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CONTEUDO

Como a fungdo de micro-ondas funciona

As micro-ondas sdo uma forma de energia semelhante
ao radio, ondas de televiséo, e a luz do dia comum.
Normalmente, micro-ondas se expandem enquanto
viajam através da atmosfera e desaparecem sem
nenhum efeito.

Este forno, no entanto, possui um magnetron que é
projetado para fazer uso da energia das micro-ondas.

A eletricidade que é fornecida ao tubo de magnetron, é
utilizada para criar a energia de micro-ondas.

As micro-ondas entram na drea de cozimento através
de aberturas no interior do forno. Uma bandeja fica
localizada no interior do forno.

As micro-ondas nao podem passar através das paredes
metélicas do forno, mas podem penetrar em materiais
como porcelana, vidro e papel, os quais sao os materiais
dos quais sao feitos os utensilios a serem usados no
forno de micro-ondas.

As micro-ondas ndo aguecem panelas, embora acabem
por ficar quentes a partir do calor gerado pela comida.

Um aparelho muito seguro

e A\
O forno de micro-ondas, é um dos mais

seguros de todos os eletrodomésticos.
Quando a porta é aberta, o forno para
automaticamente de produzir micro-ondas.
A energia das micro-ondas é convertida
completamente em calor quando entra na
comida, ndo deixando nenhuma "sobra"

de energia para prejudica-lo quando vocé

CONTEUDO

4

IMPORTANTES INSTRUGOES DE
SEGURANGCA

8

ANTES DE USAR

8

9

10
11
12
12
12
12

Desembalagem e Instalagdo
Como Utilizar os Acessoérios
Utensilios Para Micro-ondas
Painel de Controle

Acertar o Relégio

Ligar e Desligar o Prato Giratério
Trava para Criancas

Instrugdes Basicas de Funcionamento

13 COMO UTILIZAR

come o seu alimento.

Quando o forno néo estiver sendo usado, é
recomendado desligé-lo da tomada elétrica.

13
13
14
14
15

15
16
16
17
20
22

24
25
27

29 CARACTERISTICAS DE ALIMENTOS E

Micro-ondas

Nivel de Poténcia - Micro-ondas

Grill

Combinado Grill + Micro-ondas

Forno Elétrico com Conveccgéo -
Pré-aquecimento

Forno Elétrico com Convecgado - Cozimento
Forno Elétrico + Micro-ondas

Alteragdo dos Programas Pré-definidos
Auto Cook

Forno Elétrico com Conveccao - Programas

Cozimento Moderado
Cozimento Crocante
Cozimento a Vapor/ SteamChef

Descongelamento Automatico

CULINARIA COM O MICRO-ONDAS

32 PERGUNTAS E RESPOSTAS

32 TESTE DE PRATOS DE ACORDO COM

EN 60705

33 DADOS TECNICOS




4 IMPORTANTES INSTRUCOES DE SEGURANCA

IMPORTANTES INSTRUCOES DE SEGURANCA

Favor guardar para consultas futuras. Leia e siga todas as instrugdes antes de usar o forno para evitar o risco de incéndio,
choques elétricos, ferimentos em pessoas ou danos ao usar o forno. Estas Instrucdes ndo cobrem todas as condi¢des
possiveis que possam ocorrer. Entre sempre em contato com o agente de servigo ou fabricante sobre problemas que
vocé ndo conseguir entender e solucionar

A\ ATENCAO
Este é o simbolo de alerta de seguranca. Este simbolo alerta para perigos potenciais que podem matar ou ferir e outros.

Todas as mensagens de seguranca virdo apos o simbolo de alerta de seguranca e a palavra "ATENCAQ" ou "CUIDADO"
Estas palavra significam o seguinte:

A\ ATENGAO

Este simbolo alerta para perigos ou praticas inseguras que podem causar lesdes corporais graves ou morte.

/\ CUIDADO

Este simbolo alerta para perigos ou préticas inseguras que podem causar ferimentos corporais ou danos materiais.

A\ ATENGCAO

1 Nao tente forgar, ou fazer quaisquer ajustes ou reparos na porta, vedagao da porta, painel de
controle, chaves de seguranga ou qualquer outra parte do forno que envolva a remogéo de qualquer
cobertura de protecgédo contra a exposigao a energia de micro-ondas. Nao opere o forno se o lacre da
porta e as partes adjacentes do forno de micro-ondas estiverem com defeito. Reparos s6 devem ser
realizados por um técnico qualificado.

- Ao contrario de outros aparelhos, o forno de micro-ondas é um equipamento de alta tensdo e corrente elétricade
alta voltagem. O uso ou reparo indevido pode resultar em exposicdo excessiva perigosa a energia de micro-ondas
ou choque elétrico.

2 Nzo use o forno para fins de desumidificagdo. (Ex. O uso do forno de micro-ondas, com jornais
molhados, roupas, brinquedos, aparelhos elétricos, animais ou criangas, etc)

- Isto pode ser a causa de dano grave de seguranga como um incéndio, queimaduras ou morte subita devido a
choque elétrico.

3 Oaparelhondoédestinadoao usopor criangas oupessoasidosas. Ndopermitaque criangas utilizemoforno
sem supervisao quando foram dadas instrugdes adequadas para que a crianga ser capaz de usar o fornode
uma forma segura e compreender os riscos de utilizagdo indevida.

« O uso inadequado pode causar danos, tais como um incéndio, choque elétrico ou queimaduras.

4 Partes acesséveis podem ficar quentes durante o uso. As criangas devem ser mantidas afastadas.
- Elas podem se queimar.

5 Liquidosououtrosalimentosndodevemseraquecidosemrecipientesfechados, umavezque podemexplodir.
Retire o filme plastico do alimento antes de cozinhar ou descongelar. Note entretanto que emalguns casos a
comida deve ser coberta com filme plastico, para aquecimento ou cozimento.

- Pode estourar.

6 Esteja certo de usar acess6rios adequados para cada modalidade de operagao, consulte as Instrugdes na

péagina no. 9.
- O uso inadequado poderé resultar em danos ao forno e acessorios, ou causar faisca e fogo.
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7 Nao permitir que criangas brinquem com os acess6rios ou ficam pendurados na maganeta da porta.
- Elas podem se machucar.

8 E perigoso para qualquer um que ndo seja uma pessoa habilitada realizar qualquer operagéo de

manutengao ou reparo, que envolve a remogao da tampa que protege contra a exposi¢do a energia de
micro-ondas.

9 Quandooaparelho é operadono modo combinado, criangas s6 devem utilizar o forno sob supervisdode um

adulto, devido as temperaturas geradas.

/\ cuIDADO

1

Vocé nao pode operar ofornocomaportaaberta, devido as travas de seguranga que estdoincorporadasao
mecanismo da porta. E importante ndo mexer com as travas de seguranga.

Tal agdo pode resultar em exposicdo prejudicial a uma excessiva energia de micro-ondas. (Dispositivos de
seguranca desligam automaticamente qualquer atividade de cozimento quando a porta for aberta.)

Nao coloque qualquer objeto (tais como toalhas de cozinha, guardanapos, etc) entre aface frontal do forno
e aporta e ndo permita que alimentos ou residuos de produtos de limpeza se acumulem nas superficies de
vedagao.

Tal agdo pode resultar em exposicao prejudicial a uma excessiva energia de micro-ondas.

Nao opere oforno se este estiver com qualquer defeito. E particularmenteimportante que aportase feche
corretamente e quenaohajadanosem: (1) porta(dobrada), (2) dobradigas etrincos (quebradosousoltos), (3)
juntas da porta e superficies de vedagao.

Tal agdo pode resultar em exposicao prejudicial a uma excessiva energia de micro-ondas.

Certifique-se de que os tempos de cozimento sejam definidos corretamente, atentando para o fato de que
pequenas quantidades de alimentos requerem menor tempo de cozimento ou de aquecimento.

Cozimento em demasia pode resultar na queima do alimento e posterior dano ao seu forno.

Ao aquecer liquidos, por exemplo, sopas, molhos e bebidas em seu forno de micro-ondas,

* Nao use recipientes que possuam bocas estreitas.

* Nao aquecer em demasia.

* Mexa o liquido antes de colocar o recipiente no forno e mais uma outra vez durante a metade do
tempo de aquecimento.

* Apés 0 aquecimento, deixe-0 repousar no forno por um curto periodo de tempo e mexa ou agite-
o novamente com cuidado sempre verificando a temperatura antes de consumir para evitar
queimaduras (especialmente o contetdo de mamadeiras e potinhos de comida para bebés).

Tenha cuidado ao manusear o recipiente. O aguecimento de bebidas no micro-ondas pode resultar em fervura

retardada, sem evidéncias de borbulhas. Isso poderia resultar em liquidos quentes, ferverem de repente.

Uma saida de exaustao esté localizada na parte superior, e nainferior ou nalateral do forno. Nao bloqueie a
saida.
Isto podera causar danos ao seu forno e resultados indevidos de cozimento.

N4o trabalhe com o forno quando estiver vazio. E melhor deixar um copo de &gua no forno quando
nao estiver em uso. A d4gua do copo ir4 absorver toda a energia de micro-ondas, se o forno comegar
a trabalhar acidentalmente.

O uso inadequado podera resultar em danos ao forno.
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IMPORTANTES INSTRUCOES DE SEGURANCA

Nao cozinhe alimentos embrulhados em toalhas de papel, a menos que o livro dé instrugdes no sentido de
assim cozinhar o alimento que vocé esta preparando.

Nunca use jornal no lugar das toalhas de papel de cozinha.

O uso inadequado pode causar uma explosao ou incéndio.

Néo utilize embalagens de madeira e de ceramica, que possuam incrustagdes metélicas (Ex: Ouro ou
prata). Sempre retire qualquer particula contendo metal.

Verifique se os utensilios sdo adequados para uso em fornos de micro-ondas antes de usar.

Podem esquentar demais e partir. Objetos de metal em particular, podem arquear no forno, o que pode causar

sérios danos.

Nao use produtos de papel reciclado.
Eles podem conter impurezas podendo causar faiscas e / ou incéndios, quando utilizados no cozimento.

Nao lave a bandeja e a prateleira, colocando-as na 4gua logo apés o cozimento.

Elas podem se partir ou danificar de alguma forma.
O uso inadequado poderé resultar em danos ao forno.

Assegure-se de colocar o forno de maneira que a frente da porta fique a 8 cm ou mais atréas da borda da
superficie na qual ele estéa colocado, para evitar qualquer possivel tombamento acidental do aparelho.
O uso inadequado podera resultar em lesdes corporais e danos ao forno.

