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P I COMO OBTER OS MELHORES RESULTADOS COM O VOSSO FORNO

= A Uso dos
O que pretendo fazer? Que fungdo/potencia comandos
escolher .
) o 16
= Manter quentes os alimentos Poténcial << 300w 235w 17
= Descongelar Poténcial 14 15
. i 16
- DerreFer manfelga e Poténcia ? 480w 375w 17 18
amaciar queijos )
= Cozinhar carne 600w 470w 19 19
= Fazer bolos 21 21
16
- Cozinhar peixe Poténcia4 <y 780w 610w 19 19
e Cozinhar verduras ;g 20
= Cozinhar arroz, sopa 21
= Aquecer todos os alimentos . 17 18
ja cozinhados ou Poténcia5 <& 900w 700w
congelados
- 21
= Cozinhar frutos 21
= Descongelar, aquecer, S6 para microondas com
cozinhar simultaneamente PRATELEIRA SEPARADORA 12 13
em dois niveis (N&o para todos os modelos)
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cuvuIl bADOS A RESPEITAR

Antes de comecar a utilizar o forno, ler atentamente as presentes adverténcias.

Isto permitir-lhe-a evitar erros e obter resultados melhores.

1) Este forno foi projectado para descongelar, aquecer e cozer alimentos em ambiente doméstico.
Nao deve ser utilizado para outras finalidades e ndo deve ser alterado ou violado de maneira
alguma.

2) Antes de ligar o forno & rede eléctrica, verificar que a porta feche
perfeitamente, controlar que o caixilho metalico ndo esteja deformado
e que as dobradicas e os trincos n&o estejam frouxos. No caso de danos
a estas partes, o forno de microondas nédo deverd ser utilizado antes
que um técnico qualificado (treinado pelo fabricante ou pelo seu Servigo
de Assisténcia Técnica) tenha efectuado o conserto.

3) Nao tentar fazer funcionar o forno com a porta aberta, alterando os dispositivos de seguranca.

4) Nao colocar o forno a funcionar, caso fiquem presos objectos de qualquer espécie entre o batente
do forno e a porta. Manter sempre limpa a face interna da porta (C) /
usando um pano himido e detergentes ndo abrasivos. Nao deixar A
acumular sujidade ou residuos de alimentos entre o batente do forno e
a porta.

5) N&o pdr a funcionar o forno, se o cabo de alimenta¢éo ou a ficha
estiverem danificados (perigo de choques eléctricos).

6) RegulagBes, consertos ou a substituicAo do cabo de alimentagdo
devem ser efectuados exclusivamente por pessoal treinado pelo fabricante. Os eventuais
consertos, efectuados por pessoal ndo habilitado, podem ser perigosos.

7) No caso em que se observasse uma eventual saida de fumo do forno, NAO x0Tizg
ABRIR A PORTA e desligar imediatamente o aparelho ou retirar a ficha da > ™~ %
tomada. g

8) Este forno deve ser utilizado exclusivamente por pessoas adultas. N&o deixar
que as criancas se aproximem do forno quando o mesmo esta funcionando
(perigo de queimaduras).

9) Na&o se deve em caso algum pré-aquecer o forno (sem alimentos), nem p6é-lo a trabalhar em
seco (sem alimentos), visto que poderiam originar-se faiscas.

10)Antes de utilizar o forno, certificar-se que os utensilios e os recipientes
escolhidos sejam idéneos para o funcionamento com as microondas (ver o
capitulo “Recipientes”). Muito particularmente, ndo colocar nunca dentro
do forno recipientes ou utensilios metalicos: o metal reflecte a energia das
microondas, podendo provocar, ainda, a producdo de faiscas. &

11)Para evitar sobreaquecimentos com consequente risco de incéndio, sugere- .
se manter o forno sob vigilancia quando o mesmo estda em funcionamento com alimentos
colocados dentro de recipientes “descartaveis” de material plastico, papel ou qualquer outro
material combustivel, ou durante o aquecimento de pequenas
quantidades de alimentos.

12)Nao cozinhar os ovos com a casca. A pressao que se forma no
interior do ovo fa-lo-ia explodir (0 que pode suceder mesmo
depois de terminada a cozedura). Ndo aquecer 0s 0OvoS ja
cozinhados, salvo no caso que sejam mexidos.

13) Antes de aquecer ou cozinhar no forno de microondas alimentos
em recipientes herméticos ou selados, ndo se esquecer de abri-
los. A pressdo no interior do recipiente aumentaria, fazendo-os explodir — o que poderia

4
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suceder durante a cozedura ou, até, depois de esta ja estar concluida.

14)Durante o aquecimento de liquidos (agua, café, leite, etc.) é possivel que, por efeito da
ebulicdo retardada, o liquido, enquanto se extrai o recipiente, comece a ferver Y=
repentinamente e transborde violentamente, provocando queimaduras. Para impedir N
que isto aconteca, é necessario, antes de comecgar o aquecimento dos liquidos, colocar
no recipiente uma colherinha de plastico resistente as altas temperaturas ou uma vareta de vidro.

15)Néao aquecer licores com graduagdo alcoodlica elevada, nem grandes quantidades de azeite
(poderiam incendiar-se).

16)Programar correctamente os tempos de cozedura. Em caso de duvidas, consultar as
tabelas.

17)Depois do aquecimento de alimentos para bebés (dentro de biberons ou outros
recipientes), verificar SEMPRE a temperatura antes de servi-los ao bebé, para evitar &
gque possa queimar-se. Sugerimos também mistura-los e agita-los (para tornar
uniforme a sua temperatura).
No caso que fossem utilizados esterilizadores para mamadeiras, que podem ser
encontrados no comércio, antes de ligar o forno, se deve SEMPRE verificar que o recipiente tenha
sido enchido com a quantidade de agua indicada pelo fabricante.

|l NS TALAGCADO

1) Depois de ter retirado o forno da sua embalagem, verificar que o perno do prato giratorio (B)
esteja correctamente instalado no seu espago préprio. Posicionar o suporte (E) no centro da parte
inferior da cavidade e apoiar sobre 0 mesmo o prato giratério (D). O perno (B) deve entrar no
respectivo encaixe do prato giratorio.

2) Certificar-se que o forno n&o tenha sofrido danos durante o transporte e, especialmente, que a porta se
abra e feche perfeitamente.

3) Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana de forma que fique um

. .- saida ar
espaco de, aproximadamente, 5 cm entre as superficies externas do
aparelho e as paredes laterais da
cozinha, e outros 5 cm entre a face
posterior € a parede por detras.
= Deixar um espago livre de 20 cm, entrada ar
7 —= pelo menos, por cima do forno (ver a
20 =m —~= I Fig. 1
Y = lsm ™9 ! fig. 2
~7 <k saida ar
© 4) Nunca obstruir as aberturas
de ventilacdo. Em particular, ndo colocar
fig. 1 nenhum objecto sobre o forno e certificar- Y///
se de que as aberturas para a saida do ar
e dos vapores (situadas em cima, por baixo {7
e por detras do aparelho) se entrada
mantenham SEMPRE DESIMPEDIDAS (ver Fig. 2 e Fig. 3). <= ar

saida ar fig. 3

POTENTCI A FORNETCIDA

A poténcia desenvolvida em watt do seu forno encontra-se na placa de dados na parte posterior do
aparelho, no item MICRO OUTPUT. Ao consultar as tabelas, tomar como referéncia a poténcia do seu
forno. Vai ser Util ao consultar as receitas para o forno de microondas disponiveis no comércio.

