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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Descobrir os produtos De Dietrich, é experimentar emogdes Unicas.
A atracdo é imediata desde o primeiro olhar. A qualidade do design é
ilustrada pela estética intemporal e pelos acabamentos cuidados que

tornam cada objeto elegante e refinado, em perfeita harmonia uns com os
outros. Em seguida, surge a irresistivel vontade de |hes tocar.
O design De Dietrich tira partido de materiais robustos
e conceituados, privilegiando a autenticidade. Associando a tecnologia
mais evoluida a materiais nobres, De Dietrich assegura a realizagédo
de produtos de alta execugao ao servigo da arte culinaria, uma paixao
partilhada por todos os amantes da cozinha. Desejamos-lhe muita
satisfacéo na utilizacdo deste novo aparelho.
Agradecemos a sua confiancga.

| Encontre-nosno @ (@) [=] yi-:4[=]

www.dedietrich-electromenager.com
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m SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

Este manual esta igualmente disponivel no site Internet da marca.

Deve tomar conhecimento destes conselhos antes de instalar e utilizar o seu aparelho.

Foram redigidos para a sua seguranga e para a segurancga dos outros. Conserve

este manual de utilizagdo com o seu aparelho. Se o aparelho for vendido ou cedido

a outra pessoa, certifique-se de que entrega também o manual de utilizagéo.

» Para o melhoramento constante dos nossos produtos, reservamo-nos o direito
de introduzir nas caracteristicas técnicas, funcionais ou estéticas todas as
modificagdes de caracteristicas ligadas a evolugéo técnica.

« Para encontrar facilmente no futuro as referéncias do seu aparelho, aconselhamos
a anota-las na pagina “Servico e relagbes com os Consumidores”

Este aparelho pode ser
utilizado por criangas de pelo
menos 8 anos de idade e
por pessoas de capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou pessoas sem
experiéncia e conhecimentos
suficientes, se estas tiverem
sido devidamente informadas
ou formadas relativamente
a utilizacdo deste aparelho,

de maneira segura e
compreendendo 0s riscos
envolvidos.

As criancas ndo devem brincar
com o aparelho.

A limpeza e a conservagao
pelo utilizador ndo devem ser
efetuadas por criangas sem
supervisao.

Criancas de menos de 8

anos devem ser mantidas
afastadas, a menos que
sejam constantemente

supervisionadas.

O aparelho e as suas partes
acessiveis tornam-se quentes
durante a utilizacao.
Devemsertomadasprecaucoes
para evitar tocar nos elementos
de aquecimento.

Objetos metalicos como facas,
garfos, colheres e tampas n&o
devem ser colocados sobre a
superficie, pois podem ficar
quentes.

A sua placa de cozinha possui
um dispositivo de seguranga
para criangas, que bloqueia
a sua utilizacdo a paragem
ou durante a cozedura (ver
o capitulo: utilizacdo da
seguranga para criangas).

O seu aparelho esta em
conformidade com as diretivas
e regulamentagbes europeias
as quais esta sujeito.
Paraquenaohajainterferéncias
entre a sua placa de cozinha
e um estimulador cardiaco, é
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preciso que este tenha sido
concebido em conformidade
com a regulamentacao
aplicavel. Informe-se junto
do seu fabricante ou do seu
meédico.

Uma cozedura com oOleo ou
outra matéria gorda efetuada
sobre uma placa e sem
supervisdo pode ser perigosa
e dar lugar a um incéndio.
NUNCA tente apagar um
incéndio com agua; deve cortar
a alimentacdo do aparelho
antes de cobrir a chama com,
por exemplo, uma tampa ou
uma cobertura anti-incéndio.

ATENCAO: a cozedura deve
ser supervisionada. Uma
cozedura curta necessita de um
supervisionamento continuo.
Risco de incéndio: néo
armazenar objetos sobre as
zonas de cozedura.

Se a superficie estiver
fissurada, desligue o aparelho
para evitar o risco de choque
elétrico.

Nao utilize a sua placa de
cozinha antes de ter substituido
a parte superior em vidro.

Evite choques com os

recipientes: a  superficie
de vidro Vvitroceramica é
bastante resistente, mas nédo é
inquebravel.

N&o colocar uma tampa quente
em contacto direto com a sua
placa de cozinha. Um efeito de
"ventosa" poderia deteriorar a
superficie vitroceramica. Evite
as fricgdes de recipientes que
podem com o tempo provocar
uma degradacao da decoragao
da superficie vitroceramica.

Para a cozedura, nunca utilize
folhnas de papel de aluminio.
Nunca coloque produtos
embalados com aluminio, ou
em bandejas de aluminio, sobre
a sua placa de cozedura. O
aluminio fundiria e deterioraria
definitivamente o seu aparelho
de cozedura.

Nao guarde no movel situado
sob a sua placa de cozedura
0s seus produtos de limpeza
ou produtos inflamaveis.

Estes placas devem ser ligadas
a rede elétrica através de um
dispositivo de corte multipolar
em conformidade com as
regras de instalacdo em vigor.



m SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

Um dispositivo de desligamento  ADVERTENCIA: Utilize
deve estar incorporado na unicamente protecdes de
canalizacao fixa. placas concebidas pelo

Se o0 cabo de alimentagao
elétrica estiver deteriorado,
deve ser substituido pelo
fabricante, pelo seu servico
Pd6s-Venda ou por pessoas de
qualificacao similar, para evitar
um perigo.

