TABELA RECAPITULATIVA DAS OPERACOES

POSICAO NIVEL
TIPO DE GRELHA E POTENCIA .
ACONSELHA-SE PARA: NOTAS
COZEDURA PRATO MICRO-
GIRATORIO ONDAS
——
p——a . .
Todos os tipos de descongelacéo.
* Manter aquecida a comida.
o
w Fazermolhos e receitas comovos, levedagdo
de bolos, derreter manteiga e chocolate. Para ulteriores
) '\i/' informacdes ver
MICROSOONDAS p. 124 ou
i — controlar as
Prato giratério -\&/- receitas.
Cozer verduras, peixe (ndo dourado).
Completar a cozedura de bolos. Aquecer
qualquer tipo de comida pré-cozida e
i congelada.
—_—
A .
Cozer carne, hamburgers, salsichas.
* Quantidade méx. 150 g.
o
LM |
Grelha bai Para ulteriores
relna baixa em . ~
COMBINADA cima do prato ¢ informacdes ver
MICRO-ONDAS + giratério c t it de f d p. 130 ou
GRILL ozer espetos, peitos de frango, verdura controlar as
« gratinada, lasanhas. Bolos. Cozer grandes receitas.
2/ pedacos de carne e aves. Cozer comida
gratinada ou grandes quantidades da
e '\ﬁ/‘ mesma.
Prato giratério
Para ulteriores
S6 Grelhar hamburgers, costeletas, verduras, mfo;mla?c);fiiver
GRILL salsichas, toucinho, pao torrado. :
M P controlar as
receitas.

Grelha alta em cima
do prato giratério
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Leia atentamente as instrugdes antes de utilizar o forno. Somente assim
evitar-se-ao erros e obter-se-&o os melhores resultados.

1) Este aparelho é um forno e foi projectado para descongelar e cozer comida. Qualquer outro tipo de utilizagcao
€ de se considerar improprio.

2) E perigoso modificar as caracteristicas do forno.

3) Né&o poha a funcionar o forno se o mesmo estiver danificado. A porta deve fechar perfeitamente: para este
fim verifigue que a armacao metdlica ndo seja deformada e que as dobradicas e os ganchos ndo estejam
apertados.

4) Na&o tente poér a funcionar o forno com a porta aberta, alterando os dispositivos de seguranca.

5) Né&o ponha afuncionar o forno no caso em que objectos de qualquer tipo figuem bloqueados entre a fachada
do forno e a porta. E preciso manter sempre limpo o lado interno da porta.

6) Regulacbes e reparacdes deverado ser feitas por pessoal tecnicamente competente formado pelo
produtor . Eventuais reparacdes feitas por pessoal ndo competente podem-se tornar perigosas.

7) Este forno deve ser utilizado somente por adultos. Nao deixe que as criancas fiquem por perto do forno
enquanto este estiver em funcionamento. (Perigo de queimaduras).

8) Durante as cozeduras "S6 MICRO-ONDAS" e "COMBINADA MICRO-ONDAS + GRILL", é proibido pré-
aquecer o forno, é probido também utiliza-lo sem alimentos nele (em vazio), assim fazendo poderia
causar faiscas no interior do forno

9) N&o imergir o prato giratério na dgua depois de um aquecimento prolongado; o choque térmico
poderia provocar a ruptura do mesmo

10) N&o coloque recipientes ou utensilios metalicos ao interno do forno enquanto estiver a utilizar o programa
MICRO-ONDAS ou MICRO-ONDAS+GRILL. O metal reflecte a energia das micro-ondas e isto poderia
causar faiscas (veja capitulo "Loica").

11) N&otente cozer ovos comcasca .Apressao que se criana parte interna pode fazer rebentar o ovo (mesmo
depois da cozedura). Ndo ponha a cozer ovos ja cozidos a ndo ser que se trate de ovos mexidos.

12) Antes de aquecer ou cozer comida em recipientes herméticos ou fechados, ndo se esqueca de tirar a tampa.
A pressédo ao interno do recipiente poderia causar estouros também depois de acabada a cozedura.

13) Aconselha-se a mexer a comida para bebés, depois do aquecimento, para que a temperatura torne-se mais
homogénea.

14) Durante o aquecimento de liquidos em chavenas ou copos, é possivel obter a ebulicdo mesmo néo
aparecendo as bolhas. Para evitar que o liquido trasborde causando queimaduras enquanto retirar o
recipente do forno, é preciso introduzir, antes de comecar a operacdo de aquecimento, uma colher de
plastico resistente as altas temperaturas ou um pauzinho de vidro.

15) N&o aqueca licores de elevada graduacéo, nem grandes quantidades de azeite. (H& perigo que se possam
incendiar).

16) Durante o aquecimento de pequenas quantidades de comida, para evitar que esta sobreaqueca e haja
perigo de incéndios, aconselha-se a controlar a cozedura.

17) Preste muita atencé@o quando escolher os tempos de cozedura. Se tiver dlvidas, controle os tempos das
receitas.
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INSTALACAO |

Importante: - Ligar o aparelho somente atomadas de corrente que possuam uma ligagdo a terra eficaz e com uma capacidade

de, ao menos, 16 A. Aconselha-se, também, a verificar que o interruptor geral da sua abitagdo possua uma
capacidade minima de 16 A, para evitar a repentina intervencao deste possa interromper o funcionamento do
forno.

