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iICOMO OBTER OS MELHORES RESULTADOS DO SEU FORNO

O que quero fazer ?

Manter quentes os alimentos

Descongelar

Amaciar chocolate/glace
Derreter manteiga e amaciar
queijos

Cozer doces

Cozinhar carne & jardineira,
peito de frango

Descongelar, aquecer, cozer
em duas alturas
simultaneamente

Cozer fruta, verdura, arroz,
sopa, peixe

Aquecer todos os alimentos j&
cozidos ou congelados

Cozer todos os tipos de
assados, aves carne no
espeto, efc.

Gratinar alimentos (ex.:
lasanhas, verduras, macarrdo)

Grelhar de maneira
tradicional hambarguer,
coste|etc, sc|sichc:, pdio,efc.
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PRECAUCOTES

Ler com atencgdo as seguintes instrucées e conservar para futuras consultas.

N.B. : Este forno foi concebido para descongelar, aquecer e cozinhar
alimentos em casa. Néo deve ser utilizado para outros fins, nem deve ser
modificado ou manuseado de nenhuma maneira.

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

2) ATENCAO: E perigoso para quem ndo fenha uma preparagéio
especifica efectuar trabalhos de manutengdo e reparacdo que
obriguem a remocdo de protecgdes contra a exposicdo ds
microondas.

3) ATENCAO: Néo aquecer liquidos ou outros alimentos em
recipientes herméticos os quais poderdo explodir.

Né&o cozinhar nem aquecer ovos com a casca no microondas pois
poderdo explodir, mesmo depois de cozinhados.
4) ATENCAO. Sem adequada supervisdo, o uso deste aparelho ndo

deveria ser permitido a criangas ou pessoas indbeis. N&o deixar as
criangas brincarem com o aparelho

Consentir o uso do forno pelas criangas sem vigiléincia apenas depois
de lhes ter sido ensinado como utilizar o forno em seguranca e que as
mesmas tenham compreendido os perigos ligados a uma utilizagdio

orizg
inadequado. M7 = %
5) Nao tentar pér o forno a funcionar com a porta aberta, violando os dispositivos g

de seguranga.

6) Nao por 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 néo
abrasivos. Néo deixar acumular sujidade ou residuos de alimentos entre a parte frontal do forno
e a porta.

7) Néo pér o forno a funcionar se o cabo de alimentagéio ou a ficha estiverem danificados pois
poderdo provocar choques eléctricos.
Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, o mesmo deve ser substituido pelo Fabricante ou
pelo seu Servico de Assisténcia Técnica ou, como quer que seja, por uma pessoa que possua uma
qualificagdio andloga, de forma a prevenir qualquer risco.

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 pléstica, cartéo ou noutro material inflamével
ou quando se aquecem pequenas quantidades de alimentos.

10)Néo colocar o prato giratério em égua quando estd muito quente. A diferenca de temperatura

o
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provocaria a sua ruptura.

11)Quando se utilizam as funcdes “S6 MICROONDAS” e “COMBINADA MICROONDAS” ndo 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 sdio especificos para 4
microondas (consultar a seccéio “Vasilhame a usar”) “

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

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

15)Néo aquecer licores com graduagéo alcodlica elevada nem grandes quantidades de
6leo pois podem incendiar-se.

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

Quando se utilizam esterilizadores para biberdes adquiridos no comércio, antes 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 protec¢éo aplicadas as resisténcias.

TECNICOS

Para ulteriores dados técnicos, consultar a
placa de caracteristicas anexada na parte

D ADOS

Dimensdes externas (LxHxP) 515x305x400
Dimensdes internas (LxHxP) 322x193x322

Volume liquido do forno 23 It. posterior do aparelho.

Peso 21,6 kg.

Djémetro do prato rotativo 31 cm Este aparelho esté em conformidade com as
Lémpada do forno 25W Directivas CEE 89/336 e 92/31 em relacdo &

Compatibilidade

CONEXADO ELECTRICA

Conectar o aparelho somente em tomadas de
corrente com capacidade de pelo menos 16A.
Verificar também que o interruptor geral da sua
casa tenha uma capacidade minima de 16A a
fim de evitar que intervenha de modo imprevi-
sto durante o funcionamento do forno.

Antes de utilizar o aparelho, verificar que a ten-

sdo da rede seja aquela indicada na placa do
aparelho e que a tomada de corrente seja
conectada a uma ligacdo a terra eficiente: o
Fabricante declina toda e qualquer responsa-
bilidade derivante da inobservéncia desta
norma.

o
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I NS TALACADO O

1) Depois de ter retirado o forno da embalagem, remova a protecgdo que contém o prato rotatério
(G) e o relativo suporfe (H). Verifique que o pino do prato rotatério (D) esteja colocado
correctamente no furo no centro do prato rotatério.

2) Limpar a parte interna com um pano himido e macio.

3) Verificar que ndo existam danos causados pelo transporte e, especialmente, que a porta se abra
e se feche perfeitamente.

4) Colocar o aparelho num plano estavel a uma altura de pelo menos 85 cm, fora do alcance das
criangas, pois a porta de vidro pode alcangar, durante a cozedura, temperaturas elevadas.

5) Apbs ter posicionado o aparelho no plano de trabalho, verificar que permanega um espago de

aproximadamente 5 cm entre as superficies do aparelho

e as partes laterais e a

parte posterior, e um espaco ida d yy
livre de pelo menos 20 cm pordadear o

P =
206m == N0 S sobre o forno (ver fig. 1).
W o 6) Nunca obstruir as grelhas
- A= (6] de entrada de ar. Em par-

ticular, ndo apoiar nada <
figl sobre o forno e verifi- o
car que as grelhas de saida
de ar e vapores (que se
encontram sobre, sob ou
atrds do aparelho) estejaom SEMPRE
LIVRES (ver Fig. 2 e Fig. 3).
7) Posicionar no centro da sede circular o suporte (H) e apoiar o
prato rotativo (G). O pino (D) deve coincidir com a respectiva
sede no centro do prato rotativo.

8) Ao ligar o aparelho pela primeira vez, é possivel que por <<
um periodo de 10 min. aproximadamente o mesmo pro- saida de ar
duza 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.

fig. 3

9) Posicionar o aparelho de modo que a ficha e a tomada fiquem numa posicéo de fécil acesso
mesmo apbs instalado.

