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Sr.(a) proprietario(a) do Forno Elétrico TRAMONTINA, obrigado por escolher um produto com a
qualidade TRAMONTINA.

Estamos certos que este novo aparelho, moderno, funcional e pratico, construido com materiais de
alta qualidade, satisfard do melhor modo as suas exigéncias.

O uso do Forno Elétrico TRAMONTINA é facil, entretanto antes de coloca-lo em funcionamento, leia
atentamente este manual para obter os melhores resultados.

Recomendamos que vocé guarde este manual para futuras consultas que poderao ser Uteis.
Prezado cliente: para validar a garantia, favor conferir a mercadoria no ato do recebimento.
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As figuras deste manual sdo meramente ilustrativas. O fabricante reserva-se o direito de modificar
os produtos a qualquer momento que considerar necessario ou também no interesse do usuario, sem
que prejudique as caracteristicas essenciais de funcionamento e de seguranga.
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1. Cuidados

+ Apds desembalar o forno, mantenha o material da embalagem fora do alcance de criancgas.

» Este aparelho ndo se destina a utilizacdo por pessoas (inclusive criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e
conhecimento, a menos que tenham recebido instrucées referentes a utilizacdo do aparelho ou
estejam sob a supervisio de uma pessoa responsavel pela sua segurancga.

- Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando
com o aparelho.

« ATENGAO! Partes acessiveis podem se tornar quentes quando em uso. Criancas devem ser
mantidas afastadas.

* Nao utilize maquinas de limpeza a vapor no forno.
« Naoinstale o forno atras de uma parede decorativa, a fim de evitar superaquecimento.

* Durante o uso, o aparelho torna-se quente. Cuidados devem ser tomados para evitar o contato
com os elementos de aquecimento dentro do forno.

* Nao use materiais de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos para limpar os vidros da porta
ou painel do forno, ja que eles podem danificar a superficie, resultando em quebra do vidro.

« ATENGCAO! Certifique-se que o produto esta desligado antes de substituir a lampada, para
evitar choques elétricos.

+ Nao armazene produtos inflamaveis ou objetos plasticos no interior ou nas proximidades do forno.
+ Instale e posicione o forno de acordo com as instrugdes contidas neste manual.

+ Nao permita que os cabos elétricos de outros produtos proximo ao forno, entrem em contato com
pecas quentes e que figuem na porta do forno.

» Ndo use o forno para aquecer o ambiente ou para secar roupas.

- N3o obstrua as aberturas que estdo na parte frontal do forno, pois isso podera causar danos ao
produto.

» Nunca suba ou sente na porta do forno quando ela se encontrar aberta.
- Durante o cozimento, a porta do forno deve permanecer fechada.
* Nao utilize o puxador frontal para levantar o forno.

« As superficies do forno ficam quentes quando o forno é operado em altas temperaturas por um
periodo de tempo estendido.

+ Cuidado ao abrir a porta do forno quando estiver cozinhando, pois o ar e vapor quentes saem
rapidamente.

Ao cozinhar alimentos que contenham alcool, em contato com as altas temperaturas do forno esse
alcool pode evaporar e o vapor pode incendiar-se ao entrar em contato com as partes quentes do
forno.

Ndo coloque agua na base inferior do forno quando ele estiver quente, pois pode danificar o
acabamento da superficie.

Ndo coloque recipientes ou uma das bandejas coletoras diretamente na base inferior interna do
forno e ndo cubra nenhuma parte interna do aparelho com papel aluminio. Isso podera provocar um
aumento da temperatura, afetando os resultados do cozimento e podendo até mesmo danificar as
areas esmaltadas.

Nao apoie bandejas e/ou recipientes na porta do forno quando ela estiver aberta.

O forno deve ser utilizado sempre com a porta fechada. Isso se aplica também, apds a utilizagdo do
aparelho, devendo ele esfriar com a porta fechada, evitando assim, como por exemplo, que alguém

acabe por esbarrar no forno. I
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« Evite esbarrar objetos contra o vidro da porta do forno, pois ele pode se danificar.
» N&o utilize o forno sem a vedagao da porta do forno ou com ela danificada.

- Se o forno apresentar marcas de queda ou danos na embalagem, ele ndo deverd ser utilizado, pois
podera ndo ser seguro ao usuario.

» Nunca tente reparar o forno, nesse caso entre em contato com a Rede de Servigos Autorizados
TRAMONTINA.

+ Os dispositivos de seguranca e de regulagem automatica do forno, durante a vida Util dele, poderao
ser modificados somente pelo fabricante ou fornecedor do componente, devidamente autorizado.

- Este produto foi desenvolvido para uso doméstico.

2. Apresentacao geral do produto

Epic Tsmart 60 F13 Epiclnox Tsmart90F13

Inox - Ref.: 94871/220 Ref.: 94855/222
Glass Black Series - Ref.: 94871/221

& ooe

‘ Tk
|
Fig.1 Fig. 2
1 - Painel de comandos 5 - Suportes das prateleiras
2 -Saidasdear 6 - Ventilador interno e resisténcia traseira
3 - Lampada do forno 7 - Resisténcia inferior (ndo visivel)
4 - Resisténcias superiores (superior externa e 8 - Porta

grill)

ATENGAO!
O forno elétrico funciona em 220 V. Produto desenvolvido exclusivamente para uso

domeéstico e apenas em ambientes fechados. Nao utilize-o para outros fins (ndo coberto pela
garantia).
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Acessorios que acompanham o produto

Epic Tsmart 60 F13 Epiclnox Tsmart90F13
Bandeja Coletora Bandeja Coletora Grelha (2x)
Funda Grelha(2x) Longa + Suporte

Fig.3 Fig.4 Fig. 6 Fig. 7

Cesto AirFry Cesto AirFry (2x) + Suporte

S

3. Instalacao

ATENGAO!

Recomenda-se que a instalacdo seja realizada pela Rede de Servicos Autorizados
TRAMONTINA (consulte através do cédigo QR na contracapa deste manual). Essa instalacao
NAO E GRATUITA, sendo as despesas de mio de obra e acessérios por conta do consumidor.

« E deinteira responsabilidade do consumidor toda e qualquer preparacdo do local para instalagdo do
forno, que inclui: alvenaria, instalagdes elétricas, tomadas, disjuntor, disjuntor residual (DR), méveis
e outros acessorios que ndo acompanham o forno.

* Umainstalagdo mal feita ou fora dos padroes determinados neste Manual de Instrucdes podera
provocar sérios danos ao produto e levar até a perda da garantia.

+ As possiveis manutencdes deverdo ser realizadas exclusivamente pela Rede de Servigos Autorizados.

+ A TRAMONTINA ndo se responsabilizard por acidentes (danos a pessoas, animais, objetos, etc.),
causados por uma instalagdo que ndo tenha sido realizada de acordo com as instrugdes contidas
neste Manual.

+ Ao proceder com a instalagao do forno, execute-a sempre com a ajuda de mais de uma pessoa,
evitando assim, uma possivel lesdo muscular.

« Em caso de uma eventual remocao do forno para manutencao, a TRAMONTINA ndo se
responsabilizara por defeitos estéticos no mével (marmore, granito, etc.).

- Para evitar danos ao piso e ao produto, apoie o forno sobre um papelédo antes da instalagado.

* Nao utilize o puxador da porta ou qualquer parte da estrutura frontal para carregar o forno.

+ Remova a grelha e as bandejas coletoras do interior do forno antes de desloca-lo.

» O material do mével no qual o forno serd instalado devera resistir ao calor minimo de 100 °C.

- E indispensavel garantir a circulacdo do ar nas partes laterais e traseira do forno, portanto, as
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aberturas do mével deverdo ser respeitadas. A parte traseira do mével devera ser aberta para
garantir uma boa ventilac3o. E opcional fazer uma abertura de ventilacdo na parte frontal do mével
também, apenas para a instalagdo convencional. O espaco do mdével onde serd instalado o produto
deverd ter as dimensdes conforme as figuras 14 e 15.