- Antes de utilizar o seu forno certifique-se de que a tens@o da rede seja a mesma da indicada na placa de
especifica¢des do aparelho e atomada de corrente possua uma eficiente ligagéo a terra; o Produtor declina toda
e qualquer responsabilidade devida a falta de consideracéo desta norma

1

2)
3)

4)

5)
6)

7

Depois de retirado o forno da embalagem, retire também a proteccéo das grelhas (H,l), do prato giratério (L) e a base (M).
Controle que o perno do prato giratério N) esteja colocado correctamente no furo ao centro do forno.

Verifique que o forno nao tenha sofrido danos durante o transporte, que a porta esteja integra e que se feche perfeitamente.
Coloque o forno numa superficie plana a uma altura de, ao menos, 85 cm, fora do alcange das criangas; pois a porta de vidro
pode atingir, durante a cozedura, temperaturas elevadas.

Depois de colocado o forno numa superficie plana, verifique que entre a parede e o aparelho haja um espaco de, ao
menos, 15 cm e em volta do aparelho deve haver um espago de 2 cm, para permitir uma adequada ventilacdo. Nao

encaixar em vaos fechados. N&ao obstruir as condutas de admisséo e saida do ar (fig. 2).
Coloque o soporte (M) no centro da sede circular e apoie o prato giratério (L). O perno (G) deve ser colocado no furo do prato
giratorio.

Se necessario, o cabo de alimentacao pode ser substituido somente por pessoal autorizado pelo Produtor ou pelo Servigo de
Assisténcia.

Quando utilizar o forno pela primeira vez poderia acontecer que, durante um prazo de cerca 15 minutos, este produza o
caracteristico cheiro a novo e um pouco de fumo. Isto é perfectamente normal, e é devido a presenca de substancias
protectoras, aplicadas as resisténcias antes da expedicédo do aparelho.

ﬁcfﬂ/ X;; ; ;\ SAIDA DO AR
: /

Hooo

Fig. 2

/

ADMISSAO DO AR
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DESCRICAO DOS CONTROLOS

Luz de controlo grill (B)
Esta luz acende para indicar que estd em funcionamento a cozedura com o GRILL ou uma fungdo combinada MICRO-
ONDAS+GRILL. A luz piloto acende quando a resisténcia eléctrica estd em funcionamento.

Manipulo selector de programas (C)
Este manipulo serve para a selec¢éo do programa de cozedura a utilizar.

- S6 MICRO-ONDAS =
- Fungdo combinada MICRO-ONDAS + GRILL
- S6GRILL [yvy]

Manipulo selector de poténcia micro-ondas (D)
Utilize este manipulo para seleccionar a poténcia das micro-ondas nas fun¢gdes MICRO-ONDAS e MICRO-ONDAS+GRILL.

g (10%) Poténcia: 85 W
N (15%) Poténcia:  125W
s (35%) Poténcia: 295 W
% (50%) Poténcia: 425 W
Ve (70%) Poténcia: 595 W
- (100%) Poténcia: 850 W

Manipulo timer (E)

Utilize este manipulo para escolher o tempo de cozedura.

Depois de seleccionado o tempo, o ventilador e alampada do forno acendem (a porta deve estar fechada) e o manipulo timer comecga
a girar até a posicdo zero.

Bot&o abre-porta (F)

Carregue neste botéo para abrir a porta do forno. Quando abrir a porta do forno, a lampada acende.

A lampada do forno e o ventilador continuam a funcionar também quando abrir a porta durante a cozedura. Este é normal. Para pér
novamente em funcionamento o forno, é necessério fechar a porta e carregar no botdo FUNCIONAMENTO MICRO-ONDAS.

Botdo "FUNCIONAMENTO MICRO-ONDAS" (G)

Feche a porta e carregue neste botéo para por em funcionamento as MICRO-ONDAS ou as MICRO-ONDAS+GRILL. Além disso
este botdo p6e novamente em funcionamento as microondas depois de qualquer interrupcdo (por ex. se abrir a porta para vigiar
a cozedura).

COMO UTILIZAR OS ACESSORIOS ENTREGUES

ACESSORIO TIPO DE COZEDURA CONSELHOS
PRAT 4 g - . .
ATO S0 MICRO-ONDAS O prato giratério deve ser utilizado para TODOS os tipos de cozedura, pois
GIRATORIO (L) ) .
COMBINADA serve como plano de apoio para os outros acessorios. Aconselha-se a
m MICRO-ONDAS+GRILL utilizar somente o prato giratério para todos os tipos de descongelagéo e
\/ S6 GRILL aquecimento somente com micro-ondas.

GRELHA BAIXA (1)
E indispensavel paracertas comidas (por ex. todas as cozeduras gratinadas)
que devem ser cozidas com a funcdo COMBINADA. A grelha baixa apoia
em cima do prato giratorio.