-

——Em alguns modelos a poténcia fornecida maxima em Watt é indicada
também no simbolo ao lado, presente na portinha.

&

J

Os niveis de poténcia intermediarios disponiveis estdo indicados na pagina 4. Estas informagdes Ihes
serdo Uteis para consultar os livros de receitas para microondas que se encontram no comercio.

¢ |
o
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D ADOS T

MODELO COM CAPACIDADE DE 23 LT.
Dimensdes externas (LxHxP) 508x305x414
Dimensdes internas (LxHxP) 350x215x330

Peso aproximado 16 kg.
Diametro prato giratorio 31,5¢cm
Lampada forno 20 W

ECNITCO S

MODELO COM CAPACIDADE DE 17 LT.

Dimensdes externas (LxHxP) 458x295x380
Dimensdes internas (LxHxP) 300x206x284
Peso aproximado 14 kg.
Diametro prato giratorio 27 cm
Lampada forno 25W

PARA AMBOS OS MODELOS
Para aceder a outros dados, consultar a placa das caracteristicas colada na parte posterior do aparelho.

Este aparelho esta conforme com as Directivas CEE 89/336 e 92/31 sobre a Compatibilidade

Electromagnética.

L1 GACADO

Ligar o aparelho apenas a tomadas eléctricas
com uma capacidade minima de 10A. Antes de
utilizar o microondas, verificar que a tensédo de
rede seja idéntica aquela gravada na placa de
caracteristicas do aparelho e que a tomada de

R ECI P I ENT

Pode ser usado todo o tipo de recipientes de
vidro (melhor, se pirex),ceramica, porcelana,
barro, desde que desprovidos de decoragGes
ou elementos metélicos (barras douradas,
pegas, pés). E também possivel usar recipientes
de plastico resistentes ao calor. Para
aquecimentos breves podem-se usar, como
base, guardanapos de papel, bandejas em
cartéo ou copos de plastico descartaveis.
Quanto a formas e dimensdes, é indispensavel
gue permitam a sua correcta rotacao.

Para utilizar recipientes rectangulares de
grandes dimensdes (que n&o poderiam girar
dentro da camara), basta bloquear a rotacéo
do prato giratério (D), extraindo o perno do

ELECTRIC

A

corrente possua uma eficiente ligacdo a terra.
O Fabricante rejeita qualquer responsabilida-
de consequente a falta de cumprimento desta
norma de seguranca.

ES A US AR

prato (B) do seu encaixe. Deve-se ter presente
gue nestas condi¢des, para garantir resultados
satisfatorios, € necessario mexer bem os
alimentos e girar o recipiente varias vezes,
durante a cozedura.

Nenhum recipiente de metal, madeira, palhinha
ou cristal é adequado a cozinha com
microondas.

Convém recordar que, uma vez que as
microondas aquecem a comida e ndo 0s
recipientes, é possivel cozinhar os alimentos
directamente sobre o prato de servir a mesa,
evitando, assim, 0 uso — e a consequente
limpeza — de panelas.

* Se o tempo de exposicéo for muito longo, é possivel que se incendeie.

o

L Recipi 2 L n Folh
. Cera- Porce- Recipi- plé‘;l‘iecn;sES Chave- | Pratos Papelt & R ieg'rﬁ'eerftee_s es;ec?asls

Vidro mica lana entes de p/micro- | "aS de de pergami- | Cartao entes mentos R

barro | “gndas | Papel* | papel | nho* metdlicos | metalicos | assados

Descongelaggo | SIM | SIM | SIM | SIM | SIM | SIM | SIM | SIM | SIM SIM
Aquecimento | SIM | SIM | SIM | SIM [ SIM | SIM | SIM | siM | siv |NES SIM
Cozedura sim | sim | sim | sim | siv |[NESY | NESY | S | NS | DS SIM
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DESCRICAO DOS COMANDOS

Bot&o “Stop/Start”

Visor

1 Power Level

Visualiza o tempo de
cozedura e o nivel de
poténcia.

Botao “Power Level”

~

9 Clock/Reset

& Stop/Start O

Inicio e paragem da
cozedura.

7\

Selecciona o nivel de
poténcia (5 niveis de
poténcia).

\ Botao “Clock/Reset”

Programa as horas.
Termina a cozedura e
anula 0s tempos
programados.

Manopola “- Time +”

Selecciona o tempo de
cozedura.

Modifica o tempo de
cozedura durante a
mesma.
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COMO UTILIZAR O PAINEL DE COMANDOS

Ligar o aparelho a tomadas de corrente com a capacidade de 230V~50HZ 10/16A. O forno emitira
um sinal acustico prolongado indicando que o aparelho esta aceso. O visor mostra “80:00” e o valor
de poténcia maxima. Apds 10 segundos desaparece o simbolo de poténcia e os 2 pontos ao centro
comegam a piscar.

REGULACAO DO RELOGIO:

Quando o aparelho é ligado a corrente eléctrica pela primeira vez, é necessario regular o relogio.

= Manter carregado o botdo “Clock/Reset” durante mais de 3 segundos.
O forno emitira um sinal acustico prolongado e os dois algarismos da esquerda comegcam a
piscar.

= Girar o botdo “- Time +” para regular a hora desejada.

= Carregar no botédo “Clock/Reset” para confirmar.

= Os dois algarismos da direita comegam a piscar. Girar o botdo “- Time +” para regular os
minutos.

= Carregar mais uma vez no botéo “Clock/Reset” para confirmar.

Quando no visor estdo a piscar os dois pontos significa que se podem regular as horas mas nédo as
fun¢des de cozedura.

SELECCAO DO TEMPO DE COZEDURA:

Para seleccionar o tempo de cozedura, actuar no botéo “- Time +”. Para aumentar o tempo, girar o
botdo para a direita, para diminuir o tempo girar o botdo para a esquerda. De “80:00” a “05.00”
minutos o tempo aumenta de 10 segundos, ap6s os “05:00” minutos o tempo aumenta de 1 minuto
até um méaximo de 30 minutos.

SELECCAO DA POTENCIA:

Ao acender, o aparelho prepara automaticamente o nivel maximo de poténcia.

Para regular o nivel de poténcia, carregar no botdo “Power Level”. Cada vez que se carregar no
botdo “Power Level” o nivel de poténcia diminuird até alcancar o nivel minimo. Continuando a
carregar no botdo, a poténcia tornara progressivamente ao nivel maximo.

