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SEJA BEM-VINDO A

CRISSAIR

Parabéns!
Vocé acaba de adquirir um produto Crissair, desenvolvido com o mais alto padrao de qualidade, seguranca
e sofisticacao.

A Crissair Home Electro disponibiliza aos seus clientes uma linha de produtos exclusivos e funcionais
que agregam elegancia e valor aos ambientes e projetos personalizados mais exigentes.

Nosso processo de producao envolve uma criteriosa analise para cada produto apresentado ao merca-
do, proporcionando uma entrega diferenciada, com o mais alto padrao de qualidade, seguranca e
sofisticacao.

Nossos produtos sao certificados, garantindo aos nossos clientes um produto produzido de acordo com
as normas e padroes técnicos exigidos pelo mercado.

Disponibilizamos rede de assisténcia técnica, com profissionais treinados diretamente pela Crissair
Home Electro e capazes de oferecer a solucdo adequada para suportar as necessidades de cada cliente.

Ao adquirir um produto Crissair, além de todos os diferenciais ja citados, vocé esta levando para sua
casa a expertise de quem esta em constante inovacao, trabalhando para oferecer as melhores solucoes
para voceé.

Esperamos que aproveite o seu produto da melhor forma seguindo todas as orientacdes deste manual
e, Caso queira conhecer mais sobre a Crissair Home Electro e nossa linha exclusiva de produtos, acesse:
https://www.crissair.com.br/.

RISSAIR

\\-HO}EIectro

Crissair Home Electro
Desde 1991
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INSTRUCOES DE
SEGURANCA -

Antes de ligar o produto a rede elétrica:

Verificar que a tensdo e a poténcia correspondem as da rede e que a tomada seja apropriada. Em caso
de duvidas, consulte um eletricista qualificado.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante ou pelo técnico
especializado ou pessoas qualificadas a fim de evitar riscos.

Atencao! e

e Em determinadas circunstancias, os eletrodomésticos podem ser perigosos.

e Criancas, animais, produtos inflamaveis, plastico, papel, embalagem, pano de prato etc. devem ser
mantidos afastados do forno, pois durante o uso o produto torna-se quente.

e Atencao: Os materiais (placagens, colas e revestimentos) dos moveis ou do nicho onde for instalado
o forno devem ser termoestaveis (120°C), caso contrario, podem deformar-se devido a uma fraca
estabilidade térmica.

® Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera exalar um odor desagradavel. Isso é devido
a cola usada nos painéis de isolamento dentro do forno. Ligue o forno vazio na funcao de coccao, a
250°C, por 90 minutos, para limpar as impurezas dentro da cavidade.

e Evite contato com as partes quentes do aparelho. Use luvas térmicas de protecao ou pano seco no
manuseio ou retirada de alimentos do forno.

* Nao toque o forno com as maos ou os pés molhados ou Umidos.

* Nao toque o forno com os pés descalcos.

* Nado use o forno para aquecer o ambiente ou cozinhar produtos nao alimenticios.

* Nao use papel de aluminio para forrar o fundo do forno, a sua colocacao inadequada pode causar
risco de choque elétrico ou fogo.

e Evite também o uso de papel aluminio para forrar bandejas que serao usadas sob o grill, a refletivi-
dade da folha de aluminio pode potencializar o dano na resisténcia do grill.

* Mantenha a porta do forno fechada quando usar qualquer funcao do produto.

e Nunca deixe aberta a porta do forno se vocé nao estiver acompanhando o funcionamento dele.

e Durante o cozimento, nunca coloque panelas ou utensilios diretamente no fundo do forno, estes
devem sempre ser posicionados nas prateleiras fornecidas com o produto.

e Ndo apoie ou coloque recipientes e alimentos sobre a porta aberta do forno, ha o risco de causar
sérios danos as dobradicas da porta do produto.

e Para retirar alimentos pesados, puxe a prateleira para fora, até o ponto de parada, evitando assim o
contato com as superficies quentes da porta ou das paredes do forno.
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e Quando fizer uso de 6leos e gorduras nas receitas, redobre a atencao, estes ingredientes sao alta-
mente inflamaveis e geram risco de incéndio.

* Nao deixe produtos a base de papel ou utensilios de cozinha no interior do forno quando este nao
estiver em uso.

¢ Nao use o puxador da porta do forno para remover o produto da embalagem ou para removélo do local
instalado no ato da limpeza, pois pode causar dano ao produto ou lesdes para a pessoa que 0 manuseia.
e Seja cuidadoso e evite a queda de objetos armazenados em armarios sobre o forno.

e A0 usar sacos para cozinhar ou assar alimentos, siga as instrucoes do fabricante dos mesmos.

e Para evitar choque elétrico, antes de executar qualquer manutencao, desconecte o cabo de alimen-
tacao elétrica e/ou desligue o disjuntor.

e Este produto nao se destina a utilizacao por pessoas, inclusive criancas, com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos
gue tenham recebido instrucoes referentes a utilizacdo do produto ou estejam sob a supervisao de
uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

e Recomenda-se que as criancas sejam vigiadas para assegurar que elas nao estejam brincando com o
produto.

e Se 0 cabo de alimentacao estiver danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante ou pelo técni-
co especializado ou pessoas qualificadas a fim de evitar riscos.

e Nao remova a etiqueta de identificacao do aparelho, esta assegura a garantia e a correta informa-
cao do modelo ao Servico de Atendimento ao Consumidor Crissair para possivel manutencao.

e A Crissair Home Electro nao se responsabiliza por instalacdes ou manutencoes realizadas por pessoas
ou empresas nao credenciadas.

e \erifique se o forno esta desligado antes de trocar a lampada para evitar a possibilidade de choque
elétrico.

Evite:

e Tocar o aparelho com partes do corpo molhadas;

e Usar o aparelho com os pés descalcos;

e Puxar pelo aparelho ou pelo cabo de alimentacdo para desliga-lo da conexao elétrica;

e Obstruir a ventilacao ou ranhuras de escape de calor;

e Permitir que os cabos de alimentacao de outros aparelhos entrem em contato com as partes quen-
tes do aparelho;

e A exposicao do aparelho aos agentes atmosféricos (chuva, sol).
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E aconselhavel:

e S6 use o aparelho para cozinhar o alimento, nada mais;

e \erificar o estado geral do aparelho depois de ter sido desembalado;

e Quando o aparelho nao for utilizado durante um longo periodo, interromper o fornecimento de
energia;

e Sempre segure o puxador da porta do forno pelo centro, pois as extremidades podem estar quentes
devido a fuga de ar quente;

e Certifique-se que os botdes de controle estdao na posicao de desligados quando o aparelho nao estiver
em uso;

e Corte o cabo de alimentacao apés desconecta-lo da corrente elétrica quando decidir descartar o
produto.

e Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera exalar um odor desagradavel. Isso é devido
a cola usada nos painéis de isolamento dentro do forno. Ligue o forno vazio na funcdo de coccao, a
250°C, por 90 minutos, para limpar as impurezas dentro da cavidade.
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A A Crissair Home Electro recomenda que a instalacao seja realizada pela sua rede de Servico
Técnico Credenciado.

A cozinha deve ser bem arejada e ter ventilacao eficiente. A posicao do forno, apés a instalacdo, deve
garantir um facil acesso a todos os controles do mesmo.

