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Forno Elétrico Nardelli - ONE TOUCH - DAY BY DAY

POR FAVOR, LEIA O MANUAL CUIDADOSAMENTE ANTES DA UTILIZAQAO
ADVERTENCIAS GERAIS
Prezado consumidor.
Parabéns por escolher um produto com a qualidade Nardelli.

Leia este manual cuidadosamente antes de instalar e utilizar o forno. Neste, vocé
encontraraindicacdes para a melhor instalacao, utilizacéo e manutengéo do produto.

» Este produto foi projetado para uso doméstico e néo profissional. Deve ser usado
por adultos. Nao permita que criancas brinquem proximo ao mesmo. Supervisionar para
gue as criancas ndo se aproximem e nado toquem nas superficies quentes do produto
enquanto 0 mesmo estiver em uso e até mesmo apos encerrado o0 uso.

» Naotoque nos componentes de aquecimento (resisténcias) dentro do forno.

» Ainstalag&o do produto deve ser executada por pessoal competente e qualificado
e segundo as orientacdes deste.

e Antes da manutencéo ou limpeza desligue seu forno da corrente elétrica e espere
o seu resfriamento.

» Para qualquer reparo sempre contatar um Posto Autorizado e solicitar pecas de
reposigéo originais. Consertos por pessoas sem treinamento podem ocasionar danos ao
forno além de acarretar perda da garantia.

» Verifique se a voltagem do produto é adequada a corrente elétrica onde sera
ligado.

» Nao utilize pano imido e n&o deixe cair agua (ou qualquer outro liquido) sobre o
vidro da porta ou sobre resisténcias quando essas pecas estiverem quentes.

» Evite preparar alimentos gordurosos. Respingos de gordura dentro do aparelho
podem causar pequenas chamas. Se isso ocorrer, desligue seu forno da corrente
elétrica e mantenha a porta fechada até que a chama se apague.

e Nao utilize o aparelho proximo de produtos inflamaveis, tais como cortinas,
plasticos, papéis, etc. Mantenha sempre uma area livre de 10cm ao redor do forno.

» Partes metélicas aparentes e a porta sempre ficam mais aquecidas, pois sédo
condutoras de calor. Deve-se aguardar seu resfriamento para toca-las. E recomendavel
nao se tocar em partes metalicas com pecas de metal como anéis, talheres, etc., quando
o aparelho estiver ligado. Quando utilizar produtos elétricos, sugerimos que vocé esteja
sempre calgado e sobre um piso seco.

Caracteristicas

- Luz interna;

- Funcbes variadas para coc¢ao;

- Capacidade interna 54 litros;

- Grade e bandeja regulaveis e removiveis;

- Termostato (controlador de temperatura);

- Ventilador;

- Timer sonoro;

- Garantia de 6 meses contra defeitos de fabricacéo.
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Especificacoes Técnicas

- Poténcia: minima de 52 watts e maxima de 2.035 watts (varia conforme a fungdo
escolhida);

- Voltagem: 220 Volts;

- Graduagéo de temperatura: 50°C a 250°C;

- Gabinete interno: Easy clean.

Fiacdo e Tomada Recomendadas

Cabo de alimentacéo forno (n&o acompanha o produto): Fio bitola 2,5mm2
Tomada: Fio bitola 4mm?2
Amperagem 15A

Conexdo do Forno a Rede Elétrica

» Desparafusar a caixa preta localizada na parte superior (fundos) do lado direito do
forno (olhando o mesmo de frente) para efetuar a conexdo arede elétrica.

L—fase

N —Neutro

O -FioTerra

Antes de conectar arede elétrica, tenha certeza que:

» Oddisjuntor e a rede de alimentagdo sdo adequados para resistir a carga maxima
exigida (veja a etiqueta de avaliagdo).

» O sistema de fornecimento de energia esta regularmente aterrado de acordo com
as normas vigentes.

* Nunca use extencdes, reducdes, desvios, adaptadores, pois podem causar
aguecimento anormal ou derretimento.

A Nardelli ndo é responsavel por qualquer dano direto ou indireto causado por
instalagdes defeituosas, realizadas por pessoal desqualificado e que ndo obedecam as
instrucdes deste manual e as normas técnicas vigentes.




Instrucoes de Instalagao

COMO MONTAR EEMBUTIR

e Abra a porta e fixe o forno com os quatro parafusos para madeira nos furos
existentes nos suportes laterais do forno.

