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Acertar a hora

A Indicacoes de seguranca

Leia atentamente as presentes instrucdes de utilizacdo. S
assim podera utilizar o seu aparelho de forma segura e
correcta.

Guarde as instrugdes de utilizacdo e de montagem em local
seguro. Se passar o aparelho a outra pessoa, junte-lhe as
instrucoes.

Antes da montagem

Danos de transporte

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se detectar
danos de transporte, ndo pode ligar o aparelho.

Ligacao eléctrica

O aparelho sé pode ser ligado por um técnico autorizado. A
garantia cessa em caso de danos provocados por uma ligagao
incorrecta.

Instalacao e ligacao

Por favor, siga as instrugdes de montagem especificas.
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IndicacOes de seguranca

Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico.
Utilize o aparelho exclusivamente para a preparacéo de
alimentos.

N&o podem utilizar o aparelho, sem vigilancia, os adultos e
criancas

m com problemas fisicos ou psiquicos ou
® que nao tenham conhecimento nem experiéncia para tal.

Nunca deixe que criangas bringuem com o aparelho.

Interior do aparelho quente

Perigo de queimaduras!

m Nunca toque nas superficies quentes de aparelhos de
aquecimento ou cozedura. Nunca toque nas superficies
interiores quentes do aparelho, nem nos elementos de
aquecimento. Abra a porta do aparelho com cuidado, pois



pode sair vapor quente. Mantenha sempre criancas
pequenas afastadas do aparelho.

m Nunca prepare refeigdes com grandes quantidades de
bebidas com elevado teor de alcool. Os vapores de alcool
podem incendiar-se no interior do forno. Utilize apenas
peguenas quantidades de bebidas com elevado teor de
alcool e abra a porta do aparelho com cuidado.

Perigo de incéndio!

m Nunca guarde objectos inflamaveis no interior do aparelho.
Nunca abra a porta do aparelho quando for visivel fumo
dentro do mesmo. Desligue o aparelho. Retire a ficha da
tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico.

m Na fase de pré-aguecimento, nunca coloque papel proprio
para forno solto sobre o acessoério. Ao abrir a porta do
aparelho, forma-se uma corrente de ar. O papel préprio para
forno pode tocar nos elementos de aquecimento e incendiar-
se. Utilize o papel préprio para forno sempre em conjunto
com um recipiente ou uma forma. Cubra apenas a superficie
necessaria com o papel préprio para forno. O papel préoprio
para forno n&do deve ultrapassar os rebordos do acessorio.

Perigo de curto-circuito!

Nunca entale cabos de ligacédo de electrodomésticos na porta
quente do aparelho. O isolamento do cabo pode derreter.
Perigo de queimaduras!

Nunca deite agua no interior quente do aparelho. Cria vapor de
agua quente.

Acessorios e recipientes quentes

Perigo de queimaduras!
Nunca retire acessoérios ou recipientes quentes do interior do
aparelho sem pegas de cozinha.

Danificacao da porta ou do vedante da porta

Perigo de danos graves para a saude!!

Nunca utilize o aparelho se a porta ou 0 vedante da porta
estiverem danificados. Existe o perigo de escapar energia de
microondas. Volte a utilizar o aparelho apenas depois de este
ter sido reparado.

Superficies enferrujadas

Perigo de danos graves para a saude!!

Se néo for limpa devidamente, a superficie do aparelho pode
enferrujar com o tempo. Existe o perigo de escapar energia de
microondas. Limpe o aparelho com regularidade.

Caixa aberta

Perigo de choque eléctrico!

Nunca retire a caixa do aparelho, O aparelho trabalha com alta
tenséo.

Perigo de danos graves para a saude!!

Nunca retire a caixa do aparelho, pois protege da saida de
energia de microondas.

Ambiente quente ou humido

Perigo de curto-circuito!
Nunca exponha o aparelho a grande calor e humidade.

Reparacoes indevidas

Perigo de choque eléctrico!

m As reparacodes indevidas s&o perigosas. As reparacoes e
substituicdes de cabos danificados s6 podem ser efectuadas

por técnicos especializados do Servigo de Assisténcia
Técnica.

m Se o aparelho estiver avariado, desligue o fusivel na caixa de
fusiveis ou retire a ficha da tomada. Contacte o Servigo de
Assisténcia Técnica.

IndicagcOes para o microondas

Preparacao de alimentos

Perigo de incéndio!

Utilize o microondas unicamente para preparar alimentos
proprios para consumo. Outras utilizagdes podem ser
perigosas e originar danos. Por exemplo, pantufas, almofadas
de sementes ou de cereais aquecidas no microondas podem
incendiar-se mesmo apos algumas horas.

Recipiente

Perigo de ferimentos!

m Os recipientes de porcelana e ceramica podem ter pequenas
perfuracdes nas pegas e tampas. Por detras desses orificios
esconde-se uma cavidade. A humidade que penetra na
cavidade pode fazer rebentar o recipiente.

m Nunca utilize recipientes que ndo sejam adequados para
microondas.

Perigo de queimaduras!

Os alimentos quentes podem aquecer o recipiente. Use
sempre uma pega de cozinha para retirar os recipientes ou
acessorios do interior do aparelho.

Poténcia e periodo de funcionamento de microondas

Perigo de incéndio!

Nunca regule a poténcia de microondas ou o respectivo tempo
para valores demasiado elevados. Os alimentos podem
incendiar-se e danificar o aparelho. Oriente-se pelos dados
constantes neste manual de instrugdes.

Embalagens

Perigo de incéndio!

m Nunca aqueca refeicdes dentro de embalagens proprias
para manter os alimentos quentes.

m Nunca aqueca, sem vigilancia, alimentos dentro de
recipientes de plastico, papel ou outros materiais inflamaveis.

Perigo de queimaduras!

No caso de alimentos embalados hermeticamente, a
embalagem pode rebentar. Siga as indicagdes que se
encontram na embalagem.

Bebidas

Perigo de queimaduras!

Ao aquecer liquidos, pode ocorrer uma ebuligdo retardada. Ou
seja, o liquido pode alcancar o ponto de ebulicdo sem que
surjam as tipicas bolhas de vapor. Ao agitar o recipiente,
mesmo ligeiramente, o liquido quente pode subitamente deitar
por fora e salpicar. Ao aquecer liguidos ponha sempre uma
colher dentro do recipiente. Assim evita a ebulicdo retardada.




Perigo de explosao!
m Nunca aqueca bebidas em recipientes fechados.
m Nunca aqueca demasiado as bebidas alcodlicas.

Comida para bebés

Perigo de queimaduras!

Nunca aguecga comida para bebés em recipientes fechados.
Retire sempre a tampa ou a tetina. Apds 0 aguecimento mexa
ou agite bem. Assim o calor distribui-se uniformemente. Antes
de dar o alimento a crianga, verifique a temperatura.

Alimentos com casca ou pele

Perigo de queimaduras!

m Nao coza ovos com a casca. Nunca aguecga ovos cozidos.
Podem explodir. O mesmo se aplica a mariscos e
crustaceos. No caso de ovos estrelados ou escalfados pique
previamente as gemas.

m A casca ou pele dos alimentos com casca ou pele firme,
p. ex.,mag¢as, tomates, batatas ou salsichas, pode rebentar.
Pique a casca ou a pele antes de os aquecer.

Secar alimentos

Perigo de incéndio!
Nunca seque alimentos no microondas.

Alimentos com baixo teor de agua

Perigo de incéndio!

Nunca descongele ou aqueca alimentos com baixo teor de
agua, p. ex.,pdo, com uma poténcia muito elevada ou durante
muito tempo.

Oleo alimentar

Perigo de incéndio!
Nunca aqueca 6leo alimentar sozinho no microondas.

Causas de danos
Atencao!

m Tabuleiro, papel vegetal, folha de aluminio ou recipientes na
base do forno. Nao coloque tabuleiros ou recipientes na
base do forno. Nao forre a base do forno com folha de
aluminio. Provoca retengéo do calor. Os tempos de cozedura
e de assadura deixam de ser os mesmos e danifica o
esmalte.

m Formas de aluminio. Ndo coloque formas de aluminio no
interior do aparelho. As faiscas causadas podem danificar o
aparelho.

m Agua dentro do aparelho quente. Nunca deite 4gua no
interior quente do aparelho. Cria vapor de agua. A mudanca
de temperatura pode danificar o esmalte.

m Alimentos humidos. Nao guarde alimentos humidos durante
muito tempo dentro do aparelho fechado, pois pode danificar
o0 esmalte.

Nao guarde alimentos no aparelho, pois podem provocar
COIroséo.

m Sumo de fruta. Se estiver a preparar bolos de fruta muito
sumarentos, ndo encha demasiado o tabuleiro universal. O
sumo de fruta que pingar do tabuleiro universal deixara
marcas impossiveis de remover.

m Arrefecimento com a porta do aparelho aberta. O interior do
aparelho deve arrefecer com a porta fechada. Nao entale
nada na porta do aparelho. Mesmo que a porta esteja
apenas entreaberta, as fachadas dos moéveis contiguos
podem, com o tempo, ser danificadas.

m Vedante muito sujo. Muita sujidade no vedante pode impedir
que a porta do aparelho feche correctamente durante o
funcionamento. As fachadas dos moéveis contiguos podem
ser danificadas. Mantenha o vedante sempre limpo.

m Utilizacdo da porta do aparelho como assento ou bancada.
Nao se apoie nem se sente na porta do aparelho aberta. Nao
pouse recipientes ou acessorios na porta do aparelho.

m Transportar o aparelho. N&o carregue nem agarre no
aparelho pela pega da porta. A pega nédo suporta o peso do
aparelho e pode partir-se.

m Funcionamento do microondas sem alimentos. Ligue apenas
0 microondas com alimentos no interior. Sem alimentos, o
aparelho poderia sofrer uma sobrecarga. Um breve teste de
loica (consultar Recomendacdes sobre 0s recipientes)
constitui uma excepcao.

m Pipocas no microondas. Nunca regule uma poténcia de
microondas demasiado elevada. Utilize no maximo 600 W.
Cologue o saco das pipocas sempre dentro de um prato de
vidro. O vidro pode saltar devido a sobrecarga.



O seu novo aparelho

Nesta seccéo, apresentamos-lhe o seu novo aparelho.
Explicamos-lhe como funciona o painel de comando e cada

Painel de comandos

Apresentamos a seguir uma vista geral do painel de
comandos. Nunca surgem todos os simbolos em simultaneo

um dos elementos de comando. Obtera informagdes sobre o
interior do forno e os acessorios.

no visor. Conforme o tipo de aparelho, os pormenores podem
ser diferentes.
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Teclas de comando

Teclas

Por baixo de cada uma das teclas existem sensores. Estes
reagem a um toque leve na tecla com o dedo.

Simbolo Fungéo da tecla

0) Ligar e desligar o aparelho

= Seleccionar o microondas

Seleccionar os tipos de aguecimento para o forno

—0 Aqtivar/desactivar o fecho de seguranca para
criangas

@) Seleccionar o automatico de programas

Seleccionar a temperatura ou a poténcia para
grelhar

® Seleccionar as regulagdes de tempo

] pressado curta = iniciar/interromper o

funcionamento
pressdo longa = cancelar o funcionamento

Seleccionar o peso para o automatico de
programas
i pressdo curta = consultar a temperatura de

aquecimento actual
presséo longa = abrir e fechar o menu Regulagdes
base

Selector rotativo

Com o selector rotativo pode alterar todos os valores
sugeridos e de regulagéo.

O selector rotativo é rebaixavel. Prima o selector rotativo para o
engatar e desengatar.

Controlo de temperatura

As barras do controlo da temperatura apresentam as fases de
aquecimento ou o calor residual no interior do aparelho.

Fases de aquecimento

Apos a colocagdo em funcionamento, surge um circulo em
torno da indicagédo da temperatura. No interior do circulo é
indicada a temperatura de aquecimento por meio de barras. A
temperatura € atingida quando o circulo interior tiver todas as
barras preenchidas.

Selector rotativo Teclas de comando

Nos niveis de poténcia do grelhador e no automatico de
programas s&o mostradas todas as barras desde o inicio. No
microondas n&o séo indicadas as fases de aquecimento.

E possivel consultar a temperatura actual no interior do
aparelho durante a regulagdo com a tecla i. Devido & inércia
térmica, a temperatura indicada pode diferir um pouco da
temperatura realmente existente no interior do aparelho.

Calor residual

Depois de desligar o aparelho, o controlo de temperatura
indica o calor residual presente no interior do aparelho. Se
todas as barras estiverem preenchidas, o interior do aparelho
apresenta uma temperatura de aprox. 300 °C. Se a
temperatura descer até cerca de 60 °C, a indicagdo apaga-se.

Interior do aparelho
O seu aparelho dispde de uma turbina de arrefecimento.

Turbina de arrefecimento

A turbina de arrefecimento liga-se e desliga-se, sempre que
necessario. O ar quente sai por cima da porta.

Atencao!

Nao tape as saidas de ventilagdo. Caso contrario, o forno pode
sobreaquecer.

Notas

m Terminado o funcionamento do aparelho, a turbina de
arrefecimento continua ainda a funcionar durante algum
tempo.

m Durante o funcionamento do microondas, o aparelho
permanece frio. No entanto, a turbina de arrefecimento liga-
se. A turbina pode continuar a trabalhar, mesmo depois de
terminado o funcionamento do microondas.

m Podera surgir agua de condensacao na janela da porta, nas
paredes interiores e na base do aparelho. Isso é normal e



nao afecta o funcionamento do microondas. Remova a agua
de condensacé&o depois de cozinhar.

Acessorios

Os acessoérios podem ser introduzidos no forno em 3 niveis
diferentes.

Quando o acessorio aquece pode ficar deformado. Mas
quando volta a arrefecer, a deformacéo desaparece € nao tem
qualquer influéncia na funcéo.

Podera adquirir acessorios no Servigo de Assisténcia Técnica,
numa loja especializada ou através da Internet.

Grelha
Para colocar recipientes, formas
para bolos, assados, pecas para
grelhar.

A grelha pode ser utilizada com a
curvatura para cima -—- ou para
baixo ~—.

Tabuleiro universal

Para assados grandes, bolos secos
e sumarentos, soufflés e gratinados.
Também funciona como proteccéo
contra salpicos quando a carne é
grelhada directamente sobre a
grelha. Para esse efeito, coloque o
tabuleiro universal no nivel 1.

Insira o tabuleiro universal no forno
com a chanfradura virada para a
porta.

Artigos do Servico de Assisténcia Técnica

No Servigo de Assisténcia Técnica, numa loja especializada ou
nas lojas on-line disponibilizadas para cada pais, podera
adquirir os produtos de manutencéo e de limpeza bem como

Acessorios especiais

Podera adquirir acessorios especiais no servico de assisténcia
técnica ou numa loja especializada. Nos nossos catalogos ou
na Internet, encontrara uma vasta oferta de acessorios para o
seu forno. A disponibilidade e as condicées de encomenda on-
line dos acessoérios especiais variam de um pais para o outro.
Por favor, consulte os documentos de venda.

