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Os elementos de aquecimento superior e circular, bem como o
ventilador, serdo acionados.

Air Fry permite a fungdo avangada de cozimento por convecgéo
sem a necessidade de virar os alimentos, proporcionando
resultados crocantes e saborosos em menos tempo, sem todo o
Oleo. Isto é adequado para batatas fritas, asas de frango, nuggets
e produtos similares.

Modo Grill ()

Acende-se a resisténcia central superior.

“Grill” direciona o calor radiante do poderoso elemento superior
para os alimentos. Vocé pode usar a fungao “Grill” para cortes
tenros de carne, bifes, costeletas, salsichas, peixes, torradas de
queijo e outros alimentos de cozimento rapido. Grelhe com a porta
do forno fechada. Pré-aqueca a grelha por 3 minutos para obter os
melhores resultados. Isto ajudara a selar os sucos naturais do bife,
costeletas, etc., para um sabor melhor. Vocé pode deslizar sua
assadeira em qualquer um dos 2 espagos nos pares superiores de
trilhos de suporte.

Modo Maxi Grill ()

Os elementos de aquecimento superiores internos e externos séao
ativados. “Maxi grill” direciona o calor radiante de 2 poderosos
elementos superiores para os alimentos. Vocé pode usar a fungao
“Maxi grill” para cortes tenros de carne, bifes, costeletas, salsichas,
peixes, torradas de queijo e outros alimentos de cozimento rapido.
Grelhe com a porta do forno fechada. O “Maxi grill” permite-Ihe tirar
0 maximo partido da grande area do grelhador e cozinha mais
rapidamente do que o “Grill” normal. Para melhores resultados,
recomenda-se pré-aquecer a grelha durante 3 minutos. Isto
ajudara a selar os sucos naturais do bife, costeletas, etc., para um
sabor melhor.
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[Modo Fan Grill )

Os elementos de aquecimento superiores e o ventilador ligam-se.
Esta combinacdo de caracteristicas aumenta a eficacia da
radiacdo térmica unidirecional dos elementos de aquecimento
através da circulagao forcada do ar em todo o forno. Isso ajuda a
evitar que os alimentos queimem na superficie, permitindo que o
calor penetre diretamente nos alimentos. Excelentes resultados
sdo alcangados com kebabs feitos com carnes e vegetais,
salsichas, costelas, costeletas de cordeiro, frango com molho
picante, codornas, costeletas de porco, etc.

Cozinhe os alimentos no "modo grelhador ventilado" com a porta
do forno fechada.

Este modo também é ideal para cozinhar bifes de peixe, como
espadarte, choco recheado, etc.

Modo “Descongelar”

O ventilador localizado na parte inferior do forno faz com que o ar
circule em temperatura ambiente ao redor dos alimentos. E
recomendado para a descongelacdo de todos os tipos de
alimentos, mas em particular para alimentos delicados que nao
necessitam de calor, como por exemplo: bolos gelados,
sobremesas de creme ou creme, bolos de fruta. o tempo é
aproximadamente reduzido a metade. No caso de carne, peixe e
pao, é possivel acelerar o processo utilizando o modo “Cozimento”
e regulando a temperatura para 80°-100°C

Modo de fermentagao

No modo de espera, coloque a farinha fermentada no forno. Toque
no modo Fermentagdo e pressione o botdo de ajuste de
temperatura/fungdo para definir o tempo. Apds essas
configuragbes, pressione o botdo Iniciar/Parar para comecgar a
trabalhar.

Modo Aquecimento de pratos

No modo standby, coloque os pratos no forno. Toque no modo
Disco quente e pressione o botdo de ajuste de temperatura/fungao
para definir a hora e a temperatura. Apds essas configuracoes,
pressione o botao Iniciar/Parar para comegar a trabalhar. 23,




(Modo de cozimento com economia de energia h

A resisténcia traseira e o ventilador acendem-se, garantindo um
calor delicado distribuido uniformemente por todo o forno. O tubo
de aquecimento de trabalho intermitente aproveita ao maximo o
calor dentro da camara do forno, pode reduzir as perdas de
energia, para alcangar o efeito de economia de energia.

Este modo é ideal para assar e cozinhar alimentos delicados,
especialmente bolos que precisam crescer, e para preparar certas
tortinhas em 3 prateleiras ao mesmo tempo.

