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De Dielrich @

Estimado(a) Cliente,

Descobrir os produtos De Dietrich é experimentar emogées Unicas que
apenas os objectos de valor podem produzir.

A atraccédo 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 irresistivel vontade de tocar. O design De Dietrich assenta em
materiais robustos e prestigiantes; O auténtico é privilegiado.

Ao associar a tecnologia mais evoluida aos materiais nobres, a De Dietrich
assegura a criacdo de produtos de alta execucéo ao servico de arte da
culindria, uma paixdo partilhada pelos apaixonados pela cozinha.

Esperamos que desfrute bastante da utilizacdo deste novo aparelho e
teremos todo o prazer em receber as suas sugestbes e de responder as suas
duvidas. Convidamo-lo(a) a envia-las para o nosso servico de apoio ao cliente
ou para o nosso website.

Convidamo-lo(a) a registar o seu produto em www.de-dietrich.com para
desfrutar das vantagens da marca.

Agradecemos a sua confianca.
De Dietrich

Encontre todas as informacées acerca da marca em www.de-dietrich.com
Visite A Galeria De Dietrich, 6 rue de la Pépiniére em Paris, VIII

Aberta de terca-feira a sdbado, das 10h as 19h.

Servico de Apoio ao Cliente: 0892 02 88 04

Num esforco de melhoria constante dos nossos produtos, reservamos o direito de fazer
alteracoes técnicas, funcionais ou estéticas para melhorar o produto.

m Importante:

Antes de ligar o seu aparelho, leia com atencao este manual de instalacao e de utilizacéo,
de modo a familiarizar-se mais rapidamente com o seu funcionamento.
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1/ DESCRICAO DO SEU APARELHO

« APRESENTACAO DO SEU FORNO
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1/ DESCRIGCAO DO SEU APARELHO

« APRESENTACAO DOS COMANDOS
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Botdes de seleccao Primeira utilizacdo: Antes de utilizar o seu

forno pela primeira vez, aqueca-o vazio, com
a porta fechada, durante cerca de 15 minutos
Regressar ao nivel anterior na posicdo MAXI, de modo a rodar o
aparelho. A 1& mineral que envolve a cavidade
do forno pode libertar, no inicio, um odor
Botéo de abertura da gaveta particular, devido & sua composi¢ao. Também
podera constatar uma libertacdo de fumo.
Estes fenémenos sdo normais.

Paragem do forno ou da sua programacéo

Apresentacéo das informacdes

Botéo de validacéo

(o )= Jm Jo J o Yo I>)

Botao “wake up” (paragem do modo de
espera)

Lista das indicacdes:

(D Programagéo em curso

@~ Porta bloqueada
E| Teclado bloqueado De Dietrich @
7:.’ Limpeza aconselhada | I :




2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

* REALIZAR UMA COZEDURA

FORNO COMBINADO A VAPOR

Um forno com bons desempenhos e econémico

* Cozeduras mais suaves

* Preservacéo do estaladico

¢ Alimentos que nao ficam secos

* Belas apresentacdes, os alimentos mantém a sua textura de antes da cozedura
* Cozeduras mais suaves que preservam o sabor

- O forno propde varios modos
Vapor combinado: n .
Mo Exon De Dietrich<0»
Com 3 fungdes de vapor combinado, o utilizador gere
todos os parametros
- Guia de culinéria
O utilizador escolhe entre 24 receitas pré-programadas

(carnes assadas, aves, péo, bolos, pratos cozinhados,
descongelagéo).

- Multifuncées Plus,

- 8 fungdes de cozedura,

- Capacidade do reservatorio de 1L,

- Nivel da agua visivel no reservatério com
uma iluminacéo de fundo azul,

- Abertura da gaveta da agua com um botao
sensivel ao toque,

- Recomendacdes de descalcificacéo,

- 3 niveis de pirdlise




2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

« REGULACOES AQUANDO DA LIGACAO ELECTRICA

o A lingua

O forno apresenta directamente o ecra
seguinte.

Ele permite-lhe seleccionar a sua lingua,
premindo os botdes < ou >.
Valide com o botéo OK.

e A hora

A seguir, aparece um segundo ecra que lhe
permite acertar a hora.

Seleccione a hora com os botdes

<ou > e prima OK.

A hora comeca a piscar. Pode acerta-la com
os botdes < e > e validar com o botao OK.
Proceda do mesmo modo para os minutos (1).

Pode escolher uma visualizagdo sob a forma
de 12h (am/pm) ou de 24h (2).

Seleccione com os botdes < ou > e valide
premindo OK.

o Acertar a hora do relégio

- Prima o botao OK.

O forno apresenta por defeito o seguinte ecra
(funcéo “Expert”).

- Prima os botdes < ou > até aparecer o ecra
“Regulacdes”. Valide com OK. O ecré “hora”
aparece. Prima novamente OK para aceder ao
ecrd dos dados das horas e continue como
para ligar.

