
LIJST AUTOMATISCHE RECEPTEN
LISTA DAS RECEITAS AUTOMÁTICAS
§π™∆∞ ∞À∆√ª∞∆ø¡ ™À¡∆∞°ø¡



Als in de rechterkolom het symbool          staat, betekent dit dat u altijd het laag
rooster moet gebruiken. Als er het symbool         staat, gebruikt u alleen de
draaischijf.

Quando , nas colunas à direita se encontra o símbolo        , significa que se
deve utilizar sempre a grelha baixa. Quando se encontra o símbolo      ,
deve-se utilizar somente o prato giratório.

Para cada receita, ler também os respectivos
conselhos que se encontram nas tabelas das
instruções.

Lees voor elk recept ook de relatieve raadgevin-
gen in de tabellen van de gebruikshandleiding.

ŸÙ·Ó ÛÙÈ˜ ‰ÍÈ¤˜ ÛÙ‹Ï˜ ˘¿Ú¯È ÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ        , ÛËÌ·›ÓÈ fiÙÈ Ú¤È Ó·

¯ÚËÛÈÌÔÔÈ›Ù ¿ÓÙ· ÙËÓ Î¿Ùˆ Û¯¿Ú·. ŸÙ·Ó ‚Ú›ÛÎÙ ÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ         , Ú¤È

Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ›Ù ÌfiÓÔ ÙÔ ÚÈÛÙÚÊfiÌÓÔ È¿ÙÔ.

LIJST AUTOMATISCHE RECEPTEN: NEDERLANDS LISTA DAS RECEITAS AUTOMÁTICAS: PORTUGUÊS §π™∆∞ ∞À∆√ª∞∆ø¡ ™À¡∆∞°ø¡: ∂§§∏¡π∫∞ 

A01 100-200 GR KLAARGEMAAKTE SCHOTELS
A02 200-300 GR KLAARGEMAAKTE SCHOTELS 
A03 300-450 GR KLAARGEMAAKTE SCHOTELS
A04 450-1000 GR KLAARGEMAAKTE SCHOTELS  
A05 KANT-EN KLARE SCHOTELS
A06 KANT-EN-KLARE SCHOTELS

C01 DIEPGEVROREN PIZZA 
C02 VERSE PIZZA
C03 RIJST / RISOTTO
C04 GEZOUTEN GEBAK
C05 VERSE GEGRATINEERDE PASTA

E01 LAM
E02 DIEPGEVROREN GEHAKT
E03 KONIJN
E04 DIEPGEVROREN FILET/KOTELET
E05 GOELASH/RAGOUT
E06 VARKEN/VARKENSRUG 
E07 RUNDSGEBRAAD
E08 GEHAKTBALLETJES
E09 ROAST BEEF
E10 KALFSGEBRAAD
E11 ANDER VLEES

F01 EEND
F02 PARELHOEN
F03 KIP
F04 KALKOEN
F05 ANDER GEVOGELTE

H01 ZEEBAARS 
H02 KABELJAUW
H03 KOOLVIS
H04 ZALM
H05 ZEETONG
H06 ZWAARDVIS
H07 FOREL
H08 ANDERE VIS-GEKOOKT
H09 VIS IN DE OVEN
H10 GEGRATINEERDE VIS

L01 BROCCOLI  
L02 ARTISJOKKEN
L03 WORTELTJES
L04 BLOEMKOOL
L05 VENKELKNOLLEN
L06 CHAMPIGNONS
L07 JACKET POTATO van 200 gr.
L08 JACKET POTATO van 400 gr. 
L09 JACKET POTATO van 600 gr.
L10 AUBERGINES
L11 GEBAKKEN AARDAPPELEN               
L12 GEKOOKTE AARDAPPELEN               
L13 ERWTJES
L14 COURGETTES
L15 ANDERE GEKOOKTE GROENTEN        
L16 GEGRATINEERDE GROENTEN

P01 APPLE PIE
P02 KOEKJES 
P03 ZANDTAART 
P04 GEBAK MET BLADERDEEG
P05 CAKETAART
P06 PLUM CAKE 
P07 KAASTAART
P08 GEBAK MET GIST
P09 GEBAK ZONDER GIST