O espeto (disponivel apenas em alguns modelos)

Para iniciar o espeto, proceda da seguinte forma:

- coloque o tabuleiro do forno na 12 grelha;

- inserir o suporte especial do espeto no nivel 3 e posicionar o
espeto inserindo-o através do orificio especial no espeto situado na
parte traseira do forno;

- Pressione o botéo de ajuste de temperatura/fungéao “/\” ou “\/’

para selecionar a configuragao. @

Limpeza e Cuidados

Funcao de limpeza assistida por vapor “ ”?

Esta funcdo auxilia na remogédo de residuos de alimentos do
interior do forno. Este método é eficaz apenas na remocgao de
sujidades leves. Nao é eficaz na remocdo de manchas
persistentes. Esta funcdo s6 pode ser utilizada com o forno frio.

1. Remova todas as prateleiras, pratos e prateleiras laterais.

2. Faga uma solugdo de agua (85%), vinagre branco (10%) e
detergente para louga (5%) e borrife generosamente na porta, nas
paredes laterais e na parede posterior da cavidade do forno.

3. Despeje 40ml de agua no pogo da base da cavidade.

4. Feche a porta. Defina a fungéo para Steam Assist Clean e ajuste
a temperatura para 130°C.

5. DESLIGUE o forno apés 18 minutos.

6. Deixe esfriar até um nivel seguro antes de limpar a superficie
com um pano umido.
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Conselhos praticos de culinaria

O forno oferece uma ampla gama de alternativas que permitem
cozinhar qualquer tipo de alimento da melhor forma possivel. Com
o tempo vocé aprendera a fazer o melhor uso deste versatil
aparelho de cozinha e as instrugbes a seguir sdo apenas uma
orientacdo que pode variar de acordo com sua experiéncia
pessoal.

Cozinhar em mais de uma prateleira

Se tiver que cozinhar alimentos em varias prateleiras, utilize o
modo "Cozimento" ou o0 modo "Cozimento Multiplo" , pois
sao os unicos modos que permitem fazé-lo.

Ao cozinhar alimentos delicados em mais de uma grelha, utilize o
modo “assar”, que permite cozinhar em 3 grelhas ao mesmo tempo
(a 18, a 3% e a 52 de baixo). Alguns exemplos estado incluidos na
tabela “Conselhos Praticos de Culinaria”.

Ao cozinhar outros alimentos em varias prateleiras, utilize o modo
“Multi-Cooking” tendo em conta as seguintes sugestdes:

- O forno estd equipado com 5 grelhas. Durante a cozedura
ventilada, utilize duas das trés prateleiras centrais; as prateleiras
mais baixas e mais altas recebem o ar quente diretamente e,
portanto, alimentos delicados podem queimar nestas prateleiras.

- Regra geral, utilize a 2% e a 42 grelha a partir de baixo, colocando
os alimentos que necessitam de maior calor na 22 grelha a partir de
baixo. Por exemplo, ao cozinhar assados de carne juntamente com
outros alimentos, coloque o assado na 22 grelha a contar de baixo
e os alimentos mais delicados na 42 grelha a contar de baixo.

- Ao cozinhar alimentos que requerem tempos e temperaturas
diferentes, defina uma temperatura entre as duas temperaturas
exigidas, coloque os alimentos mais delicados na 42 grelha a
contar de baixo e retire primeiro do forno os alimentos que
necessitam de menos tempo.

- Utilize a pingadeira na grelha inferior e a grelha na superior;
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(Usando o modo "Cozimento rapido" )
Funcional, rapido e pratico para quem utiliza produtos
pré-embalados (como por exemplo: alimentos congelados ou
pré-cozidos) junto com outros alimentos. Vocé encontrara
sugestdes uteis na tabela "Conselhos praticos de culinaria".

Usando o Grill

Este forno multifuncional oferece 2 modos de grelhar diferentes.
Utilize o modo “Grill / Maxi Grill” () , () colocando os alimentos
sob o centro do grelhador (situado na 32 ou 42 grelha inferior), pois
apenas a parte central da resisténcia superior esta ligada.

Utilize a grelha inferior (12 a partir de baixo), colocando a
pingadeira fornecida para recolher eventuais molhos e/ou
gorduras e evitar que pinguem no fundo do forno. Ao usar este
modo, recomendamos que vocé ajuste o termostato para a
configuracdo mais alta. No entanto, isso nao significa que vocé
nao possa usar temperaturas mais baixas, simplesmente
ajustando o botdo do termostato para a temperatura desejada.

