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@ téncia e reparagoes:
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/\ INFORMAGOES DE SEGURANGA

Leia atentamente as instrugdes fornecidas antes de instalar e
utilizar o aparelho. O fabricante nédo € responsavel por quaisquer
ferimentos ou danos resultantes de instalacédo ou utilizagéo
incorretas. Guarde sempre as instrugdes em local seguro e
acessivel para consultar no futuro.

SEGURANCA PARA CRIANCAS E PESSOAS
VULNERAVEIS

Este aparelho pode ser utilizado por criangas de 8 ou mais
anos de idade e por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com pouca experiéncia e
conhecimento se tiverem recebido supervisdo ou instrugdes
relativas a utilizagdo do aparelho de forma segura e
compreenderem 0s perigos envolvidos.

E necessario manter as criangas com idades entre os 3 e os 8
anos e pessoas com incapacidades muito extensas e
complexas afastadas do aparelho, a menos que
constantemente vigiadas.

E necessario manter as criangas com menos de 3 anos de
idade afastadas do aparelho, a menos que constantemente
vigiadas.

Nao permita que as criangas brinquem com o aparelho.
Mantenha todos os materiais de embalagem fora do alcance
das criangas e elimine-os de forma apropriada.

Mantenha as criangas e os animais domésticos afastados do
aparelho quando ele estiver a funcionar ou a arrefecer. As
partes acessiveis ficam quentes durante a utilizagao.

Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para criangas,
recomendamos que o active.

A limpeza e a manutengao basica do aparelho ndo devem ser
efectuadas por criangas sem superviséo.



SEGURANCA GERAL

- Apenas uma pessoa qualificada pode instalar este aparelho e
substituir o cabo.

- AVISO: O aparelho e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizagao. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resisténcias de aquecimento.

- Utilize sempre luvas de forno para retirar e colocar acessorios
ou recipientes de ir ao forno.

- Antes de efetuar qualquer agdo de manutengao, desligue o
aparelho da corrente elétrica.

- AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta desligado antes
de substituir a lampada, para evitar a possibilidade de choque
elétrico.

- Né&o use o aparelho antes de instala-lo na estrutura embutida.

- Nao utilize uma maquina de limpar a vapor para limpar o
aparelho.

- Néo utilize agentes de limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos afiados para limpar a porta de vidro, porque podem
riscar a superficie e causar a quebra do vidro.

- Se o cabo de alimentacéo elétrica estiver danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, por um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado ou por uma pessoa igualmente qualificada,
para evitar perigos elétricos.

- Néo ligue o aparelho quando ele estiver vazio. Podem ocorrer
arcos eléctricos se colocar objectos metalicos na cavidade.

- Né&o é permitido utilizar recipientes metalicos de alimentos ou
bebidas para cozinhar com microondas. Esta restrigdo ndo se
aplica se o fabricante especificar o tamanho e a forma dos
recipientes metalicos que podem ser utilizados para cozinhar
com microondas.

- AVISO: Em caso de danos na porta ou nas juntas da porta, ndo
utilize o aparelho até que tenha sido reparado por uma pessoa
qualificada.

- AVISO: Apenas uma pessoa qualificada pode efectuar acgoes
de manutengéo e reparagao que envolvam a remogéao da



cobertura que protege contra a exposigao a energia de
microondas.

AVISO: Néao aquega liquidos ou outros alimentos em
recipientes fechados. Poderao explodir.

Utilize apenas utensilios adequados para utilizar em fornos
microondas.

Quando aquecer alimentos em recipientes de plastico ou
papel, vigie o aparelho porque existe o risco de ignigao.

O aparelho destina-se a aquecimento de alimentos e bebidas.
A secagem de alimentos ou vestuario, bem como o
aquecimento de botijas, chinelos, esponjas, tecidos humidos e
coisas semelhantes representam risco de ferimentos, ignigéo e
incéndio.

Se observar saida de fumo, desligue o aparelho ou retire a
ficha da tomada e mantenha a porta fechada para abafar
possiveis chamas.

O aquecimento de bebidas no microondas pode provocar
ebuligdes. Tenha cuidado quando manusear o recipiente.

O conteudo de biberdes e de boides de comida para bebé
deve ser agitado e mexido e a sua temperatura deve ser
verificada antes de ser consumido, para evitar queimaduras.
Os ovos inteiros, crus ou cozidos, ndo devem ser aquecidos no
aparelho porque podem explodir, mesmo apos o fim do
aquecimento no microondas.

Deve limpar o aparelho e remover os residuos de alimentos
com regularidade.

Se nao mantiver o aparelho limpo, a superficie podera
deteriorar-se e isso pode afectar negativamente a vida util do
aparelho e resultar numa situagao perigosa.

INSTRUGOES DE SEGURANCA
INSTALACAO = Siga as instrugdes de instalagdo fornecidas
com o aparelho.
AVISO! A instalagéo deste aparelho = Tenha sempre cuidado quando deslocar o
tem de ser efetuada por uma pessoa aparelho porque ele é pesado. Utilize sempre
qualificada. luvas de protegéo e calgado fechado.
. Néo puxe o aparelho pela pega.
Retire a embalagem toda. . * Instale o aparelho num local seguro e adequado
Né&o instale nem utilize o aparelho se estiver que cumpra com os requisitos da instalacéo.

danificado.



Respeite as distancias minimas relativamente a
outros aparelhos e unidades.

Antes de montar o aparelho, verifique se a porta
do forno abre sem limitagoes.

O aparelho esta equipado com um sistema de
arrefecimento elétrico. E necessario que tenha
alimentacéo elétrica.

A unidade de encastrar tem de cumprir os
requisitos de estabilidade da norma DIN
68930.

Altura minima do arma- 444 (460) mm
rio (altura minima do
armario debaixo do

balcao)

Largura do armario 560 mm
Profundidade do arma- 550 (550) mm
rio

Altura da parte da fren- 455 mm
te do aparelho

Altura da parte de tras 440 mm
do aparelho

Largura da parte da 595 mm
frente do aparelho

Largura da parte de 559 mm
tras do aparelho

Profundidade do apa- 567 mm
relho

Profundidade de en- 546 mm

castre do aparelho

Profundidade com a 882 mm
porta aberta

Dimensao minima da 560x20 mm
abertura de ventilagao.
Abertura localizada na
parte inferior traseira

Comprimento do cabo 1500 mm
de alimentagéo elétri-
ca. O cabo sai pelo
canto traseiro direito

Parafusos de monta- 3.5x25 mm
gem

LIGACAO ELETRICA

AVISO! Risco de incéndio e choque
elétrico.

Todas as ligagdes eléctricas devem ser
efectuadas por um electricista qualificado.

= O aparelho tem de ficar ligado a terra.

= Certifique-se de que os parametros indicados
na placa de caracteristicas sdo compativeis
com as caracteristicas da alimentagéo eléctrica.

= Utilize sempre uma tomada devidamente
instalada e a prova de choques elétricos.

= N&o utilize adaptadores de tomadas duplas ou
triplas, nem cabos de extensao.

= Certifique-se de que néo danifica a ficha e o
cabo de alimentagéo eléctrica. Se for
necessario substituir o cabo de alimentagéo,
esta operacéo deve ser efectuada pelo nosso
Centro de Assisténcia Técnica.

= Nao permita que algum cabo eléctrico toque na
porta do aparelho ou no nicho abaixo do
aparelho, especialmente quando a porta estiver
quente.

= As protecgdes contra choques eléctricos das
pegcas isoladas e néo isoladas devem estar fixas
de modo a ndo poderem ser retiradas sem
ferramentas.

= Ligue a ficha a tomada elétrica apenas no final
da instalagéo. Certifique-se de que a ficha fica
acessivel apds a instalagéo.

