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Estimado(a) Cliente,

Descobrir os produtos DDee  DDiieettrriicchh é experimentar emoções únicas que
apenas os objectos de valor podem produzir.

A atracção é imediata desde o primeiro olhar. A qualidade do design é
ilustrada pela estética intemporal e os acabamentos cuidados que tornam
cada objecto elegante e refinado, em perfeita harmonia uns com os outros.

A seguir, vem a irresistível vontade de tocar. O design DDee  DDiieettrriicchh assenta em
materiais robustos e prestigiantes; O autêntico é privilegiado.

Ao associar a tecnologia mais evoluída aos materiais nobres, a DDee  DDiieettrriicchh
assegura a criação de produtos de alta execução ao serviço de arte da
culinária, uma paixão partilhada pelos apaixonados pela cozinha.

Esperamos que desfrute bastante da utilização deste novo aparelho e
teremos todo o prazer em receber as suas sugestões e de responder às suas
dúvidas. Convidamo-lo(a) a enviá-las para o nosso serviço de apoio ao cliente
ou para o nosso website.

Convidamo-lo(a) a registar o seu produto em wwwwww..ddee--ddiieettrriicchh..ccoomm para
desfrutar das vantagens da marca.

Agradecemos a sua confiança.

DDee  DDiieettrriicchh

Encontre todas as informações acerca da marca em wwwwww..ddee--ddiieettrriicchh..ccoomm
Visite A Galeria De Dietrich, 6 rue de la Pépinière em Paris, VIII
Aberta de terça-feira a sábado, das 10h às 19h.
Serviço de Apoio ao Cliente: 0892 02 88 04
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PT 1 / DESCRIÇÃO DO SEU APARELHO

APRESENTAÇÃO DO SEU FORNO••

A
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Programador

Manípulo dos comandos

LâmpadaC
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Encaixes do filamento

Buraco para espeto
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PT1 / DESCRIÇÃO DO SEU APARELHO

•• APRESENTAÇÃO DO PROGRAMADOR

A

B

Apresentação dos modos de cozedura

Indicador das durações de cozedura

Visualização da duração da
cozedura/temporizador

Indicador do temporizador

Indicador de fim de cozedura

C

D

E

Visualização do relógio

Indicador de aumento da temperatura

Indicador de encaixes

Indicador de bloqueio de teclado (segurança
para as crianças)

Visualização da temperatura do forno

F

G

H

I

J

A

B

Botão de regulação da temperatura

Botão de regulação do tempo, duração, final de cozedura e temporizador

Botão de pararC

CA B

A

GC IF

B
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PT 2 / UTILIZAÇÃO DO SEU APARELHO

-
+

•Como acertar a hora

-- Aquando da ligação eléctrica

O visor pisca em 12H00.

- Acerte a hora com o manípulo.

Exemplo: 12H30.

- Prima o manípulo para validar.
O visor deixa de piscar.

- PPaarraa  mmooddiiffiiccaarr  aa  hhoorraa  ddoo  rreellóóggiioo

- Prima o botão durante alguns
segundos até que o visor esteja a piscar,
depois deixe de o premir.
Um bip sonoro indica-lhe que pode iniciar o
acerto.

- Acerte a hora com o manípulo.

Prima o manípulo para validar.

Atenção!
Se não validar, o valor é registado 

automaticamente após uns segundos.

•• UTILIZAÇÃO DO PROGRAMADOR

-
+
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•• UTILIZAÇÃO DO PROGRAMADOR
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PT2 / UTILIZAÇÃO DO SEU APARELHO

•Cozedura imediata 

— O programador deve apresentar apenas a
hora. Esta não deve estar a piscar.

- Seleccione com o manípulo a cozedura
escolhida.

- Exemplo: -—> Temperatura reco-
mendada de 180 °C.

- Valide premindo simplesmente o 
manípulo.

--  MMooddiiffiiccaarr  aa  tteemmppeerraattuurraa  ddee  ccoozzeedduurraa
O forno propõe-lhe uma temperatura optimi-
zada para este tipo de cozedura.

- Pode, no entanto, regular a temperatura o
botão .

- A temperatura pisca no visor.

- Acerte a hora com o manípulo.

- Exemplo: -—> regulada a 220 °C.
- Valide premindo o manípulo.

- O indicador de aumento de temperatu-
ra assinala a progressão da
temperatura no interior do forno.