Certifique-se de que o cabo
de alimentacdo de qualquer
aparelho elétrico, ligado a
proximidade da placa de
cozinha, ndo esta em contato
com as zonas de cozedura.

Nunca utilize limpadores a
vapor para a conservagao da
sua placa.

Este aparelho ndo se destina
a ser posto em funcionamento
através de um dispositivo de
temporizagdo externo ou de
um sistema de comando a
distancia separado.

Apoés a utilizacdo, interromper
o funcionamento da placa de
cozedura através do dispositivo
de comando e nao contar com
o sensor de tachos.

fabricante do aparelho de
cozedura, referenciadas no
aviso de utilizacdo como tendo
sidoadaptadasouincorporadas
no aparelho. A utilizagdo de
protecdes ndo apropriadas
pode provocar acidentes.

Sonda

A sonda em equipada com uma
bateria de tipo CR2032 (utilize
apenas as pilhas especificadas)

Para inserir a bateria, € preciso
desapertar a cobertura no
verso da sonda com a ajuda
de uma moeda, inserir a pilha
respeitando a polaridade (+ em
cima) e depois, voltar a apertar.
Substituir a pilha quando estiver
gasta ou no caso de derrame.
A bateria deve ser retirada do
aparelho antes de este ser
eliminado.

A bateria deve ser eliminada
nos contentores para pilhas ou
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entregue na loja (conforme a

regulamentagéo em vigor).

- Os diferentes tipos de baterias
ou as baterias novas e usadas
nao podem ser misturadas;

- Se o aparelho tiver de ser
guardado sem ser usado
durante um periodo de tempo
longo, deve-se retirar as
baterias;

- Os terminais de alimentagao
nao devem estar em curto-
circuito.

- As baterias nao recarregaveis
nao devem ser recarregadas.

- A sonda néao foi feita para
entrar num forno.

Nés, Brandt France, declaramos que
o aparelho equipado com a fungao
Perfect Sensor esta conforme a
diretiva 2014/53/UE. A declaragao
da UE de conformidade completa
esta disponivel no enderegco de
Internet seguinte:www.dedietrich-
electromenager.com.
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Gracas a tabela De Dietrich Perfect Sensor com a sua sonda de temperatura
conectada, pode realizar todos os gestos de experiéncia culinaria com dominio e
preciséo, regulando a temperatura durante a sua preparagao e cozinhar toda a carne
e peixe conforme a sua vontade, conseguindo concretizar as suas preparagdes,
ajustando a temperatura durante a preparagao.

O respeito da temperatura de cozedura dos ingredientes na temperatura pretendida
permite dominar a cozedura e alcancar a exceléncia culinaria.

As fungbes seguintes estdo disponiveis com o retorno de informagdo sobre a
temperatura:

Termoémetro / Derreter / Reaquecer / Cozer a vacuo / Cozedura lenta / Fervura
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Esta tabela de cozedura é fornecida com a sua sonda de temperatura conectada e
0 seu suporte especifico podendo posicionar-se facilmente sobre qualquer tipo de
recipiente. Esta sonda pode ser usada em todos os fogoes.




° 1 INSTALACAO

¢ 1.1 DESEMBALAMENTO

Retire todos os elementos de protecao
da placa de cozedura, da sonda e do
suporte da sonda.

A sua sonda € entregue com uma pilha
que deve instalar (1.0). Para inserir a
bateria, é preciso desapertar a cobertura
no verso da sonda com a ajuda de
uma moeda, inserir a pilha respeitando
a polaridade (+ em cima) e depois,
voltar a apertar.Verifique e respeite as
caracteristicas do aparelho que figuram
na placa sinalética (1.1.1).

Queira anotar nos quadros abaixo as
referéncias de servigo e tipo de norma
que figuram nesta placa, para uma
futura utilizagao.

Servigo: "Tipo:

1. 2 ENCASTRAMENTO EM MOVEL
Verifique as entradas e as saidas para
ver se estdo totalmente desobstruidas
(1.2.1). Tenha em conta as indicagdes
relativas as dimensdes (em milimetros)
do movel destinado a receber a placa
de cozinha.

- Encastramento sobre o tampo
Ver esquema (1.2.2)

1.21

64
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- Encastramento nivelado com a
superficie do tampo Ver esquema
(1.2.3)

Verifique se o ar circula corretamente
entre a parte de frente e a parte de tras
da sua placa de cozinha.

Em caso de instalagdo da placa de
cozinhaporcimade umagaveta(1.2.6)ou
por cima de um forno encastravel(1.2.7),
respeite as dimensbes anotadas nas
ilustragdes para assegurar uma saida de
ar suficiente na parte da frente. Cole a
junta de estanqueidade em toda a volta
da placa (1.2.8).

Introduza a placa no movel (1.2.9).