M
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2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

* UTILIZACAO DA GAVETA

o Enchimento do reservatorio

— Antes de cada nova cozedura, encha o
reservatorio de agua.

O conteudo do reservatério é de:
-1 litro no maximo.

- Utilize apenas agua da torneira. Nao utilize
agua suavizada nem agua desmineralizada.

Prima o botdo = , a gaveta de enchimento
sai.

Encha o reservatério.

Certifique-se de que o reservatério fica cheio

até ao seu nivel maximo.

Para isso, use a marcacédo do nivel maximo MAXI
visivel na parte dianteira da gaveta . ]
Apos estas accoes, volte a fechar a gaveta, MINI
premindo manualmente . |

O seu forno esta pronto a efectuar uma
cozedura combinada-vapor.

Conselho

Durante o enchimento do reservatorio,
a estabilizacédo do nivel da agua
necessita de alguns segundos.

Volte a ajustar o nivel, se necessario.

m Atencéo

O conteudo do reservatorio é de 1 litro
no maximo.
Nao utilize agua suavizada nem agua
desmineralizada.




2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

* UTILIZACAO DA GAVETA

e Esvaziamento do reservatorio

— Esvaziamento manual
- Abra a porta do seu forno para facilitar o
esvaziamento do reservatorio.

- Prima o botdo & , a gaveta de enchimento

sai.

- Coloque um recipiente por baixo da gaveta,
para recuperar a 4gua (imagem 1).

- Mantenha premido o botdo = durante o >

esvaziamento , cerca de 3 min para 1 litro.
De Dietrich & oK
- A bomba activa-se continuamente e a agua

sai pelo orificio por baixo da gaveta
(imagem 1).

. . =
— O esvaziamento automatico

- No final de cada cozedura combinada-vapor,
esvazie o reservatério.

13

- O visor, a gaveta e o indicador luminoso =
piscam, convidando a proceder ao
esvaziamento.

- Coloque um recipiente por baixo da gaveta,
para recuperar a agua .

- O ciclo de esvaziamento automatico
comega.

O visor indica o tempo necessario para o
esvaziamento, ex: 2 min 20s. O esvaziamento
termina quando o visor indicar 00 min. Pode
retirar o recipiente. Apods estas acc¢des, feche
a gaveta, premindo manualmente.

Atencéo!
O esvaziamento é obrigatdrio apds cada cozedura combinada-vapor. A duracéo do ciclo
de esvaziamento automatico é de cerca de 3 min.

9



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

COLOCAR EM MODO DE ESPERA

Apdés 4 minutos sem accédo da parte do
utilizador, o visor desliga-se, de modo a limitar
o consumo de energia (excepto durante um
inicio diferido) e o botédo O comeca a piscar.
O ecréa estd entédo no

modo de espera.

Para activar o forno e restabelecer a
luminosidade do visor, prima o botéo O
(botéo “wake up”).

O ecré apresenta novamente a hora.

A FUNCAO “EXPERT”

o A funcdo “Expert”

A funcéo Expert permite-lhe ser vocé mesmo

a definir todos os parametros de cozedura:
Temperatura, tipo de cozedura, tempo de < @ >
cozedura.
- Prima o botédo OK. Acede ao ecré “Expert”. A
. . . BOO00000O
- Prima novamente OK e seleccione o tipo de

cozedura entre a seguinte lista, premindo
<ou > (para esta escolha, refira-se ao guia de
cozedura na pagina seguinte):

- Calor ventilado
- Calor combinado

- Tradicional eco Exemplo

- Grill Turbo

- Grill forte 7Y

- Grill médio < & >
- Manter quente CALOR ROTATIVO

- Descongelacédo mOoooooon

- Tradicional + vapor
- Grill com ar quente + vapor
- Calor ventilado + vapor

Valide a sua escolha, premindo OK.

10



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

. GUIA DE COZEDURA “EXPERT”

e
)

=

* [Eco]

CALOR VENTILADO
(temperatura recomendada 190 °C, min. 35 °C, max. 250 °C)
= A cozedura é feita pelo elemento de aquecimento que se encontra no fundo do forno e
pela hélice de ventilacéo do ar.
= Subida rapida da temperatura: Alguns pratos podem ser introduzidos no forno frio.
= Recomendado para manter tenras as carnes brancas, peixes, legumes.
Para as cozeduras multiplas até 3 niveis.

CALOR COMBINADO

(temperatura recomendada 180 °C, min. 35 °C, méax. 230 °C)
< A cozedura é efectuada através dos elementos inferior e superior, mas também através
da ventoinha de ventilagédo de ar.
= Trés fontes de calor associadas: Muito calor em baixo, um pouco de calor ventilado e
um nadinha de grill para dourar.
= Recomendado para quiches, empadas, tartes com frutos sumarentos colocados, de
preferéncia, num prato de barro.

