AVISOS DE SEGURANCA

Ler atentamente estas instrucdes antes de utilizar a ma-
quina. Guardar cuidadosamente estas instrugoes.

Se 0 cabo de alimentacdo estiver dani-
ficado, deve ser substituido pelo fabri-
cante ou pelo seu servico de assisténcia
técnica, de forma a evitar riscos.

Nunca mergulhar o aparelho em équa.
Quando o aparelho estd em funciona-
mento, a temperatura das superficies
externas acessiveis e da tampa pode ser
muito elevada. Utilizar sempre o cabo, as
pegas e as teclas. Utilizar luvas, se neces-
sario.

Este aparelho elétrico funciona com
temperaturas elevadas que podem pro-
vocar queimaduras.

Este aparelho ndo pode ser utilizado por
criangas de 0 a 8 anos.

A méquina pode ser utilizada por crian-
¢as a partir de 8 anos de idade.

Este aparelho pode ser utilizado por pes-
soas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou sem experién-
cia ou conhecimento necessario, desde
que sob supervisao, ou apds terem sido
instruidas sobre o uso sequro do apare-
lho e sobre os perigos relacionados com
0 mesmo. Manter o aparelho e o cabo de
alimentacao fora do alcance das criangas
de idade inferior a 8 anos.

Nao utilizar o aparelho sem alimentos no
interior; pode danifica-lo.

Estamdquina é destinada exclusivamen-
te a0 uso doméstico. Nao estd previsto o
uso em: espacos utilizados como cozi-
nhas para o pessoal de lojas, escritdrios
e outros locais de trabalho, unidades de
turismo rural, hotéis, motéis e outras
estruturas de alojamento, quartos para
alugar.

0 aparelho nao deve ser posto a funcio-
nar por meio de um temporizador ex-
terno ou com um sistema de comando a
distancia separado.

Perigo!

A ndo observancia causa ou pode causar lesdes provocadas por
choque elétrico com perigo para a vida.

Antes de utilizacdo, verificar se a tensao da rede correspon-
de aindicada na placa de dados do aparelho.

Ligar o aparelho apenas a tomadas de corrente com uma
capacidade minima de 10 A, equipadas com uma ligacao a
terra eficiente. 0 fabricante declina qualquer responsabili-
dade caso esta norma de prevencdo de acidentes ndo seja
respeitada.

& Perigo de Queimaduras!
0 incumprimento das adverténcias pode causar queimaduras.

Durante o funcionamento, o aparelho aquece. NAQ DEIXAR
0 APARELHO AO ALCANCE DAS CRIANCAS.

Mover o aparelho utilizando as pegas especificas. Nunca
utilizar o cabo do recipiente para executar esta operagao.
Néo deixar que o cabo de alimentacdo fique suspenso do
rebordo da superficie na qual estd apoiado o aparelho,
onde pode ser facilmente agarrado por uma crianga ou
pode constituir um obstaculo para o utilizador.

Prestar aten¢do ao vapor muito quente que pode sair das
ranhuras.

A Atengdo!

0 incumprimento das adverténcias pode causar lesdes ou danos
no aparelho.
Nao posicionar o aparelho perto de fontes de calor.
0 recipiente encaixa-se automaticamente no perno cen-
tral. Assim, para evitar ruturas, nao rodd-lo manualmente

A limpeza e a manutencdo por parte do
utilizador nao podem ser executadas por
criangas.

Ndo pré-aquecer o aparelho vazio.
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para procurar a posi¢do certa.

+ Nao introduzir objetos nas bocas de ventilacdo. Nao obs-
trui-las.

« Ndo deitar liquidos no recipiente além do nivel MAX (E).

« Ndo deitar no recipiente quantidades de 6leo superiores ao
nivel maximo do copo doseador de dleo (nivel 5).

m Nota:

Este simbolo evidencia conselhos e informaces importantes

para o utilizador.

«  Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, retirar todos
o0s materiais de embalagem como cartdes de protecao, ma-
nuais, sacos de pldstico, etc.

« Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar cuidado-
samente o recipiente, a pd e a tampa com dgua quente e
detergente liquido para loica. No final da operacao, secar
tudo com cuidado e retirar eventuais residuos de dgua acu-
mulados no fundo do recipiente.

« E normal que, durante a primeira utilizacdo, o aparelho
emite um cheio de novo. Arejar a divisdo.

« Oaparelho deve ser colocado a uma distancia de pelo me-
nos 20 cm da tomada elétrica onde devera ser ligado.

+  Alguns programas de cozedura podem causar fugas
de vapor da tampa; por este motivo, é aconselhavel
nao posicionar o aparelho por baixo de prateleiras
ou moveis de cozinha (fig. 12).

DADOS TECNICOS
dimensdes (LxPxH): ~ 395x325x290 mm
peso: 5,7kg

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

0 aparelho estd em conformidade com as sequintes diretivas CE:
Regulamento Europeu Stand-by 1275/2008

Il
Q r Este documento estd em conformidade com o Regula-
mento (CE) N. 1935/2004 sobre os materiais e os objetos desti-
nados a entrar em contacto com os produtos alimentares.

ELIMINACAO

ﬁ Nao eliminar a méquina juntamente com o lixo do-

méstico, mas entregd-la a um centro de coleta seleti-
||

va e reciclagem autorizado.

DESCRICAO DO APARELHO
A Tampa
B Grelha de saida do ar quente (ventilagdo)
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Botdes desencaixe janela de inspecdo
Janela de inspecao extraivel

Nivel maximo MAX

(abo de alimentacao

Recipiente para recolher a condensacao
Tecla geral ligar/desligar

P& misturadora

Recipiente com revestimento cerdmico
Cursor cabo

(abo recipiente

Copo doseador 6leo (nivel de 1a5)
Barra luminosa nivel de poténcia

Tecla nivel de poténcia

Tecla timer + (aumentar tempo)

Ecra

Tecla timer - (diminuir tempo)
Manipulo seletor programas de cozinha
Tecla luminosa ligar/desligar programas
Corpo aparelho

Manipulo para levantar o aparelho
Botdo de abertura da tampa

(anal de recolha de condensacao

~=E<cHuLuImOVWO=ZZT X" T IoTMmMmoONMN

PROGRAMAS DE COZEDURA

Programas automaticos: selecionando um dos seguintes
programas, o ecrd apresenta os tempos de cozedura predefini-
dos e os niveis de poténcia ideais.

Estes parametros podem ser modificados com base nas receitas

ou exigéncias pessoais.
%

<= REFOGADO RISOTTO: este programa € ideal para cozi-
nhar todo o tipo de risottos e refogados.

Neste programa, o nivel de poténcia encontra-se prede-
finido para ======= ¢ 0 tempo de cozedura para 45
minutos. E possivel modificar o grau de cozedura utili-
zando a tecla nivel de poténcia (0) e o tempo de cozedura
pressionando as teclas timer + (P) e - (R) com base na
receita escolhida.

Ao abrir a tampa (A), a cozedura NAO ser4 interrompida
e 0 ecra (Q) continuard a visualizar o tempo de cozedura
restante.

BOLO: este programa € ideal para cozinhar todo o tipo de
bolos, muffins e bolachas.

Aconselhamos untar sempre com manteiga e polvilhar
com farinha o recipiente (J) antes de introduzir um bolo.
(aso se cozam alimentos que podem ser virados durante
a cozedura, como croissants ou bolachas, utilizar papel
vegetal.

Neste programa, o nivel de poténcia encontra-se prede-
finido para = ==c=c= e 0 tempo de cozedura para 40




minutos. £ possivel modificar o grau de cozedura utili-
zando a tecla nivel de poténcia (0) e o tempo de cozedura
pressionando as teclas timer + (P) e - (R) com base na
receita escolhida.

Relativamente a um forno tradicional, este programa de
cozedura permite poupar energia, uma vez que ndo é
necessario pré-aquecer.

Ao abrir a tampa (A), azocedura e o tempo visivel no ecra
(Q) interrompem-se e sao retomados automaticamente
quando a tampa é fechada.