* Os lados e a superficie onde o forno sera instalado devem ser furados, como
mostrado nas figuras a seguir, de forma que permita a entrada e circulacéo de ar ao redor
doforno, evitando assim o superaquecimento da mobilia ao redor e evitando danos.

» Preste atenc¢éo para fixar o forno de um modo absolutamente firme. Os elementos
de fixagdo, bem como colas usadas na montagem dos acessorios, devem suportar
temperaturas maiores que 150° C para evitar deformacdes e deslocamentos da mobilia.
Se outros aparelhos elétricos forem instalados, estes devem ser conectados
separadamente, de forma que, se umaremocao for necesséria, esta seja de facil acesso.

Antes de usar o forno:
* Removaa peliculade protecao da porta do forno.

» Aquecga o forno vazio na temperatura méxima durante 45 minutos (isto garantir a
remocédo de cheiros desagradaveis e a fumaca causada por residuos de instalacéo e
fabricacéo.)

* Ap6s o forno esfriar, limpe cuidadosamente dentro do forno com uma esponja
umedecida em agua e sabao neutro.

IMPORTANTE: Quando em funcionamento, a parte frontal do forno se aquece, tenha
cuidado ao manusea-lo e ndo deixe que criangas se aproximem.

Se um fogéo for instalado sobre o forno elétrico, € recomendavel que entre o fogao e o
forno haja uma placa de marmore ou granito com altura de 300mm.
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Limpeza e Manutengéao

ATENCAO: Antes de qualquer operacio de limpeza ou manutencéo desconecte o
forno da rede elétrica e aguarde o forno esfriar.

N&o use maquinas de limpeza a vapor.
O seu forno Nardelli possui grade e bandeja removiveis para facilitar a limpeza.

1 - Assegure-se para que todos os controles estejam na posicao inicial e os
elementos de aquecimento frios.

2 - Ao limpar, tenha cuidado para nédo aplicar muita forca.

3 — Assim que terminar a limpeza tenha certeza de que removeu todos os elementos
guimicos e agua utilizados.

4 - Cuidadosamente levante a frente da grade e fixe-a com o fixador removido
anteriormente.

5 — Periodicamente deve-se passar um pano Umido para a remocgao do po acumulado
nas superficies das paredes do forno.

NUNCA USE O FORNO COM A GRADE SEM O FIXADOR!

Instrucées Para Manusear seu Forno de Embutir

MODELO ONE TOUCH
FUNGAO PROG. TIMER TEMPERATURA
] a a "
] ] ™
a a B 2
A B C

O manipulador “A” é usado para escolher a funcdo adequada para a coccdo dos
diferentes tipos de alimentos.

O manipulador “C” é usado para controlar a temperatura e pode ser ajustado de 50°C a
temperatura maxima 250°C.

“B” representa o painel digital.



Programando as Funcoes de seu Forno Elétrico

1. Ventilador: Faz circular ar frio dentro do forno, favorece um descongelamento
rapido dos alimentos congelados, nenhum elemento de aquecimento é ligado. Coloque
o alimento congelado dentro de um recipiente e coloque dentro do forno.

2.@ Elementos de aquecimento superiores e inferiores: A temperatura padrao é
190°C e pode ser regulada de 50°C a 190°C, a melhor temperatura de trabalho. Esta
opcédo é amaisindicada para a cocc¢éo de bolos, biscoitos e semelhantes.

3. Elemento de aquecimento traseiro e ventilador ligados: A temperatura
padrdo é 165°C. Atemperatura pode ser regulada entre 50°C e 165°C. Se o0 aquecimento
ventilado for escolhido, recomenda-se assar mais de um alimento ao mesmo tempo para
aeconomia de energia elétrica.

4.E| Elemento de aquecimento superior ligado: A temperatura padrédo € 190°C. A
temperatura pode ser ajustada de 50°C a 190°C. Esta opgdo é mais indicada para
grelhar, o calor vem dos elementos de aquecimento superiores. A carne e 0s peixes a
serem grelhados devem ser ligeiramente untados e sempre colocados na grade do
préprio forno, deixe a bandeja logo abaixo da grade para a gordura cair na mesma. A
grade deve ser posicionada mais perto ou mais longe dos elementos de aquecimento, de
acordo com a espessura da carne a ser assada.

S.ﬁ Elementos de aquecimento anteriores e superiores ligados: A temperatura
padrdo € 250°C. A temperatura pode ser ajustada de 50°C a 250°C. Esta opcdo é a mais
indicada para assar carnes, aves e semelhantes. E aconselhavel colocar os alimentos
dentro do forno somente depois do mesmo ter atingido a temperatura ajustada para a
cocgdo dos mesmos, ou seja, apos efetuar o pré-aquecimento.

