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CAPITULO 1 - GERAL

1.1 AVISOS IMPORTANTES EM MATERIA DE SEGURANCA

Ler com atenc@o as seguintes instrugdes e conservar para futuras consultas

1) ATENCAO: Se a porta ou as borrachas estiverem danificadas, o forno néo deve ser usado até que um técnico
especializado (instruido pelo fabricante ou pelo Servico de Clientes do vendedor) tenha executado a sua
reparacdo.

2) ATENCAO: E perigoso para quem ndo tenha uma preparacéo especifica efectuar trabalhos de manutencéo e
reparagdo que obriguem a remogdio de proteccdes contra a exposicdio ds microondas.

3) ATENCAO: Néo aquecer liquidos ou outros alimentos em recipientes herméticos os quais poderdio explodir.
N&o cozinhar nem aquecer ovos com a casca no microondas pois poderdo
explodir, mesmo depois de cozinhados.

4) ATENCAO. Consentir o uso do forno pelas criancas sem vigilancia apenas
depois de lhes ter sido ensinado como utilizar o forno em seguranga e que as
mesmas tenham compreendido os perigos ligados a uma utilizagdio inadequado.
Néo deixar aproximar as criangas quando o forno esté a funcionar (perigo de
queimaduras).

5) Nao tentar pér o forno a funcionar com a porta aberta, violando os dispositivos
de seguranga.

6) Ndo pdr o forno a funcionar no caso em que tenham ficado objectos entalados
entre a parte frontal do forno e a porta.
Manter sempre limpa a parte interna da porta (E) usando um pano himido e
detergentes n&o abrasivos. Néo deixar acumular sujidade ou residuos de
alimentos entre a parte frontal do forno e a porta.

7) Nao pér o forno a funcionar se o cabo de alimentagéio ou a ficha estiverem danificados pois poderdio provocar
choques eléctricos.

8) Se sair fumo do forno, desligar o aparelho ou desligar a ficha da tomada de corrente sem abrir a porta para
sufocar as chamas.

9) Utilizar exclusivamente utensilios para fornos a microondas. Para evitar aquecimento excessivo, com o
consequente risco de incéndio, é aconselhdvel controlar o forno quando si cozinham alimentos em recipientes
de usar e deitar fora em pldstica, cartdo ou noutro material inflamével ou quando se aquecem pequenas
quantidades de alimentos.

10) Néo colocar o prato giratério em dgua quando esté muito quente. A diferenca de temperatura provocaria
sua ruptura.

11) Quando se utilizam as fungdes “S6 MICROONDAS” e “COMBINADA MICROONDAS” néo se deve aquecer
previamente o forno (sem alimentos) nem acendé-lo quando esté vazio pois podem provocar-se faiscas.

12) Antes de utilizar o forno, verificar se os utensilios e os recipientes séo especificos para microondas (consultar a
seccdo “Vasilhame a usar”)

13) O aparelho aquece durante o uso. Ndo tocar nos elementos aquecedores dentro do forno.

14) Durante o aquecimento de liquidos (agua, café, leite, etc.) é possivel que, por
efeito da ebuli¢dio retardada, o conteGdo comece repentinamente a ferver e
transborde violentamente, provocando queimaduras. Para evitar essa situagdo,
antes de iniciar o aquecimento de liquidos, é necessério introduzir uma colher de
pléstico ou uma vareta de vidro dentro do recipiente. Pegar sempre com muito
cuidado no recipiente. fig. 3

15) Néo aquecer licores com graduagdio alcodlica elevada nem grandes quantidades
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de éleo pois podem incendiar-se.

16) Apés o aquecimento de alimentos para recém-nascidos (contidos em biberdes
ou em boides), agitar ou mexer o contetdo e verificar a temperatura antes do
consumo, para evitar queimaduras. Também é aconselhavel agitar ou mexer os
alimentos para garantir una temperatura homogénea. b

Quando se utilizam esterilizadores para biberdes adquiridos no comércio, antes fig. 4
de acender o forno deve-se verificar SEMPRE se o recipiente tem a quantidade
de égua indicada pelo fabricante.

NOTE BEM: Quando se liga o aparelho pela primeira vez, é possivel que durante cerca de 10 minutos, se
sinta um cheiro de "novo" e algum fumo. Isso é provocado somente pela presenca de substéncias de
proteccdo aplicadas as resisténcias.

1.2 DADOS TECNICOS

CONSUMO ENERGETICO (Normas CENELEC HD 376)

Para alcangar os 200° C 0,3 kWh
Para manter uma temperatura de 200° por 1 hora 1,1 kWh
Consumo total 1,4 kWh

Para outros dados, consultar a placa das caracteristicas inserida na parte de tras do aparelho.
Este aparelho estd conforme com as Directivas CEE 89/336 e 92/31 sobre a Compatibilidade
Electromagnética, e com a Directiva 89/109/CEE sobre os materiais em contacto com os alimentos.

1.3 INSTALACAO E LIGACAO ELECTRICA

1) Apés ter extraido o forno da embalagem, retirar a protecgdio que cobre o prato rotativo (1), o

respectivo suporte (L) e todos os acessérios. Verificar se o perno do prato giratério (D) estd correctamente
inserido na cavidade a tal predisposta, ao centro do prato giratério.

2) Limpar o interior com um pano himido e macio.

3) Certificar-se de que ndo haja danos devidos do transporte e, especialmente, de

20 cm ~—= S If
que a porta se abra e feche perfeitamente. *aéf' 2|
4) Colocar o aparelho sobre uma superficie plana e estavel, & altura de pelo o
menos 85 cm, fora do alcance das criangas, pois a porta pode atingir
temperaturas elevadas, durante a cozedura.
5) Apés ter colocado o aparelho sobre a superficie em que ficard instalado, fig. 5
verificar que fique uma folga de cerca de 5 cm entre o aparelho e a parede
(ou paredes, se as houver também laterais) e um espaco livre de 20 c¢m, pelo SAIDA AR

menos, por cima do forno (fig. 5).

6) Nao obstruir as tomadas de ar. Muito particularmente, néio colocar nenhum objecto
sobre o forno e certificar-se de que as aberturas para a saida do ar e dos vapores
(sitvadas em cima, por debaixo e/ou por detrds do aparelho) se mantenham
SEMPRE DESIMPEDIDAS (fig. 6).

7) Colocar o suporte (L) no centro da base circular e inserir o prato giratério (I). O
perno (D) deve ser atarrochddo, entdo, no furo a tal predisposto, ao centro do
prato giratdrio.

8) Ao ligar o aparelho pela primeira vez, é possivel que por um periodo de 10 min. aproximadamente o mesmo
produza um odor de “novo” e um pouco de fumo. Isto é completamente normal, e é causado pela presenca de
substéncias protectivas que foram aplicadas as resisténcias.
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NOTE BEM: ndo colocar o forno sobre alguma outra fonte de calor, e nem

sequer perto dela (por exemplo, sobre o frigorifero) (fig. 7).

9) Ligar o aparelho apenas a tomadas com uma poténcia minima de 16A. Verificar
ainda se o interruptor geral da casa tem uma poténcia de pelo menos 16A, a fim de
impedir que o mesmo se desligue repentinamente durante o funcionamento do forno.

10) Antes de passar & utilizagdio do seu microondas, certificar-se de que a tenséio de
rede seja idéntica aquela gravada na placa de caracteristicas técnicas do
aparelho, e de que a tomada de corrente possua uma eficiente ligagdo a terra:
o Fabricante declina qualquer responsabilidade consequente a falta de

30

cumprimento desta norma de seguranca.

1.4 ACESSORIOS INCORPORADOS

qL

GRELHA BAIXA

Funcdo de uso exclusivo do forno
ventilado:

para todos os tipos de operagdes
culinérias tradicionais e, em especial,
para a preparagdo de bolos.

GRELHA ALTA
Fungdo de uso exclusivo do grill:

para todos os tipos de grelhados.

PRATO GIRATORIO

O prato giratério é utilizado em
todas as funces.

GRELHA MEDIA SEPARADORA

Para todos os tipos de operagdes
culindrias  que se desenvolvam
SIMULTANEMENTE em dois planos
(por exemplo: grandes porcdes de um
alimento, ou de alimentos distintos).
Ver instrugdes na pdg. 44.