Quando o forno atingir a temperatura deseja-
da, ouvirá uma série de sons.

Para parar a cozedura, prima alguns segun-
dos o botão .

21
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Atenção!
Todas as cozeduras são feitas com a

porta fechada.
Após um ciclo de cozedura, a turbina de
arrefecimento continua a funcionar duran-
te um certo tempo, de modo a garantir
uma fiabilidade correcta do forno.

1

2

3

2

Notas: A qualquer momento é possí-
vel suspender o cozimento, pressio-

nando o botão STOP, basta pressionar o co-
zimento estímulo alavanca.
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PT 2 / UTILIZAÇÃO DO SEU APARELHO

-- Cozedura com início imediato e 
duração programada

- Escolha o modo de cozedura pretendido e
regule a temperatura (consulte o parágrafo:
cozedura imediata).

- Prima o botão .

- O visor pisca para indicar
que a regulação é então possível.

- Com o manípulo, acerte a duração de
cozedura.

- Exemplo: 30 min de cozedura.

Prima o manípulo para validar.

A  c o n t a g e m  d e c r e s c e n te  d o  te m p o  
começa imediatamente após o acerto.
O indicador de aumento da temperatura

ass ina la  a  p rogressão  da
temperatura no interior do forno.
O visor da duração deixa de piscar.

AAppóóss  eesssseess  55  ppaassssooss,,  oo  ffoorrnnoo  aaqquueeccee::

Quando o forno atingir a temperatura desejada,
ouvirá uma série de sons.

No final da cozedura (fim do tempo progra-
mado),
- O forno pára,
- piscam.
- São emitidos vários sons durante alguns minu-
tos. A paragem definitiva dos bips sonoros efec-
tua-se premindo qualquer botão. 

COZEDURA PROGRAMADA••
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Atenção!
Todas as cozeduras são feitas com a porta fechada.

Após um ciclo de cozedura, a turbina de arrefecimento continua a funcionar durante um 
certo tempo, de modo a garantir uma fiabilidade correcta do forno.
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PT2 / UTILIZAÇÃO DO SEU APARELHO

-- Cozedura com início diferido e hora 
final escolhida

PPrroocceeddaa  ccoommoo  ppaarraa  uummaa  ccoozzeedduurraa  pprrooggrraammaaddaa..

- Prima 2 vezes o botão até que
o  ind icador  de  duração  de  cozedura
fique a piscar.

“

- O indicador de final de cozedura pisca
para  ind icar  q ue  a  de f in ição  é  en tão
possível.

- Rode o manípulo para acertar a hora de
fim da cozedura.

- Exemplo: Fim de cozedura às 13h30 min. 

- Prima o manípulo para validar.

A memorização do f im da cozedura é 
automática após alguns segundos.
O visor do fim da cozedura deixa de piscar.

- O visor volta a indicar a hora actual.

- Uma animação indica que o seu forno
está no modo de cozedura diferida.
O interior do forno é iluminado desde do iní-
cio da cozedura e apaga-se no fim da mesma.

COZEDURA PROGRAMADA••
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AAppóóss  eessttaass  ttrrêêss  ooppeerraaççõõeess,,  oo  iinníícciioo  ddoo  aaqquuee--
cciimmeennttoo  éé  ddiiffeerriiddoo,,  ddee  mmooddoo  aa  qquuee  aa  ccoozzeedduurraa
tteerrmmiinnee  ààss  1133hh3300..

No final da cozedura (fim do tempo progra-
mado),
- O forno pára, o indicador do tempo de coze-
dura e 0:00 piscam.
- são emitidos vários sons durante alguns mi-
nutos. A paragem definitiva dos bips sonoros
efectua-se premindo qualquer botão. 
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PT 2 / UTILIZAÇÃO DO SEU APARELHO

-- OO  pprrooggrraammaaddoorr  ddoo  sseeuu  ffoorrnnoo  ppooddee  sseerr  uuttiillii--
zzaaddoo  ccoommoo  tteemmppoorriizzaaddoorr  iinnddeeppeennddeennttee,,  ppeerr--
mmiittiinnddoo  uummaa  ccoonnttaaggeemm  ddeeccrreesscceennttee  ddee  tteemm--
ppoo  sseemm  ffuunncciioonnaammeennttoo  ddoo  ffoorrnnoo..

Nesse caso, o tempo indicado pelo temporizador
é prioritário em relação ao visor da hora do dia.