« A base do mével onde o forno vai ser instalado, deve ser sélida, nivelada e estar apta a suportar o
peso aproximado de 70 kg.

« Ao instalar o forno cuidado para que as laterais do produto ndo entrem em contato direto com as
paredes do mével. Levante o forno utilizando as algas laterais (figura 9) e encaixe-o no mével (nicho).

Fixacao do forno

 Centralize o forno no mével e fixe-o ao mével utilizando os 4 parafusos que acompanham o produto,
conforme figura 10.

« O forno devera ser fixado no mével, de maneira que ndo possa ser deslocado durante seu uso.
Verifique se o cabo de alimentagdo do forno ndo esta preso.




Nicho de instalacao

+ Para o bom funcionamento do forno, é necessario que o mével onde serd embutido o produto tenha
as caracteristicas adequadas para sua instalagdo, conforme figuras abaixo, dependendo o modelo.

Instalacdo convencional - modelos 94871/220/221

» Nestainstalagdo a moldura do forno fica para fora do mével, como mostra a figura 13.

« As medidas das figuras 11, 14 e 15 encontram-se em milimetros (mm).
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Instalacao Flush - modelos 94871/220/221

» Nesta instalagao a moldura do forno fica rente ao moével, como mostra a figura 18.

+ O mével para instalacdo do forno deve ser dimensionado de acordo com as medidas das figuras 19
e 20.

+ As medidas das figuras 16, 19 e 20 encontram-se em milimetros (mm).
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Instalacao convencional - modelo 94855/222

» Nesta instalagao a moldura do forno fica para fora do mével, como mostra a figura 23.
- As medidas das figuras 21, 24 e 25 encontram-se em milimetros (mm).
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Instalacao Flush - modelo 94855/222

» Nesta instalagao a moldura do forno fica rente ao moével, como mostra a figura 28.

+ O mével para instalagdo do forno deve ser dimensionado de acordo com as medidas das figuras 29
e 30.

+ As medidas das figuras 26, 29 e 30 encontram-se em milimetros (mm).

Fig. 27
Fig. 26
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4. Instalacao elétrica

ATENGAO!

Antes de realizar a conexao elétrica, verifique se as caracteristicas da instalacdo elétrica da sua
residéncia estao de acordo com as informacdes indicadas na etiqueta do forno. O aparelho
funcionaem 220V, 50 - 60 Hz.

Recomendamos que a ligacdo elétrica seja feita por conexdo direta do cabo de alimentacdo com a

fiacdo da residéncia (figura 31). Também é possivel fazer a ligacdo por meio de um conector, que

tenha o devido dimensionamento elétrico.

Ligue o produto em circuito préprio e exclusivo. \%

N3o use tomadas multiplas, adaptadores, extensdes \

ou ligagdes improvisadas, pois podem provocar cur-

to-circuito ou incéndio.

A adequacdo da rede elétrica da residéncia para ]

a instalacdo do produto deve ser feita por um Fio terra ;

profissional qualificado e deve seguir os requisitos da  (Verde/Amarelo)

norma brasileira NBR 5410.

Nos casos de aterramento ndo eficiente recomenda-

-se a utilizacdo do dispositivo “DR” (dispositivo de

protecdo a corrente diferencial/residual).

Apds a instalagao, verifique se os fios elétricos ou cabos de alimenta¢do de outros produtos, ndo

estdo em contato com pecgas quentes.

Se o sistema elétrico de sua residéncia for 220 V (fase + neutro), utilize disjuntor termomagnético

monopolar de 16 A no fio fase, conforme figura 32.

+ Se o sistema elétrico de sua residéncia for 220 V (duas fases), utilize disjuntor termomagnético
bipolar de 16 A, conforme figura 33.

+ A conexado de aterramento é obrigatdria. O cabo de alimentagao ja possui um fio embutido para esta

finalidade, devendo ser instalado conforme a norma NBR 5410.

Fio Fase

Fio Neutro

Cabo de
alimentacdo

Fig. 31

Fio fase Fio fase

Fio terra Fio fase—=__1 Fio terra
=) e 6
Fio terra .
Fio terra
o | (Verde/Amarelo) o2 | O (VerdIe/Amarelo)
e Fio fase , e 6 Fio fase
Fio neutro Cabode Fio neutro Cabode
alimentacdo alimentacao
Fio neutro Disjuntor monopolar 16 A (DJ1) Disjuntor bipolar 16 A (DJ2)
Sistema (fase + neutro) Sistema (fase + fase)
Fig. 32 Fig.33

- Caso seja instalado um cooktop elétrico ou a gas sobre ou préximo ao forno, as ligagdes elétricas
destes produtos deverao ser separadas por razdes de seguranga.

* Se o cordido de alimentacao esta danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante ou agente
autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.
» N3o deixe o cabo de alimentacio elétrico em contato com superficies quentes. Nunca altere ou

use o cabo de alimentagcdo de maneira diferente da recomendada, para ndo provocar choque
elétrico ou danos ao produto.
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* Em caso de duvida, consulte um eletricista/engenheiro eletricista.

+ A faixa de variacdo de tensdo de alimentacdo aceitavel para este produto esta estabelecida nos
Procedimentos de Distribuicdo de Energia Elétrica no Sistema Elétrico Nacional - PRODIST da
ANEEL (Agéncia Nacional de Energia Elétrica). Caso a tensdo de alimentagdo do produto esteja fora
dos limites aceitaveis de variagdo, especificados na tabela 1, solicite a concessiondria de energia
responsavel pela sua residéncia a adequagao da tensao.

» Poderdo ocorrer danos ao produto se, no local de instalacdo, houver variacdo de tensio fora
dos limites especificados na tabela 1 ou quedas frequentes no fornecimento de energia.

Variagao aceitavel (-8%/+5%)

Tensdo nominal (V) Tensdo minima (V) Tensdo maxima (V)

220 202 231

Tabelal

5. Dicas para o uso correto do produto

SUGESTAO

O forno podera ser desligado alguns minutos antes que os alimentos estejam completamente
cozidos/assados, pois a temperaturaresidual sera suficiente para finalizar o cozimento. Além
disso, verifique o estado do cozimento sempre através da porta do forno, abrindo-a o menos
possivel, evitando assim a perda de calor.

Seofornonéoforutilizado porum periodo prolongado, desconecte-odaredeelétricadealimentagao.

Para abrir a porta do forno, puxe sempre pela parte central do puxador.

Utilize somente assadeiras e formas apropriadas para forno. Utensilios que ndo foram fabricados
para temperaturas elevadas podem queimar, derreter ou trincar, prejudicando o preparo dos
alimentos ou alterando o seu sabor, podendo ainda apresentar perigo a salide ou provocar acidentes.
Siga sempre as instru¢des do fabricante dos utensilios.

Use luvas térmicas para retirar os utensilios de dentro do forno quando esse estiver aquecido.

Antes de usar o forno, verifique se a grelha e/ou a bandeja estdo firmes e devidamente encaixadas
nos suportes das prateleiras.

Durante o cozimento, abra a porta do forno o menos possivel. Visualize os alimentos através do vidro
da porta.

Ao abrir a porta do forno, durante ou no final do cozimento, afaste-se um pouco do produto a fim de
evitar queimaduras pela liberacdo do vapor acumulado.

Comidas congeladas, como pizzas, devem ser assadas com a resisténcia grill. Se a bandeja coletora
for utilizada, ela pode ficar deformada em virtude da variagdo de temperatura.

Os alimentos, quando aquecidos, produzem vapor e este, em contato com o vidro da porta,
condensa-se e podera formar gotas de agua. Tal fendmeno é perfeitamente normal e a intensidade
desse vai variar conforme a quantidade de agua presente no alimento. Para reduzir a condensacao,
recomenda-se preaquecer o forno vazio por alguns minutos.