EQSe o seu forno estiver instalado
sobre a sua placa de cozinha, os
dispositivos de seguranca térmica da
placa podem limitar a utilizacéo
simultdnea da mesma e do forno em
modo de pirdlise. Esta placa esta
equipada com um sistema de seguranga
anti sobreaquecimento. Este dispositivo
de seguranga pode, por exemplo, ser
ativado em caso de instalagéo da placa
por cima de um forno insuficientemente
isolado. O codigo “F7” é entéo
visualizado nas zonas de comando. Se
isso acontecer, recomendamos que

aumente a zona de ventilagdo da placa
de cozinha, efetuando uma abertura na
parte lateral do movel (8 cm x 5 cm).

1.2.6

1.2.
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1. 3 LIGAGAO ELETRICA
Este placa devem ser ligadas a rede
elétrica através de um dispositivo de
corte multipolar em conformidade com
as regras de instalagcdo em vigor. Um
dispositivo de desligamento deve estar
incorporado na canalizagéao fixa.
Identifique o tipo de cabo da sua placa
de cozinha, segundo o numero de fios
e as cores:
- Cabo de 5 fios (1.3.1):

a) verde-amarelo, b) azul, c)
castanho, d) preto, e) cinzento.

Aquando da colocagdao sob tenséo da
placa, ou apés um corte de corrente
prolongado, uma codificacdo luminosa
aparece no painel de comando. Aguarde
cerca de 30 segundos ou prima um
botdo para que essas informacbes
desaparecam antes de utilizar a placa
(esta visualizagdo é normal e esta
reservada, dado o caso, ao seu servigo
pés-venda). O utilizador da placa néo
deve em caso algum toma-las em
consideracgao.

220-240 V~
db ce a

|

N L

400 V 3N~
db ¢ e a

|

N L1 L2

32A

16A
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Ligacao / Desligamento
Bloqueio/”Clean Lock” (bloqueio da placa durante a limpeza)

Escolha da zona de cozedura

@ = Horizone

O = visor (Poténcia/minutos)

0 - Funcgao de termoémetro (visualizagao da temperatura)

@ = Configuragio da sonda

(D = Fungdes culinarias

Expert m IDerreter E /

Cozedura em vacuo m IReaquecimento ICozedura lenta l

Fervura

0 - Configuracao do temporizador

O - Configuragao da poténcia

Q- Funcgao Boost (poténcia maxima)

0 - Funcgao Recall (Lembrete das configuracdes de poténcia e temporizador)

11
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2.1 SELEGAO DO RECIPIENTE

A maioria dos recipientes € compativel
com a indugdo. S6 os recipientes de
vidro, barro, aluminio sem fundo especial,
cobre e certos materiais inoxidaveis
ndo magnéticos ndo funcionam com o
aquecimento por indugéo.

Sugerimos que escolha
recipientes com fundo espesso e
plano. Desta forma, o calor sera bem
repartido e a cozedura mais homogénea.
Nunca colocar um recipiente vazio a
ecer sem vigilancia.

Evite colocar recipientes sobre o

teclado.

2.2 SELEGAO DO FOCO

Varios focos estdo a sua disposicao
para posicionar 0s seus recipientes.
Selecione o mais conveniente, em fungao
do tamanho do recipiente. Se a base do
recipiente for demasiado pequena, o
indicador de poténcia comega a piscar
e o foco nao funciona, mesmo se o
material do recipiente for indicado para
inducdo. Assegure-se de nunca utilizar
recipientes de um didmetro inferior ao
didmetro do foco (ver tabela).

Didmetro do | Poténcia méxima | Diametro do fundo
foco do foco (Watt) do recipiente
16 cm 2400 10a18cm
23 cm 3700 15a32cm
Horizone 3700 18 cm, oval,
travessa para peixe|

12

Aquando da utilizagdo simultanea de
varios focos, a placa gere a repartigcdo
da poténcia para ndo ultrapassar a
poténcia total desta.

2.3 LIGAR-DESLIGAR

Pressione o botdo de ligar/desligar @
Um “0” pisca em cada foco durante 8
segundos.

= a
[ x
Se néo for detetado nenhum recipiente,

selecione o foco . Se um recipiente
for detetado, o “0” pisca com um ponto.

O

Pode entdo escolher a poténcia
desejada. Se nao selecionar uma
poténcia, a zona de cozedura desliga-se
automaticamente.

Desligar uma zonalplaca

Efetue uma presséo longa no botdo da
zona , vai ouvir um sinal sonoro
longo e o visor apaga-se ou aparece 0
simbolo “H” (calor residual).

Pressione o botdo de ligar/desligar @
para desligar completamente a placa.

2.4 CONFIGURAGAO DA POTENCIA

Pressione o botdo — + Quando ligar,
pode passar diretamente para a poténcia
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maxima (exceto no Boost) pressionando
0 botédo «-».

tech

2.5 HORIZONE — Horizone™"__
A selecdo da zona livre é feita pelo botéo

O ajuste da poténcia e do
temporizador efetua-se como para um
foco normal.

Para parar a zona, efetuar uma presséo

longa no botdo ), ouvira um sinal
sonoro longo e os visores apagam-se ou
aparece o simbolo “H”.

Uma pressdo no botdo do foco da
frente ou de tras da zona desativara a
funcéo e transferira os ajustes ao foco
selecionado.