PIZZA: este programa € ideal para obter pizzas crocantes,
de acordo com a melhor tradicdo italiana.
Aconselhamos sempre untar com azeite o fundo do re-
cipiente (J) para cozinhar pizzas caseiras. No caso das
pizzas congeladas, basta utilizar papel vegetal.

Neste programa, o nivel de poténcia encontra-se prede-
finido para ===c== ¢ 0 tempo de cozedura para 30
minutos. E possivel modificar o grau de cozedura utili-
zando a tecla nivel de poténcia (0) e 0 tempo de cozedura
pressionando as teclas timer + (P) e - (R) com base na
receita escolhida.

Ao abrira tampa (A), a zocedura e o tempo visivel no ecrd
(Q) interrompem-se e sao retomados automaticamente
quando a tampa é fechada.

BATATAS: este programa é particularmente indicado para
cozinhar todo o tipo de batatas, frescas ou congeladas,
em palitos ou em forma de croqueta.

Neste programa, o nivel de poténcia encontra-se prede-
finido para ======a=¢ 0 tempo de cozedura para 32
minutos. E possivel modificar o grau de cozedura utili-
zando a tecla nivel de poténcia (0) e 0 tempo de cozedura
pressionando as teclas timer + (P) e - (R) com base na
receita escolhida.

Ao abrira tampa (A), a zocedura e o tempo visivel no ecrd
(Q) interrompem-se e sao retomados automaticamente
quando a tampa é fechada.

Programas semi-automaticos: ao selecionar um dos se-
guintes programas, o ecra apresenta os tempos de cozedura e
niveis de poténcia predefinidos basicos, que serdo modificados
com base nas receitas ou exigéncias pessoais.

2

FORNO: este programa € ideal para cozinhar fritos cro-
cantes, que sdo panados antes da cozedura (camardo,
bifes de frango, croquetes, etc.).

Além disso, é indicado para cozinhar também assados,
peixe no forno, pao e verduras assadas, com ou sem pa
misturadora.

Este programa de cozedura permite também poupar
energia, uma vez que ndo necessita de pré-aquecimento.
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Uso

Neste programa, o nivel de poténcia encontra-se prede-
finido para ======a= ¢ 0 tempo de cozedura para 60
minutos. E possivel modificar o grau de cozedura utili-
zando a tecla nivel de poténcia (0) e o tempo de cozedura
pressionando as teclas timer + (P) e - (R) com base na
receita escolhida.

Ao abrira tampa (A), azocedura e o tempo visivel no ecra
(Q) interrompem-se e sao retomados automaticamente
quando a tampa é fechada.

AIRGRILL: este programa é aconselhado para cozinhar
came, peixe e verduras grelhadas. Excelente também
para terminar a cozedura de alimentos que devem ser
cozidos no forno e gratinados.

Neste programa, o nivel de poténcia encontra-se prede-
finido para ======a= ¢ 0 tempo de cozedura para 40
minutos. E possivel modificar o grau de cozedura utili-
zando a tecla nivel de poténcia (0) e o tempo de cozedura
pressionando as teclas timer + (P) e - (R) com base na
receita escolhida.

Ao abrir atampa (A), azocedura e o tempo visivel no ecrd
(Q) interrompem-se e sao retomados automaticamente
quando a tampa é fechada.

FRIGIDEIRA: Este programa permite uma cozedura se-
melhante a cozedura em frigideira mas com a vantagem
da pa misturadora, que mistura automaticamente os ali-
mentos; excelente para sopas, doces, braseados, molhos,
bebidas de fruta, fervura de alimentos e refogados para
almondegas de carne e peixe.

Neste programa, o nivel de poténcia encontra-se prede-
finido para =======3 ¢ 0 tempo de cozedura para 45
minutos. E possivel modificar o grau de cozedura utili-
zando a tecla nivel de poténcia (0) e o tempo de cozedura
pressionando as teclas timer + (P) e - (R) com base na
receita escolhida.