6. Assador convencional: Ha dois elementos de aguecimento superiores e 0
ventilador ligado: A temperatura padréo é 210°C e pode ser ajustada de 50°C a 210°C. A
circulagdo de ar dentro do forno assegura um aguecimento instantaneo e uniforme. O
pré-aquecimento do forno ndo € necessario para massas em geral, porém para massas
delicadas o forno deve ser pré-aquecido. Pode ser inserida mais de uma forma no forno
ao mesmo tempo, s6 tomando o cuidado para nao ocupar a primeira regulagem da grade
a partir de cima. Também junto com a massa, podem ser cozidos alimentos de outra
natureza ao mesmo tempo sem a transmisséo de sabores e odores entre 0s alimentos.
Diferentes alimentos podem ser cozidos juntos se a temperatura de cozimento for a
mesma. Se o aquecimento ventilado for escolhido, recomenda-se assar mais de um
alimento ao mesmo tempo para a economia de energia elétrica.

7. Elemento de aquecimento inferior e ventilador ligados: A temperatura padrao
€ 50°C. Esta opc¢ao € usada para gratinar alimentos, como por exemplo, legumes. Se o
aquecimento ventilado for escolhido, recomenda-se gratinar mais de um alimento ao
mesmo tempo para a economia de energia elétrica.

8. D Funcédo de desligamento.



Manuseando o Painel Digital

) Alarme. Mostrar e programar o tempo no modo PROGTAER

manual.
&% Mostrar e programar o tempo de cozimento no 8888
o

modo automético (conforme tabela pagina 14).

# Mostrar e programar o tempo para iniciar o A &
cozimento no modo automético. O O

== Ajustar tempo para menos.

= Ajustar tempo para mais.

ﬁ Operacao manual.

Utilizando seu Forno de Embutir

MODO MANUAL E SEM TIMER

Neste modo o forno néo tera controle de tempo, funcionando ininterruptamente até
gue o mesmo seja manualmente desligado.

1. Apodsconectado arede elétrica, no visor aparecera “AUTO” e “0,00".

2. Pressione G para acertar o relégio de seu forno com a hora atual, ajustando-o para
mais no botdo e e para menos no botdo ™= .Caso o reldgio ndo seja ajustado, 0 mesmo
comecaraa marcar o tempo em que seu forno estaligado narede elétrica a partir de zero.
O relogio trabalha no formato 24h.

3. Escolhaafuncéo e temperatura desejada, iniciando assim o cozimento do alimento.

4. Aparecera #% no visor e a contagem do tempo de cozimento. O usuario deve
acompanhar o cozimento do alimento.

5. Para desligar o forno volte o botdo do painel de funcdes para a fungdo de
desligamento [] pois neste modo “MANUAL" o forno ndo se desligara automaticamente.

6. Se houver queda de energia por um periodo de 5 segundos, quando a energia for
restabelecida, o forno voltara a trabalhar conforme programacéo. Se a duracao da queda
de energia for maior que 5 segundos, o tempo ird zerar e € necessario realizar 0s passos
1,2 e 3novamente para continuar o cozimento.



Utilizando seu Forno de Embutir

MODO MANUAL (COM TIMER SONORO)

Neste modo o forno avisara quando decorrer o tempo programado porém seguira
funcionando ininterruptamente até que o mesmo seja manualmente desligado.

1. Aposconectado arede elétrica, no visor aparecerd “AUTO” e “0,00".

2. Pressione O para acertar o relégio de seu forno com a hora atual, ajustando-o para
mais no botzo ¥ e para menos no botdo == .Caso o reldgio ndo seja ajustado, 0 mesmo
comecaraa marcar o tempo em que seu forno estaligado narede elétrica a partir de zero.
O relogio trabalha no formato 24h.

3. Escolha a fungéo e temperatura desejada, iniciando assim o cozimento do alimento.

4. Pressione £\ para programar o tempo necessario de cozimento, ajustando o tempo

paramais nobotdo 4 e paramenosno botio ==

N ficara piscando no visor por 5 segundos, se néo for pressionado nenhum botao sera

necessario pressionar novamente.

5. Aparecera no visor 8 e a contagem do tempo de cozimento. Quando o tempo de
cozimento programado for atingido, um alarme soara por 7 minutos, avisando que o
forno deve ser desligado.

