
refratarios.

21) Na&o guarde nenhum material, a ndo ser os acessorios recomendados pelo fabricante, dentro do forno
guando ndo estiver em uso.

22) Nao coloque quaisquer dos seguintes materiais no forno: papel, papeldo, plasticos e semelhantes.

23) Nao cubra a bandeja de migalhas ou qualquer outra parte do forno com papel aluminio, isto pode
causar um superaquecimento do forno. Use papel aluminio sobre ou sob o alimento somente como indica-
do nas instrucdes do aparelho.

ESTE PRODUTO E SOMENTE PARA USO DOMESTICO
GUARDE ESTAS INSTRUCOES
40
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capitulo 1 — informac¢des gerais

1.3 - RESUMO DE FUNCIONAMENTO

PROGRAMA

BOTAO
FUNGAO

BOTAO DO
TERMOSTATO

POSICAO DA
GRADE/ACESSORIOS

OBSERVACOES/DICAS

BAKE
(ASSAR)

BAKE

200° - 470°F
(ver tabela na
pagina 44)

Ou

IS

_JUw JUvL

Vocé pode cozinhar na fungéo
assar com o PRATO RASO (N)
inserido na abertura 2 ou 3 ou
com um recipiente refratario
colocado sobre a GRADE (O),
novamente inserida ou na
abertura 2 ou 3. A BANDEJA
DE LASANHA (R) pode tam-
bém ser colocada sobre a
GRADE (O). Asse ensopados
de forno, sobremesa de frutas,
peixe, verduras recheadas,
pudins e outros alimentos Umi-
dos que ndo requerem doura-
mento ou ficar torrado.

FAN/BAKE
(ASSAR/
VENTILAR)
NIVEL UM

FAN/BAKE

200° - 470°F
(ver tabela na
pagina 44)

JUN

\

/U /UL

E
—

2
—
;

[ —

Vocé pode cozinhar na
funcdo assar/ventilar com o
PRATO RASO (N) inserido
ou na abertura 2 ou 3 ou
com um recipiente refratario
colocado sobre a GRADE
(O), novamente inserida ou
na abertura 2 ou 3. A BAN-
DEJA DE LASANHA (R) pode
também ser colocada sobre
a GRADE (O). Carnes e aves
irdo assar mais rapido. O
uso de um termdémetro de
carne ird evitar passar do
ponto.

FAN/BAKE
(ASSAR/
VENTILAR)
NIVEL DOIS

FAN/BAKE

200° - 470°F

all.

E possivel cozinhar simul-
taneamente em dois niveis
inserindo 0s acessdrios como
mostrados. Um recipiente
refratario ou a BANDEJA DE
LASANHA (R) podem ser
posicionados sobre a
GRADE (O). Ideal para ali-
mentos que podem ser mexi-
dos ou virados durante o
cozimento (por exemplo:
batatas assadas, em uma
prateleira e pedacos de fran-
go na segunda prateleira).

BROIL AND TOP
BROWN
(GRELHAR E
DOURAR)

BROIL

BROIL

Quando grelhar hambur-
guer, linguigas, churrasco e
filés ponha sempre a GRADE
(O) com o alimento na aber-
tura 1 e o PRATO RASO (N)
na abertura 2 para coletar a
gordura.

LU

Q- - 0000-00-0- - - Q-0 - « @ - =

Use esta fungdo para
dourar sanduiches aber-
tos, coberturas de queijo,
entradas.

?
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BOTAO BOTAO DO POSICAO DA

PROGRAMA FUNCAO TERMOSTATO | GRADE/ACESSORIOS OBSERVAGOES/DICAS

ABERTURA

Selecione esta funcéo
para manter o alimento
aquecido. Nao manten-
ha o alimento por mais
de uma hora ou reaque-
¢a alimento frio. Se nédo
estiver quente o suficiente
para servir aumente a
temperatura.

