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Cheére Cliente, Cher Client,

Vous venez d'acquérir un produit BRANDT et nous vous remercions de la confiance que
VOUS nous accordez.

Nous avons congu et fabriqué ce produit en pensant a vous, a votre mode de vie, a vos
besoins, pour qu'il réponde au mieux a vos attentes. Nous y avons mis notre savoir-faire,
notre esprit d'innovation et toute la passion qui nous anime depuis plus de 60 ans.

Dans un souci permanent de toujours mieux satisfaire vos exigences, notre service
consommateurs est a votre disposition et a votre écoute pour répondre a toutes vos
questions ou suggestions.

Connectez-vous aussi sur notre site www.brandt.com ol vous trouverez nos derniéres
innovations, ainsi que des informations utiles et complémentaires.

BRANDT est heureux de vous accompagner au quotidien et vous souhaite de profiter
pleinement de votre achat.

1y
SGIN, Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur la tra-

/CE :*égabilité d’un produit en donnant une indication de provenance claire
YRA) Z et objective. La marque BRANDT est fiere d'apposer ce label sur les
© 3

<, < § produits issus de nos usines frangaises basées a Orléans et Vendéme.
RA™ >

/-
Retrouvez-nous sur ﬂ @ o0

https://brandt.fr/
A IMPORTANT : )

Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire attentivement ce guide afin de
vous familiariser plus rapidement avec son fonctionnement.



https://brandt.fr/
https://www.facebook.com/BrandtElectromenager/?brand_redir=285878038443415
https://www.facebook.com/BrandtElectromenager/?brand_redir=285878038443415
https://www.instagram.com/brandt.electromenager/
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

Instructions de sécurité importantes lire avec attention et garder pour de

futures utilisations.

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de la

marque.

A la réception de I'appareil
Déballez-le ou faites le débal-
ler immédiatement. Vérifiez son
aspect général. Faites les éven-
tuelles réserves par écrit sur le
bon de livraison dont vous gardez
un exemplaire.

Avant la 1ére utilisation
Chauffez votre four a vide pendant
15 minutes environ. Assurez-vous
que la piece est suffisamment aé-
rée.

Informations importantes

Cet appareil a été congu pour étre
utilisé par des particuliers dans
leur lieu d’habitation. Ce four ne
contient aucun composant a base
d’amiante.

Votre appareil est destiné a un
usage domestique normal. Ne
l'utilisez pas a des fins commer-
ciales ou industrielles ou pour
d’autres buts que celui pour lequel
il a été congu.

Ne modifiez pas ou n'essayez pas
de modifier les caractéristiques de
cet appareil. Cela représenterait
un danger pour vous.

Ne placez jamais de papier d’alu-
minium directement en contact
avec la sole, la chaleur accumulée
pourrait entrainer une détériora-
tion de I'émail.

Sur la porte ouverte du four, ne po-
sez pas de charges lourdes, et as-

surez vous qu’un enfant ne puisse
ni monter ni s’asseoir.

Ne vous servez pas de votre four
comme garde-manger ou pour
stocker quelconques éléments
aprés utilisation.

Aprés utilisation de votre four, as-
surez-vous que toutes les com-
mandes se trouvent sur la position
arrét.

Pour toute intervention de net-
toyage dans la cavité du four, le
four doit étre arrété.

Avant de procéder au déclippage
de la glace, laissez refroidir I'ap-
pareil.

Consignes de sécurité

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants agés de 8 ans et plus,
et par des personnes aux capa-
cités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance,
si elles ont pu bénéficier d’'une
surveillance ou d’instructions pré-
alables concernant [l'utilisation de
'appareil de fagon sire et en ont
compris les risques encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec
'appareil. Les opérations de net-
toyage et d'entretien ne doivent
pas étre faites par des enfants



INSTRUCTIONS DE SECURITE

laissés sans surveillance.

Il convient de surveiller les enfants
pour s’assurer qu’ils ne jouent pas
avec I'appareil.

AMISE EN GARDE :

» L'appareil et ses parties acces-
sibles deviennent chaudes au
cours de l'utilisation. Faire atten-
tion a ne pas toucher les éléments
chauffants situés a l'intérieur du
four. Les enfants de moins de 8
ans doivent étre tenus a I'écart a
moins qu’ils ne soient surveillés en
permanence.

» Cet appareil est congu pour faire
des cuissons porte fermée.

* Avant de procéder a un net-
toyage pyrolyse de votre four, reti-
rez tous les accessoires et enlevez
les éclaboussures importantes.

* Dans la fonction de nettoyage,
les surfaces peuvent devenir plus
chaudes qu’en usage normal. II
est recommandé d’éloigner les
enfants.

* Ne pas utiliser d’appareil de net-
toyage a la vapeur.

* Ne pas utiliser de produits d’en-
tretien abrasifs ou de grattoirs
métalliques durs pour nettoyer la
porte en verre du four, ce qui pour-
rait érafler la surface et entrainer
I'éclatement du verre.”

AMISE EN GARDE :

» S’assurer que l'appareil est dé-
connecté de l'alimentation avant
de remplacer la lampe pour éviter
tout risque de choc électrique. In-

tervenez lorsque I'appareil est re-
froidi. Pour devisser le hublot et la
lampe, utilisez un gant de caout-
chouc qui facilitera le démontage.
» La fiche de prise de courant doit
étre accessible aprés installation.
* |l doit étre possible de déconnec-
ter I'appareil du réseau d’'alimen-
tation, soit a I'aide d’'une fiche de
prise de courant, soit en incorpo-
rant un interrupteur dans les cana-
lisations fixes conformément aux
regles d’installation.

* Si le cable d’alimentation est
endommage, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service aprés
vente ou une personne de quali-
fication similaire afin d’éviter un
danger.

* Cet appareil peut étre installé in-
difféeremment sous plan ou en co-
lonne comme indiqué sur le sche-
ma d’installation.

* Centrez le four dans le meuble
de fagcon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le
meuble voisin.

» La matiere du meuble d’encas-
trement doit résister a la chaleur
(ou étre revétu d'une telle ma-
tiere). Pour plus de stabilité, fixez
le four dans le meuble par 2 vis au
travers des trous prévus a cet effet
sur les montants latéraux.
 L'appareil ne doit pas étre instal-
|&é derriére une porte décorative,
afin d’éviter une surchauffe.




Les schémas déterminent les cotes d’un meuble
qui permettra de recevoir votre four. Cet appareil
peut étre installé indifféremment en colonne
(A) ou sous plan (B). Si le meuble est ouvert,
son ouverture doit étre de 70 mm maximum a
I'arriére (C et D). Fixez le four dans le meuble.
Pour cela retirez les butées en caoutchouc et
pré-percez un trou de @ 2 mm dans la paroi du
meuble pour éviter I’éclatement du bois. Fixez
le four avec les 2 vis, veillez & ne pas utiliser
vi | rrai ndomm r
I'émail de votre four.
Replacez les butées caoutchouc.

Installation de votre appareil

CHOIX DE L'EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

@ CONSEIL :

Pour étre assuré d'avoir une installation
conforme, n’hésitez pas a faire appel a un
spécialiste de I'électroménager.

/L j \ ATTENTION :

Si l'installation électrique de votre habita-
tion nécessite une modification pour le bran-
chement de votre appareil, faites appel a un
électricien qualifié. Si le four présente une
quelconque anomalie, débranchez I'appareil
ou enlevez le fusible correspondant a la ligne
de branchement du four.




Installation de votre appareil

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four est fourni avec un cable d'alimentation nor-
malisé a 3 conducteurs de 1,5 mm2 (1 ph + 1N Fil blel —
+ terre) qui doivent étre raccordés sur le réseau
220~240 Volts par l'intermédiaire d'une prise de
courant normalisée CEI 60083 ou d'un dispositif
de coupure omnipolaire conformément aux regles

d'installation.

/\ artention o Terre
Le fil de protection (vert-jaune) est relié a la [__Fil noir, marro @
borne @ de l'appareil et doit étre relié a la ou rouge

terre de l'installation. Le fusible de l'installa-
tion doit étre de 16 ampéres.

Fil vert/jaune

Notre responsabilité ne saurait étre engagée en
cas d’accident ou d'incident consécutif a une mise
a la terre inexistante, défectueuse ou incorrecte ni
en cas de branchement non conforme.

e Avant la premiére utilisation

Avant d'utiliser votre four pour la premiére fois,
chauffez-le a vide, porte fermée pendant 15 mi-
nutes environ sur la température la plus élevée,
afin de roder I'appareil. La laine minérale qui en-
toure la cavité du four peut dégager au début une
odeur particuliére dlie a sa composition. De méme,
vous constaterez peut-étre un dégagement de fu-
mée. Tout ceci est normal.



Environnement

ENVIRONNEMENT
Les matériaux d’emballage de cet appareil sont re-
cyclables. Participez a leur recyclage et contribuez
ainsi a la protection de I'environnement en les dé-
posant dans les conteneurs municipaux prévus a
cet effet.
Votre appareil contient également de
nombreux matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de vous
indiquer que les appareils usagés ne
doivent pas étre mélangés avec

H J'autres déchets.

Le recyclage des appareils quorganise  j yous imprimez ce document, pensez a le trier.
votre fabricant sera ainsi réalisé dans les meil-
leures conditions, conformément a la directive \
e . e e P o
européenne en vigueur sur les déchets d'équipe ) DOCUMENTS
ments électriques et électroniques. c‘ PAPIER

Adressez-vous a votre mairie ou a votre revendeur
pour connaitre les points de collecte des appareils
usagés les plus proches de votre domicile.

Nous vous remercions pour votre collaboration a la
protection de I'environnement.



g Déscription de votre appareil

PRESENTATION DU FOUR

@ Bandeau de commande

@ Lampe

Q Porte

@Poignée

eGradins (Ce four dispose de 5 posi-

tions de gradins pour les accessoires
: gradins de 1 a 5).

7T

\ =22

)

©—
@A}\ (‘ D C DNE #%

AFFICHEUR ET TOUCHES DE COMMANDES

o Afficheur
Durée de cuisson Indicateur de
Durée de fonctionnement  température
. ) ‘" . - ¢ [ndicateur de
Minuterie |—o @ l l préchauffage
Verrouillage . ([0—J={ Verrouillage porte
clavier Dpg sep
Fin de cuisson
e Touches

S

Réglage température Réglage heure et durée



g Déscription de votre appareil

ACCESSOIRES (selon modéle)

o Grille sécurité anti-basculement

La grille peut étre utilisée pour supporter tous les
plats et moules contenant des aliments a cuire ou
a gratiner. Elle sera utilisée pour les grillades (a
poser directement dessus).

Insérer la grille, sécurité anti-basculement vers le
fond du four.

e Plat multi usages 45mm

A insérer dans les gradins sous la grille. Il recueille
les jus et les graisses des grillades, il peut étre
utilisé a demi rempli d’eau pour des cuissons au
bain-marie.

¢ Plat multi usages 20mm

Inséré dans les gradins, son pan incliné vous
permet de déposer facilement vos préparations
dans un plat. Peut aussi étre inséré dans les
gradins sous la grille, pour receuillir les jus et les
graisses des grillades.

 Plaque patisserie 8mm

Inséré dans les gradins. Idéal pour la cuisson de
cookies, sablés, cupcake.

Son pan incliné vous permet de déposer facilement
vos préparations dans un plat. Peut aussi étre
inséré dans les gradins sous la grille, pour receuillir
les jus et les graisses des grillades.

CONSEIL :

Afin d’éviter le dégagement de fumées du-
rant la cuisson de viandes grasses, nous
vous recommandons d’ajouter une faible
quantité d’eau ou d’huile au fond du plat
multi usages 45mm.

s
5
>

U

A MISE EN GARDE :

Retirez les accessoires du four avant de dé-
marrer un nettoyage par pyrolyse.

Sous l'effet de la chaleur les accessoires
peuvent se déformer sans que cela n’altére
leur fonction. Ils reprennent leur forme
d’origine une fois refroidis.



Utilisation de votre appareil

REGLAGES

e Mise a I'heure

)

® O

A la mise sous tension l'afficheur clignote a 12:00. Réglez I'heure avec la manette + ou -.
Validez en appuyant sur la manette.
En cas de coupure de courant, I'heure clignote également. Procédez au méme réglage.

e Modification de I'heure

La manette de fonctions doit obligatoirement étre sur la position 0.
Appuyez sur la touche Ole symbole # apparait. Appuyez de nouveau sur ®.
Ajustez le réglage avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette.

e Minuterie

Cette fonction ne peut étre utilisée que four a I'arrét.

P ° =

La manette de fonction doit obligatoirement étre sur la position 0.

Appuyez sur la touche ®le symbole # apparait. La minuterie clignote. Réglez la minuterie avec la
manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette, le compte a rebours se lance, I'heure réapparait.
Une fois la durée écoulée, un signal sonore retentit. Pour le stopper, appuyez sur n‘importe quelle
touche.

NB : vous avez la possibilité de modifier ou d'annuler la programmation de la minuterie a n‘importe quel
moment. Pour annuler, retournez au menu de la minuterie et réglez sur 00:00.



Utilisation de votre appareil

e Verrouillage clavier (sécurité enfants)

Appuyez simultanément sur les touches ® et O jusqu’a I'affichage du symbole & & I'écran. Pour le
déverrouiller, appuyez simultanément sur les touches ® et © jusqu’a ce que le symbole & dispa-
raisse de I'écran.

MENU REGLAGES
Vous pouvez intervenir sur différents paramétres de votre four, pour cela : appuyez sur la touche ®

jusqu’a I'affichage de "MENU" pour accéder au mode de réglage.

|

)

Séléctionnez avec la manette les différents réglages.Validez votre choix en appuyant sur la manette,
activez ou désactivez avec la manette + et - les différents paramétres, valider avec la manette voir
tableau :

AUTO : En mode cuisson
la lampe de la cavité
s'éteind au bout de 90
secondes

ON : En mode cuisson
la lampe est tout le temps
allumé, sauf en mode ECO.

Activez/désactivez les
bips des touches

Activez/désactivez le
mode préchauffage

Activez/désactivez le

mode démonstration )
*Cooking mode as per standard EN 60350-1: to demonstrate

with requir of the energy label of European
Information SAV regulation UE/65/2014.

Pour sortir du “MENU" appuyez de nouveau sur ©.



Utilisation de votre appareil

MODES DE CUISSON
Fonctions manuell

TRADI VENTILE*

Température mini 35°C maxi 275°C
Préconisation : 200°C

Recommandé pour les viandes, poissons, légumes,
posés dans un plat en terre de préférence.

‘zl TRADITIONNEL

Température mini 35°C maxi 275°C
Préconisation : 200°C

Ce mode de cuisson n'est pas compatible avec des cuis-
sons au bain-marie.

Recommandé pour les cuissons lentes et délicates :
gibiers meelleux. Pour saisir rétis de viande rouge. Pour
mijoter en cocotte fermée des plats préalablement
démarrés sur table de cuisson (coq au vin, civet).

SOLE PULSE

Température mini 75°C maxi 250°C

Préconisation : 180°C

Recommandé pour les plats humides (quiches,
tartes aux fruits juteux...). La pate sera bien cuite
dessous. Recommandé pour les préparations qui
lévent (cake, brioche, kouglof...) et pour les souf-
flés qui ne seront pas bloqués par une cro(te des-
sus.

| ECO | ECO*

Température mini 35°C maxi 275°C
Préconisation : 200°C

Ce mode de cuisson n'est pas compatible avec des cuis-
sons au bain-marie.

Cette position permet de faire un gain d’énergie
tout en conservant les qualités de cuisson.

Toutes les cuissons se font sans préchauffage.

EI GRIL FORT

Positions 1 a 4

Préconisation : Position 4

Recommandée pour griller des toasts, gratiner un
plat, dorer une créme brilée...

GRIL PULSE

Température mini 100°C maxi 250°C
Préconisation : 200°C

Volailles et rotis juteux et croustillants sur toutes
les faces.

Glissez le plat multi usages 45mm au gradin du
bas.

Recommandé pour toutes les volailles ou rotis,
pour saisir et cuire a coeur gigot, cotes de boeuf.
Pour garder leur fondant aux pavés de poissons.

PAIN

Température mini 35°C maxi 220°C

Préconisation : 205°C

Séquence préconisée pour la cuisson du pain.
N’oubliez pas de déposer un ramequin d’eau sur la
sole pour obtenir une cro(ite croustillante et dorée.

Fonctions automatiques :

Brandt vous propose 3 nouvelles fonctions
qui combinent, de fagon automatique, deux
modes de cuisson : la cuisson traditionnelle
et la cuisson vapeur afin de préserver les
qualités nutritionnelles des aliments et d'ob-
tenir une cuisson plus rapide.

VOLAILLES

Recommandé pour la cuisson des poulets.

¥ POISSONS
Recommandé pour la cuisson des poissons entiers
( Saumon, Bar, Cabillaud..).

VIANDES BLANCHES
Recommandé pour conserver le moelleux et le fon-
dant des rétis de veau.

Pour ces 3 fonctions il vous suffit d'introduire
500ml d'eau tiede en quantité suffisante dans
votre plat multi usages 45mm et de le positionner
dans votre four au gradin du bas et votre aliment
a cuire au gradin niveau 3.

Ajuster le poids sur votre afficheur a l'aide de la
manette +/- et de valider la valeur en appuyant
sur la manette +/-.

*Mode de cuisson réalisé selon les prescriptions de la norme
EN 60350-1 : pour démontrer la conformité aux exigences
d’étiquetage énergétique du régle t européen UE/65/2014.




Utilisation de votre appareil

DEMARRAGE D'UNE CUISSON

e Démarrage d'une cuisson immédiate
4 Dés que le four démarre la

[?] o durée de fonctionnement
s'affiche.
Eol

Le programmateur affiche I'heure celle ci ne doit pas clignoter.
Tournez la manette de fonctions sur la position de votre choix.

Pour les fonctions manuelles :

La montée en température démarre immédiatement. Votre four vous préconise une température modi-
fiable. Le four chauffe et I'indicateur de température clignote. Une série de bips sonores retentit lorsque
le four atteint la température programmée.

e Modification de la température
@ O

@/\\ . /—\
© ®
O D
Appuyez sur ©,

Ajustez la température avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette.




Utilisation de votre appareil

e Modification de la durée

FONCTION E
[@ DE CUISSON DUREE
Systéme "Smart Assist"

Votre four_ est _équipé de la fonction 30 min
"Smart Assist" qui lors d'une programma-
tion de cuisson, vous préconisera une du- i
rée de cuisson modifiable selon le mode E 30 min
de cuisson choisi (voir tableau).

30 min
Si vous changez la durée validez en appuyant .
sur la manette. Le décompte de la durée se 30 min
fait immédiatement une fois la température de ]
cuisson atteinte. E] 7 min

15 min

Appuyez sur ©. Votre four vous préconise une durée qui est modifiable. Ajustez la durée de cuisson
avec la manette + ou - . Validez en appuyant sur la manette.

e Modification de I'heure de fin de cuisson

SN\ \

o © @

)

ﬁ C)

Apreés le réglage de la durée de cuisson, appuyez sur la touche ®, I'heure de fin de cuisson clignote.
Réglez la nouvelle heure de fin de cuisson avec la manette + ou -.

Validez en appuyant sur la manette.

L'affichage de la fin de cuisson ne clignote plus.

Votre four démarrera ultérieurement pour terminer la cuisson a I'heure choisie.

NB : Cette fonction n'est pas disponible avec la fonction Grill.



Entretien de votre appareil

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

o Nettoyage de la cavité par pyrolyse

A ATTENTION

Retirez les accessoires du four avant de démarrer un nettoyage par pyrolyse. Avant de procé-
der a un nettoyage pyrolyse de votre four, enlevez les débordements importants qui auraient
pu se produire. Enlevez le surplus de graisse sur la porte a I'aide d’'une éponge humide.

Par mesure de sécurité, I'opération de nettoyage par pyrolyse ne s'effectue qu’aprés blocage automatique
de la porte, il est impossible de déverrouiller la porte.

O@ li‘!l‘ @/\ca

Le programmateur doit afficher I'heure du jour, sans clignoter. Sélectionnez le cycle d'autonettoyage avec

e Autonettoyage immédiat

la manette de fonctions (7] : choisir votre pyrolyse a I'aide de la manette + et - en fonction du degré de
salissure de votre four et validez en appuyant sur la manette.
Selon votre choix : FIH il - Pyrolyse de 2 heures, validez en appuyant sur la manette.

m P-E B PyroExpress* ou Pyrolyse ECO (1 heure 30)* validez
en appuyant sur la manette.

A la fin du nettoyage I'afficheur indique 0:00 et la porte se déverrouille. Ramenez la manette de fonc-
tions sur 0.

' *PyroExpress en 59 minutes

m = PyroExpress*

Cette fonction spécifique profite de la chaleur accumulée lors d’une cuisson précédente

pour offrir un nettoyage automatique rapide de la cavité : elle nettoie une cavité peu sale en
moins d’une heure.

La surveillance électronique de la température de la cavité détermine si la chaleur résiduelle
dans la cavité est suffisante pour obtenir un bon résultat de nettoyage. Dans le cas contraire,
une pyrolyse ECO d’1h30 se mettra automatiquement en place.

e Autonettoyage différé

Vous avez la possibilité de différer le départ de votre Pyrolyse. Lorsque la durée du programme s'affiche a
I'écran, appuyez sur la touche © et réglez la nouvelle heure de fin avec la manette + et - puis validez en
appuyant sur la manette. L'autonettoyage démarrera ultérieurement pour terminer a la nouvelle heure
programmée. Remettez la manette de fonctions sur 0 a la fin du nettoyage.



Entretien de votre appareil

NETTOYAGE DE LA SURFACE EXTERIEURE

Utilisez un chiffon doux, imbibé de produit a vitre. N'utilisez pas de crémes a récurer, ni d’éponge grattoir.

Démontage des vitres de la porte

A ATTENTION :

Ne pas utiliser de produits d’entretien a récurer, d'éponge abrasive ou de grattoirs métal-
liques pour nettoyer la porte en verre du four, ce qui pourrait érafler la surface et entrainer
I'éclatement du verre.

Au préalable enlevez avec un chiffon doux et du liquide vaisselle le surplus de graisse sur la vitre inté-
rieure.
Pour nettoyer les différentes vitres intérieures, procédez au démontage de celles-ci de la fagon suivante :

o Nettoyage des vitres de la porte

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la a l'aide de la céle plastique fournie avec votre appareil.

Dévissez les deux vis situées de chaque coté des montants de la porte a l'aide d'un tournevis torx (T20),
ensuite retirez la traverse en tirant vers vous .

—
/
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Entretien de votre appareil

A IMPORTANT :

Veillez a bien repérer le sens -3
de montage de cette 1ére vitre [p \ \
(face brillante vers vous) T~

Y
®

Retirez la premiére vitre : la porte est composée de deux vitres intérieures avec a chaque coin une entre-
toise noire en caoutchouc. Si nécessaire, extraire les vitres intérieures pour les nettoyer.
Ne pas immerger les vitres dans |'eau. Rincez a I'eau claire et essuyez avec un chiffon non pelucheux.

o Remontage des vitres de la porte

Aprés nettoyage, repositionnez les quatre butées en caoutchouc fleche vers le haut et repositionnez I'en-
semble des vitres.

Engagez la derniére vitre dans les butées, ensuite repositionnez la traverse et revissez la. Retirez la cale
plastique avant la fermeture de la porte. Votre appareil est de nouveau opérationnel.

3

~=. |

e Remplacement de la lampe

A IMPORTANT :
Assurez-vous que l'appareil est déconnecté de I'alimentation avant de remplacer la lampe
pour éviter tout risque de choc électrique. Intervenez lorsque I'appareil est refroidi.

@

\) Caractéristiques de la lampe :

25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.

Vous pouvez remplacer vous-méme la lampe lors-
qu'elle ne fonctionne plus. Dévissez le hublot puis
sortez la lampe (utilisez un gant de caoutchouc
qui facilitera le démontage). Insérez la nouvelle
lampe et replacez le hublot. Ce produit contient
une source lumineuse de classe d'efficacité éner-
gétique G.

SSRGS

&2z




Anomalies et solutions

ANOMALIES ET SOLUTIONS

Le four ne chauffe pas.

Vérifiez si le four est bien branché ou si le fusible
de votre installation n’est pas hors service. Aug-
mentez la température sélectionnée.

La lampe du four ne fonctionne pas.
Remplacez I'ampoule ou le fusible. Vérifiez si le
four est bien branché.

Le ventilateur de refroidissement continue
de tourner a I'arrét du four.

C'est normal, la ventilation peut fonctionner
jusqu’a une heure maxi apres la cuisson pour faire
baisser la température intérieure et extérieure du
four. Au-dela d’une heure, contactez le Service
Apres Vente.

Le nettoyage par pyrolyse ne se fait pas.
Vérifiez la fermeture de la porte. Il peut s'agir d'un
défaut de verrouillage de la porte ou du capteur
de température. Si le défaut persiste, contactez le
Service Aprés-Vente.

Le symbole @ clignote dans I'afficheur.
Défaut de verrouillage de la porte, faites appel au
Service Aprés Vente.

Cuisson au bain-marie.
Veuillez privilégier les modes de cuisons ventilés
pour vos cuissons au bain-marie.

Bruit de vibration.

Vérifiez que le cordon d'alimentation ne soit pas en
contact avec la paroi arriére.

Ceci n'a pas d'impact sur le bon fonctionnement
de votre appareil mais peut néanmoins générer
un bruit de vibration pendant la ventilation. Reti-
rez votre appareil et déplacez le cordon. Replacez
votre four.

19
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Service apres-vente

INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre appareil
doivent étre effectuées par un professionnel
qualifié dépositaire de la marque. Lors de votre
appel, afin de faciliter la prise en charge de votre
demande, munissez-vous des références com-
plétes de votre appareil (référence commerciale,
référence service, numéro de série). Ces rensei-
gnements figurent sur la plaque signalétique.

XXXXXXXX B

SERVICE : ----E» NiHze =
Nr. XX XX XXXXIII

B : Référence commerciale
C : Référence service
H : Numéro de série

Vous pouvez nous contacter du lundi au samedi
de 8h00 a 20h00 au :

09 69 39 25 25

Service gratuit
+ prix wﬁgl

RELATIONS CONSOMMATEURS

Pour en savoir plus sur nos produits, vous pouvez
consulter notre site :
wWww.brandt.com

VOUS pouvez nous contacter :

> Via notre site, www.brandt.com
rubrique «SERVICES».

> Par e-mail a 'adresse suivante :
relations.consommateurs@groupebrandt.com

>nous écrire a 'adresse postale suivante :
Service Consommateurs BRANDT

5 avenue des Béthunes

(CS69526 SAINT OUEN L'’AUMONE

95060 CERGY PONTOISE CEDEX

> Par téléphone du lundi au vendredi de 8h30 a
18h00 au :

0 892 02 88 01

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

PIECES D’ORIGINE
Lors d'une intervention, demandez I'utilisation
exclusive de piéces détachées certifiées d'ori-

gine. PIECE
S
QUsTRUCIS


http://www.brandt.com
http://www.brandt.com
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Viandes

*

G/

NV3AIN

NV3AIN

NV3AIN

NV3AIN

NV3AIN

Roti de porc (1kg) 200 |2 180 60

Réti de veau (1kg) 200 |2 180 60-70
Roti de boeuf 240 |2 30-40
Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) [220 |1 220 200 |2 |60

Volailles (1 kg) 200 |2 220 180 210 |3 |60

Volailles grosses piéces 180 |1 60-90
Cuisses de poulet 220 |3 210 |3 ] 20-30
Cotes de porc / veau 210 |3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 |3 210 |3 | 20-30
Cotes de mouton 210 |3 20-30

Poissons grillés 275 | 4 15-20
Poissons cuisinés 200 |3 180 30-35
Poissons papillottes 220 |3 200 15-20

Patisseries

Gratins (aliments cuits) 275 |2 30
Gratins dauphinois 200 |2 180 45
Lasagnes 200 |3 180 45
Tomates farcies 170 |3 160 |2 30

Biscuit de Savoie - Génoise 180 |2 35
Biscuit roulé 220 |3 5-10
Brioche 180 |1 |210 35-45
Brownies 180 2 175 | 3 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 |1 |180 |1 45-50
Clafoutis 200 |2 180 |3 30-35
Cremes 165 |2 30-40

* Selon modéle

21



0

L)

K

&l
c]

PLATS

NV3AIN

Patisseries

NVY3IAIN

min

NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN

Cookies - Sablés 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 |2 40-45
Meringues 100 |2 60-70
Madeleines 220 3 200 |3 5-10

Pétes a choux 200 |3 180 |3 30-40
Petits fours feuilletés 220 |3 200 |3 5-10

Savarin 180 |3 30-35
Tarte pate brisée 200 |1 195 |1 30-40
Tarte péte feuilletée fine 215 |1 200 |1 20-25
Tarte pate a levure 210 |1 200 |1 10-30

Brochettes 220 |3 210 |4 10-15
Paté en terrine 200 |2 190 |2 80-100
Pizza pate brisée 200 |2 30-40
Pizza pate a pain 15-18
Quiches 35-40
Soufflé 50
Tourtes 200 |2 40-45
Pain 220 200 220 30-40
Pain grillé 180 275 | 4-5 PR
Cocottes fermées (daube) 180 |2 90-180

* Selon modéle

m Toutes les T°C et temps de cuisson sont donnés pour des fours préchauffés

N.B: Avant d’'étre mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins 1 heure a température ambiante.

EQUIVALENCE : CHIFFRES T °C
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
| Chiffres | 1 | 2 | 3 a4 5 | 6 | 7 | 8 | 9 maxi |
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ESSAIS D'APTITUDE A LA FONCTION
SELON LA NORME CEI 60350

ALIMENT Mode de | - \1yeay Accessoires °C | DUREE min. | PRECHAUF-
cuisson FAGE
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + grille 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui
Gateau moelleuxsans 4 rille 150 30-40 oui
matiére grasse (8.5.1) 9
Gateau moelleux sans 4 rille 150 30-40 oui
matiere grasse (8.5.1) 9
Gateau moelleu sans - . ;
matiére grasse (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans .
matiére grasse (8.5.1) 3 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . ’
matiére grasse (8.5.1) @ 2+5 plat 46 mm + grille | 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) EI 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) _ 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) @ 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modéle

NOTA : Pour les cuissons a 2 niveaux, les plats peuvent étre sortis a des temps différents.
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Vazeny kliente,

Praveé jste si zakoupili produkt BRANDT a dékujeme vam za ddvéru v nas.
Tento produkt jsme navrhli a vyrobili s ohledem na vas, vas Zivotni styl a
vase potieby tak, aby nejlépe odpovidal vasim ocekavanim. Vlozili jsme nase
know-how, naseho inovacniho ducha a veSkerou vasen, ktera nas pohanéla
vice nez 60 let.

V trvalém zajmu vzdy |épe vyhovét vasim pozadavkdm je vam k dispozici nas
zakaznicky servis a miZete nam odpovédét na vSechny vase dotazy nebo
navrhy.

Pfihlaste se také na nasi webové strance www.brandt.com, kde najdete
naSe nejnoveéjsi inovace a uzitecné a dalsi informace.

Spole¢nost BRANDT vas denné rada podpofi a preje si, abyste si nakup plné
uzili.

o
LG m:, Stitek ,Origine France Garantie" poskytuje spottebiteldm sledovatelnost
® gproduktu jasnym a objektivnim oznalenim plvodu. Znacka BRANDT

f‘{I\/NCE g s hrdosti umist'uje toto oznaceni na vyrobky z nasich francouzskych
‘\

<>

)

°, . 3 tovaren se sidlem v Orléans a Vendome.
RA™

BVC

https://brandt.com/

A Diilezité:

Pred zapnutim zaFizeni si peclivé prectéte tuto prirucku, abyste se mohli rychleji sezna-
mit s jeho provozem.


https://brandt.com
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BEZPECNOSTNI POKYNY

POZORNE SI PRECTETE DULEZ'ITE vBI:jZPEC"NOSTNI' POKYNY A
UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.
Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

znacky.

Pfi prevzeti spotfebi€¢ ihned vy-
balte nebo nechte vybalit. Zkon-
trolujte jeho celkovy vzhled. P¥i-
padné vyhrady uvedte pisemné
na dodacim listu a jednu kopii si
ponechte.

m DULEZITE UPOZORNE-
Ni:

Déti do 8 let véku a osoby s
omezenymi fyzickymi, smyslovy-
mi nebo mentalnimi schopnost-
mi nebo osoby s nedostateCnou
zkuSenosti €i znalostmi mohou
toto zafizeni pouzivat pouze teh-
dy, pokud jsou pod dohledem
nebo obdrzi pfedchozi informace
O pouZzivani zafizeni a pochopi
pfipadna rizika.

— Déti si nesméji hrat se zafize-
nim. Postup Cisténi a udrzby ne-
smi provadét déti bez dozoru.

— Davejte pozor, aby si se spo-
tfebicem nehraly déti.

m VYSTRAHA:

— P¥istroj a jeho dostupné Casti
jsou pfi pouzivani teplé. Davejte

pozor, abyste se nedotkli topnych
téles uvnitf trouby. Déti do 8 let
véku museji byt udrzovany v bez-
pecné vzdalenosti, nebo museji
byt pod stalym dohledem.

— Tento pfistroj je zkonstruovan
pro vareni se zavienymi dvefmi.
— Nez spustite pyrolytické Cisté-
ni trouby, vyjméte vSechna pfislu-
Senstvi a setfete nejvétsi necisto-
ty.

— Béhem funkce cCisténi se mo-
hou plochy zahrat vice nez pfi
bézném pouziti.

DoporuCujeme udrzovat déti v
bezpeclné vzdalenosti.

— Nepouzivejte zafizeni pro par-
ni Cisténi.

— Na Ccisténi sklenénych dvifek
trouby nepouZivejte abrazivni Ci-
stici prostfedky nebo tvrdé kovo-
vé Skrabky, protoZze byste mohli
poskrabat jejich povrch a sklo by
mohlo prasknout.




BEZPECNOSTNI POKYNY

m VYSTRAHA :

Nez budete ménit Zarovku, ujis-

téte se, ze je pfistroj odpojen od
napajeni, abyste zabranili riziku
urazu elektrickym proudem. Ukon
provedte, az spotfebi¢ vychlad-
ne. Pro odSroubovani ochranne-
ho skla a Zarovky pouzijte kau-
¢ukovou rukavici, ktera usnadni
vymontovani.

m Elektricka zasuvka musi byt
po instalaci pfistupna. Musi byt
umoznéno odpojeni spotfebice
od napajeci sité, bud prostrednic-
tvim zastrcky v elektrické zasuv-
ce, anebo zaclenénim vypinacCe
do pevnych vedeni v souladu s
pravidly instalace.

— Je-li kabel poskozeny, musi jej
z bezpec€nostnich divodu vymé-
nit vyrobce, jeho servisni oddéle-
ni nebo opravnéna osoba, aby se
predeslo nebezpedi.

— Tento pfistroj mize byt instalo-
van stejné tak pod plochou nebo
na sloupku, jak je znazornéno na
instalacnim schématu.

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimalni

vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku,
do kterého vestavite troubu, musi
byt odolny viéi teplu (nebo musi
byt povrstveny takovym materia-
lem). Pro vétsi stabilitu upevnéte
troubu 2 Srouby, které zasunete
do otvord uréenych k tomu ucelu.
— Zarizeni se nesmi instalovat
za ozdobna dvifka, aby nedocha-
zelo k prehfivani.

— Toto zafizeni je urCeno pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchyriské
kouty urCené pro pracovniky ob-
chodu, kancelafi a dalSich profe-
sionalnich zafizeni, farmy, pouzi-
vani u klientd v hotelich, motelich
a dalSich ubytovacich zafizenich,
zafizeni typu hostinskych pokoju.
— PFi kazdém cisténi vnitfnich
Casti trouby musi byt trouba vy-
pnuta.

Neménte vlastnosti tohoto pfi-
stroje, mohlo by to byt pro vas
nebezpecné.

Po pouziti nepouzivejte troubu
jako spiz ani ke skladovani zad-
nych potfeb.



VYBER UMISTENI A VESTAVBA

Uvedena schémata stanovuji kdty nabytku, do
néjz se trouba vejde.

Tento pristroj lze nainstalovat pod pracovni
plochu (obr. A) nebo vertikalné (obr. B).

Pozor: Ma-li nabytek otevienou zadni stranu
(pod pracovni plochou ¢i pfi vertikalni instalaci),
mezi sténou a prknem, na némz trouba leZi,
nesmi vzniknout prostor vétsi nez 70 cm*
(obr. C,D).

Je-li ndbytek vzadu zavieny, opatfete jeho zadni
sténu otvorem o rozmérech 50 x 50 mm, ktery
umozni prichod elektrického kabelu.

Vestavba spotiebiCe. Sejméte gumové kryty
a predvrtejte si v panelu nabytku otvory
o priméru 2 mm, ¢imz se zamezi odstipnuti
dfeva z nabytku. Upevnéte troubu pomoci
2 Sroubf. Vratte gumové kryty na misto.

Instalace spotrebice

Doporuceni

Abyste se ujistili, Ze je vase instalace vyho-
vujici, nevahejte se obratit na odbornika
v oboru domaécich elektrospotrebic.

A_Upozornéni

Pokud elektroinstalace vaseho bytu vyza-
duje upravu pro pFipojeni pfistroje, kon-
taktujte kvalifikovaného elektrikare. Pokud
trouba vykazuje jakoukoli poruchu, odpojte
pFistroj nebo vyjméte pfFislusnou pojistku
z napajeciho vedeni trouby.

A
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Instalace spotrebice

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO

Trouba musi byt pfipojena normalizovanym napa-

jecim kabelem s 3 vodiéi o préfezu 1,5 mm2 (1 Modry
faze + 1 N + zem), které musi byt pripojeny k vodic
siti 220-240V~ prostfednictvim normalizované
elektrické zasuvky IEC 60083 nebo omnipoldrniho

odpojovaciho zafizeni v souladu s pravidly insta-
lace.

A Upozornéni

[
. Elz :
. Zemé
. . vaoary = - Cerny, hnédy nebo
Ochranny drat (zeleno-zluty) je napojen Terveny vodic @
na uzemnovaci svorku pristroje a musi byt
uzemnén. Pojistka na vasem pristroji musi Zeleny/zluty vodié
mit hodnotu 16 A.

Neneseme odpovédnost za nehody zplsobe-
né neexistujicim, vadnym nebo nespravnym
uzemnénim ¢i nevhodnym pfipojenim.



@ Prostredi

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materidly tohoto spotiebice jsou recyklo-
vatelné. Podilejte se na jejich recyklaci a prispéjte
tak k ochrané Zivotniho prostiedi. Likvidujte je
v pfislusnych kontejnerech urcenych k tomu Gcelu.
Vas spottebi¢ obsahuje i mnoho re-
cyklovatelnych materiald. Je proto
oznacen timto logem, které vam sdélu-
je, ze se vyrazené spotrebiCe nemaji
misit s jinym typem odpadd.

— Recyklace spotfebicli, kterou zajistuje
vyrobce, se tak provadi za nejlepsich podminek po-
dle evropské smérnice o odpadech z elektrickych
a elektronickych zafizeni.

Obrat'te se na obecni Ufad nebo na prodejce a zep-
tejte se na umisténi sbérnych dvorl pro pouzité
spottebice v blizkosti vaseho bydlisté.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané Zivotniho
prostiedi.




g Popis spotrebice

POPIS TROUBY

Q Ovladaci panel

: ® svetio
O0—== . — N
e Dvirka
° @ Madlo
o
2] B vodici ligty
o (Tato trouba nabizi 5 poloh vodicich

list pro prislusenstvi: GUroven 1 az 5).

(C
(D} o

DISPLEJ A OVLADACI PANEL

e Displej
Doba peceni ¥
Provozni doba Ukaigtneil é\gzg;
Minutka irjglilfétor prede-
rati
Zamknutf tla- . Uzamceni dvifek
Sitek 1o _| o
Konec peceni
o Tlacitka

S

Nastaven teplota Doba peceni
Konec peceni



g Popis spotrebice

PRISLUSENSTVI (podle typu)

e Bezpecnostni rost proti preklopeni

Rost miize byt pouzit pro vSechny plechy a formy
s potravinami uréenymi k peceni nebo zapékani.
Mize se pouzivat ke grilovani (pokladat pfimo na
néj).

VloZte bezpecnostni rost proti preklopeni smérem
ke spodni Casti trouby.

o o Multifunkcni plech 45 mm

Vklada se do vodicich list pod rost. Zachytava sta-
VU a tuk pfi grilovani, mézete ho také napustit do
poloviny vodou a péct ve vodni 1azni.

o Multifunkcni plech 20 mm

Vklada se do vodicich list. Vhodny k peceni cukrovi,
suSenek, cupcakl. Naklonénd strana slouzi ke
snadné manipulaci s pekafskymi vytvory. Pro
zachytavani Stavy a tuku pri grilovani jej Ize rovnéz
vloZit do vodicich list pod rost.

« Plech na peceni 8 mm

Vkladd se do vodicich list. Idedlni na peceni
susenek, cukrovi a cupcak(.

Jeho naklonéna strana usnadiuje presunuti
jednotlivych kouskd na podnos. Pro zachytavani
Stavy a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz vlozit do
vodicich list pod rost.

Rada:

Pro zamezeni uvoliiovani kouife béhem pe-
c¢eni tuéného masa doporucujeme pridat
malé mnozstvi vody nebo oleje na dno mul-
tifunk¢niho plechu 45 mm.

l \‘

Nez zahadjite Cisténi trouby pyrolyzou, vy-
jméte z ni veskera pfislusenstvi.

PFisluSenstvi miize vlivem tepla zménit tvar,
coz ovéem nema vliv na jeho funkci. Jakmile
vychladne, opét se vrati do piivodniho tvaru.




NASTAVENI

e Nastaveni hodin

)

® O

Pfi zapnuti displej blika na hodnoté 12:00. Nastavte hodiny pomoci tlacitka + a -.
Potvrd'te stisknutim tlacitka.
Pokud dojde k vypadku proudu, hodiny blikaji. Resetujte je dle popisu vyse.

o Zména Casu

Voli¢ funkci musi byt v poloze 0.
Stisknéte tlatitko (O, zobrazi se symbol # . Znovu stisknéte O©.
Nastavte hodiny pomoci tlacitka + a -. Potvrd'te stisknutim tlacitka.

o Casovad

Tuto funkci Ize pouZit pouze pFi vypnuté troubé.

Voli¢ funkci musi byt v poloze 0.

Stisknéte tlatitko O, zobrazi se symbol 4. Minutka blika. Nastavte &asova¢ pomoci tlaitka + a -. Potvrd'te
stisknutim tlacitka, ¢asovac se spusti a znovu se zobrazi aktualni ¢as. Po uplynuti asu se ozve zvukovy
signal. Viypnete jej stiskem jakéhokoliv tlacitka.

Poznamka: Casovac¢ miZete kdykoli upravit nebo zrusit. Pro zruseni se vrat'te do nabidky ¢asovace a na-
stavte jej na 00:00.

1



. Pouzivani spotrebice

e Indikator zamku klavesnice (détska pojistka).

Stisknéte soutasné @ a @, dokud se na obrazovce nezobrazi symbol B. Chcete-li spotfebi¢
odemknout, stisknéte tlacitka a ©, dokud symbol & z obrazovky nezmizi.

NABIDKA NASTAVENI
Mizete ménit rlizné parametry vasi trouby: stisknéte tlacitko @, dokud se nezobrazi ,MENU", abyste se

dostali do rezimu nastaveni.

Pomoci tlacitka volite rlizna nastaveni. Potvrdte svou volbu stisknutim tlacitka, aktivujte
a deaktivujte réizné parametry pomoci tladitka + a - a potvrd'te pomoci tlacitka; viz tabulka:

AUTO: V reZimu peceni
svétlo uvnitf trouby
automaticky zhasne po
90 sekundach.

ON: V rezimu peceni
svétlo z{istava svitit, kromé
reZzimu ECO.

Aktivace/deaktivace
pipani tlacitek

Aktivace/deaktivace
rezimu predehFivani

Aktivace/deaktivace
ukazkového rezimu

Poprodejni informace

Chcete-li opustit ,MENU®, stisknéte znovu ©.



Pouzivani spotrebice

REZIMY PECENI

Manualni funkce:

KONVENCNI S VENTILATOREM*
Minimalni teplota 35 °C, maximalni 275 °C
Doporuceni: 200 °C

Doporucuje se pro maso, ryby a zeleninu,
umisténé nejlépe v keramické nadobé.

|z| KONVENCNI

Minimalni teplota 35 °C, maximalni 275 °C
Doporuceni: 200 °C

Tento zpdsob vareni neni kompatibilni s varenim
v bain-marie.

Doporucuje se pro pomalé a jemné peceni, napt.
k pfipravé stavnaté pecené zvéfiny. K prudsimu
peceni ¢erveného masa. Nebo k duseni pokrm@ (v
hrnci pod poklickou) predvarenych na varné desce
(kohout na viné, ragu).

Spodni ohfev s ventilatorem

Minimalni teplota 75 °C, maximalni 250 °C
Doporuceni: 180 °C

Doporuceno pro vihkéd tésta (quiche, kolace se
Stavnatym ovocem...). Tésto bude vespodu dobre
upecené. Doporuceno pro tésta, ktera kynou (dort,
brioska, babovka...) a na sufflé, ktera nebudou
blokovana svrchni kdrkou.

| ECOI EKO*

Minimalni teplota 35 °C, maximalni 275 °C
Doporuceni: 200 °C

Tento zplsob vafeni neni kompatibilni s varenim
v bain-marie.

Tato funkce Setfi energii a zaroven zachovava
vlastnosti peceni.

Veskeré peceni probiha bez predehfivani.

E’ SILNY GRIL

Pozice 1 az 4

Doporuceni: Pozice 4

Doporucuje se pro grilovani toustll, zapékani ji-
del a povrchové koncové Upravé pokrmu créme
brilée...

GRIL S VENTILATOREM

Minimalni teplota 100 °C, maximalni 250 °C
Doporuceni: 200 °C

Drlbez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze vsech
stran.

Zasunite viceucelovy plech 45 mm do spodni vodici
listy.

Doporucuje se pro veskerou driibez nebo pecené,
kytu, hovézi Zebra. Umoznuje zachovat Stavnatou
strukturu rybiho masa.

CHLEB

Minimalni teplota 35 °C, maximalni 220 °C
Doporuceni: 205 °C

Program doporuceny pro peceni

chleba. Nezapomerite umistit

na dno zapékaci misku s vodou pro ziskani
kfupavé a zlatavé karky.

Automatické funkce:

Spolec¢nost Brandt vam nabizi 3 nové funk-
ce, které automaticky kombinuji dva rezimy
peceni: konvencni peceni a peceni v pare,
aby byly zachovany nutri¢ni vlastnosti vase-
ho jidla a peceni bylo rychlejsi.

DRUBEZ

Doporuceno pro peceni kurat.

¥ RYBA
Doporuceno pro peceni celé ryby (losos, okoun,
treska atd.).

&) BiLE MASO
Doporuceno pro zachovani Stavnatosti a kiehkosti
teleci pecené.

Chcete-li pouZit tyto 3 funkce, jednoduse pridejte
500 ml teplé vody do vasi 45mm vicelcelové odka-
pavaci misky a umistéte ji na spodni polici trouby
a pokrm, ktery chcete péci, na Uroven 3.

Nastavte hmotnost na displeji pomoci tlaCitka +/-
a potvrd'te stisknutim tohoto tlacitka.



Pouzivani spotrebice

SPUSTTE PROGRAM PECENI

e Okamzité spust'te program peceni

¢ Jakmile se trouba spusti,
m ° zobrazi se provozni doba.
%)
=]

Cas zobrazeny programéatorem neblika.
Otocte voli¢ funkci do libovolné polohy.

Rucni funkce:

Teplota se najednou zacne zvySovat. Vase trouba navrhuje teplotu, kterou Ize upravit. Trouba se zahfiva
a kontrolka teploty blika. Jakmile trouba dosahne poZzadované teploty zazni Fada zvukovych signald.
p_o

@/\\ . P
© ®
O D
Stisknéte ®.

Nastavte teplotu pomoci tlacitka + a -. Potvrdte stisknutim tlacitka.

e Zména teploty




Pouzivani spotrebice

o Zména doby

@ Sytém ,Smart Assist" I:é'ggﬁf DOBA
Trouba je vybavena funkci ,Smart Assist",
ktera pfi nastavovani peceni navrhuje = .
dobu peceni dle zvoleného reZimu peceni; 30 min
tuto dobu Ize upravit (viz tabulku).
@ 30 min
30 min
Zménu doby potvrdite stisknutim oto¢ného voli- 30 min
Ce. Pocitani doby trvani se provadi okamZité.
@ 7 min
15 min

Stisknéte O. Vase trouba navrhuje dobu peceni, kterou Ize upravit. Nastavte dobu peceni
pomoci tladitka + a -. Potvrdte stiskem tlacitka..

o Zména casu konce peceni

SN\ \

o © @

ﬁ ® O

Po nastaveni doby peceni stisknéte (©; blika ¢as konce peceni. Pomoci tlacitka + a - nastavte
novy Cas konce peceni.

Potvrd'te stiskem tlacitka..

Cas konce doby peleni ptestane blikat.

Trouba se spusti pozdé&ji a dokonci peceni ve zvoleny cas.

Poznamka: Tato funkce neni dostupna s nastavenim Gril.




Péce o spotiebic a jeho cisténi

CISTENI VNITRNICH A VNEJSIiCH POVRCHU

o Cisténi vnitfku trouby pyrolyzou

A VAROVAN{

Pfed zahajenim cisténi pyrolyzou vyjméte pFislusenstvi z trouby. Pfed zahajenim Cisténi py-
rolyzou odstrarite pripadné velké necistoty. Odstraiite pfebytecny tuk na dvefich pomoci vih-
ké houby.

Z bezpecnostnich diivodd dochazi k ¢isténi pyrolyzou aZz po automatickém uzamdeni dvefi, poté neni moz-

né dvefe odemknout.
/_\\ /\‘
o ) ®
—}

Programator musi zobrazovat ¢as a nesmi blikat. Volicem funkci zvolte samocistici cyklus (2]

o Okamzité samocisténi

: vyberte cyklus Cisténi pyrolyzou pomoci tlacitka + a - v zavislosti na stupni znecisténi vasi trouby
a potvrd'te stiskem tlacitka.
Vyberte mezi: FIH il - 2hodinovym cyklem pyrolyzy, potvrd'te stiskem tlacitka.

m = - PyroExpress* nebo ECO pyrolyzou (1H30)* potvrdte
stiskem tlacitka.

Na konci Cisticiho cyklu se na displeji zobrazi 00:00 a dvitka se odemknou. Otocte voli¢ funkci zpét na 0.

' * PyroExpress za 59 minut

m = PyroExpress*

~soos

Tato specificka funkce vyuZiva teplo nahromadéné béhem predchoziho cyklu peceni k rych-
Iému a automatickému cisténi vnitrku trouby: vycisti mirné znecistény vnitrek trouby za
méné nez hodinu.

Elektronicky hlidac teploty trouby zjist'uje, zda zbytkové teplo zbyvajici ve vnitrku trouby
postacuje k dosaZeni dobrého vysledku cisténi. Pokud tomu tak neni, automaticky se spusti
90minutovy cyklus ECO pyrolyzy.

e Zpozdéné samocisténi

MiZete se rozhodnout odlozit zacatek cyklu Cisténi pyrolyzou: KdyZ je na obrazovce zobrazeno trvani
programu, stisknéte tla¢itko © a nastavte novy &as ukonéeni pomoci tladitka + a -, pak potvrdte stisknutim
tladitka. Samocisténi zaCne pozdéji a skonci v nové nastaveny Cas. Po skonceni Cisticiho cyklu otocte voli¢
funkci zpét na 0.



Péce o spotiebic a jeho cisténi
CISTENI VNITRNICH A VNEJISICH POVRCHU

Pouzijte mékky hadfik napustény prostfedkem na myti oken. NepouZivejte tekuty prasek ani drsné hou-
bicky.

o Cisténi skel dviFek

A Upozornéni:

Na cisténi sklenénych dviiek trouby nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky, abrazivni hou-
bicky nebo tvrdé kovové skrabky, protoze byste mohli poskrabat jejich povrch a sklo by moh-
lo prasknout.

Nejdfive odstraite prebytecny tuk z vnitfni Casti skel pomoci mékkého hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.
Pro vycisténi jednotlivych vnitfnich skel proved'te jejich vymontovani takto:

o Cisténi skel dvirek
Zcela oteviete dvirka trouby a zablokujte pomoci plastové zarazky dodané spolu se spottebicem.

VySroubuijte oba Srouby umisténé po obou stranach sloupkl dvifek sroubovakem Torx (T20) a poté vyjmé-
te pficku tahnutim smérem k sobé.

17



Péce o spotiebic a jeho cisténi

;

_A Dilezité upozornéni: ‘

Radné si oznaéte smér monta-
Ze tohoto prvniho skla (lesklou [z \ \
stranou smérem k vam).

\
Y
8

Vyjmuti prvniho skla: dvitka jsou vybavena dvéma vnitfnimi skly, ktera jsou v kazdém rohu opattena cer-
nou pryzZovou vlozkou. Je-li to nutné, vyjméte vnitfni skla a vycistéte je.
Neponofujte skla do vody. Oplachnéte je pod tekouci vodou a otfete hadfikem nepoustéjicim vidkna.

e Opétovna montaz skel dvirek

Po vycisténi znovu nasadte vSechny Ctyfi pryzové viozky Sipkou smérem nahoru a umistéte zpét skla.
Zasunte posledni sklo do zarazek, dale umistéte zpét pricku a pFiSroubujte ji. Nez zaviete dvirka, odeberte
plastovou zarazku. Vas spotrebic je opét provozuschopny.

e Vyména zarovky

& DiileZité upozornéni:
NeZ budete ménit Zarovku, ujistéte se, Ze je spotfebi¢ odpojen od napajeni, abyste zabranili
riziku Urazu elektrickym proudem. Ukon proved'te, aZ spotiebic vychladne.

1 @

Technické udaje zarovky:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, patice G9.
Nefunkéni Zarovku mizete vyménit sami. Pro od-
Sroubovani ochranného skla a Zarovky pouZijte
kaucukovou rukavici, ktera usnadni vymontovani.
Vlozte novou Zarovku a znovu nasadte ochranné
sklo. Tento produkt obsahuje svételny zdroj tridy
energetické Ucinnosti G.

SSRNNAG

&2z




Péce o spotiebic a jeho cisténi

PORUCHY A JEJICH ODSTRANENI

Trouba se nezahfiva.
Zkontrolujte, zda je trouba radné pripojena a zda
je jeji pojistka funkcni. Zvyste zvolenou teplotu.

Svétlo trouby je nefunkcni.
Vymérite zarovku nebo pojistku. Zkontrolujte, zda
je trouba radné pfipojena.

Chladici ventilator se toci i po vypnuti trou-
by.

To je normalni, ventilace mdZze fungovat az 1 hodi-
nu po peceni v zajmu snizeni vnitini i vnéjsi teploty
trouby. V pfipadé doby delsi nez hodina kontaktuj-
te poprodejni servis.

Neprobiha cisténi pyrolyzou.

Zkontrolujte, zda jsou zavfena dvirka. Mlze se
jednat o poruchu blokovani dvifek nebo teplotniho
Cidla. Pokud porucha pretrvava, kontaktujte po-
prodejni servis.

Na displeji blika symbol @,
Porucha blokovani dvifek, volejte poprodejni
servis.

Vareni v bain-marie.
Pfi vafeni v bain-marie pouzivejte vétrané zplsoby
vareni.

Vibrace.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel nedotyka zadni
stény.

Nema to vliv na fadné fungovani spotfebice, nic-
méné miZe vyvolavat vibrace pfi ventilaci. Odtah-
néte spotrebiC a kabel premistéte. Vratte troubu
zpét.

19
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Poprodejni servis

OPRAVY

Pfipadné  zdsahy na  vasem  pristroji
musi  provadét  kvalifikovany  odbornik
s vyhradnim zastoupenim znacky. Pokud nam
budete telefonovat, méjte pfi ruce veskeré po-
tfebné Udaje tykajici se vaseho pfistroje (obcho-
dni oznaceni, servisni oznaceni, sériové Cislo),
urychlite tak vyfizeni své zadosti. Tyto informace
naleznete na typovém Stitku.

XXXXXXXX B

SERVICE : E T — CE
T H

B: obchodni reference
C: servisni reference
H: vyrobni ¢islo



Tabulka peceni

Veprova pecené (1 kg) 200 | 2 180 2 60
Teleci petené (1 kg) 20| 2 180 2 60-70
Jemné propecena hovézi pece- | 0 | , g
né (1 kg)

Jehnédi (kyta, plec 2,5 kg) 220 | 1 220 200| 2 45
Drlibez (1 kg) 200 | 2 220 180 | 2 210| 3 45
Drlibez, vétsi kusy 200 | 2 60-90
Kureci stehna 220| 3 210| 3 30-40
Veprova Zebra 210 3 3040
Teleci Zebra 210 3 20-30
Hovézi zebra jemné propecena sl = a0l = A0
(1 kg)

Skopova Zebra 210 3 20-30
Ryby

Malé ryby 275| 4 15-20
Stfedné velka ryba (1 kg az

15 ka) 200 | 3 180 3 30-35
Rybi filety 220 | 3 200| 3 15-20

Gratinovani (zapékani pokrmi) 275 2 15
Zapékané brambory 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
PInéna rajcata 170 | 3 160 2 30
Piskotovy dort — piskot 150 | 3 35
Piskotova rolada 220 | 3 15-20
Brioska 170 | 1| 210 35-45
Cokoladové kolacky 180 | 2 175| 3 20-25
Dort — Pigkot 180 | 1| 180 1 4550 | 2
2
TreSnova bublanina 200 | 2 180| 3 30-35 %
Krémy 165 | 2 30-40 f“)
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Tabulka peceni

@ * |;,* Ifl* * @
JIDLA N s(nlslnlzlalzlalslalsl .
Cukrovinky
Susenky — Cukrovi 175 | 3 15-20
Babovka Kugelhopf 180 2 40-45
Snéhové pecivo 100 | 2 60-90
Madlenky 220 | 3 200| 3 5-10
Stfedné velké vénecky 200 | 3 180 3 30-40
Cajové pecivo z listového tésta | 220 | 3 200 3 5-10
Moucnik Savarin 180 | 3 30-35
Kolac z kiehkého tésta 200 | 1 195| 1 30-40
Kolac z listového tésta 215 | 1 200 1 20-25
RO
Pokrmy pripravované na jehle | 220 | 3 210| 4 15-20
Pastika Terrine ve vodni lazni 200 | 2 190 2 80-100
Pizza z kiehkého tésta 200 | 2 30-40
Pizza z chlebového tésta 15-18
Slané kolace 220 | 2 35-40
Suflé 50
Kolace 200 | 2 40-45
Chléb 220 200 220 30-40
Topinka 180 275 | 4-5 2-3
Litinovy kastrol (duseni) 180 | 2 90-180
* Podle typu

m Veskeré udaje o teploté a ¢asu peceni jsou uvadény pro predehratou troubu.

