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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.

]

R \’ : Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur la tra-
%CE "égabilité d'un produit en donnant une indication de provenance claire
m\% S et objective. La marque BRANDT est fiére d'apposer ce label sur les

\w‘ /

<, & § produits issus de nos usines francaises basées a Orléans et Vendome.
RA™ S

/.
Retrouvez-nous sur ﬂ E’I) [m] 5= [m]

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 sécurité
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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 piéce 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 concu.

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
apres 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



Instructions de sécurité

surveillance ou d’instructions pré-
alables concernant ['utilisation de
'appareil de fagon sdre et en ont
compris les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de
nettoyage et de maintenance ne
doivent pas étre faites par des en-
fants laissés sans surveillance.

* Il convient de surveiller les en-
fants 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 lintérieur 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.

Aw

» 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 l'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 apres installation.

* Il 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 dalimentation est
endommage, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service apres
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 sché-
ma d’installation.




Installation de votre appareil

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

* La matiére 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.

Environement et économie d'énergie

ENVIRONNEMENT CONSEIL D'ECONOMIE D'ENERGIE

Les matériaux d’emballage de cet appareil sont re- Pendant la cuisson, gardez la porte du four fermée.
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
B J'autres déchets.

Le recyclage des appareils qu'orga-
nise votre fabricant sera ainsi réalis€ dans les
meilleures conditions, conformément a la directive
européenne en vigueur sur les déchets d'équipe-
ments électriques et électroniques.

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.

Si vous imprimez ce document, pensez a le trier.
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Installation de votre appareil

CHOIX DE L'EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

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.

Replacez les butées caoutchouc.

@ Conseil :

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

Y l \ 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.

215>26
e

C > <70
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Installation de votre appareil

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four doit étre branché avec un cable d’alimen-
tation normalisé a 3 conducteurs de 1,5 mm?2 ( 1 Fil bleu
ph + 1 N + terre) qui doivent étre raccordés sur

positif de coupure omnipolaire conformément aux
regles d'installation.

le réseau 220~240 Volts par l'intermédiaire d'une
prise de courant normalisée CEI 60083 ou d’un dis-
. ‘

/\ Attention

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 I'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.
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g Présentation de votre appareil

PRESENTATION DU FOUR
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Q Bandeau de commande

@ Lampe
QPorte
@Poignée

Ce four dispose de 6 positions de gradins pour les accessoires : gradins de 1 a 6.

AFFICHEUR ET TOUCHES DE COMMANDES

o Afficheur o Touches

© ® © @
© o

® Durée de cuisson

@ Fin de cuisson ORégIage heure et durée
a Verrouillage clavier

& Minuterie gRéglage température
°C  Indicateur de température

»» Indicateur de préc%auffage eTouche i

o~ Verrouillage porte QTouche +
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g Présentation de votre appareil

ACCESSOIRES (selon modéle)

e 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 léche-frites 45mm

A insérer dans les gradins sous la grille, poignée
vers la porte du four. 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 Patisserie 20mm

Inséré dans les gradins poignée vers la porte du
four. 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.

» Systéme de rails coulissants

Grace au systéeme de rails coulissants, la
manipulation des aliments devient plus pratique
et facile puisque les plaques peuvent étre sorties
en douceur, ce qui simplifie au maximum leur
manipulation. Les plaques peuvent étre extraites
entierement, ce qui permet dy accéder totalement.
De plus, leur stabilité permet de travailler et de
manipuler les aliments en toute sécurité, ce qui
réduit le risque de br{ilures. Ainsi, vous pouvez sortir
vos aliments du four beaucoup plus aisément.

Y l \ Mise en garde :

Retirez les accessoires et les gradins du four
avant de démarrer un nettoyage par py-
rolyse.

Vi ” \ Mise en garde :

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.



g Présentation de votre appareil

INSTALLATION ET DEMONTAGE DES RAILS
COULISSANTS

Apreés avoir retiré les 2 gradins-fils , choisissez
la hauteur de gradins (de 2 a 5) a laquelle

vous souhaitez fixer vos rails. Enclenchez le rail
gauche contre le gradin gauche en effectuant
une pression suffisante a l'avant et a l'arriere

du rail afin que les 2 pattes sur le c6té du rail
rentrent dans le gradin-fil. Procédez de la méme
fagon pour le rail droit.

NOTA : la partie coulissante télescopique du rail
doit se déplier vers l'avant du four, la butée A se
trouve face a vous.

Mettez en place vos 2 gradins-fils et posez ensuite
votre plaque sur les 2 rails, le systéme est prét a
I'utilisation.

Pour démonter les rails, retirez a nouveau les
gradins-fils.

Ecartez légérement vers le bas les pattes fixées
sur chaque rail pour les libérer du gradin. Tirez le
rail vers vous.

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 de la léche-frites.

11
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Utilisation de votre appareil

REGLAGES

e Mise a I'heure
A la mise sous tension I'afficheur clignote a 12:00.

%@

Réglez I'heure avec les touches + ou -. Validez avec la touche @ . En cas de coupure
de courant I'heure clignote.

e Modification de I'heure
Le sélecteur de fonction doit obligatoirement étre sur la position 0.

Appuyez sur la touche @ le symbole a apparait appuyez de nouveau sur @ . Ajustez le réglage
de I'heure avec les touches + ou - . Validez avec la touche @ . L’enregistrement, de I'heure ajustée
est automatique, au bout de quelques secondes.

o Minuterie

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

Le sélecteur de fonction doit obligatoirement étre sur la position 0.

Appuyez sur la touche @ le symbole ® apparait.Ajustez le réglage de I'heure avec les touches +

ou - . Validez avec la 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. Sans validation, I'enregis-
trement s'effectue automatiquement au bout de quelques secondes.
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Utilisation de votre appareil

e Verrouillage clavier (sécurité enfants)

a (345

Appuyez simultanément sur les touches + et - jusqu‘a I'affichage du symbole & & I'écran. Pour le
déverrouiller, imultanément sur les touches + et - jusqu'a ce que le symbole G disparaisse 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.

ME T

® 0O

Appuyez de nouveau sur la touche O afin de faire déffiler les différents réglages.
Activez ou désactivez avec les touches + et - les différents paramétres, voir tableau ci-apres:

AUTO:En mode cuisson la
lampe de la cavité s'éteind

EIL FI au bout de 90 secondes
[N} ON: En mode cuisson la
lampe est tous le temps
allumé.

5 Activez/désactivez les
I:I anm bips des touches
5 Activez/désactivez le
cC an mode préchauffage
EII:I Activez/désactivez le
on . X
mode démonstration

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

MODES DE CUISSON

Fonctions manuelles :

CHALEUR TOURNANTE*

Température mini 35°C maxi 250°C
Recommandé pour garder le moelleux des viandes
blanches, poissons, légumes. Pour les cuissons
multiples jusqu’a 3 niveaux.

TRADITIONNEL

Température mini 35°C maxi 275°C
Recommandé pour les cuissons lentes et délicates:
gibiers mcelleux. Pour saisir rotis 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)
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(ite des-
sus.

| ECO | ECO*
Tempeérature mini 35°C maxi 275°C
Cette position permet de faire un gain d’énergie
tout en conservant les qualités de cuisson.
Toutes les cuissons se font sans préchauffage.

GRIL FORT

Température mini 180°C maxi 275°C
Recommandée pour griller des toasts, gratiner un
plat, dorer une créme brilée...

GRIL PULSE

Température mini 100°C maxi 250°C
Volailles et rotis juteux et croustillants sur toutes
les faces.

Glissez la lechefrite 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.

Fonctions automatiques :

Brandt vous propose 3 nouvelles fonctions
qui combinent, de facon automatique, deux
modes de cuisson : la cuisson tradition-
nelle et la cuisson vapeur afin de préserver
les qualités nutritionnelles des aliments et
d’obtenir une cuisson plus rapide.

VIANDES BLANCHES

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

L, POISSONS
Recommandé pour la
poissons entiers ou en filets.

VOLAILLES

Recommandé pour la cuisson des poulets,
dindes, pintades et canards.

cuisson des

Pour ces 3 fonctions il vous suffit d'introduire
de I'eau tieéde en quantité suffisante dans votre
plat (lechefrite) et de le positionner dans votre
four au gradin du bas et votre aliment a cuire au
gradin niveau 3.

Concernant la quantité d'eau a introduire dans la
lechefrite, reportez-vous au tableau des fonctions
combinées automatiques avec association de
vapeur en fin de notice.

Systéme "Smart Assist"

Votre four est equipé de la fonction "Smart
Assist" qui lors d'une programmation de du-
rée, vous préconisera une durée de cuisson
modifiable selon le mode de cuisson choisi.

*Mode de cuisson réalisé selon les
prescriptions de la norme EN 60350-1 : 2016
pour démontrer la conformité aux exigences
d’étiquetage  énergétique du réeglement
européen UE/65/2014.
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Utilisation de votre appareil

DEMARRAGE D'UNE CUISSON

e Démarrage d'une cuisson immédiate

Le programmateur ne doit afficher que I'heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.
Tournez le sélecteur de fonctions sur la position de votre choix.

©O® 0o

cLEAN
39’

Pour les fonctions manuelles :

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

Pour les fonctions automatiques :

e=== s'affiche a I'écran.

Sélectionnez votre aliment a I'aide du tableau en fin de notice. Appuyez sur les touches + et - jusqu‘a
obtenir le schéma souhaité dans 'afficheur puis validez avec la touche ©.

Un poids clignote ; rentrez le poids réel de votre aliment avec les touches + et - puis validez ©.
Vous n‘avez rien d'autre a régler, la température et la durée de cuisson sont calculées automatiquement.
L'heure de fin de cuisson clignote, validez avec la touche ®. Votre cuisson démarre aussitot.

e Modification de la température

Appuyez sur @,
Ajustez la température avec + ou -.Validez en appuyant sur ®.

e Modification de la durée

Effectuez une cuisson immédiate ensuite appuyez sur ©, la durée de cuisson @ clignote, le réglage
est alors possible. Appuyez sur + ou - pour régler la durée de cuisson.
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Utilisation de votre appareil

Systéme "Smart Assist" DFEO glf:SIggN DUREE
Votre four est équipé de la fonction "Smart
Assist" qui lors d'une programmation .
de durée, vous préconisera une durée 30 min
de cuisson modifiable selon le mode de ]
cuisson choisi (voir tableau). = 30 min
30 min
L'enregistrement du temps de cuisson est au- 30 min
tomatique au bout de quelques secondes. Le
décompte de la durée se fait immédiatement =] 7 min
une fois la température de cuisson atteinte.
@ 15 min

e Modification de I'heure de fin de cuisson

Procédez comme une durée programmée. Apres le réglage de la durée de cuisson, appuyez sur la
touche ®, I'heure de fin de cuison (clignote.

L'affichage clignote, réglez I'heure de fin de cuisson avec + ou -.
L'enregistrement de la fin de cuisson est automatique au bout de quelques secondes . L'affichage de
la fin de cuisson ne clignote plus.



Entretien de votre appareil

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

o Nettoyage de la cavité par pyrolyse

A Attention

Retirez les accessoires et les gradins-fils du four avant de démarrer un nettoyage par py-
rolyse. Avant de procéder 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, 'opération de nettoyage par pyrolyse ne s'effectue qu’aprés blocage automatique
de la porte, il est impossible de déverrouiller la porte.

e Autonettoyage immédiat

Le programmateur doit afficher I'heure du jour, sans clignoter. Sélectionnez un des cycles d'autonettoyage

L
3

= Nettoyage en 39 minutes

- A chaque fin de cuisson «Clean 39» défile a I'’écran vous proposant de lancer ce nettoyage. Positionnez la
manette sur cette fonction et validez avec la touche ©. La durée 0:39 s'affiche en alternance avec «Clean
39», votre nettoyage démarre. Au bout de quelques minutes une clé apparait, la porte du four est alors
verrouillée automatiquement par mesure de sécurité durant tout le programme.

Si vous souhaitez lancer un «Clean 39» four froid ou pas suffisament chaud, les conditions de lancement
du programme ne permettront pas ce nettoyage. 0:00 s'affichera a I'écran, vous devrez alors choisir I'autre
position d’autonettoyage (?1.