= Se atomada eléctrica estiver solta, ndo ligue a
ficha.

= N&o puxe o cabo de alimentagéo para desligar o
aparelho. Puxe sempre a ficha.

= disjuntores de proteccao, fusiveis (os fusiveis
de rosca devem ser retirados do suporte),
diferenciais e contactores.

= Ainstalagao eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que lhe permita
desligar o aparelho da corrente eléctrica em
todos os polos. O dispositivo de isolamento
deve ter uma abertura de contacto com uma
largura minima de 3 mm.

= Este aparelho ¢ fornecido com ficha e com
cabo de alimentagéo.

UTILIZACAO

AVISO! Risco de ferimentos,
queimaduras, choque elétrico ou
exploséo.

= Este aparelho destina-se apenas a uso
doméstico.

= Na&o altere as especificagdes deste aparelho.

= Certifique-se de que as aberturas de ventilagao
néo ficam obstruidas.

= Nao deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

= Desative o aparelho apos cada utilizagéo.

* Tenha cuidado sempre que abrir a porta do
aparelho quando ele estiver a funcionar. Pode
sair ar muito quente.

= Na&o utilize o aparelho com as maos humidas ou
se ele estiver em contacto com agua.



= Nao exerga pressao sobre a porta se ela estiver
aberta.

= Na&o utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.

= Abra a porta do aparelho com cuidado. A
utilizagao de ingredientes com alcool pode
provocar uma mistura de alcool e ar.

= Evite que faiscas ou chamas entrem em
contacto com o aparelho quando abrir a porta.

= Nao coloque produtos inflamaveis, ou objetos
molhados com produtos inflamaveis, no interior,
perto ou em cima do aparelho.

* Na&o utilize a fungdo de micro-ondas para pré-
aquecer o forno.

é AVISO! Risco de danos no aparelho.

= Para evitar danos ou descoloragdo do esmalte:
— Naéo coloque folha de aluminio diretamente
sobre o fundo da cavidade do aparelho.
— Naéo verta agua diretamente sobre o
aparelho quando ele estiver quente.
— Naéo coloque pratos ou alimentos humidos
no aparelho apds acabar de cozinhar.
— Tenha cuidado quando remover ou instalar
0s acessorios.
= A eventual descoloragdo do esmalte ou do ago
inoxidavel nao afeta o desempenho do aparelho.
= Utilize um recipiente profundo quando cozer
bolos muito humidos. Caso contrario, os sucos
da fruta podem provocar manchas
permanentes.
= Este aparelho serve apenas para cozinhar. Nao
pode ser usado para outras fungdes como, por
exemplo, aquecimento de divisoes.
= Cozinhe sempre com a porta do forno fechada.
= Se o aparelho ficar instalado atras de uma porta
de armario, nunca feche a porta com o aparelho
em funcionamento. Se a porta ficar fechada,
podera ocorrer acumulagao de calor e
humidade que podem danificar o aparelho, o
movel e o piso. Nao feche a porta do armario
enquanto o aparelho néo tiver arrefecido
totalmente apos uma utilizagéo.

MANUTENCAO E LIMPEZA

AVISO! Risco de ferimentos, incéndio
e danos no aparelho.

= Antes de qualquer agdo de manutengéo,
desative o aparelho e desligue a ficha da
tomada elétrica.

= Certifique-se de que o aparelho esta frio. Existe
o risco de quebra dos painéis de vidro.

= Substitua imediatamente os painéis de vidro se
estiverem danificados. Contacte um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado.

= Tenha cuidado quando remover a porta do
aparelho. A porta ¢ pesada!

= Nao se esqueca de limpar e secar bem a
cavidade e a porta apos cada utilizagao. O
vapor produzido durante o funcionamento do
aparelho condensa nas paredes da cavidade e
pode causar corroséo.

= Limpe o aparelho com regularidade para evitar
que o material da superficie se deteriore.

= Quaisquer restos de gordura ou alimentos que
fiquem no aparelho podem provocar incéndio e
arco elétrico quando o micro-ondas estiver a
funcionar.

= Limpe o aparelho com um pano macio e
humido. Utilize apenas detergentes neutros.
Néo utilize produtos abrasivos, esfregoes,
solventes ou objetos metalicos.

= Se utilizar um spray para forno, siga as
instrugdes de seguranga da embalagem.

ILUMINACAO INTERNA
C AVISO! Risco de choque elétrico.

* Relativamente a(s) lampada(s) no interior deste
produto e as lampadas sobressalentes vendidas
separadamente: Estas lampadas destinam-se a
suportar condigdes fisicas extremas em
eletrodomésticos, tais como temperatura,
vibragdo, humidade, ou destinam-se a sinalizar
informagao relativamente ao estado operacional
do aparelho. Nao se destinam a ser utilizadas
em outras aplicagdes e ndo se adequam a
iluminagao de espagos domésticos.

= Utilize apenas lampadas com as mesmas
especificagoes.

ASSISTENCIA

= Contacte um Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado se for necessario reparar o aparelho.
= Utilize apenas pecas de substituicéo originais.

ELIMINACAO

AVISO! Risco de ferimentos ou
asfixia.

= Desligue o aparelho da alimentagéo eléctrica.

= Corte o cabo de alimentagao eléctrica do
aparelho e elimine-o.

* Remova o trinco da porta para evitar que
criangas ou animais de estimagao fiquem
presos no aparelho.



DESCRICAO DO PRODUTO

DESCRICAO GERAL

X1

G

ACESSORIOS

Prateleira em grelha

Para recipientes, formas de bolo, assados.

PAINEL DE COMANDOS

Painel de controlo

Botéao para as fungdes de aquecimento do
forno

Visor

Botéo de controlo

Elemento de aquecimento

ﬂ Gerador de micro-ondas
Lampada

B} Ventilador

ﬂ Placa de caracteristicas

Apoio para prateleira, removivel
Posi¢oes de prateleira

Tabuleiro para assar

Para bolos e biscoitos.

BOTOES RETRATEIS

Para utilizar o aparelho, prima o botao. O botao fica

saliente.

CAMPOS/BOTOES DO SENSOR

= Para selecionar a fungao de microondas. Mantenha este botdo pre-
start mido durante 3 segundos para activar ou desactivar a lampada do
forno. Também pode ligar a luz com o forno desativado.
D Para seleccionar uma fungéo de relogio.
OC Para verificar a temperatura do forno ou a temperatura da sonda
térmica (se aplicavel). Utilize apenas enquanto o tipo de aqueci-
mento estiver a funcionar.




VISOR

A B C A. Temporizador / Temperatura / Poténcia do mi-
| — croondas . o
@ Q DD A = B. Indicador de aquecimento e indicador de ca-
=y — lor residual
5] > EETTEE /? C. Modo microondas
, Demo  hr_min, E v / D. Sonda térmica (apenas alguns modelos)
| | | | | E. Bloqueio da porta (apenas alguns modelos)
H G F E D F. Horas / minutos
G. Modo Demo
H. Fungdes do relogio

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAD

) Defina o tempo antes de utilizar o forno.
AVISO! Consulte os capitulos

relativos a seguranga. LIMPEZA INICIAL

= &
E2/4

j

Passo 3

Passo 1 Passo 2

Remova todos os acessorios e
apoios para prateleiras amovi-
veis do forno.

Limpe o forno e os acessorios
com um pano macio, agua
morna e um detergente suave.

Coloque os acessorios e
apoios de prateleiras amoviveis
do forno.

UTILIZAGAO DIARIA

AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

COMO DEFINIR: FUNCAO DE
AQUECIMENTO

Passo Rode o botéo para as fungdes de
1 aquecimento para selecionar uma
funcédo de aquecimento.

Passo Rode o botéo de controlo para se-
2 lecionar a temperatura / a poténcia
do micro-ondas.