Evite a instalacdo do forno préximo a produtos refrigeradores de forma que nao recebam correntes de ar
gelado liberada pela abertura da porta dos produtos refrigeradores.

Lembre-se de que antes de chamar um dos servicos técnicos credenciado, o consumidor devera
providenciar a correta preparacao do moével para embutir o seu forno, sequindo as etapas conforme

topicos abaixo.

2.1 Dados Técnicos

® Forno Aria Fry

Codigo Comercial Aria Fry
Acabamento Inox/Vidro
Classe elétrica I
Tipo de forno Elétrico
NUmero de funcoes 4
Largura 60 cm
Tensao nominal 220V
Frequéncia nominal 60 Hz
Poténcia maxima 2,05 kW
Lampada do forno 25-40W/220V-240V,
T300°C
Volume (til do forno 60 litros
Dimensodes do produto - L x A x P (mm) 595 x 595 x 421

® Forno Drean

Codigo Comercial Drean
Acabamento Inox/Vidro
Classe elétrica |
Tipo de forno Elétrico
NUmero funcoes 8
Largura 60 cm
Tensao nominal 220V
Frequéncia nominal 60 Hz
Poténcia maxima 3,0 kW
Poténcia lampada do forno 25-40W/220V-240V,
T300°C
Volume (til do forno 72 litros
Dimensoes do produto - L xA xP (mm) 595 x 595 x 575
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¢ Forno Soft Multifuncoes

Codigo Comercial Soft Multifuncdes
Acabamento Inox/Vidro
Classe elétrica I
Tipo de forno Elétrico
NUmero de funcoes 9
Largura 60 cm
Tensao nominal 220V
Frequéncia nominal 60 Hz
Poténcia maxima 3,1 kW
Lampada do forno 25-40W/220V-240V,
T300°C
Volume (til do forno 70 litros
Dimensdes do produto - L / A/ P (mm) 595 x 595 x 575

2.2 Preparacao do Moével

Assegure que o painel traseiro do gabinete tenha sido removido ou tenha um vao livre na parte de tras
de, pelo menos, 45 mm para uma circulacdo de ar adequada em volta do forno.

Os painéis préximos ao forno devem ser de material resistente ao calor. No caso do uso de madeira
folheada, a cola deve ser resistente a temperatura de 120°C.

Se o forno for instalado numa coluna / torre quente, é indispensavel garantir uma ventilacao suficiente.

2.2.1 Desenho Técnico para Embutir

O forno devera ser embutido em um nicho, podendo ser sob um tampo ou balcao, ou ainda, em uma
coluna/ torre quente nas dimensdes indicadas nas figuras abaixo:

NICHO - FORNO ARIA FRY NICHO - FORNO DREAN E SOFT MULTIFUNGOES

Nicho Faceado Nicho Sobrepor

-~ Saida de ar
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Parafuse o forno na posicao utilizando os dois furos de fixacao na estrutura. Localize os furos de fixacao
abrindo a porta e olhando na cavidade do forno. Para permitir ventilacdo adequada, observe as medi-
das e as distancias ao fixar o forno.

IMPORTANTE!

As laterais do moével que estiverem ao lado do forno deverao ser feitas de material resistente ao calor.
Assegure- se de que as colas dos moveis de madeira folheada consigam suportar temperaturas de
120°C, no minimo. Plasticos ou colas que nao resistam a essas temperaturas derreterdo e deformarao
o mével quando o forno estiver dentro do nicho; partes elétricas deverdo estar totalmente isoladas.
Essa & uma exigéncia de seguranca prevista em lei.

O forno devera estar fixado com firmeza, de modo que seja impossivel remové-lo sem utilizar ferramen-
tas especiais. O forno devera ter um vao livre na parte de tras de, pelo menos, 45 mm para a circulacao do
ar.

DECLARACAO DE CONFORMIDADE: Depois de desembalar o forno, certifique-se de que ele nao sofreu
nenhum tipo de dano. Se tiver qualguer duvida, ndo use o forno: entre em contato com o Servico de
Atendimento ao Consumidor Crissair. Mantenha materiais de embalagem, tais como sacos plasticos,
poliestireno, ou pregos, fora do alcance de criancas.

NOTA: O numero de acessorios inclusos depende do produto adquirido.

2.3 Fixacao do Forno

e Encaixe o forno no nicho ou local previamente projetado;

® Abra a porta do forno;

¢ Prenda o forno no moével/nicho com dois passa-furos “A”, que se encaixam nos furos na carcaca do
forno, e cologue os dois parafusos “B”;

e Garanta que o forno tenha sido nivelado e seguramente fixado no moével/nicho.

De acordo com as normas de seguranca, uma vez que o aparelho tenha sido montado, nao deve haver
qualquer possivel contato com partes elétricas e assegurar-se que a remocao podera ser feita somente
com o uso de ferramentas.
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e Aberturas para ventilacao:

Quando a coccao estiver finalizada ou em andamento, se a temperatura no nicho do forno estiver
acima ou igual 75°C, o ventilador de resfriamento continuara funcionando até que a temperatura do
nicho fique abaixo de 75°C, o ventilador de resfriamento ira desligar automaticamente.

Veneziana de Ventilacéo
+ ventilador

2.4 Conexao Elétrica

e A ligacao deve ser efetuada APENAS por um profissional qualificado;

¢ A ligacao ao fio de aterramento da instalacdo elétrica deve estar em conformidade com as regula-
mentacdes e as normas em vigor;

e Para ter acesso aos terminais de ligacao, abrir a tampa da caixa de ligacao;

e Antes de proceder a ligacao, verificar primeiro se a tensao indicada na placa de identificacdo corres-
ponde a tensao da rede elétrica do usuario. Um eletricista deve verificar a tensao com ajuda do instru-
mento de medicdo apropriado;

¢ A conexao do forno a rede elétrica deve ser realizada através do cabo elétrico que acompanha o apa-
relho, este deve estar posicionado de tal forma a ndo entrar em contato com partes do forno;



INSTRUCOES TECNICAS
PARA INSTALACAO -

e A placa de identificacdo com as principais caracteristicas técnicas encontra-se na parte inferior do
produto;

e Cuidados devem ser tomados para garantir que a temperatura do cabo que liga o forno até a caixa
de disjuntores nao exceda 50°C;

e Recomenda-se usar um conector elétrico de no minimo 30A (recomendamos conector de porcelana),
e que esteja em concordancia com as normas vigentes. Se o conector estiver instalado numa posicao

inacessivel, o instalador deve prever a ligacao do forno através de um disjuntor especifico e de facil
acesso (préximo do aparelho).

O plugue do cabo de alimentacao deste eletrodoméstico respeita o novo padrao estabelecido pela
norma NBR 14136, da Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT, e pela Portaria n® 02/2007, do
Conmetro. Assim, caso a tomada da sua residéncia ainda se encontre no padrao antigo, recomenda-
mos que providencie a substituicdo e adequacao da mesma ao novo padrao NBR 14136 com um eletri-
cista de sua confianca.

