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+ Pressione o botao para confirmar o parametro. Quando o ultimo parametro for confirmado, o visor apresentara a mensagem RUN.
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FUNCOES DE COZEDURA
MICRO-ONDAS (MANUAL)

A funcdo Micro-ondas é uma funcdo manual que permite cozinhar ou reaquecer rapidamente alimentos e bebidas. Por exemplo, definir a poténcia para
650 W durante 5 min.:
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Pressione o botdo Micro-ondas

800 W é a poténcia predefinida.

Rode o botéo para definir nivel de poténcia para 650 W.

Pressione o botdo OK para confirmar ou, ap6s 3 segundos, o visor apresentara 0:30.
Rode o botéo para definir a duragdo para 5 minutos.

Pressione o botdo OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.
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o Dicas e sugestaes:

Se precisar de alterar a poténcia, pressione novamente o botao Micro-ondas e rode o botdo para ajustar o valor. O nivel de poténcia desejado pode ser
selecionado de acordo com a tabela abaixo.

POTENCIA SUGESTAO DE UTILIZAGAO: ACESSORIOS

90 W | Amolecer gelado. Manter quente.

160 W | Descongelar, amolecer manteiga e queijo.

350 W | Pratos de cozedura lenta como guisados. Derreter manteiga, queijo e chocolate. @
MW SAFE DISH|

500W I cozedura de pratos delicados. Adequado para pratos ricos em proteinas, queijo, ovos; terminar a cozedura de guisados. (NAO

650 W Cozinhar pratos a base de carne, peixe ou legumes que precisam de ser cozinhados uniformemente. FORNECIDO)

800 W Reaquecer bebidas, agua, sopas, cha ou café. Adequado para alimentos ricos em dgua. Néo utilizar para alimentos que
contenham ovos ou natas.

INDICADORES:
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DESCONGELACAO

Esta funcdo permite a descongelagao réapida de alimentos de forma automatica. Utilize esta funcdo para descongelar carne, frango, peixe, legumes e pao.
Por exemplo, para descongelar 500 g de frango:

4

2 07

Ed 3 - \
)

O ) =z
3 / Ea
Defrost 5 + 3
> aE ¢ O ¢ 3\
_ og\\ \@ _ ’/g\\ +/
g / 3
>
@ @ JET START

Pressione o botdo Descongelacao.

A predefinicdo é P1.

Rode o botdo para definir a categoria para P2.

Pressione Inicio rapido ou o botdo OK para confirmar.

250 g é o peso predefinido.

Rode o botéo para definir o peso para 500 g.

Pressione o botdo OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.

Dicas e sugestées:

- Para obter os melhores resultados possiveis, o produto ird pedir-lhe para virar/agitar os alimentos quando for necessario. Ver o capitulo “Adicionar/Me-
xer/Virar os alimentos” na seccdo “FUNCOES E UTILIZACAO DIARIA,

- O plastico deve ser picado com um garfo para libertar a pressdo e evitar que rebente, dado que se acumula vapor durante a cozedura.

« Para obter um melhor resultado, recomendamos deixar o alimento repousar durante pelo menos 5 minutos.
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CATEGORIADE | MWF 258 | MWF . ~
ALIMENTO MWE 259 | 255 PESO ACESSORIOS INSTRUCOES

Carne P = 100-2000 g/50 g Carne picada, bifes, pedacos, estufado.
Prato adequado

Frango P2 Pe 100-2000g9/50 g para micro-ondas | Fjletes (inteiros ou cortados)

=)
@({ Peixe P3 P3 100-1500 g/50 g W SAQ)SH Peixes inteiros ou filetes

(NAO FORNECIDO)

Legumes PY P4 100-1500 g/50 g Evitar partes mais duras dos legumes
Prato Crisp
Péo estala- B
%\\f D dico F5 50-5009/50 g Pega Crisp P&o com menor peso descongela melhor

)

@ Pao PE PS5 50-5009/50 g W SAFE DISH P&o com menor peso descongela melhor
(NAO FORNECIDO)

INDICADORES (DEPENDE DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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AR FORCADO (MANUAL)

Esta funcao permite obter pratos como se fossem assados no forno. Utilizando uma potente resisténcia e um ventilador, o ciclo de cozedura é exatamen-
te igual ao de um forno tradicional. Utilize esta funcdo para pastelaria, pdo, carne, aves, peixe, etc. O processo de cozedura sera precedido por uma fase
de pré-aquecimento do forno, de modo a obter os melhores resultados de cozedura possiveis. Por exemplo, para cozinhar a 200 °C, durante 30 minutos:
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Pressione o botéo Ar forcado.

180 °C é a temperatura predefinida.

Rode o botéo para definir a temperatura para 200 °C.

Pressione o botao OK para confirmar.

O visor apresentard a indicacao de pré-aquecimento.

Apds o pré-aquecimento, o visor apresentara a indicacao “Adicionar alimento”. Abra a porta, adicione os alimentos. Em seguida, feche a porta.
30 segundos é a duracdo predefinida.

Rode o botdo para definir a duragao para 30 minutos.

Pressione o botdo OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.
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0 Dicas e sugestaes:

« Utilize a grelha inferior para colocar os alimentos de forma a permitir a circulacdo adequada de ar em redor dos alimentos.
+ Quando utilizar esta funcdo, certifique-se de que os utensilios utilizados sdo adequados para o forno.

+ Para obter um melhor resultado, recomendamos deixar o alimento repousar durante pelo menos 5 minutos.

Ar forcado ACESSORIOS

Manual 40-200 °C/5 °C

Grelha inferior

INDICADORES:
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MENU VAPOR (APENAS MWF 255 E MWF 259)

Esta funcdo de cozedura a vapor permite-lhe obter pratos saudaveis e com um sabor natural. Utilize esta funcdo para cozer alimentos a vapor, tais como,
massas, arroz, legumes e peixe. Ser-lhe-a pedido para definir o tempo de cozedura para o arroz e massa, de acordo com a recomendacao indicada na
embalagem. Por exemplo, para ferver 4 porcdes de Quinoa utilize a vaporeira sem cesto.

NowuhkwN=

o

No?

o

555

Pressione o botao Vapor.
A predefinicao é P1.
Rode o botao para definir a categoria para P2.
Pressione o botao OK para confirmar.

O visor apresentard a indicacdo de 1 porcao.
Rode o botéo para definir o peso para 4 porcoes.
Pressione o botao OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.

Dicas e sugestoes:

» Atemperatura inicial da agua é de 15-27 °C.
- Avaporeira foi concebida para ser utilizada apenas com micro-ondas! A utilizagdo da vaporeira noutra funcdo podera provocar danos no acessério.
- Para as categorias de alimentos P4 a P16, colocar 100 ml de agua no fundo da vaporeira antes de cozinhar.

« Visto que o recipiente estara quente ap6s o ciclo de limpeza, é recomendado que utilize uma luva resistente ao calor para retirar o recipiente do micro-ondas.
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CATEGORIA DE ALIMENTO PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
Vaporeira sem Adicione arroz e sal.
P cesto Adicione dgua a temperatura ambiente até ao nivel
=3 Cozer arroz 1-4 porcoes/ Arroz (80 g/porcio), sal indicado no acessério e mexa.
1 porcao L g/porcao), Tape com a tampa da vaporeira.
@ Fundo Quando solicitado, defina o tempo de cozedura do
arroz, indicado na embalagem do arroz.
Vaporeira sem Adicione quinoa e sal.
. cesto Adicione dgua a temperatura ambiente até ao nivel
Pe Cozer quinoa 1-4 porcdes/ Quinoa (70 g/porcao), sal indicado no acessorio (utilizar o indicador do arroz)
1 porcao o ' e mexa
@ Fundo :
Tape com a tampa da vaporeira.
Vaporeira sem Adicione massa e sal.
P cesto Adicione agua a temperatura ambiente até ao nivel
/3 Cozer massa 1-3 porgoes/ Massa (80 g/porcio), sal indicado no acessoério e mexa.
1 porcao C__y e g/poredo), Tape com a tampa da vaporeira.
@“ Fundo Quando solicitado, defina o tempo de cozedura da
massa, indicado na embalagem da massa.
. Coloque 100 ml de dgua na vaporeira e coloque o
Vaporeira cesto.
= Cozer legumes a vapor 150- Te:: . Coloque os legumes inteiros ou cortados no cesto,
(Brécolos, Couve-flor) 50-5009/509 imermecio evitando sobrep6-los.
funde Depois de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
INDICADORES:
U S 118
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CATEGORIA DE ALIMENTO PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
. Coloque 100 ml de dgua na vaporeira e coloque o
Vaporeira cesto.
S Cozer batatas a vapor 150-500 9/50 % lam‘m } qute batatas emAcubos e coloque-as no cesto,
intermédio evitando sobrepo-las.
Funde Depois de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
. Coloque 100 ml de 4gua na vaporeira e coloque o
Vaporeira cesto.
P5 Cozer legumes 150-500 g/50 % Tampa ) Coloque os legumes no cesto, evitando sobrepd-
congelados a vapor oo los.
Fundo Depois de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
. Coloque 100 ml de 4gua na vaporeira e coloque o
Vaporeira cesto.
=g Cozer fruta a vapor 150-500 g/50 g % ;:v Macgas, Coloque os alimentos no cesto, evitando sobrep6-
memedo | PETAS los.
Fundo Depois de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
Coloque 100 ml de 4gua na vaporeira e coloque o
cesto.
Vaporeira Coloque os alimentos no cesto, evitando sobrepo-
los
FE Cozer filetes de frango 150-500 g/50 g Z::za - Pressione o botdo Auto cook (Cozinhar
avapor mermédio automaticamente), selecione o programa e, em
seguida, pressione o botéo Jet start (Inicio rapido).
Depois de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
Vaporeira Cologue 100 ml de 4gua na vaporeira e coloque o
[=l=] Cozer filetes de peixe a Tompa Bacalhau, cesto. . ) A
vapor 150-500 g/50 g % co - |PAIGO, Coloque os allmer?tos no cesto, evitando sobrepo-
Fundo truta los. Depois de cozido deixe repousar durante
alguns minutos.
. Coloque 100 ml de &gua na vaporeira e coloque o
Vaporeira Atum cesto.
P10 | Cozerpostas de peixe 150-500 9/50 g % e peixe-espada, chzloque os alimentos no cesto, evitando sobrepo-
intermédio 4 .
Fundo salmao Depois de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
. Coloque 100 ml de dgua na vaporeira e coloque o
Vaporeira cesto.
(=0 Cozer camardes a vapor|  150-500 9/50 g % ;g:medo } E)(;quue os alimentos no cesto, evitando sobrepd-
Fundo Depois de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
Descasque as batatas e corte-as ao meio ao
3 batatas grandes, comprimento.
Vaporeira 100 g de cogumelos, Cave o interior com uma pequena faca, coloque
Batatas recheadas com - 50 g de queijo parmesao queijo e os outros ingredientes misturados nas
P2 cogumelos cozidas a 1 receita Costo ralado, cavidades das batatas.
vapor memédo 11 colher de cha de salsa Coloque 100 ml de 4gua na vaporeira, coloque o
picada, cesto e disponha as batatas.
sal e pimenta Depois de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
1 cenoura,
1 curgetes (média) Triture os legumes numa trituradora e, em seguida
. 1 pimento vermelho, misture todos os ingredientes numa tigela.
Alméndegas Vaporeira {100 g de queijo parmesio Faca b?las (1-2 colheres de sopa cada) e envolva-as
P 3 vegetarianas cozidas a 1 receita ?":pa ralado, N com péo ralado. [ .
vapor o 200 g de ql:leuo ricota, Cgloque 100 ml de &gua na vaporeira e coloque os
100 g de péo ralado, alimentos no cesto.
noz-moscada, Depois de cozido deixe repousar durante alguns
sal, minutos.
pimenta.
S 4 folhas de papel-arroz, Sger;irt(i)r:s de curgetes, cenoura, talo de aipo e
Rolos vegetarianos de P Tampa gg J 3e curgetes, Coloque-as no papel-arroz e enrole.
Pid papel-arroz cozidos a 4 rolos T PP 9 ¢ el Ce2°”7a' Coloque 100 ml de 4gua na vaporeira e coloque os
vapor rermédo g talos de aipo, alimentos no cesto.
10 g de gengibre fresco, . ) .
10 g de coentros frescos Dgpms de cozido deixe repousar durante alguns
minutos.
INDICADORES:
@ || &
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CATEGORIA DE ALIMENTO PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
500 g de choco estripado e
esfolado,
. 100 g de péo ralado, Misture todos os ingredientes e coloque todo o
Vaporeira |50 g de queijo parmesio recheio dentro dos chocos.
(=N~ Choco recheado cozido 1 receita Tampa ralado, Coloque 100 ml de agua na vaporeira e coloque os
a vapor e |1 colher de sopa de salsa alimentos no cesto.
Fundo picada, Depois de cozido deixe repousar durante alguns
30 ml de azeite, minutos.
sal,
pimenta.
Coloque o filete de peixe branco e manjericao
num rob6 de cozinha com a lamina e misture até
desfazer em pedagos pequenos.
Em seguida, adicione pimenta rosa e sal nos filetes
de peixe branco e manjericdo. Misture tudo até
obter uma mistura homogénea.
500 g de filetes de pescada S - 9 .
Vaporeira - Distribuindo uniformemente a mistura de filetes de
. sem espinhas, esfolados e ; . . ~ .
Hamburgueres de . peixe, faca hamburgueres de dimensées uniformes
(=N~ o Tampa moidos, .
' pescada e manjericdo 150-500 g/50 g Cesto N coloque 100 ml na vaporeira.
) memedio |30 g de manjericao fresco,
cozidos a vapor fundo . Coloque o cesto.
pimenta rosa, B ; .
sal Coloque os alimentos no cesto, evitando sobrep6-
’ los.
Pressione o botdo Auto cook (Cozinhar
automaticamente), selecione o programa e, em
seguida, pressione o botao Jet start (Inicio rapido).
Depois de cozinhado deixe repousar durante
alguns minutos.
200 g de quinoa,
400 ml de agua, . . .
9 Misture todos os ingredientes.
100 g de pontas de espargos )
=N Cozer espargos e 1 receita frescos Tape com a tampa da vaporeira e coza.
curcuma quinoa ’ . Depois de cozido deixe repousar durante alguns
1 colher de ché de curcuma, :
. minutos.
20 ml de azeite,
sal e pimenta.
150 g de espelta seca,
350 ml de 4gua,
100 g de tomates secos, Misture todos os ingredientes.
Cozer espelta de . . .
P!B . 100 g de azeitonas pretas sem|- Tape com a tampa da vaporeira e coza., depois de
I tomate seco e 1 receita . . . -
azeitonas Vaporeira sem |carogo, cozido deixe repousar durante alguns minutos,
cesto 1 chalota pequena picada, mexa e sirva.
1 tufo de manjericéo,
§ ) Tampa
@ fond azeite, sal e pimenta.
200 g de peito de frango,
250 g bulgur seco, Misture todos os ingredientes.
P g Cozer salada de frango 1 receita 1 colher de sopa de caril Tape com a tampa da vaporeira e coza., depois de
e caril bulgur Madras, cozido deixe repousar durante alguns minutos,
400 ml de caldo de legumes, mexa e sirva.
sal e pimenta.
300 g de arroz basmati,
. 400 ml de 4gua, Misture todos os ingredientes.
Cozer arroz basmati . .
=l 3 . 150 g de curgetes, Tape com a tampa da vaporeira e coza., depois de
(] com coentros e 1 receita ) . -
50 g de coentros frescos, cozido deixe repousar durante alguns minutos,
curgetes ] -
50 ml de leite de coco, mexa e sirva.
sal e pimenta.
INDICADORES:
=S §99
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CRISP/FRITAR (APENAS MWF 258 E MWF 259)