Passo Quando a cozedura terminar, rode
3 os botdes para a posigao off (des-
ligado) para desligar o forno.

DEFINIR A FUNCAO: MICROONDAS

1. Remova todos os acessorios.
2. Rode o botéo para as fungdes de aquecimento

para selecionar a fungdo: Microondas E‘

Em primeiro lugar, o visor exibe a definigdo padrao
para a poténcia do microondas e, de seguida, a
definicdo padrao para: Duragéo.

Para iniciar com as definigoes padrao, prima: .
3. Rode o botéo de controlo para alterar a

poténcia do microondas. A definigao de
poténcia muda em intervalos de 100 W.

4. Prima @ e, de seguida, rode o botao de

controlo para alterar: Duragéo. Prima @
repetidamente para alternar entre as definigoes
para: Duracgéo e poténcia do microondas. Rode
o botéo de controlo para definir o valor. Para

confirmar, prima: start.

5. Prima: ser.

O sinal soa e o forno para quando o tempo de

cozedura termina.

6. Rode o botao das fungdes de aquecimento
para a posigao de desligado.

Quando abrir a porta do forno, o forno para. Para o

iniciar novamente, feche a porta e prima: swr.



O tempo maximo das funcées do microondas
depende da poténcia que definiu para o mi-

croondas:
POTENCIA DO MI- :
CROONDAS TEMPO MAXIMO
100 - 600 W 90 minutos
Superior a 600 W 7 minutos

DEFINIR A FUNGCAO: MICROONDAS COMBI

Pode combinar a fungdo do microondas com

quaisquer das fungdes de aquecimento

O forno pode emitir ruidos ao utilizar a fungéo:

Microondas Combi. Sao normais para esta fungao.

1. Rode o botéo para as fungdes de aquecimento
para selecionar a fungéo:.

O visor mostra a temperatura padro.

2. Rode o botao de controlo para alterar a
temperatura.

3. Para combinar a fungdo de aquecimento com o

modo de microondas: star.

4. Rode o botéo de controlo para alterar as
definicdes de poténcia do microondas. A
definicdo de poténcia muda em intervalos de
100 W.

Cerca de 5 graus antes da temperatura definida

ser atingida, o sinal soa. Quando o tempo definido

terminar, o sinal soa novamente e o forno para.

5. Rode o botao das fungdes de aquecimento
para a posigao de desligado.

AQUECIMENTO RAPIDO

O aquecimento rapido diminui o tempo de
aquecimento.

@

1. Rode o botéo das fungdes do forno para
selecionar o aquecimento rapido.

2. Rode o botao da temperatura para selecionar a
temperatura.

O forno emite um sinal sonoro quando atingir a

temperatura selecionada.

3. Selecione uma fungéo do forno.

Néao coloque alimentos no forno
quando o aquecimento rapido estiver
a funcionar.

INDICADOR DE AQUECIMENTO

b

Se ligar uma fungéo do forno, as barras no visor
acendem uma a uma para indicar o aumento da
temperatura do forno e desaparecem quando a
temperatura diminui.

FUNCOES DE AQUECIMENTO

Funcao do forno Aplicacao
0 O forno esta desligado.
Posicéo de
desligado
—_— Para diminuir o tempo de
2 aquecimento.
Aquecimento
rapido
—_— Gera o calor directamente
= nos alimentos. Utilize para
. aquecer bebidas e refei-
Microondas

Goes pré-cozinhadas, para
descongelar carne ou fruta
e para cozinhar legumes e
peixe.

Para cozer em até duas po-
si¢cdes de prateleira ao
mesmo tempo e para secar

\éent.'lffjo + alimentos.
esgilim'a Defina a temperatura do

forno entre 20 °C - 40 °C a
menos do que Aquecimen-
to convencional.

Para cozer pizza. Para um
tostado intenso e uma base
crocante.

®

Fungao Pizza

Para cozer e assar pratos
numa posigao de prateleira.

Aquecimento
convencional

Para cozer bolos com ba-
ses estaladigas e conservar
alimentos.

Calor inferior




Funcéao do forno

Aplicacao

Funcéo do forno

Aplicacao

Xy

Descongelar

Para descongelar alimentos
(legumes e fruta). O tempo
de descongelagdo depen-
de da quantidade e do ta-

v

¥

Grelhador ven-

Para assar pegas de carne
grandes ou aves com 0s-
S0S numa posigao da pra-
teleira. Para fazer gratina-

Grelhador

e tostar péao.

) tila
manho dos alimentos con- do dos e alourar.
gelados.
. . Algumas fungdes do forno podem
vvv Para grelhar alimentos finos 9 M P

desligar a lampada automaticamente
se a temperatura for inferior a 60 °C.

FUNGOES DE RELOGIO

TABELA DAS FUNCOES DE RELOGIO

Funcoes do relogio

Aplicacao

Q)

Para ver ou alterar a hora do dia. Sé pode alterar a hora do
dia quando o forno esta desligado.

Hora do dia
|_)| Para definir a duragéao da cozedura. Utilize apenas quando ti-
Duragéo ver uma fungdo de aquecimento selecionada.
_)| Para definir o tempo de desactivagao do forno. Utilize apenas
Hora de fim quando tiver uma fungéo de aquecimento selecionada.
|9| _)| Combinagéo de fungdes: Duragao, Hora de fim.

Atraso do temporizador

Q

Conta-Minutos

Para definir uma contagem decrescente. Esta fungéo nao
afecta o funcionamento do forno.

Conta-Minutos - pode ser definido a qualquer momento, mes-
mo com o forno desligado.

COMO DEFINIR: HORA DO DIA

Apds a primeira ligagao a corrente eléctrica,
aguarde até que o visor apresente: h, 12:00. 12 -

fica intermitente.

Passo Rode o botédo da temperatura para definir a hora.
1
2Passo @ - prima para confirmar.
O visor apresenta a hora definida e: min. 00 - fica intermitente.
Passo Rode o botéo da temperatura para definir os minutos.
3




Passo
4

@ - prima para confirmar.
O visor apresenta a hora definida.

@ - prima repetidamente para alterar a hora do dia. @ - fica intermitente no visor.

COMO SELECIONAR A FUNCAO: DURAGAO

Passo Definir uma fungéao de aquecimento

1

2Passo @ - prima repetidamente. I9| - comega a piscar.

:I;’asso Rode o botéo de controlo para definir os minutos. @ - prima para confirmar.

4Passo Rode o botédo da temperatura para definir a hora. @ - prima para confirmar.
Quando o tempo definido terminar, € emitido um sinal sonoro durante 2 minutos. O tempo
definido fica intermitente no visor. O forno desliga-se automaticamente.

Passo Prima qualquer botao para parar o sinal.

5

Passo Rode o botédo das fungdes de aquecimento para a posigéao de desligado.

6

COMO SELECIONAR A FUNCAO: HORA DE

FIM

Passo Definir uma fungéao de aquecimento

1

;asso @ - prima repetidamente. _)I - comega a piscar.

:asso Rode o botéo da temperatura para definir a hora. @ - prima para confirmar.

4Passo Rode o bot&o da temperatura para definir os minutos. @ - prima para confirmar.
A hora de fim definida, é emitido um sinal sonoro durante 2 minutos. A hora definida fica
intermitente no visor. O forno desliga-se automaticamente.

Passo Prima qualquer botao para parar o sinal.

5

Passo Rode os botdes para a posigéo de desligado.

6

COMO SELECIONAR A FUNCAO: ATRASO
DO TEMPORIZADOR

Passo
1

Definir uma fungéo de aquecimento.