TRADICIONAL ECO
(temperatura recomendada 200 °C, min. 35 °C, max. 275 °C)
= A cozedura efectua-se através dos elementos inferiores e superiores.

< Esta posicédo permite poupar energia, conservando ao mesmo tempo as qualidades da
cozedura.

= A posicao ECO é utilizada para a etiquetagem energética.

= Todas as cozeduras sado feitas sem pré-aquecimento.

GRILL TURBO

(temperatura recomendada 190 °C, min. 100 °C, max. 250 °C)
= A cozedura é feita pelo elemento superior e pela hélice de ventilacdo do ar.
= Pré-aquecimento inutil. Aves e assados suculentos e estaladicos em todos os lados.
= Coloque a pingadeira no encaixe inferior.
= Recomendado para todas as carnes de ave e assados, para tostar ou cozer na
perfeicdo pernas de borrego, costeletas de vaca. Para obter postas de peixe tenras.

GRILL FORTE
(posicao recomendada 4 - min. 1 - max. 4)
= A cozedura é efectuada através do elemento superior sem circulacdo de ar.
« Efectue um pré-aquecimento de 5 minutos.
= Recomendado para gratinar pratos de legumes, massas, frutas... colocados na grelha.

GRILL MEDIO
(posicao recomendada 2 - min. 1 - max. 4)
= A cozedura é efectuada através do elemento superior.
= Pré-aquecimento inutil. Aves e assados suculentos e estaladicos em todos os lados.
= Coloque a pingadeira no encaixe inferior.
= Recomendado para todos os assados, para tostar ou cozer na perfeicdo pernas de
borrego, costeletas de vaca. Para obter postas de peixe tenras.

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

11



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

&% | MANTER QUENTE
=7y (temperatura recomendada 60 °C, min. 35 °C, max. 100 °C)
= Esta posicao permite manter quente os alimentos através a regulacdo do elemento
situado no fundo do forno associado a ventilagéo de ar.
= Recomendado para fazer levedar massas de pao, brioche, folar... sem exceder os
40 °C (aquece-pratos, descongelagéo).

sk | DESCONGELAGCAO

44 (temperatura recomendada 35 °C, min. 35 °C, max. 75 °C)
= A descongelacgéo de pratos faz-se com pouco calor e por circulacéo de ar.
= |deal para alimentos delicados (tartes de frutas, com creme...).
= A descongelacédo de carnes, paezinhos de leite, etc... é feita a 50 °C (carnes colocadas
no grelhador com um prato por baixo para recuperar o molho da descongelacédo, que néo
é consumivel).

((( )) TRADICIONAL + VAPOR
Temperatura predefinida: A da cozedura anterior
Min 150 °C, max 275 °C
Vapor min 20%, max 80%
= A cozedura efectua-se através dos elementos inferiores e superiores, com o contributo
do vapor.
= Para a cozedura de carnes, legumes cozinhados...

GRILL COM AR QUENTE + VAPOR
(«UD Temperatura predefinida: A da cozedura anterior
Min 180 °C, méax 250 °C
Vapor min 20%, max 80%
= A cozedura é feita pelo elemento superior e pela hélice de ventilacdo do ar com o
contributo do vapor.
« Para a cozedura de aves ou carnes assadas.

@@)) CALOR VENTILADO + VAPOR
Temperatura predefinida: A da cozedura anterior
Min 120 °C, méax 230 °C
Vapor min 20%, max 80%
= A cozedura é feita pelo elemento de aquecimento que se encontra no fundo do forno e
pela hélice de ventilacdo do ar com o contributo do vapor.
= Para a cozedura das carnes brancas, bolos, peixes inteiros.

12



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

« AFUNCAO “EXPERT”

O forno pede-lhe entao para introduzir os
outros parametros de cozedura.

o A temperatura

Em funcéo do tipo de cozedura que ja tiver
seleccionado, o forno sugere-lhe a

temperatura de cozedura ideal. Esta pode ser - U=hisl  Standard
modificada do seguinte modo: /D
Seleccione a caixa “Temperatura” premindo — | oK
< ou >. Valide com o botdo OK, a caixa ) JESr—
“Temperatura” comeca a piscar: Escolha a

temperatura desejada, premindo < ou > e
valide.

Na posicado de grill (médio ou forte),
seleccione a caixa “Poténcia do grill”, regule
com os botdes < ou > (de 1 a 4) a poténcia
pretendida e valide.

e O vapor

Para as cozeduras combinadas, o forno

recomenda o vapor ideal. Este pode ser < (('7:\;))' >
modificado do seguinte modo: N

Seleccione a caixa “Vapor”, premindo < ou >. Turbo Grill+Vap
Valide com o botdo OK. A caixa “Vapor” OOoOoOoOooOomoon

pisca: Escolha o vapor desejado, premindo
< e >, depois valide com o botdo OK.