Pozn.: Nez vlozite jakékoliv maso do trouby, musi byt minimalné 1 hodinu v pokojové teploté.

NASTAVENI CIiSLA T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cisla 1 2 3 4 5 6 7 8 Max. 9

22
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JIDLO pedeni UROVEN PrisluSenstvi C Min. CAS |PREDEHREV

Susenka (8.4.1) EI 3 Panev 45 mm 150 25-35 ano

Susenka (8.4.1) 3 Panev 45 mm 150 20-30 ano

Sugenka (8.4.1) 244 |PanevASmMtdia-| g5y [ 5030 ano
—_— tény ram

Susenka (8.4.1) 3 Panev 45 mm 175 20-30 ano

Sugenka (8.4.1) 2+4 |Panevasmm +dra-| g, 20-30 ano
tény rdm

Malé kolacky EI 3 Panev 45 mm 170 25-35 ano

Malé kolacky 3 Panev 45 mm 170 25-35 ano

Malé kolacky X 2+4 |PanevaSmm+dra-| 4o, 20-30 ano
—_— tény ram

Malé kolacky 3 Panev 45 mm 170 30-40 ano

Malé kolagky 2+3 |PanevaSmmtdra-| 4o | 3040 ano
tény ram

PiSkoty bez tuku 3 drétény ram 150 | 30-40 ano

(8.5.1)

Pikoty bez tuku 2 dratény ram 150 30-40 ano

(8.5.1)

Piskoty bez tuku 24 4 Panev ,45, m’m + dra- 150 30-40 ano

(8.5.1) —_— tény ram

Piskoty bez tuku -
8.5.1) @ 3 150 25-35 ano
Pigkoty bez tuku Panev 45 mm + dra-

(8.5.1) @ 2+ 4 &ny ram 150 25-35 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) EI 1 dratény ram 170 80-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) - 1 dratény ram 170 80-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 3 dratény ram 180 80-120 ano
Hnédy povrch (9.2.2) @ 5 dratény ram 275 3-4 ano

* Podle modelu

POZNAMKA: P¥i peéeni na 2 trovnich Ize nadobi vyjmout v riznou dobu.
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Kaere kunde,

Du har lige anskaffet et BRANDT produkt, og vi takker for tilliden du
viser 0s.

Vi har udviklet og fremstillet dette produkt med tanke pa dig, din livsstil og
dine behov, for at det pd bedste médde skal imgdekomme dine forventninger.
Dette produkt har vi lagt vores knowhow, vores innovationsindsats og al
den lidenskab, der har drevet os i mere end 60 &r.

I vores utraettelige bestraebelser pd altid at tilfredsstille vores kunders
behov endnu bedre stdr vores kundeservice naturligvis til rddighed for at
besvare alle dine spgrgsmal og lytte til dine forslag.

Du kan 0gsd gd ind pé vores website pd www.brandt.com, hvor du finder
alle vores seneste innovationer, samt nyttige supplerende oplysninger.
BRANDT er glad for at fglge dig i din hverdag, og vi hdber, at du vil fa
det bedste udbytte af dit kab.

Maerket "Origine France Garantie" sikrer, at et produkt kan spores ved

{ at give en klar og objektiv angivelse af dets oprindelse. BRANDT-maer-

ket er stolt af at seette dette maerke p& produkter fra vores franske
fabrikker i Orleans og Vend6me.

-
o\
=\
*y >
BV Cert.6011825

https://brandt.com/

A VIGTIGT:

Inden apparatet tages i brug, bgr du laese denne vejledning, sa du hurtigt kan szet-
te dig ind i apparatets funktioner.



https://brandt.com
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SIKKERHEDSANVISNINGER

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER, SKAL LAESES OMHYGGE-
LIGT OG OPBEVARES TIL SENERE BRUG.
Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

Nar du modtager apparatet,
skal du straks pakke det ud eller
straks fa det pakket ud. Kontrol-
lér den generelle fremtoning. Fa
eventuelle forbehold noteret pa
fragtsedlen, og behold en kopi af
den.

m VIGTIGT:

Dette apparat kan bruges af
bern pa 8 ar og derover og af
personer med nedsatte fysiske,
sensorielle eller mentale evner
eller som er blottet for erfaring
eller kendskab, hvis de er under
opsyn eller har faet forudgaende
instruktioner om en sikker anven-
delse af apparatet og har forstaet
de risici, de udsaetter sig for.

— Barn ma ikke lege med appa-
ratet. Rengering og vedligehol-
delse ma ikke udfgres af bern
uden opsyn.

— Barn bgr overvages for at
sikre, at de ikke leger med appa-
ratet.

EADVARSEL:

— Selve ovnen og de tilgeenge-

lige dele bliver meget varme un-
der brug. Pas pa ikke at rgre ved
varmeelementerne inde i ovnen.
Barn pa under 8 ar skal holdes
pa afstand, medmindre de er un-
der konstant opsyn.

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovndagr.
— Far du foretager en pyrolyse
rengering af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fjerne de
veerste overstaenkninger.

— | renggringsfunktion kan
ovnens overflader blive mere
varme end under normal brug.
Det anbefales at holde barn pa
afstand.

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes dam-
prenseapparat.

— Der ma aldrig anvendes sli-
bemidler, slibesvampe eller me-
talsvampe til rengegring af ovn-
lager af glas, da dette kan ridse
overfladen og maske fore til, at
ruden spraenger.

m PAS PA :

Serg for, at apparatet er frako-



blet stremforsyningen, fgr lam-
pen udskiftes for at undga elek-
trisk sted. Vent, indtil apparatet
er afkglet. Brug en gummihands-
ke til at skrue lampeglasset af og
tage peeren ud for at lette afmon-
teringen.

mEfter installation skal stik-
kontakten veere tilgeengelig. Det
skal veaere muligt at koble appara-
tet fra stremforsyningsnettet, en-
ten ved hjeelp af en stikforbin-
delse eller ved at indbygge en
afbryder i de permanente rgrled-
ninger i overensstemmelse med
installationsreglerne.

— Hyvis forsyningskablet beska-
diges, skal det udskiftes af fabri-
kanten eller dennes kundeservice
eller en lignende kvalificerede
person for at undga enhver fare.
— Dette apparat kan installeres
pa et kekkenbord eller indbygges
i et mgbel som angivet pa instal-
lationsskemaet.

— Seet ovnen ind i et mgbel,
saledes at der er en minimal afs-
tand pa 10mm til mgblet ved si-
den af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af

SIKKERHEDSANVISNINGER

et varmebestandigt materiale
(eller veere bekleedt med et var-
mebestandigt materiale). For at
opna starre stabilitet skal ovnen
fastgeres i mgblet med de 2
skruer gennem de huller, der er
forudset til det.

— Apparatet ma ikke installeres
bag en lage, da det kan give ove-
rophedning.

— Dette apparat er udelukkende
beregnet til anvendelser i private
hjem og lignende steder sasom:

Kakkenhjgrner forbeholdt perso-
nalet i butikker, pa kontorer og i
andre professionelle omgivelser.

Pa garde. Anvendelse af kunder
pa hoteller, moteller og andre
beboelsemaessige  omgivelser;
omgivelser af typen bed & break-
fast.

— Ovnen skal veere standset, far
ovnhkammeret ggres rent.

Der ma ikke foretages aendringer
i dette apparats egenskaber, det
kan udggre en fare for dig.

Brug aldrig ovnen som opbeva-
ringssted for mad eller ting, nar
den ikke er i brug.



VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

Diagrammerne viser, hvilke mal et mgbel skal have,
for at ovnen kan seettes ind i det.

Dette apparat kan installeres enten under en plade
(fig. A) eller i kolonne (fig. B).

Vigtigt: Hvis bunden af mgblet er &ben (under
kagkkenbord eller i kolonne), skal pladsen mellem
muren og pladen, som ovnen hviler pd, veere
maksimalt 70 mm* (fig. C/D).

N&r mgblet er lukket bagpd, skal der laves en &bning
pd 50 x 50 mm til passage af elledninger.

Fastger ovnen i mgblet. For at ggre dette tages
gummiholderne ud, og der forbores et hul med en
diameter pd 2 mm i mgblets vaeg for at undgd, at
treeet spraekker. Fastggr ovnen ved hjeelp af de 2
skruer. Szet gummiholderne p plads igen.

Installation af apparatet

Godt rad

For at veere sikker pd, at installationen er
lovlig, bgr du kontakte en el-installatgr.

AOBS:

Hvis den elektriske installation i hjemmet
skal aendres eller tilpasses for at tilslutte ap-
paratet, skal dette udfgres af en kvalificeret
elektriker. Hvis der konstateres en beskadi-
gelse, skal ovnen afbrydes, eller ovnens sik-
ring fjernes.




Installation af apparatet

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen skal tilsluttes med et strandardiseret forsy-
ningkabel med tre ledere pd 1,5 mm?2 (1 fase + 1 B4 ledning
neutral + jord), som skal forbindes til et lednings-

ning med flerepolet afbrydelse i overensstemmelse ®
med installationsreglerne.

net med 220~240 volt ved hjeelp af et standard .
stikkontakt i henhold til CEI 60083 eller en anord-

A WARNING

Jorden
Beskyttelsesledningen (grgn-gul) forbindes
til jordklemmen p& apparatet og skal tilslut- ::1:" brun eller rod @
- R . ing
tes jord. Installationens sikring skal vaere pa
16 A. Gron/gul ledning

Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker eller
uheld pd grund af en manglende, beskadiget eller
ukorrekt jordforbindelse eller i tilfaelde af ikke
korrekt tilslutning.

o Fgr den fgrste os

Inden du bruger ovnen fgrste gang, skal du varme
den op med dgren lukket i ca. 15 minutter pd den
hgjeste temperatur. at bryde ind i apparatet. Mi-
neraluld, der omgiver ovhrummet, kan oprindeligt
afgive en bestemt lugt pd grund af dets sam-
mensaetning. Du kan ogsd bemaerke rggudvikling.
Dette er normailt.



PAS PA MILIGET

Emballagematerialerne til dette apparat kan gen-
bruges. Du kan sgrge for, at det bliver genbrugt
og dermed veere med til at beskytte miljget ved at
bortskaffe dem pa genbrugspladsen.
Apparatet indeholder ligeledes flere genanvende-
lige materialer. Dette angives med den illustrerede
tegning for at vise, at brugte apparater ikke ma
blandes sammen med almindeligt husholdningsaf-
fald.
Genvindingen af apparater, som pro-
ducenten organiserer, sker under de
mest optimale betingelser i overenss-
temmelse med Europa-Parlamentets og
Rddets direktiv EF om affald af elektrisk
og elektronisk udstyr.
Kontakt r&dhuset/ kommunen eller forhandleren
for at f& at vide, hvor brugte apparater kan afle-
veres i naerheden af din bopael.
Vi takker for dit samarbejde med hensyn til at
beskytte miljget



g Beskrivelse af apparatet

PRAESENTATION AF OVNEN
@ Betjeningspanel
0—
@ Lampe
@ Q Lage
Q Handgreb

e Ribber (Denne ovn har 5 ribbepositi-
oner til tilbehgrsdele: Ribbe 1 til 5).

\ =22

)

©—
@A}\ (‘ D C DNE #%

DISPLAY OG BETJENINGSTASTER

e Display
Tilberedningstid
Driftstid Temperaturindikator
. ‘" . Indikator for for-
Ml.nutur .—o @ l l c 4 varmning
Speerring af 2 o =4 L3sning af l3ge
tastatur
Afslutning pé tilberedningen
e Taster

Indstilling af temperatur Indstilling af klokken og
varighed



g Beskrivelse af apparatet

TILBEH@R (afhaengigt af model)

o Sikker rist, der ikke vipper

Risten kan anvendes til at stille fade og forme ind i
ovnen med retter, som skal steges eller gratineres.
Den kan ogsd anvendes til at grillstege kgd (leeg-
ges direkte pa risten).

Risten, der er sikret mod vipning, skubbes ind i
ovnen.

e Universalplade 45 mm

Skal indseettes i ribberne under risten. Den kan
opsamle saft og kraft fra det grillstegte kgd. Den
kan ogsd fyldes halvt med vand til tilberedning i
vandbad.

¢ Universalplade 20mm

Indsaettes i ribberne, dens haeldende form ggr det
lettere for dig at placere dine tilberedninger i et
fad eller lign. Kan ogsd indszettes i ribberne under
risten for at opsamle kraft, saft og fedt fra grillstegt
kad.

* Bageplade 8 mm

Indsat i ribberne. Ideel til bagning af smakager,
sandkager, og smé& kager i form.

Den heelder lidt, hvilket ggr det lettere for dig
at placere dine tilberedninger i et fad eller lign.
Kan ogsd indseettes i ribberne under risten for at
opsamle kraft, saft og fedt fra grillstegt kad.

GODT RAD:

For at forhindre at der opstdr mados under
tilberedning af fedt kgd anbefaler vi, at der
tilszettes en lille smule vand eller olie i bun-
den af 45 mm universalpladen.

s
5
>

U

A PAS PA:

Tag tilbehgret ud af ovnen af ovnen fgr start
af rensning med pyrolyse.

Varmen kan pavirke tilbehgret, sa det skifter
form uden at dette dog @endrer deres funk-
tion. Det genfinder sin oprindelige form, nar
det afkgles igen.



Brug af apparatet

INDSTILLINGER
o Indstilling af klokken

® O

N&r ovnen teendes, blinker displayet p& 12:00. Klokken indstilles med +/- drejeknappen.
Godkend ved at trykke pd drejeknappen.
Ved strgmafbrydelse blinker visningen af klokken ogs&. Foretag den samme indstilling.

e /Endring af klokken

Funktionsdrejeknappen skal st& p& position 0.
Tryk pd tasten ®, symbolet # vises. Tryk igen pd ®.
Justér indstilling med +/- drejeknappen. Godkend ved at trykke pé& drejeknappen.

e Minutur

Denne funktion kan kun anvendes, ndr ovnen er slukket.

P ° =

® G

Funktionsdrejeknappen skal std p& position 0.

Tryk pé tasten ®, symbolet # vises. Minuturet blinker. Indstil minuturet med +/- drejeknappen. Bekreeft
ved at trykke pd drejeknappen, nedtzellingen starter, og tiden vises igen. Nar tiden er forlgbet, udsendes
et lydsignal. Tryk pa en hvilken som helst tast for at stoppe lydsignalet.

NB: Du kan ndr som helst andre eller annullere indstillingen af minuturet. For at annullere og vende
tilbage til menuen for minutur og indstille til 00:00.



Brug af apparatet

e Tastaturlds (bgrnesikkerhed)

Tryk samtidigt p& tasterne og @, indtil symbolet g vises pd skaermen. For at opldse
trykkes samtidigt pd tasten og @, indtil symbolet & forsvinder fra skeermen.

MENUINDSTILLINGER
Du kan lave flere forskellige indstillinger p& ovnen. For at ggre dette skal du: trykke pa tasten, @, indtil

"MENU" vises for at f& adgang til indstillingstilstanden.

)

|

Brug drejeknappen til at vaelge de forskellige indstillinger. Bekraeft dit valg ved at trykke
pd drejeknappen, aktiver eller deaktiver de forskellige parametre med +/- drejeknappen,
bekraeft med drejeknappen, se tabellen:

AUTO: Nar i tilstand
for tilberedning slukker
lyset i oven efter 90

| sekunder
|| ON: N&r i tilstand for

tilberedning er lampen
teendt hele tiden undtagen
i ECO tilstand.

Aktiver/deaktiver
= tasternes bip

Aktiver/deaktiver
forvarmningsfunktion

Aktiver/deaktiver
demo-funktion

.ICLI_I
I
L1 U
O |n

Oplysninger om
eftersalgservice

For at g8 ud af “MENU" trykkes igen p&®.



Brug af apparatet

TILBEREDNINGSFUNKTIONER
Manuelle funktioner :

VENTILERET TRADI*

Min. temperatur 35°C, maks. temperatur 275°C
Anbefalinger: 200 °C

Anbefalet til kad, fisk, grgntsager,

lzeg helst i et lerfad.

E’ TRADITIONEL

Min. temperatur 35°C, maks. temperatur 275°C
Anbefalinger: 200 °C

Denne tilberedningsmetode er ikke forenelig med
tilberedning i en bain-marie.

Anbefales til en langsom og udsggt tilberedning: Vildt
steg m.m. Til at brune rgdt kgd. Til at simre i en lukket
gryde, der forinden er startet pd kogepladen (coq au
vin, ragout).

KUN VARMLUFT

Min. temperatur 75°C, maks. temperatur 250°C
Anbefalinger: 180°C

Anbefales til fugtige retter (quiche, saftige frugttaer-
ter m.m.). Dejen bliver mere sprad pd undersiden.
Anbefales til tilberedninger der haever (kage, brioche,
kouglof m.m) og til souffléer, som ikke bliver forhin-
dret i at haeve af en skorpe oven pé.

| Eco] OKO*

Min. temperatur 35°C, maks. temperatur 275°C
Anbefalinger: 200 °C

Denne tilberedningsmetode er ikke forenelig med
tilberedning i en bain-marie.

Denne position muligggr en energibesparelse og
bevarer samtidigt tilberedningens kvalitet.

Al tilberedning sker uden forvarmning.

@ STARK GRILL

Positioner 1 til 4

Anbefalinger: Position 4

Anbefales til ristning af ristet brgd, gratinering af en
ret, bruning af en creme brllée...

VARMLUFTS GRILL

Min. temperatur 100°C, maks. temperatur 250°C
Anbefalinger: 200 °C

Fjerkrae og stege bliver saftige og sprgde pa alle sider.
Skub 45 mm universalpladen ind i den nederste rille.
Anbefales til fjerkrae eller steg, til at brune og
gennemstege lammekglle, oksekoteletter. Til at
bevare fiskebgffer blgde indeni.

BRGD

Min. temperatur 35°C, maks. temperatur 220°C
Anbefalinger: 205°C

Anbefalet sekvens til bagning af brgd. Glem ikke at stille
en lille ovnfast skdl med vand ind pd ovnens bund for at
fa en sprad og gylden skorpe pa brgdet.

Automatiske funktioner:

Brandt tilbyder dig 3 nye funktioner, der auto-
matisk kombinerer to tilberedningsformer:
Traditionel tilberedning og damptilberedning
for at bevare madens ernaringsmaessige
kvaliteter og opnd en hurtigere tilberedning.

FIJERKRA

Anbefales til tilberedning af kyllinger.

¥, FIsK
Anbefales til tilberedning af hele fisk (laks, havabor-
re, torsk osv.).

HVIDT K@D

Anbefales til at bevare blgdheden og mgrheden af
kalvemgrbrad.

Til disse 3 funktioner skal du blot hzelde 500 ml
lunkent vand i din 45 mm multifunktionsplade og
placere den i ovnen i nederste rille, mens din ret
skal tilberedes pa rille 3.

Juster veegten pd displayet ved hjeelp af +/- dre-
jeknappen, og bekraeft veerdien ved at trykke pd
+/- drejeknappen.

*Tilberedning udfort i over
60350-1: for at d ere over
energimaerkning i EU-forordning EU/65/2014.

med kravene i EN
med kravene til




Brug af apparatet

START PA EN TILBEREDNING

o Start af en gjeblikkelig tilberedning

4 S3 snart ovnen starter, vises
driftstiden pd displayet.

Programmeringsenheden viser klokken, som ikke mé& blinke.
Stil funktionsdrejeknappen pé& den gnskede position.

For manuelle funktioner:

Temperaturstigningen starter straks. Ovnen anbefaler en temperatur, der kan sendres. Ovnen varmer, og
indikatoren for temperatur blinker. Ovnen udsender en raekke bip, ndr ovnen har ndet den programmere-
de temperatur.

e /Endring af temperaturen
@ ®

@/\\ » —
© ®
—
Tryk pd ®.

Juster temperaturen med +/- drejeknappen. Godkend ved at trykke pd drejeknappen.




Brug af apparatet

e /Endring af varighed

IOI . TILBEREDNINGSFUNKTION | VARIGHED
"Smart Assist" system

Ovnen er udstyret med funktionen "Smart

Assist”, som ved en programmering af til- = 30 min.

beredning vil foreslad en tilberedningstid,

der kan aendres, i forhold til den valgte E )

tilberedningsmade (se oversigten). 30 min.

x .

Hvis du aendrer varigheden, skal du godken- 30 min.

de ved at trykke p& drejeknappen. Nedtaelling i

af varigheden starter straks, ndr tilberedning- 30 min.

stemperaturen er opndet. ]
@ 7 min.
15 min.

Tryk p& ©O. Ovnen anbefaler en varighed, der kan andres. Justér tilberedningstiden med
+/- drejeknappen. Godkend ved at trykke pd drejeknappen.

e /Endringer af klokken for afslutning af tilberedning

o © @

© @ 7 ® O

Efter indstilling af tilberedningstiden trykkes pd tasten (®, klokkeslaet for afslutning af
tilberedningen blinker. Indstil klokken for afslutning af tilberedning med +/- drejeknappen.
Godkend ved at trykke pé drejeknappen.

Visningen af afslutning pa tilberedning blinker ikke mere.

Din ovn vil starte senere og afslutter tilberedningen pd det valgte tidspunkt.

NB: Denne funktion er ikke tilgeengelig med grillfunktionen.




Vedligeholdelse af apparatet

RENGORING INDVENDIGT - UDVENDIGT

e Rensning af ovnen indvendigt ved pyrolyse

A ADVARSEL

Tag tilbehgret ud af ovnen af ovnen fgr start af rensning med pyrolyse. Fgr pyrolytisk rengg-
ring af din ovn skal du fjerne eventuelle storre spild, der mitte veere. Fjern ogsa fedt pd ldgen
ved brug af en fugtig svamp.

Af sikkerhedsdrsager sker pyrolysen efter automatisk blokering af ovnldgen. Det er umuligt at I&se 1&gen
op under pyrolysen.

o Automatisk rensning straks

O@ li‘!l‘ @/\ca

Programvaelgeren skal vise dagens klokkeslaet, uden at blinke. Vaelg den selvrensende

cyklus med funktionsknappen [ : Vaelg din pyrolyse med +/- drejeknappen i forhold til ovnens

tilsmudsningsgrad og bekraeft ved at trykke pd drejeknappen..
Efter dit valg: im= Pyrolyse i 2 timer, bekraeft vedat trykke p& drejeknappen.

m F'- E = PyroExpress* eller Pyrolysis ECO (1 time 30 minutter)*
bekreeft ved at trykke pd handtaget.

Ved slutningen af rensningen, viser displayet 0:00, og ovnldgen I&ses op. Stil funktionsdrejeknappen
tilbage pé 0.

' * PyroExpress pd 59 minutter

m = PyroExpress*

Denne specifikke funktion udnytter varmen, der er akkumuleret ved den sidste tilberedning,
og tilbyder en hurtig automatisk rensning af ovnens indre: Den renggr ovnens indre, nér
den kun er lidt tilsmudset, p& mindre end en time.

Den elektroniske overvdgning af temperaturen i ovhen bestemmer, om restvarmen i ovhen
er tilstraekkelig til at opnd et godt rensningsresultat. Hvis det ikke er tilfaeldet, vil en ECO
pyrolyse pé 1,5 time automatisk ga i gang i stedet for.

o Forsinket selvrensning

Du kan udszette starten af din pyrolyse. N3r programmets varighed vises pd displayet, skal du trykke p&
tasten © og indstille den nye sluttid med +/- drejeknappen og derefter bekraefte ved at trykke pd
drejeknappen.. Selvrenggringen vil starte senere for at slutte pd det nye programmerede tidspunkt. Szet
funktionsh&ndtaget tilbage p& 0 ved afslutningen af ovnrensningen.



Vedligeholdelse af apparatet

RENGORING AF OVNEN UDVENDIGT

Brug en blgd klud, fugtet med produkt til ruder. Brug aldrig skurecreme eller skuresvampe.

AFmontering af Idgeruden

A VIGTIGT:

Der ma aldrig anvendes slibemidler, svampe der ridser eller svampe af metal til renggring af
ovnldger af glas, da dette kan ridse overfladen og maske fare til, at glasset spranger.

Fedt pd indersiden af ruden fjernes forinden med en blgd klud fugtet i opvaskemiddel.
For at renggre de forskellige indvendige ruder skal du afmontere dem pa fglgende méde:

e Renggring af ldgens ruder

Abn 18gen helt, og bloker den ved brug af plastkilen i plastposen, der fglger med apparatet.

Skru de to skruer pd hver side af Idgestolperne ud med en torx-skruetraekker (T20), og fjern derefter
tveerstangen ved at traekke den mod dig selv.

—
/
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Vedligeholdelse af apparatet

)

A VIGTIGT: ‘ V

Sorg for at leegge meerke til - 5
monteringsretningen for den- [p \ \

ne fgrste rude (den skinnende T
side mod dig) lﬁ

Tag den farste I8ge ud: L&gen bestér af to glasruderne indvendigt med et sort gummi mellemstykke i hvert
hjgrne. Fjern om ngdvendigt de indvendige ruder for at renggre dem.
Ruderne mé ikke laegges i vand. Skyl med rent vand, og tgr efter med et rent viskestykke.

e Genmontering af ruderne i Idgen

Efter renggringen skal de fire gummistoppere placeres igen med pilen pegende opad, og glasruderne skal
placeres igen.

Seet den sidste rude ind i endestoppene, og saet tveerstangen pé plads igen, og skru den fast. Fjern pla-
stikstop, for du lukker 13gen. Dit apparat er nu funktionsdygtigt igen.

C

e Udskiftning af lampen

A VIGTIGT:

Sgrg for, at apparatet er slukket og ledningen taget ud fgr udskiftning af ovnhlampen for at
undga elektrisk stgd. Vent, indtil apparatet er nedkglet.

@

\) Egenskaber for elpzaere:

25W, 220-240 V~, 300°C, sokkel G9.

Du kan selv udskifte paeren, ndr den ikke funge-
rer mere. Skru lampeglasset af, og tag pseren ud
(brug en gummihandske for at lette afmonterin-
gen). Indsaet den nye pzere, og saet lampeglasset
tilbage pa plads. Dette produkt omfatter en lyskil-
de af energieffektivitetsklasse G.

SSRGS

&2z




Fejl og lgsninger

FEJL OG LOSNINGER

Ovnen varmer ikke op.

Kontrollér, om ovnen far tilfgrt strgm, eller om der
er sprunget en sikring i din eltavle. @g den valgte
temperatur.

Lampen i ovnen fungerer ikke.
Udskift pzeren eller sikringen. Kontrollér, om ovnen
er tilsluttet elnettet.

Kgleventilatoren fortsaetter med at kgre ef-
ter slukning af ovnen.

Det er helt normalt, at ventilationen kan kgre helt
op til maks. én time efter tilberedning i ovnen. Det
sker for at saenke temperaturen inde i og uden for
ovnen. Hvis det fortsaetter ud over en time kontak-
tes kundeservice.

Man kan ikke rense ovnen ved brug af py-
rolyse.

Kontrollér, at ovnldgen er lukket korrekt. Der kan
veere en fejl ved 1&sningen af I&gen eller ved tem-
peraturfgleren. Hvis faenomenet vedvarer, kontak-
tes Eftersalgsservicen.

Symbolet @ blinker p& displayet.
Fejl ved 18sning af 13gen, kontakt Eftersalgsservi-
cen.

Tilberedning i et vandbad.
Brug ventilerede tilberedningsmetoder, ndr du la-
ver mad i et vandbad.

Vibrationsstgj.

Kontroller, at netledningen ikke rgrer ved bagveeg-
gen.

Dette pdvirker ikke apparatets funktion, men kan
fordrsage en vibrationsstgj under ventilation. Skub

apparatet lidt, og flyt ledningen. Saet din ovn til-
bage pé plads.

19



7 Eftersalgsservice

SERVICEOPKALD

Reparationer, der foretages pd dit apparat, AEGTE UDSKIFTNINGSDELE

skal udfgres af en kvalificeret fagmand, der er Under vedligeholdelsesarbejde bedes du kun bruge
autoriseret til at arbejde pd maerket. N&r du certificerede originale reservedele. —viece

ringer, bedes du give de komplette referencer
til dit apparat (kommerciel reference,
servicehenvisning, serienummer), sd vi kan
hdndtere dit opkald bedre. Disse oplysninger
vises p& producentens typeskilt, der er
fastgjort til dit udstyr.

SERVICE : E R TE— CE
Nr. XX XX XXXX

B: Kommerciel reference
C: Servicereference
H: Serienummer

20



Tilberedningsoversigt
i o ©

(-]
*
F]
Bl
*

RETTER

NV3AIN
O =
NV3IAIN
NY3AIN
NV3AIN

NV3AIN

Svinesteg (1 kg) 200 | 2 180| 2 60

Kalvesteg (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Radstegt oksesteg (1 kg) 240 | 2 45-60
Lam (kglle, bov 2,5 kg) 220 | 1 220 200| 2 45

Fjerkrae (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 45

Fjerkrae, store dele 200 | 2 60-90
Kyllingeldr 220| 3 210| 3 30-40
Svinekoteletter 2101 3 30-40
Kalvekotelet 2101 3 20-30
Oksekoteletter rgdstegt (1 kg) 2101 3 210 3 20-30
Farekoteletter 210| 3 20-30

Smaé fisk 275| 4 15-20
Mellemstor fisk (1 kg til 1,5 kg)| 200 | 3 180| 3 30-35
Fiskefilet 220 | 3 200 3 15-20
Gratiner (tilberedte madvarer) 275| 2 15
Kartoffelgratin 200 | 2 180 2 45
Lasagner 200 | 3 180| 3 45
Farserede tomater 170 | 3 160 2 30

Sukkerbrgdskage - Sandkage 150 | 3 85

Rullede smakager 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175| 3 20-25
Cake - Pund-til-pund 180 | 1| 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Cremer 165 | 2 30-40

* Ifglge modellen

2]



Tilberedningsoversigt
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Cookies - tgrkager 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Marengs 100 | 2 60-90
Madeleinekager 220 | 3 200 3 5-10
Mellemstort k&l 200 | 3 180 3 30-40
Petit fours af butterdej 220 | 3 200 3 5-10
Savarinkage 180 | 3 30-35
Mgrdej 200 | 1 195| 1 30-40
Butterdej til teerte 215 | 1 200] 1 20-25

Spyd 220 | 3 210| 4 15-20
Paté i terrin i vandbad 200 | 2 190 2 80-100
Pizzamgrdej 200 | 2 30-40
Pizzagaerdej 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Soufflé 50

Pie 200 | 2 40-45
Brad 220 200 220 30-40
Ristet brgd 180 275 | 4-5 23

Lukket trykkoger (stuvning) 180 | 2 90-180

* Ifglge modellen

E Alle T°C og tilberedningstider er opgivet for forvarmede ovne

N.B.: Alt kgd skal veere mindst 1 time i stuetemperatur, fgr det saettes i ovnen.

OVERENSSTEMMELSE MELLEM TALOG T °C

30 60

°C
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120
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240 275
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PRASTATIONSPRAGVNING
I OVERENSSTEMMELSE MED STANDARD CEI 60350

Tilbered- i VARIGHED | FORVARM-
MADVARE nlngtjiif:nk- NIVEAU Tilbehor °C min. NING

Sandkage (8.4.1) EI 3 plade 45 mm 150 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 150 20-30 ja
Sandkage (8.4.1) 2+4 plade 45 mm +rist | 150 20-30 ja
Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 175 20-30 ja
Sandkage (8.4.1) 2+4 plade 45 mm +rist | 160 20-30 ja
Sma kager (8.4.2) EI 3 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) Z 2+4 plade 45 mm +rist | 170 20-30 ja
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 30-40 ja
Sma kager (8.4.2) 2+3 plade 45 mm +rist | 170 30-40 ja
Blod dﬁg%_‘f‘f” Izl 3 rist 150 | 30-40 ja
B'Qf’g dﬁg%ﬂ‘ie” . 2 rist 150 30-40 ja
B"‘f’g d‘:"’(‘gg‘qd)e“ ! 2+4 plade 45 mm +rist | 150 30-40 ja
B'?g dﬁg%ﬂ‘ie” 3 150 | 2535 ja
B"?g dﬁggﬂd)e” 2+4 plade 45 mm +rist | 150 25-35 ja
AEblepie (8.5.2) EI 1 rist 170 80-120 ja
[Eblepie (8.5.2) - 1 rist 170 80-120 ja
FEblepie (8.5.2) 3 rist 180 80-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.) @ 5 rist 275 3-4 ja

* Ifglge modellen

BEMARKNING: Ved madlavning i 2 niveauer kan retterne tages ud pa forskellige tidspunkter.
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

Sie haben soeben ein BRANDT Produkt erworben, und wir danken Ihnen
flr Ihr Vertrauen.

Wir haben bei der Planung und Herstellung dieses Produktes an Sie
gedacht, an Ihren Lebensstil, an Ihre Bediirfnisse, damit es ihren
Erwartungen bestmdglich entspricht. In diesem Produkt steckt unser
Know-how, unser Innovationsgeist und die ganze Leidenschaft, die uns
seit mehr als 60 Jahren antreibt.

Wir sind stets darum bemiiht, Ihre Anforderungen immer besser zu
erfiillen. Unser Verbraucherservice steht Ihnen daher selbstverstandlich
stets zur Verfiigung und geht auf alle Ihre Fragen und Anregungen ein.
Besuchen Sie auch unsere Website www.brandt.com Sie finden dort
eine Ubersicht (iber unsere neuesten Innovationen, sowie weitere
nitzliche Hinweise.

BRANDT ist erfreut, Sie im Alltag zu begleiten und wiinscht Ihnen viel

r |
NIV, Das Label ,, Herkunftsnachweis Frankreich® garantiert dem Verbraucher
%CE i die Riickverfolgbarkeit eines Produktes durch eine klare und objektive
N . Herkunftsangabe. Die Marke BRANDT ist stolz darauf, dieses Label auf

die Produkte aufzubringen, die in unseren franzdsischen Werken in Or-
Iéans und Vendéme hergestellt werden.

-
Ny 7\ 7
P ARG
z,[:‘ >
BYCert.6011825

https://brandt.com

A WICHTIG:

Bitte lesen Sie die vorliegende Installationsanleitung vor der ersten Inbetriebnah-
me aufmerksam durch, damit Sie Ihr Gerat schnell beherrschen.



https://brandt.com
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SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE -

VOR DEM GEBRAUCH

AUFMERKSAM LESEN UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAH-

REN.

Sie kénnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der Marke

herunterladen.

Das Gerat bei Lieferung so-
fort auspacken oder auspacken
lassen. Sein allgemeines Ausse-
hen prifen. Vermerken Sie even-
tuelle Vorbehalte schriftlich auf
dem Lieferschein und behalten
Sie ein Exemplar davon.

WICHTIG:

Dieses Gerat kann von Kindern
ab einem Alter von 8 Jahren, von
Personen mit korperlich, senso-
risch oder geistig eingeschrankten
Fahigkeiten oder von Personen
ohne Erfahrung oder Kenntnis
verwendet werden, wenn sie
beaufsichtigt oder in die Gerate-
benutzung eingewiesen worden
sind, auch was die Sicherheit be-
trifft, und wenn sie die damit ver-
bundenen Risiken verstanden ha-
ben.

— Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Beim Reinigen und
Pflegen dirfen Kinder nicht un-
beaufsichtigt bleiben.

— Kinder mussen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

WARNUNG:

— Das Gerat und seine zugan-
glichen Teile werden bei der Be-
nutzung heil. Die Heizelemente
im Backofen nicht berthren. Kin-
der in einem Alter von weniger
als 8 Jahren mussen vom Gerat
ferngehalten werden, sofern sie
nicht standig uberwacht werden.
— Dieses Gerat ist fur das Garen
bei geschlossener Tur bestimmt.
— Vor der Reinigung des Backo-
fens durch Pyrolyse nehmen Sie
bitte alles Zubehor heraus und en-
tfernen Sie grofRere Spritzer.

— Wahrend des Reinigungs-vor-
gangs konnen die Oberflachen
heilder werden als bei normalem
Gebrauch.

Es ist empfohlen, Kinder fernzu-
halten.

— Keinen Dampfreiniger verwen-
den.

— Fur das Reinigen der Glastur
des Backofens durfen keine
Scheuermittel oder Metallscha-
ber verwendet werden, da durch
ihre Verwendung Kratzer auf der
Oberflache oder Springe im Glas
verursacht werden konnten.



m WARNUNG:

Vor Austausch der Lampe si-

cherstellen, dass die Strom-
zufuhr abgeschaltet ist,
um jegliche Gefahr eines

Stromschlags zu vermeiden. War-
ten, bis das Gerat abgekunhlt ist.
Zum leichteren Herausdrehen der
Lampenabdeckung einen Gummi-
handschuh verwenden.

Der Netzstecker muss nach
der Installation zuganglich sein.
Es muss moglich sein, das Gerat
vom Stromnetz abzuschalten, en-
tweder durch Ziehen des Netzstec-
kers, oder durch Einbauen eines
Schalters in die fest installierten
Leitungen gemaly den Installa-
tionsanweisungen.

— Ein beschadigtes Netzkabel
muss vom Hersteller, dessen Kun-
dendienst oder einer fachgerecht
qualifizierten Person ausgetauscht
werden, um jeglicher Gefahr vor-
zubeugen.

— Dieses Gerat kann gemal}
Einbauanleitung beliebig unter
einer Arbeitsplatte installiert oder
in einen Hochschrank eingebaut
werden.

— Den Backofen mittig in das
Mobel einbauen, so dass ein
Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Mdébel gewahr-

SICHERHEITSHINWEISE

leistet wird. Das Material des
Einbaumodbels muss hitzebestan-
dig sein (oder es muss mit ei-
nem hitzebestandigen Material
beschichtet sein). Flur eine hdhere
Stabilitat den Backofen mit 2
Schrauben in den vorgesehenen
Léchern an den Seitentragern be-
festigen.

— Das Gerat darf nicht hinter einer
Dekorationstir installiert werden,
um Uberhitzung zu vermeiden.

— Dieses Gerat ist fur Haushalt-

sanwendungen und ahnliche
Anwendungen  bestimmt  wie
beispielsweise: Teeklchen

fur Mitarbeiter von Ladengeschaf-
ten, Blros und anderen Arbeit-
sumfeldern.  Landwirtschaftliche
Betriebe. Verwendung durch
Gaste von Hotels, Motels und an-
deren Unterkunftszwecken die-
nenden Einrichtungen.

—Den Garraum nur bei abgeschal-
tetem Ofen reinigen.

Die Geratemerkmale dirfen nicht
verandert werden, dies wuirde fur
Sie eine Gefahr darstellen.

Benutzen Sie den Ofen nach Nut-
zung nicht als Vorratskammer
oder zur Aufbewahrung von Ge-
genstanden.



Aus den Abbildungen gehen die MaBe eines Mdbels
hervor, in das der Ofen eingesetzt werden kann.
Dieses Gerat kann beliebig unter einer Arbeitsplatte
installiert (Abb. A) oder in einen Hochschrank (Abb.
B) eingebaut werden.

Achtung: Wenn der Boden des Mdbels gedffnet ist
(Einbau unter Arbeitsplatte oder in Hochschrank),
darf der Abstand zwischen der Wand und dem Boden,
auf dem der Herd aufliegt, max. 70 mm betragen*
(Abb. C/D).

Wenn das Mébel auf der Riickseite geschlossen ist,
sehen Sie eine Offnung von 50 x 50 mm fiir die
Durchfiihrung des Stromkabels vor.

Befestigen Sie den Backofen im Maobel. Dafiir die
Distanzstiicke aus Gummi entfernen und in die
Mobelwand ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren,
um ein ReiBen des Holzes zu verhindern. Den
Backofen mit den 2 Schrauben befestigen. Setzen Sie
die Distanzstiicke aus Gummi wieder ein.

Einbau Ihres Gerates

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Trinkgeld

Um sicher zu sein, dass Sie Ihr Gerat ord-
nungsgemadB installiert haben, zogern Sie
nicht, einen Hausgerdatespezialisten anzu-
rufen.

AACHTUNG:

Wenn die Stromanlage der Wohnung fiir
den Anschluss des Gerats gedndert werden
muss, wenden Sie sich bitte an einen qualifi-
zierten Elektriker. Wenn der Ofen irgendeine
Storung aufweist, das Gerat vom Netz tren-
nen oder die Sicherung fiir die Anschlusslei-
tung des Gerats herausnehmen.

A

<70

>545




Einbau Ihres Gerates

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerat muss mit einem genormten Netzkabel
mit 3 Leitern von 1,5 mm2 (1 ph + 1 N + Erde)
angeschlossen werden, welches (iber einen nach
IEC 60083 genormten Stecker oder eine omni-
polare Abschaltvorrichtung gemaB den Instal- ®
lationsanweisungen an das 220~240 Volt-Netz
angeschlossen werden muss.

[

Blaues
Kabel

A 1
ACHTUNG Erde

Das Schutzkabel (griin-gelb) ist an den Er- Schwarzes, braunes @
dungsanschluss des Gerates angeschlossen
und muss geerdet werden. Die Anlage erfor-
dert eine 16 Ampere-Sicherung.

Griin/gelber Draht

Wir Ubernehmen keine Haftung fiir Unfélle oder
Vorkommnisse aufgrund nicht vorhandener, defek-
ter oder nicht ordnungsgemaBer Erdung oder von
nicht normgerechtem Anschluss.

e Vor der ersten Verwendung

Bevor Sie Ihren Backofen zum ersten Mal be-
nutzen, heizen Sie ihn im leeren Zustand bei
geschlossener Tiir ca. 15 Minuten auf der hochsten
Temperatur auf. um das Gerat einzugewohnen. Die
Mineralwolle, die den Ofenhohlraum umgibt, kann
aufgrund ihrer Zusammensetzung zundchst einen
besonderen Geruch abgeben. Sie kdnnen auch
Rauch bemerken, der aus der Mineralwolle kommt.
Dies ist normal.



Umwelt

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie es der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie es in
den dazu vorgesehenen Containern lhrer
Gemeinde entsorgen.

In das Gerat wurden viele

recyclingfahige Materialien

eingebaut. Dieses Logo bedeutet,

dass Altgerate nicht zusammen

mit anderen Abfallen entsorgt
I . Gcn dirfen.

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen
Bedingungen und halt die europaische
Richtlinie fur Abfélle aus elektrischen und
elektronischen Geréaten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung oder
bei lnrem Handler nach den nachstgelegenen
Sammelpunkten fur Altgerate.

Wir danken flur lhren Beitrag zum
Umweltschutz.



g Beschreibung Ihres Gerates

VORSTELLUNG DES OFENS

@ Bedienleiste

@ Lampe

Oir

(D Jeltti

e Einschubleisten (Dieser Ofen verfiigt
Uber 5 Einschubleistenpositionen

fiir das Zubehor: Einschubleiste 1
bis 5).
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ANZEIGE UND BEDIENTASTEN

e Anzeige
Garzeit
Dauer des Betriebs Temperaturanzeige
Zeitschaltuhr .—o @ l l
Verriegelung
der Tasten
Ende des Garvorgangs
o Tasten

Einstellung der Temperatur Einstellung der Uhrzeit und
Dauer



g Beschreibung Ihres Gerates

ZUBEHOR (modellabhingig)

o Rost mit Kippschutz

Der Rost ist fiir jede Art von Kochgeschirr und Ku-
chenform zum Kochen oder Uberbacken geeignet.
Er wird fir Grillgerichte benutzt (sie werden direkt
auf den Rost gelegt).

Das Rost mit dem Kippschutz nach hinten in den
Ofen einschieben.

o Mehrzweck-Auffangschale 45mm

In die Einschubleisten unter das Gitter einschie-
ben. Sie fangt Bratensaft und Fett des Grillgutes
auf. Zum Garen im Wasserbad kann sie zur Halfte
mit Wasser gefiillt werden.

¢ Mehrzweck-Auffangschale 20mm

Die geneigte Flache ist nach dem Einschieben
in die Einschubleisten ideal zum Ablegen Ihrer
zubereiteten Lebensmittel auf einem Blech.
Kann auch in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten eingeschoben werden, um den
Bratensaft und das Fett des Grillgutes aufzufangen.

¢ Kuchenblech 8mm

Zum Einschieben in die Einschubleisten. Ideal zum
Backen von Keksen, Miirbegeback, Cupcakes.

Die geneigte Flache ist ideal zum Ablegen Ihrer
zubereiteten Lebensmittel auf einem Blech.
Kann auch in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten eingeschoben werden, um den
Bratensaft und das Fett des Grillgutes aufzufangen.

HINWEIS:

Um die Rauchbildung beim Garen von fet-
tem Fleisch zu vermeiden, empfehlen wir
Ihnen, eine kleine Menge an Wasser oder
Ol auf dem Boden der Fettpfanne hinzuzu-
fiigen.

A WARNHINWEIS:

Entfernen Sie das Zubehor aus dem Backo-
fen, bevor Sie eine Pyrolysereinigung star-
ten. Unter Hitzeeinwirkung konnen sich
die Zubehorteile verformen, ohne dass ihre
Funktion dadurch beeintrachtigt wird. Nach
dem Abkiihlen nehmen sie ihre urspriingli-
che Form wieder an.



Benutzung Ihres Gerates

EINSTELLUNGEN

e Einstellung der Uhrzeit

@/\ @/\@
C) N

Beim Einschalten des Stroms blinkt die Anzeige auf 12:00. Stellen Sie die Zeit mit dem Schalter + oder -
ein.

Zur Bestatigung den Bedienschalter driicken.

Bei Stromausfall blinkt auch die Uhrzeit. Nehmen Sie die gleiche Einstellung vor.

e Anderung der Uhrzeit

QE o g o AL e/\@
@)
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Der Schalter fiir die Funktionsauswahl muss auf 0 stehen.
Driicken Sie die Taste © das Symbol # erscheint. Driicken Sie erneut ®,
Stellen Sie Einstellung mit dem Schalter + oder - ein. Zur Bestdtigung den Bedienschalter driicken.

e Zeitschaltuhr

Diese Funktion kann nur benutzt werden, wenn der Backofen ausgeschaltet ist.

A ° =
)
](3 o 5 /] ®Q

Der Schalter fiir die Funktionsauswahl muss auf 0 stehen.

Driicken Sie die Taste © das Symbol # erscheint. Die Zeitschaltuhr blinkt. Stellen Sie die Zeitschaltuhr mit
dem Schalter + ou - ein. Bestatigen Sie durch Driicken des Schalters, der Countdown startet, die Uhrzeit
erscheint wieder. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertont ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

Hinweis: Sie konnen die Programmierung der Zeitschaltuhr jederzeit andern oder annullieren. Zum An-
nullieren gehen Sie zuriick zum Menu Zeitschaltuhr und nehmen die Einstellung 00:00 vor.



Benutzung Ihres Gerdtes

o Tastensperre (Kindersicherung)

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten® und Obis zur Anzeige des Symbols Qauf dem Bild-
schirm. Um zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten und © , bis das Symbol
B vom Bildschirm verschwindet.

MENU EINSTELLUNGEN
Sie kénnen verschiedene Parameter Thres Herdes verandern: driicken sie die Taste O bis zur Anzeige

“MENU”, um zum Einstellmodus zu gelangen.

| NEN
]

Wabhlen Sie mit dem Schalter die verschiedenen Einstellungen aus. Bestatigen Sie Ihre Auswahl
durch Driicken des Schalters, aktivieren oder deaktivieren Sie die verschiedenen Parameter
mit dem Schalter + und - bestatigen Sie mit dem Schalter laut Tabelle:

AUTO : In der
Garmethode lerlischt die
Lampe im Garraum nach

- EI 90 Sekunden
l ) ON: In der Garmethode
ist die Lampe standig an,
auBer im ECO-Modus.
Aktivieren/
Deaktivieren Sie die
Signaltone der Tasten

Aktivieren/

Deaktivieren Sie den
Vorheizmodus

Aktivieren/
Deaktivieren Sie den
Vorfiihrmodus

)

Information
Kundendienst

Um das “MENU" zu verlassen, driicken Sie erneut auf ©.



Benutzung Ihres Gerates

GARMETHODEN

Manuelle Funktionen:

TRADITIONELL HEISSLUFT*
Temperatur min. 35°C max. 275°C
Empfehlung: 200°C

Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise,
Bevorzugt im Tongefas.

|z| TRADITIONELL

Temperatur min. 35°C max. 275°C

Empfehlung: 200°C

Diese Art des Kochens ist nicht mit dem Kochen im
Wasserbad vereinbar.

Fir langsame und empfindliche Garvorgange
empfohlen weich gegartes Wildbret. Zum
Anbraten von dunklem Fleisch. Zum Schmoren im
geschlossenen Kochtopf nach der Vorbereitung
auf dem Kochfeld (Hahnchen in Rotweinsauce,
Hasenpfeffer).

GEPULSTE HERDBODENFUNKTION
Temperatur min. 75°C max. 250°C

Empfehlung: 180°C

Empfohlen fiir Backgut mit hohem Feuchtigkeitsge-
halt (Quiches, saftige Obstkuchen...). Der Teig wird
unten knuspriger. Empfohlen fiir Backgut mit beim
Backen weiter aufgehendem Teig (Kastenkuchen,
Hefenapfkuchen, Guglhupf usw.) und fiir Soufflés,
die so nicht durch eine sich obenauf bildende Krus-
te gebremst werden.

| ECO | ECO*

Temperatur min. 35°C max. 275°C

Empfehlung: 200°C

Diese Art des Kochens ist nicht mit dem Kochen im
Wasserbad vereinbar.

Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
Garergebnissen Energie gespart werden.

Alle Garvorgange erfolgen ohne Vorwarmen.

|§| GRILL STARK

Positionen 1 bis 4

Empfehlung: Position 4

Empfohlen, um Toasts zu grillen, ein Gericht zu
iberbacken, eine Créme brilée zu bréunen ...

*Garmethode, die gemaB den Vorschriften der Norm EN
60350-1 durchgefiihrt wird: als Nachweis fiir die Konformitét
mit den Anforderungen der Energiekennzeichnung gemif
Vorschrift der Européischen Union UE/65/2014.

GEPULSTE GRILLFUNKTION
Temperatur min. 100°C max. 250°C

Empfehlung: 200°C

Fir saftige(s), rundum knusprige(s) Gefligel und
Braten.

Schieben Sie die Mehrzweck-Auffangschale 45mm
in die untere Schiene.

Fir alle Gefligelsorten oder Braten zum Anbraten
und Garen von Lammkeule, Rinderkoteletts
empfohlen. Zur Erhaltung des zarten Charakters
von Fischkoteletts.

“ BROT

Temperatur min. 35°C max. 220°C

Empfehlung: 205°C

Empfohlene Einstellung zum Backen von Brot.
Nicht vergessen, eine Form mit etwas Wasser auf
den Ofenboden zu stellen. Dadurch entsteht eine
knusprige, goldbraune Kruste.

Automatikfunktionen:

Brandt bietet Ihnen 3 neue Funktionen, die
automatisch zwei Garmethoden miteinander
kombinieren: die traditionelle Garmethode
und das Dampfgaren zur Beibehaltung der
Ernahrungseigenschaften der Nahrungsmit-
tel und zur Verkiirzung der Garzeit.

GEFLUGEL

Empfohlen fiir das Garen von Hahnchen.

. FISCH
Empfohlen fiir das Garen von ganzen Fischen
(Lachs, Seebarsch, Kabeljau..).

WEISSES FLEISCH
Empfohlen fiir das Garen weicher und zarter
Kalbsbraten.

Fir diese 3 Funktionen geben Sie 500ml lauwar-
mes Wasser in ausreichender Menge in Ihre Mehr-
zweck-Auffangschale 45mm und setzen Sie diese
in die untere Einschubleiste Ihres Herdes ein. Das
Gargut geben Sie in die Einschubleiste auf Ebene 3
Ihres Herdes.

Stellen Sie das Gewicht auf Ihrer Anzeige mit Hil-
fe des Schalters +/- und bestdtigen Sie den Wert
durch Driicken des Schalters +/-.



Benutzung Ihres Gerates

START DES GARVORGANGS

o Start eines sofortigen Garvorgangs

4 Sobald der Ofen startet, wird
die Betriebsdauer angezeigt.

Die Prorammiervorrichtung zeigt die Uhrzeit an, diese darf nicht blinken.
Drehen Sie den Funktionswahlschalter auf die Position Ihrer Wahl.

Fiir die manuellen Funktionen:

Der Temperaturanstieg startet sofort. Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine Temperatur, die Sie jedoch an-
dern kénnen. Der Backofen heizt auf und die Temperatur-Anzeige blinkt. Bei Erreichen der eingestellten
Backofentemperatur ertént eine Reihe von Signalténen.

e Anderung der Temperatur
g o

@/\\ » —
© @
®
Driicken Sie auf ®.

Stellen Sie die Temperatur mit dem Schalter + oder - ein. Zur Bestdtigung den Bedienschalter
driicken.




Benutzung Ihres Gerates

o Anderung der Gardauer

@ GARFUNKTION DAUER
System "Smart Assist"
Ihr Ofen ist mit der Funktion "Smart As- @ 30 min
sist" ausgestattet, die Ihnen bei einer
Programmierung der Dauer eine veran- .
derbare Garzeit empfiehlt, gemaB der ge- E\ 30 min
wadhlten Garmethode (siehe Tabelle).
= 30 min
Zur Bestdtigung der Anderung der Dauer den _— .
Bedienschalter driicken. Der Countdown fiir 30 min
die eingestellte Dauer lauft sofort, sobald die ]
Gartemperatur erreicht ist. =] 7 min
15 min

Driicken Sie auf ©. Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine Dauer, die Sie jedoch @ndern kdnnen.
Stellen Sie die Garzeit mit dem Schalter + oder - ein. Zur Bestatigung den Bedienschalterdriicken.

e Anderung des Garzeitendes

SN\ \

o © @

)

@ ® O

Nach dem Einstellen der Gardauer dricken Sie auf die Taste (O, das Garzeitende blinkt.
Stellen Sie das neue Garzeitende mit dem Schalter + oder - ein.

Zur Bestatigung den Bedienschalterdriicken.

Die Anzeige fiir die Garzeitbeendigung blinkt nicht mehr.

Ihr Herd startet spater, um den Garvorgang zur ausgewahlten Zeit zu beenden.

Hinweis: Diese Funktion ist nicht mit der Grillfunktion verfiigbar.



Pflege Ihres Gerates

INNEN- UND AUSSENREINIGUNG

e Reinigung des Innenraums durch Pyrolyse

A ACHTUNG

Entfernen Sie das Zubehor aus dem Backofen, bevor Sie eine Pyrolysereinigung starten. Vor
der Pyrolysereinigung Ihres Backofens evtl. vorhandene, starke Verkrustungen entfernen.
Entfernen Sie iiberschiissiges Fett auf der Tiir mithilfe eines feuchten Schwamms.

Aus Sicherheitsgriinden erfolgt der Reinigungsvorgang mit Pyrolyse erst nach automatischer Sperrung der
Backofentiir, die Tir kann nicht mehr gedffnet werden.

O/® m o 2 -
=

Die Programmiervorrichtung muss die Uhrzeit anzeigen, ohne zu blinken. Den
Selbstreinigungszyklus mit dem Funktionsschalter [l auswédhlen: Ihr Pyrolyseprogramm mit
Hilfe des Schalters + und - je nach Verschmutzungsgrad Ihres Herdes auswdhlen und zur Bestdtigung den
Bedienschalter driicken.

Thre Auswahlmdglichkeit: = Pyrolyse mit einer Zeitdauer von 2 Stunden, zur Bestitigung
den Bedienschalter driicken.

e Sofortige Selbstreinigung

2,

o)

= PyroExpress* oder Pyrolyse ECO (1 Stunde 30)*
zur Bestdtigung den Bedienschalter driicken.

Nach erfolgter Reinigung erscheint auf der Anzeige 0:00 und die Tur wird entriegelt. Stellen Sie den
Funktionswahlschalter wieder auf 0 zurlck.

' *PyroExpress in 59 Minuten

m = PyroExpress*

Diese Sonderfunktion nutzt die bei einem vorhergehenden Garvorgang angesammelte
Wiérme fiir eine schnelle automatische Reinigung des Garraums. Sie reinigt einen leicht
verschmutzten Garraum in weniger als einer Stunde.

Durch elektronische Uberwachung der Temperatur im Garraum wird ermittelt, ob die Rest-
wédrme im Garraum ausreicht, um ein gutes Reinigungsergebnis zu erzielen. Andernfalls
wird automatisch die Pyrolyse ECO von 1,5 Stunden eingestelit.

e Zeitversetzte Selbstreinigung

Sie kdnnen einen zeitversetzten Beginn Ihrer Pyrolyse einstellen. Bei Anzeige der Programmdauer auf dem
Display die Taste © driicken und das neue Garzeitende mit dem Schalter + und - einstellen, zur Bestétigung
den Bedienschalter driicken. Die Selbstreinigung startet spater und endet zu der neuen programmierten
Uhrzeit. Stellen Sie den Funktionswahlschalter am Ende des Reinigungsvorgangs auf 0 zuriick.



Pflege Thres Gerates

REINIGUNG DER AUSSENFLACHE

Benutzen Sie ein weiches, mit Glasreiniger getranktes Tuch. Weder Scheuermittel noch Scheuerschwamm
verwenden.

Demontage der Scheiben der Backofentiir

A ACHTUNG:

Fiir das Reinigen der Glastiir des Backofens diirfen keine Scheuermittel oder Metallschaber
verwendet werden, da durch ihre Verwendung Kratzer auf der Oberfliche oder Spriinge im
Glas verursacht werden konnten.