Crisp Manual

Esta funcao permite obter alimentos estaladicos, tanto na superficie superior como na inferior, e proporciona uma textura interna perfeita. Fungao de
cozedura que utiliza micro-ondas e grelhador. O prato Crisp atinge as temperaturas ideais que permitem cozinhar e alourar os alimentos. Por exemplo,
para utilizar a funcdo Crisp manual durante 3 minutos:
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A predefinicdo é P1.

ok wN =

Fritar

Pressione o botéo Crisp/CrispFry.

Pressione o botdo OK para confirmar.

O visor apresentara a indicagao de 0:30.

Rode o botdo para definir a duragdo para 3 minutos.
Pressione o botao OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.
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Esta funcao é adequada para alimentos fritos congeladas, batatas, asas de frango, frango panado. A verdadeira vantagem é que nédo é necessario 6leo (ou
uma quantidade muito pequena) e os resultados sao realmente bons e muito semelhantes aos produtos fritos. Por exemplo, para fritar 300 g de batatas

fritas:
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Crisp/ CrispFry
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2

Pressione o botdo Crisp/CrispFry.

A predefinicdo é P1.

Rode o botdo para P2.
Pressione o botao OK para confirmar.
200 é o peso predefinido.
Rode o botéo para alterar o peso para 300 g.

Pressione o botdo OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.

INDICADORES (DEPENDE DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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Dicas e sugestées:

« Nao coloque o prato Crisp quente em superficies sensiveis ao calor.
- Utilize luvas para fornos ou a pega Crisp para retirar o prato Crisp quente.

- Utilize apenas o prato Crisp fornecido quando utilizar esta funcao. Outros pratos Crisp disponiveis no mercado ndo oferecerao o resultado correto quan-

do utilizar esta funcéo.
- Durante o periodo de cozedura, o forno de micro-ondas pode pedir para adicionar/mexer/virar os alimentos. (Ver detalhes em “ADICIONAR/MEXER/
VIRAR os alimentos” na seccdo “FUNCOES E UTILIZACAO DIARIA”).

CATEGORIA DE ALIMENTO

PESO

ACESSORIOS

INGREDIENTES

INSTRUGOES

§85

e

Funcdo manual

Prato Crisp

———

Pega Crisp

Pe

Batatas fritas

200-400 g/50 g

P3

Frango panado

200-500 g/50 g

Py

Panadinhos de
peixe

250-500 g/50 g

Prato Crisp na
grelha superior

Pega Crisp

Batatas fritas

Coloque os alimentos no prato Crisp, evitando
sobrepor.

Pressione o botdo Cozinhar automaticamente,
selecione o programa e, em seguida, pressione o
botéo Inicio rapido.

Quando solicitado, vire os alimentos.

Depois de cozinhado deixe repousar durante alguns
minutos.

Frango panado

Coloque os alimentos no prato Crisp, evitando
sobrepor.

Pressione o botao Cozinhar automaticamente,
selecione o programa e, em seguida, pressione o
botéo Inicio rapido.

Quando solicitado, vire os alimentos.

Depois de cozinhado deixe repousar durante alguns
minutos.

Panadinhos de peixe

Coloque os alimentos no prato Crisp, evitando
sobrepor.

Pressione o botdo Cozinhar automaticamente,
selecione o programa e, em seguida, pressione o
botao Inicio rapido.

Quando solicitado, vire os alimentos.

Depois de cozinhado deixe repousar durante alguns
minutos.

P5

S%

Hamburgueres
congelados

100-600 g/50 g

Prato Crisp na
grelha superior

Pega Crisp

Hamburgueres
congelados

Coloque os alimentos no prato Crisp, evitando
sobrepor.

Pressione o botdo Cozinhar automaticamente,
selecione o programa e, em seguida, pressione o
botéo Inicio rapido.

Quando solicitado, vire os alimentos. Depois de
cozinhado deixe repousar durante alguns minutos.

PE

Filetes de frango
panados

200-500g/509g

Prato Crisp na
grelha superior

Pega Crisp

400 g de bifes de peito
de frango,

100 g de péo ralado,
60 g de farinha,

2 ovos,

100 ml de dleo de
girassol,

sal e pimenta.

Numa tigela média rasa, adicione a farinha, sal e
pimenta preta.

Numa segunda tigela média rasa, adicione os ovos,
sal e pimenta e bata para os misturar.

Numa terceira tigela média rasa, adicione o pao
ralado, o 6leo e misture.

Passe os pedacos de frango pelas tigelas na ordem de
preparacao: farinha, ovo e depois péo ralado.
Coloque o peito de frango no prato Crisp e coloque-o
no forno.

INDICADORES (DEPENDE DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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Prato Crisp na
grelha superior
- Coloque os alimentos no prato Crisp, evitando
sobrepor.
- Pressione o botdo Cozinhar automaticamente,
selecione o programa e, em seguida, pressione o
/ @ Asas de frango 200-500g/50 g Asas de frango clone o prog 9 P
botéo Inicio rapido.
- Quando solicitado, vire os alimentos.
- Depois de cozinhado deixe repousar durante alguns
\ minutos.
Prato Crisp na
grelha superior
- Coloque os alimentos no prato Crisp, evitando
sobrepor.
- Pressione o botdo Cozinhar automaticamente,
f=l=] X Postas de peixe 200-500 a/50 Postas de peixe selecione o programa e, em seguida, pressione o
& P 9/509 P botéo Inicio rapido.
- Quando solicitado, vire os alimentos.
Pega Crisp - Depois de cozinhado deixe repousar durante alguns
\ minutos
Prato Crisp na - Misture o fiambre e o queijo.
grelha superior - Faga um corte ao longo de cada peito de frango.
400 g de bifes de peito |- Recheie os peitos com o fiambre e queijo e prenda
de frango, com um espeto ou palitos.
50 g de queijo fatiado, |- Numa tigela média rasa, adicione a farinha, sal e
Frando panado 50 g fiambre fatiado, pimenta preta.
f==1 (™ go b . 100 g de péo ralado, - Numa segunda tigela média rasa, adicione os ovos,
>4 recheado com 1 receita X R R R
&= ueiio e fiambre 60 g de farinha, sal e pimenta e bata para os misturar. Numa terceira
quel 2 ovos, tigela média rasa, adicione o pao ralado, o 6leo e
100 ml de 6leo de misture.
girassol, - Passe os pedacos de frango pelas tigelas na ordem de
sal e pimenta. preparacao: farinha, ovo e depois pao ralado.
- Coloque o peito de frango no prato Crisp e coloque-o
no forno.
Prato Crisp na
grelha superior
. - Corte as beringelas em circulos com
250 g de beringelas, . 9 .
2 ovos aproximadamente 1 centimetro de espessura
! Misture os ovos, o tomilho seco, sal e pimenta numa
) 1 colher de sopa de . - : -
Beringelas . tigela, coloque o péo ralado noutra tigela, adicione o
pro | & ) tomilho seco, . :
U = panadas com 1 receita - 6leo e misture bem.
% (= . 200 g de pao ralado, ) ) )
orégaos e tomilho ) - Passe as fatias de beringela pelas tigelas na ordem de
100 ml de 6leo de < .
. preparagao: ovo e depois pao ralado.
girassol, ) . .
) - Coloque as fatias de beringela no prato Crisp e
sal e pimenta
coloque-o no forno.
Prato Crisp na
grelha superior
z; 400 g de camarao - Misture os ovos, o sal e pimenta numa tigela, coloque
descascado, o péo ralado noutra tigela, adicione o 6leo e misture
2 ovos bem.
Camaroes . I . .
P @ crocantes panados 1 receita 200 g de péo ralado, - Passe os camardes pelas tigelas na ordem de
p 70 ml de 6leo de preparagao: ovo e depois péo ralado.
girassol, - Coloque os camardes no prato Crisp e coloque-o no
sal e pimenta. forno.