COMBINADA
MICRO-ONDAS+GRILL

GRELHA ALTA (H)

Deve-se utilizar para grelhar qualquer tipo de comida e coloca-se em cima

@ @ S6 GRILL do prato giratério. A comida pode ser apoiada directamente em cima da
grelha; eventuais gotas de gordura seréo recolhidas no prato giratdrio.
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| LOICA A EMPREGAR

Podem-se utilizar todos os tipos de recipientes de vidro (mehor se de pirex), ceramica, porcelana, terracota, desde que desprovidos
de decoracdes ou partes metélicas (fios dourados, asas, pés). E também possivel utilizar recipientes de plastico resistentes ao calor,
mas somente durante as cozeduras com MICRO-ONDAS . De qualquer forma, se tiver duvidas no que diz respeito o recipiente
autilizar, poderé efectuar esta simples prova: levar ao forno o recipiente vazio e deixa-lo durante uns 30 segundos a nivel de poténcia
maximo (funcdo S6 MICRO-ONDAS). Se orecipiente continuar frio ou aquecer levemente, isto quer dizer que é apto para a cozedura
de micro-ondas. Se, ao contrario, aquece, (ou ha centelhas), o recipiente ndo é apto para este tipo de cozedura. Para aquecer
brevemente a comida podem-se utilizar como bases : guardanapos de papel, bandejas de papeléo e pratos de plastico a deitar fora.
No que diz respeito a forma e a dimenséo, € indispensavel que estes permitam uma correcta rotacéo do prato giratorio.

N&o sdo aptos para a cozedura com micro-ondas todos os recipientes de metal, madeira, junco e cristal.

E necessario lembrar-se de que, sendo que as micro-ondas aquecem a comida e néo a loica, é possivel cozer directamente no prato
em que se vai comer, evitando o emprego e a conseguinte limpeza de panelas. De qualquer forma, lembre-se de que a comida muito
guente pode transmitir seu calor ao prato, assim sendo, serd indispensavel a utilizacdo dum pano para pegar no recipiente.

) . Vidro- Terra- Folha de - Papel ou |Recipientes
Vidro Pirex | ceramica | cota aluminio | Plastico | papelso* | metalicos
Cozedura s6 MICRO-ONDAS SIM SIM SIM SIM NAO SIM SIM NAO
Cozedura combinada NAO SIM SIM NAO NAO NAO NAO NAO
Cozedura s6 com GRILL NAO SIM SIM NAO SIM NAO NAO SIM

* Se o tempo de cozedura demorar demasiado poderia causar incéndios.

PARA OBTER OS MELHORES RESULTADOS DURANTE AS COZEDURAS

1) A cozedura estd estreitamente ligada ao tamanho e a homogeneidade da comida a cozer: um guisado coze mais rapido do
que um assado, porque é feito com pedacos de carne menores e mais homogéneos. Para escolher correctamente os tempos,
é preciso respeitar as tabelas das paginas seguintes e € preciso ndo se esquecer de que , aumentando a quantidade da comida,
deve-se aumentar também, em proporc¢&o, o tempo de cozedura e vice-versa. E também importante respeitar os tempos de
"repouso” pois estes permitem uma maior difusédo do calor no interior da comida.

2) Umas das principais operacdes a efectuar é mexer: isto serve para tornar as temperaturas mais homogéneas e,
consequentemente, para reduzir o tempo de cozedura. E preciso mexer do exterior para o interior, varias vezes durante a
cozedura.

3) Aconselha-se, inclusivemente, avirar acomida durante a cozedura: isto em particular para a carne, tanto em pedacos grandes,
(assados, frangos inteiros...), como em pedagos pequenos (bifes, peito de frango...).

4) A comida com pele ou casca (por ex.: magas, batatas, tomates, ovos,
salsichas e peixe), tém que ser furadas em varios pontos por meio dum
garfo, de maneira que o vapor possa sair e que a pele, ou a casca, ndo Fig. 3
rebente (fig. 3).

5) Ao cozer muitas por¢Bes da mesma comida, por exemplo batatas cozidas,
aconselha-se aarruma-las emcirculo, para obter uma cozedurahomogénea

(fig. 4).

6) Aconselha-se a cozer colocando sempre o recipiente da comida em cima
dagrelha. Se cozer sem utilizar a grelha, com o recipiente em contacto com Fig. 4
o fundo do forno, pode acontecer que a cozedura obtida seja de péssima
qualidade.

7) Quanto menor a temperatura em que a comida é colocada no forno, tanto
maior é otempo requerido. A comida a temperatura ambiente sera aquecida
mais rapidamente da comida a temperatura de frigorifico.
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UTILIZACAO DO FORNO

Este forno oferece as vantagens tanto da cozedura com micro-ondas como da cozedura tradicional.
Escolha, dadas as varias combinag¢des, o método de cozedura que mais lhe apetece.
Esta secc¢do descreve os varios métodos de cozedura.

Cozedura Programa
SO MICRO-ONDAS

Aconselhdo para :

Até a poténcia \i/- (125W) Paradescongelarcarne e aves de capoeira e paramanteracomida
aguecida.
Até a poténcia - § - (425W) Para cozer molhos e receitas com ovos, para bolos com levadura
ou fermento, durante a primeira fase de descongelacao de grande i —
pedacos de carne; derreter manteiga e queijos. Prato giratdrio
Até a poténcia (850W) Paracozerverdura, peixe (ndo dourado), paracompletaracozedura

Durante estes programas de cozedura, o recipiente deve ser colocado ao centro do prato giratério, como
indicado na figura ao lado.

de bolos, aquecer grandes por¢Ses de comida ja cozida ou
congelada.

Utilizacao do programa:

1
2)
3)
4)

5)
6)

Coloque a comida num recipiente apto e o leve ao forno apoiando-o no centro do prato giratorio. Feche a porta do forno.

Coloque o manipulo selector de programas (C) na posicao (MICRO-ONDAS).

Gire o manipulo selector de poténcia (D) até atingir o nivel de poténcia desejado.

Gire o manipulo timer (E) no sentido dos ponteiros do relégio até chegar ao nivel de cozedura desejado. Os nUmeros marcados
no manipulo representam o tempo de cozedura em minutos. O ventilador e a lampada do forno acendem automaticamente.
Carregue no botdo FUNCIONAMENTO MICRO-ONDAS (G) para comegar a cozer.