2.6 CONFIGURAGAO DO

TEMPORIZADOR

Cada zona de cozedura possui um
temporizador préprio. Este pode ser
acionado se a respetiva zona de
aquecimento estiver em funcionamento.
Para ligar ou modificar o temporizador,
pressione o botdo do temporizador

+
® . Para facilitar a configuragéo do
tempo demasiado longo, pode aceder
diretamente as 8 h desde o inicio

pressionando o botdo =, cada pressao
sucessiva do botdo permite passar a
7h,6h,5h,4h,3h,2h, 99 min...

O final da cozedura é indicado pelo
aparecimento do niumero 0 e por um sinal
sonoro. Para apagar estas informacoes,
prima um botdo qualquer do comando

13

da zona de aquecimento em questdo.
Se nao o fizer, as indicagbes pararao
automaticamente apds alguns instantes.
Para parar o temporizador durante a
cozedura, prima ao mesmo tempo os
botées * e =, ou reponha a 0 com o
botéo =-.

Temporizador independente

Esta funcdo permite cronometrar um
evento sem fazer a cozedura.

- Selecione uma zona nao utilizada

~ - -+
- Efetue uma pressdo no botdo + &
aparece um “t” com um ponto

‘ oo
- Ajuste o tempo com o]
botéao - ou +.
=

- A visualizagdo do tempo restante fica
fixa.

- Pode parar uma contagem decrescente
em curso efetuando uma presséo longa
no botao de selegéo do foco.

- No final da contagem, é emitido um sinal
sonoro duplo durante 20 segundos.

2.7 BLOQUEIO DOS COMANDOS

Seguranca das criangas

A sua placa de cozinha possui um
sistema de seguranga para criangas
que bloqueia os comandos quando esta
esta parada ou em funcionamento (para
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preservar os seus ajustes). Por razdes
de seguranga, so6 o botdo “desligar” e os
botdes de selegdo estdo sempre ativos
e autorizam a paragem da placa ou o
corte de uma zona de aquecimento.

Bloqueio
Pressione o botéo |i| até que o simbolo

de bloqueio aparega no visor e um sinal
sonoro confirme a sua manobra

blo |bia
blee |bla

Placa bloqueada em funcionamento
A apresentacdo das zonas de cozedura
emfuncionamentoindica alternadamente
a poténcia e o simbolo de bloqueio.

Ao premir os botdes de poténcia ou

do temporizador das zonas em
funcionamento:
"bloqueio" aparece 2 segundos e

desaparece em seguida.

Desbloqueio

Pressione o botao Iil até o simbolo de
bloqueio desaparecer do visor e um
sinal sonoro confirmar a sua manobra.

Fungao “CLEAN LOCK”

Esta fungdo permite o bloqueio
temporario da sua placa durante a
limpeza.

14

Para ativar o Clean lock:

Efetue uma presséo breve no botédo Iil
(cadeado). Um bip é emitido e o simbolo
"bloqueio” pisca no visor.

Apo6s um tempo predefinido, o bloqueio
desliga-se automaticamente. Soa um
sinal sonoro duplo e o simbolo "bloqueio”
apaga-se. Pode parar o Clean Lock a
qualquer momento efetuando uma

presséao longa no botéo El

2.8 FUNGAO “RECALL” O

Esta fungdo permite afixar as ultimas
configuragdes “poténcia e temporizador”
de todos os focos apagados que
acabaram de ser apagados (menos de
3 minutos).

Para utilizar esta fungéo, a placa deve
estar desbloqueada. Pressione o botao
ligar/desligar e depois, faca uma presséo

curta no botdo Y.
Quandoaplacaestiveremfuncionamento
(pelo menos um foco aceso), faga uma

pressdo breve no botao . A funcgéo
permite de recuperar os ajustes de
poténcia e temporizador do (ou dos)
foco(s) apagado(s) ha menos de 30
segundos.

Quando a placa estiver apagada (todos
os focos desligados), pressione o botao

ligar/desligar @ e depois, faga uma

pressdo breve no botdo\/. A fungdo
permite de recuperar os ajustes de

poténcia e temporizador do (ou dos)
foco(s) apagado(s) ha menos de
3 minutos).
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Equnselho de economia de
energia

Cozinhar com uma tampa bem ajustada
economiza energia. Se utilizar uma
tampa de vidro, podera controlar
perfeitamente a cozedura.

2.9 FUNGAO PERFECT SENSOR

-+ feerww

12 3 4 5 6

Existem trés modos de utilizagao

- Visualizar a temperatura medida no
prato diretamente no visor da placa.

- Programar uma indicagcdo de
temperatura a atingir no prato (Expert)

- Regular a temperatura gragas as 5
fungdes de cozedura propostas.

Emparelhamento da sonda com a
placa

O emparelhamento deve ser feito
apenas uma vez na colocagao da sonda
em servigo ou no caso de substituicéo
da mesma.

A placa deve estar desligada.

1 - Fazer uma pressdo de 3 segundos
no botdo de ligar/desligar na parte
traseira da sonda, a sonda emite um
flash azulado e pisca de seguida com
uma luz verde.

e

2 - Fazer uma pressao longa no

»
pictograma JJL, m a

sonda aparece e pisca a verde.
3 - Fazer uma pressdo curta no

»
pictograma b ea placa emite um
sinal sonoro de  confirmagao,

EPENs . ..

confirmar o emparelhamento. a sonda
pisca a azul (esta etapa pode levar até
15 segundos).

a sonda nao foi feita para ir num
forno.
Posicionamento da sonda
Ha 3 posi¢cbes aconselhadas a sua
disposicao:
- Vertical

- intermédia (ajustavel)

- Em viés

E desaconselhada a utilizacdo da sonda
sem o suporte.