Antes de cozinhar, perfure a casca da batata, maga ou de qualquer outra fruta ou legume.
Eles podem estourar caso néo sejam perfurados.

Nao cozinhe ovos com casca. Ovos com casca e ovos cozidos inteiros ndo devem ser aquecidos em
fornos de micro-ondas, uma vez que podem explodir, mesmo depois do forno ser desligado.
Pressao é criada no interior do ovo, que pode assim estourar.

Nao tente fazer frituras em seu forno.
Isso poderia resultar em um derramamento subito do liquido quente.

Se observar alguma fumaga, desligue ou desconecte o forno da alimentacgao elétrica e mantenha a porta

fechada para abafar as chamas.
Isso pode causar danos graves, como incéndio ou choque elétrico.

Quando acomida for cozida ouaquecida em recipientes descartéveis de plastico, papel ou outros materiais

combustiveis, fiqgue de olho no forno e verifique com freqiiéncia.
Seu alimento pode vazar devido a possibilidade de deterioracdo do recipiente, o qual também pode causar

incéndio.

Atemperaturadassuperficiesacessaveispodeserelevadaquandooaparelhoestiveremfuncionamento.Nao
toque naportadoforno, naparte externa, napartetraseira, interior doforno, acessoérios e pratos durante o
mododourar, transmissdodo calor e operagdes de modode cozimentoautomatico, antesde se certificar de

que ndo esta quente.
Por ficarem quentes, hd o perigo de queimaduras a ndo ser que vocé esteja usando luvas grossas de culinaria.

O forno deve ser limpo regularmente e quaisquer residuos de alimentos devem ser removidos.
N&o manter o forno em bom estado de limpeza pode levar a danos da superficie.
Isso poderia afetar negativamente a vida do aparelho e provocar alguma situacéo de perigo.

Se houver elementos de aquecimento, o aparelho fica quente durante o uso. Cuidados devem ser tomados
para evitar tocar os elementos de aquecimento no interior do forno.
Ha o perigo de queimaduras.
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Siga as instrugdes exatas fornecidas por cada fabricante para seus produtos de pipoca.

Nao deixe o forno sem vigilancia enquanto o milho estiver sendo estalado.

Se o carogo de milho nédo estalar depois dos periodos de tempo conforme sugerido pelo fabricante,
interromperoprocessodecozimento.Nuncauseumsacodepapelqualquerparaestalaromilho.Nuncatente
estalar os carogos de milho que sobraram.

Cozimento em demasia poderia resultar no milho pegar fogo.

Este aparelho deve ser aterrado.

Os fios do cabo de alimentagéo sdo coloridos de acordo com os seguintes cédigos

AZUL ~ Neutro

MARRON ~ Positivo

VERDE e AMARELO ~ Fio Terra

Comoas cores dosfios do cabo de alimentagao deste aparelho podem nao corresponder comas marcasde
cores que identificam os terminais da sua tomada, proceda da seguinte forma:

O fio de cor azul deve ser conectado ao terminal que estd marcado com a letra N ou cor PRETA.

O fio marron deve ser ligado ao terminal marcado com a letra L ou vermelho.

O fio de cor verde e amarela ou verde deve ser ligado ao terminal que estd marcado com a letra E ou =.
Se o cabo de alimentagao estiver danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante, por um agente de
servigo ou por um técnico qualificado a fim de evitar possiveis riscos.

O uso inadequado pode causar sérios danos elétricos.

Naouseprodutosdelimpezaabrasivosouraspadoresmetélicosafiadosparalimparovidrodaportadoforno.
Eles podem arranhar a superficie, o que pode resultar em sua quebra.

Este forno nao deve ser utilizado para fins comerciais de cozinha industrial.
O uso inadequado poderé resultar em danos ao forno.

O forno de micro-ondas deve ser operado com a porta decorativa aberta.
Se a porta estiver fechada durante a operacéo, o fluxo de ar ird piorar, possivelmente resultando em incéndio ou
danos ao seu forno e ao gabinete.

Aconexdo pode ser feitaatravés do acesso ao plug ou pelaincorporagdo de uminterruptor nafiagdofixade

acordo com as normas de cabeamento.
O uso de plug ou ligagdo imprépria pode provocar um choque elétrico ou incéndio.

O forno de micro-ondas deve ser utilizado independentemente.

Este aparelho ndo é destinado ao uso por pessoas (incluindo criangas) com capacidades fisicas, sensoriais
oumentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e conhecimento, amenos que sejam supervisionadas ou
instruidas sobre o uso do aparelho por uma pessoa responsével pela sua seguranga.

Criangas devem ser vigiadas para garantir que nao brinquem com o aparelho.
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ANTES DE USAR
Desembalagem e Instalacao

Ao seguir 0s passos basicos contidos nestas duas paginas vocé serd capaz de rapidamente verificar se o forno esta
funcionando corretamente. Por favor, preste especial atencao as orientagdes sobre onde instalar o seu forno.

Ao desembalar o forno, certifique-se de remover todos os acessérios e materiais de embalagem. Certifique-se que o seu
forno ndo tenha sido danificado durante o transporte.

1 Desembale o forno e coloque-o sobre uma superficie plana.

&

Dispositivo de
Cozimento aVapor/ - - - - -~
SteamChef

Tampo do Dispositivo

A

1

1

1

Anel de de Cozimento a Vapor X
rotagao 1
1

1

Prato do Dispositivo 1

Prateleira de Cozimento a Vapor :
alta .

1

. Recipiente de vapor/ X
Prateleira Prato crisp ,
baixa .

N 4

2 Cologue o forno no local nvelado de sua preferéncia que tenha
mais de 85 centimetros de altura, mas certifique-se que possua
pelo menos 20 centimetros de espaco na parte superior e
10cm na parte traseira para a ventilacdo adequada.

A frente do forno deve ficar pelo menos a oito centimetros da
borda da superficie para evitar tombamento.

Uma saida de exaustdo esté localizada na parte inferior e na
lateral do forno. O bloqueio das saidas de ar podem danificar
o forno.

(A CUIDADO

ESTE FORNO NAO DEVE SER USADA PARA FINS COMERCIAIS OU EM COZINHA INDUSTRIAL. ‘

3 Ligue o forno a uma tomada residencial normal. Verifique se o seu forno é o Unico aparelho ligado a tomada.
Se o forno nédo funcionar corretamente, desligue-o da tomada elétrica e, em seguida, conecte-o.

4 Abra a porta do forno puxando o puxador da porta.
Coloque o anel de rotacdo no interior do forno e coloque o prato de vidro no topo.

5 Encher um recipiente apropriado para micro-ondas com 300 ml de dgua.
Coloque sobre o prato de vidro e feche a porta do forno.
Se vocé tiver alguma duvida sobre que tipo de recipiente deve ser
utilizado, consulte a pagina 10.
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30

6 Pressione o botdo PARAR / CANCELAR, e pressione uma vez o botao
IINICIO/OK para definir 30 sequndos de tempo de cozimento.

7 OVISOR ird mostrar a contagem regressiva de 30 segundos.
Quando chegar a 0 ela ird soar BIPES. Abra a porta do forno e
teste a temperatura da dgua.

Se o seu forno estiver funcionando, a 4gua deve estar morna.
Tenha cuidado ao retirar o recipiente pode estar quente.

O SEU FORNO ESTA AGORA INSTALADO

8 O contetdo de mamadeiras e potinhos de comida para bebés deve ser mexido ou agitado e a temperatura
verificada antes do consumo, a fim de evitar queimaduras.

Como Utilizar os Acessoérios

Micro-ondas Grill Forno elétrico Grill Combi Conv Combi  SteamChef

—_ — — — — O

Dispositivo de
Cozimento a Vapor/
Steamchef

Prateleira
alta

Prateleira
baixa

O O O O O O

Prato de vidro

e O O O O O O

Recipiente de vapor/
Prato crisp

Cuidado: Use os acessorios de acordo com as instrucdes de culindrial O Aceitavel
— Nao aceitavel
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Utensilios Para Micro-ondas

Nunca usar utensilios de metal ou que contenham metal quando for utilizar a funcao de

micro-ondas
As micro-ondas ndo conseguem penetrar em metais. Eles vdo saltar fora de qualquer objeto de metal no forno e

causar faiscas, um fendmeno que se assemelha a um raio. A maioria dos utensilios resistente ao calor, utensilios de
cozinha ndo metalicos sdo seguros para serem usados em seu forno. No entanto, alguns podem conter materiais
que os tornem impréprios como utensilios de micro-ondas. Se vocé tiver alguma dudvida sobre um utensilio em
especial, hd uma maneira simples de descobrir se ele pode ser usado no micro-ondas.

Coloque o utensilio em questao ao lado de uma tigela de vidro cheia de 4gua no micro-ondas. Cologue o micro-
ondas em poténcia ALTA por 1 minuto. Se a d4gua esquentar, mas o utensilio permanecer frio ao toque, o utensilio
é seguro para ser usado no micro-ondas. No entanto, se a 4gua nao alterar a temperatura, mas o utensilio ficar
quente, as micro-ondas foram absorvidas pelo utensilio e este ndo é seguro para uso com a fungdo micro-ondas.
Vocé provavelmente tem muitos itens em mao em sua cozinha que agora pode ser usado como material para
cozinhar no micro-ondas. Basta ler a lista a seguir.

Loucas
Ha muitos tipos de louca para uso em micro-ondas. Em caso de duvida, consultar as instru¢des do fabricante ou
realizar o teste de micro-ondas.

Utensilios de vidro

Utensilios de vidro resistente ao calor é seguro para micro-ondas. Isso inclui todos os tipos de utensilios de vidro
temperado. No entanto, ndo utilizar pecas delicadas feitas em vidro, como copos ou tacas de vinho, pois podem
quebrar com o aquecimento dos alimentos.

Recipientes de armazenamento feitos em plastico

Estes podem ser usados para armazenar os alimentos que devem ser rapidamente esquentados. No entanto,
eles ndo devem ser usados para armazenar os alimentos que necessitam de tempo consideravel no forno, pois
comidas quentes, eventualmente podem deformar ou derreter os recipientes de pléstico.