Ao abrir a tampa (A), a cozedura NAO serd interrompida
e 0 ecra (Q) continuard a visualizar o tempo de cozedura
restante.

m Nota: Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar
cuidadosamente o recipiente (J), a pd misturadora () e a janela
de inspecdo extraivel (D) com dgua quente e detergente neutro
para a loica.

Proceder como segue:

Abrir a tampa (A) pressionando o botdo (W) (fig. 1).
Desencaixar a janela de inspecdo extraivel (D) pressionan-
do os dois botdes (C) (fig. 2).

Levantar o cabo do recipiente (L) até ouvir um clique (fig.
3).



- Extrair o recipiente (J), puxando-o para cima (fig. 4).

- Extraira pd misturadora () do seu alojamento (fig. 5).

« Lavar o recipiente (J), a pa misturadora (I) e a janela de
inspecao extraivel (D) (fig. 6).

« No final da operacdo, secar tudo com cuidado e retirar
eventuais residuos de dgua acumulados no fundo do reci-
piente (J).

« Voltar a introduzir o recipiente (J) dentro do corpo do apa-
relho (U) posicionando-o corretamente.

- Baixar o cabo do recipiente (L) agindo sobre o cursor (K)
(fig. 7).

«  Se areceita o incluir, introduzir a pa misturadora (I) no
seu alojamento (perno posicionato no fundo do recipiente)
(fig. 5).

« \Versar os ingredientes a cozinhar dentro do recipiente (J),
respeitando as doses indicadas na tabela de cozedura/re-
ceita.

«  Acrescentar o 6leo, se previsto na cozedura pretendida,
consultando as doses indicadas na tabela de cozedurare-
ceita e com o auxilio do copo doseador (M).

«  Fecharatampa (A).

« Introduzir a ficha do aparelho na tomada de corrente.

« Ligar o aparelho pressionando a tecla geral de ligar/desli-
gar (H).

+ Rodar o manipulo seletor de programas de cozedura (S)
para a posi¢do pretendida (fig . 8) (ver tabelas de cozedura/
receitas).

+ Regular o grau de cozedura pressionando a tecla de nivel
de poténcia (0) (fig. 9) (ver tabelas de cozedura/receita).

« Regular o tempo de cozedura pretendido pressionando das
teclas timer + (P) e - (R) (fig. 10). 0 ecra (Q) visualizard os
minutos configurados.

+ Pressionar a tecla de liagr/desligar programas (T) que se
iluminard (fig. 11).

« Inicia o processo de cozedura.

« Oaparelho indicard o final do tempo de cozedura com duas
séries de "bips" intervalados. Para desligar o sinal actistico,
basta manter pressiona a tecla de ligar/desligar programas
(M.

« Desligar o aparelho pressionando a tecla geral de ligar/
desligar (H).

« Abriratampa (A) e retirar o recipiente (J) com os alimentos
cozinhados.

« Deixaratampa (A) aberta para permitir arrefecer a maqui-
na mais rapidamente.

m Nota: Durante o processo de cozedura, é possivel abrir a
tampa (A) para acrescentar ingredientes ou controlar o nivel de
cozedura. 0 ecra pisca, a ventilagdo é interrompida momenta-
neamente e é retomada quando a tampa é fechada. Nas funcoes

onde ndo estd prevista a ventilacdo, a cozedura ndo é interrom-
pida.

m Nota: Com a tecla de ligar/desligar programas (T) ati-
vada, a remocdo do recipiente implica desligar o aparelho, que
retoma o funcionamento depois de inserido.

Nota: Durante a cozedura, premindo uma vez a tecla li-
gar/desligar os programas (T), o aparelho entra em pausa. Man-
tendo premida a tecla por pelo menos 2 segundos a cozedura
interrompe-se e a funcao volta aos parametros predefinidos.

LIMPEZA E MANUTENGAO

& Perigo! Antes de qualquer operacao de limpeza, retirar
sempre a ficha da tomada de corrente e deixar arrefecer adequa-
damente o aparelho. Nunca mergulhar o aparelho em dgua nem
colocd-lo sob o jato da torneira. Ao infiltrar-se, a dqua provocaria
eletrocusses.