- A gaveta de enchimento abre-se
automaticamente.

- Encha o reservatério. @ 150°C
- Volte a fechar a gaveta manualmente, o

forno coloca-se em funcionamento. D
O indicador de aumento da temperatura - OK
assinala a progresséo da temperatura no Q===

interior do forno.

Atencao!

Todas as cozeduras séo feitas com a porta fechada.
Para evitar qualquer activacdo sem intencdo dos comandos do forno no caso de vapor no
painel durante a abertura da porta, os botoes das funcées ficam inacessiveis durante
10 segundos.
Apds um ciclo de cozedura, a turbina de arrefecimento continua a funcionar durante um certo
tempo, de modo a garantir uma boa fiabilidade do forno.

13



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

o AFUNCAO “EXPERT”

o O tempo de cozedura e a hora de
fim da cozedura

Pode inserir o tempo de cozedura do seu
prato, seleccionando a caixa D,

Prima < ou > e valide para

que a caixa comece a piscar. Insira o tempo
de cozedura, premindo < ou > e valide.
Quando define o tempo de cozedura, a hora
de fim de cozedura (caixa 6) aumenta
automaticamente.

Pode modificar essa hora de fim de cozedura
se pretender que a mesma seja diferida.
Nesse caso, seleccione a caixa C—/ e
proceda como para a definicdo do
tempo de cozedura.

Apo6s ter escolhido a hora de fim de
cozedura, valide.

O seu forno apresentara a hora e o simbolo
da hora de fim de cozedura até ao inicio da
cozedura.

o A opcéao “Grill +”

Seleccione a caixa “Standard” e valide com o
botéo OK. “Standard” comeca a piscar. Pode
aceder a funcédo “Grill +” premindo o botéo
<ou > e valide.

Esta funcéo permite-lhe terminar a cozedura,
gratinando o seu prato durante os ultimos
5 minutos da cozedura.

Esta funcdo é simbolizada por uma
intermiténcia do grill no visor aquando do
inicio da mesma, 5 minutos antes do fim da
cozedura.

Atencéo: “Grill +” pode ser utilizado nos
modos de cozedura “Expert” e “Receitas”,
excepto certas funcdes, como: grill (grill forte,
grill variavel), manter quente e tradicional
Eco.

14
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Atencédo: Pode néo seleccionar o tempo de
cozedura. Nesse caso, deixe as casas de
tempo e de fim de cozedura vazias e va
directamente para “OK”. Valide para a
cozedura iniciar. A paragem do forno é feita
premindo 2 vezes o botdo “STOP” quando
achar suficiente o tempo de cozedura do seu
prato.



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

o A FUNCAO “EXPERT”

o Inicio da cozedura

No inicio da cozedura, o ecré seguinte é
apresentado e indica que foi colocado o 15:30
modo de aquecimento rapido (Booster), de BOOSTER ppp
acordo com o tipo de cozedura. Pode seguir iﬂ Jﬂ
a evolucdo da subida da temperatura através

do preenchimento da seta. A esquerda é E..DDD
indicada a temperatura actual no interior do
forno, e a direita a temperatura pretendida.

Uma vez alcangada esta temperatura, o forno 3)

passa para o modo cozedura e o ecra

seguinte é entdo visualizado: (1)| =ooc =30 | (2)
Cozedura sem selec¢io de tempo 1::£

(1) a temperatura no interior do forno

(2) a hora

(3) o tipo de cozedura escolhido (animacéo).
Cozedura com tempo definido e =T

(1) a temperatura N

(2) a hora WS

(3) o tipo de cozedura escolhido (animacao).

(4) o tempo de cozedura P oozo [JEEEI O =so

(5) o tempo de cozedura restante (a piscar)

(6) a hora de fim da cozedura @) (5) (6)

EM FIM DE COZEDURA:

Cozedura sem selec¢ao de tempo
Desligue o forno quando a cozedura tiver
terminado, premindo o botao STOP.

Confirme a paragem da cozedura, premindo o
botdo OK.

Cozedura com tempo definido
O forno desliga-se automaticamente e toca
durante 2 minutos.
Prima OK para parar os bips. BON APPETIT !
Uma animacéo deseja-lhe “Bom Apetite”!

15



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

» AFUNCAO “RECEITAS”

A funcdo RECEITAS facilita-lhe a tarefa, pois
selecciona a categoria de alimentos.

