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Da mesa de nosso presidente

Prezado novo proprietério de um produto Bertazzoni, nossa empresa traz para
os lares de todo mundo aparelhos de cozinha lindos, de alto desempenho, que
os ajudam a realizar seus sonhos.

Nés unimos a altissima qualidade da méo de obra ltaliana com a precisdo
técnica, a vanguarda em manufatura, gerando tranquilidade para nossos
clientes.

Nossa marca eleva o preparo de alimentos a uma nova dimenséo onde sabor,
diversdo, e estilo de vida - os valores de nossa terra — se juntam.

Construimos esta empresa com uma paixdo sem igual e a dedicagdo do
empresariado familiar.

Nossos pais nos deixaram o legado.

Nossos filhos o herdaréo.

Esté em nossas mentes, nossos coragdes, nossas almas.

Desde 1882, nosso nome estd nos produtos que produzimos.

Temos orgulho — e ao mesmo tempo, humildade — de nosso legado. Esta
empresa é a Bertazzoni.

Somos a Bertazzoni.

E juramos continuar a construir essa grande empresa para o futuro.

Paolo Bertazzoni
Presidente
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INTRODUCAO

LEIA ESTAS INSTRUCOES ATENTAMENTE ANTES DE INSTALAR E UTILIZAR O
APARELHO.

O fabricante ndo deve ser responsabilizado por danos materiais ou danos
pessoais resultantes da instalagdo incorreta ou uso inadequado do aparelho.
O fabricante também néo se responsabiliza por quaisquer imprecisdes
devidas a erros de impressdo ou transcricdo neste folheto.

A aparéncia das figuras aqui incluidas é apenas para orientacéo.

O fabricante reserva-se o direito de fazer modificacdes em seus produtos
quando julgar necessdrio ou benéfico, porém as caracteristicas essenciais de
seguranca e desempenho ndo devem ser afetadas.

ESTE APARELHO FOI CONCEBIDO PARA USO DOMESTICO NAO PROFIS-
SIONAL.

Este manual do usudrio é parte integrante do aparelho e, portanto, deve ser
mantido em um local acessivel ao usudrio durante toda a vida Util do apare-

lho.
RESPONSABILIDADE DO FABRICANTE

O fabricante ndo seré responsével por danos materiais ou ferimentos pessoais
devido a:

* Uso do aparelho diferente do especificado;

*Né&o cumprimento das instrugdes do manual do usuério;

* Adulteracdo / modificacdes ndo autorizadas em qualquer parte do aparelho;
*Uso de pecas sobressalentes ndo originais;

*Este aparelho destina-se a cozinhar alimentos em ambiente doméstico.
Qualquer outro uso serd considerado impréprio;

*O aparelho néo foi projetado para operar com temporizadores externos ou
sistemas de controle remoto.

AVISO: a marcacdo CE€ neste produto é uma declaracéo, sob responsabili-
dade total do fabricante, de que o produto cumpre todos os requisitos euro-
peus de salde, seguranca e ambiente definidos na legislacGo que abrange
este tipo de produto.
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PROTECAO AMBIENTAL

E\/ Pense no meio ambiente ao descartar a embalagem.
_—

Este aparelho estdé marcado de acordo com a Diretiva Internacional sobre
residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos.

Esta diretiva define os padrées para a coleta e reciclagem de residuos de equi-
pamentos elétricos e eletrénicos.

A embalagem deste aparelho é composta pelos elementos estritamente neces-
sdrios para garantir uma protecdo suficiente durante o transporte. Os mate-
riais de embalagem sdo totalmente recicldveis, reduzindo assim o seu impacto
ambiental. Ajude a proteger o meio ambiente levando em consideracéo as
seguintes dicas:

* Separe os materiais de embalagem para reciclagem;

* Inutilize o aparelho antigo antes de levé-lo para o centro de coleta. Peca as
autoridades locais competentes, detalhes sobre o centro de reciclagem mais
préximo para onde vocé pode levar o aparelho antigo;

*Né&o descarte éleo usado no ralo. Guarde-o em um recipiente fechado e leve
a central de reciclagem; se isso ndo for possivel, descarte-o em residuo misto
(desta forma serd descartado em instalagdo monitorada - embora néo seja a
melhor soluc@o, pelo menos evita a contaminagéo dos sistemas de esgoto /
dgual).

EMBALAGENS DE PLASTICO

Perigo de asfixia
* Néo deixe a embalagem ou qualquer parte dela ao alcance de criangas.
* Néo deixe as criangas brincarem com os sacos pldsticos.

ETIQUETA DO APARELHO
A etiqueta do aparelho contém os dados técnicos, o nimero de série e a

marca de aparelho. A etiqueta do aparelho estd localizada na parte frontal da
cavidade do forno e n&o deve ser removida em nenhum momento.
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SEGURANCA

A sua seguranca e a de terceiros é muito importante.
ESTE MANUAL E SEU PRODUTO TEM INFORMAGCOES IMPORTANTES DE
SEGURANCA. LER ATENTAMENTE E GUARDAR PARA FUTURA REFERENCIA.

Este é o simbolo de alerta de seguranca.

Alerta sobre situacdes que podem trazer ferimentos ou riscos & sua
vida, ou a terceiros.

As mensagens de seguranga que estardo no manual, virdo apds o simbolo
N ¢ a palavra “PERIGO” ou “ADVERTENCIA".

Estas duas palavras significam:

Existe o risco de: perda de vida ou de ocorréncia de danos graves ao utilizador
se as instrucdes ndo forem seguidas imediatamente.

Todas as mensagens de seguranca mencionam qual é o risco em potencial,
como reduzir as chances de ferimento e o que pode acontecer se as instrucdes
néo forem seguidas.

Risco de Choque Elétrico!

Desligue o disjuntor antes de efetuar qualquer manutencéo
no produto.

Recoloque todos os componentes antes de ligar o produto.
Né&o remova o pino de conexdo terra.

Ligue a uma tomada tripolar aterrada.

Né&o use adaptadores, benjamins ou T's.

Né&o use extensdes.

Néo seguir estas instrugdes pode trazer risco de morte,
incéndio ou choque elétrico.

Né&o utilize multiplas tomadas (adaptadores) ou fontes de
alimentagdo portéteis na parte traseira do dispositivo.




ITENS DE SEGURANCA

* Use duas ou mais pessoas para mover e instalar o seu produto. Néao seguir
esta instrucé@o pode trazer danos & sua coluna ou ferimentos.

* Retire o plugue da tomada antes de efetuar qualquer manutengé@o no produ-
to. Recoloque todos os componentes antes de ligar o produto.

* Néo remova o pino central de aterramento do plugue.

* Néo use adaptadores ou T's.

* Ndo use extensdo elétrica.

* Néo seguir estas instrugdes pode trazer risco de vida, incéndio ou choque
elétrico.

* Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, ele deve ser substituido pela
Rede de Servicos da Fabricante, a fim de evitar riscos.

DICAS IMPORTANTES

* Este produto foi projetado para ser utilizado somente para fins de cozimento
de alimentos em uso doméstico. Qualquer outro uso deste produto é conside-
rado impréprio.

