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MANUAL OPERACIONAL T-TK

ATENCAO!

Os dados contidos neste manual sédo fornecidos somente a titulo informativo e
poderdo ser alterados a qualquer momento sem prévio aviso.

Os auxilios aos cozimento sdo somente indicagées e os resultados poderdo ser
diferentes dos descritos.

O fabricante certifica que o aparelho é projetado e construido segundo as mais
atualizadas normativas em caractere técnico, de seguranga e de higiene.

Faz se obrigagéo do operador, conhecer as normativas de seguranga em vigor e
respeita-las. O construtor néo se responsabiliza pelos eventuais danos causa-
dos ao aparelho, aos locais e as pessoas caso ndo sejam respeitadas as normas
de seguranga em vigor.

A utilizagdo do forno é estritamente reservada a pessoal profissional devida-
mente treinado. Antes da sua utilizagéo é indispensavel a leitura deste manual.
Antes de utilizar o forno pela primeira vez, aconselhamos efetuar uma limpeza
acurada como descrito no capitulo “LIMPEZA DIARIA DO FORNO”.

Para que a garantia ndo perca seu efeito, respeite minuciosamente as instrugées
aqui contidas e, leia atentamente as condigoes descritas no “CERTIFICADO DE
GARANTIA”.

Todas as operagdes ndo descritas neste manual poderdo ser solicitadas direta-
mente ao enderego abaixo:

Fornofacil Ind. e Com. de Maq. e Eqip. Ltda ¢ Rua ltaocara, 97/parte
* Tomas Coelho * CEP 21381-510 * Rio de Janeiro * RJ — Brasil
www.fornofacil.com.br
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INFORMACOES GERAIS

Prezado(a) operador(a),

E com a méaxima satisfacdo que apresentaremos, nas paginas a seguir, todos os deta-
lhes para que a utilizagéo do seu forno seja facil, confortavel e econdmica.

Em primeiro lugar aconselhamos o uso de utensilios adequados ao tipo de alimento x
cozimento. As bandejas devem ter a altura necessdria somente para conter os alimen-
tos. Ndo as sobrecarregue e ndo force a entrada das mesmas no aparelho. Isto faci-
litard o deslocamento do ar e do vapor necessdrios para obter um excelente resultado
de cozimento e, dentro dos tempos preestabelecidos, evitando assim despesa extra
com energia.

Os alimentos néo precisam ser descongelados e, respeitando as temperaturas ade-
quadas, em algum caso especifico, podem ser utilizados recipientes plasticos. E boa
norma aquela de pré-aquecer o forno, gasta pouca energia e prepara o “ambiente”
onde serdo inseridos os alimentos. Também se lembre de néo utilizar temperaturas
maiores do que for necessdrio.

Podem ser cozidos dois alimentos diferentes ao mesmo tempo sem transmissdo de sa-
bores, sempre que processados na mesma modalidade,

Ex: arroz, lula, legumes e pudim. Pré-aquecer o forno no modo VAPOR 100°C man-
tendo o dispositivo DRY-SYSTEM desativado. Inserir os alimentos ao mesmo tempo ten-
do cuidado de separd-los com uma bandeja GN lisa da menor altura possivel para evi-
tar eventuais “pingamentos” entre os diferentes planos. Selecione um tempo no timer,
iniciando pelo alimento que requer o menor tempo, ao esgotd-lo, retire o alimento e re-
acione o timer com o tempo restante para terminar o cozimento do segundo alimento e
assim por diante. Outro exemplo é o seguinte: postas de salméo, bifes a milanesa e
batatas fritas. Pré-aquecer o forno em modo SECO 240°C. Insira os alimentos, e ative
o dispositivo DRY-SYSTEM, seguindo as mesmas modalidades descritas no exemplo an-
terior.

Respeite o meio ambiente evitando o desperdigo de energia, dgua, e detergen-
tes. E inteligéncia ecolégica é um exercicio de cidadania. "

INFORMAGCOES GERAIS * 4
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EFETUANDO A PROGRAMACAO PASSO A PASSO

.I Acionando em sentido hordrio o botéo do SELETOR DAS FUNGOES, o
* forno ligard e estaré pronto para sua programagdéo.
Escolha uma fungéo:

2

OFF Forno TOTALMENTE DESLIGADO (Interruptor Geral)

Cozimento em modo AR SECO

@ Fungéio indicada para assar, fritar, gratinar, corar, etc. Faixa de

regulagem no termostato 20~270°C.

Cozimento em modo COMBINADO com AR SECO e VAPOR

Fun¢do indicada para evitar o ressecamento dos alimentos e para
\;‘.‘\ a REGENERACAO dos alimentos pré-cozidos. Faixa de regulagem
w-\ no termostato 20~270°C.

Pressione o simbolo com o dedo para mudar o teor de vapor:

(1x) Vapor MINIMO - (2xes) Vapor MEDIO - (3xes) Vapor MAXIMO.

Os respectivos indicadores iluminar-se irdo.