(Pl = Pyrolyse de 2 heures ou d'1 heure 30, au choix. Positionnez la manette sur cette fonction.

Positionnez la manette sur cette fonction. @ls‘affiche a 'écran. Appuyez sur + pour choisir votre pyrolyse
en fonction du degré de salissure de votre four.

Selon votre choix, la durée 2:00 (ou 1:30) s'affiche. Validez avec la touche ©. = (ou = )s'affiche, la
pyrolyse démarre.

A la fin du nettoyage I'afficheur indique 0:00 et la porte se déverrouille.

Ramenez le sélecteur de fonctions sur 0.

e Autonettoyage différée

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 les touches + et - puis validez
avec O©. L'autonettoyage démarrera ultérieurement pour terminer a la nouvelle heure programmée.
Remettez le sélecteur de fonctions sur 0 a la fin du nettoyage.




Entretien de votre appareil

e Nettoyage de la surface extérieure

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

o Nettoyage des gradins-fils

Démontez les gradins-fils pour les nettoyer. Soulevez la partie avant du gradin vers le haut ; poussez I'en-
semble du gradin et faites sortir le crochet avant de son logement. Tirez ensuite légerement I'ensemble
du gradin vers vous afin de faire sortir les crochets arriéres de leur logement. Retirez ainsi les 2 gradins.

o Nettoyage 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, procédezau démontage de celles-ci de la facon suivante :

o Nettoyage des vitres de la porte

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la a I'aide de la cale plastique fournie dans la pochette plastique
de votre appareil.

Retirez la premiére vitre clipée : appuyez a l'aide d'un outil (tournevis) dans les emplacements (A) afin de
déclipper la vitre puis retirez-la.

A Important :

Veillez a bien repérer le sens de montage de cette 1ére vitre (face brillante vers vous)
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Entretien de votre appareil

Selon modeéle la porte est composée de deux vitres supplémentaires avec a chaque coin une entretoise
noire en caoutchouc. Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.
Ne pas immerger les vitres dans |'eau. Rincez a I'eau claire et essuyez avec un chiffon non pelucheux.

=3

o Remontage des vitres de la porte

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

Engagez la derniére vitre dans les butées métalliques, ensuite clippez-la, face brillante vers vous.Retirez
la cale plastique.

Votre appareil est de nouveau opérationnel.

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 I'ampoule :

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

J une source lumineuse de classe d'efficacité
énergétique G.

=

e~
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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 nest 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
Aprés 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.

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.

20



Service aprés-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 B 2
Nr. XX XX XXXX

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

RELATIONS CONSOMMATEURS

Pour en savoir plus sur nos produits, vous pouvez
consulter notre site :

www.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 Jpeiliad

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

gine. PIECE
2,
ONSTRUC“\)
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PLATS
min
nde
Roti de porc (1kg) 200 180 60
Roti de veau (1kg) 200 180 60-70
Roti de boeuf 240 30-40
Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 220 200 |2 60
Volailles (1 kg) 200 220 180 210 |3 60
Volailles grosses piéces 180 60-90
Cuisses de poulet 220 210 |3 20-30
Cotes de porc / veau 210 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 210 |3 20-30
Cotes de mouton 210 20-30
PO D
Poissons grillés 275 15-20
Poissons cuisinés 200 180 30-35
Poissons papillottes 220 200 15-20
aq a

Gratins (aliments cuits) 275 30
Gratins dauphinois 200 180 45
Lasagnes 200 180 45
Tomates farcies 170 160 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 180 |2 |35
Biscuit roulé 220 180 |2 | 5-10
Brioche 180 210 180 |2 | 3545
Brownies 180 175 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 180 180 |2 | 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Crémes 165 150 |2 | 30-40

* Selon modéle
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PLATS

min
Cookies - Sablés 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 |2 180 |2 |40-45
Meringues 100 |2 100 |3 60-70
Madeleines 220 |3 200 |3 5-10
Pates a choux 200 |3 180 |3 180 |3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 |3 200 |3 5-10
Savarin 180 |3 175 |3 |30-35
Tarte pate brisée 200 |1 195 |1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 |1 200 |1 20-25
Tarte pate a levure 210 |1 200 |1 10-30

overs

Brochettes 220 |3 210 | 4 10-15
Paté en terrine 200 |2 190 |2 80-100
Pizza péate brisée 200 |2 30-40
Pizza péate a pain 15-18
Quiches 35-40
Soufflé 180 |2 |50
Tourtes 200 |2 40-45
Pain 220 200 220 30-40
Pain grillé 180 275 | 4-5 2:3

* Selon modéle

E 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.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
|Chiffres|1|z 3 4 5|6|7|8|9maxi|
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Ingrédients:

o Farine 2 kg e Eau 1240 ml @ Sel 40 g e 4 paquets de levure de boulanger déshydratée

Recette avec levure (selon modéle)

Mélanger la pate avec le mixer et faire lever la pate dans le four.

Procédure: Pour les recettes de pates a base de levure. Verser la pate dans un plat résistant

a la chaleur, retirer les supports de gradins fils et placer le plat sur la sole.

Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante a 40-50 °C pendant 5
minutes. Arrétez le four et laisser lever la pate 25-30 minutes grace a la chaleur

résiduelle.




ESSAIS D'APTITUDE A LA FONCTION
SELON LA NORME CEI 60350

*| -
ALIMENT Mode de | \iveay Accessoires °C | DUREE min. | PRECHAUF
cuisson FAGE
Sablés (8.4.1) @ 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) EX 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) Izl 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
Géteau moelleux sans )
matiére grasse (8.5.1) 3 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . ’
matiére grasse (8.5.1) @ 2+5 plat 45 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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TABLEAU DES FONCTIONS COMBINEES

AUTOMATIQUES AVEC ASSOCIATION DE VAPEUR

entiers (gros)

Position de | Affichage dans Aliments Quantité d’eau a ajouter
la manette | programmateur
: : Poulet 500 ml d’eau tiéde dans la léchefrite
: : Canard 500 ml d’eau tiede dans la lechefrite
,\‘? ) > - e
) ©e°9 . , 3 . )
ool Dinde 500 ml d’eau tiede dans la lechefrite
: : Pintade 800 ml d’eau tiéde dans la lechefrite
©°*9 Poissons

500 ml d'eau tiéde dans la léchefrite

Poissons
entiers (plats)

300 ml d’eau tiéde dans la léchefrite

Petits poissons
entiers

300 ml d’eau tiéde dans la lechefrite

Filets de
poissons

300 ml d’eau tiéde dans la lechefrite

Roti de porc

500 ml d’eau tiéde dans la léchefrite

ROti de veau

500 ml d’eau tiede dans la léchefrite

IMPORTANT

Positionnez la léchefrite (avec I'eau tiéde) au gradin du bas, niveau 1 et votre aliment a
cuire au gradin niveau 3.
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Vazeny kliente,

Pravé jste si zakoupili produkt BRANDT a dékujeme vam za d@véru 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 lépe vyhovét vasim poZadavklm 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 nejnovejsi
inovace a uzite¢né a dalsi informace.

Spole¢nost BRANDT vas denné rada podpofi a preje si, abyste si nakup piné uZili.

1 | "
KL 1,\: ‘ Stitek , Origine France Garantie" poskytuje spotfebiteldm sledovatelnost
g "§produktu jasnym a objektivnim oznacenim plvodu. Znacka BRANDT
fky Z s hrdosti umistuje toto oznaceni na vyrobky z nasich francouzskych
o <

. . % tovéaren se sidlem v Orléans a Vendome.
AR A 4

1

BV

[m] g5 [a]
https://brandt.fr/
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A Dilezité:

Pfed zapnutim zafizeni si peclivé prectéte tuto pFirucku, abyste se mohli rychleji sezna-
mit s jeho provozem.


https://brandt.fr/
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANT

POZORNE SI PRECTETE DLYLEZ"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. Zkontro-
lujte jeho celkovy vzhled. Pfipad-
né vyhrady uvedte pisemné na
dodacim listu a jednu kopii si po-
nechte.

 Ddlezité upozornéni:

« 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 te-
hdy, pokud jsou pod dohledem
nebo obdrzi pfedchozi informace
0 pouzivani zafizeni a pochopi
pripadna rizika.

«— Déti si nesméji hrat se
zafizenim. Postup Cisténi a udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.

« — Davejte pozor, aby si se
spotfebiCem nehraly déti.

« VYSTRAHA:

« — P¥istroj a jeho dostupné Casti
jsou pfi pouzivani teplé. Davejte
pozor, abyste se nedotkli topnych
téles uvnitftrouby. Détido 8 let véku
museji byt udrzovany v bezpeéné
vzdalenosti, nebo museji byt pod
stalym dohledem.

+ — Tento pfistroj je zkonstruovan
pro vareni se zavienymi dvefmi.
NeZz spustite pyrolytické
Cisténi trouby, vyjméte vSechna
prisluSenstvi a setfete nejvétsi
necistoty.

+ — Béhem funkce CiSténi se mo-
hou plochy zahfat vice nez pfi
bézném pouziti.

* DoporuCujeme udrzovat déti v
bezpecné vzdalenosti.

« — Nepouzivejte zafizeni pro
parni Cisténi.

» — Na cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni Cis-
tici prostfedky nebo tvrdé kovo-
vé Skrabky, protoze byste mohli
poskrabat jejich povrch a sklo by
mohlo prasknout.
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANT

* VYSTRAHA :

* Nez budete ménit zarovku,
ujistéte se, zZe je pfistroj odpojen
od napajeni, abyste zabranili riziku
urazu elektrickym proudem. Ukon
provedte, az spotfebi¢ vychladne.
Pro odSroubovani ochranného
skla a zarovky pouzijte kaucCuko-
vou rukavici, ktera usnadni vy-
montovani.

* Elektricka zasuvka musi byt
po instalaci pfistupna. Musi byt
umoznéno odpojeni spotiebiCe
od napajeci sité, bud prostfednic-
tvim zastrcky v elektrické zasuvce,
anebo zaclenénim vypinae do
pevnych vedeni v souladu s pra-
vidly instalace.

+ — Je-li kabel poskozeny, musi jej
z bezpec€nostnich divodu vymeénit
vyrobce, jeho servisni oddéleni
nebo opravnéna osoba, aby se
predeslo nebezpedi.

+ — Tento pfistroj muze byt insta-
lovan stejné tak pod plochou nebo
na sloupku, jak je znazornéno na
instalaénim 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 vuci teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu

2 Srouby, které zasunete do otvoru
uréenych k tomu ucelu.

« — Zafizeni se nesmi instalovat
za ozdobna dvifka, aby nedocha-
zelo k prehfivani.

« — Toto zafizeni je urCeno pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchyris-
ké kouty urCené pro pracovniky
obchodli, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelich a dalSich ubytovacich
zafizenich, zafizeni typu hos-
tinskych pokoju.

« — PFi kazdém cisténi vnitfnich
Casti trouby musi byt trouba vyp-
nuta.

* Neménte vlastnosti tohoto pfis-
troje, mohlo by to byt pro vas ne-
bezpecné.

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



OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
materialy tohoto spotfebice jsou
elné. Podilejte se na jejich recyklaci
2 tak k ochrané Zivotniho prosttedi.
. je v pfislusnych kontejnerech
k tomu ucelu.

Vas spotiebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materiald. Je proto oznacen
timto logem, které vam sdéluje, Ze se
vyfazené spotiebiCe nemaji misit s jinym
typem odpadd.

Recyklace spotfebiCl, kterou zajistuje

vyrobce, se tak provadi za nejlepSich

podminek podle evropské smérnice 2002/96/

ES o odpadech z elektrickych a elektronickych

zarizeni.

Obrat'te se na obecni (fad nebo na prodejce

a zeptejte se na umisténi sbérnych dvord pro

pouZzité spotiebice v blizkosti vaseho bydlisté.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané

Zivotniho prostredi.

» [E=]

ZIVOTNI PROSTREDI |

Tip na Usporu energie
Béhem vareni udrzujte dvirka trouby zaviena.