- Lavar cuidadosamente o recipiente (J), a pd misturadora (1)
e a janela de inspecdo (D) com dgua quente e detergente
neutro para a loica. O recipiente pode ser lavado na maqui-
na de lavar loica; as lavagens frequentes podem reduzir as
propriedades do revestimento ceramico.

+  Limpara grelha de saida de ar quente (B) sem remové-la.

- Verificar e esvaziar periodicamente o recipiente de recolha
de condensacao (G), sobretudo na presenca de quantida-
des elevadas de vapor.

m Nota: Para a limpeza do recipiente (J), ndo utilizar ob-
jetos nem detergentes abrasivos, mas apenas um pano
macio com detergente neutro para a loica.



ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

Anomalia

Causa/Solugéo

0 aparelho ndo aquece

Pode intervir o dispositivo de sequranca térmica. Contactar o centro
de assisténcia autorizado (o dispositivo tem de ser substituido)

0 recipiente estd mal posicionado e 0 aparelho ndo funciona

Posicionar corretamente o recipiente

A tampa nao estd bem fechada e o aparelho ndo funciona

Fechar bem a tampa

0 ecrd visualiza £/ e emite 3 séries de "bips" intervaladas

Desligar o aparelho, deixar arrefecer, verificar se o aparelho foi colo-
cado em funcionamento sem alimentos no interior. Caso a anoma-
lia persista, contactar o centro de assisténcia autorizado

0 ecrd visualiza £3 e emite 5 séries de "bips" intervaladas

Desligar o aparelho, deixar arrefecer, verificar se o aparelho foi colo-
cado em funcionamento sem alimentos no interior. Caso a anoma-
lia persista, contactar o centro de assisténcia autorizado

0 ecrd visualiza £5 e emite 7 séries de "bips" intervaladas

Contactar o centro de assisténcia autorizado

0 ecrd visualiza £5 e emite 7 séries de "bips" intervaladas

Contactar o centro de assisténcia autorizado

TABELAS DE COZEDURA
Batatas
Receita Tipo | Quantidade | Azeite Iz:‘e';i‘::ae mistul:éa dora d:r:::;::a :::2:1?; Conselhos
(min)
1700 (*) | nivel5 |  40-43 SIM bqd |====| -
15009 (%) | nivel4 |  37-40 SIM b4 |====| -
Frescas | 1250g(*) |nivel3 | 35-37 SIM b |==== .
10009 (%) | nivel2 |  28-31 SIM b4 |—====| -
Batatas 7509 (") | nivel1| 23-26 SIM g4 |—====| -
standard
10x10 1500 gr sem 3)-34 SIM 9 —eme B
1250gr | sem 30-32 SIM g —emea B}
Congeladas | 1000 gr sem 28-30 SIM @ == -
750 gr sem 26-28 SIM ) === -
500gr | sem | 24-26 SIM b |====| -
Batatas ao Frescas 1700gr | nivel 3 40-43 SIM @ === -
forno
Ba;t;z:m Congeladas | 1000 gr sem 30-32 SIM ﬁ == -
Batatas novas | Congeladas | 1200 gr sem 35-40 SIM ﬁ === -
(roqu:er:(;s no Congeladas 750 gr sem 20-25 NAO ﬁ === vi\r:; Zj
(*) a descascar
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Primeiros pratos

