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Bl 1. DESCRICAO GERAL

1. Tampa de vidro. 5. Visor LCD.

2. Cuba de cozedura amovivel. 6. Asas.

3. Corpo principal. 7. Vaporeira.

4. Painel de comando. 8. Grelha para assar.

MGF 6600 GUISOTHERM.

MGF 6601 GUISOTHERM INOX.

MGF 6602 GUISOTHERM BLACK.




IMPORTANTE!

Leia atentamente o manual de instrugbes antes de usar a
panela elétrica de cozedura tradicional programavel Magefesa.
Guarde estas instrugoes juntamente com a fatura de compra e,
ise possivel, com a embalagem original, para futuras consultas,
Estas instrugoes também estao disponiveis em:

www.magefesa.com.

B 2. MEDIDAS DE SEGURANCA IMPORTANTES

Tenha sempre em mente as seguintes medidas de seguranga a
seguir mencionadas sempre gue usar a panela elétrica de cozedura
tradicional programavel Magefesa.

1. Leia atentamente todas as instrugdes antes de usar o eletrodo-
méstico pela primeira vez.

2. Antes de ligar o aparelho a rede elétrica, confirme se a vol-
tagem da tomada de corrente cor-responde a indicada na
etiqueta de caracteristicas.

3. Desligue o aparelho da tomada de corrente depois de usar elou
antes de limpar. Para isso, nunca puxe pelo cabo e sim pela ficha.

4. Mantenha a panela elétrica de cozedura tradicional programéavel
desligada da tomada de cor-rente quando estiver guardada ou
sempre gue ndo estiver em utiliza¢ao.

5. Evite que o cabo elétrico entre em contacto com qualquer super-
ficie quente e ndo cologue a panela de pressdo elétrica de coze-
dura tradicional programavel junto de fontes de calor, fo-goes,
gueimadores, fornos, etc.

6. Certifiqgue-se de que o cabo de alimentagao elétrica nao fica
pendurado nem saliente sobre o balcdo ou mesa para evitar
tropegar ou ficar preso. E necessaria maior supervisao se utilizar
fichas mlltiplas ou cabos de extensao,
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7. Se utilizar fichas multiplas ou cabos de extensdo, certifigue-se
de que cumprem as normas de seguranga, que nao estio danifi-
cados e que sao compativeis com a tensédo e a poténcia da sua
panela elétrica de cozedura tradicional programavel Magefesa.

8. Munca utilize cabos de ligagao elétrica ou tomadas de corrente
danificados. Se o cabo elétrico estiver danificado, deve ser sempre
substituido pelo fabricante ou por um Servigo Técnico Au-torizado.

9, Nunca utilize a panela elétrica de cozedura tradicional pro-
gramével se notar algum dano exter-no, se ndo estiver a fun-
cionar corretamente, se tiver caido, se tiver sido deixada ao ar
livre ou mergulhada em agua. Contacte a Magefesa ou o Servigo
Técnico Autorizado mais proximo pa-ra a respetiva avaliagao.

10. Nunca tente reparar, desmontar ou modificar qualquer compo-
nente da panela elétrica de cozedura tradicional programavel.
Mo caso de ocorréncia de qualguer avaria, contacte a Ma-gefesa
ou o Servigo Técnico Autorizado mais proximao.

11. O manuseamento, reparagio ou substituigdo de componentes
por pessoas nao autorizadas pode implicar riscos para o utili-
zador, assim como a perda da garantia de compra.

12. Substitua a cuba de cozedura amovivel (2) quando observar
danos, pancadas ou arranhfes.

13. Utilize sempre pegas de substituigio originais da Magefesa, que
podera adquirir em qual-quer dos Servigos Técnicos Autorizados
ou na nossa pagina de internet: www.magefesa.com.

14. Este aparelho nao foi concebido para ser operado por meio de tem-
porizador externo ou por um sisterna de controlo remoto separado.

15. Este aparelho deve ser utilizado apenas com os acessorios
fornecidos pelo fabricante e de acordo com os propositos des-
critos neste manual.