INDICADORES (DEPENDE DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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GRELHADOR

Esta fungao utiliza um potente grelhador de quartzo para alourar os alimentos, criando um efeito de grelhado ou gratinado. Por exemplo, para grelhar
alimentos ao nivel médio durante 3 minutos:
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Pressione o botédo Grelhador.

1 é a predefinicao.

Rode o botéo para alterar o nivel de poténcia para 2.
Pressione o botdo OK para confirmar.

0:30 é a predefinicao.

Rode o botdo para alterar a duragao para 3 minutos.
Pressione o botao OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.

NoukwNn=

O Dicas e sugestées:

+ No caso de alimentos como tostas, bifes e salsichas, coloque os alimentos na grelha superior.

- Paraesta fungao é necessario utilizar a grelha superior. Aproxima os alimentos da resisténcia permitindo obter os melhores resultados. Coloque-a no cen-
tro do compartimento do forno.

- Sempre que utilizar esta funcao, certifique-se de que os utensilios utilizados sao resistentes ao calor.

-+ Nao utilize utensilios de plastico para grelhar. Estes irao derreter. Os utensilios de madeira ou de papel também nao sao adequados.

+ Tenha cuidado, ndo toque no teto debaixo da resisténcia do grelhador.

NIVEL DE PO- ~
. SUGESTOES
TENCIA ACESSORIOS
! Baixo Este nivel é utilizado quando um lado ja esta grelhado, e ainda é necessario alourar o outro lado. Este nivel é util

para os produtos que devem cozinhar/manter-se quentes durante muito tempo, sem risco de queimarem.

2 Médio Este nivel é utilizado para alguns tipos de carne que devem ser cozinhados uniformemente por fora e por dentro. Grelha superior
Também é adequado para torrar pao lentamente, gratinar alimentos e para os reaquecer.
3 Alto Este nivel destina-se a alimentos que tém de alourar rapidamente a superficie, ou para torrar pao ou terminar de
gratinar alimentos.
INDICADORES:
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GRELHADOR COMBINADO (MO + GRELHADOR)

Esta funcdo combina a cozedura com micro-ondas e grelhador para poder gratinar alimentos em menos tempo. Por exemplo, para utilizar o grelhador
combinado a 650 W durante 3 minutos:
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Pressione o botao Combi.

1 é a fungdo Grelhador Combinado.

Pressione o botao OK para confirmar.

350 W é a poténcia predefinida.

Rode o botéo para definir nivel de poténcia para 650 W.

0:30 é a duragao predefinida.

Rode o botéo para definir a duracdo para 3 minutos.
Pressione o botao OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.

NV A WN =

0 Dicas e sugestoées:

» Nao deixe a porta do forno aberta durante longos periodos quando o grelhador esta em funcionamento, ja que provocarad uma descida de temperatura.
- Quando cozinhar gratinados grandes, vire os alimentos apds aproximadamente metade do tempo de cozedura, de modo a deixar a superficie ganhar

a cor certa.

Sempre que utilizar esta funcao, certifique-se de que os utensilios utilizados sdo adequados para fornos micro-ondas e resistentes ao calor.

Nao utilize utensilios de plastico para grelhar. Estes irdo derreter. Os utensilios de madeira ou de papel também nao sdo adequados.

Tenha cuidado, ndo toque no teto debaixo da resisténcia do grelhador.

Para esta funcao é necessario utilizar a grelha superior. Aproxima os alimentos da resisténcia permitindo obter os melhores resultados. Coloque-a no cen-
tro do compartimento do forno.

NIVEL DCIIEAPOTEN— SUGES;:%EOE UTILI- ACESSORIOS
650 W Legumes Grelha superior
500 W Aves
350 W Peixe
160 W Carne
90 W Fruta gratinada
INDICADORES:
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COMBINADO (MO + AF)

Esta funcdo combina micro-ondas com ar forgado, permitindo preparar pratos assados no forno em menos tempo. A funcdo Combi (Micro-ondas + Ar
forcado) permite cozinhar pratos como aves assadas, batatas inteiras, lasanha, peixe. Carne assada e bolos de fruta, doces e pastelaria. Por exemplo, para
assar a poténcia de 350 W a 170 °C durante 3 minutos:
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Pressione o botdo Combi.

1 é a predefinicao.

Rode o botao de para 2, Funcdao Combinado-AF.
Pressione o botdo OK para confirmar.

170 °C é a temperatura predefinida.

Pressione o botdo OK para confirmar.

350 W é a poténcia predefinida.

Pressione o botdo OK para confirmar.

0:30 é a predefinigao.

Rode o botéo para definir a duracdo para 3 minutos.
Pressione o botao OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.

SSVeNOUVAWN =

- e

O Dicas e sugestées:

- Nao deixe a porta do forno aberta durante longos periodos quando o estiver a utilizar esta funcdo, ja que provocara uma descida de temperatura.
- Certifique-se de que os utensilios utilizados sdo adequados para fornos micro-ondas e resistentes ao calor quando utilizar esta funcéo.

» Para obter um melhor resultado, recomendamos deixar o alimento repousar durante pelo menos 5 minutos.

- Utilize a grelha inferior para colocar os alimentos de forma a permitir a circulacdo adequada de ar em redor dos alimentos.

AF+MO SUGESTAO DE UTILIZACAO ACESSORIOS
Temperatura 160-200 °C/5 °C

Grelha inferior

350 W Aves, batatas inteiras, lasanha, peixe

160 W Carne assada e bolos de fruta
0W Doces e pastelaria
INDICADORES:
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ESPECIAL

O menu Especial é um pratico botao que contém diferentes funcdes que ajudam no processo de cozedura. Permite-lhe fazer o iogurte, levedar massa, amo-
lecer e derreter manteiga, gelado, queijo creme, etc. Por exemplo, amolecer 250 g de manteiga com o modelo MWF 259:

1 4 N\ 2 Ve ~ 3 Ve N ' - o N\
I (M
o-— ' =
Sca- \
-— @ S-:
Special = +/ "~
1885 1= )
N\ J \@ ) _ Y, \@ J
ol [ 5 agm ¢ —
) - i )
\® = //g\\ +/
/ Siz
+
= >
@ JET START

1. Pressione o botdo Especial.

2. A predefinicdo é P1.

3. Rode o botéo para P5.

4. Pressione o botdo OK para confirmar.

5. 2509 é o peso predefinido.

6. Pressione o botdo OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.
6 Dicas e sugestoes para iogurte:
Ingredientes:

+ 600 ml de leite fresco ou UHT gordo.
+ 50 gdeacucare 15 g de coalho (iogurte natural) (o rétulo deve indicar que o produto contém uma cultura viva).

Acessorios:
« Copos individuais de 1 litro.
+ Uma cacarola de tamanho médio.

Procedimento:

+ Desinfete os recipientes de iogurte, lavando com dgua a ferver.

» Aqueca o leite numa cacarola a uma temperatura préoxima da ebulicao (até cerca de 70 °C, se utilizar leite UHT, evite aquecé-lo).

- Uma vez atingida a temperatura desejada, remova do calor e aguarde que o leite arrefeca (até cerca de 25 °C).

« Elimine qualquer "pelicula" que possa ter-se formado no leite.

« Quando o leite atingir a temperatura adequada, misture-o com o agucar e o coalho (iogurte natural).

« Misture bem mas suavemente, ndo incorpore demasiado ar (se for misturado demasiado ar, a cultura inicial ird crescer lentamente).

« Verta a mistura para recipientes limpos, cubra-os com a tampa e coloque-os no centro da cavidade.

« Premir botédo Especial, rode o botdo para P1 ou P3 (ver tabela anterior) e pressione o botéo Inicio rapido.

- N&o mexa o iogurte durante este periodo.

+ Quando a cozedura terminar, retire os recipientes da cavidade e refrigere antes de servir.

- Para conservar uma cultura, guarde uma pequena porcao de iogurte num recipiente limpo e hermético (apds varios ciclos a intensidade das culturas
diminui). Ird conservar-se durante duas a trés semanas no frigorifico.

INDICADORES (DEPENDE DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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Dicas e sugestbes para levedar massa:

1. Coloque 200 ml de 4&gua num recipiente adequado para micro-ondas na cavidade.

2. Pressione o botédo Especial, rode o botdo P2 ou P4 (ver tabela) e, em seguida, pressione o botéo Inicio rapido para humidificar e aquecer a cavidade

durante 5 minutos.

3. Apds 5 minutos, o visor mostrara a indicacdo "ADICIONAR ALIMENTO", coloque o recipiente com a massa na cavidade de forma rapida para conservar

o0 vapor e a temperatura, feche a porta.
4.  Pressione o botao Inicio rapido para iniciar o ciclo de cozedura.

« Por exemplo, para massa de piza, coloque dgua a 37 °C diretamente no recipiente e dissolva a levedura na dgua, adicione 250 g de farinha, 2 colheres de
sopa de azeite virgem extra, 2 g de sal. Amasse bem até formar uma massa. Esta funcdo pode ser utilizada para qualquer outra receita de massa.

- Para obter os melhores resultados, recomendamos que utilize esta fun¢ao para levedar 250-500 g de massa.

MWF | MWF | MWF
CATEGORIA DE ALIMENTO 255 258 259 PESO ACESSORIOS

@ Manter quente carne assada - - Pl 600-1400 g
Manter quente piza - - P2 300-800¢g

6 logurte Pl | PRI F3 Ver dicas sobre iogurte.
O Levedagao de massa Pe Pe Py Ver dicas sobre levedacdo de massa.
= _ 5
@ Amolecer manteiga P3 P3 PS5 5055(?3 9/ i sare DisH

(NAO FORNECIDO)

Q* Amolecer gelado Py P4 PE 100-1000/50 g

5 Amolecer queijo creme PS5 PS P 50_55(;)8 9/

Qﬁ Amolecer sumo gelado PE PE PB 250 ml- 1L/250 ml
&2 | Derreter manteiga | A P 50'55(;)8 9/

ﬂ Derreter chocolate em pedacos FB PB | PID 100g- 5009 /509

&2 | Derreter queijo PS PS | PN 50_558)3 9/

@ Derreter marshmallows PIOVPIO|IFPIC 100-500 9/50 g

o

- Nao deixe os alimentos no forno mais do que uma hora depois de cozinhado. Se o fizer podera originar uma intoxicagao alimentar ou indisposicao.