+ Limpe a condensagdo somente quando os vidros da porta estiverem frios.
» Ndo utilize o forno para fins de armazenamento.
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6. Primeiro uso

+ A primeira vez que o forno for ligado na rede elétrica, é necessario ajustar o seu relégio (veja no item
7. Painel de comandos).

» Removatodos os adesivos presentes na frente do forno (porta e painel), menos a etiqueta metalizada
deidentificacdo localizada na moldura frontal do produto (visivel quando a porta estd aberta).

+ Retire todo o material de protegao das bandejas coletoras e grelha.

« Ligue o forno vazio na fungdo Assar combinado “ 2 & selecione a temperatura de 200 °C. Deixe o
forno funcionando nessas condic¢des por 1 hora, a fim de eliminar odores e vapores produzidos pelo
material isolante, graxas protetoras e dos residuos de fabricacdo.

- Durante este primeiro aquecimento podera ocorrer um odor desagradavel, porém, isto é normal. Por
isso, mantenha o ambiente ventilado durante esse primeiro aquecimento.

- No final deste procedimento, quando o forno esfriar, limpe o interior e acessdérios do forno com um
pano macio umedecido com dgua e detergente neutro (ver item “Limpeza”).

7. Painel de comandos

» O forno conta com um painel de comandos Touch Control, utilizando toques simples ou longos.

+ Sempre que o produto for desligado na tecla “()”, ele entrard no modo stand-by, no qual apareceréd o
relégio com a hora definida pelo usuario.

o F B + = &
Fig.34
1 - Teclaliga/desliga 5 - Display
2 - Tecla de selegdo de fungéo 6 - Tecla de sele¢do do tempo
3 - Tecla de selegao da temperatura 7 - Teclas de ajuste do tempo/temp./funcao
4 - Tecla de sele¢do do preaquecimento 8 - Tecla de sele¢do da lampada

Ajuste do relégio

+ Ao ligar o produto na rede elétrica a primeira vez, o painel de comandos ira se acender e no display

o n o u_n

aparecera "00:00". O relégio pode ser ajustado nesse momento através das teclas “+” e
+ O reldgio pode ser ajustado a qualquer momento, conforme passo a passo abaixo:
1- Com o forno no modo stand-by, mantenha pressionada a tecla”“ (®" até o display comecar a piscar.

oo _n

2- Pressione a tecla “ ®” novamente e seré possivel definir a hora. Ajuste através das teclas “+" e

o n o u_n

3- Pressione novamente a tecla “ ®” para definir os minutos. Ajuste através das teclas “+" e

4- Para confirmar o ajuste, mantenha pressionada a tecla “®" ou aguarde 5 segundos, e a hora
definida aparecerd no display.
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Selecionar uma funcao

- Oforno dispde de 13 fungdes, com as quais é possivel preparar os mais diversos pratos. Para auxiliar
na escolha da fung¢do mais adequada para o alimento que se pretende preparar, veja abaixo uma
relacdo das fungdes com uma breve descri¢do de cada uma.

un

- Ao ligar o forno na tecla “®", escolha a funcio desejada através das teclas “+" e “-". Caso ap6s 3
segundos a fungdo ndo for alterada, o cozimento serd iniciado na opc¢do padrdo selecionada pelo
forno.

+ Para alterar a funcdo durante o cozimento, pressione a tecla F” e altere a funcdo através das teclas

. n o u_n

+ e

Segue abaixo uma breve descri¢ao de cada fungdo que o forno dispde.

Temperatura Faixa de

Icone Fungdo Descricao padrio (°C)  temperatura (°C)
Aciona as resisténcias superior e

inferior. Possui 6tima distribuicao

de calor para atender a diversos

tipos de pratos e ingredientes. 170
Nesta fungao, utilize apenas uma

bandeja ou grelha por vez, para

nao prejudicar a distribuicao do

calor.

|

Assar 30-260

Aciona as resisténcias superior
externa e interna. Utilize para
grelhar cortes maiores de carnes,
— gratinar queijos e finalizar o
. cozimento de alimentos. Essa
U EL funcdo tem uma maior rapidez 200 802230
se comparado com a fungdo Grill.
Recomenda-se preacquecer por 3
minutos antes de cozinhar, para
obter melhores resultados.

As resisténcias superior
externa e interna sdo acionadas
E— juntamente com o ventilador.
* Turbo Grill Essa combinagdo aumenta a 180
Combinado eficiéncia das resisténcias e ajuda
o calor entrar nos alimentos. O
uso do ventilador auxilia a evitar
queimas dos alimentos também.

80-230

As resisténcias inferior e
circular traseira sdo acionadas
X juntamente com o ventilador,
Turbo Aquecimento  resultando em um aquecimento 200
Combinado rapido do forno. Essa fungdo é
ideal para preparos que requerem
altas temperaturas, como pizzas e
grandes assados.

50-260

Aciona a resisténcia circular

traseira e o ventilador, garantindo

uma distribuicdo delicada e

(j n uniforme do calor dentro do

* TG R forno. Utilize essa fung¢do para Y EON280
assados com coccdo delicada

e também para assar em até 3

bandejas ao mesmo tempo.

Tabela 2
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Funcao

Descricao

Temperatura
padrao (°C)

Faixa de
temperatura (°C)

0000

(Looooo g

Assar Combinado

Cozimento Delicado

Grill

Multicozimento

Descongelar

AirFry

Limpeza

ECO

Aciona as resisténcias superior
e inferior juntamente com o
ventilador. Essa fun¢do garante
um aquecimento constante
e uniforme dentro do forno.
Recomenda-se utilizar apenas uma
bandeja ou grelha por vez, para
obter os melhores resultados.

A resisténcia inferior é acionada
juntamente com o ventilador.
E ideal para cozimentos que
requerem calor vindo da area
inferior do forno, como tortas e
bolos.

Aciona a resisténcia superior
interna e é recomendada para
grelhar uma menor quantidade de
alimentos. Preaqueca o forno por
3 minutos antes de cozinhar, para
obter melhores resultados.

As resisténcias superior, inferior
e circular traseira sdo acionadas
juntamente com o ventilador, de
forma alternada, garantindo um
cozimento e dourado uniformes
nos alimentos. E recomendado
para pratos com longo tempo de
cozimento. Além disso, por conta
da sua otima distribuicdo de
calor, possibilita o uso de baixas
temperaturas, o que resulta
em menor perda de liquidos e
alimentos mais suculentos.

Aciona a resisténcia circular
traseira e o ventilador. Essa funcao
é recomendada para descongelar
os mais diversos tipos de
alimentos, principalmente os mais
delicados.

Aciona as resisténcias superior
interna, circular traseira e o
ventilador. Essa funcdo utiliza um
cozimento por convec¢do sem a
necessidade de virar os alimentos,
proporcionando resultados
crocantes e saborosos sem o uso
de dleo.

As resisténcias superior externa e
inferior sdo acionadas juntamente
com o ventilador para aquecer a
cavidade interna do produto e,
juntamente com uma solugdo de
limpeza, amolecer a sujidade e
facilitar alimpeza.

Aciona a resisténcia circular
traseira juntamente com o
ventilador. Possui um controle
eletrénico de temperatura, o que
proporciona uma redu¢do no
consumo de energia. Utilize essa
fungdo para assados com coccdo
delicada e também para assar em
até 3 bandejas ao mesmo tempo.

Tabela 2

170

150

180

180

230

130

160

30-260

50-230

80-230

50-260

40-60

150-230

40-230
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Selecionar uma temperatura
S

- A faixa de temperatura selecionavel para o cozimento dos alimentos é de 30 °C até 260 °C.

- Ao escolher uma funcio, o forno seleciona a temperatura padrdo. Para alterar, pressione a tecla“ § ”
e ajuste a temperatura através das teclas “+"” e "-". A temperatura é alterada de 5 em 5 °C.

Selecionar um tempo de cozimento
S

+ O tempo de cozimento pode ser definido entre 1 minuto e 23 he 59 min.