POTENTCIA

Neste forno a méxima fornecida das microondas é de 850 W. Este valor esté transcrito na plaqueta
de dados que se encontra na parte posterior do aparelho, no item MICRO OUTPUT.

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

&

J

Os niveis de poténcia intermedidrios disponiveis estdio indicados na pégina a seguir. Estas
informagdes lhes serdo Gteis para consultar os livros de receitas para microondas que se encontram
no comércio.

o
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DESCRICAO DOS

INDICADOR LUMINOSO GRILL

Fungdo S6 grill ou Combinada
microondas + grill:
fica sempre acesa.

4—\0

\’

\

\
\

BOTAO POTENCIA o
MICROONDAS

Funcgo S6 microondas
Combinada microondas + grill:
girar o botdo de acordo com a
poténcia desejada.

ou

Os niveis de poténcia das -
microondas disponiveis sdo os
seguinfes: /,:,,\
o ls?al

. O P
. N

7 -85W A ,\
\Nor L 125 W (descongelar) /;v \
S 300w E. )
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& - 00w T
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COMANDOS

s PROGRAMM

\
/

MANOPOLA SELE'ITORE

Funcdo S6 microondas:

girar o botéo até & posicdio

X

Funzione solo grill:
girar o botdo até & posiciio “VVY VW

Funzione combinata microonde +
grill:

girar o botdo até & posiciio  wv
X

BOTAO DO TIMER

ESTE BOTAO DA INICIO A
TODAS AS OPERAGOES.

Funcdo S6 microondas,
Combinada microondas + grill, s6
grill:

Girar no sentido horério de 1 a 35
minutos, ao terminar o tempo, o
forno se desliga e emite um sinal
acstico.

ACESSORIOS

SUPORTE METALICO PRATO ROTATIVO

q1l

U

[[p

Funcgdo s6 grill:
para todos os tipos de grelhados.

O prato rotativo deve ser utilizado para
todas as funcoes.

GRELHA BAIXA

Funcdo sé microondas

SOMENTE PARA ALGUNS MODELOS

Para todos os tipos de cozedura em duas alturas SIMULTANEAMENTE (Por
exemplo: grandes quantidades de alimento ou alimentos diferentes).
Ver as instrucdes & pag. 34

o



RECIPIENTES A

Podem-se utilizar todos os recipientes de vidro
(melhor se pirex), cerémica, porcelana,
terracota, & condicdo que ndo tenham
decoracdes ou partes em metal (filetes
dourados, asas, pezinhos). Também é possivel
utilizar os recipientes de pléstico resistentes ao
calor mas somente para cozinhar em “sé
microondas”. No entanto, se existirem dovidas
sobre a utilizagdo podereis efectuar esta
simples prova: introduzir o recipiente vazio no
forno durante 30 segundos ao nivel méximo de
poténcia (fungdo “sé microondas”).

Se o recipiente ficar frio ou se sé6 aquecer
ligeiramente quer dizer que é adequado para
cozinhar em microondas,

Se, pelo contrario, ficar muito quente (ou se
provocar faiscas), o recipiente ndo é adequado.
Para aquecimentos breves podem ser usados
como base guardanapos, bandejas de papeldo
e pratos de pléstico descartéveis.

No que diz respeito & forma e dimensdo, é
indispensavel que estas permitam a correcta
rotagdo.
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SEREM USADOS

Para utilizar recipientes rectangulares de
grandes dimensdes (que ndio poderiam girar no
interior da cavidade), basta bloquear a rotagdio
do prato rotativo (G) retirando o pino do prato
(D) da sua sede. Lembrar-se que nestas
condigdes, para  garantir  resultados
satisfatérios, & necessdrio misturar o alimento e
girar o recipiente vdrias vezes durante a
cozedura.

Néo sdo apropriados para a cozedura a
microondas os recipientes de metal, madeira,
junco e cristal.

E oportuno recordar que, visto que as
microondas aquecem o alimento e ndo o
recipiente, é possivel cozer o alimento
directamente no prato rotativo e evitar, assim, o
uso e a limpeza de panelas.

Se o forno travaiha s6 na fungdio grill, & possivel
utilizar todos os materiais para forno.

* Se o tempo for muito longo, é possivel que se incendeiem.

I P e et I el s
$6 microondas SM | SIM | SIM | SIM (VYR sSIM | SIM |IVXe)
Combinada microndas + grill |[JUXeR| SIM | sM | sim |[IIS
56 grill XY sm | sm | sm | sv | IDEEY sm
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CONSELHOS PARA UMA UTILIZACAO CORRECTA DO FORNO

As microondas sdo radiacdes electromagnéti-
cas também presentes na natureza sob forma
de ondas luminosas (exemplos: luz solar) que,
no interior do forno, penetram no alimento por
todas as direccdes e aquecem as moléculas de
égua, gordura e aglcar.

O calor se produz muito rapidamente somente
no alimento, e o recipiente se aquece sé indi-
rectamente por transferéncia do calor do ali-
mento quente. Isto impede que o alimento grude

alguns casos, mesmo ndo usar) pouquissima
gordura durante o processo de cozedura.
Sendo pobre em gorduras, a cozedura a
microondas é considerada muita saudavel e
diefética.

E também, em comparagdo com os sistemas
tradicionais, a cozedura acontece a uma tem-
peratura mais baixa e, por isso, os alimentos,
desidratando-se menos, ndo perdem os seus
principios nutritivos e conservam mais sabor.

no recipiente; por isso é possivel usar (ou, em
Regras fundamentais para uma correcta cozedura a microondas

1) Para programar correctamente os tempos, lembrar-se que tendo como referéncia as tabelas das
péginas seguintes, aumentando a quantidade de alimento, o tempo de cozedura também aumenta
em propor¢do e vice-versa. E importante respeitar os tempos de “repouso”: por tempo de repouso
enfende-se o tempo durante o qual o alimento deve ser deixado repousar depois da cozedura para
permitir uma ulterior difusdio da temperatura no interior do mesmo. A temperatura das carnes, por
exemplo, aumentaré de aproximadamente 5 - 8°C durante o tempo de repouso. Os tempos de
repouso podem ser obtidos mesmo fora do forno.

2) Uma das principais operacdes a ser feita € misturar vérias vezes durante a cozedura:
serve para tornar as temperaturas mais uniformes e, consequentemente, reduzir o
tempo de cozedura.