1



2Passo @ - prima repetidamente. |_)| - comega a piscar.
Passo Rode o botéo da temperatura para definir os minutos da fungao: Duragéo.
3 Prima: @
Passo Rode o botéo da temperatura para definir a hora para a fungdo: Duragéo.
4 Prima: @
O visor exibe: 9'
Passo Rode o botao da temperatura para definir a hora para a fungao: Hora de fim.
5 Prima: @
Passo Rode o botao da temperatura para definir os minutos da fungéo: Hora de fim.
6 Prima: @

O visor apresenta: a temperatura definida. |_)|, _)I

O forno liga-se automaticamente mais tarde, funciona durante o tempo da duragéo e desliga-se a hora
de fim definida.

A hora de fim definida, é emitido um sinal sonoro durante 2 minutos. A hora definida fica intermitente
no visor. O forno desliga-se.

Passo Prima qualquer botao para parar o sinal.

7

Passo Rode os botdes para a posigao de desligado.
8

COMO SELECIONAR A FUNCAO: CONTA-

MINUTOS

O Conta-Minutos pode ser definido quando o forno
esta ligado ou desligado.

1Pass° @ - prima repetidamente. Q,OO - intermitente.
Passo Rode o botao de comando da temperatura para definir os segundos e depois os minutos.
2 Quando definir mais de 60 minutos, h intermitente.
Passo Defina as horas.
3 Conta-Minutos - inicia automaticamente apds 5 segundos.
Quanto tiver decorrido 90% do tempo, é emitido um sinal sonoro.
Passo Quando o tempo definido termina, € emitido um sinal sonoro durante 2 minutos. 00:00,
4

Q - intermitente. Prima qualquer botao para parar o sinal.

UTILIZAR 0S ACESSORIOS

AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

INSERIR ACESSORIOS

Utilize apenas materiais e recipientes adequados.
Consulte “Recipientes e materiais adequados para
micro-ondas” no capitulo “Sugestdes e dicas”.

Um pequeno entalhe na parte inferior aumenta a
seguranga. Estes entalhes sdo também dispositivos



anti-inclinagdo. A armacéo elevada a volta da
prateleira impede que os recipientes deslizem para
fora da prateleira.

Prateleira em grelha:

Introduza a prateleira entre as barras-guia
dos apoios para prateleiras e certifique-se
de que os pés de apoio ficam para baixo.

Tabuleiro para assar:
Introduza o tabuleiro entre as barras-guia do
apoio para prateleiras.

V

Prateleira em grelha, Tabuleiro para
assar:

Introduza o tabuleiro entre as barras-guia
dos apoios para prateleiras e a prateleira em
grelha sobre as barras imediatamente aci-
ma.

FUNGOES ADICIONAIS

UTILIZAR O BLOQUEIO PARA CRIANCAS

Quando o Bloqueio para criangas esta ativo, ndo é

possivel ativar o forno acidentalmente.

1. Certifique-se de que o botéo das fungdes do
forno esta na posicéo de desligado.

2. @, OC - prima e mantenha os botdes
premidos em simultaneo durante 2 segundos.

E emitido um sinal sonoro. SEGURANGCA -

aparece no visor.

Para desativar o Bloqueio para Criangas, repita o

passo 2.

UTILIZAR O BLOQUEIO DE FUNCOES

Pode ativar o Bloqueio de Fungbes apenas com o

forno em funcionamento.

Quando o Bloqueio de fungdes esta activo, a

definicdo de temperatura e tempo nao pode ser

alterada acidentalmente.

1. Seleccione uma fungéo do forno e configure-a
como desejar.

2. Prima continuamente @ e. OC em simultaneo
durante 2 segundos.

E emitido um sinal sonoro. Loc aparece no visor

durante 5 segundos.
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Loc aparece no visor quando rodar o
botdo da temperatura ou premir outro
botdo quando o Bloqueio de Fungdes
estiver ativo.

@

Quando rodar o botéo das fungdes do forno, o
forno para.

Quando desactivar o aparelho com o Bloqueio de
Fungdes activo, o Bloqueio de Fungdes muda
automaticamente para Bloqueio para Criangas.
Consulte o capitulo “Fungdes adicionais”, utilizando
o Bloqueio para criangas.

Para desactivar o Bloqueio de Fungdes, repita o
passo 2.

INDICADOR DE CALOR RESIDUAL

Quando desligar o forno, o visor apresenta o

indicador de calor residual 5 se a temperatura do
forno for superior a 40 °C.Rode o botao da
temperatura para a esquerda ou direita para ver a
temperatura do forno.

DESATIVACAO AUTOMATICA

Por questdes de seguranga, o forno desativa-se ao
fim de algum tempo se estiver alguma fungéo de

SUGESTOES E CONSELHOS

aquecimento ativa e ndo houver alteragéo de

quaisquer configuragoes.
(S D

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Apos um desligar automatico, rode os botdes para
a posigao desligado.

A desativacédo automatica nao funciona com as
seguintes fungdes: Luz, Duragéo, Hora de fim.

VENTOINHA DE ARREFECIMENTO

Quando o forno estéa a funcionar, a ventoinha de
arrefecimento é ativada automaticamente para
manter as superficies do forno frias. Se desligar o
forno, a ventoinha de arrefecimento continua a
funcionar até o forno arrefecer.

AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

RECOMENDACOES PARA COZINHAR

A temperatura e os tempos de cozedura indicados nas tabelas séo apenas valores de referéncia. De-
pendem das receitas, da qualidade e da quantidade dos ingredientes utilizados.

O forno pode ter um processo para cozer ou assar diferente do forno que utilizava anteriormente. As
tabelas abaixo exibem as definigdes recomendadas para temperatura, tempo de cozedura e posigoes

da prateleira para tipos especificos de alimentos.

Se néo encontrar as regulagdes para alguma receita especifica, procure uma semelhante.




RECOMENDACOES PARA O MICROONDAS

@ Vamos cozinhar!

Coloque os alimentos num prato na parte inferior da cavidade.
Vire ou mexa os alimentos a meio do tempo de descongelagdo ou cozedura.

Mexa os preparados liquidos regularmente.
Mexa os alimentos antes de os servir.

Cubra os alimentos quando cozinhar e reaquecer.

Quando aquecer liquidos em frasco ou copo, mexa o contetido com uma colher para distribuir melhor

o calor.

Coloque os alimentos no forno sem as embalagens. As refeigoes prontas embaladas podem ser colo-
cadas no forno se as embalagens forem proprias para microondas (consulte as indicagées na embala-

gem).

=

== Cozinhar no microondas

(X}

>

Descongelacao por microondas

Cozinhe os alimentos com tampa. Se desejar
obter uma crosta, cozinhe os alimentos sem tam-
pa.

Nao cozinhe demasiado os pratos com poténcia
e tempo em excesso. Os alimentos podem se-
car, queimar ou incendiar-se.

Néo utilize o forno para cozer ovos com casca e
caracois porque podem explodir. Perfure as ge-
mas dos ovos estrelados antes de os reaquecer.
Perfure varias vezes os alimentos que tenham
casca ou pele antes de os cozinhar.

Corte os legumes em pedagos com tamanhos
semelhantes.

Apos desligar o forno, retire os alimentos e dei-
xe-os repousar durante alguns minutos.

Coloque os alimentos congelados e sem emba-
lagem sobre um prato pequeno virado ao contra-
rio, ou sobre uma peneira de plastico ou um ta-
buleiro de descongelagéo, para que o liquido da
descongelagédo possa derramar.

Remova os pedagos a medida que foram ficando
descongelados.

Para cozinhar fruta e legumes sem os desconge-
lar antes, pode utilizar uma poténcia do microon-
das maior.

RECIPIENTES E MATERIAIS ADEQUADOS
PARA MICRO-ONDAS

Utilize apenas materiais e recipientes adequados
para micro-ondas quando utilizar a fungéo de
micro-ondas. Utilize a tabela em baixo como
referéncia.