« Para adicionar um tempo de cozimento, primeiramente defina uma funcdo, depois pressione a tecla ”
®Gre ajuste o tempo através das teclas “+” e “-". No display aparecera o simbolo “|->[". Apds definido
o tempo, aguarde alguns segundos para a confirmagao e inicio da contagem regressiva.

« Otempode cozimento pode ser alterado a qualquer momento, pressionando atecla” ®re ajustando
através das teclas “+" e "-".

- Para cancelar, pressione a tecla “ ®©" e zere o tempo de cozimento.

Selecionar um horario de término do cozimento
=

» O forno conta com a opgao de definir um horario de término de cozimento, adiando assim o inicio do
cozimento para se ajustar ao horario desejado de término. Exemplo: Foi selecionado um tempo de
cozimento de 1 hora e um horario de término para as 12:30, assim o forno ird ligar automaticamente
as 11:30 e desligar as 12:30.

Para definir um horario de término do cozimento, primeiramente defina um tempo de cozimento,
depois pressione novamente a tecla “@®” e defina o horario de término através das teclas “+" e
“_" No display aparecera o simbolo “~>|". Apés definido o hordario, aguarde alguns segundos para a
confirmacéo.

O horario de término do cozimento pode ser alterado a qualquer momento, pressionando a tecla ” e

o, n o u_n

" duas vezes e ajustando através das teclas “+" e
- Para cancelar, pressione a tecla “ ®©" e zere o0 tempo de cozimento.

Conta minutos

+ O forno contacom aopcdo de definir um timer (entre 1 minuto e 23 h e 59 min) que apenas emite um
sinal sonoro ao final do tempo definido e ndo desliga o forno.

- Para acionar o Conta minutos, com o forno no modo stand-by, mantenha pressionada a tecla “®
" até aparecer “00:00" e o simbolo ”@” no display. Defina o tempo através das teclas “+" e "-", e
aguarde 5 segundos para a confirmagao.

- O tempo do Conta minutos pode ser alterado a qualguer momento, seguindo 0s mesmos pPassos
acima.

+ Para cancelar, mantenha pressionada a tecla “ ®©"ezereo tempo.

Preaquecimento

+ Essa funcdo é indicada para preaquecer o forno e atingir a temperatura selecionada rapidamente.
Pode ser acionada em todas as fungdes, exceto na fungdo Limpeza, ECO e Descongelar. Durante o
preaquecimento, o forno aciona as resisténcias da fungdo Turbo Aquecimento Combinado.

» Recomenda-se realizar o processo de preaquecimento com o forno vazio e adicionar os alimentos
apenas quando o preaguecimento for desligado.

- Para acionar o preaquecimento, primeiramente defina uma fungdo e temperatura de cozimento.
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Depois, pressione a tecla “»§" e o simbolo "gET” aparecera no display, juntamente com um aviso
sonoro.

+ O preaquecimento ficara ativo até a cavidade interna do forno atingir a temperatura selecionada.
Neste momento, o forno emite um aviso sonoro e o simbolo “851‘” se desligara.

- E possivel cancelar o preaquecimento pressionando a tecla “»{". O forno emite um aviso sonoro.

Funciao Meméria
I
- E possivel salvar uma predefinicdo (funcdo, tempo e temperatura) frequentemente utilizada na

memoéria do forno.

+ Primeiramente defina uma fung¢do, umatemperatura e um tempo de cozimento. Apds isso, mantenha
pressionada a tecla “»" por alguns segundos e o forno emitird um sinal sonoro. Isso confirma a
memorizagao da predefinicdo.

- E possivel salvar apenas uma predefinicdo na meméria do forno, entio se uma nova predefini¢do for
salva, ela substituira a atual.

+ Para entrar na Memoria do forno, com ele em modo stand-by, mantenha pressionada a tecla “»$" por
alguns segundos e ird aparecer a predefinicdo no display. Pressione por alguns segundos novamente
atecla “»%" para selecionar e iniciar o cozimento.

Bloqueio do painel de comandos

« O forno dispde da fungao de bloqueio do painel de comandos, a fim de evitar que criangas mexam no
forno, ou mesmo para evitar que se altere as configuragdes de cozimento em andamento.

« Para acionar a fung3o, com o forno ligado, pressione simultaneamente por 3 segundos as teclas “ ®
"e"F" Nodisplay, aparecera o icone ””. A Unica tecla que ficara desbloqueada éa “ £.".

. . . . , D, .
- Para desativar o bloqueio, repita o processo acima e o icone “()" ird se apagar.

8. Modo conectado

Além de utilizar o forno através dos comandos em seu display, é possivel comanda-lo através de um
aplicativo.

Requisitos parainstalacao do aplicativo T smart

O aplicativo “T smart Tramontina” esta disponivel na Apple AppStore e Google PlayStore. Para instala-
-lo, é necessario os seguintes requisitos:

« Rede Wi-Fi 2.4 GHz;

* Android 6.0 ou superior e i0OS 11.0 ou superior;

Obs.: A conexdo do aplicativo com o forno depende da intensidade do sinal do Wi-Fi.
Importante: O aplicativo ndo funciona em rede Wi-Fi 5 GHz.

Conexao do forno com o aplicativo T smart

No aplicativo T smart, na aba “Dispositivos”, clique no icone “Adicionar dispositivo”. Encontre o Forno
Tramontina e siga os seguintes passos, sempre acompanhando eles juntamente com o aplicativo.

1- Ligue o forno na tomada.

w=n
D)

2- Mantenha pressionada a tecla da lampada até o simbolo comecar a piscar no display.
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3- Aguarde a conexao ser feita.
Durante a conexao, o aplicativo solicitara acesso a uma rede Wi-Fi.

Caso o aplicativo ndo reconhecer o forno, pressione por 5 segundos a tecla da lampada e tente adicio-
nar novamente o dispositivo.

Funcionalidades

Com o aplicativo, serd possivel realizar todos os comandos do display, desde escolher uma funcéo
até programar um tempo de cozimento. Também é possivel acompanhar o funcionamento do forno e
fazer alteracdes, se necessario.

Além disso, o forno dispde da fungdo Adiar inicio, permitindo adiar em até 23 horas e 59 minutos.
Programar inicio

Essafungao estd noicone “Definigdes”, na tela Modo. Através dela é possivel programar um horario do
diaparainiciarafuncdo. Alémdisso, é possivel programar o acionamento de uma fungdo semanalmente
ou diariamente, através da selecdo dos dias da semana.

Exemplo: Ao programar 09:30, significaque ofornoiraligar as 09 horas e 30 minutos. Se for selecionado
09:30 e "“Ter”, significa que o forno ira ligar todas as tercas-feiras, as 09 horas e 30 minutos.

Apds salvar uma programacao, ela sera executada conforme definido, sendo possivel desativa-la, caso
necessario.

Receita

Oaplicativodispde dereceitas guiadas A
por passo a passo, com informacgdes
de lista de ingredientes, tabela
nutricional, resumo e avaliagdes de
outros usuarios.

Ao iniciar uma receita, o aplicativo
direciona para uma tela similar a figura
35. Clicando no item “A” abrird uma
tela com a descrigao da etapa atual,
conforme figura 36. Para retornar ao
passo-a-passo, feche a tela através
do < no canto superior esquerdo.
Visualize os demais passos através
das setas “B” na figura 36 (é apenas Mopo Cozinhar
uma visualizagdo). Para avancgar para AGUECIMENTO Ligado
a préxima etapa, pressione o item “C”

(ndo serd possivel retornar a etapa @

anterior).

@ Salméo Assado

Flewpa -

Tempere o salméo com sal e pimenta a gosto
de todos os lados. Depois cologque-o em

uma assadeira com a pele virada para baixo

& regue-o com um fio de azeite por cima.

Na sequéncia, leve ao forno para cozinhar.

180°C

Avance.

4. Proxima etapa  Aguardando preparo

Fig. 35

+ A grelha, bem como as bandejas, devem ser colocadas nos suportes das prateleiras conforme figura
37.Sempre observe se elas foram posicionadas corretamente nos suportes.