6. Se oalimentondo estiver pronto, pressione G’ paradesligar o alarme.

7. A contagem do tempo néo ira zerar, e o funcionamento do forno continuara sem
programacéao de timer e alarme.

8. Se oalimento estiver pronto desligue o forno no botdo [_] do painel de fungdes.

9. Se houver queda de energia por um periodo de 5 segundos, quando a energia for
restabelecida, o forno voltara a trabalhar conforme programacao. Se a duracéo da queda
de energia for maior que 5 segundos, o tempo ird zerar e € necessario realizar 0s passos

1,2 e 4 novamente para continuar a cozimento.

10. No modo manual, mesmo com timer O FORNO NAO DESLIGA
AUTOMATICAMENTE.
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Manuseando o Painel Digital

f\ Alarme. Mostrar e programar o tempo no
modo manual.

& Mostrar e programar o tempo de cozimento no 8888
&
O

modo automético (conforme tabela pagina 14).
& Mostrar e programar o tempo para iniciar o A
cozimento no modo automético. =

== Ajustar tempo para menos.

i Ajustar tempo para mais.

ﬁ Operacao manual.

Utilizando seu Forno de Embutir

MODO AUTOMATICO

1. Apoésconectado arede elétrica, no visor aparecera “AUTO” e “0,00".

2. Pressione para acertar o relégio de seu forno com a hora atual, ajustando-o para
mais no botso " e para menos no botdo ™ .Caso o reldgio nao seja ajustado, 0 mesmo
comecara a marcar o tempo em que seu forno esté ligado narede elétrica a partir de zero.
O reldgio trabalha no formato 24h.

3. Escolhaafuncéo e temperatura desejada.

4. Pressione &b para programar o tempo desejado de cozimento, utilizando os
botdes#= e=m para ajustar o tempo. O tempo maximo aceito para a programac&o do
tempo de cozimento é de 10 horas.

5. Pressione $# para programar o tempo desejado para o inicio do cozimento, utilizando
os botdes 4 e = para ajustar o tempo. O tempo MAximo aceito para a programacao
doinicio de cozimento é de 24 horas.

6. Aparecera a hora atual no visor, apos a exibi¢cdo da soma dos tempos programados
nositens 4 e 5. Exemplo: Se forem 17horas da tarde e o tempo programado para coc¢ao
10min e o tempo programado para o inicio do cozimento 20min, o visor mostrara 17:30.
Em seguida se iniciard a contagem do tempo para o inicio do cozimento, quando o tempo
programado for atingido, aluz acendera e o forno iniciara o cozimento.

7. Quando o tempo de cozimento for atingido, um alarme soaré por 7 minutos e o forno
se desligard automaticamente.

8. Pressione @} para desligar o alarme. Se o alimento ainda n&o estiver pronto
pressione Gr para continuar o cozimento do alimento, porém o forno estara trabalhando
no modo manual.

9. Se houver queda de energia por um periodo de 5 segundos, quando a energia for
restabelecida, o forno voltara a trabalhar conforme programacao. Se a duracéo da queda
de energia for maior que 5 segundos, o0 tempo ira zerar e sera necessario realizar os
passos 2,4 e 5 novamente para continuar o cozimento.
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Instrucées para Manusear seu Forno de Embutir

MODELO DAY BY DAY
TIMER FUNC,I&O TEMPERATURA
- » (-] [ ] =
w . -] m i I
A B C

O manipulador “B” é usado para escolher a funcdo adequada para a cozimento dos
diferentes tipos de alimentos. Segue abaixo explicacao de cada funcéo.

O manipulador “C” é usado para controlar a temperatura e pode ser ajustado de 50°C
atemperatura méaxima de 250°C.

O manipulador “A” é usado para ajustar o tempo de funcionamento do forno. Girar no
sentido horario (0 tempo maximo é de 120 minutos). Quando o tempo programado
acabar, soard um “plim” (timer sonoro) e os elementos de aquecimento serao
desligados. (Esse manipulador “NAO” pode ser girado no sentido anti-horario).

Este modelo s6 funciona no sistema manual e deve ser ajustado como segue:

1 - Ajuste o tempo de funcionamento (com o manipulador “timer”).

2 —Ajuste atemperatura de funcionamento (com o manipulador de temperatura).
3—Escolhaafuncao apropriada (com o manipulador de funcgées).

Até ofinal do processo, o tempo, a temperatura e a fungao podem ser reajustados.