U01 100 cc DRANKJES UIT KOELKAST
U02 200 cc DRANKJES UIT KOELKAST
U03 300 cc DRANKJES UIT KOELKAST
U04 500 cc DRANKJES UIT KOELKAST
U05 750 cc DRANKJES UIT KOELKAST
U06 1000 cc DRANKJES UIT KOELKAST
U07 100 cc VLOEISTOFFEN OP KAMERTEMPERATUUR
U08 200 cc VLOEISTOFFEN OP KAMERTEMPERATUUR
U09 300 cc VLOEISTOFFEN OP KAMERTEMPERATUUR
U10 500 cc VLOEISTOFFEN OP KAMERTEMPERATUUR
U11 750 cc VLOEISTOFFEN OP KAMERTEMPERATUUR
U12 1000 cc VLOEISTOFFEN OP KAMERTEMPERATUUR
U13 250 cc SOEP    
U14 500 cc SOEP     
U15 750 cc SOEP    
U16 1000 cc SOEP    
U17 100 cc ZUIGFLES  
U18 150 cc ZUIGFLES   
U19 200 cc ZUIGFLES  
U20 250 cc ZUIGFLES   
U21 80 GR GEHOMOGENISEERDE BABYVOEDING
U22 120 GR GEHOMOGENISEERDE BABYVOEDING
U23 160 GR GEHOMOGENISEERDE BABYVOEDING
U24 200 GR GEHOMOGENISEERDE BABYVOEDING
U25 100 GR TE ONTDOOIEN BROOD       
U26 200 GR TE ONTDOOIEN BROOD 
U27 300 GR TE ONTDOOIEN BROOD   

A01 PRATOS PRONTOS 100-200 GR  
A02 PRATOS PRONTOS 200-300 GR  
A03 PRATOS PRONTOS 300-450 GR  
A04 PRATOS PRONTOS 450-1000 GR  
A05 PRATOS PRONTOS PRÉ-COZINHADOS
A06 PRATOS PRONTOS PRÉ-COZINHADOS

C01 PIZZA CONGELADA
C02 PIZZA FRESCA
C03 ARROZ
C04 TARTES SALGADAS
C05 MASSA FRESCA GRATINADA

E01 BORREGO
E02 CARNE PICADA CONGELADA
E03 COELHO
E04 LOMBO/COSTELETA CONGELADOS
E05 GOULASCH/CARNE GUISADA
E06 ROSBIFE
E07 CARNE DE PORCO/LOMBO
E08 ROLO DE CARNE
E09 CARNE DE VACA ASSADA
E10 CARNE DE VITELA ASSADA
E11 OUTRA CARNE

F01 PATO
F02 GALINHA-D’ANGOLA
F03 FRANGO
F04 PATO
F05 OUTRAS AVES

H01 ROBALO
H02 PESCADA
H03 PESCADINHA
H04 SALMÃO
H05 SOLHA
H06 ESPADARTE
H07 TRUTA
H08 OUTRO PEIXE-COZIDO
H09 PEIXE NO FORNO
H10 PEIXE GRATINADO 

L01 BRÓCOLOS
L02 ALCACHOFRAS
L03 CENOURAS
L04 COUVE-FLOR
L05 FUNCHOS
L06 COGUMELOS
L07 200 GR BATATAS COM CASCA
L08 400 GR BATATAS COM CASCA
L09 600 GR BATATAS COM CASCA
L10 BERINGELAS
L11 BATATAS ASSADAS
L12 BATATAS COZIDAS
L13 ERVILHASC
L14 ABOBORINHAS
L15 OUTROS TIPOS DE LEGUMES COZIDOS
L16 LEGUMES GRATINADOS 

P01 TARTE DE MAÇÃ
P02 BOLOS REDONDOS
P03 TARTES
P04 BOLOS DE MASSA FOLHADA
P05 PÃO-DE-LÓ
P06 BOLO INGLÊS
P07 BOLOS DE QUEIJO
P08 BOLOS COM FERMENTO
P09 BOLOS SEM FERMENTO