16. Esta unidade foi concebida apenas para uso doméstico. Procure
cozinhar sempre em locais com boa ventilagio e nédo tente usar
de forma diferente e para a qual ndo foi concebida.

17. As criangas nao devem brincar com o aparelho.
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18. Mantenha sempre a panela elétrica de cozedura tradicional pro-
gramavel e os seus compo-nentes fora do alcance das criangas.
Por norma geral, as criangas peqguenas devem estar afastadas
da cozinha para evitar acidentes. Aplique um cuidado extremo
quando trabalhar com aparelhos elétricos.

19. Este aparelho nédo foi concebido para ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) com ca-pacidade fisica, sensorial ou mental
reduzida, ou com falta de experiéncia ou conhecimentos, exceto
se forem instruidos ou supervisionados por pessoa responsavel
pela sua seguranga.

20. Munca deixe a panela elétrica de cozedura tradicional pro-
gramavel sem vigilancia quando estiver em funcionamento.

21. Evite tocar as superficies quentes. Utilize sempre as asas (6) ou
o botédo de aperto da tampa para qualguer manuseamento.

22. A superficie do elemento de aquecimento pode conservar calor
residual depois da sua utili-zagao.

23. Tenha especial precaugdo no manuseamento ou movimento da
panela quando contiver in-gredientes quentes no seu interior.
Munca tente transportar a unidade nessas circunstancias.

24. A utilizagdo inadequada ou negligente da panela elétrica de cozedura
tradicional programavel pode causar gueimaduras e lesdes graves.

25. Antes de inserir a ficha elétrica na tomada de corrente ou ligar o
aparelho, certifique-se de gue a cuba de cozedura amovivel (2)
esta devidamente posicionada. Caso contrario, deitar li-quidos
ou alimentos no interior do corpo principal (3) da panela elétrica
de cozedura tradicional programéavel pode produzir risco de des-
carga elétrica.

26. Cologue sempre a panela elétrica de cozedura tradicional pro-
gramavel sobre uma superficie plana, seca e limpa para trabal-
har com sequranga.

27. Posicione a panela elétrica de cozedura tradicional programéavel
afastada das paredes, corti-nas ou outros materiais sensiveis ao
calor ou ao vapor. Mantenha uma distancia minima de 20 cm.




28. Nunca inicie o ciclo de cozedura sem nenhum ingrediente, ali-
mento ou liquido dentro da cuba de cozedura amaovivel (2).

29. Procure cozinhar com a tampa de vidro (1) colocada na posigédo
correta sobre a cuba de co-zedura amovivel (2), exceto se for
indicado o conirario na receita a preparar.

30. Nao cologue qualquer objeto, com excecao da tampa de vidro
(1), sobre a cuba de cozedura amovivel (2) guando a unidade
estiver em funcionamento ou a altas temperaturas.

31.Atampa de vidro (1) & fabricada com materiais da maxima guali-
dade, o vidro termo-resistente foi especialmente concebido para
suportar altas temperaturas de forma segura e duradoura. No
entanto, uma pancada forte pode enfraguecer o vidro ou que-
bra-lo diretamente em muitos pedagos pequenos.

32. Depois de terminada a cozedura, desligue sempre a unidade da
tormada de corrente antes de retirar a comida do interior.

33. Néo cologue a cuba de cozedura amovivel (2) quando estiver
guente em superficies que po-dem ser afetadas pelo calor.

34. Depois de cada utilizagdo, siga as instrugbes da seccgéo “9.
LIMPEZA E MANUTENGAD".

35. Certifique-se sempre de que a panela elétrica de cozedura tra-
dicional programavel se encon-tra desligada da tomada de cor-
rente e deixe arrefecer antes de realizar a limpeza.