Dicas e sugestées:

CATEGORIA DE ]
ALIMENTO PESO ACESSORIOS
Pi Carne assada 600-1400 g =z
2
Pc Piza 300-800 9 MW SAFE DISH
(NAO FORNECIDO)

INDICADORES (DEPENDE DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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MANTER QUENTE (APENAS MWF 255 E MWF 258)

A fungdo Manter quente é utilizada apenas para manter carne assada e piza quente. Por exemplo, para manter quente 350 g de piza com o modelo MWF 255:
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Pressione o botdo Manter quente.
A predefinicao é P1.
Rode o botéo para P2.
Pressione o botao OK para confirmar.

350 g é o peso predefinido.

Pressione o botdo OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.

INDICADORES:
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LIMPEZA AUTOMATICA

Este ciclo de limpeza automatica ajudara a limpar o compartimento do forno micro-ondas e a remover odores desagradaveis. A duracdo é de 13 minutos
e nao pode ser alterada.

ANTES DE INICIAR O CICLO:

Coloque 250 ml de agua a temperatura ambiente num recipiente adequado para micro-ondas ou na parte inferior da vaporeira, dependendo do seu mode-
lo. Coloque o recipiente diretamente na cavidade.

PARA INICIAR O CICLO:
1 4 ) 2 e _ h 3 e ~ A
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1. Pressione o botédo Limpeza automatica.
2. 9:00 é a predefinicao.
3. Pressione o botdo OK ou o botéo Inicio rapido para limpar.

QUANDO O CICLO TERMINAR:

1. Pressione o botao Parar, abra a porta.

2. Retire o recipiente.

3. Utilize um pano macio ou papel de cozinha com detergente suave para limpar as superficies interiores.

O Dicas e sugestoes:

« Para obter melhores resultados de limpeza, é recomendado que utilize um recipiente adequado para micro-ondas com um diametro de 17 a 20 cm e uma altura infe-
riora 6,5 cm.

« Visto que o recipiente estara quente apds o ciclo de limpeza, é recomendado que utilize uma luva resistente ao calor para retirar o recipiente do micro-ondas.

« Para obter um melhor efeito de limpeza e remover odores desagradaveis, adicione um pouco de sumo de liméo a dgua.

« Aresisténcia do grelhador ndo necessita de qualquer tipo de limpeza ja que o calor intenso permite queimar quaisquer salpicos, mas a parte superior situada por baixo
da mesma podera necessitar de ser limpa regularmente. Devera efetuar essa limpeza com um pano macio e himido com um detergente suave.

ACESSORIOS
MWEF 255 / MWF 259 MWEF 258

Parte inferior da vaporeira

@ @
MW SAFE DISH|

(NAO FORNECIDO)

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO):
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MENU 6TH SENSE

Esta funcdo exclusiva da Whirlpool permite obter uma cozedura com 6timos resultados. O micro-ondas calculard automaticamente o nivel de poténcia e
o tempo necessarios para obter o melhor resultado possivel no menor tempo possivel. Coloque os alimentos num prato adequado para micro-ondas ou
na grelha superior, grelha inferior, prato adequado para MO ou prato Crisp (de acordo com a indicagao fornecida para cada receita). Por exemplo, para
cozer bolo instantaneo com o modelo MWF 259:
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Pressione o botao 6th Sense Menu.

O visor mostrara a indicacao C1.

Pressione o botao OK para confirmar.

O visor mostrara a indicacao P1.

Pressione o botao OK para confirmar.

O visor mostrara a indicacdo 600 g.

Pressione o botdo OK ou Inicio rapido para iniciar a cozedura.

NouhkwNn =

Nota:
Depois de aquecer papa para bebé ou liquidos num biberdo ou num recipiente adequado para micro-ondas, mexa/agite e verifique sempre a temperatu-

ra antes de servir. Isso garantird que o aquecimento estad bem distribuido e sera evitado o risco de escaldar ou de queimar.
- Remova tetinas (de biberdes) e tampas (de frascos)

- Agite depois de aquecer

- Deixe a comida repousar durante alguns momentos

- Agite novamente o produto

- Verifique a temperatura

- Sirva a cerca de 30-40 °C (alimentos sélidos) ou cerca de 37 °C (leite)

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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Modelo MWF 258 e MWF 259 consultar tabela abaixo:

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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CATEGORIA DE MWEF | MWF < ~
PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
ALIMENTO 258 259 ¢
C1 Pré-preparado
Forma de bolo
adequada para
micro-ondas (ndo Coloque a mistura na forma do bolo e coloque-a na
Bolo instantaneo Pl ] 6009 fornecido) Bolo instantaneo cavidade. ) ) .
Quando a cozedura terminar, retire e deixe arrefecer
@ durante algum tempo antes de servir.
Prato Crisp
. Depois de retirar da embalagem, coloque o produto no
Piza fina congelada P2 = 3509 i Piza fina congelada prato Crisp.
Pega Crisp Depois de cozinhado deixe repousar durante alguns
\ minutos antes de servir.
\”\
C2 Pequeno-almoco
Grelh i
retha Shperior Fatias de pio de 20 Coloque os produtos diretamente na grelha superior.
Tostas Pl Pl 40-809/40¢g P 9 Inicie a cozedura.
cada ) L
Vire quando solicitado.
Misture todos os ingredientes.
i = 160 g de aveia Inicie a cozedura.
. 1-4 1 £) :
Papas de aveia = P ggrrgg):y MWS:AF)EDISH 320 g de leite, Mexa firmemente quando solicitado.
sal O leite deve ser refrigerado, caso contrario, utilize um
(NAO FORNECIDO) Copo maior
Prato Crisp
Bacon P3 P3 [50-150 g9/25¢g Fatias de bacon Coloque as fatias de bacon no prato Crisp.
Pega Crisp
Prato Crisp
. @ < Coloque o prato Crisp na cavidade para pré-aquecer.
Ovos estrelados Py P4 -4 p(())rrgg)oesﬂ ) 1 g\c/)(l;gao. Quando terminar, rache os ovos no prato Crisp e
pore Pega Crisp coloque-os no forno.
Prato Crisp
@ Coloque as fatias de bacon no prato Crisp e inicie a
1-4 porcoes/| 1 porcdo: cozedura.
Bacon e ovos PS5 F5 porgéo i 1 ovo e 25 g em fatias Quando solicitado, abra a porta e rache os ovos no
pore Pega Crisp de bacon prato Crisp em cima do bacon e coloque-os novamente
% no forno.
Prato Crisp
@ Fure as salsichas com um garfo.
v Coloque as salsichas no prato Crisp e coloque-o no
Salsichas PE pg |100-400 9/100 Salsichas fo.rn.o.
g Peqa Cris Inicie a cozedura.
9 P Quando solicitado, vire os alimentos e continue a
% cozedura.
Prato Crisp
Coloque as fatias de bacon no prato Crisp.
@ Quando solicitado, abra a porta e rache os ovos no
. 150 g de bacon, . R .
Bacon estaladico /7 f=le} . prato Crisp em cima do bacon e polvilhe com sal e
com ovos de cacgarola ' ' 1 receita ; 8 ovos, pimenta
Pega Crisp sal e pimenta )
Volte a colocar no forno.
% Inicie a cozedura.
Prato Crisp Mexa os ovos e o sal com o presunto e coloque no prato
Crisp.
4 ovos, N
@ 50 g de presunto Inicie a cozedura.
Tosta de presunto e [=f = [=]= . Ird obter uma omeleta fina.
1 receita fumado,
ovos Pega Cri . < Corte a omeleta em 4 quadrados.
ega Lrisp 8 fatias de pao, ; 2
) Coloque cada quadrado em duas fatias de péo,
sal e pimenta )
coloque-as no prato Crisp e volte a colocar no forno.
Inicie a cozedura.