U01 100 cc BEBIDAS TIRADAS DO FRIGORÍFICO
U02 200 cc BEBIDAS TIRADAS DO FRIGORÍFICO
U03 300 cc BEBIDAS TIRADAS DO FRIGORÍFICO
U04 500 cc BEBIDAS TIRADAS DO FRIGORÍFICO
U05 750 cc BEBIDAS TIRADAS DO FRIGORÍFICO
U06 1000 cc BEBIDAS TIRADAS DO FRIGORÍFICO
U07 100 cc LÍQUIDOS À TEMP. AMBIENTE
U08 200 cc LÍQUIDOS À TEMP. AMBIENTE
U09 300 cc LÍQUIDOS À TEMP. AMBIENTE
U10 500 cc LÍQUIDOS À TEMP. AMBIENTE
U11 750 cc LÍQUIDOS À TEMP. AMBIENTE
U12 1000 cc LÍQUIDOS À TEMP. AMBIENTE
U13 250 cc CALDO/SOPA
U14 500 cc CALDO/SOPA
U15 750 cc  CALDO/SOPA
U16 1000 cc  CALDO/SOPA
U17 100 cc BIBERÃO                  
U18 150 cc BIBERÃO                   
U19 200 cc BIBERÃO                    
U20 250 cc BIBERÃO                  
U21 80 GR HOMOGENEIZADOS
U22 120 GR HOMOGENEIZADOS
U23 160 GR HOMOGENEIZADOS
U24 200 GR HOMOGENEIZADOS
U25 100 GR PÃO A DESCONGELAR
U26 200 GR PÃO A DESCONGELAR
U27 300 GR PÃO A DESCONGELAR

A01 100-200 gr ∂∆√πª∞ ¶π∞∆∞
A02 200-300 gr ∂∆√πª∞ ¶π∞∆∞
A03 300-450 gr ∂∆√πª∞ ¶π∞∆∞
A04 450-1000 gr ∂∆√πª∞ ¶π∞∆∞
A05 ∂∆√πª∞ ¶ƒ√ª∞°∂πƒ∂ª∂¡∞ ¶π∞∆∞
A06 ∂∆√πª∞ ¶ƒ√ª∞°∂πƒ∂ª∂¡∞ ¶π∞∆∞

C01 ¶π∆™∞ ∫∞∆∂æÀ°ª∂¡∏
C02 ¶π∆™∞ ºƒ∂™∫π∞
C03 ƒÀ∑π / ¶π§∞ºπ
C04 ¶π∆∂™
C05 ∑Àª∞ƒπ∫∞ ø °∫ƒ∞∆∂¡ ºƒ∂™∫∞

E01 ∞ƒ¡∞∫π
E02 ∫∞∆∂ À°ª∂¡√™ ∫πª∞™
E03 ∫√À¡∂§π
E04 ∫∞∆∂æÀ°ª∂¡√ ºπ§∂∆√/ª¶ƒπ∑√§∞
E05 °∫√À§∞™/∫√ªª∞∆π∞
E06 Ã√πƒπ¡√/ª¶√À∆π
E07 æ∏∆√ µ√¢π¡√
E08 ƒ√§√
E09 ƒ√™ª¶πº
E10 æ∏∆√ ª√™Ã∞ƒπ
E11 ∞§§√ ∫ƒ∂∞™

F01 ¶∞¶π∞
F02 ºƒ∞°∫√∫√∆∞
F03 ∫√∆√¶√À§√
F04 °∞§√¶√À§∞
F05 ∞§§∞ ¶√À§∂ƒπ∫∞

H01 ¶∂ƒ∫∞ 
H02 ª¶∞∫∞§π∞ƒ√™
H03 °∞¢√™
H04 ™√§√ª√™
H05 °§ø™™∂™
H06 •πºπ∞™
H07 ¶∂™∆ƒ√º∞
H08 ∞§§∞ æ∞ƒπ∞ (µƒ∞™∆∞)
H09 æ∞ƒπ ™∆√ º√Àƒ¡√
H10 æ∞ƒπ ø °∫ƒ∞∆∂¡