INiCIO:

Para iniciar a cozedura, carregar “Stop/Start”. A lampada interna acende-se e 0 prato giratorio
comeca a girar. No visor da-se o inicio da contagem decrescente do tempo programado.
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INTERRUPGAO DA COZEDURA:

E possivel abrir a porta do forno durante a cozedura. A abertura da porta interrompe a cozedura e
o tempo programado. Isso é Util quando se devem controlar os alimentos durante a cozedura.

O fecho da porta recomeca a cozedura e a contagem do tempo programado. N&ao é necessario
carregar novamente no botéo “Stop/Start” nem reprogramar o tempo de cozedura.

Se os alimentos estiverem bem cozidos ou se desejar retira-los do forno, é necessario carregar no
botdo “Stop/Start” ou no botdo “Clock/Reset” antes de abrir a porta, pois o forno ndo deve ser
utilizado sem alimentos no seu interior.

PARAGEM:

Carregando no botdo “Stop/Start” é possivel interromper a cozedura. O timer para e o tempo
restante aparece no visor. Carregando novamente no botdo “Stop/Start” recomeca-se a cozedura e
a contagem do tempo restante.

POR A ZEROS:

Para interromper definitivamente a cozedura e pdr a zeros o tempo programado basta carregar no
botéo “Clock/Reset”.

10 segundos depois de se ter carregado no botdo “Clock/Reset” o visor mostra as horas.

MODIFICAR O NIVEL DE POTENCIA E O TEMPO PROGRAMADO DURANTE A COZEDURA:

Para aumentar o tempo programado, durante a cozedura, girar o botdo “- Time +” da direita para
a esquerda; pelo contrario para o diminuir, girar o botdo no sentido inverso. Quando o visor mostra
“00:00” o forno apaga-se. Para madificar o nivel de poténcia, carregar no botdo “Power Level”. O
visor indica o novo nivel de poténcia.
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CONSELHOS PARA UMA CORRECTA UTILIZAGCAO DO FORNO

As microondas sdo radiagdes
electromagnéticas, que estdo presentes
também na natureza sob forma de ondas
luminosas (por exemplo: a luz solar) e que, no
interior do forno de microondas, penetram no
alimento por todas as direc¢des e aquecem as
moléculas de agua, gordura e agucar.

O calor expande-se com grande rapidez,
unicamente nos alimentos. O recipiente, por
sua vez, sO se aquece de modo indirecto, pela
transferéncia do calor do alimento aquecido.
Isto impede que o alimento se pegue ao

qguantidade minima de gorduras durante o
processo de cozedura (ou, em alguns casos,
prescindiir completamente delas).

Portanto, sendo pobre de gorduras, a cozinha
com microondas é considerada muito saudavel
e dietética.

Ademais, em comparagdo com 0s sistemas
tradicionais, a cozedura realiza-se a uma
temperatura inferior:  por esta razao o0s
alimentos, desidratando-se em medida inferior,
ndo perdem 0s seus principios nutricionais e
conservam mais sabor.

recipiente. E isso que nos permite usar uma

Regras fundamentais para uma correcta cozedura a microondas

1) A cozedura esta estritamente relacionada com as dimens@es e a homogeneidade dos alimentos a
cozer: um guisado cozinha-se mais rapidamente que um assado, porque é constituido por pedagos
de carne mais pequenos e homogéneos.

Para programar correctamente os tempos, deve-se ter presente que, tendo em conta as tabelas das
paginas seguintes, o facto de aumentar a quantidade dos alimentos obriga a que também o tempo
de cozedura deva ser aumentado proporcionalmente, e vice-versa. E importante respeitar os tempos
de “repouso”: por tempo de repouso entende-se 0 tempo durante o qual os alimentos devem ser
deixados a repousar depois da cozedura, para permitir uma ulterior difusdo da temperatura no seu
interior. Por exemplo, a temperatura das carnes aumentara de aproximadamente 5-8°C durante o
tempo de repouso. Este efeito do tempo de repouso pode também ser obtido com os alimentos

ja retirados do forno de microondas.

2) Uma das principais operagdes a efectuar é a de misturar varias vezes 0s
alimentos durante a cozedura: isto serve para tornar mais homogéneas as
temperaturas e reduzir o tempo de cozedura.

3) E também aconselhdvel voltar os alimentos durante a cozedura. Isto é
especialmente indicado para a carne, quer em pedacos grossos (assados,
frangos inteiros ...) quer em pedagos mais pequenos (peitos de frango, (s° oo+

guisados ...). ee o

4) Alimentos com pele, invélucro ou casca (por exemplo: macds, batatas,
tomates, salsichas, peixe) devem ser picados com um garfo, em diversos pontos, de modo que
0 vapor possa sair e a pele ou casca ndo rebentem (Fig. 4).

5) Quando se cozinham simultaneamente vérias unidades distintas do mesmo alimento — por
exemplo, batatas cozidas —, convém coloca-las em anel sobre uma forma
de pirex para obter uma cozedura mais uniforme (Fig. 5).

6) Quanto mais baixa é a temperatura dos alimentos, quando sé&o colocados
no forno de microondas, maior sera o tempo necessario para a sua
cozedura. Os alimentos a temperatura ambiente cozerdo mais
rapidamente do que os alimentos a temperatura do frigorifico.

7) Efectuar as cozeduras colocando sempre o recipiente no centro do prato
giratorio.

8) A formagcéo de condensacéo no interior do forno e na zona de ventilagdos é perfeitamente normal.
Para reduzi-la, cobrir os alimentos com pelicula transparente, papel plastificado, tampas de vidro
ou, simplesmente, um prato virado ao contrario. Para mais, os alimentos com elevado teor de agua
cozem melhor quando estdo cobertos. Cobrir os alimentos permite também manter o interior do
forno mais limpo.

Usar pelicula transparente apropriada para fornos de microondas.

o
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S6 para modelos equipados com grelha separadora:
UTILIZAR A FUNCAO “SO MICROONDAS” PARA COZINHAR
CONTEMPORANEAMENTE EM DOIS NiVEIS SOBREPOSTOS

Utilizando a grelha distanciadora na fungdo “s6 microondas”, é possivel descongelar, aquecer e
cozinhar varios alimentos em simultaneo, e até pratos distintos, em dois planos. O sistema especial de
dupla emissdo das microondas permite, efectivamente, optimizar a distribuicdo da energia.

Quando se pretender preparar dois pratos em simultaneo, bastara tomar em consideracdo estas

simples regras gerais:

1) Para os pratos cozinhados em simultaneo, os tempos de cozedura sdo diferentes dos utilizados
para pratos isolados. Verificar sempre, portanto, a tabela de referéncia da pag. 13.

Tempos para a cozedura simultanea

Batatas 24 min
(em cima)
Goulash 48 min
(por baixo)
Tempos para a cozedura em separado
Batatas 10 - 14 min
Goulash 35 - 40 min

2) Ter o cuidado de colocar SEMPRE sobre a GRELHA SEPARADORA o alimento que requer menos
tempo de cozedura: assim, sera mais facil retirar, em primeiro lugar, o recipiente superior.
Retirar a grelha e completar a cozedura dos alimentos colocados no nivel inferior.