3) E aconselhével também virar o alimento durante a cozedura.

4) Alimentos com pele ou casca (por exemplo: magas, batatas, tomates,
salsicha, peixe) devem ser furados em vérios pontos com um garfo
de modo que o vapor possa sair e a pele ou a casca néo rebente (Fig.
4).

5) Se se cozem vérias por¢des do mesmo alimento, por exemplo, batatas
cozidas, colocé-las em forma de anel em um prato de pirex para ter uma
cozedura uniforme (fig. 5).

6) Menor é a temperatura na qual o alimento é colocado no forno a microon-
das e maior é o tempo necessario. O alimento com temperatura ambiente
cozerd mais rapidamente que o alimento com temperatura de frigorifico.

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

8) A formacdo de condensacdo no interior do forno e na zona de saida de ar é perfeitamente nor-
mal. Para reduzi-la, cobrir o alimento com pelicula transparente, papel plastificada, tampas de
vidro ou simplesmente um prato virado para baixo. E os alimentos com grande contetdo de
égua cozem melhor se estiverem cobertos. Cobrir os alimentos possibilita também manter limpo
o interior do forno. Usar pelicula transparente apropriada para fornos a microondas.

o
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FUNCADO

Esta funcdo é apropriada para:

Manter os alimentos quentes
Descongelar
Aquecer . ........... ...

LIGAR O FORNO COM A FUNGCAO SO MICROONDAS

Colocar o dlimento em
um recipiente apropriado
a cozecﬁJrc a microondas
e posiciond-lo no centro
do prato rotativo.
N.B: ndo se deve pré-aque-

cer o forno.

esteja na
posicdo

desejada

poténcia.

cozedura

BB B R

SO MICROONDAS

N
=

girando

36
36
38

Verificar que o botdo
selector de programas

Seleccionar o poténcia
o
botdo de seleccdio da

Programar o tempo de

desejado

no sentido hordrio.

B

dura terminou.

girando o botdo do timer

Terminado o tempo pro-
gramado, um sinal aco-
stico indica que a coze-

=

MICROONDAS

Cozer carne & jardineira, carnes brancas, fruta,

verdura, arroz, sopa, peixe
Cozer doces e frutas

e L

Pec

GRILL

SVZNN

40

A qualquer momento é possivel interromper o funcionamento, basta colocar o botdo do timer na
posicdo STOP e é possivel variar a duragéio da cozedura (quando estd a ser feita) girando o botdo
para frente ou para trés.
Durante a cozedura é possivel controlar o seu desenvolvimento abrindo a porta e controlando o ali-

mento. Tal operacdo interrompe o funcionamento que recomegard quando a porta for fechada.

o
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MlcgkozomAs Somente para os modelos com grelha distanciadora baixa incluida
UTILIZAR A FUNCAO SO MICROONDAS PARA COZER SIMULTANEAMENTE NAS

2 DUAS ALTURAS

15U

MICROONDAS

Utilizando a grelha distanciadora  baixa com a fungéo sé6 microondas, E posslvel descongelar,
aquecer e cozer simultaneamente alimentos, mesmo se diferentes, colocados nas duas alturas. De
facto, o sistema especial de emissdo dupla das microondas permite optimizar a distribuicdio da
energia.

Quando se deseja cozer dois pratos simultaneamente, é suficiente lembrar-se destas simples regras
gerais:

1) Os tempos de cozedura dos pratos cozidos simultaneamente séo diferentes dos tempos das
cozeduras simples. Controlar sempre a tabela de referéncia a pég. 35.

Tempos de cozedura simulténea

Batatas 24 min
(na parte superior)
Goulash 48 min

(na parte inferior)

Tempos de cozedura receitas simples

Batata 10 - 14 min
Goulash 35 - 40 min

2) Ter o cuidado de colocar SEMPRE sobre a GRELHA DISTANCIADORA baixa o dalimento que
precisa de menor tempo de cozedura: assim, serd mais fécil retirar o recipiente superior. Retirar
a grelha e terminar a cozedura do alimento que se encontra na parte inferior.

‘©.
U | £

Alimento superior
(tempo menor)

Alimento inferior
(tempo maior) Pratfo rotatério

grelha distanciadora baixa

3) Seguir as informagdes e os conselhos das tabelas; verificar especialmente se os alimentos que
devem ser aquecidos estdo bem quentes antes de retira-los.

o
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2
TABELAS DE REFERENCIA COZEDURA EM DUAS ALTURAS 1= U
MICROONDAS
Tempo de descongelagdo
+ Pos. Quantidade | Botdo . .
Tipo Recipiente o Poténcia | Minutos Observagoes
e Carne moldu prato superior 500 x 24 Girar a carne sobre si mesma apés 15 Terminada
e Carne moidq prato inferior 500 \O/ 24 a descongelacdio, deixar repousar 15" minutos.
L4 Frongo em pedoc;os prato superior 500 x 28 Separar os pedagos de carne durante a descongelagdo.
e Carne a ]drdineird prafo inferior 500 \Os 28 Terminada a descongehcﬁo, deixar repousar 15 minutos.
o Couve-flor prato superior 450 x 26 Terminada a descongelagéio, deixar repousar 5-10 minutos
e Peixe inteiro prato inferior 500 \Ors 26 Terminada a descongelaggio, deixar repousar 5-10 minutos

Tempo de aquecimento

Tipo Rec?;isénte Quor:dude ng:cc;a Minutos Observacoes
® Porcéio de carne prato superior 150 8 Cobrir o alimento com a pelicula transparente
e Porgdo de verdura prato inferior 250 \SS_SS/ 8 Cobrir o alimento com a pelicula fransparente
e Prato de lasanha prato superior 500 11 Cobrir o alimento com a pelicula transparente
e Prato de lasanha prato inferior 500 \SS—SS/ 11 Cobrir o alimento com a pe”cu|a transparente
e Porcdo de carne prato superior 150 «; 8 Cobrir o alimento com a pelicula transparente
e Prato de lasanha prato inferior 500 =4 10 |Cobrir o alimento com a pellcula transparente

