Fogoes a Gas
Modelo 5 Queimadores
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Manual do Usudrio

PARABENS! Vocé é um cliente especial que acaba de adquirir
um produto com a qualidade mundial Electrolux.

Neste manual, vocé encontra todas as informacdes para sua
seguranca e o uso adequado de seu fogao.

Leia todas as instrucdes antes de utilizar o produto e guarde
este manual para futuras referéncias.

Em caso de qualquer davida, ligue gratuitamente para o Servico
de Atendimento ao Consumidor ( 0800 728 8778).

Guarde anotafiscal de compra. A garantia so é valida me-
diante sua apresentacdo ao Servico Autorizado Electrolux.

A etiqueta de identificacdo onde estdo as informacdes do codigo,
modelo, fabricante e outras, sera utilizada pelo Servigo
Autorizado Electrolux caso seu Fogéo necessite reparo. N&o a
retire do local onde est4 colada.

Dicas Ambientais

O material da embalagem é reciclavel. Procure selecionar
plasticos, isopor, papel e papelédo e envia-los as companhias
de reciclagem.
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Descrigdo do Fogdo

Queimador

PR Entrada
semi-rapido

—degas

X | | Queimador rapido
| Queimador
Mesa T Tripla chama

P ﬁ ..‘.' \Queimador auxiliar

Modelos: 76 UT, 76 TBe 76 TX

oseo | tome

76 UT | Utilita Tri Chama

76 TB Speciale Tri Chama

76 TX | Speciale Tri Chama Inox

76 DB Due Tri Chama — 4
76 DX | Due Tri Chama Inox Modelos: 76 DB e 76 DX

Pecas

@ Tampa de vidro

@) Grades (trempes)

@) Botdes de controle do Fogéo

0 Painel de controle

6 Botéo de acendimento automatico (somente modelo UT)
@ Interruptor da luz do forno

0 Timer

@ Botdes de controle da temperatura do Forno

@ Luz do grill

@ Puxador da porta (2 puxadores para os modelos DX e DB)
m Porta do forno (2 portas para os modelos DX e DB)
@ Capa dos pés e pés niveladores

@ Estufa (modelos TX e TB)

@ Suporte para panela WOK (modelos DX e DB)
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Seguranga

Para Criancas

Evite acidentes. Apds desembalar o Fogao, mantenha o mate-
rial da embalagem fora do alcance de criancas.

N&o permita que o Fogao seja manuseado por criancas, mes-
mo estando desligado.

Fique atento para que as criancas ndo toquem na superficie do
Fogéo, nem permanegam proximas do mesmo quando em fun-
cionamento e ainda quente, mesmo desligado .

Para o Usuario | Instalador
Cuidados com as Partes Elétricas

Desligue o Fogéo da tomada sempre que fizer limpeza ou ma-
nutencao, para evitar choques elétricos.

Nunca desligue o Fogao da tomada puxando pelo cabo elétrico.
Desligue puxando pelo plugue.

N&o altere o plugue do seu Fogao. Nao prenda, torca ou amarre
0 cabo elétrico e ndo tente conserta-lo.

E perigoso modificar as especificagdes ou caracteristicas do
Fogéo.

Tenha cuidado para que o Fogéo nao fique apoiado sobre o
cabo elétrico.

Ligue seu Fogado a uma tomada exclusiva, ndo utilize exten-
sbes ou conectores tipo T (benjamim).

Antes de instalar ou substituir a lampada os queimadores do
fogdo devem estar desligados e o cabo elétrico deve ser desli-
gado da tomada. Assim vocé evitara acidentes. Troque ou ins-
tale alampada por outra lampada de fogao, verificando a volta-
gem darede local. Veja a poténcia correta da lampada para o
seu modelo em “Especificacdes Técnicas” (pag. 34).

Este Fogé&o foi projetado para uso com gas GLP.

Chame o Servigco Autorizado Electrolux mais préximo para
adaptacdo do Fogéo caso necessario utilizar gas natural.
Se o fogdo néo tiver sido usado, a conversao sera gratuita,
durante o periodo de cobertura da garantia, exceto as des-
pesas de deslocamento do Servico Autorizado (Qquando o
produto se encontrar fora do municipio sede do Servi¢o
Autorizado Electrolux).



Cuidados com Alimentos e Utensilios
Para manusear ou retirar os alimentos do forno, utilize luvas
térmicas de protecgéo.

Quando utilizar o forno grande (modelos DB e DX) retirar do
forno pequeno utensilios plasticos e/ou metalicos.

Nunca deixe panos ou materiais inflamaveis sobre a tampa de
vidro durante o uso do Fogéo.

Ao utilizar 6leo ou gordura nas frituras, o cuidado deve ser maior,
pois 0s mesmos sao inflamaveis.

Nao armazene utensilios no Fogéo principalmente os que apre-
sentem residuos ou grande quantidade de 6leo ou gordura.

Nos modelos TB e TX ndo coloque ou guarde, na estufa,
panelacom dleo. Retire os utensilios de cozinha de dentro
da estufa antes de utilizar o forno.

Né&o utilize panelas com fundo arredondado, para evitar
acidentes.

Nuncadeixe o cabo das panelas no lado de fora do Fogéo.

Cuidados com aLimpeza
Por motivo de higiene e seguranca, seu Fogéo deve ser
mantido sempre limpo.

Acumulo de gordura ou de outros alimentos podem causar
mau funcionamento e risco de acidentes (veja procedimento
de limpeza na pagina 25).

Limpe sempre a tampa de vidro do Fogéo apés cada utilizacao.
Apds limpar o painel de controle certifique-se de que 0s
botbes estejam todos naposicdo “desligado”, especialmente
o bot&o do forno que gira livremente para ambos os senti-
dos.
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Cuidados Gerais

Mantenha criancas e animais longe do Fogéo principalmente
se ele estiver funcionando. As partes proximas aos queimadores,
as partes externas, os puxadores e a porta esquentam e po-
dem provocar queimaduras.

Ainstalacéo do seu Fogao deve seguir as instrucfes descritas
neste manual (pag. 8 a 13).

Antes de acender o forno, abra totalmente a sua porta para
evitar o acumulo de gas dentro dele.

Certifique-se que o forno acendeu antes de fechar a porta.

Ao se ausentar por um periodo prolongado, feche o registro de
entrada do gés.

Evite a instalacdo do Fogédo préximo a materiais inflamaveis,
por exemplo: cortinas, panos de cozinha etc.

Os orificios no ch&@o do forno ndo devem ser obstruidos. As
paredes do forno ndo devem ser revestidas com folhas de papel
aluminio, principalmente o chéo do forno.

Verifique sempre se os botfes estdo na posicédo “O” (desligado)
quando o Fogéo néo estiver sendo utilizado.

Caso existam pecas danificadas, dirija-se ao Servi¢co Autoriza-
do Electrolux e adquira somente pecas e acessorios originais
para a sua substituicao.

Nunca use chamas ou faiscas para localizar vazamentos de gés,
pois podem provocar explos@es. Utilize uma esponja com espu-
ma de sabao ou detergente liquido.

Na falta de energia elétrica, certifique-se de que nenhum botéo
de controle do Fogao esteja aberto antes de usar um fésforo
para acender a chama.