36. Para proteger contra descargas eléctricas, ndo mergulhe o corpo
principal (3), o cabo de li-gagao ou a ficha elétrica na agua ou em
qualguer outro liquido e ndo utilize magquinas de lavar a louga para
a respetiva limpeza. Apenas a cuba de cozedura amovivel (2), a
tampa de vidro (1) e os acessorios sdo adequados para a limpeza
em maquinas de lavar louga. Consulte a secgdo "9. LIMPEZA E
MANUTENCAQ" para ler as nossas recomendacdes.

SALVE ESTAS INSTRUCOES
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W 3. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Leia atentamente a seccaoc “2. MEDIDAS DE SEGURANCA
IMPORTANTES" antes de ligar na tomada de comente e colocar em funciona-
mento a sua panela elétrica de cozedura tradicional programével Magefesa.

1.
2.

Retire todas as embalagens, plasticos, efiquetas e autocolantes,
Remova todos os objetos que se encontrem no interior da cuba de
cozedura amavivel (2), o cabo de ligagio, os acessorios, a grelha para
assar (8), os documentas, elc.

Retire a cuba de cozedura amavivel (2) e refire o papel ou cartdo que
se encontra por baixo.

Passe um pano ou papel de cozinha absorvente, ligeiramente hume-
decido, pelo exterior do corpo principal (3). Munca mergulhe o corpo
principal (3), o cabo de ligacao ou a ficha elétrica na agua ou em qual-
quer outro liquido, nem utilize maquinas de lavar a louga para a respe-
fiva limpeza.

Lave a cuba de cozedura amovivel (2), a tampa de vidro (1), a grelha
para assar (8), a vaporei-ra (7) e os restantes acessorios com agua
moma, detergente neutro e uma esponja suave. Passe por agua limpa
e seque.

Cologue novamente a cuba de cozedura amovivel (2) na devida posi-
¢&0 e encha alé cerca de 2/3 da sua capacidade.

Feche com a tampa de vidro (1). Selecione a fungao "Manual’, ajuste a
temperatura para 100°C e prima o botdo “Iniciar/Pausa”.

Depois de decorrido o tempo determinado, desligue o aparelho e retire
a ficha da tomada de corrente, deixe arrefecer durante alguns minutos
e remova a cuba de cozedura amovivel (2). Lave novamente a cuba
de cozedura amovivel (2) e a tampa de vidro (1) com agua moma,
de-tergente neutro e uma espaonja suave. Passe por gua limpa e seque.

. A sua nova panela elétrica de cozedura tradicional programavel

Magefesa estara pronta a utili-zar.
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M 4. PAINEL DE COMANDO
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4.1 Visor LCD (5).
4.1.1 Indicador de temperatura: mostra a temperatura predeterminada
para cada fungdo selecionada.

4.1.2 Indicador de tempo: mostra o tempo de cozedura predeterminado
para cada fungdo seleciona-da. Depois de alcangada a temperatura de
cozedura escolhida, mostra o tempo restante de cozedura.
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4.2 Fungdes.

4.2.1 Fungao “Refogado™: a temperatura predeterminada & de 180°C,
com uma variagio de tempe-raturas selecionavel entre 150 e 180°C.

O tempo de cozedura predeterminado & de 30 minutos, com uma variagao
de tempo selecioné-vel entre 5 minutos e 1 hora.

4.2.2 Fungao “Vapor”: a temperatura predeterminada & de 100°C, com
uma variagdo de temperatu-ras selecionavel entre 60 e 110°C.

O tempo de cozedura predeterminado & de 30 minutos, com uma variagao
de tempo selecioné-vel entre 10 minutos e 1 hora e 30 minutos.

4.2.3 Fungéao “Manual’: a temperatura predeterminada é de 90°C, com
uma variagdo de temperatu-ras selecionavel entre 40 e 200°C.

O tempo de cozedura predeterminado & de 30 minutos, com uma variagao
de tempo selecioné-vel entre 5 minutos e 12 horas.

4.2.4 Funcado “Legumes”: a temperatura predeterminada é de 90°C, com
uma variagdo de tempera-turas selecionavel entre 90 e 120°C.