A configuracéo “grill ventilado” é extremamente util para
grelhar alimentos rapidamente, pois a distribuigdo do calor permite
nao so6 dourar a superficie, mas também cozinhar a parte inferior.
Além disso, também pode ser utilizado para dourar alimentos no
final do cozimento, como dar aquele acabamento gratinado em
massas assadas, por exemplo.

Ao utilizar este modo, coloque a grelha na 22 ou 32 grelha do forno
a partir de baixo e, em seguida, para evitar que a gordura pinguem
para o fundo do forno e assim se forme fumacga, coloque uma
pingadeira sobre o primeiro rack de baixo.

Ao utilizar este modo, aconselhamos que ajuste o termostato para
200°C, pois é a forma mais eficiente de utilizagdo do grelhador,
que se baseia na utilizagado de raios infravermelhos. No entanto,
isso ndo significa que vocé ndo possa usar temperaturas mais
baixas, simplesmente ajustando o botdo do termostato para a
temperatura desejada.
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rUsando o Air Fry h
Use o modo “Air Fry” . Coloque os alimentos na terceira
grelha do forno a partir de baixo. como o elemento de
aquecimento superior e circular esta ligado, o Air Fry permite a
funcao avangada de cozimento por convecgao sem a necessidade
de virar os alimentos, proporcionando resultados crocantes e
saborosos em menos tempo, sem todo o 6leo. Isto € adequado
para batatas fritas, asas de frango, nuggets e produtos
semelhantes. Coloque a assadeira na posi¢cdo mais baixa da
prateleira para evitar respingos. Ao usar “Air Fry” ajuste a
temperatura para 230°C.
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Assando Bolos

Ao assar bolos, coloque-os sempre no forno pré-aquecido.

Certifique-se de esperar até que o forno esteja completamente

pré-aquecido. Nao abra a porta do forno durante o cozimento para

evitar que o bolo ndo cresg¢a. Em geral:

- A massa estad muito seca: Aumente a temperatura em 10°C e
reduza o tempo de cozimento.




r

- A massa nao cresceu: Use menos liquido ou abaixe a
temperatura em 10°C.

- A massa esta muito escura por cima: Coloque-o numa grelha
inferior, baixe a temperatura e aumente o tempo de cozedura.

- Bem cozido por dentro, mas pegajoso por fora: Use menos
liquido, abaixe a temperatura e aumente o tempo de
cozimento.

- A massa gruda na forma: Unte bem a forma e polvilhe com
farinha ou use papel vegetal.

- Use mais de um nivel (na fungéo “forno ventilado”) e ndo estéao
todos no mesmo ponto de cozimento: Use uma configuragao
de temperatura mais baixa. Nao é necessario retirar os
alimentos de todas as prateleiras ao mesmo tempo.

Assando pizza

Para obter melhores resultados ao cozinhar pizza, use o "Modo
Pizza":

- Pré-aqueca o forno por pelo menos 10 minutos;

- Utilize uma forma leve para pizza de aluminio, colocando-a sobre
a grelha fornecida com o forno. Se for utilizada a pingadeira, isso
prolongara o tempo de cozimento, dificultando a obtengdo de uma
crosta crocante;

- Ndo abra a porta do forno com frequéncia durante o cozimento
da pizza;

- Se a pizza tiver muitos recheios (trés de quatro), recomendamos
adicionar o queijo mussarela por cima na metade do cozimento.

- Ao cozinhar pizza em duas prateleiras, utilize a 2% e a 4% com
temperatura de 220°C e coloque as pizzas no forno apds
pré-aquecé-lo por pelo menos 10 minutos.

Cozinhar Peixe e Carne

Ao cozinhar carne branca, aves e peixes, use o ajuste de
temperatura de 180°C a 200°C.

Para carnes vermelhas que devem ser bem passadas por fora e
macias e suculentas por dentro, € uma boa ideia comegar com
uma temperatura alta (200°C-220°C) por um curto periodo de
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rtempo e depois desligar o forno. A

Em geral, quanto maior for o assado, menor sera a temperatura.
Coloque a carne no centro da grelha e coloque a pingadeira por
baixo para recolher a gordura.
Certifique-se de que a grelha esta inserida de forma a ficar no
centro do forno. Se desejar aumentar a quantidade de calor vindo
de baixo, use as alturas baixas dos racks. Para assados
saborosos (especialmente pato e caga selvagem), tempere a
carne com banha ou bacon por cima.