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der Scheiben das Uberschiissige Fett auf der inneren Scheibe mit
einem weichen Tuch und Spulmittel.
Zum Reinigen der verschiedenen inneren Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:

e Reinigung der Scheiben der Backofentiir

Offnen Sie die Tiir vollstandig und blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils, der mit Ihrem Gerét geliefert
wurde.

Losen Sie die zwei Schrauben, die sich auf beiden Seiten der Tiirsaulen der Tir befinden, mit Hilfe eines
Torx-Schraubenziehers (T20), dann entfernen Sie die Traverse, indem sie sie zu sich ziehen.

—
/
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Pflege Ihres Gerates

A WICHTIG: ‘
Die Einbaurichtun dieser
9 - 3

ersten Scheibe korrekt kenn- [ \ \ S

zeichnen (gldnzende Seite zu
Ihnen gerichtet) xﬁ

Die erste Scheibe herausziehen: die Tir besteht aus zwei Innenscheiben. An jeder Ecke befindet sich ein
schwarzes Distanzstiick. Falls notwendig die inneren Scheiben zum Reinigen herausziehen.

Die Scheiben nicht in Wasser tauchen. Mit klarem Wasser spiilen und mit einem nicht fusselnden Tuch
trocknen.

o Wiedereinbau der Tiirscheiben

Stellen Sie die vier schwarzen Distanzstiicke aus Kautschuk nach der Reinigung wieder mit dem Pfeil nach
oben zuriick und bringen Sie alle Scheiben wieder an.

Setzen Sie die letzte Scheibe in die Distanzstlicke ein, positionieren Sie dann die Traverse neu und schrau-
ben Sie sie wieder fest. Entnehmen Sie den Plastikkeil vor dem SchlieBen der Tir. Ihr Gerat ist nun wieder

C

~=. |

e Auswechseln der Lampe

A WICHTIG:

Vor Austausch der Lampe sicherstellen, dass die Stromzufuhr abgeschaltet ist, um jegliche
Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden. Warten, bis das Gerat abgekiihlt ist.

@

\) Technische Daten der Lampe:

25W, 220-240 V~, 300°C, Sockel G9.

Sie konnen die defekte Lampe selbst austauschen.
Drehen Sie die Glasabdeckung heraus und entfer-
nen Sie dann die Lampe (das Tragen eines Gum-
mihandschuhs erleichtert die Demontage). Bauen
Sie die neue Lampe ein und setzen Sie die Glasab-
deckung wieder ein. Dieses Produkt enthalt eine
Lichtquelle mit der Energieeffizienzklasse G.

SSRGS

&2z




Funktionsstérungen und Losungen

FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Der Ofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Ofen tatsachlich an das
Stromnetz angeschlossen ist und ob die Sicherung
Threr Elektroinstallation intakt ist. Hohere Tempe-
ratur einstellen.

Die Lampe des Backofens funktioniert nicht.
Tauschen Sie die Lampe bzw. die Sicherung aus.
Kontrollieren Sie, ob der Ofen tatsachlich an die
Stromversorgung angeschlossen ist.

Das Kiihigeblase lauft nach Abschalten des
Ofens weiter.

Das ist normal, die Ventilation kann bis maximal
eine Stunde nach dem Garen weiterlaufen, um die
Innen- und die AuBentemperatur des Ofens ab-
zusenken. Wenn das Kuhlgeblase langer als eine
Stunde weiter 1duft, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.

Die Pyrolysereinigung wird nicht ausge-
fiihrt.

Uberpriifen, ob die Backofentiir geschlossen ist. Es
liegt moglicherweise ein Fehler beim Sperren der
Tir oder ein Temperatur-Sensor-Fehler vor. Wenn
die Stoérung nicht behoben ist, rufen Sie den Kun-
dendienst.

Das Symbol @ blinkt auf der Anzeige.
Fehler beim Sperren der Tir; bitte wenden Sie sich
an den Kundendienst.

Kochen im Wasserbad.
Wenn Sie im Wasserbad garen, sollten Sie auf be-
liftete Garmethoden zuriickgreifen.

Vibrationsgerausch.

Uberpriifen, dass das Stromversorgungskabel
nicht in Kontakt mit der hinteren Wand ist.

Dies hat keine Auswirkung auf die einwandfreie
Funktion Ihres Gerates, aber es kann dennoch ein
Vibrationsgerausch wahrend der Liftung hervorru-
fen. Ziehen Sie ihr Gerat heraus und versetzen Sie
das Stromversorgungskabel. Schieben Sie Ihren
Ofen an die Ausgangsposition zuriick.

19
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*7 Kundendienst

REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
missen von qualifiziertem Fachpersonal des Han-
dlers vorgenommen werden. Um bei Threm Anruf
die Entgegennahme Ihres Anliegens zu erleichtern,
halten Sie bitte die vollstandigen Gerateangaben
bereit (Handels-Referenznummer, Service-Refe-
renznummer, Seriennummer).

SERVICE : E R TE— CE
Nr. XX XX XXXX

B: Kommerzielle Referenz
C: Service-Referenz
H: Seriennummer

EINZELTEILE
Verlangen Sie im Servicefall die ausschlieBliche
Verwendung von zertifizierten Original-Ersatz-

teilen. ECE
oo )
°’stpucﬁ-°



Kochfeld
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GERICHTE

Fleisch

Schweinebraten (1kg) 200 | 2 180| 2 60

Kalbsbraten (1kg) 200 | 2 180| 2 60-70
zirllgizrbraten leicht angebraten 20 | 2 G4
Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg) | 220 | 1 220 200| 2 45

Gefliigel (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45

GroBe Gefliigelstiicke 200 | 2 60-90
Hahnchenschenkel 220 3 210| 3 30-40
Schweinekotelett 2101 3 30-40
Kalbskotelett 2101 3 20-30
{{ei:d(eirli(g‘telett leicht angebra- 20| 3 2| 3 SR
Schafskotelett 210 3 20-30

Kleine Fische 275| 4 15-20
Mittlerer Fisch (1 kg bis 5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Fischfilets 220 | 3 200| 3 15-20

Auflaufe (gegarte Lebensmittel) 275| 2 15
Kartoffelauflauf 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Gefiilite Tomaten 170 | 3 160 2 30

Biskuit - Biskuitkuchen 150 | 3 35

Biskuitrolle 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Kuchen - Sandkuchen 180 | 1| 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180)] 3 30-35
Cremes 165 | 2 30-40

* Je nach Modell

2]



Kochfeld

i o ©
GERICHTE  To zTnlalalelalzlalzlQle].,

© "|1®"® @ ® |®"|™
Kekse - Miirbegeback 175 | 3 15-20
Gugelhupf 180 2 40-45
Baisers 100 | 2 60-90
Madeleines 220 | 3 200 3 5-10
Mittlerer Kohlkopf 200 | 3 180 3 30-40
Blatterteigteilchen 220 | 3 200 3 5-10
Savarin 180 | 3 30-35
Mirbeteig-Tarte 200 | 1 195] 1 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 | 1 200 1 20-25
SpieBbraten 220 | 3 210| 4 15-20
m‘:g; dder Terrine im 200 | 2 190 2 80-100
Mirbeteig-Pizza 200 | 2 30-40
Brotteig-Pizza 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 50
Pasteten 200 | 2 40-45
Brot 220 200 220 30-40
Gegrilltes Brot 180 275 | 4-5 2-3
gir:g?;fem Schmortopf (Sch- 180 | 2 90-180

* Je nach Modell
m Alle Temperatur- und Gardauerangaben gelten fiir vorgeheizte

Hinweis: Alle Fleischarten miissen mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur liegen, bevor sie in den Backofen geschoben

werden.
ENTSPRECHUNG: ZIFFERN T °C
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Ziffern 1 2 3 4 5 6 7 8 Max. 9

22



EIGNUNGSVERSUCHE DER FUNKTION
NACH DER NORM CEI 60350

LEBENSMITTEL ?:;2‘: EBENE Zubehér °C | DAUER min. | VORHEIZEN
Mirbegebéck (8.4.1) EI 3 Pfanne 45 mm 150 25-35 Ja
Mirbegeback (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 150 20-30 Ja
Mirbegeback (8.4.1) 2+4 Pfanne 45 mm + Rost| 150 20-30 Ja
Miirbegeback (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 20-30 Ja
Murbegeback (8.4.1) 2+4 Pfanne 45 mm + Rost| 160 20-30 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) EI 3 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) Z 2+4 Pfanne 45 mm + Rost| 170 20-30 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+3 Pfanne 45 mm + Rost| 170 30-40 Ja
Saﬂigﬁ;’f;‘;g_e1”)°h“e Izl 3 Rost 150 | 30-40 Ja
safﬁglfét't(;’;g‘z”)"h”e . 2 Rost 150 30-40 Ja
Saftiglf;t'fz‘sc_gi”)oh“e ! 2+4  [Pfanne 45 mm + Ros{ 150 30-40 Ja
Saﬂiglfét'fg’_g_e1”)°h"e 3 150 25-35 Ja
Safﬁgﬁ;‘f?gg‘_ﬂr‘)"h”e 2+4  [Pfanne 45 mm + Ros{ 150 25-35 Ja

Apfeltarte (8.5.2) EI 1 Rost 170 80-120 Ja

Apfeltarte (8.5.2) - 1 Rost 170 80-120 Ja

Apfeltarte (8.5.2) 3 Rost 180 80-120 Ja

Gratinierte Oberflache (9.2.2) @ 5 Rost 275 3-4 Ja

* Je nach Modell

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen kénnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus dem
Herd enthommen werden.
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AyannToi neAaTeg,

>aG €uxaplOTOUPE Mou ayopdacaTe €va npoiov BRANDT kal yia Tnv
eunioToolvn 0ag oTnV €TAIPEIA WAG.

AuTO TO npoidv oXedIAOTNKE KAl KATAOKEUAOTNKE ME yVWHOva £0dC,
Tov Tpono {WNAG 0ag, TIC AVAYKEC 0ac, WATE va avTAnokpiveTal 000 To
duvaTtov kaAUTepa oTIG Npoadokieg gac. EPnepiExel TNV TEXVOYVWAia Kal
TO nveUpa kaivoTopiag Tng eTaipeiag, aAAd kai To nabog nou pag odnyei
€dw kal nepioooTEPa anod 60 xpovia.

MepipvoUpe NAVTOTE, WOTE VA IKAVOMOIOUWE OAO Kal KAAUTEPA TIG
anaiThoeic oac. H unnpeoia €EunnpeéTnong KAaTavaAwTwv Egival oTn
01GBgar 0ac NPOKEIYEVOU va anavTioel o€ OAEG TIG EPWTAOEIC 0AC Kal vVa
Kataypayel Tic NnpoTAoeIC 0ac.

Enioke@Oeite eniong Tov 10TOTONG Hag www.brandt.com, npokeipevou
va eVNUEPWOEITE yia TIG TENEUTAIEG KAIVOTOMIEG PAG KAl va AQVTANOETE
XPAOIPEG ENINAEOV NANPOPOPIEC.

r |
KT N" H onuavon «Origine France Garantie» diao®aAilel Tnv IxvnAacioTnTa
%CE é €VOG NPOIOVTOG YIa TOV KATAavaAwTr), NApEXovVTag oagn Kai akpipn év-
fky g deign npoéheuonc. H BRANDT eival nepripavn nou GEpouv Tn rHavon
o < 5 QuTAv Ta NpoiovTa nou KaTaokeualovTal oTa YaANIKG £pyooTacia TNG
AR AN IS
I I{A' Z eraipeiac otnv OpAcavn kai otn Bavtop.

[=]:3 2 [m]

A ZHMANTIKO: E ;

Mpiv OECETE TN CUOKEUN OE AEITOUPYia, NapakaAeioTe va S1aBACETE NPOCEKTIKA au-
TEG TIG 03NYiEG, MOTE va e50IKEINOEITE YpNyopOTEPA HE TN AEITOUPYIa TNG.

https://brandt.com/
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OAHTIES A THN AS®AAEIA

ZHMANTIKEZ OAHI'IEZ AZ®DAAEIAZ. AIABAZTE TIZ ME NMPOz20-
XH MNMPIN AMNO TH XPHZH KAI ®YAA=TE TIZ N'TA MEAAONTIKEZ

XPHZEIZz.

AUqu o1 odnyiec xpnor]q 6|0T|6£VT0| NPOC YETAPOPTWON OTOV OIKTUAKO

TOMO TNC KATAOKEUAOTPIAG ETAIPEIAC,

Kard tnv mmapahafr) TG OUOKEUAG,
QPAIPECTE TN OUOKEUATIO PPOVTIOTE
VO OTTOCUOKEUOOTEI  QUEOWCG.
EAEyETE TN yeviK TNG KaAtGoTOOM.
2NMEIOTE TUXOV TTOPATNPAOEIS OTO
deATio TrapaAafnc, Tou otroiou Ba
OIOTNPAOETE £V QVTiYPAYO.

ﬂ ZHMANTIKO:

H ouokeurl auth ptopei  va
xpnoiyotroinBei amdé maidid 8 €Twv
Kal Avw, Kal atrd ATOPA PE MEIWUEVES
OWJOTIKEG, AIoONTAPIEG I DIAVONTIKEG
IKaVOTNTEG 1 XWPIG €eUTTEIpiA Kal
yvwon, €av emrnpouvtal 1 éAapav
odnyieg yia TNV ao@aAnl xpnon
TNG OUOKEUNG KAl KOTOVONOQV TOV
KivOUVO TTOU UTTOPEI VO UTTAPXEL.

— Ta Toaudid dev TTPETTEN va TTaiCouV
ME TN ouokeur.. O  evépyeleg
KaBapioyatog kal ouvtApnong Oev
TIPETTEl VA TTPAYUOATOTTIOIOUVTAIl ATTO
TTaIdIA TTOU BEV ETTITNPOUVTAI.

— OpovriCete va emPBAETETE TA
TTAIBIA TTPOKEIYEVOU VO PNV Traifouv
ME TN OUOKEUN).

MPOEIAOTIOIHZH:
— H ouokeun kai Ta TTpocBdaipa
Mépn TNG Oepuaivovtalr Katd TN
dldpkela NG xprAong. Mpooégte va

MNV ayyiCete Ta BEPUAVTIKA OTOIXEI
TTOU BpioKovTal OTO ECWTEPIKO TOU
@oupvou. Ta TadId KATW Twv 8
ETWV TTPETTEI VO TTAPAUEVOUV HAKPIA
€KTOC Kal av BpiokovTtal uttd dlapKn
eTTiRAEYN.

— AuTA n ouoKkeun €xel oxXeDIQOTEI
yia WACIKO WE KAEIOTH TTépTA.

— [piv 1Tpoeite oTov KaBapioud
TOU @QOUPVOU ©OG ME TTUPOAUON,
aQaipéoTe  OAa  TO  €CapTAMATO
Kal KaBopioTe TOUuG TTIO €VIOVOUG
AEKEDEG.

— Kartd 1n Aeimoupyia kaBapiouou, ol
ETTIPAVEIEG TNG CUOKEUNG EVOEXETON
va BeppavOouv TTepIocOTEPO aTT OTI
ouvnowg.

2UVIOTATOI VO  ATTOJOKPUVETE  Ta
MIKPG TTaudId.

— Mnv XpnOIYOTIOIEITE OUOKEUN
KaBapIoPOU e aTUO.

— Mnv XpnOIUOTIOIEITE OTTOLEDTIKA
TTpoidvIa  ouvtApnong 1 okAnpda
METAAAIKA  o@ouyydplia  yia  va
KaBapilete TN yudAivn TTOPTO TOU

@oUpPVOU  KOBWG  evOEXeETal  va
XOPOKWOEI n  em@AveId Kal  va
OTTIAOEI TO YUQAI.

MNMPOEIAOMNOIHZH :
BeBaiwBeite 611 OUuOKeun

gival  armmoouvdedepévn  ammd TNV



OAHTIES A THN AS®AAEIA

TTOPOXN  NAEKTPIKOU  PEUMATOG,
TIPIV VA AVTIKOTAOTAOETE TN Auxvia
TTPOKEIMEVOU VO QTTOQPUYETE  TOV
Kivdbuvo nAekTpottAnéiag. [Mpopeite
otnv  oA\ayr] agou KPUWOEl N
ouokeur). TNa va EePidwvere 1O
KAAuppa NG Auxviag, XpNOIKOTIOIEITE
€va yavTi atrd KAoUTOOUK, TO OTT0i0 B
QIEUKOAUVEI TNV ATTOOUVAPUOAGYNON.

®povrTioTe va £xeTE TTPOORAON
OTO0  QIC TPOPOOOCIOG WETA TNV
eykardotaon. Eivar  duvatd  va
QTTOOUVOECETE TNV OUCKEUN atrd TO
QIKTUO NAEKTPIKAG TPoPodOoaTiag, EiTe
MEOW €VOC PEUMOTOAATITR,  EiTE
XPNOIMOTIOIWVTOG €va OIAKATITN TTOU
EXETE TOTTOBETNOEI OTIC OTOBEPES
OWANVWOEIG  OUJQWVO  JE  TOUG
KAVOVEG EYKATAOTOONG.

— Edv 10 KOAWdI0 TPOPOdOTIag £XE
@Bapei TTPETTEI VO AVTIKATAOTOOE
ammé  TOV  KOTOOKEUOOTH, TNV
utnpeoia  eEuTTNPEETNONG  TTEAQTWV
TOU KOTAOKEUQOTH, i éva GTOPO ME
TTapdéuola €CEIOIKEUON TTPOKEINEVOU
va d1a0QANIOTE TTANPWG N ACPAAEIQL.
— Autl n ouokeuy uTTOpEl  va
eykaTooTaOei €ite KATW aTmod €va
TIAYKO EPYOOIAG EiTE O€ £va ETTITTIAQ,
OTIWG  UTTOOEIKVUETOI OTO  OXEDIO
EYKATAOTAONG.

— TotmoBeToTE TOV QOUpPVO WECT
o1o €mMTAO £T01 WOTE N €AAXIOTN
ammooTaory Tou amd 10 JITTAAVO
¢mmAo va eivar 10 xiAlootd. To

UNKO OTTO TO OTT0I0  QTTOTEAEITAI
TO ETMTTAO EVTOIXIOMOU TTPETTEl VO
givar avBekTikd otn BepudtnTa (N
va eival €mmevOedUUEVO  PE TETOIO
UAIKO). lNa peyaAUTepn oTaBepdTNTq,
OTEPEWOTE TOV QOUPVO HECA OTO
¢mTmAo ToTTOBETWVTAG 2 BidEC OTIC
OTTEG TTOU TTPOOPICOVTAI VIO TO OKOTTO
QuTo.

— H ouokeuy Oev  mrpéTTel
va  eykataotaBei  Tiow  ammod
OIOKOOUNTIKY TTOPTA, TTPOG ATTOPUYNA
uTTEPBEPUOVONG.

— H ouokeun auth TpoopileTal yia
XPAoN O€ OIKIOKEG KAl TTAPOUOIES
EQOPHUOYEG  OTTWG  KOUliveg  TTOU
TIPOOPICOVTalI  OTTOKAEIOTIKA VIO
TO  TIPOOWTTIKG  KATACTNUATWY,
YPOQEIWV KAl GAAWY ETTAYYEAPATIKWOV
XWpwv, aypokTAuaTta, Xprion oo
TTENdTEG  CEvodOXEiWY, MOTEA Kal
GAAWV OIKIOTIKWY OOPWV Kal dOPWV
TUTTOU €VOIKIQ{OPEVWY dWHATIWV.

— ©Ortav eKkTeAeiTE  OTTOINOATTOTE
gpyacia  kabapiopyou péoa  oTnv
KOIAGTNTO TOU POUPVOU, O POUPVOG
TIPETTEI VA €ival EKTOG AEITOUpYiag.

MnV TPOTTOTTOIEITE TA XAPAKTNPIOTIKA
QUTAG TNG OUOKEUNG. KaTi TEToI0 €ival
ETTIKIVOUVO Y10 £00G.

Mnv XpnOILOTIOIEITE TO POUPVO 0OG
WG atodnKkn TPOYIUWV 1 yia va
TOTTOBETEITE OTTOIOOATIOTE CUCTATIKA
META TN Xprion.



EykaTaoTaon TnG CUOKEURG 0ac

EMIAOrH TOY ZHMEIOY TOMOOETHZHZ KAI ENTOIXIZMOZ

01 eikdveg npoadiopilouv TIG JIACTATEIG TOU €ninAou,
0TO onoio 6a PNOPETETE va TONOBETHTETE TOV POUPVO
0ag.

AUTI N OUOKEUN PNOPEi va €yKaTaoTabei €iTe KATW
and €va nayko epyaaciag (eik. A) eite og éva £mnAo
(ek. B).

Mpoagoyrn: €av To £MNAO €ival avoIkTO 0To Niow HEPOG
Tou (&iTe KATW ano éva NAyko £pyaciag €iTe o€ éva
£mnAo), n anboTaon avayeoa oTov Toixo Kal oTo pa!
ndvw OTO OMoIo €ival TONOBETNHEVOG 0 PoUpPVOG Oev
npénel va &nepva Ta 70 xIAloaTd* (eik. [/ A).
STEPEWOTE TOV PoUpvo péoa oTo €minAo. Ma va To
KAGVETE QUTO, AQAIPECTE TA OTOM AMO KAOUTOOUK
Kal dnuioupynoTe pia onf @ 2 XINOOTQOV OTO
ToiYwla Tou €ninA\ou yia va ano@UYETE TO ONACIHO
Tou EUNoU. ZTEpewoTE TO QOUPVO ME TIC 2 Bidec.
EnavaTonoBsTroTe Ta GTON and KaoUTGOUK.

Ynodeign

F'a va €ioTe oiyoupol OTI EXETE EYKATAGTIOEI
OWOTA TN OUOKEUN 0ag, Mn J3I0TACETE va
aneguBuvOeiTe o0c évav €I8IKO  OIKIAK®OV
GUCKEUQV.

AHPOEIAOHOIHZH:

EAv n nAekTPIKR €yKATAOTAGN OTNV KATOI-
kia oag anaitei aAAayég yia va ouvdéoe-
TE TN OUOKEUN 0AG, ENIKOIVWVIOTE HE Evav
enayyeApgaTia nAekTpoAdyo. Eav o oupvog
napouciacel JUCAEIToupyia ME onolovanno-
TE TPOMNO, ANOCUVIECTE T CUCKEUN and Tnv
npida | aQaipécTE THV ACPAAEIa NOU AVTI-
OTOIXEI OTOV TOHEA ONOU gival ouvdedepévog
0 poUpvoG.

A

B




EykatdoTaon Tng OUOKEUNC 0ag

HAEKTPIKH ZYNAEZH

To kaA®dio Tpo@odocsiag Tou @OUPVOU Mou
dlabeTel Tpeig aywyoug 1,5 mm2 (1 ¢don + 1 Oud.
+ yeiwon) npénel va ouvdEETal E HOVOPATIKO
dikTuo 220~240 Volt peow nAekTpikAG npicag
kaTa 1o npotuno IEC 60083 | péow piag diatagng
auToONaTNG SIAKONNG PEUNATOC, CUNPWVA HE TOUG
KAaVOVEG EyKATACTAONG.

A_I'IPOIOXH

To npooTaTeuTikd0 oUppa (NPacivo-KiTPIVO)
€ival oUVOEdEPEVO OTOV UKPODJEKTN TNG OU-
OKEUNNG Kal npénel va ouvdeBei oTn yeiwon
TnG eykaraoraonG. H ac@alsia TG eykara-
oTaong npénel va ivar 16 apnép.

Aev avalapBavoups kayia eublvn og nepinTwon
aTuxnuaTog r nepioTaTikoU AOyw avunapkTng,
EAATTWUATIKAG N akaTAANAng yeiwong n oe
nepinTwon olvdeong nou dev oupBadilel Je Toug
KavoviopoUG.

e Mpiv andé Tnv npeTn XpHon

MpIv XpNOIKOMNOINCETE TO QPOUPVO 0AG yid NPWTN
(opa, Oepudvere TOV @del0, ME TNV nopra
KA€IOTH), Yia mepinou 15 AenTa otnv uwnAoTEPNn
Beplokpaoia. yia va onacel n GUoKeUr. To 0pUKTO
HaANi nou nepIBAMel TNV KOIAGTNTA TOU QOUPVOU
MMopei apxikG va €eKNEPWEl HIA  OGUYKEKPIPEVN
oopn Aoyw Tng olvBeong Tou. Ouoiwg, pnopei va
napatnpnosTe kanvo. ‘'OAa auTd €ival PUOIOAOYIKG

oudéTe-
pOg
(N)

3 ©

paupo, kage
~ KOKKIVO

&6

Mpacivo kiTpivo

A_I'I POZOXH:

EAv n NAEKTPIKI EYKATAOTAON TNG OIKiag oag
XPEIAJeTAI HETATPONT NPOKEIPEVOU Va YiVEl
n OUV3ECN TNG OUOKEUNG 0aG, avaOEoTE TV
epyaocia oc €101kEUPEVO NAEKTpoAOyo. Eav
o @oupvog napouocialel kanoia avwpalia,
anoouVv3ECTE TN OUCKEUN 1 AQAIPECTE
TNV AOQPAAEIa NOU AvTIOTOIXEI OTN YPAHHN
oUVdEONG TOU (POUpPVOU.



MepiBaAiov

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ
Ta UNIKG ouokeuacoiag auTrg TNG CUCKEUNG Eival
QaVOKUKAWGIPa. MTTOpEiTe va CUUPETAOXETE OTN
diadikacia avaKUKAWGONG, OTTOPPITITOVIOG Ta
UNIKG ouokeuaoiag oToug €181KoUug KAdoUG TTou
B¢é1e1 oTn 81380 00 0 BKOG, KAl va CUUPBAAAETE
KOT' autoév TOV TPOTTIO OTNV TIPOCTACIa TOU
epIBaAAovTOG.
H cuokeur) oag TTepI€xel €TTioNG TTOAAG
QVOKUKAWGOIPO UAIKG. DEPEI CUVETTWG
auUTO TO AOYOTUTIO TTPOKEIUEVOU VA 0OG
UTTOOEIKVUEI OTI OI XPNOIMOTTOINPEVEG
OUOKEUEG BeV TTPETTEI va ATTOPPITITOVTON
padi ue Ao atroppiypara.
O KATAOKEUAOTAG TWV CUOKEUWV OPYAVWVEIL, UTTO
TIG KAAUTEPEG GUVBNKEG, TNV aVOKUKAWGOH TOug,
OUP@QWVA PE TNV EUPWTTAIKN odnyia OXETIKA YE
Ta amméBANTa €1I0WV NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
e€otTAIgpOU.
ATToT0B¢iTE OTOV OO OOG ] OTOV EUTIOPIKO GAG
QVTITTPOOWTIO TTPOKEIYEVOU VO EVNHEPWOEITE
OXETIKA PE TA TTANCIECTEPA OnuEia TTEPIGUANOYAG
XPNOIUOTTOINUEVIWV CUGKEUWV.
>ag euxapioToUuE yia Tn guuBoAn cag aTtnv
TIPooTaGia Tou TTEPIBGAAOVTOG.



B Mepypagr) TNG CUOKEUNG 0ag

MAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY
@ nivakag xeipiopiou
(A .
@ Nuxvia
@ Q Mopta
O rapi

e Payec atipiEng (AuTog o polpvog
O1aBTel 5 BE0EIG paywv aTNPIENG
yia Ta eEapTApaTa: paysg oTnPIENG
1 €0g 5).

\ =22

)

©—
@A}\ (‘ D C DNE #%

OOONH KAI NAHKTPA EAEFXOY

e 000vn
AIGPKEIa PaYEIPEPATOG
Xpovog AciToupyiag "Evdeign Beppokpaociag
. . - "Evdei€n npoBep-
XpovodiakonTng p—. @ l l l l l l l ‘@ Lavonc
KAgidwpa . lo_Y=4 K\eidwpa nopra
NARKTPWV = ¢ Ha nopras
TéNog payelpepaTog
o MARKTPa
PUBuion Beppokpaaiag PUBuion wpag kai didpkelag



g Meplypa®n TNG GUOKEUNG 0ag

EEAPTHMATA (avaloya pe To HovTéAO)

e Ixdapa ac@aleiag yia otasponoinon

H oxapa pnopsi va xpnoiponoindei yia 0Aa Ta Ta-
WId Kal TIC POPHEG MOU MEPIEXOUV TPOPIKA YIa Ha-
YEipEUa 1 yKpaTivapiopa. Xpnoiponoigital yia Ta
wnTa (UNopeiTe va Ta TonoBeTeiTe aneubeiag Navw
oTn oxapa).

TonoBeTroTe TN oxdpa ac®aleiag yia aTabeponoi-
non npog To Badog Tou PoUpvou.

e Tawi noAAanA®v XpRoswv 45 mm

TonoBeTeiTal péoa oTIG payeg oTNPIENG, KATW ano
Tn oxapa. ZuM\éyel Toug {wpoUg kai Ta Ainn and
Ta wnTd. MnopeiTe eniong va To yepileTe pe vepod
MEXPI TN HEON VIO PAYEIPEUa OE PNEV papi.

* Tawi noAAanAav xpiioewv 20 mm

TonoBeTnuévo WEoa OTIG PAyeg OTAPIENG, N KAioN
TNG ENIPAVEIAG TOU 0Ag ENITPENEI va TOMOBETEITE
eUKOAd Ta NAPACKEUAOWATA 0Ag O MIATEAC.
MnopeiTe €niong va To TonoBeTeiTe PETa OTIG PAYES
OTHPIENG, KATW aNo Tn GXAPd, YIA va GUAEYEI TOUG
{wpoUg kal Ta Ainn and Ta ynra.

* Aapapiva axaponAaoTikig 8 mm

TonoBeTeiTal p€oa oTig payeg oTNPIENG. 1daviko yia
Va WNVETE KOUKIG, PNIOKOTA OaunAE, KAnKEIK.

H kAion Tng enipaveidg Tou 0ag eniTpensl va
TOnoBETeITE €UkOAA TA NAPACKEUACWATA OAG OE
niatéAa. MnopeiTe niong va To ToNoBeTeITE Péoa
OTIG pAyeG OTNAPIENG, KATw and Tn oxdpa, yia va
OUMEyel Toug wpoug Kkal Ta Ainn and Ta ynTa.

ZYMBOYAH:

MNa va ano@euxBei n €kAuon kanvou OTav
HayeIpeUeTE AInapd KpEATa, oUVICTATAl va
NPOCOLTETE HIKPT MOCOTNTA VEPOU 1 Aadiov
oTO Tayi NOAAANA®V XpHoemV 45 mm.

A NMPOEIAOMNOIHZH:

AaipéoTe Ta €§apTHpATA ané Tov poupvo
npiv NPoBeiTE oTOV KABAPIOUO HE NUPOAUCT).
AOyw TnG OgppoTnTag, Ta eaprTnpara ev-
déxeTal va napapgop@wboulv, Xwpig auto va
ennpeadel Tn Aeitoupyia Toug. Enavépyovrai
OTO apxIKO TOUG OXNHA apoU KPUGCOUV.



Xpron TNG GUOKEUNC 0ag

PYOMIZEIZ
e PUOHION TG WpAG

‘OTav BETETE TN OUCKEUN Ot AsiToupyia, aTnv 086vn avaBoaPrvel n &vdeign 12:00. PuBpioTe TNV wpa We
TOV NEPIOTPEPOUEVO DIakoNTN + 1 -.

EniBeBaiwoTe NATWVTAG TOV NEPIOTPEPOEVO dIAKOMNTN.

S nepinTwan dIakonng Tou NAekTpIkoU pelpaTog, n wpa avaBooprvel. AkoAouBroTe Tnv idia Siadikaacia
pUBuIoNG.

e AAAayn TnG @pag

QE o g o AL e/\@
@)
7 X2

O nePIOTPEPOEVOG BIaKONTNG EMIAOYNG AeiToupyiag npénel va BpioKeTal UNoXPEwTIKG oTn B&an 0.
NathoTe To nAdkTpo O kai Ba epgavioTei To aupBoro M . Mathore nan O.

MpooapupooTe Tn pPUBUION HPE TOV NEPIOTPEPOMPEVO BlakonTn + 1 -. EmBeBaidoTe natovTag Tov
NEPICTPEPOMEVO BIakoNTN.

e XpovodiakonTng . L. . . . .
AuTi n AsiToupyia pnopei va xpnoiponoinei poévov 6Tav o poupvog BPiocKeTal EKTOG AEITOUP-

yiag.

A ° =
@

O nepIoTPEPOPEVOG DIaKONTNG EMIAOYNG AsIToupyiag npenel va BpiokeTal unoxpewTika aTtn Béon 0.
Natiote To nAfkTpo O kai Ba epgpavioTei To cUpBoro M. O xpovodiakonTC avapoaPrver. PuBpioTe
TOV XPOVOJIaKONTN HE TOV NEPIOTPEPOMEVO dIakONTN + N -. ENIBERAIOTE NATWVTAG TOV NEPICTPEPOUEVO
diakonTn, Ba &ekivoel n avTioTpo®n PETPNON Kal N wpa Ba epgavioTel Eava. MOAIG TEAEIDOE! 0 XPOVOG,
akoUyeTal €&va nxnTIko onua. Ma va oTauatioel, NaThoTe onolodnnoTe NANKTPO.

© @

ZHMEIQZH: pnopeite va aA\GEETE 1) va aKUpWOETE onoIadhnoTe OTIYUN TOV NPOYPARHATIONO TOU Xpo-
vodiakonTn. Ma akupwaon, ENICTPEYTE GTo peVOU Tou XpovodiakonTn kal puBuioTte otnv £vdei€n 00:00.



Xpron TNG GUOKEUNC 0ag

o KAcidwpa nANKTpwv (acpaAsia naidiov)

NatioTe Tautoxpova ta nhnkrpa ® kar O twc 6Tou spgavioTei To 003[30)\0 & otnv 08ovn.
lMa va EekAeid®oeTe Ta nAAKTPpa, nathoTte Tautdxpova Ta nAfkTpa @ kar O twg dTou ToO
olpBoAo K eEapavioTei anod Tnv 08ovN.

MENOY PYOMIZEQN
Mnopeite va aAalete SIGPOPEG NAPAUETPOUG Tou PoUpvou adq. Ma va To KAVeETe auTd: NATAOTE TO NAN-

KTpO ® £WC OTOU guPavioTei n evOeliEn «MENU», yia va anokTrAoeTe NpoaBaacn aTn AsiToupyia puduIonG.

QE

Me Tov NePIOTPEPOHEVO JIaKONTN, ENIAEETE TIG S1APopeG pubpioeic. EmiBeBaimaoTe TNV eniAoyn oag
naTVTAg TOV MEPICTPEPOHEVO JIAKONTN, EVEPYOMOINGTE I ANEVEPYONOINOTE TIC JIAPOPEC
NnapapeéTPouC PE TOV NEPIOTPEPOPEVO BIAKONTN + Kal -, eNIBEBAINCTE YE TOV MEPIOTPEPO-
pevo diakonTtn — BA. nivaka:

AUTO: 3t AciToupyia
payeipéparog, n Auyvia Tou
Bahdpou oBrvel Yetd anod 90
deuTepOAEnTa

ON: e AeiToupyia
payeipépatog, n Auyvia
€ival navra avappevn, €KTog
€av eival evepyonoinpévn n
Aerroupyia ECO.

D
H

Evepyonoinan/
anevepyonoinon Twv
XApakTNPIOTIKAOV AXWV
TWV NARKTPWV

Evepyonoinon/
angvepyonoinon
NG AeiToupyiag
npoBéppavang

Evepyonoinon/
anevepyonoinon Tng
AeIToupyiag €nideigng

MAnpogopieg Ynnpeaiag
eEunnpéTnong neAaTov

Ma &€odo and To «<MENU» (MENQY), natioTe nah O,
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AEITOYPIIEZ MATEIPEMATOZ

MAPAAOZIAKH ME AEPA*

Oeppokpaacia: gAayiotn 35°C péyiorn 275°C
SuvioTwpevn: 200°C

SUVIOTATaI YId KPEATA, Wapid, Aaxavika,

Nou KaTd NpoTinon TonoBeToUVTal € KEPAMIKO TaW.

|z| MAPAAOZIAKH

Oeppokpaacia: eAayiotn 35°C péyiorn 275°C
SuvioTwevn: 200°C AuTr n HEBOJOG HayelpEPaTog
dev sival oUPBaTH PE TO PAYEIPEPA OE UNEV Hapi.
SUVIOTATal yia apyo Hayeipepa euaiodnTwy GaynTov:
TPUPepOd KuvnAyl. Tia PodOKOKKIVIOHa WnTWV
KOKKIVOV Kpsdmv. ra 0|yopay£ipspu (o3 K)\£|0'rr'1
YaoTpa @aynTav nou £XETE aPXiOE VA HAYEIPEUETE
NPONYOUMEVWG OTNV €0Tia (KOKOPAg KPaodaToc,
oTI(pado).

! KATQ EMI®GANEIA ME AEPA
Oeppokpaocia: eAaxion 75°C péyiorn 250°C
SuvioTwpevn: 180°C

SuvioTarail yia foupepa @aynta (kic, TapTeg pe {ou-
HEPA PpouTa...). H ZUun Ba wnBsi kaAad and KaTw.
SUVIOTATal yId NApPAcKEUAoKaTda Nou (POUCKWVOUV
(KEIK, UNPIOC, KOUYKAOQP...) Kal yia OOUPAE XwPIC
kpouaTa.

| eco| ECO*

Oeppokpaacia: eAayiotn 35°C péyiorn 275°C
SuvioTwpevn: 200°C

AuTr n PEBOdOC payeipepaTog dev sival ouupaTh Ke
TO Mayeipepa og pnev Japi.

AuTR n B£on smiTpenel TN €€oikovounon evépyeiac
eV diatnpouvTal ol IBIOTNTEG TOU HayeIpéaToc.

To payeipepa yiveral xwpic npodepuavan.

El AYNATO FKPIA

O¢oeig 1 €wg 4

SuvioTpevn: Oon 4

SUvVIOTATal YIa va YHOETE TOOT, VA YKPATIVAPETE TO
(aynTo, va podIOETE HIa KPEY HUMNPOUAE...

*AgiToupyia payeipéuaros oUuQwva [e Ta opI{OUEVA OTO TTPO-
Tumro EN 60350-1: yia va amodeix0ei n oupudpewon ue Tig
amairrjoeig Tou kavoviouou (EE) apif. 65/2014 yia tnv évdesin
TNG KaravdAwong evépyeiag.

FKPIA ME AEPA

Oeppokpaaia: ghayiorn 100°C péyiotn 250°C
SuvioTwpevn: 200°C

Moulepikd kal wnTda {ouphePd Kal TPayavioTa anod OAeg
TIG NAEUPEG.

TonoBetrioTe TO TaWi NOAANA@V Xprioswv 45 mm
oTnV KATw paya oTnpigng.

SUVIOTATal yia OAa Ta MOUuAEpIKA 1 wnTd, yia va
POJOKOKKIVIZETE Kal va WrVeTE KAAA kuvnyl, Bodiva
naidakia. Ma va diatnpouvTal {oupdepd Ta QIAETA
Wapiov.

YOoMI

Oeppokpaaia: gAaxiotn 35°C péyiorn 220°C
SuvioTwpevn: 205°C

MpOypapua Nou CUVIOTATAI Yia TO WAOIHO WwiioU.
Mnv EexAoeTe va TONOBETNOETE £va WIKPO OKEUOG HIE
VEPO OTNV KATW EMIPAVEI TOU PoUpvou yia va neTu-
XETE Tpayavry kal podownuevn KOpa.

Autopareg AsITOUpViEG:

H Brandt odg npoteivel 3 véeg AeIToupyieg, ol
onoieg ouvduadouv auTopaTa dUo AsiIToupyi-
€G HAYEIPEPATOG: TO NAPAd0oIaKo payeipepa
Kdl TO HAYEIPEPA OTOV ATHO, WOTE va diaTn-
pouvTal ol BpeNTIKEG IGIOTNTEG TWV TPOPi-
H®V Kal va eniTayUVETal TO JAayEipepa.

NMOYAEPIKA
SUVIOTATAI YIa TO PAYEIPEUA KOTOMOUAOU.

WAPIA

SUVIOTATal yia TO payeipepa oAOKANPWY Wwapinv
(oohopdg, AaBpaki, PNakahiapog...).

&) AEYKA KPEATA
ZuvIoTdTal yia va diaTnpeiTal TpUPEPO kail {OUPEPO
TO YNTO HooXap!.

Ma autég TG 3 Asitoupyieg, anhawg Baite 500 ml
¥Niapo vepd aTo Taywi noAAanA®mv xpr']oecov 45 mm
Kal TONoBETAOTE TO OTOV POUPVO, omy KAaTw paya
OTanEI']q TonoeaTnOTs TO (aynTo nou BENeTE va
HayeipéWeTe oTn paya oTnpIENG Tou 30U €MINESOU.
PuBpioTe To Bapog oTnv 080vVN UE TOV NEPIOTPEPO-
Hevo B1akonTn +/- kal EMIBERAINOTE TNV TIPA NATQ-
VTAgG TOV NEPIOTPEPOUEVO BIaKONTN +/-.
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ENAP=H MATEIPEMATOZ

o 'Evap&n Aueoou HayeipéRaTog
4 Dés que le four démarre la

(7] o durée de fonctionnement
s'affiche.
2
ol

O npoypaupaTioTng epgpaviel Tnv wpa, n onoia dev Npénel va avaBooBrvel.
STPEWTE TOV NEPIOTPEPOHEVO BIAKONTN €MAOYNG AeIToupyiag oTn BEon nou BEAETE.

Mg TIC N auTOPATEC AsIToupyiec:

H au&non Tng Beppokpaaiag &ekiva apéows. O poUpvog NpoTeivel pia Beppokpaaia Tnv onoia HNopeite
va aAageTe. O poUpvog BeppaiveTal kal n £vOsigEn Beppokpaciac avaBooBrvel. Mia gsipa XapakTnpioT-
KOV NXWV akoUyeTal 0Tav o GoUpvog pTACEl OTn BEPLOKPATia Nou EXEl OPIOTEI.

e AAAayn TnG Ogppokpaciag
@ O

@/\\ » —
© @
®
MNathoTe @,

PubpioTe Tn Bepuokpaacia Pe Tov NEPIOTPEPOMEVO diakoONTN + N -. EMBeBainoTe natwvrag Tov
NEPIOTPEPOHEVO dIakoNTN.
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o AAAayi TnG diapkeiag

AEITOYPrIA

[@ MAFEIPEMATOZ ATAPKEIA

ZU0oTnpa «Smart Assist»
(o] (pot'Jpqu aag sivai s:ﬁonhwuéqu HE TN @ 30 AenTd
AsiToupyia «Smart Assist», n onoia, kara
TOV NPOYypPUHHATIOHNO TOU HAYEIPEHATOG, .
OUVIOTA pIa JIGPKEIa HAYEIPEHATOG MOU E\ 30 AenTa
aAlader avaloya pe Tnv emIAeypévn Ael- ]
Toupyia payeipéparog (BA. nivaka). 30 AenTa
Eav aMda&ete Tn didpkeia, eniBeBaiwoTe na- 30 AenTa
TOVTAG TOV MEPICTPEPOUEVO diakdnTn. H avri-
oTPOPN WETPNON EEKIVA AUESWG HONIG EMITEU- @ 7 AenTa
X<l n Bepokpacia YayeipEPAToc.

15 AenTa

Natiote ©. O @olpvoc npoTeivel pia S1ApKEId TNV onoia PnopeiTe va aAAageTe. PuBpioTe
Tn OI1APKEIA PAYEIPEPATOG HE TOV NEPIOTPEPOHEVO dIakoNTn + N -. EMBeRaiwoTe naTwvTag Tov
NEPIOTPEPOHEVO DIakoNTN.

o AAAAyr TNG WPAG TEAOUG TOU HAYEIPEHATOG

SN\ \

o © @

)

® O

© B

MeTA Tn puBMION Tng d1dpKeEIAG HayelpEPaTog, natnoTe To nNARkTpo O, n &€vdeign wpag
TEAOUG TOU MayEIpEPATOG avaBooBnvel. PuBpioTe Tn véa wpa TENOUG TOU HaYEIPEUATOC HE
TOV MEPIOTPEPOMEVO dIaKONTN + 1 -.

EniBeBaiwoTe NATWVTAG TOV NEPIGTPEPOIEVO SIAKONTN.

H évdeIEn TEAOUC PAYEIPEYATOC OTAUATA va avaBooBnvel.

O @oUpvog B6a Tebei oe AeiToupyia apyoTepa, WOTE TO PaAyeipeda va oAokAnpwOei Tnv wpa
nou enIAEEATE.

ZHMEIQZH: Autii n Aeitoupyia dev €ival SiaBéaiun We Tn Aeiroupyia MkpiA.




JUVTNPNON TNG OUOKEUNG 0ag

EZQTEPIKOZ - EEQTEPIKOZ KAOAPIZMOZ

o KaBapiopog Tou 8alapou pe nupdAuon

A nNPO>OXH

AQaip€oTe Ta EApTHHATA anod Tov poUpvo npiv NPoPBEeiTe OTOV KaBAPIONO HE NupdAuon. Mpiv
npoBeiTe oTOV KAOAPICHO TOU POUPVOU OUG HE NUPOAUCT], APUIPECTE TUXOV NIO EVTOVOUG Ag-
KEDSEG. APaIp£OTE Ta UnoAsippara Ainoug anod Tnv NOpTa HE £va Uypo opouyydapi.

Ma Adyoug acpaleiag, o kabapiopog e nupoAuaon ekTeAeiTal Ovov apol acpaliosl autopara n nopTa,
woTe va €ival adlvaTov va EekAeIdwOoel.

e ALIECOG AUTONATOG KAOAPIOHOG

O npoypapuartioTAG NpEnel va eg@avilel Tnv @pa Tng nuépag, Xwpig¢ va avaBooPnvel.
EnAéETe Tov kUKAO auTOpaTou kaBapiopol HE TOV MEPICTPEPOMEVO dIAKONTN €MIAOYNAG
Aeitoupyiag [P : emAEETE TNV NnupdAUGH Nou BEAETE e TOV NEPIOTPEPOHEVO BIAKONTN + Kal - avaAoya
e To Ndoo BPOMIKOG €ival 0 poUPVOG 0ag Kal ENIBERAILOTE NATWVTAG TOV NEPIOTPEPOLEVO SIAKOMTN.

Avaloya pe Tnv emihoyn oac:

I:IH i - MupoAuon diapKelag 2 WPV, eniBEBalOTE NATOVTACG TOV
NEPIOTPEPOHEVO DIAKONTN.

m = PyroExpress* f MupoAuon ECO (1 wpa ka1 30

AenTa)* eniBBai®OTE NATOVTAC TOV NEPIOTPEPOUEVO dIAKONTN.

370 TENOG Tou kabBapiopoU, aTnv 08dvn gugaviletal n &vdeign 0:00 kal n ndopTa EekAedwvel, Enavagepe-
TE TOV NEPIOTPEPOUEVO BIAKONTN EMAOYNG Aeiroupyiag aTn Bgon 0.

' *PyroExpress di1apkeiag 59 Aentwv

m = PyroExpress*

AuTn) n €101k AsiToupyia a&ionoigi Tn oUCOWPEUPEVN OEPUOTNTA anod NPonyoulEVo Hayeipe-
Ha yia ypRyopo autouaTo kabapiouo Tou BaAduou: kabapidsl Evav ox1 noAu Bpouiko 6aiauo
o€ AlyoTepo ano pia wpa.

Xdpn oTnv nAekTpovikn napakoAouBnon Tng Ospuokpaciag Tou BaAduou, npoodiopileTal eav
n evanopévouoa BspuoTNTa gival ApKeTN yid vad ENITEUXOEI Eva IKAavonoinTIKO anoTéAsoua
Kard Tov kabapiouo. e avti@sTn nepinTwon, 6a npayuaronomnBsi auToparta nupoAuvon ECO
diapkeiag 1 wpag kai 30 AenTav.

e AuTOpATOG KABAPIOHOG HE KABUOTEPNON

‘ExeTe Tn duvatoTnTa va KabuoTePNOETE TNV €vapEn Tng nupoAuonc ‘OTav eugavioTei atnv 08ovn n
dIdpKeia Tou NpoypappaToc, natoTe To NARKTpo O kal puBuIoTE TN vEQ MPA TEAOUG PE TOV NEPIOTPEPOUEVO
dlakoNTN + Kal -. 3TN Ouvéxela, eNBERAIVOTE NATOVTAG TOV MEPICTPEPOUEVO dIakonTn. O auTOUATOG
kaBapiopog Ba EekIvioesl apyoTEpd, WOTE va OAOKANPWOEI TN VEA NpoypappaTiopEvn wpa. Enavagépere Tov
NepIOTPEPOEVO BIakdNTn eMAOYNG AeiToupyiag oTn B€on 0 oTo TéAog Tou kabapiopou.



JUVTNPNON TNG OUOKEUNG 0ag

KAGAPIZMOZ THZ EEQTEPIKHZ ENMI®ANEIAZ

XpnolgonoinoTe €va PaAakd navi, HOUCKEWEVO pE Uypd kaBapiopou yia Ta T{apia. Mnv XpnoidonoleiTe
ano&eoTIKEG KPEWEG 1) OKANPA opouyyapia.

A@aipeon ToV TAUIAV TG NOPTAG

A MPOZOXH:

Mnv XpnoIHONOIEITE ano&eoTIKA NPoiovTa kKaBapIoCHoU, Cpouyyapida yid TPiWIHo i oKANPa pe-
TaAAIka opouyydpia yia va kadapifeTe Tn yudAivi) nOpTa ToOU poUpvou, KaO®G EVIEXETAI va
XapakwOEei N eMPAvela kai va ondacel To yuaAi.

AnopakpUVETE NPWTA WE PHAAaKO navi kal uypo yia Ta MATa Ta unoAsippaTa Ainoug and To E0WTEPIKO
TCapI.
lMa va kaBapioeTe Ta SIGPOoPa 0WTEPIKA TIAWIA, APAIPETTE TA WG €ENG:

o KaBapiopog Tov T{api®dv TG nopTag

AvoiETe dianAaTa Tnv NOPTA Kal OTEPEWATE TNV HE TO NAACTIKO GTOM MOU NAPEXETAI E TN CUOKEUN 0ac.

ZeB1IdwaTe TIC dUO BideG nou PBpiokovTal o€ kABs NAUPa Tou NAaigiou TNG NOPTAG Ke éva kaToapidl torx
(T20) ka1, aTn CUVEXEIQ, aPaIpEDTE TN PARDO TPABWVTAG TNV NPOG TO HEPOG 0ag.

—
/
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JUVTNPNON TNG OUOKEUNG 0ag

== ]
A ZHMANTIKO: ‘
®dpovVTIoOTE va naparnpnoeTe -3
TNV katebbuvon TonoBETnong [ \ \
autoU Tou lou Tlapiou (yua- T \
]

NioTEp NAEUPA NPOG TO HEPOG
aag).

ApaipgaTe To npwTo TLAI: n ndpta anoTeAsital and dUo sowTepIka TZAKIa nou os KABe ywvia £xouv £va
paupo oTrpIyHa and KaouToouk. Eav eival anapaitnTo, apaipEoTe Ta €0WTEPIKA TLAMIA yia va Ta kaba-
pioeTe.

Mnv BuBiCeTe Ta T{apIa o€ vepO. ZeNAUVETE e kaBapod VEPO Kal OKOUMIOTE HE Navi Xwpig Xvoudi.

e EnavaronoBérnon Tov T(agi®V TG NoOPTaG

MeTa Tov KaBapIouo, ENavaTonoBeTHOTE Ta TEGOEPA GTNPIYHATA and KAoUTOOUK, UE TO BEAOG OTPAMKEVO
npogG Ta Navw, Kal EnavaTonobeTroTe OAa Ta T{auia.

TonoBeTroTe TO TeAEUTaIO T{AKI OTA OTNPIYUATA. TN OUVEXEIA, ENAvATonoBeTAATE TN paBdo kai PIdWOTE
T &ava. MpoToU KAeioeTe TNV NOPTA, APAIPECTE TO NAACTIKO aToN. H GUOKEUN 0ag gival kai NdA €Toipn
yla AsiToupyia.

e AVTIKATAOTAON TNG Auxviag

A ZHMANTIKO:

Mpiv avTIKATAoTNOETE TN Auxvia, BEBaINOEITE OTI N CUCKEUN gival anoouvdedepévn ano TRV
napoxn NAEKTPIKOU PeUPATOG, NMPOKEIPEVOU va ano@UYETE Tov Kivduvo nAektponAngiag.
EKTEAEITE AUTIV TNV Epyacia 0Tav n GUGKEUI gival kpUa.

@

\) XapakTnpioTika TnG Auyviag:

25 W, 220-240 V~, 300°C, unodoxn G9.
MnopeiTe va avTIKaTaoTNOETE 0¢€i¢ TN Auyvia, eav
dev Aeitoupyei NAéov. =ePIBMATE TO KAAUMKA Kal
ByahTte Tn Auyvia (XpnoihonoinoTe £va yavT and
KAouTOOUK, To onoio 6a JieukoAUvEl TNV anoou-
vapuoAoynaon). TonoBeTrioTe Tn véa Auyvia kai
£MavaTonoBeTAOTE TO KAAUKMA. AUTO TO MpoIoV
NEPIEXEI MIa MNyR QWTOG TNG TAENG EVEPYEIAKNG
anddoong G.

SSRGS

&2z




MpopAnuata kai AUoEIC

NMPOBAHMATA KAI AYZEIZ

O @oUpvog dev {eoTaiveral.

EAéyETE £av 0 PoUpvog sival cwoTd CUVOEDEPEVOC
1 €4v n a0QAAEIa TNG EYKATAGTACNG 0AG AEITOUPYEI
Kavovikd. AugnoTe Tnv emAeypévn Beppokpaaia.

H Auyvia Tou poUpvou Sev AEITOUpYEi.
AvTIKATaoTAOTE TN Auyvia 1 Tnv acpaieia. EAEy-
ETe 0TI 0 PoUPVOG €ival CWOTA CUVOEDEPEVOC,

O avepioTRpag Yu&ng eEakoAouBdsi va nepi-
OTPEPETAI APOU 0 POUPVOG NAWEI va Ael-
TOUPYEI.

Eival guaioloyikd, o agpiopog pnopei va Aeiroup-
vei €w¢ Kal pia wpa PETA TO payesipepa, woTe va
MeIwBei n eowTePIKA Kal €EwTeEPIKT BepUoKpaacia
TOU oUpVoU. MeTa TN Hia pa, ENIKOIVWVIOTE HE
TNV Ynnpeoia e5unnpeTnong neAaTwy.

0 kaBapioHoG HE NUPOAUCH BV eKTeAEITAL.
BeBaiwBeite 0TI N NopTa kAsivel cwoTd. Mnopei va
npOKeITal yia o@AaAya oTo KAsidwpa Tng nopTag
 Tou aioBnmpa Bepuokpaciac. Eav To o@aiua
€MIPEVEL, ENIKOIVWVNOTE HE TNV YNnpeoia e5unnpe-
TNONG NEAATQV.

To cUpBoAro @ avaBooBrvel 6TV 000vN.
S@aAua oTo KAsidwla TNG nopTag, ansubuveeiTe
oTnv Ynnpeoia eEunnpéTnong NEAAT@V.

Mayeipepa o€ pnev papi.
XpnolonoleiTe PEBOBOUG HayEIPEPATOG e eEagpl-
OO OTaV JayesIpeUETE OE WNEV Kapi.

©@06pupog dovnong.

EAéyETE OTI TO kaAwdIo Tpopodoaiag dev EpyeTal
o€ €NApr| Je To Niow Toixwya.

AuTd dev ennpedlel TNV kaAf AsiToupyia Tng ou-
OKEUNG, aA\G pnopsi va npokAnBsi BopuBoc d6-
vNong kata Tn didpkela Tou aspiopou. BydATe Tn
OUOKEUN Kal METAKIVAOTE To kahwdio. Enavartono-
BeTnaoTE TOV POUpVO.

19



20

MAPEMBAZEIZ

O1 evdexOEVEG NAPEUBATEIG OTN CUCKEUN oag Ba
npenel va npayuparonoioUvTtal and £EEIBIKEUPEVO
npoownikd €€ouaiodoTnuévo anod Tnv etaipeia.
'OTav TNAEPWVEITE, EXETE MPOXEIPOUC OAOUG TOUG
KwOIKOUG avapopdag TnG GUOKEUNG 0ag (EUNOpPIKO
KWOIKO, KwdIKO OEpPIG,  oeipiakd  apiBuo),
NPOKEIUEVOU va OIEUKOAUVETE TN dleknepaiwon
TOU aITAUaTOC 0ac. AUTEG O MANPOPOpiss
avaypagovTtal aTnv nivakida onuavonge.

SERVICE : E R TE— CE
Nr. XX XX XXXX

B: Eunopikn avagopd
C: Avapopd unnpeaiag
H: Zeipiakog aplBpog

*7 Ynnpeoia eEunnpeTNong NEAQTWV

TNHZIA ANTAAAAKTIKA
Kata n didpkeia Twv napeyBAcEwy, aNaITioTe TV anokAel-

OTIKR XPrioN YOIV EYKEKPILEVWY QVTANAAKTIKGV.