Papel

Pratos de papel e embalagens sdo convenientes e sequros para uso em micro-ondas, desde que o tempo de
cozimento seja curto e e os alimentos a serem cozidos sejam baixos em gordura e umidade. As toalhas de

papel também sdo muito Uteis para embalar alimentos e para o revestimento de tabuleiros em que alimentos
gordurosos, como bacon sdo cozidos. Em geral, evite produtos de papel de cor pois a cor pode sair e se pregar ao
alimento. Alguns produtos de papel reciclado podem conter impurezas que podem causar faiscas ou fogo quando
usados no micro-ondas.

Sacos plasticos de cozinha

Desde que sejam feitos especialmente para a cozinha, essas sacos podem ser usados em micro-ondas. No entanto,
nado se esqueca de fazer um corte no saco para que o vapor possa escapar. Nunca utilize sacos comuns de plastico
para cozimento em micro-ondas , pois eles irdo derreter ou se romper.

Utensilios de plastico para micro-ondas

Uma variedade de formas e tamanhos de utensilos de micro-ondas estao disponiveis. Na maioria das vezes,
provavelmente vocé vai poder usar itens que vocé ja tem em casa ao invés de investir em novos equipamentos de
cozinha.

Barro, pedra e ceramica
Os recipientes feitos destes materiais séo geralmente finos para uso em micro-ondas , mas eles devem ser testados
para se ter certeza.

/\ cuIDADO

- Alguns itens com elevado teor de chumbo ou ferro ndo séo adequados como utensilios de cozinha.
- Os utensilios devem ser verificados para garantir que sejam adequados para uso no micro-ondas.
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Painel de Controle

Q00

QO

Funcdes

@ AauTo Ccook
Permite que vocé cozinhe a maioria de seus
alimentos favoritos, selecionando o tipo e o peso
desse alimento.

Consulte a pagina 17 "Auto Cook"

@ FORNO ELETRICO COM CONVECGCAO
Consulte a pagina 20 "Forno Elétrico com Convecgao”

9 COZIMENTO MODERADO
Consulte a pagina 22 “Cozimento Moderado”

0 COZIMENTO CROCANTE
Consulte a pagina 24 “Cozimento Crocante”

@ COZIMENTO A VAPOR / STEAMCHEF
Consulte a pagina 25 “Cozimento a Vapor/ Steam-
Chef”

@ LIGAR E DESLIGAR O PRATO GIRATORIO
Vocé pode selecionar o prato giratério ligado ou
desligado.

0 DESCONGELAMENTO AUTOMATICO
Consulte a pagina 27 “degelo automatico”

€) FUNCAO

« Determinar a categoria de programa escolhido.

- Configurar os tempos de cozimento, temperatura e
nivel de energia.

- Ao cozinhar com funcdo automatica e manual, vocé
pode aumentar ou diminuir o tempo de cozimento
a qualguer momento, girando o dial (com excecdo
do modo de degelo).

©) PARAR / CANCELAR
« Para e limpar todas as entradas, exceto hora do dia.

([ Nicio /oK

« Para comecar a cozinhar o que foi selecionado,
pressione o botdo uma vez.

- O recurso de inicio rapido permite que vocé defina
intervalos de 30 segundos para cozinhar em
poténcia ALTA com um simples toque no botdo de
inicio rapido.
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Acertar o Reldgio

Vocé pode definir o relégio para marcar em 12 ou 24
horas. No exemplo a seguir, vamos mostrar-lhe como
definir o horario de 14:35 usando o relégio de 24 horas.

1 Ligue o forno pela primeira vez.
"24H " aparece no visor.

Pressione o botao INICIO / OK para confirmacio do
relégio de 24 horas.

(Se vocé quiser alterar para uma opgéo diferente apos

0 ajuste do reldgio, vocé tera que desligar e ligar o
plugue outra vez.,)

2 Gire o botdao FUNGAO até o visor mostrar“14:00"
Pressione o botao INICIO / OK para confirmacio.

@W

3 Gire o botao FUNGAO até o visor mostrar“14:35"
Pressione INICIO / OK.
O reldgio comega a funcionar.

() o0

~@ NoTA N

+ Ao ligar o forno pela primeira vez, vocé terd que
acertar o relégio.

+ Se o relégio (ou visor) mostrar os simbolos
com uma aparéncia estranha, desligue o forno
da tomada elétrica e ligue-o novamente e em
seguida reinicie o relégio.

Ligar e Desligar o Prato Giratério

Para melhores resultados, deixar o prato giratério ligado.
Ele pode ser desligado para pratos grandes. Pressione ”
& "para ligar ou desligar o prato giratdrio.

O noTA

- As vezes o prato giratério por sua vez pode tornar-
se quente ao toque. Tenha cuidado ao tocar o prato
giratério durante e apds o cozimento.

- N&o trabalhe com o forno vazio, sem nenhuma
comida nele.

Trava para Criancas

No exemplo a seguir, mostraremos como configurar a
trava para criangas.

1

Pressione PARAR / CANCELAR.

Pressione e sequre PARAR / CANCELAR até “TRAVA
PARA CRIANCAS”e”@;”aparece natela e o som de
um BIPE.

A trava para criangas j estéd definida.

Se nenhum botéo for pressionado,

“TRAVA PARA CRIANCAS" e ”@j’apareceré no visor.
Para cancelar a TRAVA PARA CRIANCAS apertar

e segurar PARAR / CANCELAR até “TRAVA PARA
CRIANCAS"” desaparecer.

Vocé vai ouvir um BIPE quando estiver destravado.

]

@ NoTa

O forno possui uma caracteristica de seguranga
que impede o funcionamento acidental do forno.
Uma vez que a trava para criangas esta definida,
vocé ndo poderd usar nenhuma das funcoes e
nenhum cozimento podera ser feito.

Instrucées Basicas de Funcionamento

No exemplo a seguir, iremos mostrar-lhe como configurar
2 minutos de cozimento em poténcia alta (900 W).

1

Pressione PARAR / CANCELAR.
Pressione o botao INICIO / OK quatro vezes para
selecionar 2 minutos em poténcia alta (900 W).

O forno comecara antes de ter terminado de
pressionar a quarta vez.

Durante o cozimento com INICIO / OK, vocé pode

estender o tempo de cozimento até 99 minutos e 59
segundos, girando o botdo FUNGAO.

A

@ noTA

O botio INICIO / OK permite que vocé defina
intervalos de 30 segundos de poténcia alta (900 W) de
cozimento pressionando o botdo INICIO / OK.




COMO UTILIZAR 13

COMO UTILIZAR

Micro-ondas

No exemplo a seguir, vamos mostrar-lhe como cozinhar
alguns alimentos em poténcia de 720 W por 5 minutos.

1 Pressione PARAR / CANCELAR.
2 Gire o botdo para selecionar FUNGAO e selecione
Micro-ondas.

Aindicacdo a seguir é exibida: “ ="
Pressione INICIO / OK para confirmacéo da funcéo.

—

3 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar ‘720 W".

Pressione o botdo INICIO / OK para a confirmacéo de
poténcia.

Nivel de Poténcia - Micro-ondas

4 Vire MODO COZINHAR até o visor mostrar “5:00"
Pressione INICIO / OK.

@ 5

~—@ NoTA N

- O forno possui 5 configuracoes de poténcia para o
micro-ondas. A poténcia Alta é automaticamente
selecionada e ao se girar o botdo FUNCAOQ iré ser
selecionado um outro nivel de energia diferente.

- O alimento a ser cozido deve ser colocado em um
utensilio proprio para micro-ondas.

- Por favor, ndo use os acessérios a seguir.

Prateleira alta Prateleira baixa

Dispositivo de
Cozimento a

Vapor/ SteamChef
N\

Este forno estd equipado com 5 niveis de poténcia para dar-lhe a maxima flexibilidade e controle sobre a culinéria.

A tabela abaixo mostra alguns exemplos de alimentos e seus niveis de poténcia de cozimento recomendados para uso com

este forno de micro-ondas.

Nivel de Poténcia Poténcia Uso Acessorio
- Fervaaidgua
. - Picadinho de carne
Alta (High) oW Pedacos de frango cozido, peixe, legumes
+ Cozimento de pedacos de carnes a carne macia
« Todos os tipos de reaquecimento
Média Alta 0w Carne e frango assado
(Med High) - Cozimento de cogumelos e mariscos
- Cozimento de alimentos que contenham queijo e ovos
« Preparar ovos Pratos seguros para
?l(llléd(;? 540W - Fazer cremes ou manjares micro-ondas
e « Preparar arroz, sopa
. . « Todos os descongelamentos
?A'\jdg)ll B?IXO 360W - Derreter manteiga e chocolate
ed low - Cozinhar pedacos menos tenros de carne
+ Amolecer queijo
Baixa (Low) 180W - Amolecer sorvetes

- Crescer massa a base de fermento
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Grill

No exemplo a seguir, iremos mostrar-lhe como usar
a funcéo Grill para cozinhar alguns alimentos por 12
minutos.

1 Pressione PARAR / CANCELAR.
2 Gire o botdo FUNCAO para selecionar modo Grill.

”

Aindicacdo a sequir é exibida: “ *o¢ “,

Pressione INICIO / OK para a confirmacéo da grelha.

4 Pressione INICIO / OK.

v

/\ cuibADO

Utilize sempre luvas de forno ao retirar o alimento
apds o cozimento, pois tanto o forno quanto os
acessorios vao estar muito quentes.

~@) NnoTA |

- Esta funcionalidade permite que a comida fique
dourada e crocante rapidamente.

« Para o melhor resultado
possivel utilizar os seguintes

acessorios. Prateleira alta

Dispositivo de
Cozimento a
Vapor/
SteamChef

- Por favor, ndo use os ¢
acessorios a seguir.

Combinado Grill + Micro-ondas

No exemplo a seguir, vamos mostrar-lhe como programar
o forno com a poténcia para micro-ondas de 360 W e grill
para um tempo de cozimento de 25 minutos.

1 Pressione PARAR / CANCELAR.

2 Gire o botdo FUNCAO para selecionar Grill Combi.

A indicaco a sequir é exibida: “ == "" ",

Pressione o botao INICIO / OK para confirmacdo de
Grill Combi.

—

@ 5 ]

3 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar 360 W".

Pressione o bot&o INICIO / OK para a confirmacao de
poténcia.

(L) o

4 Gire 0 botdo FUNGAO até o visor mostrar “25:00",

.

A

5 Pressione INICIO / OK.

~@) NOTA N

+ O forno possui uma caracteristica de cozimento
combinado que lhe permite cozinhar os alimentos
com grill e micro-ondas.

Isso significa, geralmente que, leva menos tempo
para cozinhar seus alimentos.