Se o cabo de alimentacao nao for suficientemente longo, deve ser substituido por outro considerando
sua bitola (secao) em relacao ao comprimento, de acordo com as informacdes apresentadas na tabela

a seqguir:

® Forno Aria

Modelo Poténc!a (kW) Corrente' e_Iétrica (A) Disjuntor (A) Bitola dozﬁo
Max. maxima (8 mm?)
ARIA FRY 2,05 15 20 4,0
® Forno Drean
Poténcia (kW) Corrente elétrica (A) . Bitola do fio
Modelo Max. maxima Disjuntor (A) (@ mm?)
DREAN 3,0 15 20 4,0
¢ Forno Soft Multifuncoes
Poténcia (kW) Corrente elétrica (A) - Bitola do fio
Modelo Max. maxima Disjuntor (A) (@ mm?)
SOFT
MULTIFUNGOES 3,1 15 20 4,0
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O fio terra nao pode ser interrompido em hipdtese alguma e deve estar conectado a um aterramento
eficiente, conforme norma da ABNT NBR 5410 — Secao “aterramento”.

A IMPORTANTE: Nao subdimensionar a rede de alimentacdo e o conector de ligacao do forno
(verificar tabela).

Todos os modelos de fornos estao disponiveis somente na tensao 220V.

Quando houver necessidade de substituicao de pecas ou acessorios, utilize exclusivamente componen-
tes originais Crissair.

Se o cabo de alimentacao for danificado, deve ser substituido somente pela rede de Servico Técnico
Credenciado ou técnico qualificado.

IMPORTANTE: Os fios no cabo de alimentacao sao coloridos de acordo com o seguinte cédigo:
¢ \lerde e amarelo: Terra

e Azul: Neutro

e Marrom: Fase (energizado)

)
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2.5 Acessorios

2.5.1 Forno Aria Fry

- Grill Rack: E utilizada como suporte para formas, forminhas de bolo e para todos
os recipientes diferentes das bandejas incluidas no aparelho, ou entdo para cozi-
nhar principalmente com as funcdes grill e peixes grelhados, para torrar pao etc.

- Bandeja: Normalmente é usada para recolher o molho ou a gordura dos alimen-
tos ou entao para cozinhar diretamente os alimentos; se nao for utilizado durante
0 cozimento, retire-o do forno. A bandeja é de aco esmaltado para uso alimentar.
Nunca utilize a bandeja posicionada diretamente sobre o fundo do forno.

- Grelha: E utilizada para cozinhar por¢des menores de alimentos principalmente
com as funcoes grill e peixes grelhados etc. (Apenas para alguns modelos)

- Pegador: Remova a bandeja da grelha e a prateleira da grelha (Apenas para
alguns modelos)

- Cesta para Air Fry: Recepciente para ser utilizado para cozinhar na funcao Air Fry.

Nota: A quantidade de acessorios se refere ao forno que vocé recebeu.

Uso dos acessorios (Apenas para alguns modelos):

Para que o forno funcione corretamente, a grade e a bandeja da grelha devem ser colocadas
apenas entre o primeiro e o quinto niveis. Quando usados juntos, coloque a bandeja Grill sob a

grade rack.
5 N - ~N - ~ - ~N
2 ~ - ~ / ~N / ~
3 : - N £ > N
: N A > v N
AN
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2.5.2 Forno Drean

- Prateleiras: E utilizada como suporte para formas, forminhas de pastéis e para todos
os recipientes diferentes das bandejas incluidas no aparelho, ou entao para cozinhar
principalmente com as funcdes grill ou grill ventilado carne e peixe grelhados, para
torrar pao etc.

- QGuias corredicas das prateleiras e bandejas: Serve para posicionar corretamente a
pratileira e a bandeja. As guias podem ser removidas para limpeza das paredes
laterais do forno.

- Bandeja: E normalmente usada para recolher o molho ou a gordura dos alimentos ou
entdo para cozinhar diretamente os alimentos; se nao for utilizado durante o cozimen-
to, retire-o do forno. A bandeja é de aco esmaltado para uso alimentar.

Nota: Nunca utilize a bandeja posicionada diretamente sobre o fundo do forno.

ca, é muito importante que sejam colocadas corretamente entre os trilhos laterais.  pa—
Isso ird garantir que durante a remocao da prateleira ou bandeja os alimentos quentes ‘
nao caiam para fora.

2.5.3 Forno Soft Multifuncoes

- Termémetro de carne: Antes de usar, insira 0 termémetro no centro da

parte mais grossa da carne, ou dentro da coxa ou peito do frango. Longe

da gordura ou do osso. Coloque o alimento no forno e em seguida ) m))>
conecte o terminal do termémetro ao plug sensor.

Mantenha o termdémetro o mais afastado possivel da fonte de calor.
Feche a porta do forno.

- Espeto da Rotisserie: A velocidade média do motor aguece o alimento de
modo uniforme. ﬂ

Ao mesmo tempo, ele garante que o alimento fique nutritivo.

- Grelha: Para grelhados, pratos, forma de bolo com itens para assar e
grelhar.
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- Bandeja: E normalmente usada para recolher o molho ou a gordurados alimentos ou entdo para
cozinhar diretamente os alimentos; se nao for utilizado durante o cozimento, retire-o do forno. A
bandeja é de aco esmaltado para uso alimentar.

- Corredica telescopica: Alguns modelos poderao estar equipados com corredicas telescopicos para
facilitar o uso do forno.

Essas corredicas telescépicas podem ser desmontadas para limpeza, soltando-se os parafusos usados
para fixa-los. (somente para modelos especificos)

- Aviso para colocacao da prateleira: Para assegurar que as prateleiras do forno operem com seguranca,
é indispensavel que elas sejam colocadas corretamente no trilho lateral. Isso garantird que durante a
remocao da prateleira ou da bandeja, itens quentes ndo deslizem para fora.

1
- Uso dos acessorios da rotisserie: A rotisserie funciona em combinacao com o elemento da grelha para
aquecer o alimento por igual. Ao mesmo tempo, ela garante o valor nutritivo do alimento.
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3.1 Funcdes do Forno

3.1.1 Forno Aria Fry

. ° oo
- 15
] 4 30
w,, — 120 250
% 45 .
T 90 T 75 200
K1 K2

Gire 0 botao K1 para selecionar a funcao de cozimento. Gire o botao K2 para ajustar o tempo.
Gire o botao K3 para ajustar a temperatura.

Simbolo Descricdo da Funcéao

Luz: Vocé pode acompanhar o cozimento sem abrir a porta. A luz permanecera acesa ao
selecionar qualquer funcao.

— Convencional + Ventilador: Ventiladores e elementos de aquecimento proporcionam penetra-
= cao de calor e coloracdo mais uniformes. Adequado para assar todos os tipos de alimentos de
carne.

Aguecimento inferior + ventilador: O tubo de aquecimento na parte inferior do forno fornece
= calor, e o ventilador faz com que o calor penetre nos alimentos mais rapidamente.
Usado principalmente para manter o calor e a coloracao dos alimentos.

Aguecimento superior + ventilador: O tubo de aquecimento na parte superior do forno

% fornece calor, e o ventilador faz com que o calor penetre nos alimentos mais rapidamente.
Usado principalmente para corantes de alimentos e pequenos pedacos de cozimento de
carne.

o Grill dourador + ventilador: O elemento de aquecimento radiante funciona com o ventilador.

* Usado principalmente para assar uma pequena quantidade de alimentos.

Air Fryer - O 6leo quente na frigideira é substituido por ar, que forma um rapido fluxo de

“’6" calor circulan-te na cavidade fechada, o que faz com que o alimento amadureca e, ao

mesmo tempo, o ar quente também retira a umidade na superficie do alimento, para que os
ingredientes possam alcancar o efeito de fritura aproximada.
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Operacao:

1.Gire o botdo K1 para selecionar a funcao de cozimento.