Verifique as especificagdes do recipiente/material
antes da utilizagéo.
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Funcédo de microondas

Recipiente / Material Funcao combinada de

microondas
Desconge- Aquecer,
lar Cozinhar

Porcelana e vidro proprios para forno, \/ \/ \/
sem componentes metalicos, por exem-
plo, vidro a prova de calor
Vidro e porcelana ndo adequados para \/ X X
forno, sem decoragdes em prata, ouro,
platina ou outro metal
Vidro e vitroceramica fabricados em ma- \/ \/ \/

terial adequado para forno/congelador

Ceramica e barro sem componentes de
quartzo ou metal, nem revestimentos que
contenham metal

<
<
b

X
X
X

Ceramica, porcelana ou barro com fundo
néo vidrado ou pequenos orificios, por
exemplo, nas pegas.

Plastico resistente ao calor até 200 °C

Cartéo, papel

Pelicula aderente

x| X| X| X

Pelicula propria para assados com fecho
seguro para microondas

LK LKL
x| < | x| X| <

Assadeiras em metal, por exemplo, es- \/

malte, ferro fundido

Formas para assar, com revestimento de X X \/

silicone ou laca preta

Tabuleiro para assar X

Prateleira em grelha X X \/

Recipientes para utilizar em micro-ondas, X \/ X

por exemplo, uma frigideira de pega amo-

vivel
BOLOS regulagao de temperatura se o alouramento néo for
Para a primeira confegéo de bolos, utilize uma uniforme. As diferencas desaparecem durante a
temperatura mais baixa. cozedura.
A cozedura pode demorar mais 10-15 minutos se Os tabuleiros podem deformar-se no forno durante
cozer bolos em mais do que uma posigao de a cozedura. As deformagdes desaparecem quando
prateleira. os tabuleiros ficarem novamente frios.

Os bolos e pastéis com diferentes alturas nao
alouram uniformemente. Nao é necessario alterar a



SUGESTOES PARA CONFECIONAR BOLOS

Resultados da cozedura

Causa possivel

Solucao

A base do bolo néo esta
suficientemente assada.

O nivel da grelha néo é o cor-
recto.

Coloque o bolo num nivel inferior.

O bolo afunda e fica em-
papado ou entremeado.

A temperatura do forno ¢é de-
masiado elevada.

Da proxima vez, regule uma tempera-
tura do forno ligeiramente mais baixa.

A temperatura do forno é de-
masiado elevada e o tempo de
cozedura é demasiado curto.

Da proxima vez, regule um tempo de
cozedura mais longo e uma tempera-
tura do forno mais baixa.

O bolo esta demasiado
seco.

A temperatura do forno é de-
masiado baixa.

Da proxima vez, regule uma tempera-
tura do forno mais alta.

O tempo de cozedura é de-
masiado longo.

Da proxima vez, regule um tempo de
cozedura mais curto.

O bolo nao esta assado
uniformemente.

A temperatura do forno ¢ de-
masiado elevada e o tempo de
cozedura ¢ demasiado curto.

Da proxima vez, regule um tempo de
cozedura mais longo e uma tempera-
tura do forno mais baixa.

A massa do bolo ndo esta dis-
tribuida de forma uniforme.

Da proxima vez, espalhe uniforme-
mente a massa do bolo na forma.

O bolo nao fica cozido no
tempo de cozedura espe-
cificado numa receita.

A temperatura do forno ¢é de-
masiado baixa.

Da proxima vez, regule uma tempera-
tura do forno ligeiramente mais alta.

COZINHAR NUM NIiVEL DO FORNO
Utilize a primeira posicéo da prateleira.
Utilize a fungéo: Ventilado + Resisténcia Circ.

=& O
% BOLOS EM FORMAS g (min)
Base de flan - massa areada, pré-aqueca o forno vazio 170 - 180 10- 25
Base de flan - massa batida 150 - 170 20 - 25
Pao-de-lo 140 - 150 35-50
Bolo em coroa / Brioche 150-160 50-70
Tarte de mag4, 2 formas, @ 20 cm 160 70 - 90
Bolos secos (areados) / Bolos de fruta 140 - 160 70 - 90

Utilize a fungao: Aquecimento convencional.
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= D e
BOLOS EM FORMAS C) (min)
Pao-de-lo 160 35-50 2
Cheesecake, use uma panela fun- 160-170 60 - 90 1
da
Tarte de mag3, 2 formas, @ 20 cm 180 70 - 90 1
Utilize a primeira posi¢éo da prateleira.
Utilize a fungéo: Ventilado + Resisténcia Circ.
Utilize o tabuleiro para assar a menos que especificado de outro modo.
% BOLOS / PASTEIS ©C) (min)
Bolo com cobertura granulada 150 - 160 20 - 40
Flans de fruta (massa levedada/massa batida), use uma pa- 150 - 160 35-55
nela funda
Flans de fruta feitos com massa areada 160-170 40 -80
Pré-aquega o forno vazio a menos que especificado de outro modo.
Utilize a fungao: Aquecimento convencional.
Utilize o tabuleiro para assar.
ERD soros s O
BOLOS / PASTEIS / PAES C) (min)
Torta suica 180 - 200 10 - 20 2
Péo de centeio primeiro: 230 primeiro: 20 2
posteriormente: posterior-
160 - 180 mente: 30 -
60
Bolo amanteigado de améndoa / Bolos de agucar 190 - 210 20 - 30 2
Duchaises / Eclairs, nao é necessario pré-aquecer 190 - 210 20-35 2
P&o entrangado / Coroa de pao, ndo € necessario 170 - 190 30-40 2
pré-aquecer
Flans de fruta (massa levedada/massa batida) 170 35-55 1
Bolos de massa levedada com coberturas sensiveis 160 - 180 40 - 80 2
(ex:, requeijao, natas, creme de ovos)




% BOLOS / PASTEIS / PAES

o)

O

(min)

Christstollen

160 - 180

50-70

Utilize a fungao: Ventilado + Resisténcia Circ.

B O I

BISCOITOS C) (min)
Biscoitos de massa de manteiga 150- 160 10 - 20 1
Biscoitos de massa batida 150- 160 15-20 1
Pastéis de massa folhada, pré-aquega o forno vazio 170 - 180 20 - 30 1
Massa amanteigada / Tiras de massa folhada 140 20-35 1
Bolos pequenos, pré-aquega o forno vazio 160 20-35 3
Biscoitos de massa levedada 150 - 160 20 - 40 1
Biscoitos de améndoa 100 - 120 30-50 1
Pastéis feitos com claras de ovo / Merengue 80 - 100 120 - 150 1

Pré-aquega o forno vazio.

Utilize a segunda posigéo da prateleira.

Utilize a fungao: Aquecimento convencional.

= O

Pasteis 190 - 210 10 - 25
Massa amanteigada / Tiras de massa folhada 160 20 - 30
Bolos pequenos 170 20 -35

ASSADOS E GRATINADOS
Utilize a primeira posicédo da prateleira.
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W & D
\ = 2 :
(0 (min)

Baguetes cobertas com Ventilado + Resisténcia 160-170 15-30

queijo derretido Circ

Gratinado de legumes, Grelhador ventilado 160 - 170 15-30

pré-aqueca o forno vazio

Lasanha Aguecimento convencio- 180 - 200 25 - 40
nal

Assados de peixe Aguecimento convencio- 180 - 200 30-60
nal

Legumes recheados Ventilado + Resisténcia 160-170 30-60
Circ

Assados doces Aguecimento convencio- 180 - 200 40-60
nal

Massa no forno Aguecimento convencio- 180 - 200 45 - 60
nal

COZEDURA EM VARIOS NiVEIS

Utilize a primeira/terceira posigéo da prateleira.
Utilize a fungéo: Ventilado + Resisténcia Circ.

Utilize os tabuleiros para assar.