- Prima 3 vezes o botão .

- O símbolo do temporizador e 0m00s

piscam.

- Ajuste o tempo escolhido com o manípulo.

- Prima novamente o manípulo para validar ou
aguarde alguns segundos.

UTILIZAÇÃO DA FUNÇÃO DO TEMPORIZADOR••

O visor fica fixo após alguns segundos, o tem-
porizador coloca-se em funcionamento e a
contagem decrescente de segundo em se-
gundo é iniciada.
Quando terminar o tempo, o temporizador
emite uma série de sons para avisar.
A paragem dos bips sonoros efectua-se pre-
mindo qualquer botão.

1

2

1

2

PERSONALIZAÇÃO DA TEMPERATURA RECOMENDADA

Seleccione a função de cozedura:

Se quiser personalizar a temperatura aconselhada:

- Prima o botão até a temperatura ficar a piscar.

-- Acerte a temperatura com o manípulo.

- Valide premindo simplesmente o manípulo.

••

ATENÇÃO
VOCÊ PODE MODIFICAR OU CAN-

CELAR A QUALQUER MOMENTO O TEM-
PORIZADOR PRESSIONANDO O BOTÃO

E REDUZINDO O TEMPO DE 00:00
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PT2 / UTILIZAÇÃO DO SEU APARELHO

BLOQUEIO DOS COMANDOS (SEGURANÇA PARA AS CRIANÇAS)

FORNO DESLIGADO
Pode impedir o acesso aos comandos do for-
no, procedendo da seguinte forma:

Com o forno desligado, prima em 

simultâneo os botões SSTTOOPP e durante 
alguns segundos. 

Aparece um “cadeado” no visor.
- O acesso aos comandos do seu forno fica
bloqueado.

Para o desbloquear, prima em simultâneo os

botões SSTTOOPP e durante alguns segundos. 

Os comandos do forno estão novamente
acessíveis.

••

Atenção!
Não pode bloquear o forno se tiver programado uma cozedura.

1

2

1

2

--  OO  sseeuu  ffoorrnnoo  vveemm  eeqquuiippaaddoo  ccoomm  uummaa  ffuunnççããoo  ddee  eessppeerraa  ((eessppeerraa  pprroolloonnggaaddaa))..

- O visor indica a hora.

- Após 4 minutos sem acções por parte do utilizador, o visor do forno entra no modo de espera.

NNeennhhuumm  bboottããoo  ppoorr  bbaaiixxoo  ddoo  vviissoorr  ppooddee  sseerr  aaccttiivvaaddoo..

Para reactivar o visor, utilize o selector de funções.
- O visor do forno fica novamente operacional e poderá voltar a cozinhar.

A FUNÇÃO “MODO DE ESPERA”••
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2 / UTILIZAÇÃO DO SEU APARELHOPT

AJUSTE O CONTRASTE••

-
+

1

2 3

Acerte a hora em 0:10 (consulte o capítulo

"Acertar a hora") e valide.

- Prima o botão até ao
aparecimento de “-CO-” no visor.

- Ajuste o contraste usando o manípulo

- Valide premindo simplesmente o maní-
pulo.

1

2

3
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2 / UTILIZAÇÃO DO SEU APARELHO PT

1

2

3

MODO DEMO••

1

- Para activar o modo DEMO:

Acerte a hora em 0:00 (consulte o capítulo

"Acertar a hora") e valide.

- Prima em simultâneo os botões 
SSTTOOPP  durante 10 segundos até ao apa-

recimento de “DEMO” no visor.

Para desactivar o modo DEMO:

Acerte a hora em 0:00. Valide.

Prima em simultâneo os botões 
SSTTOOPP  durante 10 segundos até ao apareci-

mento de “DEMO” no visor.

1

Atenção!
Quando o forno estiver no modo DEMO, os elementos de aquecimento estão inactivos.
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PT 3 / MODOS DE COZEDURA DO FORNO

* Sequência(s) utilizada(s) para o anúncio escrito na etiqueta energética em conformidade com a norma
europeia EN 50304 e segundo a directiva Europeia 2002/40/CE.

CCAALLOORR  GGIIRRAATTÓÓRRIIOO
(temperatura recomendada 119900  °°CC mín. 35 °C máx. 250°C)
•A cozedura é feita pelo elemento de aquecimento que se encontra no fundo do forno
e pela hélice de ventilação do ar.
• Subida rápida da temperatura: Alguns pratos podem ser introduzidos no forno frio.
• Recomendado para manter tenras as carnes brancas, peixes, legumes.
Para as cozeduras múltiplas até 3 níveis.