+ O forno possui dois suportes metalicos localizados nas laterais internas do forno e eles contam com
cinco niveis de altura.

« A bandeja e as grelhas que acompanham o forno podem ser puxadas para fora do aparelho com
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seguranga até 2/3 do seu comprimento.

« Para remover os suportes metadlicos, puxe a parte inferior, que fica presa por um pino, para cima
(figura 38-1) e a parte superior devera ser deslocada para baixo (figura 38-2). Para recolocar os
suportes, realize o procedimento inverso.

Fig.37 Fig. 38

+ A nivel indicativo, a tabela 3 apresenta uma breve descri¢do dos tipos de cozimento que podem ser
realizados conforme o nivel da prateleira.

Nivel da prateleira Tipo de comida e/ou cozimento

4e5 Alimentos para serem dourados, grelhados ou gratinados.
2e3 Carnes em geral, bolos, biscoitos e grandes assados.
1 Alimentos que exigem um cozimento mais acentuado na parte inferior.
Tabela 3

10. Desligamento de seguranca

O circuito elétrico do forno possui um sistema de desligamento térmico. Se o forno aquecer a
temperaturas foradonormal, o sistemadesligara o fornecimento de energia paratodo oforno e apenas
o ventilador de resfriamento fica acionado. O forno voltara a funcionar assim que a temperatura do
aparelho diminuir a um nivel seguro para o seu funcionamento.

11. Ventilador deresfriamento

O forno esta equipado com um ventilador desenvolvido para esfriar a estrutura externa do produto,
principalmente a porta e o painel de comandos, sendo esse ativado automaticamente durante o
cozimento.

O ar quente é conduzido para fora da estrutura do forno por meio das aberturas localizadas na area
superior da porta. Quando o forno é desligado, o ventilador permanecera ligado até que o aparelho se
esfrie suficientemente.
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12. Remover a porta

ATENGAO!
Verifique se o forno ndo esta quente, a fim de evitar possiveis queimaduras. Para remover a porta do
forno, utilize sempre as duas maos e, alémdisso, ndo levante ou carregue a portado forno pelo puxador.

+ Em condi¢des normais de uso, a porta do forno ndo deve ser removida. A sugestdo de remocdo é
somente para a limpeza, pois facilita quando a porta é removida.

« Abra completamente a porta do forno. Em cada lateral da porta do aparelho, mais precisamente na
parte inferior dela junto as dobradicas, ha uma presilha, que deve ser deslocada para cima, no forno
Epic 60, e deslocada para baixo no forno Epic 90, conforme figura 39.

+ Feche a porta até o ponto dela ficar bloqueada (figura 40) e puxe-a para cima, a fim de retira-la da
estrutura do forno, conforme figura 41.

Presilha

clay

o ©
(-

Fig. 39 Fig. 40 Fig. 41

« Apds remover a porta do forno, coloque-a sobre uma superficie plana e estdvel, coberta
preferencialmente por um pano macio, com o intuito de nao riscar o vidro da porta.

Recolocar a porta
ATENCAO!

Para recolocar a porta do forno, utilize sempre as duas maos a fim de evitar acidentes. Ndo
levante ou carregue a porta do forno pelo puxador.

Posicione a base da porta do forno nos dois encaixes presentes na estrutura do forno, conforme
figura 41.

« Abra completamente a porta do forno e em seguida trave as duas presilhas empurrando-as para
baixo (forno Epic 60) ou para cima (forno Epic 90).

13. Remover os vidros da porta

ATENGAO!
Para sua seguranca, antes de retirar os vidros remova a porta do forno (ver item “Remover a
porta”).

+ Para facilitar a limpeza, apds a retirada da porta do forno, é possivel remover o vidro interno e
intermediario presentes na porta do aparelho.
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« Com a porta do forno sobre uma base plana e estdvel, retire a protegdo metalica presente na
parte superior interna da porta, removendo os 2 parafusos que a fixam, conforme figura 42 ou 43
(dependendo do modelo). Apds isso, retire os protetores de silicone que seguram os vidros.

« Retire os vidros e coloque-os sobre um pano macio, a fim de ndo risca-los.

+ Ao recolocar o vidro interno na porta, certifique-se que o lado pintado fique voltado para o lado de
dentro da porta (direcionado para o vidro intermediario).

+ Recoloque os protetores de silicone nas extremidades da porta e certifique-se que ficaram firmes e
bem encaixados. Por fim, recoloque a prote¢do metalica e fixe-a com os 2 parafusos.

Forno Epic 60 Forno Epic 90
Protetores de silicone

ATENGAO!
Antes de substituir alampada do forno desligue-o darede elétrica de alimentacao, desligando o
disjuntor, e certifique-se que o forno esta frio.

+ O forno Epic 60 conta com uma lampada no canto superior esquerdo. Remova a cobertura de vidro
dalampada, girando no sentido anti-horario, conforme figura 44, e retire a lampada do soquete.

+ O forno Epic 90 conta com duas lampadas, uma no centro superior da
cavidade e a outra na lateral esquerda. Remova a cobertura de vidro da
lampada do centro superior, girando no sentido anti-horario e retire
a lampada do soquete. Para a lampada lateral, remova a cobertura e
retire a lampada do soquete.

- Cadalampada halégena tem uma poténcia de 25 W, sdo do modelo G9,
e resistem até uma temperatura maxima de 300 °C.

+ Insira a lampada no soquete e posteriormente coloque a cobertura de
vidro, girando-a no sentido horario, uma vez que ela protege a lampada
das altas temperaturas.

ATENGAO!
Antes de efetuar qualquer operacao de limpeza, desconecte o cabo de alimentagao do forno
darede elétrica ou desligue o disjuntor.

* Recomenda-se limpar o forno sempre apés cada uso, garantindo assim o bom estado do forno.
Alimpezando deve ser realizada quando o forno estiver quente. Alguns produtos de limpeza liberam
gases toxicos quando em contato com superficies aquecidas. Panos e esponjas podem causar
queimaduras pela liberagado de vapor.

* Nao utilize maquinas de limpeza a vapor no forno.
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+ Alimpeza do forno ndo deve ser realizada por criangas sem supervisdo.

+ Cuidado parando bater as férmas, assadeiras e grelhas nas bandejas coletoras, a fim de nao danificar
o seu revestimento esmaltado.

- Nuncaremova crostas com facas, palha de agco ou outro utensilio que possa danificar o revestimento
esmaltado ou cromado do forno e seus acessorios.

- Nunca utilize para a limpeza produtos abrasivos, tais como: saponaceo, esponjas abrasivas ou de
aco, detergentes corrosivos, entre outros, ou objetos pontiagudos que possam riscar as superficies.

ATENGAO!

Nao utilize produtos abrasivos, como pasta de polir, para limpar a parte frontal do forno, pois
isso danificara o acabamento anti-digitais do produto. Realize a limpeza com um pano macio.

Limpeza das pecas esmaltadas e cromadas

« Paralimpar as partes esmaltadas e cromadas (bandejas coletoras, grelha e cavidade interna), use um
pano ou esponja macia umedecidos com agua morna e detergente neutro. Sempre apds a limpeza
enxugue-os bem.

+ N3o utilize produtos abrasivos ou substancias corrosivas, pois pode danificar o esmalte do forno. Se
tiver manchas dificeis de remover, utilize produtos especificos para esse tipo de superficie.

+ As temperaturas elevadas poderdo queimar o esmalte, ocasionando uma leve descoloragdo, que é
normal e ndo altera a operacdo do produto.

+ O esmalte do forno é resistente e de facil limpeza, porém os acidos de frutas quentes como: limao,
ameixa, etc., poderdo deixar manchas escuras nas superficies esmaltadas. Entretanto, essas
manchas nao prejudicam o funcionamento do forno.

Funcdo Limpeza &

- Essa fungdo é indicada para remover residuos de alimentos da cavidade interna do forno. Ela é
efetiva apenas para sujeiras leves e ndo é indicada para remover manchas persistentes.