Funcdo Combinada microondas +
forno ventilado:

plara cozinhar rapidamente carne,
batatas e alguns bolos que levedam.
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1.5 RECIPIENTES A UTILIZAR

Na funcdo de "Sé6 microondas" e nas outras em que hé combinacdo com microondas, podem-se usar todos os
tipos de recipientes de vidro (melhor, se pirex), cerémica, porcelana ou barro, desde que néo tenham decoracdes
ou outros elementos em metal (filetes dourados, pegas, pés). Também é possivel utilizar os recipientes de pléstico
resistentes ao calor mas somente para cozinhar em “Sé microondas”. No entanto, se existirem dividas sobre a
utilizagdo podereis efectuar esta simples prova: introduzir o recipiente vazio no forno durante 30 segundos ao nivel
maximo de poténcia (fungdio “Sé microondas”). Se o recipiente ficar frio ou se sé aquecer ligeiramente quer dizer
que é adequado para cozinhar em microondas. Se, pelo contrério, ficar muito quente (ou se provocar faiscas), o
recipiente ndo é adequado. Para aquecimentos rdpidos, podem-se utilizar como base de apoio guardanapos de
papel, tabuleiros de cartdo e pratos de pldstico "descartaveis". Quanto a forma e dimensdes dos mesmos, é
indispensével que permitam a correcta rotacdio do prato giratério. Sdio inadequados para a cozinha a microondas
todos os recipientes em metal, madeira, palhinha e cristal. Convém recordar que, uma vez que as microondas
aquecem a comida mas n&o os recipientes, é possivel cozinhar a comida directamente no prato de servir & mesa,
evitando assim o uso — e a consequente limpeza — de panelas. Deve-se ter presente, contudo, que é possivel que
sejam os préprios alimentos, muito quentes, a transmitir o seu calor o prato, pelo que serd conveniente o uso de
pegas. Se o forno estiver colocado nas fungdes de "Sé forno ventilado" ou "Sé grill", podem-se utilizar todos os
tipos de recipientes de levar ao forno.

Em qualquer caso, convém ater-se as indicagdes da seguinte tabela:

Vidro Pyrex c‘:::‘;za Barro :::::n?: Plastico P:::L:u ?:::z::::
o 6 microondc SIM | SIM | SIM | SIM |[NAO | SIM | SIM | NAO
o ombinada NAO | SIM | SIM | SIM | NAO | NAO | NAO | NAO
Ge e NAO | SIM | SIM | SIM | SIM |[NAO |NAO | SIM

Travagem do prato giratério, para recipientes de grandes dimensées

Para que se possam utilizar recipientes rectangulares de grandes dimensdes (que nédo poderiam rodar dentro
do forno), basta travar a rotagdio do prato giratério (1) extraindo o perno do mesmo (D), como indicado nas
figuras abaixo.

Atengéio: esta operacdo SO E POSSIVEL na fungéo de "Sé forno ventilado".

Convém fer também presente que nessas condicdes, para garantir resultados satisfatérios, é necessdrio
mexer a comida e fazer girar manualmente o recipiente, por vdrias vezes, durante a operagéo de cozedura.

Funcionamento com o perno do prato Funcionamento sem o perno do prato
giratério (D). giratério (D).

(Prato giratério (Prato giratério travado).
em funcionamento).

Recipiente que
ndo permite a
rotagdo
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1.6 REGRAS FUNDAMENTAIS PARA UMA CORRECTA COZEDURA A MICROONDAS

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

Uma das principais operacdes a efectuar é a de mexer vérias vezes os
alimentos durante a cozedura: tornar-se-&, assim, mais homogénea a sua
temperatura, reduzindo-se, consequentemente, o tempo de cozedura.

E também aconselhével voltar a comida durante a cozedura.

Alimentos com pele, invélucro ou casca (por exemplo: magds, batatas,
tomates, salsichas, peixe) devem ser picados em vérios pontos com um
garfo, de modo a que o vapor possa sair e a pele ou casca néo estalem

(fig. 8).

Quando se cozinham simultaneamente vérias doses da mesma comida —
por exemplo, de batatas cozidas —, convém dispd-las em anel numa
forma de pirex, para obter uma cozedura uniforme (fig. 9).

Para reduzir a formacdo de condensacéo dentro do forno, sobre a
superficie de apoio do mesmo ou em volta da porta, cobrir a comida com
pelicula transparente, papel plastificado, tampas de vidro ou,
simplesmente, um prato virado do avesso. Para mais, os alimentos com
elevado teor de dgua cozem melhor quando estdo cobertos. Cobrir os
alimentos permite, ainda, manter o interior do forno mais |impo. Usar
pelicula transparente adequada a fornos de microondas.

Quando se pdem em acgdio as fungdes de "S6 microondas" ou as
"Combinadas", ndo se deve de modo algum pré-aquecer ou pér o forno
em funcionamento sem nada lé dentro, uma vez que tais procedimentos
podem dar origem a faiscas e danificar o aparelho.

Néo cozinhar ovos dentro da casca (fig. 10): a presséo que se forma no
interior poderia fazer rebentar o ovo, inclusivamente apés ter-se
concluido a operacdo culindria. N&o reaquecer ovos j& cozinhados, a
ndo ser que se trate de ovos mexidos.

Antes de aquecer ou cozinhar no forno alimentos embalados ou
hermeticamente fechados, néo se esquecer de os abrir. Caso contrdrio a
pressdo dentro do invélucro tornar-se-ia insustentével, fazendo-o rebentar —
o que poderia vir a suceder, inclusivamente, apés a conclusdo da cozedura.
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CAPITULO 2- USO DOS COMANDOS E DAS FUNCOES

2.1 COMO REGULAR O RELOGIO

*  Quando o aparelho ¢ ligado & corrente eléctrica doméstica pela primeira vez, ou entdo apés uma
quebra de tensdio, surgirdo no display quatro tracinhos (--:--)
Para introduzir a hora do dia, proceder como indicado em seguidar:

: 8 Defrost
Function > éeguuence o 150..2501 450°650 850,
vev Gri - Level
© & o ! Carregar no botdo "Clock" (6). g

an ] ) FEEE]) S

(No display 1, comecam a piscar as Loms s

Tempercmire ngver Level Clock oA &
— horqs)A Grill L1l Fan

Time

Adjust.

~ Power 199 250! 450°650 850
Rea i 2720

Level ‘

Watt

2 Programar a hora desejada,
rodando o botdo giratério & -

TN

Time Adjust (14). Gl R L Fan
(No display 1, comecam a piscar as
horas).
3 Defrost
Function b Sequence B Carregar de novo no botdo

el n "
S T

(No display 1, comecam a piscar os

Temperature Power Level Clock
— [ minutos).
R
e
just. .
4 Programar  os minutos

Power
Level

150 250 450 650 1850, -
¥ =
chb |
.
%

3 Db g
Grill 11"l Fan

T:“(r:\ o

desejados, rodando o botdo
giratério Time Adjust (14).

(No display 1, comecam a piscar os
minutos).

*
. 0 Defrost ~
Function D> Sequence 5l Carregar de novo no botdo

ST )

(No display aparece a hora

150 250 450 650 850

Power
Level

Watt

Temperature Power Level Clock DA s
— — programada). Grill Fan

ool

e Se se pretender mudar a hora previamente programada no mostrador, carregar no botdo "Clock" (6)
e efectuar, em seguida, uma nova programagdo da hora, procedendo segundo as instrugdes
fornecidas acima.

e E também possivel saber que horas séio, mesmo depois de ter posto em funcéio o conta-minutos: para
tal basta carregar em "Clock" (6) (a hora é exibida por 3 segundos).
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2.2 COMO PROGRAMAR AS OPERACOES GULINARIAS A EFECTUAR
* ~ .
Function ISD ?{e:::;cs 1 Carregor no bOI’OO Function (3) Power 190250 450 650 850,
- Z Vi (seleccdio de fungdes) e escolher a | p—
¥ Fon funcdo pretendida, que serd posta . Leud |
Tom@fBure Power Lovel  Clock em evidéncia através do K D &
3in aparecimento  dos  respectivos Gg_'_" ""‘F""
i indicadores no display 1. -
As fungdes disponiveis sdo as
a seguintes:
3 siMBOLO FUNCAO ESCOLHIDA simBoLO FUNCAO ESCOLHIDA
2 A |s6 microondas A + vvv |combinado microondas e grill
o L , .
o 3 |descongelamento automatico % |s6 forno ventilado
& A + % |combinado microondas e forno vvv 156 grill
ventilado
Ads Programar o duragdo da
/ cozedura, em minutos, rodando o o150, 250 450 630 850,
~ . botdo giratério Time Adjust (14). 73 03
Para escolher a duracéio, consultar F oo
as tabelas do Capitulo 3. i’;!;u‘;L‘Fu"
T 3 Defrost Nas Funcaes;

v Grill
A Micro

% Fan

Temp( rature Power Level Clock

2

Db Sequence

s6 microondas

combinado microondas + forno
ventilado

combinado microondas + grill

rower 15 250 450 650 850

level (4 & &

117
o

Gm|4k_l L1l Fon
C— \

seleccionar o nivel de poténcia das microondas, carregando no botdo Power Level (5) as vezes que for
preciso, até que surja a indicagdo da poténcia desejada no display 1. Para escolher a poténcia
conveniente, consultar as tabelas apresentadas no Capitulo 3.
Notas: e ndo é preciso seleccionar nenhum nivel de poténcia para a funcdo de descongelamento

automadtico.

e na fungdo de combinado microondas + forno ventilado, a poténcia méxima selecciondvel é

de 650 Watts.

e é possivel alterar a poténcia programada, mesmo que G se tenha entrado na fase de
cozedura dos alimentos: para tal, basta utilizar o botéo de Power Level (5).
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. 0 Defrost Level
Ghslioh bo seqence |4 Nas funceés de: ‘
— v Grill
- T Moo combinado microondas + forno oYy
Temperature Power Level C/[g;k VentlIQdO Grill L1 LL Fan

o,

w5 200

s6 forno ventilado

seleccionar temperatura de cozedura, ccrregando repetidqmente no botdo Temperature (4) até que o
display 2 (em baixo) indique a temperatura desejada. Para escolher a temperatura, consultar sempre as
tabelas do Capitulo 3.
Notas: e uma vez iniciada a cozedura, o display 2 indicaré o aumento da temperatura efectiva no
interior do forno.
® uma vez atingida a temperatura programada, serd emitido um sinal acustico (5 beeps). O
display 2 continuard a exibir, entdo, a temperatura programada.
e & possivel alterar a temperatura programada, mesmo que jé se tenha entrado na fase de
cozedura dos alimentos: para tal, basta utilizar o botéo Temperature (5).

