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Data and instruction for Performance Tests according to IEC 60705 and EN 60705 (1999-04)

The International Electrotechnical Commission SC 59H, has developed a Standard for comparative
testing of heating performances of microwave ovens.

We recommend the following for this oven:

Test Nr. on

Power

Standing

dtondard | em | Duration | Function | 7, "o | Weight | "L Note
Egg . A . The upper surface shall be evaluated after the standing fime. The
12.3.1 cstard | 17 M0 | RS 5 750gr | 5 min inner custard evaluation shall be conducted after Moiours.
Sponge Use the borosilicate glass container stated in the Standard (max.
12.3.2 Izq g 7 min. % 5 475gr | S5min dia. 210 mm) or a P{rex@ glass container dia. 210 mm, height
50 mm and wall thick 6 mm. Put the container on the turntab?e‘
~ Cover the container with cling film and pierce the film. Use the
12.3.3 | Meat loof | 21 min. | T 4 900gr | 5min rectangular borosilicate glass container stated in the Standard
or the Arcopal® Cat. nr. Z1/B8 (01)10460-1.
Defrosting ¥ .
. . . Place the frozen load dlrecﬂy on the turntable (G). Turn
13.3 mr:\li]e'd 15 min. 0 500gr | 15 min upsidedown the load after half of the defrosfing time.
Use the borosilicate glass container stated in the Standard (max.
Potato . w . dia. 210 mm) or a Pyrex® glass container dia. 210 mm, height
12.3.4 gratin 35min. | g 5 1100gr | 5 min 50 mm and wall thick 6 mm. Put the container on the turntable.Do
not preheaf the oven.
The following instruction shall be strictky observed for this type
12.3.6 | Poult 70 mi A 5 1200gr | 5 mi of load: put the chicken in a pyrex® glass container dia 210
e ouliry min. =~ mn mm, height 50 mm and wall fhicﬁness of 6 mm. Turn

upsidedown the load after half of the cooking time
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CAPITULO 1 - APRESENTACAO

1.1 DESCRICAO DO FORNO E DO PAINEL DE COMANDOS

T OQ™mMMmMOUOO ® >

Resisténcia do grill 1. Visor do tempo e das funcdes
Painel de comandos 2. Tecla FUNCTION: seleccdo de funcdes
Tampa de saida das microondas 3. Tecla POWER LEVEL: seleccdo do nivel de
Perno do prato rotativo poténcia das microondas microonde
Lado interno da porta 1= 140w
2=210W
Grelhq 3 = 350W
Prato rotativo 4 = 490W
Suporte do prato rotativo 5 =700W

4-5. Tecla TIME ADJUST +/-: regulagdo da hora do
dia e da duracdo das cozeduras.
6. Tecla START/STOP e +2min

1.2 ADVERTENCIAS DE SEGURANGCA IMPORTANTES

LLeia atentamente as instruces seguintes e conserve-as para eventuais consultas futuras.

N.B.: Este forno foi concebido para descongelar, aquecer e cozinhar alimentos num ambiente doméstico.
Néo deve ser utilizado para outros fins e ndo deve ser modificado nem adulterado de nenhuma forma. Este
forno microondas néo foi concebido para utilizacéo no interior de um mével ou para ser encastrado.

1)

2)

3)

4)

3)

6)

8)

9)

ATENGAOQ: Se a porta ou as borrachas estiverem danificadas, o forno néo devera ser usado até que um
técnico especializado (formado pelo fabricante ou pelo Servigo de Clientes do vendedor) tenha feito a sua
reparagdo.

ATENCAO: E perigoso para quem ndo tenha uma preparacéio especifica efectuar trabalhos de manu-
tencdio e reparagdo que impliquem a remogdio de proteccdes contra a exposicéio ds microondas.
ATENCAO: Néo aqueca liquidos ou outros alimentos em recipientes herméticos, os quais poderdo explo-
dir. Ndo cozinhe nem aquega ovos com a casca no microondas, pois poderdo explodir, mesmo depois de
cozinhados.

ATENCAQO: As partes acessiveis poderdo ficar muito quentes durante o uso. Mantenha as criancas afa-
stadas do forno. N&o permita o uso do aparelho a pessoas (incluindo criangas) com capacidades psi-
cofisicas e sensoriais reduzidas, ou com uma experiéncia e conhecimentos insuficientes, a menos que
sejam atentamente vigiadas e ensinadas por um responsével pela sua seguranca que as forne conscientes
dos perigos ligados a uma utilizagdo incorrecta. Vigie as criangas, certificando-se de que elas ndo brin-
cam com o aparelho.

ATENCAO: quando o aparelho & posto a funcionar no modo combinado, as criancas s6 o devem utilizar
sob a supervisdo de um adulto devido as altas temperaturas que se desenvolvem.

Néio tente por o forno a funcionar com a porta aberta, violando os dispositivos de seguranca.

Néio ponha o forno a funcionar caso tenham ficado objectos entalados entre a parte frontal do forno e a
porta. Mantenha sempre limpa a parte interna da porta (E) usando um pano himido e detergentes ndio
abrasivos. Néo deixe acumular sujidade ou residuos de alimentos entre a parte frontal do forno e a porta.
Néio ponha o forno a funcionar se o cabo de alimentagdo ou a ficha estiverem danificados, pois tal poderd
provocar choques eléctricos. Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, deverd ser substituido pelo
fabricante ou pelo seu servico de assisténcia técnica ou, entdo, por uma pessoa que possua uma qualifi-
cagdio andloga, de forma a prevenir qualquer risco.

Se sair fumo do forno, desligue o aparelho ou retire a ficha da tomada de alimentagéo, sem abrir a
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capitulo 1 - apresentacdo

porta, a fim de extinguir eventuais chamas.

10) Utilize exclusivamente utensilios para fornos microondas. Para evitar um aquecimento excessivo, com o
consequente risco de incéndio, é aconselhdvel controlar o forno quando se cozinham alimentos em reci-
pientes descartéveis de pléstico, cartdo ou outro material inflamével ou quando se aquecem pequenas
quantidades de alimentos.

11)Né&o mergulhe o prato rotativo em dgua quando este estiver muito quente. A diferenca de temperatura
provocard a sua ruptura.

12)Quando se utilizam as fungdes “S6 MICROONDAS” e “COMBINADA MICROONDAS” ndo se deve aque-
cer previamente o forno (sem alimentos) nem ligé-lo quando este esté vazio, dado que tal poderd origi-
nar a ocorréncia de faiscas.

13) Antes de utilizar o forno, verifique se os utensilios e os recipientes sdo especificos para microondas (con-
sulte a seccdo “Recipientes a usar”)

14)Durante a utilizagdio o aparelho aquece. Néo pouse nenhum objecto sobre o forno quando este estiver a
ser utilizado. N&o toque nas resisténcias de aquecimento presentes no interior do forno.