- E possivel definir trés tipos de nivel de poréncia
para micro-ondas (180 W, 270 W e 360 W) no
modo grill combi.

- Esta funcionalidade permite que a comida fique
dourada e crocante rapidamente.

- Para o melhor resultado é
possivel utilizar os seguintes 6
acessorios. Prateleira alta

- Por favor, ndo use o
acessorios a seqguir.

Dispositivo de
Cozimento a
Vapor/ SteamChef

- J
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Forno Elético com Conveccéao
Pré-aquecimento

No exemplo a seguir, vamos mostrar-lhe como
pré-aquecer o forno a uma temperatura de 200° C

1 Pressione PARAR / CANCELAR.

]

2 Gire o botdo FUNGAO para selecionar Forno
elétrico com convecgao.

A indicagédo a seguir é exibida: “ &
Pressione o botdo INICIO / OK para a confirmacéo do

pré-aguecimento.
N

@

3 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar “200° C"

Pressione o botao INICIO / OK para a confirmacao da
temperatura.

—

@

4 Pressione INICIO / OK.

O pré-aquecimento serd iniciado com a exibicdo de
“PRE-AQUECIMENTO".

~@ NoTA N

- O forno elétrico possui uma faixa de temperatura
de 40° Ce 100~230° C.

- O forno possui a funcdo de fermentar com a
temperatura do forno em 40° C. Vocé pode
esperar até que o forno esfrie porque vocé néo
pode usar uma fungdo para fermentar, se a
temperatura do forno estiver acima de 40° C,

- O forno deverd demorar alguns minutos para
atingir a temperatura selecionada.

- Depois de ter atingido a temperatura correta, o
forno emitird um BIPE para que vocé saiba que foi
atingida a temperatura correta.

« Em seguida, cologue a comida no forno e comece

a cozinhar.
N J

Forno Elético com Conveccdao
Cozimento

No exemplo a seguir, vamos mostrar-lhe como cozinhar
alguns alimentos a uma temperatura de 230° C durante
50 minutos

1 Pressione PARAR / CANCELAR.
2 Gire o botdo FUNGAO para selecionar Forno
elétrico com convecgao.

Aindicacédo a seguir é exibida: “ e
Pressione o botao INICIO / OK para a confirmacio da
selecao..

@

3 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar“230° C"

Aperte o botdo INICIO / OK para a confirmacéo da
temperatura.

(L) o

4 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar “50:00"

—

5 Pressione INICIO / OK.

~/\ cUIDADO

Utilize sempre luvas de forno ao retirar o alimento
apds o cozimento pois tanto o forno quanto os
acessorios vao estar muito quentes.

@ NOTA |

- Se vocé nao definir uma temperatura, seu forno ira
seleciona r automaticamente 180° C, sendo que
a temperatura de cozimento pode ser alterada
girando o botdo FUNGAO.

- Para melhores resultados

utilize os seguintes acessorios. o
Prateleira baixa

. J
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Forno Elétrico + Micro-ondas
Conv. Combi

No exemplo a seguir, nés iremos mostrar-lhe como
programar o forno na poténcia de micro-ondas de 270 W
e a uma temperatura de forno elétrico de 200° C para um
tempo de cozimento de 25 minutos.

1 Pressione PARAR / CANCELAR.

2 Gire o botdo FUNGAO para selecionar Conv. Combi.
Aindicacio a sequir é exibida: “ =" “ €8 ",
Pressione o botao INICIO / OK para confirmacgao.

A

3 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar 270 W',
Pressione o botdo INICIO / OK para a confirmacdo de
poténcia.

4 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar“200° C".

Carregue no botdo INICIO / OK para a confirmacéo
da temperatura.

S

5 Gire 0 botdo FUNGAO até o visor mostrar “25:00"

—

6 Pressione INICIO / OK.

—/\ CUIDADO

Utilize sempre luvas de forno ao retirar o alimento
apds o cozimento pois tanto o forno quanto os
acessorios podem estar muito quentes.

~@ NoTa N

- E possivel definir trés tipos de niveis de poténcia de
micro-ondas (180W, 270W e 360W).

.

:

« Para o melhor resultado possivel

utilizar o seguinte acessorio. ) . g
9 Prateleira baixa

« Por favor, ndo use o
acessorio a sequir.

Dispositivo de

Cozimento a
Vapor/ SteamChef
. J

Alteracao dos Programas Pré-
definidos

No exemplo a seguir, nés iremos mostrar-lhe como
alterar os programas pré-definidos para um tempo de
cozimento mais longo ou mais curto.

1 Pressione PARAR / CANCELAR.
2 Definir o programa do modo

Selecione o peso do alimento.

3 Pressione INICIO / OK.
Gire 0 botao FUNGCAO.

O tempo de cozimento ird aumentar ou diminuir.
Py

~@ NoTA

« Se vocé achar que o alimento ndo estd
completamente cozido, ao ser usado o programa
de pré definicao, vocé pode aumentar ou
diminuir o tempo de cozimento, girando o botdo
FUNCAO.

+Vocé pode aumentar ou diminuir o tempo de
cozimento (com excegdo do modo de degelo) em
qualquer momento girando o botdo FUNGAO.

J
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AUTO COOK

No exemplo a seguir, nds iremos mostrar-lhe como
cozinhar 0,6 kg de quiche lorranine.

1

Pressione PARAR / CANCELAR.

Pressione o botdo AUTO COOK.

~\
avTop

4 Gire 0 botao FUNGAO até o visor mostrar "0,6 kg’
Pressione INICIO / OK.

Ao cozinhar vocé pode aumentar ou diminuir o
tempo de cozimento girando o botdao FUNCAO.

11

Aindicaco a sequir ¢ exibida:“ auto”,

Gire 0 botao FUNGAO até o visor mostrar

"QUICHE LORRANINE".

Pressione o botdo INICIO / OK para a confirmacéo da

seleco.
e

@W

@ noTA

- Os menus AUTO COOK sao programados.

- AUTO COOK permite cozinhar a maioria dos seus
alimentos favoritos, bastando selecionar o tipo e o
peso do alimento.

Auto Cook e Instrucoes

MENU

INSTRUCOES

1.

Sobre coxas de frango
grelhadas
- Limite de peso: 0,2 ~ 0,6 kg
- Temperatura do alimento :
Refrigerado
- Utensilio : Prato crisp na
prateleira alta

Ingredientes;
Coxa de frango \ Pimenta
Y xicara de vinho branco \ 2 dentes de alho \ Sal

1. Passe sal em ambos os lados da coxa de frango junto com o alho amassado e a
pimenta.

2. Marinar a coxa de frango no vinho branco por 1 hora.

3. Coloque a coxa de frango no prato crisp na prateleira alta.

4. Pressionar "Sobre coxas de frango grelhadas” e pressionar a tecla iniciar.

5. Quando ouvir um BIPE, vire o alimento.

. Batatas ao creme gratinada

- Limite de peso: 0,2 ~ 0,6 kg
- Temperatura do alimento :
Ambiente
- Utensilio : Prato de pirex na
prateleira alta

Ingredientes;
250 g de batatas \ : xicara de creme de leite
Y4 de xicara de queijo gruyére \ 50 g de queijo mussarela \ Sal

1. Batatas em rodelas de 2 mm.

2. Coloque as rodelas de batatas em um pirex.

3. Faga o molho com o creme branco, queijo gruyére e sal, misture bem.
4. Misture bem a mistura.

5. Despeje as batatas em um pirex.

6. Polvilhe o queijo mussarela por cima.

7. Coloque o pirex na prateleira de baixo e cologue no forno.

8. Pressione “Batatas ao creme gratinada”e pressione a tecla INICIO / OK.
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AUTO COOK e Instrucoes

MENU INSTRUCOES
3. Sanduiche de presunto e Ingredientes
queijo - gratinado 8 fatias de pdo \ 2 ovos \ ¥ xicara de leite
-Temperatura do alimento : Y2 colher de chd de noz moscada \ 4 fatias de presunto
Ambiente 4 fatias de queijo \ 50 g de queijo mussarela \ Salpicos de manteiga

- Utensilio : Prato crisp na

1. Retire a casca da fatia de péo.
prateleira baixa

2. Pincele a manteiga no prato crisp.

3. Misture o leite e os ovos, misture bem.

4. Coloque as fatias de pdo na bandeja de dourar.

5. Coloque as fatias de queijo, presunto e pdo de forma.

6. Espalhe a mistura sobre a parte superior da fatia de péo.

7. Polvilhe o queijo mussarela por cima.

8. Coloque o prato crisp na prateleira baixa e coloque no forno.

9. Pressione o botédo "Sanduiche de presunto e queijo - gratinado" e aperte a
tecla INICIO / OK.

4. Quiche Lorranine Ingredientes
-Temperatura do alimento : I fatia de torta assada \ Molho \ 200 g de molho branco \ 60 g de presunto
Ambiente 120 g de queijo emmental \ 30 g de queijo parmesdo \ Pimenta \ Sal\ 3 ovos

- Utensilio : Prato crisp na

1. Coloque a fatia de torta assada no prato crisp.
prateleira baixa

2. Faca o molho com o molho branco, ovos, presunto, queijo emmental, sal e
pimenta, misture.

3. Misture bem esses ingredientes.

4. Despeje a mistura sobre a massa.

5. Polvilhe queijo parmesao por cima.

6. Coloque o prato crisp na prateleira baixa e coloque no forno.

7. Pressione a tecla “Quiche Lorranine”e pressione a tecla INICIO / OK.

*Dica: Massa
250 g de farinha \ 125 g de manteiga gelada \ 1 ovo \ 1 colher de chd de dgua

1. Misture a farinha, a manteiga, o ovo e a dgua para fazer a massa.
2. Amassar a massa e depois manté-la na geladeira por 1 hora.
3. Pressionar "MW, 08:00" e aperte Iniciar.