R = MODO DE REGENERAGCAO PARA ALIMENTOS PRE-COZIDOS.

Cozimento em modo VAPOR
Func¢éo indicada para arroz, legumes, crustdceos, etc. Podem-se efetuar

§

eficientes pasteuriza¢des e rdpidos descongelamentos. Faixa de regula-
gem no termostato 20~110°C

Funcionamento em modo COOL-DOWN (Resfriamento da cdmara de co-
zimento)
Esta fungdio resfria rapidamente a drea de cozimento permitindo passar
' de um cozimento & alta temperatura para outro com temperatura inferior
e, para isto, pode ser acionado com a porta do forno aberta. Pode ser
acionado também, para retirar o vapor contido na cémara de cozimento
evitando assim, ao abrir a porta, que se espalhe no local. Para se obter
agilidade nos dois casos, acione também o dispositivo DRY-SYSTEM. E se
quiser um controle de descida da temperatura, programe 2 minutos ou
mais no timer, e aparecerd no visor do termostato a temperatura interna

EFETUANDO A PROGRAMAGAO PASSO A PASSO * 5
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EFETUANDO A PROGRAMACAO PASSO A PASSO

Funcionamento em modo LIMPEZA (Higienizagdo do forno)

Nesta fungéio o vapor seré acionado automaticamente, bastando apenas
selecionar a temperatura e o tempo necessdrios, conforme o produto de
limpeza utilizado. Faixa de regulagem no termostato 50~80°C

(Instrugdes ao capitulo “EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO”).

ATENCAO!
Ao mudar de posicéio o SELETOR DAS FUNCOES, o TERMOSTATO e o TIMER
precisardo ser re-programados.

2.

Apds a escolha de uma fungdo, temos que programar TERMOSTATO, TI-
MER, e acionar ou desacionar o dispositivo DRY-SYSTEM:

TERMOSTATO (Controlador da TEMPERATURA DE COZIMENTO).

Pode ser programado em sentido hordrio para aumentar e anti-hordrio
para diminuir a temperatura. Apés ter sido programado, o display voltard
a mostrar a temperatura real encontrada na drea de cozimento. Um ponti-
nho luminoso piscando no display indica que o aparelho estd em fase de
aquecimento (mas somente quando o TIMER estiver ativado).

TIMER (Controlador do TEMPO DE COZIMENTO).

Pode ser programado em sentido hordrio para aumentar e anti-hordrio
para diminuir o tempo. Apés trés segundos de ter selecionado o tempo de-
sejado, serd dada partida ao cozimento, isto serd indicado com um ponti-
nho piscando no display, e logo em seguida mostrard& o tempo faltante. Ao
esgotar-se totalmente o tempo selecionado, o forno serd automaticamente
desligado e um alarme sonoro intermitente serd acionado. Para desativa-lo
serd necessdrio acionar, em qualquer sentido, o botdo deste comando. Ao
terminar uma operagdo, ou ao desligar o forno, serdé memorizado o ultimo
valor de tempo utilizado. Faixa de regulagem do tempo 0:01~9:59.

EFETUANDO A PROGRAMAGCAO PASSO A PASSO * 6
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EFETUANDO A PROGRAMACAO PASSO A PASSO

DRY-SYSTEM. (Entrada de ar fresco na CAMARA DE COZIMENTO).

Esse dispositivo pode ser acionado pressionando o simbolo, servindo para:
gratinar, corar, desidratar, ou, ao final do cozimento, para retirar o vapor
contido na cdmara de cozimento, como foi descrito no Funcionamento em
modo COOL-DOWN.

A sua ativagdo é indicada da seguinte maneira: led apagado FECHADO,
led aceso em FUNCIONAMENTO, e led piscando ABERTO.

ATENCAO!
Este dispositivo deve ser DESATIVADO quando for selecionado o modo de cozimen-
to COMBINADO ou VAPOR.

.~ ILUMINACAO

.‘@’. Dispositivo para acionamento da ILUMINACAO da camara de cozimen-

T, \T to. Para aciond-lo pressione o simbolo, apés um minuto a lédmpada desli-
a gard automaticamente. Se preferir pressione mais uma vez esse simbolo

e a lampada apagard imediatamente.

RESET GAS

Os fornos com alimentagdo a gds sdo equipados com um dispositivo
eletrdnico para monitoramento da combustdo. Caso o sistema ve-
nha a falhar, um alarme de tipo bi-tonal serd acionado e, o led deste
simbolo piscara. Verifique a causa da falha no capitulo pequenas
anomalias e possiveis solugdes e, em seguida, aperte uma sé vez o
simbolo para o sistema voltar a funcionar normalmente.

Caso o problema persista entre em contato com um dos nossos ser-
vigos autorizados de assisténcia técnica.