15
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Utilizacao da sonda

Para fazer funcionar a sonda, é preciso
acender (premir o botdo durante
varios segundos), ligar a placa e
depois selecionar um foco. Durante a
configuragcdo da temperatura, a placa
ajusta automaticamente a poténcia
necessaria, que pode provocar uma

variagao de ebuli¢do.
R\

Funcgao de termémetro )

Esta funcgéo indica no visor da placa de
cozedura que a temperatura medida na
sonda (intervalo de 5°-180°).

Esta funcdo € uma informagéo sobre a
temperatura.

Esta funcdo pode ser usada para pedir
apenas a temperatura de um alimento
em curso de cozedura na placa ou de
um assado saido do forno, por exemplo.

Para todas as fungdes, exceto a fungéo
de derreter:
- A sonda deve estar, no minimo a 1 cm
do fundo do tacho.
- A sonda deve estar mergulhada no
minimo a 1 cm no alimento a cozinhar.

Se tal ndo for possivel, adaptar o
diametro do tacho e o foco a quantidade
a cozinhar.
Recomenda-se mexer regularmente
o contetudo do recipiente durante a
cozedura.

Na auséncia de um
temperatura e o “°C” piscam no visor do
foco.

@ O recarregamento da temperatura
da sonda é feito a cada 1,5 segundos.

Fungoes culinarias
Para aceder as diferentes fungdes

recipiente, a

Para aceder as diferentes fungoes:

Pressionar o botdo dedicado a fungéo
(e depois, os botdes + ou = se quiser
modificar a temperatura recomendada). A
temperatura aparece durante 5 segundos
e depois, 0 “°” fica em movimento até que
a temperatura indicada seja atingida. A
fungdo escolhida aparece em alternancia
com a temperatura. Soa um sinal sonoro
e 0 " fica fixo. A temperatura sera

culinarias, deve ligar a placa, selecionar
o foco (na auséncia de recipiente, pisca
um 0) e depois, pressionar o simbolo da
fungéo predefinida desejada.

Nestas fungbes, a cozedura é pilotada
pela sonda.

mantida até se apagar o foco.
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Esta fungédo permite cozinhar alimentos
selecionando diretamente a temperatura

desejada com a ajuda dos botdes + /[ -.
A temperatura é regulavel entre 40 e
180°C.

&: Derreter E

Esta funcdo permite derreter alimentos
a uma temperatura regulavel entre 40 e
170°C. Atemperatura recomendada é de
50°C. Durante este tipo de cozedura, a
sonda deve estar na posigao vertical e
a ponta da sonda deve tocar no fundo
do tacho.

Deve-se misturar bem durante a
cozedura para homogeneizar a mistura.
Durante este tipo de cozedura, a sonda
deve estar em contacto com o fundo do
tacho.

Esta fungdo esta disponivel apenas nos
focos de 16 cm, 23 cm ou 1/2 Horizone
da sua placa de cozedura.

@ Cozedura a vacuo m

Esta fungédo permite cozinhar alimentos
a uma temperatura regulavel entre 45 e
85°C. A temperatura recomendada é de
60°C.

% Reaquecer m

Esta funcé@o permite reaquecer alimentos
a uma temperatura regulavel entre 65 e
80°C. A temperatura recomendada é de
70°C.

gﬁ Cozedura lenta E

Esta fungéo permite cozinhar alimentos
a uma temperatura regulavel entre 80 e
90°C. A temperatura recomendada é de
80°C.

m Durante a regulagao da temperatura,
podemos observar uma variagdo na
ebuligdo.

-h- Fervura @

Esta funcao permite fazer ferver a agua
a uma temperatura de 100°C.

Pode cobrir parcialmente o seu
recipiente com a ajuda de uma tampa, e
recomendamos que o faga desde o inicio
da cozedura.

m Esta funcdo n&o é indicada para
ferver leite. Neste caso, utilizar a fungéo
de cozedura lenta.
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307

Adverténcia:

- Pode programar

um tempo em

fungdo sonda. Neste caso, o tempo é
visualizado de forma alternada com a

temperatura

- A sonda é usada apenas num Unico

foco a vez.

- No final da utilizagao, ndo se esquecga de
apagar a sonda efetuando uma presséo
longa na sonda, o LED acende-se e fica
vermelho durante alguns segundos.

- A sonda desliga-se automaticamente
1 minuto depois de se apagar a placa.

- Para ndo degradar a sua sonda, nédo
deve colocar a caixa eletrénica da
sonda diretamente por cima do vapor

da cozedura.

- A temperatura de ebulicdo da agua
pode variar em funcédo da altitude e
das condi¢gbes atmosféricas da sua

situacéo geogréfica.

- Uma perda de comunicagéo pode ser
associada a uma bateria demasiado

fraca.