2.Gire o botao K2 para ajustar o tempo.

3.Gire o botdo K3 para ajustar a temperatura.

4.Quando o cozimento terminar, gire todos os botdes para a posicao

o . K
2 ol Je
90 75

| |

K1 K2

Note

Apds o término da contagem regressiva, o tubo de aquecimento do forno para de funcionar e o
ventilador e a lampada continuam funcionando. Depois de esperar o forno esfriar, gire o botao "K1"
para a posicdo “®", e o ventilador e a lampada serao ligados.

3.1.2 Forno Drean

BOTAO 1 BOTAO REINICIAR BOTAO INICIAR BOTAO 2
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TEMPORIZADOR BOTAO DE PARADA

Botdo para selecao de funcdes de cozimento:
Seleciona o modo de funcionamento do forno de acordo com o tipo de cozimento desejado. Giran-
do este botao, aparecera no visor uma das funcdes conforme descrito abaixo:
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Simbolo

Descricao da Funcao

Lampada do forno: permite ao usuario observar o progresso de cozinhar sem abrir a
porta.

o

Descongelamento: A circulacao de ar a temperatura ambiente permite o rapido
descongelamento dos alimentos congelados (sem o uso de qualquer calor). E uma
maneira mais rapida de acelerar o tempo de descongelamento de pratos prontos

Resisténcia inferior: Um elemento oculto no fundo do forno proporciona uma maior
concentracéo de calor a base de alimentos sem queimar. Isto é ideal para cozimento
lento, pratos como ensopados, guisados, bolos e pizzas, onde uma base crocante é
desejada. A temperatura pode ser ajustada dentro do intervalo de 60-120°C. A
temperatura padrao é de 60°C.

Cozinhar Convencional: Ambos os elementos de aquecimento trabalham para fornecer
um cozimento uniforme. O forno tem que ser pré-aquecido até a temperatura necessaria
para um melhor cozimento, tais como bolos de grandes dimensdes. Melhores resultados
sao obtidos através da colocacao de alimentos no centro do forno. A temperatura pode
ser ajustada dentro do intervalo de 50-250°C. A temperatura padrao é de 200°C.

Cozimento com circulador: A combinacao do circulador e o elemento de aquecimento
fornece mais penetracao ainda no calor, economizando até 30-40% de energia. Os pratos
sao levemente dourados por fora e mantém o alimento Umido por dentro. Nota: Esta
funcdo é adequada para grelhar ou assar grandes pedacos de carne a uma
temperatura superior. A temperatura pode ser ajustada dentro do intervalo de 50-
250°C. A temperatura padrao é de 220°C.

]

Duplo grelhar sem circulador: O elemento radiante e elemento superior estao
trabalhando sem circulador de ar. A temperatura pode ser ajustada dentro do intervalo
de 180-240°C. A temperatura padrao é de 210°C.

Duplo grelhar: O elemento radiante e elemento superior estao trabalhando com
circulador. A temperatura pode ser ajustada dentro do intervalo de 180-250°C. A
temperatura padrao é de 210°C.

Conveccao: Um elemento ao redor do ventilador de conveccao fornece uma fonte
adicional de calor para cozinhar em modo Conveccao. No modo Conveccao, o ventilador
vem automaticamente para melhorar a circulacao de ar dentro do forno e cria um calor
uniforme para cozinhar. A temperatura pode ser ajustada dentro do intervalo de 50-
240°C. A temperatura padrao é de 180°C.

Radiante grelhar: Os elementos superiores estao funcionando. A temperatura pode ser
ajustada dentro do intervalo de 180-240°C. A temperatura padrao é de 210°C.

3.1.3 Forno Soft Multifuncdes

r

-4
—

e [s— BBBEL ga| +

= O

|
) TN T~ T—

Raag o180 Time _ botao Start




INSTRUCOES DE USO -

Simbolo

Descricao da Funcao

Lampada do Forno: Permite que o usuario observe o progresso da coccao, sem
abrir a porta. A lampada do forno acendera para todas as funcdes de coccao.

Descongelar: A circulacdo de ar a temperatura ambiente permite o
descongelamento mais rapido de alimentos congelados (sem o uso de qualquer
aquecimento). E um modo rapido de acelerar o tempo de descongelamento de
pratos prontos e de alimentos com recheio de creme etc.

Aquecedor inferior: Um componente oculto no fundo do forno fornece um calor
mais concentrado a base do alimento, sem dourar. Ele é ideal para pratos de
coccao lenta, tais como guisados, massas e pizzas, onde uma base crocante é
desejavel. A temperatura pode ser ajustada dentro da faixa de 60-120°C. A
temperatura predefinida é de 60°C.

Coccao convencional: As partes superior e inferior trabalham em conjunto para
propiciar uma coccao convencional. A temperatura pode ser ajustada dentro da
faixa de 50-250°C. A temperatura predefinida é de 220°C. Essa é uma funcao
opcional, que pode funcionar com o motor da rotisserie.

Conveccao com ventilador: Combinacao do ventilador e de ambos os
componentes de aquecimento propiciam uma penetracao de calor mais uniforme,
economizando de 30% a 40% de energia. Os pratos ficam levemente dourados do
lado externo e ainda continuam Umidos por dentro. Nota: Esta funcao é
adequada para grelhar ou assar grandes pedacos de carne a uma temperatura
mais alta. A temperatura podera ser ajustada dentro da faixa de 50-250°C. A
temperatura predefinida é de 220°C.

Grelha irradiante: O componente interno da grelha liga e desliga para manter a
temperatura. A temperatura podera ser ajustada dentro da faixa de 180-240°C.
A temperatura predefinida é de 210°C. Essa € uma funcdo opcional, que pode
funcionar com o motor da rotisserie.

Grelha Dupla: O componente de aquecimento irradiante e o elemento de
aquecimento superior estao funcionando. A temperatura pode ser ajustada
dentro da faixa de 180-240°C.

A temperatura predefinida é de 210°C. Essa é uma funcado opcional que pode
funcionar com o motor da rotisserie.

Grelha dupla com ventilador: O componente de aquecimento irradiante e o
componente de aquecimento superior funcionardo. A temperatura podera ser
ajustada dentro da faixa de 180-240°C. A temperatura predefinida é de 210°C.

Conveccao: Um componente em torno do ventilador de conveccao fornece uma
fonte adicional de calor para coccao utilizando a circulacao do ar. No modo de
conveccao, o ventilador é ligado automaticamente para melhorar a circulacao de
ar dentro do forno, gerando um calor uniforme para coccao. A temperatura
podera ser ajustada dentro da faixa de 50-240°C. A temperatura predefinida é de
180°C.
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3.2 Uso do Aparelho

Remova eventuais fragmentos de embalagem e acessorios e realize a limpeza interna do

forno com 4gua morna e detergente neutro enxugando-o em seguida com um pano Umido.
Lave também o0s acessérios com agua morna e detergente neutro e seque-0s

completamente com pano macio.

Antes de fazer o primeiro uso do forno, recomenda-se fazé-lo funcionar por

aproximadamente 90 minutos a 250°C, pois isto garante a queima de residuos de adesivos
e graxas de processo, presentes nos componentes internos. A area deve estar bem ventilada
para permitir a saida de possiveis gases

3.2.1 Forno Aria

Operacao

1.Gire o botdo K1 para selecionar a funcao de cozimento.