CCAALLOORR  CCOOMMBBIINNAADDOO  
(temperatura recomendada 118800  °°CC mín. 35 °C máx. 230°C)
• A cozedura é efectuada através dos elementos inferior e superior, mas também
através da ventoinha de ventilação de ar.
• Três fontes de calor associadas: Muito calor em baixo, um pouco de calor ventilado
e um nadinha de grelhador para dourar.
•Recomendado para quiches, empadas, tartes com frutos sumarentos colocados, de
preferência, num prato de barro.

TTRRAADDIICCIIOONNAALL
(temperatura recomendada 200 °C, mín. 35 °C, máx. 275 °C)

• A cozedura é efectuada através dos elementos inferior e superior, mas também 
através da hélice de ventilação de ar.
• Subida rápida da temperatura: Alguns pratos podem ser introduzidos no forno 
frio.
• Recomendado para carnes, peixes e legumes, colocados de preferência num 
tabuleiro de barro.

GGRREELLHHAADDOORR  ++  EESSPPEETTOO  RROOTTAATTIIVVOO
(temperatura recomendada 119900  °°CC mín. 100 °C máx. 250 °C)
• A cozedura é efectuada, alternadamente, através do elemento superior e da ventoinha  
de ventilação de ar.
• Pré-aquecimento inútil. Aves e assados suculentos e estaladiços em todos os lados.
• O espeto rotativo continua a funcionar até à abertura da porta.
• Coloque a pingadeira no suporte lateral inferior.
• Recomendado para todas as carnes de ave e assados no espeto rotativo, para tostar
ou cozer na perfeição pernas de borrego, costeletas de vaca. Para obter postas de peixe
tenras.

GGRREELLHHAADDOORREESS  VVAARRIIÁÁVVEEIISS  MMÉÉDDIIOO  ee  FFOORRTTEE  ++  EESSPPEETTOO  RROOTTAATTIIVVOO  
(posições recomendadas 22  oouu  44 - mín. 1 - máx. 4)
• A cozedura é efectuada através do elemento superior.
•O grelhador forte cobre toda a superfície da grelha. O grelhador médio apresenta a
mesma eficácia que o grelhador forte para quantidades inferiores.
•São recomendados para grelhar costeletas, salsichas, fatias de pão, gambas coloca-
das em cima da grelha.

*



15

PT3 / MODOS DE COZEDURA DO FORNO

MMAANNTTEERR  QQUUEENNTTEE
(temperatura recomendada 6600  °°CC mín. 35 °C máx. 100 °C)
• Esta posição permite manter quente os alimentos através a regulação do elemento
situado no fundo do forno associado à ventilação de ar.
•Recomendado para fazer levedar massas de pão, brioche, folar... sem exceder os 
40 °C (aquece-pratos, descongelação).

PPÃÃOO
(temperatura recomendada 220055  °°CC mín. 35 °C máx. 220 °C)
• Sequência de cozedura recomendada para cozer pão.
• Após um pré-aquecimento, coloque a bola de pão no tabuleiro de pastelaria - 
2º encaixe.
• Não se esqueça de colocar um forma com água na base para obter uma crosta 
estaladiça e tostada.

DDEESSCCOONNGGEELLAAÇÇÃÃOO
(temperatura recomendada 3355  °°CC mín. 30 °C máx. 75 °C)
•A descongelação de pratos faz-se com pouco calor e por circulação de ar.
•Ideal para alimentos delicados (tartes de frutas, com creme...).
•A descongelação de carnes, pãezinhos de leite, etc... é feita a 50 °C (carnes coloca-
das no grelhador com um prato por baixo para recuperar o molho da descongelação,
que não é consumível).