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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CATEGORIA DE MWF | MWF . .
ALIMENTO 258 959 PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
Prato Crisp 400 g de batatas frescas| Rale as batatas finamente e aperte-as levemente com
@ raladas, as M3os para remover 0 excesso de &gua.
Adicione todos os ingredientes restantes finamente
Batatas raladas com [=]=] f=]=] . 100 g de cogumelos icad
cogumelos e cebolas 1 receita P i frescos picados ) )
ega Crisp ! Com uma colher, forme pilhas no prato Crisp
60 g de cebolas, . . .
% sal e pimenta. preylamente untado e, em seguida, pressione
ligeiramente com os dedos, obtendo discos.
- Coloque o prato Crisp na cavidade para pré-aquecer.
- Misture os ovos, sal, pimenta e ervas numa tigela média
e bata até ficar homogéneo e espumoso, cerca de 1
. minuto.
Prato Crisp - Pincele o prato Crisp com manteiga ou azeite.
@ 8 ovos, - Coloque a mistura de ovos no prato Crisp.
Omeleta de queijo e PIO | PID 1 receita Za?lfd(cj)e aueliogruyere :?é:c;itaefzzrfmglgr?eleta Retire o prato Crisp e, usando
fiambre Pega Cris ! . e p pe
9 P 60 g de fiambre, uma espdtula de silicone, solte as bordas da omeleta e
sal e pimenta. agite a frigideira para garantir que nao fica presa.
- Coloque o fiambre e o queijo numa metade e dobre
a parte oposta da omeleta para cobrir o fiambre e o
queijo.
- Volte a colocar o prato Crisp no forno e inicie a
cozedura.
C3 Refei¢bes completas
300 g de salméao
cortado em postas de
3 cm de espessura, 150 |- Coloque o salméo e os legumes previamente
g de tomates, 100 g de temperados com éleo, sal, pimenta e sumo de limao.
Salmao com legumes Pl Pl 1 receita batatas, - Cubra o prato deixando algum espaco para o vapor sair.
g:)) 100 g de couve flor, - Depois de cozinhar, retire a tampa tendo cuidado para
i SAFE DISH 6Sleo, néo se queimar.
sal,
(NAO FORNECIDO) |sumo de limio
- Coloque os filetes de peixe e as batatas temperadas
De filetes de peixe, De (utilize metade das batatas e metade do peixe em
Peixe e batatas e P2 |200-500 g/509g batatas, azeite extra peso). . X
virgem, sal, pimenta - Cubra. o prato plelxand? algum espaco para p vapor sair.
T Depois de cozinhar, retire a tampa tendo cuidado para
nao se queimar.
200 g de peito de
. frango,
Vaporeira sem cesto 200 g de arroz basmati, |- Adicione todos os ingredientes e misture bem na
Caril de frango com P3 1 receita @ Lid 600 ml de caldo de vaporeira.
arroz e ervilhas legumes, - Tape, coza e mexa quando solicitado
@ Bottom |50 g de ervilhas, - Depois de cozido, deixe repousar durante 4-5 minutos.
1 colher de sopa de
caril verde.
500 g de molho
. bolonhesa, - Adicione todos os ingredientes e misture bem na
Vaporeira sem cesto 3500d d .
g de massa de vaporeira.
Massa & bolonhesa [=1% 1 receita @ Lid formato curto (rigatoni, |- Tapee inicie; :—:1 cozedura.
mezzemaniche, - Quando solicitado, defina o tempo de cozedura da
@ Bottom | 3serecce), massa, indicado na embalagem o produto.
300 ml de 4gua, - Mexa quando solicitado.
sal e pimenta.
Vaporeira sem cesto [100 g de grao-de-bico,
Cuscuz de frango e f=]= 1 receita @ Lid ;S?i?age frango cortado - Adicione todos os ingredientes e misture bem.
grao-de-bico " - Tape e, ap6s a cozedura, retire a tampa, mexa e sirva.
@: Bottom |200 ml de dgua,
100 g de cuscuz
- Misture a carne picada, sal e pimenta.
150 lentilhas - Forme almoéndegas com a mistura, aproximadamente 1
R descascadas, 1/2 colheres de sopa cada.
Vaporeira sem cesto 400 g de carne picada, |- Cologue tomates esmagados, caldo, sal e pimenta na
Lentilhas estufadas [=J= 1 receita @ Lid 400 g de tomates vaporeira sem o cesto interno e coloque as alméndegas
com almoéndegas esmagados, na mistura.
@ Bottom |50 m| de caldo de - Cologue lentilhas descascadas, tomates esmagados,
legumes, caldo, sal e pimenta na vaporeira sem o cesto interno e
sal e pimenta. coloque as alméndegas na mistura.
- Tape e inicie a cozedura.
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MWF | MWF . .
Rpwivates 25 | 250 PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
Prato Crisp
. - Descasque as batatas e corte-as em cubos.
Bifes de frango sem )
0550 - Coloque as batatas e o filete de frango no prato Crisp,
Frango com batatas | P 3 P7T 1200500 /50 bata’tas coloque sal e pimenta e, apenas nas batatas, azeite e,
9 9/>r9 Pega Crisp sal ’ em seguida, coloque o prato na cavidade do forno.
ir,nenta - Inicie a cozedura.
% P - Quando solicitado, vire os alimentos.
Prato Crisp - Coloque os espargos no prato Crisp e coloque-o no
@ forno.
1-4 porcoes/1 1 porgao: - Inicie a cozedura.
Ovos e espargos P4 PB porgéo ) 1 ovo, - Quando solicitado, abra a porta, adicione os ovos sobre
pore Pega Crisp 100 g de espargos os espargos, prestando atencdo a temperatura.
- Volte a colocar o prato Crisp no forno e inicie a
cozedura.
- Coloque a massa sobre uma mesa e use um rolo para
1 Massa quebrada alisar a superficie.
- Pouse a massa (com a sua folha de papel vegetal) no
Prato Crisp pronta, :
prato Crisp.
redonda (230 g),
100 g de bacon - Corte o excesso de papel (fora do prato) com uma
« tesoura, e use um garfo para marcar toda a superficie
Quiche [=1 [=1=1 1 fornada cortado em cubos (néo da massa.
(10259) Pega Crisp fumado), ) Distribua uniformemente o bacon sobre a superficie da
100 g de ovos batidos,
\ 200 g de natas para massa.
\\s” [ Bater vigorosamente os ovos e as natas.
culinaria, 8 -
sal - Verta cuidadosamente a mistura no prato e espalhe o
liquido na superficie com uma espétula ou um garfo.
- Coloque o parto Crisp no forno.
- Coloque a massa sobre uma mesa e use um rolo para
alisar a superficie.
2 Massa quebrada Pouse a rnassa (com a sua folha de papel vegetal) no
Prato Crisp pronta, prato Crisp.
redonda (230 g) Corte o excesso de papel (fora do prato) com uma
! tesoura, e use um garfo para marcar toda a superficie
1 fornada 150 g de curgetes, da massa
Quiche vegetariana P& P 100 g de tomates ’ .
(1025 g) Pega Crisp equeNnos Corte curgetes em fatias de 3 mm e os tomates em
peq ’ ) pedacos. Em seguida, distribua uniformemente sobre a
250 g de natas vegetais, L.
sal superficie da massa.
L - Misture as natas com sal e pimenta, depois polvilhe e
pimenta P L .
espalhe o liquido na superficie com uma espatula ou
um garfo.
- Coloque o parto Crisp no forno.
Preparado para Coloque a lasanha congelada com o respetivo tabuleiro
Prato adequado - adequado para micro-ondas no centro da grelha.
Lasanha congelada P Pl 600 .
9 9 para micro-ondas na coilnhla:jlasanha Depois de cozido, deixe repousar durante alguns
grelha inferior congelada minutos.
@ 150 g de massa - Coloque uma camada de massa, cubra-a totalmente
MW SAFE DISH 400 g de carne a com molho a bolonhesa, depois cubra com bechamel e
Lasanha fresca =] P2 1000 g bolonhesa queijo parmesao.
50 g de parmesao - Repita a operagdo em 6 camadas.
250 g de bechamel - Depois de cozido deixe repousar alguns minutos antes
sal de servir.
Prato Crisp na grelha
inferior
150 g de farinha, - Dissolva o fermento em dgua a 37 °C. Adicione farinha,
10 g de fermento sal e azeite e crie uma massa (10 min.).
Piza caseira Pg P13 900g fresco, 100 ml de 4gua |- Deixe repousar durante 30-60 min. coberto a
120 g de tomate temperatura ambiente.
70 g de mozarela, - Coloque no prato Crisp untado, cubra com tomate,
Pega Crisp 15 g de azeite mozarela e orégaos, e coloque o prato Crisp na grelha.

C4 Saudavel/legumes
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CATEGORIA DE MWF | MWF " ~
ALIMENTO 258 259 PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
200 g de batatas em
cubos, Num prato adequado para micro-ondas, misture todos
3:)) 100 g de brécolos, os ingredientes exceto o queijo.
, , i i SAFE DISH 1 tomate maduro Cubra o prato deixando algum espaco para o vapor sair.
Sopa de legumes Pl Pl 4 porgoes B cortado em cubos, Inicie a cozedura.

(NAO FORNECIDO) |200 ml de agua, Quando a cozedura terminar, triture os ingredientes
sal, pimenta, queijo numa trituradora e sirva ainda quente, adicionando
parmigiano, azeite queijo e azeite extra virgem por cima.
extra virgem

Lave, seque e perfure as batatas com um garfo.
P P 1-4 porces/1 @ 1 kg de batatas médias | ErT\ seguida, coloque-as num prato adequado para
Batatas assadas N W SAFE DIsH micro-ondas.
porgao com casca, - -
~ Coza e vire quando solicitado.
(NAO FORNECIDO) Quando a cozedura terminar, deixe as batatas arrefecer.
Triture muito bem todos os ingredientes com uma
Alho francés 100 g, tnFuradora e coloque-os num prato adequado para
Sopa de alho 9 micro-ondas.
R =) curgetes 100 g, . .
francés, curgetes P3 P3 ~ Cubra o prato deixando algum espaco para o vapor sair.
4 porgoes W SAFE DIsH alcachofra-de- o
e alcachofra-de- . Coza e mexa quando solicitado.
. ~ Jerusalém 100 g, ) .
Jerusalém (NAO FORNECIDO) Quando a cozedura terminar, deixe repousar durante
11de caldo de carne. ) NN
5 minutos e coe. Tenha aten¢ao a temperatura quando
retirar.
150 lentilhas vermelhas
secas.
11de caldo de Coloque todos os ingredientes num prato adequado
S . @ legumes, para micro-ondas.
opa de lentilhas [=I" [=1" . . .
4 porcoes W SAFE DISH 2 colheres de sopa de Cubra o prato deixando algum espago para o vapor sair.
vermelhas e curcuma - i . .
- molho de soja, Apos a cozedura, deixe repousar durante 5 minutos.

(NAO FORNECIDO) |1 colher de cha de Tenha atencédo a temperatura quando retirar.
curcuma,
sal e pimenta.

400 g de cebolas Corte as cebolas em rodelas finas e coloque-os num
@ brancas, prato adequado para micro-ondas.
Sopa de cebola f=] f=1 4 porcdes = 11de caldo de Cubra o prato deixando glgum espago para o vapor sair.
legumes, Coza e mexa quando solicitado.

(NAO FORNECIDO) |1 folha de louro, Quando terminar, deixe repousar durante 5 minutos e

sal e pimenta. coe. Tenha atencéo a temperatura quando retirar.
Lave e seque as batatas e fure-as com um garfo,
coloque-as na vaporeira.
Batatas doces PE PE @ Coloqge 100 ml de 4gua no fundo da vaporeira antes
(inteiras) 1-4/1 MW SAFE DISH Batatas doces de cozinhar.
- Coza e vire quando solicitado.
(NAO FORNECIDO) Depois de cozido, deixe as batatas repousar durante
alguns minutos.
Prato Crisp 600 g de batatas Descasque as batatas.
@ descascadas, Corte-as a meio ao comprimento.
100 g de queijo Escave o interior com uma pequena faca e coloque as
Batatas assadas com [y =iy . cheddar, batatas no prato Crisp.
- i ) 1 receita lher d d C Mi " . di
queijo Pega Crisp 1 colher de sopa de oza. Misture o queijo com os restantes ingredientes e
cebolinho, insira-os nas cavidades das batatas quando solicitado.
% sal, Reorganizar as batatas no prato Crisp e inicie a
pimenta. cozedura.
Prato Crisp 4 curgetes grandes,
@ 1 cenoura, Corte as curgetes a meio ao comprimento.
1 colher de sopa de Escave o interior com uma colher.
Curgetes recheadas [=F =] [=F= . . ; . . .
a0 estilo vegetariano 1 receita ) alcaparras, Numa tigela, misture todos os ingredientes e introduza-
Pega Crisp 1 tomate, os na cavidade obtida.
azeite, Disponha as curgetes no prato Crisp.
sal e pimenta.
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CATEGORIA DE MWF | MWF . ~
ALIMENTO 258 259 PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
150 g de beringelas
Prato Crisp fatiadas,
100 g de tomates Corte as beringelas em fatias de cerca de 2 mm.
@ frescos, Corte os outros ingredientes em pedacos e faca o
Rolos de beringelas Pg [=]=] 1 receita 1 tufo de manjeficéo, recheio. . . . N
com menta e tomate Pega Crisp 1 tufo de hortela Enrole as fatias de beringela com o recheio, utilize um
100 g de queijo palito para as manter unidas, polvilhe com azeite, sal e
% fumado, pimenta e coloque no prato Crisp.
sal,
pimenta.
Prato Crisp Lave as batatas, seque-as bem, e perfure-as com um
3 batatas grandes, garfo.
Batatas recheadas v 200 g de queijo feta Corte as batatas ao meio, retire o interior e coloque-as
com queijo feta e PIO|PID 1 receita fresco, no prato Crisp.
cebolinho Pega Crisp 1 colher de sopa de Quando solicitado, adicione o queijo feta nas cavidades
\ cebolinho picado, das batatas e polvilhe com cebolinho.
\@* Reorganize as batatas no prato Crisp e inicie a cozedura.
Hamburgueres =70} P |100-400 9/100 Grelh superior hamburgueres vegetais|- Coloque os alimentos na grelha superior. Coza e vire
vegetais g ! com 100 g cada quando solicitado.
C5 Peixe/marisco
Prato Crisp
@ Coloque os filetes de pescada no prato Crisp e
Filetes de pescada Pl P! [150-500 9/509g Filetes de pescada cqquue—o no forno.
Pega Crisp Inicie a cozedura.
Quando solicitado, vire o produto
. 400 g de filetes de
Prato Crisp bacalhau,
@ 30 g de péo ralado, ) ) - )
. Numa tigela, misture o pdo ralado com as ervas, dleo,
Filetes de bacalhau 2 colheres de sopa .
panados com ervas P P 1 receita de ervas arométicas sal e plmentz?. .
o ) Peqga Cris . Coloque a mistura sobre os filetes e pressione para colar
aromdticas e caril 9 p variadas, organize os filetes no prato Crisp ligei te untad
50 ml de 6leo de g prato Crisp ligeiramente untado.
girassol,
sal e pimenta.
Prato Crisp
@ 500 g de filetes de Misture o sal e pimenta. Corte o salméo em cubos de
Espetada de salméo salméo fresco, cerca de 4 centimetros.
e cogumelos com P3 = 1 receita 150 g de cogumelos Usando espetos de bambu, adicione 3 pedacos de
molho teryaki Pega Crisp frescos, salmao e 3 cogumelos, alternando entre os dois.
\ sal e pimenta. Polvilhe os espetos com o molho.
\\,31
Prato Crisp 250 g de salmao Corte as curgetes longitudinalmente com um
@ fatiado, descascador de batatas em fatias muito finas. Pincele
100 g de curgetes ambos os lados das fatias de curgete com azeite e
Rolos de curgete com P4 P4 1 receita fatiadas tempere com sal e pimenta
salméo e gengibre ; ! ’
geng Pega Crisp 30 g gengibre fresco Coloque o salmao fatiado e o gengibre ralado nas fatias
\ ralado, de curgete e enrole cuidadosamente.
\@1 sal e pimenta. Pincele os rolos com azeite e coloque-os no prato Crisp.
Prato Crisp 600 g de camaréo,
100 g de manteiga,
N @ 2 dentes de alho . N
Camardes com . Misture os camarées descascados sem cabega com os
manteiga de alho e FS PS5 1 receita picado, restantes ingredientes.
coentros Pega Crisp ! colhgr de sopa de Polvilhe com o molho.
salsa picada,

d

1 pé de coentros, sal e
pimenta.
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caramelizada

vinagre,

1 colher de sopa de
molho de soja,

1 colher de sopa de
manjericdo picado,
sal e pimenta.