Acessorios Utilizacao

especiais

Tabuleiro Para bolos e bolachas.
esmaltado

Introduza o tabuleiro no forno até ao
encosto com a chanfradura virada para a
porta.

Tabuleiro de vidro Para assados grandes, bolos sumarentos,
soufflés e gratinados. Funciona como
proteccao contra salpicos quando a carne
é grelhada directamente sobre a grelha.
Para este efeito, cologue o tabuleiro de
vidro no nivel 1. No funcionamento de
microondas, o tabuleiro de vidro pode
também ser utilizado como recipiente.

Assadeira de vidro Para estufados e pratos preparados no
forno. E sobretudo indicada para o
automatico de programas.

Travessa de vidro Para assados grandes, bolos sumarentos,
soufflés e gratinados.

Cologue o recipiente de vidro sobre a
grelha.

outros acessorios adequados para 0s seus electrodomésticos.
Indiqgue sempre o numero de artigo correspondente.

Toalhitas de limpeza para superficies em N.° de artigo 311134
ago inox

Previne o depdsito de sujidade. As toalhitas impregnadas com
um o6leo especial garantem uma optima protecgao das
superficies de aparelhos em ago inox.

Gel de limpeza para fornos e grelhadores N.° de artigo 463582

Para limpar o interior do forno. O gel é inodoro.

Pano de microfibras com estrutura de N.° de artigo 460770 Adequado especialmente para a limpeza de superficies

favos sensiveis, como p. ex. vidro, vitroceramica, ago inox ou
aluminio. Numa Unica passagem, o pano de microfibras
remove sujidades aguadas ou gordurosas.

Dispositivo de seguranca da porta N.° de artigo 612594 Para evitar que criangas abram a porta do forno. Dependendo

do tipo de porta do aparelho, o dispositivo pode ter que ser
aparafusado de maneira diferente. Respeite o folheto que
acompanha o dispositivo de seguranca da porta.

Antes da primeira utilizacao

O presente capitulo contém as indicagbes necessarias que
devera seguir antes de utilizar o aparelho pela primeira vez.

m Acerte a hora
m Aqueca o interior do aparelho

6

m Lave 0s acessorios

m Leia as indicagbes de seguranca no inicio do manual de
instrucdes, pois sdo muito importantes.



Acertar a hora

E_)"qu'irg de ligar o seu novo aparelho, aparece a piscar no visor
) 1.0 1
.

Rode o selector rotativo para acertar a hora. A sua regulacao é
automaticamente assumida passados alguns segundos.

Alterar a hora

1.Prima a tecla (© as vezes necessarias até a seta estar
colocada atrds do simbolo da hora ©O«.

2.Acerte a hora com o selector rotativo.
3.Confirme com a tecla (®.

Aquecer o interior do aparelho

Para eliminar o odor de aparelho novo, agueca o interior do
aparelho com calor superior/inferior (2] a uma temperatura de
240 °C.

Areje a cozinha enquanto o aparelho estiver a aquecer.

Verifique se ndo ficaram restos da embalagem, p. ex., bolinhas
de poliestireno, no interior do aparelho.

Ligar e desligar o aparelho

Com o botdo @ ligue e desligue o forno.

Ligar
Prima a tecla .

O aparelho encontra-se no modo de funcionamento
microondas.
O botao [E fica iluminado.

O microondas

As microondas s&o transformadas em calor nos alimentos.
Pode utilizar o microondas sozinho ou combinado com outro
tipo de aguecimento. Recebera informacdes sobre os

recipientes e pode consultar como deve regular o microondas.

Nota:

No capitulo Testado para si no nosso estudio de cozinha
encontrara exemplos de como descongelar, aquecer e
cozinhar com o microondas.

Recomendacoes sobre os recipientes

Recipientes adequados

S&o0 adequados os recipientes resistentes ao calor, de vidro,
vitroceramica, porcelana, ceramica ou plastico
termorresistente. Estes materiais sdo permeaveis as
microondas.

Pode também usar louca de servir. Assim ndo tem de mudar a
comida de um recipiente para outro. Se a loica tiver decoracéo
em ouro ou prata, s6 devera utiliza-la se o respectivo fabricante
indicar que a mesma € propria para microondas.

1.Prima a tecla D para ligar o aparelho.
O aparelho encontra-se no modo de funcionamento
microondas. O bot&o [F] fica iluminado.

2.Prima a tecla para seleccionar o forno.

3.Com o selector rotativo altere o tipo de aquecimento para
calor superior/ inferior &

4.Prima a tecla [C.

A temperatura esta seleccionada. A temperatura sugerida é
indicada entre parénteses.

5. Altere a temperatura para 240 °C com o selector rotativo.
6.Prima a tecla Pl para colocar o aparelho em funcionamento.
7.Passados 60 minutos, desligue o forno com a tecla .

E indicado o calor residual existente no interior do aparelho.

Limpar os acessorios

Antes da primeira utilizacao, lave bem os acessorios com uma
solucéo de agua quente e detergente e um pano macio.

Seleccione a fungao pretendida.

m Tecla [E] = microondas

m Tecla = tipos de aguecimento para o forno
m Tecla I©) = Automatico de programas

Os diversos passos de regulagdo constam dos respectivos
capitulos.

Desligar
Prima a tecla (D para desligar o aparelho.

Recipientes ndao adequados

Nao sao adequados os recipientes metalicos. O metal ndo é
permeavel as microondas. Os alimentos permanecem frios em
recipientes metalicos fechados.

Atencgao!

Faiscas: o metal - p. ex. a colher dentro do copo - tem de ficar
afastado, pelo menos, 2 cm das paredes do forno e da parte
interior da porta. Eventuais faiscas podem danificar o vidro
interior da porta.

Teste de loica

Nunca ligue o microondas sem alimentos no interior. A Unica
excepgao é o teste de loica a seguir indicado.

Se néo tiver a certeza se a sua loica é ou ndo adequada para
microondas, podera fazer o seguinte teste:

1.Coloque um recipiente vazio dentro do aparelho durante 2 a
1 minuto a poténcia maxima.

2.Va verificando a temperatura.
O recipiente deve estar frio ou morno.
Se aquecer ou produzir faiscas ndo é adequado.



Poténcias de microondas

O seu microondas permite regular cinco poténcias de
microondas diferentes.

90 W Para descongelar alimentos delicados

180 W Para descongelar e continuar a cozinhar

360 W Para cozinhar carne e aquecer alimentos
delicados

600 W Para aquecer e cozinhar alimentos

900 W Para aqguecer liquidos

Nota: A poténcia de 900 W sé pode ser regulada por um
tempo maximo de 30 minutos. Todas as outras poténcias
podem ser reguladas para um tempo de duracéo até

90 minutos.

Regular o microondas

Exemplo na imagem:
Regular o microondas para 600 W durante 30 minutos.

1.Prima a tecla D para ligar o aparelho.
O aparelho encontra-se automaticamente no modo de
funcionamento microondas. O botao & fica iluminado.

O forno

No presente capitulo, podera informar-se sobre
m 0s tipos de aguecimento disponiveis no seu forno,

m como proceder a regulagdo de um tipo de aquecimento e
uma temperatura,

Tipos de aquecimento

O forno permite-lhe regular diversos tipos de aquecimento.
Poderd, assim, escolher o tipo de confec¢do mais adequado
ao prato a preparatr.

Tipos de aquecimento e Utilizacao

gama de temperaturas

= Ar quente circulante Para cozer, em formas, bolos
50-250 °C de massa batida num nivel.

O Calor superior/ Para bolos, soufflés e pecas
inferior magras para assar num nivel,
50-250 °C p. ex. de vaca ou de caga. O

calor vem homogeneamente
de cima e de baixo.

2.Rode o selector rotativo para regular a poténcia do
microondas.

3.Prima a tecla (® as vezes necessdrias até a seta estar
colocada atras do simbolo do tempo de duracéo I-1«.

4.Rode o selector rotativo para regular o tempo de duracéao.
5.Prima a tecla Pl para colocar o aparelho em funcionamento.

Alterar o tempo de duracao

E possivel alterar o tempo de duragdo com o selector rotativo,
mesmo depois de iniciar o funcionamento.

Adiar a hora de fim de cozedura

Consulte o capitulo Fungées de tempo, Adiar a hora de fim de
cozedura.

Pausa

Prima a tecla P Il ou abra a porta do aparelho. O aparelho
interrompe o funcionamento. A tecla P Il pisca.

Feche a porta do aparelho e prima a tecla P Il para retomar o
funcionamento.
Ap06s o fim do tempo

Ouve-se um sinal sonoro.
Prima a tecla (® para parar o sinal antes do tempo.

Abra a porta do aparelho e utilize pegas para retirar o
recipiente com os devidos cuidados.
Prima a tecla (D para desligar o aparelho.

Cancelar o funcionamento

Prima a tecla D para cancelar o funcionamento e desligar o
aparelho.

Tipos de aquecimento e
gama de temperaturas

Utilizacao

Grelhar com ar Para assar carne, aves e peixe
circulante inteiro. A resisténcia para
100-250 °C grelhar e a ventoinha ligam-se
e desligam-se alternadamente.
A ventoinha espalha o ar
quente em torno dos
alimentos.
™ Grelhar, grandes Para grelhar bifes, salsichas,
quantidades torradas e postas de peixe.
fraco (1) Toda a superficie sob a
médio (2) resisténcia fica quente.
forte (3)

Regular o tipo de aquecimento e a
temperatura
Exemplo na imagem:
Regular o forno com calor superior/inferior % a 180 °C.
1.Prima a tecla D para ligar o aparelho.
O aparelho encontra-se no modo de funcionamento
microondas. O botéo [Z] fica iluminado.
2.Prima a tecla para seleccionar o forno.
O botao [] fica iluminado.



3.Regule o tipo de aguecimento desejado com o botédo
rotativo.

Pode iniciar esta regulacdo de imediato com a tecla M.

4.Prima a tecla e, com o selector rotativo, regule a
temperatura.

6.Quando o prato estiver pronto, desligue o aparelho com a
tecla D ou regule uma nova funcgéo.

Combinacao

Permite-lhe seleccionar um tipo de aguecimento em simultaneo
com o microondas. Gragas as microondas, 0s seus pratos
estardo prontos mais depressa, mas mesmo assim ficardo
bem dourados. Pode ser regulado um tempo de duracao até
1 hora e 30 minutos.

Pode seleccionar qualquer uma das poténcias de microondas.
Excepcéo: 900 watts.

Tipos de aquecimento adequados
m Ar quente circulante

m Calor superior/inferior

m Grelhar com ar circulante

m Grelhador

Regular uma combinacao

Exemplo na imagem:
Regular o microondas a 600 W em combinagdo com ar quente
circulante a 160 °C durante 30 minutos.

1.Prima a tecla @ para ligar o aparelho.

O aparelho encontra-se no modo de funcionamento
microondas. O botdo [E] fica iluminado.

2.Rode o selector rotativo para regular a poténcia do
microondas.

3.Prima a tecla ® e, com o selector rotativo, regule o tempo
de duragéo. Regule o forno

Alterar a temperatura ou a poténcia do grelhador

E possivel alterar a temperatura ou a poténcia do grelhador
com o selector rotativo, mesmo depois de iniciar o
funcionamento.

Regular o tempo de duracao

Consulte o capitulo Regulagcdes de tempo, Regular o tempo de
duragéao.

Adiar a hora de fim de cozedura

Consulte o capitulo Fungées de tempo, Adiar a hora de fim de
cozedura.

Pausa

Prima a tecla Pl ou abra a porta do aparelho. O aparelho
interrompe o funcionamento. A tecla P Il pisca.

Feche a porta do aparelho e prima a tecla Pl para retomar o
funcionamento.
Cancelar o funcionamento

Prima a tecla (D para cancelar o funcionamento e desligar o
aparelho.

4.Prima a tecla e, com o selector rotativo, regule o tipo de
aguecimento.

5.Prima a tecla e, com o selector rotativo, regule a
temperatura.

6.Prima a tecla Pl para colocar o aparelho em funcionamento.

Nota: Também pode regular primeiro o forno e, seguidamente,
regular o microondas com a tecla [E].
Alterar a temperatura e o tempo de duragao

E possivel alterar a temperatura e o tempo de duragdo, mesmo
depois de iniciar o funcionamento:

Prima a tecla , com o selector rotativo, altere a temperatura.

Prima a tecla ® e, com o selector rotativo, altere o tempo de
duracéo.

Para apagar todas as regulagdes, prima durante 4 segundos a
tecla PIl. Pode agora regular novamente.

Adiar a hora de fim de cozedura

Consulte o capitulo Fungdes de tempo, Adiar a hora de fim de
cozedura.

Pausa

Prima a tecla Pl ou abra a porta do aparelho. O aparelho
interrompe o funcionamento. A tecla Pl pisca.

Feche a porta do aparelho e prima a tecla Pl para retomar o
funcionamento.



Apos o fim do tempo

Ouve-se um sinal sonoro.
Prima a tecla ® para parar o sinal antes do tempo.

Abra a porta do aparelho e utilize pegas para retirar o
recipiente com os devidos cuidados.
Prima a tecla O para desligar o aparelho.

Regulacoes de tempo

Pode consultar as regulagdes de tempo com a tecla (.
Dispde das seguintes possibilidades:

Quando o forno esta desligado

m 0 = regular o alarme

m © = acertar a hora

Quando o forno esta ligado

m [ = regular o alarme

m |-l = se necessario, regular o tempo de duragdo
m | = se necessario, mudar a hora de fim

m ®© = mostrar a hora

Sinal sonoro curto

Se nao for possivel alterar ou regular um valor, ouve-se um
curto sinal sonoro.

Regular o alarme

O alarme funciona de modo independente do forno. Pode
utiliza-lo como um alarme de cozinha e regula-lo a qualquer
momento.

1.Prima a tecla (. A seta encontra-se atras do simbolo do
alarme Q<.

2.Com o selector rotativo, regule o tempo para o alarme.

O tempo do alarme é visivel durante alguns segundos no
campo de indicacdo das horas. Depois, passa para segundo
plano. O simbolo £\ indica que esta a decorrer um tempo de
alarme.

Apos o fim do tempo

Ouve-se um sinal sonoro. No campo de indicacao das horas
surge 00:00 L «. Com a tecla ®© & possivel anular
antecipadamente o sinal.

Consultar o tempo restante até soar o alarme

Prima a tecla (©. O tempo restante é indicado durante alguns
segundos.

Cancelar o tempo em decurso

Prima a tecla ® e reponha o tempo em 00:00. O tempo do
alarme é apagado apo6s alguns segundos.

Alterar o tempo em decurso

Prima a tecla (®. Com o selector rotativo, altere o tempo para o
alarme.

Regular o tempo de duracao

Se regular um tempo de duragao (tempo de cozedura) para o
seu prato, o funcionamento termina automaticamente no fim
deste tempo. O aparelho deixa de aquecer.

Condicao prévia: estdo regulados um tipo de aguecimento e
uma temperatura.

Exemplo na imagem:
Regulacéo para calor superior/inferior (2], 180 °C, tempo de
duracéo 45 minutos. O funcionamento ainda nao foi iniciado.
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Cancelar o funcionamento

Prima a tecla (D para cancelar o funcionamento e desligar o
aparelho.