PIECE
(‘@Q‘
O, S

NsTRuctS,



KpeaTika

Wntd xoipivo (1 kg) 200 180 60

W6 pooxapi (1 kg) 200 180 60-70
Wntd Bodivo ceviav (1 kg) 240 45-60
Apvi (UnoUTI, ondAa 2,5 kg) 220 220 200 45

Mouhepika (1 kg) 200 220 180 210 45

Mouepika (peyaia kopuaTia) 200 60-90
MnoUTia koTOnouAo 220 210 30-40
Xolpiva naidakia 210 30-40
Mooyxapioia naidakia 210 20-30
Bodiva naidakia oeviav (1 kg) 210 210 20-30
MpoBeia naidakia 210 20-30

Oykpartev (payeipepéva

Mikpa wapia 275 15-20
Meoaio wapi (1 kg €wg 1,5 kg) | 200 180 30-35
®INETa wapioU 220 200 15-20

FAuka

Kéik Biscuit de Savoie - Génoise|

275 15

| T00QIUG)
MaTareg oykpaTév 200 180 45
Aalavia 200 180 45
NTOUATEG YEMIOTEG 170 160 30

, 150 35

(navreonavy)

KElk pohd 220 15-20
Mnpiog 170 210 35-45
Mnpdouvig 180 175 20-25
Kéik quatre-quarts 180 180 45-50
KhagouTi 200 180 30-35
Kpepeg 165 30-40

* Avaloya pE TO HOVTEAO

2]



Mivakag payeipepaTog

@ * Q* * @
NIATA TEHENEMNEMNENENE N
© "1@® "® "® "® "®"

KoUkIG — MnIoKOTa oapnAE 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Mapéykeg 100 | 2 60-90
MavTAév 220 | 3 200| 3 5-10
Zou (Meoaio) 200 | 3 180| 3 30-40
MTI-poup opoAiaTag 220 | 3 200| 3 5-10
SaBapév 180 | 3 30-35
Tapta pe QUpN pNpié 200 | 1 195| 1 30-40
Tapta pe AenTr) o@oAIaTa 215 | 1 200 1 20-25
ZouBAdakia 220 | 3 210| 4 15-20
Tepiv o€ pnev papi 200 | 2 190 2 80-100
Mitoa pe Qoun pnpiZe 200 | 2 30-40
Mitoa pe Z0un yia youi 15-18
Kig 220 | 2 35-40

SOUPAE 50
MiTeg 200 | 2 40-45
Wopi 220 200 220 30-40
Wopi oTo YKPIA 180 275 | 4-5 23
daynTa yaortpag 180 | 2 90-180

* AvaAoya PE TO HOVTEAO

E 'OAgg o1 Ogppokpacieg (°C) kai o1 Xpovol Yynoiparog divovral yia NpoOgpHACHEVO

@oupvo.
Snueinon: MNpiv TonoBeTnBoUV aTov POUPVO, OAA Ta KPEATA NPEMEI va peivouv TOUAaxioTov 1 wpa o Beppokpaaia nepi-
BaAAovTog.
ANTIZTOIXIEZ: APIOMOI BAOMOI °C
°oC 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Ap10poi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 péyi-
oTOo
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AOKIMEZ ENIAOzZHZ
2YMOQNA ME TO NMPOTYNO CEI 60350

TPOGIMO yia paver | ENNERO |  Eggpripara | oG | AIAPKEA | MPOOEP.
péparog

MTriokéTa capTrAé (8.4.1) EI 3 Tawi 45 mm 150 25-35 val
MmmiokéTa GouTTAE (8.4.1) 3 Tawi 45 mm 150 20-30 val
MrmriokéTa oapTrAé (8.4.1) 2+4 Taywi 45 mm + oydpa| 150 20-30 vai
MmmiokéTa GauTTAé (8.4.1) 3 Tawi 45 mm 175 20-30 vai
MmiokéTa oapTrAé (8.4.1) 2+4 Taywi 45 mm + oxdpa| 160 20-30 vai
Kekdkia (8.4.2) EI 3 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 3 Towi 45 mm 170 25-35 val
Kekdkia (8.4.2) Z 2+4 Taywi 45 mm + oxdpa| 170 20-30 val
Kekdkia (8.4.2) 3 Tawi 45 mm 170 30-40 val
Kekdkia (8.4.2) 2+3 Taywi 45 mm + oxdpa| 170 30-40 vai
A";\f’g;g :i‘g g‘_‘;’?"‘; Izl 3 oxépa 150 | 30-40 var
A";\‘I’T‘f;‘; gs('g é“;;"'g . 2 oxépa 150 30-40 vai
A";‘I’T‘?;g gs('é( g‘_‘;’;"'g ! 2+4  |tawi45 mm + oxapa| 150 30-40 vai
A(I;\?g;ggé(g. éﬁ’;"ﬁ 3 150 25-35 vai
A";\‘I’T‘:‘;z f('g éf’;’;’ig 2+4  |tayi45 mm + oxapa| 150 25-35 vai
MnAémiTa (8.5.2) EI 1 oxdpa 170 80-120 vai
MnAdmiTa (8.5.2) - 1 oxdpa 170 80-120 val
MnAémiTa (8.5.2) 3 oxdpa 180 80-120 vai
IkpaTivapiopévn eTIQAVEIR @ 5 oxdpa 275 3.4 vai

(9.2.2)

* AvaAoya pe To HovTEAO

YHMEIQZH: Kartd 1o payeipepa o€ 2 emimmeda, pmopeite va ByddeTe Ta Tawid atréd Tov ¢oUpvo o€

SI10(POPETIKEG OTIYUEG.
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BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE. SAS
pe eTaipikd kepdAaio 100.000.000 eupw RCS (Mntpwo Eptropiou kai Etaipeiwov) NANTERRE 801 250 531.
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Dear Customer,

Thank you for purchasing and placing your trust in a BRANDT product.
We have designed and made this product with you, your lifestyle and
your requirements in mind so that it meets your expectations. It comes
packed with more than 60 years of expertise, innovative spirit and
passion.

In a continuous effort to better satisfy your needs, our customer service
department is available to listen and answer all your questions and
receive any suggestions you may have.

Visit our website at www.brandt.com where you will find our latest
innovations, as well as useful and complementary information.
BRANDT is pleased to be on hand to offer daily support and to help you
make the most of your purchase.

The “Origine France Garantie” label guarantees consumers the product
{traceability by providing them with a clear and objective indication of
2 origin. BRANDT is proud to affix this label to the products made in our
French plants based in Orléans and Vendéme.

-
Ny 7\ 7
P4
z,[:‘ >
BYCert.6011825

[=]:3 2 [m]
A IMPORTANT: E ;

Before switching your appliance on, please read this user guide carefully to famil-
iarise yourself quickly with its operation.

http://brandt.com
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IMPORTANT - READ CAREFULLY AND RETAIN FOR FUTURE USE.
This user guide is available for download on the brand’s website.

When you receive the appliance,
unpack it or have it unpacked im-
mediately. Check its general ap-
pearance. Make a note of any re-
servations on the delivery slip and
keep a copy.

m IMPORTANT:

This appliance may be used by
children aged 8 years and older,
and by persons with impaired
physical sensorial or mental ca-
pacities, or without experience or
knowledge, if they are supervised
or have received prior instructions
on how to use the appliance safely
and have understood the risks in-
volved. Children must not be al-
lowed to play with the appliance.
Cleaning and maintenance ope-
rations must not be carried out by
children without supervision.

— Children must be supervised to
prevent them from playing with the
appliance.

m WARNING:

— The appliance and its acces-

sible parts become hot during use.
Be careful not to touch the heating
elements inside the oven. Children
under 8 years old must not be al-
lowed near it unless they are su-
pervised at all times.

— This appliance is designed to
cook with the door closed.

— Before pyrolytic cleaning of
your oven, remove all accessories
and any thick deposits.

— During cleaning, the surfaces
may become warmer than under
normal conditions of use. It is ad-
visable to keep children away from
the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

— Do not use abrasive cleaning
products or hard metal scrapers
for cleaning the oven’s glass door,
as they could scratch the surface
and cause the glass to shatter.

m WARNING :

Make sure the appliance is dis-
connected from the power before
replacing the lamp in order to avoid
the risk of electric shock. Change
the lamp only when the appliance



has cooled down. To unscrew the
view port and the light, use a rub-
ber glove, which will make disas-
sembly easier.

The electrical plug must re-
main accessible after installation.
— It must be possible to dis-
connect the appliance from the
power supply, either using a plug
or by fitting a switch on the fixed
wiring system in accordance with
installation rules.

— If the power cable is damaged,
it should be replaced by the manu-
facturer, its after-sales service de-
partment or by a similarly qualified
person in order to avoid danger.
— This appliance may be installed
either under a worktop or in a ca-
binet column, as indicated on the
installation diagram.

— Centre the oven in the unit so
as to ensure a minimum distance
of 10 mm between the appliance
and the surrounding unit. The ma-
terial of the unit supporting the ap-
pliance must be heat-resistant (or
covered with a heat-resistant ma-
terial). For greater stability, attach
the oven to the unit with 2 screws
through the holes provided on the
side panels.

— In order to avoid overheating,

the appliance must not be installed
behind a decorative door..

— This appliance is designed to
be used for domestic and similar
applications such as:

Kitchen areas for the staff of
shops, offices and other profes-
sional premises; Farms; Use by
clients of hotels, motels and other
residential type establishments;
guest house type environments.
— The oven must be turned off
when cleaning inside the oven.

Do not modify the characteristics
of this appliance; doing so could
be dangerous.

Do not use your oven as a larder
or to store any items after use.



CHOICE OF LOCATION AND FITTING

The diagrams show the dimensions of a cabinet
that will be able to hold your oven.

This appliance may be installed either under a
worktop (A) or in a column (B). If the cabinet
is open, its opening at the back must be 70 mm
maximum.

Install the oven in the furniture. To do this,
remove the rubber stops and pre-drill a 2-mm
diameter hole in the wall of the furniture to
avoid splitting the wood. Attach the oven with
the two screws. Re-position the rubber stops.

Installing your appliance

@,

To be certain that you have properly ins-
talled your appliance, do not hesitate to call
on a household appliance specialist.

AWARNING :

If the electrical installation in your resi-
dence requires any changes in order to hook
up your appliance, contact a professional
electrician.If the oven malfunctions in any
way, unplug the appliance or remove the
fuse corresponding to the sector where the
oven is hooked up.




Installing your appliance

ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (standard)

power cable with 3 conductors of 1.5mm2 (1 live blue

+ 1 neutral + earth) which must be connected to

a 220-240V~ single-phase grid by means of a 1

live + 1 neutral + earth CEI 60083 standard power

socket or via an all-poles cut-off device in com- ‘
@

pliance with the installation rules.

Black,brown( Terminal
- orred

A WARNING

The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’'s©terminal and must be — green yellow
connected to the earth terminal of the elec-

trical set-up.

The fuse in your set-up must be 16 amperes.

D

We cannot be held responsible for any accident
resulting from inexistent, defective or incorrect
earthing.

e Prior to first use

Before using your oven for the first time, heat it
with the door closed for about 15 minutes on the
highest temperature. to break in the appliance.
The mineral wool surrounding the oven cavity may
initially give off a particular odour due to its com-
position. You may also notice smoke development.
This is normal.



Environment

CARE FOR THE ENVIRONMENT

- This appliance’s packing materials are recyclable.
Please recycle them and help protect the environ-
ment by depositing them in municipal containers
provided for this purpose.

- Your appliance also contains many recyclable
materials. It is therefore marked with this logo to
indicate that used appliances must not be mixed
with other waste.

The appliance recycling organised by your manu-
facturer will therefore be conducted in optimum
conditions, in accordance with European directive
2002/96/EC on electrical and electronic equipment
waste.

Consult your local authority or your retailer to lo-
cate your nearest used appliance drop-off points.
- We thank you for your help in protecting the
environment.



g Description of your appliance

DESCRIPTION OF THE OVEN

@ Control panel
@ Light

© ooor

Q Handle

eSheIf runners (This oven has 5
positions for the accessories: shelf

7T

\ =22

1to5).
N
A e D C D C D)
0+ |
1
DISPLAY AND CONTROL BUTTONS
e Display
Cooking time Temperature
Elapsed time indicator
) ‘" - Pre-heating indi-
Timer |—o @ l l ‘ ¢ cator
Keypad lock c <-4 Door lock
End of cooking
o Keys

S

Set temperature Set clock and cooking time



g Description of your appliance

ACCESSORIES (depending on the model)

o Anti-tip safety rack

The rack can be used to support all dishes and
moulds containing food for cooking or browning.
It can be used for barbecues (to be placed directly
on the grill).

Insert the anti-tip safety grid towards the back of
the oven.

o 45 mm multi-purpose drip tray

To be inserted into the runners below the wire
rack. It collects juice and fat from grilling, and can
be used half-filled with water as a double-boiler.

¢ 20mm multi-purpose drip tray

Once inserted in the runners, its tilted surface
makes it easier for you to place your preparations
on a dish. Can also be inserted into the runners
under the grid to collect juice and fat from grilling.

e 8mm pastry tray

Insert in the shelf runners. Ideal for baking cookies,
shortbread and cupcakes.

The tilted surface makes it easier for you to place
your preparations on a dish. Can also be inserted
into the runners under the grid to collect juice and
fat from grilling.

TIP:

To avoid fumes when cooking fatty meats,
we recommend you add a small amount of
water or oil to the bottom of the 45 mm mul-
ti-purpose drip tray.

A WARNING:

Remove the accessories from the oven be-
fore beginning pyrolysis cleaning.

The accessories may warp with the effect of
heat, but this will not alter their function.
They will return to their original shape once
cooled.



Using your appliance

SETTINGS
e Setting the clock

® O

When switching on, the display flashes at 12:00. Set the clock with + and - knob.
Confirm by pressing the knob.
If there is a power cut, the clock flashes. Reset it as above.

e Changing the time

The function selector must be in position 0.
Press the © key, the # symbol appears. Press ® again.
Set the clock with the + and - knob. Confirm by pressing the knob.

e Timer

This function can only be used when the oven is off.

The function selector must be in position 0.

Press the © key, the @ symbol appears. The minute minder flashes. Set the timer with the + and - knob.
Confirm by pressing the knob, the timer will then start and the current time reappears. Once the time has
lapsed, there is a sound signal. To stop it, press any key.

Note: you can modify or cancel the timer at any time. To cancel, return to the timer's menu and set it to
00:00.



. Using your appliance

o Keypad lock indicator (child safety device).

Press and © at the same time until the symbol a appears on the screen. To unlock it,
press the and © keys until the B symbol disappears from the screen.

SETTINGS MENU
You can change different parameters of your oven, to do so: press the ® key until *"MENU" displays to

access the settings mode.

| NEN
]

Use the knob to select the different settings. Confirm your choice by pressing the knob,
active and deactivate the different parameters with the + and - knob, and confirm with
the knob; see table:

)

AUTO: In cooking
mode, the light inside the
oven automatically turns
itself off after 90 seconds.
ON: In cooking mode,
the light stays on all the
time, except in ECO mode.

Activate/de-activate
the beeping sound of
the buttons

-
H

Activate/de-activate
pre-heating mode

Activate/de-activate
demonstration mode

After-sales information

To exit the “MENU", press ®again.



Using your appliance

COOKING MODES

Manual functions:

CONV VENTILATED*

Min. temperature 35°C, max. 275°C
Recommendation: 200°C
Recommended for
vegetables,
preferably placed in an earthenware dish.

meat, fish and

‘zl CONVENTIONAL

Min. temperature 35°C, max. 275°C
Recommendation: 200°C

This cooking method is not compatible with
cooking in a bain-marie.

Recommended for slow, gentle cooking: rich
game, etc. For retaining the juices in red
meat roasts. For simmering in a covered
casserole, dishes that were begun on the hob
(coqg au vin, stew).

PULSED BOTTOM

Min. temperature 75°C, max. 250°C
Recommendation: 180°C

Recommended for moist dishes (quiches, tarts
with juicy fruits, etc.). The pastry will be thorough-
ly cooked on the bottom. Recommended for reci-
pes which rise (cake, brioche, kiigelhopf, etc.) and
for soufflés which will not be stopped by a crust
on the top.

| eco| ECO*

Min. temperature 35°C, max. 275°C
Recommendation: 200°C

This cooking method is not compatible with
cooking in a bain-marie.

This setting saves energy while maintaining
the quality of the cooking.

All types of cooking are done without
preheating.

|§| FULL GRILL

Positions 1 to 4

Recommendation: Position 4

Recommended for toast, gratin dishes,
browning créme brilée, etc.

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: to demonstrate
of the energy label of European

with requir
regulation UE/65/2014.

PULSED GRILL

Min. temperature 100°C, max. 250°C
Recommendation: 200°C

Roasts and poultry are juicy and crisp all
over.

Insert the 45 mm multi-purpose drip tray onto
the bottom shelf runners.

Recommended for all spit-roasted poultry or
meat, for sealing and thoroughly cooking
a leg or a rib of beef. To keep fish steaks
moist.

“ BREAD

Min. temperature 35°C, max. 220°C
Recommendation: 205°C

Recommended cooking sequence for bread mak-
ing. Do not forget to place a dish of water in the
bottom to obtain a crisp, golden crust.

Automatic functions:

Brandt offers you 3 new functions that au-
tomatically combine two cooking modes:
conventional and steam cooking in order
to preserve the nutritional qualities of your
food and cook faster.

POULTRY

Recommended to cook chicken.

¥, FISH
Recommended to cook whole fish ( Salmon, Bass,
Cod, etc.).

& WHITE MEAT
Recommended to preserve the juiciness and ten-
derness of veal roasts.

To use these 3 functions, simply add 500ml of
warm water in your 45 mm multi-purpose drip tray
and place it on the bottom shelf of your oven, and
the dish you want to cook on level 3.
Adjust the weight on your display with the +/- knob
and confirm it by pressing this knob.



Using your appliance

START A COOKING PROGRAMME

e Start a cooking programme immediately

4 As soon as the oven starts,
m ° the operating time is dis-
played.
)
ol

The time displayed by the programmer is not flashing.
Turn the function selector to any position.

For manual functions:

The temperature starts to increase at once. Your oven suggests a temperature which can be modified.
The oven heats up and the temperature indicator flashes. A series of beeps sounds when the oven has
reached the programmed temperature.

e Changing the temperature
@ ®

@/\\ \ /\\
© ®
O D
Press @,

Set the temperature with the + and - knob. Confirm by pressing the knob.




Using your appliance

e Changing the cooking time

COOKING Cooki .
[@ FUNCTIONS ooking time
"Smart Assist” system

Your oven has the "Smart Assist" func- 30 min
tion which, when programming a cooking
time, will suggest a cooking time which .
can be modified depending on the select- @ 30 min
ed cooking mode (see table).

30 min
If you change the time, confirm by pressing the .
knob. The time starts to count down as soon as 30 min
the cooking temperature is reached.

E] 7 min

15 min

Press O. Your oven suggests a cooking time which can be modified. Set the cooking time
with the + and - knob. Confirm by pressing the knob..

e Changing the cooking end time

SN\ \

o © @

)

ﬁ C)

After setting the cooking time, press (®; the cooking end time flashes. Set the new cooking
end time with + and - knob.

Confirm by pressing the knob..

The cooking end time display stops flashing.

You oven will start later on to finish cooking at the selected time.

Note: This function is not available with the Grill setting.



Caring for and cleaning your appliance

CLEANING THE INNER AND OUTER SURFACES

o Cleaning the oven cavity with pyrolysis

A WARNING

Remove the accessories from the oven before beginning pyrolysis cleaning. Before starting
pyrolysis cleaning, remove any large overspills, if any. Remove the excess grease on the door
using a damp sponge.

As a safety measure, cleaning by pyrolysis only occurs after the door locks automatically, it is then impos-

sible to unlock the door.
/_\\ A
o © ®
=

The programmer must display the time of day and must not be flashing. Select the self-

o Immediate self-cleaning

cleaning cycle with the function selector [P1 : select your pyrolysis cycle with the + and - knob
depending on the degree of soiling of your oven, and confirm by pressing the knob.
Select between: PH il - 2-hour pyrolysis cycle, confirm by pressing the knob.

m P-E B PyroExpress* or ECO Pyrolysis (1H30)* confirm by
pressing the knob.

At the end of the cleaning cycle, 00:00 will appear on the display and the door will be unlocked. Turn the
function selector back to 0.

' * PyroExpress in 59 minutes

m = PyroExpress*

This specific function uses the heat built up during a previous cooking cycle to quickly and
automatically clean the inside of the oven: it cleans a mildly dirty oven interior in less than
an hour.

The electronic oven temperature monitor determines whether the residual heat remaining
in the oven interior is sufficient to provide a good cleaning result. If this is not the case, a
90-minute ECO pyrolysis cycle will automatically begin.

e Delayed self-cleaning

You can choose to delay the start of the pyrolysis cycle: When the programme duration displays on the
screen, press the © key and set the new end time with the + and - knob, then confirm by pressing the
knob. The self-clean will start later on to end at the new set time. Turn the function selector back to 0 once
the cleaning cycle has ended.



Caring for and cleaning your appliance

CLEANING THE OUTER SURFACES

Use a window washing product applied to a soft cloth. Do not use abrasive creams or scouring sponges.

Removing the over door glass panels

A IMPORTANT:

Do not use scouring products, abrasive sponges or metal scrapers to clean the glass oven
door as this could scratch the surface and cause the glass to shatter.

Before doing this, remove any excess grease on the inside panel with a soft cloth and washing up liquid.
To clean the different inside glass panels, disassemble them as follows:

o Removing the oven door glass panels

Open the door fully and block it with the plastic wedge provided with your appliance.

Unscrew the two screws on either side of the door mounts using a torx screwdriver (T20), then pull the

rail out towards you.
>

17
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Caring for and cleaning your appliance

== ]
A IMPORTANT: ‘

Make sure to note the fitting -3
orientation of the first glass [ \ \
panel (shiny surface towards T

you) xg

Remove the first glass panel: the door consists of two inside glass panels, with a black rubber spacer at
each corner. If necessary, remove the inside panels to clean them.
Do not soak the glass panels in water. Rinse with clean water and dry off with a lint-free cloth.

o Reassembling the oven door glass panels

After cleaning, reposition the four rubber stops with the arrow upwards and reposition all of the glass
panels.

Insert the last glass panel into the stops, reposition the rail and screw it back in. Remove the plastic wedge
before closing the door. Your appliance is now ready to use again.

C

e Replacing the light bulb

A IMPORTANT:
Make sure the appliance is disconnected from the power before replacing the bulb in order to
avoid the risk of electric shock. Change the lamp only when the appliance has cooled down.

@

\) Bulb details:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 cap.

You can replace the bulb yourself. Unscrew the
view port and remove the bulb (use a rubber
glove, which will make it easier to remove). Insert
the new bulb and replace the view port. This prod-
uct contains a light source with energy rating G.

SSRGS

&2z




Anomalies and solutions

ANOMALIES AND SOLUTIONS

The oven is not heating.

Check that the oven is correctly connected and
that your installation's fuse is not out of service.
Increase the selected temperature.

The oven light is not working.
Replace the bulb or the fuse. Check that the oven
is correctly connected.

The cooling fan continues to operate after
the oven stops.

This is normal; the fan may continue running until
a maximum of 1 hour after cooking to lower the
temperature inside and outside the oven. If the
fan runs for over an hour, contact the After Sales
Department.

The pyrolysis cleaning cycle does not begin.
Check that the door is locked. There may be a
door locking or temperature sensor fault. If the
fault persists, contact the Customer Service De-
partment.

The @ symbol flashes in the display.
Door locking fault; contact the Customer Services
Department.

Cooking in a bain-marie.
Please use ventilated cooking methods when cook-
ing in a bain-marie.

Vibration noise.

Make sure the power cord is not in contact with
the rear surface of the oven.

This will not have any impact on your appliance’s
operation, however it may cause a vibration noise
when the fan is running. Remove your appliance
and move the cord away. Reposition your oven.

19



*7 After sales service
SERVICE CALLS

Any repairs made to your appliance must be car- GENUINE REPLACEMENT PARTS

ried out by a qualified professional authorised to ~ During maintenance work, request that only certi-
work on the brand. When calling, please provide  fied genuine replacement parts are used.
the complete references of your appliance (com-
mercial reference, service reference, serial num-
ber), so that we can handle your call better. This
information appears on the manufacturer’s name-
plate attached to your equipment.

XXXXXXXX B

SERVICE : E T — CE
T H

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number

20



Cooking ch
i ©

*
*

TYPE OF FOOD

Roast pork (1kg) 200 | 2 180| 2 60

Roast veal (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Roast beef rare (1kg) 240 | 2 45-60
Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 | 1 220 200 2 45

Poultry (1kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45

Large pieces of poultry 200 | 2 60-90
Chicken thighs 2201 3 210 3 30-40
Pork chops 2101 3 30-40
Veal ribs 2101 3 20-30
Beef ribs rare (1kg) 2101 3 210 3 20-30
Mutton ribs 2101 3 20-30

Small fish 2751 4 15-20
Medium fish (1kg to 1.5kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Fish fillets 220 | 3 200 3 15-20
Gratins (precooked ingredients) 2751 2 15
Potato gratins 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Stuffed tomatoes 170 | 3 160 2 30

Sponge cake 150 | 3 35

Swiss roll 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175| 3 20-25
Cake - Pound cake 180 | 1] 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180 3 30-35
Creams 165 | 2 30-40

* Depending on model

2]



Cooking chart

i o ©
TYPEOFFOOD ra s Tafzalzlalzlalzlalz] .

© " @@ ® e | ® ™
Pastries
Cookies - Shortbread biscuits 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Meringues 100 | 2 60-90
Madeleines 220 | 3 200 3 5-10
Medium choux pastry 200 | 3 180 3 30-40
Puff pastry hors d'oeuvres 220 | 3 200] 3 5-10
Savarin cake 180 | 3 30-35
Shortcrust pastry tart 200 | 1 195] 1 30-40
Fine puff pastry tart 215 | 1 200 1 20-25

ower

Skewers 220 | 3 210| 4 15-20
Hot water bath terrine paté 200 | 2 190 2 80-100
Shortcrust pizza 200 | 2 30-40
Bread dough pizza 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 50
Savoury pies 200 | 2 40-45
Bread 220 200 220 30-40
Toasted bread 180 275| 4-5 2-3
Casseroles (stews) 180 | 2 90-180

* Depending on model

m All the T°C and cooking times are given for preheated ovens

Note: Before placing it in the oven, meat must be kept at room temperature for at least one hour.

EQUIVALENT: GAS MARKS T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Gas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 and
marks max

22



FUNCTION PERFORMANCE TESTS

CEI STANDARD 60350

FOOD Cooking | ) gy Accessories °c | min.TiME | PREHEAT-
mode ING
Short-bread (8.4.1) EI 3 45 mm pan 150 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45 mm pan 150 20-30 yes
Short-bread (8.4.1) 24 | AOMMPENTWIE | 450 | 2030 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45 mm pan 175 20-30 yes
45 mm pan + wire
Short-bread (8.4.1) 2+4 rack 160 20-30 yes
Small cakes EI 3 45 mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 3 45 mm pan 170 25-35 yes
Small cakes X 2+4 45 S Fwire 470 20-30 yes
Small cakes 3 45 mm pan 170 30-40 yes
45 mm pan + wire
Small cakes 2+3 rack 170 30-40 yes
Fat-free sponge cakes 3 wire rack 150 30-40 yes
(8.5.1)
Fat-free sponge cakes 2 wire rack 150 30-40 yes
(8.5.1)
Fat-free sponge cakes 45 mm pan + wire .
85.1) . 2+ 4 rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cakes _
8.5.1) @ 3 150 25-35 yes
Fat-free sponge cakes 244 45 mm pan + wire 150 25.35 s
(8.5.1) rack Y
Apple pie (8.5.2) EI 1 wire rack 170 80-120 yes
Apple pie (8.5.2) - 1 wire rack 170 80-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 wire rack 180 80-120 yes
Browned surface (9.2.2) @ 5 wire rack 275 3-4 yes

* Depending on model

NOTE: When cooking on 2 levels, dishes can be removed at different times.

23
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Estimado/a cliente/a:

Le agradecemos la confianza que ha depositado en nosotros al adquirir
este producto BRANDT.

Hemos diseflado y fabricado este producto pensando en usted, en su
modo de vida y en sus necesidades para poder satisfacer mejor sus
expectativas En él hemos puesto toda nuestra experiencia, nuestro
espiritu innovador y la pasién que nos caracteriza desde hace mas de
60 afios.

Para responder a todas sus necesidades, tenemos un servicio de atencion
al cliente a su entera disposicion para responder a cualquier pregunta
y sugerencia.

También puede visitar nuestro sitio web www.brandt.com, donde
encontrara nuestras Ultimas novedades, asi como informacion util y
complementaria.

En BRANDT nos sentimos orgullosos de acompafiarle en su dia a dia y

]
NIV, La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza la trazabilidad de un
%CE { producto al dar una indicacién clara y objetiva de su origen. La marca
N . BRANDT se enorgullece de poder poner esta etiqueta en los productos

de sus fabricas francesas de Orleans y Venddme.

-
Ny 7\ 7
P4
z,[:‘ >
BYCert.6011825

[=]:3 2 [m]

A IMPORTANTE: E [

antes de poner en marcha el aparato, lea atentamente este manual para familiari-
zarse mas rapidamente con su funcionamiento.

http://brandt.com/
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS
CON ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN

EL FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato,
desembalelo o hagalo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reservas
que sefalar, hagalo por escrito en
el albaran de entrega y quédese

con un ejemplar.

m IMPORTANTE:

Este aparato se puede utilizar
por nifos de 8 afios y mas y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas
o carentes de la experiencia y
del conocimiento si han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la
utilizacién del aparato de forma
segura y han comprendido los
riesgos incurridos.

— Los nifios no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de
limpieza y de mantenimiento no
deben ser realizadas por nifos
sin vigilancia.

— Conviene vigilar a los nifos
para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

EADVERTENCIA:
— El aparato y sus partes
accesibles se calientan

durante la utilizacién. No debe
tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 anos o vigilelos
permanentemente.

— Este aparato ha sido disefiado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios
y elimine las salpicaduras
importantes.

— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se
calientan mas que durante un uso
normal.

Se recomienda alejar a los nifios.
— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

— No utilice productos de limpie-
za abrasivos ni estropajos metali-
cos duros para limpiar la puerta
de cristal del horno, ya que po-
drian rayar la superficie y provo-

car la rotura del cristal.

m ADVERTENCIA :

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucién, asegurese de que
el aparato esté desconectado
de la alimentacion antes de
cambiar la bombilla. Realice la
intervencion cuando el aparato se



haya enfriado. Para desatornillar
la tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

El enchufe debe estar accesible
después de realizar |la
instalaciéon. El aparato se debe
poder desconectar de la red
eléctrica, bien por medio de un
enchufe o bien incorporando un
interruptor en las canalizaciones
fijas siguiendo las normas de
instalacion.

mSi el cable de alimentacién
esta danado, debe ser
reemplazado por el fabricante, su
servicio de postventa o una
persona de calificacion similar
para evitar un peligro.

— Este aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano o
en una columna tal como se indica
en el esquema de instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 5 mm con el mueble
contiguo. El material del mueble
de empotramiento debe ser
resistente al calor (o estar
recubierto con un material
resistente). Para mas estabilidad,
fije el horno en el mueble con 2
tornillos, a través de los orificios
previstos para dicho fin en los
montantes laterales.

— EI aparato no debe
instalarse detras de una puerta

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

decorativa, con el fin de evitar un
recalentamiento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
Pequenas cocinas reservadas al
personal de tiendas, oficinas y
entornos profesionales.

Granjas. La utilizacion por clientes
de hoteles, moteles y otros
entornos de caracter residencial,
entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo
representaria un peligro para
usted.

No utilice el horno como despensa
O para guardar accesorios
después de su utilizacion.



Instalacion del aparato

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de un mueble en
el que sera posible colocar el horno.

Este aparato se puede instalar indistintamente bajo
una encimera (fig. A) o en columna (fig. B).
Atencion: si el fondo del mueble esta abierto (bajo
encimera 0 en columna), el espacio entre la pared
y la placa sobre la que repose el horno debe ser de
70 mm como maximo* (fig. C,D). Si el mueble esta
cerrado por detras, efectie una abertura de 50 x 50
mm para el paso del cable eléctrico.

Fije el horno al mueble. Para ello, retire los topes de
goma y perfore un orificio de @ 2 mm en la pared del
mueble para evitar que se agriete la madera. Fije el
horno con los 2 tornillos. Vuelva a colocar los topes
de goma.

@ Consejo

Para estar seguro de que la instalacion es
adecuada, no dude en recurrir a un especia-
lista en electrodomésticos.

AATENCI()N:

Si la instalacion eléctrica de la habitacion
obliga a efectuar una modificacion para po-
der conectar el aparato, llame a un electri-
cista cualificado. Si el horno presenta alguna
anomalia, desconecte el aparato o quite el
fusible correspondiente a la linea de cone-
xion del horno.




Instalacion del aparato

CONEXION ELECTRICA

El horno debe estar conectado con un cable de ali-
mentacion normalizado con 3 conductores de 1,5
mm2 (1 f + 1 N + tierra) conectados a la red de
220~240 voltios por medio de una toma de cor-
riente normalizada CEI 60083 o de un dispositivo
de corte omnipolar de acuerdo con las normas de

Cable azul

instalacion.

/\ atencion: . Tierra
El cable de proteccion (verde-amarillo) va B h'lo negro @
conectado al borne @ del aparato y tam- marron o rojo

bién hay que conectarlo a la tierra de la ins- verde-amarillo

talacion. El fusible de la instalacion debe ser
de 16 amperios.

We cannot be held responsible for any accident
resulting from inexistent, defective or incorrect
earthing.

e Antes del primer uso

Antes de usar el horno por primera vez, caliéntelo
vacio con la puerta cerrada durante unos 15 mi-
nutos a la temperatura mas alta. para romper el
aparato. La lana mineral que rodea la cavidad del
horno puede inicialmente emitir un olor particular
debido a su composicion. También puede notar
que el humo proviene de la lana mineral. Esto es
normal.



Medio ambiente

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE ENVASES
- Los materiales del embalaje de este aparato son - Esta marca " Green Dot" significa que, para el
. - - ® envase de este aparato, se ha
reciclables. Participe en su reciclaje y ayude a pro- pagado una contribucion
teger el medio ambiente llevandolos a los contene- financiera a una empresa nacional
dores municipales previstos para ello. de recuperacion de envases.
- Su aparato contiene también numer-
0so0s materiales reciclables. Por ello ha
sido marcado con este logotipo que in-
dica que los aparatos viejos no se deben
I rmezclar con los demas residuos.
- De este modo, el reciclaje de los
aparatos que organiza el fabricante se efectuara en
optimas condiciones, de acuerdo con la Directiva
Europea 2002/96/CE sobre los residuos de equipos
eléctricos y electrénicos.
- Pregunte en su ayuntamiento o al vendedor para
conocer los puntos de recogida de aparatos viejos
mas cercanos a su domicilio.
- Le agradecemos su colaboracion con la protec-
cién del medio ambiente.



g Descripcién del aparato

PRESENTACION DEL HORNO

@Panel de mandos

@ Bombilla

Q Puerta
@Asa
e Niveles (Este horno dispone de 5

posiciones de niveles para los acce-
sorios: niveles 1 a 5).

7T
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PANTALLA Y BOTONES DE CONTROL

e Pantalla
Tiempo de coccion Indicador de
Tiempo de funcionamiento temperatura
o - | Indicador de pre-
Temporiza- g é @ l l g ¢ calentamiento
Blogueo del . [0—Y=-¢ Blogueo de la puerta
teclado D g P
Fin de la coccion
e Teclas

®

Seleccién de temperatura Seleccioén de hora y tiempo



g Descripcion del aparato

ACCESORIOS (segiin modelo)

e Parrilla con retén antivuelco

La parrilla se puede utilizar como soporte para
bandejas y fuentes con alimentos para asar o gra-
tinar. También se puede utilizar para asados a la
parrilla (que se colocaran directamente encima).
Introduzca la parrilla con retén antivuelco hacia el
fondo del horno.

e Bandeja multiusos 45 mm

Coléquela en los niveles por debajo de la parrilla.
Permite recoger jugos y grasas de los asados; tam-
bién se puede utilizar llena de agua hasta la mitad
para cocciones al bafio marifa.

* Bandeja multiusos 20 mm

Su superficie inclinada permite depositar facilmente
los preparados en la bandeja. También puede
colocarse en los niveles por debajo de la parrilla
para recoger jugos y grasas de los alimentos
preparados a la parrilla.

« Bandeja de reposteria 8 mm

Coldquela en los niveles con el asa hacia la puerta
del horno. Ideal para la coccion de cookies, sablés
y cupcakes.

Su superficie inclinada permite depositar faciimente
los preparados en la bandeja. También puede
colocarse en los niveles por debajo de la parrilla
para recoger jugos y grasas de los alimentos
preparados a la parrilla.

Consejo:

para evitar emisiones de humo durante la
coccion de carnes grasas, recomendamos
afadir un poco de agua o aceite en el fondo
de la bandeja multiusos 45 mm.

>
5
>

A ADVERTENCIA:

retire los accesorios del horno antes de ini-
ciar la limpieza por pirolisis.

Por efecto del calor, los accesorios pueden
deformarse sin que esto afecte a su funcio-
namiento. Cuando vuelven a enfriarse, recu-
peran su forma original.



Utilizacién del aparato

AJUSTES

e Puesta en hora

)

® O

Al conectar el aparato, la pantalla parpadea a las 12:00. Ajuste la hora con la rueda + o -.
Valide pulsando la rueda.
En caso de corte de corriente, la hora parpadeara. Efectdie el mismo ajuste.

o Ajuste de la hora

La rueda debe estar obligatoriamente en la posicion 0.
Pulse la tecla ® y aparece el simbolo # . Pulse de nuevo ®.
Ajuste la hora con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.

o Temporizador

Esta funcion unicamente puede utilizarse con el horno apagado.

P ° =

La rueda debe estar obligatoriamente en la posicién 0.

Pulse la tecla © y aparecera el simbolo # . El temporizador parpadeara. Ajuste el temporizador con la
rueda + o -. Valide pulsando la rueda . La cuenta atras comienza y aparece la hora. Una vez transcurrido
el tiempo, se emitira una sefal aclstica. Para detenerla, pulse cualquier boton.

Nota: se puede modificar o anular la programacion del temporizador en cualquier momento. Para anular-
lo, vuelva al menu del temporizador y ajlstelo a 00:00.



Utilizacién del aparato

e Bloqueo del teclado (seguridad para nifios)

Pulse simultaneamente las teclas y ® hasta que aparezca el simbolo g en la pantalla.
Para desbloquearlo, pulse simultaneamente las teclas y ® hasta que desaparezca el
simbolo B de la pantalla.

MENU AJUSTES

Puede modificar diferentes parametros de su horno. Para ello: pulse la tecla ® hasta que aparezca
“MENU" para acceder al modo de ajustes.

)

|

Seleccione con la rueda los ajustes. Valide la seleccién pulsando la rueda, active o desactive con la rueda
+ vy - los parametros y valide con la rueda. Ver tabla:

AUTO: En modo
coccién la bombilla del
interior del horno se apaga
al cabo de 90 segundos
ON: En modo coccién
la bombilla estd siempre
encendida, salvo en modo
ECO.

‘.‘
LM

Activar/desactivar los
tonos de las teclas

Activar/desactivar el
modo de precalentado

Activar/desactivar el
modo demo

Informacion SPV

Para salir del "MENU", pulse de nuevo ©.



Utilizacién del aparato

MODOS DE COCCION
Funciones manuales:

TRADI VENTILADO*

Temperatura minima de 35°C, maxima de 275°C
Recomendacion: 200°C

Recomendado para carne, pescado, legumbres
dispuestos en una bandeja de barro
preferiblemente.

EI TRADICIONAL

Temperatura minima de 35°C, maxima de 275°C
Recomendacion: 200°C

Este método de coccidén no es compatible con la
coccién al bafio Maria.

Recomendado para cocciones lentas y delicadas:
carne de caza tierna, etc. Para soasar asados de
carne roja. Para cocer a fuego lento en una cacerola
cerrada los platos previamente cocinados en la placa
de coccion (gallo estofado al vino, guiso, etc.)

SOLERA PULSADA

Temperatura minima de 75°C, maxima de 250°C
Recomendacion: 180°C

Recomendado para platos hiumedos (quiches, tar-
tas de frutas jugosas, etc.). La masa quedara bien
cocida por debajo. Recomendado para preparacio-
nes que suben (cake, brioche, kouglof...), asi como
para suflés, que no quedaran bloqueados por la
costra formada encima.

| eco| ECO*

Temperatura minima de 35°C, maxima de 275°C
Recomendacion: 200°C

Este método de coccién no es compatible con la
coccion al bafio Maria.

Esta posicidon permite ahorrar energia conservando
las cualidades de la coccidn.
Todas las cocciones se
precalentamiento.

realizan sin

@ GRILL FUERTE

Posiciones 1 a 4

Recomendacién: Posicion 4

Recomendado para tostar pan, gratinar un plato,
dorar una crema catalana, etc.

"

*Modo de ion realizado siguiendo las il
ma EN 60350-1: para d el plimi de las
de etiquetado energético de la normativa europea UE/65/2014.

de la nor-

GRILL PULSADO

Temperatura minima de 100°C, maxima de 250°C
Recomendacion: 200°C

Aves y asados jugosos y crujientes por todos los
lados.

Deslice la bandeja multiusos 45 mm en el nivel
inferior.

Recomendado para aves o asados, para soasar y
cocinar hasta el centro piernas de cordero, costillas
de buey. Para obtener un pescado jugoso y tierno.

PAN

Temperatura minima de 35°C, maxima de 220°C
Recomendacion: 205°C

Secuencia recomendada para la coccién del pan.
No olvide colocar un cuenco con agua en la solera
para obtener una corteza crujiente y dorada.

Funciones automaticas:

Brandt le ofrece 3 nuevas funciones que
combinan automaticamente dos modos de
coccion: la coccion tradicional y la coccion
al vapor para preservar las cualidades nutri-
cionales de los alimentos y obtener una coc-
cion mas rapida.

AVES

Recomendado para pollo.

PESCADO

Recomendado para pescados enteros (salmon, lu-
bina, bacalao...).

CARNES BLANCAS

Recomendado para mantener los asados de terne-
ra jugosos y tiernos.

Para estas 3 funciones, afiada 500 ml de agua ca-
liente en la bandeja multiusos 45 mm, pongala en
el estante inferior del horno y el alimento para co-
cer en el nivel 3.

Ajuste entonces el peso con la rueda +/- y confir-
me el valor pulsando la rueda +/-.



Utilizacién del aparato

INICIO DE COCCION

e Inicio de una coccion inmediata

4 En cuanto el horno se pone

[?] o en marcha, se muestra el
tiempo de funcionamiento.
Eol

El programador muestra la hora y esta no debe parpadear.
Gire la rueda de funciones hasta la posicién seleccionada.

Para las funciones manuales:
El aumento de temperatura comenzara inmediatamente. Su horno le recomendard una temperatura
modificable. El horno calentara y el indicador de la temperatura parpadeara. Cuando haya alcanzado la
temperatura programada, emitira una serie de pitidos.

A _°

S © @
®
Pulse ®.

Ajuste la temperatura con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.

e Ajuste de la temperatura




Utilizacién del aparato

e Ajuste de la duracion

FUNCION DE :
DO COCCION DURACION
Funcion "Smart Assist"

Su horno esta equipado con la funcién = 30 min
"Smart Assist", que durante la progra-
macion de la coccion le recomendara un E 30 mi
tiempo de cocciéon modificable en funcion min
de la coccion seleccionada (ver tabla).

30 min
Si cambia la duracién confirme pulsando la rue- .
da. La cuenta atras se inicia inmediatamente 30 min
una vez alcanzada la temperatura de coccion.

E] 7 min

15 min

Pulse ©. Su horno le recomendaré una duracién modificable. Ajuste la duracién de coccién
con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.

e Modificacion de la hora de fin de coccion

SN\ \

o © @

)

@ ® O

Tras ajustar la duracién de coccién, pulse la tecla ® y parpadeara la hora de fin de coccién.
Ajuste la nueva hora de fin de coccién con la rueda + o -.

Valide pulsando la rueda.

La pantalla de fin de coccién deja de parpadear.

El horno se pondrad en marcha mas tarde para terminar la coccién a la hora seleccionada.

Nota: esta funcion no esta disponible con la funcion Grill.



Mantenimiento del aparato

LIMPIEZA INTERIOR Y EXTERIOR

e Limpieza del interior del horno mediante pirélisis

A ATENCION

retire los accesorios del horno antes de iniciar la limpieza por pirdlisis. Antes de proceder a
una limpieza pirolitica de su horno, elimine las acumulaciones de grasa importantes que se
hayan podido producir. Retire el exceso de grasa de la puerta con una esponja himeda.
Como medida de seguridad, la operacién de limpieza por pirdlisis inicamente se efectia tras el bloqueo
automatico de la puerta, es imposible desbloquearla.

O@ li‘!l‘ @/\ca

El programador debe mostrar la hora del dia, sin parpadear. Seleccione el ciclo de

e Autolimpieza inmediata

autolimpieza con la rueda de funciones [®] : elija la pirdlisis con la rueda + y - segun el grado de

suciedad del horno y valide pulsando la rueda.
Segun su eleccion: .ﬁ= Pirdlisis de 2 horas. Valide pulsando la rueda.

!’ = PyroExpress* o Pir6lisis ECO (1h30)* Valide pulsando

la rueda.

Al terminar la limpieza, la pantalla indicaré 0:00 y la puerta se desbloqueara. Vuelva a colocar la rueda
de funciones en la posicion 0.

m = PyroExpress*

Esta funcion especifica aprovecha el calor acumulado durante una coccién anterior para
ofrecer una limpieza automatica rapida del interior: limpia un interior poco sucio en menos
de una hora.

La vigilancia electrénica de la temperatura del interior determina si el calor residual en el
interior es suficiente para obtener un buen resultado de limpieza. En caso contrario, se esta-
blecera una pirdlisis ECO de 1h30 automaticamente.

* Pyro Express 59 minutos

e Autolimpieza diferida

Puede diferir el inicio del ciclo de pirdlisis. Cuando aparezca la duracién del programa en pantalla, pulse la
tecla ©® y ajuste la nueva hora de fin con la rueda + y - y luego valide pulsando la rueda. La autolimpieza
comenzara mas tarde y terminard a la nueva hora programada. Vuelva a colocar la rueda de funciones en
0 al final del proceso de limpieza.



Mantenimiento del aparato

LIMPIEZA DE LA SUPERFICIE EXTERIOR

Utilice un pafio suave empapado con limpiacristales. No utilice cremas abrasivas ni estropajos.

Desmontaje de los cristales de la puerta

A ATENCION:

no utilice productos de limpieza abrasivos ni estropajos metalicos para limpiar la puerta de
cristal del horno, ya que podrian araiiar la superficie y provocar la rotura del cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal interior con un pafio suave y detergente.
Para limpiar los cristales interiores, desmontelos de la siguiente manera:

e Limpieza de los cristales de la puerta

Abra la puerta por completo y bloquéela con la cuia de plastico suministrada con el aparato.

Suelte los dos tornillos situados a ambos lados de los montantes de la puerta con un destornillador Torx
(T20) y retire el travesano tirando de él hacia usted.

—
/

17



18

Mantenimiento del aparato

A IMPORTANTE:
asegurese de marcar el senti- -3
do de montaje de este primer [p \ \
cristal (lado brillante hacia T~

ted ¥
usted) 4

3
/

Retire el primer cristal: la puerta incluye dos cristales interiores con un espaciador negro de goma en cada
esquina. En caso necesario, retire los cristales interiores para limpiarlos.
No sumerja los cristales en agua. Aclare con agua limpia y seque con un trapo que no suelte pelusa.

e Colocacion de los cristales de la puerta

Tras la limpieza, vuelva a colocar los cuatro topes de goma con la flecha hacia arriba y coloque de nuevo
los cristales.

Enganche el dltimo cristal en los topes, luego vuelva a colocar el travesario y apriételo de nuevo. Retire la
cufia de plastico antes de cerrar la puerta. El aparato ya estd nuevamente operativo.

%

e Sustitucion de la bombilla

A IMPORTANTE:

para evitar cualquier riesgo de electrocucion, asegtrese de que el aparato esté desconectado
de la alimentacion antes de cambiar la bombilla. Realice la intervencién cuando el aparato se
haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, casquillo G9.
Puede cambiar la bombilla usted mismo cuando
deje de funcionar. Suelte el cristal y saque la bom-
billa (utilice un guante de goma que facilitara el
desmontaje). Introduzca la nueva bombilla y vuel-
va a poner el cristal. Este aparato contiene una
fuente de luz de clase de eficiencia energética G.

@
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Anomalias y soluciones

ANOMALIAS Y SOLUCIONES

El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien enchufado y
que el fusible de la instalacion no esté estropeado.
Aumente la temperatura seleccionada.

La luz del horno no funciona.
Cambie la bombilla o el fusible. Compruebe que el
horno esté bien enchufado.

El ventilador de enfriamiento continta fun-
cionando cuando se para el horno.

Es normal, la ventilacion puede funcionar hasta un
maximo de una hora después de la coccidn para
bajar la temperatura interior y exterior del horno.
Si este proceso dura mas de una hora, contacte
con el SPV.

La limpieza por pirdlisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Puede ser un
fallo del bloqueo de la puerta o del sensor de tem-
peratura. Si el fallo persiste, contacte con el SPV.

El simbolo @ parpadea en pantalla.
Fallo del bloqueo de la puerta: contacte con el SPV.

Cocinar al baiio maria.
Por favor, utilice métodos de coccion ventilados
cuando cocine al bafio maria.

Ruido de vibracién.

Compruebe que el cable de alimentacién no esta
en contacto con la pared posterior del horno.

Esto no afecta al funcionamiento del aparato, pero
puede causar un ruido de vibracién durante la ven-
tilacion. Retire el aparato y mueva el cable. Vuelva
a colocar el horno en su sitio.

19
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*7 Servicio posventa

INTERVENCIONES

Las posibles intervenciones necesarias en su apa-
rato, deberan ser realizadas por un profesional
cualificado depositario de la marca. Para facilitar
el tratamiento de su solicitud, cuando llame no
olvide dar las referencias completas del aparato
(referencia comercial, referencia de servicio y na-
mero de serie). Esta informacion figura en la placa
descriptiva.

XXXXXXXX B

SERVICE : E T — CE
T H

: Referencia comercial
: Referencia de servicio
: Nimero de serie

IO ™

PIEZAS ORIGINALES

Si se debe realizar una intervencion de man-
tenimiento, pida que se utilicen exclusiva-
mente piezas de recambio certificadas origi-

nales. EcE
S,
S
s TRUCTS



Tiempos de coccio
* * @

*
*

PLATOS

Asado de cerdo (1kg) 200 | 2 180| 2 60
Asado de ternera (1kg) 200 | 2 180| 2 60-70
,;-\faktic; de buey poco hecho 20 | 2 G4
Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) | 220 | 1 220 200| 2 45
Aves (1 kg) 200 | 2 220 180 | 2 210| 3 45
Aves grandes piezas 200 | 2 60-90
Muslos de pollo 220| 3 210| 3 30-40
Costillas de cerdo 210| 3 30-40
Costillas de ternera 210| 3 20-30
Efitélias de buey poco hechas 20| 3 2| 3 SR
Costillas de cordero 210| 3 20-30
Pescado pequefio 275| 4 15-20
Pescado medio (1 a 1,5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Filetes de pescado 220 | 3 200| 3 15-20
E;ﬂrgdos (alimentos coci- 75| 2 15
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasaiia 200 | 3 180 3 45
Tomates rellenos 170 | 3 160 2 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 150 | 3 35
Brazo de gitano 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Bizcocho 180 | 1] 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Cremas 165 | 2 30-40

* seglin modelo

2]
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Tiempos de cocci

=22 ©
PLATOS ) = (alzralzlalzlral:zlalzl.

0 T ® = ® = ® = ® T ®) 7 | min
Pasteles
Cookies - Sablés 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Merengues 100 | 2 60-90
Magdalenas 220 | 3 200| 3 5-10
Bufiuelo medio 200 | 3 180| 3 30-40
Hojaldres 220 | 3 200 3 5-10
Pastel Savarin 180 | 3 30-35
Tarta de masa quebrada 200 | 1 195] 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 | 1 200] 1 20-25
Pinchos 220 | 3 210| 4 15-20
Paté en terrina al bafio maria 200 | 2 190 2 80-100
Pizza de masa quebrada 200 | 2 30-40
Pizza masa de pan 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Suflé 50
Empanadas 200 | 2 40-45
Pan 220 200 220 30-40
Pan tostado 180 275| 4-5 2-3
Guisos cerrados (estofados) 180 | 2 90-180

* seglin modelo

m Todas las T°C y los tiempos de coccion se indican para hornos precalentados

Nota: antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.

EQUIVALENCIA: CIFRAS T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.




PRUEBAS PARA LA FUNCION
SEGUN LA NORMA CEI 60350

* Modo de . o DURACION |PRECALEN-
ALIMENTO coccion NIVEL Accesorios C min TAMIENTO
Sablés (8.4.1) EI 3 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 150 20-30 si
Sablés (8.4.1) 2+4 bandeja 45 mm + grillf 150 20-30 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 20-30 si
Sablés (8.4.1) 2+4 bandeja 45 mm + grilll 160 20-30 si
Pasteles pequefios EI 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios EN 2+4 bandeja 45 mm + grillf 170 20-30 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 30-40 si
Pasteles pequefios 2+3 bandeja 45 mm + grillf 170 30-40 si
Bizcocho esponjoso sin . .
materia grasa (8.5.1) EI 8 gril 150 30-40 st
Bizcocho esponjoso sin . .
materia grasa (8.5.1) . 2 grill 150 30-40 sl
Bizcocho esponjoso sin 2+4  |bandeja 45 mm + grill| 150 30-40 si
materia grasa (8.5.1) —_—
Bizcocho esponjoso sin 3 .
materia grasa (8.5.1) @ 3 150 25-35 st
Bizcocho esponjoso sin ) - 3 .
materia grasa (8.5.1) @ 2+4 bandeja 45 mm + grill| 150 25-35 si
Tarta de manzana (8.5.2) EI 1 grill 170 80-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) - 1 grill 170 80-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 3 grill 180 80-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) @ 5 grill 275 3-4 si

* seglin modelo

NOTA: para la coccion en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.
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Hyva asiakas,

Olet hankkinut BRANDT-tuotteen, ja haluamme kiittdd sinua
luottamuksestasi merkkiamme kohtaan.

Olemme suunnitelleet ja valmistaneet tdman tuotteen ajatellen
asiakkaitamme, heidan eldmantapaansa ja tarpeitaan, jotta tuote
vastaisi mahdollisimman hyvin odotuksiasi. Olemme kayttaneet tuotteen
valmistuksessa tietotaitoamme, innovatiivista henkedmme ja intohimoa
tydhdmme, joka on vienyt meita eteenpdin jo 60 vuoden ajan.

Koska haluamme jatkuvasti vastata asiakkaidemme vaatimuksiin,
kuluttajapalvelumme on kaytettdvissasi ja vastaa mielellddn kaikkiin
kysymyksiisi ja ehdotuksiisi.

Sivustoltamme www.brandt.com I6ydat tietoja uusista
innovaatioistamme seka hyoddyllisia lisatietoja.

BRANDT on ylped voidessaan olla osa jokapdivaistd eldmaasi. Toivomme,
etta ostamasi tuote on odotustesi arvoinen.

r |
SOIN, Tarra « Origine France Garantie » takaa kuluttajalle tuotteen jaljitetta-
%CE‘ { vyyden antamalla selkeit ja objektiiviset tiedot tuotteen alkuperésta.
N . BRANDT-merkki on ylped voidessaan merkitd tdman tarran ranskalai-

sissa Orléansin ja Vendomen tehtaissaan valmistettuihin tuotteisiinsa.

-
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http://brandt.com/

A TARKEAA: E ;

Ennen kuin kaytdt laitetta, lue huolellisesti nama ohjeet tutustuaksesi nopeasti
laitteen kayttoon.
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TURVALLISUUSOHJIEET

TARKEAA - LUE HUOLELLISESTI JA SAILYTA TULEVAISEKSI.
Tama opas on ladattavissa tuotemerkin verkkosivustolta. Tama kayttoo-
pas on ladattavissa tuotemerkin verkkosivustolta

Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittbmasti. Tar-
kista laite paallisin puolin. Tee
mahdolliset huomautukset kirjal-
lisesti lahetystositteeseen ja sadi-
lyta itselldsi kopio.

mTARKEAA:

Tama laite soveltuu lasten

kayttdon 8-vuotiaasta alkaen ja
alentuneen fyysisen, aisteja kos-
kevan tai henkisen toimintakyvyn
omaavien henkildiden kayttdon
siten, ettd jos kayttdjilla ei ole
tarvittavaa kokemusta tai tie-
toa laitteen kaytdsta, heita tulee
opastaa etukateen laitteen tur-
valliseen kayttdon ja siihen liitty-
viin mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa kayttdessaan laitet-
ta.
— Al3 anna lasten leikkia laitteel-
la. Ald anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.
— Valvo lapsia, etteivat he paase
leikkimaan laitteen kanssa.

EVAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa

olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo koskettamasta
uunin sisalla sijaitsevia kuumia
osia. Alle 8-vuotiaat lapset on
hyva pitaa etaalla laitteesta, ja
laitteen lahella ollessaan heita on
valvottava jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun ol-
lessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin

pyrolyysipuhdistusta.
— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman

kuin normaalikaytdssa.
Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistuslai-
tetta.

— Ala kayta laitteen lasioven pu-
hdistamiseen hankaavia tuotteita
tai kovaa metallikaavinta, silla
nama voivat naarmuttaa pintaa
ja rikkoa lasin.

mVAROITUS:

Varmista ennen lampun vaihta-
mista sahkdiskun ehkadisemisek-
si, etta laite on irrotettu vir-
ransyotosta. Suorita toimenpide



laitteen jadhdyttya. Kayta ku-
mikasinetta lampun suojalasin
irrottamiseen.

mPistorasian tulee olla saavu-
tettavissa asennuksen jdlkeen.
Laitteen erottaminen vir-
ransyo6tosta tulisi olla mahdollista
joko irrottamalla pistoke pistora-
siasta tai asentamalla virtaka-
tkaisin  kiintedan putkijohtoon
asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut,
sen vaihtaminen on turvallisuus-
syistd annettava valmistajan,
tdman huoltopalvelun tai jonkun
muun vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilén tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asen-
taa tydtason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

— Keskita uuni kalusteisiin siten,
ettd sen ja vieressa olevan ka-
lusteen valiin jaa vahintaan 10
mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin ndiden materiaalin
tulee kestda kuumuutta (tai ne
on paallystettdva tallaisessa ma-
teriaalilla). Asennuksen tukevuu-
den parantamiseksi uuni voidaan
Kiinnittaa kalusteisiin 2 ruuvilla
sen sivutuissa olevien reikien
kautta.