VYBER UMISTENI A VESTAVBA

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

Tento pfistroj Ize 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).
Vestavba spotfebite. Sejméte gumové
kryty a predvrtejte si v panelu nabytku
otvory o prméru 2 mm, ¢imZ se zamezi
odstipnuti dfeva z nabytku. Upevnéte
troubu pomoci 2 Sroubd. Vratte gumové
kryty na misto.

» [EE]

O S—
Doporuceni

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

Upozornéni:

Pokud elektroinstalace vaseho bytu vyza-
duje upravu pro pripojeni pfristroje, kon-
taktujte kvalifikovaného elektrikare. Pokud
trouba vykazuje jakoukoli poruchu, odpojte
pristroj nebo vyjméte prislusnou pojistku
z napajeciho vedeni trouby.

A

c <70 215526




» [E=)

ELEKTRICKE PRIPOJENI

Trouba musi byt pfipojena standardnim napa-
jecim kabelem se 3 vodici 1,5 mm2 (1 ph + 1 N Modry drét ——
+ uzemnéni), ktery musi byt pfipojen k siti 220
~ 240 V pres zasuvku. Standard IEC 60083 nebo
omnipolarni odpojovaci zafizeni podle pravidla ins-
talace.

i

CIOL)

A"*’L)’é‘“i . L . ¢ Cerny, hnédy / Zemé

Ochranny vodic (zeleno-zluty) je pripojen ke nebo erveny

svorce zafizeni a musi byt pfipojen k zemi Evo dic

instalace. Instalacni pojistka musi byt 16 A. L S
Zeleny / Zluty vodic

NemdZeme nést odpovédnost v pfipadé nehody
nebo incidentu v disledku neexistujiciho, vadného
nebo nespravného uzemnéni nebo v pfipadé nes-
pravného pfipojeni.

e Pied prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim troubu zahtejte prazdnou,
se zavrenymi dvirky, asi 15 minut na nejvyssi te-
plotu. za ucelem vloupani do zafizeni. Mineralni
vina, kterd obklopuje dutinu pece, mdze zpocatku
svym sloZenim vydavat zvIastni zapach. Podobné si
mdZete vSimnout koure. To vSe je normalni.
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g Seznameni se zarizenim

PREZENTACE TROUBY

?
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QKontroInl’ panel

@Svitilna
G Dvete
@Rukojet’

Tato trouba ma 6 pozic polic pro pfislusenstvi: police 1 az 6.

o DISPLEJ] o TLACITKA

© ® © @
© o

¥ Doba peceni

{4 Konec peceni @ Nastaveni asu a doby
B Zamknuti tlacitek ]

& Minutka gNastavenl teploty

HC  Ukazatel teploty eSnl'Zenl' hodnot

e Ukazatel pfedehievu

m= Zamceni dvifek QZvyéeni hodnot
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g Seznameni se zarizenim

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

e Rost s pojistkou proti preklopeni

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

Zarazka proti preklopeni musi sméfovat k zadni
Casti trouby.

e Multifunkéni odkapavaci plech
45 mm

Vsouva se do vodicich list pod rost, rukojet’ musi
byt obracena ke dvitkdm trouby. Zachytava stavu
a tuk pfi grilovani; mdZete ho také napustit do po-
loviny vodou a péct ve vodni lazni.

* Plech na peceni 20 mm

Vsouva se do vodicich list, rukojet’ musi byt
obracena ke dvirkm trouby. Idealni na peceni
susenek, cukrovi a dortik{. Jeho naklonéna plocha
usnadnuje presunuti jednotlivych kouskl na
podnos. Za UGcelem zachytdvani stavy a tuku pfi
grilovani jej Ize rovnéz vloZit do vodicich list pod
rost.

» Rosty pro st'avnatost

Polovicni rosty pro Stavnatost se pouzivaji nezavisle
na sobé, ale vzdy musi byt polozeny na jednom
z plechl nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou k zadni Casti
trouby.

PouZijete-li jen jeden rost, mézete pokrmy snadno
polévat St'dvou nashromazdénou na plechu.

A_Nei zahajite Cisténi trouby pyrolyzou,
vyjméte z ni veskeré prislusenstvi a vodici
listy.

ZjSRada

Aby se pfi peceni tuéného masa predeslo
uvoliiovani koufe, doporucujeme nalit na
dno plechu pro zachycovani tuku malé
mnozstvi vody nebo oleje.



g Seznameni se zarizenim

INSTALACE A DEMONTAZ POSUVNE TRATE

Po demontazi 2 schodovych vodict zvolte vysku
schod (od 2 do 5), ke kterym chcete upevnit
kolejnice. Zaklapnéte levou kolejnici proti levému
kroku pomoci dostatecného tlaku na predni a
zadni Cast kolejnice tak, aby 2 jazycky na boku
kolejnice zapadly do draténé police. Stejnym
zplisobem postupujte u pravé kolejnice.

POZNAMKA: teleskopickd posuvna &ast kolejnice
se musi rozvinout smérem k predni ¢asti trouby,
stop A smérem k vam.

Umistéte 2 krokové vodice na misto a poté polozte
desku na 2 kolejnice, systém je pripraven k pouziti.

Chcete-li demontovat kolejnice, znovu odstrarite
kabelové stupné. Mirné roztahnéte jazycky
pripevnéné ke kazdé kolejnici smérem dold, abyste
je uvolnili z kroku. PFitahnéte zabradli k sobé.

Rada :

Abyste zabranili uvolfiovani vypard pfFi
vareni tu¢ného masa, doporucujeme pridat
na dno panve malé mnozstvi vody nebo
oleje.

11
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R Pouzivani zafizeni

NASTAVENI

e NASTAVENI HODIN
Po zapojeni spotrebice do elektrické sité na displeji blika 12:00.

%@

Hodiny nastavte pomoci tlaCitek + a —.Vybér potvrd'te stisknutim tlacitka @ .V pfipadé vypa-
dku dodavky elektrické energie asovy Udaj blika.

e Zména Casu
Voli¢ funkci musi byt v poloze 0.

Stisknéte klavesu C) symbol a znovu stisknéte ®© .Upravte nastaveni ¢asu pomoci klaves + nebo

-. Potvrdte tlagitkem . Zadznam nastaveného Casu je automaticky po nékolika sekundach.

o Casovaé

Tuto funkci Ize pouzit, pouze kdyz je trouba vypnuta

Voli¢ funkci musi byt v poloze 0.

Stisknéte klavesu C) symbol ® Upravte nastaveni ¢asu pomoci klaves + nebo -. Potvrd'te tladitkem

CH

Pozn .: Mate moznost kdykoli upravit nebo zrusit programovani Casovace. Pro zruseni se vratte do nabidky
Casovace a nastavte na 00:00. Bez ovéreni dojde k zéznamu automaticky po nékolika sekundach.
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R Pouzivani zafizeni

o Zamek klavesnice (détska pojistka)

a (345

Soucasné stisknéte klavesy + a -, dokud se nezobrazi symbol & na obrazovce. Chcete-li jej
odemknout, stisknéte soucasné klavesy + a -, dokud se nezobrazi symbol 8 zmizi z obrazovky.

NABIDKA NASTAVENI

Mlzete zasahovat do rliznych parametr(l vasi trouby, jak to udélat: Stisknéte tladitko ® dokud se ne-

zobrazi ,MENU" pro pfistup do reZimu nastaveni.

ME T

® 0O

Stisknéte znovu tlatitko © pro prochézeni réiznymi nastavenimi.Pomoci kldves + a - aktivujte nebo
deaktivujte réizné parametry, viz tabulka nize:

AUTO: V rezimu vareni
zhasne lampa po 90

EIL FI sekundach ..

[M] ZAPNUTO: V rezimu
vareni sviti kontrolka
vzdy.

5 Aktivovat / deaktivovat
I:I anm pipnuti tlacitek
5 Aktivace / deaktivace
cC on rezimu predehfivani
EII:I on Aktivacev/_ deaktivace
demo rezimu

Pro opusténi ,MENU" stisknéte znovu O,
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R Pouzivani zafizeni

REZIMY VARENI
RUCNI FUNKCE:

(@] PROUDENi*

Teplota min. 35 ° C, max. 250 ° C
Doporuceno pro udrzovani vihkého bilého masa,
ryb, zeleniny. Pro vicenasobné vareni az na 3
Urovnich.

TRADICNi

Teplota min. 35° C, max. 275°C
Doporuceno pro pomalé a jemné vareni: mékka
hra. K peceni peCené z Cerveného masa. Pro vareni
v uzavieném kastrolu dfive zahajené pokrmy na
varné desce (coq au vin, gulas).

PULSED SOIL
(minimalni teplota 75 ° C, maximalné 250 ° C)
Doporuceno pro mokré pokrmy (quiche, Stavnaté
ovocné kolace ...). Tésto bude zospodu dobre
uvarené. Doporuceno pro kynuti (dort, brioska,
kouglof ...) a pro suflé, které nebudou blokovany
krustou.
| eco | ECO*

Teplota min. 35° C, max. 275°C
Tato poloha Setfi energii pfi zachovani kvality
vareni.
Veskeré vareni probiha bez predehfivani.

SILNY GRIL

Teplota min. 180 ° C, max. 275°C
Doporuceno pro grilovani toastd, gratinovani jidla,
opeceni krémového brilée ...

PULZOVY GRIL

Teplota min. 100 ° C, maximalné 250 ° C
Stavnatad a kiupava drlibe? a pecené ze véech
stran.
Zasunte odkapavaci misku na spodni polici.
Doporuéeno pro vsechny drlibeze nebo pecené,
k opeceni a vareni peceného jehnéciho, hovéziho
Zebra. Aby si uchovali svij fondan s finiSery.

Automatické funkce:

Brandt vam nabizi 3 nové funkce, které
automaticky kombinuji dva rezimy peceni:
tradicni peceni a peceni s parou, aby byla
uchovana nutricni kvalita jidel a peceni
bylo rychlejsi.

BiLA MASA
Doporucujeme pro zachovani lahodnosti a kreh-

kostivepFové a hovézi pecené.

ipg RYBY

Doporucujeme pro peceni celych ryb
nebo rybich filetd.

DRUBEZ

DoporuCujeme pro peceni kurat, krdt,
perlicek a kachen.

U téchto 3 funkci stadi nalit vlaznou vodu v
dostatecném mnozstvi k vaseho pokrmu (do
odkapavaciho plechu) a umistit ho do trouby na
spodni vodici listy a vas pokrm péct na vodicich
listach v drovni 3.

Co se tyte mnozstvi vody v odkapavacim
plechu, podivejte se do tabulky kombinovanych
automatickych funkci s pouzitim pary na konci
navodu.

Systém , Smart Assist"

Vase trouba je vybavena funkci ,Smart
Assist", ktera vam pfi programovani doby
trvani doporudi upravitelnou dobu peceni
podle zvoleného rezimu peceni.

* Metoda vareni provadéna podle poZadavki
normy EN 60350-1: 2016 k prokdzani souladu
s poZadavky evropského narizeni EU / 65/2014
na energetické stitky.
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R Pouzivani zafizeni

ZAHAJENI VARENI

e Zahajeni okamzitého vareni

Programator by mél zobrazovat pouze Cas. To by nemélo blikat.
Otocte voli¢ funkci do polohy podle vaseho vybéru.

©O® 0o

cLEAN
39’

U manualnich funkci:
Teplota se zacne zvySovat okamzité. Trouba vam doporudi teplotu, kterou Ize zménit. Trouba hieje a
ukazatel teploty blika. Jakmile trouba dosahne naprogramované teploty, ozvou se zvukova znameni.

U automatickych funkci:

=== se zobrazi na displeji.

Vyberte vase jidlo pomoci tabulky na konci navodu. Tisknéte tlaCitka + a -, dokud se na displeji
nezobrazi pozadované schéma, pak potvrdte tlaCitkem ©.

Blika vaha; zadejte skutecnou vahu vaseho pokrmu pomoci tlacitek + a -, pak potvrdte (®.
Nemusite nic jiného nastavovat, teplota a délka peCeni budou vypocitany automaticky. Blika Cas, kdy
peceni skonci, potvrdte tlacitkem (. PeCeni ihned zapocne.

e Zména teploty

Stisknéte ®.
Upravte teplotu pomoci + nebo - Potvrd'te stisknutim ®.

e Uprava doby trvani

OkamZité vafte a poté stisknéte ®, &as vareni ® blikd, nastaveni je mozné. Stisknutim + nebo -
nastavte dobu vareni.