Depois de acabado o tempo de cozedura, o forno desliga automaticamente. O fim do processo de cozedura € indicado por um
sinal acustico, que comegara a tocar quando o manipulo do timer voltara a posiCao == (STOP). O ventilador e a lampada do
forno desligaréo.

Notas: <A lampada do forno acende quando escolher o tempo de cozedura girando o manipulo do timer ou quando ligar o forno.

« O forno pode-se desligar em qualquer momento durante a cozedura simplesmente girando o manipulo do timer (E) até
a pPOSICA0 am (STOP). Além disso € possivel modificar o tempo de cozedura durante a cozedura, girando o manipulo do
timer no sentido dos ponteiros do relégio ou em sentido contrario.

« Para controlar a cozedura da comida, abra o forno. Ao abrir a porta do forno para de funcionar. Para pér novamente em
funcionamento o forno, feche a porta e carregue novamente no botdo FUNCIONAMENTO MICRO-ONDAS.

DESCONGELACAO

E preciso controlar a tabela e lembrar-se dos seguintes conselhos:

1

2)
3)

4)
5)
6)

7

8)
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Os alimentos congelados em saquinhos, peliculas de plastico ou em confeccdo de papelédo podem-se levar directamente ao
forno para a descongelagdo com a condigdo de tirar as partes metalicas das confecgdes (por ex. fitas ou fechos metdlicos).
Tome as instru¢des nos pacotes de produtos congelados com muito cuidado, pois nem sempre estas estao correctas.
Lembre-se de que certos alimentos como verdura ou peixe ndo precisam de uma descongelagdo completa antes de comecar
a cozedura.

Cozidos no molho, molho de carne moida e estufados descongelam muito mais rapido se mexidos de vez em quando.
Enguanto os alimentos estiverem a descongelar ha uma forte perda de liquidos. Assim sendo € melhor descongelar todos os
tipos de comida num recipiente.

Para descongelar grandes pedacos de carne, é preciso proteger as partes mais sutis (por ex. as aves) para demorar um pouco
0 aquecimento, pois as partes exteriores podem ficar mais secas e poderiam comecar a cozer. A carne deve ser virada ao meio
da descongelacgéo.

E importante utilizar tempos de descongelacdo levemente abaixo dos recomendados. A duracéo da descongelacéo depende
do grau de congelagédo do alimento. Se possivel, vire e/ou separe os pedagds de comida durante a descongelagdo e o tempo
de repouso.

O "tempo de repouso” é o tempo durante o qual a comida precisa repousar depois da descongelacéo ou depois de cozida, pois
isto permite um difusdo homogénea do calor ao interno dos alimentos. A temperatura das carnes, por exemplo, sobe cerca 5-
8° durante o tempo de repouso. Os tempos de repouso (com o forno desligado), podem ter lugar também fora do forno.



TEMPOS DE DESCONGELACAO

Descongelacao de carne

. . Nivel de Tempo de Tempo de repouso
Tipo Quantidade poténcia descongelacéo (minutos)
CARNE
Moida 5009 N 12 10
Rojao 300 ¢ " 10 5
Figado 3009 ) 8 5
Assado, espadua 1kg ) 30 20
Assado, rolo 1kg i 30 20
Assado, lombo 1kg i 30 20
Guisado 5009 "’ 14 10
Bife 2009 " 5 4
VITELA
Costeleta 2009 ) 5 4
Moida 500 g " 12 6
Bife 2009 " 5 4
PORCO
Costeleta 2009 ) 5 4
Guisado 500 g ) 14 10
Moido 500 g " 12 6
Assado,Lombo 1kg i 30 20
Entrecosto magro 500¢g ) 11 12
Espédua 400 g " 10 10
Filé 2009 " 6 6
ANHO
Coxa ou espadua 15kg " 37 25
FRANGO
Inteiro 15kg ) 35 20
Pedacos 1kg ) 28 15
Peito 500 g " 14 8
Coxas 500 g " 19 10
PERU
Pedacos 1kg ) 27 15
Peito 500 g " 14 10
PATO
Inteiro 15kg " 38 20
Descongelagao de verduras
Tipo Quaniade | DMESE | g lembode,, Tempo e tepouso

Beringelas inteiras 500 g N 14 5
Pimentos inteiros 350 g " 8 4
Ervilha sem casca 400 g " 10 4
Alcachofras inteiras 300 g " 7 4
Espargos inteiros 300g " 9 3
Feijdo verde pedagos 300 g " 11 5
Brocolos inteiros 300g " 10 5
Couves de Bruxelas inteiras 300 g " 10 4
Cenouras em fatias 300 g " 9 4
Couve-flor coragao 300 g " 8 3
Verduras mistas 300 g " 8 3
Espinafres cortados 300 g " 9 4
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Descongelagao de peixe

. : Nivel de Tempo de Tempo de
Tipo Quantidade poténcia descongelagéo repouso (min)
Filetes 300 g N 9 6
Postas 400 g " 10 8
Inteiro 400 g 12 8
MexilhGes-Améijoas 4009 6 5
Gambas 2509 7 5
Ostras 2009 5 5
Descongelacdo manteiga, queijo (produtos que vém do leite)