O tempo de cozedura predeterminado é de 60 minutos, com uma variagao
de termpo seleciona-vel entre 10 minutos e 4 horas.

4.2.5 Fungdo “Arroz": a temperatura predeterminada é de 110°C, com
uma variagao de temperatu-ras selecionavel entre 90 e 120°C.

O tempo de cozedura predeterminado é de 20 minutos, com uma variagao
de tempo seleciona-vel entre 5 e 45 minutos.

4.2.6 Fungdo “Manter quente”: a temperatura predeterminada é de
60°C, com uma variagdo de temperaturas selecionavel entre 40 e 70°C.

O tempo de aguecimento predeterminado & de 60 minutos, com uma
variagao de tempo selecio-navel entre 30 minutos e 8 horas.

4.3 Botdes.

4.3.1 Bot&o “Iniciar/Pausa”: selecione a fungio desejada e ajuste a
temperatura e o tempo. Basta um toque neste botdo para dar inicio
ao ciclo de cozedura. No visor LCD (5) & exibida a mensagem “ON".

Pode fazer uma pausa na cozedura em qualguer momento do ciclo,
premindo novamente o botdo. Mo visor LCD (5) & exibido o indicador
de temperatura a piscar.
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4.3.2 Botao “Tempo/Temperatura”: depois de selecionada a fungéo
desejada, pode mudar os para-metros de temperatura e tempo pre-
determinados para os ajustar ao seu gosto e necessidades pontuais.

Prima uma vez o botdo e quando o indicador de temperatura do
visor LCD (5) estiver a piscar, ajuste a temperatura desejada com os
botdes “+" ou “—".

Prima novamente o botdo e o indicador de tempo do visor LCD (5)
comega a piscar, ajuste igual-mente com os botdes “+" ou “—=" 0
tempo gue considere conveniente.

4.3.3 Botao “Menu™: este botdo permite-lhe selecionar a fungéo
que mais se ajusta ao ingredien-te principal da sua preparagao.

Com o aparelho ligado, prima o “Menu”, no canto superior esquerdo
do visor LCD (5) e & exibido um icone triangular a piscar. Este icone
indica que esta selecionada a fungao "Refogado™.

Mais toques no botdo "Menu” irdo selecionando novas fungdes,
“Wapor", “Manual”, etc.

4.3.4 Botao “—": este botdo permite-lhe reduzir a temperatura e o
tempo predeterminados nas fungdes e ajusta-los aos valores gue
considere mais convenientes.

4.3.5 Botao “+": este botao permite-lhe aumentar a temperatura e
o tempo predeterminados nas fungdes e ajusta-los aos valores que
considere mais convenientes.

4.3.6 « () » button:quando a panela elétrica de cozedura tradicional
programave! estiver ligada na tomada de cor-rente elétrica, basta
um toque para ligar o aparelho. Depois de terminar o cozinhado e
antes de desligar a panela da tomada de corrente elétrica, prima
novamente este botdo para desligar o aparelho antes de o guardar.

H 5. COMPONENTES PRINCIPAIS
5.1 Corpo principal (3).
O corpo principal (3) de sua panela elétrica tradicional programavel
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Magefesa & fabricado em conformidade com as normas de seguran-
ca mais exigenies e com materiais da mais alta quali-dade.

5.2 Cuba de cozedura amovivel (2).

Fabricada em aluminio com gualificagio alimentar e com revestimento

antiaderente de duas ca-madas, a capacidade da cuba de cozedura

amovivel (2) permite-lhe preparar deliciosas receitas para a sua familia.

1. Antes de retirar a cuba de cozedura amovivel (2) do aparelho, certi-
fique-se sempre de que es-ta fria, para evitar possiveis gueimaduras.

2. Para inserir a cuba de cozedura amovivel (2) no corpo principal
(3), coloque-a verticalmente na devida posi¢ao e pouse-a suave-
mente no recetaculo.

5.3 Niveis de enchimento da cuba de cozedura amovivel (2).

O nivel de enchimento maximo recomendado da cuba de cozedura

amavivel (2) é de 2/3 da capacidade.