» [EE)

R Pouzivani zafizeni

Systém ,Smart Assist" TaNKCE DOBA TRVANI

Vase trouba je vybavena funkci ,Smart

Assist", ktera vam p¥i programovani .

doby trvani doporudi upravitelnou dobu 30 min

vareni podle zvoleného reZzimu vaieni

(viz tabulka). = 30 min
30 min

Doba vareni se automaticky uloZi po nékolika 30 min

sekundach. Cas se okamfZité odpocitava po do-

sazeni teploty vareni. @ 7 min
@ 15 min

e Zména konce doby vareni

Pokradujte jako naprogramovana doba trvani. Po nastaveni doby vareni stisknéte tlacitko. ©,
konec doby vareni ( blika.

Displej blikd a pomoci + nebo - nastavte konec doby vareni.
Konec vareni se automaticky zaznamena po nékolika sekundach. Displej konce vareni jiz neblika.



Péce o vase zarizeni

INTERIER - CISTENI EXTERIERU

o Cisténi dutiny pyrolyzou

A\ pozor

Pred ciSténim pyrolyzou vyjméte z trouby prislusenstvi a posuvné listy. Nez spustite pyroly-
tické cisténi trouby, odstrante z trouby vétsi pfipecené zbytky potravin. Odstrarte piebytecny
tuk na dvifkach pomoci navlhéené houbicky.

V zajmu bezpecnosti miZe toto Cisténi probihat pouze tehdy, jsou-li dvitka automaticky zablokovana.

Dvitka nelze otevfit.

e Okamzité samocisténi

Na programové jednotce se musi zobrazit hodina bez blikani. Ovladacem funkci zvolte jeden
ze samodisticich cykld nebo [ :

€
.
-
]
!

= Cisténi 39 minut

- Na konci kazdého Cisténi na displeji probiha napis ,Clean 39", ktery nabizi spusténi tohoto Cisténi. Nastav-
te ovladad na tuto funkci a potvrdte tlatitkem ©. Stfidavé s ,Clean 39" se za¢ne zobrazovat doba 0:39 a
Cisténi se spusti. Po nékolika minutach se objevi kli¢, dvifka se tak automaticky z bezpecnostnich ddvodd
po dobu tohoto programu uzamknou.

Pokud chcete spustit ,Clean 39", kdyzZ je trouba studena nebo nedostatecné horka, podminky pro spusté-
ni tohoto programu cisténi neumozni. 0:00 se zobrazi na displeji a vy si budete muset zvolit jinou polohu
samocisténi (7],

(7] = Volba pyrolyza 2 hodiny . Nastavte ovlada¢ na tuto polohu.

Nastavte ovlada¢ na tuto polohu. @l se zobrazi na displeji. Stisknéte + pro volbu pyrolyzy v zavislosti na
stupni zaspinéni trouby.

Podle vasi volby se zobrazi doba 2:00 . Potvrd'te tlagitkem ©. B Zobrazi se, pyrolyza se spusti.

Na konci ¢iSténi se na displeji zobrazi 0:00 a dvirka se odemknou.

Vratte tlacitko volby funkci do polohy 0.

e OdloZené samocisténi

Spusténi pyrolyzy mizete odloZit. Jakmile se na displeji zobrazi délka programu, stisknéte tlacitko © a
nastavte novou hodinu skon&eni tla&itky + a -, pak potvrdte pomoci ®. Samocidténi se spusti pozdé&ji tak,
aby bylo ukonceno novou naprogramovanou hodinou. Po ukonceni Cisténi nastavte voli¢ funkci na 0.

17



Péce o vase zarizeni

o Cisténi vnéjsiho povrchu

ouzijte mékky hadfik namoceny v Cistici oken. Nepouzivejte odmastovaci krémy nebo Skrabky.

o Cisténi draténych stojanii
Demontujte krokové vodice a ocistéte je. Zvednéte predni ¢ast schiidku nahoru; zatlacte cely schod na-

horu a uvolnéte predni hak z jeho krytu. Poté lehce zatahnéte cely schod smérem k sobé, abyste uvolnili
zadni haky z jejich krytu. Odstranite 2 kroky.

~ ()

o Cisténi skla dveFi

Vi ” \ Varovani :

K Cisténi sklenénych dvifek trouby nepouzivejte Zadné drsné Cistici prostifedky, brusné houby
nebo kovové skrabky, které by mohly poskrabat povrch a rozbit sklo.

Nejprve odstrarite prebytecny tuk z vnitfniho skla mékkym hadfikem a Cisticim prostredkem.
Chcete-li vycistit rlizné vnitfni tabule, postupuijte pfi jejich demontdZzi nasledujicim zplsobem:

o Cisténi skla dvefi

UpIné oteviete dvitka a zablokujte je pomoci plastového klinu dodaného v plastovém pouzdre zafizeni.

Odebrani prvniho ofiznutého podokna: stisknutim nastroje (Sroubovak) v mistech (A) odemknéte podokno
a poté jej odeberte.

A Diilezité:

Ujistéte se, Ze jste oznacili smér montaze tohoto 1. okna (leskla strana smérem k vam)
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Péce o vase zarizeni

V zavislosti na modelu jsou dvefe tvofeny dvéma dalSimi tabulemi s ¢ernou gumovou vilozkou v kazdém
rohu. Pokud je to nutné, vyjméte je kvali Cisténi.
Neponofujte okna do vody. Oplachnéte Cistou vodou a osuste hadiikem, ktery nepousti vidkna.

=3

e Zpétna montaz oken dvefi

Po vycisténi premistéte Ctyfi gumové zardzky nahoru a premistéte sklenénou sestavu.

Zapojte posledni panel do kovovych zarazek, poté jej pfipnéte lesklou stranou smérem k sobé. Odstrarite
plastovy klin.

Vase zafizeni je opét funkéni.

e Vyména lampy

A Diilezité:

Pred vyménou lampy se ujistéte, Ze je zaFizeni odpojeno od zdroje napajeni, aby nedoslo k
urazu elektrickym proudem. Jakmile zaFizeni vychladne, proved'te akci.

(@

\ Vlastnosti Zarovky:

25 W, 220-240 V~, 300°C, zadek GO.

Kdyz lampa jiz nefunguje, mézete ji vyménit sami.
Odsroubujte okno a poté vyjméte lampu (pouZzi-
jte gumovou rukavici, ktera usnadni demontaz).
Vlozte novou lampu a vymérite okno. Tento
vyrobek obsahuje svételny zdroj tfidy energetické
Gcinnosti G.
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Anomalie a reseni

ANOMALIE A RESENI

Trouba se nezahfiva.

Zkontrolujte, zda je trouba spravné pfipojena nebo
zda nefunguje pojistka ve vasi instalaci. Zvyste
zvolenou teplotu.

Svétlo trouby nefunguje.

Vymeérnite zarovku nebo pojistku. Zkontrolujte, zda
je trouba spravné zapojena.

Chladici ventilator bézi i po zastaveni trouby.
To je normalni, ventilace méze fungovat az hodinu
po vareni, aby se snizila vnitini a vnéjsi teplota
trouby. Po uplynuti jedné hodiny kontaktujte po-
prodejni servis.

Cisténi pyrolyzou se neprovadi.

Zkontrolujte, zda jsou dvefe zaviené. Mize to byt
chyba zamku dvefi nebo snimace teploty. Pokud
porucha pretrvava, kontaktujte poprodejni servis.

Symbol @ blika na displeji.
Chyba zamykani dvefi, volejte poprodejni servis. .

Vibracni hluk.
Zkontrolujte, zda napdjeci kabel neni v kontaktu
se zadni sténou.
To nemad zadny dopad na spravnou funkci vaseho
zafizeni, presto mlize béhem ventilace generovat
vibracni zvuk. Vyjméte zafizeni a presurite kabel.
Vyménite troubu.
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Poprodejni servis

ZASAHY

Veskeré prace na vasem zarizeni musi provadét
kvalifikovany odbornik, ktery je registrovanym
drZitelem ochranné znamky. Kdyz volate, pro
usnadnéni vyfizeni vasi zadosti méjte k dispozici
Uplné reference o vasem zafizeni (komercni re-
ference, servisni reference, sériové Cislo). Tyto
informace najdete na typovém Stitku.

ORIGINALNI DILY Béhem zésahu si vyZadejte
XXXXXXXXB s g e P , TS
e E i —— CE vylucné pouziti certifikovanych originalnich
' : nahradnich dild. e
Nr. XX XX XXXX
el

B: Obchodni reference
C: Reference sluzby
H: Sériové Cislo

21



» E5)

o = | 2 X
NADOBI
aso
Roti de porc (1kg) 200 180 60
Roti de veau (1kg) 200 180 60-70
Réti de boeuf 240 30-40
Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 220 200 60
Volailles (1 kg) 200 220 180 210 60
Volailles grosses piéces 180 60-90
Cuisses de poulet 220 210 20-30
Cotes de porc / veau 210 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 210 20-30
Cotes de mouton 210 20-30
R D
Poissons grillés 275 15-20
Poissons cuisinés 200 180 30-35
Poissons papillottes 220 200 15-20
Gratins (aliments cuits) 275 30
Gratins dauphinois 200 180 45
Lasagnes 200 180 45
Tomates farcies 170 160 30
Pe O
Biscuit de Savoie - Génoise 180 180 35
Biscuit roulé 220 180 5-10
Brioche 180 210 180 35-45
Brownies 180 175 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 180 180 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Crémes 165 150 30-40

* V zavislosti na modelu




NADOBI

=

min

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

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

Savarin 180 |3 175 |3 |30-35
Tarte pate brisée 200 |1 195 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 |1 200 20-25
Tarte pate a levure 210 |1 200 10-30

Brochettes 220 |3 210 | 4 10-15
Paté en terrine 200 |2 190 80-100
Pizza péate brisée 200 |2 30-40
Pizza péate a pain 15-18
Quiches 35-40
Soufflé 180 |2 |50
Tourtes 200 |2 40-45
Pain 220 200 220 30-40
Pain grillé 180 275 | 4-5 2:3

E Vsechny TIC a doby vaFeni jsou uvedeny pro predehiaté

* V zavislosti na modelu

ozn .: Pfed vlozenim do pece musi véechno maso zlistat pfi pokojové teploté po dobu alespori 1 hodiny.

120

150

180

210 240 275

6|7|8|9maxi|

23



24

Recept na drozdi (v zavislosti na modelu)

Slozeni:
» Mouka 2 kg « Voda 1240 ml « S{il 40 g e 4 balicky dehydratovanych pekarskych kvasnic
Tésto promichejte mixérem a nechejte tésto v troubé vykynout.

Postup: Pro recepty na téstoviny zaloZené na kvasnicich. Nalijte tésto do odolné nadoby
ohiejte, vyjméte podpéry rostu a polozte misku na dno.

Predehiejte troubu s funkci horkého vzduchu na 40-50 ° C po dobu 5 minut.

Vypnéte troubu a nechte tésto 25-30 minut kynout zbytkovym teplem.




FUNKCNI ZKOUSKY VHODNOSTI
DLE IEC 60350

*| -
ALIMENT Mode de | \iveay 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) Izl 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
Géteau moelleux sans )
matiére grasse (8.5.1) 3 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . ’
matiére grasse (8.5.1) @ 2+5 plat 45 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

*V zavislosti na modelu

POZNAMKA: P¥i vafeni na 2 Grovnich Ize pokrmy vyjmout v riiznych asech.
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TABULKA KOMBINOVANYCH AUTOMATICKYCH
FUNKCI S POUZITIM PARY

Poloha Zobrazeni v
ovladage programové jed- Jidla Mnozstvi pridané vody

notce
: : Kuie 500 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

= : : Kachna 500 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

\\| ) - e
| ' Krita 500 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

: : Perlicka 800 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

[ Celé ryby 00 mi viazné vody do odkapévaciho plech
ool (velké) 500 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu
coea Celé ryby

300 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

indiadidd (ploché)

1 Malé ryby celé | 300 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

:-: :-: l-: n Rybi filety 300 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

: : Vepiova pecené | 500 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

: : Teleci pecené | 500 ml vlazné vody do odkapavaciho plechu

DOLEZITE
Umistéte odkapavaci plech (s vlaznou vodou) na spodni vodici liSty v Grovni 1 a pokrm,
ktery budete péct, na vodici listy v arovni 3.
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Kaere kunde,

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

Vi har udviklet og fremstillet dette produkt med tanke pd dig, din livsstil og dine
behov, for at det pd bedste méde 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 ar.