& StopClocr 5 Pér em marcha o processo de cozedura, carregando no botdo Start
— (13). No display apareceré a contagem do tempo que falta para a
S~ conclusdo da cozedura e, se tal estiver previsto na fun(;ao, a

temperatura do forno.

Notas: e se, por qualquer motivo, ndo se devesse dar inicio ao processo de cozedura, todas as
programagdes serdo automaticamente canceladas apés a passagem de dois minutos.

6 Quando a cozedura chega ao fim, produz-se um sinal acdstico (3
beeps) e surge, no display, a palavra END. Abrir a porta e tirar a
comida (aparecerd a hora do dia ou, se o forno estiver quente, a
palavra "cool" — vide nota que segue).

Y
Grill L1 LL Fan

Notas: e é possivel verificar, a qualquer momento, a forma como vai progredindo a cozedura
programada, abrindo a porta e inspeccionando a comida. Interrompe-se, assim, a emissdo de
microondas e o funcionamento do forno — actividades que seréo retomadas quando se voltar
a fechar a porta e se carregar de novo no botdo Start (13).

* se, por algum motivo, for preciso interromper a cozedura sem que, no entanto, seja necessdrio
abrir a porta, para tal bastard carregar no botéo Stop/Clear (12).

e em seguida, para terminar a cozedura, proceder do seguinte modo:
- se a porta do forno estiver aberta, carregar uma vez no botdo Stop/Clear (12).
- se a porta estiver fechada e a cozedura em pleno desenvolvimento, carregar duas vezes no

botéo Stop/Clear (12). O display voltaré a apresentar o relégio.

e este modelo estd equipado com um sistema de arrefecimento automdtico que entra em
fungdo sempre que o forno aquece demais (por exemplo, no final de cozeduras de muito
longa duragdo). Quando este sistema estd em funcionamento, no display 1 aparece a palavra
"aoa". Os ventiladores, a lémpada do forno e o prato giratério, estdo em funcionamento
(apagar-se-Go automaticamente) .
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2.3 SEQUENCIA AUTOMATICA DE DESCO TO E COZEDURA

Para programar um ciclo automdtico sequencial de descongelamento e cozedura, proceder como segue:

* . ~
Eondion 8 Defrost I introduzir a funcéio descongelamento
D> Sequence .. Power 19Q_ 250 450 650 850,
- ool automdtico, carregando duas vezes no il
% Fan botdio de Function (3) (seleccdio de
Tem@Glure Power Level  Clock fungdes). No display aparecerd o % Drov s &
- I Y T Grl— | | L1 Fan
. ) ) indicador ~ de  descongelamento

automdtico.

Temp.

150 250 450 650 850

Power 2%

§ oo &
Grill— 1 | L1 Fan

Temp.

Time
Adjust.

Watt

2 pProgramar o  duragio  do
descongelamento  (em  minutos),
rodando o botdo giratério Time Adjust
(14).

| Programar a cozedura que se
Defrost

*
Function b Sequence pretende fazer seguir ao 7150 250 450 650 8507
- i descongelamento.  Selecciona-se a ol
¥ Fan funcdio pretendida carregando no
Temf@fcture Power Level Clock botdo de Function (3) (seleccdo de FENGREAA
- D) D fungdes), até que nele comparegam os Gl LT LI fon
— L / indicadores desejados.

Temp.

([por exemplo, os de funcdo combinada
microondas + forno ventilado)

4 Regular a duracéio da cozedura e, se

ower 150 250 450 650 850, -

tal estiver previsto na funcdo, o nivel Lovel
‘ ’/ de poténcia das microondas e a
+ temperatura do forno, como indicado % S
"ol @) no pardgrafo precedente (parégrafo il = LT LL en
o
O indicador "Sequence" [>b>
comegard a piscar.
I8l Carregar no botéo de Start (13). No display 1 pér-se-d a piscar o indicador
@ Stop/Clear Sequence, que assim se manterd ao longo de todo o processo de

- J D descongelamento.
N

A passagem do descongelamento & cozedura serd indicada através da

emissdo de um sinal acustico.

15Q 250 450 650 850

105'0

3 T 2 %
Gill 1 | L1 Fan

15Q 250 450 650 850, -

Power
Level

Watt Power

Level

* Dpvvv% .‘-

Grill g_l LL Fan

Temp.
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CAPITULO 2- USO DOS 'COMANDOS E DAS FUNCOES

2.4 COMO POR EM EVIDENCIA AS RECEITAS PRE-MEMORIZADAS (BOTOES DE "QUICK MENU")

T M el I'  Carregar no botdo de "Quick Menu" pretendido.
. ~ . . . -~
Q Q (No display comegarédo a piscar os indicadores da duragéo e da
emperatura pré-programadas, acendendo-se os indicadores das
temperat pré-prog d dend dicad d
ECQDE‘,; @R&S funcdes e do nivel de poténcia jé pré-memorizados).

Para a escolha do men mais adequado, consultar o parégrafo 3.8.

(
\

D 2 Carregar no botdo de Start (13) para pér em marcha a cozedura.

3" No final do tempo programado, ouvir-se-do 3 beeps longos e
aparecerd no display a palavra "End".

2.5 AQUECIMENTO RAPIDO (QUICK REHEAT)

Esta fungdio é muito Otil para aquecer pequenas porgdes de comida ou bebidas.

Carregar em Start (13): o forno pér-se-a a funcionar por 30 segundos, & méxima poténcia. Voltando a
carregar no mesmo botdo, o tempo prolongar-se-é por outros 30 segundos (operacdo que pode ser
repetida vdrias vezes, até um limite méximo de 3 minutos).

Esta funcdo s6 se activa se for inserida durante o 1.° minuto consecutivo & insercéio da comida no
forno.

O aquecimento répido é também Gtil para afinar as cozeduras.

2.6 SEGURANCA EM RELACAO AS CRIANCAS

O forno estd equipado com um dispositivo de seguranca que impede a alteragdio dos tempos de cozedura
programados, durante o processo de cozedura, por forma a evitar

prolongamentos casuais — e eventualmente perigosos — do tempo de cozedura (pode queimar-se
comidal).

Manter o botdo de Stop/Clear (12) sob pressdo, por 5 segundos.

Ouvir-se-& um breve beep: ndo serd mais possivel a correcgdio dos tempos, durante as operagdes de
cozedura programadas.

Para anular a medida de seguranca precedentemente inserida, manter a presséo sobre o botdo de
Stop/Clear (12) até ouvir o beep.
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CAPITULO 3 - USO DO FORNO:
SUGESTOES E TABELAS DE TEMPOS

3 1 DESCONGELAMENTO

Os alimentos congelados dentro de saquinhos ou peliculas plésticas, ou entdo conservados nas suas embalagens origindrias, podem ser
metidos directamente no forno, desde que ndo confenham partes metdlicas (por ex., cintas ou agrofos).

Para certos alimentos, como a verdura e o peixe, ndo é preciso proceder ao seu descongelamento completo antes de iniciar a sua cozedura.
Alimentos cozidos em molho, ragus e estufados, descongelam melhor e mais depressa se forem mexidos de vez em quando, voltados
e/ou separados aos bocados.

Durante o descongelamento, a carne, o peixe e a fruta largam dgua: devem ser colocados dentro de um recipiente, para serem
descongelados.

E aconselhdvel partir aos bocados cada naco de carne, anfes de o pér no congelador. Esse cuidado permitir-lhe-a poupar tempo

(7, precioso, aquando da preparagéo do alimento.

(g Logo apés o descongelamento e antes de passar & cozedura, é importante respeitar os tempos de repouso: por tempo de repouso (em
O minutos) entende-se o tempo durante o qual o alimento deve ser deixado em repouso, para permitir uma ulterior difuséo da temperatura
D no seu interior.