Servigo de garantia

Perguntas frequentes e solugéo de problemas

A instalacdo, manutencao e reparos s6 podem ser realizados por
uma pessoa devidamente qualificada e competente, em estrita
conformidade com os regulamentos de seguranga nacionais e
locais em vigor.

Reparagdes e outros trabalhos realizados por pessoas nao
qualificadas podem ser perigosos. O fabricante ndo pode ser
responsabilizado por trabalhos n&o autorizados. Certifique-se de
que a corrente ndo seja fornecida até que os trabalhos de
manutencao ou reparo tenham sido realizados.

Problema Possivel causa e solucio

O forno néo aquece - O forno n&o pode estar ligado. Ligue o forno.

- O relégio pode néo estar acertado. Acertar o relégio.

- Verifique se as configuragdes necessarias foram aplicadas.

- Um fusivel doméstico pode ter queimado ou um disjuntor pode ter disparado.
Substitua os fusiveis ou reinicie o circuito. Se isso acontecer repetidamente,
chame um eletricista autorizado.

Um ruido pode ser A ventoinha de refrigera¢éo permanece ligada apés o final de um programa de
ouvido apés um cozedura.

programa de cozimento

A iluminagdo néo esta m Desligue o aparelho da rede elétrica:

funcionando m Desligue e desconecte da tomada, ou desconecte o fusivel, ou desligue no

isolador conforme apropriado.
m Gire a lampada no sentido anti-horario para solta-la e puxe-a para baixo
para retira-la.
m  Substitua-a por uma nova ldmpada haldgena.
m  Recoloque a tampa da I&mpada e gire-a no sentido horéario para prendé-la.
m__\olte a ligar o aparelho a rede elétrica.
Bolos e biscoitos estdo Sempre havera um ligeiro desnivel. Se o escurecimento estiver muito irregular,

dourando de maneira verifique se a temperatura correta foi definida e se foi usado o nivel de prateleira
irregular correto.
Um cédigo de falha m  Erro no sensor de temperatura
aparece no display: HE1 | m  Ligue para o centro de servico local
Um cédigo de falha m  Erro no sensor de temperatura da sonda
| aparece no display: HE2 [ m  Ligue para o centro de servico local
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Especificagdes técnicas
Dimensodes internas do forno:
Largura 42,3cm

Profundidade 40,7cm

Altura 39,2 cm

Volume interno do forno 73 litros
Tensao: 220V~

Frequéncia: 60Hz

Poténcia: 3050W

GO




POLITICA DE GARANTIA

A EVOL ELETRODOMESTICOS DO BRASIL LTDA, sociedade empresaria limitada com sede
na Rua Max Mangels Sénior - Jardim Calux - Sdo Bernardo do Campo,SP CEP09895-510
inscrita no CNPJ/MF 05.913.120/0001-01 ("EVOL”), representa neste ato na forma de seu
Contrato Social, assegura aos seus clientes garantia de 90 (noventa) dias ("Garantia Legal”)
em conformidade com o previsto no art.26, |l do Cédigo de Defesa do Consumidor, e o prazo
de 09 (nove) meses de garantia ("Garantia Contratual”) relativamente aos produtos comercia-
lizados pela EVOL, contados a partir da data de emisséo e nota fiscal ao usuario final.

Caso os clientes utilizem os servigos de instalagao de técnicos conveniados e indicados pela
EVOL para a instalagdo dos produtos comercializados pela EVOL, a estes clientes, especial-
mente, sera assegurado o prazo de 09 (nove) meses de garantia ("Garantia Contratual”),
além dos 90 (noventa) dias de Garantia Legal contados a partir da data de emisséo e nota
fiscal ao usuario. Veja a lista dos técnicos conveniados e indicados pela EVOL em:
www.evol.com.br.

Tanto a Garantia Legal quanto a Garantia Contratual asseguradas pela EVOL, conforme o
caso aos consumidores de seus produtos, referem-se exclusivamente com relagéo a vicios e
defeitos de fabricagdo dos produtos comercializados pela EVOL, consoante o previsto expres-
samente no artigo 18 do Cddigo de Defesa do Consumidor, ndo sendo a EVOL responsavel,
em nenhuma hipotese, por quaisquer vicios ou defeitos relacionados ao uso indevido dos
produtos.