15) Durante o aquecimento de liquidos (agua, café, leite, etc.) & possivel que, por causa da ebulicéo retardada,
o contetdo comece a ferver repentinamente e transborde violentamente, provocando queimaduras. Para evi-
tar que tal acontega, antes de iniciar o aquecimento de liquidos, introduza uma colher de pléstico ou uma
vareta de vidro dentro do recipiente. De qualquer forma, pegue sempre com muito cuidado no recipiente.

16)Néo aqueca licores com graduagdio alcodlica elevada nem grandes quantidades de éleo, pois poderdio
incendiar-se.

17)Apés o aquecimento de alimentos para recém-nascidos (contidos em biberdes ou em boides), agite ou
mexa o conteldo e verifique a temperatura antes do consumo, para evitar queimaduras. Também é acon-
selhavel agitar ou mexer os alimentos para garantir uma temperatura homogénea. Em caso de utilizagdio
de esterilizadores para biberdes disponiveis no mercado, verifique SEMPRE, antes de ligar o forno, se o
recipiente tem a quantidade de adgua indicada pelo fabricante.

18)Néio limpar o forno pode determinar a deterioracdio da superficie. Isso pode influenciar negativamente o
tempo de vida do aparelho, para além de criar possiveis situacdes de perigo.

19)Néo utilize detergentes abrasivos ou raspadores de metal para limpar a porta de vidro do forno, pois
poderdo danificar a superficie e provocar a sua ruptura.

20)Todos os fornos microondas séio testados e aprovados de acordo com as normativas de seguranga e com-
patibilidade electromagnética em vigor. Como medida de precaucdio, os fabricantes de pacemakers reco-
mendam que se mantenha uma distdncia minima de 20 - 30 ¢cm entre um forno microondas ligado e um
pacemaker a fim de evitar possiveis interferéncias com o préprio pacemaker. Se, por qualquer motivo,
suspeitar de uma interferéncia, desligue imediatamente o forno microondas e contacte o fabricante do
pacemaker.

21)Em caso de sobreaquecimento do forno (utilizagdo prolongada, uso do aparelho vazio, etc.), o forno
poderé ser desligado por um termostato de seguranca. Depois de arrefecer, o forno voltard a funcionar
normalmente.

22)Quando o aparelho estiver em funcionamento, a porta e a superficie externa podem atingir
temperaturas elevadas.

23)O aparelho néo deve ser posto a funcionar através de umtemporizador externo ou com um
sistema de comando & disténcia separado.

24)O aparelho deve ser posto a funcionar com a parte traseira encostada & parede.

NOTA: Quando se liga o aparelho pela primeira vez, é possivel que, durante cerca de 10 minutos, se
sinta um cheiro a “novo” e um pouco de fumo. Tal deve-se apenas & presenca de substéncias de proteccdio
nas resisténcias.
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1.3 DADOS TECNICOS

Dimensdes externas (CxAxP) 450x255x300

Dimensdes internas (CxAxP) 315x215x300

Peso aproximativo 11 kg.

Para mais informagdes, consulte a chapa de caracteristicas situada no aparelho.

Este aparelho esté em conformidade com a Directiva europeia 2004/108/CE relativa & Compatibilidade
electromagnética e o Regulamento europeu n.2 1935/2004 de 27/10/2004 relativo aos materiais destinados
ao contacto com alimentos.

O produto esté classificado como pertencente ao Grupo 2, Classe B dos aparelhos ISM. O Grupo 2 inclui
todos os aparelhos ISM (industriais, cientificos ou médicos) nos quais as radiofrequéncias sdo
intencionalmente geradas e/ou utilizadas sob a forma de emissdes electromagnéticas para o tratamento de
materiais, bem como os equipamentos de electroeroséo. Pertencem & Classe B os equipamentos de uso
doméstico ou utilizados em estabelecimentos directamente ligados a uma rede eléctrica de baixa voltagem
destinada ao abastecimento de edificios de uso doméstico.

POTENCIA DE SAIDA UTIL

A poténcia de saida util em WATTS do seu forno encontra-se indicada na chapa de caracteristicas do
aparelho, no local assinalado por MICRO OUTPUT. Quando consultar as tabelas, verifique sempre a poténcia
do seu forno! Essa informagdo também lhe seré til nos casos em que tiver de consultar os livros de receitas
para microondas disponiveis no mercado.

[~ Em alguns modelos, a poténcia méxima de saida em WATTS também se encontra
indicada no simbolo ao lado, presente no painel de comandos.

&

1.4 INSTALACAO E LIGACAO ELECTRICA

1) Retire o forno da embalagem, retire a proteccdio que contém o prato rotati-
vo (G), o respectivo suporte (H) e todos os acessérios.

Certifique-se de que o perno do prato rotativo (D) esté devidamente inseri-
do no lugar, no centro do mesmo. som

2) Limpe o interior com um pano htmido e macio.

3) Certifique-se de que ndio ocorreram danos durante o transporte e verifique
se a porta abre e fecha devidamente.

4) Coloque o aparelho num plano estével, a uma dltura de pelo menos 85 cm
e fora do alcance das criangas, uma vez que, durante a cozedura, a porta fig. 1
pode atingir temperaturas elevadas.

5) Depois de colocar o aparelho sobre a superficie de trabalho, certifique-se )
de que deixou um espaco de cerca 5 cm entre as superficies do aparelho, ~ SAIDA DO AR
as paredes laterais e a parte posterior, bem como um espaco livre de pelo E%TRA%DA
menos 30 cm por cima do forno (fig. 1). ﬁ

6) Nao tape os orificios de entrada do ar. N&o pouse nada em cima do forno
e certifique-se de que as aberturas de saida do ar e dos vapores (situadas
por cima, por baixo e/ou atras do aparelho) estdo SEMPRE DESOBSTRUI-
DAS (fig. 2).

7) Posicione o suporte (H) no centro do alojamento circular e pouse o prato
rotativo (G) por cima. O perno (D) deve ser inserido no respectivo lugar, no
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centro do prato rotativo.
NOTA: ndo coloque o forno por cima ou perto de fontes de calor (por
exemplo, sobre o frigorifico) (fig. 3).

8) Ligue o aparelho apenas a tomadas de alimentagdo com uma capacidade
de pelo menos 16A. Certifique-se, ainda, de que o interruptor geral da sua
residéncia possui uma capacidade minima de 16 A, a fim de evitar a sua
intervencdo repentina durante o funcionamento do forno.

9) Posicione o aparelho de modo a poder aceder facilmente & ficha e & toma-
da mesmo apés a instalagdo.

10) Antes da utilizagdo, certifique-se de que a tensdo da rede eléctrica corre-
sponde & indicada na chapa do aparelho e de que a tomada de alimen-
tacdio estd devidamente ligada & terra: O fabricante declina toda e qual-
quer responsabilidade por danos resultantes da inobservancia desta
norma.