- ~

(-3 TABELA DE TEMPOS DE DESCONGELAMENTO NA FUNCAO DE "DESCONGELAMENTO AUTOMATICO"

9_ QUANTIDADE ng%\f NOTAS/CONSELHOS
CARNE
e Assados (porco, vaca,vitela, etc.) kg 21-23 Nenhuma 20
e Bifes, costoletas, escq|opes 200 gr 5=7 Voltar do avesso, a meio do descongelamento | Nenhuma 5
e Carne guisada, goulasch 500 gr 12-14 Nenhuma 10
e Carne picada 250 gr 6-8 Nenhuma 15

500 gr 10-12 | Ver nota % Nenhuma 15
® Hamburger 200 gr 6-8 Nenhuma 10
e Salsichas 300 gr 8-10 Nenhuma 10
AVES
e Pato, peru 1,5kg 27-29 |Virar a carne do avesso a meio do| Nenhuma 20
e Frango infeiro 1,5kg 27-29 |descongelamento. No fim do tempo de| Nenhuma 20
e Frango aos bocados 850 gr 16-18 |repouso, lavar em dgua quente para| Nenhuma 10
® Peito de frango 300 gr 10-12 | refirar eventuais restos de gelo. Nenhuma 10
VERDURAS
® Beringelas aos cubos 500 gr 15-17 Nenhuma 5
® Pimentos aos bocados 500 gr 14-16 Nenhuma 5
e Ervilhas descascadas 500 gr 11-13 Nenhuma 5
e Coracdes de alcachofras 300 gr 8-10 Nenhuma 5
® Espargos em pedacos 500 gr 12-14 | Para facilitar o descongelamento, mexer as| Nenhuma 5
® Vagens cortadas 500 gr 14-16 |verduras de ve zem quando Nenhuma 5
® Brécolos inteiros 500 gr 13=15 Nenhuma 5
e Couves de Bruxelas 500 gr 13-15 Nenhuma 5
e Cenouras cortadas 500 gr 12-14 Nenhuma 5
e Couve-flor em pedacos 450 gr 11-13 Nenhuma 5
e Verduras sortidas 300 gr 7-9 Nenhuma 5
e Espinafres corfados 300 gr 8-10 Nenhuma 5
PEIXE
o Filetes 300 gr 8-10 Nenhuma 7
® Postas 400 gr 9-11 [Voltar o peixe do avesso, a meio do| Nenhuma 7
® Peixe inteiro 500 gr 11-13 | descongelamento Nenhuma 7
* Camardes 400 gr 9-11 Nenhuma 7
LACTICINIOS
* Manteiga 250 gr 5=7 Retirar o papel de aluminio ou os elementos | Nenhuma 10
metdlicos
* Queijo 250 gr 6-8 |O queijo ndo deve ser completamente | Nenhuma 15
descongelado.
® Natas 200 ml 8-10 |Respeitar o tempo de repouso. As natas devem ser | Nenhuma 5
~ tiradas do seu recipiente e colocadas num prato

PAO
® 2 pdezinhos médios 150 gr 1-3 Colocar o péo directamente sobre o prato | Nenhuma 3
* 4 pGezinhos médios 300 gr 3-5 |giratério Nenhuma 3
e Pdo as fatias 250 gr 3-5 Nenhuma 3
® PGo integral as fatias 250 gr 3-5 Nenhuma 3
FRUTA
® Morangos, ameixas, cerejas, groselhas, damascos 500 gr 9-11 Mexer 2-3 vezes Nenhuma 10
® Framboesas 300 gr 6-8 Mexer 2-3 vezes Nenhuma 10
® Amoras 250 gr 4-6  |Mexer 2-3 vezes Nenhuma 6

% Estas indicagdes sdo idéneas para levar a cabo os testes de descongelamento de carne picada segundo a Norma IEC 705, Parégr. 18.3 (vide pdg. 2). Virar
ao contrdrio a carga, a meio do fempo programado. A carga a descongelar deve ser apoiada directamente sobre o prato giratério. Ulteriores informacdes,

que incidem também sobre outros Testes de Rendimento preconizados pela Norma IEC 705, vém indicadas na pequena tabela da pég. 2.
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CAPITULO 3 - USO DO FORNO: SUGESTOES E TABELAS DE TEMPOS

3.2 AQUECIMENTO

O aquecimento da comida é uma fungdo na qual o vosso forno de microondas evidencia toda a sua utilidade e eficécia. Em
comparagdo com os métodos tradicionais, o uso das microondas permite uma evidente poupanga de tempo e, portanto, fambém

de energia eléctrica.
L]

Recomenda-se o aquecimento da comida (especialmente se congelada) a uma temperatura de pelo menos 70°C (deve
escaldar!). Néo seré possivel ingerir imediatamente a comida, porque demasiado quente, mas ter-se-& garantido a sua
completa esterilizagdio. Para aquecer comida pré-cozinhada ou congelada, observar sempre as seguintes regras:

e refirar a comida de invélucros metdlicos;

e cobrir com pelicula transparente (do tipo adequado a fornos de microondas) o papel oleado; deste modo, seré preservado
todo o sabor natural e o E)rno manter-se-& mais limpo; também é possivel cobrir com um prato virado do avesso;

 se possivel, mexer ou virar frequentemente, para acelerar e uniformizar o processo de aquecimento;

e seguir com muita cautela os tempos indicados na embalagem; ter presente que, em certas condicdes, os tempos indicados

devem ser alongados.

e Os dlimentos congelados devem ser descongelados antes de iniciar o seu aquecimento. Quanto mais baixa for a temperatura
inicial do alimento, maior serd o tempo necessério para o aquecer.
Atencdo: alguns pratos podem também ser facilmente aquecidos recorrendo ds receitas pré-memorizadas "Quick Menu"

(ver tabela na pdg. 43).

TABELA DE TEMPOS DE AQUECIMENTO

uantoade  FUNGRO  pSVELDE  DURACRO NOTAS/CONSELHOS
AMACIAMENTO DE ALIMENTOS
* Chocolate/glace 100 gr = 450 4-5  [Colocar num prato. Para o chocolate em cubos, néio é
* Manteiga 50-70 gr “ 450 0,5-0,10 | necessario mexer. Mexer a glace uma s6 vez.
ALIMENTOS A TEMPERATURA FRIGORIFERO (5-8° é 20-30°
. |ogut:eos URADOFRIGO 5 ;’r 1540 o cfé 20-3p°C 850 0,15-0,20 | Refirer a folha meidlicn d manteiga ou do fogure. Aquecer o biberon sema
o BibarEn 240 gr 4 850 0,30-0,35 |fefinae mexer, para umfommr a femperatura. Ve_n icar a femperotura do
conteddo antes de o servir ao bebé. Se o leite esfiver com a temperatura
ambiente, reduzir ligeiramente o fempo indicado. Se usar leite em p6, misturar
muito bem, pois 0 pé residucl poderiar incendiar-se. Usar leife jé esterilizado.
ALIMENTOS PRE-COZINHADOS, A TEMPERATURA DO FRIGORIFERO (temp. inicial 5-8°C)
o Embalagem de lasanhas ou 400 gr “ 850 4-6 Referimo-nos a embalagens de quaisquer tipos de alimentos
de massa recheada pré-cozinhados que se possam encontrar em comércio, que
o Embalagem de carne com arroz 400 gr u 850 4- devam ser aquecidas a 70° C. Refirar a comida de eventuais
e/ou verduras coberturas metdlicas e colocé-la directamente no prato sobre
o Embalagem de peixe e/ou arroz 300 gr " 850 3-5 o qual se ird comer. Para um resultado 6ptimo, a comida deve
ser sempre coberta.
* Prato de carne e/ou verduras 400 gr “ 850 5-7  |Referimornos a doses de qualquer tipo de comida ja
* Prato de massa, cannelloni 400 gr ! 850 5-7 cozinhada, a aquecer a 70°C. A comida deve ser colocada
€U |°5°'”h°‘? sobre o prato em que se irG comer, sempre coberta ou com
* Prato de peixe e/ou arroz 300gr | 850 4-6 |pelicula transparente ou com um prato virado do avesso.
ALIMENTOS CONGEL.S A AQUECER /COZINHAR (temp. inicial -18/-20°C)
* Embalagem de lasanhas Referimo-nos a qualquer tipo de comida a aquecer a 70°C,
ou massa recheada 400 gr ! 850 6-8 sem a retirar da embalagem; se esta for metdlica, pér a
¢ Embalagem de carne com arroz comida directamente sobre o prato em que se ird comer e
e/ou verduras . 400 gr ! 850 5-7 aumentar os tempos de alguns minutos.
¢ Embalagem de peixe
e/ou verduras, pré-cozinhados 300 gr a 850 3-5
o Embalagem de peixe e/ou Retirar os alimentos crus das embalagens, colocd-los num
verduras, crus 300 gr ! 850 8-10 |recipiente adequado as microondas e cobri-los.
® Dose de came e/ou verduras
® Doses de massa, cannelloni 400 gr “ 850 6-8 Quanto as doses de qualquer fipo de comida jé cozinhada, a aquecer a
e |°‘5°‘"h°5. 400 gr " 850 7-9 70°C, pér a comida congelada no prato em que se ird comer e cobri-lo
® Doses de peixe e/ou arroz com outro prato do avesso, ou com um pirex. Assegurar-se de que a
300 gr " 850 4-6 parte central esteja bem uquecidu; se possive|, mexer a comida.
BEBIDAS VINDAS DO FRIGORIFERO (5-8°C) - até cerca de 70°C
* uma tigela de dgua
® uma "9?'“ de leite ’ 180 cc ! 850 2-2,30" | Todas as bebidas devem ser mexidas apés o aquecimento, para
* uma chévena de café 150 cc ! 850 1,30”-2 | yniformizar o temperatura. Para o caldo, aconselhamos que se
* um prato de caldo 100 cc “ 850 1,30 -2 | cubra com um prato virado do avesso.
300 cc “ 850 4-5
BEBIDAS A TEMPERATURA AMBIENTE - de 20-30°C até cerca de 70°C
® uma tigela de 4gua
* uma figela de leite 180 cc ! 850 1,30" -2 |Todas as bebidas devem ser mexidas apés o aquecimento, para
* uma chévena de café 150 cc ! 850 1-1,30" | yniformizar temperatura. Para o caldo, aconselhamos que se
* um prato de caldo 100 cc ! 850 1-1,30" | cubra com um prato virado do avesso.
300 cc “ 850 3-4
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CAPITULO 3 - USO DO FORNO: SUGESTOES E TABELAS DE TEMPOS

3.3 - COZINHAR ENTRADAS E PRIMEIROS PRATOS

Os caldos e as sopas requerem, geralmente, uma menor quantidade de liquido porque, no forno a microondas, a
evaporagdo é pouco significqfiva. O sal deve ser acrescentado s6 no fim da cozegurc ou durante o periodo de
repouso, pois é um desidratante.