* Instale e posicione o produto estritamente de acordo com as instrugdes conti-
das neste manual.

* Certifique-se de que os fios elétricos de outros aparelhos, préximos do
fogdo, ndo entrem em contato com pecas quentes.

* Este aparelho ndo se destina a utilizag@o por pessoas (inclusive criancas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrucoes
referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma
pessoa responsdvel pela sua seguranga. Recomenda-se que as criancas sejam
vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando com o aparelho.

* Mantenha criangas longe do fogdo enquanto estiver em uso ou apéds o uso
enquanto estiver quente.

* Néo use o fogdo como uma superficie de trabalho ou suporte a outras
atividades que ndo sejom cozinhar.

* Néo armazene dlcool, produtos de limpeza ou qualquer outro liquido ou
vapor inflamdvel préximo deste fogéo.

* Néo pendurar panos, roupas e similares préximos ao produto.

* Em caso de queda ou impacto com o produto, néo utilize o produto e chame
a Rede de Servicos da Fabricante.

* Todos os servicos de manutencGo devem ser executados por um técnico da
Rede de Servicos da Fabricante e serdo cobrados caso ndo sejam cobertos
pela garantia ou o periodo pré estabelecido de garantia tenha se expirado.
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IMPORTANTE

* Nossos produtos foram desenvolvidos de acordo com as normas brasileiras
gue regem as temperaturas mdximas admissiveis. Durante o uso do fogédo,
algumas partes acessiveis podem esquentar, inclusive partes externas.
Recomendamos cuidados com as partes que aquecem durante o uso.

* Sempre use luvas térmicas ao manusear o forno.

COMO DESCARTAR SEU PRODUTO ANTIGO

IMPORTANTE

Risco de Sufocamento

Remova as portas do seu produto antigo.

Néo seguir esta instrug@o pode trazer risco de vida ou lesdes graves

Produtos velhos ou abandonados séo perigosos especialmente para as crian-
cas, pois elas podem ficar presas dentro do produto, correndo o risco de
sufocamento. A correta eliminacdo deste produto evita consequéncias negati-
vas para o meio ambiente e para a sua sadde. O produto ndo deve ser tratado
como resfiduo doméstico. E necessério entregd-lo a um ponto de coleta e
reciclagem de aparelhos elétricos e eletrénicos. As criangas deverdo ser super-
visionadas para assegurar que ndo brinquem com o produto ou se escondam
nele, j& que poderdo ficar presas e morrerem asfixiadas.

Antes de descartar seu produto antigo:

« Corte o cabo de alimentagdo.

« Retire a(s) porta(s).

- Deixe as prateleiras no lugar para que as criancas nGo possam entrar.

Significado dos simbolos relativos & Seguranga

Simbolo de Proibicao Este é um simbolo de Proibicéo.
Qualquer tipo de ndo observancia das instrugdes assinaladas com
s este simbolo poderdo resultar em danos ao produto ou colocar
em perigo a seguranga do consumidor.
Simbolo de Cuidado Este é um simbolo de Cuidado.
Exige que o produto seja manuseado em estrita observéncia das
0 instrugées marcadas com este simbolo; ou, de outra forma, danos
ao produto ou ferimentos pessoais poder&o ocorrer.
Simbolo de Atencao Este € um simbolo de Atencdo.
Instrucdes marcadas com este simbolo poderd requerer cuidados
A especiais. Atencéo insuficiente poderd resultar em ferimentos
moderados ou leves ou danos ao produto.

Perigo: risco de incéndio/material inflamavel

O presente manual contém informacdes de seguranca importantes, as quais
deverdo ser estritamente observadas pelos consumidores.
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APRESENTACAO DO PRODUTO

. Zona de aquecimento frontal esquerda 1600 / 1850W

. Zona de aquecimento traseira esquerda 2100 / 3000W
. Zona de aquecimento central 2300 / 3000W
. Zona de aquecimento traseira direita 2100 / 3000W
. Zona de aquecimento frontal direita 1600 / 1850W
. Timer digital

. Manipulos de controle forno (Temperatura e funcéo)

. Manipulos de controle zona de aquecimento

. Porta do Forno

NVOoONONO A~ WN —

INSTRUCOES TECNICAS DE INSTALACAO

As instrugdes relativas a instalagdo devem ser executadas por profissional
qualificado. O aparelho deve ser instalado de modo correto, em conformida-
de com as normas e as leis em vigor. Qualquer que seja a operagéo, deve ser
efetuada com o aparelho desconectado da rede elétrica. Antes da instalacéo,
certifique-se que as condi¢des de alimentagdo elétrica do aparelho sejam
correspondentes aos dados da etiqueta de identificacdo do aparelho.

AVISO!
Antes de iniciar a instalagéo do fogdo, faca a leitura dos procedimentos
listados no final do manual.
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DIMENSOES DO PRODUTO

600mm
2omme ke 895mm
60mm 60mm 40mm
a
oo o000 124mm
L ] 8mm
MIN 890mm
MAX 915mm 450mm 775mm
22mm. 507mm 60mm
600mm 895mm
20mm 35mm
—rq—
60mm |
Fp— p—)
36mm
MIN 890mm
MAX 915mm C J
| 678mm
— 1
78mm
Eletricidade| 333mm
22mm 507mm 60mm

POSICIONAMENTO DO FOGAO

Os fogdes BERTAZZONI podem ser instalados como nos modelos convencio-
nais Free-Standing (classe 1).




Como também podem ser instalados embutidos (Classe 2) — fogdes construi-
dos e homologados para serem instalados em contato direto com os méveis
laterais, criondo um bloco estético-funcional com a cozinha modulada. A

altura D, distdncia entre a mesa de cocgdo e o mével, ndo deve ser menor que
700 mm.

— 70mm
| .
—| —||
] - @ >
Ponto de conexdo elétrica
= 260
A O
— —
S
g
@ ~
v
Modelo Largura (A) Profundidade (B) Altura sem os pés (C)
PRO95 900mm 600mm 815mm
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AVISO!

As medidas “A, B e C” indicadas acima correspondem exatamente as medidas
do produto. Na medida “A”, correspondente & largura, é necessdrio um acrés-
cimo de 10 mm na largura do nicho para prover o encaixe sem danos ao
aparelho.

INSTALACAO DO FOGAO

1. Apés a retirada de toda a embalagem de papeldo, EPS (isopor®);

2. Retire o kit de acessérios e a porta do forno (procedimento 3).

3. Incline o fog@o com a parte traseira voltada para baixo, sobre as placas de
EPS (isopor®).

4. Instale os pés telescédpicos e voltar o fogdo para a posigdo normal (procedi-
mento 1).

5. Coloque as grades do forno.

6. Remova a pelicula de protegdo das laterais e da mesa em ago inoxidével,
faga a limpeza como descrito neste Manual, a fim de evitar sua fusdo e o surgi-
mento de manchas de dificil remocéo.