Informagdes técnicas sobre a sonda:

Parametro Especificagbes Notas
Tenséo 25-3V Pilha CR2032
Autonomia 300 h com pilha nova
Cor do indi- Branco Ligar
cador Verde Aaguardar a
Azul conexao
Vermelho Conectado
Desligar

Temperatura ° Caixa da sonda

de u?ilizagéo 0-85°C

Gag]aﬁed

medigdo da o °

temperatura 5°-180°C

Frequéncia 2402 - 2480

de funciona- n

mento MHz

;SACIJ%adr;ce da 2 metros

Poténcia

maxima <10 mw
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Indicagoes de cozedura:

Carnes brancas

Peito de frango 150

80°C

8 a 12 minutos

Nivelar bem (cerca de 1 ou 1,5 cm

g de alfura)
30seg a2 minfface | —
150 @200 g 35 q 45°C (azul) (conforme a Deixar repousar a carne 5 min apos
espessura) a cozedura
Tmina3min/fface | —
150G 2009 50 @ 55°C (mal (conforme a Deixar repousar a carne 5 min apés
passado) espessura) a cozedura
Carnes vermelhas 1 minuto e 30 a 40
1ED@ 5D a5 sl minutos Deixar repousar a carmne 5 min apés
a <] @ 65°C (médio) (conforme a 6l CEHEElE)
espessura)
2 min a 8 min/face
70 a 75°C (bem (conforme a Deixar repousar a carne 5 min apods
150 @ 200 g
passado) espessura) a cozedura
1 min Mergulhar 11 min e depois retirar,
Batatas fritas . N voltar a mergulhar 2 min e 30 seg
E rt o o .
b congeladas 2009/1.51de Sleo 160° & depois, 180 2 min 30 seg depois de atingir os 180°C para
ferminar a cozedura
Misturar contfinuamente duranfe a
Molho bechamel 500 85a87°C 1 minuto a ferver cozedura para evitar colar ao
fundo do tacho
Misturar contfinuamente durante a
Cremes de chocolate 1300 87 a 92°C 8a 10 min cozedura para evitar colar co
fundo do tacho
até 150°C 3 a5 min s i &5l 5
" - _ S Fica castanho muito répido, €&
Caramelo aseo” (100 g) (coloragdo) (poténcia 10) preciso prestar atencao,
¢ 8a 12 min i .
com dgua (100 g . o, tiet Supervisionar a ebulicdo. Quando
Caramsio agucar/60 ml dgua) até 145°¢ (poténcia 10) parar, fica castanho muito répido.
conforme a EXPERT (a contar 1 a 1,2% de
Compota de fruta 400 - 1000 105-110 quantidade pectina/kg de fruta)
Chocolate preto 50-55
Chocolate de leite 100 - 500 45 -50 5a 10 min Mexer frequentemente
Chocolate branco 45 - 50
Manteiga 50 - 500 40 - 50 5a 20 min
Derreter
N e N na@o misturar para decantar bem a
Manteiga clarificada 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min caseina da manteiga
a quantidade de vinho adicionado
- . N ~ N para a cozedura afeta o tempo
Queijo para gratinar 200 - 1500 40 - 50 10 @ 25 min que leva a derreter (50 cl para 1 kg
de queijo)
Puré 200 - 800 65-75 CEHTHSE)
quantidade
Sopa 200 - 2000 65-75 2min30a 15min [ Afenco. conforme a viscosidade
da sopa, o tempo pode variar.
Potes/conservas 300 - 1000 65-75 4minalomin [Teste redlizado em conservas de
cassoulet
Boides 125 - 300 40 -70 Confoyme a Testar a temperatura antes do
quantidade consumo
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Indicagbes de cozedura:

Adaptar o recipiente da
cozedura & quantidade a
Pot-au-feu 1000 - 4000 70-80 2h30 a 3h00 cozer.  Adicionar  batatas
descascadas antes da Ultima
meia hora de cozedura
Adaptar o recipiente da
RSPEIRES 1000 - 4000 70-80 2h00G3h00 | cozedura & quantidade a
cozer.
Adaptar o recipiente da
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2h00 a 4h00 cozedura @ quantidade a
cozer.
Adaptar o recipiente da
Daube 1000 - 4000 70-80 2h00 a 4h00 cozedura @ quantidade a
Cozedur cozer.
alenta .
Adaptar o recipiente da
Frango & basca 1000 - 4000 70-80 1h15 a 1h30 cozedura & quantidade a
cozer.
A temperatura de gelificacdo
5 o
20 min @ 1h0O, de uma compota é d,e 105 (é
G @) (terr‘gometro de agucar)
Compota 1000 - 4000 105 B possivel baixar esta
fruta, verificar a
temperatura a cerca de 90°C
textura) . "
adicionando pectina (15 g
para 1 kg de fruta)
Atencdo & acidez do tomate,
Molho de tomate 1000 - 4000 70-80 40 min YT RS € BEED € eiEio
fresco, adicionar uma pitada
de aglcar em pd a cozedura.
Peixe 50"“""9250'300 45-50 20 min
a Peixe branco o q
Peixe 250-300 g 56°C 15 min
Legumes verdes 200-300 g 85°C 30-75 min
Legumes deraiz 150 g 85°C 60- 80 min
- - Enfre 3 | e 5 | de dgua,
Cozedur | Came branca e d% rango 64°C 25 min atencGo ao tempero, pois a
aa ) cozedura a vdcuo tende a
5 acentuar a poténcia do sal.
vaeva Carne branca IFEme) gg ;rongo 68°C 120 min
30 min para 2,5
cm de
Lombo de vaca 56,5°C em banho espessura/2h00
Cenme vl e de 150 ga 300 g de dgua para 5 cm de
espessura/até
4h00.
Ovo perfeito 50 g/1 | de adgua 64° 45 min 11 de dgua
Arroz “crioulo”: deixar a dgua
levantar fervura, verter o arroz
lavado previamente com
100-500 (seco) = : { . ! ¢
ey 300 a 1500 mi de 90-100 12 a 20 min dgua fria), cobrir e dellxqr
% conforme o arroz | cozer com lume  médio
dagua com sal ~ "
(atencdo, alguns tipos de arroz
Ferver requerem mais fempo de
cozedura: arroz “venere").
Deixar a dgua levantar fervura,
100 - 500 (seca) A deitar a massa e cozer,
Massa =1la5lde 90-100 e 12mim e agitando. Verificar a cozedura
z cozedura
d&gua com sal conforme a natureza da
massa utilizada.
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2.10SEGURANCAE
RECOMENDAGOES