. . i x T
Tipo/quantidade F’)\Ic;'zléerll Cdig Tempo Observacdes e conselhos repglrjggo(r?w?n)
Manteiga (250 g) N 5 Tire o papel de aluminio e as partes 10

metélicas
Queijo (250 g) 6 O queijo esta descongelado s6 em parte. 15
E preciso o tempo de repouso.
Creme de leite (200 g) 8 O creme pode-se descongelar num 5
recipiente de papeldo, depois de tiradas as
partes metdlicas.
Descongelacao de péo e péaozinhos
Tipo/quantidade F’)\IOI%IéeI‘II g: Tempo Observacdes e conselhos regc?l?;%o(%ien)
4 pées Ny 5 N&o precisa virar 0os paes 5
P&o misto (300g) " 5 N&o precisa virar o pao 10
P&o integral em fatias (70g) 4 N&o precisa virar as fatias 3
Descongelacao de fruta

. . it ~ T
Tipo/quantidade ;’?'SE'@EA éjig Tempo Observacdes e conselhos repgggo(r?w?n)
Morangos, ameixas, cerejas, s 12 Vire 1 vez depois de 4 minutos 10
groselhas, damascos (500 g)

Framboesas (3009g) 10 Vire 1 vez depois de 4 minutos 10
Amouras (250 g) 8 Vire 1 vez depois de 3 minutos 6
Descongelacao de carnes ensacadas
i i i 5 Tempo d
Tipo/quantidade F’)\I()I%Iéerllgg. Tempo Observacdes e conselhos repglzggo(m?n)
Fiambre em fatias (200 g) NS 5 Depois dos primeiros 2 minutos, vire o fiambre 10
e tire as fatias ja descongeladas.

Mortadela em fatias (200 g) 5 Depois dos primeiros 2 minutos, vire amortadela 10
e tire as fatias ja descongeladas.

Salsicha de porco (n. 3) (300 g) 8 Depois dos primeiros 3 min., vire as salsichas. 10
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AQUECIMENTO

E uma operacdo em que o forno de micro-ondas evidencia toda a prépria utilidade e eficacia. O aquecimento dos alimentos oferece
vérias vantagens. O forno de micro-ondas aguece os alimentos muito rapidamente e, consequentemente, os alimentos mantém todo
seu sabor e qualidades originais.

Sugestdes para o aquecimento dos alimentos:

1

2)

3)

4)

Como durante es cozeduras tradicionais, utilizando as micro-ondas aconselhamos também a aquecer a comida (em particular

alimentos congelados), por meio dumatemperatura de ao menos, 70°C. N&o sera possivel comer logo o alimento, poisresultara

ser demasiado quente, desta forma, porém garante-se a sua completa esterilizacéo.

Para aquecer comida pré-cozida ou congelada, seguir sempre estas adverténcias:

« Tire a comida do recipiente, se metalico;

« tampe com pelicula transparente ou papel encerado; desta maneira todo o sabor natural sera mantido e o forno ficara mais
limpo;

« Se possivel, mexer ou virar frequentemente para acelerar o processo de aquecimento;

« Seguir com muito cuidado as adverténcias na confeccdo dos alimentos (ndo sempre estas estdo correctas). Portanto,
lembre-se de que, em certas condi¢des, os tempos indicados para o aquecimento deverdo ser aumentados.

Lembre-se de que as comidas congeladas deverao ser descongeladas antes de comecar o aquecimento. Quanto mais baixa

a temperatura inicial da comida, tanto maior o tempo necessario para o aquecimento.

Comidas e bebidas podem ser aquecidas durante breve tempo em recipientes de papael ou de plastico. Lembre-se de que ,

se 0 tempo de aquecimento for demasiado, estes recipientes poderiam deformar-se.

Aquecimento de alimentos pré-cozidos ja descongelados

. . Nivel de ~
Tipo/quantidade poténcia Tempo Observacdes e conselhos
Lasanhas (400 g) -3~ 7-9 Retirer do recipiente e coloque num prato covo. Tape a
Massa recheada (400 g) " 7-9 comida. Depois do aquecimento, deixe repousar uns 2
Costeletas " 6-9 minutos. Acomida como costeletas e "Bhuna Gosht" deveréo
Bhuna Gosht " 6-8 ser mexidas umas duas vezes durante o aquecimento.

Aquecimento de comida a temperatura de frigorifico até cerca 20 °C

Tipo/quantidade F’)\g;'grl]gg Tempo Observacdes e conselhos

Leite/cacau (1/4 1) N g Aquecer numa chavena

Liquidos (1/4 ) " Aguecer numa chavena

Manteiga (250 g) ) 4 Retirar a folha metélica (quando tiver)

logurt (125 g) " 3 Retirar a folha metélica (quando tiver)

Aquecimento pratos frios

. . Nivel de ~

Tipo/quantidade poténcia Tempo Observagdes e conselhos

1 biber&o ( 240 ml) = 2 Aquecer o biberdo sem a tampa. Mexer depois do
aguecimento.

1 prato de carne (350-400 g) NS 6 Aguecer tapado com pelicula transparente.

1 porcéo de carne (150 g ) " 2,5 Aguecer tapado com pelicula transparente, menos a
carne panada.

1 porcéo de peixe (150-200 g) " 2,5 Aguecer tapado com pelicula transparente, menos o
peixe panado.

1 porcéo de verdura, batatas e " 3 Aguecer tapado com pelicula transparente.

arroz (200 g)

2 porgBes de sopa de verdura (1/2 1) " 7 Aguecer tapado com pelicula transparente.