7. Monte o duto de exaustdo do forno (procedimento 7).

CONEXAO ELETRICA

A conexdo do forno & rede elétrica deve ser realizada através do cabo elétrico
gue acompanha o aparelho certificado e com isolamento suplementar, este
deve estar posicionado de tal forma a néo entrar em contato com partes do
forno que superem 50°C acima da temperatura ambiente. Recomenda-se
usar um conector elétrico de no minimo 63A (monofdsico) / 32A (bifésico) /
16A (trifdsico), e que esteja em concordéncia com as normas vigentes. Se o
conector estiver instalado numa posigdo inacessivel, o instalador deve prever
a ligacdo do forno através de um disjuntor especifico e de fécil acesso (préxi-
mo ao aparelho).

O fio terra ndo pode ser interrompido em hipétese alguma e deve estar conec-
tado a um aterramento eficiente.

Fogdo Poténcia N de N® de Disjuntor Bltzliz o
Méaxima |Fases | Disjuntores (@ mm?)
1 1 63 A 10
PRO95I1EXT| 10,9 kW
2 2 32 A 4
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A BERTAZZONI declina de qualquer responsabilidade por danos gerados ou
sofridos pela desobediéncia destas adverténcias que estdo de acordo com a
norma vigente.

ATENCAO:

O aparelho deve estar ligado a um aterramento eficiente, a obediéncia a esta
norma é obrigatéria.

AVISO!

Né&o subdimensionar a rede de alimentagéo e o conector de ligagéo do forno.

UTILIZANDO O FOGAO

AVISO!

Na primeira utilizagdo do produto, ligue o forno na temperatura méxima e
mantenha-o ligado por cerca de 30 minutos para efetuar a queima dos
residuos graxos, naturais da fabricag@o do produto. Esta queima gera fumaga,
portanto mantenha o local bem arejado.

PAINEL DE CONTROLE

- O simbolo encontra-se acima dos manipulos e indicam a zona de
aquecimento correspondente (neste caso a zona de aquecimento frontal da
esquerda).

- O simbolo : indica o seletor de fungées do forno.

- O simbolo encontra-se acima do manipulo do termostato e indica a
selecdo de temperatura em graus Celsius.

A seguir descrevemos os procedimentos comuns aos fogées BERTAZZONI.

INDUCAO
AO
.U
QP'. .1
U: Manter Aquecido 70°C
ge 02 1 - 9: Nivel de Poténcia
- o P: Power (Booster)
7 - & A: Acelerador de aquecimento
6 ; 4
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MANIPULO DE CONTROLE DO FOGAO

Estes manipulos permitem controlar as zonas de aquecimento da mesa vitro-
cer@mica. A zona que ele controla é mostrada acima de cada manipulo. Gire
o manipulo para a direita para definir a poténcia de operagdo da zona; as
configuracdes variam de um minimo de 1 a um mdximo de 9.

A poténcia de trabalho é indicada por um display na mesa.

ACELERADOR DE AQUECIMENTO

Cada zona de aquecimento estd equipada com um acelerador de aquecimen-
fo.

Este sistema permite que a zona seja operada em poténcia mdxima por um
tempo proporcional & poténcia de aquecimento selecionada.

Para iniciar o acelerador de aquecimento, gire o manipulo para a esquerda,
selecione a configuragdo "A" e solte. A letra "A" aparecerd no visor da mesa.

FUNCAO LIGA-DESLIGA

Agora vocé tem 3 segundos para selecionar a configuracdo de aquecimento
de sua escolha. Uma vez selecionada uma configuragéo entre 1 e 9, "A" e a
configuragdo escolhida piscardo alternadamente no visor.

Enquanto o acelerador de aquecimento estiver em operagéo, o nivel de aque-
cimento pode ser aumentado a qualquer momento. O tempo de "poténcia
total" serd modificado de acordo. Se a poténcia for reduzida girando o mani-

7

pulo no sentido anti-hordrio, a opgdo "A" é desativada automaticamente.

A funcéo de poténcia permite ao usudrio operar cada zona de aquecimento
continuamente na poténcia méxima por um tempo néo superior a 10 minutos.
Esta fungdo pode ser usada, por exemplo, para ferver rapidamente uma
grande quantidade de dgua ou para aumentar o calor sob a carne.

Gire o manipulo no sentido hordrio e defina o nivel de aquecimento 9, depois
use o manipulo para definir a posigdo "P" e solte-o. "P" aparece no visor da
zona correspondente.

Apds 10 minutos, a poténcia é reduzida automaticamente, o manipulo volta &
posicdo 9 e o "P" desaparece.

No entanto, a fung@o de energia pode ser desligada a qualquer momento
reduzindo o nivel de aquecimento. .

Quando a funcdo de poténcia é selecionada para uma zona de aquecimento
(por exemplo, a zona frontal esquerda), a poténcia absorvida pela segunda
zona (zona traseira esquerda) pode ser reduzida para fornecer o méximo de
energia disponivel & primeira zona.

Consequentemente, a funcé@o de poténcia tem prioridade sobre o acelerador
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de aquecimento.
Se retirar uma panela da zona de aquecimento com a fungéo de poténcia
ligada, a funcdo é desligada.

FUNCAO BRIDGE

Duas zonas de aquecimento em ponte comportam-se como uma zona de
aquecimento e também podem ser controladas como uma sé. Para esta faixa,
a ponte sé pode ser ativada verticalmente nos octa indutores. Para ativa-lo,
gire ambos os manipulos em questdo para a direita até a parada durante 2 s.
No display fraseiro vocé terd a indicacdo da ponte e no display frontal vocé
escolhe seu nivel de poténcia.

SISTEMA DE LIMITACAO DE TEMPO

Poténcia Limite do tempo de operacdo em Min.
1 520

402

318

260

212

170

139

113

90

O |00 (N OO [ AWN

POTENCIA DE LIMITACAO: (APENAS PARA MESA DE INDUCAQ)

1. Certifique-se de que todos os manipulos estejam na posigéo '0'

2. 2. Gire o manipulo frontal esquerdo e frontal direito simultaneamente para
a posicdo esquerda sobre vento e segure por 3 s. em seguida, solte os dois
manipulos.

* as duas telas superiores agora mostram a poténcia por fase.

* os dois visores inferiores mostram o nimero de fase (por exemplo, “2 P”
para conexdo de 2 fases)

3. Gire o manipulo frontal direito X1 para a esquerda sobre a posicéo do
vento para alternar entre as configuragdes oferecidas.

4. Néao execute nenhuma agéo por 10 s. A configuracéo exibida serd salva
permanentemente. O cooktop passa para o modo OFF e pode ser operado
regularmente.
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Configuragéo do Fonte de NdUmero de | Tenséao [V] Limite de
gerenciamento alimentagéo fases poténcia por
de energia por fase [A] fase
? 29,13 A 1 220V 6700 W
8 13,00 A 2 220V 3000 W
7 26,00 A 1 220V 6000 W
6 23,91 A 1 220V 5500 W
5 10,43 A 2 220V 2400 W
4 18,26 A 1 220V 4200 W
3 16,00 A 1 220V 3700 W
2 10,43 A 1 220V 2400 W
1 5,22 A 1 220V 1200 W

BLOQUEIO PARA CRIANCAS

Para ativar ou desativar o blogqueio para criancas, € o mesmo processo para
ambos:

Gire os dois manipulos esquerdos simultaneamente para a esquerda (posicdo
“A") e segure-os por pelo menos 3 seg.