EFETUANDO A PROGRAMAGAO PASSO A PASSO * 7
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3 . Outros comandos. (DISPONIVEIS SOMENTE PARA VERSAO TK):

VENTILAGCAO SOFT (Redugéio da forga de ventilagéo).
Este dispositivo é para os cozimentos de alimentos delicados ou, para os
@ de longa duragdo. Para aciond-lo pressione com o dedo o préprio sim-
L ‘ bolo e o indicador luminoso ligard. Ele vem acoplado a um sistema de
inversdo da ventilagéio para obter o méximo de uniformidade nos cozi-
mentos criticos.

SENSOR DE NUCLEO
(Controle interno de temperatura dos alimentos).
Este dispositivo sensor controla o cozimento através da temperatura do
préprio alimento. Insira totalmente o estilete do sensor no alimento. Pro-
grame uma temperatura girando o botdo, em sentido horério para au-
mentar e, anti-hordrio para diminuir. O display voltard a mostrar a tem-
7 ﬂ peratura real encontrada no alimento. Selecione um tempo no comando
TIMER e, apés trés segundos serd dada a partida ao cozimento. Ao al-
cangar a temperatura programada no dispositivo * SENSOR DE NUCLEO
ou, ao esgortar-se o tempo programado, o forno serd automaticamente
desligado e um alarme sonoro serd acionado. No display, do dispositivo
que alcangar primeiro o fim do ciclo, aparecerd a palavra OFF. Para

desligar o alarme serd necessdrio acionar, em qualquer sentido, o botdo
do TIMER.

EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO

Ao terminar as operagdes de cozimento cotidianas, sobretudo quando estas envolve-
ram alimentos notoriamente gordurosos, é boa norma fazer a higieniza¢do da cdmara
de cozimento e dos utensilios, em aco inox, que foram utilizados, seguindo as instru-
¢des abaixo descritas:

ATENCAO! Para redlizar esta operagéo é obrigatério o uso de luvas, protecéo fa-
cial e respiratéria.

1. assegure-se que a cdmara de cozimento esteja com temperatura igual ou inferior
a 60°C, caso precise resfrie-a utilizando o dispositivo COOL-DOWN;

EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO * 8
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2. coloque os utensilios sujos na cdmara de cozimento;
3. faga funcionar o forno em modo LAVAGEM por cinco minutos;

4. abra a porta e borrife com cuidado a cémara de cozimento e os utensilios com um
produto desengordurante adequado (preferencialmente utilize produto ECON -
QUALLIX DESINCRUSTANTE - puro sem dilui¢do);

5. feche a porta e deixe agir por cerca de dez minutos com forno parado;
6. faga funcionar o forno no modo LAVAGEM por quinze minutos;

7. ao terminar abra a porta com cuidado e enxdgue a cdmara de cozimento e os
utensilios utilizando o esguicho;

ATEN;AO! Néo utilize jatos de dgua para limpeza do painel de comando, e
superficies externas, pois poderd causar danos aos dispositivos eletroeletrénicos
do aparelho.

8. ao terminar deixe a porta do forno entreaberta, isto ajuda a aumentar a vida Util
da borracha de vedagdo;

9. aconselhamos aplicar um produto protetor a base de silicone, pois isto evita man-
chas eventualmente deixada pelas méos. (preferencialmente use ECON QUALLIX
INOX)

10. coloque o seletor na posicéio OFF e, OBRIGATORIAMENTE, feche os registros
da dgua, do gés (modelo & gds) e desligue o disjuntor da alimentagdo elétrica.

OBS: Caso exista sujeira entre os vidros, abra
a porta e desencaixe o vidro interno das anco-
ragens (foto ao lado). Limpe-os com um pano
umedecido de produto de limpeza adequado,
prestando atengdo, & ndo bater com objetos
que possam causar micro-lesdes, com conse-
qiente quebra quando aquecido.

EFETUANDO A LIMPEZA DIARIA DO FORNO * 9
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PEQUENAS ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUCOES

DISPLAY DISPLAY
TIMER TERMOSTATO

simBoLo ANOMALIA POSSIVEL CAUSA POSSIVEL SOLUGAO

Disjuntor desligado/
O forno ndo liga tomada de energia
desconectada

Ligue o disjuntor/conecte a
tomada de energia

Fornecimento de Verifique junto a distribui-

O forno ndo liga energia elétrica inter-
rompido dora

Termostato de segu-
:’ : O forno néo liga ran¢a da cémara de Entre em contato com ut’ln
- O T o ey cvinati iy servigo técnico autorizado
Lo O forno néo liga Tre;;n :S:iac:OCf;Osig;- Entre em contato com um
L . 9 s pon T servigo técnico autorizado
] O forno néo da inicio ao  Porta fechada INCOR- Feche a porta de maneira

[l cozimento RETAMENTE correta

O forno ndo da inicio ao

e 10 TIMER ndo acionado Acione o TIMER

Sensor de temperatu-

O forno ndo da inicio ao
ra desconectado ou

nz 1o cozimento

Entre em contato com um
servigo técnico autorizado

defeituoso
: L O forno néo da inicio ao  Sistema de ventilagdo Entre em contato com um
- cozimento danificado servigo técnico autorizado
| O forno ndo da inicio ao rf;’?sg'zzg::n'gsmo Entre em contato com um
I I | cozimento SE’;. ETOR e TIMER servigo técnico autorizado
el O forno ndo da inicio ao = Comunicagdo travada nf::f : '3 eosl::e:ﬁ!g? oe?s:' e‘f’;r
et cozimento ou o cozimen-  entre modulo TIMER e e bFF g religando-o,
- Cem’ e o H =0,
to foi interrompido TERMOSTATO apés a’guns segundlos