Convém dizer, em abono da verdade, que o tempo necessario para cozer o arroz no forno a microondas (como
sucede, alids, também com a massa) é aproximadamente o mesmo que se leva com um fogdo tradicional. A
vantagem da preparacdio de um arroz no forno de microondas reside no facto de que ndo é necessario mexé-lo
continuamente (basta fazé-lo 2-' vezes).

z NIVELDE  TEMPE- DURACAO GRELHA A
QUANTIDADE  FUNCAO  pOTENCIA  RATURA  minutos NOTAS/CONSELHOS USAR

e Lasanhas 1100 gr vvv 850 - 8 Tempos idéneos com massa crua. Se a massa é | Nenhuma
+ + pré-cozidu, bastam 8 min. de cozedura
A2 850 - 12 | combinada MICRO-GRILL
*Gnocchi & romana 600gr | SR vwv | 850 - 12 | Evitar mexé-los demais. Nenhuma
® Macarrdo em empada 1500 gr | &R vvv 850 - 8 A massa deve ser cozida previamente, & parte | Nenhuma
Os ingredientes devem ser postos, todos juntos, Nenhuma
- num recipiente
* Arroz 300 gr. = 850 ° 12-15 adequado &s microondas, e cobertos com
e arroz pelicula fransparente ({mro 300 gr de arroz séio
precisos 750 gr de caldo, com as microondas &
méxima poténcia por cerca de 12-15 minutos).
Estender a pizza s&)bre pqpe| de irfuodforlr]o, Baixa
. que por sua vez se deve apoiar a um tundo, liso
® Pizza 800 gr # . 200°C 30 e amovivel, de forma para bolos. Pré-aquecer o
forno a 200°C.
. . Usar uma forma para tartes com cabo (o forno .
® Quic he Lorraine fresca 800 gr 5 i 160°C | 40 | deve ser preaquedido). Baixa
*Quiche Lorraine 550 gr # 190° 45 Assentar sobre o fundo de uma forma metdlica Bai
- ' aixa
conge|odo (o forno deve ser preaquecido).

3.4 - COZINHAR CARNE

A cozedura estd em relagdo directa com a dimenséo e a homogeneidade dos alimentos a cozinhar: as espetadas
cozinham-se mais depressa do que um assado, porque séo constituidas por pedagos de carne mais pequenos e

omogéneos. Para que os assados, o frango e as espetadas se mantenham tenros, aconselhamos que se lhes junte
1/2 copo de égua no inicio da cozedura.

Ao | NIVELDE = TEMPE-  DURACAO GRELHA A
QUANTIDADE ~ FUNCAO | pore OB panity  Doeaes NOTAS/CONSELHOS s

°| - Deixar um pouco de gordura & volta, para evitar que H
® Assado (porco, vaca) 1000 gr = # 450 190°C | 35-40 e N Eér co 'egmpem p q Baixa
= =2 °| H Amalgamar 500 gr de carne de vaca picada com ovos, i
° Empaduo 800 gr = # 450 180°C | 22:25 presugto, pdo ra\ugu, efc. Acrescentar umpfio de azeite e um Baixa
pouco de vinho branco.
© Empadao 900 gr %\ 650 - 20 Ver nota % Nenhuma
e Frango inteiro 1200 gr % # 650 190°C | 38-42 | Picar a pele pora fozer sair a gordura. Ver nota % % Baixa
e Frangos cos bocados 850gr (A & 650 | 190°C | 25-30 | Durerle o cozeduro, mecer umavez. Baixa
e Espetadas 600gr | SR &% 450 180°C | 17-20 | Volr,ameio do cozedura. Baixa
® Goulasch 1500 gr = 850 = 35-40 | Cozinhar desopado  mever 2:3 vezes. Nenhuma
e Peitos de frango 500 gr A 650 = 13-15 | Voler, ameio da cozeduro. Nenhuma
3 8 vvv - - - Preaquecer o forno por 3 min. Voltar a meio da cozedura, dado
° Esecglgrggs de vitela ou febras | 3 unidades 1719 quegresislénciu dopgc;i" s6 irradia da parte de cima do forno. A"a
A 8 - - b Preaquecer o forno por 3 min. Voltar a meio da cozedura, dado
* Salsichas frescas 3 unidades vy 1012 que g resisténcia dopgc;\'u s6 irradia da parte de cima do forno. A|ta
. _ _ . Preaquecer o forno por 3 min. Voltar a meio da cozedura, dado
° Hamburgers 3 unidades vy 10-12 que g resisténcia do?ﬂ'ﬂ s6 irradia da parte de cima do forno. Ah‘(l

% Estas indicagdes sdo idoneas para executar os Testes de cozedura de carne picada, segundo a Normativa IEC 705, Paragr. 17.3,
Teste C. 1. Cobrir o recipiente com pelicula transparente adequada para fornos de microondas e furada em alguns pontos.
Ulteriores informagdes, também concernentes outros Testes de Rendimento segundo a Normativa IEC 705, estéo integradas na
pequena tabela da pdg. 2.

% %k Estas indicacdes sGo idéneas para executar os Testes de cozedura, segundo a Normativa IEC 705, Pardgr. 17.3, Teste F. Ulteriores
informagdes, também concernentes outros Testes de Rendimento segundo a Normativa IEC 705, estdo integradas na pequena
tabela da pdg. 2.
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CAPITULO 3 - USO DO FORNO: SUGESTOES E TABELAS DE TEMPOS

3.5 - COZINHAR ACOMPANHAMENTOS E VERDURAS

As verduras cozinhadas no microondas conservam melhor a cor e o poder nutritivo do que quando cozinhadas da forma tradicional.
Antes de iniciar a cozedura, lavem-nas e limpem-nas.

As de maiores dimens3es devem ser cortadas em pedagcos uniformes.

Por cada 500 gr de verdura, juntar cerca de 5 colheres de dgua (as verduras fibrosas requerem mais dgual).

As verduras devem ser sempre cobertas com pelicula transparente.

Mexer pelo menos uma vez, a meio da cozedura, e acrescentar um pouco de sal 56 no fim.

Atencdio: os tempos de cozedura da tabela tém um valor meramente indicativo; foram estabelecidos em fung¢éo do peso, da
temperatura inicial do alimento e, ainda, da sua consisténcia e estrutura.

QUANTIDAD RO | poivicla  panis  PURACAQ NOTAS/CONSELHOS
* Espargos 500 gr = 850 - 9-10 |Cortar em pedagos de 2cm e cobrir Nenhuma
o Alcachofras 300 gr A 850 - 11-12 | Cortar o pé e cobrir Nenhuma
* Feijdio verde 500 gr A 850 - 11-12 | Cortar em pedacos e cobrir Nenhuma
« Brécolos 500 gr A 850 : 7-8 | Dividir as vérias "flores" e cobrir Nenhuma
® Couves de Bruxelas 500 gr A 850 - 7-8 |Deixé-la inteira e cobrir Nenhuma
* Repolho branco 500 gr A 850 - 7-8  |Deixé-la inteira e cobrir Nenhuma
e Couve roxa 500 gr A 850 - 7-8  |Deixé-la inteira e cobrir Nenhuma
e Cenouras 500 gr A 850 - 9-10 | Cortar em pedagos iguais e cobrir Nenhuma
e Couve-flor 500 gr = 850 - 11-12 | Cortar em pedagos e cobrir Nenhuma
* Couve-flor em bechamel | 1000 gr %:w 850 - 1 _‘(_) Tempos para a couve-flor crua. Se for pré- | Nenhuma
A 8  |cozida, bastam 10' de combinado com gill