L01 ª¶ƒ√∫√§∞
L02 ∞°∫π¡∞ƒ∂™
L03 ∫∞ƒ√∆∞
L04 ∫√À¡√À¶π¢π
L05 ª∞ƒ∞£√
L06 ª∞¡π∆∞ƒπ∞
L07 200 GR °∂ªπ™∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™
L08 400 GR °∂ªπ™∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™
L09 600 GR °∂ªπ™∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™
L10 ª∂§π∆∑∞¡∂™
L11 æ∏∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™
L12 µƒ∞™∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™
L13 ∞ƒ∞∫∞™
L14 ∫√§√∫À£∞∫π∞
L15 ∞§§∞ µƒ∞™∆∞ §∞Ã∞¡π∫∞
L16 §∞Ã∞¡π∫∞ ø °∫ƒ∞∆∂¡

P01 APPLE PIE
P02 ∆™√Àƒ∂∫π
P03 ¶∞™∆∞ º§√ƒ∞
P04 °§À∫∞ ª∂ ™º√§π∞∆∞
P05 ¶∞¡∆∂™¶∞¡π
P06 PLUM CAKE
P07 ∆√Àƒ∆∂™ ª∂ ∆Àƒπ
P08 ∆√Àƒ∆∂™ ª∂ ª∞°π∞
P09 ∆√Àƒ∆∂™ Ãøƒπ™ ª∞°π∞

U01 100cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√
U02 200cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√
U03 300cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√
U04 500cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√
U05 750cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√
U06 1000cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√
U07 100 cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆.

U08 200 cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆.

U09 300 cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆.

U10 500 cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆.

U11 750 cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆.

U12 1000 cc À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆.

U13 250 cc  ™√À¶∞/ª∞¡∂™∆ƒ∞ 
U14 500 cc  ™√À¶∞/ª∞¡∂™∆ƒ∞ 
U15 750 cc  ™√À¶∞/ª∞¡∂™∆ƒ∞ 
U16 1000 cc  ™√À¶∞/ª∞¡∂™∆ƒ∞ 
U17 100 cc ª¶πª¶∂ƒ√
U18 150 cc ª¶πª¶∂ƒ√
U19 200 cc ª¶πª¶∂ƒ√
U20 250 cc ª¶πª¶∂ƒ√
U21 80 GR √ª√°∂¡√¶√π∏ª∂¡
U22 120 GR √ª√°∂¡√¶√π∏ª∂¡
U23 160 GR √ª√°∂¡√¶√π∏ª∂¡
U24 200 GR √ª√°∂¡√¶√π∏ª∂¡
U25 100 GR æøªπ °π∞ •∂¶∞°øª∞
U26 200 GR æøªπ °π∞ •∂¶∞°øª∞
U27 300 GR æøªπ °π∞ •∂¶∞°øª∞

°È· Î¿ı Û˘ÓÙ·Á‹, ‰È·‚¿˙Ù Î·È ÙÈ˜ Û¯ÙÈÎ¤˜
Û˘Ì‚Ô˘Ï¤˜ ÛÙÔ˘˜ ›Ó·Î˜ ÙÔ˘ Á¯ÈÚÈ‰›Ô˘
Ô‰ËÁÈÒÓ.



Om de beste resultaten te bekomen, neem aandachtig de aanwijzingen van de volgende tabellen in acht; in het bijzonder met betrekking tot het gewicht (min. en max.),
het gebruik van het laag rooster, de bijgeleverde vuurvaste schotel of andere te gebruiken schotels (zoals tevens aangeduid in de foto’s in de lijst met recepten gele-
verd met het apparaat, en herhaald in de relatieve tabellen in de gebruikshandleiding) 

Para se obterem os melhores resultados, é essencial ler atentamente os conselhos indicados nas tabelas que se encontram nas instruções; em especial, devem-se
seguir escrupulosamente as indicações relativas aos pesos (mínimos e máximos), ao uso da grelha baixa, do prato de ir ao forno ou de outros recipientes a utilizar
(como também ilustrado nas fotografias da lista de receitas fornecida com o aparelho e também descritas nas respectivas tabelas das instruções).