CATEGORIA DE MWF MWF P =
ALIMENTO 258 259 PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
Prato adequado
para micro-ondas na
grelha inferior
@ Peixe inteiro,
Peixe inteiro f=] = f== 5009 = azeite, Colgque o peixe inteiro num pirex e tempere com
sal, azeite, sal e pimenta.
pimenta
C6 Carne e aves
300 g de carne picada, Num prato adequado para micro-ondas, coloque todos
, , @ 340 g de tomate, os ingredientes e misture bem.
Carne a bolonhesa Pl Pl 1 receita MW SAFE DISH] sal, Coza e mexa quando solicitado.
) azeite, Depois de cozido, deixe repousar durante alguns
(NAO FORNECIDO) |manjericéo fresco minutos
Enrolar um bife de frango com uma fatia de bacon e
: bifes de frango sem coloque no prato Crisp.
Bifes g:cf(r;ngo e Pz P2 |200-500 g/50g Prato CHi 0550, Coloque o prato Crisp no forno.
rato Lrisp fatias de bacon Inicie a cozedura.
@ Quando solicitado, vire o produto
. Coloque os bifes de frango no prato Crisp e coloque-o
Bifes de frango F3 P 3 |150-500 g/509g . Bifes de frango sem no forno.
Pega Crisp 0S50 - .
Coza e, quando solicitado, vire o produto.
% Coloque o prato Crisp na cavidade para pré-aquecer.
Hambdrgueres [=1% Py [100-400 g/100 Hambrgueres anndo terminar, coloque os hamburgueres no prato
g Crisp e coloque-o no forno.
Coza e, quando solicitado, vire o produto.
Prato Crisp Achate as coxas de frango.
8 coxas de frango sem Cubra cada coxa com uma fatia de fiambre e uma fatia
@ 0550, de queijo, tempere com sal e pimenta e enrole bem.
Rolos de frango com [=1 = [=1= 1 receita 60 g fiambre fatiado, Ate o rolo com fio de cozinha ou prenda com palitos.
queijo e fiambre Pega Crisp 8 fatias de queijo Coloque os rolos no prato Crisp e tempere com azeite,
cheddar, sal e pimenta.
% sal e pimenta. Inicie a cozedura.
Quando solicitado, vire os alimentos.
. Corte a carne em cubos de cerca de dois centimetros
500 g de pa ou perna ~ . =
e meio. Tempere a carne com azeite, sal e orégaos e
de porco em cubos,
. coloque-a em espetos de bambu (7 cubos por espeto).
Souvlaki de porco 200 g de iogurte grego Unte o prato Crisp e disponha os espetos
- PG P& 1 receita fresco, L ’
com tzatziki 1 colher de sopa de Inicie a cozedura.
= P Quando solicitado, vire os alimentos.
orégaos, . .
. Durante a cozedura, tempere o iogurte com azeite, sal,
1 pepino ralado. . = -
pimenta e orégaos e sirva este molho com a carne.
4?2\3:9 carne magra Misture até envolver todos os ingredientes.
. p y . Forme alméndegas com a mistura, aproximadamente 1
. Prato Crisp 1/2 colher de ché de
Almondegas f=l} =l . A 1/2 colheres de sopa cada.
- i i 1 receita cominhos, ~ .
marroquinas Coloque as alméndegas no prato Crisp.
1 colher de sopa de -
salsa picada Inicie a cozedura.
. P ! Quando solicitado, vire os alimentos
Pega Crisp sal e pimenta.
500 g de peito de
frango, . . - e
> cebolas vermelhas Trlture'o peito de frango, adicione manjericdo picado,
. sal e pimenta.
cortadas as rodelas, . .
. Forme um hamburguer com a mistura.
1 colher de cha de - ’ .
. h Disponha os hamburgueres no prato Crisp e nos
Hambuirgueres de aclicar de cana, espacos vazios coloque as rodelas de cebola
frango com cebola FB FE 1 receita 1 colher de sopa de pag 9

temperadas com acgucar, azeite e vinagre, sal e pimenta.
Inicie a cozedura.

Quando solicitado, vire os alimentos.

Quando a cozedura terminar, sirva os hamburgueres
com as cebolas por cima.
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CATEGORIA DE MWF | MWF . .
ALIMENTO 258 259 PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
Frango inteiro, I )
Frango inteiro f=g=] Pg 800-1500 Prato adequado sal gointel Coloque o frango inteiro num pirex e tempere com
g/100g para micro-ondas na pir’nenta azeite, sal e pimenta
grelha inferior
800 g de carne de vaca
@ magra,
Carne de vaca . A 800-1500 MW SAFE DISH mistura de pimentas Coloque a carne num pirex e tempere com azeite, sal e
assada ! PID | PID 9/100g (esmagadas), pimenta.
sal marinho, Coza e vire quando solicitado.
1 raminho de tomilho,
azeite extra virgem.
Misture a farinha e o sal numa tigela.
Cortar fatias finas de manteiga fria e coloque na
mistura da farinha, certificando-se de que cada fatia de
Prato Crisp na grelha 200 g de farinha, manteiga é revestida uniformemente.
inferior 100 g de manteiga, Coloque a d4gua e mexa até que a massa forme uma
50 ml de dgua, bola.
@ 400 g de carne magra Refresque a massa; polvilhe a superficie do balcdo com
. . picada, farinha e comece a laminar.
Empadao de carne Pl Pl 1 receita 1 cebola, Pique bem a cebola e a cenoura. Misture a carne picada,
1 cenoura, cebola, cenoura, pasta de tomate, azeite, sal e pimenta.
Pega Crisp 50 g de pasta de Forre a assadeira com 2/3 da massa e, em seguida,
tomate, azeite extra coloque a mistura.
\,w virgem, sal, Utilize a massa restante para cobrir a parte superior do
pimenta. empadao, e sele as pontas pressionando a massa com a
ponta dos dedos.
Inicie a fungado no forno micro-ondas com o cesto
inferior no interior para pré-aquecer.
C7 Sobremesa e pastelaria
100 g de cacau escuro, . .
200 9 de farinlfjwa Y Unte e enfarinhe o prato Crisp
9 Misture a manteiga e o aguicar até montar, adicione
de trigo, 200 g de
) ovos e monte novamente.
manteiga, ; - . - N
, Misture farinha, cacau e fermento em pé e adicione a
Bolo de chocolate e [=F =1 . 100 g de agucar de . .
ora I J 1 receita cana mistura previamente formada.
P 2 ovc’>s Descasque, retire o caroco e fatie as peras.
! Verta a mistura para o prato Crisp preparado, coloque
20 g de fermento em ) ; ;
5 as fatias de pera por cima (lado cortado para baixo) e
PO introduza o prato no forno.
250 g de peras.
Prato Crisp Forre o prato Crisp com a massa.
400 g de massa Colocar o queijo ricota e o agucar na tigela de uma
quebrada, batedeira e bata com o acessoério de pa a velocidade
Cheesecake ligeira 500 g de queijo ricota, média até ficar completamente consistente.
de lima e morgn o e FZ 1 receita Pega Crisp 2 ovos, Adicione ovo, limas e morangos, misture a baixa
9 100 g de agucar, velocidade até que todos os ingredientes estejam
N imas, misturados.
7 21i isturad
X 200 g de morangos Verta a mistura para o prato Crisp por cima da massa
quebrada e alise com uma espatula.
300 g de farinha de . . .
709 . |- -Misture todos os ingredientes, reservando um terco
trigo, 2 colher de cha de . i .
. da mistura de sementes de sésamo e girassol para
fermento em po (cerca . -
de 9 gramas) polvilhar na maca antes de cozinhar.
Pao de sementes de P3 P33 1 receita 200 mlde & l:|a -Enrole a massa e forme um cilindro.
girassol e sésamo gua, -Disponha no prato Crisp e polvilhe com sementes de
15 g de sementes de . )
girassol sésamo e de girassol.
! -Deixe repousar durante alguns minutos depois de
30 g de sementes de . P 9 P
. cozinhado.
sésamo, sal.
i Farinha 220 g, Misture a farinha, com o sal, acliicar e fermento em po.
Prato Crisp 9 ¢ p
@ manteiga 50 g, Coloque na mistura a manteiga a temperatura ambiente
S——" |leite 150 ml, e misture até obter uma textura arenosa.
Scones [=m =" 560 fermentoem p6 10 g, Adicione o leite e misture até obter uma massa.
9 Pega Crisp acucar5g, Termine a formacdo da massa com as maos.
sal2g, Crie uma forma redonda e plana e coloque no prato
O unte o prato Crisp com Crisp previamente untado com manteiga e farinha.
X manteiga Fure a superficie com um garfo e divida em 4 partes.