11)NAO retire a pelicula transparente colada na parte interna da porta (ver
Fig. 4).

12) A maior parte dos aparelhos electrénicos modernos (TV, rédio, aparelha-
gens, etc.) & imune aos sinais de radiofrequéncia (RF). Porém, alguns apa-
relhos electrénicos podem néo ser imunes aos sinais de radiofrequéncia pro-
venientes do forno microondas. Recomendamos que se mantenha uma
distancia de pelo menos 1-2 metros entre estes aparelhos e o forno em fun-
cionamento.

1.5 ACESSORIOS FORNECIDOS

GRELHA
H ‘ ‘ ‘ Funcdo S6 grill:
U para todos os tipos de grelhados.

PRATO ROTATIVO
O prato rotativo deve ser utilizado com todas as funcdes.
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1.6 RECIPIENTES A USAR

Nas fungdes sé microondas e combinada com microondas, podem utilizar-se todos os recipientes de vidro (de
preferéncia, pirex), ceramica, porcelana e terracota, desde que ndo contenham decoracdes ou partes meté-
licas (frisos dourados, pegas, pés).

Também é possivel utilizar recipientes de pléstico resistentes ao calor, mas apenas nas cozeduras do fipo “s6
microondas”. Se tiver dGvidas sobre a utilizagdio ou ndio de um determinado recipiente, efectue este simples
teste: insira o recipiente vazio no forno durante 60 segundos com o nivel de poténcia méaximo (funcdo “sé
microondas”). Se o recipiente permanecer frio ou se aquecer apenas ligeiramente, é sinal de que é adequa-
do & cozedura com o microondas.

Se, pelo contrério, o recipiente ficar muito quente (ou se se verificar a ocorréncia de faiscas), é sinal de que
ndo é adequado.

Em aquecimentos breves poderd utilizar, como base, guardanapos de papel, tabuleiros de cartdo e pratos de
plastico descartéveis. No que diz respeito & forma e dimensdo, é indispensavel que os recipientes permitam
uma rotfagdo correcta.

Os recipientes de metal, madeira, junco e cristal ndo sdo adequados para a cozedura com o microondas.
Convém lembrar que, uma vez que as microondas aquecem os alimentos e ndo os recipientes, é possivel
cozinhar os alimentos directamente no prato de servir, evitando, assim, o uso e a consequente lavagem de
panelas. Néo se esquega que é possivel que sejam os alimentos, muito quentes, a transmitir calor ao prato,
o que forna necessério o uso de pegas.

Se o forno estiver programado para a funggo “Sé grill”, podem utilizar-se todos os tipos de recipientes para
forno.

De qualquer das formas, respeite as indicagdes fornecidas na tabela seguinte:

. Folhas Papel oo
. . - . . ecipientes
Vidro | Pirex cngrr:icu Terracota| de |Plastico| o :’:I'
aluminio cartdo | Mefalcos

Go 5 microonda SIM | SIM | SIM | SIM INAO | SIM | SIM |[NAO

e oonda NAO | SIM | SIM | SIM |NAO |[NAO NAO |NAO

Go ; NAO | SIM | SIM | SIM | SIM [NAO NAO| SIM

1.7 REGRAS E CONSELHOS GERAIS PARA A UTILIZACAO DO FORNO

As microondas sdio radiacdes electromagnéticas também presentes na natureza sob a forma de ondas luminosas
(exemplo: luz solar). No interior do forno, penetram nos alimentos a partir de todas as direcgdes, aquecendo as
moléculas de dgua, gordura e agicar. O calor produz-se muito rapidamente, mas apenas nos alimentos. O
recipiente s6 aquece indirectamente devido & transferéncia do calor proveniente do alimento quente. Tal impede
que o alimento se pegue ao recipiente, pelo que é possivel utilizar (ou, em alguns casos, ndo usar de todo)
pouquissima gordura durante o processo de cozedura. Dado o teor reduzido de gordura, a cozedura com
microondas &, assim, considerada extremamente saudavel e dietética. Além disso, em relacdo aos sistemas
tradicionais, a cozedura processa-se a uma temperatura menos elevada. Os alimentos, desidratando-se menos,
ndo perdem os seus principios nutritivos e conservam mais o seu sabor.
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Regras fundamentais para uma cozedura correcta com o microondas

1) A cozedura estd estreitamente relacionada com a grandeza e a homoge-
neidade dos alimentos a preparar: um guisado coze mais rapidamente do
que um assado porque é constituido por pedagos de carne mais pequenos
e homogéneos. Tendo em conta as tabelas das paginas seguintes, lembre-se
que, se aumentar a quantidade de alimentos, também deverd aumentar o
tempo de cozedura, e vice-versa, para programar correctamente os tempos.
E importante respeitar os tempos de “repouso”: por tempo de repouso
entende-se o tempo durante o qual os alimentos devem ser deixados a
repousar, apés a cozedura, para permitir uma ulterior difuséo da tempera-
tura no interior dos mesmos. A temperatura das carnes, por exemp|o,
aumenta cerca de 5 - 8°C durante o tempo de repouso. Este efeito do tempo
de repouso também pode ser obtido fora do préprio forno.

2) Uma das principais operacdes a efectuar é mexer vérias vezes os alimentos
durante a cozedura: isto serve para uniformizar as temperaturas e reduzir
o fempo de cozedura.

3) Também é aconselhével virar os alimentos durante a cozedura: isto é espe-
cialmente indicado para a carne, esteja ela em pedagos grandes (assados,
frangos inteiros...) ou mais pequenos (peitos de frango, guisados...).

4) Os alimentos com pele ou casca (exemplo: macas, batatas, tomates, salsi-
chas, peixe) devem ser picados em vdarios pontos com um garfo de modo
a que o vapor possa sair e a pele ou a casca ndo rebentem (Fig. 5).

5) Se cozinhar vérias unidades do mesmo alimento, por exemplo, batatas cozi-
das, coloque-as em anel numa forma de pirex para obter uma cozedura
uniforme (fig. 6).

6) Quanto mais baixa for a temperatura & qual o alimento & inserido no forno
microondas, maior é o tempo necessério para a sua cozedura. Os alimen-
tos que estdio & temperatura ambiente cozem mais rapidamente do que os
alimentos que se encontram & temperatura do frigorifico.

7) Execute sempre a cozedura colocando o recipiente no centro do prato rotativo.

8) A formagdo de condensacdo no interior do forno e nas zonas da porta e
da saida do ar é perfeitamente normal. Para a reduzir, tape os alimentos
com pelicula transparente, papel encerado, tampas de vidro ou, simple-
smente, um prato virado ao contrdrio. Além disso, os alimentos com um
elevado teor de égua (ex.: os legumes), cozem melhor se estiverem cober-
tos. A cobertura dos alimentos permite ainda manter o interior do forno
devidamente limpo. Utilize uma pelicula transparente apropriada para for-
nos microondas.