T coves D

PASTEIS / PAES (°C) (min)
@ @ Pasteis feitos com 80 - 100 130 -
J4 BOLOS / claras de ovo / 170
PASTEIS / PAES (°C) (min) Merengue
Duchaises / 160 - 180 25-  DICAS SOBRE ASSADOS
Eclairs, pré-aque- 45 Utilize um recipiente resistente ao calor proprio
¢a o forno vazio para forno.
Bolo areado (se- 150 - 160 30 - Asser carne magra tapada (pode utilizar folha de
aluminio).
co) 45 .
Asse as pegas grandes de carne diretamente no
Biscoitos de mas- 150 - 160 20 - tabuleiro ou na prateleira em grelha por cima do
sa de manteiga 40 tabuleiro.
. ~ _ B Coloque alguma agua no tabuleiro para prevenir
S’:Egtlitg: de mas 160-170 4212 que a gordura que cai queime.
Vire o assado apds 1/2 - 2/3 do tempo de
Massa amanteiga- 140 25 - cozedura.
da / Tiras de mas- 45 Asse pegas de carne e peixe em grandes porgdes
sa folhada (1 kg ou mais).
Biscoitos de mas- 160 - 170 30 - Rggue as pegas de carne com 0 seu proprio suco
sa levedada 60 varias vezes durante o assado.
Biscoitos de 100 - 120 40 - ASSAR
améndoa 80 Utilize a primeira posigédo da prateleira.
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Utilize a fungao: Aquecimento convencional.

7\
= O
CARNE DE N\
VACA (kg) w) (°C) (min)
Assado em ta- 1-15 200 230 60 - 80
cho

Utilize a fungédo: Grelhador ventilado.

— 7\
o o &
PORCO -
(k@) w) (°C) (min)
Pa / Cachago / 1-15 200 160 - 180 50-70
Fiambre
Rolo de carne 0,75 - 1 200 160 - 170 35-50
Joelho de por- 0,75 -1 200 150-170 60-75
co, pré-cozido
Utilize a fungao: Grelhador ventilado.
=" 7\
o o &
VITELA ;
(kg) w) (o) (min)
Vitela assada 1 200 160 - 180 50 - 70
Mao de vitela 16-2 200 160-180 75 -100

Utilize a fungao: Grelhador ventilado.

@ P@R

N\
CORDEIRO o .
(k@) (w) (°C) (min)
Perna de bor- 1-15 200 150-170 50 - 70
rego / Borrego
assado

Utilize a fungdo: Grelhador ventilado.
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7\

- - =

AVES -

(k@) w) (°c) (min)
Aves, partes 0,2 - 0,25 ca- 200 200 - 220 20 - 35
da
1/2 Frango 0,4 - 0,5 cada 200 190 - 210 25 -40
Frango, galinha 1-15 200 190 - 210 60 - 80
Pato 1,6-2 200 180 - 200 80-110
Utilize a fungao: Aquecimento convencional.
7\
@q POWER E
PEIXE -
(kg) w) o) (min)
Peixe, inteiro 1-15 200 210 - 220 30-45
(até 1Kg)
Utilize a fungéo: Ventilado + Resisténcia Circ.
7\
9} POWER EE
X=X PRATOS ~ .
w) (o) (min)

Receitas Doces 200 160 - 180 20 -35 1
Receitas salgadas 400 - 600 160 - 180 20 - 45 1
com ingredientes
cozinhados (mas-
sas, legumes)
Receitas salgadas 400 - 600 160-180 30-45 2
com ingredientes
crus (batatas, legu-
mes)

ASSADO ESTALADICO COM: FUNCAO PIZZA

Pré-aquega o forno antes de cozinhar.
Utilize a terceira posigéo de prateleira.
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PIZZA

(°C) (min)

Pizza, massa fi-
na

200 - 230

15-20




PIZZA @ PIZZA @

(°C) (min) (°c) (min)

Pizza, massa 180 - 200 20 - 30 Tarte de legu- 160 - 180 50 - 60
alta, use uma mes
panela funda .

Pao azimo 230 10 - 20
Tartes 180 - 200 40 -55

Flan de massa 160 - 180 45 - 55
Flan de espina- 160 - 180 45 - 60 folhada
fres Tarte flambea- 230 12-20
Quiche Lorrai- 170 -190 45 - 55 da
ne / Flan suigo i

Piroggen 180 - 200 15 - 25
Cheesecake 140 - 160 60 - 90
Tarte de maca, | 150-170 | 50 - 60 GRELHADOR
coberta Grelhe apenas pedagos finos de carne ou peixe.

Pré-aquega o forno antes de cozinhar.

Utilize a primeira posicéo da prateleira.

Cologue uma panela funda na primeira posi¢éo da prateleira para recolher gordura.
Utilize a fungao: Grelhador.

GRELHAR C)
1.° lado 2.° lado
Carne assada, médio 210 - 230 30 -40 30-40
Lombo de vaca, médio 230 20 - 30 20 -30
Lombo de porco 210 - 230 30 -40 30 -40
Lombo de vitela 210 - 230 30 -40 30-40
Lombo de borrego 210 - 230 25 -35 20-35
Peixe, inteiro (até 1Kg), 210 - 230 15-30 15-30
0,5kg-1kg
PAO

N&o é recomendado o pré-aquecimento.
Utilize a segunda posicéo da prateleira.



& o O & oesconcrin O
(°C) (min) CAO (°C) (min)
Pao branco 180 - 40 - Pizza snacks, conge- 180 - 15-30
200 60 lados 200
Baguete 200 - 35 - Batatas fritas, finas, 210 - 20 - 30
220 45 vire 2 ou 3 vezes du- 230
Brioche 160 40 rante a cozedura
180 60 Batatas fritas, gros- 210 - 25 -35
- sas, vire 2 ou 3 vezes 230
Ciabatta ggg - Zg - durante a cozedura
- - Fatias / Croquetes, 210 - 20 - 35
Pao de centeio 180 - 50-70 vire 2 ou 3 vezes du- 230
200 rante a cozedura
Pao integral 180 - 50-70 Batatas aos palitos 210 - 20 - 30
200 230
Pao integral 170 - 60 - Lasanha / Canelo- 170 - 35 - 45
190 90 nes, frescos, utilize a 190
segunda posigao de
ALIMENTOS CONGELADOS prateleira
z‘iar:;s)sse:mentgfoda embalagem. Cologue os Lasanha / Canelo- 160 - 40 - 60
- .p ) nes, congelados, uti- 180
Nao tape os alimentos. lize a segunda posi-
Utilize a terceira posicéo da prateleira a menos que ¢éo de prateleira
especificado de outro modo.
Utilize a fungao: Ventilado + Resisténcia Circ. Asas de frango ;?8 - 20-30
@ DESCONGELAR
444 DESCONGELA- Retire os alimentos da embalagem e coloque-os
CAO (°C) (min) num prato.
N&o cubra os alimentos, uma vez que tal pode
Pizza, congelada 200 - 15- 95 prolongar o tempo de descongelagéo.
2900 Para alimentos grandes, coloque um prato vazio
virado ao contrario no fundo da cavidade do forno.
Pizza Americana, 190 - 20 -25 Coloque os alimentos num prato fundo, sobre o
congelada 210 prato no interior do forno. Retire os apoios de
- - prateleiras se necessario.
Pizza, refrigerada 210 - 13-25
230

Utilize a primeira posigéo da prateleira.
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% (min) (min) @
Tempo de descon-| Tempo de descon-
gelacao gelacao adicional

Frango 1 100 - 140 20 - 30 Vire a meio do tem-
po.

carne 1 100 - 140 20 -30 Vire a meio do tem-
po.