-
—
1 ‘\ 0 Prato superior
\ ‘n 0 (tempo menor)

- l\o
)
| J
Grelha separadora

\ \ Prato inferior
\ (tempo maior)

Prato giratério

3) Respeitar as indicagdes e os conselhos das tabelas; em particular, quando se aquece apenas
algum alimento, certificar-se sempre de que tenha sido mesmo bem aquecido, antes de o retirar.

o



M355_P. gxp 24- 09-2001 15:00 Pagina 13

o

TABELAS DE RIFERENCIA PARA A COZINHA EM DOIS NiVEIS

Tempos de descongelamento

Tipo Recl:i’gisénte Quzar.md. %%Té?]rc‘idao Minutos Notas

= Carne picada em cima 500 15 Voltar a carne apés 8’. No final,deixar

e Carne picada por baixo 500 < 15 repousar por outros 15 minutos.

= Frango as postas em cima 500 19  |Separar s pedagos de came duranie o descongelamento.

= Jardineira de carne por baixo 500 =4 19  [No final,deixar repousar por 15 minutos.

« Couve-flor em cima 450 17 No final, deixar repousar por 5 - 10 minutos

e Peixe inteiro por baixo 500 < 17 No final, deixar repousar por 5 - 10 minutos
o Leatie | | G [pins

« Uma dose de carne em cima 150 non 6 Cobrir o alimento com pelicula transparente

= Uma dose de verdura |por baixo 250 % 6 Cobrir o alimento com pelicula transparente

e Prato de lasanhas em cima 500 nn 9 Cobrir o alimento com pelicula transparente

= Prato de lasanhas por baixo 500 < 9 Cobrir o alimento com pelicula transparente

e Uma dose de carne em cima 150 o 6 Cobrir o alimento com pelicula transparente

= Prato de lasanhas por baixo 500 < 8 Cobrir o alimento com pelicula transparente
Tipo Rec’:i)gisénte Queé]r.]tld. %%%%2?; Minutos Note

« Batatas em cima 500 1 20 Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula.

= Batatas por baixo 500 = 20 Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula.

« Cenouras em cima 500 [TH1 16 Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula.

« Cenouras por baixo 500 < 16 Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula.

= Peixe em postas em cima 400 o 13 Cobrir com pelicula. Apés 15’ retirar a grelha.

= Courgettes por baixo 475 — 15  |Deixa-as inteiras e cobrir com pelicula.

« Peixe inteiro em cima 200 1 11 Cobrir com pelicula. Apés 13’ retirar a grelha.

= Courgettes por baixo 475 — 14 Deixé-las inteiras e cobrir com pelicula.

= Peixe inteiro em cima 200 un 11 |Cobrir com pelicula.

= Peixe inteiro por baixo 200 = 11  |Cobrir com pelicula.

« Batatas em cima 500 1 20 Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula.

e Goulash por baixo 1500 < 40 Apbs 24’ retirar a grelha. Mexer 2-3 vezes

e Arroz em cima 300 nn 22 Cobrir com pelicula e mexer2 vezes

= Couve branca por baixo 500 < 22 Deixé-lo inteiro e cobri-lo com pelicula

= Ervilhas em cima 500 T 20 Cobrir com pelicula.

= Couves de Bruxelas por baixo 500 = 20  |Cobrir com pelicula.

= Rolo de carne em cima 500 1 30 Se necessario, volta-lo a meio da cozedura

= Batatas por baixo 500 < 30 Cobrir com pelicula.

= Salsichas em cima 300 1 22 Mexer 1 - 2 vezes

= Salsichas por baixo 300 = 22 |Mexer1-2 vezes

= Carne em jardineira em cima 700 1 36 Mexer 2 - 3 vezes

= Lombo de porco por baixo 700 = 36  |Voltar a meio da cozedura

?
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COMO PROGRAMAR A FUNCAO DE DESCONGELAMENTO

Para se utilizar correctamente esta fungdo é necessario programar o nivel de poténcia das
microondas e o tempo de descongelamento.

1. Carregar no botéo “Power Level” até que aparece o simbolo ” <& ”.

. Programar o tempo desejado girando o botéo “- Time +”.

2
3. Carregar no botdo “Stop/Start” para iniciar o descongelamento.
4

. No final do tempo programado ouve-se um Unico “bip” e o visor mostrara “68:00”.

Abrindo a porta para controlar o estado do descongelamento, as microondas interrompem-se e
0 visor mostra o tempo restante. Fechar a porta para continuar o descongelamento.

O forno recomeca a contagem do tempo a partir de onde tinha sido interrompido.

Carregando no botdo “Stop/Start” antes de abrir a porta, a contagem interrompe-se e apaga-
se o forno; abrir depois a porta para controlar o andamento do descongelamento. Fechar a porta
e carregar entdo no botédo “Stop/Start” para recomegar o ciclo de descongelamento.

Para pdr o tempo programado a zeros, proceder do seguinte modo:

- com a porta do forno aberta: carregar uma vez no botédo “Clock/Reset”

- com o forno em funcionamento: carregar uma vez no botéo “Clock/Reset”

- com o forno apagado e a porta fechada: carregar uma vez no botédo “Clock/Reset”

CONSELHOS PARA DESCONGELAR

Alimentos congelados em saquinhos ou peliculas de plastico ou na propria embalagem podem
ser colocados directamente no forno, desde que ndo existam elementos metdlicos (p. ex.: arames
ou agrafos).

Determinados alimentos, como 0s legumes e o peixe, ndo requerem uma descongela¢édo
completa antes de comegar a sua cozedura.

Guisados, ragus e estufados descongelam melhor e mais depressa se forem mexidos de vez em
quando, voltados e/ou separados

Durante a descongelagdo, a carne, 0 peixe e a fruta largam liquido. Portanto, sugere-se
descongela-los pondo-os numa bacia.

E aconselhavel meter cada pedago de carne no seu proprio saquinho, antes de colocéa-lo no
congelador. Isto far-lhe-a economizar tempo precioso na preparagao.

Seguir com muito cuidado os tempos indicados nas embalagens dos alimentos congelados, pois
nem sempre séo correctos. Aconselha-se a aplicacdo de tempos de descongelacéo ligeiramente
inferiores aqueles indicados nas embalagens. A duragdo da descongelagdo variard em funcéo
do grau de congelagao.
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Tempos de descongelamento

Os tempos indicados na tabela variam segundo a poténcia fornecida pelo Seu forno. O valor da
poténcia fornecida esté impresso na porta do forno, dentro do simbolo (ver pag. 6).

. W
Quanti- 900 700W o

Tipo dade Temposa  Tempos a Notas repouso
programar = programar :
(minutos) (minutos) (minutos)
CARNE
= Assados (porco, vaca, 1 kg 15 - 17 18 - 20 20
vitela, etc.)