9) Ndo coza os ovos com a casca no forno microondas (fig. 7): a presséo que
se forma no interior poderd fazer explodir o ovo, inclusivamente j& depois
de ferminada a cozedura. N&o aqueca os ovos j& cozidos, a menos que
estejam mexidos.

10) Antes de aquecer ou cozer alimentos no forno em recipientes vedados ou
hermeticamente fechados, ndo se esqueca de os abrir. A pressdo no inte-
rior do recipiente subird, fazendo-os explodir, inclusivamente j& depois de
terminada a cozedura.

11)N&o é aconselhavel cozinhar, descongelar ou aquecer alimentos que
estejam dentro de recipientes sob vécuo, obtido a partir de méquinas sela-
doras de sacos. A junta de borracha usada na tampa poderd sofrer danos.
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CAPITULO 2 - USO DOS COMANDOS E PROGRAMACAQ DAS FUNCOES

2.1 COMO REGULAR O RELOGIO

*  Quando o aparelho é ligado d rede eléctrica doméstica pela primeira vez ou, entdo, apés um corte de
energia, surgem no visor quatro tracos (--:--)
Para programar a hora do dia, proceda da seguinte forma:

Prima durante pelo menos 2

segundos as teclas TIME 101
O TiHe oISt ADJUST (4/5) em simulténeo. Uy
(No visor comecam a piscar
as horas).
+2 min
} Regule a hora desejada pre-
© e sousT mindo as teclas TIME ADJUST 1
J (4/5). (]
@ START/ STOP
Prima a tecla START/STOP _
(6). rrii
1 (No visor comecam a piscar Uy
E] J® ks os minutos).
1 Regule os minutos desejados
O T ADwST premindo as teclas TIME -
J ADJUST (4/5). Lo
Prima a tecla START/STOP - -
(8). (110
| I Iy |

(O visor apresenta a hora

definida).

° Para q|ferdr a hOFCI dO visor depois de progromddc, procedc: a uma nova regu|c:c€|o d(] hord conforme

descrito acima.

e E possivel visualizar a hora actual mesmo depois de iniciada a fungdo programada mantendo as teclas

TIME ADJUST (4/5) premidas em simulténeo durante pelo menos 1 segundo.

(a hora é apresentada durante 2 segundos).

®  Para programar tempos longos, mantenha a tecla “+” ou

“"_n

premida (n&o em simulténeo).
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2.2 COMO PROGRAMAR A COZEDURA

1 Prima a tecla FUNCTION (2)
(seleccdio de funcdes) e seleccione
a fungdo desejada, a qual serd
apresentada com o acendimento

l‘~
-|
r-
~§l
"
l-
“-l
l‘-
-

. . X
dos respectivos simbolos, situados
na parte inferior do visor.
As funcdes disponiveis séo:
INDICADOR FUNGAO SELECCIONADA INDICADOR FUNGAO SELECCIONADA

s6 microondas vvv s6 grill

4
4
<4

descongelagdo automdtica combinada microondas e grill

Q

X
*
0

2 Programe a duracdio da cozedura,
vamn premindo as teclas TIME ADJUST

1 (4/5) (ndo em simultaneo). _

© TIME ADJUST

Para a seleccdo da duracdo, con-
sulte sempre as tabelas do Capitu-
lo 3.

Nota: é possivel modificar o tempo
programado mesmo DURANTE a
cozedura, premindo simplesmente

as teclas TIME ADJUST (4/5) (n&o

em simultdneo).

3 Noas funcses:
FUNCTION

s6 microondas 3

POWER LEVEL
STARTSTOP combinada microondas + grill

11-01
D -

©  TIMEADJUST

+

J Y

seleccione o nivel de poténcia das microondas premindo repetidamente a tecla POWER LEVEL (3) até que
a poténcia desejada, expressa em nimeros, comece a piscar na parte superior do visor.
Para a selecgdo da poténcia, consulte sempre as tabelas do Capitulo 3.

Notas:
® ndo é necessdrio seleccionar nenhum nivel de poténcia na funcdo de descongelacdo automética.

e também é possivel alterar a poténcia programada durante a cozedura, bastando para tal premir
a tecla POWER LEVEL (3).
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START/ STOP
(=)=

+2min

4 Inicie o processo de cozedura premindo a tecla START/STOP (6).
No visor surgird a contagem do tempo que falta para o fim da coze-
dura.

Notas: se, por qualquer motivo, o processo de cozedura ndo se iniciar, todas as programacdes serdo auto-
maticamente canceladas ao fim de 2 minutos

)
<7
@
®@@@ 5 No fim da cozedura, é emitido um sinal sonoro (3 “bips”) e surge no
@(%@ visor a palavra “END”. Abra a porta e retire os alimentos.

Premindo a tecla START/STOP (6) ou 3 minutos apés o fim da coze-
dura, o visor apresenta a hora do dia.

Notas:

e ¢ possivel controlar, a qualquer momento, o desenvolvimento da cozedura programada, bastan-
do para tal abrir a porta e inspeccionar os alimentos.
Interrompe-se, assim, a emissdo de microondas e o funcionamento do forno, operagdes estas que
serdo, depois, retomadas se se fechar novamente a porta e premir a tecla START/STOP (é).

® para terminar a cozedura, proceda da seguinte forma:
- se a porta do forno estiver aberta, prima uma vez a tecla START/STOP (4).
- se a porta estiver fechada e a cozedura estiver em curso, prima 2 vez a tecla START/STOP (6).

O visor apresentard novamente a hora.
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2.3 AQUECIMENTO RAPIDO

Esta funcdio é muito Gtil para aquecer pequenas quantidades de comida ou bebidas.

®  Mantenha premida a tecla START/STOP (6) durante um segundo; no visor aparece 2.25. Prima a tecla
START/STOP (6). O forno ligar-se-& por 2 minutos na fungéo microondas & poténcia méxima.

O aquecimento répido também é il para completar cozeduras.

2.4 SEGURANCA PARA AS CRIANCAS

O forno é dotado de um dispositivo de seguranca que impede a ligagdo indesejada/acidental do forno por

parte das criangas.

Para activar a fungdo de seguranga:

®  Mantenha premida a tecla START/STOP (6) durante 3 segundos.

»  E emitido um “bip” breve e o icone @ acende-se no visor: ndo serd possivel ligar o forno.

®  Para anular a fungdio de seguranga previamente activada, mantenha a tecla START/STOP (6) premida
durante 3 segundos.