5. Espetinho de Carne Ingredientes
- Limite de peso: 0,2 ~ 0,6 kg Carne\ 2 Pdprica \ Azeite de oliva \ Espeto \ Pimenta \ Sal
- Temperatura do alimento : 1. Corte a carne e o pimentdo em cubos de 2,5 centimetros.
Refrigerado

2. Passe a carne e pimentédo na paprica e cologue nos espetos.
3. Adicione o sal, pimenta e azeite.

4. Colocar os espetinhos na prateleira alta com um prato de gotejamento abaixo
no forno.

5. Pressione o botao “Espetinho de Carne” e aperte INICIO / OK.
6. Ao ouvir um BIPE, virar o alimento.

- Utensilio : Prateleira alta sobre
um prato de goteja-
mento
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AUTO COOK e Instrucoes

MENU

INSTRUCOES

6. Lasanha

- Temperatura do alimento :
Ambiente
- Utensilio : Prato de assar de 26
x 17 cm na prateleira
baixa

Ingredientes
250 g de carne moida \ 340 ml de molho de tomate \ 2 colher de chd de orégano
500 g de massa de lasanha pronta \ 150 g de presunto fatiado \ Pimenta
150 g de queijo mussarela \ ¥z colher de chd de alho \ Queijo parmesdo \ Sal

1. Mergulhe a massa da lasanha em &gua quente.

2. Faga o molho com carne moida, orégano, molho de tomate, alho esmagado,
sal, e pimenta, misture.

3. Misture bem e aqueca a mistura.

4. Espalhe o molho no fundo da assadeira.

5. Cubra o fundo da assadeira com a massa da lasanha.

6. Espalhe 0 molho e presunto fatiado sobre a massa e cubra com um pouco de
cada tipo de queijo.

7. Repita as camadas até a assadeira ficar cheia, guardando uma boa parte dos
queijos para o topo.

8. Cubra com o restante do molho e do queijo.

9. Polvilhe queijo parmesao por cima.

10. Coloque a férma na prateleira baixa e cologue no forno.

x

11. Pressione o botdo “Lasanha”e pressione Iniciar.

7.Péo de Queijo
- Limite de peso: 0,2 ~ 04 kg
- Temperatura do alimento :
Ambiente
- Utensilio : Prato crisp na
prateleira baixa

Ingredientes

2 xicaras de polvilho doce ou azedo \ 1 xicara de leite
Y5 xicara de manteiga \ 1 colher de chd de sal

1 ¥5 xicaras de queijo parmeséo ralado \ 2 ovos

1. Ferver o leite, sal e manteiga.

2. Retire do fogo.

3. Aos poucos adicione 0 amido , mexendo sempre até ficar bem misturado.
4. Adicione o queijo e 0s ovos.

5. Amasse até ficar homogéneo.

6. Formar em bolas de aproximadamente 2 centimetros de diametro.

7. Cologue as bolas no prato crisp na prateleira baixa no forno.

8. Pressione “Péo de Queijo”e pressione a tecla Iniciar.

8. Tomates recheados
- Limite de peso: 0,2 ~ 0,8 kg
- Temperatura do alimento :
Ambiente
- Utensilio : Prato crisp na
prateleira baixa

Ingredientes
Tomates (cada 180 ~ 200 g) \ 500 g de ricota \ 10 azeitonas pretas
10 g de salsGo \ Migalha de péo 9 g \ Queijo parmesdo \ Folhas de alecrim

1. Corte o tomate ao meio e retire as sementes.

2. Faca um recheio de ricota, azeitona preta picada, salsdo picado, miolo de péo, e
folha de alecrim, misturar.

3. Rechear os tomates com esse recheio.

4. Polvilhe queijo parmeséo por cima.

5. Cologue os tomates no prato crisp na prateleira baixa e cologue no forno.
6. Pressione a tecla “Tomates Recheados” e pressione a tecla Iniciar.
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Forno Elétrico com Conveccao -
Programas

4 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar“0,3 kg".

No exemplo a seguir, nés iremos mostrar-lhe como Pressione INICIO / OK.

cozinhar pedacos de frango pesando 0,3 kg.

1

Pressione PARAR / CANCELAR.

Ao cozinhar vocé pode aumentar ou diminuir o
tempo de cozimento girando o botdo FUNGAO.

o C 6

2 Pressione Forno Elétrico com Conveccéao.

Aindicacéo a seguir é exibida: “ &

@ nota

+ Os menus de Transmissdo de Calor Ativa sdo

Gire 0 botao FUNGAO até o visor mostrar programados.

“2 PEDACOS DE FRANGO'.

Pressione o botdo INICIO / OK para a confirmacéo da

categoria.

+ ATransmissao de Calor Ativa permite cozinhar a
maioria de seus alimentos favoritos, selecionando
o tipo e peso do alimento.

Forno Elético com Conveccdo e Instucées

MENU

INSTRUCOES

1.

Frango Assado
- Limite de peso: 0,8 ~ 1,8 kg
- Temperatura do alimento :
Refrigerado
- Utensilio : Prateleira baixa
Sobre um prato de
gotejamento

4 dentes de alho \ 1 folha de louro \ 1 mago de tomilho
Sal e pimenta a gosto

Passar manteiga ou 6leo no frango como um todo e tempere como desejar.
Coloque o frango com o peito voltado para baixo na prateleira baixa sobre um
prato de gotejamento.

Escolha o menu e peso, e pressionar a tecla INICIO / OK. Quando ouvir um BIPE,
retire o liquido e vire o alimento imediatamente.

E em seguida pressione INICIO / OK para continuar a cozinhar. Apds o cozimento,
mantenha os alimentos cobertos com papel aluminio por 10 minutos.

. Pedagos de frango

- Limite de peso: 0,2 ~ 0,8 kg
- Temperatura do alimento :
Refrigerado
- Utensilio : Prato crisp na
prateleira alta

Pincele os pedacos de frango com manteiga derretida ou 6leo e tempere como
desejar.

Coloque a comida no prato crisp na prateleira alta. Escolha o menu e peso,
pressione a tecla Iniciar.

Quando ouvir um BIPE, virar o alimento e presssionar a tecla Iniciar para continuar
0 cozimento.
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Forno Elétrico com Conveccao e Instrucdes

- Temperatura do alimento :
Ambiente
- Utensilio : Prato crisp na
prateleira baixa

MENU INSTRUCOES
3. Pizza fresca Ingredients
- Limite de peso: 0,3 ~ 0,6 kg Massa:

120 g de farinha de trigo \ 1 colher de chd de fermento seco ativo

/3 colher de chd de sal \ 1 colher de chd de acucar \ 70 ml de dgua morna

1 colher de chd de azeite de oliva extra-virgem, além de mais um pouco para colocar
por cima

Cobertura :

3 colheres de sopa de molho de tomate \ 30 de linguica, cortada

1 cebola cortada \ 2 cogumelos frescos, cortados

% pimenta fresca \ 100 g de queijo mussarela ralado

Misture todos os ingredientes em uma tigela grande misture.
Bata a massa em uma batedeira para tornar a massa lisa e elastica.
Abra a massa e cologue-a no prato crisp.

Espalhe o molho de pizza. Cubra com queijo e com a cobertura.

Coloque o prato crisp na prateleira baixa. Escolha o menu e peso, pressione a
tecla Iniciar.

4. Pizza congelada

- Limite de peso: 0,3 ~ 0,6 kg
- Temperatura do alimento :
Congelados

- Utensilio : Forma de pizza na
prateleira de baixo

Remover toda a embalagem e colocar no prato crisp na prateleira baixa. Apds assar,
deixe descansar por 1 minuto.

5. Batata assada

- Limite de peso: 0,2 ~ 1,0 kg

- Temperatura do alimento :
Ambiente

- Utensilio : Prateleira baixa

Escolha batatas de tamanho médio. (200~220 g cada).
Lave e seque as batatas. Perfure a batata varias vezes com um garfo.

Coloque o alimento na prateleira baixa. Escolha o menu e peso, pressione a tecla
Iniciar. Apds o cozimento, mantenha os alimentos cobertos com papel aluminio
por 10 minutos.
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Cozimento Moderdo

No exemplo a seguir, nés iremos mostrar-lhe como
cozinhar alta (80° C) manter aquecido por 30min.

1 Pressione PARAR / CANCELAR.
2 Pressione o botdo Cozimento Moderado.

u

Aindicacio a seqguir & exibida: “ +o% “
3 Gire 0 botdo FUNGAO até o visor mostrar
“2 MANTER AQUECIDO".

Pressione o botao INICIO / OK para a confirmacéo da
selecao.

—

@ 5]

Cozimento Moderado e Instrucées

4 Gire 0 botdo FUNGAO até o visor mostrar “80° C"
Pressione INICIO / OK.
Gire 0 botdo FUNGAO até o visor mostrar “30:00”.

sl==Is

5 Pressione INICIAR / INICIO RAPIDO.
Y

@ noTa

Para os melhores resultados com a fungao de
controle da de temperatura do grill, ndo se esqueca
de manter o interior do forno frio antes de usar.

MENU INSTRUGOES

1. Cozinhar lentamente
- Faixa: 110° C (Alta) / 90° C

Esta funcdo mantém uma temperatura relativamente baixa em comparacao com
outros métodos culindrios (como fermento, fervura e fritura), por muitas horas,

(Baixa) permitindo cozinhar carne assada, cozido e outros pratos adequados, sem supervisao.

- Utensilio : Prato de vidro com Configuragao de 90° C (Baixa)
tampa giratériaa A configuracdo de baixa ferve suavemente os alimentos por um periodo

prova de calor

prolongado de tempo, sem passar demais ou queimar. Nao é necessaria regar ou

mexer ao utilizar esta configuragéo.

Configuracgao de 110° C (Alta)

Essa configuracéo alta vai cozinhar alimentos em cerca de metade do tempo exigido
para a configuragdo de baixa. Alguns alimentos podem ferver quando cozidos em
alta temperatura, por isso pode ser necessario acrescentar um pouco de liquido
extra. Agitacdo ocasional de guisados e cozidos vai melhorar a distribuicdo de sabor.

Selar e dourar o alimento antes do cozimento lento ndo € necessario, mas isso
pode ajudar a selar 0s sucos e sabores, mantendo assim a carne tenra.

Instrucdes de cozimento lento

Tempo de cozimento lento fogdo  Tempo de cozimento lento fogdo

Tempr (;ai;ccigfg ento (sem selar) (com selagem)
90°C (Baixa) 110°C (Alta) 90°C (Baixa) 110°C (Alta)
35a60 minutos 6 ~10 horas 3 ~4 horas 4 ~6 horas 2 ~ 3 horas
1~ 3 horas 8 ~10horas 4~ 6 horas 5~6horas 3 ~4horas

2. Manter Aquecido

- Utensilio : Prato de vidro com
tampa giratéria a
prova de calor

para ser servida.