5.4 Tampa de vidro (1).

A tampa de vidro (1) termo-resistente proporciona um fecho total-

mente seguro. O respiradouro na tampa evita que a pressdo se acu-
mule no interior da cuba de cozedura amovivel (2).

ATENGAO! Recorde que néo deve ultrapassar o nivel maximo

recomendado, dado que o excesso pode provocar derrames e

salpicos que podem implicar riscos para o utilizador, além de
danos no aparelho,

Para fechar a sua panela elétrica tradicional programavel Magefesa,
pouse suavemente a tampa de vidro (1) sobre o aparelho.

5.5 Acessdrios

\arios acessorios acompanham a sua nova panela elétrica de coze-
dura tradicional programavel Magefesa. Sdo os complementos per-
feitos que facilitam a preparagéo das mais variadas recei-tas.

5.5.1 Vaporeira (7): com o acessdrio vaporeira (7) pode cozinhar fodo o
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tipo de ingredientes utiizando a técnica de cozinhar ao vapor, Para come-
¢ar a cozinhar ao vapor, siga as indicagbes incluidas na secgéo 8.2,

5.5.2 Grelha para assar (8): com o acessoério grelha para assar (8)
pode assar todo o tipo de ingredientes.

Antes de retirar a grelha para assar (8) do aparelho, cerifique-se de gue,
tanto a cuba de coze-dura amovivel (2) como a propria grelha para assar
(8), estao completamente frias, para evitar possiveis gueimaduras.

B 6. FUNCOES

6.1 Fungao “Refogado”.

Para determinadas receitas gue requerem uma preparagao prévia dos

ingredientes, é esta a fungo que o utilizador deve selecionar. A fungéo

“Refogado” permite-lhe preparar molhos, escal-fados ou refogados de

vegetais, bem como dourar ou grelhar cames, aves, peixes e mariscos.

Os passos para cozinhar s80 0s seguintes:

1. Certifigue-se de que a cuba de cozedura amovivel (2) esta
corretamente posicionada.

2. Ligue a sua panela elétrica de cozedura tradicional programavel
Magefesa na tomada de corrente.

3. Junte oleo, manteiga ou a gordura escolhida na cuba de
cozedura amovivel (2).

4. Prima o botao «()y»e depois o botdao "Menu’.

5. Afuncao “Refogado” & apresentada marcada no visor LCD (5) como
primeira opgao.

6. Atemperatura predeterminada é de 180°C. Pode alterar esta tem-
peratura premindo o botdo “Tempo/Temp” e depois os botdes “+* ou
“—" para aumentar ou reduzir o valor dos minutos.

8. Depois de ajustar a temperatura e o tempo para os valores que consi-
dere necessarios e de colocar os ingredientes na cuba de cozedura
amovivel (2), prima o botdo “IniciarPausa” para comegar a cozinhar.
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9. Quando alcangar a temperatura selecionada,o aparelho emite um sinal
sonoro agudo e comega a contagem regressiva do tempo de cozedura,

10. Para algumas preparagies, & conveniente trabalhar deixando a cuba de
cozedura amovi-vel (2) sem tampa, para evitar a condensacéo.

6.2 Fungao “Vapor”.

Esta fungdo foi concebida para funcionar com a técnica de
cozedura a vapor. Uma temperatura controlada, em combinagéo
com a vaporeira, o acessorio para cozinhar a vapor (7), propar-
ciona pontos de cozedura exatos, mantendo as texturas e cores
originais dos ingredientes.

Cozinhar a vapor & uma das melhores técnicas para respeitar a

preservagdo de nutrientes, vi-taminas e minerais nos alimentos.

Seguem-se os detalhes dos passos a seguir para usar esta fungao.