Tempos de cozedura

Tipo Recli,;isénte Quar;dade ngétﬁ:ia Minutos Observacdes
e Batatas prato superior 500 SSSS 24 Cortar em pedacos iguais e cobrir com a pe|!cu|c1
e Batatas prato inferior 500 = 24  |Corfar em pedagos iguais e cobrir com a pelicula
e Cenoura prato superior 500 20 Cortar em pedacos iguais e cobrir com a pelicula
e Cenoura prato inferior 500 \%f 20 Cortar em peducos iguais e cobrir com a pe|icu|u
e Peixe em fatias prato superior 400 15  |Cobrir com a pelicula. Apés 15’ retirar a grelha
o Aboborinha prato inferior 475 \ggigr 18 Deixd-las inteiras e cobrir com a peliculc
e Peixe inteiro prato superior 200 13 Cobrir com @ pe”culq. Apés 13’ retirar a grelha
e Aboborinha prato inferior 475 \%f 17 Deixd-las inteiras e\cobrir com a pelicula
e Peixe infeiro pratfo superior 200 13 Cobrir com a Pe"CU'G
e Peixe inteiro prato inferior 200 & 13 |Cobrir com a peliculq
e Batatas prato superior 500 « 24  |Cortar em pedagos iguais e cobrir com a pelicula
e Goulash prato inferior 1500 2 48 Apés 24’ retirar a grelha. Misturar 2-3 vezes
e Arroz prato superior 300 24 Cobrir com a pe|icu|c| e misturar 2 vezes
e Couve prato inferior 500 \Sgig/ 24 Deixar inteiro e col{rir com a pelicula
e FErvilha prato superior 500 SSSS 22 Cobrir com a pe|!cu|0|
o Couve-de-Bruxelas prato inferior 500 ) 09, Cobrir com a pellcula
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UTILIZAR A FUNGCAO SO MICROONDAS PARA MANTER OS ALIMENTOS QUENTES

Esta funcdo é aconselhada para todos os pratos em geral.

Permite manter os alimentos quentes, terminados de cozer ou aquecer, sem que estes se sequem ou

se grudem no recipiente de cozedura.

Colocar o botdio de selecgdo da poténcia na posicdo 7 e, cobrindo o alimento com um prato ou

com a pelicula transparente, este ficaré quente até o momento necessario.

Se preferires, podes deixar os alimentos quentes directamente no prato em que serd servido (sempre

coberto).

UTILIZAR A FUNGCAO SO MICROONDAS PARA DESCONGELAR

Alimentos congelados em saquinhos ou peliculas de pléstico, ou mesmo na sua confecgéo,
podem ser colocados directamente no forno, & condigdio que néo existam partes metdlicas (por

ex.: faixas ou pontos de fecho).

Certos alimentos, como as verduras e o peixe, ndo precisam ser descongelados completamente

antes de iniciar a cozer.

Alimentos estufados e ragu descongelam melhor e mais répido se forem misturados de vez em

quando, virados e/ou separados.

Durante a descongelagdo, carne e peixe perdem liquidos. Por isso, aconselha-se descongelé-los

em um recipiente.

E aconselhavel dividir cada pedago de carne no seu préprio saquinho antes de colocé-la no

congelador. Isto faré com que economizes tempo precioso na preparagdo.

Seguir com cautela o tempo citado nas confecgdes dos congelados porque ndo sempre séo
correctos. E aconselhavel usar tempos de descongelagdo levemente abaixo dos tempos

aconselhados. A duracéio de desconge|c1<;6|o variard em funcéo do grau de conge|c1<;c":o.



PT-5719131700 16-12-2003 13:49 Pagina 37 $

T Toc T >
empo e esconge acao
MICROONDAS

b

Tipo Quantidade Sg'gg::ige (n;rilrr::ﬁ;s) Observacoes E';P?mﬁ;:;”
CARNE
e Assados (porco, boi, novilho, 1 kg 3, 25-28 20
etc)
o Bifes, costeletas, fatias 200 gr “ 6-8 5
e Came & jardineira, goulasch 500 gr “ 14-16 10
¢ Carne picada 500 gr “ 11-13 (%) 15
“ 250 gr “ 5-7 10
¢ Hamburger 200 gr “ 7-9 10
e Chourico 300 gr “ 9-1n 10
AVES DE CAPOEIRA
® Pato, peru 1,5 kg “ 35-40 Ao terminar o tempo de 20
® Frango infeiro 1,5 kg “ 35 - 40 repouso, lavar sob a agua 20
e Frango em pedagos 500 gr “ 14-16  quente para refirar, se pre- 10
e Peito de frango 300 gr u 13-15  sente, o gelo. 10
VERDURA
e Beringela em cubos 500 gr u 16-19 5
¢ Pimentdio em pedagos 500 gr u 15-18 5
e Ervilhas em grdos 500 gr u 12-15 5
¢ Coragdo de alcachofra 300 gr u 9-11 5
e Espargo em pedacos 500 gr u 14-16 Para facil d 5
¢ Vagens corfadas 500 gr u 15-18 Iorf] actlifar ad esconge” 5
e Brocolos inteiros 500 gr u 15-17  lacdo, misturar de vez em 5
e Couve de Bruxelas 500 gr “ 15-17  guando as verduras. 5
e Cenouras fatiadas 500 gr “ 14-16 5
¢ Couve-flor em pedacos 450 gr u 13-15 5
e Verdura mista 300 gr “ 8-10 5
e Espinafre cortado 300 gr “ 9-1n 5
PEIXE
* Filetes 300 gr " 9-11 7
e Fatias 400 gr u 10-12 7
® Inteiro 500 gr u 13-15 7
e Camardes 400 gr u 10-12 7
PRODUTOS DE LEITE/DE QUEIJO
* Manteiga 250 gr Y 5-7 Retirar o papel aluminio ou 10
as partes metdlicas.
* Queijo 250 gr . 6-8 Descongelou-se parcialmente. 15
E preciso o tempo de repouso.
e Nata 200 ml Y 8-10 A nata deve ser refirada do 5
seu recipiente e colocada
em um prato.
PAO
e 2 pdezinhos médios 150 gr 1-2 3
e 4 pdezinhos médios 300 gr “ 4-6 Colocar o péo directamente 3
* Pdo em fatia 250 gr ! 4-6 no prato rofativo 3
* Pgo integral em fatia 250 gr “ 4-6 3
FRUTA
® Morangos, ameixas, cerejas, 500 gr “ 12-14  Misturar 2 - 3 vezes. 10
groselhas, damascos
e Framboesas 300 gr “ 8-10  Misturar 2 - 3 vezes. 10
e Amoras 250 gr u 6-8 Misturar 2 - 3 vezes. 6

(*) Estas indicacdes sdio adequadas para fazer o teste de descongelacdio de carne picada segundo a Norma
60705, Par. 13.3 (ver pdg. 2). Vire os alimentos a meio do tempo programado. Coloque o alimento a
descongelar directamente sobre o prato rotativo.