2.5 FUNCAO DE POUPANCA DE ENERGIA

O desenvolvimento tecnolégico exige todos os anos um aumento da produgéio de energia eléctrica.
Isto traduz-se num cada vez maior impacto ambiental por causa do aumento das substancias poluidoras
(CO2, enxofre, etc.) e da exploragdo de recursos naturais ndo renovéveis (carvdo, gés, petréleo).
A poupanga energética, reduzindo o desperdicio de energia eléctrica (ex.: reduzindo o consumo dos apa-
relhos em stand-by) é uma considerével fonte de energia renovével “virtual”, imediata e acessivel a todos.
Para reduzir o consumo de energia eléctrica por parte do forno durante os periodos de ndo funcionamento,
é possivel desactivar a apresentacdio da hora local da seguinte forma:
*  Mantenha premida a tecla POWER LEVEL (3) durante 3-4 segundos: serd emitido um “bip” e o visor
apresentaré durante alguns segundos a mensagem “ECO”.
A fungdio de poupanca de energia foi activada.
Se nenhuma tecla for premida, o visor seré automaticamente desligado ao fim de 10 minutos (as regu-
lagdes do relégio serdio mantidas).
® Para voltar a ligar o visor, prima a tecla ou abra a porta.
e Para desactivar a fungdo de poupanca de energia e visualizar sempre a hora, mantenha premida a
tecla POWER LEVEL (3) durante 3-4 segundos; o forno emitird um “bip” e apresentard “EC0” durante
alguns segundos.
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CAPITULO 3 - UTILIZACAO DO FORNO:
SUGESTOES E TABELAS DE TEMPOS

3.1 DESCONGELACA

* Os alimentos congelados em sacos ou envoltos em pelicula de plastico ou na respectiva embalagem podem
ser directamente colocados no forno, desde que ndo contenham elementos metdlicos (ex.: arames ou
agrafos).

e Determinados alimentos, como os legumes e o peixe, ndo precisam de ser totalmente descongelados antes
do inicio da cozedura.

¢ Os alimentos com elevado teor de humidade, os molhos de carne e os estufados descongelam melhor e
mais depressa se forem mexidos de vez em quando, virados e/ou separados.

* Durante a descongelacdo, a carne, o peixe e a fruta largam liquido: descongele-os num recipiente.

e E aconselhavel co?occr cada pedago cfe carne no seu préprio saco antes de o meter no congelador.

Tal permitir-lhe-& poupar tempo precioso aquando da preparagéo.

e E importante respeitar os tempos de repouso logo apés a descongelagdo e antes da cozedura: por tempo
de repouso (em minutos) entende-se o tempo durante o qual os o?imentos devem ser deixados a repousar
para permitir uma ulterior difuséo da temperatura no interior dos mesmos.

TABELA DE TEMPOS DE DESCONGELACAO NA FUNGCAO DE “DESCONGELAGAO AUTOMATICA”

DURACA MPO D
QuANTIDADE PURACAO NOTAS/CONSELHOS LEuiil
CARNE
® Assados (porco, vaca, vitela, etc.) 1 kg 35-40 20
® Bifes, PGNGdOS, esca|opes 200 gr 10-12 | Vire a meio da descongek:cao 5
e Carne da jardineira, goulasch 500 gr 18-20 10
* Carne picada 500gr | 14-16 |Vernota % 15
e Carne picada 250gr | 11-13 15
* Hambarguer 200gr | 11-13 10
e Salsichas 300gr | 13-15 10
AVES
® Pato, peru 1,5 kg 40-45 | Vire a carne a meio da desconge|c|<;604 No fim 20
e Frango inteiro 1,5 kg 40-45 |do tempo de repouso, lave com égua quente 20
® Frango em pedqcos 700 gr 22-27 |para eliminar quaisquer restos de ge|o. 10
® Peito de frango 300gr | 20-25 10
LEGUMES
Os legumes congelados ndo precisam de ser
PEIXE descongelados antes da cozecsjuro.
® Filefes 300gr | 16-18 |Vire o peixe a meio da descongelagéo. 7
® Postas 400 gr 17-19 7
e |nteiro 500 gr 20-22 7
® Camardes 400 gr 17-19 7
LACTICINIOS . —
* Manteiga 250 gr 10-12 |Retire o papel dg' olu[mmo ou os elementos 10
* Queijo 250 gr 11-13 metdlicos. O queijo n&o deve ser totalmente 15
o Natas 200 ml 13-15 |descongelado. Respeite o tempo de repouso. 5
As natas devem ser retiradas do respectivo
PAO recipiente e colocadas num prato.
® 2 pdies médios 150 gr 2-3 3
® 4 pdes médios 300 gr 6-7 | o . 3
o[Be i lsiies 250 gr 6-7 Coloque o pdo directamente no prato rotativo. 3
* Pgo integral s fatias 250 gr 6-7 3
FRUTA
© Morangos, ameixas, cerejas, grosehas, damascos | 500 gr 13-14 |Mexa 2 - 3 vezes 10
 Framboesas 300 gr 9-10 [Mexa 2 - 3 vezes 10
* Amoras 250 gr 7-8  |Mexa 2 - 3 vezes 6

*Estas indicacdes sdio adequadas para fazer o feste de descongelacéo de carne picada segundo a Norma 60705,
Par. 13.3 (ver pdg. 2). Vire os alimentos a meio do tempo programado. Coloque os alimentos a descongelar direc-
tamente no prato rotativo. A tabela da pag. 2 fornece indicagdes adicionais, também no que diz respeito a outros
Testes de Rendimento segundo a Norma 60705.
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3.2 AQUECIMENTO

A fungdo de aquecimento dos alimentos demonstra bem toda a utilidade e eficécia do seu forno microondas.
Em comparagdo com os métodos tradicionais, a utilizagdo do microondas permite uma evidente poupanca
e tempo e, logo, de energia eléctrica.

* Recomendamos que aqueca os alimentos (sobretudo se estiverem congelados) a uma temperatura minima
de 70°C (devem queimar!). Néo serd possivel comer de imediato os alimentos, porque estardo demasia-
do quentes, mas a sua total esterilizagdo serd garantida.

* Para aquecer os alimentos pré-cozinhados ou congelados, cumpra rigorosamente as seguintes regras:

- retire os alimentos dos recipientes metélicos;
- cubra-os com pelicula transparente (adequada para fornos microondas) ou papel impregnado de 6leo;
este modo, todo o sabor natural seré preservado e o forno permanecerd mais ﬁmpo; também os
poderé cobrir com um prato virado o contrério;
- se possivel, mexa-os ou vire-os frequentemente para acelerar e uniformizar o processo de aquecimento;
- siga com muita cautela os tempos indicados na embalagem; lembre-se que, em determinadas condigaes,
os fempos indicados deverdo ser aumentados.

e Os alimentos congelados devem ser descongelados antes do inicio do aquecimento. Quanto mais baixa

for a temperatura’inicial dos alimentos, mais longo serd o fempo necessdrio ao aquecimento.