Truta 0,15 25-35 10-15 -

Morangos 0,3 30-40 10 - 20 -

Manteiga 0,25 30-40 10-15 -

Natas 2x0,2 80 - 100 10-15 Bata as natas
quando ainda estao
ligeiramente conge-
ladas.

Gateau 1,4 60 60 -

CONSERVAR

Utilize a fungao Calor inferior.

Utilize apenas frascos para conservas com as
dimensodes disponiveis no mercado.

Nao utilize frascos com tampas roscadas ou fecho
de baioneta, nem latas metalicas.

Utilize a primeira posigédo da prateleira.

Nao coloque mais de seis frascos de um litro no
tabuleiro para assar.

Encha os frascos até ao mesmo nivel e feche-os
bem.

Os frascos nao podem tocar uns nos outros.
Coloque aproximadamente 1/2 litro de agua no
tabuleiro para assar, para existir humidade
suficiente no forno.

Quando o liquido nos frascos comegar a levantar
fervura (apds cerca de 35 - 60 minutos com
frascos de um litro), desligue o forno ou diminua a
temperatura para 100 °C (consulte a tabela).
Defina a temperatura para 160 - 170 °C.

& FRUTOS VERME-

O

(min)
LHOS Tempo de cozedura
até ferver
Morangos / Mirtilos / 35 -45

Framboesas / Grose-
lhas maduras

%ﬁ‘ FRUTA DE

O

(min)
Tempo de co-

D

(min)
Continuacao

CAROCO zedura até fer-da cozedura a
ver 100 °C

Péssegos / 35-45 10-15

Marmelos /

Ameixas
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O O 3¢ &D
Q} LEGU- (min) (min) o) (h)
MES Tempo de co- | Continuacao
zedura até fer-da cozedura a -
ver 100 °C Pimentos 60 - 70 5-6
Legumes pa- 60 - 70 5-6
Cenouras 50 - 60 5-10 ra sopa
Pepinos 50 - 60 _ Cogumelos 50 - 60 6-8
Picles mistos 50 - 60 5-10 Ervas aroma- | 40-50 2-3
icas
Couve-raba- 50-60 15-20 :
no / Ervilhas / Ameixas 60-70 8-10
Espargos Alperces 60 - 70 8-10
SECAR - VENTILADO + RESISTENCIA CIRC Fatias de ma- | 60 - 70 6-8
Utilize a terceira posigao de prateleira. “
Peras 60 - 70 6-9

)

%

60 - 70

Feijoes

COZINHAR NO MICROONDAS

Dicas para o microondas

Resultados de cozedura/
descongelacao

Causa possivel

Solucao

Os alimentos estdo demasiado
Secos.

A poténcia foi demasiado
elevada.

O tempo de cozedura foi de-
masiado longo.

Defina uma poténcia mais bai-
xa ou/e um tempo de cozedura
mais curto.

Os alimentos néo estao descon-
gelados, frios ou estdo mal pas-
sados apds o tempo de cozedu-
ra terminar.

O tempo de cozedura foi de-
masiado curto.

Defina um tempo da cozedura
mais longo. Nao aumente a
poténcia do microondas.

Os alimentos estao sobreaque-
cidos nas extremidades, mas mal
passados no centro.

A poténcia do microondas
estava demasiado elevada.

Defina uma poténcia mais bai-
xa e um tempo de cozedura
mais longo.
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DESCONGELACAO

DA

§§9

CARNE/PEIXE @ <=
Defina a poté_n_cia para 100 W a menos (kg) (min) Tempo de_re-
que especificado de outra forma. pouso (min.)
Bife 0,2 5-7 5-10
Carne picada, defina 200 W 0,5 7-8 5-10
Frango 1 30 -35 10 - 20
Peito de frango 0,15 5-9 10-15
Pernas de frango 0,15 5-9 10-15
Peixe, inteiro (até 1Kg) 0,5 10- 15 5-10
Filete de peixe 0,5 12-15 5-10
- = 599
_ I:ATI_CiNIOS @ Teﬁre_
Defina a poténcia para 100 W. (kg) (min) pouso (min.)
Manteiga 0,25 4-6 5-10
Queijo ralado 0,2 -4 10-15
% — §§§
i 2 oo] BOLOSE PAO @ = _
pote_n_aa para 200 W a menos que (min) Tempo de_re
especificado de outra forma. pouso (min.)
Bolo lévedo 1 pecga 2-3 15-20
Cheesecake, defina 100 W 1 pega 2-4 15-20
Bolo seco 1 pega 2-4 15-20
Pao 1 kg 15-18 5-10
Pao fatiado 0,2 kg 3-5 5-10
Paezinhos 4 unidades 2-4 2-5
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)

§9

8 o O =
FRUTA . Tempo de re-
(kg) w) (min) pouso (min.)
Fruta 0,25 100 5-10 10-15
— N\ §§9
089 = POWER @ =
N2/ REAQUECIMENTO ~ <" | Tempo de re-
w) (min) .
pouso (min.)
Comida de bebé em frasco 0,2 kg 300 1-2 -
Leite para bebé, coloque uma colher na 180 ml 600 0:20 - -
garrafa 0:40
Leite 200 ml 1000 1-1:30 -
Nivel do 200 ml 1000 1:30-2 -
Molhos 200 ml 600 1-8 -
Sopa 300 ml 600 3-5 -
Refeigdes prontas congeladas 0,5 kg 400 10-15 2-5
Refeigdes prontas 0,5 kg 600 6-9 2-5
— —~ §5§
POWER @ <=
DERRETER oy Tempo de re-
(kg) w) (min) pouso (min.)
Chocolate / Cobertura de chocolate 0,15 300 2-4 1-2
Manteiga 0,1 400 00:30 - -
01:30
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== COZINHAR

7~ §§9
\/ = POWER @
N\ (W-) (min) Tempo de re-
pouso (min.)
Peixe, inteiro (até 1Kg) 0,5 kg 500 8-10 2-5
Filete de peixe 0,5 kg 400 4-7 2-5
Legumes, frescos 0,5 kg + 50 ml 600 5-15 -
de agua
Legumes, congelados 0,5 kg + 50 ml 600 10 - 20 -
de agua
Batatas com casca 0,5 kg 600 7-10 -
Arroz 0,2 kg + 400 ml 600 15-18 -
de agua
Pipocas - 1000 1:30-3 -
Funcédo combinada de microondas
Selecione a fungédo: Grelhador + MO.
_ —~ 558
s =y D oo
\ 00 S Tempo de
(kg) W) c) (min) repouso
(min.)
1/2 Frango, utilize 0,55 Prato de vidro 300 220 40 5
a segunda posi- x2 redondo, @ 26
Géao de prateleira uni- cm
da-
des
Batatas gratina- 1 Prato de vidro 300 200 40 10
das, utilize a se- redondo
gunda posicéo de
prateleira
Cachago de por- 1 Prato de vidro 300 200 70 10
co assado, utilize com passador
a primeira posigao
de prateleira
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POTENCIAS RECOMENDADAS PARA DIVERSOS TIPOS DE ALIMENTO

Os dados apresentados na tabela servem apenas como referéncia.

700 - 1000 W

NS

Cozinhar legumes

§4§
~—r

Levar a fervura no inicio do pro-
cesso de cozedura

§§§
r

Aquecer liquidos

500 - 600 W

&

Cozinhar pratos com

Lume brando para es-

9]
p—ag

Aquecer pratos indivi-

YY)
Descongelar e aque-
cer refeigoes conge-

ovos tufados duais
ladas

300 - 400 W

N = < 5559

Y0000,0P
Derreter queijo, . Cozinhar / Aque- -
Lume brando Aquecer comida ) . Continuar a co-
chocolate ou ) cer alimentos deli- .
. para arroz de bebé zinhar

manteiga cados

100 - 200 W

7/

Descongelar pao

oY

Descongelar fruta e
bolos

&

Descongelar queijo,
natas, manteiga

S

Descongelar carne
ou peixe

INFORMAGCAO PARA TESTES

Testes de acordo com a nor
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Utilize a prateleira em grelha se nao houver indicacao contraria.