Vazamento de Gas

Ao sentir cheiro de gas dentro de casa, tome as seguintes pro-
vidéncias:

1. Apagartoda e qualquer chama.

2. Nao acenda qualquer tipo de chama.

3. N&o mexa em interruptores elétricos.
4

N&o utilize o telefone e celulares pré6ximo ao local, saia do
ambiente e faca a ligacéo de um local aberto e ventilado.

o

Feche o registro da entrada de gés.

6. Abraas janelas e as portas, permitindo maior ventilacao do
ambiente.

7. Afastar as pessoas do local.

Caso 0 vazamento seja no botijao retire-o e leve-o para um
local aberto e bem ventilado; chame o distribuidor de gas.

9. Se o fogdo é abastecido com gas canalizado ou central
(prédios), feche imediatamente os registros de abasteci-
mento; chame a companhia de gas responsavel.

10. Chame a assisténcia técnica para verificar o problema.

Vazamento de Gas com Fogo
Se possivel feche o registro de gas.

Afastar as pessoas do local.

Saia do local.

p w DR

Chamar o corpo de bombeiros.



Regulador
de presséo

Mangueira

b

Abracadeira

Instalacdo

Vocé mesmo pode instalar seu fogao, contanto que siga, passo-
a-passo, as instrucfes deste manual.

Confira, antes, na etiqueta de identificac&o localizada na parte
traseira do fogéo:

® Atensdo de alimentacado (127/220 V);
® O tipo de gas;

Se houver necessidade de modificar a instalacao elétrica, esta
deveré ser efetuada por pessoal qualificado, em conformidade
com as normas em vigor.

Pecas Necessarias para Instalar o seu
Fogdo
INSTALACAO COM BOTIJAO GLP:

1. Regulador de presséo exclusivo para o seu fogado conforme
aNBR 8473.

2. Mangueira plastica de PVC com tarja amarela conforme a
NBR 8613.

3. Duas abracadeiras de metal (de boa qualidade) com parafu-
SOS.

Verifique o prazo de validade da mangueira e do regulador. Os
mesmos devem ser substituidos por novos a cada 5 anos.

A mangueira plastica s6 pode ser utilizada se ndo possuir emen-
das, ndo a cruze por tras do fogéo, ndo a passe proximo a
saidas de ar quente e certifique se 0 comprimento seja menor
que 125 cm.



Condicoes do Local de Instalacdo

A utilizacao de um Fogéao a gas produz calor e umidade no
local em que € instalado.

Certifique-se de que haja circulagéo de ar no local de instalacéo
do produto, mantendo a ventilacdo natural ou instalando um
exaustor de ar. Uma ma ventilagdo produz falta de oxigénio,
que é prejudicial ao desempenho do Fogéo e a saude.

A utilizac&o intensiva e prolongada do Fogado requer uma
ventilacao suplementar, por exemplo a abertura de uma janela
ou de uma ventilagédo mais eficaz que aumente o fluxo de ar.

As correntes de ar nao devem dificultar o bom funcionamento
do Fogéo ou apagar a chama.

Para instalar seu fogdo com GLP encanado, verifique se a sua
residéncia possui um registro de parede, exclusivo para o fogéao
e em boas condic8es de uso.

Verifigue se a sua residéncia possui uma tomada elétrica
exclusiva e em perfeito estado para o fogéo.

Importante

Use sempre um regulador de presséo (exclusivo para fogao)
para qualquer tipo de botijdo. Aauséncia do mesmo pode cau-
sar excesso de pressao e vazamento de gas. Verifique o pra-
zo de validade do regulador de presséo. Acada 5 anos a man-
gueira e o regulador devem ser trocados. Na troca, observar
que o regulador de pressao do botijao deve ter gravado as
letras NBR 8473 (norma brasileira).

Utilize a mangueira plastica de PVC com a tarja amarela con-
forme NBR8613, desde que:

A mangueira ndo tenha emendas;

N&o a cruze por tras do fogéo e ndo a passe proximo a
saidas de ar quente;

O comprimento da mangueira seja menor que 125cm;

A mangueira esteja no prazo de validade.
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Se a suaresidéncia for abastecida com gas de botijao, verifique a
distancia entre o botijdo e o fogao.

Caso a mangueira plastica de 125cm néo tenha comprimento
suficiente para conectar o fogdo ao botijao, a instalacéo devera
ser feita com tubos de aco ou cobre de acordo com a NBR
13932 - Instalac8es internas para GLP.

Para Gas Natural, as instalacdes internas deveréo ser feitas de
acordo com as exigéncias da NBR 13933.

Se a entrada de gas estiver disposta de forma que a mangueira
cruze a parte traseira do fogao, utilize uma mangueira flexivel me-
talica de 1/2 polegada com adaptador para conecta-la ao fogéo.

No caso de gas encanado, recomenda-se utilizar a mangueira
flexivel metalica e adaptador, podendo também utilizar mangueira
plastica desde que a mesma nao cruze a parte traseira do fogao.

Atencdo: ndo utilizar mangueira plastica revestida de me-
tal, pois oferece o mesmo risco que mangueira plastica.
Em caso de dlvida ou aquisicdo de acessérios para a instala-
¢do do produto, consulte o Servico Autorizado.

Tubo flexivel

metalico Procedimentos para Instalacdo com

mangueira PYC com tarja amarela

Nos casos onde o botijdo esta do lado da entrada de gas do
fogéo (figura 2), pode-se utilizar a mangueira PVC com tarja
amarela desde que elanéo cruze por tras do fogao, e este-
ja dentro do prazo de validade de acordo com a norma técni-
caNBR 8613.

Insira a mangueira no tubo de entrada de gas do fogdo e com
uma chave de fenda, reaperte a abracadeira que acompanha
a mangueira (figura 3).

fig.3
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Procedimentos para Instalacdo do
botijao PI3 com Tubo Flexivel Metadlico

Com uma chave de boca de 22 mm e outra de 26 mm fixar
uma das extremidades do tubo flexivel metalico no adaptador.
Depois, fixe o tubo flexivel metalico com o adaptador na en-
trada de gas do fogao (figuras 4 e 5).

Caso o regulador de pressdo nao possua conexao compativel
ao tubo flexivel metalico (figura 6), o registro do regulador deve-
ra ser substituido (figura 7).

Fixar a outra extremidade do tubo flexivel metalico no registro
do regulador de pressao (figuras 8 e 9), ndo esquecendo a
utilizacdo do anel de vedacéo.
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Conectar o regulador de gas ao botijédo, apertando-o somente
com as maos (figura 10). Esse sistema foi desenvolvido para
vedacdo somente com a forca "manual”, ndo necessitando
de ferramentas.

Ligar o gas e verificar se existem vazamentos, utilizando deter-
gente liquido viscoso, que garante uma melhor performance e
eficacia no teste (figura 11).
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Intalacdo com GLP Utilizando Central
de Gas

A Central de gas é a area predial delimitada que contém os
recipientes transportaveis ou estacionarios e acessorios des-
tinados ao armazenamento de GLP para consumo.

Em uma instalacdo com central de gas existem alguns pon-
tos importantes como:

1- Cilindro estacionario ou bateria de cilindros transportaveis;
2- Regulador de 1° estagio;

3- Regulador de 2° estagio;

4- Medidor de consumo.

Posicionamento do Fogao

Apos retirar a embalagem, remova com cuidado o filme plastico
da mesa, colocado para protecéo do aco inoxidavel. Nao utilize
0 Fogao com este plastico pois podera danificar o inox. O calor
derrete o plastico e sua remogéao se torna muito dificil.