TABELA DE TEMPOS DE AQUECIMENTO

QUANTIDADE FUNCAO ‘P“(!,"T’ghaﬁ DURACAO NOTAS/CONSELHOS

AMOLECER ALIMENTOS ~
e Chocolate/glacé 100 gr = 3 -4 Coloque num prato. Mexa o glacé uma vez.
* Manteiga 50-70 gr “ 5 0".7"-0".10" | Para derreter a manteiga acrescente 1 minuto.
ALIMENTOS A TEMP. DO FRIGORIFICO (5/8°C) até 20/30°C - 7
, L~ v 1 zn | Refire o papel metdlico.
® logurte 125 gr ‘ 5 0,-]0”'0,-]5” Aqueca o biberdo sem a fetina e mexa logo apés o
® Biberdio 240 gr ‘ “ 0".15"-0".20"| aquecimento para uniformizar a temperatura. q/eriFique a
temperatura do conteddo antes do consumo. Se o leite estiver
& temperatura ambiente, reduza ligeiramente o tempo
. . . . indicado. Se uti|izcr leite em [)Jé!.mexc muito bem, pois o pé
ALMENTOS PRE-COZIDOS A TEMP. DO FRIGORIFICO (TEMP. INICIAL 5/8°C) ATE 70°C residual poderd incendiar-se. Utilize apenas leite esterilizado.
e Embalagem de lasanha | 400 gr u 5 4 -6 | Entendem-se embalagens de qualquer fipo de climento pré-
ou de massa com recheio cozido, comerciclmente disponiveis, a aquecer a 70°C. Refire
* Embalagem de carne 400 gr u u 4 -6 |osdlimentos de eventuais embalagens metalicas e coloque-os
com arroz ej/ ou legumes directomente no prato em que serdio servidos. Para obfer um
® Embolagem de peixe e/ou legumes | 300 gr o g 3-5 | optimo resultado, tape sempre os alimentos.
® Prato de carne e/ou legumes| 400 gr “ i 5-7 | Entendem-se porces de qualquer fipo de alimento j6
® Prato de massa, cannelloni | 400 gr “ @ 5-7 |cozido, a aquecer a 70°C. 85 alimentos devem ser
ou lasanha . directamente colocados no prato em que serdo
® Prato de peixe e/ou arroz 300 gr “ “ 4-6 |servidos e devem ser sempre c'olgerfos com pelicula
AUIMENTOS CONGEL. A AQUECER/COZINHAR (TEMP. INICIAL -18°/-20°C) ATE 70| -22Prente ou com um prelo viraco 6o conlrdrio
* Embalagem de lasanha | 400 gr 2 5 8-10 |Entende-se qualquer tipo de alimento pré-cozido
ou de massa com recheio , congelado, o aquecer directamente na embalagem a
 Embalagem de carnec | 400 gr 2 8-10 |70°C; se o recipiente for metdlico, coloque os
om arroz e/ou legumes alimentos directamente no prato em que serdio servidos
* Embalagem de peixe 300 gr “ ! 6 -8 e acrescente alguns minutos co tempo de cozedura.
e/ou legumes pré-cozidos
e Embalagem de peixe 300 gr u e 8- 10 |Retire os g|imenfos crus das embu|agens, coloque-os
e/ou legumes crus num recipiente adequado ao microondas e cubra-os.
e Porgdes de came e/ou legumes | 400 gr " “ 9-11 |Entendem-se porcdes de qualquer fipo de dlimento j& cozido e
* Porcdes de massa, cannelloni | 400 gr u " 9-11 |congelado, o aquecer a 70°C. Cologue os climentos congelados
ou losanha no prato em que serdo servidos e cubra-os com um outro proto
® Porcdes de peixe e/ou arroz| 300 gr @ u 8- 10 | virado ao contrério ou um pirex. Cerfifique-se de que o centro estd
n 4 bem quente; se possivel, mexa os alimentos.
BEBIDAS DO FRIGORIFICO (5/8°C) ATE CERCA DE 70°C
: } ctgvenq fje flngCl 180 cc “ § ! 30] '_22‘30 Todas as bebidas devem ser mexidas no fim do aqueci-
o] chgvena ole e'Fe, 150 cc “ Y 1.5 |mento, para uniformizar o femperatura.
ol S arv ega elclcocle 100 cc “ ) 3.4 |E aconselhavel tapar o caldo de came com um prato
prato de caido de carne 300 cc L virado ao contrério.
BEBIDAS A TEMP. AMBIENTE DE 20/30° ATE CERCA DE 70°C - - - -
* 1 chévena de égua 180 cc 7 5 1-2 |Todas as bebidas devem ser mexidas no fim do aqueci-
e 1 chévena de leite 150 cc u " 0.30”-1".30"| mento, para uniformizar a temperatura.
o1l abavana ale o 100 e u u 0/30"-1".30"| E aconselhvel tapar o caldo de carne com um prato
* 1 prato de caldo de carne| 300 cc ! g 2-3 |virado co contrério.
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3.3 - PREPARACAO DE ENTRADAS E PRIMEIROS PRATOS

As sopas, em geral, requerem uma menor quantidade de liquidos, pois a evaporagéio é relativamente escas-
sa no forno microondas. O sal s6 deve ser adicionado no fim da cozedura ou durante o tempo de repouso,
pois é um produto desidratante. Pode dizer-se que o tempo necessério & cozedura do arroz no forno microon-
das (como acontece, aliés, com a massa) é praticamente igual ao que é necessério para a sua cozedura num
forno tradicional. A vantagem de preparar arroz no forno microondas reside no facto de que néo é neces-
sdrio mexer continuamente (basta fazé-lo 2 - 3 vezes).

QUANTIDADE FUNCAO P'gyghgg\ DURAC/O NOTAS/CONSELHOS
® Lasanha 1100 gr = 4 15-20 | Tempos obtidos com massa fresca.
® Gnocchi & romana 600 gr g 4 15-20 Evite mexé-los demais.
* Macarréo gratinado no forno | 1500 gr =~ 4 15-20 | A massa deve ser cozida previamente, & parte.
o Arroz 300 gr. % 5 12-15 |Os ingredientes ddevem s co|oFcados, todos juntos,
de arroz num recipiente adeguado o forno microondas e
cobertos com pelicula transparente (para 300 g de
arroz sdo necessarios 750 g c|9 caldo, com o forno
programado ﬁqu a poténcia méxima durante
cerca de 12 - 15 minutos).

3.4 - COZINHAR CARNE

A cozedura estd esfreitamente relacionada com a grandeza e a homogeneidade dos alimentos a preparar: as espetadas
cozem mais rapidamente do que um assado porque séio constituidas por pedacos de carne mais pequenos e homogéneos.
Para obter espetadas, frango e assados mais tenros, é aconselhével adicionar /2 copo de égua no inicio da cozedura.