2.Gire o botdo K2 para ajustar o tempo.

3.Gire o botdo K3 para ajustar a temperatura.

4.Quando o cozimento terminar, gire todos os botdes para a posicao "

Importante: Quando remover o alimento do forno, por favor, assegure-se de que o aparelho seja
desligado.

3.2.2 Forno Drean

¢ Ajuste de reldgio:

Quando o forno é eletricamente iniciado, “00:00" aparecera no visor, um sinal soara uma vez e o
programa aguardara pela escolha.

1. Pressione ", os digitos de hora piscarao.

2. Gire "¢y " para ajustar os digitos de hora. O tempo inserido deve estar entre 0-23.

3. Pressione “<® ", os digitos de minuto piscargo.

4. Gire "¢ " para ajustar os digitos de minuto. O tempo inserido deve estar entre 0-59.
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",

5. Pressione “ <& " para finalizar o ajuste do relégio. “:" piscara e a hora acendera.
Nota: O relégio é de 24 horas.
e Selecao de funcgoes:

1. Gire " ¢©) "para escolher a funcao que deseja. A funcao indicada acendera.

2. Gire " )" para ajustar a temperatura.

3. Pressione “ ®" para confirmar o inicio do cozimento.

4. Se 0 passo 2 for ignorado, pressione “ ®" para confirmar o inicio do cozimento diretamente, o
tempo é de 9 horas e a temperatura aparecera no visor.

Notas:

1) A quantidade de passos para ajuste de tempo é o seguinte:

0----0:30 min: 1 minuto

0:30-9:00 horas: 5 minutos

2) A quantidade de passos para o ajuste de temperatura é 5 graus.

3) Gire " (%" para ajustar o tempo de cozimento quando iniciar o cozimento.

Pressione “ ®" para iniciar o cozimento. Se “ ®" nao for pressionado por 3 segundos, o forno
retornara para o tempo previamente selecionado para continuar o cozimento.

4) Gire * ()" para ajustar a temperatura quando iniciar o cozimento. Os digitos de temperatura
acenderdo. Pressione “® " para iniciar o cozimento.

Se "® " nao for pressionado por 3 segundos, o forno retornara para a temperatura previamente
selecionada para continuar o cozimento.

® Funcao de consulta do relogio:

Durante o processo de cozimento, a funcao consulta do relégio podera ser usada e apds 3 segundos
retornara a funcao atual.

1. Durante o cozimento, pressione “<&" para consultar a hora atual.

2. Se a funcao temporizador estiver selecionada, pressione "¢ " para consultar o tempo atual.
¢ Funcao de trava para criancas:

Travar: Na posicao de espera, pressione “ @" e “ ®" juntos por 3 segundos, soara um longo “beep
avisando que selecionou a funcao de trava para criancas e o simbolo “e—s" acendera.

”

Destravar: Na posicao de travado, pressione “@ " e “® " juntos por 3 segundos, soard um longo
“beep” avisando que a funcao de trava para criancas esta desativada.
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« Funcao Temporizador:

O forno tem 9 horas de temporizador, essa funcao ira ajuda-lo a lembrar para iniciar o cozimento em
um intervalo de tempo entre 1 minuto e 9 horas. Sé quanto o forno estiver em modo de espera, a
funcao temporizador podera ser definida.

1. Pressione o botao de temporizador "@";

2. Gire " ©" para ajustar a hora do temporizador;

3. Pressione o botao de ajuste temporizador “ & " novamente;

4. Gire " )" para ajustar o minuto do temporizador.

Nota: Ap6s o tempo definido, a campainha do forno soara 10 vezes, o simbolo”  ”desapare@pra da tela
para lembra-lo de comecar o cozimento.

Vocé pode cancelar o temporizador durante a configuracao, pressionando o botao” " Apds o i@mnpori-
zador ter sido definido, vocé pode cancela-lo apertando o botdo” ”duas vezes. ©)

¢ Funcao de Liga/ Pausa/ Cancela:

1. Se o tempo de cozimento foi selecionado, pressione “ “ para iniciar o cozimento. Se o cozimento
estd em pausa, pressione “ ” para reiniciar o cozimentc®

2. Durante o cozimento, pr(®sione “ ” uma vez para pausar o cozimento. Pressione “ ” duas vezes
para cancelar o cozimento. @ ©)

¢ Funcao de economia de energia:

1. Na funcao de espera, pressione “ " por 3 sequndos, o display apagara e entrard no modo de econo-
mia de energia. ®

2. Se nenhuma operacao for realizada em 10 minutos na funcao de espera, o display apagara e entrara
no modo de economia de energia.

3. Sob 0 modo de economia de energia, pressione qualquer tecla ou gire o botao para sair do modo
de economia de energia.

* Notas:

1) A campainha soard uma vez quando girar o botdo para selecionar uma fungao cozimento.

2) Uma vez programado o cozimento, Se” "nao for pressionado em 5 minutos, o tempo atual sera
exibido e o programa sera cancelado. ®
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3) A campainha soa uma vez pela pressao correta da tecla. A pressao incorreta nao fard com que a campai-
nha soe.
4) A campainha soara 5 vezes para lembra-lo quando o cozimento esta finalizado.

3.2.3 Forno Soft Multifuncdes

¢ Ajuste do Reldgio:

Apobs conectar o forno a tomada, os simbolos "0:00" ficarao visiveis no display.

1. Pressione " £5", 0os numeros das horas piscarao.

2. Gire " K2" para ajustar os numeros das horas (a hora devera estar entre 0--23).
3. Pressione " §5", 0s minutos piscarao.

4. Gire "K2 " para ajustar os minutos (o tempo devera estar entre 0--59).

5. Pressione " 9" para concluir os ajustes do relégio. ":" piscara e a hora ficara iluminada.
Nota: O relégio é de 24 horas. Apds ligar o forno, se nao estiver ajustado, o relégio mostrara "0:00".
¢ Ajuste de fungoes:

1. Gire " K1 " para escolher a funcao de coccao desejada. O respectivo simbolo acendera.

2. Gire " K2 " para ajustar a temperatura.

3. Pressione " " para confirmar o inicio da coccao.

4. Se a etapa Pfor ignorada, Pressione " " para confirmar o inicio da coccdo; o tempo predefinido é
de 9 horas; a temperatura predefinida se@ exibida no LED.

Nota:
A. Os tempos das etapas para o ajuste dos botdes sao os seguintes:

0--0:30min: etapa 1 minuto 0:30--9:00 horas: etapa 5 minutos
B. As temperaturas das etapas para ajuste é de 5°C, e a funcao grill é de 30°C.
C. Gire "K1" para ajustar o tempo de coc¢ao quando o cozimento comecar. Depois pressione
" " para confirmar.

Se® "nao for pressionado dentro de 3 segundos, o forno retornara ao tempo anterior
para cor@@inuar a cocc¢ao.
D. Gire"K2" para ajustar a temperatura quando a cocgao iniciar. O respectivo indicador
acenderd. Entao pressione" " parainiciar a coccao.Se" " nao for pressionado dentro
de 3 segundos, o forno retornara a@tempo anterior para continuar aoccao.
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¢ Ajuste da Lampada:

1. Gire "K1" para selecionar a respectiva funcao, entdo o icone correspondente acendera.
2. Pressione o botao "®" para iniciar; "0:00" e o icone da lampada "-0." acenderdo, " : " piscara.