* Aipo 500 gr A2 850 - 7-8 | Dividir em pedagos e cobrir Nenhuma
° Beringe|a 800 gr = 850 - 6-7 | Cortar em cubos e cobrir Nenhuma
e Beringelas grelhadas 4 fatias vvv 9-11 | Preaquecer por 3 min. Voltar a meio da cozedura Alfa
e Beringelas & parmesd 1300 gr | £A& v~ 850 - 8 | As beringelas podem ser previamente frfas ov grelhadas | Nlenhuma
o Alho-porro 500 gr = 850 - 6-7 | Deixar ineiro e cobrir Nenhuma
® Cogumelos tipo "champignon" | 500 gr = 850 = 6-7 | Deixar inteiros e cobrir. Néo precisam de 4gua_| Nenhuma
e Cebolas 250 gr = 850 - 5-6 | Inteiras, de dimensdes iguais. Nao precisam de gua | Nenhuma
. Espinafres 300 gr ﬁ 850 - 6-7 | Cobrir depois de t&-los lavado e escorrido Nenhuma
o Ervilhas 500 gr = 850 - 10-11 |Cobrir Nenhuma
® Funcho 500 gr == 850 - 12-13 | Cortar aos quartos e cobrir Nenhuma
o Tomates gratinados 800gr | A vvv 450 - 10 |E preferivel que sejom de dimensdes iguais Nenhuma
® Pimentos 500 gr A 850 - 9-10 | Cortar aos bocados e cobrir Nenhuma
e Pimentos grelhados 4 quartos | VYV 9-11 | Preaquecer por 3 min. Voltar a meio da cozedura Alta
® Pimentos recheados 1400 gr §+'" 850 - 13 Preferiveis, aqueles baixos e largos Nenhuma
* Batatas A 850 - 10
o Batatas assadas (frescas) | 500 gr A 850 - 8-9 | Cortar em pedagos iguais e cobrir Nenhuma
e Batatas assadas 500gr |EA % 450 190°C | 25-30 |Mexer 2-3 vezes Baixa

(congeladas) 900gr |EA % 450 200°C | 40 |Mexer 2-3 vezes Baixa
o Batatas gratinadas ! ](88is)gf A # 850 190°C | 25 |Vernotas Baixa
* Courgettes 500gr | A 850 - 7-8 | Deixar inteiras e cobrir Nenhuma

%k Estas indicagdes sGo idéneas para executar o Teste D de cozedura em combinado, segundo o Projecto de Normativa (3.a edi¢do da
IEC 705) contido no documento IEC 53H/69/CD. Ulteriores informagdes, também a propésito de outros Testes de Rendimento
segundo a Normativa IEC 705, sdo fornecidas na pequena tabela da pag. 2.
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CAPITULO 3 - USO DO FORNO: ESTOES E TABELAS DE TEMPOS

3.6 - COZINHAR PEIXE

O peixe cozinha-se muito rapidamente, e com ptimos resultados. Pode-se temperar com uma pequena quantidade
de manteiga ou de azeite (ou pode-se, até, ndo lhe juntar qualquer tempero). Cobrir com uma pelicula
transparente. Naturalmente, se se lhe tiver conservado a pele, esta deverd ser retalhada; os filetes devem ser
dispostos de maneira uniforme. Néo é aconselhavel cozinhar-se o peixe panado com ovo.

TIPO QUANTIDADE  FUNCAO P'g}';hgi Jm& D:?:ﬁfso NOTAS/CONSELHOS
o Filetes 300 gr A 850 - 5-7 | Cobrir com pelicula Nenhuma
® Postas pequenas 300 gr A 850 = 7-9 | Cobrir com pelicula Nenhuma
® Inteiro 500 gr A 850 - 8-10 | Cobrir com pelicula Nenhuma
¢ Inteiro 250 gr A 850 - 5-7 | Cobrir com pelcula Nenhuma
® Postas grandes 400 gr A 850 - 7-9 | Cobrir com pelicula Nenhuma
e Camardes 500 gr A 850 - 7-9 | Cobrir com pelicula Nenhuma
¢ Peixe no forno 600gr | =2 & | 250 190° | 30 gm;uﬁeggcgfgnfeﬂ'e de alho e uma gota de vinho | Baixa

3.7 - COZINHAR BOLOS E TORTAS

Para todo o tipo de preparagéo de bolos, é requerido o preaquecimento do forno até & temperatura indicada na tabela.

Sé depois de ter alcancado a temperatura pré-programada (assinalada por 5 beeps) é que se poderd inserir o
bolo no forno.

TIPO quaNTODE  FUNCRO  NIVELDE  TEMPE - puracio NOTAS/CONSELHOS
* Torta de améndoas 1100gr | &2 & | 250 | 170°C | 25-30 | Usar uma forma fipo pirex Baixa

e Torta Quark 1500gr | S22 % 450 170°C | 35-40 | Usar uma forma fipo pirex Baixa

¢ Tarte de compota 700 gr $ 160°C | 55 | Usar uma forma metdlica Baixa

® Plum cake 950 gr 5 160°C | 90 | Usar um molde rectangular Baixa

* Torta margherita 700 gr $ 160°C | 40 | Usar uma forma metdlica Baixa

¢ Torta de nozes 650 gr $ 160°C | 40 | Usar uma forma metdlica Baixa

* Egg custard 750 gr A 850 - 16 | Vernotas % Nenhuma
* Sponge cake 475 gr A 850 - 8 |Vernotos % Baixa

* Sponge cake 710gr | &2 & | 150 |170°C| 30 |Vernotas % Baixa

%  Estas indicaces sdo idéneas para a execucdo dos Testes de Cozedura preconizados pela Normativa
IEC 705, paragr. 17.3 — respectivamente, os Testes A e B. Ulteriores informagdes, também a
propésito de outros Testes de Rendimento segundo a Normativa IEC 705, séo fornecidas na pequena
tabela da pag. 2.

%% Estas indicacdes séo idéneas para a execucdo do Teste E de cozedura em combinado, de acordo com
o Projecto de Normativa (3.a edi¢éo da IEC 705) contido no Documento IEC59H/69/CD. Recordar-se
de preaquecer o forno na fungdo de “sé ventilado”, com a grelha baixa inserida. Ulteriores
informacdes, também a propésito de outros Testes de Rendimento segundo a Normativa IEC 705,
sdo fornecidas na pequena tabela da pag. 2.
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CAPITULO 3 - USO DO FORNO: SUGESTOES E TABELAS DE TEMPOS

3.8 - AQUECER/COZINHAR USANDO OS BOTOES DE "QUICK MENU"

Os botdes de "Quick Menu" sdo cinco programas diversos, com tempos de cozedura, nivel de poténcia do
forno e temperatura "pré-memorizados"; permitem obter éptimos resultados para os pratos descritos na

tabela que segue.
QUE SE PODE FAZER CONSELHOS

(10) %’Beverages

e Carregar 1 vez e Aquecer uma chdvena de café (60 cc)
partindo  da  temperatura  ambiente

e Carregar 2 vezes * Aquecer 2 chévenas de café ou uma tigela Depois de fer aquecido o
(120 cc), partindo da temperatura ambiente liquido, mexer bem para

e Carregar 3 vezes e Aquecer uma tigela grande (200 cc) uniforrr;izaratemperuturq
partindo da temperatura do frigorifero

e Carregar 4 vezes * Aquecer um prato de sopa (300 cc) partindo

da temperatura do frigorifero

(8) £ Jacket potatoes
e Carregar 1 vez e Cozinhar 200 gr de batatas
e Carregar 2 vezes e Cozinhar 400 gr de batatas

Lavar bem as batatas com a casca,
picé-las e po-las entdo sobre o

. rato iratério. Servem-se
¢ Carregar 3 vezes e Cozinhar 600 gr de batatas fempem dags com  queiio v
manteiga.

(11) =*>Ready meals - comida pronta, vinda da temperatura do frigorifero (5-8°C)

A

PORTUGUES

Atengéio: no fim destes aquecimentos, a comida e os recipientes . e
Indicado para doses de comida &

podem estar muito quentes. Usar pegas ou luvas de ir ao forno. cozinhada, conservada no frigorifero

e Carregar 1 vez e Aquecer 100 gr de comida, a partir da o prato em que depois se comerd. A
temp. do frigorifero comida néo deve nunca ser coberta.
* Carregar 2 vezes e Aquecer 250 gr de carne, ou de carne + No caso de pratos pré-cozinhados
verdura, a partir da temp. do frigorifero embalados, firar a comida  das
formas/embalagens e colocé-la numa
fravessa.
(9) Pizza e pratos pré-cozinhados congelados
Atencdo: no fim destes aquecimentos, a comida e os recipientes
podem estar muito quentes. Usar pegas ou luvas de ir ao forno.
* Carregar 1 vez e Aquecer 1 pizza congelada de 300 gr Colocar a pizza directamente
sobre a grelha baixa
° Corregqr 2 vezes o Aquecer uma emba|cgem (mdx. 300 gr) c|e Colocar a embd|agem sobre o
comida pronta congelada, ou um méx. de  prato giratério, tendo o cuidado
300 gr de comida pré-cozinhada congelada  de remover eventuais coberturas
(por ex., carne ou acompanhamentos) (papel de celofane, saquinhos).
° quregqr 3 vezes Se «a embq|agem ndo for
e Aquecer uma embalagem (méx. 550 gr) de  apropriada para  microondas
comida pronta congelada, ou um méx. de  (por ex., formas metdlicas), tirar
550 gr de comida pré-cozinhada congelada o comida da embalagem e pé-la
(por ex., carne ou acompanhamentos) numa travessa. Aquecer pondo-a
sobre o prato giratério, ndo
coberta.
(7) € Pop corn
e Carregar 1 vez e Cozinhar uma embalagem de pop corn para  Seguir atentamente as instrucdes
microondas, de 100 gr. impressas  na embalagem e
colocar esta sobre o prato
giratério.
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CAPITULO 3 - USO DO FORNO: SUGESTOES E TABELAS DE TEMPOS