1.Prima a tecla ® duas vezes.
O tempo de duracgéo |->l« esta seleccionado.

(O O Sie

\uuy) >

min

2.Com o selector rotativo, regule o tempo de duracéo.

Apés alguns segundos, o tempo de duragéo é assumido. Os
parénteses a esquerda e a direita do tempo de duracgéo
desaparecem. O simbolo I->l4 acende-se.

uC AIf bie
([

3.Se o funcionamento ainda no tiver iniciado, prima a
tecla PIl.

4459

LK
min

O tempo de duracédo decorre de forma visivel.

ApOs o fim do tempo

Quve-se um sinal sonoro.
Prima a tecla (® para parar o sinal antes do tempo.

Abra a porta do aparelho e utilize pegas para retirar o
recipiente com os devidos cuidados.

Prima a tecla (D para desligar o aparelho.

Alterar o tempo de duracao

Prima a tecla (® duas vezes. Altere o tempo de duracdo com o
selector rotativo. Decorre o tempo de duracédo alterado.
Consultar as regulacoes de tempo

Com a tecla ® podem ser consultadas todas as regulacées.

Adiar a hora de fim de cozedura

Tome em consideracdo que os alimentos facilmente pereciveis
nao devem permanecer demasiado tempo no interior do forno.

E possivel adiar a hora de fim
m em todos os tipos de aguecimento
= no microondas

Exemplo: Coloca o prato no interior do aparelho as 9h30.
Demora 45 minutos e esta pronto as 10h15. Mas pretende que
este esteja pronto as 12h45.

Adie a hora de fim de cozedura para as 12h45. O forno entra



em modo de espera. O funcionamento comeca as 12h00 e
termina as 12h45.

Esta funcao também esta disponivel para a funcéo de limpeza.
Pode adiar a limpeza para a noite e ter sempre o aparelho
disponivel durante o dia.

Adiar a hora de fim

Condicao prévia: o aparelho foi regulado mas ainda néo
comecou a trabalhar. Esta regulado um tempo de duracéo.

1.Prima a tecla (© as vezes necessarias até a seta estar
colocada atras do simbolo da hora de fim de cozedura. |«
As barras no visor indicam que a hora de fim de cozedura
nao foi alterada.

2.Com o botao rotativo, adie a hora de fim.
3.Confirme com a tecla PIl.

A regulacéo foi assumida. O aparelho esta em modo de
espera, é indicada a hora de fim de cozedura —l«.

O aparelho comeca a funcionar automaticamente no momento
exacto. No exemplo, o aparelho entra em funcionamento as
12 h00. Depois, o tempo de duracgédo |->l<4 comecga a decorrer
visivelmente no visor.

O tempo de duracao terminou

Ouve-se um sinal sonoro. O forno deixa de aquecer. Pode
anular o sinal antecipadamente com a tecla ®.

Corrigir a hora de fim de cozedura

Isso é possivel desde que o forno se encontre em modo de
espera. Para esse efeito, com a tecla ® mude para a hora de
fim de cozedura —>|4 e corrija-a com o selector rotativo.
Cancelar a hora de fim de cozedura

Isso é possivel desde que o forno se encontre em modo de
espera. Para esse efeito, com a tecla ® mude para a hora de
fim de cozedura —>l«4 e rode o selector rotativo para a
esquerda até ——. O tempo de duragéo decorre de imediato.

Acertar a hora
Para acertar ou alterar a hora, o forno tem de estar desligado.

Apods um corte de corrente

Apds um corte de corrente, 0 campo de indicagédo das horas
mostra 4 zeros a piscar e ouve-se um sinal sonoro.

1.Acerte a hora com o selector rotativo.
2.Prima a tecla(®.

A hora foi assumida.
Alterar a hora
Exemplo: alterar a hora de Verao para a hora de Inverno.
1.Prima a tecla(®® duas vezes.

A seta encontra-se atras do simbolo para a hora O«.
2. Altere a hora com o selector rotativo.

3.Prima a tecla (.
A nova hora foi assumida.

Ocultar a hora

Quando o forno esta desligado, o visor indica a hora actual.
Também é possivel ocultar a hora. A hora aparece, entao,
apenas se o forno estiver ligado. Para o efeito, consulte o
capitulo Regulacées base .

Fecho de seguranca para criancas

Para evitar que as criancas liguem o forno acidentalmente ou
alterem um funcionamento em curso, o aparelho dispde de um
fecho de seguranca para criangas.

Activar o fecho de seguranca para criancas
Mantenha a tecla =0 premida durante aprox. quatro
segundos, até surgir o simbolo =—o.

A seguranca para criangas esta ligada.

Regulacoes base

O seu aparelho tem diversas regulagdes base que pode
ajustar as suas necessidades a qualgquer momento.

Nota: Na seguinte tabela encontram-se todas as regulacdes
base e as respectivas possibilidades de alteracdo. Em funcgéo
do aparelho de que dispde, no visor sdo apenas apresentadas
as regulacdes base que a ele se aplicam.

Anular o bloqueio
Prima a tecla —0 até o simbolo =0 se apagar.
A seguranca para criangas foi desactivada.

Nota: Com o fecho de seguranga para criangas activo,
continua a ser possivel desligar o forno com @, regular o
alarme e desligar o sinal sonoro.

Apds um corte de corrente o fecho de seguranca para
criancas deixa de estar activo.
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Regulacgao base Funcéo Possibilidades
o Codigo de idioma ! = Espanhol
c = Portugués
7 = Grego
H =Inglés
5 = Alemédo
ro Campo de indicacdo das horas Quando o forno esta desligado {= desligado
{ = ligado
o3 Horas Acertar a hora
oYy Som das teclas Som de confirmagéo ao premir uma tecla {= desligado
{ = ligado
ne Sinal sonoro de tempo de Sinal sonoro depois de decorrido um tempo de ! = curto
duracéo duracéo 2 = médio
7 =longo
roE Inicio automatico Inicio automatico ligado: o aparelho néo reinicia [j= desligado
o funcionamento depois de se abrir a porta do { = ligado
aparelho
oo Regulacdo prévia da poténcia  Seleccionar um valor proposto para a poténcia (=90 W
do microondas do microondas 2 =180 W
3=360W
Y=600W
5 =900/1000 W
OB Tenséo de rede Selecgdo da tensdo de rede necessédria para 0 [ = 220 - 230 V AC

funcionamento do aparelho

{=230-240VAC

Alterar as regulacoes base

Na tabela anterior pode consultar as regulagbes base que é
possivel alterar.

Exemplo na imagem:
Alterar a regulacdo base do sinal sonoro para tempo de
duragdo longa.

1.Prima a tecla (D para ligar o aparelho.

2. Mantenha a tecla i premida durante cerca de 4 segundos.

No visor aparece a primeira regulagdo base L i .

Desligar automatico

O seu forno tem uma funcao de desligar automatico. Esta s6
fica activa, se as regulacbes nao forem alteradas durante um
longo periodo de tempo. O momento da activagédo depende da
temperatura ou do nivel de poténcia do grelhador.

Desligar activado
No visor aparece FH&. O funcionamento foi interrompido. Para

Manutencao e limpeza

Se o seu aparelho de microondas tiver uma manutencéo e
limpeza cuidadosas, permanecera bonito e funcional durante
muito tempo. No presente capitulo explicar-lhe-emos como
deve tratar e limpar o seu aparelho.

A Perigo de curto-circuito!

Nunca utilize aparelhos de limpeza a alta presséo ou a vapor.
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3. Prima repetidamente a tecla i, até ser indicada a regulagéo
base desejada.

4. Altere a regulag&o base com o selector rotativo.

Nota: Com a tecla i pode percorrer outras regulagcbes base
e proceder a alteragdes com o selector rotativo.

5.Mantenha a tecla i premida durante cerca de 4 segundos.
Todas as alteracdes estdo memorizadas.

Cancelar
Prima a tecla D. As alteragdes néo foram assumidas.

apagar a indicacao, prima uma tecla a escolha. Pode regular
novamente.

Nota: Se estiver regulado um tempo de duragéo, o forno deixa
de aquecer quando esse tempo terminar. A funcao de desligar
automatico nao é necessaria.

A Perigo de queimaduras!

Nunca limpe o aparelho imediatamente depois de o desligar.
Deixe o aparelho arrefecer.



Notas

m Podem ocorrer pequenas diferengas de cor na frente do
aparelho provocadas por diversos materiais, tais como vidro,
plastico ou metal.

m As sombras no vidro da porta, com aspecto estriado, s&o
reflexos de luz causados pela lampada do forno.

m O esmalte é aplicado a temperaturas muito elevadas. Tal
podera originar pequenas diferencas de coloragéo. Trata-se
de uma consequéncia normal que ndo tem qualquer
influéncia sobre a funcéo. Nao é possivel esmaltar totalmente
as arestas de chapas finas. Como tal, as mesmas podem ser
asperas. A protecgao anti-corrosdo nao é afectada.

m Os cheiros desagradaveis, por exemplo, depois da
confecgao de peixe, podem ser eliminados facilmente. Deite
algumas gotas de sumo de limdo numa chavena com agua.
Cologue uma colher na chavena, a fim de evitar a ebulicdo
retardada. Aquecga a agua durante 1 a 2 minutos com a
poténcia maxima do microondas.

Produtos de limpeza

Para que as diferentes superficies do aparelho n&o sejam
danificadas pelo produto de limpeza errado, tenha em atencéo
os dados constantes da tabela. N&o utilize

produtos de limpeza agressivos ou abrasivos,

raspadores metalicos ou de vitroceramica para limpar o
vidro da porta do aparelho,

raspadores metalicos ou de vitroceramica para limpar o
vedante da porta,

m esfregbes de palha-de-ago nem esponjas com face abrasiva
ou

m detergentes com elevado teor de éalcool.

Lave bem os panos esponja novos, antes de os utilizar.

Zona Produtos de limpeza

Solucdo de agua quente e detergente:
limpe com um pano da loiga e seque
com um pano macio. Nao utilize limpa-
vidros, nem raspadores metalicos ou de
vitroceramica para a limpeza.

Frente do aparelho

Solugdo de agua quente e detergente:
limpe com um pano da loiga e seque
com um pano macio. Remova
imediatamente manchas de calcario,
gordura, amido ou clara de ovo. Sob
estas manchas pode ocorrer corroséo.
No servico de assisténcia técnica ou
numa loja especializada, podera
adquirir produtos especiais para a
limpeza de ago inoxidavel.

Aco inoxidavel

Solucdo de agua quente e detergente
ou agua com vinagre:

limpe com um pano da loiga e seque
com um pano macio.

Em caso de sujidade intensa: produto
limpa-fornos; use apenas com o forno
frio. O melhor é utilizar um esfregéo de
palha-de-aco.

Forno

Solucado de agua quente e detergente:
limpe com um pano da loiga .

Tampa de vidro da
lampada do forno

Painel de comando/ Limpa-vidros:
vidro exterior da Limpe imediatamente com um pano
porta macio. Nao utilize raspador para vidros.

Vidro interior da
porta

Limpa-vidros:
seque com um pano macio. Nao utilize
raspador para vidros.

Zona Produtos de limpeza

Vedante Solucdo de agua quente e detergente:
limpe com um pano da loi¢ca, ndo utilize
produtos abrasivos. Nao utilize
raspadores metalicos ou de

vitroceramica para a limpeza.

Acessorios Solugdo de agua quente e detergente:
lave em agua abundante com um pano

da loica ou uma escova.

Superficies de auto-limpeza no interior do forno

A parede traseira do forno é revestida com esmalte de auto-
limpeza. A auto-limpeza efectua-se enquanto o forno esta a

trabalhar. E possivel que os salpicos maiores desaparegam
apenas apos varias utilizacdes do forno.

Notas

m Nunca limpe a superficie de auto-limpeza com produtos
limpa-fornos. Se, acidentalmente, algum produto limpa-fornos
entrar em contacto com a parede traseira, remova-o
imediatamente com uma esponja e agua abundante.

m Nunca utilize produtos de limpeza abrasivos. Podem riscar
ou destruir o revestimento altamente poroso.

m Nunca limpe a superficie de auto-limpeza com um esfregao
de palha de aco.

m O esmalte pode sofrer ligeiras alteragdes de cor, o que néo
influencia a auto-limpeza.

Limpar o chao, o tecto e as paredes laterais no interior do

forno

Utilize um pano multiuso com agua quente e detergente ou
agua com vinagre.

Em caso de sujidade incrustada, utilize um produto limpa-
fornos. Utilize o produto limpa-fornos apenas com o forno frio.

Limpeza dos vidros

Para facilitar a limpeza, pode retirar os vidros da porta do
forno.

A Perigo de queimaduras!

N&o desmonte os vidros imediatamente depois de desligar o
aparelho. O forno tem de estar frio.

Desmontagem

1.Abra a porta do forno.

2.Solte os dois parafusos da porta com uma chave de fendas
(largura da ponta de 8 a 11 mm), segurando o vidro com
uma méo. (Figura A)

3.Incline a porta, puxe o vidro com o puxador da porta para
cima e retire-o. (Figura B)

E

o
.~ |

m Limpe os vidros com um produto limpa-vidros e um pano
macio.

4.Feche a porta.

m Nao utilize produtos agressivos ou abrasivos. O raspador
para vidros ndo é adequado.
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Montagem 3.Empurre a cobertura com as duas méaos para a frente e

1.Insira o vidro da porta com as duas méaos na guia. (Figura A) coloque-a sobre a resisténcia para grelhar. (Figura B)

2. Pressione o vidro da porta para baixo, levante-o ligeiramente
e encaixe-0 em cima. (Figura B)

4.Volte a empurra-la um pouco para tras. (Figura C)
5.Incline-a de lado para baixo e retire-a. (Figura D)

Certifique-se de que o vidro da porta fica alinhado com o
painel de comandos.

A Perigo de ferimentos!
Nunca deve tocar na antena do microondas (A) nem limpa-la!

3. Abra a porta totalmente, segurando ao mesmo tempo o vidro

com uma mao. (Figura C) Em caso de sujidade ligeira:

4.\olte a pressionar a porta para baixo e enrosque Lave a cobertura de vidro com uma solugdo de agua quente e
manualmente os parafusos com uma chave de fendas detergente da loica.
(largura da ponta de 8 a 11 mm), feche a porta. (Figura D) Em caso de sujidade intensa:

Limpe a cobertura de vidro da mesma maneira que limpa as
superficies esmaltadas no interior do forno.

Montagem

1.Introduza a cobertura com o lado liso virado para baixo e
coloque-a sobre a resisténcia do grelhador. (Figura A)

2.Puxe-a para tras com as duas maos até engatar nos dois
grampos. (Figura B)

Atencéo!

S pode voltar a usar o forno depois de os vidros estarem
correctamente montados.

Limpeza da cobertura de vidro

Para fins de limpeza, pode retirar a cobertura de vidro que se
encontra no tecto do forno.

A Perigo de queimaduras! 3.Puxe o grampo para a frente e empurre a cobertura de vidro

N&o desmonte os vidros imediatamente depois de desligar o para cima. Solte o grampo. (Figura C)
aparelho. O forno tem de estar frio.