Evite instalar o fogao ao lado do refrigerador. Em caso de divi-
da, consulte o manual do refrigerador.

Gire o pé nivelador que fica sob a capa plastica para regular a
altura dos pés de apoio, nivelando o Fogao conforme a altura
dos moveis existentes. O Fogao néo deve estar posicionado
abaixo do tampo dos mdveis, pois pode dificultar o bom funcio-
namento e proporciona mais seguranga no manuseio.

Nao retire o pé nivelador.

Respeite a altura de 80 a 85cm entre o Fogdo e um mével, um
depurador de ar ou uma coifa instalada acima do produto.

Este fogéo néo foi projetado para ser embutido.

Coloque os queimadores com seus componentes e as grades
nos lugares préprios da mesa do Fogao.

Se possivel, instale o botijao fora da cozinha, em local protegi-
do e bem ventilado.

Instalar seu produto respeitando uma distancia minima de 3cm
de cada lado do fogéo de acordo com a figura ao lado.



Instalacdo Elétrica

Para sua seguranca, solicite a um eletricista de sua confianca
a verificacdo das condicdes da rede elétrica do local de insta-
lacdo do Fogdao, ou entre em contato com o Servi¢co Autoriza-
do Electrolux.

Os modelos TB, TX, DB e DX néo séo bivolt por causa do grill e
vem com a lampada da fabrica. Este modelo requer uma tomada
especial tripolar com um disjuntor exclusivo. (Verifique a pag.31).

O modelo UT vem da fabrica sem a lampada.

Antes de Fazer a Ligacao Certifique-se que:
e Oregulador de presséo do gas é de 1kg/h exclusivo do Fogao;

e A tomada ou disjuntor usados para a ligacao sao de facil
acesso, mesmo apos instalado o Fogao.

O cabo de alimentac¢&o devera ser colocado de forma a nunca
encostar nas partes quentes do fogao, pois pode ocorrer o
derretimento do isolamento elétrico e curto circuito.

N&o use extensdes ou benjamins.
Nunca ligue o fio terra na tubulacdo de gas ou tubos de PVC.

Instale adequadamente o fio terra do seu fogao de acordo com
anorma daABNT, NBR 5410.

Em caso de dlvida, consulte um eletricista.

Instalacdo do Gas

1. Coloque a abragadeira de metal na ponta da mangueira.

2. Coloque a mangueira no ponto de entrada do fogédo e aperte
a abracadeira.

3. Coloque a outra abragadeira na extremidade oposta da man-
gueira e conecte-a no regulador de pressao. Aperte a
abracadeira.

4. Rosqueie com cuidado o regulador de presséo no botijao.

5. Apos a instalacao, verifiqgue se ha vazamento de gas, utili-
zando espuma de sab&o ou detergente liquido.

13
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Como Usar

Antes de Usar o Fogdo pela PrimeiraVez
Limpe a mesa de aco inox removendo todos os residuos de
adesivo conforme orientacao da pagina 25.

O isolamento térmico do Fogao produz durante os primeiros
minutos de funcionamento, fumaca e odores caracteristicos.

Nos modelos com grill, ligue o grill por 3 minutos.

No primeiro uso, aquega o forno do Fogédo vazio durante
aproximadamente 45 minutos, na graduacdo de temperatura
maxima.

Deixe-o esfriar e, em seguida limpe o ch&o do forno com agua
morna.

Todos os acessorios, inclusive prateleiras, devem ser lavados
antes de serem utilizados pela primeira vez.

Tampa de Vidro

Deixe esfriar os queimadores, grades e mesa antes de abaixar
atampa de vidro.

Nunca acenda os queimadores da mesa com a tampa abaixa-
da. O calor da chama ou das partes da mesa pode quebrar a
tampa de vidro.

A funcéo da tampa do Fogao, quando abaixada, é proteger a su-
perficie contra 0 acimulo de pé e evitar os respingos de gordura
na parede quando estiver levantada.

N&o utilize a tampa do Fogdo como superficie de trabalho.
N&o coloque objetos pesados ou quentes sobre a tampa de
vidro (limite de 3,0kg e 50°C).

Botdo de Controle de Gas

Os botdes de funcionamento dos queimadores estdo colocados
no painel de comando.

Botdes de controle Bot&es do Forno

do fogéo
® Fechado
o @ Forno Pequeno
O Maximo
® Minimo
* Acendimento @ Forno Grande

Super-automatico




Funcionamento dos Queimadores da Mesa
Dispositivo de Seguranca (Sicurgas)

O queimador tripla-chama e os demais queimadores da mesa
do modelo DX possuem um dispositivo de seguranga, o Sicurgas
(fig. 1-"C" / fig. 2-"C"), que sO deixa passar o0 gas quando a
chama estiver acesa.

O Sicurgas é um sistema de seguranca que, nos casos de
extingdo involuntaria da chama por vento, transbordamento de
liquidos ou por acionamento involuntario dos botdes, fecha a
passagem de gas.

Os modelos UT, TB, TX e DB possuem o sistema de
seguranca Sicurgas apenas no queimador tripla chama e
nos queimadores do forno.

Acendimento Superautomatico (exceto modelo UT)

O Fogéao com acendimento superautomatico permite acender
0s queimadores acionando-se apenas os botdes de controle
do Fogéao.

1. Aperte e gire o botao para a esquerda até a estrela (fig.3).

2. Com o botéo ainda apertado, espere o queimador da mesa
acender.

3. Depois, regule a chama de acordo com o desejado.

Para os queimadores com Sicurgas continue com o botéo
apertado por mais 10 segundos depois que a chama
acendeu. Caso contrario, o dispositivo de seguranca
Sicurgas apaga a chama.

Se apo6s algumas tentativas ndo acender, verifique se as tampas
(fig.1-“A” efig.2-"“A") e os espalhadores (fig. 1 - “B” efig.2
- “B”) estéo colocados corretamente.

Para interromper o fornecimento do gas gire o botao no sentido
horario até a posicéo fechado.

Na falta de energia elétrica, para acender um queimador,
aproxime uma chama (fésforo aceso), pressione o botédo
correspondente e gire-o no sentido anti-horario até a posicao
de méximo.

A-Tampa

B - Espalhador
C-Sicurgas
D-Vela

E- Base

r fig.3

>
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Acendimento Automatico (modelo UT)

Para facilitar aignicao, acenda o queimador antes de colocar a
panela sobre a grade.

Para acender o Queimador Tripla-chama:
1. Aperte e gire o botdo para a esquerda;
2. Com o botao ainda apertado, acione a faisca (fig.4) até
acender o queimador tripla-chama.
3. Depois de aceso continue com o botdo apertado por
mais 10 segundos. Caso contrario, o dispositivo de segu-
ranca Sicurgas apaga a chama.

Para acender os demais queimadores da mesa:

1. Aperte e gire o botdo para a esquerda;

2. Com o botdo ainda apertado, acione a faisca até acender

0 queimador.

3. Depois, regule a chama de acordo com o desejado.
Se apos algumas tentativas ndo acender, verifique se as tampas
(fig.1-“A” efig. 5-"A”) e os espalhadores (fig.1-“B” e fig.5-"B")
estéo colocados corretamente.
Para interromper o fornecimento do gas gire o botao no sentido
horario até a posigéo fechado.
Na falta de energia elétrica, para acender um queimador,
aproxime uma chama (fésforo aceso), pressione o botédo
correspondente e gire-o no sentido anti-horario até a posi¢ao
de maximo.