— Laitetta ei saa asentaa

TURVALLISUUSOHJEET

koristeoven taakse ylikuumene-
misen ehkadisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitettu ko-
tikdyttoon tai sita vastaavaan,
kuten tavaratalojen henkil6sto-
tilojen keittionurkkauksiin, toi-
mistoihin ja muille vastaaville
tyopaikoille; maatiloille; hotelli-
vieraiden kayttéon, motelleihin
ja muihin asuin- ja majoitustiloi-
hin.

— Uuni on sammutettava kaikkia
uunin sisaan kohdistuvia puhdis-
tustoimia varten.

Ald tee muutoksia laitteen omi-
naisuuksiin, silla tallainen toimin-
ta on riskialtista.

Ald kéytd uunia kayton jalkeen
ruuan tai tavaroiden sailytyspaik-
kana.



Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa annettuja
mittoja.

Laite voidaan asentaa joko tydtason alle (kuva
A) tai kalusteisiin (kuva B).

Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin
(tyotason alla tai kalusteissa), seindn ja uunin
asennustason tason etdisyys saa olla korkeintaan
70 mm* (kuva C/D)

Kiinnitd uuni kalusteisiin. Irrota uunin kiinnitysta
varten kumitulpat ja tee pienet reidat @ 2 mm
kalusteiden seiniin halkeamisen ehkadisemiseksi.
Kiinnitd uuni 2 ruuvilla. Asenna kumitulpat
takaisin paikoilleen.

Laitteen asennus

Vinkki ;

Voit varmistua asennuksen asianmu-
kaisuudesta ottamalla yhteyden kodin-
koneasentajaan.

A—VARO ITUS:

Jos asennuspaikan sdhkéjarjestelma vaatii
muutoksia laitteen kytkemiseksi, ota yhteys
valtuutettuun sdahkdasentajaan. Jos uunissa
ilmenee jotakin tavallisuudesta poikkeavaa,
irrota laite sahkoverkosta tai katkaise virta
laitteen sulakkeesta.

A




Laitteen asennus

SAHKOLIITANNAT

Uuni kytketdan 3-johtimisella (johdin 1,5 mm?2; 1
vaihe + 1 nolla + maa) virtajohdolla 220~240 V sininen Neut-
-virransy6ttéon vakiomallisen CEI 60083 -pistora- raali
sian kautta tai virtakatkaisimen kautta asennu-

sohjeen mukaisesti.
©,
[ ]
A VAROITUS 4
musta, ruskea

Suojamaajohdin  (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytkea tai punainen
asennettaessa maahan. Asennuksen sulak-
keen tulee olla 16 ampeeria..

Q ~

— Vihrea keltainen

Meitd ei voida pitdd vastuussa onnettomuuksista
tai vaaratilanteista, jotka johtuvat olemattomasta,
viallisesta tai vaarasta maadoituksesta, tai vaaran
yhteyden takia.

o Ennen ensimmaista kayttoa

Ennen uunin ensimmaistéd kayttokertaa, |am-
mitd sitd tyhjana, luukku suljettuna, noin 15 mi-
nuuttia korkeimmassa lampétilassa. murtumaan
laitteeseen. Mineraalivilla, joka ympardi uunin
onteloa, voi aluksi antaa erityisen hajun koostu-
muksestaan johtuen. Samoin saatat huomata sa-
vua. Kaikki tama on normaalia.



Ymparisto

YMPARISTONSUOJELU
Taman laitteen pakkausmateriaalit voidaan
kierrattad. Suojele ymparistod viemalla pak-
kausmateriaalit niille tarkoitettuihin kunnallisiin
kerayspisteisiin.
Laite sisaltda monia kierratyskelpoisia
materiaaleja. Laite on merkitty logolla,
joka osoittaa, ettd kaytettya laitetta ei
saa laittaa sekajatteisiin.
Laitteen kierrdtys suoritetaan oikein
I :jiteltuna eurooppalaisen  direktiivin
(sahko- ja elektroniikkaromut) mu-
kaisesti.
Ota yhteys kuntasi jatehuoltoon tai jélleenmyyjaasi
ja pyyda tietoa asuinpaikkasi léhelld olevista
kerdyspisteista.
Kiitdmme sinua ymparistdon suojelemiseksi
tekemastasi yhteistyosta.



g Laitteen kuvaus

UUNIN YLEISKUVAUS

@ Ohjauspaneeli

@ Valo
Q Luukku
Q Kadensija

e Peltitasot (Tassa uunissa on 5 peli-
tasoasentoa lisdvarusteille: peltitasot
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NAYTTO JA KOMENTOPAINIKKEET

o Naytto

Lampétilan

Kypsennyksen kesto- ilmaisin

‘" . Esilammityksen
Munakello ._. @ l l B iimaisin
Kayttopanee- i -4 Luukun lukitus
lin lukitus

Kypsennys padttynyt

o Painikkeet

S

Lampétilan asetukset Kellon ja kestoajan asetukset



g Laitteen kuvaus

LISAVARUSTEET (mallikohtaisesti)

o Kaatumisen estava turvaritila

Ritilda voi kayttda paistettavien tai gratinoitavien
ruoka-astioiden tai vuokien alustana. Sita voidaan
kayttaa grillaamiseen (ruoka-ainekset asetetaan
ritildn paalle)

Aseta ritilan kahva uunin takaosaa vasten.

o Syva monikadyttdinen pelti 45mm

Asetetaan ritilan alle peltitasolle. Pelti keraa gril-
lattavista ruuista tippuvan rasvan, sita voidaan
kayttdad puoliksi vedelld taytettynd vesihaudekyp-
sennykseen.

¢ Syva monikayttoinen pelti 20 mm

Asetetaan peltitasolle. Viistottu taso helpottaa
ruokien asettamista pellille. Peltid voi myos kayttaa
peltitasolla grilliritilan alla kerd@amaan grilliruuista
tippuvaa rasvaa.

« Paistopelti 8 mm

Asetetaan peltitasolle. Soveltuu keksien,
pikkuleipien ja kuppikakkujen paistamiseen.
Viistottu taso helpottaa ruokien asettamista pellille.
Peltia voi myods kayttaa peltitasolla grilliritilan alla
kerdamaan grilliruuista tippuvaa rasvaa.

VINKKI:

Valttadksesi rasvaisista lihoista syntyvan
savun muodostumista paistamisen aikana
suosittelemme laittamaan pienen maaran
vetta tai Oljya syvan paistopellin 45 mm
pohjalle.

s
5
>

U

A VAROITUS:

Irrota uunin lisdvarusteet ennen pyrolyysi-
puhdistuksen aloittamista.
Lisdvarusteet voivat muuttaa muotoaan
kuumuuden takia, mutta tama ei vaikuta nii-
den toimintaan. Ne palautuvat jadhtyessadn
alkuperdiseen muotoonsa.



Laitteen

ASETUKSET

o Kellon asetukset

Kun virta kytketadn uuniin, naytdssa vilkkuu 12:00. Aseta kellonaika valintakiekolla + tai -.
Hyvéksy valinta painamalla valintakiekkoa.
Sahkokatkon jdlkeen myds kellonaika vilkkuu. Tee sama asetus.

o Kellonajan muokkaus

QE o g o AL e/\@
@)
7 X2

Toimintojen valintakiekon on oltava asennossa 0.
Paina painiketta @ja symboli # ilmestyy. Paina uudelleen painiketta Q®.
Muokkaa asetusta valintakiekolla + tai -. Hyvaksy valinta painamalla valintakiekkoa.

o Munakello

Tama toiminto on kaytettdvissa vain uunin ollessa pois toiminnasta.

A ° =
@

© @

Toiminnon valintakiekon on oltava asennossa 0.

Paina painiketta ® ja symboli # ilmestyy. Munakello alkaa vilkkua. Aseta munakello valintakiekolla + tai
-. Vahvista painamalla valintakiekkoa, munakello kdynnistyy ja kellonaika ilmestyy uudelleen ndyttoon.
Kun aika on kulunut loppuun, uuni antaa aanimerkin. Voit sammuttaa aanimerkin painamalla mita tahansa
painiketta..

HUOMIO: Munakello-toimintoa voi muuttaa tai sen voi peruuttaa milloin tahansa. Voit peruuttaa muna-
kellon palaamalla munakellovalikkoon ja vaihtamalla asetukseksi 0:00.



Paina samanaikaisesti painikkeita ja @, kunnes symboli a ilmestyy ndyttoon. Vapau-
ta ndppdimistd painamalla samanaikaisesti painikkeita ja @,kunnes symboli & haviaa
naytolta.

ASETUSVALIKKO
Voit kayttaa uunin useita parametreja. Siirry asetusvalikkoon painamalla painiketta @, kunnes "MENU"

(VALIKKO) nakyy naytossa.

|

)

Valitse eri asetuksia valintakiekolla. Vahvista valintasi painamalla valintakiekkoa, ota kayttodn
tai poista kaytosta eri parametreja valintakiekolla + ja -, vahvista valintakiekolla. Katso
taulukko :

AUTO :
Kypsennystilassa uunin
sisdvalo sammuu 90
sekunnin kuluttua

ON: Kypsennystilassa
valo palaa koko ajan
kypsennystilan aikana,
paitsi EKO-tilassa.

L

Ota kayttéon/poista
kaytdsta painikkeiden
aanimerkit

Ota kayttoon/
poista kaytosta
esilammitystila

Ota kayttoon/poista
kaytostda demotila

Huoltotiedot

Poistu "MENU"-kohdasta painamalla uudelleen ©.



Laitteen kaytto

KYPSENNYSTILAT

Manuaaliset toiminnot:

PERINTEINEN + PUHALLIN*
Minimilampétila 35°C maksimilampétila 275°C
Suosittelu: 200 °C

Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille,
jotka kypsennetdan mielellaan saviastiassa.

PERINTEINEN
Minimilampotila 35°C maksimilampoétila
275°C
Suosittelu: 200 °C
Tama kypsennysmenetelma ei sovi yhteen
porealtaassa kypsennyksen kanssa.
Suositellaan hitaaseen ja monimutkaiseen
kypsennykseen: pehmeadlihaiseen riistaan.
Punaisen lihan paistien ruskistamiseen.
Keittolevylld aluksi valmisteltujen ruokalajien
haudutus suljetussa astiassa (coq au vin,
pataruoat).

ALALAMPO KIERTO

Minimildampdtila 75 °C maksimilampétila 250 °C
Suosittelu: 180 °C

Suositellaan kosteille ruokalajeille (piiraat, mehe-
vat hedelmapiirakat...). Taikinapohja paistuu hy-
vin. Suositellaan kohoaville leivonnaisille (kakku,
pulla, kuivakakku...) ja kohokkaille ilman taikina-
kuorta.

| eco| EKO*

Minimilampétila 35 °C maksimilampétila 275 °C
Suosittelu: 200 °C

Tama kypsennysmenetelma ei sovi yhteen
porealtaassa kypsennyksen kanssa.

Tama asetus auttaa saastéaméaan energiaa ja
samalla sdilyttamaadn kypsennyksen hyvat
puolet.

Kaikki kypsennykset
esilammitysta.

tehdaan ilman

El VOIMAKAS GRILLI

Asennot 1-4

Suosittelu: Asento 4

Suositellaan paahtoleipien grillaamiseen,
ruokalajien gratinoimiseen, créme briléen
ruskettamiseen...

*Kypsennystila kdytetty standardin EN 60350-1 vaatimusten

i i: tarkoituk osoittaa yhdenmukaisuus euroop-
palai: energi: kintojd k direktiivin EU/65/2014
vaatimusten kanssa.

GRILLI KIERTO

Minimilampétila 100 °C maksimilampatila 250 °C
Suosittelu: 200 °C

Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit
kaikilla liesitasoilla.

Liu‘'uta syva monikayttdinen pelti 45 mm
alapeltitasolle.

Suositellaan linnunliha lihalle ja paisteille,
paistin ruskistamiseksi ja kypsennykseen
seka naudan kyljyksille. Kalasta valuvan
rasvan keraamiseen pellille.

LEIPA

Minimilampétila 35 °C maksimilampétila 220 °C
Suosittelu: 205 °C .
Leivan paistamiseen suositeltu menetelma. Ala
unohda vesivuokaa uunin alaosaan, minka avulla
leivan kuoresta tulee rapea ja kauniin ruskea.

Automaattiset toiminnot:

Brandt tarjoaa 3 uutta toimintoa, joissa yh-
distyy automaattisesti kaksi kypsennystilaa:
perinteinen kypsennys ja hoyrytyskypsen-
nys. Tama toiminto sdilyttaa ruoka-aineiden
ravitsemuksellisen laadun ja takaa nopeam-
man kypsennyksen.

LINNUNLIHA

Suositellaan kanan kypsennykseen.

KALA

Suositellaan kokonaisten kalojen kypsennykseen
(lohi, meribassi, turska...).

VALKOINEN LIHA
Suositellaan pehmean ja suussa sulavan vasikan-
paistin valmistukseen.

Tarvitset ndihin 3 toimintoon 500 ml haaleaa vet-
td, jonka kaadat syvdaan monikayttbiseen peltiin 45
mm. Aseta vetta sisdltéva pelti uunin alapeltitasolle
ja kypsennettava ruoka peltitasolle 3.

Saada painoa naytossa valintakiekolla +/- ja vah-
vista arvo painamalla valintakiekkoa +/-.



Laitteen kaytto

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

o Kypsennyksen kdynnistys heti

¢ Heti kun uuni kaynnistyy,
7] o nayttoon tulee kayttdaika.
=

Ohjelmoijassa nakyy kellonaika. Se ei saa vilkkua.
Kaanna valintakiekko haluamaasi asentoon.

Manuaalisille toiminnoille:

Lampdtila alkaa nousta valittdmasti. Uuni suosittelee |ampdtilaa, jota voi muokata. Uuni Idmpenee ja
lampétilan ilmaisin vilkkuu. Kuulet d@nimerkkisarjan, kun uuni saavuttaa ohjelmoidun lampétilan.

@ » (2]
© S ®
: © g D

Muokkaa lampotilaa valintakiekolla + tai -. Hyvaksy valinta painamalla valintakiekkoa.

o Lampétilan muokkaus

@@

Paina ®.




Laitteen kaytto

o Kypsennyksen kestoajan muokkaus

[01 KYPSENNYSTOIMINTO KESTO
"Smart Assist” -jdrjestelma
Uuni on varustettu “Smart Assist” -toi- @ 30 min
minnolla, joka suosittelee kypsennyksen
ohjelmoinnin aikana muokattavissa ole- E\ 30 mi
vaa kestoaikaa valitun kypsennystilan min
mukaan (katso taulukko).

= 30 min
Jos muokkaat kestoa, vahvista painamalla va- _— .
lintakiekkoa. Toiminnon kestoaika alkaa pie- 30 min
nentyd, kun asetettu lampdtila on saavutettu. @

7 min
15 min

Paina O. Uuni suosittelee kypsennyksen kestoaikaa, jota voi muokata. Muokkaa
kypsennyksen kestoaikaa valintakiekolla + tai -. Vahvista painamalla valintakiekkoa.

o Kypsennyksen paattymisajan muokkaus

SN\ \

o © @

@ ® O

Asetettuasi kypsennyksen kestoajan paina painiketta (®. Kypsennyksen paattymisaika
vilkkuu. Aseta kypsennyksen uusi padttymisaika valintakiekolla + tai -.

Vahvista painamalla valintakiekkoa.

Kypsennyksen pdattymisajan nadytto ei vilku enaa.

Uuni kdynnistyy myéhemmin ja paattdaa kypsennyksen valittuna aikana.

HUOMIO: Tama toiminto ei ole kaytdssa Grilli-toiminnossa.



Laitteen huolto

PUHDISTUS SISALTA JA ULKOA

e Uunin sisdosan pyrolyysipuhdistus

A VAROITUS

Irrota uunin lisavarusteet ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista suurimmat valu-
majaamat ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista suurimmat rasvakertymat uunin
luukusta kostealla sienella.

Pyrolyysipuhdistustoiminnon aikana uunin luukku on varmuuden vuoksi automaattisesti lukittuna, joten
sen avaaminen on mahdotonta.

e Automaattisen puhdistuksen pikakaytto

O@ li‘!l‘ @/\ca

Naytdssa tulee nakya paivan kellonaika, joka ei saa vilkkua. Valitse automaattipuhdistusjakso

&)

£s)

toimintojen valintakiekolla [#] : Valitse pyrolyysi valintakiekolla + ja - uunin likaisuustason mukaan
ja vahvista painamalla valintakiekkoa.

Valintasi mukaan: FIH il - 2 tunnin pyrolyysi, vahvista painamalla valintakiekkoa.
I EEE- ricopyro* tai EKOPYRO (1 tunti 30 min)* vahvista
painamalla valintakiekkoa.

Puhdistuksen paatyttya naytolld nakyy 0:00 ja luukun lukitus avautuu. Aseta toimintojen valintakiekko
asentoon 0.

' *Pikapyro 59 min

|_-P S

Tamd ohjelma hyédyntaa aikaisemman ruuanvalmistuksen aiheuttamaa lampéa, minka
takia uunin sisdosan puhdistus tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa hieman likaantuneen
uunin alle tunnissa.

Uunin valvoo sisallaan olevan lampétilan korkeutta ja tarkistaa, onko jalkilampé riittdava hy-
védn puhdistustuloksen saavuttamiseksi. Jos néin ei ole, uuni kdyttda automaattisesti 1h30
kestidvdd EKOPYRO-toimintoa.

e Ohjelmoitu automaattipuhdistus

Voit ohjelmoida pyrolyysipuhdistuksen kaynnistyksen myéhemmaksi. Kun ohjelman kesto nakyy naytolla,
paina painiketta © ja aseta uusi paittymisaika valintakiekolla + ja -. Vahvista sitten painamalla
valintakiekkoa. Automaattipuhdistus kdynnistyy mydhemmin ja pdattyy ohjelmoituna kellonaikana. Aseta
toimintojen valintakiekko asentoon 0 puhdistuksen paatyttya.



ULKOPINTOJEN PUHDISTAMINEN

Kayta ikkunanpesuaineella kostutettua pehmeaé liinaa. Ald kéytd hankausaineita tai hankaavaa sienta.

Luukun lasien irrottaminen

A VAROITUS:

Ala kdyta laitteen lasiluukun puhdistamiseen hankaavia tuotteita, hankaussienté tai kovaa
metallikaavinta, silla nama voivat naarmuttaa pintaa ja rikkoa lasin.

Poista etukateen suurimmat rasvajdamat sisdapuolen lasista pehmealla liinalla ja astianpesuaineella.
Puhdista erilaiset sisdlasit irrottamalla ne seuraavalla tavalla:

o Luukun lasien puhdistaminen

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se paikalleen kayttamalla laitteen mukana toimitettua muovikiilaa.

Irrota luukun pielien molemmilla sivuilla olevat kaksi ruuvia torx-ruuvimeisselilla (T20) ja irrota palkki

vetamalla sita itseesi pain.
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Laitteen huolto

A TARKEAA:

Paina mieleesi ensimmaisen
= 3

lasin asennussuunta (kiiltava [ \ \
\

puoli itsedsi pain)

3
/

Y
®

Irrota ensimmainen lasi: Luukussa on kaksi sisdlasia, joiden molempien kulmissa mustat kumiset valituet.
Irrota sisalasit tarvittaessa puhdistusta varten.
Al3 upota laseja veteen. Huuhtele puhtaalla vedelld ja pyyhi nukattomalla kankaalla.

o Luukun lasien takaisin asettaminen

Puhdistuksen jdlkeen aseta nelja kumista valitukea takaisiin paikoilleen kulmiin siten, etta nuolimerkinta
tulee ylospadin ja asenna lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta viimeinen lasi valitukiin. Aseta palkki takaisin paikoilleen ja ruuvaa se kiinni. Poista muovikiila ennen
luukun sulkemista. Laite on jalleen toimintavalmis.

i)
2

e Valon vaihtaminen

A TARKEAA:

Varmista ennen valon vaihtamista sdahkoiskun ehkdisemiseksi, etta laite on irrotettu virran-
syotostd. Suorita toimenpide laitteen jadhdyttya.

@

\) Valon ominaisuudet:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, kanta G9.

Voit vaihtaa toimimattoman valon itse. Kierra suo-
jalasi irti ja irrota valo (kdyta kumikasinettda hel-
pottamaan valon suojalasin irrottamista). Aseta
uusi valo paikalleen ja suojalasi paikalleen. Tassa
tuotteessa on valonlahde, jonka energiatehok-
kuusluokka on G.

SSRGS

&2z




Vianmaaritys ja korjaus
VIANMAARITYS JA KORJAUS

Uuni ei lampene.

Tarkista uunin virtakytkenta ja ettd uunia ei ole
kytketty irti sulakkeesta. Suurenna valittua lampo-
tilaa.

Uunin valo ei toimi.
Vaihda lamppu tai polttimo. Tarkista uunin virta-
kytkennat.

Uunin jadhdytyspuhallin jatkaa toimintaan-
sa uunin sammuttamisen jalkeen.

Tama on normaalia. Jaahdytyspuhallin voi toimia
jopa enintddn 1 tunnin ajan kypsentamisen jalkeen
uunin sisa- ja ulkopuolella olevan lampétilan las-
kemiseksi. Jos puhallin toimii yli tunnin ajan, ota
yhteys huoltopalveluun.

Pyrolyysipuhdistus ei toimi.

Tarkista, ettd luukku on kiinni. Luukun lukituksessa
tai lampétila-anturissa voi olla hairio. Jos vika ei
poistu, ota yhteys huolto- ja varaosapalveluun.

Symboli @ vilkkuu niytolla.
Luukun lukituksen vika, ota yhteys huoltopalve-
luun.

Keittaminen vesihauteessa.
Kayta tuuletettuja keittomenetelmia, kun keitat
porealtaassa.

Vdrisevaa aanta.

Tarkista, etta virtajohto ei ole kosketuksissa taka-
seindn kanssa.

Tama ei vaikuta laitteen toimintaan mutta se voi
aiheuttaa varisevaa aanta tuletuksen aikana. Lii-
kuta laitetta ja siirrd johdon paikkaa. Laita laite
takaisin paikoilleen.
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7 Huolto- ja varaosapalvelu

TOIMENPITEET

Kaikki laitteellasi tehtdvat tyot saa suorittaa pateva
ammattilainen, joka on rekisterdity tavaramerkin
haltija. Kun soitat, pyyntdsi kasittelyn helpotta-
miseksi sinulla on oltava taydelliset viitteet laittees-
tasi (kaupallinen viite, palveluviite, sarjanumero).
Nama tiedot 16ytyvat tyyppikilvesta

XXXXXXXX E

SERVICE : E T — CE
T H

B: Kaupallinen viite
C: Palveluviite
H: Sarjanumero

ALKUPERAISET OSAT
Pyyda toimenpiteen aikana vain sertifioitujen alku-
perdisten varaosien kayttoa.

PIECE
60
fifie
B

S
s TRUCTE



Kypsennystaulukko
) ©

*

RUOKALAJIT

Liharuoat

Porsaanpaisti (1 kg) 200 | 2 180| 2 60

Vasikanpaisti (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Paahtopaisti punertava (1 kg) 240 | 2 45-60
Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 | 1 220 200 2 45

Linnunliha (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45

Linnunliha, suurikokoinen 200 | 2 60-90
Kanankoipi 2201 3 210 3 30-40
Porsaankyljykset 2101 3 30-40
Vasikankyljykset 2101 3 20-30
I(\llaﬁg?nkyljykset punertavat s10| 3 50| 3 20-30
Lampaankyljykset 2101 3 20-30

Pienet kalat 275 4 15-20
Keskikokoiset kalat (1-1,5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Kalafileet 220 | 3 200| 3 15-20
Gratiinit 2751 2 15
Perunagratiini 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180| 3 45
Taytetyt tomaatit 170 | 3 160| 2 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 150 | 3 35
Kaaretorttu 220 | 3 15-20
Pulla 170 | 1| 210 35-45
Pikkuleivat 180 | 2 175| 3 20-25
Hiekkakakut 180 | 1| 180 1 45-50
Hedelmapiiras 200 | 2 180| 3 30-35
Vanukkaat 165 | 2 30-40

* mallista riippuen

2]



Kypsennystaulukko
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RUOKALAJIT

0

=

C)

-
Oosvl

-
OsvL

min

Leivonnaiset

Keksit - Pikkuleivat 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Marengit 100 | 2 60-90
Madeleine-leivokset 220 | 3 200| 3 5-10
Keskikokoiset tuulihatut 200 | 3 180 3 30-40
Petit fours -leivokset 220 | 3 200 3 5-10
Savariini 180 | 3 30-35
Murotaikinaleivat 200 | 1 195] 1 30-40
Hedelmé&piirakat 215 | 1 200 1 20-25

Sekalaiset

Vartaat 220 | 3 210| 4 15-20
Lihamureke vesihauteessa 200 | 2 190 2 80-100
Pitsa murotaikina 200 | 2 30-40
Pitsa leipataikina 15-18
Piiraat 220 | 2 35-40
Kohokkaat 50

Tortut 200 | 2 40-45
Leipa 220 200 220 30-40
Paahdettu leipa 180 275| 4-5 2-3

Suljetut astiat (pataruoat) 180 | 2 90-180

* mallista riippuen

m Kaikki lampdatilat ja kypsennysajat on annettu esilammitetylle uunille

HUOMAUTUS: Lihan on oltava huoneenldmmdssé ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.

VASTAAVUUS: LUKEMAT T °C

oC 30 60 90 120 150 180 210 240 275
ARVOT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 mak-
simi




TOIMINTOJEN SOVELTUVUUSTESTIT
STANDARDIN CEI 60350 MUKAISESTI

RUOKA-AINE Kypsen- | 10 Lisavarusteet °c | AIKAmin, | ESILAMMI-
nystila TYS
Murokeksit (8.4.1) EI 3 pelti 45 mm 150 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 150 20-30 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+4 pelti 45 mm + grilli 150 20-30 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 20-30 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+4 pelti 45 mm + grilli 160 20-30 kylla
Pikkukakut EI 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut EN 2+4 pelti 45 mm + grilli | 170 20-30 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 30-40 kylla
Pikkukakut 2+3 pelti 45 mm + grilli | 170 30-40 kylla
Pehmea kakku iiman - N
rasvaa (8.5.1) @ 3 grilli 150 30-40 kylla
Pehmea kakku ilman - x
rasvaa (8.5.1) . 2 grilli 150 30-40 kylla
Pehmeé kakku ilman ’ - -
rasvaa (8.5.1) . 2+4 pelti 45 mm + grilli 150 30-40 kylla
Pehmea kakku ilman - .
rasvaa (8.5.1) @ 3 150 25-35 kylla
Pehmea kakku iiman . - x
rasvaa (8.5.1) @ 2+4 pelti 45 mm + grilli 150 25-35 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) EI 1 grilli 170 80-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) - 1 grilli 170 80-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grilli 180 80-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) @ 5 grilli 275 3-4 kylla

* mallista riippuen

HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.
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Gentile Cliente,

Ha appena acquistato un prodotto BRANDT e la ringraziamo della
fiducia accordataci.

Abbiamo progettato e fabbricato questo prodotto pensando a lei, al
suo stile di vita e alle sue necessita, affinché risponda al meglio alle
sue aspettative. Abbiamo impiegato il nostro know-how, lo spirito di
innovazione e tutta la passione che ci anima da oltre 60 anni.

Con l'impegno costante di soddisfare al meglio le sue esigenze, il nostro
servizio consumatori € a sua disposizione e al suo ascolto per rispondere
a ogni sua richiesta o suggerimento.

Visiti anche il nostro sito www.brandt.com, in cui potra trovare le
nostre ultime innovazioni, cosi come informazioni utili e complementari.
BRANDT sara lieta di accompagnarla giorno per giorno e le augura di
godersi appieno il suo acquisto.

|
Q~\m,yz Il label “Origine France Garantie” assicura al consumatore la traccia-
% & bilitd di un prodotto fornendo un’indicazione di provenienza chiara e
fR/ 2 oggettiva. Il marchio BRANDT e fiero di apporre questo label sui pro-
°, o E dotti usciti dalle nostre fabbriche francesi situate a Orléans e Vend6me.
RAT >
I

http://brandt.com

A IMPORTANTE:

Prima di avviare I'apparecchio, leggere attentamente questa guida per familiariz-
zarsi rapidamente con il suo funzionamento.


http://www.brandt.com
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE ATTENTA-
MENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.
Questo manuale é disponibile in download sul sito Internet del mar-

chio.

Alla consegna dell’apparecchio,
estrarlo immediatamente
dall’imballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

mIMPORTANTE:

Questo apparecchio pud essere
utilizzato da bambini dagli 8 anni
in su e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o
mentali, oppure senza esperienza
0 conoscenze, se sono sorvegliate
o istruite sull’'uso in modo sicuro
dell’apparecchio e hanno capito i
rischi.

— | bambini non dovrebbero giocare
con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non
dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.
bambini devono essere
sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con I'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L’apparecchio e le sue parti

accessibili si riscaldano durante
'uso. Fare attenzione a non toccare
i termoelementi situati all’interno
del forno. | bambini fino a 8 anni
devono essere tenuti a distanza a
meno che non siano costantemente
sorvegliati.

— Questo apparecchio & stato
progettato per eseguire cotture con
la porta chiusa.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gl
accessori ed eliminare lo sporco
pil grosso.

— Durante la pulizia, le superfici
accessibili diventano piu calde
rispetto al normale funzionamento.
E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi o
spugne metalliche dure per pulire il
vetro della porta del forno, in quanto
la superficie potrebbe essere
scalfita e provocare l'esplosione
del vetro.



m AVVERTENZA :

Accertarsi che I'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada per
evitare qualunque rischio di scossa
elettrica. Eseguire I'operazione
solo a forno freddo. Per svitare
piu facilmente il coperchio e la
lampada, utilizzare un guanto di
gomma.

La spina di alimentazione elettrica
deve essere accessibile dopo
I'installazione. Deve essere
possibile scollegare I'apparecchio
dalla rete di alimentazione con
una spina, oppure incorporando
un interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d’installazione.

— Se il cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio puo essere
installato sotto il piano di lavoro
o colonna, come mostrato nello
schema di installazione.

— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile vicino.
il materiale del mobile da incasso

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

deve resistere al calore (0 essere
rivestito con questo materiale).
Per una maggiore stabilita, fissare
il forno nel mobile con due viti
passanti dagli appositi fori sui
montanti laterali.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare il
surriscaldamento.

— Questo apparecchio é
destinato all’utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al
personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fattorie;
I'utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento di pulizia
nel vano del forno, quest'ultimo
deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



s

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un mobile nel quale &
possibile mettere il forno.

L'apparecchio pud essere installato indifferentemente
sotto un piano (fig. A) o in un mobile a colonna (fig. B).
Attenzione: se il fondo del mobile & aperto (sotto un
piano o in un mobile a colonna), lo spazio tra il muro e
il piano su cui poggia il forno deve essere al massimo di
70 mm* (fig. C,D).

Quando il mobile & chiuso sul retro, praticare un’apertura
di 50 x 50 mm per il passaggio del cavo elettrico.

Fissare il forno nel mobile. A tal fine, rimuovere gli arresti
in gomma e praticare un preforo di @ 3 mm nella parete
del mobile per evitare che il legno si spacchi. Fissare il
forno con le 2 viti. Sostituire gli arresti in gomma.

Installazione dell'apparecchio

Consiglio

Per accertarsi di avere effettuato una corretta
installazione, non esitare a rivolgersi ad uno
specialista di elettrodomestici.

Y ' \ ATTENZIONE:

Se l'impianto elettrico della propria abitazio-
ne richiede una modifica per il collegamento
dell’'apparecchio, rivolgersi ad un elettricista
qualificato. Se il forno presenta una anomalia,
scollegare I'apparecchio o rimuovere il fusibile
corrispondente alla linea di collegamento del
forno.




Installazione dell'apparecchio

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno deve essere collegato con un cavo di alimen-
tazione a norma a 3 conduttori di 1,5 mm2 (1 fase
+ 1 Neutro + terra), che devono essere collegati a
loro volta alla rete di 220~240 V tramite una presa
di corrente a norma CEI 60083 o un dispositivo a
interruzione onnipolare, conformemente alla norme
d'installazione.

Filo blu ——

A ATTENZIONE: 7Fi|o nero, mar:

II filo di protezione (verde-giallo) deve es- rone O rosso
sere collegato al terminale dell’apparecchio e ) )
al terminale di terra dell'impianto Il fusibile Filo verde/giallo

dell'impianto deve essere di 16 Ampere.

La nostra responsabilita non sara garantita in caso
di incidente causato dalla mancanza di collegamen-
to alla terra, da un collegamento difettoso e non
idoneo, o da un collegamento non conforme.

e Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare il forno per la prima volta, riscal-
darlo a vuoto, porta chiusa per circa 15 minuti alla
massima temperatura. per eseguire il dispositivo. La
lana minerale che circonda la cavita del forno pud
inizialmente emanare un odore speciale a causa
della sua composizione. Allo stesso modo, potresti
notare il fumo. Tutto questo & normale.



Ambiente

TUTELA DELL'AMBIENTE

I materiali d’'imballaggio di questo apparecchio
sono riciclabili. Per partecipare al riciclaggio e
contribuire alla tutela dell'ambiente, si consiglia
di gettare l'imballaggio negli appositi contenitori
messi a disposizione dal comune.

Anche I'apparecchio contiene molti materiali
riciclabili. Portano questo logo per indicare che gli
apparecchi usurati non devono essere smaltiti con
i rifiuti urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi
organizzato dal costruttore avverra
cosi nelle migliori  condizioni,
conformemente alla direttiva
europea relativa allo smaltimento di

I apparecchiature elettriche ed
elettroniche.
Rivolgersi al comune o al rivenditore per conoscere
i punti di raccolta di apparecchi usurati pil vicini al
proprio domicilio.
La ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dell’ambiente.



g Descrizione dell'apparecchio

PRESENTAZIONE DEL FORNO

@ Pannello dei comandi

@ Lampada
Q Porta
Q Maniglia

eGuide (Il forno dispone di 5 posizioni
di guide per gli accessori: guide da

7T

\ =22

1ab).
h
A C D C D C D
0+ i
1
DISPLAY E TASTI DI COMANDO
e Display
Durata di cottura Indicatore di
Tempo di funzionamento  temperatura
) o - Indicatore di preri-
Timer "’ @ l l ) ¢ scaldamento
Blocco d_eIIa ' . [@—X=—{ Blocco della porta
tastiera
Fine della cottura.
o Tasti

S

Regolazione tempera- Regolazione ora e durata



g Descrizione dell'apparecchio

ACCESSORI (secondo il modello)

e Griglia sicurezza antiribaltamento

La griglia puo essere utilizzata per sostenere tutti
i piatti e gli stampi degli alimenti da cuocere o da
gratinare. Puo essere utilizzata per le grigliate (da
mettere direttamente sopra).

Inserire la griglia sicurezza antiribaltamento verso
il fondo del forno

e Piastra multiuso 45 mm

Da inserire nelle guide sotto la griglia. Raccoglie il
succo e il grasso delle grigliate. Se viene riempita
d'acqua fino a meta, puo essere usata per le cot-
ture a bagnomaria.

¢ Piastra multiuso 20mm

Inserito nelle guide, il suo piano inclinato permette
di riporre facilmente le preparazioni in un piatto.
Puo anche essere inserita nelle guide sotto la
griglia, per raccogliere il succo e il grasso delle
grigliate.

« Teglia pasticceria 8mm

Inserita nelle guide. Ideale per la cottura di cookie,
biscotti sablé, cupcake.

1l suo piano inclinato permette di riporre facilmente
le preparazioni in un piatto. Pud anche essere
inserita nelle guide sotto la griglia, per raccogliere
il succo e il grasso delle grigliate.

CONSIGLIO:

Al fine di evitare la produzione di fumo du-
rante la cottura di carni grasse, si raccoman-
da di aggiungere una piccola quantita d'ac-
qua o di olio sul fondo della piastra multiuso
45mm

/L j \ AVVERTENZA:

Rimuovere gli accessori dal forno prima di
avviare una pulizia mediante pirolisi.
Sotto I'effetto del calore gli accessori posso-
no deformarsi senza che questo compromet-
ta la loro funzione. Questi riprenderanno la
forma originale una volta raffreddati.



Utilizzo dell’apparecchio

REGOLAZIONI

e Regolazione dell’ora

Alla messa sotto tensione il display lampeggia 12.00. Regolare I'ora con la manopola + o -.
Confermare premendo la manopola.
In caso di interruzione di corrente, anche I'ora lampeggia. Procedere alla stessa regolazione.

e Modifica dell’ora

QE o g o AL e/\@
@re)
7 X2

La manopola delle funzioni deve obbligatoriamente essere sulla posizione 0.
Premere il tasto © il simbolo appare. Premere nuovamente O,
Adeguare la regolazione con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola.

e Timer

Questa funzione puo essere utilizzata unicamente con il forno spento.

A ° =
@

La manopola di funzione deve obbligatoriamente essere sulla posizione 0.

Premere il tasto ® il simbolo 4 appare. Il timer lampeggia. Regolare il timer con la manopola + o -.
Confermare premendo la manopola. Il conto alla rovescia viene avviato e riappare I'ora. Quando il conto
alla rovescia € terminato, viene emesso un segnale sonoro. Per fermarlo premere un tasto qualsiasi.

© @

NB: & possibile modificare o annullare la programmazione del timer in qualsiasi momento. Per annullare
tornare al menu del timer e regolare su 00.00.



Utilizzo dell’apparecchio

e Blocco della tastiera (sicurezza bambini)

Premere contemporaneamente i tasti e O fino a quando il simbolo B viene visualizzato
sul display. Per sbloccarla, premere contemporaneamente i tasti e O fino a quando il
simbolo B non scompare dal display.

MENU REGOLAZIONI
E possibile intervenire sui differenti parametri del proprio forno. Per fare questo: premere il tasto ® fino
a quando non viene visualizzato “MENU" per accedere alla modalita di regolazione.

| NEN
/]

Selezionare con la manopola le diverse regolazioni. Confermare la scelta premendo la manopola. Attivare o
disattivare con la manopola + o - i diversi parametri, confermare con la manopola, vedere tabella:

AUTO: In modalita
cottura la lampada della
cavita si spegne dopo 90

| secondi
- ) ON: In modallta cottura
— la lampada & sempre
accesa, tranne in modalita
ECO.

Attivare/disattivare il
bip dei tasti

Attivare/disattivare
la modalita
preriscaldamento

Attivare/disattivare la
modalita demo

Informazioni Servizio
Post-vendita

Per uscire dal "MENU", premere nuovamente O©.



Utilizzo dell’apparecchio

MODALITA DI COTTURA
Funzioni manuali:

= TRADIZIONALE VENTILATO*

Temperatura min 35 °C max 275 °C
Raccomandazione: 200°C

Raccomandato per carni, pesci e verdure,
preferibilmente in un piatto in terra cotta.

@ TRADIZIONALE

Temperatura min 35 °C max 275 °C
Raccomandazione: 200°C

Questo metodo di cottura non é compatibile con la
cottura a bagnomaria.

Raccomandato per cotture lente e delicate: selvag-
gina tenera. Per cucinare velocemente arrosti di
carne rossa. Per cucinare lentamente in una co-
cotte coperta i piatti precedentemente cucinati sul
piano cottura (gallo al vino, salmi).

SUOLA VENTILATA

Temperatura min 75 °C max 250 °C
Raccomandazione: 180°C

Raccomandata per piatti umidi (quiche, torte alla
frutta succulenta...). La pasta sara ben cotta sot-
to. Raccomandata per le preparazioni che lievitano
(cake, brioche, kouglof) e per i soufflé che non
saranno bloccati da una crosta superficiale.

| ECO | ECO*

Temperatura min 35 °C max 275 °C
Raccomandazione: 200°C

Questo metodo di cottura non é compatibile con la
cottura a bagnomaria.

Questa posizione permette di risparmiare energia
conservando le qualita di cottura.

Tutte le cotture vengono effettuate senza preri-
scaldamento.

@ GRILL FORTE

Posizionida 1 a 4

Raccomandazione: Posizione 4

Raccomandato per grigliare toast, gratinare un
piatto, dorare una créme br{lée...

*Modalita di cottura r confor alle prescri-
zioni della norma EN 60350-1: per dimostrare la conformita ai
requisiti di etichettatura energetica del regolamento europeo

UE/65/2014.

GRILL VENTILATO

Temperatura min 100 °C max 250 °C
Raccomandazione: 200°C

Pollame e arrosti succulenti e croccanti su tutti i
lati.

Inserire la piastra multiuso 45mm nella guida in-
feriore.

Raccomandato per il pollame e gli arrosti, per una
cottura veloce e completa di cosce e costata di
manzo. Per mantenere umide le bistecche di pe-
sce.

PANE

Temperatura min 35 °C max 220 °C
Raccomandazione: 205°C

Sequenza raccomandata per la cottura del pane.
Non dimenticare di mettere un pirottino di acqua
sulla suola per ottenere una crosta croccante e
dorata.

Funzioni automatiche:

Brandt propone 3 nuove funzioni che com-
binano in maniera automatica due modalita
di cottura: la cottura tradizionale e la cottu-
ra a vapore al fine di preservare le qualita
nutrizionali degli alimenti e di ottenere una
cottura piu rapida.

POLLAME

Raccomandato per la cottura del pollo.

&

¥ PESCE
Raccomandato per la cottura di pesci interi (salmo-
ne, branzino, merluzzo, ecc.).

CARNI BIANCHE

Raccomandato per conservare gli arrosti di vitello
teneri e umidi.

Per queste 3 funzioni ¢ sufficiente introdurre 500ml
di acqua tiepida in quantita sufficiente nella pro-
pria piastra multiuso 45mm. Posizionare nel forno
la piastra multiuso 45 mm nella guida inferiore e
I'alimento da cuocere nella guida di livello 3.
Regolare il peso sul display con la manopola +/- e
confermare il valore premendo la manopola +/-.



Utilizzo dell’apparecchio

AVVIO DI UNA COTTURA

e Avvio di una cottura immediata

IE] o
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Il programmatore visualizza I'ora. Questa non deve lampeggiare.
Ruotare la manopola di funzione sulla posizione desiderata.

4 Non appena il forno si awvia,
viene visualizzato il tempo di
funzionamento.

Per le funzioni manuali:

L'aumento della temperatura inizia immediatamente. Il forno suggerisce una temperatura che puo essere
maodificata. Il forno si riscalda e I'indicatore di temperatura lampeggia. Viene emessa una serie di bip
quando il forno raggiunge la temperatura programmata.

e Modifica della temperatura
@ ®

S © @
®
Premere ®.

Regolare la temperatura con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola.




Utilizzo dell’apparecchio

o Modifica della durata

FUNZIONE DI
DO COTTURA DURATA
Sistema "Smart Assist"

Il forno & dotato della funzione “Smart = .
Assist” che al momento della programma- 30 min.
zione della cottura suggerira una durata di
cottura modificabile in funzione della mo- @ 30 min.
dalita di cottura scelta (vedere tabella).

30 min.
Se si modifica la durata, confermare premen- .
do la manopola. Il conteggio della durata viene 30 min.
effettuato immediatamente non appena la tem- E] ]
peratura di cottura viene raggiunta. 7 min.

15 min.

Premere ©. Il forno suggerisce una durata che pud essere modificata. Regolare la durata
di cottura con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola..

e Modifica dell’ora di fine cottura

SN\ \
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Dopo la regolazione della durata di cottura, premere il tasto ®, I'ora di fine cottura
lampeggia. Regolare la nuova ora di fine cottura con la manopola + o -.

Confermare premendo la manopola..

Il display di fine cottura non lampeggia piu.

1l forno si avviera di nuovo per terminare la cottura all’ora scelta.

NB: Questa funzione non ¢ disponibile con la funzione Grill.



Manutenzione dell'apparecchio

PULIZIA INTERNA/ESTERNA

e Pulizia della cavita tramite pirolisi

Am

Rimuovere gli accessori del forno prima di avviare una pulizia mediante pirolisi. Prima di
procedere a una pulizia mediante pirolisi del forno, rimuovere le eventuali fuoriuscite. Rimuo-
vere l'eccesso di grasso sulla porta con una spugna umida.

Per motivi di sicurezza, I'operazione di pulizia tramite pirolisi avviene solo previo bloccaggio automatico
della porta, € impossibile sbloccare la porta.

e Pulizia automatica immediata

O@ li‘!l‘ @/\ca

Il programmatore deve visualizzare I'ora senza lampeggiare. Selezionare il ciclo di pulizia
automatica con la manopola di funzione [ : scegliere la pirolisi con la manopola + e - in funzione
del grado di sporcizia del forno e confermare premendo la manopola.

A seconda della scelta:

= Pirolisi di 2 ore, confermare premendo la manopola.

m = PyroExpress* o Pirolisi ECO (1 ora e 30)* confer-

mare premendo la manopola.

Alla fine della pulizia, il display indica 0:00 e la porta si sblocca. Riportare la manopola di funzione su 0.

' * PyroExpress in 59 minuti

m = PyroExpress*

Questa funzione specifica sfrutta il calore accumulato durante la precedente cottura per
offrire una pulizia automatica e rapida della cavita: pulisce una cavita poco sporca in meno
di un’ora.

La sorveglianza elettronica della temperatura della cavita determina se il calore residuo
nella cavita é sufficiente per ottenere un buon risultato di pulizia. In caso contrario, viene
effettuata automaticamente una pirolisi ECO di un‘ora e mezza.

e Pulizia automatica con partenza differita

E possibile ritardare I'avvio della pirolisi. Quando la durata del programma viene visualizzata sullo schermo,
premere il tasto © e regolare la nuova ora di fine con la manopola + e - poi confermare premendo la
manopola. La pulizia automatica si avviera di nuovo per terminare alla nuova ora programmata. Rimettere
la manopola di funzione su 0 alla fine della pulizia.



Manutenzione dell'apparecchio

PULIZIA DELLA SUPERFICIE ESTERNA

Utilizzare un panno morbido imbevuto di detersivo per vetri. Non utilizzare creme per lucidare né spugne
abrasive.

Smontaggio dei vetri della porta

A ATTENZIONE:

Non utilizzare prodotti abrasivi, spugne abrasive o metalliche per pulire il vetro dello sportello
del forno, in quanto la superficie potrebbe essere scalfita e provocare I'esplosione del vetro.

Prima dello smontaggio, rimuovere con un panno morbido e detersivo per stoviglie I'eccesso di grasso
sul vetro interno.
Per pulire i differenti vetri interni, procedere al loro smontaggio nel seguente modo:

o Pulizia dei vetri della porta

Aprire completamente la porta e bloccarla con lo spessore in plastica fornito con I'apparecchio.

Svitare le due viti situate a ogni lato dei montanti della porta usando un cacciavite torx (T20), poi rimuo-

vere la traversa tirando verso di sé.

17
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Manutenzione dell'apparecchio

A IMPORTANTE:
Individuare il corretto senso
di montaggio del primo vetro [p \ \
(lato brillante verso di sé)

‘V\
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Rimuovere il primo vetro: la porta & formata da due vetri interni che hanno su ogni angolo un distanziale
nero in gomma. Se necessario, rimuovere i vetri interni per pulirli.

Non immergere il vetro nell’acqua. Sciacquare sotto l'acqua corrente e asciugare con un panno senza
pelucchi.

e Rimontare i vetri della porta

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro arresti in gomma freccia verso I'alto e riposizionare il gruppo di vetri.
Inserire I'ultimo vetro negli arresti, poi riposizionare la traversa e riavvitarla. Rimuovere lo spessore in
plastica prima di chiudere la porta. L'apparecchio & di nuovo pronto per funzionare.

2

e Sostituzione della lampada

A IMPORTANTE:
Accertarsi che I'apparecchio sia scollegato dalla rete elettrica prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio di scossa elettrica. Eseguire I'operazione solo a forno freddo.

@

\) Caratteristiche della lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, attacco G9.

E possibile sostituire autonomamente la lampada
quando smette di funzionare. Svitare il coperchio,
poi estrarre la lampada (utilizzare un guanto di
gomma che facilitera lo smontaggio). Inserire la
nuova lampada e sostituire il coperchio. Questo
prodotto contiene una fonte luminosa di classe
energetica G.

SSRGS
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Anomalie e soluzioni

ANOMALIE E SOLUZIONI

Il forno non riscalda. zionare il forno.
Verificare che il forno sia correttamente collegato

o che il fusibile del proprio impianto non sia fuori

servizio. Aumentare la temperatura selezionata.

La lampada del forno non funziona piu.
Sostituire la lampada o il fusibile. Verificare che il
forno sia correttamente collegato.

La ventola di raffreddamento continua a gi-
rare dopo lo spegnimento del forno.
E normale, la ventilazione pud continuare fino a
un’ora al massimo dopo la cottura per far diminuire
la temperatura interne ed esterna del forno. Dopo
un’ora, contattare il Servizio post-vendita.

La pulizia mediante pirolisi non si avvia.
Controllare la chiusura della porta. Puo trattarsi di
un difetto del blocco della porta o del sensore del-
la temperatura. Se il guasto persiste, contattare il
servizio post-vendita.

Il simbolo @ lampeggia sul display.
Difetto nella chiusura della porta, rivolgersi al Ser-
vizio post-vendita.

Cucinare a bagnomaria.
Si prega di utilizzare metodi di cottura ventilati
quando si cucina a bagnomaria.

Rumore di vibrazione.

Verificare che il cavo di alimentazione non sia a
contatto con la parete posteriore.

Questo non influisce sul corretto funzionamento
dell’apparecchio, ma pud comunque generare un
rumore di vibrazione durante la ventilazione. Ri-
muovere |'apparecchio e spostare il cavo. Riposi-

19



20

“7 Servizio post vendita

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio devono
essere effettuati da personale qualificato e autoriz-
zato dalla ditta concessionaria del marchio. Prima
di chiamare, per facilitare la presa in carico della
richiesta, munirsi dei riferimenti completi dell’ap-
parecchio (riferimento commerciale, riferimento
servizio, numero di serie). Queste informazioni
sono riportate sulla targhetta segnaletica.

SERVICE: E TVPE: CE
Nr. XX XX XXXX

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio
H: Numero di serie

RICAMBI ORIGINALI
Durante un intervento, richiedere I'uso esclusivo

di ricambi originali certificati. e
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PIATTI

[eRRENNI
[exRENNI
[eRRENNI
[eRRENNI
[eRREVNI
[eRRENNI

Arrosto di maiale (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Arrosto di manzo al sangue

(1ka) 240 | 2 45-60
Agnello (cosciotto, spalla 2,5 20 | 1 220 0] 2 45
kag)

Pollame (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 45
Pollame grandi pezzi 200 | 2 60-90
Cosce di pollo 220| 3 210| 3 30-40
Costata di maiale 210| 3 30-40
Costata di vitello 210 3 20-30
Costata di manzo al sangue

(1 ka) 210| 3 210| 3 20-30
Costata di pecora 210| 3 20-30

Pesci piccoli 275| 4 15-20
Pesci medi (da 1 kg a 1,5 kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Filetti di pesce 220 | 3 200| 3 15-20
Gratinatura (alimenti cotti) 275| 2 15
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Pomodori farciti 170 | 3 160| 2 30

Prodotti di pasticceria

Pan di Spagna - Pate génoise 150 | 3 35

Biscotto arrotolato 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownie 180 | 2 175| 3 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 | 1| 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Creme 165 | 2 30-40

* A seconda del modello

2]



Piano cottura

@ * Q* @* @
PIATTI
T T e T T £ | min

@ - |@-c|@c|@|c|@ c|@|5
Prodotti di pasticceria
Cookie - biscotti sablé 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Meringhe 100 | 2 60-90
Madeleine 220 | 3 200 3 5-10
Pasta choux media 200 | 3 180 3 30-40
Petits four a sfoglia 220 | 3 200 3 5-10
Savarin 180 | 3 30-35
Torta pasta frolla 200 | 1 195] 1 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 | 1 200] 1 20-25

o

Spiedini 220 | 3 210| 4 15-20
Paté in terrina a bagnomaria 200 | 2 190 2 80-100
Pizza pasta frolla 200 | 2 30-40
Pizza impasto di pane 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Souffle 50
Torta salata 200 | 2 40-45
Pane 220 200 220 30-40
Pane grigliato 180 275| 4-5 2-3
Pentole chiuse (daube) 180 | 2 90-180

* A seconda del modello

m Tutte le T °C e tempi di cottura sono dati per forni preriscaldati

N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente.

EQUIVALENZA: NUMERI T °C

oC 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Numeri 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
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TEST DI IDONEITA ALLA FUNZIONE
SECONDO LA NORMA CEI 60350

ALIMENTO d':"g:;:":aa LIVELLO Accessori °C |DURATA min. ng;';ﬁfg'
Biscotti sablé (8.4.1) EI 3 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 150 20-30 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+4 teglia 45 mm + griglia|] 150 20-30 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 20-30 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+4 teglia 45 mm + griglia|] 160 20-30 si
Piccole torte (8.4.2) EI 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) Z 2+4 teglia 45 mm + griglia| 170 20-30 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) 2+3 teglia 45 mm + griglia| 170 30-40 si
D°';ir£‘s’i“(’gd_?f)”za lzl 3 griglia 150 30-40 si
D°';ira";§irt;g"_;§f)”za . 2 griglia 150 30-40 si
Do'gira";‘;i“zgd_g_sf)”za ! 2+4  |teglia 45 mm + griglia] 150 30-40 si
D°';La'2§{?;‘j_;§f)”za 3 150 25-35 si
DO'Sira";‘;irt(’gj‘islsf)”za 2+4  |teglia 45 mm + griglia] 150 2535 si

Torta alle mele (8.5.2) EI 1 griglia 170 80-120 si
Torta alle mele (8.5.2) - 1 griglia 170 80-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 80-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) @ 5 griglia 275 3-4 si

* A seconda del modello

NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.
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Geachte klant,

U heeft zojuist een BRANDT-product gekocht en wij danken u voor uw
vertrouwen in onze producten.

Bij het ontwerpen en produceren van dit product hebben wij u, uw
levenswijze en uw behoeften in gedachten gehouden om ervoor te
zorgen dat dit zo goed mogelijk aan uw verwachtingen voldoet. U vindt
er onze knowhow, onze innoveringsgeest en alle passie in terug die ons
al meer dan 60 jaar drijft.

Aangezien we er voortdurend naar streven zo goed mogelijk aan uw eisen
te beantwoorden, staat onze klantenservice geheel tot uw beschikking
voor al uw vragen of suggesties.

Kijk ook op onze site www.brandt.com, daar vindt u al onze nieuwste
producten en nuttige en aanvullende informatie.

BRANDT is blij deel uit te maken van uw dagelijks leven en wenst u
heel veel plezier met uw aankoop.

r |
R v’ Het keurmerk “Origine France Garantie” verzekert de consument van
% & de traceerbaarheid van een product door een duidelijke en objectieve
NCE 2 - )
fkl\/ 2 indicatie van de herkomst te geven. Het merk BRANDT is er trots op
°, ﬂcw E dit keurmerk te kunnen plaatsen op onze producten die in onze Franse
IiA ) % fabrieken in Orléans en Venddme vervaardigd worden.

[=]:3 2 [m]

A BELANGRIJK: E ;

Alvorens uw apparaat in te schakelen, moet u eerst deze handleiding aandachtig
doorlezen, zodat u sneller vertrouwd met de werking ervan zult zijn.

http://brandt.com/
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES. LEES ZE AANDACHTIG

EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het toestel uit
of laat dit onmiddellijk uitpakken.
Controleer het algemeen aanzicht.
Laat eventuele opmerkingen
noteren op de vrachtbrief waarvan
u een kopie bewaart.

m BELANGRIIK:

Dit apparaat mag worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar, en
door personen met lichamelijke,
sensorische of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat veilig
moeten gebruiken, en begrepen
hebben aan welke risico’s ze zich
blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen
zonder toezicht

— Laat kinderen nooit onbewaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.

m WAARSCHUWING:

— Het apparaat en de bereikbare
onderdelen worden warm tijdens
het gebruik. Wees voorzichtig de
verwarmingselementen binnen
in de oven niet aan te raken.
Kinderen jonger dan 8 moeten
worden weggehouden tenzij ze
onder permanent toezicht staan
— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Voordat u een pyrolysereiniging
van uw oven uitvoert, moet
u eerst alle accessoires en de
belangrijkste vlekken verwijderen.
— In de reinigingsmodus kunnen
de oppervlakken warmer worden
dan tijdens het normale gebruik.
Het is raadzaam om kinderen weg
te houden.

— Gebruik geen stoomreiniger.
— Geen schuurmiddelen of harde
metalen krabbers gebruiken
om de glazen deur van de oven
schoon te maken. Deze kunnen
krassen op het oppervlak en breuk
van het glas veroorzaken.



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

m LET OP:

Verzeker u ervan dat het
apparaat van het elektriciteitsnet
is afgekoppeld voordat u
de lamp vervangt, om elk
elektrocutiegevaar te vermijden.
Wacht tot het apparaat afgekoeld
is. Gebruik een rubberen
handschoen om het losschroeven
van het vensterkapje en het
lampje te vereenvoudigen.

E] Het stopcontact moet na de
installatie goed bereikbaar zijn.
Het apparaat moet van het
elektriciteitsnet kunnen worden
afgekoppeld, door middel van een
stekker in het stopcontact of door
een schakelaar te installeren op
de vaste voedingsleidingen,
volgens de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze door
de fabrikant, de klantenservice
of een ander gekwalificeerd
persoon veiligheidshalve worden
vervangen.

— Dit apparaat kan zowel onder
het werkblad als in een inbouwkast
worden geinstalleerd, zoals te zien
is op het installatieschema.

— Centreer de oven in het meubel
en bewaar daarbij een afstand

van minstens 10 mm tot het
meubel ernaast. Het materiaal
van het inbouwmeubel moet
warmtebestendig zijn (of bekleed
zijn met dergelijk materiaal).
Bevestig de oven voor meer
stabiliteit in het meubel met
behulp van 2 schroeven door de
daartoe voorziene gaten.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar
gebruik, zoals: keukenhoeken
voor het personeel in
magazijnen, kantoren en
andere beroepsomgevingen;
boerderijen, gebruik door klanten
van hotels, motels en andere
woonomgevingen; omgevingen
zoals bed and breakfasts.