¢ Funcao “Inquiring” (Consultar):

Nas condicdes a seguir, vocé podera usar a funcao “inquiring” (consultar); apés 3 segundos ela retorna-
ra a condicao atual:

1. Durante a operacao, se o relégio foi ajustado, pressione o botao "&" para ver a hora atual; se a
funcdo “reminder” (lembrete) foi ajustada, pressione o botdo " @ " para ver a hora do “reminder”.
2. Quando estiver em “reminding” (lembrete), se o relégio foi ajustado, pressione o botao "

para ver a hora atual.

3. Quando estiver em “clock display” (exibir reldgio), se a funcao “reservation” (hora programada) foi
ajustada, pressione o botdao "#" para ver a hora programada.

¢ Funcgao trava de seguranga para criangas:

1. Para travar: pressione "® " e "[i" simultaneamente por 3 segundos, havera um longo som de "bipe"
e "&" ficara iluminado.

2. Para liberar o travamento: pressione "®" e "[" simultaneamente por 3 segundos, havera um longo
som de "bipe" indicando que a trava de seguranca para criancas foi liberada.

Nota: Durante o modo de operacao, se quiser interromper a coccao, pressione o botao “stop” rapidamen-
te. Nao ha necessidade de pressionar o botao “stop” por muito tempo; ele ficara inativo.

® Funcao Reminder (Lembrete):

Esta funcdo ajudara vocé a lembrar de iniciar a coccado em um determinado tempo, de 0:01 a 9:59.
Somente quando o forno estiver no modo “standby” (espera), o reminder (lembrete) podera ser ajusta-
do. Siga as instrucdes abaixo para ajustar o “reminder”:

1. Pressione o botao de ajuste do “reminder” (lembrete) "
2. Gire " K2 " para ajustar a hora do “reminder” (lembrete) (O tempo devera estar entre 0--9).
3. Pressione o botao de ajuste do “reminder” (lembrete) novamente "
4. Gire "K2 " para ajustar o minuto do “reminder” (lembrete). (O tempb devera estar entre 0--59).
5. Pressione " " para confirmar o ajuste. Sera iniciada a contagem regressiva.

®
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Nota: O alarme do forno soard 10 vezes apds o tempo ter sido zerado. Vocé poderd cancelar o “reminder”
(lembrete) durante o ajuste pressionando o botao" " Apds o“reminder” (lembrete) ter sido ajustado,
vocé podera cancela-lo pressionando o botao stop duas vezes.

¢ Funcao Start (Iniciar)/Pause (Pausar)/Cancel (Cancelar):

1. Se o tempo de coccao tiver sido ajustado, pressione "®" para iniciar a coccao. Se a coccao tiver sido
pausada, pressione "®" para retomar a coccao.

2. Durante o processo de coccao, pressione "[m" para pausar a coccao. Pressione "[m" duas vezes para
cancelar a coccao.

¢ Funcao de Economia de Energia:

1. No estado de espera e de “reminder” (lembrete), pressione "®" por trés sequndos; o display de LED
apagara e sera ajustado para o modo de economia de energia.

2. Se ndo houver nenhuma operacao dentro de 10 minutos no estado de espera, o display de LED apa-
gara e entrara no modo de economia de energia.

3. No modo de economia de energia, pressionar qualquer tecla ou girar qualquer botao interrompera
o modo de economia de energia.

¢ Funcao “meat probe” (termdémetro de carne):

1. No estado de espera, insira o termdmetro de carne, o LED exibird “PROB"” e o icone "@" ficara ilumi-

nado.
2. Gire “K1 " para escolher a funcao de que precisa. O respectivo indicador sera iluminado.
Diagrama de sequéncia funcional: . = Pressione "®" para confirmar o ajuste da funcao.

3. Gire "K2" para ajustar a temperatura. Pressione " ®" para confirmar a temperatura do termémetro.
O LED pequeno mostrara a temperatura e o LED grande mostrara "PROB".

4. O alarme soara cinco vezes quando a coccao terminar. O ajuste de temperatura acendera quando a tem-
peratura ajustada for atingida.Se o termdmetro de carne for retirado, ele retornara ao estado de espera.

Nota:

A. A faixa de temperatura é de 50-150 graus.

B. Durante a funcao sonda, o tempo de coc¢ao nao podera ser ajustado.

C. Durante o processo de cocgao, pressionar o botdo stop uma vez, interrompera a coc¢ao e o
LED piscara. Pressione o botao stop novamente, cancele a coc¢ao atual.
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D.Tire o termdmetro de carne do forno, isso cancelara todo o programa.
E. Se o display mostrar "Er-3" ap6s o programa ter iniciado, significa que o sensor de temperatura  estda em
curto-circuito. Peca a um técnico autorizado para verificar o sensor.

¢ Funcao “Reservation” (Horario Programado):

1. Para usar a funcao “reservation” (horario programado), o relégio devera ser ajustado antecipada-
mente. Entdo, no modo de ajuste do relégio, o tempo programado para que o forno inicie a coccao
devera ser ajustado (a> Pressione o botao de ajuste de horario programado "®"; b> Gire “K2" para
ajustar o horario programado. O tempo devera estar dentro de 0-23. ¢> Pressione o botao “reservation”
(horario programado) "&" novamente; d> Gire “K2" para ajustar o tempo do horario programado em
minutos. O tempo devera estar dentro de 0-59), mas nao pressione o relégio desta vez.

A sequir, gire o botao “K1" para escolher a funcao.

2. Pressione o botdo "®" para ajustar o tempo e a temperatura de coccao. A seguir gire o botao "K1"
para ajustar o tempo, e " K2 " para ajustar a temperatura.

3.Pressione o botdo "®" para terminar o ajuste de coccao, e o rel6gio aparecera na tela com o simbolo
de horario programado "&" sempre iluminado, mas nenhum outro sinal de funcao aparecera. O tempo
do horario programado podera ser verificado pressionando-se " "; 3 segundos depois a tela mostrara
o relégio novamente.

4. No tempo do horario programado, a coccao iniciara automaticamente apés um som de alarme. O
simbolo de horario programado "E" apagara e os outros sinais de indicacdo funcionarao normalmente.

Nota:

A. Lampada, descongelamento, a sonda nao podera ser reservada.

B. Durante o status de horario programado, pressione o botao cancelar uma vez, o tempo e a tempe-
ratura do menu “reservation” (horario programado) aparecerao com o icone do menu acenden-
do constantemente. Pressione novamente, a tela retornara para o reldgio, ou pressione o botao

start para retornar ao status de horario programado.
C. A funcao“Reminder” (Lembrete) ficara inativa durante o status de horario programado.
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Nota:

A. A lampada do forno acendera para todas as fungoes.

B. Quando o programa de coccao tiver sido ajustado e o botdao" " nao fo€pressionado dentro de 5
minutos, o tempo atual serd exibido ou retornara ao estado de espera. O programa de ajuste ficara
invalido.

C. O alarme soara uma vez quando efetivamente pressionado; ndo havera resposta se nao for efetiva-
mente pressionado.

D. O alarme soara cinco vezes para lembrar que a coc¢ao terminou.

3.3 Recomendacdes para Assar

Abaixo serdao apresentadas recomendacdes de uso de determinados alimentos, 0s quais sao apenas
recomendacdes para assar utilizando da melhor forma o forno elétrico. Para todas as receitas recomenda-
-se pré-aquecer o forno por 5 minutos a 200°C.