ATENCAO PARA O FOGAO

ltens de metal, como talheres ou tampas, nunca devem ser colocados na
superficie da mesa, pois podem ficar quentes.

ZONAS DE AQUECIMENTO

O aparelho estd equipado com 5 zonas de aquecimento com diferentes
didmetros e poténcias. Suas posi¢des sdo claramente marcadas por anéis,
enquanto a poténcia de aquecimento ¢ liberada apenas na drea mostrada na
mesa de cerdmica. As 5 zonas de aquecimento sdo do tipo HIGH-LIGHT e
comegam a aquecer alguns segundos apds serem ligadas. O nivel de calor de
cada zona pode ser regulado do minimo ao mdximo usando os manipulos no
painel frontal.

Embaixo de cada zona de aquecimento hd uma bobina chamada indutor,
alimentada com energia por um sistema eletrénico, que gera um campo mag-
nético varidvel. Quando uma panela é colocada dentro desse campo magnéti-
co, as correntes de alta frequéncia se concentram diretamente no fundo da
panela e produzem o calor necessdrio para cozinhar os alimentos.

As 5 luzes entre as zonas de aquecimento acendem-se quando a temperatura
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de uma ou mais zonas de aquecimento ultrapassa os 60° C. As luzes apagam-
-se quando a temperatura desce abaixo dos 60° C.

Zona de aquecimento Poténcia Elétrica
Operagdo normal Com fungao Booster
Dianteiro esquerdo 1600W 1850W
Traseira esquerda 2100W 3000W
Central 2300W 3000W
Traseira direita 2100W 3000W
Frente direita 1600W 1850W

TIPOS DE PANELA

Quando a mesa é utilizada pela primeira vez, deve ser aquecida & temperatu-
ra mdxima durante o tempo suficiente para queimar quaisquer residuos oleo-
sos deixados pelo processo de fabricagéo, que podem contaminar os alimen-
tos com cheiros desagraddveis.

O fundo da panela deve ser de ferro ou ago/ferro para gerar o campo magné-
tico necessdrio ao processo de aquecimento.

Panelas feitas com os seguintes materiais néo sdo adequadas:

* vidro;

* porcelana;

* cer@mica;

* aco, aluminio ou cobre sem fundo magnético;

Para verificar se uma panela é adequada, basta colocar um iméa préximo ao
fundo.
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Se o ima for atraido, a panela é adequada para cozinhar por indugdo. Se ndo
tiver nenhum ima, coloque um pouco de égua na panela, coloque-a sobre
uma zona de aquecimento e ligue-a. Se o simbolo aparecer no visor em vez
do poténcia, a panela ndo é adequada.

As panelas utilizadas para cozinhar devem ter certos di@metros minimos para
garantir um funcionamento satisfatério.

Panelas maiores que as zonas de aquecimento também podem ser usadas,
mas € importante garantir que o fundo da panela né&o toque em outras zonas
de aquecimento e que esteja sempre centralizado sobre o perimetro da zona
de aquecimento

Utilize apenas recipientes especialmente concebidos para aquecimento por
inducdo, com fundo espesso e completamente plano; se estes ndo estiverem
disponiveis, as panelas utilizadas ndo devem ter o fundo coroado (céncavo ou
convexo)

/!\

_?
& & ™ - W = = = =
SIM NAO NAO

DISPOSITIVO DE DETECCAO DE PANELAS

Cada zona de aquecimento estd equipada com um dispositivo de identifica-
¢@o, que garante que o funcionamento “aquecimento” ndo pode comecar a
menos que uma panela adequada esteja presente na zona de aquecimento e
devidamente posicionada.

Se o usuério tentar ligar a zona de aquecimento com a panela mal posiciona-
da ou com uma panela que néo seja de material adequado, alguns segundos
depois de a zona ser ligada aparecerd o simbolo para avisar o usudrio de que
foi cometido um erro .
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CALOR RESIDUAL

Cada zona de aquecimento estd equipada com um dispositivo que avisa sobre
o calor residual. Depois de desligar qualquer zona de aquecimento, pode
aparecer um 'H' intermitente no visor. Isso avisa que a zona de aquecimento
em quest@o ainda estd muito quente.

BLOQUEIO (TRAVA DE SEGURANGA)

Quando ndo estiver em uso, o aparelho pode ser "bloqueada" para evitar que
as criangas a liguem acidentalmente.

Com as zonas de aquecimento desligadas, gire os manipulos das zonas 1 e 2
para a esquerda em simulténeo até aparecer /L'’ no visor de poténcia e depois
solte os manipulos.

Para desativé-lo, repita o mesmo procedimento: os visores das zonas de aque-
cimento deixardo de exibir o /L, indicando que a func¢do de bloqueio da zona
de aquecimento foi desativada.

Atencdo:

Tome cuidado para ndo derramar aglcar ou misturas doces na mesa durante
o aquecimento, ou colocar materiais ou substéncias que possam derreter
(pldstico ou papel aluminio) sobre ela; se isto ocorrer, para evitar danos na
superficie, desligue imediatamente o aquecimento e limpe com um raspador
enquanto a zona de aquecimento ainda estiver quente. Se a mesa de inducédo
néo for limpa imediatamente, podem formar-se residuos que ndo podem ser
removidos depois de a mesa ter arrefecido.

Importante!

Fique de olho nas criangas porque é improvével que elas vejom as luzes de
aquecimento do calor residual. As zonas de aquecimento permanecem muito
guentes durante algum tempo apés a utilizacdo, mesmo que estejam desliga-
das. Certifique-se de que as criancas nunca os toquem.

AVISO: Em nenhuma circunsténcia use papel aluminio ou recipientes de pldsti-
co para segurar os alimentos enquanto cozinha em um fogdo de vitrocerdmi-
ca.

* Néao toque na zona de aquecimento enquanto a luz indicadora de calor
residual na mesa vitrocerdmica estiver “acesa”; isso indica que a temperatura
na drea relativa ainda é alta.

* Nunca coloque panelas com fundos que nao sejam perfeitamente planos e
lisos na mesa.

* Se notar uma rachadura na mesa vitrocerédmica, desligue o aparelho da
rede elétrica e contate um centro de assisténcia

* A sua mesa vitrocer@mica é resistente ao choque térmico e ao calor e ao frio.
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Se deixar cair uma panela pesada sobre a sua mesa, esta ndo se partird.
Pelo contrdrio, se um objeto duro, como o saleiro ou a garrafa de tempero,
atingir a borda ou o canto da mesa, a mesa pode quebrar.

* Nunca utilize a mesa vitrocerdmica como superficie de apoio.

UTILIZANDO O FORNO MULTIFUNGOES COM TURBO

Existem 4 posi¢des para se inserir as prateleiras e a bandeja com a grelha.
Sempre que for grelhar alimentos recomendamos colocar 2 copos de dgua na
bandeja para evitar a formacdo de fumacga.