Desmontagem

1. Estenda um pano da loiga no interior do forno.

2. Puxe 0s grampos que se encontram no tecto do forno para a
frente. (Figura A)
Com o polegar da outra méo, empurre a frente da cobertura
de vidro para baixo. Solte os grampos.

Tire o pano da loi¢a do interior do forno.
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A Perigo de danos graves para a saude?!

Nunca cologue o aparelho em funccionamento sem a
cobertura de vidro do microondas!

Tabela de anomalias

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver. Antes de
chamar o servigo de assisténcia técnica, consulte a tabela e
procure resolver a anomalia.

Se alguma vez ndo obtiver o resultado desejado com um prato,
consulte o capitulo Testado para si no nosso estudio de

cozinha. Ai podera encontrar muitas sugestdes e indicagdes
para cozinhar com o aparelho.
A Perigo de choque eléctrico!

As reparacdes indevidas séo perigosas. As reparagdes so
podem ser efectuadas por técnicos especializados do servi¢co

Tabela de anomalias

de assisténcia técnica.

Anomalia

Causa possivel

Solucao / indicagoes

O aparelho ndo funciona.

Falha do fusivel

Verifique na caixa de fusiveis se o fusivel esta em
boas condicdes.

A ficha nao esta ligada

Encaixe-a na tomada.

Corte de corrente

Verifique se a luz da cozinha funciona.

No campo de indicagao das

horas estdo 4 zeros O0:00 a

piscar.

Corte de corrente

Acerte a hora com o selector rotativo e prima a

tecla(®.

Nao é possivel ligar o
microondas.

A porta ndo esta bem fechada.

Verifique se ha restos de comida ou qualquer
corpo estranho entalado na porta. Certifique-se de
que as superficies de vedacgao estédo limpas.
Verifique se o vedante da porta esta torcido.

O microondas néo entrou em
funcionamento.

Tecla Pl

O funcionamento do microondas
é cancelado sem razdo aparente.

O microondas apresenta uma anomalia.

Se este erro se repetir, contacte o Servigo de
Assisténcia Técnica. O forno pode funcionar sem
microondas.

Em modo de microondas, os
alimentos demoram mais tempo a
aquecer do que anteriormente.

A poténcia de microondas regulada é
demasiado baixa.

Seleccione uma poténcia superior.

Foi introduzida no aparelho uma maior
quantidade do que o habitual.

Dobro da guantidade - quase o dobro do tempo

Os pratos estavam mais frios do que o
habitual

Mexer os pratos de vez em quando ou virar

O aparelho ndo aquece a
temperatura regulada.

A tecla Pl ndo foi premida.

Prima a tecla Pl

O forno ndo aquece ou ndo é
possivel regular o tipo de
aquecimento seleccionado.

Tipo de aguecimento ndo reconhecido.

Efectue de novo a regulacéo.

No visor aparece F 5.

O desligar automatico foi activado. O
forno desliga-se.

Prima qualquer tecla. Pode regular novamente.

Durante a regulagdo ouve-se um
breve sinal sonoro.

N&o é possivel proceder a regulagao.

A regulacéo pretendida ndo é possivel. Corrija a
regulacéo.

O forno ndo aquece. No campo
de indicacéo das horas aparece o
simbolo «.

O forno encontra-se no modo de
demonstragao.

Desligue o disjuntor no quadro eléctrico e volte a
liga-lo passados aprox. 20 segundos. Nos
préximos 2 minutos mantenha a tecla =0 premida
durante quatro segundos até o simbolo « se
apagar.
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Mensagens de erro com E

Se no visor for indicada uma mensagem de erro com £, rode o
selector rotativo. Desta forma a mensagem de erro é apagada.
E possivel que a seguir tenha de acertar a hora. Se o erro for
indicado de novo, chame o Servico de Assisténcia Técnica.

No caso da seguinte mensagem de erro, pode solucionar o
problema autonomamente.

Mensagem de erro  Causa possivel

Solucao / indicagoes

EO11 Uma tecla foi premida durante
demasiado tempo.

Rode o selector rotativo para apagar a mensagem de erro.
Verifique se as teclas estao limpas. Prima todas as teclas uma por
uma. Se a mensagem de erro se mantiver, chame o Servigo de
Assisténcia Técnica.

Substituir a lampada do forno

Pode substituir a lampada do forno. Pode adquirir lampadas de
halogéneo de 12 V, 20 W resistentes a altas temperaturas
junto do Servigo de Assisténcia Técnica ou no comércio
especializado.

A Perigo de choque eléctrico!

Nunca troque a lampada do forno se o aparelho estiver ligado.
Retire a ficha da tomada ou desligue o fusivel na caixa de
fusiveis.

Nota: Retire a nova lampada de halogénio da embalagem,
pegando-lhe sempre com um pano seco, de modo a prolongar
a sua vida util.

Como proceder

1. Desligue o fusivel na caixa de fusiveis.
2. Estenda um pano da loi¢ca no forno frio, para evitar danos.

3. Retire a tampa de vidro, abrindo a parte de baixo da tampa
com a mao
Caso tenha dificuldades em remover a tampa de vidro, tente
com a ajuda de uma colher. (Figura A)

4. Retire a lampada e substitua-a por uma do mesmo tipo.

(Figura B)
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5. Coloque novamente a tampa de vidro. (Figura C)

6. Retire o pano da loiga. Ligue novamente o fusivel na caixa de
fusiveis ou introduza a ficha na tomada.

Tampa de vidro

Uma tampa de vidro danificada tem de ser substituida. As
tampas de vidro adequadas podem ser adquiridas no Servigo
de Assisténcia Técnica. Indique sempre os numeros E e FD do
seu aparelho.

Substituir o vedante da porta

Se o vedante da porta estiver danificado, € necessario
substitui-lo. Podera adquirir vedantes de substituicdo para o
seu aparelho no servigo de assisténcia técnica. Indique sempre
as referéncias E e FD do seu aparelho.

A Perigo de danos graves para a saude!!

Nunca utilize o aparelho se o vedante da porta estiver
danificado. Existe o perigo de escapar energia de microondas.
S0 volte a utilizar o aparelho depois de este ter sido reparado.

1.Abra a porta do forno.

2. Retire o vedante usado da porta.

3.0 vedante da porta esta fixado com 5 ganchos. Utilize estes
ganchos para fixar o novo vedante na porta do forno.

Nota: O ponto de juncéo no vedante da porta, na zona inferior
central, deve-se a condicionalismos técnicos.



Servico de Assisténcia Técnica

Se 0 seu aparelho precisar de ser reparado, 0 N0SSO Servigo
de Assisténcia Técnica esta a sua disposicdo. Encontramos
sempre uma solugdo adequada, também para evitar
deslocacbes desnecessarias do técnico.

Numero E e numero FD

Quando telefonar, indique o numero de artigo (N.° E) e 0
numero de fabrico (N.° FD), para que possamos prestar um
servigo de qualidade. A placa de caracteristicas onde constam
estas referéncias encontra-se no forno. Para que, em caso de
necessidade, ndo tenha de procurar durante muito tempo,
pode inserir aqui 0s dados do seu aparelho e o n.° de telefone
do servigo de assisténcia técnica.

N.° E N.° FD

Servigo de assisténcia
técnica ©

Tenha em ateng&o que, no caso de utilizag&o incorrecta, a
deslocagédo do técnico do servigco de assisténcia ndo é
gratuita, mesmo durante o periodo de garantia.

Os dados para contacto com todos os paises encontram-se no
indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 707 500 545

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a garantia
que a reparacéo é efectuada por técnicos especializados do
Servico de Assisténcia Técnica, equipados com pecas de
substituicao originais para o seu electrodoméstico.

Este aparelho estd em conformidade com as normas EN
55011 e CISPR 11. Trata-se de um produto pertencente ao
grupo 2, classe B.

O facto de pertencer ao grupo 2 significa que séo utilizadas
microondas para aquecer 0s alimentos. A classe B significa
que o aparelho foi concebido para uso doméstico.

Conselhos energéticos e ambientais

Nesta seccéo encontrara conselhos para poupar energia ao
cozinhar e assar e para dar um destino final adequado ao seu
aparelho.

Poupanca energética

Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma referéncia
nesse sentido na receita ou nas tabelas do manual de
instrucoes.

Utilize, de preferéncia, formas escuras, pintadas ou esmaltadas
a preto, pois estas absorvem especialmente bem o calor.

Abra a porta do forno o minimo de vezes possivel enquanto
esta a cozinhar, a fazer bolos ou a assar.

Automatico de programas

Com o automatico de programas pode facilmente preparar
refeicOes. Basta seleccionar o programa e introduzir o peso do
alimento. O automatico de programas encarrega-se da
regulagéao optima. Tem a sua escolha 20 programas diferentes.

Regular um programa

Exemplo na imagem:
Preparar um rolo de carne picada com 1,3 kg = programa 20.

1.Prima a tecla D para ligar o aparelho.

Quando fizer mais do que um bolo, é aconselhavel cozé-los
uns a seguir aos outros O aparelho ainda esta quente €, assim,
reduz-se o tempo de cozedura do segundo bolo.

No caso de tempos de cozedura mais longos, podera desligar
o forno 10 minutos antes de terminar o tempo e aproveitar o
calor residual para terminar a cozedura.

Eliminacao ecoldgica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

X

Este aparelho esta em conformidade com a directiva
comunitaria 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE). Esta
directiva estabelece o quadro comunitario para a
recolha e valorizagdo dos equipamentos usados.

2.Prima a tecla 1O).

No visor surge o primeiro programa P { e é sugerido um
valor para o0 peso.

(PG 1)

kg

3.Seleccione o programa desejado com o selector rotativo.

10N bie /ﬁ a0
Lo o \r

cu)

kg
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4.Prima a tecla g e regule o peso do alimento com o selector
rotativo.

{n\ 514 p un

l-
kg

e

4558 (P20)

E_—%

O tempo de duragéo do programa I->l4 decorre de forma
visivel no visor.

Apos o fim do tempo
QOuve-se um sinal sonoro.
Prima a tecla (©® para parar o sinal antes do tempo.

Abra a porta do aparelho e utilize pegas para retirar o
recipiente com os devidos cuidados.
Prima a tecla D para desligar o aparelho.

Cancelar o programa

Prima a tecla (D para cancelar o funcionamento e desligar o
aparelho.

Descongelar e cozinhar com o automatico de
programas

Notas

m Retire o alimento da embalagem e pese-0. Se ndo conseguir
inserir o peso exacto, arredonde o valor para cima ou para
baixo.

m Com estes programas, utilize sempre recipientes adequados
para microondas, p. ex., de vidro, cerdmica ou o tabuleiro

universal. Para tal, observe as indicagdes relativas aos
acessorios constantes da tabela de programas.

m Cologue os alimentos no forno frio.

m A seguir as indicagbes, encontrara uma tabela com os
alimentos adequados, a respectiva gama de pesos e 0s
acessorios necessarios.

m Nao é possivel regular o peso para um valor fora da gama
de pesos.

m Durante a preparagao de varios pratos, ouvira um sinal
sonoro apds algum tempo. Vire o alimento ou mexa-o.

Descongelar

Notas

m Congele e guarde os alimentos o mais espalmadamente
possivel e nas porgdes exactas, a-18 °C.

m Coloque o alimento congelado num recipiente raso, p. ex.,
num prato de vidro ou de porcelana.

m Cubra as partes sensiveis e salientes com pequenos
pedacos de folha de aluminio. Desta forma evitara que
figuem cozinhados antes do tempo. Certifique-se de que a
folha de aluminio ndo toca nas paredes do forno.

m Apos a descongelagao, deixe o alimento acabar de
descongelar durante 10 a 90 minutos, para uniformizar a
temperatura.

m Da descongelacado de carne, aves ou peixe resultam
liquidos. que, ao virar o alimento, deverdo ser removidos.
N&o reutilize ou cologue estes liquidos em contacto com
outros alimentos.

m A carne de vaca, borrego ou porco deve primeiro ser
colocada no recipiente com a gordura para baixo.

m Descongele apenas a quantidade de pao necessaria, pois 0
péo fica duro depressa.

m Depois de virar a carne picada, retire as partes ja
descongeladas.

m As aves inteiras devem ser primeiro colocadas com a parte
do peito virada para o recipiente e os pedacos de aves com
a parte da pele. Cubra as pernas e as asas com pequenos
pedacos de folha de aluminio.

m Cubra a barbatana traseira de peixes inteiros, bem como os
rebordos de filetes e as partes salientes de postas de peixe
com folha de aluminio.

N.° do Alimento adequado Gama de pesos em kg Recipiente / acessorio, nivel em
programa. que é inserido
Descongelar
1 Pao inteiro*** P&o de trigo, pao de trigo de mistura, 0,20-1,50 Recipiente raso aberto
pao integral grelha, nivel 1
> Bolos, secos*  Bolos de massa batida sem qualquer 0,20 - 1,50 Recipiente raso aberto
cobertura, bolos |évedos grelha, nivel 1
3 Carne picada* Carne picada de vaca, borrego, porco 0,20 - 1,00 Recipiente raso aberto
grelha, nivel 1
4 Aves inteiras**  Frango, pato 0,70 - 2,00 Recipiente raso aberto
grelha, nivel 1
5 Peixe inteiro*™  Truta, abadejo, bacalhau 0,20 - 1,20 Recipiente raso aberto

grelha, nivel 1

* Sinal para virar aprox. a meio do tempo
** Sinal para virar apés 5 e %3 do tempo
*** Sinal para virar apds %3 do tempo

Cozinhar
Legumes

Notas

m legumes frescos:
corte os legumes em pedacos de mesmo tamanho. Adicione
2 colheres de sopa de agua por cada 100 g de legumes.
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m legumes congelados:
sdo apenas adequados legumes branqueados e néo pré-
cozinhados. Legumes ultracongelados, com molhos a base
de natas, ndo sdo adequados. Adicione 1 a 2 colheres de
sopa de agua por cada 100 g. N&o adicione agua para
preparar espinafres ou couve roxa.

m Quando o programa chegar ao fim, deixe os legumes
repousar durante aprox. 5 minutos.



Batatas

Notas

m Batatas para cozer:
corte-as em pedacos do mesmo tamanho. Por cada 100 g
de batatas, adicione duas colheres de sopa de agua e uma
pitada de sal.

m Quando o programa chegar ao fim, deixe as batatas
repousar durante aprox. 5 minutos. Retire primeiro a agua
acumulada no recipiente.

Notas

m ndo utilize arroz em saquinhos. Ao ser cozinhado, o arroz
produz muita espuma. Proceda a regulacdo com o0 peso
bruto (sem liquido). Adicione uma quantidade de liquido
equivalente ao dobro ou a duas medidas e meia da
quantidade de arroz.

m Quando o programa chegar ao fim, deixe os cereais
repousar durante aprox. 5 a 10°minutos.