1. Certifique-se de que a cuba de cozedura amovivel (2) esta corre-
tamente posicionada.

2. Cologue o liquido de cozedura na cuba de cozedura amovivel
(2) e instale a vaporeira (7) por cima.

3. Ligue a sua panela elétrica de cozedura tradicional programével
Magefesa na tomada de cor-rente.

4. Prima o botdo *" e depois prima duas vezes consecutivas o
botao “Menu”.

5. Afungdo “Vapor” é a segunda opgdo que é apresentada marca-
da no visor LCD (5).

6. Atemperatura predeterminada é de 100°C. Pode alterar esta tem-
peratura premindo o botao “Tempo/Temp” e depois os botdes “+ ou
“—" para aumentar ou reduzir o valor correspon-dente aos graus.

7. O tempo predeterminado é de 30 minutos. Pode alterar este
valor premindo novamente o bo-tAo “Tempo/Temp” e depois os
botdes "+ ou “—" para aumentar ou reduzir o valor dos minu-tos.

8. Depois de ajustar a temperatura e o tempo para os valores
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que considere necessarios, prima o boté@o “Iniciar/Pausa” para
comecgar a cozinhar.

9. Quando alcangar a temperatura selecionada,o aparelho emite um sinal
50N0ro & comeca a con-tagem regressiva do tempo de cozedura.

10. No final do tempo de cozedura, o aparelho emite um som inter-
mitente e depois desliga-se.

11. Recorde que para usar esta técnica @ necessario cobrir a
vaporeira (7) com a tampa de vidro (1) para gerar vapor.

6.3 Funcdo “Manual”.

Uma fungéo concebida para maximizar as suas possibilidades.
Pode cozinhar utilizando as técni-cas culinarias mais vanguardistas,
como a cozinha em vacuo ou a baixa temperatura, sem des-curar
as técnicas mais tradicionais de estufados, guisados, assados, sal-
mouras, etc.

Consulte o livro de receitas em anexo para descobrir as possibi-
lidades da sua nova panela elétrica de co-zedura tradicional pro-
gramavel Magefesa.

1. Certifique-se de que a cuba de cozedura amovivel (2) esta corre-
tamente posicionada.

2. Junte um pouco de liquido, dleo ou gordura na cuba de cozedura
amaovivel (2), conforme a re-ceita que deseja cozinhar,

3. Ligue a sua panela elétrica de cozedura tradicional programével
Magefesa na tomada de corrente.

4, Prima o botdo «()» e depois prima trés vezes consecutivas o
botdo “Menu”.

5. Afungéo "Manual” é a terceira opgéo que & apresentada marca-
da no visor LCD (5).

6. Atemperatura predeterminada é de 90 °C. Pode alterar esta tem-
peratura premindo o botdo “Tempo/Temp" e depois os hotdes “+* ou
“—" para aumentar ou reduzir o valor correspon-dente aos graus.
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7. O tempo predeterminado é de 30 minutos. Pode alterar este
valor preminda novamente o bo-tdo “Tempo/Temp” e depois 0s
botdes "+ ou “—" para aumentar ou reduzir o valor dos minu-tos.

8. Depois de ajustar a temperatura e o tempo para os valores
que considere necessarios, prima o botdo “Iniciar/Pausa” para
comegar a cozinhar.

9. Quando alcangar a temperatura selecionada,o aparelho emite um sinal
SONoro & comeca a con-tagem regressiva do tempo de cozedura.

10. Depois de terminado o tempo de cozedura, o aparelho emite um sinal
sonoro intermitente e entra diretamente na fungdo “Manter quente”. A
temperatura predeterminada & de 60°C e o tempo & de 1 hora.

Atengéo! Dependendo dos ingredientes utilizados e da
temperatura de cozedura aplicada, ndo é aconselhavel
manter determinados alimentos a temperaturas inferiores a
60°C du-rante um tempo relativamente prolongado. Recorde
que, abaixo de 57°C entra-se numa zona de temperaturas
criticas que favorecem a proliferagéo de bactérias e
micro-organismos.

6.4 Fungdo “Manter quente”.

Esta & uma fungdo basica. Em principio, ndo esta especificamente

concebida para cozinhar, mas sim +ara aguecer ou para manter

guentes as receitas preparadas antecipadamente. Para usar esta fun-
¢ao corretamente, siga os passos a seguir indicados.