; ~\ ——
FUNCAO DE MI- POWER ¢« @
CRO-ONDAS N :I—_ :
W) (kg) (min)

Péao-de-lo 600 0.475 Fundo 7-9 Vire o recipiente a
1/4 ou metade do
tempo de cozedu-
ra.

Rolo de carne 400 0.9 2 25-32 Vire o recipiente a
1/4 ou metade do
tempo de cozedu-
ra.

Prato de ovos no 500 1 Fundo 18 -

forno

Descongelar carne 200 0.5 Fundo 7-8 Vire a carne de ci-
ma para baixo a
meio do tempo de
cozedura.

Utilize a prateleira em grelha.
FUNCAO
COMBINA- a=m E
owcom @ 8 e O @
MICRO-ON- oC min
DAS W) c) (min)
Bolos, Aguecimen- 100 180 2 29 - 31 Vire o recipiente a
0,7 kg to ventilado 1/4 ou metade do
+ MO tempo de cozedu-
ra.

Batatas Grelhador + 400 160 1 40 - 45 Vire o recipiente a

gratina- MO 1/4 ou metade do

das, 1,1 tempo de cozedu-
kg ra.

Frango, Grelhador + 400 230 1 45 - 55 Coloque a carne

1,1 kg MO no recipiente de vi-
dro redondo e vire-
-a de cima para
baixo apés 20 mi-
nutos de cozedura.
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MANUTENGAO E LIMPEZA

AVISO! Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

NOTAS SOBRE A LIMPEZA

<

Agentes de
limpeza

Limpe a parte da frente do forno com um pano macio com dgua morna e um deter-
gente suave.

Utilize uma solucéo de limpeza para limpar as superficies metalicas.

Limpe manchas com um detergente suave.

[l

Limpe a cavidade apos cada utilizagao. A acumulagao de gordura ou outros resi-
duos pode provocar incéndios.
Limpe cuidadosamente residuos e gordura da parte superior do forno.

Nao guarde alimentos no forno durante mais de 20 minutos. Seque a cavidade

Utlllga_gao com um pano macio apds cada utilizagéo.
diaria
Y Limpe todos os acessorios do forno apos cada utilizagéao e deixe-os secar. Utilize
/_¢/ um pano macio com agua morna e um detergente suave. N&o lave os acessorios
W na maquina de lavar loiga.
Néo limpe acessérios anti-aderentes utilizando detergentes abrasivos ou objetos
Acessorios afiados.

COMO REMOVER: APOIOS PARA

PRATELEIRAS

Retire os apoios para prateleiras para limpar o

forno.

Passo Desligue o forno e aguarde até estar frio.
1
Passo Puxe cuidadosamente os apoios
2 para prateleiras para cima e para

fora do suporte dianteiro. )
Passo Puxe a parte da frente do apoio S
3 para prateleiras para fora da pa-

rede lateral. D
Passo Retire os apoios do suporte '
4 posterior.

Instale os apoios para grelhas na sequéncia inversa.

COMO SUBSTITUIR: LAMPADA Segure sempre a lampada de halogéneo com um

pano para evitar a queima de residuos de gordura

AVISO! Risco de choque elétrico. na lampada.
A lampada pode estar quente.
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Antes de substituir a lampada:

Passo 1

Passo 2

Passo 3

Desligue o forno. Aguarde até
que o forno esteja frio.

Desligue o forno da corrente

cavidade.

Coloque um pano no fundo da

Lampada superior

Passo Rode a protegao de vidro para a retirar.

1

;’asso Limpe a protegao de vidro.

;’asso Substitua a lampada por uma lampada adequada, resistente ao calor até 300 °C.
Passo Instale a protecgéo de vidro.

4

RESOLUGAO DE PROBLEMAS

AVISO! Consulte os capitulos
relativos & seguranca.

O QUE FAZER SE...

Em quaisquer casos nao incluidos nesta tabela,
contacte um centro de assisténcia autorizado.

Y
Componentes

Y=
—]

(. O forno nao liga ou nao aquece.

Problema

Certifique-se de
que...

A lampada néo fun-
ciona.

A lampada esta fun-
dida.

Problema

Certifique-se de
que...

Nao consegue ativar
ou utilizar o forno.

O forno esta ligado
corretamente a cor-
rente elétrica.

@ Caédigo de erro

O visor mostra...

Certifique-se de
que...

O forno nao aquece.

O desligar automati-
co foi desativado.

O forno nao aquece.

O disjuntor esta des-
ligado.

12:00

Houve uma falha de
corrente eléctrica.
Definir a hora do dia.

O forno nao aquece.

O Bloqueio para Cri-
angas esta desliga-
do.

Se o visor apresentar um cddigo de erro que
néo esteja presente nesta tabela, desligue e
volte a ligar o quadro elétrico de casa para rei-
niciar o forno. Se o codigo de erro recorrer,
contacte um Centro de Assisténcia Técnica

Autorizado.
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DADOS PARA A ASSISTENCIA TECNICA

Se néo conseguir encontrar uma solugéo para o
problema, contacte o concessionario ouum Centro
de Assisténcia Técnica Autorizado.

Os dados de contacto do Centro de Assisténcia
Técnica encontram-se na placa de caracteristicas.

A placa de caracteristicas esta na moldura frontal
da cavidade do forno. Nao remova a placa de
caracteristicas da cavidade do forno.

Recomendamos que anote os dados aqui:

Modelo (MOD.)

Numero do produto (PNC)

Numero de série (S.N.)

EFICIENCIA ENERGETICA

POUPANCA DE ENERGIA

Certifique-se de que a porta do forno esta fechada
quando o forno funcionar. N&o abra a porta do
forno muitas vezes durante o funcionamento.
Mantenha a junta da porta limpa e certifique-se de
que esta bem fixa na posigao correcta.

Utilize recipientes de metal para melhorar a
poupanca de energia (apenas quando utilizar uma
fungdo sem microondas).

Quando possivel, ndo pré-aquega o forno antes de
cozinhar.

Quando preparar varios pratos de uma vez, reduza
ao minimo possivel os intervalos entre cozeduras.

Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as fungdes de
cozedura que utilizam a ventoinha, para poupar
energia.

PREOCUPAGOES AMBIENTAIS

O forno possui fungdes que ajudam a
poupar energia nos cozinhados de
todos os dias.

Calor residual

Em algumas fungdes do forno, se for activado um
programa com selecgao de Duragéo ou Fim tempo
e o tempo de cozedura for superior a 30 min, as
resisténcias desligam-se automaticamente antes
do fim do tempo.

A ventoinha e a lampada continuam ligadas.
Quando desliga o forno, o visor indica o calor
residual. Pode utilizar esse calor para manter os
alimentos quentes.

Quando a duragédo da cozedura for superior a 30
min, reduza a temperatura do forno para 3 a 10 min
no minimo antes do fim da cozedura. O calor
residual no interior do forno concluira a cozedura.
Utilize o calor residual para aquecer outros pratos.
Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter uma
refeigdo quente, seleccione a regulagao de
temperatura mais baixa possivel. O visor apresenta
o indicador de calor residual ou a temperatura.

Recicle os materiais que apresentem o simbolo C/:)
Coloque a embalagem nos contentores indicados
para reciclagem. Ajude a proteger o ambiente e a
saude publica através da reciclagem dos aparelhos
eléctricos e electronicos. Nao elimine os aparelhos
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que tenham o simbolo < juntamente com os
residuos domésticos. Coloque o produto num
ponto de recolha para reciclagem local ou contacte
as suas autoridades municipais.
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