A temperatura escolhi-
da pode ser menor do
que a real encontrada

O forno ndo sobe em
temperatura

Ajuste a temperatura no
termostato

Abra o registro do gds e, em
Registro do gds fechado  seguida, aperte uma sé vez
o simbolo

O alarme sonoro dispara
com led piscando

Abra o registro do gds e, em

[} O alarme sonoro dispara Fornecimento de gds 5 b

bl ( : . . seguida, aperte uma s6 vez
5B c com led piscando interrompido T

| O forno ndo sobe em Sistema de aquecimen- Entre em contato com um

[ temperatura to danificado servigo técnico autorizado

PEQUENAS ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUCOES * 10
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PEQUENAS ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUCOES

DISPLAY DISPLAY
TIMER TERMOSTATO

simBoLO ANOMALIA POSSIVEL CAUSA POSSIVEL SOLUCAO

=_= I-I= : O forno ndo faz vapor Reglsf:er:hggoagua Abra o registro da dgua
[t [ o Fornecimento hidrico Verifique junto a distribui-
Tzl O forno ndo faz vapor inferuiiis A
[t [ - Sistema de producéo de  Entre em contato com um
| O forno néo faz vapor vapor danificado servigo técnico autorizado
Néo cozinha no nicleo Tempo reduzido e/ou Aumente o tempo e/ou
do alimento temperatura alta diminua a temperatura

) " Temperatura alta e/ou  Diminua a temperatura efou
Cozimento desuniforme .
tempo reduzido aumente o tempo
Carregamento errado
Cozimento desuniforme dos utensilios, ou dos
alimentos nos mesmos

Veja indicagdo na pdg. 6
deste Manua

O alimento fica com

sabor ou cheiro desa- Agua imprdpria para Instalar filtros adequad.
Py consumo alimentar
graddvel
Cheiro de alimento Cdmara de cozimento Efetue um ciclo de limpeza
queimado suja (ver pdg. 10)
= Falta de aterramento Entre em contato com um
O forno dd choque adequado servigo técnico autorizado

PEQUENAS ANOMALIAS E POSSIVEIS SOLUGOES * 11
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

GRAOS & SEMENTES

ALIMENTO  UTENsiLio  cozimento == | @ O It Qv

ARROZ a5
BRANCO GN LISA 6,5CM = - 100 - i .
*PRETO 4 S

Modo de Preparo: 2,0 Kg de arroz seco cada GN1/1. Cada Kg de arroz coloque 2,0 litros de dgua e tempere

diretamente na GN.
ARROZ
PARBOLIZA- GN LISA 6,5CM % - 100 35 - - -
DO

Modo de Preparo: 2,0 Kg de arroz seco cada GN1/1. Cada Kg de arroz coloque 1,8 litros de dgua e tempere

diretamente na GN.

GNLISA 2 CME
PIPOCA TAMPAR COM N - 270 3 - - -
GN DE TELA

Modo de Preparo: Forrar de grdos de milho o fundo da GN.

MILHO T

COZIDO GN DE TELA N g MAX 120 10 . ; ;
X >

PAMONHA  GNLISA 6,5M = @ MAX 250  (A) ) } .

180 35 (B)

Modo de Preparo: Encher a GN lisa de dgua até 2 cm da borda e inserir a GN perfurada na lisa. Levar a agua a

fervura (A). Imerger as pamonhas até a total cobertura. Esgotado o tempo (B) retirar a GN perfurada. A dgua

4.

a ] 7 o
poderd ser reaproveitada para alguns cc

AUXILIO AOS COZIMENTOS °* 12
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

ALIMENTO

CANELONI

LASANHA

MASSA
GRATINADA

MASSA
SECA

UTENSILIO

GN LISA 4CM

GN LISA 4CM

GN LISA 4CM

GN LISA +
PERFURADA
6,5CM

MASSAS

cozmento 2= | @ @i

p-— c 180
A - 200
@\\’ o 230

5 250
G2 max g

15

25

15

(A)
(B)

2O

Ultimos
5 Minutos

Ultimos
10 Minutos

Ultimos
5 Minutos

QY

Modo de Preparo: Colocar 5 litros de dgua na GN lisa e inserir a GN perfurada na lisa.Levar a dgua a fervura

(A). Colocar 1 colher de sopa de sal grosso e 2 de azeite de oliva. Despejar a massa (500 g/GN). Mexer e pro-

gramar o tempo como descrito na embalagem (B). Esgotado o tempo retirar a GN perfurada, temperar e servir. A

dgua poderd ser reaproveitada para alguns cozimentos.