Calor residual

Apos o uso intensivo, a zona de
aquecimento que acabou de utilizar pode
ficar quente durante alguns minutos.
Um "H" aparece durante este periodo.
Evite tocar nas zonas em questao.

—

H

Limitador de temperatura

Cada zona de aquecimento esta
equipada com um sensor de seguranga
que controla constantemente a
temperatura do fundo do recipiente. Em
caso de esquecimento de um recipiente
vazio numa zona de aquecimento acesa,
este sensor adapta automaticamente a
poténcia da placa e limita assim qualquer
risco de deterioragéo do recipiente ou da
placa.

Protecdo em caso de derrame

A paragem da placa pode ser

desencadeada nos 3 casos seguintes:

- Derrame por cima dos botdes de
comando .

- Pano molhado colocado em cima dos
botbes.

- Objeto metalico colocado em cima dos
botdes de comando.

Retire o objeto ou limpe e seque os

botdes de comando e depois reinicie a

cozedura.

Neste caso, o simbolo aparece

acompanhado por um sinal sonoro.

21

Sistema “Auto-Stop”

No caso de se esquecer de desligar um
cozinhado, esta placa estd equipada
com uma fungdo de seguranga
denominada “Auto-Stop” que desliga
automaticamente a zona de aquecimento
esquecida, apés um tempo predefinido
(compreendido entre 1 e 10 horas,
consoante a poténcia utilizada).

Se esta seguranca for ativada, o corte da
zona de aquecimento é assinalado pela
visualizagéo “AS” na zona de comando
e um sinal sonoro é emitido durante
cerca de 2 minutos. Para o desativar,
basta premir um botdo qualquer dos
comandos.

@Podem ser produzidos sons
semelhantes aos do ponteiro de um
relogio.

Estes ruidos intervém somente quando
a placa estda em funcionamento e
desaparecem ou diminuem em funcao
da configuragéo de aquecimento. Silvos
também podem aparecer segundo o
modelo e a qualidade do seu recipiente.
Os ruidos descritos sao normais, fazem
parte da tecnologia de inducéo e nao
indicam uma avaria.

@Néo recomendamos dispositivos de
protecao da placa.



° 3 CONSERVACAO

Conservagao da placa

Para sujidade ligeira, utilize um
esfregdo. Demolhar convenientemente
com agua quente a zona a lavar e
depois limpar.

Para uma acumulacdo de sujidades
recozidas, derrames com acucar,
plastico derretido, utilize uma esponja
sanitaria ou um raspador especial para
vidro. Deve molhar bem a zona a limpar
com agua quente, utilizar um raspador
especial para vidros para desbastar,
acabar com um esfregéo e secar.

Para auréolas e marcas de calcario,
aplicar vinagre branco quente sobre a
mancha, deixar agir e secar com um
pano macio.

Para cores metalicas brilhantes e

a conservagdo semanal, utilizar
um produto especial para vidro
vitrocerdmico. Aplicar o produto

especial (que contenha silicone e tenha
de preferéncia um efeito protetor) sobre
o vidro vitroceradmico.

Observagdo importante: nao utilizar
pd nem esponja abrasiva. Privilegie os
cremes e as esponjas especiais para
louga delicada.

22

Conservagao da sonda

- Limpar a sonda antes da primeira
utilizacao

Utilizar apenas produtos neutros,
sem produtos abrasivos, esfregonas
abrasivas, solventes nem objetos
metalicos.

- Nao lavar a sonda no lava-loica.

- O suporte da sonda ndo pode ser
lavado no lava-loiga.



¢ 4 ANOMALIAS

?

Durante a colocacdo em servico
Constata que aparece uma
indicagdo luminosa. Isto ¢
normal. Desaparecera depois de
30 segundos.

A sua instalagdo dispara ou
funciona apenas um lado da
placa. A ligacdo da sua placa
esta defeituosa. Verifique a sua
conformidade (ver capitulo sobre
a ligacéo ).