1. No final do processamento e depois de verificar o ponto de coze-
dura e corrigir os temperos, prima o botdo “Menu" até o icone
triangular no visor LCD (5) ficar posicionado sobre a imagem
da fungao “Manter quente”. A fungao “Manter quente” & a quarta
opgao.

2. Atemperatura predeterminada & de 60°C. Pode alterar esta tem-
peratura premindo o botdo “Tempo/Temp” & depois os botdes “+*
ou “=" para aumentar ou reduzir o valor correspondente aos graus.
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3. O tempo predeterminado é de 1 hora. Pode alterar este valor
premindo novamente o botdo “Tempo/Temp” e depois os botdes
“+" ou "—" para aumentar ou reduzir o valor dos minutos.

4. Depois de ajustar a temperatura e o tempo para os valores gue
considere necessarios, prima o botao “Iniciar/Pausa” para come-
¢ar a contagem regressiva e manter quente a preparagao.

6.5 Fungao “Arroz".

Para cozinhar com a fung@o “Arroz", tem tantas opgdes como técni-
cas existentes para cozinhar o arroz. Recorde apenas que o tempo
de cozedura comeca a contar no exato momento em que prime o
botdo “Iniciar/Pausa”, ao conirario das restanies fungdes que sd
comegam a contagem depois de atingida a temperatura selecionada.

6.5.1 Método de cozedura de um arroz branco, a partir de uma
calda fria.

1. Certifigue-se de que a cuba de cozedura amovivel (2) esta
corretamente posicionada.

2. Junte a calda de cozedura na cuba de cozedura amovivel (2).
O volume depende da quanti-dade e variedade de arroz que
deseja cozinhar.

3. Ligue a sua panela elétrica de cozedura tradicional programéavel
Magefesa na tomada de cor-rente.

4, Prima o botdo *" e depois prima cinco vezes consecutivas o
botdo “Menu".

5. Afuncdo “Arroz" é a quinta opgéo que é apresentada marcada no
visor LCD (5).

6. Atemperatura predeterminada & de 110 “C. Pode alterar esta tem-
peratura premindo o botao “Tempo/Temp” e depois os botdes “+° ou
=" para aumentar ou reduzir o valor correspon-dente aos graus.

7. O tempo predeterminado & de 20 minutos. Pode alterar este
valor premindo novamente o bo-tAo “Tempo/Temp” e depois os
botdes “+° ou “—" para aumentar ou reduzir o valor dos minu-tos.
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8. Depois de ajustar a temperatura e 0 tempo para 0s valores gue
considere necessarios, prima o botao “Iniciar/Pausa” para come-
car a cozinhar.

9. Quando observar que a calda comega a ferver, prima o botao
«Iniciar/Pausa» para parar a cozedura. O indicador de tempera-
tura comega a piscar.

10. Polvilhe o arroz e tempere a gosto.

11. Prima o botao «Tempa/Temps. O indicador de tempo comeca a piscar.

12. Ajuste o tempo de cozedura conforme a variedade de arroz utili-
zado e prima o botao “Iniciar/Pausa” novamente para continuar o
ciclo de cozedura.

13.Depois de terminado o tempo de cozedura, o aparelho emite
um sinal sonoro intermitente e entra diretamente na fungao
“Manter quente”. A temperatura predeterminada é de 60°C e o
tempo é de 1 hora.

14.Para esta func¢éo, aconselhamos que trabalhe com a cuba de
cozedura amovivel (2) tapada.