NHOQUE A
ROMANA

GN LISA 4CM

170

$

AUXILIO AOS COZIMENTOS ° 13
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Ultimos
10 Minutos
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

CARNES: CORDEIRO

ALIMENTO  UTENsiLio  cozimenTo == | @ O P04 (@]

. GN LISA 4CM 3 160 30 Durante
CARRE g G2 mn 00 30 e e -
GN LISA 4CM
LOMBO ‘% - 180 60 50 - -
+ GRELHA =
GN LISA 4CM 160 60 Durante
PERNIL o S 5 - 200 60 %% 2°Ciclo. -

Modo de Preparo: Apés vinte minutos borrifar com vinho branco.

PERNIL 100 15
DEsOssADO  CNLSA4CM  ZBEH 200 60 % - -

AUXILIO AOS COZIMENTOS °* 14
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

CARNES: BOVINO

ALIMENTO  UTENSILIO  COZIMENTO <2 Jl © ©i @

CARNE 5
ASSADA  GNLISA6,5CM RN MED 140
GN LISA 4CM
ROAST BEEF SN - 170
+ GRELHA A
100
LOMBO GNLISA4CM  Z @ - o

> 180
0SSOBUCO  GNLisA4cM T B MED |0

Modo de Preparo: Ao terminar o 1° ciclo colocar o refogado.

: 110
COSTELA GNLSA4CM L2 T MED o0

60 75
30 50
n s
880 76
120
30

Durante
2° Ciclo.

Durante
2° Ciclo.

QY

Modo de Preparo: No 1° ciclo cobrir com papel aluminio se, no caso, escolher outros tipo de cozimentos para

preparagdo de outros alimentos contemp te. No 2° ciclo retirar o papel aluminio.
GN LISA 4CM
PICADINHO ESMALTADA @ MIN 180 90 -
OU INOX
BIFE A GRELHA OU DE S N
MILANESA TELA - - 2

Modo de Preparo: Borrifar os bifes com azeite de oliva antes do cozimento.

GN LISA 2CM 220
BIFE A ROLE 2 S mep
OUGRELHA = =t 120

AUXILIO AOS COZIMENTOS ¢ 15

10
50

Durante
Todo Ciclo.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

CARNES: BOVINO (Continuagéo)

ALIMENTO  UTENsiLlo  cozimeNTo == | @ O P04 (@]

BIFE
S EITADO GRELHA S - 180 10 - : :
FILE Durante
R HAD0 GRELHA A~ - 230 10 - fé(ljcoloo -
ROCAMBOLE
DECARNE  GN LISA 2CM <> MD 150 30 80 - -
MOIDA
Modo de Preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
BOLO DE
T GN LISA 2CM @ . 160 90 80 . -
KIBE GN LISA 2CM S - 180 25 - - .
HAMBUR- GN TEFLON o
- J220] 8 | - - =
GER COM FORMAS A
Durante
PICANHA
VA DA GRELHA S - 230 15 - foda o -

AUXILIO AOS COZIMENTOS * 16
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

CARNES: SUINO

ALIMENTO  UTENsilo  cozimento == | @ @i 204 Q¢

LEITAO GRELHA G MIN 120 | 4o 70 Done®
R e =
(A PURURUCA*) S 220%  10* (3° Ciclo*).

Modo de Preparo: (*No 3° ciclo borrifar a parte superior com azeite de oliva)

AT S . TE
EI\: :’SE;(()) CRELHA ‘@ B 200 R B fo%ir%';ﬁo. B
PERNIL GRELHA G5 wn 20 0 73 - .
COSTELETA GRELHA S - 200 | 15 | - | Durentes .
BISTECA GRELHA S - 200 15 | - - -
GRELHADA  CRELHA S - w0 s - e -
TORRESMO  GN DE TELA S - | 200 25 | - |20t .

AUXILIO AOS COZIMENTOS * 17
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

CARNES: AVES

ALIMENTO  UTENSILIO  COZIMENTO <2 ﬂ © ©i ﬁ (@1

PATO 5 170 8
ASSADO eNusA4cM GBI MIN 00 45 - - -
GN LISA 4CM D & 170 20 D te 2°
> _ urante _
CHESTER . < v 200 | 5o )
PERU 0 Durante
ASSADO GN LISA 4CM = - 180 W0 - TesiEele
GALINHADE  gN LISA 4CM 175 25 .
> Durante 2
ANGOLA g <S> w50 5 - Ciclo :
ASSADA
GRELHA PARA .
FRANGO Ultimos 5
FRANGOS SN - 200 45 - i i
ASSADO + GN LISA 2CM A minutos
COXA/SO-
BRECOXA R % 180 20 Durante 2°
DE FRANGO e @ - MED 500 20 - Ciclo -
ASSADA
FRANGO =
a PASSARI- GN DE TELA N = 230 15 - Durante -
NHO Todo Ciclo
FRANGO A - - 200 35 - - -
MILANESA GN LISA 2CM
Rt GRELHA OU
PEITO === Durante
DEFRANGO  GN LISA 2CM A ) 20C - Ciclo -
A MILANESA

Modo de Preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento e, no caso, untar a GN.