3
.
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UTILIZACAO DO “PRE-AQUECIMENTO RAPIDO”

Esta funcdo oferece a forma mais eficiente e répida para pré-aquecer o forno.
Ao utilizd-la também se garante um assamento mais uniforme dos alimentos.
Siga as seguintes etapas para sua correta utilizacdo.

1. Selecione a fung@o “Pré-aquecimento rdpido” no seletor de funcdes e a
temperatura de preparo no seletor de temperatura. Aguarde a temperatura
desejada ser atingida acompanhando através do display do programador
digital.

Isto permitird obter a estabilizacdo da temperatura de preparo dentro do forno
antes de se introduzir o alimento.

2. Selecione a fungdo de preparo desejada e introduza o alimento no forno.
3. Quando for preparar alimentos sensiveis ao calor como bolos e merengues
usando a fungdo Turbo Forno aguarde primeiro a temperatura de preparo ser
atingida.

A funcéo “Pré-aquecimento rdpido” ndo é adequada para o preparo de
alimentos. Ela deve ser usada apenas para pré-aquecer rapidamente o forno.
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AVISO!
Sempre faca o pré-aquecimento do forno por pelo menos 15 minutos antes de
colocar o alimento.

Os fornos elétricos multifungdes caracterizam-se pelo fato de que o calor no
forno pode propagar-se de modo natural (convecgdo), forgado (através de um
ventilador) e por raios infravermelhos (radiagdo) emitidos pelo grill elétrico.
Através de um seletor de fungdes o usudrio pode selecionar a forma do aque-
cimento através de 11 diferentes combinagdes, ajustando a temperatura de
funcionamento através do termostato, entre 40 a 250°C. Assim podem-se
satisfazer as exigéncias de cozimentos especiais.
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SELETOR DE FUNCOES

Simbolo

Fungdo

Descricéo

*.

Pré-aquecimen-
to rdpido e
Descongela-
mento

Descongelamento Normal: E o descongelamento
de forma natural, auxiliado apenas pela ventila-
¢Go do forno, mas que assegura um resultado
6timo para os alimentos que sofrem com as
variagdes muito bruscas de temperatura.
Descongelamento Rdpido: Se obtém utilizando a
fungdo “Descongelamento” e ajustando o
“termostato” em 40°C, alcanca-se assim um
6timo desempenho, seja em termos de tempo,
seja no resultado final

O aquecimento é gerado na parte superior e
inferior de maneira uniforme, envolvendo delica-
damente os alimentos para cozinhd-los num

Cozimento n
. modo constante e homogéneo.
Tradicional L .
Aconselhado para biscoitos, pizzas e doces com
cobertura Umida e em geral para “fornadas” com
um Unico tipo de alimento.
O calor gerado para o aguecimento do alimento
Cozimento provém da parte inferior (ch&@o) do forno. Indica-
——I |por baixo do para aquecer alimentos pré-preparados ou
para um toque final a um cozimento & concluido.
O calor é gerado pela resisténcia da parte supe-
. rior (teto) do forno, permitindo cozinhar a parte
=] [Cozimento . . .
superior dos alimentos sem grelhar. Indicado
pelo alto

para vegetais e pequenas pegas de carnes, como
bistecas e salsichas.

Cozimento com
MAXIGRILL

O calor é gerado por irradiagdo infravermelha
através das potentes resisténcias do grill na parte
superior do forno.

Ideal para preparar deliciosos churrascos, assar o
grill, dourar, gratinar ou deixar uma casca
crocante.
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Simbolo|  Funcéo Descrigao

O calor da irradiagéo infravermelha é difundido
de forma mais homogénea pelo ventilador.

Cozimento com .
Ideal para assar sem ressecar internamente os

MAXIGRILL| . .

ventilador alimentos mais espessos, como carnes e frangos
de grandes dimensdes, que necessitam um
cozimento interno uniforme, e ser dourados exter-
namente.
As resisténcias, inferior e superior emitem o calor
que é distribuido pelo ventilador de maneira

Cozimento uniforme.

_® | [Uniforme Ideal para assados mais espessos, aos quais se

ventilador assegura um cozimento rdpido e homogéneo.
Aconselhado para “fornadas”, com um Gnico tipo
de alimento.

Tubo Forno - O calor gerado por uma resisténcia circular

Resistancia posicionada atrds do ventilador se propaga por
@ todo o forno. Permite o cozimento de diferentes
pratos simultaneamente inclusive doces e salga-
dos, usando-se de duas a cinco prateleiras, sem
misturar aromas e sabores.

Circular
ventilada

O calor gerado por uma resisténcia circular
posicionada atrds do ventilador se propaga por
Fungéo Pizza todo o forno auxiliado pelo calor da resisténcia
inferior. Assa por baixo e derrete a cobertura
ambas de forma homogénea.

Apés a selecdo da temperatura e da funcéo desejada o forno estard em
funcionamento.




TERMOSTATO

Este componente é responsdvel pela selecdo de temperatura do forno. Sua
faixa de operacdo é de 40°C a 250°C.

°C

UTILIZAGAO DO MAXIGRILL [™]

* Ao utilizar o Grill no fogéo com forno elétrico, ndo se deve posicionar o
termostato a uma temperatura superior a 150°C. Isto para evitar superaqueci-
mento na parte frontal do produto.

* O cozimento com grill elétrico deve ser feito com a porta do forno fechada.
* As partes acessiveis do produto podem se tornar muito quentes durante a
utilizacdo. Criancas e adultos inabilitados devem ser mantidos fora do
ambiente durante o uso e pelo menos 30 minutos apds o desligamento do
produto.

UTILIZAGAO DO MAXIGRILL VENTILADO

* Ao utilizar o “MAXIGRILL” ventilado no fogdo com forno elétrico, néo se deve
posicionar o termostato a uma temperatura superior a 175°C. Isto para evitar
superaquecimento na parte frontal do produto.

* O cozimento com grill elétrico deve ser feito com a porta do forno fechada.
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DICAS DE COZIMENTO
COZIMENTO DE DOCES

Os doces devem ser preparados com temperaturas moderadas (normalmente
entre 150 e 200°C) e requerem o pré-aquecimento do forno por cerca de 10
minutos. N&o abra a porta do forno quando cozinhar pratos fermentados
como pdes, massas fermentadas e suflés; a corrente de ar frio blogqueia o seu
crescimento. Para verificar o grau de cozimento dos doces, enfie um palito; se
este sair seco o doce esta cozido no ponto. Para fazer esta verificacdo, espere
que tenha passado pelo menos ¥ do tempo de cozimento previsto. Observe
gue um doce cozido exteriormente, mas, ndo suficientemente no interior teria
necessitado de uma temperatura inferior e de um tempo de cozimento maior.

ASSAR CARNES

* A carne para assar no forno deverd pesar pelo menos 1 kg, para evitar que
fique muito seca. Se a pega de carne for magra, use azeite ou margarina, ou
um pouco de ambos. A margarina e o azeite serdo desnecessdrios se a peca
de carne for gordurosa.