QUANTIDADE FUNCAO P’g}’ghai‘ DURACSO NOTAS/CONSELHOS
* Assados (porco, vaca) 1000 gr = 5 60-65 | Deixe um pouco de gordura & volta para evitar
-~ que seque. N&o tempere em demasia. Vire ao
fim de%0-35 min.
* Rolo de carne 800 gr e 4 35-40 |Amasse 500 g de carne de vaca picada com
= ovos, presunto, pdo ralado, etc. Adicione um fio
de azeite e um pouco de vinho branco. Vire a
meio da cozedura.
® Rolo de carne 900 gr = 4 20-22 | Ver nota %
¢ Frango inteiro 1200 gr % 5 65-70 |Pique a pele para fazer sair a gordura. Ver
~ nota % %. Vire a meio da cozedura.
* Frango em pedagos 700 gr ~ 5 55-60 |Durante a cozedura mexa 1 vez.
® Espetadas 600 gr ~ 4 35-40 | Vire a meio da cozedura.
* Goulasch 1500 gr X 5 40-42 | Cozinhe destapado e mexa 2-3 vezes
® Peito de frango 500 gr N 4 18-20 | Vire a meio da cozedura.
e Costeleta de vitela ou de |2 unidades | ~ vv~ 25-28
porco Utilize a grelha. Vire a meio da cozedura,
lado que a resisténcia do grill sé irradia calor
e Salsichas 2 unidades| 777 27-30 |a partir da parte superior go forno.
* Hamborguer 2 unidades |  vvv 25-28

% Estas indicagdes sdio adequadas para fazer o Teste de cozedura de carne picada segundo a Norma 60705, Par.
12.3.3. Cubra o recipiente com pelicula transparente adequada para fornos microondas. A tabela da pag. 2 fornece
indicagdes adicionais, também no que diz respeito a outros Testes de Rendimento segundo a Norma 60705.

%% Estas indicagdes sdo adequadas para fazer o Teste de cozedura segundo a Norma 60705, Par. 12.3.6. A tabela da
pdg. 2 fornece indicagdes adicionais, também no que diz respeito a outros Testes de Rendimento segundo a Norma 60705.
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3.5 - COZINHAR ACOMPANHAMENTOS E LEGUMES

Os legumes cozidos no forno microondas conservam mais a cor e o poder nutritivo do que na cozedura tradicio-
nal. Antes de iniciar a cozedura, lave-os e descasque-os. Os legumes de maiores dimensdes devem ser cortados
em pedacos uniformes. Por cada 500 g de legumes, adicione cerca de 5 colheres de égua (os legumes fibrosos
requerem mais dgua). Os legumes cozidos na funciio SO MICROONDAS devem ser sempre cobertos com peli-
cula fransparente adequada a fornos microondas. Mexa pelo menos uma vez, a meio da cozedura. Adicione
pouco sal e 56 no fim.

Atencéo: Os tempos de cozedura indicados na tabela séo meramente indicativos e variam consoante o peso,
a temperatura inicial, a consisténcia e a estrutura do alimento.

QUANTIDAD RO |potinic)s DURACAC NOTAS/CONSELHOS
® Espargos 500 gr 9-11 | Corte em pedagos de 2 cm
o Alcachofras 300 gr 10-12 | E preferivel usar as partes internas da alcachofra
o Feijdio verde 500 gr 11-13 | Corte em pedagos
® Brécolos 500 gr 7-9 | Divida em “raminhos” individuais
e Couves de Bruxelas 500 gr 7-9  |Deixe-as inteiras
e Couve branca 500 gr 7-9  |Deixe-a inteira
e Couve roxa 500 gr 7-9 Deixe-a inteira
® Cenouras 500 gr 9-11 Corte em pedagos iguais
e Couve-flor 500 gr 11-13 | Divida em raminhos

20-25 Tempos com couve-flor crua. Se pré-cozidq, bastam

© Couve-flor em molho bechamel | 1000 gr 12 na foncgio combinada com aril

* Aipo 500 gr 7-9 | Divida em pedagos

® Beringelas 800 gr 6-8 | Corte aos cubos

*Beringelas & parmesé 1300 gr 15-20 | As beringelas podem ser previamente fritas ou grethadas
e Alho francas 500 gr 6-8 | Deixe-a infeira

® Cogumelos 500 gr 6-8 Deixe-as inteiras. N&o é necessdrio dgua

e Cebolas 250 gr 5-7 | Inteiras e de dimensdes idénticas. Néio é necessério agua
® Espinafres 300 gr 6-8 Cubra-os, depois de lavados e escorridos

o Ervilhas 500 gr 10-12

® Funcho 500 gr 12-14 | Corte em quartos

® Pimentos 500 gr 9-11 | Corte em pedagos

® Pimentos recheados 1400 gr 15-17 | E preferivel usar os baixos e largos

* Batatas 500 gr 8-10 | Corte em pedagos iguais

® Batatas assadas (frescas) | 500 gr 25-30  [Mexa 1-2 vezes

® Batatas assadas (congeladas) | 600 gr 30 Mexa T-2 vezes

* Batatas gratinadas ! '(Bgis)gr 35-40 |Vernota ¥

(S, T IS, T I - R S @ T (N, T (N, T (S, I S, N IO, I IO, T O, IS, I, T S, S, T IO, T (&, T @, T N, T (N, T (NS, B (S, I S, B O, T O, ]

e Courgettes 500 gr 7-9 | Deixe-as infeiras

% Estas indicagdes sdo adequadas para fazer o Teste de cozedura segundo a Norma 60705, Par. 12.3.4. A tabela da
pég. 2 fornece indicagdes adicionais, também no que diz respeito a outros Testes de Rendimento segundo a Norma

60705.
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3.6 - COZINHAR PEIXE

O peixe coze muito rapidamente e com éptimos resultados. Pode ser temperado com pouca manteiga ou azeite (ou,
inclusivamente, nem sequer ser temperado). Cubra-o com pelicula transparente. Naturalmente, s ele for cozinha-

do com a pele, deverd dar uns golpes na mesma; os filetes devem ser dispostos uniformemente. E desaconselhavel
cozinhar peixe panado com ovo.

QUANTIDAD AC P"g}’ghaﬂ L NOTAS/CONSELHOS
o Filetes 300 gr = 4 7-9 | Cubra com pelicula
* Fatias pequenas 300 gr S 4 9-11 | Cubra com pelicula
® Infeiro 500 gr 2 4 10-12 | Cubra com pelicula
® Inteiro 250 gr = 4 7-9 | Cubra com pelicula
® Postas 400 gr > 4 9-11 | Cubra com pelicula
* Camardes 500 gr % 4 9-11 | Cubra com pelicula
* Peixe assado no forno 600 gr =~ 3 25-30 | Adicione azeite, um dente de alho, um pouco
de vinho branco e égua. Néo cubra

3.7 - CONFECCIONAR BOLOS E FRUTA

Os bolos levedam (com uma poténcia reduzida) muito mais do que na cozedura tradicional. Uma vez que
ndo formam crosta, é preferivel guarnecer a superficie com creme ou glacé (ex.: de chocolate). Além disso,
os bolos devem ser mantidos tapados apés a cozedura, pois tendem a secar mais rapidamente do que os
bolos confeccionados no forno tradicional. A fruta deve ser picada, se for cozida com a casca, e mantida
tapada: é importante respeitar o tempo de repouso (3 - 5 minutos).