Peixe

Arroz Nota. Filete de peixe, fresco:
adicione 1 a 3 colheres de sopa de agua ou de sumo de
lim&o.
N.° do Alimento adequado Gama de pesos Recipiente / acessorio, nivel em
programa em kg que é inserido
Cozinhar
Legumes, frescos* Couve-flor, brécolos, cenouras, 0,20 - 1,00 Recipiente fechado, grelha,
6 rabano, alho francés, pimentos, Nivel 1
curgetes
7 Legumes, congelados* Couve-lor, brécolos, cenouras, 0,20-1,00 Recipiente fechado, grelha,
rabano, couve roxa, espinafres Nivel 1
8 Batatas para cozer* Batatas consistentes, de 0,20-1,00 Recipiente fechado, grelha,
consisténcia média ou farinhentas Nivel 1
9 Arroz, Arroz agulha* 0,10-0,50 Recipiente alto fechado
grelha, nivel 1
10 estufar lombo de peixe Filetes de lucio, bacalhau, peixe 0,20 - 1,00 Recipiente fechado, grelha,

fresco

vermelho, escamudo, perca

Nivel 1

* Sinal para mexer apds metade do tempo.

Cozinhar com combinado
Pizza

Nota: Utilizar pizzas pré-cozidas e congeladas.
Aves

Notas

m Cologue o frango no recipiente com a parte do peito virada
para baixo.

m Coloque o frango em pedacgos no recipiente com a pele
virada para cima.

m Cozinhar peito de peru sem pele. Adicione 100 a 150 ml de
liquido ao peito de peru. Se necessario, adicione mais 50 a
100 ml de liquido depois de virar a carne.

m Quando o programa chegar ao fim, deixe o peito de peru
repousar durante 10 minutos.

Carne

Notas
m Cozinhe o rosbife primeiro com a gordura virada para baixo.

m Carne de vaca para assar, carne de vitela para assar, perna
de borrego ou carne de porco para assar:
A carne deve ocupar dois tergos da superficie do recipiente.
Adicione 50 ml de liquido a carne. Se necessario, adicione
mais 50-100 ml de liquido depois de virar a carne.

m Adicione 50 a 100 ml de liquido ao rolo de carne picada.

m Quando o programa chegar ao fim, deixe o assado repousar
durante 10 minutos.

N.° do Alimento adequado Gama de pesos Recipiente / acessorio, nivel em
programa em kg que é inserido
Cozinhar em modo combinado
11 Pizza, ultracongelada Pizza com base de massa 0,30 - 0,50 Tabuleiro universal
fina, pré-cozinhada Nivel 1
12 Lasanha a Bolonhesa, 0,40 - 1,00 Recipiente aberto, grelha,
ultracongelada Nivel 1
13 Frango, fresco*** Frango inteiro 0,80-1,80 Recipiente alto fechado
grelha, nivel 1
14 Frango em pedacos, fresco Pernas de frango, meio 0,40 - 1,20 Recipiente alto fechado
frango grelha, nivel 1
15 Peito de peru, fresco* Peito de peru sem pele 0,80 - 2,00 Recipiente fechado, grelha,
Nivel 1
16 Carne vaca para estufar, 0,80 -2,00 Recipiente fechado, grelha,
fresca** Nivel 1
17 Rosbife, fresco* Rosbife com 5-6 cm de 0,80 - 2,00 Recipiente aberto, grelha,
altura Nivel 1

* Sinal para virar aprox. a meio do tempo
** Sinal para virar apés 5 e %3 do tempo
*** Sinal para virar apds % do tempo
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N.° do Alimento adequado Gama de pesos Recipiente / acessorio, nivel em
programa em kg que é inserido
18 Carne de porco para assar, Cachaco sem 0sso para 0,80 - 2,00 Recipiente fechado, grelha,
fresca*** assar, rolo de carne Nivel 1
19 Perna de borrego, fresca* Perna de borrego sem osso 0,80 - 2,00 Recipiente fechado, grelha,
Nivel 1
50 Rolo de carne picada aprox. 8 cm de altura 0,80 - 1,50 Recipiente fechado, grelha,
Nivel 1

* Sinal para virar aprox. a meio do tempo
** Sinal para virar apés 5 e %3 do tempo
*** Sinal para virar apds %5 do tempo

Testado para si no nosso estudio de cozinha

Nesta seccdo encontrara uma selecgao de pratos, bem como
as regulacdes ideais para os preparar. Indicamos-lhe qual o
tipo de aguecimento, a temperatura ou a poténcia de
microondas mais adequados para o prato que pretende
preparar. Ficara a saber quais os acessorios adequados e em
que nivel devem ser introduzidos. Encontrara também
conselhos sobre os recipientes e acerca do modo de
preparacao.

Notas

m Os valores constantes das tabelas aplicam-se sempre a
colocacgéo do cozinhado no interior do aparelho frio e vazio.
Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma referéncia
nesse sentido nas tabelas. Antes de utilizar o aparelho, retire
do seu interior todos 0s acessorios de que nao necessita.

m Apenas deve forrar os acessorios com papel anti-aderente
apos o pré-aguecimento.

m As indicacGes de tempo constantes das tabelas sdo valores
de referéncia. Variam em fungéo da qualidade e do tipo de
alimento.

m Utilize os acessorios fornecidos. Podera adquirir acessorios
adicionais enquanto acessorios especiais numa loja
especializada ou junto do Servico de Assisténcia Técnica.

m Utilize sempre pegas ao retirar acessorios ou recipientes
quentes do interior do aparelho.

Descongelar

Notas

m Cologue os alimentos congelados na grelha num recipiente
aberto.

m Pode cobrir as partes sensiveis, como, p. ex., pernas e asas
de frango ou rebordos gordos de assados com pequenos
pedacos de folha de aluminio. A folha de aluminio ndo deve
tocar nas paredes do aparelho. A meio do tempo de
descongelacéo pode retirar a folha de aluminio.

Descongelar, aquecer e cozinhar com
microondas

Nas seguintes tabelas, encontrara muitas possibilidades e
valores de regulagdo para o microondas.

As indicagdes de tempo constantes das tabelas sao valores de
referéncia. Dependem do recipiente utilizado, bem como da
qualidade, da temperatura e das caracteristicas dos alimentos.

Nas tabelas sdo frequentemente indicadas escalas de tempos.
Seleccione, primeiro, o tempo mais curto e prolongue-o depois,
se necessario.

Pode acontecer que tenha quantidades que nao correspondem
as indicadas nas tabelas. Para isso existe uma regra base:

0 dobro da quantidade - quase o dobro do tempo de duracéo,
metade da quantidade - metade do tempo de duragéo.

Introduza a grelha no nivel 1. Coloque o recipiente no centro.
Desta forma, as microondas conseguem chegar aos alimentos
por todos os lados.

m Entretanto vire ou mexa os alimentos 1 ou 2 vezes. Vire
varias vezes as pecas maiores. Ao virar, remova o liquido
resultante da descongelacgéao.

m Depois de descongelados, deixe os alimentos repousarem a
temperatura ambiente durante 10 a 60 minutos, para
uniformizar a temperatura. No caso das aves, pode retirar
entdo as miudezas.

Descongelar Peso

Poténcia de microondas em Watt, tempo IndicacGes

de duracdao em minutos

Carne de vaca, vitela ou porco 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10-15 min. Virar varias vezes
Inteira (com ou sem 0sso) 1kg 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
1,5 kg 180 W, 25 min. + 90 W, 25-30 min.
Carne de vaca, vitela ou porcoem 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. Ao virar, separar as partes
pedacgos ou fatias 500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. descongeladas
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Carne mista picada 200 g 90 W, 10-15 min. Virar varias vezes, retirar a carne ja
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. descongelada
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min.
1 kg 180 W, 13 min. + 90 W, 20-25 min.
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Descongelar Peso Poténcia de microondas em Watt, tempo IndicacGes
de duracdao em minutos
Aves ou pedacgos de aves 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min. Virar de vez em quando
1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Pato 2 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 30-40 min. Virar varias vezes
Ganso 4,5 kg 180 W, 30 min. + 90 W, 60-80 min. Virar de 20 em 20 minutos, remover
o liguido da descongelacgéo
Filtgate de peixe, posta de peixe ou 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Separar as partes descongeladas
atias
Peixe inteiro 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. Virar de vez em quando
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
Legumes, p. ex. ervilhas 300 g 180 W, 8-13 min. Mexer cuidadosamente de vez em
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min. quando
Fruta, p. ex. framboesas 300 g 180 W, 7-10 min. Mexer cuidadosamente de vez em
500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. quando, separar as partes
descongeladas
Manteiga, descongelar 125 g 90 W, 7-9 min. Remover a embalagem completa
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Pao inteiro 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min. Virar de vez em quando
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Bolos, secos, p. ex. bolo de massa 500 g 90 W, 10-15 min. Apenas para bolos sem cobertura,
batida 750 g 180 W, 2 min. + 90 W, 10-15 min. natas ou creme, separar 0s
pedacos de bolo
Bolos, suculentos, p. ex. bolos de 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min. Apenas para bolos sem cobertura,
fruta, cheesecakes 750 g 180 W, 10 min, + 90 W, 15-20 min. natas ou creme

Descongelar, aquecer ou cozinhar alimentos ultracongelados

Notas

m Retire a refeicdo pronta da embalagem. O aguecimento num
recipiente adequado para microondas € mais rapido € mais
uniforme. Os varios ingredientes podem ter tempos de

aquecimento diferentes.

m Os alimentos planos levam menos tempo a cozinhar do que
0s mais altos. Por esta razao, distribua os alimentos no
recipiente tdo planamente quanto possivel. Nao sobreponha

alimentos.

m Tape sempre os alimentos. Se ndo possuir uma tampa

adequada para o recipiente, utilize um prato ou pelicula
especial para microondas.

m Deve mexer ou virar os alimentos 2 ou 3 vezes durante o
tempo regulado.

m Apds o aquecimento, deixe os alimentos repousar durante
2 a 5 minutos, para uniformizar a temperatura.

m Utilize sempre luvas ou pegas de cozinha para retirar o
recipiente do forno.

m O sabor préprio dos alimentos permanece inalterado. Por
isso, pode utilizar sal e temperos com moderacéo.

Descongelar, aquecer ou cozinhar Peso Poténcia de microondas em  Recomendacées
alimentos ultracongelados Watt, tempo de duracao em
minutos

Menu, refeicdo confeccionada, refeicao 300-400 g 600 W, 11-15 min. Retirar os alimentos da embalagem,
pronta tapar para aquecer
Sopa 400-500 g 600 W, 8-13 min. Recipiente fechado
Guisados 500 g 600 W, 10-15 min. Recipiente fechado

1 kg 600 W, 20-25 min.
Fatias ou pedacos de carne com 500 g 600 W, 12-17 min. Recipiente fechado
molho, p. ex. carne de vaca estufada 1 kg 600 W, 25-30 min.
Peixe, p. ex. filetes 400 g 600 W, 10-15 min. Tapados

800 g 600 W, 18-23 min.

Acompanhamentos, p. ex. arroz, massa 250 g

600 W, 2-5 min.

Recipiente fechado; adicionar liquido

500 g 600 W, 7-10 min.
Legumes, p. ex. ervilhas, brdcolos, 300 ¢ 600 W, 8-12 min. Recipiente fechado; adicionar 1 colher
cenouras 600 g 600 W, 13-18 min. de sopa de agua
Espinafres com natas 450 g 600 W, 11-16 min. Cozinhar sem adicao de agua

Aquecer alimentos

A Perigo de queimaduras!

Ao aquecer liquidos, pode ocorrer uma ebuligédo retardada. Ou
seja, o liquido pode alcancar o ponto de ebulicdo sem que
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surjam as tipicas bolhas de vapor. Ao agitar o recipiente,
mesmo ligeiramente, o liquido quente pode subitamente deitar
por fora e salpicar. Ao aquecer liguidos ponha sempre uma
colher dentro do recipiente. Assim evita a ebulicdo retardada.

Notas

m Retire a refeicdo pronta da embalagem. O aquecimento num
recipiente adequado para microondas € mais rapido e mais
uniforme. Os varios ingredientes podem ter tempos de
aquecimento diferentes.

m Tape sempre os alimentos. Se ndo possuir uma tampa
adequada para o recipiente, utilize um prato ou pelicula
especial para microondas.

m Mexa ou vire varias vezes os alimentos durante o tempo
regulado. Controle a temperatura.

m Apods o aquecimento, deixe os alimentos repousar durante 2
a 5 minutos, para uniformizar a temperatura.

m Utilize sempre luvas de cozinha ou pegas para retirar a louca
de dentro do aparelho.

Aquecer alimentos Peso

Poténcia de microondas em

Recomendacoes

Watt, tempo de duragido em

minutos

Menu, refeicdo confeccionada, refeicdo 350-500 g 600 W, 4-8 min. Retirar os alimentos da embalagem,
pronta tapar para aguecer
Bebidas 150 ml 900 W, 1-3 min. Colocar uma colher no copo, ndo

300 ml 900 W. 3-4 min aquecer demasiado as bebidas

’ ’ alcodlicas; controlar de vez em quando

500 ml 900 W, 4-5 min.
Comida para bebés, p. ex. biberbes de 50 ml 360 W, 2-1 min. Colocar o biberédo na base do aparelho
leite 100 ml 360 W, 1-1%% min. sem tetina ou tampa,; apc')slo '

: aguecimento, mexer ou agitar muito

200 ml 360 W, 1-2 min. bem; controlar sempre a temperatura
Sopa 1 tigela 175 ¢ 900 W, 172 a 2 min. -
Sopa 2 tigelas 175 gcada 900 W, 2-4 min.
Sopa 4 tigelas 175 g cada 900 W, 4-6 min.
Fatias ou pedacos de carne com 500 g 600 W, 7-10 min. Tapados
molho, p. ex. carne de vaca estufada
Guisado 400 g 600 W, 5-7 min. Recipiente fechado

800 g 600 W, 7-10 min.
Legumes 150 ¢ 600 W, 2-3 min. Adicionar um pouco de agua

300 g 600 W, 3-5 min.

Cozinhar refeicoes

Notas

m Os alimentos planos levam menos tempo a cozinhar do que
0s mais altos. Por esta razéo, distribua os alimentos no
recipiente tdo planamente quanto possivel. Nao sobreponha
alimentos.

m Cozinhe os alimentos num recipiente fechado. Se nao
possuir uma tampa adequada para o recipiente, utilize um
prato ou pelicula especial para microondas.

m O sabor proprio dos alimentos permanece inalterado. Por
isso, pode utilizar sal e temperos com moderagao.

m Depois de cozinhados, deixe os alimentos repousar durante
2 a 5 minutos, para uniformizar a temperatura.

m Utilize sempre luvas de cozinha ou pegas para retirar a louca
de dentro do aparelho.