Programando as Fungoes de seu Forno Elétrico de Embutir

1. Ventilador: Faz circular ar frio dentro do forno, favorece um descongelamento
rapido dos alimentos congelados, nenhum elemento de aquecimento € ligado. Coloque
o alimento congelado dentro de um recipiente e coloque dentro do forno.

2.@ Elementos de aquecimento superiores e inferiores: A temperatura padrdo é
190°C e pode ser regulada de 50°C a 190°C, a melhor temperatura de trabalho. Esta
opcao € amais indicada para a cocc¢ao de bolos, biscoitos e semelhantes.

3. Elemento de aquecimento traseiro e ventilador ligados: A temperatura
padrdo é 165°C. Atemperatura pode ser regulada entre 50°C e 165°C. Se 0 aquecimento
ventilado for escolhido, recomenda-se assar mais de um alimento ao mesmo tempo para
aeconomia de energia elétrica.
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Programando as Funcées de seu Forno Elétrico de Embutir

4.E| Elemento de aquecimento superior ligado: A temperatura padrdo € 190°C. A
temperatura pode ser ajustada de 50°C a 190°C. Esta opcdo é mais indicada para
grelhar, o calor vem dos elementos de aquecimento superiores. A carne e 0s peixes a
serem grelhados devem ser ligeiramente untados e sempre colocados na grade do
proprio forno, deixe a bandeja logo abaixo da grade para a gordura cair na mesma. A
grade deve ser posicionada mais perto ou mais longe dos elementos de aquecimento, de
acordo com a espessura da carne a serassada.

5.@ Elementos de aquecimento anteriores e superiores ligados: A temperatura
padrdo é 250°C. A temperatura pode ser ajustada de 50°C a 250°C. Esta opc¢ao é a mais
indicada para assar carnes, aves e semelhantes. E aconselhavel colocar os alimentos
dentro do forno somente depois do mesmo ter atingido a temperatura ajustada para a
coccgdo dos mesmos, ou seja, apos efetuar o pré-aquecimento.

6. Assador convencional: Ha dois elementos de aquecimento superiores e 0
ventilador ligado: A temperatura padréo é 210°C e pode ser ajustada de 50°C a 210°C. A
circulacdo de ar dentro do forno assegura um aquecimento instantaneo e uniforme. O
pré-aquecimento do forno ndo € necessario para massas em geral, porém para massas
delicadas o forno deve ser pré-aquecido. Pode ser inserida mais de uma forma no forno
ao mesmo tempo, sé tomando o cuidado para ndo ocupar a primeira regulagem da grade
a partir de cima. Também junto com a massa, podem ser cozidos alimentos de outra
natureza ao mesmo tempo sem a transmissdo de sabores e odores entre 0s alimentos.
Diferentes alimentos podem ser cozidos juntos se a temperatura de cozimento for a
mesma. Se o aquecimento ventilado for escolhido, recomenda-se assar mais de um
alimento ao mesmo tempo para a economia de energia elétrica.

7. Elemento de aquecimento inferior e ventilador ligados: A temperatura padrao
€ 50°C. Esta opcao € usada para gratinar alimentos, como por exemplo, legumes. Se o
aguecimento ventilado for escolhido, recomenda-se gratinar mais de um alimento ao
mesmo tempo para a economia de energia elétrica.

8. |:| Funcéo de desligamento.

Susgestoes para um bom Cozimento dos Alimentos

Para um cozimento perfeito dos alimentos, € necessario um pré-aquecimento do
forno a temperatura ideal para o cozimento do respectivo alimento. Aconselha-se
somente usar o forno sem pré-aquecimento para carnes gordas. Nunca use recipientes
baixos com alimentos que possam respingar gorduras, evitando assim que se suje
demasiadamente as paredes do forno, evitando a queima de residuos e a producao de
fumaca e até mesmo incéndio. Use sempre recipientes altos resistentes a altas
temperaturas e, coloque sempre o recipiente na grade localizada no centro do forno.

Observacéo: Utilizar sempre a bandeja de residuos logo abaixo da grade.
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Susgestoes para Economia de Energia

O forno pode ser desligado momentos antes de o alimento estar totalmente cozido, a
temperatura residual sera o bastante para terminar o cozimento do alimento. S6 abra a
porta do forno se for estritamente necessario, vocé pode observar os aspectos de
cozimento pela porta (umaluz interna estard sempre acesa).