KEEP WARM
(MANTER FAN BAKE KEEP WARM
AQUECIDO)

-

(DESCONGELAR)

Para descongelar alimen-
tos em embalagens de
freezer coloque-os sobre a
grade ou no prato raso
para coletar qualquer
suco. N&o tente desconge-
lar porgdes grandes ou
deixe qualquer alimento
descongelar demais.

[ )
Certifique-se de L g
DEFROST que o botdo esta
DEFROST nesta posicado.
Somente o venti-
lador ird fun-
cionar.

00 -

Coloque o espeto e 0s
suportes no PRATO
RASO (N) como descrito
na pagina 47. Entédo
insira 0 PRATO RASO
(N) na abertura 3. Ideal
para aves, carnes, etc.

ROTISSERIE

(ESPETO ROTIS. BROIL
GIRATORIO)

L

1.

4 - INSTALACAO

1)
2)

3)

Verifique se o aparelho sofreu algum dano durante o transporte.

Coloque o aparelho em uma superficie plana e estavel, fora do alcance das criangas (a porta de vidro
fica muito quente quando o forno esta em funcionamento).

Antes de usar este aparelho, afaste-o de duas a quatro polegadas da parede ou de qualquer outro
objeto.

Remova qualquer objeto que tenha sido colocado sobre o aparelho. N&o use-o sobre superficies onde
o calor possa ser um problema.

Quando uma fungéo é iniciada, (exceto a fungdo de descongelagdo) acende-se a lampada piloto (1).
Observacdo: A primeira colocacdo em funcionamento pode apresentar um minimo de cheiro e
fumaca (cerca de 15 min.). Isto € normal e se deve & substancias de protecdo nos elementos de aque-
cimento que os protegem dos efeitos do sal durante o transporte desde a fabrica.

Condensacéo e depo6sito de gordura podem se formar ao redor da porta e dos orificios de ventilagéo.
Isto é normal.

Antes de usar o aparelho pela primeira vez, remova todos os papéis, tais como: papeléo de protegao,
instrugdes de uso, saquinhos plasticos, etc.

POR FAVOR, LEIA E MANTENHA ESTE MANUAL DE INSTRUGOES AO ALCANCE DAS MAOS.
AS IDEIAS E INSTRUCOES LHE AJUDARAO A USAR O FORNO NO MODO MAIS COMPLETO
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CAPITULO 2 - COMO UTILIZAR OS CONTROLES E
AJUSTAR OS MODULOS

2.1 - FUNCOES ASSAR E ASSAR/VENTILAR

AQUECIMENTO DE CONVECCAO CIRC COM O MODULO ASSAR/VENTILAR
Para se obter o melhor do cozimento por convecgdo, este forno De’Longhi
incorpora o nosso design patenteado Heat Circ.

Como funciona? Quando usar o médulo de convecgéo, o design Heat Circ
primeiro puxa o ar para baixo dos elementos de aquecimento, onde ele cir-
cula e se torna muito quente. Depois, este ar aquecido € transferido para a
camara de cozimento e posto em circulagdo, como € possivel somente com
0 cozimento por convecgao, isto ara aumentar os resultados de aguecimen-
to. A bandeja de migalhas é desenhada com defletores de calor especiais
especificamente para dirigir o processo. A caracteristica do Heat Circ
De’Longhi é concebida para que o ar posto em circulagdo pelo ventilador
seja 0 ar mais quente no forno. Isto aumenta o beneficio de economia de
tempo do cozimento por convecgdo e isto provado em nossas cozinhas de
teste os melhores e mais consistentes resultados de cozimento.

Em geral, carnes e aves podem ser cozidas em menos tempo (um termémetro
de carne evitara passar do ponto). Bolos, tortas, biscoitos, etc. podem ser assa-
dos numa temperatura mais baixa (veja as tabelas e receitas)

O moddulo ASSAR é usado quando o douramento e o torrar forem menos
importante ou ndo desejados. Use-0, seguindo receitas convencionais, para
ensopados de forno, verduras recheadas, peixe, lasanha, tortas de frutas,
bolos de queijo e outras misturas imidas.