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 Iytte til dine forslag.

Du kan ogsé gd ind pa vores website pd www.brandt.com, hvor du finder alle
vores seneste innovationer, samt nyttige supplerende oplysninger.

BRANDT er glad for at felge dig i din hverdag og vi hdber, at du vil f3 det bedste

udbytte af dit kab.
1y . — -
JRCIRON Etiketten "Origine France Garantie" giver forbrugerne sporbarhed af
/CE §et produkt ved at give en klar og objektiv angivelse af oprindelse.
AN S BRANDT-meaerket er stolt af at anbringe denne etiket pd produkter fra
°, <~ Ss vores franske fabrikker med base i Orléans og Vendome.
RA™ >
/-

O30

https://brandt.fr/

A Vigtigt:

[=]:

Inden opvaskemaskinen tages i brug, bgr du laese denne installations- og brugsvejled-
ning grundigt, sa du hurtigt kan szette dig ind i opvaskemaskinens funktioner


https://brandt.fr/
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Vigtige sikkerhedsregler

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NQJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

Vigtigt:

Dette apparat kan bruges af bgrn
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 anvendelse af apparatet og
har forstaet de risici, de udsaetter

sig for.
— Bgrn ma ikke lege med
apparatet. Rengering og

vedligeholdelse ma ikke udferes af
barn uden opsyn.

— Bgrn bgr overvages for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

ADVARSEL:

— Selve ovnen og de tilgaengelige
dele bliver meget varme under
brug. Pas pa ikke at rere ved
varmeelementerne inde i ovnen.
Barn pa under 8 ar skal holdes pa
afstand, medmindre de er under
konstant opsyn.

— Dette apparat er beregnet il
madlavning med lukket ovndgar.

— Foar du foretager en pyrolyse
rengering af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fijerne de
veerste overstaenkninger.

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

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.

— Der ma aldrig anvendes
slibemidler, slibesvampe eller
metalsvampe til renggring af
ovnlager af glas, da dette kan ridse
overfladen og maske fore til, at
ruden spreenger.

PAS PA :

Serg for, at apparatet er frakoblet
stremforsyningen, feor lampen
udskiftes for at undga elektrisk stad.
Vent, indtil apparatet er afkglet.
Brug en gummihandske til at skrue
lampeglasset af og tage pezeren ud
for at lette afmonteringen.

Efter installation skal stikkontakten
veere tilgeengelig. Det skal veere
muligt at koble apparatet fra
stremforsyningsnettet, enten
ved hjeelp af en stikforbindelse
eller ved at indbygge en afbryder



Vigtige sikkerhedsregler

i de permanente rgrledninger
i overensstemmelse med
installationsreglerne.

— Hvis forsyningskablet
beskadiges, skal det udskiftes
af fabrikanten eller dennes
kundeservice eller en lignende
kvalificerede person for at undga
enhver fare.
— Dette apparat kan installeres
pa et kakkenbord eller indbygges
i et mebel som angivet pa
installationsskemaet.
— Sat ovnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til mgblet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af
et varmebestandigt materiale
(eller veere bekleedt med et
varmebestandigt materiale). For
at opna stgrre stabilitet skal ovnen
fastgares 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
overophedning.
— Dette apparat er udelukkende
beregnet til anvendelser i private
hjem og lignende steder sasom:
Kegkkenhjgrner forbeholdt
personalet 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 &
breakfast.
— Ovnen skal veere standset, for

» [EE)

ovnkammeret gares rent.

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

Brug aldrig ovnen som
opbevaringssted for mad eller ting,
nar den ikke er i brug.
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Miljg og energibesparelse |

MILIO Energibesparende tip

Emballagematerialet til denne enhed kan gen- Hold ovndgren lukket under tilberedningen.
bruges. Deltag i genbrug af dem og beskyt miljget

ved at placere dem i de kommunale containere,
der er beregnet til dette formal.

Dit apparat indeholder ogs& mange

genanvendelige materialer. Det er

derfor markeret med dette logo for at

indikere, at brugte apparater ikke ma
_ blandes med andet affald.

Genbrug af apparater, der er orga-

niseret af din producent, vil sdledes
blive udfgrt under de bedste forhold i overenss-
temmelse med det gaeldende europeeiske direktiv
om affald af elektrisk og elektronisk udstyr.
Kontakt dit rddhus eller din forhandler for ind-
samlingsstederne for brugte apparater teettest pd
dit hjem.
Vi takker dig for dit samarbejde om miljgbeskyt-
telse.




installation

VALG AF PLACERING OG INSTALLATION

Diagrammerne viser, hvilke mél et mgbel skal
have, for at ovnen kan saettes ind i det.
Dette apparat kan installeres enten under en
plade (A) eller i kolonne (B). Hvis mgblet er
dbent, skal dbningen vaere pd hgjst 70 mm
bagpd C i D. Fastggr 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 traeet spraekker.
Fastggr ovnen ved hjzelp af de to skruer. Saet
gummiholderne pd plads igen.

@’ Godt rad

For at veere sikker p3, at installationen er
lovlig, bor du kontakte en el-installatgr.

AM

Hvis den elektriske installation i dit hjem
kraever aendringer for at tilslutte dit apparat,
skal du ringe til en kvalificeret elektriker.
Hvis ovnen viser uregelmaessigheder, skal
du frakoble apparatet eller fjerne sikringen,
der svarer til ovnens tilslutningsledning.

<70 215526
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ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen skal tilsluttes med et strandard
strgmfgringskabel med tre ledere pd 1,5 mm2 (1 BI& ledning ——
fase + 1 neutral + jord), som skal veere sluttet
til elnet med 220~240 volt ved brug af et stan-
dard strgmstik CEI 60083 eller en omnipolzer af-
bryderanordning iht. geeldende bestemmelser for
installation.

i

/\ Attention

Beskyttelsesledningen (grgn-gul) forbindes ESort, brun elle
til apparatets klemskrue @ og installa- rgd ledning
tionen skal have jordforbindelse. Installa-
tionens sikring skal vaere pé 16 A.

Grgn / gul ledning

Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker eller uheld
pé grund af en manglende, beskadiget eller ukor-
rekt jordforbindelse eller i tilfeelde af ikke korrekt
tilslutning.

o For forste brug

Inden du bruger ovnen fgrste gang, skal du
opvarme den tom, med dgren lukket, i ca. 15 mi-
nutter pd den hgjeste temperatur. for at bryde ind i
enheden. Mineraluld, der omgiver ovnrummet, kan
oprindeligt afgive en saerlig lugt p& grund af dets
sammensaetning. P& samme mdde kan du bemaer-
ke rgg. Alt dette er normalt.
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g Praesentation af ovnen

PRASENTATION AF OVNEN

Jo
(s B 17
C )
S
= :rw
f = il
£ N
0 Betjeningspanel

@ Lampe
Q Lage

@ Handgreb

Denne ovn har 6 ribbepositioner til tilbehgrsdele: ribbe 1 til 6.

e Visning pa display e Taster

© ® © @
© 0 o o

® Tilberedningstid

@ Slutning p4 tilberedning olndstilling af klokken og varighed
f ;?:jrt::g af tastatur 9 Indstilling af temperatur

°C Temperaturindikator ©- tasten

»» Indikator for forvarmning

o~ L8sning af l&ge O - tasten
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g Praesentation af ovnen

TILBEH@R (ifglge modellen)

o Sikker rist,der ikke kan vippe

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 kad (leeg-
ges direkte pa risten).

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

e Universal bradepande 45 mm

Indsaettes i ribberne under risten med h&ndgrebet
mod ovnldgen. Den kan opsamle saft og kraft fra
det grillstegte ked. Den kan ogsd fyldes halvt med
vand til tilberedning i vandbad.

* Bageplade 20 mm

Indszettes i ribberne med h&ndgrebet mod
ovnldgen. Meget god til bagning af cookies,
smdkager, tgrkager, smd kager i form. Dens
hzaeldende form ggr det let at flytte dine
tilberedninger til et fad. Kan ogsd indsaettes i
ribberne under risten for at opsamle kraft, saft og
fedt fra grillstegt kad.

» System med glideskinner

Takket veere systemet med glideskinner, bliver
h&ndteringen af fadevarer nu praktisk og let, da
pladerne kan tages forsigtigt ud. Det forenkler
arbejdet optimalt. Pladerne kan traekkes helt ud,
sd man har adgang til hele fladen.

Desuden tillader pladernes stabilitet, at du kan
arbejde med og héndtere fgdevarerne korrekt.
Dette system ggr det meget lettere at tage fgde-
varerne ud af ovnen.

Y l \ Advarsel :

Fjern tilbehgret og hylderne fra ovhen inden
pyrolyserensning pabegyndes.

/N advarsel:

Under pavirkning af varme kan tilbehgr
deformeres uden at pdvirke deres funktion.
De vender tilbage til deres oprindelige form,
nér de afkoles.



g Praesentation af ovnen

MONTERING OG AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du gnsker at
fastggre skinnerne. Skub skinnen ind over
venstre ribbe ved at gge et tilstraekkeligt pres i
forenden og bagenden af skinne, til at de 2 greb
pé skinnens side gdr ind over ribben. G& frem pa
samme made med den hgjre skinne.

BEMARKNING: Den teleskopiske del af skinnen
skal udfoldes ud ad ovnen, og endestoppet A skal
veere foran dig.

Seet de 2 ribber pd plads, og szt derefter pladen
pé de 2 ribber, systemet er klar til brug.

For afmontering af skinnerne skal ribberne tages
ud af ovnen igen.

Adskil dem let nedad med grebene fastgjort pa
hver skinne for at friggre dem fra ribben. Traek
skinnen mod dig selv.

Rédgivning:

For at undga udslip af dampe, nér du tilbere-
der fedtet kgd, anbefaler vi, at du tilszetter
en lille maengde vand eller olie i bunden af

gryden.

11
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Brug af din enhed

REGLAGES

o Indstilling af klokken
N&r ovnen taendes , blinker displayet p& 12:00.

© ® @/ /6 ®

N&r ovnen teendes , blinker displayet p& 12:00.
Klokken indstilles med tasten+ eller -.Godkend med tasten @ . Ved strgmafbrydelse blinker visningen af
klokken.

%@

e /Endring af klokken
Funktionsveelgeren skal std pd position 0.

Tryk pd tasten @ symbolet A symbolet vises tryk igen pd @ Justér urets indstilling
med tasten + eller - .Godkend med tasten @ . Registrering af den justerede tid sker
automatisk efter nogle sekunder.

e Minutur

Denne funktion kan kun anvendes, ndr ovnen er slukket.

Funktionsveelgeren skal std p& position 0.

Tryk pé tasten @ symbolet ™ blinker. Indstil minuturet med tasten+ eller -. Godkend med tasten @ .

NB: Du kan ndr som helst andre eller annullere indstillingen af minuturet. For at annullere skal du vende
tilbage til menuen for minutur og indstille det p& 00:00. Uden godkendelse vil registreringen automatisk
bliver udfgrt efter fa sekunder
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Brug af din enhed

o SPARRING AF TASTATUR

a (345

Tryk samtidigt pd tasterne + og -, indtil symbolet B vises pd skaermen. For at opldse trykkes sam-
tidigt pd tasten + og -, indtil symbolet & forsvinder fra skaermen.

MENU

Du kan lave flere forskellige indstillinger pd ovnen. For at gare dette: Tryk pd tasten ® , indtil "MENU"
vises, for at komme til tilstand for indstilling.

ME T

® 0O

Tryk igen pa tasten O for at gennemse de forskellige indstillinger.
Aktiver eller deaktiver med tasterne + et - de forskellige parametre, se tabellen i det fglgende:

AUTO: Nar i tilstand for
tilberedning slukker lyset i

EIL FI oven efter 90 sekunder

[ ON: N&r i tilstand for
tilberedning er lampen

teendt hele tiden.