Se a pega tiver gordura apenas num dos lados, coloque-a no forno com este
lado virado para cima; a gordura, ao derreter, untaréd suficientemente também
a parte que ficou para baixo.

* Inicie o cozimento das carnes vermelhas a uma temperatura elevada, redu-
zindo-a depois para acabar de cozer a parte inferior.

* A temperatura de cozimento das carnes brancas pode ser moderada do
principio ao fim.

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

* As pecas de carne vermelha deverdo ser retiradas do refrigerador com uma
hora de antecedéncia, para que ndo endurecam com a variag@o brusca de
temperatura.

* Coloque o assado no forno em recipientes adequados com a borda baixa
(um recipiente alto dificulta a entrada de calor) ou diretamente sobre a grade,
sob a qual deverd ser colocada a bandeja para recolher o molho (umidade e
gordural).

* Terminado o cozimento, é aconselhdvel deixar passar pelo menos 15 minu-
tos antes de cortar a carne para evitar sua desidratagdo.

* Antes de serem servidos, os pratos podem ser mantidos no calor do forno &
temperatura minima.

ASSAR PEIXES

* Asse peixes de tamanho pequeno a uma temperatura alta.
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* Os peixes de tamanho médio, inicialmente a uma temperatura alta e depois
diminua gradualmente.

* Os peixes de tamanho grande, desde o principio, a uma temperatura mode-
rada.

* Verifique se o peixe esta bem assado levantando delicadamente uma ponta
do ventre; a carne deve estar uniformemente branca e opaca, a menos que se
trate de Salméo ou Truta.

ASSAR NO GRILL

* Assam-se no grill carnes e peixes geralmente de baixa espessura, aves aber-
tas ao meio, alguns legumes (ex.: abobrinha, berinjela, tomate, etc.) espetos
de carne ou peixe e frutos do mar. A carne e o peixe assados no grill devem
ser ligeiramente untados com azeite e colocados sob o grill.

* Despejando-se 1 ou 2 copos de dgua na bandeja, evita-se a formagdo de
fumaca, devido &s gotas de molho e gordura.

* Também se pode utilizar o grill para gratinar ou para tostar pées.

INSTALACAO

MONTAGEM DOS PES REGULAVEIS

1. Inclinar o produto sobre o palete revestido pela caixa que compée a emba-
lagem do produto.
2. Encaixar os pés na pega fixa no vértice da base do produto.
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3. Certifique-se que todos os pés estdo bem encaixados.

4. Os pés sdo reguldveis, portanto, nivele-os na mesma altura.

5. Retorne o produto & posicéo vertical.

6. Movimente o produto, conforme Procedimento 3, para o local onde ficard
instalado.

7. Nivele a altura com os méveis.
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PROCEDIMENTO 1
DESMONTAGEM / MONTAGEM DA PORTA DO FORNO

1. Abrir totalmente a porta do forno.

2. Inserir um pino na trava da dobradiga 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 remocéo.
5. Para a recolocacdo da porta, seguir a descricdo inversa, observando que a
parte rebaixada das dobradigas da porta encaixe corretamente na cavidade
do forno.

6. Antes de fechar a porta certifique-se de que os pinos de travamento das
dobradigas sejam removidos de ambos os lados.

PROCEDIMENTO 2
MOVIMENTACAO DO PRODUTO

A correta movimentacdo do seu fogéo
BERTAZZONI deve ser efetuada suspen-
dendo o produto da seguinte forma:
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AVISO!
Nunca movimente o seu fogdo BERTAZZONI através da mesa inox ou do puxa-
dor, isto pode danificar a mesa os pés niveladores e a porta do forno.

PROCEDIMENTO 3
INSTALAGAO DO DUTO

1. Solte os dois parafusos da mesa.

2. Posicione e parafuse a parte frontal.

3. Posicione e parafuse a parte posterior.

Observe abaixo o procedimento de fixacdo do duto.

o
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MANUTENCAO E LIMPEZA
PECAS INOX

A limpeza é essencial para preservar a beleza deste produto.

O segredo da limpeza e manutengéo esté no uso de produtos e procedimentos
corretos e no cuidado com que vocé trata o aparelho.

Mesmo no caso de sujeirinhas mais resistentes, experimente comecar a limpe-
za com o método mais suave, repita a operacdo um nUmero razodvel de
vezes, antes de recorrer a métodos mais severos.

AVISO!

* A &gua, além do cloro contém particulas minerais que ao secar ficam na
superficie do ago em grandes concentragdes, tais particulas tornam-se visiveis
na superficie brilhante e reflexa & luz, este é um efeito chamado mancha
d’4gua. Trata-se de uma mancha esbranquicada, e de dificil remocdo para
elimind-la serd necessdrio & repeticdo sucessiva dos procedimentos de limpe-
za descritos neste manual.

* A ndo remogdo de materiais ou substéncias depositadas sobre o inox poderd
acarretar em pontos de corrosdo. A limpeza frequente é sempre recomendada
para uma melhor resisténcia destes materiais.

LIMPEZA DE ROTINA

Os melhores produtos para conservar o inox séo dgua e os detergentes suaves
e neutros aplicados com um pano macio.

Depois basta enxaguar com um pano molhado na dgua, preferencialmente
morna, e secar com um pano Macio.

A secagem é extremamente importante para evitar o aparecimento de man-
chas na superficie do produto.

Essa limpeza rotineira remove facilmente as sujeiras mais comuns e seu uso
constante, frequentemente remove as sujeiras mais intensas, fazendo com que
as manchas da superficie do aco inox desaparecam completamente.

MANCHAS LEVES

Quando a limpeza de rotina néo for o suficiente, aplique sapondceo liquido,
usando um pano macio. Faga-o sempre da maneira mais suave possivel,
utilizando passadas longas e uniformes, no sentido do acabamento escovado,
quando for o caso. Evite esfregar em movimentos circulares. Depois é s enxa-
guar com um pano molhado em dgua, preferencialmente morna, e secar com
pano macio.
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MARCAS DE DEDOS
Remova com um pano macio, toalha de papel ou lengo umedecido.
BRILHO

Apés o processo de limpeza, recomenda-se utilizar um polidor de metais para
dar brilho & superficie de inox.

PECAS ESMALTADAS

* Devem ser limpas com pano Umido, detergente neutro e/ou sapondceo
liquido, tendo o cuidado de eliminar eventuais crostas.

* As partes méveis dos queimadores e o forno apds estarem frias devem ser
lavados frequentemente com dgua e detergente neutro, enxdgue com dgua
abundante, secando em seguida.

* A limpeza dos componentes do forno é facilitada, se efetuada com o com-
partimento ainda morno (40°C a 50°C).

VIDROS (PORTA DO FORNO)

* Os vidros devem ser limpos com pano macio e Umido e detergente neutro,
os polidores de metais também podem ser utilizados.

* Limpe o forno apés usar (ainda morno), deste modo seré possivel limpar
mais facilmente os residuos dos alimentos, evitando que se queimem com a
utilizagéo subsequente.