ASSANDO ALIMENTOS CONVENIENTES POR CONVECQAO

Muitos alimentos convenientes podem ser assados ou aquecidos por convec¢do na funcdo ASSAR/VENTI-
LAR. Em geral, siga as instru¢des na embalagem com relagdo a temperatura e ao tempo. Entretanto,
abaixe a temperatura de cerca 25° para um cozimento idéntico de por¢des grandes, alimentos congela-
dos (exceto waffles e panquecas) e pacotes de misturas de ensopados de forno. Existe uma variedade de
escolha de alimentos convenientes no mercado e variagdes de embalagens; quantidades e temperaturas
iniciais (congelados, refrigerados e temperatura ambiente) que é melhor seguir as instrucdes da embal-
agem. Verifique o alimento de 5 a 10 minutos antes de terminar o cozimento; vocé talvez precise ajustar o
tempo e/ou a temperatura para obter um resultado melhor.

Aqu| estdo algumas dicas para diferentes tipos de alimentos de conveniéncia:
Se as instru¢Bes pedem para colocar o recipiente do alimento em uma panela de metal ou assadeira
para evitar derramar ou para melhorar o cozimento por igual, use o prato raso fornecido. Use-0 ou use
a assadeira que acompanha o alimento, tais como pdaes, biscoitos, pasteis ou batata frita congelada,
peixe a milanesa ou pedacos de frango, que séo colocados diretamente numa panela ou assadeira.

- Alguns alimentos congelados sdo comprados em recipientes de plastico ou de papel refratarios que
podem ser cozidos no forno de microondas e, com algumas limita¢gdes, num forno convencional.
Certifique-se que segue todas as instrugdes para a maxima temperatura de cozimento. O recipiente
pode derreter ou queimar se for usada uma temperatura muito alta. Para ter uma seguranca maior,
ajuste o forno 25°F mais baixo do que a temperatura recomendada.

- Quando misturas (tais como batatas a escalope, macarréo e queijo, bolos e pdo de milho) ver-
ifique as instrugdes da embalagem sobre o tamanho recomendado de panela, cagarola ou
prato e o tempo de cozimento adequado. Uma panela circular de 9 polegadas (22 cm) ou
uma panela retangular de 11/7 de polegada por 11/2 (29/18 cm por 28/5 cm) de
polegada cabera no forno com espaco por todos os lados para a circulagdo do ar. Misturas
de bolos por camadas podem ser assadas uma camada por vez em uma panela circular de 8
ou 9 polegadas (20-22 cm) ou toda a massa em uma panela circular de 9 polegadas (22 cm)
de 3 polegadas (7 cm) de profundidade ou uma panela de forma.

Dicas para assar por convec¢ado

Para assar:

- Gire o botdo termostato (H) para a temperatura do forno desejada.

- Gire o botao temporizador (L) para o tempo de cozimento desejado.

- Gire o botdo fun¢do (M) para FAN/BAKE (ASSAR/VENTILAR) para cozimento por
conveccao e BAKE (ASSAR) para cozimento tradicional.

- Quando o cozimento tiver terminado, gire o botdo termostato (H) para a posi¢ao
“e” e 0 botdo do temporizador (L) para a posi¢ao “0”.

o
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capitulo 2 - como utilizar os controles e ajustar os mdédulos

TEMPERATURA E TEMPO PARA ALIMENTOS TiPICOS

A temperatura sugerida e os tempos irdo variar dependendo da temperatura do alimento colocado no
forno, da quantidade e da preferéncia pessoal. Os tempos indicados para carne e aves sdo para temperat-
uras de refrigerador. Adicione 5 minutos para pré-aquecer o forno.

polegadas (18x28cm) ou
de 8 — 9 polegadas (20-
22cm)

