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GUIA RAPIDO

DE USO

FOGOES DE EMBUTIR

ELECTROLUX
EXPERIENCE

ACENDIMENTO
DO PRODUTO

Encaixe as grades na mesa do
fogdo até ficarem estdveis.

Para facilitar a ignicdo, acenda o
queimador antes de colocar

a panela sobre a grade.

Bocas do Fogdo

1. Aperte o botdo de acendimen-
to automdatico. Ao mesmo tempo,
pressione e gire o manipulo para
a temperatura maxima, até a
chama acender;

2. Regule a

temperatu- » 7 =

ra, conforme @
desejado. /@ \\

Forno a gas [;l

Antes de utilizar o produto pela
primeira vez: aqueca o forno
vazio por 45 min na temperatura
maxima. Obs: o isolamento

A ATENGCAO

No forno a gas, o timer ndo

aciona o cozimento, nem
desliga o forno ao fim do
tempo.

FUNCOES ESPECIAIS

PerfectCook360°

somente FE4EB, FE4EG, FE5EB e
FESEG.

Atecnologia PerfectCook360
combina a cavidade selada do
forno a convecgdo 360°, reduzindo
o tempo de cozimento dos alimentos
e assando tudo porigual.*

Para utilizar essa fungdo:

1. Regule a temperatura do forno

a gds, conforme a receita que ird
preparar;

2. Se desejar, programe o Timer
com o tempo de preparo;

3. Pressione PerfectCook360°;

4. Coloque o alimento dentro do
forno e aguarde o bip e o aviso de

térmico do fogdo produz fumaga
e odores carcateristicos nos
primeiros minutos.

Desligue e deixe esfriar. Limpe o
chdo do forno com dgua morna, e
lave os acessorios e prateleiras.

1. Com a porta do forno aberta,
aperte o botdo de acendimento
automatico, pressione e gire

o manipulo do forno até a
temperatura 280°C;

10s

2. Mantenha pressionado o
manipulo por 10s para que
a chama permanec¢a acesa;

3. Deixe a porta aberta por 1 min,
para obter oxigenag¢do, e regule a
temperatura conforme desejado;

4. Feche a porta e aguarde o
preaquecimento antes de levar o
alimento ao forno.

finalizagdo. O Timer ndo desliga a
funcdo PerfectCook360 ao fim do
tempo programado. Para desligar
pressione o botdo da fungdo no

painel de controle.

A ATENGCAO

Estes produtos possuem a

fungdo PerfectCook360
(ventilador), a qual possui
ruido caracteristico durante
seu funcionamento.

VaporBake

Cozimento a vapor para melhor
crocdncia, textura e sabor em
massas e pdes. AQueca suas
receitas com vapor e restaure
sabor e aroma dos alimentos sem
ressecq-los.*

1. Antes de ligar o forno, adicione
200 ml de dgua no centro do
chdo movel o
interno do forno
agas;

Cuidados com a boca do fogéo:
Para saber se a boca do fog&o
estd entupido e como proceder
nesses casos, consulte o link:

https://cuida.electrolux.com.br/
artigos/como-desentupir-boca-
de-fogao

Para acender o forno a gds
manualmente: retire o chdo
movel do forno, gire © manipulo
até a temperatura 280°C e
aproxime um fosforo aceso até
o queimador. Entdo, repita os
pPassos 2 a 4.

A ATENGCAO

O pré-aquecimento correto
é essencial para o desempe-
nho do forno. Sempre que for

utilizar o forno, siga as tem-
peraturas indicadas no vidro
(210°C para fornos elétricos ou
280°C para fornos gas) por 10
minutos, ajustando em seguida
conforme a receita.

2. Feche a porta e aguarde o
preaquecimento antes de levar o
alimento ao forno.

*Resultados obtidos em testes internos,
nos fogbées com fun¢éo VaporBake/
PerfectCook em compara¢do com
fogdo Electrolux sem essas fungdes.