PEITO DE
FRANGO S XN 160 15 Durante 2°
AOVINHO CNLIsA4cCM S o 200 10 Ciclo
BRANCO
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FORNOFACIL + MANUAL DO USUARIO

AUXILIO AOS COZIMENTOS

CARNES: CACAS

AUMENTO  UTENsilo cozimeno = | @ @i Jt O

COELHO
ESTUFADO | CNLISA 6,5CM R 1 MED 160 70 - - i
FAISAO GRELHA o = MIN 160 25 ) ]
U S 200 15
CORTES DE <
JAVAL GN LISA 6,5CM RN MED 170 90 - i )
OVOSs

AUMENTO  UTENsilo cozimento == | © @i ¢ Q¢

COZIDO

(DURO) GN DE TELA L N - 100 12 - . .
cozipo
Rels GN DE TELA L 2 - |wo] 7 |- - ]
GN TEFLON o
MEXIDO com - - 230 3 - todo o -
FORMAS Sl
GN TEFLON o
FRITO com - - 220 5 fodo o
FORMAS S
SN Durante
FRITADA  GN LISA 2CM — - 200 7 tode o
iclo
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FORNOFACIL + MANUAL DO USUARIO

AUXILIO AOS COZIMENTOS

PEIXES, MOLUSCOS E CRUSTACEOS

ALIMENTO  UTENSILIO  COZIMENTO <2 ﬂ ©® ©i {5} (@1

POSTAS DE
CORVINA GN LISA 6,5CM
ENSOPADAS

MED 150 30 - - -

§

Modo de Preparo: Cobrir com o molho desejado.

POSTA DE
PEIXE X
ESPADA GRELHA N 5 270 4 S - -
GRELHADA
RGN .
TRUTA GRELHA <@ S min 160 8 62 Durante 2 R
ASSADA 190 8 Ciclo
POLVO
cozipo  CGNLISA4CM s N - 100 50 - - -
LULA
cozipa  GNLISA4cM N - 100 15 - . .
LAGOSTIM . 2
- 90 1 - - -
- GN DE TELA 5
LAGOSTIM = Durante
CRELHADG N DETELA - - 200 7 | - | B i
CAMARAO
s GN DE TELA s N - 90 12 - ; ;
CAMARAO Durant
m— GN DE TELA S - 220 8 - ourene -
LAGOSTA
- 95 60 60 = -
e GN DE TELA s N
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FORNOFACIL + MANUAL DO USUARIO

AUXILIO AOS COZIMENTOS

PEIXES, MOLUSCOS E CRUSTACEOS (Continuagdo)

ALIMENTO UTENSILIO  COZIMENTO <= ﬂ © ©i ﬁ
LAGOSTA Durante
GRELHADA RUBERELA S - 20 1562 546 Ciclo

CARANGUEJO
c0ZIDO GN DE TELA = X - 90 12 - -
FILE DE CHERNE . 170 15 Durante 2°
AOVINHO  CNLSA4CM £ & MIN 5 5 - Ciclo
ATUM 5 120 20 Durante 2°
G GNLsAacm LB S min (20 20 4y Durante
POSTA DE
X Durante
SALMAO GRELHA SN - 220 8 © o
GRELHADA -
SALMAO 5 175 20 Durante 2°
ASSADO GNDETELA <GB & MN 50 5 65 ““Gie
SALMAO
- (0] 40 2
- GN DE TELA N 8 6
GN
MEXILHAO  PERFURADA N - 90 15
4CM
GN
AMEIJOAS  PERFURADA S N - 90 15
4CM
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

LEGUMES & VERDURAS

ALIMENTO UTENSILIO  COZIMENTO 2 ﬂ © ©i ﬁ} Q+

BATATA Durante
B GN DE TELA S - 220 12 - urohie 2
BATATA
- 2 s - -
AN GN DE TELA S 80 25
BATATA w05 | 35
cozipa  GNDETELA X - g i 62 - :

Modo de Preparo: *Fatiada ou em cubos (3,5 Kg cada GN). #Inteira.

CENOURA *35
s GN DE TELA = N - o | 230 - ; .

Modo de Preparo: *Fatiada ou em cubos (3,5 Kg cada GN). #Inteira.

COUVEFLOR
o GN DE TELA S N - oo} 15 | = . i
COUVE DE
BRUXELAS GN DE TELA = N - 100 20 - - -
COZIDO
BROCOLIS GN LISA
o 1 - - -
COZIDOS 6,5CM > 100 '3

Modo de Preparo: Colocar as flores para baixo e cobri-las totalmente com dgua.

ABOBORA
GN PERFU-
EM CUBOS RADA 4CM S N - 100 35 - - -
COZIDA
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

FORNOFACIL + MANUAL DO USUARIO

ALIMENTO

ABOBORA
INTEIRA
COZIDA

(MORANGA)

LEGUMES & VERDURAS (Continuacédo)

UTENSILIO

GRELHA

COZIMENTO 2

§

i @ @

130 30 -

Modo de Preparo: Retirar, em forma de tampa, a parte superior da abobora.