ALIMENTO FUN(;AO TEMPO APROXIMADO APPROX. TIME OBSERVAC()ES E DICAS
Frango inteiro 11 —| FAN BAKE 120 min. ou até a temper- | Ponha a ave ou a carne direta-
12 Ibs. (4,9-5,4| (ASSAR/ 350°F a 400°F atura interna de 175°F na | mente no PRATO RASO (N)
Kg.) N&o recheado | VENTILAR) coxa e no peito. inserido na abertura 3. Se vocé

- desejar cozinhar em um recipi-
Lombo de porco ou| FAN BAKE 90 min. ou até que & |ente refratéario, ponha o recipi-
costela, 3 — 6 Ibs éﬁ?ﬁﬁé 350°F a 400°F temperatura interna de | ente sobre a GRADE (O) inseri-
(1,3 -2,7 Kg.) ) 170 seja atingida. | da na abertura 3.
Cosla 25013 e AN BAE | S00°F o1 25 min. | T ol 0. 5T 150 1 it
(800g - ikg) em tiras éli%ﬁK/R) entdo GRELHE por 30 |ou até que estiver (_joura— mais baixa. Veja a receita para
de 6 a 10 polegadas. min. do e bem macio. seguir todas as instrugdes.
. Mantenha o assado amarrado para
I(.:((J)r:tk;(l)adg 9a?0|bosu FAN BAKE 25 min./lb paramal | ym cozimento por inteiro. Use o
| (ASSAR/ 350°F a 400°F passado 30 min./Ib | PRATO RASO (N) na posigio baixa
(2,2-3 Kg) com ENTILAR) paraopontoe 35 |ou central conforme o espaco do
0SS0. min./Ib bem passado | forno permita.
Galinha 1.5 Ibs (700 | FAN BAKE 45 — 50 min. ou até ficar | Asse no PRATO RASO inserido na
g) cada, dois divididos| (ASSAR/ 350°F a 400°F macio e 0 suco esteja p_osi(;éo central,_ com a pe_le para cima.
ENTlLAR) claro quando perfurado | Pincele com geleia de laranja ou mel. Vire
em quatro pedagos por um garfo e pincele vérias vezes até ficar pronto.
BAKE Para 6 a 8 batatas Lave e perfure batatas cruas com o
° ° grandes. 45 a 50 min. | garfo. Unte as peles com 6leo de sala-
Batatas assadas (ASSAR) 400°F a 450°F ou até ficar macio a | da se desejado. Asse no PRATO RASO
ponto de garfo. (N) na posicaio baixa.
BAKE 20 - 25 min. dependendo | nsira 0 PRATO RASO (N) na aber-
Pizza, feita em casa 400°F a 450°F do tamanho e cobertura. |y, - 3 |jnte a panela ou use papel
’ (ASSAR) Assa a ponto de borbul- 5
har e casca crocante. especial para forno.
B_olos: _camadas, ) ~ |Insira a GRADE (O) sobre o
fino outipo cuca | FAN BAKE f'9§ 0 tefTI‘l00 da “gce,'ta PRATO RASO (N) na abertura
o o radicional, mas abaixe
Tortas: fruta, casca (ASSAR/ 350°F a 400°F a temperatura de 25 & 2. No caso de.bolos altos,
dupla de 9 pole- VENTILAR) 50 °F, cologue a bandeja na abertura
gadas (23 cm) 3.
Siga o tempo da receita
tradicional, mas abaixe a :
FAN BAKE temperatura de 25 a 50 °F. Insira a GRADE (O) ou o
Bolos. bocados. bis- . . Use uma assadeira | PRATO RASO (N) na abertura
. ’ (ASSAR/ 350°F a 400°F quadrada ou um prato de | 2. Unte o prato cuidadosa-
coitos VENTILAR) vidro refratario de 7 x 11 | mente se for requerido pela

receita.

A tabela e a receitas cobrem varios tipos de alimentos. Vocé pode adaptar os seus alimentos e receitas favoritas seguin-
do as instrucBes para alimentos semelhantes.
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2.2 - FUNCOES GRELHA E DOURAMENTO

Dicas para grelhar alimentos tipicos

- Gire o botéo termostato (H) para a posi¢éo BROIL.
- Gire o0 botao do temporizador (L) para o tempo de cozimento desejado.