Cozinhar refeicoes Peso Poténcia de microondas Recomendacgoes
em Watt, tempo de
duracado em minutos
Frango inteiro, fresco, sem miudos 1,5 kg 600 W, 25-30 min. Virar a meio do tempo
Filete de peixe, fresco 400 g 600 W, 8-13 min. -
Legumes, frescos 250 ¢g 600 W, 6-10 min. Cortar em pedagos do mesmo
500 g 600 W, 10-15 min. tamanho; por cada 100 g acljicio.nar
1 a 2 colheres de sopa de agua;
mexer de vez em quando
Batatas 250 g 600 W, 8-11 min. Cortar em pedagos do mesmo
500 g 600 W, 12-15 min. tamanho; por cada 100 g agicio.nar
: 1 a 2 colheres de sopa de agua;
750 g 600 W, 15-22 min. mexer de vez em quando
Arroz 125 g 600 W, 4-6 min. + Adicionar o dobro da quantidade de
180 W, 12-15 min. liquido; utilizar um recipiente alto
250 g 600 W, 7-9 min. + fechado
180 W, 15-20 min.
Doces, p. ex. pudim (instantaneo) 500 ml 600 W, 5-8 min. De vez em quando, mexer 2 a 3 vezes
com o batedor de arame
Fruta, compota 500 g 600 W, 9-12 min. -

22



Pipocas de microondas

Notas

m Utilize um recipiente raso de vidro resistente ao calor, p. ex.
a tampa de um recipiente apropriado, um prato de vidro ou
uma travessa de vidro (Pyrex)

m Cologue o recipiente na grelha sempre no nivel 1.
m Nao utilizar porcelana nem pratos muito fundos.

m Fazer a regulagéo de acordo com a tabela. Dependendo do
produto e da quantidade podera ser necessario ajustar o
tempo.

m Para que as pipocas nao queimem, retire por breves
instantes e agite o saco de pipocas apds 1 minuto e
30 segundos. Atencéo: esta quente!

A Perigo de queimaduras!

m Abrir cuidadosamente o saco das pipocas, pode sair vapor
quente.

m Nunca ajustar a poténcia maxima do microondas.

Peso Acessorios Nivel Poténcia de microondas em watts,
Tempo de duragao em minutos
Pipocas de microondas 1 sacode 100 g Recipiente, grelha 1 600 W, 4 min.

Conselhos para a utilizacao do microondas

N&o encontra indicagdes de regulagao para a quantidade do
cozinhado que preparou.

Prolongue ou diminua os tempos de cozedura, de acordo com as
seguintes formulas:

o dobro da quantidade = quase o dobro do tempo
metade da quantidade = metade do tempo

O cozinhado ficou demasiado seco.

Da proxima vez, aplique um tempo de cozedura menor ou
seleccione uma poténcia de microondas mais baixa. Tape o
cozinhado e adicione mais liquido.

Apds o fim do tempo, o prato ainda n&o esta descongelado,
quente ou cozinhado.

Regule um periodo de tempo maior. As quantidades maiores e 0s
cozinhados com uma altura maior necessitam de mais tempo.

Apds o fim do tempo de cozedura, o cozinhado esta
demasiado quente nos bordos mas no meio ainda néao esta
pronto.

Mexa, de vez em quando, e seleccione, da proxima vez, uma
poténcia mais baixa € um maior tempo de duracgéao.

Apds o descongelamento, as aves ou carne estdo cozidas
por fora mas por dentro ainda ndo estao descongeladas.

Da préxima vez, seleccione uma poténcia de microondas mais
baixa. No caso de quantidades grandes, vire varias vezes o
produto a descongelar.

Bolos e biscoitos

Relativamente as tabelas

Notas

m As indicacbes de tempo sao validas para introdugdo em
forno frio.

m A temperatura e o tempo de cozedura dependem da
qualidade e quantidade de massa. Por isso, a tabela contém
intervalos de referéncia. Experimente utilizar primeiro um
valor mais baixo e, se necessario, da proxima vez regule um

Formas

Nota. As mais adequadas sdo as formas escuras de metal
para bolos.

mais elevado. Uma temperatura mais baixa permite obter um
tostado mais uniforme.

Podera encontrar informagdes adicionais em "Sugestdes
para cozer bolos", a seguir as tabelas.

Coloque sempre a forma de bolo no centro da grelha.

Bolos em formas Acessorios Nivel Tipode Temperatura Poténcia de Tempo de
aque- °C microondas em duracdao em
cimento watts minutos

Bolos batidos, simples Forma de buraco/de bolo 1 * 160-180 90 W 30-40

inglés

Bolos batidos finos (p. ex., bolo  Forma de buraco/de bolo 1 O 150-170 - 60-80

de areia) inglés

Bases de tarte de massa batida Forma para tarte de fruta 2 x 160-180 - 25-35

Bolo de fruta fino, massa batida Forma de mola/de 1 x 160-180 90 W 30-40

buraco

Massa, 2 ovos Forma para tarte de fruta 1 O 150-160 - 20-25

Bolo simples, 6 ovos, pré- Forma de mola escura 1 = 170-180 - 30-40

aquecer

Bases de massa quebrada com Forma de mola escura** 1 = 170-190 - 30-40

rebordo

* Deixar repousar o bolo no forno durante aprox. 20 minutos.
** colocar sobre o tabuleiro universal
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Bolos em formas Acessorios Nivel Tipode Temperatura Poténcia de Tempo de
aque- °C microondas em  duracdo em
cimento watts minutos

Tarte de fruta ou de queijo, base Forma de mola escura 2 160-170 180 W 30-40

massa quebrada*

Tarte suica Forma de mola escura 1 O 190-200 - 40-50

Panettone Forma de buraco 1 x 160-180 90 W 30-40

Bolo de nozes Forma de mola escura 1 170-180 90 W 35-45

Pizza, massa fina, pouca Tabuleiro redondo para 1 O 220-240 - 15-20

cobertura, pré-aquecer pizzas

Tartes salgadas Forma de mola escura** 1 = 180-190 - 50-60

* Deixar repousar o bolo no forno durante aprox. 20 minutos.

** colocar sobre o tabuleiro universal

Bolos no tabuleiro universal Acessorios Nivel Tipo de Temperatura Poténcia de Tempo de

aque- °C microondas em duracdo em
cimento watts minutos

Massa batida com cobertura seca Tabuleiro universal 2 () 160-180 - 25-35

Massa batida com cobertura hiumida  Tabuleiro universal 1 160-180 90 W 30-40

(fruta)

Massa |éveda com cobertura seca Tabuleiro universal [ 170-190 - 35-45

Massa |éveda com cobertura Tabuleiro universal = 170-190 - 45-55

sumarenta (fruta)

Massa quebrada com cobertura seca Tabuleiro universal 2 = 160-180 - 25-35

Massa quebrada com cobertura Tabuleiro universal () 160-180 - 50-60

hdmida (fruta)

Tarte suica Tabuleiro universal 1 (] 190-200 - 40-50

Torta enrolada, pré-aquecer Tabuleiro universal 2 = 170-190 - 10-20

Tranca levedada com 500 g de farinha Tabuleiro universal 2 () 160-180 - 40-50

"Stollen" com 500 g de farinha Tabuleiro universal 2 (] 150-170 - 60-70

"Stollen" com 1 kg de farinha Tabuleiro universal 2 140-150 - 65-75

"Strudel", doce Tabuleiro universal 1 190-210 180 W 30-40

Pizza Tabuleiro universal 1 = 210-230 - 25-35

Tarte flambeé, pré-aquecer Tabuleiro universal 2 () 240-250 - 15-20

Bolos pequenos Acessorios Nivel Tipo de Temperatura °C Tempo de

aque- duragdo em
cimento minutos

Bolachas Tabuleiro universal 2 | 150-170 20-30

Bolos de améndoa Tabuleiro universal 2 = 120-140 35-45

Suspiros Tabuleiro universal 2 O 80-100 90-110

Queques Tabuleiro para queques na 2 = 160-180 35-45

grelha

Bolo de massa de choux Tabuleiro universal = 200-220 30-40

Folhado Tabuleiro universal O 170-190 25-25

Bolos de massa léveda Tabuleiro universal | 200-220 20-30

Pao e paezinhos Acessorios Nivel Tipode Temperatura °C Tempo de duracao

aque- em minutos
cimento

Pao de massa azeda com 1,2 kg de Tabuleiro universal 2 O 250 10

farinha* +170 40-50

P&o arabe* Tabuleiro universal 220-240 15-20

Paezinhos* Tabuleiro universal O 200-220 20-30

Paezinhos de massa |éveda, doces* Tabuleiro universal = 190-210 15-25

* Pré-aqueca o aparelho.
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Conselhos para fazer bolos

Pretende cozer um bolo segundo uma
receita propria.

Oriente-se por um tipo de pastelaria idéntico indicado nas tabelas de cozedura.

Pretende utilizar uma forma em silicone,
vidro, plastico ou ceramica.

A forma deve ser resistente ao calor até 250 °C. Nas formas referidas, o bolo ficara
menos alourado. Se ligar adicionalmente as microondas, o tempo de duracdo podera
ser mais curto do que o indicado na tabela.

Como verificar se o0 bolo de massa batida
esta cozido.

Espete um palito de madeira na zona mais alta do bolo cerca de 10 minutos antes
do final do tempo de cozedura indicado. Se a massa ja ndo se colar a madeira,
significa que o bolo esta pronto.

O bolo abate.

Da proxima vez, utilize menos liquido ou regule a temperatura do forno para menos
10 graus e aumente o tempo de cozedura. Cumpra os tempos de batedeira
indicados na receita.

O bolo cresceu muito no centro, mas
pouco nos rebordos.

Unte apenas a base da forma de mola. Depois da cozedura, solte o bolo
cuidadosamente com uma faca.

O bolo fica demasiado escuro.

Escolha uma temperatura mais baixa e deixe o bolo cozer durante mais tempo.

O bolo fica muito seco.

Faca pequenos furos com um palito no bolo ja cozido. Depois regue com sumo de
fruta ou uma bebida alcodlica. Da préoxima vez, regule a temperatura para mais
10 graus e reduza o tempo de cozedura.

O pao ou o bolo (p. ex., tarte de queijo)
tem bom aspecto, mas por dentro esta mal
cozido (pastoso, estriado).

Da proxima vez, utilize menos liquido e deixe cozer por mais tempo a uma
temperatura mais baixa. No caso de tartes com cobertura sumarenta, coza primeiro a
base, polvilhe-a com améndoa ou pao ralado e depois aplique a cobertura. Respeite
as receitas e os tempos de cozedura.

O bolo néo se deixa desenformar.

Apds a cozedura, deixe o bolo arrefecer durante 5 a 10 minutos para que se deixe
desenformar mais facilmente. Caso continue com dificuldades em tira-lo da forma,
volte a soltar cuidadosamente os rebordos com uma faca. Vire novamente o bolo e
cubra a forma varias vezes com um pano humido e frio. Da préxima vez, unte bem a
forma e polvilhe-a adicionalmente com péao ralado.

Mediu a temperatura do forno com um
termdmetro proprio e constatou que existe
uma discrepancia.

A temperatura do forno é medida pelo fabricante com uma grelha de ensaio, apds

um determinado tempo de aguecimento, no centro do forno. Qualquer recipiente ou
acessorio influencia o valor medido, de modo que verificara sempre uma diferenca
ao medir pessoalmente.

Véem-se faiscas entre a forma e a grelha.

Verifigue se a forma esta limpa por fora. Mude a posi¢do da forma no forno. Se nédo
resultar, continue a cozedura sem microondas. Neste caso, o tempo de cozedura é
prolongado.

Assar e grelhar

Relativamente as tabelas

deixa-lo repousar durante mais 10 minutos no forno fechado e
desligado. Deste modo, o suco da carne ficara melhor
distribuido.

A temperatura e o tempo de durac&o dependem da quantidade
e da qualidade dos alimentos. Por isso, a tabela contém
intervalos de referéncia. Experimente utilizar primeiro um valor
mais baixo e, se necessario, da proxima vez regule um mais
elevado.

Encontrara mais informagdes no capitulo "Sugestdes para
assar e grelhar”, a seguir as tabelas.
Recipiente

Pode utilizar qualquer recipiente resistente ao calor e
adequado para microondas. As assadeiras em metal s6 sdo
adequadas para assar sem microondas.

O recipiente pode ficar muito quente. Utilize pegas de cozinha
para o retirar do aparelho.

Coloque recipientes de vidro quentes sobre um pano de
cozinha seco. Se os colocar sobre uma superficie molhada ou
fria, o vidro pode estalar e partir-se.

Recomendacoes para assar

Para assar carne ou aves, utilize uma assadeira alta.

Verifique se o recipiente que escolheu cabe no interior do
forno. Nao deve ser demasiado grande.

Carne:

Cubra o fundo do recipiente com pouco liquido. Adicione mais
agua para estufar carne. Decorrido metade do tempo, vire as
pecas de carne. Quando o assado estiver pronto, devera

Carne de vaca
Notas

Aves:
Vire os pedacos de carne apds %3 do tempo.

Recomendacées para grelhar

Faca sempre os seus grelhados com a porta do forno fechada
€ sem pré-aquecer.

Os alimentos a grelhar deveréo ter aproximadamente a mesma
espessura. Os bifes devem ter, no minimo, 2 a 3 cm de
espessura. Deste modo, alouram uniformemente e ficam
suculentos. Os bifes s6 devem ser temperados com sal depois
de grelhados.

Vire as pecas a grelhar com uma pinga apropriada. Se espetar
um garfo na carne, esta perde suco e ficara seca.

A carne escura, p. ex. de vaca, fica dourada mais depressa do
que a carne clara de vitela ou de porco. Pecas grelhadas de

carne clara ou peixe ficam frequentemente pouco dourados a
superficie. No entanto, o interior estara cozinhado e suculento.

A resisténcia do grelhador desliga-se € volta a ligar-se
automaticamente. Isso é normal. A frequéncia com que iSso
acontece depende da poténcia de grelhador regulada.
IndicacGes para estufar

Para estufar peixe, utilize um recipiente com tampa.

Deite duas a trés colheres de liquido e um pouco de sumo de
lim&o ou de vinagre no recipiente.

m Vire carne de vaca para estufar apds 5 e %3 do tempo. Por
fim, deixe repousar no forno durante aprox. 10 minutos.
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m Vire lombos de vaca ou rosbife apés metade do tempo. Por
fim, deixe repousar no forno durante aprox. 10 minutos.

m Vire bifes apds %3 do tempo.

Carne de vaca Acessorios Nivel Tipode Temperatura °C, Poténcia de Tempo de duracao em
aque- poténcia do microondas em minutos
cimento grelhador watts

Carne de vaca para Recipiente fechado, 1 () 190-210 - 120-140

estufar, aprox. 1 kg grelha

Carne de vaca para Recipiente fechado, 1 () 180-200 - 140-160

estufar, aprox. 1,5 kg grelha

Carne de vaca para Recipiente fechado, 1 () 170-190 - 160-180

estufar, aprox. 2 kg grelha

Lombo de vaca, no Recipiente fechado, 1 () 200-220 90 W 30-40

ponto, aprox. 1 kg grelha

Lombo de vaca, no Recipiente fechado, 1 () 230-240 90 W 45-55

ponto, aprox. 1,5 kg grelha

Rosbife, no ponto, Recipiente aberto, 1 = 240-250 180 W 30-40

aprox. 1 kg grelha

Bife, no ponto, 3 cm de Tabuleiro universal + 1 ™ 3 - 1° lado: aprox. 10-15

espessura Grelha 3 2° lado: aprox. 5-10

Carne de vitela

Nota: Vire a carne de vitela para assar ou as pernas de vitela

apds metade do tempo. Por fim, deixe repousar no forno

durante aprox. 10 minutos.