6.5.2 Método de cozedura de um arroz branco, acrescentando
uma calda quente, com um refogado prévio.

1. Certifique-se de que a cuba de cozedura amovivel (2) esta corre-
tamente posicionada.

2. Junte éleo, manteiga ou a gordura escolhida para preparar o
refogado na cuba de cozedura amovivel (2).

3. Ligue a sua panela elétrica de cozedura tradicional programavel
Magefesa na tomada de cor-rente.

4. Prima o botdo «()» e depois prima cinco vezes consecutivas o
botdo “Menu”.

5. Afungéo “Arroz" @ a quinta opgéo que é apresentada marcada
no visor LCD (5).
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6. A temperatura predeterminada & de 110 °C. Pode alterar esta
temperatura premindo o botdo “Tempo/Temp” e depois os botdes

+" ou “—" para aumentar ou reduzir o valor correspon-dente aos
graus.

7. O tempo predeterminado & de 20 minutos. Pode alterar este
valor premindo novamente o bo-tdo “Tempo/Temp” e depois os
botdes “+" ou “—" para aumentar ou reduzir o valor dos minutos.

8. Depois de ajustar a temperatura e o tempo para os valores gue
considere necessarios, acrescente os alhos e prima o botao
“Iniciar/Pausa” para comegar a cozinhar.

9. Depois de terminar a preparagdo prévia do refogado, prima o
botao “Iniciar/Pausa” para parar a cozedura. O indicador de tem-
peratura comega a piscar.

10.Acrescente o arroz e remova o conjunto durante alguns
segundos.

11. Prima o botdo «Tempo/Temp». O indicador de tempo comega a
piscar.

12. Ajuste o tempo de cozedura conforme a variedade de arroz utili-
zado e prima o botdo “Ini-ciar/Pausa” novamente para continuar
o ciclo de cozedura.

13.Junte a calda de cozedura quente na cuba de cozedura amovivel
(2). O volume depende da quantidade e variedade de arroz que
deseja cozinhar.

14. Depois de terminado o tempo de cozedura, o aparelho emite um
sinal sonoro intermitente e entra diretamente na fungdo “Manter
quente”. A temperatura predeterminada & de 60°C e o tempo &
de 1 hora.

15.Para esta fungao, aconselhamos que trabalhe com a cuba de
cozedura amovivel (2) tapada.
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6.6 Fungdo “Legumes”.

A sexta fungao da sua panela elétrica tradicional programavel Magefesa
foi concebida para cozi-nhar todos os tipos de legumes, desde as mais
delicadas e tenras favas frescas até ao resisten-te gréo-de-bico, mas
também pode ser usada para preparar deliciosos caldos ou os mais
varia-dos estufados com carnes ricas em colagénio. O método de tra-
balho com esta fungao & muito semelhante aos anteriores.

1.

Certifique-se de que a cuba de cozedura amovivel (2) esta corre-
tamente posicionada.

Junte um pouco de liquido, éleo ou gordura na cuba de cozedura
amaovivel (2), conforme a re-ceita que deseja cozinhar.

Ligue a sua panela elétrica de cozedura tradicional programavel
Magefesa na tomada de cor-rente.

Prima o botdo ** e depois prima seis vezes consecutivas o
botdao “Menu”.

A fungdo “Legumes” é a sexia opgdo que é apreseniada marca-
da no visor LCD (5).

A temperatura predeterminada & de 90 °C. Pode alterar esta tem-
peratura premindo o botdo *Tempo/Temp” e depois os botdes “+* ou
“—" para aumentar ou reduzir o valor correspon-dente aos graus.
O tempo predeterminado é de 1 hora. Pode alterar este valor

premindo novamente o botdo “Tempo/Temp” @ depois os botdes
“+* gu *=" para aumentar ou reduzir o valor dos minutos.

Depois de ajustar a temperatura e o tempo para 0s valores que
considere necessarios, prima o botao “Iniciar/Pausa” para come-
¢ar a cozinhar.

Quando alcancar a temperatura selecionada,o aparelho emite um sinal
S0ON0ro & comeca a con-tagem regressiva do tempo de cozedura.

10. Depois de terminado o tempo de cozedura, o aparelho emite um sinal

sonoro intermitente e entra diretamente na fungao “Manter quente™ A
temperatura predeterminada & de 60°C e o tempo & de 1 hora.
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