5 Aktiver/deaktiver tas-
I:I anm ternes bip
5 Aktiver/deaktiver
cC on demo-indstilling
Aktiver/deaktiver boos-
SEI = ter-tilstand

For at g8 ud af "MENU" trykkes igen pd ©.
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Brug af din enhed

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Fonctions manuelles :

ROTERENDE VARMLUFT*

Min.temperatur 35°C, maks.temperatur 250°C
Anbefales til hvidt kgd, fisk og grgnsager for at
bevare en rund og fyldig smag. Til flere tilberedninger
samtidigt pd op til 3 niveauer.

TRADITIONEL OVN

Min.temperatur 35°C, maks.temperatur 275°C
Anbefales til en langsom og udsggt tilberedning:
Vildt steg m.m. Til at brune en oksesteg. Til
langtidsstegning i stegeso eller cocotte af
gryderetter, som er startet p& komfur (coq au vin,
ragout).

KUN VARMLUFT

Min. temperatur 75°C, maks. temperatur 250°C
Anbefales til fugtige retter (quiche, saftige
frugtteerter m.m.). « Dejen bliver mere sprgd pa
undersiden. Anbefales til tilberedninger der haever
(kage, brioche, kouglof m.m) og til souffléer, som
ikke bliver forhindret i at haeve af en skorpe oven
pa.

| eco | OKO*

Min. temperatur 35°C, maks. temperatur
275°C
Denne position muligggr en energibesparelse og
bevarer samtidigt bagningens kvalitet.
Al tilberedning sker uden forvarmning.

KRAFTIG GRILL

Min. temperatur 180°C, maks. temperatur
275°C
Anbefales til at grille toasts, gratinere en ret, brune
en creme brlilée m.m.

VARMLUFTS GRILL

Min.temperatur 100°C, maks.temperatur 250°C
Fjerkrae og stege bliver saftige og sprede pa alle
sider.Stil bradepanden ind pd nederste ribbe.
Anbefales til fjerkrae eller steg, til at brune og
gennemstege lammekglle, oksekoteletter. Til at
bevare fiskebgffer blgde indeni.

Automatiske funktioner :

Brandt tilbyder dig 3 ny funktioner, der
automatisk kombinerer to stegemadader:
traditionel stegning og damptilberedning,
der bevarer madvarernes ernaeringsveer-
dier og giver en hurtigere tilberedning.

HVIDT K@D
Anbefalet til bevaring af svine- og kalvesteges mgr-

hed

ﬁ.@} FISK
Anbefales til stegning af hele fisk og
fileter.

% FJERKREA
Anbefales til stegning
kalkuner, perlehgns og ander.

af  kyllinger,

Ved disse tre funktioner skal der blot tilfgjes
lunkent vand i tilstreekkelig maengde i din
bradepande, der szettes i ovnen pd den nederste
ribbe, mens den madvare, der skal steges,
saettes pd niveau 3.

Angéende den vandmaengde, der skal tilfgjes
i bradepanden, henvises til skemaet over
kombinerede automatfunktioner med damp sidst i
vejledningen.

* Tilberedningsmetode udfort i henhold til kra-
vene i standard EN 60350-1: 2016 for at pavise
overholdelse af energimarkningskravene i
europaisk regulering EU / 65/2014.
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Brug af din enhed

START AF MADLAVNING

o Starter gjeblikkelig madlavning

Programmgren skal kun vise klokkeslaettet. Dette skal ikke blinke.
Drej funktionsveelgeren til den gnskede position.

©O® 0o

cLEAN
39’

Vedrgrende de manuelle funktioner:

Temperaturen begynder straks at stige. Ovnen anbefaler en temperatur, der kan andres. Ovnen
varmer, og indikatoren for temperatur blinker. Ovnen udsender en raekke bip, ndr den har ndet den
programmerede temperatur.

Vedrgrende automatiske funktioner:

=== vises pa displayet.

Veelg din madvare ved hjzelp af skemaet sidst i vejledningen. Tryk pd tasterne + og - indtil du ser det
gnskede skema pd displayet og godkend herefter med tasten ©.

En vaegt blinker, indtast din madvares faktiske vaegt med tasterne + og - godkend ®.

Der er intet andet at indstille: stegetemperaturen og -tiden udregnes automatisk. Klokkeslaettet for
endt stegning blinker, godkend med tasten ©. Din stegning begynder straks herefter.

e /Endring af temperaturen

Tryk p& @,
Juster temperaturen med + eller -. Godkend ved at trykke p&§ ®.

e Programmering af varighed

Udfar en gjeblikkelig tilberedning, og tryk derefter p8 ®, tilberedningstiden ® blinker, og indstillingen
er nu mulig. Tryk pd + eller - for at indstille tilberedningstiden.
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Brug af din enhed

Ovnen er udstyret med funktionen nQILBERED- | ANBEFALINGER AF

“SMART ASSIST”, som ved en program-

mering af varighed vil foresld en tilbere- ]

dningstid, der kan aendres, i forhold til 30 min

den valgte tilberedningsméde.

Se tabellen herunder: @ 30 min
30 min

Indlaesningen af tilberedningens varighed 30 min

sker automatisk efter nogle sekunder.

Nedtzelling af varigheden starter straks, ndr \E] 7 mi

tilberedningstemperaturen er opndet. min
@ 15 min

e Tilberedning med udskudt start

Fglg samme fremgangsmdade som for programmeret varighed. Efter indstilling af tilberedningstiden
trykkes p& tasten®, klokkeslzet for afslutning af tilberedning (blinker.

Visningen blinker, indstil klokken for afslutning af tilberedning med + eller -.
Indlaesningen af slutning pd bagning sker automatisk efter nogle sekunder. Visningen af slutning pd
tilberedning blinker ikke mere.
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e Renggring af hulrummet ved pyrolyse

A Vigtigt

Tag tilbehgret og ribberne ud af ovnen for start af rensning med pyrolyse. For du gar i gang
med en ovnrensning med pyrolyse, skal du fjerne evt. madrester og overkog. Fjern ogsé fedt
pa lagen 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.

e Selvrensning straks

Programvealgeren skal vise dagens klokkeslaet, uden at blinke. Valg en cyklus med
selvrensning ved hjeelp af funktionsvaelger eller & :

= rensning pd 39 minutter

- Efter hver stegningen ruller «Clean 39» over skaermen, og du foreslds at starte rensningen. Indstil funk-
tionsvaelgeren p& denne funktion og godkend med tasten ©. Varigheden 0:39 defilerer skiftevis med.
«Clean 39», og din rensning starter. Efter nogle minutter ses en nggle, og ovndgren I&ses af sikkerhedsar-
sager automatisk under hele programmet.

Hvis du gnsker at starte en «Clean 39» ved kold eller utilstraekkeligt varm ovn, er betingelserne for start af
denne rensefunktion ikke opfyldt. 0:00 vises pd displayet, og du kan herefter veelge en anden selvrens-
ningsposition (71

(7] = pyrolyse p& 2 timer. Indstil funktionsveelgeren p& denne funktion.

Indstil funktionsveelgeren p& denne funktion. @ Vises p& displayet. Tryk pd + for at vaelge din pyrolyse,
afhaengigt af hvor snavset din ovn er.

Den valgte varighed, 2:00 vises p& displayet. Godkend med tasten ©. = vises, og pyrolysen starter.
Ved slutningen af rensningen, viser displayet 00:00, og ovnldgen l3ses op.

Stil funktionsvaelgeren tilbage pé 0.

e Udskudt selvrensning

Du kan veelge at udskyde starten pé din pyrolyse. Nar programmets varighed vises pé displayet, trykkes
der p& knappen ®, og det ny slutklokkeslzet indstilles med knapperne + og -, hvorefter det godkendes
med ©. Selvrensningen vil g& i gang senere og slutter pd det programmerede klokkeslzet. Stil
programveelgeren tilbage pd 0, ndr rensningen er slut.
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Renggring

e Renggring af den udvendige overflade

Brug en blgd klud gennemblgdt i vinduesrenser. Brug ikke skurecremer eller en skrabesvamp.

e Renggring af tradstativene

Skil trinledningerne ad for at renggre dem. Lgft den forreste del af trinnet op; skub hele trin op, og slip
den forreste krog fra huset. Traek derefter let skridtet mod dig for at Igsne de bageste kroge fra deres hus.
Fjern de to trin.

|
o~ ()

e Renggring af dgrglas

& Advarsel:

Brug ikke skurepulver, slibende svamp eller metalskrabere til at renggre ovnens glasdgr, som
kan ridse overfladen og fa glasset til at knuses.

Fjern farst det overskydende fedt fra den indvendige rude med en blgd klud og opvaskemiddel.
For at renggre de forskellige indvendige ruder skal du adskille dem pa felgende made:

e Renggring af dgrglas
Abn dgren helt, og bloker den ved hjeelp af den plastkile, der findes i enhedens plastpose.

Fjern den fgrste afskdrne rude: tryk med et vaerktgj (skruetraekker) i placeringen (A) for at fjerne ruden,
og fijern den derefter.

A Vigtig:

Sgrg for at markere retningen for samling af dette 1. vindue (skinnende side mod dig)
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Renggring

Afhaengigt af modellen bestdr dgren af to ekstra ruder med en sort gummiafstand i hvert hjgrne. Fjern
dem om ngdvendigt for renggring.
Nedsaenk ikke vinduerne i vand. Skyl med rent vand og tgr det af med en fnugfri klud.

=3

o Montering af dgrvinduerne

Efter renggring skal du flytte de fire opadgdende gummistop og placere glassamlingen igen.
Seet den sidste rude i metalstoppene, og klip den derefter med den blanke side mod dig. Fjern plastkilen.
Din enhed er i drift igen.

e Udskiftning af paeren

& Advarsel:

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

(@

\ Pzaerens egenskaber:

25 W, 220-240 V~, 300°C, sokkel GO.

Du kan endda udskifte lampen, nér den holder op
med at virke. Bestem vinduet, fjern derefter lam-
pen (brug en elastik til at lette demonteringen).
Indsaet den nye paere, og udskift vinduet. Dette
produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.
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Fejl og afhjaelpninger

FEJL OG AFHJALPNINGER

Ovnen varmer ikke op.

Kontrollér, om ovnen far tilfgrt strem, 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 kore ef-
ter slukning af ovnen.

Det er helt normalt, at ventilationen kan kgre helt
op til maks. 1 time efter tilberedning i ovnen. Det
sker for at saenke temperaturen inde i ovnen. Hvis
det fortsaetter ud over en time kontaktes kunde-
service.

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

Kontrollér, at ovnl&gen er lukket korrekt. Hvis det
drejer sig om en fejl ved lukning af 1&gen eller ved
temperaturfgleren, kontaktes kundeservice.

Symbolet @ blinker p3 displayet.
Fejl ved 13sning af 13gen, kontakt kundeservice.

Vibrerende stgj.

Kontroller, at netledningen ikke er i kontakt med
bagvaeggen.

Dette pdvirker ikke enhedens korrekte funktion,
men kan alligevel generere en vibrerende stgj un-
der ventilation. Fjern enheden, og flyt ledningen.
Udskift din ovn.

20



Eftersalgsservice

INDGREB

Eventuelle indgreb pd apparatet skal foretages
af en kvalificeret tekniker, som er autoriseret
af maerket. N&r du ringer til os, skal du,
for at vi bedre kan hjzlpe dig, have alle
oplysningerne om dit apparat klar (salgsartikel
nr., servicereference, serienummer). Disse
oplysninger stdr pd typeskiltet.