A rabeﬁu da pég. 2 fornece mais informagdes, também no que diz respeito a outros Testes de Rendimento
segundo a Norma 60705.

o
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MICROONDAS UTILIZAR A FUNCAO SO MICROONDAS PARA AQUECER

b

O aquecimento dos alimentos é uma fungéo na qual o seu forno a microondas demonstra toda a sua
utilidade e eficacia. Em relacdo aos métodos tradicionais, de facto, utilizando as microondas tem-se
uma evidente poupanca de fempo e, consequentemente, de energia

eléctrica.

* Aconselha-se aquecer os alimentos (especialmente se congelados) a
uma temperatura de pelo menos 70°C (deve queimar!). N&o seré

possivel comer logo o alimento porque estaré muito quente, mas seré

garantida a sua completa esterilizacgo.

® Para aquecer os alimentos pré-cozidos ou congelados, observar sempre as seguintes condicdes:
- refirar o alimento dos recipientes metdlicos;

- cobrir com pelicula transparente (apropriada para fornos a microondas) ou papel oleado;
desta maneira todo o sabor natural serd conservado e o forno ficaré mais limpo; é possivel
utilizar também um prato virado para baixo;

- se possivel, misturar ou girar frequentemente para acelerar o processo de aquecimento;

- seguir com muita cautela o tempo indicado na embalagem; lembrar-se que, em certas con-

digdes, o tempo indicado deverd ser aumentado;

e Os alimentos congelados devem ser descongelados antes de comegar o aquecimento. Menor é a

temperatura inicial do alimento e maior serd o tempo necessério para o aquecimento.

e Alimentos e bebidas podem ser aquecidos por breve tempo em recipientes de papel ou de plé-

stico. Mas estes recipientes podem deformar-se se o tempo de cozedura for longo.
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Type Quanfidade  Fungéio  poténcia (r:\ei::.ﬁgs) Observacdes
AMACIAR OS ALIMENTOS
e Chocolate/glacé 100gr MW & 4-5  Colocar num prato. Misturar o glacé
* Manteiga 50-70gr  « s 05010 1vez
ALIMENTOS COM A TEMP. DO FRIGORIFERO (5/8 C) até 20/30 °C
® Yogurt 125 gr u &iﬂ, 0.15-0.20 Retirar o papel metdlico. Aquecer o
o Biberdio 240 gr P Y 0.30-0.35 biberdo sem o bico e misturar logo apés

ter aquecido para homogeneizar a
temperatura. Verificar a temperatura do
conteddo antes do consumo. Se o leite estiver
com a temperatura ambiente, reduzir ligeiramente o
tempo indicado.Se usar leite em ps, misturar muito
bem, pois o pé residual poderia incendiar-se. Usar leite
ia esteri|izu£.)

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

¢ Embalagem de lasanha ou 400 gr “ SSSS, 4 -6  Entendem-se embalagens de qualquer tipo
de massa recheada comirdis e e auacida o ume
" -
* Embalagem de carne com 400 gr “ 4-6 temperatura de 70 °C. Refirar o alimento
arroz e/ou verduras da embalagem metélica e coloca-lo
¢ Embalagem de peixe e/ou 300 gr “ " 3-5  directamente no prato onde vai ser
verduras consumido. Para um éptimo resultado, o
alimento deve ser sempre coberto.
® Pratos de carne e/ou 400 gr “ “ 5-7  Entendem-se porgdes de qualquer tipo
verdura de alimento j& cozido a ser aquecido a
. 9, H
* Prafo de massas, cannelloni 400 gr “ P 5-7 uma temp. de 70 °C. O dlimento deve
ou lasanhas ser colocado directamente no prato

onde vai ser consumido e deve sempre

* Prato de peixe e/ou arroz 300 gr " p 4-6  ser coberto com a pelicula fransparente
ou com um prato girado do contrério.

ALIMENTOS CONGELADOS A SEREM AQUECIDOS / COZIDOS (TEMP. INICIAL -182 /- 20 °C) ATE 70 °C APROXIMADAMENTE

e Embalagem de lasanhas ou 400 gr " \Sgigf 6-8  Enfendem-se embalagens de qualjuer tipo de

de massa com recheio alimento pré-cozido congelado o ser
aquecido a uma temp. de 70 °C directamente

¢ Embalagem de carne com 400 gr “ “ 57 na sia embalagem; se o recipiente for
arroz e/ou verduras metdlico, colocar o alimento directamente no

o Embalagem de peixe e/ou 300 gr u “ 3-5  prato onde vai ser consumido ou aumentar o
verduras pré-cozidas fempo de alguns minutos.

o Embalagem de peixe e/ou 300 gr “ “ 8- 10  Retirar o alimento cru da embalagem e
verduras cruas colocar num recipiente apropriado para

microondas e cobrir

e Porgdes de carne e/ou 400 gr “ “ 6 -8  Entendem-se porgdes de qualquer fipo de
verduras alimento j& cozido congelado a ser

e Porcdes de massa cannelloni 400 gr P u 7-9  aquecido a uma temperatura de 70 °C.
ou lasanha Colocar o alimento congelado no prato

z . onde vai ser consumido e cobri-lo com um
® PorcBes de peixe e/ou arroz 300 gr “ “ 4-6  outro prato girado ou um pyrex. Cerfificar-

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

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

¢ 1 chévena de égua 180 cc “ oY 2-230 Todas as bebidqs devem ser misturadas
e 1 chavena de leite 150 cc u u 1.30-2 co terminar o aquecimento para
e 1 chdvena de caofé 100 cc " " 1.30-2 homogene|zar a remperoipra. Para o
¢ 1 prato de caldo de carne 300 cc ” ” 4.5 ca do, aconselhamos cobri-lo com um

prato girado.