Funcionamento do Forno

Antes de ligar o forno, abra totalmente a porta.

Ap0s o acendimento, permaneca com a porta do forno aberta
por aproximadamente 1 minuto, para permitir a correta
oxigenacéo do forno.

Feche a porta e proceda com o pré-aquecimento antes de levar
o alimento ao forno.

Acendimento Superautomatico (exceto modelo UT)

1. Aperte e gire o botdo para a esquerda até a estrela.

2. Com o botéo ainda apertado, espere o forno acender.

3. Depois de aceso, continue com o botao apertado por
mais 10 segundos. Caso contrario, o dispositivo de se-
guranca Sicurgas apaga a chama.

Para acender o forno grande dos modelos DB e DX leia
também “Timer Corta-Gas” na pdag. 18.



Acendimento Automatico (modelo UT)
1. Aperte e gire o botao para a esquerda;
2. Com o botéo ainda apertado, acione a faisca (fig.4) até
acender o forno.
3. Depois de aceso continue com o botédo apertado por
mais 10 segundos. Caso contrario, o dispositivo de segu-
ranca Sicurgas apaga a chama.

Dispositivo de seguranca Sicurgas

Estes modelos estéo equipados com um dispositivo de seguran-
¢a que bloqueia o fornecimento de gas quando a chama se
extingle acidentalmente.

Quando faltar energia elétrica, aproxime uma chama (fosforo ace-
s0) até o orificio no ch&o do forno, pressione e gire o Botao de
Controle do Forno para a graduacéo de temperatura maxima, con-
forme figura ao lado. Ap6s notar que o queimador acendeu, regule
achamae segure o botdo pressionando por 10 segundos até
que achamapermanega acesa.

Abra totalmente a porta do forno antes de acendé-lo para
evitar o acumulo de gas no interior do forno.

Caso achamané&o acender ou apague acidentalmente, retorne
imediatamente o botdo até a posicdo fechado, mantenha a
porta do forno aberta e aguarde pelo menos 1 minuto para
que o gas liberado se espalhe, evitando o risco de exploséo,
SO entdo tente acender novamente.

O forno pequeno dos modelos DB e DX possui um termostato que
controla a altura de chama que aumenta ou diminui de acordo com
atemperatura selecionada no bot&o.

Observagébes:

O botéo do forno grande permite o giro livre, sem que seja pressi-
onado, porém, desta forma, o sistema de seguranca néo libera a
passagem de gas, logo, ndo ha risco de acidentes. Isso sé ndo
ocorre nos fornos pequenos (modelos DB e DX). Ao utilizar o forno
retire qualquer utensilio que estiver no interior do mesmo, na estu-
fa e também no outro forno (se houver, modelos DB e DX).

Jamais armazene ou utilize alcool, gasolina, ou qualquer outro
liquido e sprays inflamaveis préximo ao fogao.

Atencéo ao desligar o forno grande para nao ligar o grill de forma
indesejada.

fig.4




Figura 1

POSICAO INICIAL

Girar no
sentido horério
até o fim do
curso (120).

Girar no
sentido
anti-horario
até o tempo
desejado

TEMPO DESEJADO
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Timer (ModelosTX,TB e UT)

Botao Timer
0000 o

Utilize o Timer conta minutos sempre que desejar programar o
tempo de cozimento de um alimento. Selecione o tempo deseja-
do, nointervalo de 0 a 60 minutos. Ao final do tempo selecionado,
serd emitido um sinal sonoro. Este Timer ndo aciona cozimento,
nem desliga o forno ao término do tempo selecionado.
Para ativar o Timer, gire o botdo no Painel de Controle,
primeiramente no sentido horario, até o final do seu curso
coincidindo com a posicdo “ Q" novamente.

A seguir, gire no sentido anti-horario até a indicacao dos minu-
tos desejados.

Timer Corta-gas (Modelos DX e DB)

Para utilizar o Timer Corta Gas, selecione um dos trés procedi-
mentos abaixo.

Botdo Timer Corta-gas
00000 000

1) Usando o Timer Corta-gas para desligar automaticamente
o forno grande - Fungéo Corta-gas (fig. 1)

Utilize o Timer Corta-gas sempre que desejar programar o tempo
de utilizacdo do forno grande. Selecione o tempo desejado no
intervalo de 0 a 120 minutos.

Para ativar o Timer, gire o botdo no Painel de Controle, primeira-
mente no sentido horério, até o final do seu curso coincidindo
com a posicao “120". A seguir, gire no sentido anti-horario até a
indicacao dos minutos desejados.

Com o Timer ajustado, o forno grande ja pode ser ligado usando o
Botao de controle de Temperatura do forno.

Ao final do tempo selecionado no Timer, sera emitido um sinal
sonoro e a chama do forno grande se apagara automaticamente.
Mesmo com o Bot&o de Controle de Temperatura do Forno acio-



nado nao ficard vazando gas no forno grande porque o Timer Cor-
ta-gas bloqueia o fornecimento de géas para o forno grande ao
término do tempo. Retorne o Botéo de Controle de Temperatura
do Forno para a posicao inicial.

2) Usando o forno grande sem controlar o tempo pelo Timer
Corta-gas - Fungdo Manual (fig. 2)

Para utilizar o forno grande sem controlar o tempo pelo timer o
mesmo devera estar na posicdo “manual”. Isto se faz girando o
bot&o do timer no sentido anti-horario até o fim do curso.

3) Usando o Timer Corta-gas para controlar o tempo dos
queimadores damesa e do forno pequeno:

O timer Corta-gas pode ser utilizado também para controlar o
tempo de cozimento de outros alimentos que n&o utilizam o forno
grande. Neste caso néo havera a funcéo corta-gas, pois o Timer
somente corta o gas do forno grande. Sera emitido um sinal sono-
ro ao término do tempo. Este recurso pode ser utilizado desde
que o forno grande n&o esteja em uso.

Instalacdo ou Troca da Lampada

Atencao! Para evitar choque elétrico, ao instalar, trocar ou limpar
alampada assegure-se de que o fogao esteja desligado da toma-
da. Retire o parafuso e o protetor da lampada (localizado no inte-
rior do forno) utilizando uma chave Philips, instale, substitua ou
limpe alampada e recoloque o protetor.

Veja a poténcia correta da lampada para o seu modelo em
“Especificacdes Técnicas” (pag. 34).

Funcionamento do Grill (exceto modelo UT)

Para acionamento do Grill, aperte o botéo e gire no sentido da luz
do grill. O Grill € uma resisténcia elétrica instalada na parte de
cima do forno, que aquece e emite radiacao infra-vermelha que
serve para dourar, grelhar ou gratinar os alimentos.

Cologue o alimento sobre a prateleira do forno e posicione-a con-

forme o tipo de alimento:

e Carnes fatiadas e finas sdo colocadas na prateleira mais proxi-
ma do Grill;

e Assados enrolados, aves e outros, sdo colocados sobre a pra-
teleira central.

e Gire 0 botéo no sentido horario para acionar o interruptor elétri-
co que liga a resisténcia do grill.

Figura 2

POSICAOQ INICIAL

Girar no
sentido
anti-horario
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ligar o

e Observe que aluz do grill ao lado do botédo se mantera acesa
enquanto o grill estiver em funcionamento.