= Bifes, costeletas, escalopes 200 gr 2-4 5-7 5
= Came ajardineira-goulasch 500 gr 6-8 9-11 10
« Carne picada 500 gr 6-8 9-11 (%) 15

“ 250 gr 3-5 6-8 10
- Hamburger 200 gr 3-5 6-8 10
~ Salsichas 300 gr 5-7 8-10 10
AVES
= Pato, peru 1,5 kg 25 - 28 29 -33 No fim do tempo de repouso, passar 20
= Frango inteiro 1,5 kg 25 .28 20 .33 por agua quente para remover o even- 20
= Frango as postas 500 gr 6-8 9-11 tualgelo 10
« Peito de frango 300 gr 6-8 9-11 10
VERDURAS
- Beringelas aos cubos 500 gr 9-11 12-14 5
= Pimentos em pedacos 500 gr 8-10 11-13 5
e Ervilhas descascadas 500 gr 7-9 10-12 5
= Coracdes de alcachofra 300 gr 5-7 8-10 5
= Espargos em pedagos 500 gr 6-8 9-11 5
= Feijdo verde cortado 500 gr 8-10 11 - 13 Para facilitar a descongelacdo, de vez 5
e Brocolos inteiros 500 gr 7-9 10 - 12 em quando mexer as verduras. 5
« Couves de Bruxelas 500 gr 7-9 10 - 12 5
= Cenouras cortadas 500 gr 6-8 9-11 5
= Couve-flor em pedacos 450 gr 7-9 10 - 12 5
= \erduras sortidas 300 gr 4-6 7-9 5
= Espinafres cortados 300 gr 5-7 8-10 5
PEIXE
 Filetes 300 gr 5-7 8-10 7
- Postas 400 gr 6-8 9-11 7
= Peixe inteiro 500 gr 6-8 9-11 7
- Camardes 400 gr 6-8 9-11 7
LACTICINIOS
= Manteiga 250 gr 2-4 5-7 Retirar o papel de aluminio e os 10

elementos metalicos.
= Queijo 250 gr 3-5 6-8 Na&o deve ser descongelado completamente. 15
Respeitar o tempo de repouso
< Natas 200 ml 5-7 g.-10 As natas devem ser tiradas du seu 5
~ recipiente e colocadas num prato.
PAO
= 2 pdezinhos médios 150 gr 1-2 3-5  Colocar o péo directamente sobre o 3
= 4 péezinhos médios 300 gr 2.3 4-6 prato giratorio 3
= P&o as fatias 250 gr 2.3 4-6 3
= P&o integral as fatias 250 gr 2.3 4-6 3
FRUTA
= Morangos, ameixas, cerejas, 500 gr 6-8 9-10 Mexer2-3vezes 10
groselhas, damascos

= Framboesas 300 gr 4-6 7-9 Mexer 2 - 3 vezes 10
< Amoras 250 gr 2-4 5-7 Mexer 2 - 3 vezes 6

(%) Estas informagdes sdo apropriadas para fazer o teste de descongelagéo de carne moida segundo a norma
IEC 705, par. 18.3. Girar ao contrario o alimento na metade do tempo programado. O alimento deve ficar
apoiado directamente sobre o prato giratério. Outras informacGes, também sobre outros testes de rendimento
segundo a norma IEC 705 encontram-se na tabelinha da pag. 2

o
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COMO PROGRAMAR O FORNO PARA MANTER OS ALIMENTOS QUENTES, AQUECER, COZINHAR

1. Carregar no botdo “Power Level” até seleccionar a poténcia desejada ( O = maximo; O =
minimo). Se ndo se carregar no botdo “Power Level”, o forno funcionard na poténcia maxima
< . No visor, o indicador em baixo indicara o nivel de poténcia seleccionado.

2. Programar o tempo desejado girando o botdo “- Time +”.

3. Carregar no botédo “Stop/Start” para accionar a fungdo. O visor mostra o tempo e a poténcia
programados.

4. No final do tempo programado ouve-se um Unico “bip” e o visor mostra “00:00”.

- E possivel verificar, em qualquer momento, o andamento da fungdo programada, abrindo a
porta e observando a que ponto estéo os alimentos. Desta forma, interrompe-se a emisséo das
microondas que sera restabelecida voltando a fechar a porta.

= Se, por qualquer razdo, fosse necessario interromper a cozedura sem abrir a porta, basta
carregar no botéo “Stop/Start”;

= Para terminar a cozedura, deve-se proceder segundo as modalidades expostas abaixo:

- se a porta do forno esté aberta, carregar 1 vez no botéo “Clock/Reset”.
- se o forno estiver a funcionar, carregar 1 vez no botdo ”Clock/Reset”.
- se o forno estiver desligado com a porta fechada, carregar 1 vez no botédo “Clock/Reset”.

= O tempo de cozedura e a poténcia das microondas podem ser alterados também depois de ter
ja carregado no botéo “Stop/Start”.
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MANTER OS ALIMENTOS QUENTES

- Esta fungdo é aconselhada para todos os pratos em geral.

= Permite manter quentes os alimentos acabados de cozinhar ou aquecer, sem gque 0S mesmos se
sequem ou se grudem ao recipiente de cozedura.

= Programando a poténcia no nivel < e cobrindo os alimentos com um prato ou com uma pelicula
transparente, estes manter-se-do quentes até 0 momento de servir.

= Se preferir, pode deixar os alimentos a aquecer directamente no prato em que serdo servidos
(sempre cobertos).

AQUECER

O aquecimento dos alimentos € uma fun¢éo na qual o Seu forno de microondas evidencia toda a
sua utilidade e eficacia. De, facto, em comparacdo com os métodos tradicionais, a utilizacdo do
forno de microondas produz uma evidente poupanga de tempo e, portanto, de energia eléctrica.

= Aconselha-se o aquecimento dos alimentos (especialmente se forem congela-
dos) a uma temperatura minima de 70°C (deve queimar!). N&o serd possi-
vel comer os alimentos imediatamente porque estardo muito quentes, mas
estard garantida a sua completa esterilizacao.

= Para aquecer os alimentos pré-cozinhados ou congelados, deve-se sempre

seguir, rigorosamente, as seguintes regras:

- tirar os alimentos dos recipientes metalicos;

- cobri-los com pelicula transparente (do tipo indicado para os fornos de microondas) ou papel
oleado; deste modo, todo o sabor natural seré conservado e o forno manter-se-a mais limpo;
¢ possivel utilizar um prato virado do avesso para cobrir os alimentos;

- se for possivel, mexer frequentemente, para acelerar e tornar mais uniforme o processo de
aguecimento;

- seguir com muito cuidado os tempos indicados nas embalagens. Deve-se ter presente que, em
determinadas condic8es, os tempos indicados deverdo ser aumentados.

= Os alimentos congelados devem ser descongelados antes de comegar o aquecimento. Quanto
mais baixa for a temperatura inicial dos alimentos, mais longo sera o tempo necessario para o
aguecimento.

= Alimentos e bebidas podem ser aquecidos, por breve tempo, em recipientes de papel ou plasti-
co. Em todos os casos, deve-se ter presente que estes recipientes podem deformar-se, se o tempo
de cozedura for longo.
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Tempos de aquecimento

Os tempos indicados na tabela variam segundo a poténcia desenvolvida pelo Seu forno. O valor
da poténcia disponivel esta impresso na porta do forno, dentro do simbolo A2 = (ver pag. 6).