3.3.1 Alimentos em Geral

Ajuste o controle na temperatura indicada e coloque o alimento no forno pré-aquecido, cozinhando
por peso (1kg) e no tempo indicado na tabela. Verifique regularmente para que o alimento ndo passe
do ponto.

* As temperaturas e tempos apresentados na tabela abaixo sao apenas valores de referéncia.
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ALIMENTO TEMPERATURA (°C) TEMPO (minutos)
Carne média 180 15a 20
Carne malpassada 180 15a 18
Carne bem passada 180 20 a 25
Carne em cacarola 160 120 a 180
Carnes recheadas 180 34 a 45
Filé 180 15a 20
Vitela 155 30a35
Carneiro 155 25a 30
Porco 155 30a35
Presunto Fresco 130 20a25
Galinha 155 25a30
Pato 155 25a30
Peru 155 30a35
Peixe 220 20 a 60
Peixe recheado 180 15a20
Alimentos ja cozidos 230 15a 20
Batatas Assadas 180 40 a 60
BOLOS
De xicara 175 20a 25
De claras 180 20a 30
Pao-de-16 125 50 a 60
DOCES
Macas assadas 180 20a 45
Biscoitos 225 15a20
SOBREMESAS
Cremes (leite) 160 20 a 25
Bombas 180 40 a 45
Merengues 155 528
MASSAS PARA TORTAS
Duas camadas (recheio cru) 225 30a50
Duas camadas (recheio cozido) 220 20 a 50
Massas de pastelao 225 8a10
Pudins 175 45 a 120
Suflé 175 45 a 60
PAES
Branco (fermento) 180 50 a 60
Muffin 220 15a 30
Doces (fermento) 200 15a 30

Atencao! e

- Tome cuidado ao abrir a porta do forno, pois o vapor pode causar queimaduras.
- Sempre remova assadeira/grelha utilizando um pegador ou luvas térmicas que o protejam dos elementos
superaquecidos e do proprio forno.
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4.1 Limpeza

Antes de iniciar o processo de limpeza, assegure-se que o aparelho esta desconectado
e elétrica, ou desligue o disjuntor, para evitar a possibilidade de choque elétrico.
O processo de limpeza deve ser realizado somente quando o forno estiver frio.

Para prolongar a vida do seu forno, este deve ser limpo frequentemente, seguindo sempre as
recomendacdes abaixo:

e O forno deve ser limpo antes de ser usado pela primeira vez e apds cada uso. Isto evita a queima de
residuos e facilita a remocao.

e Antes de qualquer manutencao ou limpeza, desligue a energia. Coloque todos os controles na
posicao OFF.

e Espere até o interior do forno nao estar quente, mas ligeiramente morno — isso facilita a limpeza.

e Limpe a superficie do forno com um pano Umido, escova macia ou esponja fina, e seque.

e Nunca use equipamentos a vapor para limpar o aparelho.

e As pecas esmaltadas ou de aco inox devem ser lavadas com agua morna e sabao neutro, sem usar
qualquer pd abrasivo ou substancia corrosiva que possam danifica-las. O aco inoxidavel pode ficar
manchado. Se essas manchas forem dificeis de remover, use produtos especiais disponiveis, enxague
completamente e mantenha as pecas secas.

e Se vocé usar seu forno por um periodo prolongado, pode ocorrer a condensacao. Seque-o com um
pano macio.

e Existe uma vedacdo de borracha em torno da abertura do forno que garante o seu perfeito
funcionamento. Se for necessario limpa-la, evitar o uso de produtos abrasivos ou objetos pontiagudos
para a limpeza. Caso esteja danificada, por gentileza, contate o Servico Técnico Autorizado Crissair.
Recomendamos evitar o uso do forno até que esta tenha sido substituida.

e Nunca use papel aluminio para forrar o fundo do forno, o acimulo de calor pode comprometer o
cozimento e até mesmo danificar o esmalte.

e Limpe o vidro da porta usando produtos ou esponjas nao abrasivas e seque com um pano macio.

e Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou objetos com arestas cortantes para limpar o vidro da
porta do forno pois podem riscar a superficie, o que pode resultar na quebra do vidro.

e Qualquer mancha que possa aparecer no fundo do forno tera sua origem de respingos de alimentos
ou alimento derramado. Essas manchas ocorrem durante o processo de cozimento e poderiam,
eventualmente, ser resultado de o alimento ser cozido a uma temperatura excessivamente alta ou ser
colocado em recipiente muito pequeno.

e \/océ deve selecionar uma temperatura de cozimento e funcado adequados para o alimento que esta
cozinhando. Deve também garantir que o alimento esteja em uma bandeja de tamanho apropriado e
gue use a bandeja coletora, quando necessario.
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e Partes externas do forno sé devem ser limpas com agua morna e sabao, utilizando uma esponja ou
pano macio. Produtos nao abrasivos devem ser usados.

4.1.1 Limpeza da porta do forno

Desmontagem e montagem da porta do forno:

Para facilitar o processo de limpeza e acesso aos componentes internos do forno, é possivel remover a
porta conforme descricao.

1. Abrir totalmente a porta do forno.

2. Levantar a trava da dobradica da porta.

3. Ambos os lados (dobradica direita e esquerda) devem estar devidamente travados.

4. Suspender e puxar simultaneamente a porta para a sua completa remocao.

5. Para a recolocacao da porta, seguir a descricao inversa, observando que a parte rebaixada das
dobradicas da porta encaixe corretamente na cavidade do forno.

6. Antes de fechar a porta, certifique-se de que as travas das dobradicas sejam abaixadas em ambos
os lados.

fechando com facilidade. Se necessario, repita a operacao de recolocacao até que a porta abra

Sempre que remover a porta, na sua recolocacao verifique se esta alinhada e se esta abrindo e
‘A e feche facilmente.
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4.2 Substituicao das Lampadas

desconectado da rede elétrica, ou desligue o disjuntor, para evitar a possibilidade de choque

Antes de iniciar o processo de substituicdo da lampada, assegure-se que o aparelho esta
‘A elétrico.

Nota: Utilize somente pecas originais de reposicao nos fornos CRISSAIR.

Para substituicdo proceda da seguinte forma:

e Abra a porta do forno.

e Remova a lente de protecao da lampada.

e Substitua a lampada por outra resistente a alta temperatura com as mesmas caracteristicas.
e Efetue a montagem fazendo o procedimento inverso.

e Conecte novamente o aparelho a rede elétrica.




PROBLEMAS E.

SOLUCOES

PROBLEMA

SOLUCAO

O Forno nao esta ligando.

Verifique se selecionou
simultaneamente uma funcao de
cozimento, temperatura e o
tempo.

Parece nao ter energia no forno
grill.

1- Verifique se o forno esta
conectado corretamente ao
fornecimento de energia.

2- Verifique se os disjuntores
estao acionados e em
ordem.

3- Verifique se as instrucoes de
operacao para a selecao de
hora e modo de “controle
manual” estao sendo
seguidos corretamente.

O grill funciona, mas o forno
nao.

Verifique se selecionou a funcao
correta.

O grill e a resisténcia superior do
forno nao estao funcionando, ou
param de funcionar por um
longo periodo durante o uso.

Deixe o forno esfriar por
aproximadamente 2  horas.
Quando estiver frio, verifique
novamente se o forno funciona
adequadamente.