A ATENGCAO

Nunca utilize liquidos
inflamaveis. Cuidado ao abrir
a porta do forno, pois o vapor

quente é liberado. Ao utilizar
esta funcéo, certifique-se

de que o produto esteja
devidamente nivelado.

Limpeza VaporBake

E recomendada a limpeza da
drea depois de cada uso, para
evitar manchas na cavidade.

Misture 100 ml de vinagre a 40°C
com 30g de bicarbonato de
sodio. Aplique a solucdo na drea
com a parte macia da esponja
multiuso e enxague em seguida.

AMPLIE SUA
EXPERIENCIA

Para saber mais sobre
seu produto, acesse o
portal Electrolux Cuida
através do QR Code.

Timer Mecanico

Somente modelos FE4EB e FE4EG.
Cronometre o tempo de coc¢do
dos seus alimentos.

Para ativar o Timer, gire © manipulo,
primeiramente no sentido hordrio,
até o final do seu curso. A seguir,
gire-o no sentido anti-hordrio até
0s minutos desejados. Ao final do
tempo selecionado, serd emitido
um sinal sonoro.

Timer Touch

somente para FESEB e FESEG.
Cronometre o tempo de cozimento
dos alimentos ou utilize como
reldgio digital. Para ativar o Timer,
pressione = e gjuste o tempo
desejado. Em seguida pressione p;
para iniciar a contagem do tempo.

Para ajustar o relégio digital: ao
ligar o produto na tomadaq, use +|-
para editar as horas e confirme em
[> . Repita para editar os minutos.
Edite o reldgio a qualquer momento
pressionando *+|= por 2s.

Grill com Timer Mecénico [
somente FE4EB e FE4EG.

O Grill, por meio de resisténcia
elétrica, é indicado para grelhar,
dourar e gratinar os alimentos.
O manipulo do Grill ¢ o mesmo
que aciona o forno a gas.

1. Para ativa-lo, gire o manipulo
do timer até 120 min;

2. Depois, gire-o no sentido anti-
hordrio até o tempo desejado.
Obs: tempo max. de grill: 15 min.

3. Gire o manipulo do forno
no sentido hordrio até acender
a luz do Grill;

4. Para desligar
o Grill, aguarde
o término do
Timer ou gire

o manipulo

do forno no
sentido anti-
hordrio até =
pPosicGo @ .

5. Ao fim do tempo, a fung¢do
desliga automaticamente.




Grill com Painel Touch [
somente modelos FE5EB e FE5SEG.

1. Gire o manipulo do forno a gds
no sentido hordrio e programe

o Timer no painel touch até
acender a luz do Grill. Alluz do
grill se acende somente apds a
programagdo do Timer e selecdo
da tecla INICIO;

2. O painel exibe 0:00;

3. Utilize as teclas = ou # para
definir o tempo.
Tempo max. de Grill =15 min.

4. Pressione > para confirmar e
acionar o Grill;

5. Ao fim do tempo, a fungdo
Grill desliga automaticamente.

Para desligar o Grill antes

do tempo ou mudar o tempo
aqjustado: gire o manipulo

no sentido anti-hordrio até a
posicdo @ e repita as instrugcdes
anteriores.

COMPONENTES

DICAS DE USO

Cocg¢do no forno

A prateleira

simples 5
pode ser e W ;
utilizada oo
em 5 niveis !
diferentes:

No nivel 1 fica a prateleira
autodeslizante. Desta forma, a
prateleira deslizante pode ser
utilizada nos niveis 2 a 5.

Para melhor proveito de suas
receitas, consulte a tabela:

Receita Posi¢cdo da Temperatura
prateleira

Bolo 3 180 - 200°C

Doces o

e Tortas 20u3 200 - 230°C

Pizza 3 230°C

Massas °

e Paes 20u3 230°C

Carne 2 200 - 220°C

Ave 2 230°C

Peixe 2 180 - 200°C

MODELO FE4BB

Cocg¢do no fogdo
Para um consumo de gds
eficiente ndo use panelas com

fundo menor que a
chama, e sim com
di@metro compativel
com o tamanho do

queimador.