Por motivo de seguranca, o grill elétrico e o forno a gas nao funci-

onam simultaneamente - o botdo que liga o Grill desliga o

forno.

Ao usar o grill, lembrar que o tempo de aquecimento € menor

que o dos fornos. Cuidado para ndo queimar os alimentos e

também néo sofrer queimaduras.

Obotéao do forno giranos dois sentidos: No sentido horario

liga o Grill, no sentido anti-horéario liga o forno.

Na posicéo indicada na figura do botdo o forno e o grill

estdo desligados.

Botdo do Grill (exceto modelo UT)

Como o botéo do forno € o mesmo que aciona o Grill, apos o
uso do fogéo certifique-se de 0 mesmo esteja desligado. A luz
ao lado do botéo indica se o Grill estd ou ndo em funcionamen-
to, quando ela esta apagada, significa que esta desligado.

Forno Pequeno (Modelos DX e DB)

O forno pequeno é recomendado para receitas de pratos bai-
X0S, COMoO: pizzas, massas, carnes, vegetais, suflés. Deixe
uma distancia entre os alimentos e as paredes do forno (aproxi-
madamente 4 cm).

O forno pequeno € equipado com termostato que permite
maior controle de temperatura. Quando o forno € ligado a
chama se mantera alta até atingir a temperatura desejada
(indicada no botéo).

O forno pequeno pode ser utilizado simultaneamente com o
forno grande ou com grill do forno grande.

Ao limpar o forno tenha cuidado para ndo danificar o sensor do
termostato que se encontra no fundo do forno.

Forno Autolimpante

O forno autolimpante tem um revestimento com esmalte espe-
cial de porcelana. Este revestimento ndo é toxico, néo libera
odores que possam alterar o sabor dos alimentos e ndo interfe-
re na qualidade e tempo de cozimento. Acombinacédo da textu-
ra e os agentes oxidantes de esmalte auxiliam a dissipa¢éo da
gordura durante todo o tempo em que o forno estiver funcionan-
do. Assim, o processo de limpeza é continuo e as manchas de
gordura sao quimicamente rompidas e eliminadas.



Dicas e Conselhos

Recomendacées Importantes

Para um menor consumo de gas e um melhor aproveitamento,
aconselha-se o uso de panelas com um didmetro adaptado ao
tamanho dos queimadores (figs. 1 e 2), evitando que a chama
queime no vazio (fig.3).

Recomenda-se que assim que o liquido comecar a ferver, a cha-
ma seja reduzida até ao minimo possivel mantendo a fervura.

Assegure-se para que haja circulagéo de ar no ambiente onde o
fogéo esteja instalado.

Para facilitar a ignicdo, acender o queimador antes de colocar a
panela sobre a grade.

Abaixar ou apagar a chama antes de retirar a panela.

Durante o cozimento, quando se utilizam 6leos e outras gordu-
ras, € necessario estar atento, pois ao serem derramados po-
dem incendiar-se.

Use somente panelas com fundo plano e que garantam um boa
estabilidade sobre as grades.

Queimador | Didm. Min. | Diém. Max.

(cm) (cm)
Tripla-chama 16 cm 40 cm
Rapido 16 cm 26 cm
Semi-rapido 12 cm 22 cm
Auxiliar 12 cm 22 cm

Conselhos para Cozimento ao Forno

Para preparar assados, € sempre necessario fazer um
preaquecimento de aproximadamente 15 minutos na posicéo
maxima, antes de colocar o alimento dentro do forno.

Para o Cozimento de Doces

Os doces devem ser cozidos a uma temperatura moderada (nor-
malmente entre 205°C e 230°C) e requerem o pré-aquecimento
do forno (cerca de 15 minutos na temperatura maxima).

N&o abra a porta do forno quando cozinhar pratos fermentados
(por exemplo: pédo, massas fermentadas e suflés); a corrente
de ar frio bloqueia o seu crescimento. Para verificar o grau de

Fig.1

Fig.2

)
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cozimento, espete um palito no centro do alimento; se este sair
seco o doce esta cozido no ponto. Para fazer esta verificagao,
espere que tenha passado pelo menos 3/4 do tempo de
cozimento previsto.

Caso o doce fique mais cozido por fora que em seu interior,
seria necessario um tempo maior de cozimento, em uma tem-
peratura inferior.

Para Uso do Grill

Utilize para gratinar ou dourar massas, carnes,suflés, doces,
etc. Para um melhor controle, recomenda-se utilizar o grill com
a porta entreaberta, ou se preferir, com a porta fechada, sob
constante observagao, pois seu aquecimento € muito rapido.

Assam-se no grill carnes e peixes geralmente de pouca espes-
sura, aves abertas ao meio, alguns legumes (por exemplo: abo-
brinha, berinjela, tomate etc.), espetos de carne ou de peixe e
frutos do mar. A carne e o peixe assados no grill devem ser
ligeiramente untados com azeite e colocados sobre a prateleira
na guia mais préxima do grill.

Aintensidade de calor sera controlada pela altura da prateleira.
O calor € mais intenso nos niveis superiores, assim, vocé deve-
ré posicionar o alimento da forma mais conveniente, de acordo
com areceita a ser preparada.

Para Assar Peixe

Asse o0s peixes de tamanho pequeno a uma temperatura alta.
Os peixes de tamanho médio, inicialmente a uma temperatura
alta e depois diminuindo gradualmente. Os peixes de tamanho
grande, desde o principio, a uma temperatura moderada.

Verifigue se o peixe est4 bem assado levantando delicadamente
uma ponta; a carne deve ser uniformemente branca e opaca, a me-
nos que se trate de salmao, truta ou outro que possua coloracao.

Para Assar Carne

A carne a ser assada no forno devera pesar pelo menos 1 kg,
para evitar que fique muito seca. Se a peca de carne for magra,
use azeite ou margarina ou um pouco de ambos. Amargarina e
0 azeite serdo desnecessarios se a peca de carne for gorduro-
sa. Quando a peca possuir gordura apenas em um dos lados,
coloque-a no forno com este lado virado para cima; a gordura ao
derreter, untara suficientemente a parte que ficou por baixo.



Inicie o cozimento das carnes vermelhas em uma temperatura
elevada, reduzindo-a depois para acabar de cozer a parte interior.

Atemperatura de cozimento das carnes brancas pode ser mo-
derada do principio ao fim.

O grau de cozimento pode ser verificado espetando-se a carne
com um garfo; se estiver firme, significa que esta cozida no ponto.

As pecas de carne vermelha deverao ser retiradas do refrigera-
dor com uma hora de antecedéncia, para que ndo endurecam
com a variacéo brusca de temperatura.

Coloque o assado no forno em recipientes adequados com a
borda baixa (um recipiente com a borda alta dificulta a entrada
do calor) ou entéo diretamente sobre a prateleira, colocando
uma férma grande na prateleira de baixo para recolher os res-
pingos e a gordura.