— Voor alle reiniging van de oven,
moet de oven uitgeschakeld zijn.

Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
VOor u zijn.

Gebruik uw oven niet als
voorraadkast of opslag na gebruik.



KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema’s bepalen de afmetingen van een
meubel waarin uw oven past.

Dit apparaat kan zowel onder het werkblad (fig. A)
als in een inbouwkast (fig. B) worden geinstalleerd.
Let op: als de bodem van een meubel open is
(onder een werkblad of in een kolom), moet de
ruimte tussen de muur en de plank waarop de
oven staat, maximaal 70 mm* zijn (fig. C/D).
Maak de oven vast in het meubel. Verwijder
hiervoor de rubber blokjes en boor een gat van
@ 2 mm voor in de wand van het meubel om te
voorkomen dat het hout barst. Maak de oven met
2 schroeven vast. Zet de rubber blokjes terug.

A

\ =
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Installatie van uw apparaat

Advies *

Om er zeker van te zijn dat u een conforme
installatie heeft, doet u het best een beroep
op een specialist in huishoudtoestellen

Vi j \ OPGELET :

Als de elektriciteitsinstallatie van uw woning
gewijzigd moet worden om uw apparaat
aan te sluiten, doet u best een beroep op
een gekwalificeerde elektricien. Als de oven
om het even welk probleem geeft, koppelt u
het toestel af of verwijdert u de zekering die
met de lijn overeenkomt waarop de oven is
aangesloten.

B




Installatie van uw apparaat

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven moet worden aangesloten
met een standaard voedingskabel met blauw
3 geleiders van 1,5 mm2 (1 fase + 1 N + aarding)
die moeten worden aangesloten op het netwerk
220 ~ 240 Volt via een stopcontact conform met
de IEC 60083-norm of een meerpolige schakelaar
in overeenstemming met de installatieregels.

A OPGELET

De beveiligingsdraad (groen-geel) is aan-
gesloten op de aardaansluiting van het ap- zwart bruinellef  den
paraat en moet worden aangesloten op de rod @
aardaansluiting van de installatie. De zeke-
ring van de installatie moet 16 ampére zijn.

Jor-

— Gron gul

Onze verantwoordelijkheid zal niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of incident
als gevolg van een onbestaande, defecte of
onjuiste aarding of ingeval van een onjuiste
aansluiting.

e Voorafgaand aan een anvandning

Onze verantwoordelijkheid voor een ongeval met
een ongeval met een ongeval een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding met een onjuiste
ansluting.



RESPECT VOOR HET MIDDEN
Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.
Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom is het
voorzien van dit logo, dat aangeeft dat
de gebruikte apparaten van ander afval
dienen te worden gescheiden.
o De recyclage van de apparaten
die door uw fabrikant wordt georganiseerd,
wordt op deze manier onder de
beste omstandigheden uitgevoerd, overeenkomstig
de Europese richtlijn betreffende elektrisch en
elektronisch afval.
Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper naar
de dichtstbijzijnde inzamelplaats voor uw oude
apparaten.
Wij danken u voor uw bijdrage aan de bescherming
van het milieu.



g Beschrijving van uw apparaat

VOORSTELLING VAN DE OVEN

@ Bedieningspaneel

(B JEL

Q Deur

Q Handgreep

e Niveauhouders (deze oven heeft 5

posities voor de niveauhouders voor
de accessoires: niveauhouders 1

7T

\ =22

t/m 5).
h
A C D C D C >
01— i
1
DISPLAY EN BEDIENINGSTOETSEN
e Display
Baktijd
Werkingsduur Temperatuurindicator
) o - Indicator voorver-
T|n-1er ._° @ l l : ¢ warming
Vei:)%rtesr:r:l]il(l)r;g . . (0—X=-¢ Deurvergrendeling
Einde baktijd
o Toetsen

e

Instelling temperatuur Instelling van tijd en duur



g Beschrijving van uw apparaat

ACCESSOIRES (afhankelijk van het model)

o Rooster met kantelbeveiliging

Het rooster kan gebruikt worden om alle borden
en vormen met te bakken of te gratineren voe-
dingswaren op te zetten. Het zal voor gegrilde ge-
rechten gebruikt worden (die er rechtstreeks op
mogen staan).

Plaats het rooster met de kantelbeveiliging naar de
bodem van de oven gericht.

e Plaat voor multigebruik 45 mm

In de niveauhouders onder het rooster te plaatsen.
Deze dient om sap en vet van gegrilde gerechten
op te vangen en kan half met water gevuld worden
voor de bain-marie bereidingen.

¢ Plaat voor multigebruik 20 mm

Geplaatst in de niveauhouders, met de schuine
zijde kunt u eenvoudig uw bereidingen op een
schaal leggen. Kan ook in de niveauhouders onder
het rooster geplaatst worden om het bakvocht en
vet van gegrilde gerechten op te vangen.

« Patisserieplaat 8 mm

Geplaatst in de niveauhouders. Ideaal voor het
bakken van cookies, zandkoekjes, cupcakes.

Met de schuine zijde kunt u eenvoudig uw
bereidingen op een schaal leggen. Kan ook in de
niveauhouders onder het rooster geplaatst worden
om het bakvocht en vet van gegrilde gerechten op
te vangen.

ADVIES:

Om tijdens het bakken van vet viees rook-
ontwikkeling te vermijden, raden wij u aan
een klein beetje water of olie op de bodem
van de plaat voor multigebruik 45 mm te
schenken.

A WAARSCHUWING:

Verwijder de accessoires van de oven alvo-
rens een reiniging d.m.v. pyrolyse te starten.
Als gevolg van de warmte kunnen de acces-
soires vervormen, maar dit heeft geen enke-
le invloed op hun functie. Zodra zij afkoelen,
krijgen zij hun originele vorm weer terug.



&Y Gebruik van uw apparaat

INSTELLINGEN

e Inschakeling van de tijd

)

® O

Bij het opstarten knippert het scherm op 12:00. Stel de tijd in met de knop + of -.
Bevestig door op de knop te drukken.
Bij een stroomonderbreking knippert ook de weergave van de tijd. Voer dezelfde instelling uit.

e Wijziging van de tijd

De functieknop moet verplicht op de stand 0 staan.
Druk op de toets ® het symbool # verschijnt. Druk opnieuw op ®.
Pas de instelling aan met de knop + of -. Bevestig door op de knop te drukken.

e Timer

Deze functie kan alleen gebruikt worden wanneer de oven uit staat.

P ° =

De functieknop moet verplicht op de stand 0 staan.

Druk op de toets ® het symbool # verschijnt. De timer knippert. Stel de timer in met de knop + of -.
Valideer door op de knop te drukken, het aftellen begint, de tijd verschijnt opnieuw. Wanneer de tijd
verstreken is, klinkt er een geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u op een willekeurige toets.

NB: u kunt op elk gewenst moment de timerprogrammering wijzigen of annuleren. Keer voor het annule-
ren terug naar het menu van de timer en zet deze op 00:00.




Gebruik van uw apparaat

e Vergrendeling toetsenbord (kinderslot)

Druk tegelijkertijd op de toetsen en © totdat het symbool a8 wordt weergegeven op
het scherm. Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de toetsen en © totdat het
symbool & van het scherm verdwijnt.

MENU INSTELLINGEN
U kunt diverse parameters van uw oven zelf instellen, druk daarvoor op de toets ® totdat “MENU” wordt

weergegeven om toegang te krijgen tot de instellingsmodus.

)

|

Selecteer met de knop de verschillende instellingen. Valideer uw keuze met een druk op de
knop, schakel met de knop + en - de verschillende parameters in en uit, valideer met de
knop, zie tabel:

AUTO: in de bakmodus
dooft de lamp in de ovenruimte
na 90 seconden

ON: In de bakmodus blijft
de lamp doorlopend branden,
m.u.v. De ECO-modus.

B
H

De pieptonen van de
toetsen in-/uitschakelen

De
voorverwarmingsmodus
in-/uitschakelen

De demonstratiemodus
in-/uitschakelen

Informatie Servicedienst

Druk voor het verlaten van het *"MENU” opnieuw op ©.



&ZZJ Gebruik van uw apparaat

BEREIDINGSWIJZEN

TRADIONEEL MET VENTILATIE*
Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C
Aanbevolen: 200°C

Aanbevolen voor vlees, vis, groenten,

bij voorkeur in een terra cotta schaal.

|z| TRADITIONEEL

Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C

Aanbevolen: 200°C

Deze kookmethode is niet verenigbaar met het koken in
een bain-marie.

Aanbevolen voor langzaam en zacht bakken: zacht
wild. Voor het aanbraden van rollades van rood
vlees. Voor het laten sudderen van gesloten oven-
schalen die eerder zijn gestart op de kookplaat
(coq au vin, stoofpot).

GEPULSTE BODEM

Temperatuur, min. 75°C, max. 250°C

Aanbevolen: 180°C

Aanbevolen voor vochtige gerechten (quiches,
taart van sappig fruit, enz.). Het deeg wordt on-
deraan goed gebakken. Aanbevolen voor bereidin-
gen die rijzen (cake, brioche, kouglof (tulbandge-
bak)...) en soufflés die niet worden geblokkeerd
door een korst aan de bovenzijde.

=] o

Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C

Aanbevolen: 200°C

Deze kookmethode is niet verenigbaar met het koken in
een bain-marie. Met deze positie wordt energie be-
spaard terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven.
Alle bakwijzen gebeuren zonder voorverwarmen.

g’ KRACHTIGE GRILL

Standen 1 t/m 4

Aanbevolen: Stand 4

Aanbevolen om toast te roosteren, gerechten te
gratineren, creme br{llée van een goudbruin korst-
je te voorzien...

*Bakwijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1:
om aan te tonen dat wordt voldaan aan de eisen van de Euro-
pese verordening EU/65/2014 inzake energie-etiketten.

GRIL PULSE

Temperatuur, min. 100°C, max. 250°C
Aanbevolen: 200°C

Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant ge-
bakken aan alle kanten.

Schuif de plaat voor multigebruik 45 mm op de
onderste niveauhouder.

Aanbevolen voor alle gevogelte en gebraad, om
lam aan te braden en goed uit te bakken, runder-
ribben. Om vissteaks sappig te houden.

BROOD

Temperatuur, min. 35°C, max. 220°C

Aanbevolen: 205°C

e Aanbevolen sequentie voor het bakken van
brood. Denk eraan een schaaltje water op de bo-
dem te gieten voor een knapperige en goudbruine
korst.

Automatische functies:

Brandt biedt u 3 nieuwe functies die auto-
matisch twee bereidingswijzen met elkaar
combineren: traditioneel bereiden en berei-
den met stoom, zodat de voedingskwalitei-
ten van de voedingswaren behouden blijven
en het gerecht sneller klaar is.

GEVOGELTE

Aanbevolen voor het braden van kip.

VIS

Aanbevolen voor het bereiden van hele vis (zalm,
zeebaars, kabeljauw...).

& WIT VLEES
Aanbevolen om kalfsgebraad zacht en mals te
houden.

Voor deze 3 functies hoeft u alleen maar 500 ml
lauw water in uw schaal voor multigebruik 45 mm
te doen en deze in uw oven op het laagste niveau
te plaatsen en de te bakken voedingswaar op ni-
veau 3 te plaatsen.

Pas het gewicht op uw display aan met behulp
van de knop +/- en valideer de waarde door op de
knop +/- te drukken.




&ZZJ Gebruik van uw apparaat

STARTEN VAN HET BAKKEN

o Onmiddellijk starten van het bakken
4 Zodra de oven start, wordt

7] o de werkingsduur weergege-
ven.
®)
)
ol

De programmakiezer toont de tijd, deze mag niet knipperen.
Draai de functieknop op de gewenste stand.

Voor de handmatige functies:

De temperatuur begint onmiddellijk te stijgen. Uw oven beveelt een temperatuur aan, die u kunt ver-
anderen. De oven verwarmt en de temperatuurindicator knippert. Een reeks geluidssignalen weerklinkt
wanneer de oven de geprogrammeerde temperatuur bereikt.

e Wijziging van de temperatuur
@ ®

@/\\ » —
© ®
—
Druk op ®.

Pas de temperatuur aan met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken.




&ZZJ Gebruik van uw apparaat

e Wijziging van de duur

@ BAKFUNCTIE DUUR
"Smart Assist” systeem
Uw oven is voorzien van de functie = 30 min
“SMART ASSIST” die tijdens het program-
meren van het bakken u een baktijd aan- E 30 mi
beveelt die u aan de hand van de gekozen min
bakwijze kunt wijzigen (zie tabel). .
30 min
Als u de duur wijzigt, valideer dan door op de .
knop te drukken. Het aftellen van de tijdsduur 30 min
begint zodra de baktemperatuur bereikt is. E] 7 mi
min
15 min

Druk op ©. Uw oven beveelt een tijdsduur aan, die u kunt veranderen. Pas de baktijd aan
met de knop + of -. Valideer door een druk op de knop.

e Wijziging van de eindtijd van het bakken

o © @

@ ® O

Druk na het instellen van de baktijd op de toets (®, de eindtijd van het bakken knippert.
Stel de nieuwe eindtijd van het bakken in met de knop + of -.

Valideer door een druk op de knop.

Het display met het einde van de baktijd knippert niet meer.

Uw oven zal later opnieuw starten om op de gewenste tijd het bakken te voltooien.

N.B.: Deze functie is niet beschikbaar met de functie Grill.



Onderhoud van uw apparaat

REINIGING BINNENKANT - BUITENKANT

e Reiniging van de binnenkant van de oven d.m.v. pyrolyse

A OPGELET

Verwijder de accessoires van de oven alvorens een reiniging d.m.v. pyrolyse te starten. Ver-
wijder alvorens over te gaan tot een reiniging door pyrolyse eventueel ontstane grote viek-
ken. Verwijder vetviekken op de deur met behulp van een vochtige spons.

Als veiligheidsmaatregel wordt de reiniging door pyrolyse pas uitgevoerd na automatische vergrendeling
van de deur, deze kan dan niet ontgrendeld worden.

o Onmiddellijke automatische reiniging

O@ li‘!l‘ @/\ca

De programmakiezer moet het uur van de dag weergeven, zonder knipperen. Selecteer de
automatische reinigingscyclus met de functieknop [ : kies uw pyrolyse met behulp van de knop
+ en - aan de hand van hoe vuil uw oven is en valideer door een druk op de knop.

Naar wens:

&)

£s)

F"Z' - Pyrolyse van 2 uur, valideer door een druk op de knop.
m = PyroExpress* of Pyrolyse ECO (anderhalf uur)* vali-
deer door een druk op de knop.

Aan het einde van de reiniging geeft het display 0:00 weer en ontgrendelt de deur. Zet de knop terug op
0.

' *PyroExpress in 59 minuten

m = PyroExpress*

Deze specifieke functie profiteert van de tijdens een vorige bakbeurt verzamelde warmte
voor een snelle automatische reiniging van de ovenruimte: een niet al te vuile ovenruimte
wordt in minder dan een uur gereinigd.

De elektronische temperatuurbewaking van de ovenruimte bepaalt of de restwarmte in de
ovenruimte voldoende is voor een goed reinigingsresultaat. Zo niet, dan wordt automatisch
overgegaan tot een ECO pyrolyse van anderhalf uur.

e Automatische reiniging op een later moment

U kunt het starten van de Pyrolyse instellen voor een later moment. Wanneer de tijdsduur van het
programma wordt weergegeven op het scherm, drukt u op de toets © en stelt u de nieuwe eindtijd in met
de knop + en - waarna u valideert door een druk op de knop. Het automatisch reinigen start later en
eindigt op de nieuwe geprogrammeerde tijd. Zet aan het einde van het reinigen de knop terug op 0.



Onderhoud van uw apparaat

REINIGEN VAN HET BUITENOPPERVLAK

Gebruik een zachte, vochtige doek met glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddelen of een schuurspons.

Demontage van de ruiten van de deur

A OPGELET:

Gebruik geen schuurmiddelen, schuursponsjes of harde metalen krabbers om de glazen deur
van de oven te reinigen; hierdoor zouden er krassen op het opperviak kunnen ontstaan en
zou het glas kunnen breken.

Verwijder van tevoren met een zachte doek en afwasmiddel de vetvlekken aan de binnenkant van de ruit.
Demonteer voor het reinigen van de binnenkant van de ruit deze op de volgende manier:

e Reiniging van de ruiten van de deur

Open de deur volledig en blokkeer deze met de in het plastic zakje met uw apparaat meegeleverde plastic
wig.

Draai de twee schroeven aan beide zijden van de deurstijlen los met een torxschroevendraaier (T20) en
verwijder daarna de dwarsbalk door deze naar u toe te trekken.

—
/
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Onderhoud van uw apparaat

A BELANGRIJK:

Zorg dat u de montagerichting -3
van deze 1le ruit goed ont- [p \ \
houdt (glanzende zijde naar u T
toe gericht) lﬁ

‘V\

Verwijder de eerste ruit: de deur bestaat uit twee binnenruiten met in iedere hoek een vulstuk van zwart
rubber. Verwijder indien nodig de binnenruiten om ze te reinigen.

Dompel de ruiten niet onder in het water. Spoel ze af met water en droog ze af met een niet pluizende
doek.

e Terug monteren van de ruiten van de deur

Zet na het reinigen de vier rubber blokjes terug met de pijl naar boven en zet alle ruiten weer terug.
Plaats de laatste ruit in de blokjes, zet daarna de dwarsbalk terug en draai de schroeven weer vast. Ver-
wijder de plastic wig voordat u de deur weer sluit. Uw toestel is opnieuw operationeel.

C

e Vervanging van de lamp

A BELANGRIJK:
Zorg ervoor dat het apparaat is losgekoppeld van het stopcontact voordat u de lamp ver-
vangt om het risico van een elektrische schok te voorkomen. Voer werkzaamheden uit wan-

@

\) Kenmerken van de lamp:

25W, 220-240 V~, 300°C, fitting G9.

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer deze niet
meer werkt. Schroef het venster en daarna de
lamp los (gebruik een rubber handschoen, die de
demontage zal vergemakkelijken). Plaats de nieu-
we lamp en zet het venster terug. Dit product be-
vat een lichtbron van de energie-efficiéntieklasse
G.

SSRGS

&2z




Onderhoud van uw apparaat

STORINGEN EN OPLOSSINGEN

De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is aangesloten en
controleer of de elektrische zekering niet is uitge-
slagen. Verhoog de gekozen temperatuur.

De ovenverlichting werkt niet.
Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor dat de
oven correct is aangesloten.

De koelventilator blijft aan na het uitscha-
kelen van de oven.

Dat is normaal, de ventilatie kan tot max. een uur
na het bakken werken om de temperatuur binnen
en buiten de oven te laten zakken. Bij langer dan
een uur, contact opnemen met de servicedienst.

De pyrolysereiniging wordt niet uitgevoerd.
Controleer de sluiting van de deur. Het kan een
storing aan de deurvergrendeling of de tempe-
ratuursensor betreffen. Als de storing aanhoudt,
neem dan contact op met de Servicedienst.

Het symbool @ knippert in de display.
De deurvergrendeling is defect, bel de Service-
dienst.

Koken in een bain-marie.
Gebruik geventileerde kookstanden wanneer u au
bain-marie kookt.

Trillend geluid.

Controleer of het netsnoer geen contact maakt
met de achterwand.

Dit is niet van invloed op de goede werking van uw
apparaat, maar kan wel tijdens de ventilatie voor
een trillend geluid zorgen. Verwijder uw apparaat
en verplaats het snoer. Zet uw oven terug.

19
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Klantenservice

INTERVENTIES

Eventuele interventies aan uw apparaat moe-
ten worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
professionele technicus van het merk. Om bij het
opbellen de verwerking van uw verzoek te verge-
makkelijken, gelieve de volledige referentie van
uw apparaat bij de hand te houden (commerciéle
referentie, servicereferentie, serienummer). Deze
informatie wordt weergegeven op het identifica-
tieplaatje.

XXXXXXXXB
SERVICE : ""‘E’ TYPE:  ——rommmmmmeeee
T A

B: Commerciéle referentie
C: Servicereferentie
A: Serienummer

ORIGINELE ONDERDELEN

Vraag tijdens een interventie om het exclusieve
gebruik van gecertificeerde originele reserveon-
derdelen.

PIECE
0@*
O N
YstruciS
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GERECHTEN

NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN

Varkensgebraad (1kg) 200 | 2 180| 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 | 2 180 2 60-70
zookg?ebakken rundsgebraad 20 | 2 G4
;agig{ees (bout, schouder 20 | 1 220 0] 2 45
Gevogelte (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45
Gevogelte, groot formaat 200 | 2 60-90
Kippenbouten 220| 3 210| 3 30-40
Varkensribben 210| 3 30-40
Kalfsribben 210 3 20-30
?fok((jﬂgebakken runderribben 210 3 2| 3 e
Schaapsribben 210| 3 20-30
Vis

Kleine vissen 275| 4 15-20
I;/Iigcli(ilgrote vissen (1 kg tot 20 | 3 10| 3 30-35
Visfilets 220 | 3 200 3 15-20

Gegratineerde schotels (gare

| voedingswaren) | 2 15
Gratins dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Gevulde tomaten 170 | 3 160 2 30

Sponscake - Luchtige cake 150 | 3 35

Opgerolde cake 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1| 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Cake - Evenveeltje 180 | 1| 180 1 45-50
Kersenvlaai 200 | 2 180| 3 30-35
Crémes 165 | 2 30-40

* Afhankelijk van het model
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Kooktabel

@ * Q* @* * @
GERECHTEN 1 % 1 % 1 % 1 % 1 % N % in

@ | @l @:Il@®l @ @
Cookies - Zandkoekjes 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Schuimgebak 100 | 2 60-90
Madeleines 220 | 3 200 3 5-10
Middelgrote soesjes 200 | 3 180 3 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 | 3 200 3 5-10
Savarin 180 | 3 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 | 1 195] 1 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 | 1 200 1 20-25

owersen .|

Spiesen 220 | 3 210| 4 15-20
Au bain marie bereide pastei 200 | 2 190 2 80-100
Pizza van kruimeldeeg 200 | 2 30-40
Pizza van brooddeeg 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 50
Taart met deegdeksel 200 | 2 40-45
Brood 220 200 220 30-40
Geroosterd brood 180 275| 4-5 2-3
Stoofgerechten 180 | 2 90-180

* Afhankelijk van het model

m Alle T°C en baktijden gelden voor een voorverwarmde oven
N.B: Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het vlees altijd minstens 1 uur op kamertemperatuur zijn.

OMZETTING: CIJFERS T °C

°oC 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cijfers 1 2 3 4 5 6 7 8 | 9max.
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BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE
VOLGENS DE NORM IEC 60350

(9.2.2)

VOEDINGSWAAR di;':,‘:';:j'ze NIVEAU Accessoires °C T”Dl:i?fUR “'A?A%R“;’Iﬁg'
Zandkoekjes (8.4.1) EI 3 plaat 45 mm 150 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 150 20-30 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+4 plaat 45 mm + rooster] 150 20-30 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 175 20-30 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+4 plaat 45 mm + rooster] 160 20-30 ja
Cakejes (8.4.2) EI 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) Z 2+4 plaat 45 mm + rooster| 170 20-30 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 30-40 ja
Cakejes (8.4.2) 2+3 plaat 45 mm + rooster| 170 30-40 ja
s Izl 3 rooster 150 | 30-40 ja
Lucf:ltég:tg:lzgl.(s.z%nder . 2 rooster 150 30-40 ja
"”C’:/tégngskzgf‘s_zf)“der ! 2+4  |plaat 45 mm + rooster] 150 30-40 ja
R 3 w0 | 23 |
Lucr:}iegttgre]tzgl.‘sz?)”der 2+4 |plaat 45 mm + rooster|] 150 25-35 ja
Appeltaart (8.5.2) EI 1 rooster 170 80-120 ja
Appeltaart (8.5.2) - 1 rooster 170 80-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 3 rooster 180 80-120 ja
Gegratineerde bovenlaag @ 5 rooster 275 3.4 ja

* Afhankelijk van het model

N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op verschillende tijden uitgenomen worden.
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Kjeere kunde

Du har nettopp kjgpt et produkt fra BRANDT og vi takker for tilliten til
vére produkter.

Vi har designet og produsert dette produktet med tanke p& deg, din
livsstil og dine behov slik at den oppfyller dine forventninger. 1 dette
produktet har vi tatt i bruk all var ekspertise, var innovasjonsand og vért
engasjement som har ligget til grunn for var virksomhet i over 60 ar.
Da vi hele tiden gnsker 3 tilfredsstille dine krav pd best mulig mate,
svarer var kundeservice pd alle dine spgrsmal og tar imot forslag.
Besgk ogsd vart nettsted www.brandt.com hvor du vil finne vdre
nyeste produkter, samt nyttig og utfyllende informasjon.

Det gleder BRANDT 3 vaere en del av din hverdag. Vi gnsker deg lykke
til med ditt kjgp.

|
NIV, Merket "Garantert fra Frankrike" lar forbrukeren spore et produkt og
%CE { finne klar og objektiv informasjon om opprinnelse. Merket BRANDT er
N . stolt av & sette dette merket pa produkter som kommer fra vére franske

fabrikker i Orléans og Vend6me.

-
Ny 7\ 7
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BYCert.6011825
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https://brandt.com
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For du tar i bruk apparatet, bgr du lese denne handboken ngye for 3 gjore deg ras-
kere kjent med hvordan apparatet fungerer.


http://brandt.com
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SIKKERHETSINSTRUKSJONER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES NOYE OG OP-

PBEVARES FOR SENERE BRUK.

Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til merket.

Nar apparatet mottas, pakk det ut
eller fa det pakket ut umiddelbart.
Sjekk det generelle utseendet. Ta
eventuelt skriftlig forbehold pa le-
veringsseddelen som du beholder
et eksemplar av.

mVIKTIG:

Dette apparatet kan brukes av
barn pa minst 8 ar og av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller perso-
ner uten tilstrekkelig erfaring eller
kunnskaper, sa lenge de er under
tilsyn eller far oppleering i a bruke
dette apparatet pa en sikker mate
og de forstar risikoen det inne-
beerer.

— Barn ma ikke leke med appara-
tet. Rengjgring og vedlikehold skal
ikke utfgres av barn uten tilsyn.
— Barn bar holdes under tilsyn for
a sikre at de ikke leker med appa-
ratet.

mADVARSEL:

— Apparatet og de ytre overflate-
ne blir varme under bruk. Pass pa
at du ikke bergrer varmeelemente-
ne inni ovnen. Barn under 8 ar ma
holdes pa avstand med mindre de

er under tilsyn hele tiden.

— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dar.
— Ta alt utstyr og tilbehgr ut av
ovnen og fiern det stgrste sglet i
ovnen fgr den rengjeres med py-
rolyse.

— Nar rengjeringsfunksjonen
brukes, kan overflatene bli var-
mere enn ved vanlig bruk.

Det anbefales & holde barn pa
avstand.

— lkke bruk et damprengjgaring-
sapparat.

— Ikke bruk skuremidler eller
harde metalliske skrapere for a
rengjgre ovnens glassdgr. Det kan
skrape opp overflaten og fare til at
glasset sprekker.

m ADVARSEL :

For & unnga risiko for elektrisk
stat ma du serge for at ovnen er
koblet fra streamnettet for du skifter
lyspeere. Bytt lyspaere nar ovnen
er avkjglt. Nar du skal skru av lam-
pens beskyttelsesglass og lyspae-
ren, er det enklere a fa bedre grep
hvis du bruker gummihansker.



SIKKERHETSINSTRUKSJONER

G’] Stikkontakten ma kunne nas
etter at ovnen er installert. Det ma
veere mulig a frakoble apparatet
fra stramnettet, enten ved hjelp av
stapselet, eller ved a installere en
bryter pa de faststdende rgrene i
samsvar med installasjonsregle-
ne.

— Hvis streamledningen er skadet,
ma den av sikkerhetsmessige ar-
saker erstattes av produsenten,
dens kundeservice eller av en per-
son med lignende kvalifikasjoner.
— Dette apparatet kan installeres
bade under arbeidsbenken eller i
et hgyskap som forklart pa instal-
lasjonstegningen.

— Sett ovneniinnredningen slik at
det er minst 10 mm avstand mel-
lom ovnen og skapet ved siden
av. Innredningen som ovnen skal
bygges inn i, ma téle haye tempe-
raturer eller veere belagt med et
materiale som taler hgye tempera-
turer. For at ovnen skal bli s& sta-
bil som mulig, bagr du montere den
fast i innredningen med to skruer
som skrus inn i hullene pa sides-
tolpene.

— For a unnga overoppheting skal
apparatet ikke installeres bak en
pyntedar.

— Dette apparatet er beregnet til

bruk i hjemmet og lignende steder,
f.eks. i et kjgkken forbeholdt per-
sonalet i butikker, pa kontorer og
andre arbeidsplasser, pa gards-
bruk, eller tilgjengelig for kunder
pa hotell, motell og andre steder
med hjemlig preg, eller pa rom av
typen bed & breakfast.

— Ovnen skal alltid slas av fagr den
rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma av sikkerhetsmessige hensyn
ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring av
matvarer eller annet utstyr etter
bruk.



Installasjon av apparatet

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG INNBYGGING

Tegningene ovenfor viser mdlene til innredningen
som stekeovnen skal bygges inn i.

Dette apparatet kan installeres bdde under
arbeidsbenken (fig. A) eller i et hgyskap (fig. B).
Merk: hvis skapbunnen er &pen (under
arbeidsbenken eller i hgyskap), md det veere
maksimalt 70 mm* avstand mellom veggen og
overflaten ovnen settes pd (fig. C-D).

Fest ovnen i skapet. For & gjgre dette ma du ta
ut gummistopperne og forhdndsbore et hull med
@ 2 mm i skapveggen. Dette er for & unngd at
treverket fliser seg opp. Skru fast ovnen med de
2 skruene. Sett tilbake gummistopperne

"

Ta gjerne kontakt med fagfolk for & forsikre
deg om at monteringen er i overensstem-
melse med gjeldende regler.

Vi j \MERK:

Dersom det elektriske anlegget i ditt hjem
ma endres for 3 installere apparatet, kon-
takt en kvalifisert elektriker. Hvis ovnen
ikke fungerer som den skal, koble den fra
eller fjern sikringen som tilsvarer ovnens
tilkobling.




Installasjon av apparatet

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen mad tilkobles med en standard treleders
strgmledning pd 1,5 mm2 (1 strgmfgrende leder BI3 ledning ——
+1 nulleder + jord) som kobles til et strgmnett p&
220-240 V med en stikkontakt etter standard CEI
60083 eller en flerpolsbryter i henhold til gjeldende

installasjonsregler. o
[ ]
AM [ )
Jord
Jordledningen (gul-grenn) er koblet til Svart, br_”n elle @
ovnens tilkoblingsklemme, og mé& kobles til red ledning

stremanleggets jordsystem. Sikringen i det
elektriske anlegget ma vzere pa 16 ampere.

Grgnn / gul ledning

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for ulykker
eller hendelser som skyldes at ovnen er koblet til
manglende, defekt eller feilaktig jording, eller som
skyldes feilkobling.

o Fgr forste gangs bruk

Fer du bruker ovnen for fgrste gang, ma du varme
den tom, med dgren lukket, i omtrent 15 minutter
p& hgyeste temperatur. for 8 bryte inn enheten.
Mineralull som omgir ovnshulen kan i utgangspu-
nktet avgi en spesiell lukt p& grunn av dens sam-
mensetning. P& samme mate kan du merke rgyk.
Alt dette er normalt.



RESPEKT FOR MILJGET

Dette apparatets emballasje kan resirkuleres. Bi-
dra til gjenvinning av emballasjen og dermed til
miljgvern, ved & sortere avfallet og kaste det i
kommunale containere beregnet for dette.

Apparatet inneholder ogsé mange re-
sirkulerbare materialer. Derfor har det
en logo som angir at gamle apparater
ikke skal blandes med annet avfall.
I
Resirkuleringen av apparatet som utfgres av fa-
brikanten, vil dermed gjennomfares pd best mulig
méte i samsvar med europeisk direktiv EF om av-
fall fra elektrisk eller elektronisk utstyr.
Ta kontakt med kommunen eller forhandleren for 8
fa rede pd innsamlingssteder for gamle apparater i
naerheten av hjemmet ditt.
Takk for at du bidrar til miljgvern.



g Beskrivelse av apparatet

PRESENTASJON AV OVNEN

@ Kontrollpanel

@ Lampe
Q Dgr

Q Handtak

7T

e Riller (Denne ovnen har 5 rilleposi-
sjoner for tilbehgr: riller 1 til 5).

\ =22

)

©—
@A}\ (‘ D C DNE #%

DISPLAY OG BETJENINGSTASTER

e Display

Steketid Temperaturindi-
Driftstid kator

Indikator for for-

Y -
Minuttnedtelling |—o @ l l l ll l l Hvarming

=4 Darlds

Stekeslutt
e Taster
Regulere temperaturen Innstille klokkeslett og varighet



g Beskrivelse av apparatet

TILBEH@R (avhengig av modell)

o Sikkerhetsrist som hindrer velting

Risten kan brukes som underlag for alle slags for-
mer og brett med retter som skal stekes eller grati-
neres. Den kan ogs& brukes til grilling (matvarene
legges rett pa risten).

Sett inn risten med den forhgyde kanten innerst.

o Flerbrukspanne 45mm

Settes inn i rillene under risten. Pannen brukes til
& samle opp kraft og fett fra grilling pa risten. Den
kan brukes halvfull med vann til vannbad.

¢ Flerbrukspanne 20mm

Nar pannen er satt inn i rillene, gjor skrdplanet
det enkelt 3 legge matvarer i en panne eller form.
Platen kan ogsé settes i en av rillene under risten
for & samle opp kraft og fett fra grilling.

» Bakeplate 8mm

Satt inn i rillene. Egner seg til smdkaker, sandkaker,
muffins.

Skraplanet gjgr det enkelt & legge matvarer i en
panne eller form. Platen kan ogsd settes i en av
rillene under risten for & samle opp kraft og fett
fra grilling.

RAD:

For & unngd mye matos fra steking av fett
kjott anbefaler vi 3 ha litt vann eller olje i
bunnen av flerbrukspannen 45 mm.

A ADVARSEL:

Ta tilbehgret ut av ovnen fgr du starter en
rengjgring med pyrolyse.

Tilbehgret kan deformeres ved hgy varme,
men det endrer ikke funksjonsevnen. Tilbe-
hgret far tilbake sin opprinnelige form nér
det er avkjglt.



Bruk av apparatet

INNSTILLINGER

e Innstilling av klokke

)

® O

N&r ovnen kobles til stikkontakten, blinker klokkeslettet 12:00. Innstill klokkeslettet med bryteren + eller -.
Trykk pd bryteren for & bekrefte valget.
Etter strgmbrudd blinker ogsa klokken. Innstill p& samme maéte.

o Endre klokkeslett

Funksjonsvelgeren skal std pa posisjon 0.
Trykk pa tasten O symbolet @ vises. Trykk pd nytt p& ©.
Innstill med bryteren + eller -. Trykk p& bryteren for & bekrefte valget.

e Minuttnedtelling

Denne funksjonen kan bare brukes nar stekeovnen er slatt av.

N\

)

Funksjonsvelgeren skal std p& posisjon 0.

Trykk pé tasten ® symbolet # vises. Tidsuret blinker. Innstill minuttnedtelleren med bryteren + eller -.
Bekreft ved 3 trykke pd bryteren, nedtellingen starter og klokkeslettet vises pd nytt. Nar tiden er omme,
hgres et lydsignal. Trykk p& hvilken som helst tast for 3 sl& av lyden.

NB: Du kan ndr som helst endre eller avbryte en programmert tid pa tidsuret. For 3 avbryte nedtellingen
ma du gé til menyen for minuttnedtelling og stille uret p& 00:00.



Bruk av apparatet

e Tastelds (barnesikring)

Trykk samtidig p& tastene @ og ® inntil symbolet g vises pd displayet. For 8 18se opp tas-
tene md du trykke samtidig p& tastene og ® inntil symbolet & forsvinner fra displayet.

INNSTILLINGSMENY
Du kan stille inn flere ulike parametere p& ovnen: Trykk p& tasten O inntil displayet viser "MENY" for & g

til innstillingsmodus.

)

|

Velg de ulike innstillingene med bryteren. Bekreft valget ved & trykke pd bryteren, aktiver eller
deaktiver de ulike innstillingene med bryteren + og -, bekreft med bryteren, se tabellen:

AUTO: I stekemodus
slukkes lampen i ovnen
etter 90 sekunder

ON: I stekemodus lyser
lampen hele tiden, unntatt
i "ECO"-modus.

B
H

SI1& av/pé tastelyd

S1& av/pé
forvarmingsmodus

SI1& av/pé
demonstrasjonsmodus

Informasjon om
kundeservice

Trykk p& nytt p& © for & g8 ut av "MENY".



Bruk av apparatet

STEKEMODUS

Manuelle funksjoner:

TRADI VIFTE*

Temperatur min 35°C maks 275°C

Anbefaling: 200°C

Spesielt godt egnet til kjgtt, fisk og grannsaker,
helst i ildfast keramikkform.

|z| TRADISJONELL

Temperatur min 35°C maks 275°C

Anbefaling: 200°C

Denne matlagingsmetoden er ikke kompatibel med
vannbadkoking.

Spesielt godt egnet til langsom og delikat steking:
mgrt vilt. For bruning av steker av rgdt kjgtt. For
smékoking i leirgryte eller annen form med lokk av
retter som fgrst har veert brunet pd plate (coq au
vin, gryteretter).

UNDERVARME M/VARMLUFT
Temperatur min 75°C maks 250°C

Anbefaling: 180°C

Spesielt godt egnet for fuktige retter (paier, frukt-
terter ...). Bunnen blir godt stekt. Spesielt godt eg-
net til bakst som skal heve (formkake, gjaerbakst
...) og suffleer for at de ikke skal f& en skorpe som
hindrer dem i 3 ese.

| ECO | ECO*

Temperatur min 35°C maks 275°C

Anbefaling: 200°C

Denne matlagingsmetoden er ikke kompatibel med
vannbadkoking.

Med denne innstillingen kan du spare energi og
oppnd like gode stekeresultater som ellers.

Alle tilberedningene er uten forvarming.

E’ KRAFTIG GRILL

Posisjon 1 til 4

Anbefaling: Posisjon 4

Spesielt godt egnet for & riste brgd, gratinere en
matrett eller karmellisere en créme brilée...
*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN

60350-1: for 4 vise samsvar med kravene til energimerking i
det europeiske direktivet EU/65/2014.

GRILL M/VARMLUFT

Temperatur min 100°C maks 250°C

Anbefaling: 200°C

Fjeerkre og steker holder seg saftige og far en fin
stekeskorpe pé alle sider.

Sett flerbrukspannen 45mm i nedre rille.

Spesielt godt egnet til alle typer fjaerkre eller ste-
ker, for "forsegling" og gjennomsteking av lamme-
1&r, entrecote. Fiskestykker holder seg saftige og
gode.

BROD

Temperatur min 35°C maks 220°C

Anbefaling: 205°C

Spesielt godt egnet til brgdbaking. Husk & sette en
bolle med vann p& ovnsbunnen slik at skorpen blir
sprg og gyllen.

Automatiske funksjoner:

Brandt tilbyr 3 nye funksjoner som auto-
matisk kombinerer to stekemoduser: tradi-
sjonell steking og dampkoking som bevarer
matvarenes neeringsverdi og steker dem
raskere.

FIJAERKRE

Spesielt godt egnet for steking av kylling.

¥ FISK
Spesielt godt egnet for steking av hel fisk (laks,
havabbor, torsk ...).

HVITT KIGTT
Spesielt godt egnet for steking av mgrt kalvekjgtt.

For disse 3 funksjonene ma du ha 500 ml lunkent
vann i flerbrukspannen 45mm som settes i ovnen
pd nederste rille slik at matvarene kan steke pd
rille 3.

Juster vekten pa displayet med bryteren +/- og be-
kreft verdien ved & trykke pd bryteren +/-.



Bruk av apparatet

STARTE EN TILBEREDNING

o Starte en umiddelbar tilberedning
4 Dés que le four démarre la

durée de fonctionnement
s'affiche.

Lol

Displayet viser klokkeslettet. Det skal ikke blinke.
Vri funksjonsvelgeren til gnsket stilling.

For de manuelle funksjonene:

Ovnen begynner straks & varme opp. Ovnen anbefaler en temperatur som kan endres. Ovnen varmes

opp og symbolet pd temperatur blinker. N&r ovnen ndr den programmerte temperaturen, piper den flere
g ©

ganger.
@/\ ‘ =N
© ®
) D
Trykk pd ©.

Innstill temperaturen med bryteren + eller -. Trykk p& bryteren for & bekrefte valget.

e Endre temperaturen




Bruk av apparatet

o Endre steketiden

@ STEKETID
"Smart Assist"-system
Ovnen er utstyrt med funksjonen "Smart = 30 min
Assist" som anbefaler en steketid nér du
programmerer en tilberedning. Denne ti- .
den kan endres avhengig av hvilken tilbe- E 30 min
redningsmodus du har valgt (se tabellen). .
30 min
Hvis du endrer varigheten, bekreft ved 3 tryk- .
ke pd bryteren. Nedtellingen av tiden starter 30 min
straks steketemperaturen er nadd. E] 7 mi
min
15 min

Trykk pd@ ®. Ovnen anbefaler en steketid som kan endres. Innstill steketiden med bryteren
+ eller -. Trykk pd bryteren for & bekrefte valget.

e Endring av klokkeslettet for stekeslutt

SN\ \

o © @

)

ﬁ C)

N&r du har stilt inn steketiden, trykk p& tasten (®. Klokkeslettet for stekeslutt blinker. Still
inn det nye klokkeslettet for stekeslutt med + eller -.

Trykk pd bryteren for & bekrefte valget.

Displayet av klokkeslettet for stekeslutt slutter & blinke.

Ovnen vil starte senere og avslutter tilberedningen til innstilt klokkeslett.

NB: Denne funksjonen er ikke tilgjengelig med grillfunksjonen.



Vedlikehold av apparatet

RENGJZRING INN- OG UTVENDIG

e Rengjgring av ovnens innside med pyrolyse

A VIKTIG

Ta tilbehgret ut av ovnen fgr du starter en rengjgring med pyrolyse. Fgr du starter en pyroly-
serengjgring av ovnen, ma du tgrke bort de stgrste matrestene og smuss i ovnen. Tgrk av
fettrester pa dgren med en fuktig svamp.

Av sikkerhetsmessige drsaker starter ikke rengjgringsprogrammet med pyrolyse fgr dgren I8ses automa-
tisk. Nar pyrolysen starter, er det ikke mulig & dpne dgren.

e Umiddelbar selvrengjgring

O@ li‘!l‘ @/\ca

Displayet skal vise klokkeslettet uten @ blinke. Velg selvrengjgring med funksjonsvelgeren

(7] : velg pyrolyse med bryteren + og - avhengig av hvor skitten ovnen er og bekreft ved & trykke pd
bryteren.
Velg mellom: =M - Pyrolyse i 2 timer, bekreft ved & trykke pd bryteren.

m = PyroExpress* eller Pyrolyse ECO (1,5 timer)* be-
kreft ved & trykke pd bryteren.

Ved slutten av rengjgringen viser displayet 0:00 og dgren I3ses opp. Sett funksjonsvelgeren tilbake pa 0.

' *PyroExpress varer i 59 minutter

m = PyroExpress*

Dette programmet benytter restvarmen i ovnen etter steking for d foreta en hurtig selvrens
av ovnens innside. Programmet renser en lite skitten ovn p& under én time.

Den elektroniske overvikingen av temperaturen i ovhen bestemmer om restvarmen er
tilstrekkelig for & oppna et godt rengjoringsresultat. Hvis restvarmen ikke er tilstrekkelig,
starter automatisk en ECO-pyrolyse pé 1,5 timer.

e Utsatt selvrengjgring

Du kan utsette starten p& pyrolysen. N8r programmets varighet vises p& skjermen, trykk p8 tasten © og
stillinn det nye klokkeslettet for slutt med bryteren + og - . Bekreft ved & trykke pd bryteren. Selvrengjgringen
starter senere og avsluttes pad det nye programmerte klokkeslettet. Sett funksjonsvelgeren pa 0 ved slutten
av rengjgringen.



Vedlikehold av apparatet

RENGJZRING AV UTVENDIG OVERFLATE

Bruk en myk klut dynket i rengjgringsmiddel for glass. Ikke bruk skurekrem eller skuresvamp.

Demontering av glassrutene pa dgren

A VIKTIG:

Ikke bruk vedlikeholdsprodukter med slipemiddel eller harde metallskraper for & rengjore
ovnens glassdgr, da dette kan risse opp overflaten og fgre til at glasset sprekker.

Tark ferst av overskytende fett p& den innvendige glassruten med en myk klut og oppvasksépe.
For & rengjgre de ulike innvendige glassrutene md disse demonteres slik:

e Rengjgring av glassrutene pa dgren

Apne dgren helt og blokker den ved hjelp av en av plastkilene som fglger med ovnen.

Skru lgs de to skruene pé hver side av den loddrette karmen pd dgren med en torxngkkel (str. 20) og trekk
den vannrette karmen mot deg for 3 ta den av.

—
/

17



Vedlikehold av apparatet

)

A VIKTIG: ‘ =

Var oppmerksom pa hvilken
vei denne fgrste glassruten er [p \ \
montert (skinnende side mot T~

deg) L‘

=3

Ta av den fgrste glassruten: Dgren bestdr av to innvendige glassruter med et svart avstandsstykke i gummi
i hvert hjgrne. Ta av de innvendige glassrutene om ngdvendig for & rengjgre dem.
Legg ikke rutene ned i vann. Skyll med rent vann og tgrk med en lofri klut.

e Montering av glassrutene pa dgren

Etter rengjgring, sett pd plass de fire gummiklossene med pilen pekende oppover og sett tilbake alle
glassrutene.

Sett den siste glassruten i metallstopperne, sett tilbake den loddrette karmen og skru den fast. Ta ut plast-
kilen fgr du lukker dgren. N& er ovnen klar til bruk igjen.

C

e Bytte lyspeere

A VIKTIG:

Du bgr pdse at apparatet er koblet fra stremmen fgr du skifter ut lampen for 3 unnga enhver
risiko for elektrisk stgt. Foreta inngrepet ndr apparatet er avkjglt.

@

\) Spesifikasjoner for lyspaeren:

25 W, 220-240 V~, 300°C, sokkel G9.

Du kan skifte lyspaeren selv ndr den ikke lenger
fungerer. Skru av beskyttelsesglasset og ta ut lys-
paeren (bruk gummihansker for & fa bedre grep).
Sett inn en ny paere og sett tilbake beskyttelses-
glasset. Dette produktet inneholder en lyskilde i
energiklasse G.

SSRGS

&2z




Feil og Igsninger

FEIL OG LOSNINGER

Ovnen blir ikke varm.
Sjekk at ovnen er tilkoblet strgm eller om sikringen
i stremanlegget har gétt. @k valgt temperatur.

Lampen i ovnen fungerer ikke.
Skift lyspaeren eller sikringen. Sjekk at ovnen er
tilkoblet strgm.

Kjoleviften fortsetter & g& etter at du har
skrudd av ovnen.

Det er normalt. Viften kan fortsette inntil hgyst én
time etter steking for & senke temperaturen inni
og utenpd ovnen. Hvis den gar mer enn 1 time, ta
kontakt med kundeservice.

Pyrolysen starter ikke.

Kontroller at dgren er lukket. Det kan vaere en feil
med |3sing av dgren eller temperaturfgleren. Hvis
feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

Symbolet @ blinker pd displayet.
Feil med 13sing av dgren, kontakt kundeservice.

Matlaging i et vannbad.
Vennligst foretrekker ventilerte matlagingsmeto-
der for vannbadkoking.

Vibrasjonslyder.

Sjekk at strgmledningen ikke er i kontakt med bak-
veggen.

Dette pavirker ikke apparatets funksjonsevne, men
det kan oppstd vibrasjonslyder under ventilasjon.
Ta ut apparatet og flytt ledningen. Sett ovnen til-
bake.

19
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7 Kundeservice
REPARASJONER

Eventuelle reparasjoner pd apparatet ma utfgres
av en fagperson som er kvalifisert til & repare-
re merket. N&r du kontakter kundeservice, gar
det raskere d behandle henvendelsen din hvis du
oppgir alle apparatets referanser (salgsreferan-
se, servicereferanse, serienummer). Disse refe-
ransene stdr pd merkeskiltet.

XXXXXXXX B

SERVICE : E T — CE
T H

B: Salgsreferanse
C: Servicereferanse
H: Serienummer

ORIGINALE DELER
Under en intervensjon, be om eksklusiv bruk av
sertifiserte originale reservedeler.




Steketabell
* * * @

*
*

RETTER

Svinestek (1 kg) 200 | 2 180| 2 60

Kalvestek (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Rosastekt oksestek (1 kg) 240 | 2 45-60
Lam (18r, skulder 2,5 kg) 220 | 1 220 200 2 45

Fjaerkre (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45

Kylling, stor 200 | 2 60-90
Kyllingl&r 220| 3 210| 3 30-40
Svinekoteletter 2101 3 30-40
Kalvekoteletter 2101 3 20-30
Eg’sastekte oksekoteletter (1 s10| 3 20| 3 20-30
Farekoteletter 210| 3 20-30

Smaé fisk 275| 4 15-20
Mellomstor fisk (1-1,5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Fiskefilet 220 | 3 200 3 15-20
Grateng (kokte grgnnsaker) 275 2 15
Figtegratinerte poteter 200 | 2 180| 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Fylte tomater 170 | 3 160| 2 30
Blgtkakebunn 150 | 3 35
Rullekake 220 | 3 15-20
Boller 170 | 1| 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Formkake 180 | 1| 180 1 45-50
Baerpai 200 | 2 180| 3 30-35
Kremer 165 | 2 30-40

* Avhengig av modell

2]



Steketabell
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RETTER
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Bakverk

Smakaker 175 | 3 15-20
Marmorkake 180 2 40-45
Marengs 100 | 2 60-90
Muffins 220 | 3 200| 3 5-10
Mellomstor vannbakkels 200 | 3 180 3 30-40
Smé former med butterdeig 220 | 3 200 3 5-10
Formkake med gjeerdeig 180 | 3 30-35
Terte med mgrdeig 200 | 1 195] 1 30-40
Terte med butterdeig 215 | 1 200] 1 20-25

Grillspyd 220 | 3 210| 4 15-20
Terrin i vannbad 200 | 2 190 2 80-100
Pizza med mgrdeig 200 | 2 30-40
Pizza med brgddeig 15-18
Middagspaier 220 | 2 35-40
Sufflé 50

Innbakte retter 200 | 2 40-45
Brad 220 200 220 30-40
Ristet brgd 180 275 | 4-5 2-3

Gryterett med lokk 180 | 2 90-180

* Avhengig av modell

m Alle temperaturer og steketider forutsetter at ovnen er forvarmet

NB: Alt kjott ma std i romtemperatur i minst 1 time fgr det settes i ovnen.

OMREGNING: TALL T °C

30 60

°C

90

120

150

180

210

240 275

Tall 1 2

3

4

5

6

7

8 maks 9




SAMSVARSTESTER

IFOLGE STANDARD CEI 60350

MATVARE Stekemod oy 1 g Tilbehor °c | TIDmin. | FORVAR-
dus MING
Sandkaker (8.4.1) EI 3 brett 45 mm 150 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 150 20-30 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+4 brett 45 mm + rist 150 20-30 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 20-30 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+4 brett 45 mm + rist 160 20-30 ja
Sma formkaker (8.4.2) EI 3 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 3 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) EN 2+4 brett 45 mm + rist 170 20-30 ja
Sma formkaker (8.4.2) 3 brett 45 mm 170 30-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) 2+3 brett 45 mm + rist 170 30-40 ja
Myke kaker uten . .
fett (8.5.1) EI 3 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten } .
fett (8.5.1) . 2 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten . .
fett (8.5.1) . 2+4 brett 45 mm + rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten - )
fett (8.5.1) @ 3 150 25-35 ja
Myke kaker uten ) .
fett (8.5.1) @ 2+4 brett 45 mm +rist | 150 25-35 ja
Eplepai (8.5.2) EI 1 rist 170 80-120 ja
Eplepai (8.5.2) - 1 rist 170 80-120 ja
Eplepai (8.5.2) 3 rist 180 80-120 ja
Gratinert overflate (9.2.2) @ 5 rist 275 3-4 ja

* Avhengig av modell

NB: Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.
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Szanowni Klienci!

Serdecznie dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie poprzez
dokonanie zakupu produktu marki BRANDT.

Produkt ten zostat zaprojektowany i wytworzony z myslag o Was, Waszym
stylu zycia i Waszych potrzebach — nasza firma zawsze stara sie spetnic
wszystkie oczekiwania swoich klientéw. Opracowalismy go, wykorzystujac
catos¢ naszej wiedzy, ducha innowacyjnosci oraz pasje, ktéra stanowi
kluczowy czynnik naszej dziatalnosci od ponad 60 lat.

Starajgc sie wcigz w lepszy sposob spetniac oczekiwania naszych klientow,
dziat obstugi klienta naszej firmy bierze pod uwage wszystkie Panstwa
uwagi i udziela odpowiedzi na jakiekolwiek pytania lub sugestie.
Prosimy o kontaktowanie sie z nasza firma za posrednictwem witryny
www.brandt.com, na ktérej publikowane sa informacje dotyczace
naszych najnowszych innowacji, a takze wszelkie uzyteczne informacje
dodatkowe.

Firma BRANDT z wielkg przyjemnoscig towarzyszy Panstwu w codziennym
Zyciu i zyczy petnego zadowolenia z zakupionego produktu.

r |
NIV, Etykieta ,Origine France Garantie” (Gwarancja pochodzenia z Fran-
%CE‘ { ¢ji) gwarantuje konsumentowi identyfikowalnos¢ produktu, okreélajac
N = wskazanie pochodzenia w sposdb jasny i obiektywny. Marka BRANDT

z dumg umieszcza te etykiete na produktach pochodzacych z jej francu-
~ skich zaktaddw produkcyjnych w Orleanie i Vendéme.

-
Ny 7\ 7
P ARG
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http://brandt.com/
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Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje,
aby szybciej zapoznac sie z zasadami jego dziatania.


http://brandt.com
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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

SA TO WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA, KTORE NALEZY
DOKLADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WYKORZYSTANIA W

PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie inter-

netowej marki.

Po  odbiorze  dostarczonego
urzgdzenia nalezy natychmiast je
rozpakowac. Sprawdzi¢ ogolny
wyglad urzgdzenia. WpisaC ws-
zelkie ewentualne zastrzezenia na
potwierdzeniu dostawy i zachowaé
jego jeden egzemplarz.

m Uwaga:

Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku powyzej 8 lat i
osoby, o ograniczonych mozliwos-
ciach fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenialub wiedzy, jezeli sg
one pod nadzorem lub wczesniej
otrzymaty instrukcje dotyczace
pewnej obstugi urzadzenia i zro-
zumiaty zagrozenia, ktorym mogg
podlegac.

— Dzieci nie mogg wykorzystywac
urzgdzenia do zabawy. Czyszcze-
nie i konserwacja nie mogg byé
wykonywane przez dzieci pozos-
tawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowacC dzieci,
aby upewni¢ sie, ze nie bawig sie

urzadzeniem.
ﬁ OSTRZEZENIE:

— Dostepne czesci urzgdzenia

mogg hagrzewac sie w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac, zeby
nie dotykaC elementéw grzejny-
ch wewnatrz piekarnika. Dzieci w
wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac
z dala od urzadzenia, chyba ze
znajdujg sie pod statym nadzorem.
— Urzadzenie jest zaprojektowane
do pieczenia przy zamknietych
drzwiczkach.

— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego nalezy
wyjgaé z piekarnika wszystkie
akcesoria oraz oczyscic¢ piekarnik
z wiekszych zabrudzen.

— Podczas czyszczenia, powie-
rzchnie mogqg nagrzac sie bardziej
niz w trakcie normalnego uzytko-
wania.

Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywa¢ urzadzenia do
czyszczenia para.

— Nie stosowa¢ do czyszcze-
nia szklanych drzwi piekar-
nika Sciernych preparatow
czyszczgcych ani twardych me-
talowych drapakow, poniewaz
mozna porysowac powierzchnie
i spowodowac pekniecie szkta.



m OSTRZEZENIE :

Upewni¢ sie, ze urzgdzenie jest
wytgczone od zasilania przed pr-
zystgpieniem do wymiany lam-
py, aby unikngc ryzyka porazenia
prgdem. Rozpoczg¢ czynnosci
po ostygnieciu urzadzenia. Aby
odkreci¢ oprawe i lampe, uzywac
gumowej rekawicy, ktéra utatwi
demontaz.

E’] Gniazdko pradu powinno
by¢ dostepne po instalacji. Nalezy
przewidzie¢ sposob odtgczenia
urzgdzenia od sieci zasilajgcej za
pomocg gniazdka pradu lub zinte-
growanego wytacznika w statym
uktadzie przewoddéw zgodnie z re-
gutami instalacji.

— Jesdli kabel zasilania jest usz-
kodzony, powinien zosta¢ wy-
mieniony przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub osoby o
podobnych kwalifikacjach w celu
unikniecia zagrozenia.

— Urzgdzenie moze byc¢ zainsta-
lowane pod blatem lub w kolumnie
jak pokazano na schemacie insta-
laciji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposdb, aby odlegtos¢
od sgsiedniego mebla wynosita co
najmniej 10 mm. Mebel do zabu-
dowy kuchenki powinien by¢ wy-

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

konany z materiatu odpornego na
wysokg temperature (lub pokryty
takim materiatem).Dla zapewnie-
nia wiekszej stabilnosci nalezy pr-
zymocowac piekarnik w szafce za
pomocg 2 srub w przewidzianych
do tego otworach.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy montowacé
za drzwiami ozdobnymi.
—Urzadzenietojestprzeznaczone
do uzytku domowego i podob-
nego, takiego jak: Kuchenki
przeznaczone dla pracownikow
sklepow, biur i w innych miejscach

pracy.
Gospodarstwa rolne. Uzywanie
przez gosci hotelowych, mote-

lowych i innych obiektow mieszkal-
nych; pokoje goscinne.