Carne de vitela Acessorios Nivel Tipode Temperatura Poténcia de Tempo de
aque- em °C microondas em duragido em
cimento watts minutos

Carne de vitela para assar, Recipiente fechado, 1 210-220 90 W 60-70

aprox. 1 kg grelha

Carne de vitela para assar, Recipiente fechado, 1 200-210 90 W 70-80

aprox. 1,5 kg grelha

Carne de vitela para assar, Recipiente fechado, 1 190-200 90 W 80-100

aprox. 2 kg grelha

Perna de vitela, aprox. 1,5 kg Recipiente fechado, 1 190-200 - 120-130

grelha

Carne de porco

Notas

m Cologue a carne para assar no recipiente com a gordura
virada para cima. Dé uns cortes no courato. N&o vire a carne.

m Vire carne de porco magra para assar ou carne de porco
para assar sem gordura apés metade do tempo. Por fim,
deixe repousar no forno durante aprox. 10 minutos.

Por fim, deixe repousar no forno durante aprox. 10 minutos.

m N&o vire lombinhos de porco ou carne de porco defumada.
Por fim, deixe repousar no forno durante aprox. 5 minutos.

= Vire o bife do cachago apds %5 do tempo.

Carne de porco Acessorios Nivel Tipode Temperatura °C, Poténciade Tempo de duracao
aque- poténcia do microondas em em minutos
cimento grelhador watts

Carne para assar sem  Recipiente fechado, 1 220-240 180 W 40-50

gordura grelha

(p. ex. cachago),

aprox. 750 g

Carne para assar com Recipiente aberto, 1 180-200 - 150

gordura (p. ex., pa), grelha

aprox. 1,5 kg

Carne para assar com  Recipiente aberto, 1 170-190 - 180

gordura (p. ex., pa), grelha

aprox. 2 kg

Lombinho de porco, Recipiente fechado, 1 210-230 90 W 20-25

aprox. 500 g grelha

Carne de porco para Recipiente fechado, 1 210-230 90 W 50-60

assar, magra,
aprox. 1 kg
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Carne de porco Acessorios Nivel Tipode Temperatura °C, Poténcia de Tempo de duracao

aque- poténcia do microondas em  em minutos
cimento grelhador watts

Carne de porco para Recipiente fechado, 1 200-220 90 W 70-80

assar, magra, grelha

aprox. 1,5 kg

Carne de porco para Recipiente fechado, 1 190-210 180 W, 10 min. + 85-95

assar, magra, grelha 90 W, 75-85 min.

aprox. 2 kg

Carne de porco Recipiente aberto, 1 - - 360 W 45-50

defumada com 0sso, grelha

aprox. 1 kg

Bife do cachago, 2 cm  Tabuleiro universal + 1 ™ 2 - 1° lado: aprox. 15-

de espessura Grelha 3 20

2° lado: aprox. 10-
15

Carne de borrego ou de caca

Nota: Vire carne de borrego ou de caga apos metade do

tempo.

Carne de borrego ou de caca Acessorios Nivel Tipo de Temperatura °C, Poténcia de Tempo de
aque- poténcia de microondas em duragido em
cimento grelhador watts minutos

Lombo de borrego com 0sso, Recipiente aberto, 1 190-210 - 40-50

aprox. 1 kg grelha

Perna de borrego sem 0sso, Recipiente fechado, 1 = 180-200 - 90-100

no ponto, aprox. 1,5 kg grelha

Lombo de veado com 0sso, Recipiente fechado, 1 = 210-220 - 40-50

aprox. 1 kg grelha

Perna de veado sem 0sso, Recipiente fechado, 1 = 180-190 - 105-120

aprox. 1,5 kg grelha

Carne de javali para assar Recipiente fechado, 1 () 200-220 - 90-100

aprox. 1,5 kg grelha

Veado para assar, Recipiente fechado, 1 () 200-220 - 90-100

aprox. 1,5 kg grelha

Coelho, aprox. 1,5 kg Recipiente fechado, 1 () 200-220 90 W 25-35

grelha

Outros

Notas

m Por fim, deixe o rolo de carne picada repousar no forno

durante aprox. 10 minutos.
m Vire as salsichas apds %3 do tempo.
Outros Acessorios Nivel Tipode Temperatura Poténcia de Tempo de duragcao em
aque- °C, poténciado microondas em minutos
cimento grelhador watts

Rolo de carne picada, Recipiente aberto, 1 170-190 600 W, 10 min. + -

aprox. 1 kg de carne grelha 180 W, 40-50 min.

Salsichas para grelhar, Tabuleiro universal + 1 ™ 3 - 1° lado aprox. 10-15

4 a 6 unidades Grelha 3 2° lado aprox. 5-10

Aprox. 150 g por

unidade

Aves

Notas m Vire coxas de ganso apos metade do tempo. Dé uns cortes

m Cologue frangos inteiros, peitos de frango ou perus jovens na pele.

com o peito virado para baixo. Vire apds %5 do tempo. m Vire rolos de carne de peru apds %3 do tempo.
m Cologue o frango com o peito virado para baixo. Vire apos m Coloque peitos ou pernas de peru com a pele virada para
%3 do tempo e regule a poténcia do microondas para 180 W. baixo. Vire apds % do tempo.

m Cologue metades de frango ou frango em pedagos com a
pele virada para cima. Nao virar.

m Vire patos e gansos apods /3 e %3 do tempo.

m Cologue peitos de pato ou de ganso com a pele virada para
baixo. Virar apds metade do tempo.

27



Aves Acessorios Nivel Tipode Temperatura °C, Poténciade Tempo de
aque- poténcia do microondas em duracdao em
cimento grelhador watts minutos

Frango, inteiro, Recipiente fechado, 1 230-250 360 W 25-35

aprox. 1,2 kg grelha

Frango, inteiro Recipiente fechado, 1 200-220 360 W 30

grelha 180 W 15-25

Frango, em metades, Recipiente aberto, grelha 1 180-200 360 W 30-35

por cada 500 g

Frango em pedagos, Recipiente aberto, grelha 1 190-210 360 W 30-35

aprox. 800 g

Frango em pedacos, Recipiente aberto, grelha 1 190-210 360 W 35-40

aprox. 1,5 kg

Peito de frango Recipiente aberto, grelha 1 190-210 180 W 25-30

aprox. 500 g

Pato, inteiro, 1,5 a Tabuleiro universal 1 170-190 180 W 60-80

1,7 kg

Peito de pato, Grelha + 2 ™ 3 90 W 18-22

2 unidades de 300 a Tabuleiro universal® 1

400 g cada

Ganso, inteiro, 3 a Tabuleiro universal 1 170-190 180 W 80-90

3,5 kg

Peito de ganso, Grelha + 2 210-230 90 W 20-25

2 unidades, Tabuleiro universal® 1

aprox. 500 g cada

Coxas de ganso, Grelha + 2 170-190 180 W 30-40

4 unidades, Tabuleiro universal* 1

aprox. 1,5 kg

Peru jovem, inteiro, Tabuleiro universal 1 * 170-180 180 W 60-70

aprox. 3 kg

Rolo de carne de peru, Recipiente fechado, 1 190-200 180 W 60-70

aprox. 1,5 kg grelha

Peito de peru, Recipiente fechado, 1 = 200-210 - 80-90

aprox.1kg grelha

Perna de peru, aprox.  Recipiente fechado, 1 210-230 360 W 45-50

1,3 kg grelha

* Deitar 50 ml de agua no tabuleiro universal

Peixe

Notas

m Para grelhar, cologue o peixe inteiro, p. ex. uma truta, no
centro da grelha.
m Cozinhe peixe inteiro estufado na posicdo de nadar.
Peixe Acessorios Nivel Tipode Poténciade Poténciade Tempo de duracdao em
aque- grelhador microondas minutos
cimento em watts

Peixe inteiro, p. ex. truta Tabuleiro universal + 1 ™ 2 - 1° lado aprox. 10-15

aprox. 300 g, grelhado Grelha* 3 2° lado: aprox. 8-12

Posta de peixe, p. ex. salmao, Tabuleiro universal + 1 ™ 3 - 1° lado: aprox. 10-12

3 cm de espessura, grelhada Grelha* 3 2° lado: aprox. 8-12

Peixes inteiros, 2 a 3 unidades  Tabuleiro universal + 1 ™ 2 - 1° lado aprox. 10-15

com 300 g cada, grelhados Grelha* 3 2° lado: aprox. 10-15

Peixes inteiros com aprox. 1 kg, Recipiente fechado, 1 - - 600 W 10-15

estufados grelha

Peixes inteiros com Recipiente fechado, 1 - - 600 W 10-15

aprox. 1,5 kg, estufados grelha 360 W 5-10

Peixes inteiros com aprox. 2 kg, Recipiente fechado, 1 - - 600 W 15-20

estufados grelha 360 W 10-15

Filete de peixe, p. ex. escamudo, Recipiente fechado, 1 - - 600 W 9-14

aprox. 800 g, estufado

grelha

* Unte previamente a grelha com dleo.
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Conselhos para assar e grelhar

A tabela ndo contém indicacdes relativas ao
peso do assado.

Para assados pequenos, regule uma temperatura mais alta e um tempo de
cozedura mais curto. Para assados maiores, regule uma temperatura mais baixa e
um tempo de cozedura mais longo.

Como pode verificar se 0 assado ja esta
pronto.

Utilize um termdmetro para carne (pode ser adquirido numa loja especializada) ou
faca o "teste da colher". Com uma colher, faca pressao sobre o assado. Se o
assado estiver rijo, significa que esta pronto. Se ele ceder, significa que ainda
precisa de algum tempo.

O assado tem bom aspecto, mas o molho
esta queimado.

Da préxima vez, escolha uma assadeira mais pequena ou adicione mais liquido.

O assado tem bom aspecto, mas o molho
esta claro e aguado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira maior e adicione menos liquido.

O assado esta mal passado.

Corte o assado em fatias. Prepare o molho na assadeira e coloque as fatias de
assado no molho. Acabe a cozedura da carne apenas com microondas.

Soufflés, gratinados, tostas

Notas

m Deixe repousar soufflés ou gratinados no forno desligado

m Os valores constantes das tabelas aplicam-se & introdugéo durante 5 minutos.
de recipientes com o forno frio. m Para preparar soufflés, gratinados de batata ou lasanha,
m Para soufflés e gratinados, utilize um recipiente grande e utilize uma forma de 4 ou 5 cm de altura.
raso. Em recipientes pequenos e fundos, os alimentos m Prepare o soufflé em formas para doses individuais ou numa
demoram mais tempo a cozinhar e ficam mais escuros por forma alta. Pré-aqueca o forno.
cima.

m Tostas gratinadas: coloque 4 unidades lado a lado, a meio

m Cologue o soufflé em cima da grelha num recipiente do tabuleiro universal. Distribua 12 unidades uniformemente

adequado para microondas.

sobre o tabuleiro universal.

Soufflés, gratinados, tostas Acessérios Nivel Tipo de Temperatura °C, Poténcia de Tempo de
aque- poténcia do microondas em  duracdao em
cimento grelhador watts minutos

Soufflé, doce, aprox. 1,5 kg Recipiente aberto, grelha 1 140-160 360 W 25-35

Soufflé Recipiente aberto, grelha 1 x 160-180 - 40-50

Soufflés em formas para Grelha 1 () 200-210 - 12-17

doses individuais

Massa gratinada, Recipiente aberto, grelha 1 140-160 600 W 20-30

aprox. 1 kg

Lasanha, aprox. 2 kg Recipiente aberto, grelha 2 () 180-200 600 W 20-30

Gratinado de batata a base Recipiente aberto, grelha 1 170-190 600 W 20-25

de ingredientes crus,

aprox. 1,1 kg

Gratinar tostas, 4 unidades Tabuleiro universal 2 ™ - 8-13

Gratinar tostas, 12 unidades Tabuleiro universal 2 ™ - 9-14

Produtos pré-confeccionados

Notas m N&o sobreponha batatas fritas, croquetes ou batatas

m Observe as indicagdes do fabricante na embalagem. salteadas.

m Os valores constantes das tabelas sdo validos para m Vire barrinhas de peiXe, barrinhas de frango, panadOS ou

introducdo em forno frio. hamburgueres de legumes apds metade do tempo.
m As tartes de nata devem ser colocadas, sem acessorio, no
fundo do forno, nivel 0.

Produtos pré-confeccionados Acessdrios Nivel Tipode Temperatura Poténciade Tempo de
aque- em °C microondas em duracdo em
cimento watts minutos

Pizza com massa fina Tabuleiro universal 1 O 210-230 - 20-25

Pizza com base de massa alta Tabuleiro universal 1 = 200-220 90 W 15-25

Mini-pizza Tabuleiro universal 1 O 210-230 - 15-20

Baguete de pizza Tabuleiro universal 2 180-190 - 15-20

Batatas fritas Tabuleiro universal 1 O 220-230 - 20-25

* Forre o tabuleiro universal com papel prdprio para forno.
O papel préprio para forno tem de ser adequado para temperaturas elevadas.
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Produtos pré-confeccionados Acessorios Nivel Tipode Temperatura Poténciade Tempo de

aque- em °C microondas em duragao em
cimento watts minutos
Croquetes Tabuleiro universal = 200-220 - 25-35
Batatas salteadas, batatas Tabuleiro universal 2 () 200-220 - 25-35
recheadas
Paezinhos, baguetes Grelha () 200-220 - 15-20
Rosquilhas, massa de pdo pré- Tabuleiro universal* = 190-210 - 20-25
preparada
Paezinhos ou baguetes Grelha 2 140-150 - 12-15
aquecidos
Barrinhas de peixe Tabuleiro universal 2 190-210 180 W 10-15
Barrinhas de frango, panados Tabuleiro universal 2 190-210 360 W 15-20
Hambdurgueres de legumes Tabuleiro universal 2 200-220 180 W 15-25
"Strudel" Tabuleiro universal 2 x 200-220 90 W 20-25
Lasanha Grelha 2 () 200-210 180 W 18-23

* Forre o tabuleiro universal com papel proprio para forno.
O papel proprio para forno tem de ser adequado para temperaturas elevadas.

Refeicoes de teste

A qualidade e o funcionamento dos aparelhos combinados Em conformidade com as normas EN 60705, IEC 60705 ou
com microondas sao testados por institutos de ensaios, com DIN 44547 e EN 60350 (2009)
base nestas refeigdes.

Descongelar com o microondas

Prato Poténcia de microondas em watts, tempo de Nota
duracado em minutos

Carne 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Colocar a forma de pyrex @ 22 cm na grelha, no nivel 1.
Apds aprox. 10 minutos, retirar a carne descongelada.