3.9 COZINHAR SIMULTANEAMENTE EM DOIS PLANOS

Utilizando a grelha separadora média (H) na funcdo de "sé microondas" ou de descongelamento
automdtico, é possivel descongelar, aquecer e cozinhar ao mesmo tempo diversos tipos de comida,
colocados em dois planos distintos. O especial sistema de dupla emissdo das microondas permite, na
verdade, a optimizacdo na distribuicéio da energia.
Quando se quiser cozinhar dois pratos ao mesmo tempo, bastard ter presentes estas simples regras bdsicas:

Os tempos de cozedura dos pratos cozinhados ao
mesmo tempo sdo diversos dos dos pratos
cozinhados Verificar

portanto, a seguinte tabela de referéncia.

isoladamente. sempre,

Ter o cuidado de colocar sempre sobre a grelha
separadora média (H) a comida que precisa de
menos tempo de cozedura: serd, assim, mais fécil
tirar primeiro o recipiente que esté na parte de
cima, tirar em seguida a grelha e completar, por
fim, a cozedura da comida do plano inferior.

Respeitar ss indicacdes e os conselhos das tabelas;
em especial, ver se os alimentos a aquecer foram
efectivamente bem aquecidos, antes de os tirar do

Tempos de cozedura simulténea

Batatas 24 min
(por cima)

Goulash 48 min
(por baixo)

Batatas 10 - 14 min
Goulash 35 - 40 min

forno.

/

Prato superior (tempo menor)

Prato inferior

(tempo mais longo)

Grelha separadora média

Prato giratério

POS DE D O A U

POS. DO R o Ao P o NOTAS/CONSELHOS
e Carne picada por cima 500 * 22 Voltar a carne, apés 15 minutos. No final, deixar a
e Carne picada por baixo 500 0 22 |repousar 15 minutos.
® Frango em pedagos por cima 500 * 26 Separar os pedaos de carne durante o descongelamento.
e Jardineira por baixo 500 0 26 | No final, deixar em repouso por 15 minutos.
e Couve-flor por cima 450 * 24 |[Nofim, deixar a repousar 5-10 minutos.
* Peixe inteiro por baixo 500 0 24 |[Nofim, deixar a repousar 5-10 minutos.

44



mw 665 portoghese copia

18-01-2002

15:03

Pa

a 45

CAPITULO 3 - USO DO FORNO: SUGESTOES E TABELAS DE TEMPOS

PO AGQ @
0S. DO * rance ho  PURAC/ NOTAS/CONSELHOS
¢ Dose de carne por cima 150 850 8 Cobrir o alimento com pelicula transparente.
¢ Dose de verdura por baixo 250 850 8 Cobrir o alimento com pelicula transparente.
¢ Prato de lasanhas por cima 500 850 11 | Cobrir o alimento com pelicula transparente.
® Prato de lasanhas por baixo 500 850 11 | Cobrir o alimento com pelicula transparente.
¢ Dose de carne por cima 150 850 8 Cobrir o alimento com pelicula transparente.
® Prato de lasanhas por baixo 50 850 10 | Cobrir o alimento com pelicula transparente.
POS D O DUR
POS. DO R QUANTOAD Ao  DURAC/ NOTAS/CONSELHOS
* Batatas por cima 500 850 24 | Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula
* Batatas por baixo | 500 850 24 | Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula
* Cenouras por cima 500 850 20 | Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula
* Cenouras por baixo | 500 850 20 | Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula
® Peixe as postas por cima 400 850 15 | Cobrir com pelicula. Apés 15", tirar a grelha.
* Courgettes por baixo 475 850 18 | Deixd-las inteiras e cobrir com pelicula
* Peixe inteiro por cima 200 | 850 13 | Cobrir com pelicula. Apés 13", tirar a grelha.
* MANCA por baixo | 475 850 17 | Deixé-las inteiras e cobrir com pelicula
* Peixe infeiro por cima 200 850 13 | Cobrir com pelicula.
* Peixe infeiro por baixo 200 850 13 | Cobrir com pelicula.
* Batatas por cima 500 | 850 24 | Cortar em pedagos iguais e cobrir com pelicula
* Goulash por baixo | 1500 | 850 48 | Apds 24!, tirar a grelha. Mexer 2-3 vezes
* Arroz por cima 300 850 24 | Cobrir com pelicula e mexer 2 vezes
e Repolho branco por baixo 500 850 24 | Deixé-la inteira e cobrir com pelicula
® Ervilhas por cima 500 | 850 22 | Cobrir com pelicula
e Couves de Bruxelas por baixo 500 850 22 | Cobrir com pelicula
* Empaddo por cima 500 850 34 | Se necessario, voltar a meio da cozedura
* Batatas por baixo 500 850 34 | Cobrir com pelicula
* Salsichas frescas por cima 300 850 24 | Mexer 1-2 vezes
* Salsichas frescas por baixo 300 850 24 | Mexer 1-2 vezes
e Jardineira por cima 700 850 40 | Mexer 2-3 vezes
e Lombo de porco por baixo 700 850 40 |Virar a meio da cozedura
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CAPITULO 4: MANUTENCAO E LIMPEZA

4.1 LIMPEZA

Antes de qualquer operacéo de limpeza, retirar sempre a ficha da tomada e
esperar que o aparelho arrefeca.

Gragas ao esmalte especial com que foi revestido o interior do vosso forno, o
quq| ndo retém sa|picos ou bocados de comida, a |impeza demonstra-se
particularmente simples. Manter, também, sempre limpo de gorduras ou
salpicos de unto o tampo de saida das microondas (C).

Néo usar detergentes abrasivos, palha de ago ou utensilios de metal agugados,
quando se limpa a superficie externa do forno. Além disso, ter muito cuidado
para que a dgua ou o detergente liquido néio penetrem nas aberturas de saida
do ar e dos vapores, situadas na parte superior do aparelho.

Recomenda-se ainda que ndo se use dlcool, detergentes abrasivos e
detergentes & base de amoniaco, na limpeza das superficies interna e externa
da porta.

Para assegurar um fechamento perfeito, manter sempre limpo o lado interno
da porta, evitando que sujidade e restos de comida fiquem entalados entre a
porta do forno e o seu batente.

Limpar regularmente os orificios de entrada do ar, situados na parte
posterior do aparelho, de modo que, com o passar do tempo, néo fiquem
obstruidos pelo pé e por depésitos de sujidade.

Periodicamente, serd necessdrio extrair o prato giratério (1) e o seu respectivo
suporte (L) para os limpar, e para limpar também o fundo do forno.

Lavar o prato giratério em dgua misturada com um sabdo neutro (o que
também se pode fazer na méquina de lavar louga).

Nao mergulhar o prato giratério em agua fria, logo apés este ter sofrido um
aquecimento prolongado: o elevado choque térmico poderia raché-lo.

O motor do prato giratério estd hermeticamente fechado. No entanto, quando

se procede & limpeza do fundo, convém prestar atengdio a que a dgua nédo se
infiltre por debaixo do perno do prato giratério (D).
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CAPITULO 4:AMANUTENCAO

4.2 MANUTENCAO

Se algo parece ndo funcionar, ou se se verificar algum defeito no funcionamento do aparelho, dirigir-se o
Servico de Assisténcia autorizado pelo fabricante. Em qualquer caso, antes de consultar os nossos técnicos,
convém efectuar os seguintes controlos, extremamente simples:

PROBLEMA

O aparelho néo funciona

Condensagdo na superficie de apoio, dentro do
forno ou a volta da porta

Faiscas no interior do forno

Os alimentos néo aquecem, ou n&o se cozem o
bastante

A comida queima-se

A comida n&o se coze toda por igual

CAUSA/SOLUCAO

A porta ndo estd devidamente fechada

A ficha néo estd bem inserida na fomada
A tomada ndo transmite corrente
(inspeccionar os fusiveis da casal).

Quando se cozinham dlimentos que contém dgua, é
inteiramente normal que o vapor que se produz dentro do
forno saia e se condense no inferior do forno, na prateleira
de cozedura ou na ombreira da porta.

N&do acender o forno sem comida l& dentro, nas
cozeduras a microondas e combinadas.

Néio usar recipientes metdlicos nas cozeduras acima
referidas, nem saquinhos ou embalagens com grampos
metdlicos.

Seleccionar a fungdo correcta, ou aumentar o tempo de
cozedura

A comida néo foi descongelada completamente, antes
da cozedura.

Seleccionar a funcdo correcta, ou diminuir o tempo de
cozedura.

Mexer a comida durante a cozedura. Ter presente que a
comida se cozinha melhor se for cortada em bocados de
dimensdes uniformes.