Calor a partir dos elementos superior e inferior s&o utilizados para manter a

~Faixa:60°C/70°C/80°C temperatura definida.
Vocé pode usar essa funcdo para manter a comida quente até que esteja pronta
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Cozimento Moderado e Instrucées

MENU INSTRUCOES
3. Retirar umidade Com esta fungdo, vocé pode secar frutas, verduras e carne para lanches saudaveis
- Faixa : 40°C ~90° C e nutritivos e saborosos sem produtos quimicos e conservantes. Coloque papel

. . manteiga no tabuleiro e o alimento espalhado em uma Unica camada.
- Utensilio : Prato crisp na

prateleira baixa Instrucdes de comida seca
Tipo de . Configurar
alimento Preparacdo temp Tempo Uso
Bananas  Rodelas com 5 a 6 milimetros de 60°C 5~8  Petiscos, comida para
espessura horas  bebé, granola, biscoitos
e pdo de banana
Figos Remova caules e parta ao meio 60°C 8~ 10 Recheios, bolos, pudins,
horas  pdes e biscoitos
Kiwi Descasque, corte em fatias de 8 ~ 60°C 5~8  Snacks
12mm de espessura horas
Mangas  Retire a casca, corteem 6 ~ 10mm de 60°C 6~10 Aperitivos, cerears,
espessura horas  produtos de
panificacao
Abacaxi  Casca, nicleo, cortarem 8 ~ 12mmde ~ 60°C 6~10 Lanches, biscoitos
espessura horas assados, cozidos
granola
Tomate  Lave e corte circulos de 6 milimetros 60°C 6~10 Sopas, guisados, pasta
horas ou molho
Cogumelo  Limpe com um pincel macio ou pano 50°C 4~8  Rehidratar para sopas,
horas  pratos de carne,
omeletes ou frituras
Carne seca Marinar carnes em pedacos com (de 70°C 6~10 Lanche
5a6mm de espessura) comprados horas
no mercado ou feito por vocé mesmo,
mantendo durante 6 a 8 horas na
geladeira
4. Fermentacdo Como fazer iogurte
Faixa: 40° C « Despeje um litro de leite em uma tigela com tampa e resistente ao calor.

- Ferva a temperatura adequada (até 60 ~ 70° C) e em seguida resfriar a
aproximadamente 40° C.

- Adicionar 150ml de iogurte natural numa tigela e misturar bem.

« Colocar a tigela tampada no forno.

- Selecione o menu, e o tempo de cozinhar para 5 a 8 horas.

- Utensilio : Prato de vidro com
tampa giratdria a
prova de calor

Como aumentar a massa a base de fermento

- Coloque a massa em uma tigela adequada e resistente ao calor e cobrir com papel
de assar ou com um pano umido.

- Coloque a tigela no forno.

- Selecione o0 menu e defina o tempo de cozinhar para cerca de 40 minutos até que
a massa dobre de volume.

5. Aquecer pratos Use esta fungdo para aquecer pratos a uma temperatura quente e confortavel.
~Faixa:40°C ~ 100°C Certifigue-se que os pratos sejam resistentes ao calor.

- Utensilio : Prateleira baixa
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Cozimento Crocante

No exemplo a seguir, nés iremos mostrar-lhe como

cozinhar 0,5 kg de lasanha.

1

2

Pressione PARAR / CANCELAR.

Pressione Cozimento Crocante.

Aindicacao a seguir é exibida: “auto“

Gire 0 botao FUNGAO até o visor mostrar

“2 LASANHA'".

Pressione o botao INICIO / OK para a confirmacdo da

categoria.
P

@ 55 ]

4 Gire 0 botdo FUNGAO até o visor mostrar“0,5 kg".
Pressione INICIO / OK.

Ao cozinhar vocé pode aumentar ou diminuir o
tempo de cozimento girando o botao FUNCAO.

L

@ noTA

- Os menus de Reaquecimento Crocante sao
programados.

- O Reaguecimento Crocante permite cozinhar a
maioria de seus alimentos favoritos, selecionando
o tipo e peso do alimento.

Cozimento Crocante e Instrucées

MENU

INSTRUCOES

1

. Carne Assada
- Limite de peso: 0,2 ~ 0,6 kg
- Temperatura do alimento : Refrigerado
- Utensilio : Prato crisp na prateleira baixa

Corte sobras de carne assada em fatias finas. (Menos de 2,5 cm espessura).

Coloque a comida no pPrato crisp na prateleira baixa.
Escolha 0 menu e peso, pressione a tecla iniciar.

2. Lasanha

- Limite de peso: 0,2 ~ 0,8 kg
- Temperatura do alimento : Refrigerado
- Utensilio : Prato crisp na prateleira baixa

Corte em pedagos de sobras de lasanha. (200~250 g / pedaco).
Cologue a comida na bandeja de dourar na prateleira de baixo.
Escolha o menu e peso, pressione a tecla Iniciar.

3.Pao

- Limite de peso: 0,1 ~ 0,3 kg
- Temperatura do alimento : Congelados
- Utensilio : Prateleira baixa

Cologue o pao congelado (50~100 g/ pedaco) na prateleira de baixo.
Escolha o menu e peso, pressione a tecla Iniciar.

4. Torta (Reaquecer)

- Limite de peso: 0,2 ~ 0,8 kg
- Temperatura do alimento : Refrigerado
- Utensilio : Prato crisp na prateleira baixa

Corte sobras de torta / torta em pedagos (200~250 g / pedaco).
Coloque a comida na bandeja de dourar na prateleira de baixo.
Escolha o menu e peso, pressione a tecla Iniciar.
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Cozimento a Vapor/ SteamChef

No exemplo a seguir, nés iremos mostrar-lhe como ﬁ
cozinhar 0,6 kg de filé de peixe. ( CUIDADO R
) 1. Utilize sempre luvas de forno ao retirar o
1 Pressione PARAR / CANCELAR. DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF
do forno. Ele fica muito quente.
2. Néo coloque um DISPOSITIVO DE COZIMENTO A
2 Pressione o botao Cozimento a Vapor/ SteamChef. VAPOR/ STEAMCHEF quente em uma mesa de vidro
E ou um local facil de ser derretido ap6s o cozimento.
Certifique-se sempre usar uma almofada ou
Aindicacdo a sequir é exibida: “auto bandeja.
3 Gire 0 botdo FUNGAO até o visor mostrar 3. Quando vocé usa esse DISPOSITIVO DE COZIMENTO
"3 VAGEM” AVAPOR/ STEAMCHEF, colocar pelo menos 300ml

de dgua antes do uso. Se a quantidade de dgua for

Pressione o botao INICIO / OK para a confirmacéo da inferior a 300ml, pode causar cozimento incompleto,

selegao. ou pode provocar um incéndio ou dano fatal ao

X produto.

@ Y 4.Tenha cuidado ao mover o DISPOSITIVO DE
COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF com agua.

4 Gire o botao FUNCi\O até o visor mostrar"0,3 kg’ 5. Quando vocé usa o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A

VAPOR/ STEAMCHEF, a tampa e esse utensilio devem

N ser ajustadas perfeitamente certo.
Ovos e ou castanhas podem explodir se a tampa e o
utensilio ndo estiverem perfeitamente ajustados.

. . 6. Nunca utilize este DISPOSITIVO DE COZIMENTO A

> Pressione INICIO / OK. VAPOR/ STEAMCHEF com um produto de modelo
Ao cozinhar vocé pode aumentar ou diminuir o diferente. Pode provocar um incéndio ou dano fatal
tempo de cozimento girando o botdo FUNGAO. para o produto.

SteamChef/ Cozimento a Vapor e Instrucdes

Dispositivo de
Cozimento a Vapor/
SteamChef

. J

MENU INSTRUGOES

1. Brocolis / couve-flor 1. Limpe e corte o brécolis / couve-flor.

2. Despeje 300ml de dgua no recipiente do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR.
3. Cologue o prato no recipiente do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR.

4. Coloque o brocolis preparado / couve-flor no prato do DISPOSITIVO DE COZI-

- Limite de peso: 0,2 ~ 0,6 kg
- Temperatura do alimento : Ambiente

- Agua:300 ml
Jue . m . ) MENTO A VAPOR.
- Utensilio : Dispositivo de Cozimento a Colocar a tampa do utensilio de vapor.
Vapor/ SteamChef 5. Cologue o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF no centro do
prato de vidro.
Depois de cozinhar a vapor, deixe estar por 3-5 minutos no forno.
2.Cenoura 1. Limpe a cenoura e corte em pedacos de tamanho similar e com uma espessura
- Limite de peso: 0,2 ~ 0,8 kg de aproximadamente 15mm.
) ) ) 2. Despeje 300ml de dgua no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO
- Temperatura do alimento : Ambiente
Aqua: | AVAPOR.
-Agua:300m 3. Cologque o prato no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A
- Utensilio : Dispositivo de Cozimentoa  \ApOR.
Vapor/ SteamChef 4. Coloque a cenoura no prato do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR. Colocar a

tampa.

5. Cologue o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF no centro do
prato de vidro.
Depois de cozinhar a vapor, deixe estar por 3~5 minutos no forno.
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SteamChef/ Cozimento a Vapor e Instrucdes

MENU INSTRUCOES
3.Vagem 1. Limpe o feijéo verde.
- Limite de peso: 0,1 ~ 0,3 kg 2. Despeje 300ml de dgua no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO
- Temperatura do alimento : Ambiente AVAPOR.
) 3. Coloque o prato no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A
- Agua: 300 ml VAPOR
- Utensilio : Dispositivo de Cozimentoa 4. Cologue o feijao verde preparado no prato do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A
Vapor/ SteamChef VAPOR. Colocar a tampa.

5. Coloque o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF no centro do
prato de vidro.
Depois de cozinhar a vapor, deixe estar por 3~5 minutos no forno.

4. Camarao 1. Limpe os camaroes.

2. Despeje 300ml de dgua no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO
A VAPOR.

3. Coloque o prato no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A

- Limite de peso: 0,2 ~ 0,6 kg
- Temperatura do alimento : Refrigerado

- Agua: 300 ml VAPOR
- Utensilio : Dispositivo de Cozimentoa 4 Coloque o camarao preparado no prato do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A
Vapor/ SteamChef VAPOR. Colocar a tampa.

5. Cologue o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF no centro do
prato de vidro.
Depois de cozinhar a vapor, deixe estar por 3~5 minutos no forno.