ESPINAFRE
COZIDO

ASPARGO
COZIDO

BERINJELA
GRELHADA

BERINJELA A
PARMEGIANA

COGUMELO
COM ERVAS
FINAS

PIMENTAO
RECHEADO

LEGUMES
VARIADOS
GRELHADOS

HERVILHAS
COZIDAS

VAGENS
COZIDAS

GN DE TELA

GN DE TELA

GRELHA

GN DE TELA

GN LISA 4CM

GN DE TELA

GN DE TELA

GN PERFU-
RADA 4CM

GN PERFU-
RADA 4CM

TRERENEEY

MIN

MIN

100 4 -
95 12 -
220 8 -
190 15 -
160 15
190 15
150 20
200 10
220 8 -
100 2 -
100 3 | -
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FORNOFACIL + MANUAL DO USUARIO

AUXILIO AOS COZIMENTOS

LEGUMES & VERDURAS (Continuagéo)

ALIMENTO UTENSILIO
i s
e o
RcEg‘ZDI';": GN DE TELA
oy ovmera

COZIMENTO 2=

¥ 589

Modo de Preparo: Fatiada ou em cubos.

CHUCHU

COZIDA GN DE TELA

g -

I © @i
100 20 -
100 2 -
100 5 -
110 40 -
100 35 -
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FORNOFACIL + MANUAL DO USUARIO

AUXILIO AOS COZIMENTOS

PAES, PIZZAS & SALGADOS

ALIMENTO utensilo  cozimento 2= | © @i 3
- 2c GONPERFURADA Z3 &= 180  (A) Ultimos
PAO FRANCES ~_ '~ =OMAX G805 4 Minutos
Modo de Preparo: (A) Somente nos primeiros 10 segundos.
PAO RECHE- Durante
s GN LISA 4CM A - 200 10 i)
Modo de Preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
BRUSQUETA s Durante
ITALIANA ~ GNDETELA - o | C todo Ciclo
TORRADA GN DE TELA S 5 250 5 ,fc;g‘g'jo
PIZZA GN LISA 2CM ‘@ - 240 7 'zz:"g'ce,o
Modo de Preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
TORTA FORMA + = Ultimos 20
SALGADA GRELHA —_— o A minutos

Modo de Preparo: Untar a GN com azeite de oliva.
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FORNOFACIL « MANUAL DO USUARIO

AUXILIO AOS COZIMENTOS

PAES, PIZZAS & SALGADOS (Continuagéio)

ALIMENTO UTENSILIO  COZIMENTO 2 ﬂ © @i
FORMA + =N
CREPE GRELHA S - 200 7

Modo de Preparo: Untar a GN com azeite de oliva.

PASTEL GN DE TELA 220

$

Modo de Preparo: Pincelar com azeite de oliva antes do cozimento.

SALGADOS

piversos O DETELA

220

¢

Modo de Preparo: Borrifar com azeite de oliva antes do cozimento.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

DOCES & SOBREMESAS

AUMENTO  UTENsiio cozimento = | © ©1 @ (@
GN DE TELA
+ FORMA
100 35
PUDIM *GRELHA - - .
+FORMAS > *70 | *40
PLASTICAS
GN DE TELA 5.
QUINDIM T RN MED 120 60 - 8 .
MASSA Durante Durante
FOLHADA ~ ONLIsA2cM &3 = || 35| - | docio s
Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal
- z FORMA + Ultimos
SPE L0 GRELHA = - 16015 - s minutos :
Modo de Preparo: Untar a forma com manteiga.
Durante
CROISSANT ~ GNLISA2CM &3 - |70 | 20 | - | DS .
Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal.
TORTA DE FORMA + =
FRUTA GRELHA S o A I - i
Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal.
Durante
Durante
SUSPIRO GNLsSA2cM - 100 7 ot o lodo

Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

DOCES & SOBREMESAS (Continuagdo)

ALIMENTO UTENSILIO  COZIMENTO 2 ﬂ © ©i ﬁi (@1

BISCOITO Durante
AMANT. GN LISA 2CM 170 12 - todo Ciclo

$

Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal.

95 180 i Durante

MERENGUE GN LISA 2CM todo Ciclo

§

Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal.

STRUDEL DE

‘0 Durante

todo Ciclo
Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal.

DOCE DE GN LISA
LEITE 6,5CM

250 (A)
60  (B)

> 42 MAX
Modo de Preparo: Encher a GN de dgua e levar a fervura (A). Colocar as latas de leite condensado na
GN. Esgotado o tempo (B) retirar as latas da GN.

GN LISA
ARROZ DOCE 6,5CM + S N - 100 40 - - .
TAMPA

Modo de Preparo: 2,5 Kg de arroz seco cada GN1/1. Cada Kg de arroz coloque 1,5 litros de agua e 2
colheres de sopa de acucar. Apés 30 minutos temperar a gosto, mexer e tampar.