Poténcia fornecida | Poténcia fornecida

Type Quantidade  poténcia Temposa | Tempos a Observagdes
programar programar
(minutos) (minutos)
AMACIAR OS ALIMENTOS 1
- Chocolate/glacé 100 gr < 4-5 5-6 Colocar num prato. Misturar o glacé
- Manteiga 50-70gr &% 05-0.10 0.7-0.12 1vez.
ALIMENTOS COM A TEMP. DO FRIGORIFERO (5/8 °C) até 20/30 °C
= Yogurt 125 gr « 0.10-0.15 0.12-0.17 Retirar o papel metélico.
= Biber&o 240 gr « 0.25-0.30 0.35-0.40 Aquecer o biberdo sem o hico e misturar

logo apos ter aquecido para homogeneizar
a temperatura. Verificar a temperatura do
contetdo antes do consumo. Se o leite estiver
com a temperatura ambiente, reduzir ligeiramente o
tempo indicado.Se usar leite em pd, misturar muito
bem, pois o pd residual poderia incendiar-se. Usar leite

ja esterilizado.

ALIMENTOS PRE-COZIDOS COM A TEMP. DO FRIGORIFERO (TEMP. INICIAL 5/8 °C) ATE 70 °C APROXIMADAMENTE

= Embalagem de lasanha ou 400 gr “ 4-6 6 -8  Entendem-se embalagens de qualquer tipo
de massa recheada Somerto 5. er aduecido & uma

= Embalagem de carne com 400 gr “ 4-6 6-8  temperatura de 70 °C. Retirar o alimento
arroz e/ou verduras da embalagem metélica e coloca-lo

- ; « N _ directamente no prato onde vai ser
Embalagem de peixe e/ou 300 gr 3-5 5-7 consumido. Para um éptimo resultado, o
verduras alimento deve ser sempre coberto.

« Pratos de carne e/ou 400 gr “ 5-7 7 -9 Entendem-se porgdes de qualquer tipo
verdura de alimento ja cozido a ser aquecido a

- f « ) uma temp. de 70 °C. O alimento deve
I:)ruatlgsiir?; aslssas, cannelloni 400 gr S-7 79 ser colocado directamente no prato

onde vai ser consumido e deve sempre

= Prato de peixe e/ou arroz 300 gr “ 4-6 6-8  sercoberto com a pelicula transparente
ou com um prato girado ao contrério.

ALIMENTOS CONGELADOS A SEREM AQUECIDOS / COZIDOS (TEMP. INICIAL -18° /- 20 °C) ATE 70 °C APROXIMADAMENTE

= Embalagem de lasanhas ou 400 gr “ 6-8 8- 10 Entendem-se embalagens de qualquer tipo de

de massa com recheio alimerj(tjo pré-cozidod cgg%gagjqo a ser

aquecido a uma temp. de irectamente

= Embalagem de carne com 400 gr “ 5-7 7-9 ng sua embalageng; se o recipiente for

arroz e/ou verduras metalico, colocar o alimento directamente no

= Embalagem de peixe e/ou 300 gr « 3-5 5-7 prato onde vai ser g:onsumido ou aumentar o
verduras pré-cozidas tempo de alguns minutos.

= Embalagem de peixe e/ou 300 gr “ 8-10 10 - 12 Retirar o alimento cru da embalagem e

verduras cruas colocar num recipiente apropriado para

microondas e cobrir

= Porgdes de carne e/ou 400 gr “ 6-8 8- 10 Entendem-se porgdes de qualquer tipo de

verduras alimento ja cozido congelado a ser

~ . aquecido a uma temperatura de 70 °C.

= Porgdes de massa cannelloni 400 gr “ 7-9 9-11 Colocar o alimento congelado no prato

ou lasanha onde vai ser consumido e cobri-lo com um

« Porcdes de peixe e/ou arroz 300 gr w 4-6 6 -8  outroprato girado ou um pyrex. Certificar-

se de que o centro esteja bem quente, se
possivel, misturar o alimento

BEBIDAS DE FRIGORIFERO ( 5 /8 °C) ATE 70 °C APROXIMADAMENTE

« 1 chavena de agua 180 cc “ 2.2.30 2.30-3 Todas as bebidas devem ser misturadas ao
« 1 chavena de leite 150 cc « 130-2 2.2.30 terminar o aguecimento para homogeneizar
. Y ’ : . Ido, aconselhamos
= 1 chavena de café 100 cc “ 130-2 2-2.30 2emperatura. Para o caldo,
bri-| t do.
= 1 prato de caldo de carne 300 cc “ 4-5 5-6 coprI-io com um prafo giraco
BEBIDAS A TEMPERATURA AMBIENTE (20 / 30 °C) ATE 70 °C APROXIMADAMENTE
* 1 chavena de agua 180 cc “ 1.30-2 2-2.30 Todas as bebidas devem ser misturadas ao
e 1 chavena de leite 150 cc « 1-1.30 1.30-2 terminar o aguecimento para homogeneizar
= 1 chavena de café 100 cc w 1-1.30 1.30-2 & temperatura. Para o caldo, aconselhamos

= 1 prato de caldo de carne 300 cc « 3-4 4-5 cobri-lo com um prato girado.

o
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CARNE
Podem-se  preparar assados,
grelhados e guisados. Virar e
remexer os pedagos que, por serem
volumosos, ndo podem ser melhor
misturados. Atencdo a ndo se
deixar enganar pelo aspecto exte-
rior da carne (durante e no fim da
cozedura) pois que ndo podera
apresentar-se perfeitamente assada
como num forno tradicional. Em
contrapartida, mantém-se ao mais
alto nivel todas as propriedades
nutrtivas e de sabor dos alimentos.

o

COZINHAR

AVES

Todos os tipos de aves podem ser
descongelados e, depois,
cozinhados no forno de
microondas. A pele ndo fica téo
bem assada como pelos processos
tradicionais: para obter uma boa
doiradura sugere-se passar, com
um pincel, manteiga derretida ou
margarina pela pele do frango.

PEIXE

O peixe cozinha-se muito
rapidamente e com &ptimos
resultados. Pode-se temperar com
pouca manteiga ou azeite (ou
também n&o temperéa-lo). Cobrir
com uma pelicula transparente.

Naturalmente, se se apresentar
com pele, a mesma deve ser
picada com um garfo. Os filetes de
peixe devem ser acondicionados
de modo uniforme. E
desaconselhavel a preparacéo de

peixe panado em polme de ovos.

Tempos de cozedura para carne, aves e peixe

Para tornar a carne mais macia, sugerimos acrescentar 1 copo de agua no inicio da cozedura.
Os tempos indicados na tabela variam segundo a poténcia do Seu forno.

O valor da poténcia esta impresso na porta do forno, dentro do simbolo | (ver pag. 6).
Potémapmduzncb
900W
Tipo de Quanti-  Nivel de — Tempo de
. poténcia Tempos a Tempos a Notas repouso
alimento dade programar programar (minutos)
(minutos)  (minutos)
VACA 1
Rolo de carne 900 gr 1\ 18-20 22-24 (%) 5
Rolo de carne 800 gr ” 15-20 20 - 25  Misturar 500 g de carne de
vaca picada, ovos, presun-
to, pao ralado, etc.