Terminado o cozimento, € aconselhavel aguardar pelo menos
15 minutos antes de cortar a carne para que o molho néo escor-
ra. Antes de serem servidos, 0s pratos podem manter-se no
calor do forno a temperatura minima.
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Guias para as

Tabela de Tempos e Temperaturas

prateleiras Cozimento no Forno
Posicéo da Tempo
Doces Prateleira | Temperatura®C | (min.)
Bolos 2 205/ 230 25/35
Torta de geléia 2 205/ 230 40 /50
Posicéo da Tempo
Peixe Prateleira | Temperatura®C | (min.)
Filés ou postas 2 205/ 230 15/ 20
o Assado 2 205/ 230 25/30
F;"rzgtgi?; Assado com 2 230/ 255 20/ 25
apel aluminio
e pap
[
2 Posicdo da Tempo
||1 Carne Prateleira | Temperatura®C | (min.)
g Vitela 2 205/ 230 60 /70
~ Porco / Pernil 2 205/ 230 70/ 80
\ Frango inteiro 1 205/ 230 80/90
\ Peru inteiro 1 230/ 255 80/90
Carne bovina 2 230/ 255 70/ 80
Carneiro 2 230/ 255 85 /95
Posicdo da Tempo
Pé&o e Pizza Prateleira | Temperatura®C | (min.)
Pizza 2 230/ 255 20/ 30
Focaccia italiana 2 205/ 230 25/35
Pao 2 230/ 255 40 /50
Posi¢éo da Tempo
Suflés Prateleira Temperatura®C | (min.)
Suflé de verdura 2 180/ 205 30/40
Massa cozida 2 230/ 255 35/45

Obs.: Os dados da tabela sdo apenas indicativos. A experién-
cia, os diferentes habitos alimentares e o gosto pessoal, irdo
sugerir as variagdes a serem efetuadas.

Os tempos e as temperaturas indicados séo validos para quan-
tidades médias de alimentos (carnes 1,0/1,5 kg; massas para

24 doces, pizzas, péo 0,5/0,8 kg).



Limpeza e Manutengao

Limpeza Geral

Antes de executar qualquer limpeza ou manutencéo, desligue
o fogdo da tomada e feche os registros de gas. Alimpeza deve-
ra ser feita com o Fogao frio.

N&o use em hipotese alguma agentes de limpeza como:
querosene, gasolina, solventes, removedores, acidos, vi-
nagres, suco de liméo, produtos quimicos ou abrasivos,
pois podem causar manchas.

Para a limpeza das partes de aco inoxidavel, das esmaltadas,
dos vidros e do painel use uma esponja macia ou um pano Umi-
do com agua morna e sabao neutro ou detergente tipo lava-lou-
¢as neutro. N&o utilize palha metalica, pés abrasivos e subs-
tancias corrosivas que possam arranhar as citadas partes.

Conserve as velas de acendimento eletrénico dos queimadores
limpas e isentas de crostas de sujeira.

Nao utilize papel aluminio para forrar a mesa do fogéo, pois pode
causar manchas namesa e prejudicar o funcionamento das velas.

N&o deixe que substancias acidas ou alcalinas, como: vinagre,
café, leite, &gua salgada, suco de tomate etc., permanecam por
muito tempo em contato com as superficies da mesa,
gueimadores ou superficies esmaltadas (tampas dos
gueimadores, as grades, o topo e o chao do forno). Em caso de
derramamentos, proceda a limpeza imediatamente.

A limpeza dos queimadores, das tampas e dos espalhadores
deve ser feita periodicamente com agua morna e sabao neutro
ou detergente tipo lava-loucas neutro. Antes de recoloca-los no
seu lugar, enxugue-os bem e verifique se todos ficaram limpos
e secos. Verifique se estdao bem encaixados. Acenda o0s
gueimadores e deixe-os ligados por aproximadamente 1 minu-
to para garantir a secagem completa.

Podem ocorrer pontos de oxidag&o na parte inferior da tampa
do queimador, na regido sem esmalte. Porém, esses pontos de
oxidacao néo interferem no funcionamento do fogao.

Nas grades da mesa é normal a ocorréncia de marcas brancas
ou prateadas que parecem riscos. Essas marcas acontecem
devido ao residuo do metal do fundo de panelas que fica acumu-
lado nas grades.

Nao deixe cair liquidos ou sdlidos dentro do queimador para ndo

desregular a chama ou causar entupimentos. Caso aconteca,
desligue o queimador, espere esfriar e limpe com pano umido.
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Tome cuidado especialmente quando a mesa estiver sem as
bocas. Nao deixe cair fiapos ou detritos no sistema de gas
pois pode desregular a chama ou causar entupimento no pe-
queno orificio de saida de gas.

Limpeza dos Queimadores

Evite que alimentos sejam derramados sobre os queimadores
durante o cozimento.

Se isso ocorrer limpe-os imediatamente apds 0 uso.

A utilizacdo prolongada dos queimadores contendo residuos
de alimentos tornara a limpeza muito dificil.

N&o deixe as pegas dos queimadores imersas em agua com
detergente por mais de 10 minutos.

Nao coloque os queimadores ainda quentes na agua fria, pois
pode causar empenamento pelo choque térmico.

Cuidados com o Forno Autolimpante

Se ocorrer, por acidente, grande concentragéo de gordura nas

paredes internas do forno com revestimento autolimpante, de-

vido ao derramamento direto de 6leo, recomenda-se uma lim-

peza manual. Proceda da seguinte forma:

1. Retire as prateleiras. Aqueca o forno, na graduacao de chama
alta, por aproximadamente 2 a 3 minutos para amolecer o0s
residuos de gordura; apos esse periodo desligue o forno. Certi-
fique-se de que a temperatura no interior do forno esteja supor-
tavel antes de iniciar a limpeza, para evitar riscos de queima-
duras. Remova o0 excesso de gordura com um pano seco.

2. Com uma esponja macia umedecida em agua e amoniaco
(1 parte de amoniaco para 3 de 4gua), amoleca os residuos
de gordura.

3. Enxagle o forno, pressionado com uma esponja umedecida
em agua fria, sem esfregar.

4. Aconselhamos ligar o forno, por 10 minutos na posicao ma-
Xima para a secagem interna.

Prateleira Autodeslizante

As prateleiras dos modelos acima possuem sistema autodesli-
zante com duas prateleiras e trés niveis de altura.

Pararegular a altura, retire a pratereira superior levantando o
gancho da parte traseira da prateleira superior (fig. a).

Reposicione a prateleira encaixando-a na guia lateral (fig. b),



empurre até o gancho travar na parte traseira da prateleira e
posicione no encaixe da porta (fig. c).

Tampa de Vidro Removivel (exceto modelo UT)

A tampa de vidro balanceada pode ser facilmente removida
bastando abrir a tampa na posicéao vertical e levanta-la, desen-
caixando-a de seus suportes. Para montar, proceda de modo
inverso.

Desmontagem | Montagem da Porta do
Forno

Abra totalmente a porta do forno, levante a presilha da dobradica
da porta, conforme indicado na figura ao lado.

Segure a porta pelas laterais e feche-a lentamente até que se
perceba uma certa resisténcia; neste ponto, force e, ao mesmo
tempo, levante a porta em direcéo ao alto, de modo a liberar o
encaixe da dobradica do corpo do fogéo e retire-a.

Para a montagem, execute a operacao contraria, tomando cui-
dado para que o encaixe da dobradi¢a seja introduzido no local
proprio.

Desmontagem do Vidro da Porta

O vidro interno da porta do forno é removivel para facilitar a
limpeza.

Gire o pino até a posicao indicada (fig. a).

Puxe o pino até o final do curso (fig. b).

Com os polegares empurre o vidro interno para desencaixa-lo
(fig. c).