··  LLoommbboo  ddee  vviitteellaa  aassssaaddoo  ((44hh1155))

..  LLoommbboo  ddee  vvaaccaa  aassssaaddoo  mmaall  ppaassssaaddoo  ((33hh0000))

··  LLoommbboo  ddee  ppoorrccoo  ((44hh1155))

··  PPeeiixxeess  ggrraannddeess  ((11hh3355))

··  BBoorrrreeggoo  rroossaaddoo  ((11hh5500))

··  FFrraannggoo  ((66hh0000))

··  IIoogguurrttee  ((33hh0000))

··  PPeeiixxeess  ppeeqquueennooss  ((11hh1155))
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4 / GUIA DAS FUNÇÕES DE BAIXA TEMPERATURAPT

UTILIZAÇÃO DA FUNÇÃO
“BAIXA TEMPERATURA”

••

AA  ccoozzeedduurraa  eemm  ““BBAAIIXXAA  TTEEMMPPEERRAATTUURRAA””  ddeevvee
IIMMPPEERRAATTIIVVAAMMEENNTTEE  iinniicciiaarr  ccoomm  oo  ffoorrnnoo  ffrriioo..

- Selecione o modo com o manipulo
baixa temperatura

- Valide premindo simplesmente o 
manípulo..

- O forno propõe uma escolha de 8
pratos:

- Seleccione com o manípulo a cozedura
escolhida.

- Valide premindo simplesmente o manípulo.

- Exemplo: Lombo de vaca assado.

Enforne o seu prato no nível de encaixe pedido.

- Valide a selecção premindo o manípulo.

O forno desliga-se automaticamente e toca
durante 2 minutos.
Prima OOKK para parar os bips.
Para as carnes, fase de manter quente (duração
de 1 hora).

Para os iogurtes, fase “arrefecimento rápido”
(duração 1 hora). 

1 2

3

1

2

3

4
4 5

5

6

6

1



5 / MANUTENÇÃO E LIMPEZA DO FORNO

--  Certifique-se de que o programador esteja a
indicar a hora actual e que não esteja a piscar.

Pode escolher entre 3 durações de ciclo de
pirólise:

Duração de pirólise de 1 hora 30.

Duração de pirólise de 1 hora 45.

Duração de pirólise de 2 horas.

- Seleccione com o manípulo o modo 

PYRO.

- O símbolo fica intermitente no visor.

- Valide a selecção premindo o manípulo.

- Seleccione com o manípulo a duração

do ciclo de pirólise.

- Exemplo: Ciclo de pirólise de 1h30.

- Valide a selecção premindo o manípulo.

A pirólise é iniciada. A contagem decrescente
do tempo começa imediatamente após a vali-
dação.

Durante a pirólise, o símbolo aparece no
programador, indicando que a porta está 
bloqueada.

No fim da pirólise, 0:00 pisca.

EFECTUAR UMA PIRÓLISE 
• Pirólise imediata

••

Atenção!
Retire os acessórios do forno e remova os eventuais derrames importantes.

1

2

3

4

5

6

Quando o forno estiver frio, utilize um pano
húmido para remover a cinza branca.

O forno está limpo e pode novamente ser utili-
zado para efectuar as cozeduras pretendidas.

17

PT
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PT 5 / MANUTENÇÃO E LIMPEZA DO FORNO

•Pirólise diferida

--  Siga as instruções descritas no parágrafo
“Pirólise imediata” 

Após ter validado o ciclo de pirólise.

- Prima 1 vezes o botão até que
o  ind icador  de  duração  de  cozedura
fique a piscar.

“

- O indicador de final de cozedura pisca
para  ind ica r  q ue  a  de f in ição  é  en tão
possível.

- Com o manípulo, regule o final da coze-
dura.

- Exemplo: Fim de cozedura às 18 horas.

-- Valide, premindo o manípulo.Após estas
operações, o início da pirólise é diferido para que
termine às 18 horas.

EFECTUAR UMA PIRÓLISE ••

4

1

2

3

5

1

3 4

5

2
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6 / SERVIÇO PÓS-VENDA

As eventuais intervenções no seu aparelho de-
vem ser efectuadas por um profissional quali-
ficado que trabalhe para a marca. Durante o
seu telefonema, indique a referência completa
do seu aparelho (modelo, tipo, número de sé-
rie). Estas informações figuram na placa infor-
mativa situada no aparelho (imagem 1).

PEÇAS DE ORIGEM
Durante uma intervenção de manutenção,
peça para utilizar exclusivamente peças 
de substituição certificadas
de origem. 

• INTERVENÇÕES

BRANDT APPLIANCES SAS
7 rue Henri Becquerel
92500 RUEIL MALMAISON

230V  ~  50 Hz

MADE IN FRANCE

imagem 1

FFaaggoorrBBrraannddtt  SSAASS,, locatário-gerente – SAS com o capital social de 20.000.000 Euros RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5700673-03 - 03/12