BEBIDAS A TEMPERATURA AMBIENTE (20 / 30 °C) ATE 70 °C APROXIMADAMENTE

® 1 chavena de dgua 180 cc “ WY 1.30 -2 Todas as bebidas devem ser misturadas
e 1 chdvena de leite 150 cc " u 1-1.30 oo termir_\ur o aquecimento para
e 1 chdvena de caofé 100 cc " " 1-1.30 homogeneizar a temperatura. Para o
e 1 prato de caldo de carne 300 cc p . 3.4 caldo, aconselhamos cobri-lo com um

prato girado.

o
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MICROONDAS UTILIZAR A FUNCAO SO MICROONDAS PARA COZINHAR

SOPAS E ARROZ

® As sopas em geral necessitom de uma quantidade menor de liquidos porque no forno a microondas
ndio ocorre muita evaporagdo. O sal deve ser colocado no fim da cozedura ou durante o tempo de
repouso, porque & desidratante.

e E correcto dizer que o tfempo necessdrio para cozer o arroz no forno a microondas (como para todas
as massas) é quase igual ao que é necessdrio para cozé-lo na maneira tradicional. A vantagem de
preparar um “risotto” no forno a microondas é pelo facto que néo é necessério misturar continuamente
(é suficiente 2 - 3 vezes).

Os ingredientes devem ser colocados todos juntos em um recipiente apropriado para as microondas e
cobertos com uma pelicula transparente (para 300 g de arroz séio necessérios 750 g de caldo com o forno
programado com a méxima poténcia por 12 - 15 minutos aproximadamente).

O arroz também ndo gruda no fundo do recipiente e, visto que para cozé-lo é possivel usar uma
sopeira ou um outro recipiente que possa ser levado & mesa, ndo serd necessério passé-lo para um
outro prato de servir.

CARNES
Quando cozinhar carnes com a fungdio sé microondas, é aconselhével cobri-las com uma pelicula
transparente apropriada para fornos a microondas; desta forma é favorecida uma melhor
distribuicdio do calor e evita-se que a carne se desidrate e fique seca e dura. Esta fungdo é
apropriada para carne & jardineira, goulasch, peito de frango, etc.. Para cozer assados, carne no
espefo, etc., se deve usar a funcdio "cozedura em sequéncia microondas e grill".

PEIXE
O peixe coze muito rapidamente e com éptimos resultados. Pode-se temperar com pouca manteiga
ou éleo (ou mesmo néio temperd-lo). Cobrir com uma pelicula transparente. Naturalmente se estiver
com a pele, esta deve ser furada; os filetes devem ser colocados uniformemente. Aconselha-se cozer
peixe panado com ovo.

VERDURAS
As verduras, cozidas no forno a microondas, conservam cor e valor nutritivo mais que aquelas cozi-
das de maneira tradicional. Antes de comegar a cozedura, lavé-las e limpa-las.
Aquelas que tiverem dimensdes maiores devem ser cortadas em pedagos uniformes.
Para cada 500 g de verdura, acrescentar aproximadamente 5 colheres de agua.
Devem ser sempre cobertas com pelicula transparente.
Misturar pelo menos uma vez na metade da cozedura e colocar pouco sal somente no final da coze-
dura.

o
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Selector de Timer Tempo de

Tipo Quantidade poténcia (minutos) Observagoes (rn?i‘:::::‘s))
PEIXE
o Filetes 300 gr \SS_SS, 5-7 Cobrir com a pe|icu|a 2
e Fatias 300 gr u 7-9 Cobrir com a pelicula 2
® Inteiro 500 gr u 8-10 Cobrir com a pelicula 2
® |nteiro 250 gr u 5-7 Cobrir com a pelicula 2
® Pedagos 400 gr u 7-9 Cobrir com a pelicula 2
e Camardes 500 gr u 7-9 Cobrir com a pelicula 2
VERDURAS
® Espargos 500 gr N 9-10 Cortar em pedacos de 2 cm 4
e Alcachofras 300 gr “ 11-12  E preferivel usar fundos de 4
alcachofra.
® Vagens 500 gr u 11-12 Cortar em pedacos . 4
e Brécolos 500 gr u 7-8 Dividir em “flores”. 4
e Couve de Bruxelas 500 gr “ 7-8 Deixd-los inteiros . 4
¢ Repolho branco 500 gr u 7-8 Corté-lo em ftiras. 4
¢ Repolho roxo 500 gr " 7-8 Corté-lo em tiras. 4
e Cenoura 500 gr u 9-10 Cortar em pedagos iguais. 4
e Couve-flor 500 gr u 11-12 Dividi-la em pedagos. 4
* Aipo 500 gr “ 7-8 Dividi-la em pedagos. 4
¢ Beringela 500 gr u 6-7 Corté-la em cubos. 4
¢ Alho-porro 500 gr " 6-7 Corté-lo em tiras. 4
e Cogumelos champignons 500 gr u 6-7 Deixd-los inteiros. Néo & 4
necessdrio colocar édgua.
e Cebolas 250 gr " 5-6 Inteiras de dimensdes iguais. 4
Néo é necessario colocar dgua.
o EspinaFre 300 gr u 6-7 Cobrir, depois de té-los lava- 4
do e feito escorrer a agua.
e Ervilhas 500 gr “ 10-11  Cobrir, 4
¢ Funcho 500 gr " 12-13 Corté-lo em 4 partes. 4
e Pimentdo 500 gr “ 9-10 Corté-los em pedagos . 4
e Batatas 500 gr " 8-9 Cortd-las em pedacos iguais. 4
¢ Aboborinhas 500 gr u 7-8 Corté-las em fatias. 4
CARNE
* Goulash 1,5 kg " 35 - 40 Cozinhar sen cobrir, mistu- 10
rar 2 - 3 vezes.
e Peito de frango 500 gr S, 13-15  Girar na metade da cozedura 3
® Rolo de carne 900 gr u 19 - 21 (*) 5

N.B: Os tempos de cozedura na tabela tém valor puramente indicativo e séo em fungdo do peso,
da temperatura inicial do alimento e, para as verduras, também da sua consisténcia e
estrutura.

(*) Estas indicagdes sdo 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 pég. 2 fornece mais informagdes, também no que diz respeito a outros
Testes de Rendimento segunc?o a Norma 60705.

o
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DOCES E FRUTAS

Os doces levedam (com poténcia reduzida) muito mais que na cozedura tradicional. Visto que néo for-

mam a casca, é preferivel ornar a superficie com creme ou glace (ex.: com chocolate); devem ser manti-

dos cobertos apés a cozedura porque se secam mais rapidamente do que os cozidos no forno tradicional.