Para certas receitas, o forno regula os
parametros de cozedura necessaria, de
acordo com o peso que indicou. RECEITAS
ORO00O0on

1. Prima os botdes < ou >. Seleccione
“Receitas”. Valide.

2. O forno propde-lhe entéo diferentes
familias de alimentos.

Prima os botdes < ou > para escolher entre as

familias propostas: < @ >

- Carnes de carne de aves
OmOoOoc

- Aves

- Pao

- Bolos

- Pratos preparados

- Descongelacao

Quando tiver feito a sua escolha, valide com < @ >

OK. frango

3. A seguir, escolha o prato especifico a OmOood
preparar e valide.

4. Quando tiver seleccionado o alimento,

o forng pnede-lhe para inserir o seu peso

Y q
Introduza o peso, o forno calculara - k=8
automaticamente e apresentard o tempo de H1=:30

cozedura ideal. Pode, se quiser, modificar a

hora de fim da cozedura, seleccionando a

caixa (5 e visualizando a nova hora de fim
de cozedura.

ENCHIMENTO DO TANQUE
5. Quando validar com OK, a gaveta de
enchimento abre-se automaticamente. Despeje 1L de agua no

L. tanque e fechar a gaveta.
- Encha o reservatorio.

- Volte a fechar a gaveta manualmente.

16



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

« A FUNCAO “RECEITAS”

INSERIR
6. O forno recomenda a altura do [
encaixe em que deve inserir o seu tabuleiro. NO Y — «
Enforne o seu tabuleiro no nivel de encaixe e
recomendado (de 1 a 4, contando de baixo PRATO 2 OK
para cima).

Conselho
Certas cozeduras necessitam de um

pré-aquecimento. Consulte o livro de
receitas.

15:30

—

1N

. . ‘D po:an (N =30
Valide, premindo OK. O forno comeca a mQ
funcionar.

7. O indicador de aumento de
temperatura assinala a progressédo da
temperatura no interior do forno.

Quando o forno atingir a temperatura
desejada, ouvird uma série de sons. BON APPETIT !
O forno toca e desliga-se quando o tempo de
cozedura terminar e uma animagéao deseja-lhe
“Bom Apetite!”

A gaveta abre novamente para a esvaziar.

Conselho
Existem mais receitas no livro de

receitas fornecido com o seu aparelho.

17



2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

o Lista dos pratos na funcdo “Receitas”

Familias do menu das receitas RECEITAS
Porco
CARNES < > Vitela
CARNES Borrego
BO0O0O00
AVES Frango
Pato
< = > Peito
AVES
BOOOO0O
PAO Péo
Baguetes pré-cozidas
< @ > P&o pré-cozido
PAO Massa congelada
BOOOO0O
BOLOS Bolo
< > Bolo de maga
BOLOS Bolo de nozes
BEEESES Pudim com creme de coco
PRATOS PREPARADOS Clafoutis de legumes
@] Legumes de Verao cristalizados no forno
< > Batatas
PRATOS PREPARADOS R isotto
BOOOOO =
Cacarolas de salméo
DESCONGELACAO * Carnes
< N > Peixes
DESCONGELAGAO Péao
BOOOO0O

18




2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

« AFUNCAO “REGULACOES”

Prima os botbes < ou > até obter o ecra
“Regulacdes”.
Valide premindo OK.

Acede as seguintes regulacdes:

- Hora (consulte o inicio deste capitulo)
-Som

- Visor

- Consumo

- Lingua

- Os servicos De Dietrich

Som:

Prima os botbes < ou > até obter “Som”.
Regulacdo do som emitido durante a
utilizacao dos botdes:

Pode, se quiser, suprimir os bips emitidos
durante cada validacéo.

Para isso, va a esta opcéo e escolha:

Bip on (activo) ou Bip off (silencioso). Valide.

Visor:
Regulacao do contraste do ecra:

Seleccione esta caixa para regular o
contraste do visor.

Aumente ou diminua o contraste gracas aos
botdes < ou >, colocando-se nos tracos e
validando, premindo OK.

q

REGULAGOES
OOoooOmbo

< O >

SOM
OmOo0o0oo

5

< >

VISOR
OOomo0o

CONTRASTE

O D
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2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

* AFUNCAO “REGULACOES”

Consumo:

- Regulacdo do consumo de electricidade:
Acedendo a este ecra, tera a possibilidade

de consultar o consumo eléctrico do seu i’
forno desde a ultima vez que o reiniciou < >
(RAZ)

: CONSUMO

Se beneficiar da tarifa Bi-Horaria da EDP noeUoE

com horas de vazio, podera introduzir as
horas correspondentes e ficar assim a
conhecer 0 seu consumo pormenorizado em
horas fora de vazio/de vazio.

Para introduzir ou modificar os dados, valide
com OK e em seguida introduza os horarios

por periodo.
Hora de fim das
“Horas de vazio”
, HORAS DE VAZIO
Inicio das - 5
“Horas de vazio” (; 2:30 | (2330
Pode inserir até Bsticdey OK
3 periodos diferentes
Atencéo!

Se tiver introduzido periodos de horas de vazio na funcdo de pirdlise, o seu forno
propde sistematicamente iniciar o seu ciclo de limpeza na hora de vazio mais proxima.