- Utilize essa fungdo apenas quando o forno estiver frio.
» Procedimento:
1- Remova as bandejas, grelhas e suportes das prateleiras de dentro do forno.
2- Faca uma solucdo de 85% de agua, 10% de vinagre branco e 5% de detergente.
3- Borrife generosamente a soluc¢éo na porta, nas paredes laterais e posterior da cavidade do forno.
4- Coloque cerca de 40 ml de agua na base da cavidade do forno.
5- Feche a porta e selecione a funcdo Limpeza.

6- Apds o término da fungado, aguarde o forno resfriar a uma temperatura segura e limpe a cavidade
interna com um pano Umido.

Aco inox

Cuidados

« Ndo utilize para a limpeza de pecas em ago inox produtos como: dgua sanitaria, esterilizantes ou
desinfetantes a base de cloro, produtos de limpeza para piscinas, removedores de tinta, acido de
baterias e palhas de ago ou qualquer outro produto abrasivo.

+ Nao deixe dgua ou produtos de limpeza secarem sobre 0 ago inox, pois isso resultarda em manchas.
+ N3o deixe sal e objetos de ago (principalmente ago carbono) em contato com o ago inox por um
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tempo prolongado, pois poderdo manchar, oxidar e/ou corroer o ago inox.

+ A sujeira, quando em contato prolongado com o ago inox, pode causar manchas e/ou oxidag¢des na
peca.

» Caso a residéncia esteja em obras, deve-se proteger o produto de qualquer material de
construcao, pois o0 aco inox podera ser prejudicado.

Limpeza

+ Sujeiras leves podem ser facilmente removidas com a utilizagdo de um pano ou esponja macia com
detergente neutro.

+ Sujeiras moderadas podem ser removidas aplicando uma solugdo de uma medida de dgua e uma
medida de bicarbonato de sédio ou vinagre branco, utilizando uma escova com cerdas macias. Faga
movimentos suaves e sempre no sentido do acabamento do ago inox.

+ As manchas esbranquigadas, normalmente causadas pela dgua, podem ser removidas com um
pano macio e vinagre branco. Aplique o vinagre no pano e esfregue suavemente nas manchas até
que ndo seja mais possivel visualiza-las. Apds esse processo, limpe com agua a superficie e seque-a
completamente.

Vedacao da porta

+ Para limpar a vedagdo da porta, utilize um pano macio ( [ \ ] Vedacso
umedecido com agua morna e detergente neutro.

+ Para secar, use um pano macio ou flanela.

« Naoremovaavedacdodaportadofornoendoesfregue-a
quando for fazer a limpeza do aparelho.

- N3do utilize o aparelho sem a vedagado da porta do forno
ou com ela danificada.

Fig. 45

Vidros da porta

ATENGAO!

Limpe os vidros da porta do forno somente quando estiverem frios. Caso contrario podera
ocorrer choque térmico (quebra).

- Para facilitar na limpeza dos vidros da porta, é possivel remover tanto os vidros quanto a porta. Para
isso, verifique os itens “Remover a porta” e “Remover os vidros da porta”.

+ Para limpar os vidros da porta, utilize um pano macio umedecido com adgua morna e detergente
neutro. Para secar, use um pano macio ou flanela.

* Nao use materiais de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos para limpar os vidros da porta
do forno, ja que eles podem danificar a superficie, resultando em quebra do vidro.

+ Ao realizar a limpeza dos vidros, sempre apoie-o0s sobre um pano macio, com a finalidade de evitar
possiveis riscos.

* Osvidros podem quebrar se for aplicada forca excessiva nalimpeza, especialmente nas bordas.
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16. Dicas praticas de cozimento

O forno oferece varias alternativas que permitem cozinhar varios tipos de alimentos da melhor forma
possivel. Com o tempo, vocé aprendera a usar o seu forno da melhor forma e as instru¢des abaixo sdo
apenas orientagdes que podem variar de acordo com a sua experiéncia pessoal.

Cozinhando em mais de uma prateleira

« E possivel cozinhar ao mesmo tempo em mais de uma prateleira do forno, podendo ser preparos
diferentes que usam a mesma temperatura ou 0 mesmo preparo. Para isso, utilize apenas as fungdes
Multicozimento ou Turbo Aquecimento.

Para cozinhar alimentos e pratos delicados, utilize a funcdo Turbo Aquecimento, sendo possivel
cozinhar em até 3 prateleiras ao mesmo tempo.

Para os demais cozimentos, utilize a fungdo Multicozimento, sendo possivel cozinhar em até 2
prateleiras 20 mesmo tempo, tendo em mente que:

- As prateleiras superior e inferior (1 e 5) do forno recebem o ar quente diretamente, por isso a
recomendacao é de utilizar as prateleiras 2 e 4.

- Coloque os alimentos que necessitam de maior calor na prateleira 2 e os alimentos mais delicados
na prateleira 4.

- Quando os alimentos que serdo assados necessitam de temperaturas diferentes, selecione uma
temperatura intermediaria e coloque o alimento mais delicado na prateleira 4.

- Utilize a bandeja na prateleira 2 e a grelha na prateleira 4.

Usando o Grill

+ O forno dispde de 2 fungdes com acionamento do grill: “Grill” e “Turbo Grill”. Em ambas as fun¢des,
posicione os alimentos no centro da bandeja/grelha (situada na prateleira 3 ou 4), obtendo assim os
melhores resultados.

+ Coloque a bandeja coletora funda na prateleira 1 para coletar qualquer gordura e liquido.

« Ao usar essas fungdes, recomenda-se utilizar na temperatura maxima. Contudo, é possivel selecionar
temperaturas menores, ajustando no display conforme desejado.

+ A fungdo “Turbo Grill Combinado” é extremamente Util para grelhar alimentos de forma rapida, pois
a 6tima distribui¢do de calor dentro do forno permite ndo apenas dourar a superficie do alimento,
mas assar a parte inferior também.

Usando a funcao AirFry

+ Recomenda-se posicionar a cesta AirFry na prateleira 3 e a bandeja coletora funda na prateleira 1.

+ Essa fungdo proporciona resultados crocantes e saborosos em menos tempo, sem necessidade de
virar os alimentos durante o cozimento e sem utilizar 6leo.

- Utilize a fungao AirFry para batatas fritas, nuggets, asas de frango e similares, selecionando uma
temperatura de 230 °C.

Assando bolos

+ Ao assar bolos, sempre preaqueca o forno. Ndo abra a porta do forno durante o cozimento, para
evitar que ele murche.

+ Caso a massa estiver muito seca aumente a temperatura em 10 °C e reduza o tempo de cozimento.
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+ Se a massa desandou, diminua a temperatura em 10 °C. E ao realizar o préximo bolo, utilize menos

liquido.

+ Quando a massa estiver muito escura em cima, coloque o bolo em uma prateleira mais baixa, diminua
atemperatura e aumente o tempo de cozimento.

+ Caso o bolo estiver bem cozido internamente, mas grudando nas bordas, diminua a temperatura e
aumente o tempo de cozimento. Ao realizar o préximo bolo, utilize menos liquido.

Assando pizzas

+ Para obter os melhores resultados, utilize a fungdo “Turbo Aquecimento Combinado”.

» Preaqueca o forno por no minimo 10 minutos.

« Utilize a grelha do forno para apoiar a férma da pizza. Caso utilizar a bandeja, ird aumentar o tempo
de cozimento e pode dificultar a formagao de crocancia na pizza.

+ Ndo abra a porta do forno com frequéncia durante o cozimento da pizza.

 Para cozinhar duas pizzas ao mesmo tempo, posicione-as nas prateleiras 2 e 4, com uma temperatura
de 220 °C e preaquecimento do forno.

Assando peixes e carnes

- Para assar peixes, carne branca e aves, utilize uma temperatura de 180 a 200 °C.