A fruta deve ser furada se cozida com a casca e deve ser mantida coberta: é importante observar o tempo

de repouso (3 - 5 minutos).

Tempos de cozedura para doces e frutas

. Tempo de
Tipo/Quantidade Selecj or.de Timer repF:)uso Observacoes
poténcia (minutos) (minutos)

Torta de nozes (700 g) S, 15-17 5 Pode ser acompanhada com qualquer
tipo de creme.

Torta vienense (850 g) “ 19 - 21 5 Para rechear com compota.

Torta de abacaxi (800 g) “ 17 -19 5 As fatias de abacaxi podem ser colocadas
no fundo da torteira, ou cortadas em
pedagos e colocadas na massa.

Torta de magéd (1000 g) “ 19-21 5 As magds devem ser colocadas como
decoragéio na superficie.

Torta o café (750 g) “ 15-17 5 Optima recheada com um creme.

Gemada NY 2-4 3 Misturar com um batedor a cada 30”.

Péras COZiddS (300 g) \SS_SS, 4-6 3 As péras devem ser cortadas em quatro pedacos.

Magas cozidas (300 g) “ 5-7 3 As magés deve ser cortadas em fatias.

Egg custard (750 gr) u 15-17 5 Estas indicagdes séo adequadas para
fazer os Testes de Cozedura segundo a
norma 60705, par. 12.3.1.

Sponge cake (475 gr) “ 5-7 5 Estas indicagdes sdio adequadas para

fazer os Testes de Cozedura segundo a
norma 60705, par. 12.3.2. A tabela
da pdg. 2 fornece mais informagdes,
também no que diz respeito a outros
Testes de Rendimento segundo a
Norma 60705.
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FUNCAO COMBINADA MICROONDAS + GRILL

Esta funcdo é apropriada para:
e Cozinhar rapidamente todos os tipos de assados, aves, carne no espeto, batatas .pag. 44
e Gratinar alimentos (ex.: lasanha, verduras, macarréo) .. .............. pag. 44

>
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MICROONDAS
+ GRILL

LIGAR O FORNO COM A FUNCAO MICROONDAS + GRILL

Colocar o alimento em
um recipiente apropriado
a cozecﬁ-ra a microondas ©)
e posiciond-lo no centro &)

do prato rotativo. "
o prato rofativo Q @

Girar o botdo selector de
programas até a posicdo

=~ 3
=

Seleccionar a poténcia
desejada girando o
botdo de seleccdio da
poténcia.

Girar o botdo do timer
até ao tempo desejado.
O indicador luminoso de
grill se acende

Terminado o tempo pro- /
gramado, um sinal aco-
stico indica que a coze-
dura terminou.

O indicador luminoso de =
grill se apagard quando g/ @

a cozedura terminar.

B
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UTILIZAR A FUNCAO COMBINADA MICROONDAS + GRILL PARA COZINHAR

MICROONDAS
+ GRILL

Esta funcéio é ideal para todos os pratos que precisam ser "gratinados" ou que devem obter uma certa cor.
Mas é necessério lembrar o quanto segue:

Néio acrescentar condimentos em geral (colocar somente 1/2 copo de dgua para manter macia a carne)
Inverter os assados e os pedagos grandes de carne & metade cozedura.

Se, durante a cozedura, a superticie superior ficar suficienfemente gratinada antes que termine o
tempo programado, girar o botdo selector de programas até & posicdo S para completar a coze-
dura interna do alimento somente com as microondas. Para veriﬁccr a cozedura dos alimentos, abrir
a porta do forno. A abertura da porta interrompe o funcionamento a microondas mas o grill continua
a Funcionqr! Para reiniciar a cozedura, basta fechar a porta.

Nas cozeduras combinadas com grill, nunca se deve pré-aquecer o forno e ndo se deve fazer com que
funcione sem alimentos.

Tempos de cozedura

Te d
Tipo Quantidade Se|e€tor.de Selector de Selector Timer Observacaes ng‘)F;‘l’Jsoe
poténcia  programas  (minutos) (mimtos)
e Lasanha 1100 ar A% 11 +  Tempos obtidos com a massa 5
9 \Sgigl S ) crua. Se a massa for pré-
microondas  czidg, cozer na “funcdo
combinada” até alcancar o
gratinado (cor) desejada.
* Nhoque & romana 600 gr " " 14 evite sobreposicao 5
demasiada
® Macarrdo 1500 gr u u 11 a massa deve ser cozida 5
graﬁnqdo antes separadamente
e Couve-flor com 1000 gr " " 18 Tempos obtidos com 500 g de 5
bechamel couveflor. Se a couveflor ja
estiver cozida, cozer na “funcdo
combinada” até alcancar o
grafinado (cor) desejada.
* Tomates gratinados 800 gr S, “ 20 é aconselhavel que sejam 5
de dimensdes iguais
® Pimentdes recheados 1400 gr “ 20  sdo preferiveis aqueles 5
baixos e largos
° Beringelo a 1300 gr \SS_SSI u 14 as beringelas podem ser 5
parmigiana fritas  ou  grelhadas
anteriormente
e Batatas assadas 750 gr Ny u 30 Misturar 2 - 3 vezes. 5
e Batatas gratinadas  1100gr 5, “ 23 (%) 5
e Assados (porco, 1000 gr S, u 55 Deixar um pouco de gordura 10
oi ao redor para que ndo se
seque. Girar depois de 35'-40'.
® Rolo de carne 800 gr Y “ 20 Misturar 500 g de carne 10
Estis instrucdes ndo se de boi moida com ovo,
referem ao teste 12.3.3 . =
dat norma 40705 para o fiambre, pdo ralado, etc.
qual deve-se consultar a
tabela & pag. 2
* Frango infeiro 1200 gr Y “ 40 (*%) 10
e Carne no espeto 600 gr \$/ “ 20 Girar & metade cozedura 10
e Anho 1000 gr " u 40 Girar & metade cozedura "
® Peru (em pedagos) 1000 gr “ “ 45 Girar & metade cozedura "
¢ Pato 1500 gr " " 50 Girar & metade cozedura u

(*) Estas indicagdes sdo adequadas para fazer o Teste de cozedura segundo a norma 60705, Par. 12.3.4. A tabela

da pég. 2 fornece mais informagdes, 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

o pag. 2 fornece mais informagdes, fambém no que diz respeito a outros Testes de Rendimento segundo a Norma
60705.

o
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FUNCAO SO GRILL GRILL

Esta funcdo é apropriada para:
 Todo tipo de grelhado tradicional, por exemplo:
hdmbﬂrguer, coste|etos, sc:|sicho, pdo torrqdo, etc. ..... pag. 46

LIGAR O FORNO COM A FUNCAO SO GRILL

Pré-aquecer o grill
conforme as instrucoes a
seguir:

Girar o bot&o selector de
programas até & posi¢cdo
\AA L

Programar o tempo de
pré-aquecimento girando
o botdo timer no sentido
horério. O indicador
luminoso de grill se
acende.