SERVICE : ————E»
Nr. XX XX XXXX I=I

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer

ORIGINALDELE:
I forbindelse med reparationer skal du anmode

om, at der kun anvendes originaldele. EeE
%c“@
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RETTER
pd
Svinesteg (1 kg) 200 |2 180 |2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 |2 180 |2 60-70
Oksesteg 240 |2 30-40
Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 |1 220 200 |2 60
Fjerkree (1 kg) 200 |2 220 180 |2 210 |3 60
Fjerkrae, store dele 180 |1 60-90
Kyllingeldr 220 |3 210 |3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 |3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 |3 210 |3 20-30
Farekoteletter 210 |3 20-30

Grillet fisk 275 |4 15-20
Kogt fisk (havrude/brasen) 200 |3 180 |3 30-35
Indpakket fisk 220 |3 200 |3 15-20
Gratiner (tilberedte madvarer) 275 |2 30
Kartoffelgratin 200 |2 180 |2 45
Lasagner 200 |3 180 |3 45
Farserede tomater 170 |3 160 |2 30

180 |2 180 |2 |35
Rullede smékager 220 |3 180 [2 | 5-10
Brioche 180 |1 |210 180 |2 | 35-45
Brownies 180 2 175 |3 20-25
Cake - Pund-til-pund 180 |1 |180 |1 180 |2 | 45-50
Clafoutis 200 |2 180 |3 30-35
Cremer 165 |2 150 | 2 | 30-40

* afhaengig af model
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Madeleinekager 220 |3 200 5-10

Vandbakkelser 200 |3 180 180 |3 |30-40
Petit fours af butterdej 220 |3 200 5-10

Savarinkage 180 |3 175 |3 30-35
Mgrdej 200 |1 195 30-40
Butterdej til teerte 215 |1 200 20-25
Geerdej til teerte 210 |1 200 10-30

Spyd 220 |3 210 | 4 10-15
Postej 200 |2 190 80-100
Pizzamgrdej 200 |2 30-40
Pizzageerdej 15-18
Quiche 35-40
Soufflé 180 |2 |50

Pie 200 |2 40-45
Brad 220 200 220 30-40
Ristet bragd 180 275 | 4-5 2.3
Lukket trykkoger (stuvning) 180 |2 180 |2 | 90-180

* afhaengig af model

m Ovnen foropvarmes til temperaturen anfart.
For kedet stilles i ovnen skal det have stdet i mindst en time ved stuetemperatur.

°C 30

120

150

180

210 240 275

Tal

6|7|8|9maxi|
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Opskrift med gaer (ifelge modellen)
Ingredienser:
e Mel 2 kg e Vand 1240 ml e Salt 40 g e 4 pakker tgrret geer
Rgr dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen haeve i ovnen -
Fremgangsmdde: For dejopskrifter med gaer. Heeld dejen i et ildfast
fad, tag holderne ud af ribberne, og seet fadet i bunden.

Varm ovnen op med varmluftfunktionen til 40-50 °C i 5 minutter. Stands
ovnen, og lad dejen haeve i 25-30 minutter i kraft af den overskydende
varme.




STANDARDEN IEC 60350

TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT.

Tilbered-
FODEVARE nings- TRIN TILBEHZR °C TID min. |FORVARMNING
funktioner *

—
Smakager (8.4.1) ] 5 dyb plade 150 30-40 Ja
Smakager (8.4.1) E 5 dyb plade 150 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) E 2+5 dyb plade + rist 150 25-45 Ja
Smakager (8.4.1) 3 dyb plade 175 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) [A) 2+5 | dybplade+rist | 160 | 3040 Ja

[ —1
Smaé cakes (8.4.2) — 5 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) x I 5 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) x 2+5 dyb plade + rist 170 20-40 Ja
Sma cakes (8.4.2) @ 3 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) @ 2+5 dyb plade + rist 170 25-35 Ja

—

. -
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) | 4 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) x 4 rist 150 3040 Ja
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) x 245 dyb plade + rist 150 3040 Ja
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) @ 3 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) g 245 dyb plade + rist 150 30-40 Ja

—
Ableteerte (8.5.2) ] 1 rist 170 90-120 Ja
Febleteerte (8.5.2) xl 1 rist 170 90-120 Ja
Fbleteerte (8.5.2) ﬂ 3 rist 180 90-120 Ja
Gratineret overflade (9.2.2) 5 rist 275 3-6 Ja

* afhaengig af model

BEMARKNING: For tilberedning i 2 niveauer kan retterne tages ud efter forskellig tilberedningstid

25
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SKEMA OVER KOMBINEREDE FUNKTIONER
AUTOMATISKE ASSOCIERET MED DAMP

Knap_p_ens Visning pa pro- Madvarer Kvantitet vaeske der skal tilfgjes
position gramvelger
:_ __: Kylling 500 ml lunkent vand i bradepanden
: : And 500 ml lunkent vand i bradepanden
’X“ ) - e
“g ===
| ' Kalkun 500 ml lunkent vand i bradepanden
: : Perlehgne 800 ml lunkent vand i bradepanden
: : Hele fisk (store) 500 ml lunkent vand i bradepanden
= i Hele fisk (flade) 300 ml lunkent vand i bradepanden
\
Y
| Sma hele fisk 300 ml lunkent vand i bradepanden
=-: n =-= =-: Fiskefilet 300 ml lunkent vand i brandpanden
: : Svinesteg 500 ml lunkent vand i bradepanden
f\\‘f - - - o
é ] .-
: : Kalvesteg 500 ml lunkent vand i bradepanden

VIGTIGT

Positioner bradepanden (med det lunkne vand) pa den nederste ribbe, niveau 1 og din
madvare, der skal steges, pa ribbe niveau 3.
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

Sie haben soeben ein BRANDT Produkt erworben, und wir danken Ihnen fiir Ihr Vertrauen.
Wir haben bei der Planung und Herstellung dieses Produktes an Sie gedacht, an Ihren
Lebensstil, an Ihre Bedirfnisse, 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 erflillen. Unser
Verbraucherservice steht IThnen daher selbstverstandlich immer zur Verfiigung und geht
auf alle Ihre Fragen und Anregungen ein.

Besuchen Sie auch unsere Website www.brandt.com Sie finden dort eine Ubersicht tiber
unsere neuesten Innovationen, sowie weitere niitzliche Hinweise.

BRANDT ist geehrt, Sie im Alltag zu begleiten, und wiinscht Ihnen viel Freude mit Threm
neuen Produkt.

. Das Label "Origine France Garantie" bietet Verbrauchern die Riickver-
/CE "§folgbarkeit eines Produkts durch eine klare und objektive Angabe der
Wy g Herkunft. Die Marke BRANDT ist stolz darauf, dieses Etikett auf Pro-

s < Edukten unserer franzosischen Fabriken in Orléans und Vendéme an-

[ <
Il ’ Z zubringen.

O30
[=]

A Wichtig: Bitte lesen Sie die vorliegenden Hinweise zu Installation und Gebrauch vor
der ersten Inbetriebnahme aufmerksam durch, damit Sie Ihr Gerat schnell beherrschen.

https://brandt.fr/
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Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN UND
FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.
Sie kbénnen 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 heil3. Die Heizelemente
im Backofen nicht berihren. 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 koénnen die Oberflachen
heiller werden als bei normalem
Gebrauch.

* Es ist empfohlen, Kinder fernzu-
halten.
. — Keinen
verwenden.

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

+ WARNUNG:

» Vor Austausch der Lampe si-
cherstellen, dass die Strom-

Dampfreiniger



Sicherheitshinweise

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.

L]

* Der Netzstecker muss nach
der Installation zuganglich
sein. Es muss moglich sein,

das Gerat vom Stromnetz ab-
zuschalten, entweder  durch
Ziehen des Netzsteckers, oder
durch Einbauen eines Schalters
in die fest installierten
Leitungen gemal 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 gemaf
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 Mobel gewahr-
leistet wird. Das Material des
Einbaumdbels muss hitzebestan-
dig sein (oder es muss mit ei-

» E5)

nem hitzebestandigen Material
beschichtet sein). Fir eine hdhere
Stabilitat den Backofen mit 2
Schrauben in den vorgesehenen
Lochern an den Seitentragern be-
festigen.

« — Das Gerat darf nicht hinter ei-
ner Dekorationstur installiert wer-
den, um Uberhitzung zu vermei-
den.

+ — Dieses Gerat ist fur Haushalt-

sanwendungen und ahnliche
Anwendungen  bestimmt  wie
beispielsweise: Teeklchen

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

Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

* Die Geratemerkmale durfen
nicht verandert werden, dies wu-
rde fur Sie eine Gefahr darstellen.
* Benutzen Sie den Ofen nach
Nutzung nicht als Vorratskammer
oder zur Aufbewahrung von Ge-
genstanden.
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Umgebung |

UMWELTSCHUTZ ENERGIESPAR-TIPP
Halten Sie wahrend des Garens die Ofentiir
Das Verpackungsmaterial des Gerdtes ist recy- geschlossen.

clingfahig. Fiihren Sie es der Wiederverwertung zu
und leisten Sie einen Beitrag zum Umweltschutz,
indem Sie es in den dazu vorgesehenen Contai-
nern Ihrer Gemeinde entsorgen.

In das Gerat wurden viele recycling-

fahige Materialien eingebaut. Dieses

Logo bedeutet, dass Altgerate nicht

zusammen mit anderen Abféllen ent-
I sorot werden dirfen.

Die vom Hersteller organisierte Wieder-
verwertung erfolgt unter optimalen Bedingungen
und halt die europaische Richtlinie 2002/96/EG
fur Abfdlle aus elektrischen und elektronischen
Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung oder bei
Ihrem Handler nach den ndachstgelegenen Sam-
melpunkten fiir Altgerate.

Wir danken fiir Ihren Beitrag zum Umweltschutz.



Wahl des aufstellungsorts und einbau

Aus den Abbildungen gehen die MaBe eines
Mébels hervor, in den der Ofen eingesetzt
werden kann.

Dieses Gerat kann ebenso gut unter einer
Arbeitsplatte (A) wie in Saulenaufstellung (B)
installiert werden. Bei einem offenen Mdbel
muss die Offnung hinten maximal 70 mm groB
sein.(C et D).

Befestigen Sie den Backofen im Mdébel. Dafiir
die Distanzstiicke aus Gummi entfernen und in
die M6belwand 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.

» [EE]

[@
Empfehlung

Lassen Sie Ihre Installation von einem Fach-
mann fiir Haushaltsgerate die fachgerechte
Installation bestdtigen.

Y l \ Warnung :

Wenn die elektrische Installation in Ihrem
Haus gedndert werden muss, um Ihr Gerat
anzuschlieBen, wenden Sie sich an einen
qualifizierten Elektriker. Wenn der Ofen eine
Anomalie aufweist, ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose oder entfernen Sie die
Sicherung, die der Ofenanschlussleitung
entspricht.

A

B

<70 215526
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ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der Herd muss mit einem (genormten) Stromka-
bel mit 3 Leitern mit 1,5 mm2 Leitungsquerschnitt Blauer Draht——
(1 Ph 1 N + Erdung) angeschlossen werden, die
an das 220 - 240 V ~ Netz uber eine Steckdose
nach IEC Norm 60083 oder eine omnipolare Stro-
munterbrechung gemdaB den Installationsregeln
angeschlossen sein missen.

@EDED

C
A Achtung: Erde
Das Schutzkabel (griin-gelb) ist an den Er- ESchwarzer, brau
dungsanschluss des Gerites angeschlossen ner oder rote
und muss geerdet werden. Die Anlage erfor- Draht
dert eine 16 Ampere-Sicherung. Grln / 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 dem ersten Gebrauch

Bevor Sie Ihren Ofen zum ersten Mal benutzen,
heizen Sie ihn bei geschlossener Tir etwa 15 Mi-
nuten lang bei hochster Temperatur leer. um das
Gerat einzubrechen. Die Mineralwolle, die den
Ofenraum umgibt, kann aufgrund ihrer Zusam-
mensetzung zundchst einen bestimmten Geruch
abgeben. Ebenso kdnnen Sie Rauch bemerken.
Das alles ist normal.
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g Beschreibung des ofens

UBERSICHT UBER DEN BACKOFEN

?
N

T8 00 44 04 O
=
%’@\

3
—

T TN\
LI !