°È· Ó· ¤¯ÂÙÂ Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù·, ‰È·‚¿ÛÙÂ ÚÔÛÂÎÙÈÎ¿ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ Û˘Ì‚Ô˘Ï¤˜ ÛÙÔ˘˜ ›Ó·ÎÂ˜ Ô˘ ‚Ú›ÛÎÔÓÙ·È ÛÙÔ ÂÁ¯ÂÈÚ›‰ÈÔ Ô‰ËÁÈÒÓ.

∂È‰ÈÎfiÙÂÚ·, Ú¤ÂÈ Ó· ÙËÚÂ›ÙÂ Û¯ÔÏ·ÛÙÈÎ¿ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ Û¯ÂÙÈÎ¿ ÌÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜ (ÂÏ¿¯ÈÛÙÔ Î·È Ì¤ÁÈÛÙÔ), ÙË ¯Ú‹ÛË ÙË˜ ¯·ÌËÏ‹˜ Û¯¿Ú·˜, ÙÔ˘

‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ˘ ˘Ú¤Í ‹ ¿ÏÏˆÓ ÛÎÂ˘ÒÓ ÁÈ· ¯Ú‹ÛË (fiˆ˜ Ê·›ÓÂÙ·È Î·È ÛÙÈ˜ ÊˆÙÔÁÚ·Ê›Â˜ ÙË˜ Ï›ÛÙ·˜ Û˘ÓÙ·ÁÒÓ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜, Ô˘ ÂÌÊ·Ó›˙ÔÓÙ·È Î·È

ÛÙÔ˘˜ Û¯ÂÙÈÎÔ‡˜ ›Ó·ÎÂ˜ ÙˆÓ Ô‰ËÁÈÒÓ ¯Ú‹ÛË˜).

NL

P

GR

OPGELET —  ATENÇÃO - ¶ÚÔÛÔ¯‹

Het voedsel niet afdekken

Os alimentos não devem ser cobertos

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È

Gebruik alleen schalen en folies die in de
magnetronoven mogen en bestand zijn
tegen hoge temperaturen.

Usar exclusivamente recipientes e pelí-
culas resistentes às microondas e a
altas temperaturas

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ Ù·„¿ÎÈ· Î·È

ÛÂÏÔÊ¿Ó ·ÓıÂÎÙÈÎ¿ ÛÙ· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·

Î·È ÛÙÈ˜ ˘„ËÏ¤˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜

Wij raden aan voedsel met saus of vet af
te dekken.

É aconselhável cobrir os alimentos se
tiverem molhos ou gorduras.

™˘ÓÈÛÙ¿Ù·È, ÛÂ ÂÚ›ÙˆÛË Ô˘ ÙÔ

È¿ÙÔ Û˘ÓÔ‰‡Ù·È ·fi Û¿ÏÙÛ˜ ‹ Ï›Ë,

Ó· Î·Ï‡ÙÙ ÙÔ Ê·ÁËÙfi.

Het voedsel niet afdekken

Os alimentos não devem ser cobertos

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È

Gebruik geen schotels met een rand

Não usar recipientes com bordos

ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÛÎÂ‡Ë ÌÂ ¯Â›ÏË

Gebruik geen schotel

Não se deve usar nenhum recipiente

¢ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È Î·Ó¤Ó·

ÛÎÂ‡Ô˜

Altijd afdekken met folie

Cobrir sempre com a película

∫·Ï‡ÙÂÙÂ ¿ÓÙ· ÌÂ ÛÂÏÔÊ¿Ó

Gebruik nooit de vuurvaste schotel (L)

Nunca se deve usar o prato de ir ao
forno (L)

¢ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÔÙ¤ ÙÔ

˘Ú¤Í (L)

Alleen metalen schalen gebruiken

Usar somente recipientes metálicos

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ Ù·„È¿

Gebruik altijd en alleen de bijgeleverde
vuurvaste schotel (L)

Usar só e exclusivamente o prato de ir
ao forno (L) fornecido

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Î·È ÌfiÓÔ ÙÔ

‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ ˘Ú¤Í (L)