+ Para assar carne vermelha ao ponto, recomenda-se iniciar com uma temperatura alta (200-220 °C)
por um curto tempo e depois reduzir a temperatura.

» Quanto maior for o assado, menor deve ser a temperatura selecionada. Posicione a carne no centro
da grelha e coloque a bandeja coletora na prateleira abaixo, para coletar a gordura.

Tempo de

Tempo de

Tipo de alimento Nivel d.a preaquecimento cozimento Temperatura

prateleira (min) P (°C)

Pizza (congelada) 2 - 12 250

Lasanha (congelada) 2 - 35 200

fcziagqeﬁ: g:)f"a“g° 2 - 15-20 200

Assar Combinado | sq.¢ ge frango (pré-cozido) 2 - 20-25 200
Biscoitos 2 - 15-18 200

Bolo de frutas 2 - 45 180

Folhados 2 - 10-12 210

Pizza 3 i5 15-20 220

TurboAquecimento | carne assada 2 10 25-30 220
Frango 2/3 10 60-70 180

Batatas fritas (congeladas) 3 5 15 220

Asinhas de frango 3 5 15 230

AirFry Filé de peixe 3 5 15 230
Batatas fatiadas 3 5 14 230

Alimentos congelados 3 5 15 230

Tabela 4
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Tempo de Tempo de

Funcao Tipo de alimento Nivel d.a preaquecimento cozimento U

prateleira (min) (min) (°C)
Pato 3 i5 65-75 200
Carne assada 3 15 70-75 200
Assar Carne suina 3 15 70-80 200
Biscoitos 3 15 15-20 180
Tortas 3 15 30-35 180
Pizza (em 2 prateleiras) 2-4 15 15-20 220
Lasanha 3 10 30-35 200

Cordeiro 2 10 50-60 180

Multicozimento | Frango + batatas 2-4 10 60-75 180
Tortas salgadas 3 15 25-30 200

Bolo esponja 2 10 15-20 170

Biscoitos (em 2 prateleiras) 2-4 10 10-15 180
Peixes 4 5 8-10 Max
Filé de bacalhau 4 5 10 Max
. Vegetais grelhados 3/4 5 10-15 Max
el Costeletas 4 5 15-20 Max
Hambuigueres 4 5 7-10 Max
Sanduiches 4 5 2-3 Max

Peixes 4 5 8-10 200

Filé de bacalhau 4 5 10 200

Vegetais grelhados 3/4 5 10-15 200

Turbo Grill

Costeletas 4 5 15-20 200

Hambuigueres 4 5 7-10 200

Sanduiches 4 5 2-3 200

Turbo Grill Frango grelhado 3 5 55-60 200
Combinado Peixe grelhado 3 5 30-35 200
Tortas 3 15 20-30 180

Bolo de frutas 3 13 40-50 180

Bolo esponja 3 15 25-30 160

Iurbo. Panquecas (em 2 prateleiras) 2-4 15 30-35 200

quecimento

Folhados (em 2 prateleiras) 2-4 15 15-20 210

Biscoitos (em 3 prateleiras) 1-3-5 15 20-25 180

Merengues (em 3 prateleiras) 1-3-5 15 180 20

Tabela 4
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17. Solucionando problemas

Problemas Causas / Verificar se

O forno nao liga

Os seletores de Fungdo, Temperatura e Timer estdo na posicao
"desligado”.

O disjuntor da instalagdo elétrica da residéncia desarmou.

O cabo de alimentag&o esta bem conectado ou com problema.

Ha energia elétrica.

Tensdo do forno é a mesma da residéncia.

Desligou por superaquecimento.

A lampada ndo acende

Ha energia elétrica.

Alampada esta queimada.

A lampada esta mal colocada.

Forno desliga automaticamente antes
do Timer programado

Ocorreu superaquecimento.

A agua condensada, oriunda do vapor,
cai sobre os alimentos

N3o deixe os alimentos no interior do forno por mais de 15
minutos apés o término do cozimento.

Tabela 5

18. Codigos de erros

Possivel causa

erl O sensor de temperatura central esta em curto circuito

ElS

O cabo de comunicagdo entre a placa do display e a placa
de poténcia esta conectado incorretamente

Tabela 6
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19. Especificacoes técnicas

Modelo Epic Inox E'pic Glass Black Epic Inox
Tsmart 60 F13 Series Tsmart60F13 Tsmart90F13
94871/220 94871/221 94855/222
220
50-60
Classel
Grau de protecao IPX0
Disjuntor termomagnético recomendado (A) 16
Temperatura maxima (°C) 260
Poténcia da lampada (W) 25 50 (2x 25W)
Poténcia Assar (W) 1750 2100
Poténcia Turbo Grill (W) 2050 2250
Poténcia Turbo Grill Combinado (W) 2100 2300
Poténcia Turbo Aquecimento Combinado (W) 2700 2900
Poténcia Turbo Aquecimento (W) 1850 1850
Poténcia Assar Combinado (W) 1800 2150
Poténcia Cozimento Delicado (W) 9200 1200
Poténcia Grill (W) 1150 1350
Poténcia Multicozimento (W) 1850 2000
Poténcia Descongelar (W) 1850 1850
Poténcia Air Fry (W) 3000 3050
Poténcia Limpeza (W) 1800 2150
Poténcia ECO (W) 1800 1850
Poténcia total (W) 3000 3200
Volume total (L) 77 140
Volume util (L) 73 130
Liquido 34,7 34,3 48,1
Pesos (kg)
38,2 37,8 52,7
Altura 395 382
gi:}:?riianii internas Profundidade 400 431
Largura 465 785
Tabela 7
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20. Termo de garantia

+ A TRAMONTINA TEEC S.A. oferece garantia a este
produto por ela comercializado contra qualquer vicio
ou defeito de fabricacdo pelo periodo total de 12
(doze) meses, sendo 09 (nove) meses de garantia
contratual e 90 (noventa) dias de garantia legal,
conforme estabelece o artigo 26 do Codigo de Defesa
do Consumidor.

+ O prazo de contagem da garantia inicia-se com a
emissao da Nota Fiscal de venda do equipamento, que
devera ser anexada ao presente termo, sendo que a
garantia sera valida somente mediante apresentagdo
da nota fiscal de compra.

Ficam invalidadas as garantias leg

+ As recomendacgdes de uso e de limpeza deste manual
nado forem respeitadas.

+ O Forno TRAMONTINA for instalado ou utilizado em
desacordo com o Manual de Instrugdes.

- O Forno TRAMONTINA for
diferente da especificada.

ligado em tensdo

+ Na instalagdo ou uso ndo forem observadas as
especificacbes e recomendagbes do manual de
instrugdes, tais como, nivelamento do produto e
adequacdo do local para instalagdo compativel com
o produto.

+ O Forno TRAMONTINA tiver recebido maus tratos,
descuidos (riscos, deformagdes ou similares em

As garantias legal e/ou contratual
—

Pecas desgastadas pelo uso normal/natural.

Ndo funcionamento ou falhas decorrentes de
interrupgdes de fornecimento de energia elétrica,
no local onde o Forno TRAMONTINA est3 instalado
ou oscilagdes de tensdo superiores ao estabelecido
neste manual.

Pecas danificadas devido a acidentes de transporte
ou manuseio, amassados, riscos, quedas ou
atos e efeitos da natureza, tais como descargas
atmosféricas, chuva, inundagao, etc.

Transporte até o local definitivo da instalagdo, pecas,
materiais e mdo de obra para a preparagdo do local
onde serd instalado o Forno TRAMONTINA, tais
como: rede elétrica, aterramento, alvenaria, méveis,
etc.

Condicoes da garantia:

- Nas localidades ndo servidas pela Rede de Servicos
Autorizados ou fora do perimetro urbano, o forno que
necessitar atendimento/conserto na garantia, devera
ser entregue ao Servico Autorizado mais préximo,
com despesas de frete, riscos de acidentes e seguro
por conta do cliente proprietario.