PROCEDIMENTOS QUE DANIFICAM O ACO INOX

* Os contatos prolongados com solucées de cloretos, éxido ferroso e crostas
higroscépicas podem provocar o rompimento da camada passiva do inox com
o consequente aparecimento de pontos de oxidagéo.

* Evitar acimulo e contato das partes esmaltadas e inox com liquidos dcidos
ou alcalinos com vinagre, suco de limdo, ameixa, suco de tomate, café, leite,
dgua salgada, por um periodo longo, pois estes liquidos deixam a superficie
com manchas dificeis de remover, tal inconveniente pode alterar o brilho, mas
NAO prejudicam o funcionamento do fogéo.

* Néao deixe artigos de ago comum com o inox, especialmente se estiverem
Umidos ou molhados, é o caso de esponja de aco, cuja ferrugem pode man-
char o aco inox.

» NAO iniciar a utilizacdo do fogdo com sujeira ou residuos de cozimento
anterior, usar papel toalha para retirar o excesso de liquidos derramados. Em
caso de derramamento de alimentos, principalmente acucarados, limpar
enquanto estiver morno com pano macio e Umido e detergente neutro e/ou
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sapondceo liquido.

* NAO utilizar produtos abrasivos ou quimicos agressivos como esponja de
aco, sapondceos (pedra ou gréo), amoniaco, thinner (solventes derivados de
petréleo) e detergente comum. Estes produtos danificam e prejudicam o brilho
e a beleza do produto.

SUBSTITUICAO DA LAMPADA DO FORNO

1. Primeiramente desligue o fogéo da tomada.

2. Abra a porta do forno, desatarraxe (sentido anti-hordrio) a protegdo da
[dGmpada.

3. Retire a léampada, e substitua por outra com as mesmas caracteristicas
(utilize sempre pegas e acessérios originais).

4. Recoloque a protegdo de vidro atarraxando-a (sentido horério).
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SOLUCAO DE PROBLEMAS

FALHAS

CAUSAS

SOLUCOES

O forno néo
funciona (néo
liga)

Manipulos de comando nédo
foram selecionados correta-
mente para o cozimento.

Verifique os manipulos e
repita as operacdes indica-
das no tépico “Utilizando o
forno”.

Na instalacdo elétrica da
residéncia o disjuntor estd
desligado ou falta energia
elétrica.

Ligue o disjuntor ou chame
um eletricista de sua
confianca.

O registro do gés esté

fechado.

Abra o registro.

Chama amarela/vermelha.

Verifique se o gds ndo estd
no fim ou se nd@o hé sujei-
ra/umidade no queimador.

O forno solta
fumaca

Forno sujo de gordura ou
molho.

Limpe o forno apés cada
utilizacao.

A luz do forno
ndo acende

Ldmpada queimada / sem
ldGmpada

Adquira no Servico Autoriza-
do da Fabricante, uma
ldmpada com as mesmas
caracteristicas do seu fogéo,
e faca a substituigao/instala-
¢Go conforme capitulo
“Substituigdo da ldmpada
do forno” e certifique-se que
esteja firmemente apertada.

Sem energia elétrica

Verifique se o plugue estd
ligado na tomada e se hé
energia na tomada.
Verifique se o disjuntor esté
ligado.

Ha formacdo
de umidade nos
alimentos e no
interior do
forno

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

Néo deixe os alimentos no
forno por mais de 15
minutos apés a finalizagéo
do cozimento.
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FALHAS CAUSAS SOLUCOES
Consulte o tépico “Dicas de
Cozimento”
Verifique se o gés néo estd
no fim.
Assa muito Os tempos de cozimento e a Fazer o pre-.aqueomen’ro,
lento / . colocar o alimento dentro
. temperatura selecionada
Assa muito » - do forno e manter a tempe-
Y ndo estdo corretas. .
répido ratura alta por 6 & 8

minutos. Apds isso, ajuste
para a temperatura reco-
mendada nas tabelas de
tempos e temperaturas.

Residuo de cola

Residuo de cola proveniente
das etiquetas.

Remova as etiquetas antes
de utilizar o fogdo. Utilize
esponja macia e limpador
liquido multiuso.
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DADOS TECNICOS

MODELO PRO95ITEXT
Largura 895

Altura com os pés 8930913
Profundidade do produto 600

Massa liquida (kg) 110

Tenséo (V)

220 (mono) ou 380 (irif)

Frequéncia (Hz)

60

Poténcia Elétrica Mdaxima (Kw)

10,9

Corrente Méxima (A)

55 (monofdsico)

Sistema de protecéo recomendado (A)

63 (monofdsico)

Capacidade (L) 108
Poténcia Grill (kW) Sim
Quantidade de zonas de aquecimento 5
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CERTIFICADO DE GARANTIA

O seu produto fornecido pela TECNO SUD AMERICA LTDA é garantido contra defeitos
de fabricagdo, pelo prazo de 12 meses contados a partir da data da emissdo da Nota
Fiscal ao consumidor, sendo:

* 03 meses - garantia legal; (Lei 8.078/90 - Cédigo de defesa do consumidor)
* 09 Ultimos meses - garantia contratual, concedida pela TECNO SUD AMERICA.

A garantia compreende a substitui¢éo gratuita de pegas e mao de obra para defeitos
constatados como sendo de fabricag@o. Apenas a Rede de Servicos TECNO, ou quem
esta indicar, sdo responsdveis pelo diagnéstico de falhas e execugéo de reparos duran-
te a vigéncia da garantia. Durante o periodo de vigéncia da garantia, caso os defeitos
constatados forem considerados como de fabricacdo, a companhia se obriga a trocar
as pegas e/ ou dar assisténcia gratuita no seu produto a partir da data do chamado. Se
o produto ndo apresentar defeitos ou apresentar uso inadequado, serd cobrada a taxa
de visita técnica.

O reparo, a critério da TECNO SUD AMERICA LTDA poderd incluir a substituicdo de
pecas, por novas ou recondicionadas equivalentes. Este produto e as pecas substituidas
serdo garantidas pelo restante do prazo original. Todas as pecas substituidas se torna-
réo propriedade da TECNO SUD AMERICA LTDA ;

Tabela de componentes apenas cobertos com garantia de até 90 dias
(Garantia Legal):

Categoria Componentes
Fornos e Micro-ondas Manipulos, ldmpadas, vidros, gaveta e resis-
téncia elétrica.

Manipulos, |dmpadas, vidros, trempes,

F A * 2 A . TR

ogoes espalhadores, gavetas e resisténcia elétrica.
Cooktops e Rangetops Manipulos, vidros, trempes e espalhadores.
Coifas e Lava-loucas Filtros, ldmpadas e manipulos.

Filtro de dgua, ldmpadas, prateleiras, supor-

Refrigeradores . .
9 tes internos e vidros.