A placa liberta cheiros durante
as primeiras utilizagdbes. O
aparelho é novo. Aquega cada
zona durante meia hora com um
tacho cheio de agua.

uando a placa é ligada
A placa nao funciona e os
indicadores luminosos do
teclado estdo apagados.
O aparelho ndo tem alimentagao de
energia. A alimentacéo ou ligagédo
estdo defeituosas. Inspecione os
fusiveis e o disjuntor elétrico.
A placa nao funciona e aparece
outra mensagem. O circuito
eletrénico funciona mal. Contate o
Servigo Pés-Venda.
A placa nao funciona, aparece a
informacgao “bloqueio”. Desative
a seguranga para criangas.
Codigo de avaria F9:
inferior a 170 V.
Codigo de avaria F0: temperatura
inferior a 5°C.

Durante a utilizagcao

A placa nao funciona, o visor
mostra — e soa um sinal sonoro.
Houve um transbordo, ou um
objeto tapa o painel de comando.
Limpe ou retire o objeto e volte a
iniciar a cozedura.

tenséao
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E indicado o cédigo F7.

Os circuitos eletronicos aqueceram
(ver capitulo encastramento).
Durante o funcionamento de
uma zona de aquecimento, os
indicadores luminosos do painel
piscam sempre.
O recipiente
adequado.

Os recipientes fazem barulho e
a placa emite um clique durante
a cozedura (ver o conselho
“Seguranca e recomendacdes”).

E normal. Com certo tipos de
recipientes, isto deve-se a
passagem de energia da placa
para o recipiente.

A ventilagdo continua a funcionar
depois da paragem da sua placa.
E normal. Isto permite o
arrefecimento da parte eletrénica.
No caso de avaria persistente.
Desligue a placa durante 1 minuto.
Se o fendmeno persistir, contacte o
Servigo de assisténcia pés-venda.

utilizado nao ¢

Sonda

Uma perda de comunicagdo da
sonda pode ser associada a uma
bateria demasiado fraca.

Se a visualizagao for a
sonda nao esta emparelhada ou
esta desligada. Se o problema
persistir, verificar a posigdo da
pilha.

Se a visualizagao for M; a

sonda ja esta a ser usada noutro
foco.

Se a visualizagado for m +

um BIP: A temperatura medida
é incompativel com a funcéo
selecionada. Verifique a adequacgéao
entre a zona escolhida e a fungéao
selecionada.
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A sonda pisca a vermelho:

- Antes de se apagar, se a pilha
for demasiado fraca.

- Em caso de perda de
comunicagédo, pisca a vermelho
e depois a verde, conforme a
conexao for ou ndo estabelecida
com a placa.

¢ 5 MEIO AMBIENTE

®)

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste
aparelho séo reciclaveis. Participe na sua
reciclagem contribuindo para a protegao
do meio ambiente, eliminando-os nos
contentores municipais previstos para o
efeito.
O seu aparelho também
contém varios materiais
reciclaveis. Assim, inclui este
logétipo para indicar que os
B 2rarelhos usados ndo devem
ser misturados com outros
residuos.
A reciclagem de aparelhos usados do
fabricante sera realizada nas melhores
condi¢gbes, em conformidade com
a Diretiva Europeia em matéria de
equipamentos elétricos e eletrénicos.

Consulte a sua camara municipal ou
0 seu revendedor quanto aos pontos
de recolha dos aparelhos usados mais
préoximos da sua habitagao.
Agradecemos a sua colaboragédo na
protecao do meio ambiente.
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¢ 6SERVICO DE APOIO AO CLIENTE

INTERVENGOES EM FRANGA

As eventuais intervengdes no seu aparelho
devem ser efetuadas por um profissional
qualificado que trabalhe para a marca.
Aquando da sua chamada, para facilitar
o0 processamento do seu pedido, deve
munir-se com as referéncias completas
do seu aparelho (referéncia comercial,
referéncia de servigo, nimero de série).
Estas informagdes figuram na placa
informativa (1.1.1).
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Colecgéo Perfect Sensor, uma placa de cozedura que mede e regula a temperatura
continuamente e da forma pretendida.

Para uma colocagédo em funcionamento rapida da sua placa de cozedura, pode
usar as instrugbes abaixo.

c
-r Wl

1 2 3 4 5 6

[a}

(O]

o O Z 4 oonr [y
o O -+ 0

O LED da sonda emite um flash branco azulado: colocagdo da sonda sob tensao
O LED da sonda pisca a verde: ligagdo em curso

O LED da sonda fica azul: a sonda esta ligada

O LED da sonda pisca a vermelho: pilha demasiado fraca/perda de comunicagéo

@ - Colocagao em funcionamento/ I Funcéo de termémetro (informagao
paragem sobre a temperatura)
- Selegdo de uma zona de cozedura ~ — * - Configuracdo da temperatura
%" - Sonda (modo expert)

- Zona Horizone (zona livre)

- Fungao de derreter (50°C)
[41- Bloqueio/Clean lock

- Fungao de cozedura por vacuo (60°C)
+ - Configuragéo da poténcia ¥ _ Funcao de reaquecimento (70°C)

@ - Configuragdo do temporizador - Funcao de cozedura lenta (80°C)

BOOST - Funcao BOOST (poténcia maxima) = Fungéo de fervura (100°C)

- Fungao Recall (lembrete das
configuragdes)
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