Leg het voedsel rechtstreeks op het bord

Apoiar os alimentos directamente no
prato

µ¿ÏÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ È¿ÙÔ

Het voedsel niet afdekken

Os alimentos não devem ser cobertos

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È

Gebruik geen enkele schotel

Não usar nenhum tipo de recipiente

¢ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È Î·Ó¤Ó·

ÛÎÂ‡Ô˜

Het voedsel niet afdekken

Os alimentos não devem ser cobertos

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È

Gebruik altijd en alleen de bijgeleverde
vuurvaste schotel (L)

Usar sempre e somente o prato de ir ao
forno (L) fornecido

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Î·È ÌfiÓÔ ÙÔ

‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ ˘Ú¤Í (L)

Het voedsel niet afdekken

Os alimentos não devem ser cobertos

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È

Gebruik alleen de bijgeleverde vuurvaste
schotel (L)

Usar somente o prato de ir ao forno (L)
fornecido 

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ ÙÔ ‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ

˘Ú¤Í (L)

Gebruik altijd en alleen de bijgeleverde
vuurvaste schotel (L)

Usar sempre e somente o prato de ir ao
forno (L) fornecido e cobrir

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Î·È ÌfiÓÔ ÙÔ

‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ ˘Ú¤Í (L)

Het voedsel niet afdekken

Os alimentos não devem ser cobertos

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È

Leg de aardappelen rechtstreeks op het
bord

Colocar as batatas directamente no
prato

µ¿ÏÙÂ ÙÈ˜ ·Ù¿ÙÂ˜ ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ

È¿ÙÔ

Gebruik altijd en alleen de bijgeleverde
vuurvaste schotel (L)

Usar sempre e somente o prato de ir ao
forno (L) fornecido

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Î·È ÌfiÓÔ ÙÔ

‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ ˘Ú¤Í (L)

Gebruik altijd en alleen de bijgeleverde
vuurvaste schotel (L)

Usar sempre e somente o prato de ir ao
forno (L) fornecido

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Î·È ÌfiÓÔ ÙÔ

‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ ˘Ú¤Í (L)

Gebruik altijd en alleen de bijgeleverde
vuurvaste schotel (L)

Usar sempre e somente o prato de ir ao
forno (L) fornecido

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Î·È ÌfiÓÔ ÙÔ

‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ ˘Ú¤Í (L)

Het voedsel niet afdekken

Os alimentos não devem ser cobertos

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È



Gebruik nooit dit type taartvormen voor
toetjes (categorie P)

Nunca usar estes tipos de formas para
os bolos (categoria P)

ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÔÙ¤ ·˘Ù¿ Ù·

ÛÎÂ‡Ë ÁÈ· ÁÏ˘Î¿ (Î·ÙËÁÔÚ›· P)

De magnetronoven hoeft  n iet  voor-
verwarmd

Não é necessário pré-aquecer o forno

¢ÂÓ ¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È ÚÔı¤ÚÌ·ÓÛË ÙÔ˘

ÊÔ‡ÚÓÔ˘

Het voedsel niet afdekken

Os alimentos não devem ser cobertos

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È

Voor de toetjes van de categorie P, gebruik
alleen dit type taartvormen

Para os bolos da categoria P, usar
somente estes tipos de formas

°È· Ù· ÁÏ˘Î¿ Î·ÙËÁÔÚ›·˜ P

¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ ·˘Ù¿ Ù· ÛÎÂ‡Ë

ÁÈ· ÁÏ˘Î¿

Gebruik schotels in pyrex

Usar recipientes em pyrex

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÛÎÂ‡Ë ˘Ú¤Í

Controleer of er geen metalen delen zijn

Certificar-se que não haja partes metáli-
cas

µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ‰ÂÓ ˘¿Ú¯Ô˘Ó

ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¤˜ ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜

Onmiddellijk na het opwarmen omroeren 

Misturar somente depois de terminado
o aquecimento

∞Ó·Î·Ù¤„ÙÂ ·Ì¤Ûˆ˜ ÌÂÙ¿ ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì·

Bak evengrote broodjes

Usar pães grandes e iguais

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌÂÁ¿Ï· „ˆÌ¿ÎÈ· ›‰ÈÔ˘

ÌÂÁ¤ıÔ˘˜
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