— Podczas wykonywania ja-
kichkolwiek prac  dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowa¢ parame-
trow tego urzgdzenia, poniewaz
bedzie to stanowi¢ niebez-
pieczenstwo dla uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotéw.



Na schematach pokazane zostaty wymiary mebla,
w ktérym piekarnik moze by¢ wbudowany.
Urzadzenie moze zostaC zainstalowane pod
blatem (rys. A) lub w kolumnie (rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod
blatem lub w postaci kolumny), odstep pomiedzy
$ciang, a blatem, na ktdrym ustawiony jest
piekarnik musi wynosi¢ maksymalnie 70 mm *
(rys. C/D).

Zamocowa¢ piekarnik wewngtrz mebla. W
tym celu nalezy wyja¢ ograniczniki gumowe i
wywierci¢ otwory o @ 2 mm w Sciance mebla,
aby unikngc¢ rozszczepienia drewna. Zamocowac
piekarnik za pomoca 2 $rub. Ponownie zatozy¢
ograniczniki gumowe

Instalacja urzadzenia

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI I WBUDOWANIA

Porada :

Aby zapewni¢ zgodnos¢ instalacji, nalezy w
razie potrzeby zleci¢ przeprowadzenie prac
technikowi wyspecjalizowanemu w dzied-
zinie artykutéw gospodarstwa domowego.

&UWAGA

Jezeli w celu podiaczenia urzadzenia do-
mowa instalacja elektryczna musi zostaé
zmodyfikowana, nalezy zleci¢ wykonanie
niezbednych prac wykwalifikowanemu elek-
trykowi. W razie jakiegokolwiek uszkodze-
nia piekarnika nalezy natychmiast odlaczyé¢
urzadzenie od zasilania lub wyja¢ bezpiecz-
nik jego instalacji zasilania.

B




Instalacja urzadzenia

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNE]

Urzadzenie powinien byc podiaczo-
ny za pomoca znormalizowanego przewo-
du zasilajgcego  3-zylowego o  przekroju

1.5 mm2 (1 f+ 1z + uziemienie), ktdry powinien
by¢ podtaczony do sieci 220-240V~ poprzez znor-
malizowane gniazdko IEC 60083 lub mechanizm
odcinania zasilania na wszystkich biegunach zgo-
dnie z zasadami instalacji.

A-Uwaga

Zyta ochronna (zielono-zé6ita) jest
podiaczona do styku urzadzenia
i powinna by¢ potaczona z uziemieniem
instalacji. W instalacji musi zosta¢
zastosowany bezpiecznik 16 amp.

Nasza firma nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
w razie jakichkolwiek wypadkdw lub szkdd spowo-
dowanych brakiem lub nieprawidtowym wykona-
niem uziemienia, badZz niewlasciwym podtgcze-
niem urzadzenia.

o Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem pieca nalezy podgrzewac
go przy zamknigtych drzwiach przez okoto 15 mi-
nut w najwyzszej temperaturze. w celu wiamania
sie do urzadzenia. Welna mineralna otaczajgca
jame pieca moze poczatkowo wydzielaé spe-
cyficzny zapach ze wzgledu na swdj sktad. Mozna
tez zauwazy¢ dym wydobywaijacy sie z wetny mi-
neralnej. To jest normalne.

Przewéd
niebieski

Ziemia

09
Przewdd czarny,

EL

brazowy lub czerwon

Przewod zielono-zétty




€] Ochrona srodowiska

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzadzenia na-
daja sie do recyklingu. Zachecamy do ich re-
cyklingu i do umieszczenia ich w przewidzianych
w tym celu pojemnikach, a tym samym do przyc-
zynienia sie w ten sposdéb do ochrony $rodowiska.
Urzadzenie zawiera réwniez wiele ma-
teriatow podlegajacych recyklingowi.
Na produkcie znajduje sie symbol,
ktory oznacza, Zze zuzyte urzadzenia
_ nie powinny by¢ mieszane z innymi
odpadami.
Recykling urzadzen organizowany przez producen-
ta sprzetu, zostanie wykonany w najlepszych dla
Panstwa warunkach, zgodnie z dyrektywg europe-
jska dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.
W celu uzyskania informacji na temat najblizszych
punktéw zbidrki zuzytego sprzetu nalezy zwrocié
sie do wtadz lokalnych lub sprzedawcy.
Dziekujemy za Panstwa wspOtprace na rzecz
ochrony srodowiska.




g Opis urzadzenia

PREZENTACIJA PIEKARNIKA

@ Pasek elementow sterowania

@ Lampa
Q Drzwi
Q Uchwyt

eStopnie (Piekarnik zapewnia 5 rozne
pozycje stopni na akcesoria: stopnie
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WYSWIETLACZ I PRZYCISKI STEROWANIA
o Wyswietlacz
Czas pieczenia Wskaznik tempe-
Czas pracy ratury
N ‘" - Lampka kontrolna na-
Minutnik "’ @ l l ¢ grzewania wstepnego
Blokada b . [0—Y= ¢ Blokada drzwiczek

klawiatury

Zakonczenie pieczenia

o Przyciski

S

Ustawienie temperatury Ustawienie godziny i czasu



g Opis urzadzenia

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

e Kratka zabezpieczona przed przewrodce-

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich rodzajow
naczyn i form zawierajacych produkty przeznaczo-
ne do pieczenia lub zapiekania. Moze ona zostac¢
rowniez wykorzystana do grillowania (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce).

Wlozy¢ kratke z elementem zabezpieczajgcym
przed przewrdceniem sie w taki sposob, aby byt
skierowany w gfab piekarnika.

o Naczynie uniwersalne 45mm

Do umieszczenia na stopniach pod kratka. Stuzy do
zbierania sokow i ttuszczu ociekajgcego podczas
pieczenia, moze réwniez zosta¢ wypetniona wodg
do potowy i uzyta do gotowania w kapieli wodnej.

* Naczynie uniwersalne 20mm

Po zamocowaniu w wycieciach, cze$¢ nachylona
umozliwia tatwe umieszczenie produktow. Moze
réwniez zosta¢ zamocowana pod kratkg w celu
zbierania sokow i ttuszczdw ociekajacych podczas
pieczenia.

* Forma do ciast 8mm

Do zamocowania w wycieciach. Doskonata do
pieczenia ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake.

Czes¢ nachylona umozliwia tatwe umieszczenie
produktéw. Moze rowniez zostaé zamocowana
pod kratka w celu zbierania sokéw i ttuszczow
ociekajacych podczas pieczenia.

PORADA:

Aby unikng¢ wydzielania sie dymu podczas
pieczenia tlustego miesa, zalecamy umiesz-
czenie niewielkiej ilosci wody lub oleju na
spodzie naczynia uniwersalnego 45mm.

A OSTRZEZENIE:

Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza na-
lezy wyjac akcesoria z piekarnika.

Pod wplywem wysokiej temperatury akceso-
ria moga ulegac odksztatceniu, nie zakioca
to jednak w zaden sposob ich funkcji. Po wy-
stygnieciu odzyskajg poczatkowe ksztaity.



Uzytkowanie urzadzenia

USTAWIENIA

e Ustawienie godziny

Po pierwszym podtaczeniu zasilania na wyswietlaczu miga godzina 12:00. Godzine mozna ustawi¢ za
pomocy pokretta + lub -.

- Zatwierdz wybdr naciskajac pokretto.

W razie przerwy w doptywie pradu wskazanie godzin rowniez miga. Nalezy przeprowadzi¢ takg sama
regulacje.

e Modyfikacja godziny

QE o g o AL e/\@
@e)
7 X2

Pokretto wyboru funkcji musi koniecznie znajdowac sie w pozyciji 0.
Po wcisnieciu przycisku ® wys$wietlony zostanie symbol # . Ponownie wcisnaé przycisk ®,
Ustawic warto$¢ za pomoca pokretta + lub -, - ZatwierdZz wybor naciskajac pokretto.

e Minutnik

Funkcja moze by¢ uzywana wylacznie, kiedy kuchenka jest wylaczona.

A ° =
@

Pokretto wyboru funkcji musi koniecznie znajdowac sie w pozycji 0.

Po wcisnieciu przycisku ® wyéwietlony zostanie symbol #. Wskazanie minutnika miga. Minutnik moze
zostac ustawiony za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdz, naciskajac pokretto - rozpoczyna sie odliczanie
i godzina jest wyswietlana ponownie. Kiedy ustawiony czas uptynie, wiaczy sie sygnat dzwiekowy. Aby go
wylaczy¢ wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.

© @

Uwaga: zaprogramowanie minutnika moze zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane w dowol-
nej chwili. Aby anulowac, nalezy powrdci¢ do menu minutnika i ustawi¢ 00:00.



Uzytkowanie urzadzenia

e Blokada klawiatury (zabezpieczenie przed dziec¢mi)

Wcisng¢ rownoczesnie przyciski i © do chwili, kiedy na ekranie wy$wietlony zostanie
symbol Ei. Aby odblokowad, wcisnaé¢ réwnoczeénie przyciski i © do chwili, kiedy na
ekranie wyswietlony zostanie symbol &i.

Ule lcjn/\%l-“r‘nvc\alzléE ':lnodyﬁkowac' roznorodne parametry swojej kuchenki w nastepujgcy sposob: wcisnij

przycisk ® azdo chwili, kiedy wyswietlony zostanie komunikat ,MENU", aby przej$¢ do trybu ustawien.

)

|

Za pomocg pokretta mozna wybiera¢ poszczegdlne ustawienia. Zatwierdzi¢ wybdr, naciskajac
pokretto, wigczy¢ lub wytgaczy¢ poszczegdlne parametry za pomoca pokretta + i -, a nastep-
nie zatwierdzi¢ wybdr uzywajgc pokretta - patrz tabela:

AUTO: W trybie

pieczenia, lampa
w komorze piekarnika

| gasnie po 90 sekundach
|| ON: W trybie pieczenia,
lampa Swieci sie przez caly

czas, z wyjatkiem trybu
ECO.

Wigczenie/wytaczenie
— QE sygnatu dzwiekowego
— przyciskéw

Wiaczenie/wytaczenie
trybu podgrzewania
wstepnego

Witaczenie/wytaczenie
trybu demo.

Informacja
dotyczaca serwisu
posprzedaznego

Aby wyijé¢ z ,MENU", ponownie wcisnaé przycisk ©.



Uzytkowanie urzadzenia

TRYBY PIECZENIA

Funkcje obstugi recznej :

PIECZENIE TRADYCYINE Z WENTYLACJA*
Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Zalecenie: 200°C

Tryb zalecany w przypadku miesa, ryb
i warzyw,

najlepiej w naczyniu ceramicznym.

|z| PIECZENIE TRADYCYINE
Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Zalecenie: 200°C

Ta metoda gotowania nie nadaje sie do gotowania w
bemarze.

Zalecany do gotowania powolnego
i delikatnego: miekka dziczyzna Do opiekania
pieczeni z mies czerwonych. Do gotowania
na wolnym ogniu wewnatrz zamknietego
naczynia, po wczesniejszym podsmazeniu na
blacie grzewczym (kogut w winie, potrawka).

PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE
Temperatura min. 75°C, maks. 250°C

Zalecenie: 180°C

Tryb zalecany dla pieczenia produktéw o duzej wil-
goci (placki typu quiche, tarty z owocami zawiera-
jacymi duzo soku itd.). Spdd ciasta zostanie dobrze
wypieczony. Tryb zalecany przy wzroScie ciasta ro-
snacego (keks, buiki, ciasta drozdzowe itd.) oraz
dla sufletéw bez skorupy.

0| Eeox

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Zalecenie: 200°C

Ta metoda gotowania nie nadaje sie do gotowania w
bemarze.

Tryb zapewnia oszczednos$¢ energii
przy réwnoczesnym zachowaniu jakosci
pieczenia.

Pieczenie jest wykonywane bez nagrzewania
wstepnego.

@ GRILL MOCNY

Pozycje od 1 do 4

Zalecenie: Pozycja 4

Zalecana do opiekania tostow, zapiekania
potraw, przyrumieniania deseru créme
bralée...

*Tryb pie ia reali; y zgodnie z wy
EN 60350-1: w celu wy ia zgod, i z wymag
dotyczacymi etykietowania energetycznego rozporzadzenia
UE/65/2014.

i normy

GRILL IMPULSOWY
Temperatura min. 100°C, maks. 250°C
Zalecenie: 200°C

Dréb i soczyste pieczenie,
z wszystkich stron.

Umieséci¢ naczynie uniwersalne 45mm na
dolnym stopniu.

Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na
roznie, do opiekania i dogtebnego pieczenia
udzca baraniego, zeber wotowych.
Zachowuje miekkos¢ pieczeni z ryb.

chrupigce

PIECZYWO

Temperatura min. 35°C, maks. 220°C
Zalecenie: 205°C

Sekwencja zalecana podczas pieczenia chleba. Pa-
mieta¢, aby na dnie piekarnika ustawi¢ naczynie
z wodg, by uzyskac chrupigca i ztocistg skorke.

Funkcje automatyczne:

Brandt proponuje 3 nowe funkcje, ktdre
automatycznie facza dwa tryby pieczenia:
pieczenie tradycyjne i gotowanie na parze,
w celu zachowania wartosci odzywczych
Zywnosci i szybszego przygotowywania po-
traw.

DROB

Zalecany do pieczenia drobiu.

¥ RYBY
Zalecany do pieczenia catych ryb (toso$, okon,
dorsz...).

MIESA BIALE

Zalecany dla zachowania miekkosci i kruchosci pie-
czeni cielecej.

W przypadku tych 3 funkcji wystarczy wla¢ 500 ml
letniej wody w wystarczajacej ilosci do naczynia uni-
wersalnego o $rednicy 45 mm i umiesci¢ je w pie-
karniku na dolnym stopniu, natomiast potrawy, ktére
majg by¢ pieczone na stopniu 3.

Okresli¢ wage na wysSwietlaczu za pomocg pokretta +
i -, a nastepnie zatwierdzi¢, naciskajac pokretto +/-.



Uzytkowanie urzadzenia

ROZPOCZECIE PIECZENIA

o Natychmiastowe rozpoczecie pieczenia

4 Po uruchomieniu piekarnika
wyswietlany jest czas pracy.

Programator wyswietla godzine - wskazanie nie powinno migac.
Obroci¢ pokretto wyboru funkcji w zadane potozenie.

W przypadku funkgcji recznych:
Temperatura zacznie rosng¢ natychmiast. Piekarnik proponuje ustawienie temperatury, ktére moze
zostac¢ zmodyfikowane. Piekarnik nagrzewa sie, a wyswietlacz temperatury miga. Po osiggnieciu przez
piekarnik zadanej temperatury rozlega sie seria sygnatéw dzwiekowych.

@ ®

@/\\ » —
© @
—
Wcisngé ®.

Ustawic¢ temperature za pomocg pokretta + lub -. - ZatwierdZz wybdr naciskajac pokretto.

e Modyfikacja temperatury




Uzytkowanie urzadzenia

e Modyfikacja czasu

FUNKCJA
[@ PIECZENIA Czhs
System , Inteligentnej pomocy”

Piekarnik jest wyposazony w funkcje , In- = 30 min.
teligentnej pomocy”, ktora podczas pro-
gramowania czasu zaproponuje mozliwe .
do zmodyfikowania ustawienie dla wy- E 30 min.
branego trybu pracy (patrz tabela).

30 min.
Po zmianie ustawienia czasu nalezy zatwierdzi¢ .
ja za pomocg pokretta. Odliczanie czasu rozpo- 30 min.
czyna sie natychmiast po osiggnieciu ustawio- .
nej temperatury. E] 7 min.

15 min.

Wcisnaé ©. Piekarnik proponuje ustawienie czasu, ktére moze zosta¢ zmodyfikowane.
Ustawic czas pieczenia za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdz wybdr naciskajac pokretto..

o Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia

SN\ \

o © @

)

ﬁ C)

Po ustawieniu czasu pieczenia nalezy wcisng¢ przycisk © - wskazanie godziny zakonczenia
pieczenia zacznie migaé. Ustawi¢ nowa godzine zakonczenia pieczenia za pomocg pokretta
+ -,

Zatwierdz wybor naciskajgc pokretto.

Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac.

Piekarnik uruchomi sie pdzniej, aby zakonczy¢ pieczenie o wybranej godzinie.

AUWAGA: Ta funkcja nie jest dostepna w potaczeniu z funkcjg Grill.



Konserwacja urzadzenia

CZYSZCZENIE WEWNATRZ - NA ZEWNATRZ

e Czyszczenie komory piekarnika piroliza

A UWAGA

Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza nalezy wyjac akcesoria z piekarnika. Przed czyszcze-
niem piekarnika pirolizg usun wszelkie wieksze slady wyciekéw do wnetrza komory piekarni-
ka. Usun nadmiar tluszczu, uzywajac nawilzonej gabki.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, operacja czyszczenia pirolizg jest przeprowadzana dopiero po automatycz-
nym zablokowaniu drzwi. Nie mozna wéwczas odblokowac drzwi.

o Natychmiastowe czyszczenie automatyczne

Na programatorze powinna by¢ wyswietlana godzina bez migania. Wybrac¢ cykl czyszczenia
automatycznego za pomocg pokretta wyboru funkcji (71 : Wybrac pirolize za pomoca pokretta +
i - w zaleznosci od stoinia zabrudzenia piekarnika, a nastepnie zatwierdzi¢, wciskajac pokretto.

Do wyboru: = Piroliza przez 2 godziny - zatwierdzi¢, wciskajac pokretto.

m = - PyroExpress* lub Pyrolyse ECO (1,5 godz.)* - zatwier-
dzi¢, wciskajac pokretfo.

Po zakonczeniu czyszczenia wyswietlacz pokazuje 0:00 i drzwi zostajg odblokowane. Ustawi¢ pokretto
wyboru funkcji w potozeniu 0.

m = PyroExpress*

Funkcja umozliwia wykorzystanie ciepta nagromadzonego podczas poprzedniego pieczenia,
aby zapewnic szybkie czyszczenie stabo zabrudzonego piekarnika w czasie nieprzekraczaja-
cym jednej godziny.

Elektroniczny ukitad kontroli temperatury wewnatrz piekarnika okresla, czy nagromadzone
ciepfto jest wystarczajace, aby uzyskaé¢ odpowiednie rezultaty czyszczenia. W przeciwnym
wypadku, uruchomiona zostanie automatycznie piroliza ECO, wykonywana przez 1,5 godziny.

*Piroliza ekspresowa w czasie 59 minut

e Czyszczenie automatyczne rozpoczynane z opoznieniem

Mozna ustawi¢ opdznienie rozpoczecia pirolizy. Gdy na ekranie wysSwietlany jest czas programu, nacisngc¢
przycisk © i ustawi¢ nowg godzine zakohczenia za pomoca pokretta + i -, a nastepnie zatwierdzié,
naciskajgc pokretto. Czyszczenie automatyczne rozpocznie sie pdzniej, aby zakonczy¢ sie o nowej
zaprogramowanej godzinie. Po zakonczeniu czyszczenia ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na 0.



Konserwacja urzadzenia

CZYSZCZENIE POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywac miekkiej szmatki nawilzonej produktem do mycia szyb. Nie uzywaj mleczka Sciernego ani
gabki do szorowania.

Zdejmowanie szyb drzwiczek

A UWAGA:

Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywac sciernych srodkéw czysz-
czacych lub gabek metalowych, poniewaz moze to spowodowac zarysowanie powierzchni
i pekniecie szyby.

Nalezy wczesniej usungé pozostatosci ttuszczu z szyby wewnetrznej, uzywajac miekkiej szmatki oraz
ptynu do mycia naczyn.
Aby wyczysci¢ poszczegdlne szyby wewnetrzne, nalezy zdemontowac je w nastepujacy sposob:

e Czyszczenie szyby drzwiczek

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je za pomocg plastikowego klina dostarczonego w zestawie
z urzadzeniem.

Odkreci¢ dwie $ruby znajdujace sie po obu stronach stupkow drzwiczek za pomoca Srubokreta torx (T20),
a nastepnie zdjg¢ poprzeczke, pociggajac jg do siebie.

—
/
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Konserwacja urzadzenia

A vwaca |
Nalezy doktadnie zapamietac -3

kierunek montazu tej pierw- [p \ \
\

szej szyby (strong btyszczaca
do siebie) L‘

Zdja¢ pierwszg szybe: drzwiczki sktadajg sie z dwoch szyb wewnetrznych, zabezpieczonych w kazdym
narozniku czarng rozpdrka gumowa. W razie potrzeby nalezy wyja¢ szyby wewnetrzne, aby je wyczyscic.
Nie zanurzac szyb w wodzie. Sptukac czystg wodg i wytrze¢ za pomocg niestrzepigcej sie szmatki.

e Ponowne zaktadanie szyb drzwiczek

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy ponownie zatozy¢ cztery gumowe ograniczniki ze strzatkg skierowang
do gory i zamontowac wszystkie szyby.

Wiozy¢ ostatnig szybe do ogranicznikdw, a nastepnie ponownie umiesci¢ poprzeczke i przykrecic ja. Przed
zamknieciem drzwiczek wyjac plastikowy klin. Urzadzenie moze by¢ uzywane ponownie.

C

~=. |

e Wymiana lampki

A UWAGA:

Przed przystapieniem do wymiany lampki nalezy odlaczyé urzadzenie od zasilania, aby unik-
n3a¢ ryzyka porazenia pradem. Nalezy wykonywac jakiekolwiek prace dopiero, kiedy urza-
dzenie jest schiodzone.

1 @

\ Charakterystyka lampki:

25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢ wymieniona
przez uzytkownika. Odkreci¢ szybe i wyjac¢ lamp-
ke (nalezy uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢ nowa lamp-
ke i zatozy¢ szybe. Ten produkt zawiera zrodto
$wiatta o klasie efektywnosci energetycznej G.

SSRNNAG

\F2H24




Rozwigzywanie probleméw

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdz, czy piekarnik jest prawidtowo podtgczo-
ny do sieci lub czy bezpiecznik instalacji nie prze-
palit sie. Zwieksz ustawiong temperature.

Lampka kuchenki nie dziata.
Wymienn zarowke lub bezpiecznik. Sprawdz, czy
piekarnik jest prawidtowo podtaczony do sieci.

Po wylaczeniu kuchenki wentylator chio-
dzenia wcigz dziata.

Jest to normalne — wentylacja moze dziataé jesz-
cze maksymalnie przez 1 godzine po zakonczeniu
pieczenia, aby zapewni¢ obnizenie temperatury
wewnetrznej i zewnetrznej piekarnika. Jezeli wen-
tylacja dziata dtuzej, niz przez godzine, nalezy
skontaktowa¢ sie z serwisem posprzedaznym.

Czyszczenie piroliza nie jest wykonywane.
Sprawdz, czy drzwi piekarnika sg zamkniete. Moze
chodzi¢ o uszkodzenie blokady drzwi lub czujnika
temperatury. Jezeli problem wystepuje nadal, na-
lezy skontaktowac sie z serwisem.

Na wyswietlaczu miga symbol &,
Usterka blokady drzwi. Wezwij serwis posprzedazny.

Gotowanie w bemarze.
Podczas gotowania w bemarze nalezy korzysta¢ z
wentylowanych trybéw gotowania.

Odgtosy wibracji.

Sprawdz, czy przewdd zasilajacy nie styka sie z tyl-
ng Sciang.

Nie ma to wptywu na prawidtowe dziatanie urza-
dzenia, ale moze generowac¢ odgtosy wibracji, kie-
dy wiaczona jest wentylacja. Zdejmij urzadzenie

i zmien utozenie przewodu. Ponownie ustaw pie-
karnik.

19
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7 Serwis posprzedazny
INTERWENCIE

Wszystkie naprawy Twojego urzadzenia powinien
wykonywac wytacznie wykwalifikowany perso-
nel autoryzowanego serwisu importera. Jezeli
dzwonisz do obstugi klienta serwisu centralne-
go, podaj kompletne dane o swoim urzadzeniu
(model, typ, numer serii), ktdre znajdziesz na ta-
blicy znamionowej.

XXXXXXXX B

SERVICE : E T — CE
T H

B: Odniesienie handlowe
C: Numer referencyjny ustugi
H: Numer seryjny

CZESCI GENUALNE
Podczas serwisowania nalezy poprosi¢ o stoso-
wanie wylacznie oryginalnych certyfikowanych

czes$ci zamiennych. ECE
o )



WOIZOd

WOIZOd

WOIZOd

WOIZOd

WOIZOod
WOIZOd

Pieczen wieprzowa (1kg) 200 | 2 180 2 60

Pieczer cieleca (1kg) 200 | 2 180 2 60-70
Pieczen wotowa krwista (1kg) 240 | 2 45-60
Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg) | 220 | 1 220 200 2 45

Dréb (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 45

Duze kawatki drobiu 200 | 2 60-90
Udka kurczaka 220 3 210| 3 30-40
Zeberka wieprzowe 210 3 30-40
Zeberka cielece 210 3 20-30
Zeberka wotowe krwiste (1kg) 210 3 210| 3 20-30
Zeberka baranie 210 3 20-30

Mate ryby 275| 4 15-20
Srednie ryby (1kg do 1,5kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Filety rybne 220 | 3 200 3 15-20

Zapiekanki (potrawy pieczone) 2751 2 15
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Pomidory faszerowane 170 | 3 160 2 30

Biszkopt - Ciasto Génoise 150 | 3 35

Ciasto zawijane 220 | 3 15-20
Brioszka 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175| 3 20-25
Keks - Babka biszkoptowa 180 | 1| 180 1 45-50
Ciasto clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Smietana 165 | 2 30-40

* W zaleznosci od modelu

2]



Tabela pieczenia
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DANIA

® 2| @ ::l®::®:@®:l @™
Ciasteczka maslane/kruche 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Bezy 100 | 2 60-90
Magdalenki 220 | 3 200| 3 5-10
Ciasto ptysiowe $rednie 200 | 3 180| 3 30-40
:kei;l;itniki z ciasta francu- 200 | 3 200l 3 540
Ciasto Savarin 180 | 3 30-35
Tarta z kruchego ciasta 200 | 1 195 1 30-40
Tartq z cienkiego ciasta fran- 215 | 1 20l 1 20-25
Szasztyki 220 | 3 210| 4 15-20
JF;inosdz[t:aeti typu terrine w kapieli 200 | 2 190 2 80-100
Pizza z kruchego ciasta 200 | 2 30-40
Pizza z ciasta chlebowego 15-18
Tarty 220 | 2 35-40
Suflet 50
Tarty 200 | 2 40-45
Chleb 220 200 220 30-40
Toast 180 275 | 4-5 23
Garnki zamkniete (dania 180 | 2 90-180

duszone)

* W zaleznosci od modelu

m Wszystkie temperatury i czasy pieczenia sa podane dla piekarnikow wczesniej nagrzanych

Uwaga: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawac w temperaturze pokojowej przez co
najmniej 1 godzine.

ROWNOWARTOSC: CYFRY T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maks.




TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNK-

“Trvb Dio- PODGRZE-
PRODUKT aere’| poziom Akcesoria °c | czAsmin. | WANIE
WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) EI 3 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 150 20-30 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+4 ”aczyrll';t‘l‘g mm* 1 450 20-30 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 20-30 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+4 ”aczyr;zt‘:(z mm* 1 160 20-30 tak
Mate keksy (8.4.2) EI 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) X 2+4 ”aczy’ll'r‘;‘g mm* {470 20-30 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+3 | MECAMEASMMT | 470 [ 3040 tak
Miekkie ciasto bez
tuszozu (8.5.1) EI 3 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez
thuszczu (8.5.1) . 2 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez naczynie 45 mm + .
tluszczu (8.5.1) ! 2+4 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez -
thuszczu (8.5.1) @ 3 150 25-35 tak
Miekkie ciasto bez naczynie 45 mm +
thuszczu (8.5.1) @ 2+4 kratka 150 25-35 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) EI 1 kratka 170 80-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) - 1 kratka 170 80-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 80-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) @ 5 kratka 275 3-4 tak

* W zaleznosci od

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna wyjmowa¢ w réznym
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100.000.000 euro, wpisana do Rejestru Handlowego Spétek miasta NANTERRE pod numerem 801 250 531.



-
Pl

|

-

-

A

()

BEEEBEEEEEBHEBEEBAH
—~ r

<

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO PT

FORNO

BVCert.6011825



Caro(a) cliente,

Acaba de adquirir um produto BRANDT e agradecemos a confianga que
depositou em nds.

Desenhamos e fabricAmos este produto pensando em si, no seu modo
de vida e nas suas necessidades, para poder responder da melhor
forma possivel as suas expectativas. Usamos o nosso conhecimento
especializado, o nosso espirito inovador e toda a paixdo que nos motiva
desde ha mais de 60 anos.

Com a preocupagdo constante de melhor satisfazer as suas exigéncias,
0 Nosso servico ao consumidor esta a sua disposicdo para responder a
todas as suas dlvidas ou sugestoes.

Visite também o nosso site www.brandt.com onde encontrara as mais
recentes inovagdes, bem como informagdo Util e complementar.

A BRANDT tem o prazer de acompanha-lo(a) na sua vida quotidiana e
espera que desfrute da sua compra da melhor forma possivel.

O rétulo “Origine France Garantie” garante ao consumidor a rastreabi-
{ lidade de um produto com uma indicacdo clara da proveniéncia e do
= objetivo. A marca BRANDT tem orgulho em ter este rétulo nos seus
produtos provenientes das nossas fabricas em Franca situadas em Or-
Iéans e Vendome.

-
Ny 7\ 7
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BYCert.6011825
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A IMPORTANTE: E [

Antes de colocar o aparelho em funcionamento, leia com atencao este manual de
instalagdo para se familiarizar mais rapidamente com o funcionamento.

http://brandt.com/


https://brandt.fr/
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES A LER COM
ATENGCAO ANTES DA UTILIZAGAO E A CONSERVAR PARA

FUTURAS UTILIZAGOES.

Este manual esta igualmente disponivel para carregamento no site

Internet da marca.

Quando receber o aparelho,
desembale-o ou peca a alguém
para o desembalar imediatamente.
Verifique o seu aspeto geral. Faca
todas as eventuais indicacoes
por escrito na nota de entrega e
guarde um exemplar da mesma.

m IMPORTANTE:

Este aparelho pode ser utilizado
por criangas com 8 anos ou mais,
e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervisao
ou de instrucOes prévias acerca da
utilizacao do aparelho de maneira
segura e tiverem entendido os
riscos corridos.

— As criangas nao devem brincar
com o aparelho. As operagdes de
limpeza e de manutencao nao
devem ser realizadas por criancas
sem supervisao.

— Convém supervisionar as
criangas, para se certificar de que
estas nao brincam com o aparelho.

mCUIDADO:

— O aparelho e as suas pecas
acessiveis ficam quentes durante
a utilizacdo. Nao toque nos
elementos de aquecimento
gue se encontram no interior
do forno. Criangcas de menos
de 8 anos devem ser
mantidas afastadas, a menos
que sejam constantemente
supervisionadas.

— Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.

— Antes de proceder a limpeza por
pirdlise do forno, retire todos os
acessorios e remova os derrames
maiores.

— Na funcao de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizagao
normal.

Recomendamos que mantenha as
criangas afastadas.

— Nao utilize aparelhos de limpeza
a vapor.

— Nao utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro
do forno, pois isso pode riscar a



superficie e dar origem a ruptura
do vidro.

mADVERTENCIA :

Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentacao
antes de substituir a lampada, para
evitar qualquer risco de choques
eléctricos. Intervenha quando
o aparelho estiver frio. Para
desapertar a tampa e a lampada,
utilize uma luva de borracha para
facilitar a desmontagem.

E’] A ficha da tomada de
corrente deve estar acessivel apds
a instalagdo. Deve ser possivel se
desconectar da rede ou utilizar
uma folha de fazer atual, ou pela
incorporacao de um interruptor
nas canalizagOes fixas, de acordo
com as regras de instalacao.

— Se o0 cabo da alimentacao ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servico pds-
venda, ou uma pessoa igualmente
habilitada, de modo a evitar
qualquer perigo.

— Este aparelho pode ser instalado
numa bancada ou em coluna,
conforme indicado no esquema de
instalagao.

— Centre o forno no movel, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel

INSTRUCOES DE SEGURANCA

ao lado. O material do mdvel de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para
mais estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através
dos orificios previstos para o
efeito.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se a ser
utilizado em aplicacdes domésticas
e analogas, tais como: areas de
cozinha reservadas ao pessoal
de lojas, escritérios e outros
ambientes profissionais; quintas;
utilizacao por clientes de hotéis,
motéis e outros ambientes de
caracter residencial; em ambientes
do tipo quarto de hotel.

— Para qualquer intervencao de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

Nao deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apods a utilizacao.



Instalacao do aparelho

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as cotas de um
mével que permitira receber um forno.

Este aparelho pode ser instalado em bancada (fig.
A) ou em coluna (fig. B).

Atencdo: se o fundo do movel for aberto (em
bancada ou em coluna), o espago entre a parede
e a placa sobre a qual se encontra o forno deve
ter 70 mm no maximo* (fig. C/D).

Quando o moével for fechado na parte de tras, deixe
uma abertura de 50 x 50 mm para a passagem do
cabo elétrico.

Fixe o forno dentro do moével. Para este efeito,
retire os batentes em borracha e faga um orificio de
@ 2 mm na parede do moével, para evitar a ruptura
da madeira. Fixe o forno com os 2 parafusos.
Volte a colocar os batentes em borracha.

A

/ ” \ ATENCAO:

Se a instalacao elétrica da sua casa precisar
de ser alterada para poder ligar o seu
aparelho a rede, deve ligar a um eletricista
qualificado. Se o forno apresentar qualquer
anomalia, desligue o aparelho ou retire o
fusivel correspondente a linha de ligacdo do
mesmo.

<70 L 21552




Instalacao do aparelho

LIGAGAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo
de alimentacgao (normalizado) de
3 condutores de 1,5mm2 (iph + 1 N
+ terra) devendo estes ser ligados a rede
monofasica de 220-240V~ através de uma tomada
de corrente normalizada CEI 60083 ou de um
dispositivo de corte omnipolar em conformidade
com as regras de instalagdo.

Nao nos responsabilizaremos em caso de acidente
ou incidente resultante de uma ligagdo a terra
inexistente, defeituosa ou incorreta nem em caso
de uma desconexdo ndo conforme.

@ Conselho

De modo a certificar-se de que a sua
instalacdo esta conforme, nao hesite
em contactar um especialista em
electrodomésticos.

o Antes da primeira utilizacdao

Antes de utilizar o seu forno pela primeira vez,
aguega-o vazio com a porta fechada durante cerca
de 15 minutos a temperatura mais alta. para se
partir no aparelho. A 13 mineral que envolve a ca-
vidade do forno pode inicialmente emitir um odor
particular devido a sua composicdo. Também se
pode notar fumo proveniente da I& mineral. Isto
é normal.

Conselho

De modo a certificar-se de que a sua
instalacdo esta conforme, nao hesite
em contactar um especialista em
electrodomeésticos..

Azul e

preto, castanho
ou vermelho

verde / amarelo

Am&

O fio de protecao (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligagao a terra. O fusivel da instalagdo
deve ser de 16 amperes.



Meio ambiente

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho sdo
reciclaveis. Participe na sua reciclagem contribuindo
para a protegdo do meio ambiente, eliminando-os
nos contentores municipais previstos para o efeito.
O seu aparelho também contém
varios materiais reciclaveis. Assim,
inclui este logdtipo para indicar que
os aparelhos usados ndo devem ser
misturados com outros residuos.
L Assim, a reciclagem de aparelhos
usados do fabricante sera realizada nas melhores
condicGes, em conformidade com a Diretiva
Europeia em matéria de equipamentos elétricos e
eletronicos.
Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha dos
aparelhos usados mais proximos da sua habitacdo.
Agradecemos a sua colaboragdo na protecdo do
meio ambiente.



g Descricao do aparelho

APRESENTAGAO DO FORNO

@ Msdulo de comandos

@ Lampada

Q Porta

Q Pega

e Niveis (Este forno dispde de 5 posi-

¢Oes de encaixes para os acessorios:
niveis 1 a 5).

7T

\ =22

)
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VISUALIZADOR E BOTOES DE COMANDO

e Visualizador

Indicador de
Duragdo da cozedura temperatura

o - . | Indicador de pré-
Tempo-rlza b—o @ l l ¢ -aquecimento
Bloqueio do <-4 Bloqueio da porta

teclado

Fim da cozedura

e Botoes

S

Ajuste da temperatura Ajuste da hora e duragéo



g Descricao do aparelho

ACESSORIOS (conforme o modelo)

e Grelha de segurancga anti-inclinagao

A grelha pode ser utilizada para colocar os pratos
e formas com alimentos a cozer ou gratinar. Sera
utilizada para fazer grelhados (colocando-os dire-
tamente sobre a grelha).

Introduzir a grelha, a pega anti-inclinagdo na dire-
gao do fundo do forno.

e Prato multiusos de 45 mm

A inserir nos niveis por baixo da grelha. Recolhe o
sumo e gorduras dos grelhados. Pode ser utilizada
meia de agua para cozeduras em banho-maria.

¢ Prato multiusos de 20 mm

Inserido nos niveis, a sua inclinagdo permite
colocar facilmente as suas preparagdes num prato.
Também pode ser inserido nos encaixes abaixo
da grelha para recolher os sumos e gorduras de
grelhados.

* Placa de pastelaria de 8 mm

Inserido nos niveis Ideal para fazer biscoitos,
areias, cupcakes.

O seu plano inclinado permite colocar facilmente
as suas preparacdes num prato. Também pode
ser inserido nos encaixes abaixo da grelha para
recolher os sumos e gorduras de grelhados.

CONSELHO:

Para evitar a libertacao de fumos durante a
cozedura de carnes gordas, recomendamos
acrescentar uma quantidade ligeira de agua
ou 6leo no fundo do prato multiusos de 45
mm.

s
5
>

U

A ADVERTENCIA:

Retire os acessorios e os encaixes do forno
antes de efetuar uma limpeza pirolitica.

Sob o efeito do calor, os acessorios podem
deformar-se sem que isto altere a sua fun-
cdo. Depois de arrefecer, voltam a forma
original.



Utilizacao do aparelho

AJUSTES

e Acertar a hora

)

® O

Quando se liga, o visor pisca e mostra 12:00. Ajuste a hora com os botdes de + ou -.
Confirme, premindo a manete.
No caso de corte de energia, a hora comega a piscar. Proceda ao mesmo ajuste.

o Mudanca de hora

O seletor de fungGes deve obrigatoriamente estar na posicado 0.
Pressione o botdo © e aparece o simbolo #. Pressione novamente ®.
Ajuste a hora com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete.

o Temporizador

Esta funcao nao pode ser utilizada com o forno desligado.

P ° =

© @

O seletor de fungBes deve obrigatoriamente estar na posigdo 0.

Pressione o botdo © e aparece o simbolo #. O temporizador pisca. Ajuste a hora com os botSes de +
ou -. Valide pressionando a manete, inicia-se a contagem decrescente e volta a aparecer a hora. Quando
chega ao fim, é emitido um sinal sonoro. Para parar, prima qualquer botdo.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou anular a programacdo do temporizador a qualquer altura. Para
anular, volte ao menu do temporizador e ajuste em 00:00.



Utilizagao do aparelho

e Bloqueio de teclado (segurancga para as criangas)

Prima simultaneamente os botdes e © até aparecer o simbolo & no ecrd. Para desblo-

quear, pressione simultaneamente os botdes e ©

ecra.

MENU DE CONFIGURACOES
Pode intervir em diferentes parametros do forno: pressione o botdo O até aparecer "MENU" para aceder

ao modo de configuragdo.

/?

até este simbolo K desaparecer do

Selecione com a manete as diferentes configuragdes. Valide a sua escolha pressionando a
manete, ative ou desative com a manete + e - os diferentes parametros, valide com a
manete, consultando a tabela:

AUTO : Em modo de
cozedura, a lampada da
cavidade apaga-se depois
de 90 segundos

ON: No modo de
cozedura, a lampada
estd sempre acesa, salvo
em modo ECO.

Ativar/desativar os
sinais sonoros dos
botGes

Ativar/desativar
o modo de pré-
aquecimento

Ativar/desativar
o0 modo de
demonstragao

Informagdo sobre o
servigo pos-venda

Para sair do MENU, pressione novamente O©.



Utilizacao do aparelho

MODOS DE COZEDURA
Funcdes manuais :

TRAD VENTILADO*

Temperatura minima de 35°C e méaxima de 275°C
Recomendacdo: 200°C

Recomendado para carne, peixe e legumes,
colocados num prato de vidro, de preferéncia.

|z| TRADICIONAL

Temperatura minima de 35°C e méaxima de 275°C
Recomendacdo: 200°C

Este método de cozedura ndo é compativel com a
cozedura em banho-maria.

Recomendado para cozeduras lentas e delicadas:
animais de caca tenros. Para fazer assados de car-
nes vermelhas. Para engrossar numa panela tapa-
da, para pratos preparados anteriormente sobre a
placa (coq au vin, civet).

BASE PULSADA

Temperatura minima de 75°C e maxima de 250°C
Recomendagdo: 180°C

Recomendado para pratos himidos (quiches, tar-
tes de fruta suculenta, etc.). A massa ficara bem
cozida por baixo. Recomendado para preparagdes
levedadas (bolo, brioche, folar, etc.) e para soufflés
que ndo sejam tapados com uma codea.

IECOI ECO*

Temperatura minima de 35°C e maxima de 275°C
Recomendagdo: 200°C

Este método de cozedura ndo é compativel com
a cozedura em banho-maria. Esta posi¢do permi-
te ganhar energia conservando as qualidades da
cozedura.

Todas as cozeduras sdo feitas sem pré-aquecimen-
to.

|§| GRELHA FORTE

Posicdes 1 a 4

Recomendacdo: Posicdo 4

Recomendados para grelhar tosta, gratinar um
prato, dourar um leite creme...

*Modo de cozedura realizado conforme as recomendagées da
norma EN 60350-1: para de tar a conformidade com as
exigéncias de rotulagem energética do regulamento europeu
UE/65/2014.

GRELHA PULSADA

Temperatura minima de 35°C e maxima de 250°C
Recomendagao: 200°C

Aves e assados suculentos e estaladicos em todos
os lados.

Deslize o prato multiusos de 45 mm para o nivel
em baixo.

Recomendado para todas as carnes de ave e assa-
dos, para tostar ou cozer na perfeicdo pernas de
borrego, costeletas de vaca. Para manter o sabor
nas pastas de peixe.

4 pho
Temperatura minima de 35°C e maxima de 220°C
Recomendacao: 205°C
Sequéncia de cozedura predefinida para a coze-
dura do pao. Nao se esquega de colocar um pirex
com agua sobre o revestimento do fundo para ob-
ter uma crosta crocante e dourada.

Funcodes automaticas :

A Brandt propde 3 novas fungdes que com-
binam, de forma automatica, dois modos de
cozedura: a cozedura tradicional e a coze-
dura a vapor para preservar as qualidades
nutricionais dos alimentos e obter uma co-
zedura mais rapida.

AVES

Recomendado para a cozedura de aves.

¥, PEIXE
Recomendado para a cozedura de peixes inteiros
(salmdo, robalo, bacalhau).

CARNES BRANCAS
Recomendado para conservar a parte tenra e o
centro dos assados de vitela.

Para estas 3 fungles, basta introduzir 500 ml de
agua tépida em quantidade suficiente no seu prato
multiusos de 45 mm e posiciona-lo no forno no nivel
de baixo e o alimento a cozinhar no nivel 3.

Ajustar o peso no visualizador com a ajuda da mane-
te +/- e validar o valor pressionando a manete +/-.



Utilizagao do aparelho

INICIO DA COZEDURA

e Inicio da cozedura imediata

4 Assim que o forno comega a
[?] o funcionar, o tempo de fun-
cionamento é indicado.
ol

O programador apresenta a hora, que ndo deve piscar.
Gire o seletor de fungGes para a posicdo desejada.

Para as funcGes manuais:
A subida de temperatura comegca imediatamente. O forno recomenda uma temperatura modificavel. O

forno aquece e o indicador de temperatura pisca. Quando o forno atingir a temperatura programada,
ouvird uma série de sons.

e Modificagao da temperatura
@ ®

S © @
®
Pressione ® .

Ajuste a temperatura com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete.




Utilizagao do aparelho

e Modificacao da duracgao

FUNGAO DE =

[@ COZEDURA DURACAO
Sistema “Smart Assist”
O forno esta equipado com a funcgdo = 30 min
“SMART ASSIST” que predefine, depois
da programacao da duragdao, uma dura- .
c¢do de cozedura modificavel consoante @ 30 min
o modo de cozedura selecionado (ver a
tabela). 30 min
Se mudar a duragdo, valide pressionando o .
botdo. A contagem da duragdo é feita imedia- 30 min
tamente apds ter sido atingida a temperatura .
de cozedura. E] 7 min
15 min

Pressione © . O forno recomenda uma duracdo que pode ser modificada. Ajuste a duracdo
da cozedura com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete.

e Modificagdo da hora de fim de cozedura

o © @

© @ 7 ® O

Apés a configuragdo da duragdao da cozedura, pressione o botdo (®, e a hora de fim da
cozedura pisca. Configure a nova hora de fim de cozedura com a manete + ou -.

Confirme, premindo a manete.

O visor do fim da cozedura deixa de piscar.

O forno ligar-se-a mais tarde para terminar a cozedura a hora escolhida.

NB: Esta funcdo ndo esta disponivel com a funcgdo Grill.



Conservagao do aparelho

LIMPEZA INTERIOR-EXTERIOR

e Limpeza pirolitica

A ATENCAO

Retire os acessorios e os encaixes do forno antes de efetuar uma limpeza pirolitica. Antes de
efetuar uma limpeza pirolitica ao forno, retire qualquer excesso presente. Retire o excesso de
gordura da porta com a ajuda de uma esponja humida.

Por seguranga, a operacao de limpeza apenas se efetua apo6s o bloqueio automatico da porta, sendo im-
possivel desaparafusar a porta.

e Autolimpeza imediata

&)

£s)

O programador deve indicar a hora do dia, sem piscar. Selecione o ciclo de autolimpeza com
a manete de fungbes [(B] : escolher a pirdlise com a ajuda da manete + e - em funcdo do grau de
sujidade do forno e valide pressionando a manete.

Conforme a sua escolha:

= Pirdlise de 2 horas, validar pressionando a manete.
m P-E B PyroExpress* ou Pirélise ECO (1 hora 30)* valide
pressionando a manete.

No fim da limpeza, o indicador indica 00:00 e a porta desbloqueia-se. Coloque o seletor de fungdes em
0.

' * PyroExpress em 59 minutos

m = PyroExpress*

Esta funcao especifica aproveita o calor acumulado apés a cozedura anterior para oferecer
uma limpeza automatica e rapida da cavidade: limpa uma cavidade pouco suja em menos de
uma hora.

A vigilancia eletrénica da temperatura da cavidade determina se o calor residual dentro da
cavidade é suficiente para obter um bom resultado de limpeza. No caso contrario, sera feita
uma pirdlise ECO de 1h30m, automaticamente.

e Autolimpeza diferida

Tem a possibilidade de adiar o inicio da pirdlise. Quando a duracdo do programa for apresentada no ecrg,
pressione o botdo © e configure a nova hora de fim com a manete + e - e depois, valide pressionando a
manete. A autolimpeza comega mais tarde para terminar na nova hora programada. Reponha a manete
de fungdes em 0 no final da limpeza.



Conservagao do aparelho

LIMPEZA DA SUPERFICIE EXTERIOR

Utilize um pano macio, embebido com um produto limpa-vidros. Ndo utilize cremes abrasivos nem esfre-
gonas.

Desmontagem dos vidros da porta

A ATENGAO:

N3&o utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos duros para limpar a porta
em vidro do micro-ondas, pois isso pode riscar a superficie e levar a rutura do vidro.

Previamente, deve retirar com um pano macio e detergente da loica o excedente de gordura do vidro
interior.
Para limpar os diferentes vidros interiores, deve proceder a desmontagem dos mesmos da seguinte
forma.

e Limpeza dos vidros da porta

Abra completamente a porta e bloqueie-a com a ajuda de uma calha em plastico, fornecida na bolsa de
plastico do aparelho.

1

Desaperte os dois parafusos situados de cada lado dos montantes da porta com a ajuda de uma chave de
parafusos torx (T20), e depois, retire a travessa puxando na sua diregdo.

—
/
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Conservagao do aparelho

A IMPORTANTE: ‘ V\

Deve seguir corretamente o -3
sentido da montagem do pri- g \ \

meiro vidro (face brilhante vi- T~
rada para si) L‘

Retire a primeira porta: a porta € composta por dois vidros interiores com uma travessa de borracha preta
em cada canto. Se necessario, deve extrair os vidros interiores para os limpar.
Ndo mergulhe os vidros em agua. Lave com agua limpa e limpe com um pano que ndo perca pelos.

o Montar novamente os vidros da porta

Ap0s a limpeza, reposicione os quatro batentes de borracha com a seta virada para cima e reposicione o
conjunto dos vidros.

Coloque o Ultimo vidro nos batentes e depois, reposicione a travessa e volte a aparafusa-la. Retire a calha
de plastico antes do fecho da porta. O aparelho estéd novamente operacional.

C

~=. |

e Substituicdao da lampada

A IMPORTANTE:
Certifique-se de que o aparelho esta desligado da alimentacao antes de substituir a lampada,
para evitar qualquer risco de choques elétricos. Intervenha quando o aparelho estiver frio.

@

\) Caracteristicas da lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, cavilha G9.

Pode substituir a lampada sem ajuda quando dei-
xar de funcionar. Desmonte o difusor luminoso
e a lampada (utilize uma luva de borracha para
facilitar a desmontagem). Insira a lampada nova
e substitua o difusor. Este produto contém uma
fonte luminosa de classe de eficacia energética G.

SSRGS

&2z




Resolucao de avarias

RESOLUCAO DE AVARIAS

0O forno nao aquece.

Verifique se o forno esta bem ligado ou se o fusivel
da instalacdo ndo esta fora de servigo. Aumente a
temperatura seleccionada.

A lampada do forno nao funciona.
Substitua a lampada ou o fusivel. Verifique se o
forno esta bem conectado.

O ventilador de arrefecimento continua a gi-
rar depois do forno apagado.

E normal, a ventilagdo pode funcionar até uma
hora no maximo apos a cozedura, para fazer bai-
xar a temperatura interior e exterior do forno.
Depois de uma hora, deve contactar o servico de
assisténcia pos-venda.

A limpeza por pirdlise nao é feita.

Verifique se a porta estd fechada. Pode tratar-se
de uma avaria de bloqueio da porta ou do sensor
de temperatura. Se a avaria persistir, contacte o
servico de assisténcia pos-venda.

O simbolo ®™pisca no visor.
Avaria no bloqueio da porta; deve contactar o ser-
vico de assisténcia pds-venda.

Cozinhar em banho-maria.
Por favor utilizar modos de cozedura ventilados
quando cozinhar em banho-maria.

Ruido de vibracdo.

Verifique se o cabo de alimentagdo ndo estd em
contacto com a parede traseira.

Isto ndo tem impacto no funcionamento correto do
aparelho, mas pode mesmo assim gerar um ruido
de vibragdo durante a ventilagdo. Retire o aparelho
e desloque o cabo. Volte a colocar o forno.

19
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*7 Servigo pds-venda

INTERVENCOES

As eventuais intervencdes no aparelho devem
ser efetuadas por um profissional qualificado que
trabalhe para a marca. Aquando da sua chama-
da, para facilitar o processamento do seu pedido,
deve munir-se com as referéncias completas do
seu aparelho (referéncia comercial, referéncia de
servigo, nimero de série). Estas informagoes figu-
ram na placa informativa.

SERVICE : E R T— CE
TEcEEe H i

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigo
H: NUmero de série

PECAS DE ORIGEM
Durante uma intervencdo, pega para utilizar exclu-
sivamente pegas de substituicdo certificadas de

origem. %
\C
@



Tabela de cozeduras
* * @

PRATOS

Carnes

Assado de porco (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Assado de vaca em sangue

(1 Ka) 240 | 2 45-60
Borrego (perna, costela, 2,5 20 | 1 220 0] 2 45
kag)

Aves (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45
Grandes pedagos de aves 200 | 2 60-90
Coxas de frango 220| 3 210| 3 30-40
Costeletas de porco 210| 3 30-40
Costeletas de vitela 210 3 20-30
Costeletas de vaca em sangue

(1 ka) 210| 3 210| 3 20-30
Costeletas de carneiro 210| 3 20-30

Peixes pequenos 275 4 15-20
Peixes médios (1 kg a 1,5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Filetes de peixe 220 | 3 200| 3 15-20
Gratina?os (alimentos cozi- 25| 2 -
Batatas gratinadas 200 | 2 180| 2 45
Lasanha 200 | 3 180| 3 45
Tomates recheados 170 | 3 160 2 30
P&o-de-I6 - Bolo Génoise 150 | 3 35
Torta 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1| 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Pdo de 16 180 | 1| 180 1 45-50
Clafouti 200 | 2 180| 3 30-35
Cremes 165 | 2 30-40

* Consoante o modelo

2]



Tabela de cozeduras

22

PRATOS

0

=

C)

-
RENIY

-
T3AIN

T3AIN

T3AIN

-
T3AIN

min

Biscoito - areados 175 | 3 15-20
Folar 180 | 2 40-45
Merengues 100 | 2 60-90
Madalenas 220 | 3 200| 3 5-10
Couves médias 200 | 3 180| 3 30-40
Petiscos de massa folhada 220 | 3 200| 3 5-10
Savarin 180 | 3 30-35
Tarte de massa quebrada 200 | 1 195] 1 30-40
Tarte de massa folhada fina 215 | 1 200 1 20-25

Espetadas 220 | 3 210| 4 15-20
JI;;:ulat.réiaem terrina em banho 200 | 2 190]| 2 80-100
Pizza de massa quebrada 200 | 2 30-40
Pizza de massa de pao 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 50
Tortas 200 | 2 40-45
P3o 220 200 220 30-40
P&o grelhado 180 275| 4-5 23
Tachos fechados (ensopado) 180 | 2 90-180

* Consoante o modelo

E Todas as temperaturas e tempos de cozedura sdo dados para fornos pré-aquecidos

N.B: Antes de serem colocadas no forno, todas as carnes devem ficar pelo menos uma hora a temperatura ambiente.

EQUIVALENCIA: VALORES T °C

30 60

°C

90

120

150

180

210

240 275

Valores 1 2

3

4

5

6

7

8 9 max.




ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNCAO
CONSOANTE A NORMA CEI 50350

*Modo de . - o DURAGAO | PRE-AQUE-
ALIMENTO cozedura NIVEL Acessorios ¢ em minutos | CIMENTO
Areados (8.4.1) EI 3 prato de 45 mm 150 25-35 Sim
Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm 150 20-30 Sim
Areados (8.4.1) 2+4 prato gf;hzmm 1 150 20-30 Sim
Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm 175 20-30 Sim
Areados (8.4.1) 2+4 prato gfe?hsa mm* 1 460 20-30 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) EI 3 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 3 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) X 2+4 prato gfe?hf’amm | 170 20-30 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 3 prato de 45 mm 170 30-40 Sim
prato de 45 mm + .
Pequenos bolos (8.4.2.) @ 2+3 grelha 170 30-40 Sim
Bolos moles sem .
matéria gorda (8.5.1) EI 3 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem .
matéria gorda (8.5.1) . 2 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem prato de 45 mm + .
matéria gorda (8.5.1) ! 2+4 grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem - )
matéria gorda (8.5.1) @ 3 150 25-35 Sim
Bolos moles sem prato de 45 mm + .
matéria gorda (8.5.1) @ 2+4 grelha 150 25-35 Sim
Tarte de maca (8.5.2) EI 1 Grelha 170 80-120 Sim
Tarte de maca (8.5.2) - 1 Grelha 170 80-120 Sim
Tarte de maca (8.5.2) 3 Grelha 180 80-120 Sim
Superficie fratinada (9.2.2) @ 5 Grelha 275 3-4 Sim

* Consoante o modelo

NOTA: Para as cozeduras a 2 niveis, os pratos podem ser retirados em alturas diferentes.
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Vazena zakaznicka, vazeny zakaznik,

kapili ste si vyrobok znatky BRANDT. Dakujeme vam za déveru, ktorl
ste nam prejavili.

Tento vyrobok sme navrhli a vyrobili s ohladom na vas, vas spdsob
Zivota, vase potreby, tak, aby ¢o najlepsie spifial vase ocakdvania.
Vkladame don nase know-how, nasho ducha inovacie a vasen, ktora nas
pohana viac ako 60 rokov.

V neustalej snahe stale lepSie uspokojovat’ vase poziadavky je vam nas
zakaznicky servis vzdy k dispozicii a pozorne sleduje vase podnety, aby
vam odpovedal na vSetky vase otdzky alebo navrhy.

MoOzZete sa tiez prihlasit’ na nasu stranku www.brandt.com, kde najdete
nase posledné inovacie, ako aj uzitocné a doplniujldce informacie.
Znacka BRANDT vas bude s radost'ou sprevadzat kazdy den a zela vam,
aby ste mali radost’ zo svojho nakupu.

r |
SEIN, Oznacenie ,Origine France Garantie" (Vyrobené vo Franculzsku) zaru-
%CE‘ Cuje spotrebitelovi sledovatelnost’ vyrobku tym, Ze poskytuje jasné
N = a objektivne oznalenie pévodu. Znatka BRANDT je hrda na to, Ze toto

oznacenie umiestfiuje na vyrobky z nasich franctizskych zavodov so sid-
lom v Orléans a Vendome.

-
Ny 7\ 7
P ARG
z,[:‘ >
BVCert.6011825

[=]:3 2 [m]

http://brandt.com

A DOLEZITE: E -

Skor ako zariadenie zapnete, pozorne si precitajte tento navod, aby ste sa rychlej-
Sie oboznamili s jeho fungovanim.


http://brandt.com
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BEZPECNOSTNE POKYNY

DOKLADNE SI PRECITAITE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A
ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho
celkovy vzhlad. Akékolvek
vyhrady zaznamenajte na dodaci
list a jeho kopiu si odlozte.