Lombo 600 gr “ 17 - 22 22-27 5
Assado, perna 1 kg “ 25-30 32 - 37  \bltar ameio da cozedura 10
VITELA
Jardineira 700 gr “ 17 - 22 22 -27  Mexer 2-3 vezes 8
Assado (rolo) 1 kg “ 25-30 32 - 37  \boltar ameio da cozedura 10
Posta da coxa, as fatias 200 gr “ 10-15 15-20 Na&o é necessario voltar 2
PORCO a carne
Pernil 500 gr “ 15-20 20 - 25  \oltarameio da cozedura 5
Assado 1 kg “ 25-30 32 -37  \ottarameioda cozedura 10
Lombo 700 gr “ 17 - 22 22 - 27  \oltar ameio da cozedura 8
BORREGO
Perna ou pa 1 kg “ 25-30 32 - 37  \ottar ameio da cozedura 10
Hamburgueres frescos 100 gr o 7-10 10 - 13 3
Goulash 1,5kg (W 35-40 45 -50  Mexer 2-3 vezes 3
Salsichas 300 gr [ 10-14 14 - 19 3
FRANGO %
Frango inteiro 1,5 kg “ 40 - 45 50 - 55  \oltar ameio da cozedura 10
Meio Frango 500 gr “ 15-20 20 - 25  Nao é necessario voltar 5
Frango em pedacos 500 gr “ 15- 20 20 -25 N&o é necessario voltar 5
Peito de frango 300 gr “ 10-14 14 -19  N&o é necessario voltar 3
PERU
Peru em pedagos 1,5 kg “ 40 - 45 50 - 55  \oltar ameio da cozedura 8
Peito de peru 500 gr “ 15 - 20 20 - 25  Na&o é necessario voltar 8
PATO
Pato inteiro 1,5 kg “ 40 - 45 50 - 55  \oltar ameio da cozedura 10
PEIXE i
Filetes de peixe 300 gr 1\ 4-6 7-9 Cozinhar coberto 2
Postas de peixe 300 gr “ 6-8 9-11  Cozinhar coberto 2
Peixe inteiro 500 gr “ 7-9 10-12  Cozinhar coberto 2
Peixe inteiro 250 gr “ 4-6 7-9 Cozinhar coberto 2
Camardes 500 gr “ 6-8 9-11  Cozinhar coberto 2
Postas grandes 400 gr “ 6-8 9-11  Cozinhar coberto 2

(%) Estas informagdes séo apropriadas para fazer o teste de cozedura de carne moida segundo a norma
IEC 705, par. 17.3, teste C. Cobrir o recipiente com pelicula transparente adequada para fornos de
microondas e furada em alguns pontos. Outras informagdes, também sobre outros testes de rendimento
segundo a norma IEC 705, encontram-se na tabelinha a pag. 2. .

19

o
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LEGUMES
Os legumes cozidos no forno de microondas conservam mais cor e poder nutritivo que na cozinha
tradicional.
Por cada 500 g de legumes, juntar 5 colheres de agua aproximadamente.
Os legumes devem ser sempre cobertos com uma pelicula transparente.
Aqueles mais consistentes devem ser cortados em pedacos regulares (p. ex.: cenouras).
Mexer pelo menos uma vez,a meio da cozedura; adicionar pouco sal, e somente no fim da coze-
dura.

Tempos de cozedura para os legumes

Os tempos indicados na tabela variam consoante a poténcia do Seu forno.
O valor da poténcia esta impresso na porta do forno, dentro do simbolo (ver pag. 6).

Poténciaproduzida | Poténciaproduzida

Quanti Tempo

; uantl- - Nivel de de

Tipo dade  poténcia Temposa  Tempos a Notas repouso

programar programar (minutos)
(minutos)  (minutos)

= Espargos 500 gr < 9-10 11 - 12 Cortar em pedagos de 2 cm e 4
cobrir.

= Alcachofras 300 gr “ 11-12 12 - 13 E preferivel usar fundos de 4
alcachofra.

= Feijdo verde 500 gr “ 11-12 13 - 14 Cortar em pedagos . 4

= Brocolos 500 gr “ 7-8 9-10 Dividir as varias “flores”. 4

= Couves de Bruxelas 500 gr “ 7-8 9-10 Deixa-las inteiras. 4

= Couve branca 500 gr “ 7-8 9-10 Cortar as tiras . 4

= Couve roxa 500 gr “ 7-8 9-10 Cortar as tiras. 4

= Cenouras 500 gr “ 9-10 11 -12 Cortar em pedacos iguais. 4

= Couve-flor 450 gr “ 11-12 13 - 14 Dividir em pedagos. 4

= Aipo 500 gr “ 7-8 9-10 Dividir em pedagcos. 4

= Beringelas 500 gr “ 6-7 8-9  Corta-las em cubos. 4

= Alho-porro 500 gr “ 6-7 8-9  Corté-lo em tiras. 4

= Cogumelos tipo 500 gr “ 6-7 8-9  Deixa-los inteiros. N&o preci- 4

“champignon” sam de agua.

= Cebolas 250 gr “ 5-6 7 -8  Inteiras, com dimensdes iguais 4
Na&o precisam de agua.

= Espinafres 300 gr w 6-7 8-9  Cobri-los depois de té-los 4
lavado e escorrido

= Ervilhas 500 gr “ 10-11 12 - 13 4

= Funcho 500 gr “ 12 - 13 14 - 15 Corta-lo em quatro e cobrir 4

= Pimentos 500 gr “ 9-10 11 -12 Corta-los em pedacos e cobrir 4

= Batatas 500 gr “ 8-9 10 - 11 Corta-las em pedagos iguais 4

= Courgettes 500 gr “ 7-8 9-10 Corta-las em fatias. 4

N.B:  Os tempos de cozedura indicados na tabela tém valor meramente indicativo e 0s mesmos
estdo relacionados com o peso, a temperatura antes da cozedura e a consisténcia e estrutura
dos legumes.

o
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SOPAS E ARROZ

= As sopas em geral requerem uma quantidade menor de liquidos porque, no forno de
microondas, a evaporagao é muito escassa. O sal deve ser acrescentado somente no fim da
cozedura ou durante o tempo de repouso, porque é um produto desidratante.

= E correcto dizer que o tempo necessario para cozinhar o arroz no forno de microondas (como,
alias, a massa) € quase igual aquele necessario para cozinha-lo a maneira tradicional. A
vantagem de preparar um “risotto” no forno de microondas reside no facto de que ndo é
necessario mexer continuamente (é suficiente fazé-lo 2 - 3 vezes).
Os ingredientes devem ser colocados todos juntos num recipiente adequado ao forno de
microondas, cobertos com uma pelicula transparente (para 300 gramas de arroz sao necessarios
750 gramas de caldo, com o forno programado na maxima poténcia por 12-15 minutos,
aproximadamente).
Além disso, o arroz ndo se gruda ao fundo do recipiente e, visto que para cozinha-lo é possivel
utilizar uma terrina ou outro recipiente de levar a mesa, nédo sera necessario passa-lo para outro
prato de servir.