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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CATEGORIA DE MWF | MWF < .
ALIMENTO 258 259 PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
Prato Crisp na grelha
inferior
@ Mistura instantanea de |- Misture a mistura de bolachas, a manteiga amolecida
bolachas, e 0S OVOS.
Bolachas PS5 PS5 2009 113 g de manteiga - Coloque 5 colheres da massa de bolacha no prato Crisp.
amolecida, - Inicie a funcdo no forno micro-ondas com o cesto
Pega Crisp 1 ovo grande, inferior no interior para pré-aquecer.
\
Forma de bolos (ndo 250 g de agucar Cubra o fundo do pirex com o papel vegetal.
fornecido) na grelha 185 g de ovos (sem Bata os ovos com o acucar.
inferior casca) ) Misture a farinha e o fermento em pé e adicione-os
250 g de farinha de N
trigo gra.d.ualmer)te a mistura de ovos. .
P30 de 6 f=] = f== 900g 15 g de fermento em A(#Clone aagua Ienta'm.ente enquantg contmya a
5 misturar. Derreta e adicione a margarina, continue a
p ) mexer até estar bem misturado.
75 g de margarina ; .
150 g de 4gua fria - Ve.r'Fa a mIStl:Ira para o pirex e coza o bolo.
papel vegetal - !nlug a funf;ao no forno mllcro—ondas com o cesto
inferior no interior para pré-aquecer.
Prato Crisp na grelha
inferior
200 g de farinha, - Misture a manteiga e o aglicar até montar, adicione
180 g de agucar, ovos e monte novamente.
Tarte (ex.: Tarte de =i/ /7 1 receita 4 ovos, 200 g de cereja |- Adicione farinha e fermento, coloque a massa no prato
cereja) com calda, Crisp e coloque as cerejas com a calda por cima.
. 120 g de manteiga, - Inicie a fungao no forno micro-ondas com o cesto
Pega Crisp 10 g fermento inferior no interior para pré-aquecer.
110 g de manteiga, - Todos os ingredientes devem estar a temperatura am-
Forma de Muffin (ndo (115 g biente.
fornecido) na grelha |de actcar branco, - Bata a manteiga e o agucar (até ficar mole e com cor
inferior 100 mistura de ovos palida e todo o aglcar estiver incorporado na mistura).
Muffin [=F =] f=F = 252 g (9 unid. 77 1?0 g de farinha de - Adicipne gra'dualmente a mistura dle oVvos. '
x2849) ®® trigo, - Peneire a farinha, o fermento em pé e o sal e misture-os.
5gdefermentoem po,| Coloque cerca de 28 g da mistura no centro das formas
2 gdesal de papel e distribua-as uniformemente no prato Crisp.

- Inicie a fungdo no forno micro-ondas com o cesto infe-
rior no interior para pré-aquecer.

- Adicione dgua quente ao fermento na tigela, e mexer
para misturar.

- Adicionar gradualmente farinha, azeite e sal e continue
a misturar a massa durante 5-10 minutos.

Prato Crisp na grelha - Deixe repousar durante 45-60 minutos num local
inferior quente.

200 g de farinha, - Vire a massa para uma superficie polvilhada com

140 ml de dgua, farinha, forme num circulo ou retangulo grande

50 ml de azeite extra (1,5 centimetros de espessura) e cubra com pelicula
Focaccia de alecrim | P9 =1 1 receita virgem, aderente untada. Deixe a massa continuar a levedar

10 g de fermento de durante mais 20 minutos.

Pega Crisp cerveja, 2 g de sal, - Transfira a massa para o prato Crisp.
1 raminho de alecrim. |- Espete os dedos na massa para fazer buracos por toda
a superficie.

- Regue uniformemente a superficie da massa com uma
ou duas colheres de sopa de azeite, e polvilhe com as
agulhas frescas de alecrim e sal marinho.

- Inicie a fungdo no forno micro-ondas com o cesto
inferior no interior para pré-aquecer.

Forma de bolos (nao

fornecido) na grelha - Misture a manteiga e o acticar até montar, adicione

inferior 200 g de farinha, ovos e monte novamente.
180 g de acgucar, - Adicione farinha e fermento, coloque a massa no prato
Bolo de maca PIG | PID 1 receita @ 4 ovos, Crisp e coloque as macas cortadas em fatias finas por
400 g de magas, cima.
150 g de manteiga. - Inicie a fungao no forno micro-ondas com o cesto
inferior no interior para pré-aquecer.

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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CATEGORIA DE
ALIMENTO

MWF
258

MWF
259

PESO

ACESSORIOS

INGREDIENTES

INSTRUCOES

C8 Menu de Bebé

Reaquecer leite
a temperatura
ambiente

100-500 ml/50
ml

Biberdo adequado
para micro-ondas
(ndo fornecido)

Num copo ou biberao adequado para micro-ondas,
coloque o leite armazenado a temperatura ambiente.
Remova a tetina.

Pressione o botao Cozinhar automaticamente, selecione
0 programa e, em seguida, pressione o botéo Inicio
rapido.

Depois de aquecer, agite.

Deixe repousar durante alguns instantes.

Agite novamente o produto.

Verifique a temperatura com a palma da mao

Sirva a cerca de 37 °C.

Reaquecer leite a
temperatura de
refrigeracao

P2

P2

100-500 ml/50
ml

Biberdo adequado
para micro-ondas
(ndo fornecido)

Num copo ou biberdao adequado para micro-ondas,
coloque o leite armazenado no frigorifico.

Remova a tetina.

Pressione o botao Cozinhar automaticamente, selecione
0 programa e, em seguida, pressione o botéo Inicio
rapido.

Depois de aquecer, agite.

Deixe repousar durante alguns instantes.

Agite novamente o produto.

Verifique a temperatura com a palma da mao

Sirva a cerca de 37 °C.

Papa para bebé
(puré)

P3

P3

100-300 g/
509

Prato adequado para
micro-ondas (ndo
fornecido)

Num frasco adequado para micro-ondas, coloque

o produto (dgua, leite ou caldo) armazenado a
temperatura ambiente, sem tampa. Pressione o botao
Cozinhar automaticamente, selecione o programa e, em
seguida, pressione o botéo Inicio rapido.

Depois de aquecer, agite.

Misture o produto com a papa para bebé desidratada.
Verifique a temperatura com a palma da mao

Sirva a cerca de 30-40 °C.

Desinfecao

Py

Py

1,2 ou 3 copos

Copo adequado para
micro-ondas (ndo
fornecido)

Coloque os copos cheios com 100 ml de d4gua no forno.
Pressione o botao Cozinhar automaticamente, selecione
0 programa e, em seguida, pressione o botdo Inicio
rapido.

Ap0s o tratamento, deixe os copos arrefecer dentro do
forno.

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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Modelo MWF 255, consultar tabela abaixo:

120 g de tomate
70 g de mozarela,
15 g de azeite

CATEGORIA DE ALIMENTO PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
C1 Pequeno-almoco
Grelha superior Coloque os produtos diretamente na grelha
Tostas Pl 40-809/40¢g < Fatias de pao de 20 g cada superior.
Inicie a cozedura.
Vire quando solicitado.
Misture todos os ingredientes.
. = ) Inicie a cozedura.
. 1-4 por¢oes/1 2
Papas de aveia P p g_ D 160 g de aveia, Mexa firmemente quando solicitado.
porcao MW SAFE DISH 320 g de leite, sal . A - .
) O leite deve ser refrigerado, caso contrario, utilize
(NAO FORNECIDO) um Copo maior
C2 Refei¢cdes completas
Coloque o salméo e os legumes previamente
300 g de salméao cortado em temperados com dleo, sal, pimenta e sumo de
postas de 3 cm de espessura,|  limé&o. (Utilize metade das batatas e metade do
Salméo com legumes Fi 1 receita 150 g de tomates, peixe em peso.) .
100 g de batatas, Cubra o prato deixando algum espaco para o
"«—@ 100 g de couve flor, azeite, vapor sair.
MW SAFE DIsH sal, sumo de liméao Depois de cozinhar, retire a tampa tendo cuidado
(NAO FORNECIDO) para nao se gueimar. ‘
Coloque os filetes de peixe e as batatas
200g de filetes de peixe, ?nl;?ae;ad:;.o deixando algum espaco para o
Peixe com batatas P2 |200-500 g/50¢g 200 g de batatas, azeite v:por salii > gu pasop
extra virgem, sal, pimenta Depois de cozinhar, retire a tampa tendo cuidado
para ndo se queimar.
200 g de peito de frango,
200 g de arroz basmati, Adicione todos os ingredientes e misture bem na
Caril de frango com arroz e F3 1 receita 600 ml de caldo de legumes, | vaporeira.
ervilhas 50 g de ervilhas, Cubra, coza e mexa quando solicitado. Depois de
1 colher de sopa de caril cozido, deixe repousar durante 4-5 minutos.
verde.
500 g de molho bolonhesa, Adicione todos os ingredientes e misture bem na
350 g de massa de vaporeira.
Massa & bolonhesa [=1% 1 receita formato curto (rigatoni, Tapee inicie a cozedura.
mezzemaniche, caserecce) Quando solicitado, defina o tempo de cozedura da
Vaporeira sem cesto (300 ml de agua, massa, indicado na embalagem o produto.
@ Lid sal e pimenta. Mexa quando solicitado.
100 g de grdo-de-bico,
Cuscuz de frango e gréo- pc . @J Bottom 1.50 g de frango cortado as Adicione t?dos 0s mgredlethes e misture bem.
. 1 receita tiras, Tape e, apds a cozedura, retire a tampa, mexa e
de-bico . .
200 ml de 4gua, sirva.
100 g de cuscuz
Misture a carne picada, sal e pimenta.
150 lentilhas verdes secas, Formg alméndegas com a mistura,
) aproximadamente 1 1/2 colheres de sopa cada.
. 400 g carne picada, 400 g )
Lentilhas estufadas com f=] = . Coloque lentilhas descascadas, tomates
. 1 receita tomates esmagados, 500 R .
almondegas esmagados, caldo, sal e pimenta na vaporeira
ml caldo de legumes, sal e . N
. sem o cesto interno e coloque as alméndegas na
pimenta. -
mistura.
Tape e inicie a cozedura.
Coloque a lasanha congelada com o respetivo
Prato adequado para . tabuleiro adequado para micro-ondas no centro
Lasanha congelada P 6009 micro-ondas na grelha Preparado para cozinhar da grelha.
. > lasanha congelada A . .
inferior Depois de cozido, deixe repousar durante alguns
@ minutos.
< Coloque uma camada de massa, cubra-a
IMW SAFE DISH| 150 g de massa N R
R totalmente com molho a bolonhesa, depois cubra
400 g de carne a bolonhesa com bechamel e queijo parmesao.
Lasanha fresca PB 10009 50 g de parmesao . - quelop '
Repita a operacdo em 6 camadas.
250 g de bechamel . . . .
sal Depois de cozido deixe repousar alguns minutos
antes de servir.
Assadeira adequada Dissolva o fermento em agua a 37 °C.
para micro-ondas (ndo [150 g de farinha, Adicione farinha, sal e azeite e crie uma massa (10
fornecido) na grelha |10 g de fermento fresco, min.).
Piza caseira f=]=] 9004 inferior 100 ml de dgua Deixe repousar durante 30-60 minutos, coberto a

temperatura ambiente.

Coloque no prato Crisp untado, cubra com
tomate, mozarela e orégaos, e coloque o prato
Crisp na grelha

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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1 raminho de tomilho, azeite
extra virgem.