Receita Tipo Quantidade | - Azeite cozT:t;'l.:'r,: (dneiin) mistl.:)ra'adora d:r:t?zreax:a :t:‘tlg:ifiea
Risotto Fresco 480 gr nivel 5 15-18 SIM < ===
Ragu Fresco 1000 gr nivel 5 60-65 SIM frie} ——==s
Paella Congelada 600 gr sem 13-15 SIM e} —==e=e
(anelones Frescos 1500 gr sem 40-45 NAO = —coe
Carne - aves
e §| 2 ¢
Receita Tipo Quantidade | Azeite -qé: § E &£ g § g :::;::i: Conselhos
257 g £
Nuggets Congeladas 750 gr sem 15-18 SIM B | === -
Coxas dfzrfrr]r;ago "1 Frescas 1000 gr sem 45-50 NAO 2 | === virar2-3 vezes
Coxas de frnago & 51 :
estufadas Fresco 1000 gr sem 70-80 NAO = |—=c===c3| virar2-3vezes
Estufado de vitela Frescos 600 gr nivel2 | 30-35 SIM L === -
Costoletas de vitela Frescas 3un. sem 20-25 NAO 2 | === viraraps 15 min
Assado Fresco 1000 gr sem 80-90 NAO & | === virar2-3 vezes
Espetadas Frescos 800 gr sem 20-25 NAO % | === virar2-3 vezes
Hambirguer Frescos 4un. sem 15-20 NAO | === virarapés 15min
Almdndegas Frescas 450 gr sem 25-28 SIM o R -
Peixe - Marisco
. " . . Tempo de Pa Programade | Nivel de
Receita Tipo Quantidade | Azeite co(z:‘ciil:l)ra misturadora | cozedura poténda
Palitos de peixe | Congelados 18 un. sem 20-23 NAO = ——ce
Posta de salmdo Fresco 400 gr sem 20-25 NAO = ——=
Filete de salmao Fresco 350 gr sem 20-25 NAO fron —e—=ce
Vieiras Frescas 4 pedacos sem 15-17 NAO ficn} ——
Choco Frescas 8pedacos | nivel 1 15-20 NAO fron .
(amardo Frescas 600 gr nivel 1 13-18 SIM freony —e—e
Gambas Frescos 800 gr nivel 1 15-20 SIM fron —e—ce
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Verduras

Tempo de . .
Receita Tipo Quantidade | Azeite cozedura . Pa Programa de wal d.e
. misturadora | cozedura poténcia
(min)
Courgete Frescas 800 gr nivel 5 25-30 SIM [ —e—ee
Beringela Frescas 1000 gr nivel 3 25-30 SIM frie} ——==e
Cogumelos Frescos 1000 gr nivel 5 20-25 SIM friv} ——==
Mcachofras | Congelados | 800 gr nivel 3 35-40 SIM feon) ===
Snacks
— =
k- e £ €| &
. . = . °w |wB|E3 3
Receita Tipo = Azeite g5 |£5|¢ b b Conselhos
& S 228 b
S 2 o 21 o 8 -
=3 N E| & g
v =
Fsa | 3009 | nivell| 30 | N0 | Retirarotabuleiroe
b 9 == rodar 180° apés 20 min
(ongelada 450 gr sem 20-25 NAO —=e==coo|  rodar 180° apds 15 min
Fresca 600 gr sem | 203 | NAO | BB |—=mmo usarpapoel Vt?getal ¢
rodar 180° apds 15 min
Bolo salgado
i p . _ usar papel vegetal e
Congelada 700 gr sem 45-50 NAO | R == rodar 180° apds 30min
Pizzas pequenas | Congeladas | 14 pedacos | sem 20-25 NAO —e—ce usar papel vegetal
Salgadinhos | Congelados | 14 pedagos | sem 20-25 NAO —== usar papel vegetal
Anéis de cebola | Congelados | 12/15un. | sem 10-15 NAO | BB | === dlstrlbU|run|formemente
no fundo do recipiente
Sobremesa
—_ =
v
- e £ 8 £
. . = . = T; N -g £ 'g g-
Receita Tipo = Azeite £5|£5|2% @ Conselhos
s 5 S 2| 28 ]
S 29 2 e 8 -
=4 N E| & g
v =
Tarte Fresca 700 gr sem 45-50 NAO é — = -
usar papel vegetal e
Brioches Congeladas | 4pedacos | sem 25-30 NBO | B | rodar 180° apds 12-13
min
: p o usar papel vegetal e
Bolachas Frescos 8pedacos | sem 12-15 NAO | B | === rodar 180° ap6s 15 min
Strudel Fresco 400 gr sem 2025 | N0 | B9 | -
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