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http://www.acosmacom.com.br/
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Umidificador: Assim que o forno atingir uma temperatura de 

90°C, a injeção de água torna-se possível, um simples aperto 

no botão resultará em uma injeção de água de dez segundos. 

Velocidade: Botão de saída, velocidade máxima Botão 

pressionado, meia velocidade 

Temporizador: 120 minutos com uma posição contínua 

Luz verde: Ligar a energia 

Luz âmbar: Convecção em 

Termostato: 0 a 300°C 
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Umidificador: Assim que o forno atingir uma temperatura de 90°C, a 

injeção de água se torna possível, uma simples pressão no botão resultará 

em uma injeção de água de dez segundos.  

Velocidade: Botão de saída, velocidade máxima 

Botão pressionado, metade da velocidade 

Seletor de Culinária:  
Posição 0: Pare  
Posição 1:Convecção  

Resistência traseira e ventilador fornecem calor uniforme  
Posição 2: Turbo Quartzo®  
Os tubos de quartzo são regulados pelo termostato e o ventilador 
distribui o calor uniformemente.  
Posição 3: Descongelamento/arrefecimento  
O ventilador funciona sozinho, a circulação de ar permite uma 

descongelação rápida. 

Temporizador: 120 minutos com uma posição contínua 

Luz verde: Ligar a energia 

Luz âmbar: Convecção 

Luz âmbar: Turbo quartz ® 

Termostato: 0 a 300°C 
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Botão de injeção de água 
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Levante o clipe para prender a parte superior. 
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http://www.acosmacom.com.br/servicos
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DIAGRAMA ELÉTRICO FC 100 EG 
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TERRA VERDE / AMARELA 

FASE 3 PRETA 

FASE 1 MARROM 

TENSÃO DE AIMENTAÇÃO 

380-400 3 PH 1N V ~ 
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