O alimento ndo esta assando
corretamente.

Confirme se selecionou
corretamente a temperatura e a
funcdo de acordo com o
alimento que esta preparando.
Pode ser apropriado o ajuste de
temperatura mais ou menos
10°C para ter melhor resultado.

Eventualmente o alimento nao
assa adequadamente.

1- Verifique se o forno foi
instalado corretamente e se
esta nivelado.

2- Verifique se a temperatura
correta e a posicao de
prateleira adequada estao
sendo usadas.

A lampada do forno nao acende.

Leia e siga as instrucdes do
topico 4.2 - Substituicao de
lampadas.

o com o Servico Técnico Autorizado Crissair.

IMPORTANTE: Se o seu aparelho aparentar nao funcionar corretamente, por favor, entre

em



DESCARTE

Descarte-o no centro de recolhimento / reciclagem de residuos da comunidade local e assegure-se
de que nao apresenta perigo para as criancas enquanto se encontra armazenado para eliminacao.
O plugue deve ser tornado inutil e o cabo cortado para evitar o uso indevido




TERMOS DE
GARANTIA

A Crissair Home Electro concede garantia contra defeitos de fabricacao pelo prazo de 12 (doze) meses
contados a partir da data de emissdo da Nota Fiscal ao consumidor na qual conste a identificacdo do
produto e modelo, sendo:

* 03 meses: garantia legal;
e 09 meses: garantia contratual, concedida pela Crissair Home Electro.

Este termo de garantia é aplicAvel aos fornos elétricos, a gas, micro-ondas e combinados
comercializados pela Crissair Home Electro.

CONDICOES DESTA GARANTIA:

Esta garantia abrange a substituicdo gratuita de pecas que apresentarem defeitos constatados como
sendo de fabricacao, além da mao de obra utilizada no respectivo reparo.

Somente a rede de Servicos Autorizados Crissair, técnicos autorizados Crissair, ou quem esta indicar sao
responsaveis pelo diagnéstico de falhas e a realizacdo dos reparos durante o periodo de garantia.

Se o produto nao apresentar defeitos ou se constatado o uso inadequado do produto, sera cobrada
taxa de visita técnica.

Qualquer defeito que for constatado no produto deve ser imediatamente comunicado ao Servico
Autorizado Crissair ou ao Servico de Atendimento ao Consumidor Crissair.

AS GARANTIAS LEGAL E/OU CONTRATUAL
PERDERAO A VALIDADE QUANDO:

e Houver remocao e/ou alteracdo do numero de série ou da etiqueta de identificacdo do produto.

e O produto for instalado ou utilizado em desacordo com as recomendacbes e especificacdes técnicas
do Manual de Instrucdes, tais como nivelamento do produto, adequacao do local para instalacao,
pressao do gas, tipo de gas, pressao de agua etc.

e O produto utilizado para fins diferentes do uso doméstico, como uso comercial, ou laboratorial, ou
industrial.

e O produto for ligado em tensao diferente a qual foi destinado.

e O produto tiver recebido maus tratos, descuidos ou ainda sofrer alteracdes, modificacbes ou
consertos feitos por pessoas ou entidades ndo credenciadas pela Crissair Eletros.

e O defeito for causado por acidente, queda, variacao de tensao elétrica, ma utilizacdo do produto pelo
Consumidor ou armazenagem inadequada do produto.




TERMOS DE

GARANTIA

AS GARANTIAS LEGAL E/OU CONTRATUAL NAO COBREM:

e Despesas com a instalacao do produto realizada pela rede autorizada Crissair, ou técnicos autorizados
Crissair, ou terceiros nao autorizados, exceto produtos com instalacdo gratuita constante no manual de
instrucoes ou oferecida pelas lojas conceito Crissair.

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

e Nao funcionamento ou falhas decorrentes de problemas de fornecimento de gas no local onde o
produto esta instalado.

e Despesas com transporte, pecas, mao de obra, materiais e adaptacoes para preparacao do local onde
sera instalado o produto, isto &, rede elétrica, conexodes elétricas, rede de gas, conexdes da rede de gas,
alvenaria, aterramento etc.

e Chamadas relacionadas a orientacdo de uso constantes no Manual de Instrucbes ou no proprio
produto serao passiveis de cobranca ao Consumidor.

® Servicos e/ou despesas de manutencao como limpeza ou atendimentos preventivos.

e Pecas de desgaste natural, produtos ou pecas danificadas por acidente de transporte, por remocao,
gueda ou manuseio, riscos, amassamentos ou atos e efeitos da natureza, tais como relampagos, chuva
e enchente, nem a componentes ndo fornecidos com o produto.

e Falhas no funcionamento normal do produto em funcédo da falta de limpeza, da acdo de animais
(insetos, roedores e outros animais), ou ainda decorrentes da existéncia de objetos estranhos ao seu
funcionamento.

e Produtos de saldo ou mostruario que possuam defeitos estéticos (riscados, amassados, manchados,
amarelados) e/ou falta de pecas. Estes produtos tém apenas as garantias legal e contratual para
defeitos funcionais nao discriminados em sua Nota Fiscal de compra.

e Problemas de corrosao (oxidacdo/ferrugem) causados por riscos, deformacdes ou similares, pela
instalacao em ambiente de alta salinidade, instalacao em sol e chuva, utilizacao de produtos quimicos
nao adequados para limpeza, incluindo uso de materiais sujos, asperos e/ou abrasivos.

A GARANTIA CONTRATUAL NAO COBRE:

e Pecas com defeitos estéticos que ndo impactam na funcionalidade do produto, como pecas
amassadas, riscadas, manchadas que nao tenham sido comunicadas a Crissair Home Electro no periodo
da garantia legal.

e Despesas de deslocamento do Servico Autorizado, ou técnico autorizado para atendimento a
produtos quando instalados fora do municipio sede do respectivo Servico Autorizado ou técnico
autorizado. Podera ser cobrada uma taxa de deslocamento previamente aprovada pelo consumidor.
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GARANTIA

e Despesas decorrentes e consequentes de instalacao de pecas que nao pertencam ao produto.

® Pecas sujeitas ao desgaste natural, ou consumiveis e a correspondente mao de obra para aplicacao
dessas pecas.

OUTRAS DISPOSICOES:

A Crissair Home Electro declara que ndo ha nenhuma outra pessoa fisica e/ou juridica habilitada a fazer
excecoes ou assumir compromissos em seu nome referente ao presente certificado.

Este CERTIFICADO DE GARANTIA é valido apenas para produtos vendidos e utilizados no territério
brasileiro.

Para sua comodidade, preserve o MANUAL DE INSTRUCOES, o CERTIFICADO DE GARANTIA e a NOTA
FISCAL DO PRODUTO. Quando necessario, consulte o Servico de Atendimento ao Consumidor Crissair.




FALE
CONOSCO .

Em caso de duvidas ou problemas no produto, assim como para agendar a instalacdo do seu produto,
entre em contato com o Servico de Atendimento ao Consumidor Crissair.

Para agilizar o atendimento, tenha em maos o modelo ou nimero de série do seu produto.

SERVICO DE
ATENDIMENTO
AO CONSUMIDOR: -

FONE: N\ E-MAIL:
@ (11) 3014-0009. M sac@crissair.com.br

@ WHATSAPP: i, SITE:
(11) 94523-5762 W www.crissair.com.br/assistencia-tecnica
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