As garantias legal e/ou contratual ficam automaticamente invalidadas se:

- O uso do produto néo for exclusivamente para fins domésticos;

- Na instalagéo do produto, ndo forem observadas as especificagdes e recomendagdes
do Manual de instrugéo quanto as condigdes para instalagdo do produto, tais como,
nivelamento do produto, adequagéo do local para instalagéo, tenséo elétrica compati-
vel com o produto, etc;

- Na instalagao, condigdes bdsicas tais como: condicdes elétricas, oscilagdo de energia,
pressdo de dgua e/ou gds ndo forem compativeis com as ideais recomendadas no
Manual de instrucao;
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- Na utilizag@o do produto néo forem observadas as instrugdes de uso e recomenda-
¢des do Manual de instrugdo, tais como didmetro méximo das panelas, limpeza, entre
outros.

- Ocorrerem mau uso, md conservagéo, descuido, modificagdes estéticas e/ou funcio-
nais, ou ainda, falhas decorrentes de conserto por pessoas ou entidades néo creden-
ciadas pela rede de servicos TECNO;

- Houver sinais de violagao do produto, remocéo e/ou adulteracdo do nimero de série
ou da etiqueta de identificagéo do produto.

* As garantias legal e/ou contratual ndo cobrem:

- Despesas com a instalacdo do produto realizada pela Rede de Servicos TECNO ou
por pessoas ou empresas ndo credenciadas pela TECNO.

- Despesas decorrentes e consequentes de instalagdo de pecas e acessérios que ndo
pertencam ao produto, mesmo aqueles comercializados pela companhia.

- Despesas com mao de obra, materiais, pecas e adaptagdes necessdrias & preparacdo
do local para instalagdo do produto, ou seja: rede elétrica, de gds, alvenaria, aterra-
mento, etfc.;

- Servicos e/ou despesas de manutengdo, tais como limpeza ou atendimentos preventi-
vos solicitados;

- Falhas no funcionamento do produto decorrentes de fatores externos, tais como:
interrupgdes, falta ou problemas de abastecimento elétrico ou gés na residéncia e
objetos em seu interior ou exterior (grampo, clips, efc.);

- Falhas no funcionamento normal do produto decorrentes da falta de limpeza e exces-
so de residuos, bem como decorrentes da ag@o de animais (insetos, roedores ou outros
animais), ou ainda, decorrentes da existéncia de objetos em seu interior, estranhos ao
seu funcionamento e finalidade de utilizacdo;

- Transporte do produto até o local definitivo da instalagéo;

* - Produtos ou pegas que tenham sido danificados em consequéncia de remogéo,
manuseio, quedas ou atos pelo préprio consumidor ou por terceiros, bem como efeitos
decorrentes de fato da natureza, tais como reldmpago, chuva, inundagéo, etc.

NAO NOS RESPONSABILIZAMOS POR PROBLEMAS QUE FORAM OCASIONADOS
POR SERVICOS DE TERCEIROS (SERVICOS TECNICOS NAO CREDENCIADOS PELA
TECNO SUD AMERICA LTDA).

- No ato da entrega, verifique se o produto e as informagées da Nota Fiscal estdo de
acordo com a compra realizada. Se identificar qualquer divergéncia, recuse a entrega,
mencionando o motivo no verso da Nota Fiscal, e entre em contato com o responsavel
pela venda ou entrega;

- Produtos de saldo ou mostrudrio que possuam defeitos estéticos, mesmo aqueles
vendidos pela companhia como sendo no estado que se encontram (riscados ou amas-
sados, manchados ou amarelados) e/ou com falta de pecas.

Esses tém garantia de 12 meses apenas para defeitos funcionais néo discriminados em
sua nota fiscal de compra;

- Problemas de oxidacdo/ferrugem com causa comprovada nos seguintes fatores:

* Instalagcdo em ambiente de alta salinidade;

* Instalag@o em sol e chuva (acdes de agentes da natureza);
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* Exposicdo e/ou contato do produto a substancias écidas ou alcalinas;

* Utilizagdo de produtos quimicos inadequados para limpeza, incluindo uso de mate-
riais ou ferramentas sujas/dsperas;

- Despesas por processos de inspe¢o e diagnéstico, incluindo a taxa de visita do
técnico, que determinem que a falha no produto foi causada por motivo ndo coberto
por esta garantia.

- Chamados relacionados a orientagdo de uso de eletrodomésticos, cuja explicacdo
esteja presente no Manual de Instrucées ou em Etiquetas Orientativas que acompa-
nham o produto, serdo cobrados dos consumidores.

A garantia contratual ndo cobre

- Pecas com defeitos que nédo impactam a funcionalidade do produto, tais como pegas
amassadas, riscadas, trincadas, manchadas, etc.;

- Os servigos mencionados no presente certificado serdo prestados apenas no perime-
tro urbano das cidades onde se mantiver o Servigo Autorizado TECNO. Nas demais
localidades, onde o fabricante ndo mantiver Servigo Autorizado, os defeitos deverdo ser
comunicados ao revendedor, sendo que neste caso, as despesas decorrentes de trans-
porte do produto, seguro, bem como despesas de viagem e estadia do técnico, quando
for o caso, correrdo por conta do consumidor, seja qual for a natureza ou época do
servigo.

- Todo e qualquer vicio de fabricagéo aparente e de fdcil constatagdo, estes devem ser
evidenciados e solicitados alteragdes / substituicdes dentro da vigéncia da garantia
legal.

- Pecas sujeitas ao desgaste natural, descartdveis ou consumiveis, pecas méveis ou
removiveis em uso normal, tais como manipulos de comando, puxadores, trempes,
queimadores, bem como, a méo de obra utilizada na aplicacdo das pecas e as conse-
quéncias advindas dessas ocorréncias.

- ATECNO SUD AMERICA LTDA né&o autoriza nenhuma pessoa ou entidade a assumir
em seu nome, qualquer outra responsabilidade relativa & garantia de seus produtos
além das aqui explicitadas.

- A TECNO SUD AMERICA LTDA reserva-se o direito de alterar caracteristicas gerais,
técnicas e estéticas de seus produtos, sem aviso prévio.

- Este termo de garantia é vélido para produtos vendidos e instalados no territério
brasileiro.

- Para a sua tranquilidade, mantenha o Manual de instrugéo com este Termo de Garan-
tia e Nota Fiscal de compra do produto em local seguro e de fécil acesso.

- ATENCAO: para usufruir da garantia, preserve e mantenha em sua posse, a Nota
Fiscal de Compra do produto e o Termo de Garantia. Esses documentos precisam ser
apresentados ao profissional autorizado quando acionado o atendimento.

*TECNO SUD AMERICA LTDA
Atendimento ao Consumidor: Rua Tomazina, n°79
Pinhais / PR
CEP 83325 040
Telefone: 0800 041 5757
Email: sac@tecnoeletros.com.br
Site: www.tecnoeletros.com.br
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ANOTACOES
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ANOTACOES
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ANOTACOES

CADASTRE SEUS DADOS EM NOSSO SITE E GANHE O SEGUNDO ANO
DE GARANTIA DE SEU PRODUTO.
www.tecnoeletros.com.br/extensao-de-garantia

42



www.bertazzonidobrasil.com.br

SAC 0800 041 5757

Rev2 04/23