MASSA DE

ROCAMBOLE GN LISA 2CM

$

180 8 - - -

Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

DOCES & SOBREMESAS (Continuagéo)

ALIMENTO UTENSILIO  COZIMENTO <2 {11 © G ﬁi (@1

BOLO DE FORMA +

FUBA GRELHA = i 160 1 25 | - . )
Modo de Preparo: Untar a forma com manteiga.
"Mihe"  'GRetaa ™ - 10 25 - -
Modo de Preparo: Untar a forma com manteiga.
MACAPAO  GNLsA2cM - s 15 - - Rl
Modo de Preparo: Untar a forma com manteiga.
PROFITEROLES  GNLISA2CM 3 - |70 | 15 | - - R
Modo de Preparo: Untar a forma com manteiga.
VOLAUVENT GNLISA2CM - 190 15 - - Dusiiey

Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal

BROWNIE GN LISA 2CM

§

180 35
Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal

MUFFIN GN LISA 2CM

¢

180 35

Modo de Preparo: Untar a GN com manteiga ou, utilizar papel vegetal
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

FRUTAS

ALIMENTO UTENSILIO  COZIMENTO 2 ﬂ © ©i ﬁi (@1

BANANA P Ultimos Durante
GN DE TELA S - 150 10 - ] tod
ASSADA 5 minutos C‘;clz

Modo de Preparo: Fazer um corte no comprimento da casca.

PERA OU
MAGA GNLISA4cM S - 150 10 - - -
ASSADA

Modo de Preparo: Inteira com casca.
PERA OU

MACA GNLISA2cM  <Z@A - 100 15 - ; )
COZIDA

Modo de Preparo: Inteira com casca.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

ALIMENTO

MOLHO
BOLONHESA

MOLHO DE
TOMATE
FRESCO

UTENSILIO

GN LISA
6,5CM

GN LISA
6,5CM

MOLHOS

cozmento 2= | @ @i P04

<> MD 150 60 - -

<> mMeD 150 60 - -
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

VACUO & PASTEURIZACAO

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO 2

f e ®
PASTEURIZA-
CAO DE
FRUTAS
SR GN DE TELA S N - 85 60 .
EM VASO
DE VIDRO

Modo de Preparo: Logo apés resfriar no chiller (Choque Térmico)

PASTEURIZA-
GCAO DE Durante
GN DE TELA - 65 20 - - tod
MASSAS == Ciclo
FRESCAS

Modo de Preparo: Logo apés resfriar no chiller (Choque Térmico).
COZIMENTO
DE

FRUTAS GN DE TELA

% - 85 35 -
EMBALADAS
A VACUO
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

REGENERACOES

(* Alimento resfriado - # Alimento congelado)

ALIMENTO UTENSILIO COZIMENTO 2> ﬂ © ©i ﬁ} @l

*LASANHA  GNLISA 4CM S 140 15 - - -
* CARNE
BOVINA GN LISA 4CM RN MIN 150 10 - . .
ASSADA
" KSSADO
COMBATA. GNLsA4cm L -\ 10 - - -
TAS
LEGUMES *7
P hos GN DE TELA = N - 00| T - . i
* BERINJELA A
e NG GNLISA2CM <= - 90 20 - . i
#PAES COZIDOS ~ GRELHA S MIN 180 8 - - ;
PRATOS 3 Durante
MONTADOs  CGNDETELA =R - 150 6 - - todo Ciclo
ALIMENTOS
PRONTOS
- % 7 - . i
EMBALADGS N DETELA S N
A VAcuo

Tempo e temperatura somente indicativos. Respeitar as indicacées da embalagem.
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AUXILIO AOS COZIMENTOS

IGUARIAS

ALIMENTO UTENSILIO  COZIMENTO 2 ﬂ © @i @ (@1

TACHO DE BAR-

RO + GRELHA
FEIJOADA TS A R R MAX 150 90 - - -

6,5CM

MOQUECA TACHO DE FER-

+
DE PEIXE g L3 Max 160 40 - ) ]
CAPIXABA
6,5CM
MOQUECA  TACHO DE FER-
DE PEIXE RO + GRELHA
COM_ OU GN LISA 4@ | Max| 1o | 400y - - g
CAMARAO 6,5CM
TACHO DE BAR-
RO + GRELHA
RABADA e LisA < - 100 40 - - 2
6,5CM
: RO + GRELHA R R MAX 160 45 - = -
(JABA COM OU GN LISA 4CM
JERIMUM)

Modo de Preparo: Cozinhar a carne com o tempero. Apés vinte minutos colocar a abébora.

TACHO DE

PEDRA
DOBRADINHA + GRELHA % - 100 20 - - =

TACHO DE CO-
PAELLA BRE + GRELHA R
VALENCIANA  OUGNLIsA €~ | MED | 150 | 15
6,5CM

TACHO DE FERRO
RATATOUILLE + GRELHA

PROVENCAL OU GN LISA 2CM

$

180 10
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