ﬂ DOLEZITE:

Tento pristroj m6zu pouzivat’ deti
starSie ako 8 rokov a osoby, ktoré
maju znizené fyzické, zmyslové
alebo mentalne schopnosti,
alebo osoby, ktoré nemaju na
to skusenosti a vedomosti,
iba vtedy, ked' na nich dozera
zodpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpecnom
pouzivani pristroja a pochopili
mozné rizika suvisiace s jeho
pouzivanim.

— Dbajte na to, aby sa deti s
tymto zariadenim nehrali. Deti
nesmu bez dozoru samostatne
Cistit' pristroj alebo vykonavat’
jeho udrzbu.

— Dohliadnite na to, aby sas
pristrojom nehrali deti.

EUPOZORNENIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su pocas pouzivania horuce.
Davaijte pozor, aby ste sa nedotkli

ohrevnych Casti vnutri rdry. Deti
mladSie ako 8 rokov sa nesmu
priblizovat’ k zariadeniu, pokial
nie su pod stalym dozorom.

— Toto zariadenie je urcené
na pecenie so zatvorenymi
dvierkami.

— Pred spustenim Ccistiaceho
cyklu pyrolyzy z rary vyberte
vSetko prislusenstvo a odstrante
vacsie necistoty.

— Pri pouziti Cistiacej funkcie
sa povrchy mézu rozohriat' na
vysSiu teplotu ako pri normalnom
pouziti.

Preto dbajte, aby sa k ruare
nepriblizovali malé deti.

— Zariadenie nedistite parou.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rdry nepouzivajte drsné Cistiace
prostriedky ani drétenky, pretoze
by sa mohol poskrabat’ povrch,
¢o by mohlo viest' k prasknutiu
skla.

ﬂ UPOZORNENIE :

Pred vymenou ziarovky sa
uistite, Ci je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo
akémukol'vek riziku drazu
elektrickym prudom. Zasah



BEZPECNOSTNE POKYNY

vykonajte, ked je =zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a Zziarovky pouzite
gumenu rukavicu, ktora ulahdi
vymontovanie.

E}] Po insStalacii musi zastrcka
zostat’ pristupna. Zariadenie sa
musi dat odpojit od napajacej
siete bud’ pomocou elektrickej
zastréky, alebo vypinacom
zabudovanym v pevnom rozvode v
sulades inStalacnymi predpismi.

— Ak je napajaci kabel poskodeny,
musi ho vymenit' vyrobca, jeho
popredajny servis alebo podobna
kvalifikovana osoba, aby sa
prediSlo nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa moze
nainstalovat’ kdekol'vek pod
pracovhu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sllade s
inStalacnou schémou.

— RUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
boCnej steny nabytku. Materidl
nabytku, do ktorého je zariadenie
vstavané, musi odolavat teplu
(alebo byt pokryty takymto
materialom). Kvoli vacsej stabilite
rdru k nabytku pripevnite pomocou
2 skrutiek, ktoré umiestnite do
otvorov uréenych na tento Ucel.

— Pristroj sa nesmie nainstalovat’
za ozdobné dvere, aby sa zabranilo
prehriatiu.

— Tento pristroj je urceny
vyhradne na domace a podobné
pouzivanie ako napriklad: v
kuchynskych katoch pracovnikov
obchodnych zariadeni, kancelarii
a inych profesiondlnych odvetvi,
na farmach, pouzivanie klientmi
hotelov, motelov a inych
priestorov, ktoré maju ubytovaci
charakter, pouzivaniev priestoroch
ako host'ovskeé izby.

— V pripade akéhokol'vek Cistenia
vnutra rary musi byt’ rira vypnuta.
Neupravujte vlastnosti tohto
pristroja.

Nepouzivajte rdru na skladovanie
¢i uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouziti.



VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

Na nakresoch sU uvedené rozmery nabytku, do
ktorého bude vloZena rura.

Tento pristroj mozno nainstalovat’ nezavisle pod
pracovnu dosku (obr. A) alebo do vstavaného
nabytku (obr. B). Upozornenie: Ak je spodna
skrinka otvorena (pod pracovn( dosku alebo do
vstavaného nabytku), priestor medzi stenou a
doskou, na ktorej je umiestnena rdr, musi byt
maximalne 70 mm (obr. C/D).

Upevnite rdru do nabytku. Na tento Ucel
odstranenie gumené pétky a prevrtajte najprv
otvor s priemerom 2 mm, aby ste zabranili
rozStiepeniu dreva. RUru upevnite pomocou 2
skrutiek. Znova nasad’te gumené patky.

A

21.5>26
e 2o

Instalacia zariadenia

[@

Odporucanie *
S ciel'om zaistit’ kompatibilna instalaciu
mozZete zavolat’ odbornika pre domace
spotrebice.

A—Upozornenie:

Ak elektricka instalacia vo vasej domacnosti
vyzaduje zmenu zapojenia zariadenia,
zavolajte kvalifikovaného elektrikara.
Ak rara vykazuje niekol'ko odchylok,
odpojte zariadenie alebo vyberte poistku
zodpovedajlcu napajaciemu kablu rary.

596




Instalacia zariadenia

ELEKTRICKE ZAPOJENIE

Rlra sa musi zapojit pomocou normalizovaného
napdjacieho kdbla s 3 vodi¢mi s priemerom 1,5
mm2 (1 f + 1 N + uzemnenie), ktoré sa musia
pripojit’ na siet’ 220~240 V pomocou normalizovanej
zasuvky IEC 60083 alebo vSepdlovym odpojovacim
zariadenim v sulade s platnymi instalacnymi
predpismi.

A_Upozornenie

Ochranny vodi¢ (zeleno-Zlty) sa zapaja na svorku
zariadenia a musi byt napojeny na uzemnenie
instalacie. Poistka musi mat’ minimalne 16 A.

Modra

. ./ Zem
Cierna, hneda @
- alebo Cervena

— Zelena Zlta

Nasa zaruka sa nevztahuje na pripad nehody
alebo incidentu, ktoré boli sposobené nepouZitim
uzemnenia, chybného alebo nespravneho
uzemnenia ani v pripade zapojenia v rozpore s
pokynmi.

e Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim riru na pecenie zahrejte
prazdnu so zatvorenymi dvierkami asi 15 mindt
na najvyssiu teplotu. aby sa zariadenie mohlo
naburat. Mineralna vina, ktora obklopuje dutinu
pece, mdze na zaciatku svojim zlozenim vydavat
zvlastny zapach. Rovnako si mozete vsimnit’ dym.
To vSetko je normalne.



Zivotné prostredie

Ochrana zivotniho prostiedi

Tento symbol znamena, Ze tento spotfebiC se
nesmi likvidovat jako domovni odpad.

Vas spotrebic¢ obsahuje mnoho recyklovatelnych
materiald. Je proto oznafen timto symbolem,
ktery Vam sdéluje, Ze se vyfazené spotiebice
maji likvidovat na pfislusné sbérné misto.

Informujte se u svého prodejce nebo
na obecnim Ufadé v misté bydlisté,
kde se nachdzeji sbérnd mista pro
pouZité spotrebiCe nejblize vasemu
EEmm bydlisti. Recyklace spotrebict, kterou
zajistuje vyrobce, se tak provadi za
nejlepsich podminek podle evropské smérnice o
odpadech pochazejicich z elektrickych a
elektronickych zafizeni.
Nékteré obalové materialy tohoto spotiebice jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich recyklaci
a prispéjte tak k ochrané Zivotniho prostredi.
Likvidujte je v kontejnerech s komunalnim
odpadem uréenych k tomu Gcelu.
Dékujeme Vam za Va&s prispévek k ochrané
Zivotniho prostfedi.



g Popis zariadenia

PREZENTACIA RURY

@ Ovladaci panel

@ svetlo
Q Dvere

Q Drzadlo

e Drziaky (Tato rdra ma 5 poldh
drziakov na prislusenstvo: drziaky

7T
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DISPLEJ A OVLADACIE PRVKY
e Displej
Trvanie pecenia
Prevadzkovy Cas Ukazovatel’ teploty
* N - . Ukazovatel pred-
] Casovalc ._° @ l l : g ¢ hrievania
Zamok kla- =4 Zamknutie dveri
vesnice
Koniec pecenia
o Tlacidla

®

Nastavenie teploty Nastavenie ¢asu a trvania



g Popis zariadenia

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

e Bezpecnostna mriezka proti sklopeniu

MrieZzku mozno pouzivat' na drzanie vSetkych na-
dob a foriem s potravinami na pripravu pokrmu
alebo grilovanie. PouZiva sa na grilovanie (poloze-
né priamo na fu).

VloZte bezpecnostnii mriezku proti sklopeniu na
dno rdry.

e Viacucelovy plech, 45 mm

Na vlozenie do drziakov pod mriezku. Zhromaz-
d'uje Stavu a tuk z grilovaného masa, mozno ju
pouzit' na naplnenie vodou do polovice na pecenie
nad vodnym kipel'om.

« Viacucelovy plech, 20 mm

Jeho naklonena rovina vloZzena na drZiaky vam
umozni 'ahko vloZzit’ vase vytvory na plech. Mozno
tiez vloZit' do rury pod mriezku na zachytavanie
stiav a tuku z grilovaného masa.

* Plech na pecivo 8 mm

Vklada sa na drziaky. Idedlny na pecenie kolacov,
susienok, kosickov.
Jeho naklonena rovina vam umozni I'ahko vloZit’
vase vytvory na plech. MozZno tiez vloZit' do
rdry pod mriezku na zachytavanie Stiav a tuku
z grilovaného masa.

RADA:

Na zabranenie uvol'fovaniu dymu pocas pri-
pravy mastného mdsa odporicame pridat’
malé mnozstvo vody a oleja na dno 45 mm
viactucelového plechu.

s
5
>

U

A UPOZORNENIE:

Vytiahnite prislusenstvo riry pred zacatim
Cistenia pyrolyzou.

Pod vplyvom tepla sa mo6ze prislusenstvo
deformovat’, ¢o vSak nema vplyv na jeho
funkcie. Umoziniuje mu dostat’ sa do pévod-
ného tvaru po ochladeni.



Pouzitie zariadenia

NASTAVENIA

e Nastavenie ¢asu

11

)

)

® O

Pri zapnuti displeja blika 12:00. Pomocou ovladaca + alebo — nastavte hodiny.
Svoj vyber potvrd'te stlacenim tlacidla.
V pripade vypadkov elektriny blika aj Cas. Nastavte rovnakym sposobom.

o Zmena casu

Ovlada¢ musite nastavit' na 0.
Stlatte tlatidlo O, zobrazi sa symbol #. Znova stlatte tlatidlo O©.
Upravte nastavenie pomocou ovladaca + alebo -. Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.

o Casovac

Tuto funkciu mozno pouzit’ len pri vypnutej rire.

Voli¢ funkcie musite nastavit' na 0.

Stlatte tlacidlo ©, zobrazi sa symbol #. Casoval zablika. Nastavte ¢asova¢ pomocou tlatidiel + alebo
—. Potvrd'te stlacenim ovladaca, zac¢ne sa odpocitavanie, znova sa zobrazi ¢as. Po uplynuti doby sa ozve
bzuciak. Na zastavenie stlacte l'ubovolné tlacidlo.

Poznamka: naprogramovanie ¢asovaa mozete kedykol'vek zmenit' alebo vynulovat. Viynulujete ho na-
vratom do ponuky ¢asovaca a nastavenim hodnoty 00:00.



. Pouzitie zariadenia

e Zamok klavesnice (detska poistka)

Sucasne stlacte tlacidla a ©, kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol Ei. Ak chcete
odomknut, stlacte sucasne tlacidla a ©, kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol Q.

MENU NASTAVENIA
Takto mozete nastavit’ rozne parametre vasej rury: stlacte tlacidlo ® kym sa nezobrazi ,MENU", aby ste

vstupili do rezimu nastavenia.

)

|

Zvol'te pomocou ovladaca r6zne nastavenia. Potvrd'te svoj vyber stlatenim ovladaca, aktivujte
alebo deaktivujte pomocou ovlddaca + a — rézne parametre, potvrd'te pomocou ovladaca.
Pozrite si tabul'ku:

AUTO: V rezime
peCenia svetlo v rure
zhasne po 90 sekundach
ON (ZAP.): V reZime
pecenia svetlo stale
svieti, okrem rezimu ECO.

B
H

Aktivujte/deaktivujte
pipanie tlacidiel

Aktivujte/deaktivujte
rezim predhrievania

Aktivujte/deaktivujte
rezim predvadzania

Informacie
0 popredajnom servise

Rezim ,MENU" ukondite znova stlatenim tlacidla ©.



Pouzitie zariadenia

REZIMY PECENIA

Manualne funkcie:

TRADICNA S VENTILACIOU*
Minimalna teplota 35 °C a maximalna 275 °C
Odporucanie: 200 °C

Odportca sa pre méso, ryby, zeleninu

v keramickom pekaci.

|z| TRADICNA

Minimalna teplota 35 °C a maximalna 275 °C
Odporucanie: 200 °C

Tento spbsob varenia nie je kompatibilny s varenim v
bain-marie.

Odporuca sa na pomalé a jemné pecenie:
méakka divina. Na pecenie Cerveného maésa.
Na dusenie v hrnci s pokrievkou, ktoré ste
predtym zacali na varnej doske (kohut na
vine, srn¢ie maso).

IMPULZNA DOSKA

Minimalna 75 °C a maximalna 250 °C teplota
Odporucanie: 180 °C

Odporucané na vihké jedla (kis, Stavnaté ovocné
kolace...). Cesto bude zospodu dobre prepecené.
Odporuca sa na recepty s nadychanym cestom
(kol&¢, brioska, kouglof...) a pre suflé, na ktorom
nebude korka.

|ECO| ECO*

Minimalna teplota 35 °C a maximalna 275 °C
Odporucanie: 200 °C

Tento spbsob varenia nie je kompatibilny s varenim v
bain-marie.

Tato pozicia umoznuje ziskat energiu pri
zachovani vlastnosti pecenia.

Kazdé pecenie prebieha bez predhrievania.

@ SILNY GRIL
Pozicie 1 az 4
Odporucanie: Pozicia 4
Odportica sa na
gratinovanie jedla,
brilée...

opekanie
zapeclenie

toastoyv,
créme

*Rezim pecenia sa vykondva podfa poZiadaviek normy EN
60350-1: na pr 5pskeh
nariadenia EU/65/2014 na energetické oznacovanie.

Ju s poZiadavk i euroy

IMPULZOVY GRIL

Minimalna teplota 100 °C a maximalna
250 °C

Odporucanie: 200 °C

Hydina a pecené maso Stavnaté a chrumkavé
na vSetkych stranach

Vlozte 45 mm viacucelovy plech na spodny
drziak.

Odporutca sa na vsetky druhy hydiny alebo
peceného masa, na opekanie a pelenie
kolena, hovéadzich rebier. Na uchovanie
prisad rybich steakov.

CHLIEB

Minimalna teplota 35 °C a maximalna 220 °C
Odporucanie: 205 °C

Predvoleny postup na pripravu chleba. Nezabudni-
te ho na vrchu pokvapkat’ vodou, aby ste dosiahli
chrumkavu a zlatd korku.

Automatické funkcie:

Znacka Brandt vam ponuka 3 nové funkcie,
ktoré automaticky kombinuju dva rezimy
pecenia: tradi¢né pecenie a pecenie v pare
s cie'om zachovat’ nutricné vlastnosti jedla
a dosiahnut’ rychlejsie pecenie.

HYDINA

Odporuca sa na pecenie kurciat.

¥, RYBY
Odporuca sa na pecenie celych ryb (losos, ostriez
morsky, treska...).

BIELE MASO

Odporuca sa na zachovanie makkosti a jemnosti
peceného tel'acieho masa.

Pre tieto 3 funkcie staci naliat’ 500 ml vlaznej vody
v dostatotnom mnoZstve na 45 mm viactcelovy
plech a vloZit' ho do rury na spodny drZiak a vase
jedlo pripravovat’ na 3. drZiaku.

Nastavte hmotnost’' na displeji pomocou ovladaca
+/- a potvrd'te hodnotu stlacenim ovladaca +/-.



Pouzitie zariadenia

SPUSTENIE PROGRAMU PECENIA

e Okamzité spustenie programu pecenia

4 Hned' po spusteni riry sa
zobrazi prevadzkovy Cas.

Programovacie zariadenie zobrazi Cas, ktory nesmie blikat'.
Otocte ovladac funkcii do polohy podla vasho vyberu.

Pre manualne funkcie:
Teplota sa zaCne okamZite zvySovat'. Rura vam odporudi teplotu, ktord moézete zmenit'. Rdra sa zohreje
a indikator teploty zablika. Ked' teplota dosiahne nastaven( hodnotu, zaznie séria pipnuti.

n o

@/\\ \ @/\\@
c D
Stlatte tladidlo ®.

Teplotu upravte pomocou tlacidiel + a —. Svoj vyber potvrd'te stlatenim tlacidla.

o Nastavenie teploty




Pouzitie zariadenia

o Nastavenie trvania

FUNKCIA
DO PECENIA TRVANIE
Systém , Smart Assist".

Vaé_a rara je’vylzavené funkciou ,,Smart’ 30 min.
Assist", ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pecenia, ktoré .
mozete zmenit' podl'a zvoleného pecenia E 30 min.
(pozri tabul'ku).

30 min.
Ak zmenite trvanie, potvrd'te to stlatenim ovla- .
daca. Odpotitavanie petenia sa za¢ne okamzite 30 min.
po dosiahnuti teploty pecenia.

E] 7 min

15 min

Stlacte tlacidlo ©. Rura vam odporudi trvanie, ktoré mdzete zmenit. Nastavte ¢as pecenia
pomocou ovladaca + alebo —. Svoj vyber potvrdte stlacenim ovladaca.

o Zmena casu ukoncenia pecenia

SN\ \

o © @

@ ® O

Po nastaveni trvania pecenia stlacte tlacidlo (©, ¢as konca pecenia blikd. Nastavte novy
koniec ¢asu pecenia pomocou tlacidiel + alebo -.

Svoj vyber potvrd'te stlacenim tlacidla.

Obrazovka s koncom pecenia uz neblika.

Rura sa spusti neskor a dokonci pecenie vo zvolenom case.

Poznamka: Tato funkcia nie je dostupna s funkciou grilu.



Udrzba zariadenia

CISTENIE INTERIERU — EXTERIERU

o Cistenie vnitra riry pyrolyzou

A POZOR

Vytiahnite prislusenstvo riry pred zacatim cistenia pyrolyzou. Pred Cistenim rury pyrolyzou
odstrante vyrazné pretecené zvysky, ktoré sa v rire nachadzaju. Odstrante nadbytocné tuky
na dvierkach pomocou vihkej Spongie.

Z bezpecnostnych dovodov sa Cistenie pyrolyzou vykonava az po automatickom uzamknuti dvier, je teda
nemozné dvierka odblokovat'.

e Okamzité automatické cistenie

>O

Programovacie zariadenie by malo zobrazovat denny cas bez blikania. Pomocou funkéného

)

&)

)

£s)

gombika zvolte cyklus automatického cistenia [?] : zvolte pyrolyzu pomocou gombika + a —
v zavislosti od stupra znecistenia vasej rury a potvrdte stlacenim ovladaca.

= vazho woers: BESEH - - , \ . -
Podl'a vasho vyberu: = 2 hodinova pyrolyza, potvrd'te stlacenim ovladaca.

!’ = PyroExpress* alebo Pyrolyza ECO (1 hodina

30 min.)*, potvrdte stlaenim ovladaca.

Na konci Cistenia sa na displeji zobrazi 0:00 a dvierka sa odomknu. Vrat'te ovlada¢ do polohy 0.

m = PyroExpress*

Tato specificka funkcia vyuZiva nahromadené teplo z predchadzajiiceho pecenia, aby ponuk-
la moZnost’ automatického rychleho cCistenia vnutra riry: vycisti Spinavé rary za menej ako
hodinu.

Elektronické monitorovanie teploty vnutra rary urcuje, ci je zvyskova teplota vnitri dos-
tatocna na dosiahnutie dobrych vysledkov pri Cisteni. V opacnom pripade sa automaticky
spusti pyrolyza ECO trvajica 1,5 hodiny.

*PyroExpress za 59 minut

e Oneskorené automatické Cistenie

Mate mozZnost’ odloZit’ zaciatok pyrolyzy. Ked’ sa na obrazovke zobrazi trvanie programu, stlacte tlacidlo ©
, @ potom pomocou ovladaca + a — nastavte novy ¢as ukoncenia , potvrd'te stlatenim ovladaca. Automatické
Cistenie sa spusti neskor a skonci v novom planovanom case. Na konci Cistenia vrat'te ovladac funkcii do
polohy 0.



CISTENIE VONKAJSIEHO POVRCHU

Pouzite jemnu handricku namocenu do Cisti¢a na sklo. Nepouzivajte Cistiace krémy ani draplavé Spongie.

Demontaz skla dvierok

A UPOZORNENIE:

Na cistenie sklenenych dvierok rury nepouzivajte drsné hubky ani drotenky, pretoze by sa
mohol poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’' k prasknutiu skla.

Najskor odstrarite jemnou handrickou a Cistiacim prostriedkom na riad nadbytocny tuk z vnUtornej strany
skla.
Ak chcete vycistit' rozne vnutorné skla, demontuijte ich takto:

o Cistenie skla dvierok

Uplne otvorte dvierka a zablokuijte ich pomocou plastového klinu dodaného so zariadenim.

Pomocou torxového skrutkovaca (T20) odskrutkujte dve skrutky umiestnené na kaZdej strane stipikov
dveri, potom odstrante priecnik potiahnutim smerom k sebe.

—
/
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Udrzba zariadenia

A DOLEZITE:

Dodrzte smer montaze tohto
= 3

1. skla (leskla strana smerom [
k vam) \ \ \l
|

K
s

Viytiahnite prvé sklo: dvierka pozostavaju z dvoch vnitornych skiel, ktoré st na kazdom rohu upevnené
Ciernou gumenou patkou. V pripade potreby vyberte vnutorné skla a ocistite ich.
Skla neponarajte do vody. Oplachnite Cistou vodou a osuste handrickou, z ktorej sa neuvolfiuju viakna.

e Opatovna montaz skiel dvierok

Po vycisteni zaloZte spat’ Cierne gumené patky Sipkou nahor a vlozte spat’ vsetky skla.
Vlozte posledné sklo do zaraZzok, potom zmefite polohu priecnika a priskrutkujte ho spat’. Pred zatvorenim
dvierok vyberte plastovy klin. Pristroj je znova pripraveny na pouzitie.

C

e Vymena ziarovky

A DOLEZITE:

Pred vymenou Ziarovky sa uistite, ¢i je zariadenie odpojené od napajania, aby sa predislo
akémukol'vek riziku urazu elektrickym pridom. Zasah vykonajte, ked’ je zariadenie vychlad-

@

\) Technické udaje Ziarovky:

25 W, 220 — 240 V~, 300 °C, objimka G9.
Ak Ziarovky nefunguju, mozete ich vymenit’ sami.
ZloZte tienidlo a potom odskrutkujte Ziarovku (pou-
Zite gumen rukavicu, ktora ulah¢i vymontovanie).
Namontujte novu Ziarovku a nasad'te spét’ tienid-
lo. Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla s triedou
energetickej Ucinnosti G.

SSRGS

&2z




Chyby a rieSenia

CHYBY A RIESENIA

Rura sa nezohrieva.

Skontrolujte, ¢i je rura zapojena alebo ¢i poistky
vasej elektroinstaldcie nie su vypnuté. Zvyste zvo-
lenu teplotu.

Osvetlenie rury nefunguje.
Vymerite Ziarovku alebo poistku. Skontrolujte, ¢i je
rura na pecenie dobre pripojena.

Ventilator chladenia sa nad‘alej toci aj po
vypnuti riry na pecenie.

Je to normalne, ventilacia moze pracovat’ az jednu
hodinu po ukonceni pecenia, aby sa znizila vnitor-
na a vonkaijsia teplota rury na pecenie. V pripade,
Ze pracuje dlhsie nez jednu hodinu, kontaktujte
popredajny servis.

Cistenie pyrolyzou nefunguje.

Skontrolujte zatvaranie dvierok. M6ze ist' o chybu
uzamykania dvierok alebo snimaca teploty. Ak po-
rucha pretrvava, obrat'te sa na popredajny servis.

Na displeji blika symbol @,
Vyskytla sa chyba zamknutia dvierok. Zavolajte po-
predajny servis.

Varenie v bain-marie.
Pri vareni v bain-marie pouzivajte ventilacné
rezimy.

Hluk z vibracii.

Skontrolujte, ¢i sa napajaci kabel nedotyka zadnej
steny.

Nema to Ziadny vplyv na spravne fungovanie za-
riadenia, no napriek tomu moze pocas vetrania
spbsobovat’ hluk z vibracii. Vytiahnite zariadenie
a premiestnite kabel. Dajte riru naspat.

19
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7 Popredajny servis

ZASAHY

Pfipadné zasahy na Vasem pfistroji musi provadét kva-
lifikovany odbornik s vyhradnim zastoupenim znacky.
Pokud nam budete telefonovat, méjte pfi ruce veskeré
potfebné (daje tykajici se Vaseho pfistroje (obchodni
oznaceni, servisni oznaceni, sériové €islo), urychlite tak
vyfizeni své Zadosti.

XXXXXXXX B

SERVICE : g I — CE
e H |

B: Obchodné referencie
C: Referencné Cislo sluzby
H: Sériové Cislo

ORIGINALNE DIELY
Pocas zasahu poziadajte o vyhradné poutZitie certifi-




Pecené bravcové (1 kg) 200 | 2 180 2 60

Petené telacie (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Hovédzi biftek krvavy (1 kg) 240 | 2 45— 60
Jahniacie (noha, pliecko, 2,5 kg)| 220 | 1 220 200 2 45

Hydina (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45

Velké kusy hydiny 200 | 2 60 — 90
Kuracie stehna 220| 3 210 3| 30-40
Bravcovy bok 210 3 30 -40
Tel'acie rebra 210 3 20 -30
Krvavy hovadzi bok (1 kg) 210| 3 210 3| 20-30
Barani bok 210| 3 20 -30
Malé ryby 275| 4 15-20
Stredna ryba (1 kg az 1,5 kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Rybie filé 220 | 3 200| 3 15-20

Gratinovana (varena zelenina) 275| 2 15
Gratlnovant_e zt_amlaky S0 smota- 200 | 2 180] 2 45
 nou Dauphingis

Lazane 200 | 3 180| 3 45
PInené paradajky 170 | 3 160 2 30

Savoyské susienky — piskotovy

150 | 3 35
Okruhle susienky 220 | 3 15-20
Brioska 170 | 1| 210 35_45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Torta — cupcakes 180 | 1] 180 1 45-50
Bublanina 200 | 2 180 3 30-35
Krémy 165 | 2 30 - 40

* V zavislosti od modelu

21



Tabul'ka sp6sobov pecenia
g ©

JEDLA ' g ! é ! % ! é ' g ! é min.
® 2 |@2@Z @@ @®F
Susienky — posypané 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 40 — 45
Pusinky 100 | 2 60 — 90
Madlenky 220 | 3 200| 3 5-10
Stredne vel'ka kapusta 200 | 3 180| 3 30-40
Malé rurky z listkového cesta 220 | 3 200 3 5-10
Béabovka 180 | 3 30-35
Krehké pecivo 200 | 1 195| 1 30-40
Kolac z listkového cesta 215 | 1 200 1 20-25
ostatne
Spizy 22 | 3 210 4 15-20
Egiteé"ta v terine vo vodnom 200 | 2 190]| 2 80— 100
Pizza z listkového cesta 200 | 2 30-40
Pizza z chlebového cesta 15-18
Kis$ 220 | 2 35-40
Soufflé 50
Torty 200 | 2 40 — 45
Chlieb 220 200 220 30-40
Opekany chlieb 180 275 45_ 2-3
Hrniec s pokrievkou (dusenie) | 180 | 2 90 - 180

* V zavislosti od modelu

m Vsetky teploty v °C a ¢asy pecenia si uvedené pre predhriatu riru.

Poznadmka: Pred spustenim rary musi vietko maso zostat minimalne 1 hodinu pri teplote okolitého prostredia.

EKVIVALENTNE HODNOTY: HODNOTY T °C

°oC 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cislice 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

22



TEST VHODNOSTI NA DANY UCEL
PODL'A NORMY IEC 60350

POTRAVINY Rezim pe-) (ROVEN | Prislugenstvo °C  [TRVANIE min.| PREDHRIE-
cenia VANIE

Susienky (8.4.1) EI 3 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 3 plech 45 mm 150 20-30 ano

. plech 45 mm + _ .
Susienky (8.4.1) 2+4 mrieska 150 20-30 ano
Susienky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 20-30 ano

. plech 45 mm + .
Susienky (8.4.1) 2+4 mrieska 160 20-30 ano
Malé kolaciky (8.4.2) EI 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano

. - - plech 45 mm + .
Malé kolaciky (8.4.2) EN 2+4 mriezka 170 20-30 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 30-40 ano
Malé koladiky (8.4.2) ® 2+3 plech4Smm+ 1 476 | 30_40 ano

o mriezka

Kypré krehké pecivo . _ .
tuk (8.5.1) 3 mriezka 150 30-40 ano

Kypré krehké pecivo L _ .
tuk (8.5.1) 2 mriezka 150 30 -40 ano

Kypré krehké pecivo plech 45 mm + _ .
tuk (8.5.1) ! 2+4 mriezka 150 | 30-40 ano

Kypré krehké pecivo _ .
tuk (8.5.1) @ 3 150 25-35 ano

Kypré krehké pecivo plech 45 mm + _ .
tuk (8.5.1) @ 2+4 mriezka 150 [ 25-35 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) EI 1 mriezka 170 80 -120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) - 1 mriezka 170 80 -120 ano
Jablkovy kolac¢ (8.5.2) 3 mriezka 180 80 -120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) @ 5 mriezka 275 3-4 ano

*V zavislosti od modelu

POZNAMKA: Pri peéeni na 2 trovniach mozno jednotlivé jedla vybrat’ v roznych éasoch.
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Basta kund,

Du har just kopt en BRANDT-produkt och vi tackar for det fértroende
du visat oss.

Vi har konstruerat och tillverkat den har produkten med tanke pd dig,
ditt levnadssatt och dina behov, for att den pd basta satt ska motsvara
dina férvantningar. I denna produkt har vi lagt ned vart kunnande, var
innovationskraft och all den passion som drivit oss i 6ver 60 ar.

I en fortsatt anstréangning att battre kunna motsvara dina krav, stdr var
kundtjanst till din tjanst for att svara pa alla dina frdgor eller forslag.
Logga in pd var webbplats www.brandt.com, dar du hittar vara senaste
innovationer tillsammans med nyttig och kompletterande information.
BRANDT &r glad att f& bli en del av din vardag och hoppas du ska bli
n6jd med ditt kop.

|
SOIN, Mérkningen Origine France Garantie garanterar konsumenten att en
%CE produkt &r spdrbar, genom att klart och tydligt ange var den kommer
N e ifrdn. Brandt &r stolta dver att satta denna markning pé alla produkter

som kommer frdn vara franska fabriker i Orléans och Vendéme.

-
Ny 7\ 7
P4
z,[:‘ >
BVCert.6011825
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http://brandt.com/

A VIKTIGT: E ;

For att snabbare bekanta dig med hur apparaten fungerar, vanligen lds igenom
denna guide innan du borjar anvanda apparaten.
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SPARA FOR SENARE BRUK.

SAKERHETSFORESKRIFTER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT OCH

Detta dokument finns tillgangligt for nedladdning pa markets webbplats.

Packa eller lat packa upp appa-
raten omedelbart vid mottagan-
det. Kontrollera dess allmanna
skick. Notera eventuella férbehall
skriftigen pa leveransnotan och
spara ett exemplar av denna.

m VIKTIGT:

Denna apparat kan anvandas
av barn fran atta ars alder och
av person med begransad fy-
sisk, kanslomassig eller intellek-
tuell férmaga och av person som
saknar erfarenhet eller kunskap,
da sadan person star under tillsyn
eller i forvag fatt anvisningar om
hur apparaten anvands pa ett sa-
kert satt och forstatt vilka risker
han eller hon |oper.

— Barn far inte leka med appa-
raten. Rengodrings- och unde-
rhallsatgarder far inte utféras av
barn som star utan tillsyn.

— Barn bor hallas under uppsikt
sa att de inte leker med appa-
raten.

m VARNING:

— Apparaten och de delar av den

som gar att komma at blir varma
vid anvandning. Var noga med
att inte vidréra nagon varmande
del inuti ugnen. Barn under atta
ars alder ska hallas pa behorigt
avstand, med mindre de star un-
der standig tillsyn.

— Apparaten ar avsedd for tilla-
gning med stangd lucka.

— Alla tillbehor och storre stank
ska avlagsnas innan ugnen ren-
gors med hjalp av pyrolys.

— Nar rengoéringsfunktionen
anvands kan ytorna bli varmare
an under normal anvandning.

Vi rekommenderar att barn halls
pa avstand.

— Anvand inte apparater for ren-
goring med anga.

— Anvand inga rengdringspro-
dukter som kan repa eller harda
skrapor av metall for att rengora
ugnens glaslucka, eftersom det
kan repa ytan och orsaka spric-
kor i glaset

m VARNING:

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan



SAKERHETSFORESKRIFTER

du byter lampa. Utfér bytet nar
apparaten har svalnat. Anvand
en gummihandske nar du ska
skruva loss lampglas och lampa
sa gar det lattare.

B’] Det maste ga att komma at

elkontakten efter att apparaten
har installerats. Det maste ga att
koppla ifran apparaten fran elna-
tet, antingen via en stickkontakt
eller genom att montera en strom-
brytare pa de fasta ledningskana-
lerna i enlighet med installa-
tionsbestammelserna.

— Om natsladden ar skadad ska
den for att undvika risk bytas av
tillverkaren, dennes serviceav-
delning eller av personal med
motsvarande behorighet.

— Som visas i installationsritnin-
gen kan apparaten installeras
under en bank eller pa héjden.

— Centrera ugnen i mobeln sa
att ett mellanrum pa minst 10 mm
skiljer den fran narmaste madbel.
Materialet i inbyggnadsmobeln
ska vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sadant material). Fast
ugnen i mébeln med tva skruvar
i harfor avsedda hal pa sidopos-

terna for hogre stabilitet.

— FOr att undvika Overhettning
far apparaten inte installeras ba-
kom en skapslucka.

— Denna apparat ar avsedd
att anvandas for hushalls- och
motsvarande bruk, t.ex. kok-
sutrymmen avsedda for butiks-
personal, kontor och annan yr-
kesverksamhet, lantgardar, for
att anvandas av hotell- och mo-
tellgaster och i andra miljéer av
bostadskaraktar och i miljoer av
typ hotellrum.

— Ugnen vara avstangd nar man
rengor ugnsutrymmet.

Andra inte apparatens egenska-
per. Det skulle medféra fara for
dig.

Anvand inte ugnen till férvaring
av livsmedel eller for att forvara
delar i efter anvandning.



VAL AV PLACERING OCH INBYGGNAD

I ritningarna anges matten for den mébel som ska
hysa ugnen.

Apparaten kan installeras under en bank (Fig. A)
eller pd hojden (Fig. B).

Observera: om mdbelns botten ar 6ppen (under
bank eller pd hojden) méste avstdndet mellan
vdggen och den platta ugnen stdr pd vara hogst
70 mm* (Fig. C-D).

Fast ugnen i mobeln. Ta darfor bort
gummibussningarna och forborra ett hdl med @ 2
mm i mobelns vagg for att undvika att virket spricker.
Fast ugnen med de tvd skruvarna. Sétt tillbaka
gummibussningarna.

Installera apparaten

Rad

Tveka inte att kontakta en specialist pa
hushdllsmaskiner for att vara siker pa att
installationen utfors korrekt.

A_VIKTIGT! :

Kontakta en behorig elektriker om elinstalla-
tionen i ditt hem behéver andras for att an-
sluta apparaten. Koppla ur apparaten eller
plocka bort motsvarande sdkring om ugnen
uppvisar ett fel av ndgot slag.

A

21.5>26
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Installera apparaten

ELANSLUTNING

Ugnen ska anslutas med en matningskabel med
tre ledare med 1,5 mm?2 tvarsnitt (fas, neutral
och jord), vilken ska anslutas till ett elndt med
220~240 V via ett uttag enligt standard CEI 60083
eller en allpolig frénskiljningsanordning enligt in-
stallationsbestémmelserna.

bld

L ” \ VIKTIGT

Jordledningen (grén/gul) &r ansluten till Svart, brun eller[ Jorden
apparatens kopplingsplint och ska anslutas o
till installationens jord. Installationen ska ha .
en sakring p& 16 ampere. gron gul

D

Vi kan inte hallas ansvariga for eventuella olyckor till folid
av obefintlig, defekt eller felaktig jordning.

o Fore forsta anvandning

Innan du anvander ugnen for forsta gangen, varm
den med dorren stangd i cirka 15 minuter pd hogs-
ta temperatur. att bryta in apparaten. Mineralullen
som omger ugnshédlan kan initialt avge en speciell
lukt pd grund av dess sammansattning. Du kan
ocksd marka rokutveckling. Det har &r normalt.



RESPEKT FOR MILION

Materialet i apparatens forpackning kan atervin-
nas. Genom att sldnga dem i de 3tervinningscon-
tainrar som tillhandahalls av kommunen bidrar du
till deras &tervinning och till att skydda miljon.
Aven apparaten innehdller mycket material som
kan &tervinnas. Den &r darfér méarkt med denna
logotyp som indikerar att den inte ska sléngas till-
sammans med annat avfall nar den &r uttjant.

P& s& vis kan tillverkaren skota dter-
vinningen av apparaten under basta
forutsattningar, i enlighet med
EU-direktiv om avfall som utgérs av
eller innehdller elektriska eller elek-
troniska produkter.

vand dig till kommunen eller &ter-
forsaljaren for att f& adressen till ndrmaste upp-
samlingsstalle for begagnade apparater.

Tack for att du hjalper till att vérna om miljon.



g Beskrivning av apparaten

PRESENTATION AV UGNEN
@ Reglagepanel
0—
@ Lampa
@ Q Lucka
Q Handtag

eUgnsstegar (Denna ugn har fem
lagen i ugnsstegarna for tillbehor:

\ =22

frén 1 till 5).
N
A e D C D C D)
01— i
1
DISPLAY OCH REGLAGEKNAPPAR
e Display
Tillagningstid
Driftstid Temperaturindikator
) - Férvérmningsindi-
'T|mer ._° @ l l : kator
L3sning av . . S ¢ Luckspérr
tangentbor-
Sluttid for tillagning
o Knappar
Temperaturinstéllning Stélla in klockslag och tid



g Beskrivning av apparaten

TILLBEHOR (beroende p& modell)

o Sikerhetsgaller for att hindra omkullvalt-

Gallret kan anvandas for att stdlla stekfat och for-
mar med olika ratter som ska tillagas eller grati-
neras pd. Det anvands for att grilla (maten kan
laggas direkt pd gallret).

Skjut in gallret som hindrar omkullvéltning ldngst
in i ugnen.

e 45 mm universalpldt

Skjuts in i stegarna under gallret. Samlar upp sky
och stekfett och kan dven anvandas till hélften fylld
med vatten for tillagning i vattenbad.

e Universalpldt 20 mm

Skjuts in i ugnsstegarna. Tack vare den lutande
ytan ar det latt att témma pldten till ett fat. Kan
aven foras in i stegarna under gallret for att samla
upp sky och stekfett vid grillning.

« Bakpldt 8 mm

Skjuts in i ugnsstegarna. Perfekt for tillagning av
smakakor, kex, cupcake.

Tack vare den lutande ytan ar det latt att tdmma
pldten till ett fat. Kan &dven foras in i stegarna
under gallret for att samla upp sky och stekfett
vid grillning.

TIPS:

For att undvika matos vid tillagning av fett
kott rekommenderar vi att man har lite vat-
ten eller olja i bottnen av universalplaten 45
mm.

A VARNING:

Ta ut alla tillbeh6r ur ugnen innan du startar
rengoringen med pyrolys.

Tillbehoren kan deformeras pd grund av var-
men, men det paverkar inte deras funktion.
De atertar sin form efter att ha svalnat.



Anvanda apparaten

INSTALLNINGAR

e Stalla klockan

)

® O

Vid paslagning blinkar 12:00 p& displayen. Stall in klockslag med vredet + eller -.
Bekrafta genom att trycka pé vredet.

Aven efter strémavbrott blinkar tiden. Gor i s& fall samma installning.

e Andra klockslag

Funktionsvéljaren maste sta pa lage 0.
Tryck pd knappen ® s8 visas symbolen # . Tryck p& ® igen.

Justera instéllningen med vredet + eller -u Bekrdfta genom att trycka pd vredet.

e Timer

Denna funktion kan bara anvdandas nar ugnen &ar avstangd.

Funktionsvaljaren maste std pa lage 0.
Tryck pd knappen ® s8 visas symbolen # . Timern blinkar. Stall in timern med vredet + eller -. Bekrifta
genom att trycka pd vredet. Nedrdkningen borjar och klockslaget visas igen. Nar tiden har gétt ut hors en

OBS: timerns programmering gar att éndra eller avbryta nar som helst. Avbryt genom att 3terga till ti-
merns meny och stélla den pa 00:00.




Anvanda apparaten

e Last tangentbord (barnl3s)

Tryck samtidigt p& knapparna ® och O tills symbolen & visas pd displayen. L&s upp genom
att samtidigt trycka p& knapparna och O tills symbolen & forsvinner fr&n displayen.

INSTALLNINGSMENY
GOr s har for att &ndra ugnens installningar: tryck pd knappen O tills MENY visas for att g4 till install-

ningslaget.

)

|

Vélj instéllningar med vredet. Bekréafta valen genom att trycka pd vredet. SI& pd respektive av
olika instdllningar med vredet + och - och bekrafta med vredet. Se tabellen:

AUTO: I tillagningslage
slacks lampan i ugnen ef-
ter 90 sekunder

ON: I tillagningslage lyser
lampan hela tiden, utom i
EKO-laget.

L

SI1& pd/av knapparnas
ljudsignal

SI& pd/av
forvarmningslage

SI&8 pd/av
demonstrationsldage

Information om

E - I:d service

Lamna MENY genom att ter trycka p& ©.



Anvanda apparaten

TILLAGNINGSLAGEN

Manuella funktioner:

KLASSISK VARMLUFT *
Temperatur minst 35 och hdgst 275 °C
Rekommenderas: 200 °C

Rekommenderas for kott, fisk och gronsaker,
som helst laggs i ugnsfast form.

|z| KLASSISK

Temperatur minst 35 och hdgst 275 °C
Rekommenderas: 200 °C

Denna tillagningsmetod &r inte kompatibel med tillagning
i vattenbad.

Rekommenderas for ldngsam och kanslig
tillagning, t.ex. saftigt vilt. For att bryna rott
kott. For att smdkoka ratter i gryta med lock
som pdborjats pd héllen (coq au vin, grytor).

UNDERVARME VARMLUFT

Temperatur minst 75 och hogst 250 °C
Rekommenderas: 180 °C

Rekommenderas for fuktiga ratter (quicher, saftiga
fruktpajer osv.). Degen blir krispigare undertill. Re-
kommenderas for tillagningar som ska jdsa (tarta,
brioche, kouglof m.m.) och suffléer som inte técks
av en skorpa.

IEcol EKO *

Temperatur minst 35 och hégst 275 °C
Rekommenderas: 200 °C

Denna tillagningsmetod &r inte kompatibel med tillagning
i vattenbad.

Med detta ldge kan man spara energi och
anda behdlla samma tillagningsegenskaper.
All tillagning sker utan forvdrmning.

|§| KRAFTIG GRILL

Léage 1-4

Rekommenderas: Lage 4

Rekommenderas for att rosta brod,
gratinera mat, bryna en brylépudding m.m.

* Tillagningssitt enligt anvisningarna i standard SS-EN 60350-
1. For att styrka att kraven pa energimérkning i bl.a. EU-férord-
ning 2017/1369 ar uppfyllda.

GRILLNING VARMLUFT
Temperatur minst 100 och hogst 250 °C
Rekommenderas: 200 °C

Saftiga stekar och fjaderfa med krispig yta
runt om.

Skjut in universalpldten 45mm langst ned i
ugnsstegen.

Rekommenderas for allt fjaderfa och stekar,
for att bryna och genomsteka kylar och
T-benstek. For saftigt tillagad fisk.

BROD

Temperatur minst 35 och hégst 220 °C
Rekommenderas: 205 °C

Rekommenderad tillagningssekvens for att baka
brod. GIém inte att stdlla en ugnsform med vat-
ten pd bottnen for att fa en krispig och gyllenbrun
skorpa.

Automatiska funktioner:

Brandt erbjuder tre nya funktioner som au-
tomatiskt kombinerar tva tillagningssatt:
klassisk tillagning och tillagning med &nga.
Detta for att bevara livsmedlens naringsvar-
den och for att tillagningen ska ga snabbare.

FJADERFA

Rekommenderas for tillagning av kyckling.

¥ F1sK
Rekommenderas for tillagning av hel fisk (lax, hav-
sabborre, torsk m.m.).

VITT KOTT

Rekommenderas for att kalvstek ska bli fyllig och
mar.

For dessa tre funktioner ar allt du behdver gora att
tillféra 500 ml ljummet vatten i tillracklig mangd i
universalpldten 45 mm och satta den langst ned i
ugnsstegen, med den ratt som ska tillagas pé& niva
3 i ugnsstegen.

Stall in vikten pd displayen med hjalp av vredet
+/- och bekrafta vardet genom att trycka pd vre-
det +/-.



Anvanda apparaten

STARTA EN TILLAGNING

e Starta en tillagning omedelbart
4 S3 snart ugnen startar visas
drifttiden.

1)
ol

Programverket visar klockslaget och ska inte blinka.
Vrid funktionsvaljaren till 6nskat lage.

For de manuella funktionerna:

Temperaturen borjar omedelbart att stegras. Ugnen anvisar en temperatur som kan andras. Ugnen blir

varm och temperaturindikatorn blinkar. En serie ljudsignaler hérs nar ugnen uppndtt inprogrammerad
A °

temperatur.
© © ®
® D
Tryck pd ®.

Stall in temperaturen med vredet + eller -. Bekrafta genom att trycka pd vredet.

e Andra temperaturen




Anvanda apparaten

o Andra tillagningstiden

@ TILLAGNINGSFUNKTION TID
Smart Assist-system
Ugnen har en Smart Assist-funktion som @ 30 min
anvisar en tillagningstid som kan &nd-
ras nar man programmerar en tillagning. .
Denna tid kan dndras, beroende péd valt E\ 30 min
tillagningssitt (se tabell). .
30 min
Bekrdfta genom att trycka pd vredet om du .
andrar tillagningstiden. Nedrakningen av tiden 30 min
borjar omedelbart sd snart tillagningstempera- ]
turen har uppnétts. @ 7 min
15 min
o Andra klockslag for nér tillagning ska vara klar
© C] ®
=
ﬁ - ®

Tryck p& knappen ® efter att ha stéllt in tillagningstiden. Klockslaget for nar tillagningen
ska vara klar blinkar. Stall in det nya klockslaget for nar tillagningen ska vara klar med
vredet + eller -.

Bekrafta genom att trycka pé vredet.

Displayen med klockslag for nar tillagningen ska vara klar blinkar inte langre.

Ugnen startar sd8 smdningom for att tillagningen ska vara klar p& 6nskat klockslag.

OBS: Denna funktion kan inte anvandas med Grill-funktionen.



Underhdll av apparaten

RENGORING IN- OCH UTVANDIGT

e Rengdra ugnsutrymmet med pyrolys

A\ oss:

Ta ut alla tillbehor ur ugnen innan du startar rengéringen med pyrolys. Alla eventuella storre
stidnk ska avldgsnas innan ugnen rengors med hjdlp av pyrolys. Avldgsna allt 6verflodigt fett
frén luckan med en fuktad svamp.

Av sakerhetsskal kan reng6ringen bara utféras med sparrad lucka. Under denna tid &r det omgijligt att 13sa
upp luckan.

e Omedelbar automatisk rengoring

Programverket ska visa aktuellt klocklag utan att blinka. Valj cykel for automatisk rengéring med funktions-
valjaren (A : valj 6nskad pyrolys med hjalp av vredet + och -, beroende p& hur smutsig ugnen &r, och
bekrafta genom att trycka pd vredet.

Efter 6nskemal:
= Tva timmars pyrolys. Bekrafta genom att trycka pd vredet.

m = - PyroExpress * eller Pyrolys EKO (1 tim 30 min) *
bekréfta genom att trycka pd vredet.

Efter avslutad rengdring visar displayen 0:00 och luckan Idses upp. Vrid funktionsvaljaren till I&ge 0.

' * PyroExpress pa 59 minuter

m = PyroExpress *

Denna specialfunktion anvidnder sig av den varme som ansamlats under en tidigare till-
lagning fér att snabbt och automatiskt rengora ugnsutrymmet. Den rengér ett inte alltfér
smutsigt ugnsutrymme p3 mindre dn en timme.

Den elektroniska overvakningen av temperaturen i ugnsutrymmet avgér om den varme som
finns kvar i ugnsutrymmet réacker till for att det ska bli ett bra resultat av rengéringen. I
annat fall bérjar en EKO-pyrolys pd 1 tim 30 min automatiskt att koras.

e Fordrojd automatisk rengoring

Du kan férdréja start av pyrolysen. Nar programmets ldngd visas pd displayen trycker du p& knappen ©
och stéller in nytt klockslag for ndr det ska vara klart med vredet + och -. Darefter bekréftar du genom att
trycka pé vredet. Den automatiska rengdringen startar s& smaningom for att vara klar pa det nya klockslag
som programmerats in. Vrid funktionsvaljaren till Iage 0 nér rengdringen ar klar.



Underhdll av apparaten

RENGORA YTAN UTVANDIGT

Anvand en mjuk trasa fuktad med glasrengéringsmedel. Anvand inte skurpulver eller repande svampar.

Demontera glasen i luckan

A OBS:

Anvand inga rengoringsprodukter som kan repa eller hdrda skrapor av metall for att rengora
ugnens glaslucka, eftersom det kan repa ytan och orsaka sprickor i glaset.

Torka forst med en mjuk trasa och flytande rengéringsmedel bort 6verflodigt fett frn glaset invandigt.
Gor s& har for att demontera de invandiga glasen och rengora dem:

o Rengora glasen i luckan

Oppna luckan helt och spérra den med hjalp av den plastkil som medfdljer apparaten.

Skruva med en torx-nyckel (T20) loss de tva skruvar som sitter pd 6mse sidor av luckan och ta sedan bort

tvarstycket genom att dra det mot dig.

17
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Underhdll av apparaten

A VIKTIGT:

Var noga med att notera at vil-
ket hall det forsta glaset ska
monteras (med den glansande
sidan mot dig)

m

)

‘ =

>3
W \x‘

Ta bort det férsta glaset. Luckan bestdr av tvd invandiga glas som b&da har ett svart mellanstycke i gummi
i varje hérn. Ta vid behov ut b&da de invandiga glasen och rengdr dem.
Sank inte ned glasen i vatten. Skdlj med rent vatten och torka av med en dammfri trasa.

e Montera tillbaka glasen i luckan

Satt efter rengoring tillbaka de fyra gummibussningarna med pilen uppdt och sétt tillbaka glasen.
Satt i det sista glaset i anslagen, satt sedan tillbaka tvarstycket och skruva fast det. Ta bort plastkilen innan
du stanger luckan. Apparaten ar nu klar att anvandas igen.

C

e Byta lampa

A VIKTIGT:

Undvik eventuell risk for elstot genom att se till att apparatens stromkabel ar frdnkopplad
innan du byter lampa. Utfor bytet nar apparaten har svalnat.

@

SSRGS

N

&2z

Glodlampans specifikationer:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9-sockel.

Du kan sjdlv byta lampa nar den inte langre fung-
erar. Anvand en gummihandske nar du ska skruva
loss lampglas och lampa s8 gér det lattare. Satt i
den nya lampan och satt tillbaka lampglaset. Den-
na produkt innehdller en ljuskalla med energieffek-
tivitetsklass G.



Problem och I6sningar

PROBLEM OCH LOSNINGAR

Ugnen blir inte varm.

Verifiera att ugnen &r ansluten till elndtet och att
sakringen for installationen inte har 16st ut. H&j
vald temperatur.

Ugnslampan fungerar inte.
Byt glddlampa eller sakring. Verifiera att ugnen ar
ansluten till elnatet.

Kylflakten fortsdtter att ga efter att ugnen
stoppat.

For att sanka ugnens inre och yttre temperatur ar
det normalt att flakten kan ga upp till hégst en tim-
ma efter en tillagning. Kontakta kundservice om
den &r pd langre tid &n en timma.

Pyrolysrengdringen fungerar inte.
Verifiera att luckan ar stangd. Det kan rora sig om
ett fel pa luckans sparr eller p& temperaturgivaren.
Kontakta kundservice om felet kvarstdr.

Symbolen @ blinkar pa displayen.
Fel pd luckans spérr. Kontakta kundservice.

Tillagning i en bain-marie.
Anvand ventilerade tillagningslagen nar du lagar
mat i ett vattenbad.

Vibrationsoljud.

Verifiera att natsladden inte har kontakt med den
bakre vaggen.

Det gor inte att apparaten fungerar mindre val,
men kan andd ge upphov till vibrationsbuller nar
flakten kors. Dra ut apparaten och flytta sladden.
Flytta ugnen.
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Kundservice

Kundservice

Reparationer som goérs pd din apparat méste
utféras av en kvalificerad fackman som ar
auktoriserad att arbeta med market.

Nar du ringer, vanligen ange de fullstdndiga
referenserna for din apparat (kommersiell
referens, servicereferens, serienummer) sd att
vi kan hantera ditt samtal battre.

Denna information visas pa tillverkarens typskylt
som bifogas din utrustning.

Rl

XXXXXXXX B

SERVICE : E TYPE: -
NI XX XX xxxx|=l

B: Kommersiell referens
C: Tjanstereferens
H: Serienummer

ARKLIGA BYTE DELAR
Under underhdllsarbete ska du begdra att en-
dast certifierade originaldelar anvands.

PIECE
&,
S
Qs 7RUCI



Spishall
* * @

*
*
*

RATT

Flaskstek (1 kg) 200 | 2 180| 2 60

Kalvstek (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Notstek, blodig (1 kg) 240 | 2 45-60
Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 | 1 220 200 2 45

Fjaderfa (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 45

Fjaderfa, stora delar 200 | 2 60-90
Kycklingldr 220| 3 210| 3 30-40
Flaskkotletter 2101 3 30-40
Kalvkotletter 2101 3 20-30
T-benstek, blodig (1 kg) 210| 3 210| 3 20-30
Lammkotletter 210 3 20-30

Sma fiskar 275| 4 15-20
Fisk, medelstor (1-1,5 kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Fiskfiléer 220 | 3 200| 3 15-20

Gratanger (kokta matvaror) 2751 2 15
Potatisgratdnger 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180| 3 45
Fyllda tomater 170 | 3 160| 2 30
Sockerkaka 150 | 3 35
Rulltdrta 220 | 3 15-20
Bullar 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175| 3 20-25
Tarta — Sandkaka 180 | 1| 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Kramer 165 | 2 30-40

* Beroende pa modell
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Spishall

i o ©
RATT TEHINMBMNBMNENEINEm

Bakverk
Smékakor — Mérdegskakor 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Maranger 100 | 2 60-90
Madeleinekakor 220 | 3 200 3 5-10
Petitchoux, medelstor 200 | 3 180 | 3 30-40
Petit four med smérdeg 220 | 3 200 3 5-10
Savarin 180 | 3 30-35
Mordegspaj 200 | 1 195] 1 30-40
Smdrdegspaj 215 | 1 200 1 20-25
owie. .
Grillspett 220 | 3 210| 4 15-20
Paté i form i vattenbad 200 | 2 190 2 80-100
Mordegspizza 200 | 2 30-40
Broddegspizza 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Sufflé 50
Pajer 200 | 2 40-45
Brod 220 200 220 30-40
Rostat brod 180 275 | 4-5 2-3
Gryta med lock 180 | 2 90-180

* Beroende p& modell

m Alla temperaturangivelser och tillagningstider anges for forvarmd ugn

OBS: Innan kétt stélls in i ugnen ska det ligga minst en timme i rumstemperatur.

JAMFORELSE SIFFRA T °C

°oC 30 60 920 120 150 180 210 240 275

Siffra 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max

22



FUNKTIONSTEST

ENLIGT STANDARDEN CEI 60350

* Ti - ) A -
LIVSMEDEL ‘Tillag NIVA Tillbehér °c | TIDmin. | FORVARM
ningssatt NING

Mordegskakor (8.4.1) EI 3 plat 45 mm 150 25-35 ja

Mordegskakor (8.4.1) 3 plat 45 mm 150 20-30 ja

Méordegskakor (8.4.1) 2+4 plat 45 mm + galler | 150 20-30 ja

Mérdegskakor (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 20-30 ja

Mérdegskakor (8.4.1) 2+4 plat 45 mm + galler | 160 20-30 ja

Sma fruktkakor (8.4.2) EI 3 plat 45 mm 170 25-35 ja

Sma fruktkakor (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 ja

Sma fruktkakor (8.4.2) EN 2+4 plat 45 mm + galler | 170 20-30 ja

Sma fruktkakor (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 30-40 ja

Sma fruktkakor (8.4.2) 2+3 plat 45 mm + galler | 170 30-40 ja
Mjuk kaka .

utan fett (8.5.1) EI 3 galler 150 30-40 ja
Mjuk kaka .

utan fett (8.5.1) . 2 galler 150 30-40 ja
Mjuk kaka . .

utan fett (8.5.1) . 2+4 plat 45 mm + galler | 150 30-40 ja
Mjuk kaka - )

utan fett (8.5.1) @ 3 150 25-35 Ja
Mjuk kaka .

utan fett (8.5.1) @ 2+4 plat 45 mm + galler | 150 25-35 ja

Applepaj (8.5.2) EI 1 galler 170 80-120 ja

Applepaj (8.5.2) - 1 galler 170 80-120 ja

Applepaj (8.5.2) 3 galler 180 80-120 ja

Gratinerad yta (9.2.2) @ 5 galler 275 3-4 ja

* Beroende pa

OBS! For tillagning pa tva nivaer kan platarna tas ut vid olika tillfallen.
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