- Gire o botao fun¢do (M) para a posi¢ao BROIL

- Quando os botBes de funcéo e de termostato (M) estiverem ajustados na posi¢cdo BROIL,
somente o elemento de aquecimento superior aquece totalmente.

Quando terminar de grelhar, gire o botdo temporizador para a posicdo “O” e o botdo

termostato para a posicéo “e .

Pré-aqueca o forno por 5 minutos, com a porta levemente aberta (como ilustrado na Figura 1)
Uma vez concluido o tempo de pré-aguecimento, coloque o alimento a ser grelhado direta-
mente na grade (Figura 2) e feche a porta, deixando-a entreaberta, tal como ilustrado na
Figura 3; lembre de virar o alimento na metade do cozimento.

Importante: para melhores resultados, coloque o alimento na grade (O), deixando um
espaco vazio de cerca 1 polegada em proximidade da porta (veja a Figura 2).

Para dourar por cima ensopados de forno com casca ou cobertura de queijo, coloque
0 prato raso diretamente na abertura 1; se o alimento foi preparado num recipiente,
ponha o recipiente na grade inserida na abertura 2 (como ilustrado na figura 4).

OBSERVACAQ: Pratos de vidro refratarios ndo devem ser expostos diretamente ao

calor da grelha.

fig. 2

SUGGESTED BROILING TIMES

ALIMENTOS

PESO OU ESPESSURA

TEMPO APROXIMADO (virar na metade do tempo)

Lombo de gado, Filé
grosso

1- 1 1/, polegadas
(2,5-3,5cm)

Mal passado 12 — 15 min
Ao ponto 16 — 18 min

Bife de corte lateral, Filé

3/4 - 1 polegadas
(2-2,5cm)

Mal passado 10 - 12 min.
Ao ponto 13 - 16 min.

Hambdrguer

1 polegadas (2,5 cm)

Ao ponto-bem passado 15 — 18 min.

Costeleta de porco

3/4 - polegadas (2 cm)

Bem passado 18 - 22 min.

Filé de peixe, Bife (veja
observacéao)

1/2 - 1 polegadas
(1,5-2,5cm)

10 - 16 min.

Pedagos de frango,
Grelhado-frito

3-41b.(1,3- 1,7 Kg)

40 - 50 min. até que o suco escorra quando per-
furado com o garfo e sem sangue quando cortado

Bacon, Linguica, tortas

Até a capacidade da
grade da grelha

10 - 15 min. para bacon crocante, lingliica bem
passada.

Ja que o peixe ndo tem gordura, pode ser grelhado diretamente no prato raso. Grelhe até que saiam
pedacos facilmente com o garfo. Filés finos ndo necessitam ser virados.

o
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Para torrar pao corretamente, coloque as fatias como ilustrado na figura ao

lado, isto é, deixando 1 polegada de espago livre nas extremidades da grade. " pam

PARA TORRAR SOMENTE PAO:
A porta do forno deve estar fechada completamente (como mostrado na figura
ao lado)

2.3 - FUNCAO MANTER AQUECIDO

- Gire o botao termostato (H) para a posicdo KEEP WARM

- Gire o botdo fun¢do (M) para a posi¢ao FAN BAKE

- Gire o botao temporizador (L) para o tempo desejado

- Quando o alimento tiver terminado o cozimento, 0 mesmo podera ser mantido neste
ajuste no controle de temperatura até por uma hora. Mais tempo do que isso podera
secar o alimento e arriscar estraga-lo.
Se o forno ajustado a 200°F parece muito quente, para obter uma temperatura mais baixa
para servir, gire o termostato de volta para a marca KEEP WARM. Nao tente manter o ali-
mento mais tempo ou reaquecer alimento frio neste ajuste.
Quando terminar, gire o botdo temporizador (H) para a posi¢cdo “O” e o botéo ter-
mostato para a posicdo “e .