+ Despesas decorrentes de instalagdo de pegas que

A garantia compreende a substituicdo de pegas e
mao de obra no reparo de defeitos de fabricacdo
constatados pela TRAMONTINA TEEC S.A. e
efetivados pelo Servico Autorizado TRAMONTINA,
nas cidades que possuem Servico Autorizado.

As pegas plasticas, borrachas, vidros, lampada,
manipulos de comando, luzes indicadoras, puxador,
bem como a mdo de obra utilizada na aplicagdo
das pegas e as consequéncias advindas dessas
ocorréncias ndo possuem garantia contratual. A
TRAMONTINA TEEC S.A. apenas respeita a garantia
legal, de 90 dias, contados a partir da data de emissdo
da nota fiscal do produto.

al e/ou contratual se:

consequéncia da utilizagdo, bem como aplicagdo
de produtos quimicos, abrasivos ou similares
que provoquem danos a qualidade do material
ou componente) ou ainda, sofrido alteragdes,
modificagdes ou consertos executados por pessoas
ou entidades ndo credenciadas pela TRAMONTINA
TEECS.A.

O problema tiver sido causado por acidente ou ma
utilizagdo do produto pelo Consumidor.
O Forno TRAMONTINA ndo for
exclusivamente para uso doméstico.

A etiqueta de identificacdo do produto, tiver o
NUmero de Série retirado e/ou alterado.

utilizado

nao cobrem:
Funcionamento anormal do Forno Elétrico
TRAMONTINA decorrente da falta de limpeza

e excesso de residuos, ou ainda decorrentes da
existéncia de objetos em seu interior, estranhos ao
seu funcionamento e finalidade de uso.

Transporte do produto da fabrica para a casa do
cliente, ou vice-versa.

Despesas referentes ao local de instalagdo, como
moveis ou mesmo o tampo de granito, marmore ou

outro material qualquer.

Despesas por atendimento onde ndo for constatado
nenhum vicio ou defeito de fabricagdo ou decorrentes
da ndo observagdo as orientagdes de uso constantes
neste manual de instrugdes ou no préprio produto,
serdo passiveis de cobranga aos consumidores.

ndo pertencam ao forno TRAMONTINA, s3o de
responsabilidade do Consumidor.

A TRAMONTINA TEEC S.A., devido a evolugdo
continua de seus produtos, reserva-se o direito de
alterar caracteristicas gerais, técnicas e estéticas
sem prévio aviso.




+ A garantia de 12 meses é valida somente para pessoal qualificado. Por este motivo recomendamos

produtos vendidos e utilizados no territério brasileiro. recorrer sempre a Rede de Servicos Autorizados,
especificando a marca e modelo de seu aparelho,
bem como o numero de série, que se encontram
na etiqueta da caixa externa ou na parte frontal do

Forno TRAMONTINA.

Este aparelho, antes de deixar a fabrica, foi testado
e controlado por pessoal especializado, de modo a
garantir os melhores resultados de funcionamento.

As pecas de reposi¢do originais se encontram junto a
Rede de Servigos Autorizados.

+ Qualquer vicio ou defeito que for constatado neste Nota!
prod_uto deve‘ser imediatamente comynicaqo_ ao Todas as pegas comprovadamente com vicio
32”;'52 r’;:ig’ér;zc?:ocis’d‘:gnogm: eTjésrengOSL”JZ oudefeito de fabricac3o, aserem constatados
ser encontrado no site (www.tramontina.com. pela TRAMONTINA TEEC S.A. e/ou pelo
br), ou informado pelo Servico de Atendimento ao Servigo Autorizado TRAMONTINA, desde que
Consumidor TRAMONTINA. dentro da garantia, serdo substituidas sem
* Qualquer manutencdo ou regulagem que se fizer custo, ndo havendo a troca do equipamento.

necessaria, devera ser realizada com cuidado e por

21. Responsabilidade ambiental

Cada produto Tramontina que vocé tem em casa é fruto de
um cuidadoso trabalho, pensado para transformar todo
nosso processo produtivo em uma agao para fazer o mundo
melhor. Saiba mais em
global.tramontina.com/sustentabilidade

Embalagem

Os materiais que compdem a embalagem sao reciclaveis. Por isso, para

fazer o descarte, separe adequadamente os plasticos, papéis, papeldo,

entre outros, que fazem parte da embalagem deste produto, destinando-os, preferencialmente, a
recicladores.

Produto

A Tramontina possui pontos proprios de coleta no Brasil em todas as suas MB]

lojas oficiais. Essas contém locais destinados ao recebimento de produtos VY A 541)
Tramontina apds o uso e suas embalagens, eletroeletrénicos, pilhas e 9 <
baterias. /\
Confira onde estdo localizados os pontos de descarte em lojas oficiais da I l
Tramontina, acessando global.tramontina.com/lojas-oficiais. /3,

Além desses pontos de coleta, para o descarte do seu produto ‘7/\9
eletroeletronico ou eletrodoméstico, é possivel destinar em pontos CONSC\Q'
da ABREE (Associacdo Brasileira de Reciclagem de Eletroeletrdnicos e

Eletrodomésticos). Localize um ponto de recebimento mais préximo a vocé acessando: abree.org.br. A
ABREE é uma entidade gestora da qual somos associados, que gerencia processos de logistica reversa

deste tipo de equipamento.

Observe a legislagao local para fazer o descarte do seu produto de forma correta, sem prejudicar o
meio ambiente.
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22. Central de Atendimento Tramontina

(b

Q +55[11]4861.3981
© [11] 96602.3447

atendimento@
tramontina.com

através do site:

Médulo de comunicacao
Nome do médulo: WBR3

Fabricante: HANGZHOU TUYA INFORMATION
TECHNOLOGY CO.,LTD

5, 6, 7, 8 and 11th Floor, No. 3 Building, More
Centre, 87 Gudun Road, Xihu District,

HangZhou - China

A Central de Atendimento Tramontina esta disponivel para esclarecer
duvidas, ouvir criticas, sugestdes e registrar reclamacdes de nossos
produtos, de segunda a sexta-feira das 07:30 as 17:00.

Troque as pegas de reposicdo somente em Assisténcia Técnica
autorizada pela Tramontina.

Consulte a lista de Assisténcias Técnicas autorizadas Tramontina

https://onde.tramontina.com.br/?assistance=22&lang=pt ou no
cédigo QR ao lado.

23. Certificacao ANATEL

Caracteristicas técnicas:

Antena integrada a placa de circuito impresso
Tensdo de alimentagdo: 3,0V a 3,6V

Suporte aos padroes Wi-fi802.11 b/g/n (20MHz)
Canaisiaild4em?2.4 GHz

Suporte aos padrdes de seguranca WEP/WPA/
WPA2/WPA2 PSK (AES)

Temperatura de operagao do médulo: -20°C a
+85 °C.

Ensaio de SAR ndo aplicavel: produto nédo
acabado, cuja integracdo em outro equipamento
requer nova avaliagdo

Incorpora produto homologado pela Anatel sob o niimero
04004-20-11765

ANATEL

"Este equipamento ndo tem direito a protecdo contra
interferéncia prejudicial e ndo pode causar interferéncia

em sistemas devidamente autorizados."
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“J° TRAMONTINA

Consulte alista de Assisténcias Técnicas autorizadas
Tramontina através do cédigo QR

Rev. 3 /| Dezembro 2025 /146162

https://onde.tramontina.com.br/?assistance=22&lang=pt

Amplie a garantia de seu %{ﬁ
eletro para até 24 meses &

3MESES+9MESES+ MESES + gy MESES = 2 MESES

garantia garantia registrando instalando com o de garantia
legal contratual o produto servigo autorizado contados a partir da data de

Tramontina * emisséio da Nfe de compra
GARANTIA ADICIONAL
GRATIS

Valido somente para o Brasil. O cadastro deve ser Registre seu produto em:
realizado dentro do periodo da garantia contratual. www.tramontina.net/cadastrogarantia
* Instalagdo néio gratuita