1 chavena de caldo (300 cc) " 2,5 Caldo claro aquecer sem tampa.
Caldo com massa, aquecer com pelicula transparente.
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Aquecimentos de bebidas

Nivel de

Tipo/quantidade poténcia Tempo Observacdes e conselhos

Leite (200 mi) N 3 Mexer depois de aquecido.

1 chavena de agua (180 cc) " 4 Agua para o café ou o cha instantaneo. Mexer quando a
agua néo estiver mais ferver.

1 chavena de leite (150 cc) " 15 O leite é aquecido para poder ser bebido.

1 chavena de café (a aquecer ! 1 Mexer depois de aquecido.

novamente)

Derreter alimentos

Tipo/quantidade FI)\IOIYéer!cdig Tempo Observacdes e conselhos

Chocolate/Gelatina (100 g) b 3,5 Para o chocolate que derrete, ndo é preciso mexer.
Mexer uma vez a gelatina.

Manteiga (50-70 g) " 2-3 Para o0 aquecimento acrescentar um minuto a mais.
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COZEDURA

Para cozer verduras ou peixes ndo dourados é preciso fazer referimento a tabela, lembrando-se dos seguintes conselhos:

» As verduras, cozidas no forno de micro-ondas, guardam a cor e 0 poder nutritivo mais do que as cozidas por meio da cozedura
tradicional. Nao é preciso acrescentar agua: a que fica da lavagem é suficiente para criar um pouco de vapor. Como regra geral,
as verduras devem ficar sempre cobertas com a pelicula transparente, previamente furada em varias partes, para permitir a saida
do vapor. As que sdo mais consistentes devem ser cortadas aos pedagos (por ex. : cenouras). Mexe-se a0 menos uma vez ao
meio da cozedura e pde-se um pouco de sal somente no fim.

» O peixe coze muito rapido e com éptimos resultados. Pode-se temperar com pouca manteiga ou azeite (ou nao temperar); cobre-
se com pelicula, deixando uma saida para o vapor. E claro que, se o peixe tem pele, é preciso fazer algumas incisées; os filetes
tém que se dispor em camadas homogéneas. Aconselha-se a cozer peixe panado. E possivel cozer o peixe directamente no prato.

Tempos de cozedura para verduras
Tipo Formato Quantidade Nivel de Tempo de Tempo de
poténcia cozedura (min) repouso (min)
Alcachofras frescas Inteiras 4 (8 metadoes) - 11 3
Alcachofras descongeladas Coracdes 300 gr " 9 3
Espargos frescos pedacos de 2cm 500 gr " 8 3
Espargos descongelados Inteiros 300 gr " 8 4
Feijao verde fresco Pedacgos de 2 cm 500 gr " 11 3
Feijdo verde descongelado Em pedacgos 300 gr " 10 3
Nabo fresco Em fatias 500 gr " 11 5
Brocolos frescos Folhas 500 gr " 10 3
Brocolos descongelados Inteiros/em pedacos 300 gr " 10 2
Couve de Bruxelas frescas Inteiras 500 gr " 11 3
Couve de Bruxelas descong. Inteiras 300 gr " 10 3
Couve fresca Em pedacos 500 gr " 12 5
Couve fresca Coragao 500 gr " 11 5
Cenouras frescas Fatias de 1 cm 500 gr " 10 3
Cenouras descongeladas Fatias 300 gr " 9 3
Couve-flor fresca Coracao 500 gr " 13 5
Couve-flor fresca Inteira 800-900 gr " 18 6
Cove-flor descongelada Coracao 300 gr " 9 3
Aipo frecso Fatias de 1 cm 500 gr " 10 2
Beringela fresca Em cubos 500 gr " 10 2
Beringela fresca Inteira, furada 500 gr " 12 3
Alho-porro Inteiro, folhas 400 gr " 12 3
Verduras mistas descongeladas 300 gr " 8 2
Colgumelos frescos Em pedacos 500 gr " 11 3
Cebolas frescas Inteiras, sem casca |8 - 10 (pequenas) " 13 4
Ervilha fresca Sem casca 500 gr " 11 3
Ervilha descongelada Sem casca 300 gr " 7 3
Batatas frescas Em pedacgos 500 gr " 20 3
Espinafres frescos Folhas inteiras 500 gr " 8 2
Espinafres descongelados Em pedacos 300 gr " 7 2
Pimentos frescos Pedacos 500 gr " 13 3
Aboborinhas frescas Fatias 500 gr " 8 3
Tempos de cozedura para o peixe
Tipo Quantidade  |Nivel de Tempo de | Observacdes e conselhos Tempo de
poténcia cozedura repouso (min)
Filetes 300 gr S 6 Virar ao meio da cozedura 2
Postas 300 gr " 9 Virar ao meio da cozedura 2
Inteiro 500 gr " 10 Virar ao meio da cozedura 3
Améijoas 500 gr " 6 Mexer depois de cozido -
Mexilh&o 500 gr " 6 Mexer depois de cozido -
Camarfes 500 gr " 8 Mexer depois de cozido
Notas: < Para as cozeduras que ultrepassam os 5 minutos aconselha-se a mexer ou virar

a comida ao meio da cozedura.

« A formagdo de condensacdo ao interno do forno e na area de saida do ar é
perfectamente normal. Para reduzi-la, aconselha-se a tapar a comida com
pelicula transparente, papel encerado, tampas de vidro ou um simples prato
entornado.