A porta deve estar

fechada.

Apés cerca de 5:8

3 minutos  posicionar o
alimento sobre o suporte
metdlico e colocar tudo
sobre o prato rotativo
que, durante a cozedura
no suporte mefdlico,
recolheréd a gordura que
escorre. Regular o tempo
de cozedura desejado
girando o botdo timer no
sentido hordrio.

Terminado o tempo pro- <
gramado, um sinal acd- o
stico indica que a coze-
dura ferminou.

N.B.: O indicador lumi-
noso de grill se apagara
quando a cozedura fer-
minar.

o
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CIRILL UTILIZAR A FUNCAO SO GRILL PARA GRELHAR

Com esta funcdo podem-se fazer grelhadas deliciosas de todos os tipos.

Lembrar de pré-aquecer sempre o grill por 5 - 8 minutos antes de comecar a cozinhar.

Todos os pratos devem ser girados & metade cozedura dado que a resisténcia grill irradia somente
da parte alta do forno.

Quando se abre a porta para controlar a cozedura, a resisténcia estd quente: prestar atencdo e
usar sempre luvas de forno. A porta deve ser sempre fechada apés o controlo da cozedura.

Tempos de cozedura

Selector de  Selector Timer

Tipo Quantidade programas (minufos) Observagoes
e Costeleta de vitela ou 3 vvv 22 -25 Girar apds 15 min.
porco

e Linguicas 3 ” 15-18 Devem ser furadas. Se forem
gordurosas, é preferivel cortd-las a
metade.
Girar apés 9 min.

e Hamborguer 3 “ 14-17  Girar apds 8 min.

e Pimentdo 1 “ 13-16 Corté-lo em quatro.
Girar apés 8 min.

e Beringela 4 fatias “ 13-16 Fatias de 1 cm de espessura.
Girar apés 8 min.

o Aboborinhas 6 firas “ 12-15 Tiras de 1 cm de espessura.
Girar apés 7 min.

e Pg&o torrado 4 fatias “ 4 Cortar bem os bordos.

Girar apés 2 min.
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M ANUTENT CADO E LI MPEZA

Anfes de limpar ou fazer a manutencéo do aparelho, retirar sempre a ficha da tomada de corrente.

Gragas ao esmalte especial que reveste o interior do seu forno, que ndo
retém os salpicos e as particulas de alimento que se depositam, «
limpeza é muito simples. Limpar sempre também a tampa de saida das
microondas (C) da gordura e respingos. NGo usar detergentes
abrasivos, palhas ou utensilios de metal pontiagudos quando limpar a
superficie externa do forno. Prestar atengdio para que ndio penetre dgua
ou detergente liquido na parte interna das grelhas de saida de ar e
vapor que se enconfram na parte superior do aparelho.
Recomendamos também nunca usar é?cooL palha de ago ou detergentes
abrasivos para limpar as superficies internas e principalmente externas
da porta. Evita-se, assim, de riscar a porta. Néo usar defergentes & base
de amoniaco. Para garantir um fecho perfeito, manter sempre limpo o
lado interno da porta, evitando que sujidades e residuos de alimento <]
permanecam fechados entre a porta e o batente da porta. :

Limpar regularmente as grelhas de entrada de ar que se encontram na OOO 5
parte posterior do forno de modo que com o tempo néo fiquem obstruidas | 2.0,

A , . . 00
pelo pé e por depésitos de sujidades. 0050
O, 0O

(o)e)]
O O O

. . . 00

De vez em quando seré necessdrio retirar o prato rotativo (G) e a sua L—

base para limpé-los (H), e também limpar o fundo do forno.
Lavar o prato rotativo e a sua base com dgua com sabdo neutro (podem ser lavados na maqui-
na de lavar loiga).

Néo mergulhar o prato rotativo em édgua fria depois de um longo aquecimento; o alto choque térmico
provocaria a sua quebra.

O motor do prato rotativo é fechado, mas prestar atengéo ao limpar o fundo do forno para que a égua
ndo penetre sob o pino central do prato (D).

Se algo parece nédo funcionar...

Caso ocorra um defeito, contactar o Servico de Assisténcia; antes de consultar os nossos técnicos,
convém efectuar os seguintes controlos simples:

problema Cavuvsa/solug¢ao

e O apqre|ho ndo funciona. ® A porta ndo estd fechada correctamente.

e A ficha ndo esté bem colocada na tomada.

e A tomada ndo fornece corrente (contro|c1r o fusivel da hobifaccio).
e O timer néo foi programado correctamente.

e Condensagéo no plano de cozeduraeno | ¢  Quando se cozem alimentos que contém agua, é normal que o vapor
interior do forno. gerado no interior do forno saia e se condense no inferior do forno ou no
plano de cozedura.

e  Faiscas no interior do forno. ®  Ndo ligue o forno sen alimentos no funcdio s6 microondas e combinada.

e Nao usar recipientes metdlicos nas cozeduras a microondas nem saquinhos
ou confecedes com pontos metdlicos.

e O dlimento ndo se aquece |® Seleccionar o modo correcto de cozedura ou aumentar o tempo de cozedura.
suficientemente. e O dlimento ndo foi descongelado completamente antes da cozedura.
e O dlimento se queima. e Seleccionar um nivel de poténcia inferior ou reduzir o tempo de cozedura.

e Misturar o alimento durante a cozedura. Lembrar-se que o alimento coze
melhor se corfado em pedacos de dimenses uniformes.
¢ O prato rofativo ficou bloqueado.

¢ O dlimento néo cozinha uniformemente.

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