CATEGORIA DE ALIMENTO PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
C3 Saudavel/legumes
200 g de batatas em cubos,
100 g de brécolos, Lave, seque e perfure as batatas com um garfo.
1 tomate maduro cortado Em seguida, cologue-as num prato adequado
. bos, ara micro-ondas.
Sopa de legumes Pl 4 porcoes €m cubos, P
P 9 Pofe 200 ml de agua, Coza e vire quando solicitado.
sal e pimenta, Quando a cozedura terminar, deixe as batatas
queijo parmigiano, azeite arrefecer.
extra virgem
Lave, seque e fure as batatas com um garfo.
Em seguida, coloque-as num prato adequado
Batatas assadas f=p=] 1-4 porgf)esﬂ 1 kg de batatas médias com para micro-ondas. N
porgao casca, Coza e mexa quando solicitado.
Quando a cozedura terminar, deixe as batatas
arrefecer e, em sequida.
Triture muito bem todos os ingredientes com uma
trituradora e coloque-os num prato adequado
alho francés 100 g, para micro-ondas.
Sopa de alho francés, curgetes 100 g, Cubra o prato deixando algum espaco para o
curgetes e alcachofra-de- P3 4 porgoes alcachofra-de-Jerusalém vapor sair.
Jerusalém @ 100 g, Coza e mexa quando solicitado.
MW SAFE DISH 1| de caldo de carne. Quando a cozedura terminar, deixe repousar
NAO FORNECIDO durante 5 minutos e coe. Tenha atencéo a
( ) temperatura quando retirar.
150 lentilhas vermelhas Coloque todos os ingredientes num prato
secas. adequado para micro-ondas
Sopa de lentilhas Py i 11 de caldo de legumes, Cubrao Prato deixando algum espaco para o
4 porgoes 2 colheres de sopa de molho| vapor sair.
vermelhas e curcuma . . .
de soja, Quando terminar, deixe repousar durante 5
1 colher de cha de curcuma, minutos.
sal e pimenta. Tenha atengédo a temperatura quando retirar.
Corte as cebolas em rodelas finas e coloque-os
num prato adequado para micro-ondas.
400 g de cebolas brancas, Cubra o prato deixando algum espaco para o
. 11 de caldo de legumes, vapor sair.
Sopa de cebola PS 4 porcoes '
P pore 1 folha de louro, Coza e mexa quando solicitado.
sal e pimenta. Quando terminar, deixe repousar durante 5
minutos e coe.
Tenha atencao a temperatura quando retirar.
Lave, seque e fure as batatas com um garfo.
Batatas doces (inteiras) PE 1-4/1 batatas doces Coloque.—as na vaporeira. . .
Coza e vire quando solicitado. Depois de cozido,
deixe repousar durante alguns minutos.
Grelha superior
. ) 100-400 g/1 v i or.
Hambirgueres vegetais [l 00-400 g/100 hamburgueres vegetais com Coloque'os produtos na 'grelha superior.
g 100 g cada Coza e vire quando solicitado.
C4 Carne e aves e Peixe
= 300 g de carne picada, )
S:D) 9 P Num prato adequado para micro-ondas, coloque
340 g de tomate, . . .
R M =0 . MW SAFE DISH todos os ingredientes e misture bem.
Carne a bolonhesa ' 1 receita sal, o .
(NAO FORNECIDO) azeite Coza e mexa quando solicitado. Depois de
o cozido, deixe repousar durante alguns minutos.
manjericao fresco
Frango inteiro, L .
S [=p=} 800-1500 g/ Prato adequado para 9 Coloque o frango inteiro num pirex e tempere
Frango inteiro 100 micro-ondas na grelha |sal, . .
g . R R com azeite, sal e pimenta.
inferior pimenta
@ 800 g de carne de vaca
MW SAFE DISH magra, mistura de pimentas |- Coloque a carne num pirex e tempere com azeite,
P3 800-1500 g/ . .
Carne de vaca, assada 100g (esmagadas), sal marinho, sal e pimenta.

Coza e vire quando solicitado.

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):
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CATEGORIA DE ALIMENTO PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUCOES
Misture a farinha e o sal numa tigela.
Corte fatias finas de manteiga fria e coloque na
mistura da farinha, certificando-se de que cada
200 g de farinha fatia de manteiga é revestida uniformemente.
9 N Coloque a 4gua e mexa até que a massa forme
100 g de manteiga, uma bola
. 50 ml de agua, : . - <
Assadeira na grelha 200 g de cgrl:'ne maara Refresque a massa; polvilhe a superficie do balcao
inferior picaga 9 com farinha e comece a laminar
< . ! Pique bem a cebola e a cenoura.- Misture a carne
Empadao de carne P4 1 receita 1 cebola, . .
P recet picada, a cebola, a pasta de tomate, azeite, sal e
1 cenoura, pimenta
50 g de pasta de tomate, . .
9 P . Forre a assadeira com 2/3 da massa e, em seguida,
azeite extra virgem, coloque a mistura
sal, L ) )
imenta Utilize a massa restante para cobrir a parte
P ’ superior do empadao, e sele as pontas
pressionando a massa com a ponta dos dedos.
Inicie a funcao no forno micro-ondas com o cesto
inferior no interior para pré-aquecer.
Prato adequado para
micro-ondas na grelha
inferior o
Peixe inteiro,
Peixe inteiro f=1 5009 @ azeite, Colgque o peixe inteiro num pirex e tempere com
MW SAFE DISH sal, azeite, sal e pimenta.
pimenta
C5 Sobremesa e pastelaria
Assadeira (ndo . . .
adel ( . ) A - Misture a mistura de bolachas, a manteiga amole-
fornecido) na grelha [Mistura instantanea de bola- cida e 0s ovos
inferior chas, )
! ) . Coloque 5 colheres da massa de bolacha no prato
Bolachas Pl 2009 113 g de manteiga amoleci- Criqu p
da, S < .
1 ovo arande Inicie a fungao no forno micro-ondas com o cesto
9 ! inferior no interior para pré-aquecer.
Cubra o fundo do pirex com o papel vegetal.
Forma de bolos (ndo 250 g de acticar Bata os ovos com o acucar.
fornecido) na grelha 185 9 de 0505 (sem casca) Misture a farinha e o fermento em p6 e adicione-
inferior 250 9 de farinha de triao os gradualmente a mistura de ovos.
9 g, Adicione a d4gua lentamente enquanto continua a
< . [=p=] 15 g de fermento em po A
Pao delo 900 g 75 o de maraarina misturar.
1509 ded Sa fria Derreta e adicione a margarina, continue a mexer
5 SI ve gtal até estar bem misturado.
pap 9 Verta a mistura para o pirex e coza o bolo.
Inicie a funcdo no forno micro-ondas com o cesto
inferior no interior para pré-aquecer.
Assadeira (ndo 200 g de farinha Misture a manteiga e o agucar até montar,
fornecido) na grelha 180 9 dea 0car, adicione ovos e monte novamente.
inferior 4 ovgs < ! Adicione farinha e fermento, coloque a massa no
Tarte (ex.: cereja) F3 1 receita — 2009 Ae cereja com calda, ;c)irritao Crisp e coloque as cerejas com a calda por
= 120gd teiga, L - .
10 gfe:ng:tr:)elg Inicie a funcao no forno micro-ondas com o cesto
9 inferior no interior para pré-aquecer.
Todos os ingredientes devem estar a temperatura
ambiente.
< . Bata a manteiga e o agucar (até ficar mole e com
110 g de manteiga, s : S
Forma (.je Muffin (ndo 9 | '9 cor palida e todo o acUcar estiver incorporado na
fornecido) na grelha |115 g de agucar branco, mistura)
inferi 100 mistura de ovos P .
252 g (9 unid. x |nfor 150 ljeufarinha Zle trigo Adicione gradualmente a mistura de ovos.
Muffin P4 9 ! & 9 90 Peneire a farinha, o fermento em p6 e o sal e

289)

5 g de fermento em pé,
2 gdesal

misture-os.

Coloque cerca de 28 g da mistura no centro das
formas de papel e distribua-as uniformemente no
prato Crisp.

Inicie a fungao no forno micro-ondas com o cesto
inferior no interior para pré-aquecer.
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CATEGORIA DE ALIMENTO PESO ACESSORIOS INGREDIENTES INSTRUGOES

- Adicione dgua quente ao fermento na tigela, e
mexer para misturar.

- Adicionar gradualmente farinha, azeite e sal e
continue a misturar a massa durante 5-10 minutos.

- Deixe repousar durante 45-60 minutos num local
quente.

Assadeira (nao 200 g de farinha - Vire a massa para uma superficie polvilhada com
fornecido) na grelha 140 gql de 4qua ! farinha, forme num circulo ou retangulo grande
inferior g. ! . (1,5 centimetros de espessura) e cubra com
50 ml de azeite extra virgem, , R .
. pelicula aderente untada. Deixe a massa continuar

10 g de fermento de cerveja, ) .

a levedar durante mais 20 minutos.

2gdesal, .

. . - Transfira a massa para o prato Crisp.

1 raminho de alecrim.

- Espete os dedos na massa para fazer buracos por
toda a superficie.

- Regue uniformemente a superficie da massa com
uma ou duas colheres de sopa de azeite, e polvilhe
com as agulhas frescas de alecrim e sal marinho.

- Inicie a funcdo no forno micro-ondas com o cesto
inferior no interior para pré-aquecer.

Focaccia de alecrim PS5 1 receita

Forma de bolos (ndo

fornecido) na grelha - Misture a manteiga e o acUcar até montar,
inferior 200 g de farinha, adicione ovos e monte novamente.

180 g de acucar, - Adicione farinha e fermento, coloque a massa no

Bolo de maga PE 1 receita 4 ovos, prato Crisp e coloque as magas cortadas em fatias

400 g de magas, finas por cima.

150 g de manteiga. - Inicie a funcdo no forno micro-ondas com o cesto

inferior no interior para pré-aquecer.

C6 Menu de Bebé

- Num copo ou biberdo adequado para micro-
ondas, coloque o leite armazenado a temperatura
ambiente.

- Remova a tetina.

- Pressione o botao Cozinhar automaticamente,
selecione o programa e, em seguida, pressione o
botéo Inicio rapido.

- Depois de aquecer, agite.

- Deixe repousar durante alguns instantes.

- Agite novamente o produto.

- Verifique a temperatura com a palma da méao.

- Sirva a cerca de 37 °C.

R leite : 100-500 ml/50 Biberao adequado
caquecer elte‘ @ Pl ; m para micro-ondas (néo |-

temperatura ambiente ml .
fornecido)

- Num copo ou biberao adequado para micro-
ondas, coloque o leite armazenado no frigorifico.
- Remova a tetina.
- Pressione o botao Cozinhar automaticamente,
Rteé?::rc;:llfaitje‘a pa 100-500 ml/50 pa?;biriéccr)oa_giggz?r?éo ] ;eolféc(i)ol:?c?oﬁ;c;?;aoma e, em seguida, pressione o
| .
refrigeracdo m fornecido) - Depois de aquecer, agite.
- Deixe repousar durante alguns instantes.
- Agite novamente o produto.
- Verifique a temperatura com a palma da méao.
- Sirvaacercade 37 °C.

- Num frasco adequado para micro-ondas, coloque
o produto (4gua, leite ou caldo) armazenado a
temperatura ambiente, sem tampa. Pressione o
botdo Cozinhar automaticamente, selecione o

Prato adequado para programa e, em seguida, pressione o botéo Inicio

micro-ondas (ndo rapido.
fornecido) - Depois de aquecer, agite.

- Misture o produto com a papa para bebé
desidratada.

- Verifique a temperatura com a palma da mao

- Sirva a cerca de 30-40 °C.

p3 100-300 g/

Papa para bebé (puré) 509

- Coloque os copos cheios com 100 ml de dgua no
forno.

Copo adequado para - Pressione o botao Cozinhar automaticamente,

Desinfecéao P4 1,2 ou 3 copos micro-ondas (néo selecione o programa e, em seguida, pressione o

fornecido) botao Inicio rapido.

- Ap6s o tratamento, deixe os copos arrefecer
dentro do forno.

INDICADORES (DEPENDE DO MODELO E DA CATEGORIA DOS ALIMENTOS):

th I . Ed Ay
§88 .,.j
6 B @ ?l g W 9
sense STEAMER

STEAMER
MICROWAVE 6th SENSE GRILL CRISP CRISP PLATE HIGH RACK WITH GRID W/O GRID SAFE DISH FORCE AIR LOW RACK

s