DOIRADURA
Os alimentos mais dificeis de doirar durante a cozedura com o forno de microondas séo, geralmente
, as costoletas, os escalopes e os peitos de frango. Para obter um efeito de doiradura superficial,
sugere-se barrar a superficie externa com manteiga, possivelmente amalgamada com pimentdo. No
comércio podem-se encontrar também molhos expressamente estudados para corar os alimentos
cozinhados no forno de microondas. Em qualquer dos casos € necessario administrar as carnes ou
peixes a doirar, substancias gordurosas e corantes.

BOLOS E FRUTAS
Os bolos levedam (com poténcia reduzida) muito mais que na cozedura tradicional. Visto que n&o
formam codea, é preferivel ornar as suas superficies com cremes e glace (p. ex.: com chocolate).
Além disso, os bolos devem ser mantidos cobertos depois da cozedura, pois tendem a secar-se mais
rapidamente do que aqueles cozidos no forno tradicional.
A fruta deve ser picada, se for cozida com a casca, e deve ser mantida coberta: € importante respei-
tar o tempo de repouso (3 - 5 minutos).

Tempos de cozedura para bolos e frutas

Os tempos indicados na tabela variam consoante a poténcia do Seu forno.
O valor da poténcia esta impresso na porta do forno, dentro do simbolo (ver pag. 6).

Poténciaproduzida | Poténciaproduzida

Nivel d 900W 700W Tempo de
Tipo/quantidade pc;\tlgncig Temposa  Tempos a repouso Observagdes e conselhos
programar = programar  (minutos)
(minutos) (minutos)
1}
Tortas de nozes (700 gr) < 13-17 18 - 23 5 Pode ser acompanhada com qual-
quer tipo de creme.
Torta vienesa (850 gr) “ 17 -21 22 -27 5 A rechear com compota.
Torta de ananas (800 gr) “ 15-19 20 - 25 5 As fatias de anands podem ser colocadas

sobre o fundo da forma, ou cortadas
empedagos e inseridas na massa.

Torta de maca (1000 gr) “ 17 - 21 22 -27 5 As magcas devem ser colocadas como
decoragdo, a superficie.

Torta de café (750 gr) W 13- 17 18 - 23 5 Optima recheada com um creme.
Gemada < 1,30-3 4-6 3 Mexer com um batedor de 30 em 30 segundos
Péras cozidas (300 gr) < 3-5 6-8 3 As péras devem ser cortadlas em ouartos
Magcas cozidas (300 gr) “ 4-6 7-10 3 As magas devem ser cortadas as fatias
Egg custard (750 g) ” 14 - 16 18 - 20 5 Estas informagdes sdo apropriadas
Sponge cake (475 g) ” para fazer o teste de cozedura
6-7 8-9 5 segundo |EC 705, par. 17.3,

respectivamente teste A e teste B.
QOutras informagoes, também sobre
outros testes de rendimento segundo
a norma IEC 705, encontram-se na
tabelinha a pag. 2.
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MANUTENCGCADO E LI'MPEZA

Antes de efectuar qualquer operagdo de manutencao ou limpeza, retirar sempre a ficha da tomada .

Para conservar o Seu aparelho nas melhores condigdes, sugere-se limpar regularmente a portinha, o inte-
rior e 0 exterior do forno com um pano hdmido e solvente neutro ou deter-
gente liquido. Manter sempre livre de gorduras ou respingos também a
tampa de saida das microondas (F). N&o utilizar detergentes abra-

sivos, esponjas metalicas ou utensilios metalicos pontiagudos quan-

do se limpa a superficie interior e exterior do forno. Ademais, deve-

se ter muito cuidado para que a agua ou detergente liquido nédo “
penetre no interior das aberturas de saida do ar e dos vapores, -
situadas na parte superior do aparelho. Recomenda-se também

nunca usar alcool, palhas ou detergentes para limpar as superficies

internas e principalmente externas da porta, para evitar que se

risque. Nao usar detergentes a base de amoniaco. Para garantir um perfeito
fechamento, manter sempre limpa a face interna da porta, evitando que sujida-
de e residuos de alimentos se depositem entre a porta e o batente da porta do *

forno.
O
Limpar regularmente os orificios de entrada do ar, situados na parte 0,9,0
posterior do forno, de forma que, com o passar do tempo, ndo 0,0,0
fiqguem obstruidos pelo po e por depdsitos de sujidade. 80808
0°0°0
. . . O O
De vez em quando, ser& necessario remover o prato giratorio (D) e L=

0 respectivo suporte (E) para proceder a sua limpeza. Deve-se lim-
par também o fundo do forno. Lavar o prato giratério e o respectivo suporte com agua ensa-
boada com sab&o neutro (estes elementos do forno podem ser lavados também na maquina de
lavar loica). N&o mergulhar o prato giratério em &gua fria depois de um aquecimento a alta
temperatura, pois o choque térmico poderia provocar a sua ruptura.

O motor do prato giratério esta hermeticamente fechado. Contudo, quando se efectua a limpeza do fundo
do forno, deve-se prestar aten¢do para que a agua nao penetre sob o perno do prato giratorio (B).

Se algo néao vai bem ...

Caso ocorresse um defeito, dirigir-se imediatamente ao Servigo de Assisténcia Autorizado pelo fabricante. Em
qualquer caso, antes de consultar 0s nossos técnicos convém efectuar os seguintes controlos, extremamente simples:

probl e ma causa/Zsoluc¢ao

= O aparelho néo funciona = A porta néo esta fechada correctamente

= Aficha ndo esta colocada correctamente na tomada de corrente

= Atomada nao fornece corrente eléctrica (controlar os fusiveis da habitacéo)

= O tempo néo foi programado correctamente

- Condensac&o na superficie de apoio e no | = Quando se cozinham alimentos que contém agua, é mais que normal que
interior do forno se produza vapor, e que este se condense no interior do forno ou sobre o

prato de cozedura.

e Faiscas no interior do forno = Na&o usar recipientes metalicos nas cozeduras com microondas, nem
saquinhos ou embalagens com grampos metalicos.

= Os alimentos n&o se aguecem suficientemente | ®  Seleccionar o modo correcto para a cozedura ou aumentar o tempo de cozedura
= O alimento ndo foi descongelado completamente antes de efectuar a cozedura.

e  Os alimentos queimam-se = Seleccionar o nivel de poténcia inferior ou reduzir o tempo de cozedura.

e Os alimentos ndo se cozem | =  Mexerosalimentos durante a cozedura. Deve-se ter sempre presente que os alimentos
uniformemente cozem melhor quando cortados em pedagos com dimensBes uniformes.

= O prato giratorio ficou bloqueado.

Em caso de avaria da lampada do forno, podera continuar a utilizar o forno sem quaisquer problemas. Para a
substituicdo da lampada, dirija-se a um Centro de Assisténcia autorizado.

o