¢ A comida com muita agua, (como a verdura), coze melhor se coberta. Cobrindo
acomida, ndo somente ajudara manter o interno do forno limpo, masinclusivemente
reduzir-se-4 a formagao de codensacéo. Utilize peliculas transparentes.

ATENCAO! N4o tapar com papel de
aluminio e nao tapar nas fungGes
COMBINADA MICRO-ONDAS +

GRILL e S6 GRILL
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Cozedura combinada:

MICRO-ONDAS+GRILL

Programa

Aconselhado para :

Cozeduras que precisam de cor e paratornar estaladica a parte exterior da comida. Isto ndo acontece
utilizando somente as micro-ondas (por ex. carne, aves de capoeira, salsichas, verduras, massa ou
lasanhas gratinadas, peixe dourado, bolos, etc.).

Escolha o nivel de poténcia das micro-ondas da seguinte maneira:

e L1 10

Grelha baixa em
cima do prato

giratério
Poténcia até o nivel <%~ (125W) + Para cozer carnes, hambrguers, salsichas. Quantidade
grill 1500W méx. 150 g.
Poténcia até o nivel ~%- (595W) + Paracozerespetos, peitos de frango, verduras gratinadas,
grill 1500W lasanhas, bolos. Quantidade méax. 350 g. Cozedura de
grandes pedacos de carne, aves, grandes quantidades —

de comida gratinada. Prato giratorio

Durante estes programas o recipiente da comida deve ser colocado como aconselhado nas receitas
(em cima do prato goratério ou na grelha baixa).

Funcionamento:

Este forno oferece um sistema de cozedura que une a cozedura de micro-ondas junto com a grelhadura tradicional. Este método
reduze sensivelmente os tempos de cozedura.

1) Coloque a comida num recipiente apto e coloque o recipiente ao centro da grelha baixa em cima do prato giratorio ou
directamente no prato giratério. Feche a porta do forno.

2) Gire o manipulo selector de programas (C) até ao programa COZEDURA COMBINADA

3) Gire o manipulo selector de poténcia (D) até o nivel de poténcia desejado.

4) Gire o manipulo do timer (E) no sentido dos ponteiros do reldgio até o tempo de cozedura desejado. A resiténcia do grill e a
luz piloto acendem. O ventilador e a lampada do forno acendem.

5) Carregue no botdo FUNCIONAMENTO MICRO-ONDAS (G) para pér em funcionamento a cozedura.

6) Depois de terminado o tempo de cozedura programado, a funcdo micro-ondas e o grill desligam automaticamente. O fim da
cozedura sera indicada por meio dum sinal acustico.

Nota: Se abrir a porta do forno para controlar a comida, a fung@o micro-ondas é interrompida, mas o grill continua ligado. Para

p6ér novamente em funcionamento as micro-ondas, feche a porta e carregue novamente no botdo FUNCIONAMENTO
MICRO-ONDAS.

Atencgdo: Se abrir a porta do forno durante a grelhadura ou a cozedura combinada, o grill continua ligado. N&o toque no

grill. As criangas devem ser vigiadas quando elas estiverem na cozinha.

Aconselha-se a conferir a tabela das receitas. Lembre-se de que todas as sugestdes que achar para a cozedura de micro-ondas
sao validas também para a cozedura combinada.

Tempos de cozedura paraacarne
Tipo Quantidade | Nivel de Tempode Conselhos Tempo de
poténcia cozedura riposo (min)
NOVILHO  Rolo de carne moida 500 gr ~ 26 Virar 2 vezes 3
Lombo 600 gr ! 28 Virar 2 vezes 3
Assado, pernil lkg " 37 Virar 2 vezes 2
VITELA Assada (rolo) 1kg " 37 Virar 1 vez 2
PORCO Coxa 500 gr " 24 Virar 1 vez 2
Assado 1kg " 37 Virar 2 vezes 2
Lombo 700 gr " 30 Virar 1 vez 5
ANHO Coxa 1-1.5kg " 40 Virar 2 vezes 5
FRANGO Inteiro 1kg " 45 Virar 2 vezes 3
Meio 500 gr & 17 Virar 2 vezes 3
Pedacos 500 gr ~S 22 Virar 1 vez 3
Peito 300 gr " 13 Virar 1 vez 2
PERU Pedagos 1kg " 38 Virar 2 vezes 5
Peito 500 gr " 17 Virar 1 vez 2
PATO Inteiro 1-1.5kg Sy 37 Virar 2 vezes 5
BATATAS  Frescas em pedagos 500 gr ~ 22 Mexer 2 vezes 3
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Cozedura Programa [vvv]
SO0 GRILL

Aconselhado para :
Este programa aconselha-se para grelhar Hamburgers, costeletas, salsichas, verdura, wirstel,
toucinho, tostas, etc.
Utiliza-se o forno como um forno tradicional: a comida é colocada na grelha alta, que colocar-se-a4 em m
cima do prato giratorio, o prato giratorio sera Util para recolher as gotas de gordura.
Grelha alta em cima
do prato giratério

Funcionamento:

1) Ponha a comida a grelhar em cima da grelha alta e coloque a grelha em cima do prato giratério.

2) Gire o manipulo selector de programas (C) até [vvv] (S6 grill).

3) Gireomanipulodotimer (E) no sentido dos ponteiros do relégio até o tempo de cozedura desejado. Aresisténcia do grillacende
automaticamente; a luz piloto do grill e o ventilador ligam.

4) Depois de acabado o tempo de cozedura, o0 manipulo do timer (E) volta a posicao «= (STOP), e a luz piloto e o ventilador
desligam. O fim do processo de cozedura é indicado por um sinal acustico.