5. Mexilhoes 1. Limpe os mexilhdes.

2. Despeje 300ml de 4gua no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO
AVAPOR.

3. Coloque o prato no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A

- Limite de peso: 0,1 ~ 0,5 kg
- Temperatura do alimento : Refrigerado

- Agua: 300 ml VAPOR
- Utensilio : Dispositivo de Cozimentoa 4 Coloque o mexilhio preparado no prato do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A
Vapor/ SteamChef VAPOR. Colocar a tampa .

5. Cologue o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF no centro do
prato de vidro.
Depois de cozinhar a vapor, deixe estar por 3~5 minutos no forno.

6. Ovos 1. Despeje 300ml de dgua no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO

- Limite de peso : De 2 a 9 ovos AVAPOR.

~Temperatura do alimento : Refrigerado \2/.ACP%I§que 0 prato no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A
-Agua:300 mi 3. Colocar 0s ovos prontos no prato do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR.
- Utensilio : Dispositivo de Cozimento a Colocar a tampa.

Vapor/ SteamChef 4. Coloque o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF no centro do

prato de vidro.
Depois de cozinhar a vapor, deixe estar por 3~5 minutos no forno.

7. Peito de Frango 1. Limpe o peito de frango.

2. Despeje 300ml de dgua no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO
AVAPOR.

3. Coloque o prato no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A

- Limite de peso: 0,2 ~ 0,8 kg
- Temperatura do alimento : Refrigerado

- Agua: 300 ml VAPOR
- Utensilio : Dispositivo de Cozimentoa 4 Coloque o peito de frango preparado no prato do DISPOSITIVO DE COZIMENTO
Vapor/ SteamChef AVAPOR. Colocar a tampa.

5. Cologue o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF no centro do
prato de vidro.
Depois de cozinhar a vapor, deixe estar por 3~5 minutos no forno.

8. Filé de Peixe 1. Limpe o filé de peixe.
2. Despeje 300ml de dgua na tigela do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR.

- Limite de peso: 0,2 ~ 0,6 kg
3. Coloque o prato no recipiente de vapor do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A

- Temperatura do alimento : Refrigerado

) VAPOR.
- Agua : 300 ml 4. Coloque o filé de peixe preparado no prato do DISPOSITIVO DE COZIMENTO A
- Utensilio : Dispositivo de Cozimento a VAPOR. Colocar a tampa.
Vapor/ SteamChef 5. Coloque o DISPOSITIVO DE COZIMENTO A VAPOR/ STEAMCHEF no centro do

prato de vidro.
Depois de cozinhar a vapor, deixe estar por 3~5 minutos no forno.
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Descongelamento Automatico

A temperatura e a densidade dos alimentos variam, recomendamos que o alimento seja verificado antes de iniciar
o cozimento. Preste especial aten¢do aos grandes pedagos de carne e frango, alguns alimentos ndo devem ser

completamente descongelados antes do cozimento.

Por exemplo, peixes cozinham tdo rapido que as vezes é melhor comegar a cozinhar quando ainda se encontram
ligeiramente congelados. Isso vai exigir um tempo de espera para permitir que o centro se descongele.

Pese a comida que vocé esta prestes a descongelar. Certifique-se de remover quaisquer tragos metalicos , e depois
ponha a comida no prato proprio para micro-ondas no prato de vidro em seu forno e feche a porta do forno.

No exemplo a seguir, nés iremos mostrar-lhe como
descongelar frango congelado 0,8 kg.

1 Pressione PARAR / CANCELAR.
2 Pressione Degelo Automatico.

u¥ %y

Aindicacdo a sequir é exibida:“ 4 “

3 Gire o botao FUNCAO até o visor mostrar
"2 PEIXE"

Pressione o botao INICIO / OK para a confirmacéo da
selecdo.

—_

‘

4 Gire o botdo FUNGAO até o visor mostrar "0,8 kg"
para o peso dos alimentos congelados.

Pressione INICIO / OK.

v

! +

5 Durante o descongelamento o forno emitird um
"BIPE", ponto em que vocé deve abrir a porta do
forno, vire o alimento e separe-o para assegurar um
descongelamento uniforme. Remova todas as partes
que tenham descongelado ou protege-as para ajudar
a diminuir o descongelamento.

Apos a verificacao, feche a porta do forno e pressione
INICIO / OK para retomar o descongelamento.

O forno nao vai parar de descongelar (mesmo
quando o sinal sonoro tocar), salvo se a porta
estiver aberta.

— @ NoTa N

+ O forno micro-ondas possui 4 configuragdes de
descongelamento:
- Carne, frango, peixe e pao; e cada categoria possui
poténcias diferentes de descongelamento.

- O alimento a ser cozido deve ser colocado em
utensilios préprios para micro-ondas.

- Por favor, ndo use os acessérios a seguir.

Dispositivo de Prateleira alta Prateleira baixa
Cozimento a
Vapor/ SteamChef
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Instrucées de Degelo
1 Alimentos a serem descongelados devem ser colocados em um prato adequado de micro-ondas e postos sem
nenhuma tampa no forno.

2 Cologue os alimentos preparados no utensilio adequado no centro do prato de vidro.
Quando soar o BIPE, neste momento retirar os alimentos do forno de micro-ondas, retirar as por¢des descongeladas,

virar os alimentos e voltar ao forno de micro-ondas. Pressionar a tecla Inicio para continuar.
No final do programa, retire os alimentos do forno de micro-ondas, cubra com papel aluminio e deixe repousar até
que estejam completamente descongelados.

* Separe 0s itens como carne picada, costeletas, salsichas e bacon o mais depressa possivel.

CATEGORIA

INSTRUCOES

1.Carne
- Limite de peso: 0,1 ~ 4,0 kg

- Utensilio : Pratos seguros para
micro-ondas

A carne picada, cubos, bife, alcatra, hamburguer de carne, costela de porco,
costeletas de carneiro, linglica, costeletas (2cm).

Apobs o descongelamento, manter coberto com papel aluminio por 5~15
minutos.

2. Aves
- Limite de peso: 0,1 ~ 4,0 kg

- Utensilio : Pratos seguros para
micro-ondas

Frango inteiro, coxas/sobrecoxas, peitos, peitos de peru (com menos de 2,0 kg).
Apds o descongelamento, deixe repousar por 20 ~ 30 minutos

3. Peixes
- Limite de peso: 0,1 ~ 4,0 kg

- Utensilio : Pratos seguros para
micro-ondas

Filetes, bifes, peixes inteiros, frutos do mar.
Apos o descongelamento, deixe repousar por 10 ~ 20 minutos.

4. Pao
- Limite de peso: 0,1 ~ 0,5 kg
- Utensilio : Papel toalha

Pao de forma, croissant, paes em geral, baguetes, etc.
Apos o descongelamento, descansar durante T minuto.
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CARACTERISTICAS DE ALIMENTOS E CULINARIA
COM O MICRO-ONDAS

Mantendo um olho nas coisas

As receitas do livro foram formuladas com grande cuidado, mas o seu sucesso em prepara-las depende da atencéo
que vocé der a comida enquanto cozinha. Sempre preste atencdo a sua comida enguanto cozinha.

O seu aparelho de micro-ondas é equipado com uma luz que acende automaticamente quando o forno esta em
funcionamento para que vocé possa ver o interior e verificar o andamento de seu alimento.

Orientagdes dadas em receitas para elevar, agitar e similares devem ser pensados como as etapas minimas
recomendadas. Se a comida parece estar sendo cozinhada desigualmente, basta fazer os ajustes necessérios que
vocé achar adequados para corrigir o problema.

Fatores que afetam os tempos de cozimento em micro-ondas

Muitos fatores afetam o cozimento. A temperatura dos ingredientes utilizados na receita faz uma grande diferenca
nos tempos de cozimento. Por exemplo, um bolo feito com manteiga, leite e ovos gelados vao levar muito mais
tempo para assar do que uma receita feita com ingredientes que estdo em temperatura ambiente. Todas as receitas
deste livro déo uma série de tempos de cozimento.

Em geral, vocé vai achar que a comida continua mal cozida no extremo inferior do intervalo de tempo, e as vezes
vocé pode desejar cozinhar seus alimentos além do tempo méaximo determinado, de acordo com a preferéncia
pessoal. A filosofia que rege este livro é que é melhor para uma receita ser conservadora em estipular os tempos de
cozimento, pois o alimento cozido em excesso fica arruinado para sempre.

Algumas das receitas, particularmente as de pao, bolo e cremes, recomendam que os alimentos sejam retirados do
forno quando eles estiverem um pouco mal cozidos.

Isto néo é um erro. Quando eles sao deixados para descansar, normalmente coberto, estes alimentos vao continuar
a cozinhar fora do forno como o calor que ficou aprisionado dentro das partes externas do alimento gradualmente
entram no alimento.

Se o alimento for deixado no forno até que esteja cozido durante todo o tempo, as partes externas ficardo cozidas
ou mesmo queimadas. Vocé vai se tornar cada vez mais habil na estimativa de cozinhar e tempos de espera de
varios alimentos.

Densidade de alimentos

Comidas leves e porosas, como bolos e paes cozinham mais depressa do que a comida pesada, densa, como os
alimentos assados e cozidos. Vocé deve tomar cuidado ao preparar alimentos porosos no micro-ondas, de modo que as
bordas externas ndo se tornem secas e quebradicas.

Altura dos alimentos
A parte superior dos alimentos altos, especialmente assados, vai cozinhar mais depressa do que a parte inferior.
Portanto, é bom que se vire o alimento alto diversas vezes durante o cozimento.

O teor de umidade dos alimentos

Como o calor gerado a partir de micro-ondas provoca a evapora¢do da umidade, os alimentos relativamente secos,
como assados e alguns legumes ou devem ser aspergido com dgua antes de cozinhar ou serem cobertos para
reterem a umidade.

O osso e a gordura dos alimentos

Os 0ss0s conduzem o calor e a gordura cozinha mais rapidamente do que a carne.
Cuidados devem ser tomados quando cozinhar carnes com 0ssos ou carnes gordas, a fim de impedir o cozimento
de forma desigual da carne sendo cozida.

Quantidade de alimentos

O nimero de micro-ondas em seu forno permanece constante independentemente da quantidade de alimento
que estiver sendo cozido. Portanto, quanto mais comida estiver no forno, maior serd o tempo de cozimento.
Lembre-se de diminuir o tempo de cozimento por pelo menos um ter¢o quando dividir pela metade uma receita.
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Forma de alimentos

As micro-ondas penetram apenas cerca de 2 cm em alimentos, a parte de dentro dos alimentos é cozida com o
calor gerado no exterior que se transfere para o interior dos alimentos. S6 a borda externa do alimento é cozida por

energia de micro-ondas, o resto é cozido por conducdo. A pior forma possivel para um alimento a ser cozido em um
forno de micro-ondas é um quadrado grosso.