Atencéo!
Se desejar efectuar uma pirdlise imediata, tera de anular a programacéo das horas de
vazio.

Lingua:

- Regulagio da lingua: I:I]
Através da seleccédo deste ecréd, podera < >
escolher a lingua utilizada para comunicar LINGUA
com o seu fc?rn_o. ) OooomO
Estéo acessiveis 7 linguas:

- Francés

- Alemao

- Holandés Francais
- Dinamarqués v Deutsch
- Espanhol

- Portugués
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2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

« AFUNCAO “REGULACOES”

Os servicos De Dietrich

Esta opcdo permite-lhe obter as referéncias
do Servico de apoio aos consumidores e do
servico pos-venda.

A FUNCAO DO TEMPORIZADOR

Esta opcdo permite utilizar a fungéo do
temporizador.

Esta funcéo esta acessivel fora da utilizacdo
do forno em modo de cozedura ou pirdlise.

Prima os botdes < ou > até obter o ecra
“Temporizador” e valide.

O ecré pisca em 00:00.
Insira o tempo desejado com os botdes

<ou> e valide com o botao OK.

O temporizador comeca a contagem
decrescente a partir da validacéo e toca no
final da contagem decrescente.

Prima o botéo “Stop” para desligar o som.
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De Dietrich €

>

Services
ooooCm

RENDEZ-VOUS SUR

www.de-dietrich.com

<

X B

TEMPORIZATOR

OooodOm

X 15:30
Soo:oo-—
ﬁ,—‘+

Z 15:30
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2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

e AFUNCAO DE LIMPEZA

Este forno esta equipado com uma funcéo de
limpeza por pirdlise:

- A pirdlise é um ciclo de aquecimento da
cavidade do forno a temperatura muito alta,

; - -\
que permite remover toda a sujidade / 4
proveniente dos salpicos ou derrames. NT
Os fumos e odores libertados sdo destruidos LIMPEZA

apods a passagem num catalisador. OOOOEO0
- A pirdlise ndo é necessaria ap6s cada
cozedura, apenas se o grau de sujidade o
justificar, o que é indicado pelo seu forno no
ecra inicial (1).

Por medida de seguranca, a operacéao de
limpeza é efectuada unicamente apds o

bloqueio automatico da porta. Logo que a |EED
temperatura do interior do forno ultrapassa as .
temperaturas de cozedura, torna-se N4
impossivel desbloquear a porta, mesmo que

desligue o seu forno. 1)

¢ oy

CICLO DE ESCALA
Om

NiVEL DE ESCALA
[

LANCAMENTO

Atencéo

No indicador da escala de momento

lhe diz dimensionamento necessario,
executar possibilté 5 funcdes de
cozimento, bloqueando Combi Steamer. DESCALCIFICACAO
Para desbloquear as fungcdes que vocé ira @ BECESSane

realizar o dimensionamento.
MAIS TARDE
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2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

* FACA ESCALA DO VAPOR DA CALDEIRA

Quando o visor mostra dimensionamento
necessario, vocé deve fazer o
dimensionamento da caldeira.

PASSO 1

- Para drenar.

- Selecione "Start" e pressione OK.

- A gaveta abre.

- Coloque um recipiente sob as gavetas e
pressione OK.

- A drenagem inicia o ciclo é de 3 min 30 s,
aparece uma animacéao.

PASSO 2

- V& para a escala.

- No final do ciclo, coloque 110 ml de vinagre
branco puro na gaveta.

- Feche a gaveta escala manuellement.Le
inicia o tempo do ciclo é de 30 minutos,
aparece uma animagcao (no final do ciclo,
uma série de bips sonoros, o tanque é aberto

automaticamente.

PASSO 3e4

- V& para enxaguar.

Encha o reservatério de agua até o MAX.
- Coloque um recipiente sob a bandeja e
pressione OK.

Flushing inicia o ciclo é de30min30s,
aparece uma animagao.

Lavagem esta completa

23

CICLO DE DRENAGEM
Coloque o recipiente vazio
sob o tanque e mantenha OK.

Consumo de Corrente

[ —X)

Passo 1 DREN

descalcificagcao
Despeje 110 ml de vinagre
branco no tanque.
Em seguida, feche o tanque

atual escala

B 3omin

Passo 2 DESCALCIFICAGAO

CICLO DE ESCALA

Despeje a agua de volta para o
MAX. Coloque o recipiente vazio
sob o tanque e pressione OK.

atual escala

W ] 330

Passo 3 esvaziamento




2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

* FACA ESCALA DO VAPOR DA CALDEIRA

ciclo de lavagem

- Effectuez le second ringage. Despeje a agua de volta para o
. ’ i MAX. Coloque o recipiente vazio
Remplissez de nouveau d’eau le reservoir sob o tanque e pressione OK.

jusqu’au niveau MAX.