Nota Quando utilizar a fungdo S6 GRILL, ndo é preciso carregar no botdo FUNCIONAMENTO MICRO-ONDAS (G) para
comecar a cozedura.

Atencdo: Se abrir a porta durante a grelhadura ou a cozedura combinada, o grill permanece ligado. N&o toque no grill.
Aconselha-se a vigiar as criangas quando elas estiverem na cozinha

TEMPOS DE GRELHADURA
Comida Tempo de grelhadura
Nota: Ofornodeve serpré-aquecido durante ] )
uns 5-8 minutos antes de comegar a Costeleta de boi ou porco (1 cm de espessor) 7-10 minutos cada lado
grelhar. Costeleta de boi ou porco (2 cm de espessor) 11-14 minutos cada lado
Costeleta de anho 11-14 minutos cada lado
Salsichas 6-9 minutos cada lado
Pao grelhado 1-3 minutos cada lado
Hamburgers frescos (200 g) 8-11 minutos cada lado
Hamburgers congelados (200 g) 10-13 minutos cada lado

MANUTENCAO E LIMPEZA

Importante: Antes de qualquer operacdo de manutencédo ou limpeza, retire sempre a ficha da tomada de
corrente.

Limpeza

Para manter o seu forno em boas condi¢8es, aconselha-se a limpé-lo tanto interna como extrenamente com um pano hdmido e
detergente neutro liquido. N&o utilize detergentes abrasivos, palha-d'aco ou utensilios de metal pontiagudos. Aconselha-se a ndo
utilizar alcool para limpar as superficies da porta. Aconselha-se a limpar muito bem a parte interna da porta para permitir que esta
feche perfeitamente.

De vez em quando sera necessario retirar o prato giratério e a base do prato para os limparem, e para limpar também o fundo do
forno. Lave o prato giratorio e a base do prato em agua morna com sab&o neutro. Enxugue bem por meio dum pano seco. O prato
giratorio e a sua base podem ser lavados na maquina de lavar louga. Atencéo: Nao imergir o prato giratério na dgua depois dum
longo aquecimento; o elevado choque térmico poderia quebra-lo . O motor do prato giratério é vedado, porém quando executar
a limpeza do fundo faga atencéo para que a dgua nédo penetre abaixo do perno central do prato.

_
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Para tornar mais facil a limpeza da parte interior do forno, pode-se abaixar a resisténcia superior depois de rodado o gancho de
ceramica. O céu do forno deve-se limpar fazendo atengdo para ndo manumitir ou dobrar o pequeno gancho que ali esté (também
para néo se ferir).
IMPORTANTE: Depois da limpeza, colocar novamente a resisténcia no lugar adequado e enganché-la correctamente. O forno nao
deve ser utilizado com a resisténcia em posicéo abaixada.
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Se algo nao estiver a funcionar...

No caso em que haja defeitos, podera dirigir-se ao Servigo de Assisténcia Técnica. De qualquer forma, antes de consultar os nossos
técnicos, aconselha-se a verificar com atencéo estas breves indicagfes:

PROBLEMA

CAUSA

O aparelho néo funciona .

A porta ndo esta fechada correctamente

A ficha ndo esta inserida correctamente na tomada

A tomada néo déa corrente (controle o fusivel)

N&o carregou no botdo FUNCIONAMENTO (para as cozeduras com micro-ondas)
O timer néo foi colocado correctamente

de saida do ar

Vapor ou condensacgdo da conduta .

Quando coze-se comida cheia de agua, é normal que o vapor gerado no inetrior do
forno saia pela conduta do ar.

Centelhas ao interno do forno .

N&o ligue o forno sem alimentos durante as cozeduras com MICRO-ONDAS e
MICRO-ONDAS+GRILL

Nao utilize recipientes metdlicos durante as cozeduras com micro-ondas

O lado interno da porta deve ser mantido sempre limpo.

Gire o manipulo selector de programas até a posicdo GRILL (ED

O grill ndo funciona .
A comida ndo aquece .
suficientemente .

Escolha outro tipo de cozedura ou aumente o tempo de cozedura
A comida nao foi descongelada completamente antes da cozedura
Utilize o correcto acessorio entregue

Utilize o correcto modo de cozedura ou diminua o tempo de cozedura

A comida queima .
A comida néo coze .
homogeneamente

Mexer a comida durante a cozedura. Lembre-se de que a comida coze melhor se
cortada em pedagos homogéneos.

Se a lampada de iluminagao ndo funcionar, podera continuar utilizar o forno sem problemas. Para substituir a lampada avariada é

preciso dirigir-se ao Servigo de Assisténcia

DADOS TECNICOS

Este aparelho é conforme a normativa EEC 87/308 referente
a suppresséo de interferéncias de radio.

Tenséo veja a placa de especificagfes
Frequéncia 50 Hz Os dados técnicos poderao sufrer modificaces sem algum
Poténcia absorvida (grill) 1500 W aviso prévio.
Poténcia absorvida (micro-ondas) 1500 W
Poténcia absorvida total 3000 W
Poténcia de rendimento das micro-ondas 850 W
Frequéncia micro-ondas 2450 MHz
Dimensfes externas: Largura 56.0 cm (22")
Altura 349 cm (13.5")
Profundidade 49.5 cm (19.5")
Volume liquido do forno 26 litros
Peso 25 kg
Lampada forno 25 W
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