Os cantos irdo queimar muito antes do centro até ficar morno. Alimentos finos e redondos e aqueles do tipo de um
anel cozinham muito bem e com maior sucesso no micro-ondas.

Cobertura

Uma tampa aprisiona o calor e o vapor de dgua que faz com que o alimento cozinhe mais rapidamente. Use uma
tampa ou pelicula aderente para micro-ondas com um canto dobrado para impedir que se separe.

Dourar

Carnes e aves, que ao serem cozidos quinze minutos ou mais, irdo dourar levemente em sua prépria gordura.
Os alimentos que s&o cozidos por um curto periodo de tempo podem ser pincelados com um molho de
escurecimento, como molho inglés, molho de soja ou molho barbecue para conseguir uma coloracdo apetitosa.

Na medida em que apenas pequenas quantidades de molhos de escurecimento sdo adicionadas aos alimentos, o
sabor da receita original ndo é alterada.

Cobrir com papel vegetal

Com uma tampa mal fechada ou filme plastico, os alimentos podem secar um pouco.

Mas porque a tampa fica um pouco fechada ou é usado um filme aderente, isso permite que os alimentos sequem
um pouco.

Organizacdo e espagamento

Alimentos individuais, tais como batatas cozidas, bolinhos e hors d'oeuvres irdo aquecer mais uniformemente

se forem colocados no forno a uma distancia igual uns dos outros, de preferéncia em um padrao circular. Nunca
coloque alimentos um em cima do outro.

Mexer os alimentos

A mistura € uma das mais importantes de todas as técnicas de micro-ondas. Na culindria tradicional, a comida é
mexida com a finalidade de mistura.

Os alimentos feitos com micro-ondas, no entanto, sdo mexidos a fim de difundir e redistribuir o calor. Mexa sempre
de fora para o centro pois a parte externa do alimento aquece primeiro.

Virando o alimento
Aqueles alimentos grandes e altos, como assados e frangos inteiros, devem ser virados de lado para que a parte
superior e inferior possam cozinhar uniformemente. Também é uma boa idéia virar pedagos de frango e costeletas.

Colocar porcées mais espessas viradas para fora

Desde que as micro-ondas s&o atraidas para a parte externa do alimento, faz sentido colocar por¢des mais grossas

de carnes, aves e peixes na borda externa da assadeira. Desta forma, as partes mais grossas receberado o maximo de
energia de micro-ondas e assim a comida ird cozinhar uniformemente.

Elevando

Alimentos grossos ou densos podem ser elevados, de modo que as micro-ondas possam ser absorvidas pela parte
inferior e pelo centro dos alimentos.
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Perfuracao

Alimentos dentro de uma casca, pele ou membrana sdo susceptiveis de explosao no forno a menos que sejam
perfurados antes de serem cozinhados. Esses alimentos incluem gemas e claras de ovos, mariscos, ostras, legumes e
frutas.

Teste o cozimento

A comida cozinha téo rapidamente em um forno,que é necessario testa-la com freqiéncia.

Alguns alimentos sao deixados no micro-ondas até que estejam completamente cozidos, mas a maioria dos
alimentos, incluindo carnes e aves, é retirada do forno ainda um pouco mal passada e permitida que termine de
cozinhar durante o tempo de descanso. A temperatura interna dos alimentos irdo subir entre 5°F (3°C) e 15°F (8°C)
durante o tempo de descanso.

O tempo de descanso

Os alimentos s&o, muitas vezes deixados em repouso por 3-10 minutos depois de serem retirados do forno.
Normalmente, os alimentos ficam cobertos durante o tempo parado para reter o calor, a menos que se deseje que
eles se ressequem (alguns bolos e biscoitos, por exemplo). Esse descanso permite que os alimentos terminem de
cozinhar e também ajuda o sabor a se desenvolver.

Como limpar o seu forno

1 Mantenha o interior do forno limpo
Sobras de alimentos ou liquidos derramados prendem-se as paredes do forno e entre as superficies de vedagéo
da porta. E melhor limpar esses residuos com um pano Umido imediatamente. Migalhas e sobras irdo absorver
energia de micro-ondas e alongar os tempos de cozimento. Use um pano Umido para limpar as migalhas que
caem entre a porta e o batente. E importante manter essa area limpa para garantir uma perfeita vedacao. Remover
pingos de gordura com um pano com sabédo, em seguida, enxaguar e secar.
Né&o utilize detergentes fortes ou limpadores abrasivos. A bandeja de metal pode ser lavada a mao ou na maquina.

2 Manter o exterior do forno limpo
Limpe o exterior do seu forno com dgua e sabdo, em seguida, com dgua limpa e seque com um pano Macio ou
toalha de papel. Para evitar danos as pegas que funcionam dentro do forno, ndo deixar cair &gua nas aberturas de
ventilagdo. Para limpar o painel de controle, abra a porta para evitar que o forno se ligue acidentalmente, e passe
um pano Umido, seguido imediatamente por um pano seco. Pressione Parar / Limpar apés a limpeza.

3 Sealgum vapor se acumular no interior ou ao redor do exterior da porta do forno, limpe esse painel com um pano
macio. Isso pode ocorrer quando o forno é operado sob condi¢des de alta umidade e de modo algum indica um mau
funcionamento da unidade.

4 As juntas da porta e portas devem ser mantidas limpas. Use apenas dgua morna e sabao, em seguida enxague e
seque muito bem.
NAO UTILIZE MATERIAIS ABRASIVOS, COMO POS DE LIMPEZA OU PALHAS DE ACO OU DE PLASTICO.
As partes de metal serdo mais faceis de serem mantidas, se forem limpas com frequiéncia com um pano umido.

5 Nao utilize limpadores a vapor.

6 Desligue o forno da tomada quando for limpar o painel de controle com um pano molhado ou borrife d4gua no vidro
do painel de controle de limpar. Se nédo estiver desplugado, este produto pode funcionar através do toque no botédo
Inicio Rapido.
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Perguntas Mais Frequentes

Resposta

O que hd de errado quando a luz do forno ndo
acende?

Pode haver vérias razdes pelas quais a luz do forno ndo acende.
A lampada pode ter queimado ou o circuito elétrico pode ter falhado.

A energia de micro-ondas passa através da tela de
visualizagdo na porta?

Néo. Os furos, ou portas, séo feitos para permitir a passagem de luz, eles nao
deixam a energia de micro-ondas atravessar.

Por que o som do sinal sonoro toca quando um
botdo no painel de controle é tocado?

O BIPE soa para assegurar que a configuracao esta sendo feita corretamente.

Serd que a fungao de micro-ondas pode ser
danificada se o forno funcionar vazio?

Sim. Nunca funciona-lo vazio.

Por que OS OVOs, por vezes estouram?

Quando cozinhar, fritar ou escalfar ovos, a gema pode estourar devido ao vapor
que se acumula dentro da membrana.

Para evitar isso, basta furar a gema antes de cozinhar. Nunca cozinhe ovos na
casca no forno de micro-ondas.

Porque é recomendado um tempo de descanso do
alimento apds o cozimento no forno de micro-
ondas?

Depois do cozimento por micro-ondas ter terminado, a comida continua

a cozinhar durante o tempo de descanso. Este tempo de descanso ajuda a
terminar de cozinhar os alimentos uniformemente. A quantidade de tempo de
descanso depende da densidade do alimento.

Por que meu forno ndo cozinha sempre tao rapido
como o informado nos livros de culinéria?

Verifique novamente o seu livro de culindria para se certificar que vocé seguiu
as instrugdes corretamente, e para ver o que pode ter causado algumas
variagdes no tempo de cozimento.

Os tempos de cozimento e configuragdes de aquecimento sdo sugestoes,
escolhidos para ajudar a evitar que o alimento se queime, o que é o problema
mais comum ao se acostumar com este forno.

As variagdes no tamanho, formato, peso e dimensdes dos alimentos exigem
mais tempo de cozimento. Use seu proprio julgamento, juntamente com as
sugestoes das Instrucdes de culindria para testar as condi¢des dos alimentos,
assim como vocé faria com um forno convencional.

TESTE DE PRATOS DE ACORDO COM EN 60705

Configuragao
. Temperaturade
Function refeigdes da voltagem do aquecimento Notas
micro-ondas
Colocar um prato raso no centro do prato de vidro.
Descongelar Funcio Autométi Use a fungdo "Degelo automético 1" e selecione o peso
como Carne ungzo tu c‘>ma Ica - adequado.
micro-ondas as tecias Quando ouvir um BIPE, virar a comida e pressionar a tecla
Iniciar para continuar a cozinhar.
Creme 360W, 28~35 min - Coloque um pirex no centro do prato de vidro.
Forno de Bolo 900W, 4~5 min - Coloque um pirex de 322cm no centro do prato de vidro.
micro-ondas  Esponja
Bolo de ) . .
540W, 13~25 min - Cologue um pirex no centro do prato de vidro.
carne
Batata ) 5 ) . )
. 360W, 25~29 min 200°C Coloque um pirex de @22cm na prateleira de baixo
gratinada
Combinagdo Bolo - 170°C Cologque um pirex de @22cm na prateleira de baixo
de cozinhar Colocar peito de frango voltado para baixo sobre o prateleira
_com od . L de baixo sobre um prato de gotejamento. Use a fungdo
micro-onaas Frango Fungzo Atut?mat|ca - "Transmissao de calor ativa 1" e selecione o peso adequado.
as teclas

Quando ouvir um BIPE, virar a comida e pressionar a tecla
Iniciar para continuar a cozinhar.
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MJ3881BC

MJ3881BCA

Tenséo

127V - 60Hz

220V - 60Hz

Poténcia de Saida

900 Watt (Norma de avaliagao IEC60750

900 Watt (Norma de avaliagdo IEC60750

Frequéncia de micro-ondas

2450 MHz

2450 MHz

Dimensobes externas

530 mm(L) X 322 mm(A) X 533 mm(P)

530 mm(L) X 322 mm(A) X 533 mm(P)

Poténcia

Maéxima 2600 Watt 2600 Watt
Micro-ondas 1400 Watt 1400 Watt
Grill 1250 Watt 1250 Watt

Forno elétrico

1250 Watt (méx. 2450 Watt)

1250 Watt (méax. 2450 Watt)

Combinado

Méx. 2600 Watt

Méx. 2600 Watt