2.4 - FUNCAO DESCONGELACAO

- Gire o botao termostato (H) para a posi¢ao “e ”

- Gire o botdo funcéo (M) para a posicdo DEFROST

- Gire o botao temporizador (L) para o tempo desejado.

- Ponha o alimento congelado diretamente na GRADE (O) inserida na abertura 2.
Ponha o PRATO RASO (N) na abertura 3 para aparar a 4gua pingando do alimento
durante o processo de descongelacéo.

- Porgdes e pedacos de carne crua, aves e peixes, sopas congeladas, massas para tor-
tas, frutas ou restos de alimentos irdo descongelar mais rapidamente neste ajuste do
que numa prateleira da geladeira.

- Descongele somente pedagos e porg¢es pequenas o suficiente para descongelar em
uma hora ou menos e ndo deixe o alimento chegar a temperatura ambiente.
Alimentos descongelados mantidos por muito tempo ou conservados em temperatura
quente podem causar doencas sérias. Grandes quantidades de alimentos devem ser
descongelados em um refrigerador.

2.5 - FUNGAO ESPETO GIRATORIO

Esta fungado é ideal para cozinhar frango no espeto, aves em geral, porco assado e vitela.
A fungéo espeto giratério pode ser usada para alimentos até de 10 libras.

- Gire o bot&o termostato (H) para a posi¢cdo BROIL

- Gire o0 botao funcéo (M) para a posi¢cao ROTIS

- Gire o botéo temporizador (L) para o tempo de cozimento desejado.
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capitulo 2 — como utilizar os controles e ajustar os mdédulos

Proceda como segue:

fig. 5 fig. 6
Coloque o alimento no espeto (P) e segure-o firme- Coloque os suportes do espeto (Q) sobre a bandeja de
mente usando os garfos (para obter resultados mel- coleta de gordura, nos orificios fornecidos.

hores, amarre a carne usando barbante de cozinha).

fig. 7
Deslize a bandeja de coleta com o alimento sendo cozido
pela guia inferior (3), inclinando os suportes do espeto
(Q) para a esquerda.
fig. 9
Uma vez que a bandeja de coleta estiver no lugar, Feche a porta, deixando-a levemente entreaberta,
empurre 0 espeto para o encaixe do espeto giratorio (D), como ilustrado na figura.

inclinando os suportes do espeto para a direita.

Para informacg6es sobre tempos de cozimento, refira-se as instrugdes na tabela abaixo.

ALIMENTOS PESO TEMPO APROXIMADO
Galinha 4-5 |bs. (1,8-2,2 Kg) 120 min.
Frangos (2) 9-10 Ibs. (4-4,5 Kg) 180 min.

Porco 3-4 Ibs. (1,3-1,8 KQg) 90 min.
Peru 8-10 Ibs. (3,6-4,5 kg) 180 min.

A funcdo espeto giratério é designada para uso com uma carga maxima de 10 libras. Por exemplo, por favor observe que
um peru de no maximo 10 libras de peso provavelmente requer amarragdes para confortavelmente ficar livre da bandeja de
coleta. Portanto, aconselha-se ater-se ao peso maximo no momento de comprar aves para assar no espeto giratério. Para ali-
mentos maiores, recomendamos 0 médulo FAN/BAKE (ASSAR/VENTILAR).

o
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CAPITULO 3 - LIMPEZA E MANUTENCAO

3.1 - CUIDADOS E LIMPEZA

Desligue sempre o forno e deixe-o esfriar antes de
limpar. Desligue sempre o forno e deixe-o esfriar antes de
limpar. Esta unidade foi concebida e realizada tendo em
vista a sua seguranca. Para garantir o seu funcionamento
em plena seguran¢a, mantenha a unidade limpa, livre de
gorduras e de crostas formadas por particulas de
alimentos.