Para a montagem, execute a operagao contraria.
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Solucao de Problemas

Assisténcia ao Consumidor

Caso seu Fogéo apresente algum problema de funcionamento,
antes de ligar para o Servico Autorizado, verifique abaixo se a
causa da falha ndo é simples de ser resolvida ou se nao é falha
na utilizacéo, o que pode ser facil e rapidamente corrigida, sem
necessidade de aguardar um técnico.

Provaveis Causas | Correcoes

O Forno n&o Funciona (néo Liga)

Botdes de comando nao fo-
ram selecionados correta-
mente para o cozimento.

Verifique os botdes e repita
as operacfes indicadas no
item “Como Usar”.

Na instalacéo elétrica da resi-
déncia o disjuntor esta desli-
gado ou falta energia elétrica.

Ligue o disjuntor ou chame
um eletricista de sua confian-

ca.

O registro do gas esta fecha-
do.

Abra o registro.

Chama amarela/vermelha.

O Forno Solta Fumaca

Verifique se o gas ndo esta
no fim ou se ndo ha sujeira/
umidade no queimador.

Forno sujo de gordura ou
molho.

Portado Forno Embacada

Limpe o forno ap6és cada uti-
lizacdo conforme item “Lim-
peza e Manutencao”.

Umidade entre os vidros.

Dependendo das condi¢cbes
atmosféricas € normal. Ligue
o forno e aguarde alguns mi-
nutos.



A Luz do Forno ndo Acende

Lampada queimada.
Sem lampada.

Adquira, no Servico Autoriza-
do Electrolux, uma lampada
parafogdao, e faca a substitui-
caolinstalacéo, conforme item
“Instalacdo ou troca da Lam-
pada do Forno” na pag. 19.

Sem energia elétrica

Verifique se o plugue esta li-
gado natomada e se ha ener-
gia natomada. Verifique se o
disjuntor esta ligado.

Ha Formac&o de Umidade nos Alimentos e no Interior do

Forno

Os alimentos sao deixados
muito tempo no interior do
forno apés o término do
cozimento.

N&o deixe os alimentos no
forno por mais de 15 minutos
apos a finalizacdo do cozi-
mento.

Assa muito Lento /Assa muito Rapido

Os tempos de cozimento e a
temperatura selecionada ndo
estao corretas.

Consulte o item tempo na
Tabela de Tempos e Tempe-
raturas (pag. 24).

Verifique se o0 gas ndo esta
no fim.

Queimador da mesa nédo acende

Espalhador e/ou capa mal
posicionados.

Residuo de cola

Verifique se o espalhador e a
capa estdo corretamente
montados.

Residuo de cola proveniente
das etiquetas

Remover as etiquetas antes
de utilizar o fogao.

Utilizar esponja macia e lim-
pador liquido multi-uso.

Quando as corregbes sugeridas ndo forem suficientes,
chame o Servigo Autorizado Electrolux, que estara a sua

disposig&o.
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Esquemas Elétricos

MODELOS TB, TX, DB E DX

INTERRUPTOR DA LAMPADA | 1x o g

oy

LAMPADA LAMPADA

PLUGUE INTERRUPTORES DE IGNICAO
INTERRUPTOR

TXETB
LAMPADA NEON DXE DB

AVAVAVAS

RESISTENCIA DO GRILL USINA

DX e DB =7 ELETRODOS

TXETB =6 ELETRODOS
ELETRODOS

T T

.|||_

MODELO UT

INTERRUPTOR DA LAMPADA

|

LAMPADA

PLUGUE

1

i;\\:\
JE

5 BOCAS
INTERRUPTORES DE IGNICAO

USINA

5 BOCAS = 6 ELETRODOS

ELETRODOS ELETRODOS

T T

.|||_




Disjuntores

E recomendavel a instalacio de disjuntores exclusivos.
Em caso de ddvida com relagédo ao sistema elétrico de sua
residéncia, consulte a concessionaria de energia elétrica.

Tensao 127V
Neutro
Chave
Disjuntora 20A
Monopolar
Fio

Tomada
FioTerra Fase

Tripolar

Plugue
Tripolar

Para o fogdo 127V, utilize um disjuntor de 20A na fase.

Tensdo 220V

Tomada
Tripolar Chave
Disjuntora

15A Bipolar

Plugue
Tripolar Fio
Fio Terra Fase

Para o fogéo 220V (entre duas fases), utilize um disjuntor bipolar
de 15A.

Tensdo 220V — Monofasico

Neutro
Tomada
Tripolar Chave
Disjuntora 15A
Monopolar
Plugue )
Tripolar _ Fio
Fio Terra Fase

Algumas regifes possuem 220V entre fase e neutro. Neste
caso, utilize um disjuntor de 15A na fase.

31



Tabela de Caracteristicas
(ModelosTB,TX e UT)

Caracteristicas B TX uT
tampa balanceada removivel sim sim nao
queimador auxiliar 1 1 1
queimador semi-rapido 2 2 2
queimador rapido 1 1 1
queimador tripla chama 1 1 1
forno grande - termostato nao nao néo
forno pequeno - termostato - -
Sicurgas - dispositivo de seguranga sim sim sim
forno grande

Sicurgas - dispositivo de seguranga sim sim sim
queimador tripla-chama

Sicurgas - dispositivo de seguranca nédo nao nao
queimadores da mesa

(exceto queimador tripla-chama)

lampada do forno 127V ou 220V 127V ou 220V néao
volume dtil do forno - litros 93,0 93,0 93,0
estufa porta basculante porta basculante  nédo
acendimento superautomatico sim sim nao
timer conta minutos sim sim sim
timer corta-gas néao néo néao
prateleiras autodeslizante autodeslizante autodeslizante
grill elétrico - forno grande sim sim néo
bivolt nédo ndo sim
peso sem embalagem (kg) 57,6 58,7 56,7
peso com embalagem (kg) 59,1 60,2 57,5
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76 UT utilita Tri Chama
76 TB Speciale Tri Chama
76 TX Speciale Tri Chama Inox




Tabela de Caracteristicas

(Modelos DB e DX)

Caracteristicas DB DX
tampa balanceada removivel sim sim
queimador auxiliar 1 1
queimador semi-rapido 2 2
gueimador rapido 1 1
gqueimador tripla chama 1 1
forno grande - termostato nado nao
forno pequeno - termostato sim sim
Sicurgas - dispositivo de seguranga sim sim
forno grande e pequeno

Sicurgas - dispositivo de seguranga sim sim
queimador tripla-chama

Sicurgas - dispositivo de seguranga né&o sim

gueimadores da mesa
(exceto queimador tripla-chama)

lampada do forno

127V ou 220V

127V ou 220V

volume util do forno - litros 36,0 + 93,0 36,0 + 93,0
estufa - -

acendimento superautomatico sim sim

timer corta-gas* sim sim
prateleiras forno grande autodeslizante autodeslizante
prateleiras forno pequeno simples simples

grill elétrico - forno grande sim sim

bivolt néo nao

peso sem embalagem (kg) 66,0 68,5

peso com embalagem (kg) 67,5 70

* Pode ser usado como timer conta-minutos.

oseo| e

76 DB Due Tri Chama

76 DX Due Tri Chama Inox
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Especificagoes Técnicas
Modelo 76

Altura com os pés (mm) - Maxima 930
Altura sem os pés (mm) - Minima 900
Ajuste de altura (mm) 30
Altura com tampa aberta 1510
Largura (mm) 762
Profundidade (mm) 697
Profundidade c/ porta do forno aberta (mm) 1120
Tensao (V) 127/ 220
Frequéncia (Hz) 50/60
Capacidade forno grande (litros) 93,0
Capacidade forno pequeno (litros) 36
Poténcia do forno grande (W) 3100
Poténcia do forno pequeno (W) 1600
Poténcia dos queimadores (W)

Auxiliar 1.000

Semi-rapido 2.100

Rapido 2.700

Tripla-chama 3.700
Poténcia grill elétrico (W) 1300
Tipo de gas:

Pressédo do gas GLP 2,75 kPa
Presséo do gas GN 1,96 kPa

Lampada*: Modelos TB e DB 40W

Modelos TX e DX 60W

Modelo UT -

*Para substituigdo utilizar lampadas de no maximo 60W.