A Garantia Legal e a Garantia Contratual sdo aplicadas somente para os vicios ou defeitos de
fabricacédo das pecas e componentes dos produtos descritos nas condi¢des normais de uso -
de acordo com as instru¢gdes do manual de operacdo que acompanha 0 mesmo, e que serao
fornecidos pela EVOL e o fabricante.

Entende-se por garantia, o reparo gratuito do produto e a reposi¢édo de pecgas, que de acordo
com o parecer Técnico Autorizado, apresentem defeito de fabricagao exclusivamente.

A garantia somente tera validade mediante a apresentagdo da Nota Fiscal de Compra com
descricao do produto e observada as condi¢des e prazos supramencionados, aqui previstos.
Perderdo imediatamente a garantia, (Garantia Legal ou Garantia Contratual), independente-
mente de notificagéo prévia, os produtos cujos clientes contratarem e permitirem a reparagao
por pessoas nao autorizadas, ou receber maus-tratos ou sofrer danos decorrentes de aci-
dentes, quedas, variagdes de tenséo elétrica e sobrecarga acima do especificado, nos casos
de exposigao do produto diretamente na obra de alvenaria ou qualquer ocorréncia, imprevisi-
vel, decorrentes de ma utilizagao dos produtos por parte dos usuarios.

Nos casos de vicios e/ou defeitos de fabricagéo o produto, o Cliente devera contratar a EVOL
através do telefone de contato (11) 4990-2661 a fim de notifica-la dos vicios nos produtos.
Apos notificagdo por parte do cliente, o fornecedor devera atender a garantia no prazo de 30
(trinta) dias, e ndo sendo possivel atender neste prazo, sao facultadas ao cliente trés opcdes:
| - a substituicdo do produto por outro da mesma espécie, em perfeitas condi¢cdes de uso;

Il - a restituicdo da quantia paga;

11l - o abatimento proporcional do preco.

Atendimento ao Cliente @ 11 4990-2661

www.evol.com.br

32




é )
RESPONSABILIDADE

A responsabilidade da EVOL restringe-se no maximo ao valor do produto, prego de compra
do produto, objeto da presente garantia, pago pelo consumidor original.

A EVOL em hipétese alguma, sera responsavel por perdas e danos indiretos (ou por quais-
quer perdas e danos similares) e tampouco por lucros cessantes ou incorridos pelos clientes,
ou qualquer terceiro, por conta da reparagao do produto e prazo para a corregéo do problema
identificado.

Os Lojistas/Revendedores dos produtos comercializados pela EVOL nao tem autoridade para
conceder garantias ou prometer medidas de correcao adicionais, além das aqui previstas ou
inconsistentes com as mesmas.

EXCEGOES A GARANTIA

Nao estao contemplados em quaisquer garantias ofertada pela EVOL, seja legal ou contratual,
0s servicos ndo previstos nesta politica de garantia, tais como os abaixo previstos, inclusive,
porém n&o se limitando a:

a) Reforma, pintura, desinstalagdo ou remanejamento do produto. Em caso de defeito de
fabricagdo a EVOL devera ser informada imediatamente e o consumidor final devera abster-
se de instalar o produto, sob pena de perda da garantia ora concedida pela EVOL;

b) Servigos a um produto danificado por uso indevido, acidente ou alteracdo em discordancia
com o manual do equipamento fornecido pela EVOL;

c) Servigos causados por exposicao do produto em obras de alvenaria, ambiente fisico inade-
quado, incéndios inundagdes, agua, raio, transporte, negligéncia, imprudéncia, erro de opera-
¢&o ou presenga de vicios;

d) Limpeza inadequada por produtos abrasivos, partes, pecas e suprimentos pelo(s) qual a
EVOL néo seja responsavel ou que ndo homologados pela EVOL;

f) Chamados onde o técnico ndo constate defeito nos produtos;

g) Chamados encerrados devido a impossibilidade de atendimento por motivos de caso
fortuito ou de forga maior do cliente;

h) Substituicdo de pecas de desgaste natural ou insumos, bem como de pegas que foram
instaladas de forma indevida por técnicos néo autorizados, dentre outras que n&o configurem
vicios ou defeitos de fabricagéo.

Atendimento ao Cliente  (©) 11 4990-2661

www.evol.com.br
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RELAGAO DE ASSISTENCIA TECNICAS
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