O prato giratério ficou bloqueado.

NOTA: Caso se avarie a ldmpada de iluminagdo do forno, é possivel continuar a utilizar o aparelho sem
problemas. Para a substituigdio da lampada, dirigir-se a um Centro de Assisténcia autorizado.
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CAPITULO 1 - GERAL

1.2 DADOS TECNICOS

CONSUMO ENERGETICO (Normas CENELEC HD 376)

Para alcangar os 200° C 0,3 kWh
Para manter uma temperatura de 200° por 1 hora 1,1 kWh
Consumo fotal 1,4 kWh

Para outros dados, consultar a placa das caracteristicas inserida na parte de tras do aparelho.
Este aparelho estd conforme com as Directivas CEE 89/336 e 92/31 sobre a Compatibilidade
Electromagnética, e com a Directiva 89/109/CEE sobre os materiais em contacto com os alimentos.
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CAPITULO 1 - GERAL

1.3 INSTALACAO E LIGACAO ELECTRICA

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Apbs ter extraido o forno da embalagem, retirar a protecgdio que cobre o prato rotativo (1), o
respectivo suporte (L) e fodos os acessérios. Verificar se o perno do prato giratério (D) esté correctamente
inserido na cavidade a tal predisposta, ao centro do prato giratério.

Limpar o interior com um pano himido e macio.

Certificar-se de que ndo haja danos devidos ao transporte e, especialmente, de que a porta se abra e feche
perfeitamente.

Colocar o aparelho sobre uma superficie plana e estével, & altura de pelo menos 85 cm, fora do alcance das
criangas, pois a porta pode atingir femperaturas elevadas, durante a cozedura.

Apés ter colocado o aparelho sobre a superficie em que ficard instalado, verificar que fique uma folga de
cerca de 5 cm entre o aparelho e a parede (ou paredes, se as houver também laterais) e um espaco livre de
20 cm, pelo menos, por cima do forno (fig. 5).

Néo obstruir as tomadas de ar. Muito particularmente, ndio colocar nenhum objecto sobre o forno e certificar-se de
que as aberturas para a saida do ar e dos vapores (situadas em cima, por debaixo e/ou por detrds do aparelho)
se mantenham SEMPRE DESIMPEDIDAS (fig. 6).

Colocar o suporte (L) no centro da base circular e inserir o prato giratério (I). O perno (D) deve ser
atarrachado, entdo, no furo a tal predisposto, o centro do prato giratério.

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, é possivel que por um periodo de 10 min. aproximadamente o mesmo
produza um odor de “novo” e um pouco de fumo. Isto é completamente normal, e é causado pela presenca de
substancias protectivas que foram aplicadas as resisténcias.

NOTE BEM: ndo colocar o forno sobre alguma outra fonte de calor, e nem sequer perto dela (por
exemplo, sobre o frigorifero) (fig. 7).
Ligar o aparelho apenas a tomadas com uma poténcia minima de 16A. Verificar ainda se o interruptor geral da casa

tem uma poténcia de pelo menos 16A, a fim de impedir que o mesmo se desligue repentinamente durante o
funcionamento do forno.

10) Antes de passar & utilizagdo do seu microondas, certificar-se de que a tensdo de rede seja idéntica aquela

gravada na placa de caracteristicas técnicas do aparelho, e de que a tomada de corrente possua uma eficiente
ligagdo a terra: o Fabricante declina qualquer responsabilidade consequente a falta de cumprimento desta
norma de seguranca.

1.4 ACESSORIOS INCORPORADOS

GRELHA BAIXA
Fungdo de uso exclusivo do forno ventilado:

para todos os tipos de operacdes culindrias tradicionais e, em especial, para a preparagdo de bolos.

GRELHA ALTA
Func&o de uso exclusivo do grill:

para todos os tipos de grelhados.
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CAPITULO 1 - GERAL

PRATO GIRATORIO

O prato giratério é utilizado em todas as fungdes.

GRELHA MEDIA SEPARADORA

Para todos os tipos de operagdes culindrias que se desenvolvam SIMULTANEMENTE em dois planos (por exemplo:
grandes porgdes de um alimento, ou de alimentos distintos).

Ver instrugdes na pdg. 44.
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Funcdo Combinada microondas + forno ventilado:

plara cozinhar rapidamente carne, batatas e alguns bolos que levedam.
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CAPITULO 1 - GERAL

1.5 RECIPIENTES A UTILIZAR

Na funcdo de "Sé microondas” e nas outras em que hd combinagdo com microondas, podem-se usar todos os
tipos de recipientes de vidro (melhor, se pirex), cerémica, porcelana ou barro, desde que néo tenham decoracdes
ou outros elementos em metal (filetes dourados, pegas, pés). Também é possivel utilizar os recipientes de pléstico
resistentes ao calor mas somente para cozinhar em “Sé microondas”. No entanto, se existirem dividas sobre a
utilizagdo podereis efectuar esta simples prova: introduzir o recipiente vazio no forno durante 30 segundos ao nivel
maximo de poténcia (fungdio “Sé microondas”). Se o recipiente ficar frio ou se sé aquecer ligeiramente quer dizer
que é adequado para cozinhar em microondas. Se, pelo contrério, ficar muito quente (ou se provocar faiscas), o
recipiente ndo é adequado. Para aquecimentos rdpidos, podem-se utilizar como base de apoio guardanapos de
papel, tabuleiros de cartdo e pratos de pldstico "descartaveis". Quanto a forma e dimensdes dos mesmos, é
indispensével que permitam a correcta rotacdio do prato giratério. Sdio inadequados para a cozinha a microondas
todos os recipientes em metal, madeira, palhinha e cristal. Convém recordar que, uma vez que as microondas
aquecem a comida mas n&o os recipientes, é possivel cozinhar a comida directamente no prato de servir & mesa,
evitando assim o uso — e a consequente limpeza — de panelas. Deve-se ter presente, contudo, que é possivel que
sejam os préprios alimentos, muito quentes, a transmitir o seu calor o prato, pelo que serd conveniente o uso de
pegas. Se o forno estiver colocado nas fungdes de "Sé forno ventilado" ou "Sé grill", podem-se utilizar todos os
tipos de recipientes de levar ao forno.

Em qualquer caso, convém ater-se as indicagdes da seguinte tabela:
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Travagem do prato giratério, para recipientes de grc les dimensées
Para que se possam utilizar recipientes rectangulares de grandes dimensdes (que néo poderiam rodar dentro

do forno), basta travar a rotagdio do prato giratério (1) extraindo o perno do mesmo (D), como indicado nas
figuras abaixo.

Atencéio: esta operacdo SO E POSSIVEL na fungéio de "Sé forno ventilado".

Convém ter também presente que nessas condigdes, para garantir resultados satisfatérios, é necessdrio
mexer a comida e fazer girar manualmente o recipiente, por vdrias vezes, durante a operagéo de cozedura.

1.6 REGRAS FUNDAMENTAIS PARA UMA CORRECTA COZEDURA A MICROONDAS

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

54

Uma das principais operacdes a efectuar é a de mexer vdrias vezes os alimentos durante a cozedura:
tornar-se-4, assim, mais homogéneq a sua temperatura, reduzinclo-se, consequentemente, o tempo de
cozedura.

E também aconselhével voltar a comida durante a cozedura.

Alimentos com pele, invélucro ou casca (por exemplo: magds, batatas, tomates, salsichas, peixe) devem
ser picados em vdrios pontos com um garfo, de modo a que o vapor possa sair e a pele ou casca ndo
estalem (fig. 8).

Quando se cozinham simultaneamente vérias doses da mesma comida — por exemplo, de batatas

cozidas —, convém dispd-las em anel numa forma de pirex, para obter uma cozedura uniforme (fig.
9).

Para reduzir a formagdo de condensagéio dentro do forno, sobre a superficie de apoio do mesmo ou em
volta da porta, cobrir a comida com pelicula transparente, papel plastificado, tampas de vidro ou,
simplesmente, um prato virado do avesso. Para mais, os alimentos com elevado teor de dgua cozem
melhor quando estdio cobertos. Cobrir os alimentos permite, ainda, manter o interior do forno mais
limpo. Usar pelicula transparente adequada a fornos de microondas.

Quando se pdem em acgdio as fungdes de "S6 microondas" ou as "Combinadas”, néo se deve de
modo algum pré-aquecer ou pér o forno em funcionamento sem nada la dentro, uma vez que tais
procedimentos podem dar origem a faiscas e danificar o aparelho.

Néo cozinhar ovos dentro da casca (fig. 10): a pressdo que se forma no interior poderia fazer
rebentar o ovo, inclusivamente apés ter-se concluido a operagéo culindria. N&o reaquecer ovos j&
cozinhados, a ndo ser que se trate de ovos mexidos.

Antes de aquecer ou cozinhar no forno alimentos embalados ou hermeticamente fechados, néo se esquecer
de os abrir. Caso contrério a pressdo dentro do invélucro tornar-se-ia insustentével, fazendo-o rebentar —
o que poderia vir a suceder, inclusivamente, apés a concluséo da cozedura.