Este fogdo esta em conformidade com os niveis de tensao
estabelecidos na resolugdo de nimero 505, de 26 de novem-
bro de 2001 da ANEEL (Agéncia Nacional de Energia Elétrica).

Tensao | Minima | Maxima
127V 106V 132V
220V 196V 242V

Importante

Este produto foi concebido e deve ser utilizado exclusivamente
para uso doméstico.

Este produto atende ao programa Brasileiro de Etiquetagem do
INMETRO que verifica a eficiéncia energética do produto de
acordo com o regulamento RESP/008-FOG.



Certificado de Garantia

CERTIFICADO DE GARANTIA

A Electrolux do Brasil S/A concede garantia contra qual-
quer defeito de fabricacéo aplicavel nas seguintes condi-
cOes:

1. Oinicio da vigéncia da garantia ocorre na data de emis-

sdo da nota fiscal de venda ao consumidor correspon-

dente ao produto a ser garantido, com identificacéo,
obrigatoriamente de modelo e caracteristicas de produ-
to.

O prazo total de vigéncia da garantia € de 12 (doze)

meses, contados a partir da data de emisséo da nota

fiscal e conforme o item "1" acima, assim divididos:

2.1. 03 (trés) meses de garantia legal e,

2.2. 09 (nove) meses de garantia contratual cedida pelo

fabricante Electrolux do Brasil S/A.

. O fabricante n&o concede qualquer forma e/ou tipo de
garantia para produtos que ndo tenham nota fiscal de
venda ao consumidor e ainda que ndo preencham as
condi¢cdes mencionadas no item "1" acima.

4. Exclui-se da garantia mencionada no item "3" acima
casos de corrosdo provocada por riscos, deformagdes
ou similares decorrentes da utilizagéo do produto, bem
como eventos conseqientes da aplicagdo de produtos
quimicos, abrasivos ou similares que provoquem even-
tos danosos a qualidade do material componente.

. O fabricante reserva para si proprio o direito de alterar as
condicdes de concesséao e de aplicabilidade da garantia
prescrita na forma do item "4" acima, independente-
mente de circunstancias e/ou de eventos existentes,
tendo em vista representar ato de liberalidade por parte
da concedente.
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CONDICOES DESTA GARANTIA:

1. Qualquer defeito que for constatado neste produto deve
ser imediatamente comunicado ao Servigo Autorizado
Electrolux mais préximo de sua residéncia constante na
relagdo que acompanha o produto.

2. Esta garantia abrange a substituicdo de pegas que apre-
sentarem defeitos constatados como sendo de fabrica-
¢ao, além da mao-de-obra utilizada no respectivo reparo.

3. As pegas: vidros, acessorios, lampadas, pecas plasti-
cas, borrachas e pecas sujeitas ao desgaste natural
pelo uso, como trempes, espalhadores e tampas dos
queimadores séo garantidas contra defeito de fabrica-
¢do pelo prazo legal de 03 (trés) meses - garantia legal,
contados a partir da data de emisséo da nota fiscal de
compra do produto.

A GARANTIA PERDERA A VALIDADE QUANDO:

1. Houver remogao e/ou alteracdo do nimero de série ou
da etiqueta de identificacéo do produto.

2. O produto for instalado ou utilizado em desacordo com
o0 Manual de Instrugdes e com empresa nao credenciada
pela Electrolux.

3. O produto for ligado em tensdo diferente a qual foi
destinado.

4. O produto tiver recebido maus tratos, descuidos ou
ainda sofrer alteracdes, modificacdes e/ou consertos

feitos por pessoas ou entidades ndo credenciadas pela
Electrolux do Brasil S/A.

5. O defeito for causado por acidente e/ou ma utilizagéo
do produto pelo Consumidor.

6. O produto for utilizado para fins diferentes do uso
doméstico (uso comercial, laboratorial, industrial, etc).

AS GARANTIAS LEGAL E/OU ESPECIAL NAO

COBREM:

1. Despesas com instalacédo do produto.

2. Produtos ou pegas danificadas devido a acidente de
transporte, manuseios (tais como riscos, amassados)
e atos e efeitos da natureza.

3. Nao funcionamento ou falhas decorrentes de problemas
de fornecimento de energia elétrica e/ou falta de gas
no local onde o produto esta instalado.

4. Despesas com transporte, pecas, materiais e mao-de-
obra para preparacdo do local onde sera instalado o
produto (ex.: rede elétrica, tomadas, alvenaria,
aterramento).

5. Chamadas relacionadas a orientagéo de uso, que estejam
no Manual de Instru¢des ou no préprio produto, serédo
passiveis de cobranga aos Consumidores.

OUTRAS DISPOSICOES:

1. As despesas de deslocamento do Servi¢o Autorizado
para atendimento a produtos quando instalados fora
do municipio sede do respectivo Servico Autorizado
obedecerdo aos seguintes critérios:

1.1- Para atendimentos existentes nos primeiros 90
(noventa) dias seguintes a data de emissédo da nota
fiscal de venda ao Consumidor, as despesas de des-
locamento serdo suportadas pela Electrolux.

1.2- Para atendimentos existentes a partir do 91° (no-
nagésimo primeiro) dia seguinte a data da emissao da
nota fiscal de venda ao Consumidor, as despesas de
deslocamento serdo suportadas Unica e exclusiva-
mente pelo Consumidor.

2. As despesas decorrentes e consequentes de instala-
cdo de pegas que ndo pertencam ao produto séo de
responsabilidade Unica e exclusiva do Consumidor.

3. Esta garantia anula qualquer outra assumida por ter-
ceiros, ndo estando nenhuma firma ou pessoa habili-
tada a fazer exceg¢Bes ou assumir compromisso em
nome da Electrolux do Brasil S/A.

4. AELECTROLUX DO BRASIL S/A, buscando a melhoria
continua de seus produtos, reserva-se o direito de
alterar as caracteristicas gerais, técnicas e estéticas
de produtos por ela comercializados sem prévio avi-
so.

5. Este CERTIFICADO DE GARANTIA é valido apenas
para produtos vendidos e utilizados no territorio brasi-
leiro.

6. Para sua comodidade, preserve o MANUAL DE INS-
TRUCOES, CERTIFICADO DE GARANTIA E ANOTA
FISCAL DO PRODUTO.

7. Quando necessario, consulte nossa Rede Nacional
de Servicos Autorizados e/ou o Servi¢co de Atendi-
mento ao Consumidor.
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ATENDIMENTO
AO CONSUMIDOR

0800 7288778
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HElectrolux

Electrolux do Brasil S.A. - R. Ministro Gabriel Passos, 360 -Fone: 41 3371-7000
CEP 81520-900 - Curitiba - PR - Brasil.

http://www.electrolux.com.br
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