ANTIDA io NIVELDE DURACAO

Q DAD O POTENCI A‘ m% = NOTAS/CONSELHOS

Torta de noz 700 gr =3 3 11-13 | Pode ser acompanhada com qualquer tipo de creme
Torta vienense 850 gr X 3 15-17 | A rechear com compota

Bolo de ananés 800 gr % 3 13-15 |As fatias de ananés podem ser dispostas no

fundo da forma ou cortadas em pedacos e
inseridas na massa

Bolo de maca 1000 gr 53 3 15-17 |As macds devem ser colocadas como deco-
ragdo, a superficie

Bolo de café 750 gr X 3 11-13  |Optimo recheado com creme

Gemada 300 gr I 4 1-1".30” | Mexa com um batedor a cada 30”

Péra cozida 300 gr X 5 2-3 | As peras devem ser cortadas em quartos

Macé cozida 300 gr I 5 3-4 As macds devem ser cortadas as fatias

Egg custard (Creme de leite| 750 gr S 5 16-18 |Estas indicagdes sdio adequadas para fazer os

€ ovos) Testes de Cozedura segundo a Norma 60705,
par. 12.3.1.

Sponge cake (Péo-de-l6) 475 gr ’V 5 6-8  |Estas indicagdes sdio adequadas para fazer os

Testes de Cozedura segundo a Norma 60705,
par. 12.3.2. A tabela da pég. 2 fornece indi-
cagdes adicionais, também no que diz respeito
a outros Testes de Rendimento seguncﬁ) a

Norma 60705.
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CAPITULO 4 - MANUTENCAO E LIMPEZA

4.1 LIMPEZA

Antes de efectuar qualquer operacdo de manutengdo ou limpeza, retire sem-
pre a ficha da tomada de alimentagdo e aguarde que o aparelho arrefeca.
A fim de conservar o seu aparelho nas melhores condigdes, limpe regularmen-
te a porta e o interior e o exterior do forno com um pano himido e sabdo neu-
tro ou detergente liquido.

Mantenha a tampa de saida das microondas (C) devidamente limpa, eliminan-
do quaisquer vestigios de gordura ou salpicos.

Atencdo: o forno é pintado.

Néo utilize detergentes abrasivos, palha-de-aco ou utensilios de metal pon-
tiagudos. Além disso, quando limpar a superficie externa do forno, certifique-
se de que ndo entra dgua ou detergente liquido no interior das aberturas de
saida do ar e dos vapores, situadas na parte superior do aparelho.
Recomendamos, ainda, que ndo utilize dlcool, detergentes abrasivos e deter-
gentes & base de amoniaco para limpar as superficies da porta.

Para garantir um fecho perfeito do aparelho, mantenha a parte interna da porta
devidamente limpa, evitando que a sujidade e os residuos de alimentos se depo-
sitem entre a porta e a parte frontal do forno.

N&o utilize maquinas de limpeza a vapor para a limpeza do interior do forno.
Limpe regularmente os orificios de entrada do ar situados na parte traseira do
forno, de forma a que, com o passar do tempo, néo fiquem obstruidos pelo pé
e por acumulagdes de sujidade.

De vez em quando, deverd remover o prato rotativo (G) e o respectivo suporte
(H) para proceder & sua limpeza. Também deveréd limpar o fundo do forno.
Lave o prato rotativo e o respectivo suporte com dgua e sabdo neutro (também
os pode lavar na maquina de lavar loigal).

Néo mergulhe o prato rotativo em agua fria apés um aquecimento prolonga-
do; o choque térmico podera provocar a sua ruptura.

O motor do prato rotativo esté sigilado.

Em todo o caso, quando limpar o fundo do forno, certifique-se de que a égua
ndo penetra para debaixo do perno do prato rotativo (D).

Advertencias para la eliminacién correcta del producto segin establece la Directiva Europea 2002/96/CE.

Al final de su vida 0til, el producto no debe eliminarse junto a los desechos urbanos.

Puede entregarse a centros especificos de recogida diferenciada dispuestos por las administraciones
municipales, o a distribuidores que facilitan este servicio. Eliminar por separado un electrodoméstico
significa evitar posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud derivadas de una
eliminacién inadecuada y permite reciclar los materiales que lo componen, obteniendo asi un chor-  E—E
ro importante de energia y recursos. Para subrayar la obligacion de eliminar por separado los elec-

trodomésticos, en el producto aparece un contenedor de basura mévil tachado.
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capitulo 4 - manutencéo e limpeza

4.2 MANUTENCAO

Se algo parecer néo funcionar ou caso detecte algum defeito, contacte o Servigo de Assisténcia autorizado
pelo fabricante. De qualquer forma, antes de contactar os nossos técnicos, efectue os seguintes controlos,

extremamente simples:

PROBLEMA

O aparelho néo funciona

Condensagdo na superficie de apoio, no interior
do forno ou a volta da porta

Faiscas no interior do forno

Os dlimentos ndo aquecem nem cozem o sufi-
ciente

Os alimentos ficam queimados

Os alimentos ndo ficam cozidos uniformemente

CAUSA/SOLUCAO

Reinicie o controlo electrénico retirando a ficha da
tomada durante pelo menos 1-2 minutos.

A fungdio de poupanca de energia (visor desliga-
do) poderd ter sido activada: prima uma tecla ou
abra a porta do forno.

A porta ndio esté devidamente fechada.

A ficha néio esté devidamente inserida na tomada.
A tomada ndo fornece corrente eléctrica (verifique
os fusiveis da sua residéncia).

A seguranca das criangas foi activada (simbolo
@ no visor).

Quando se cozinham alimentos que contém égua,
é perfeitamente normal que o vapor que se gera no
interior do forno saia e se condense no interior do
mesmo, sobre o prato de cozedura ou & volta da
armagéo da porta.

Néo ligue o forno sem alimentos nas cozeduras
com microondas e combinadas.

Néo utilize recipientes de metal nas cozeduras
supramencionadas, nem saquetas ou embalagens
com elementos metdlicos.

Seleccione a fungdo correcta ou aumente o tempo
de cozedura
O dlimento ndo foi fotalmente descongelado antes
da cozedura.

Seleccione a fungdo correcta ou reduza o tempo de
cozedura.

Mexa os alimentos durante a cozedura. Lembre-se
sempre que os alimentos cozem melhor quando
cortados em pedagos com dimensdes uniformes.
O prato rotativo ficou bloqueado

NOTA: Se a lampada de iluminagédo do forno se fundir, poderé continuar a utilizar o aparelho sem quai-
squer problemas. Para a substituicdio da lémpada, contacte um Centro de Assisténcia autorizado.
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