Tabela de Temperaturas e Tempos de Cozimento

Atabela abaixo demonstra alguns exemplos de temperaturas e tempos de cozimento
de alguns alimentos. O tempo de cozimento sempre ira variar de acordo com o tipo de
alimento, sua homogeneidade e seu peso.

Alimento Qtde R(ég:l;ag:m Temperatura Aqueirii;ento 1(-?:3;)
Costeleta de Vitela 1Kg 3 250 5 minutos 8--10
Costeleta de Cordeiro 1Kg 3 250 5 minutos 12 --15
Figado 1Kg 3 250 5 minutos 10 --12
Pedacos de Carne 1Kg 3 250 5 minutos 12 --15
Coracédo de Gado 1Kg 3 250 5 minutos 12 -15
Meia Galinha 1 Kg 3 250 5 minutos 20-25
Assados Longos 1Kg 3 250 5 minutos 60
Patos 1Kg 3 250 5 minutos 150
Peixe 1Kg 3 200 5 minutos 25
Massas 1Kg 3 200 5 minutos 30
Pao de Queijo Industrial | 0,5 Kg 3 200 5 minutos 25-30
OBSERVACAO:

Para a carne de gado, carne de vitela, carne de porco e peru assado, com 0Ss0sS,
acrescente aproximadamente 20 minutos ao tempo mostrado natabela.

Os tempos se referem para um tipo de alimento; para mais de um alimento, os tempos
devem seraumentados em 5 a 10 minutos.
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Substituindo a lampada interna

Assim que o forno estiver desconectado da rede elétrica, retire o vidro de protecdo da
lampada e a substitua por outralampada para altas temperaturas.

Observe os dados paratroca:
Voltagem: 230 v Poténcia: 15w Soquete: E14

Recoloque o vidro de protecdo dalampada e religue o forno natomada.

1. ATENCAO: Assegure-se de que o forno esteja desconectado da rede elétrica para
evitar o risco de choque elétrico.

2. As partes acessiveis do forno se aquecem, portanto tenha cuidado no manuseio e
mantenha as criancas longe das mesmas.

3. Nao use para a limpeza produtos abrasivos ou, laminas de metal afiadas para limpar o
vidro da porta do forno, estes podem arranhar a superficie e podem resultar no estouro
do vidro da porta.

4. NUNCA utilize limpadores avapor.
5. Os cabos e componentes elétricos devem estar protegidos.

6. A porta, depois do forno instalado, deve ficar a uma altura de pelo menos 850 mm do
chéo.

Politica da Qualidade da Nardelli

“Oferecer ao mercado produtos diferenciados e competitivos, para o crescimento da
empresa, bem como o de seus parceiros internos e externos”.

Atendimento ao \
Consumidor

(==

Segunda a Sexta:
8:00 as 12:00 - 13:30 as 18:00

(47) 3543 9000 Nardelli Indistria de Eletrodomésticos Ltda.
- : Rua Daniel Nardelli, 55 - Centro
Servico de rﬁfgg‘fgﬁg}o Fone: (47) 3543 9000 - Fax: (47) 3543 9020
A CEP: 89180-000 - Rio do Qeste - SC
\vendas@nardelli.com.br / Home page: www.nardelli.com.br
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CERTIFICADO DE GARANTIA

1. O presente certificado somente possuira validade se acompanhado da NOTA
FISCAL DE COMPRA e que passa a ser integrante do mesmo.

2. A garantia é valida por 6 meses a contar da data de emissao da Nota Fiscal de
Compra.

3. Agarantia abrange exclusivamente a substituicao de qualquer peca que apresentar,
comprovadamente, defeito de fabricagdo ou material.

4. Ficam excluidos desta garantia os eventuais defeitos decorrentes de desgaste
natural do produto, negligéncia e mau uso do consumidor, ou ainda se o aparelho nao
for utilizado em servico normal.

5. Em caso de algum defeito, procurar o POSTO DE ASSISTENCIA TECNICA mais
préximo, sendo que os gastos com transporte sdo por conta do consumidor. Quando a
reposicao de pecas e a mao de obra, dentro do prazo de validade deste certificado,
serao gratuitos.

6. Agarantia perdera totalmente a validade se:
- o forno for submetido a reparo por pessoa nao autorizada;
- for ligado a rede elétrica impropria;

- tiver sofrido avarias com transporte, quebras, descargas elétricas, inundagdes ou
qualquer outro acidente da natureza.

NARDELLI INDUSTRIA DE ELETRODOMESTICOS LTDA
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