- Placez un récipient sous le tiroir et appuyez
sur OK.

Le rincage démarre la durée du cycle est
de30min30s, une animation apparait.

RINSE ATUAL
] 330

Passo 4 enxaguar

une animation “détartrage terminé”
apparait.

Le détartrage est terminé

votre four est de nouveau disponible.

dimensionamento

mais
EM QUE CASO E PRECISO
EFECTUAR UMA PIROLISE?
Quando o seu forno emitir fumos durante um At~en95?!
pré-aquecimento, ou muito fumo durante uma Nao deixe que o forno acumule
cozedura, ou quando libertar um odor a frio _ demasiadas gorduras para efectuar a
desagradavel apos diferentes cozeduras limpeza por pirdlise.
(carneiro, peixe, grelhados...).
Cozeduras Biscoitos, legumes, bolos, Cozeduras sem salpicos: Nao ha
causando pouca sujidade quiches, soufflés... necessidade de efectuar uma
pirdlise.
Cozeduras Carnes, peixes (num tabuleiro), A pirdlise pode justificar-se a
que causam sujidade legumes recheados. cada 3 cozeduras.
Cozeduras Pecas de carne grandes assadas A pirdlise pode ser efectuada
que causam muita sujidade no espeto. apo6s uma cozedura deste tipo,
caso haja projecgdes grandes.
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2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

« COMO EFECTUAR UM CICLO DE
PIROLISE?

Retire os derrames importantes que possam
ter ocorrido, para evitar o risco de inflamacéao
ou uma producéo excessiva de fumo.
Seleccione “Limpeza” no menu geral. O forno
indica-lhe o grau de sujidade da cavidade e
propde-lhe dois modos de limpeza:

Pyromax e Pyrocontrol.

A) Pyromax NIVEL DO SOLO

= -\;
O Pyromax é um sistema de pirdlise cuja L 14~
duracéo é pré-seleccionada: Esta é de PYROMAX | PYROCONTROL
2 horas e permite uma limpeza intensa e
perfeita da cavidade do forno.
Para diferir o inicio, seleccione a hora de fim e
altere-a, introduzindo a hora de fim da pirdlise

Atencéo!

As superficies podem ficar mais

quentes do que durante a utilizacdo
normal. Mantenha as criancas afastadas.

pretendida.

Atencéo: Se tiver introduzido o pormenor das

horas de vazio e fora de vazio (consulte a -\ 1530
funcdo Regulacdes), o forno aconselha-lhe ! o

um funcionamento da limpeza nas horas de PYROMAX

vazio, de modo a poupar energia. No entanto, Em
pode alterar este aconselhamento,

modificando a hora de fim da limpeza e
iniciar, se quiser, imediatamente a pirdlise.

Valide com OK.
A limpeza ¢ iniciada. O ecréa indica:
- A hora (1)
- A duragao total (2) N Eqs | (1)
- O tempo restante (3) yLGR
- A hora de fim da pirdlise (4) e= | (5)
- O bloqueio da porta (5) PYROMAX
/D oz:oo {D =0
B) Pyrocontrol

(2 (3) (4)

O Pyrocontrol é um sistema que permite ao
forno calcular automaticamente o tempo
necessario a limpeza em fungédo do nivel de
sujidade, proporcionando assim uma
poupanca de energia e um tempo de pirdlise

adaptado as suas necessidades. N 1530
Se pretender diferir o inicio, seleccione a hora 'F. 4

de fim e modifique-a, introduzindo a hora de '\-

fim da pirdlise pretendida. PYROCONTROL
Valide com OK. {D171:30
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2/ UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

FIM DE PIROLISE

No inicio do ciclo, o forno procede a um
calculo da duracéo da pirdlise, de acordo

com o grau de sujidade. Esta fase dura uns 1 Ems | (4)

minutos e é simbolizada por setas giratérias P

no ecré (1). - (5)
PYROCONTROL

O ecréindica: ‘D o ooHs  RORRES

- As setas giratorias (1) > IO

- A duragéo restante (2)

- A hora de fim da pirdlise prevista (3) (1) (2) (3)
- A hora (4)
- O bloqueio da porta (5)

O seu forno indica-lhe quando a limpeza por
pirélise termina.

‘= A LIMPEZA E
Uma vez o desbloqueio efectivo, o forno CONCLUIDA

assinala-lhe que a limpeza terminou!

4t

Retire simplesmente os residuos de cinza da
cavidade com uma esponja humida.

Pode impedir o acesso aos comandos do
forno, procedendo da seguinte forma:

Com o forno parado, prima o botdo < e
STOP durante uns segundos. Um cadeado é
apresentado na parte inferior do ecra. O
acesso aos comandos do forno esta entdo
blogueado. =43-d0
Para o desbloquear, prima novamente o

botéo <, seleccione a seguir a caixa E'
“Desbloquear” e valide.