A cavidade interna do seu forno é coberta com esmalte
especial repelente e as particulas de alimentos nao
aderem, tornando deste modo a limpeza particularmente
simples. N&o limpe o interior com esponjas abrasivas de
metal.

Pedacgos poderiam se soltar e entrar em contato com partes
elétricas, favorecendo o risco de choques elétricos.

Para limpar a porta de vidro, use limpadores de vidros ou

um pano umedecido. Seque com um pano limpo. Para
limpar o acabamento exterior, use um pano umedecido e
ensaboado. Para as manchas teimosas, use um detergente
ndo abrasivo ou produtos de limpeza para vidros em
spray poderdo ser usados. Nao use esponjas metdlicas, ja -
que elas podem arranhar o acabamento. Remova sempre

0s produtos de limpeza polindo com um pano seco.

Deslize a bandeja de migalhas (G) para fora da parte
baixa de seu forno (veja a fig. 11). Lave-a a méo. Caso a
sujeira seja dificil de ser removida, enxagiie a bandeja de
migalhas com agua quente e, se for necessario, com
sabdo, Esfregue-a delicadamente sem arranha-la.

Para tornar a limpeza do interior do forno mais facil, o

elemento aquecedor superior (A) pode ser abaixado

puxando-se o grampo de baixar o elemento aquecedor (C)

(fig. 12-13).

IMPORTANTE: Depois da limpeza, reposicione e fixe o

elemento elétrico (fig. 14). O forno ndo deve ser usado

com o elemento na posi¢ao abaixada. ‘

LUZ DO FORNO

A luz do forno (B) estd sempre ligada quando o forno esta

ligado. Para substituir a laAmpada, proceda como segue:

- desligue o aparelho da tomada elétrica fig. 14

- desenrosque a cobertura protetora de vidro (X), giran-
do-a em sentido anti-horario e substitua a lampada (Y)
com uma nova do mesmo tipo (veja a Fig. 15).
Reponha a cobertura protetora de vidro (X).

Use somente lAmpadas indicadas para fornos (T572°F)

N.B. O forno podera ser usado mesmo que a lampada

esteja queimada.
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Garantia
A DLB solicita a todas as pessoas que, ao abrir a embalagem do produto De’Longhi, antes de qualquer atitude com
relacdo a ele, leiam atenciosamente 0 manual por inteiro e principalmente verifiquem se a voltagem do aparelho é com-
pativel com a da sua tomada.
Nos garantimos que todos os aparelhos elétricos De’Longhi sdo isentos de quaisquer defeitos de materiais bem
como de sua manufatura.
Nossa obrigagao sobre este termo de Garantia esta limitada a troca ou conserto gratuito, desde que executados em
nossa rede autorizada de assisténcia técnica, da pecas ou dos conjuntos que apresentem defeitos de fabricacéo,
bem como problemas ocorridos durante o transporte até o revendedor de sua escolha, valendo sempre a data da
venda ao consumidor.
Esta garantia ndo se aplica caso seja comprovado o uso indevido do produto.
Este produto De’Longhi é fabricado para uso doméstico, ndo se recomenda sua utilizacdo em locais comercias sob
pena de perda de sua Garantia.
Na&o autorizamos qualquer outra pessoa ou empresa, que ndo seja posto autorizado De’Longhi a efetuar conserto
em nossos produtos, bem como néo autorizamos quaisquer terceiros a assumir em nosso nome qualquer responsabi-
lidade em relagdo a venda ou quanto ao uso de qualquer produto.
Esta garantia tem prazo de validade de doze meses (Hum Ano) a partir da data de sua venda ao primeiro consumi-
dor, com a obrigatoriedade de constar na nota fiscal o nimero do CPF do mesmo.
ATENCAO: A NOTA FISCAL devera ser apresentada com a garantia no exercicio dos seus direitos.

DLB INDUSTRIA E COMERCIO LTDA

DDG 0800-151516
sad@delonghi.com.br

2 0000000000000000000000( J00000000000000000000000% <

00000000000t 00000000000000000000000¢
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