Cozinhar com microondas

Prato Poténcia de microondas em watts, tempo de Nota

duracao em minutos
Gemada 360 W, 10 min. + 180 W, 20-25 min. Colocar a forma de pyrex na grelha, no nivel 1.
Pao-de-16 600 W, 8-10 min. Colocar a forma de pyrex @ 22 cm na grelha, no nivel 1.
R.olodde carne 600 W, 20-25 min. Colocar a forma de pyrex na grelha, no nivel 1.
picada

Cozinhar em combinacdao com o microondas

Prato Poténcia de microondas em Tipo de Temperatura °C  Nota
watts, tempo de duracao em aquecimen
minutos to
Gratinado de batata 600 W, 20-25 min. 170-190 Colocar a forma de pyrex @ 22 cm na
grelha, no nivel 1.
Bolos 180 W, 15-20 min. () 180-200 Coloque a forma de pyrex @ 22 cm na
grelha, no nivel 1.
Frango* 360 W, 30-35 min. 200-220 Virar apés 15 minutos.

* Cologue a grelha no nivel 2 e o tabuleiro universal no nivel 1.

Cozer
Notas m Bolo de maga com cobertura: coloque as formas de mola
m Os valores constantes das tabelas sdo validos para escuras desencontradas lado a lado.

introdugé@o em forno frio.
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Recipiente Nivel Tipo de Temperatura °C Tempo de

aque- cozedura em
cimento minutos

Biscoitos Tabuleiro universal 2 = 160-180 20-30

Tabuleiro universal 2 150-170 20-30
Bolinhos Tabuleiro universal 2 | 150-170 25-35

Tabuleiro universal 2 140-160 25-35
P&o-de-16 de agua Forma de mola na grelha 1 O 170-180 30-40
Bolo de massa com fermento no Tabuleiro universal 2 = 170-190 45-55
tabuleiro
Bolo de magé coberto 2 formas de mola com @ 20 cm 1 O 180-200 70-90

+

Tabuleiro universal
Grelhar

Acessorios Nivel Tipode Poténciade Tempo de duracao,
aque- grelhador minutos
cimento
Dourar tostas* Grelha 3 ™ 3 1-2
Hamburguer 12 unidades** Grelha + 3 ™ 3 30
Tabuleiro universal 1

* Pré-aquecer durante 5 minutos.
** Virar apos metade do tempo.
Acrilamido nos alimentos
Quais os alimentos afectados? por exemplo, batatas fritas de pacote, batatas fritas, tostas,
O acrilamido resulta sobretudo de derivados de cereais e paezinhos, pdo, artigos de pastelaria fina (bolachas, bolos de
produtos de batata preparados a elevadas temperaturas como, especiarias e mel, biscoitos condimentados "Spekulatius").

Sugestoes para a preparacao de alimentos que contenham acrilamido

Aspectos gerais Opte por tempos de cozedura tdo curtos quanto possivel. Deixe os alimentos alourar
até atingirem um tom dourado em vez de ficarem demasiado escuros. Alimentos a
cozinhar, grandes e altos, contém menos acrilamido.

Bolos, bolachas Com calor superior/inferior no max. 200 °C, com ar quente circulante 3D ou ar

Batatas fritas de forno quente circulante no max. 180 °C. Com calor superior/inferior no max. 190 °C, com
ar quente circulante 3D ou ar quente circulante no max. 170 °C. O ovo ou a gema de
ovo diminui a formacao de acrilamido. Distribuir uniformemente e numa sé camada
sobre o tabuleiro. Cozer, pelo menos, 400 g de batatas por tabuleiro, para que as
mesmas néao fiqguem secas.

31



Balay

BSH ELECTRODOMESTICOS ESPANA S.A.

Parque Empresarial PLA-ZA

Ronda del Canal Imperial, 18-20

50197 Zaragoza 901117(1)

www.balay.es




	[pt] Instruções de serviço 2
	ì Índice
	m Indicações de segurança
	Antes da montagem
	Danos de transporte
	Ligação eléctrica
	Instalação e ligação

	Indicações de segurança
	Interior do aparelho quente
	Perigo de queimaduras!
	Perigo de incêndio!
	Perigo de curto-circuito!
	Perigo de queimaduras!
	Acessórios e recipientes quentes
	Perigo de queimaduras!
	Danificação da porta ou do vedante da porta
	Perigo de danos graves para a saúde!!
	Superfícies enferrujadas
	Perigo de danos graves para a saúde!!
	Caixa aberta
	Perigo de choque eléctrico!
	Perigo de danos graves para a saúde!!
	Ambiente quente ou húmido
	Perigo de curto-circuito!
	Reparações indevidas
	Perigo de choque eléctrico!

	Indicações para o microondas
	Preparação de alimentos
	Perigo de incêndio!
	Recipiente
	Perigo de ferimentos!
	Perigo de queimaduras!
	Potência e período de funcionamento de microondas
	Perigo de incêndio!
	Embalagens
	Perigo de incêndio!
	Perigo de queimaduras!
	Bebidas
	Perigo de queimaduras!
	Perigo de explosão!
	Comida para bebés
	Perigo de queimaduras!
	Alimentos com casca ou pele
	Perigo de queimaduras!
	Secar alimentos
	Perigo de incêndio!
	Alimentos com baixo teor de água
	Perigo de incêndio!
	Óleo alimentar
	Perigo de incêndio!

	Causas de danos
	Atenção!
	■ Tabuleiro, papel vegetal, folha de alumínio ou recipientes na base do forno
	■ Formas de alumínio
	■ Água dentro do aparelho quente
	■ Alimentos húmidos
	■ Sumo de fruta
	■ Arrefecimento com a porta do aparelho aberta
	■ Vedante muito sujo
	■ Utilização da porta do aparelho como assento ou bancada
	■ Transportar o aparelho
	■ Funcionamento do microondas sem alimentos
	■ Pipocas no microondas


	O seu novo aparelho
	Painel de comandos
	Teclas
	Selector rotativo
	Controlo de temperatura
	Fases de aquecimento
	Calor residual

	Interior do aparelho
	Turbina de arrefecimento
	Atenção!
	Notas

	Acessórios
	Acessórios especiais
	Artigos do Serviço de Assistência Técnica



	Antes da primeira utilização
	Acertar a hora
	Alterar a hora
	1. Prima a tecla 0 as vezes necessárias até a seta estar colocada atrás do símbolo da hora 0O.
	2. Acerte a hora com o selector rotativo.
	3. Confirme com a tecla 0.


	Aquecer o interior do aparelho
	1. Prima a tecla # para ligar o aparelho.
	2. Prima a tecla ‚ para seleccionar o forno.
	3. Com o selector rotativo altere o tipo de aquecimento para calor superior/ inferior %
	4. Prima a tecla [.
	5. Altere a temperatura para 240 °C com o selector rotativo.
	6. Prima a tecla @ para colocar o aparelho em funcionamento.
	7. Passados 60 minutos, desligue o forno com a tecla #.


	Limpar os acessórios

	Ligar e desligar o aparelho
	Ligar
	Seleccione a função pretendida.

	Desligar

	O microondas
	Nota
	Recomendações sobre os recipientes
	Recipientes adequados
	Recipientes não adequados
	Atenção!
	Teste de loiça
	1. Coloque um recipiente vazio dentro do aparelho durante ½ a 1 minuto à potência máxima.
	2. Vá verificando a temperatura.


	Potências de microondas
	Nota

	Regular o microondas
	1. Prima a tecla # para ligar o aparelho.
	2. Rode o selector rotativo para regular a potência do microondas.
	3. Prima a tecla 0 as vezes necessárias até a seta estar colocada atrás do símbolo do tempo de duração xO.
	4. Rode o selector rotativo para regular o tempo de duração.
	5. Prima a tecla @ para colocar o aparelho em funcionamento.
	Alterar o tempo de duração
	Adiar a hora de fim de cozedura
	Pausa
	Após o fim do tempo
	Cancelar o funcionamento



	O forno
	Tipos de aquecimento
	Regular o tipo de aquecimento e a temperatura
	1. Prima a tecla # para ligar o aparelho.
	2. Prima a tecla ‚ para seleccionar o forno.
	3. Regule o tipo de aquecimento desejado com o botão rotativo.
	Pode iniciar esta regulação de imediato com a tecla @.
	4. Prima a tecla [ e, com o selector rotativo, regule a temperatura.
	5. Prima a tecla @ para colocar o aparelho em funcionamento.
	6. Quando o prato estiver pronto, desligue o aparelho com a tecla # ou regule uma nova função.
	Alterar a temperatura ou a potência do grelhador
	Regular o tempo de duração
	Adiar a hora de fim de cozedura
	Pausa
	Cancelar o funcionamento




	Combinação
	Tipos de aquecimento adequados
	Regular uma combinação
	1. Prima a tecla # para ligar o aparelho.
	O aparelho encontra-se no modo de funcionamento microondas. O botão ! fica iluminado.
	2. Rode o selector rotativo para regular a potência do microondas.
	3. Prima a tecla 0 e, com o selector rotativo, regule o tempo de duração. Regule o forno
	4. Prima a tecla ‚ e, com o selector rotativo, regule o tipo de aquecimento.
	5. Prima a tecla [ e, com o selector rotativo, regule a temperatura.
	6. Prima a tecla @ para colocar o aparelho em funcionamento.
	Nota
	Alterar a temperatura e o tempo de duração
	Adiar a hora de fim de cozedura
	Pausa
	Após o fim do tempo
	Cancelar o funcionamento




	Regulações de tempo
	Sinal sonoro curto
	Regular o alarme
	1. Prima a tecla 0. A seta encontra-se atrás do símbolo do alarme WO.
	2. Com o selector rotativo, regule o tempo para o alarme.
	Após o fim do tempo
	Consultar o tempo restante até soar o alarme
	Cancelar o tempo em decurso
	Alterar o tempo em decurso

	Regular o tempo de duração
	1. Prima a tecla 0 duas vezes.
	2. Com o selector rotativo, regule o tempo de duração.
	Após alguns segundos, o tempo de duração é assumido. Os parênteses à esquerda e à direita do tempo de duração desaparecem. O símbolo xO acende-se.
	3. Se o funcionamento ainda não tiver iniciado, prima a tecla @.
	Após o fim do tempo
	Alterar o tempo de duração
	Consultar as regulações de tempo



	Adiar a hora de fim de cozedura
	Adiar a hora de fim
	1. Prima a tecla 0 as vezes necessárias até a seta estar colocada atrás do símbolo da hora de fim de cozedura. yO. As barras no visor indicam que a hora de fim de cozedura não foi alterada.
	2. Com o botão rotativo, adie a hora de fim.
	3. Confirme com a tecla @.

	O tempo de duração terminou
	Corrigir a hora de fim de cozedura
	Cancelar a hora de fim de cozedura

	Acertar a hora
	Após um corte de corrente
	1. Acerte a hora com o selector rotativo.
	2. Prima a tecla0. A hora foi assumida.

	Alterar a hora
	1. Prima a tecla0 duas vezes. A seta encontra-se atrás do símbolo para a hora 0O.
	2. Altere a hora com o selector rotativo.
	3. Prima a tecla 0. A nova hora foi assumida.

	Ocultar a hora


	Fecho de segurança para crianças
	Nota

	Regulações base
	Nota
	Alterar as regulações base
	1. Prima a tecla # para ligar o aparelho.
	2. Mantenha a tecla ± premida durante cerca de 4 segundos.
	3. Prima repetidamente a tecla ±, até ser indicada a regulação base desejada.
	4. Altere a regulação base com o selector rotativo.
	Nota
	5. Mantenha a tecla ± premida durante cerca de 4 segundos.

	Cancelar


	Desligar automático
	Nota

	Manutenção e limpeza
	m Perigo de curto-circuito!
	m Perigo de queimaduras!
	Notas
	Produtos de limpeza
	Superfícies de auto-limpeza no interior do forno
	Notas
	Limpar o chão, o tecto e as paredes laterais no interior do forno

	Limpeza dos vidros
	m Perigo de queimaduras!
	Desmontagem
	1. Abra a porta do forno.
	2. Solte os dois parafusos da porta com uma chave de fendas (largura da ponta de 8 a 11 mm), segurando o vidro com uma mão. (Figura A)
	3. Incline a porta, puxe o vidro com o puxador da porta para cima e retire-o. (Figura B)
	4. Feche a porta.

	Notas
	Montagem
	1. Insira o vidro da porta com as duas mãos na guia. (Figura A)
	2. Pressione o vidro da porta para baixo, levante-o ligeiramente e encaixe-o em cima. (Figura B)
	3. Abra a porta totalmente, segurando ao mesmo tempo o vidro com uma mão. (Figura C)
	4. Volte a pressionar a porta para baixo e enrosque manualmente os parafusos com uma chave de fendas (largura da ponta de 8 a 11 mm), feche a porta. (Figura D)

	Atenção!

	Limpeza da cobertura de vidro
	m Perigo de queimaduras!
	Desmontagem
	1. Estenda um pano da loiça no interior do forno.
	2. Puxe os grampos que se encontram no tecto do forno para a frente. (Figura A) Com o polegar da outra mão, empurre a frente da cobertura de vidro para baixo. Solte os grampos.
	3. Empurre a cobertura com as duas mãos para a frente e coloque-a sobre a resistência para grelhar. (Figura B)
	4. Volte a empurrá-la um pouco para trás. (Figura C)
	5. Incline-a de lado para baixo e retire-a. (Figura D)
	m Perigo de ferimentos!

	Montagem
	1. Introduza a cobertura com o lado liso virado para baixo e coloque-a sobre a resistência do grelhador. (Figura A)
	2. Puxe-a para trás com as duas mãos até engatar nos dois grampos. (Figura B)
	3. Puxe o grampo para a frente e empurre a cobertura de vidro para cima. Solte o grampo. (Figura C)
	m Perigo de danos graves para a saúde�!



	Tabela de anomalias
	m Perigo de choque eléctrico!
	Tabela de anomalias
	Mensagens de erro com E
	Substituir a lâmpada do forno
	m Perigo de choque eléctrico!
	Nota
	Como proceder
	1. Desligue o fusível na caixa de fusíveis.
	2. Estenda um pano da loiça no forno frio, para evitar danos.
	3. Retire a tampa de vidro, abrindo a parte de baixo da tampa com a mão Caso tenha dificuldades em remover a tampa de vidro, tente com a ajuda de uma colher. (Figura A)
	4. Retire a lâmpada e substitua-a por uma do mesmo tipo. (Figura B)
	5. Coloque novamente a tampa de vidro. (Figura C)
	6. Retire o pano da loiça. Ligue novamente o fusível na caixa de fusíveis ou introduza a ficha na tomada.


	Tampa de vidro
	Substituir o vedante da porta
	m Perigo de danos graves para a saúde!!
	1. Abra a porta do forno.
	2. Retire o vedante usado da porta.
	3. O vedante da porta está fixado com 5 ganchos. Utilize estes ganchos para fixar o novo vedante na porta do forno.

	Nota
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	Número E e número FD
	Ordem de reparação e apoio em caso de anomalias


	Conselhos energéticos e ambientais
	Poupança energética
	Eliminação ecológica

	Automático de programas
	Regular um programa
	1. Prima a tecla # para ligar o aparelho.
	2. Prima a tecla =.
	No visor surge o primeiro programa ˜‹‚ e é sugerido um valor para o peso.
	3. Seleccione o programa desejado com o selector rotativo.
	4. Prima a tecla A e regule o peso do alimento com o selector rotativo.
	5. Prima a tecla @ para colocar o aparelho em funcionamento.
	Após o fim do tempo
	Cancelar o programa
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	Notas
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