Os comandos do forno estdo novamente
acessiveis.

Atencéo!
Né&o pode bloquear o forno se tiver programado uma cozedura.
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3/ SERVICO POS-VENDA

e INTERVENCOES

As eventuais intervencdes no seu aparelho
devem ser efectuadas por um profissional
qualificado que trabalhe para a marca.
Durante o seu telefonema, indique a
referéncia completa do seu aparelho (modelo,
tipo, numero de série). Estas informacdes
figuram na placa informativa situada no
aparelho (Imagem 1).

BRANDT APPLIANCES SAS [ I —

7 rue Henri Becauere REF.

92500 RUEIL MALMAISON

MADE IN FRANCE e
230V ~ 50 Hz CoNsNe214

Imagem 1

PECAS DE ORIGEM
Durante uma intervencéo de manutencéo,
peca para utilizar exclusivamente pecas de
substituicdo certificadas de
origem.

* Servigo fornecido pela FagorBrandt SAS, locatdrio-gerente, Etablissement de Cergy, 5/7 avenue des Béthunes,
95310 Saint Ouen L’Auméne SAS com o capital social de 20.000.000 Euros RCS Nanterre 440 303 196.
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3/ EM CASO DE ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

Tem duavidas relativamente ao bom funcionamento do seu forno, no entanto isto ndo
significa que haja necessariamente uma avaria. Em todo caso, verifique os seguintes

pontos :

SE CONSTATAR
QUE...

AS CAUSAS
POSSIVEIS

O QUE FAZER?

O seu forno nao
aquece.

- O forno néo esta ligado.
- O fusivel da sua instalacao
eléctrica esta fundido.

- A temperatura seleccionada é
demasiado baixa.

= Ligue o forno.

= Substitua o fusivel da sua
instalacédo e verifique o respectivo
valor (16A).

= Aumente a
seleccionada.

temperatura

O cadeado pisca.

- Defeito de bloqueio da porta.

= Contacte o Servico Pés-Venda.

A lampada do forno
deixou de funcionar.

- A lampada esté fora de servico.
- O seu forno nao esta ligado ou o
fusivel esta fora de servico.

= Contacte o Servico Pds-Venda.
= Ligue o forno ou mude o fusivel.

A limpeza por pirdlise
nao é feita.

- A porta esta mal fechada.

- O sistema de bloqueio esta
danificado.

= Certifique-se de que a porta esta
fechada.
= Contacte o Servico Pés-Venda.

O forno emite bips.

- Cozedura em curso.

- Em fim de cozedura.

= A temperatura a sua escolha foi
atingida.
= A cozedura que programou
terminou.

O ventilador de
arrefecimento continua
a girar depois do forno
apagado.

- A ventilacdo funciona durante
1 hora no maximo apés a
cozedura ou sempre que a
temperatura do forno seja
superior a 125°C.

- Se nédo parar apds 1 hora.

= Abra a porta do forno para
acelerar o arrefecimento do forno.

= Contacte o Servico Pés-Venda.

Encontra-se agua na
placa do forno.

- A caldeira tem calcario.

= Mantenha premido o botao I
e siga os procedimentos da P.11

Atencéo

As reparacoes no aparelho devem ser efectuadas apenas por profissionais. As reparacées
néo efectuadas segundo as regras podem originar perigos para o utilizador.

Conselho

contacte imediatamente o Servico de Assisténcia Pés-Venda.
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Em qualquer dos casos, se a sua intervencado nao for suficiente para resolver os problemas,




4 /| ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNCAO

NORMAS DE ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNGAO

Ensaios de aptiddo para a fungédo segundo a norma CEI 60350.
Recomendamos o que se segue para este aparelho.

ENSAIO FUNCAO T° ENCAIXES TEMPOS / CONSELHOS
8.4.1. areados calor ventilado 160° 20 20 a 24 min placa de pastelaria
8.4.2 bolinhos combinado 160° 20 22 min placa de pastelaria

o
calor ventilado 160 10/ 3e . . .
21 min fazer um pré-aquecimento
8.5.1. pao-de-l6 calor ventilado 170° 10 fazer um pré-aquecimento
forma sobre grelha. 30 min
8.5.2. tarte de maca combinado 180° 10 forma sobre grelha 1°. 50min
fazer um pré-aquecimento
180° placa de pastelaria: 1? encaixe
calor ventilado 10/ 30 grelha: 3° encaixe
9.1. superficie de assadura grelhador forte 4 20 Efectue um pré-aquecimento de 5 min.

Grelha2°. 2a3min

IEC 60350 proposta de revisdo em relagdo aos desempenhos dos fornos a vapor e fornos combinados: Aparelho nao
abrangido.

FagorBrandt SAS, locatario-gerente - SAS com o capital social de 20.000.000 Euros RCS Nanterre 440 303 196.
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