Queimador
Rapido
Semirrapido

Tripla chama

hhmmmn
\o— |

@ Min. @ Max.
16 cm 20cm
12cm 20cm
FE4BB / FE4EB / FE4LEG
20 cm 22 cm
FE5EB/ FESEG
20 cm 26 cm

A ATENCAO

Evite o mau funcionamento do
fogdo e o derretimento dos

queimadores encaixando as
tampas corretamente.

Ao manusear as grades,
certifique-se de que estejam
frias para evitar queimaduras.

Modelo FE4EB/FE4EG

ACESSORIOS

A linha de acessorios Electrolux
combina com tudo, inclusive
com o seu novo fogdo.

Acesse:

loja.electrolux.com.br/
utilidades-domesticas.

Pedra de pizza, chapa grill, limpa forno e
panelas inox. *Sujeito a disponibilidade e
vendidos separadamente

FALHAS & SOLUCOES

Se o acendedor automatico ndo
ligar, verifique se as tampas e os
espalhadores estdo encaixados

corretamente. Caso o seu produto
apresentar falha, acesse:
atendimento.electrolux.com.br
A Electrolux cuida de vocé!

Modelo FE5EB/FE5EG

12
1 Trempes (grades) _"
1
2 Queimador Rapido T. 4
3 Queimador Tripla chama b
4 Queimador Semirrdpido 2
5 Interruptor de luz do forno/ = 2 @ @
acendimento automatico
6 Manipulos dos queimadores I o QOOOVD ety
da mesa 5 6 7 98 6
7 Manipulo forno a gas*™ Sl B N . b
8 Timer*®
9 Botdo PerfectCook360° [ ( ( |
—13 —13 13
10 Porta do forno a gds m—‘ m—‘ Q ‘
1 Mesa de Vidro
10 10 10
12 Entrada de gds ‘
13 Quadro de apoio
*somente modelos FE5EB e FE5EG,
com timer digital
**somente modelos FE4EB, FE4EG,
FES5EB e FE5S5EG, com manipulo forno
a gds e acionamento Grill
ESPECIFICACOES TECNICAS
MODELOS FE4BB FE4LEB FE4LEG FE5EB FE5EG
Cor Preto Preto Cinza Preto Cinza
Larg. x Alt. x Prof. (mm) 568 x 685 x 566 609 x 683 x 688 609 x 683 x 688 813 x 685 x 680 813 x 685 x 680
Massa liquida (kg) 31,3 34,6 34,6 42,5 42,5
Capacidade do forno (1) 72,6 79,2 79,2 108,9 108,9
Tensdo (V) 127 1 220 bivolt 127 1220 127 1220 127 1220 127 1220
Frequéncia (Hz) 60 60 60 60 60
Press&o do gds natural 1,96kPa 1,96 kPa 1,96kPa 1,96 kPa 1,96kPa
Pressdo do gas GLP 2,75kPa 2,75kPa 2,75kPa 2,75kPa 2,75kPa
Poténcia elétrica total (W) 40 176011760 176011760 178511787 178511787
Poténcia do forno a gds (kW) 2,1 2,0 2,0 2,6 2,6
Poténcia gds dos Semirrapido 2,0 kW (2) 2,0 kW (2) 2,0 kW (2) 2,0 kW (2) 2,0 kW (2)
queimadores (quantidade) Rdpido 2,6 kW (1) 2,6 kW (1) 2,6 kW (1) 2,6 kW (2) 2,6 kW (2)
Tripla chama 2,75 kW (1) 3,2 kW (1) 3,2 kW (1) 3,2 kW (1) 3,2 kW (1)
Poténcia térmica (kW) 11,45 1,8 1,8 15 15
Plugue (corrente A/ @ mm) 2,5/4 16/4,8 16/4,8 16/4,8 16/4,8
Compr. cabo alimentacdo (m) 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2
Prateleira simples 1 1 1 1 1
Prateleira autodeslizante 1 1 1 1 1
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