@Bedienleiste

@ Lampe
O
O :riff

Dieser Backofen verfiigt tiber 6 Einschubleistenpositionen fiir das Zubehdr: Einschubleisten 1 bis 6.

e Anzeige o Tasten

© ® © @
© 0 o o

O  Garzeit

@& Ende des Garvorgangs OEinsteIIung der Uhrzeit und Dauer
a Verriegelung der Tasten

& Zeitschaltuhr gEinstellung der Temperatur

°c  Temperaturanzeige eTaste _

»» Vorheizanzeige

o~ Verriegelung der Tir 9 Taste +
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g Beschreibung des ofens

ZUBEHOR (je nach Modell)

o Rost mit Kippschutz

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

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

o Mehrzweckblech, Auffangschale 45 mm
Es wird in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff zur Ofentiirseite
eingeschoben. Sie fangt Bratensaft und Fett des
Grillgutes auf. Zum Garen im Wasserbad kann sie
zur Halfte mit Wasser gefiillt werden.

¢ Kuchenblech 20mm

Es wird in die Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentiirseite eingeschoben. Ideal zum Backen von
Keksen, Mirbegeback, 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.

¢ Auzugschienensystem

Das neue Auszugschienen-System ist praktisch
und erleichtert den Umgang mit den Lebensmit-
teln, da die Bleche sanft herausgezogen werden
kdnnen, was die Handhabung der Lebensmittel
maximal vereinfacht. Die Die Bleche kdnnen ganz
herausgezogen werden und bieten vollen Zugriff.
AuBerdem ist aufgrund der Stabilitét vollkommen
sichere Bearbeitung und Handhabung der Lebens-
mittel gegeben, wodurch die Verbrennungsge-
fahr reduziert wird. So kdnnen die Lebensmittel
wesentlich einfacher aus dem Ofen geholt werden.

Y l \ Achtung

Entfernen Sie das Zubehor und die Einschu-
bleisten aus dem Backofen, bevor Sie eine
Pyrolysereinigung starten.

Vi n \ Achtung

Unter Hitzeeinwirkung kénnen sich die Zu-
behorteile verformen, ohne dass ihre Funk-
tion dadurch beeintrachtigt wird. Nach dem
Abkiihlen nehmen sie ihre urspriingliche
Form wieder an.



g Beschreibung des ofens

EINBAU UND DEMONTAGE DER
AUSZUGSCHIENEN

Nach Entfernen der 2 Einschubleisten wahlen Sie
die Einschubhohe (von 2 bis 5), in der Sie Ihre
Schienen befestigen mochten. Rasten Sie die
linke Schiene in die linke Einschubleiste ein und
iben Sie auf der Vorderseite und Riickseite der
Schiene genligend Druck aus, damit die 2 Winkel
auf der Seite der Schiene in die Einschubleiste
einrasten. Gehen Sie bei der rechten Schiene
gleichermaBen vor.

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der Schiene
muss zur Ofenvorderseite hin ausziehbar sein, der
Anschlag A befindet sich gegeniiber von Ihnen.

Setzen Sie Ihre 2 Einschubleisten ein und platzieren
Sie anschlieBend Ihren Teller auf den 2 Schienen,
das System ist betriebsbereit.

Zur Demontage der Schienen entfernen Sie die
Einschubleisten.

Zum Losen der Winkel von der Einschubleiste
ziehen Sie diese leicht nach unten. Ziehen Sie die
Schiene zu sich hin.

@ Empfehlung

Um die Rauchbildung beim Garen von fettem
Fleisch zu vermeiden, empfehlen wir Ihnen,
eine kleine Menge an Wasser oder Ol auf
dem Boden der Fettpfanne hinzuzufiigen.

11
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Einstellung der Uhrzeit

DIE EINSTELLUNGEN

o Einstellung der uhrzeit
Beim Einschalten des Stroms blinkt die Anzeige auf 12:00.

© ® @/ /6 ®

%@

Stellen Sie die Zeit mit den Tasten + oder - ein. Mit der Taste @ bestatigen. Bei Stromausfall blinkt die
Uhrzeit.

e Anderung der uhrzeit
Der Schalter fiir die Funktionswahl muss auf 0 stehen

Driicken Sie die Taste @ das symbol L) erscheint driicken Sie erneut auf @ . Stellen Sie die
Zeit mit den Tasten + oder - ein. Mit der Taste @ bestdtigen. Die gewliinschte Uhrzeit wird
automatisch nach einigen Sekunden abgespeichert.

o Zeitschaltuhr

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

Der Schalter fir die Funktionswahl muss auf 0 stehen. Driicken Sie die Taste @ das symbol L blinkt.
Stellen Sie die Zeitschaltuhr mit den Tasten + und - ein. Driicken Sie die Taste

(® um zu bestitigen, die Riickwértszahlung beginnt.

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung der Zeitschaltuhr jederzeit dndern oder annullieren. Zum
Léschen zum Meni der Zeitschaltuhr zuriickkehren und auf 00:00 einstellen. Ohne Bestdtigung geschieht
die Registrierung nach einigen Sekunden automatisch.
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Einstellung der Uhrzeit

e Verriegelung der tasten

a (345

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten + und - bis zur Anzeige des Symbols ) auf dem Bildschirm. Um
zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten + und -, bis das Symbol & vom Bildschirm ver-
schwindet.

MENU

Sie kdnnen verschiedene Einstellungen Ihres Backofens verandern, dafiir: Driicken Sie die Taste ® bis

zur “MENU"-Anzeige, um zum Einstellmodus zu gelangen.

ME T

® 0O

Driicken Sie erneut die Taste © , um die verschiedenen Einstellungen durchlaufen zu lassen.
Aktivieren oder deaktivieren Sie mit den Tasten + und - die verschiedenen Einstellungen, siehe folgende
Tabelle:

AUTO: In der
Garmethode erlischt die

EIL FI Lampe im Garraum nach
(] 90 Sekunden.

ON: In der Garmethode

ist die Lampe standig an.

Aktivieren/Deaktivieren
EII:I on Sie die Signalténe der
Tasten
5 Aktivieren/Deaktivieren
cCan Sie den Vorheizmodus
EII:I on Aktivieren/Deaktivieren
Sie den Vorfiihrmodus

Um das “MENU” zu verlassen, driicken Sie erneut auf ©.
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Einstellung der Uhrzeit

GARMETHODEN

Manuelle Funktionen:

UMLUFT*

Temperatur min. 35°C max. 250°C
Empfohlen fiir zartes helles Fleisch, Fisch und
Gemiise. Fir gleichzeitige Gar- und Backvorgange
auf bis zu 3 Ebenen.

HERKOMMLICH

Temperatur min. 35°C max. 275°C
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 (Hdhnchen in Rotweinsauce,
Hasenpfeffer).

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

Empfohlen fiir Backgut mit hohem
Feuchtigkeitsgehalt (Quiches, saftige
Obstkuchen...). Der Teig wird unten knuspriger.
Empfohlen fir Backgut mit beim Backen
weiter aufgehendem Teig (Kastenkuchen,
Hefenapfkuchen, Gugelhupf usw.) und fiir Soufflés,
die so nicht durch eine sich obenauf bildende
Kruste gebremst werden.

| ECO | ECO*
Temperatur min. 35°C max. 275°C
Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
Garergebnissen Energie gespart werden.
Alle Garvorgange erfolgen ohne Vorwdrmen.

GRILL STARK

Temperatur min. 180°C max. 275°C
Empfohlen, um Toasts zu grillen, ein Gericht zu
iberbacken, eine Créme br{ilée zu braunen ...

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

Fir saftige(s), rundum knusprige(s) Gefliigel und
Braten. Die Fettpfanne in die untere Einschubleiste
einschieben. Fir alle Gefliigelsorten oder Braten
zum Anbraten und Garen von Lammkeule,
Rinderkoteletts empfohlen. Zur Erhaltung des
zarten Charakters von Fischkoteletts.

Automatische Funktionen:

Brandt bietet Ihnen 3 neue Funktionen an,
die automatisch zwei Garmethoden kom-
binieren: das traditionelle Garen und das
Dampfgaren, um die Ndahrwerte der Le-
bensmittel zu erhalten und ein schnelleres
Garen zu erreichen.

WEISSES FLEISCH

Empfohlen zur Erhaltung des weichen und zarten
Charakters von Schweine- und Kalbsbraten.

ﬁv% FISCH
Empfohlen zum Garen von
Fischen oder von Fischfilets.

ganzen

7%| GEFLUGEL
= Empfohlen zum Garen von Hahnchen,
Truthahn, Perlhuhn und Ente.

Fir diese 3 Funktionen missen Sie nur
lauwarmes Wasser in ausreichender Menge in
Ihre Schale (Fettpfanne) einfiillen und diese auf
die untere Einschubebene in Ihren Ofen stellen
und Ihr Gargut auf die Einschubebene 3.

Die Wassermenge, die in die Fettpfanne gegeben
werden muss, entnehmen Sie bitte der Tabelle der
automatischen Kombifunktionen in Verbindung mit
Dampf am Ende der Anleitung.

Ihr Backofen ist mit der Funktion
“SMART ASSIST” ausgestattet, die Ihnen
bei einer Programmierung der Dauer eine
veranderbare Garzeit empfiehlt, gemaB der
gewadhlten Garmethode.

*Garvorgang entsprechend der
Vorschriften der Norm EN 60350-1: 2016,
als Nachweis der Konformitit mit der
Energieeffizienzkennzeichnung der européischen
Verordnung UE/65/2014.
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Einstellung der Uhrzeit

KOCHEN BEGINNEN

e Sofortiges garen

Die Programmiervorrichtung darf nur die Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Drehen Sie den Funktionswahlschalter auf die Position Ihrer Wahl.

©O® 0o

cLEAN
39’

Fiir die manuellen Funktionen:

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

Fiir die automatischen Funktionen:

e=e= erscheint auf dem Bildschirm.

Wahlen Sie Ihr Lebensmittel anhand der Tabelle am Ende der Anleitung aus. Driicken Sie die Tasten
+ und -, bis das gewiinschte Schema auf dem Bildschirm erscheint, und bestdtigen Sie mit der
Taste .

Ein Gewicht blinkt; geben Sie das tatsachliche Gewicht Ihres Lebensmittels mit den Tasten + und
- ein und bestatigen Sie ©.

Sie missen nichts weiter einstellen, die Temperatur und die Garzeit werden automatisch berechnet.
Das Garzeitende blinkt, bestatigen Sie mit der Taste (©. Der Garvorgang beginnt sofort.

e Anderung der temperatur

Driicken Sie auf ®.
Regeln Sie die Temperatur mit + oder -. Durch Driicken auf bestatigen.

e Programmierung der dauer

Fiihren Sie einen sofortigen Garvorgang durch und driicken Sie anschlieBend auf ©, la durée de
cuisson @ ich. Driicken Sie auf + oder -, um die Garzeit einzustellen.
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Einstellung der Uhrzeit

EMPFEHLUNG
Ihr Backofen ist mit der Funktion LA Larel,] DER ZEIT
“SMART ASSIST” ausgestattet, die Ihnen
bei einer Programmierung der Dauer 30 min
eine veranderbare Garzeit empfiehlt,
gemadB der gewdhlten Garmethode.Siehe .
folgende Tabelle: EI 30 min
30 min
Das gewiinschte Ende der Garzeit wird auto- 30 min
matisch nach einigen Sekunden abgespeichert. ]
Der Countdown fiir die eingestellte Dauer lauft @ 7 min
sofort, sobald die Gartemperatur erreicht ist. —
15 min

e Zeitlich verzégert beginnender garvorgang

Wie bei programmierter Dauer vorgehen. Nach dem Einstellen der Gardauer driicken Sie auf Taste
®, & das Garzeitende blinkt.

Die Anzeige blinkt, stellen Sie das Garzeitende mit + oder - ein.
Das gewiinschte Ende der Garzeit wird automatisch nach einigen Sekunden abgespeichert. Die
Anzeige fir die Garzeitbeendigung blinkt nicht mehr.
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INNEN - AUSSENREINIGUNG

e Reinigung des Hohlraums durch Pyrolyse

I\ achtung

Entfernen Sie das Zubehor und die Einschubleisten aus dem Backofen, bevor Sie eine Pyroly-
sereinigung starten. Vor der Pyrolysereinigung Ihres Backofens evtl. vorhandene, starke Ver-
krustungen entfernen. Entfernen Sie iiberschiissiges Fett auf der Tiir mithilfe eines feuchten
Schwamms.

Aus Sicherheitsgriinden erfolgt der Pyrolysereinigungsvorgang erst nach automatischer Sperrung der
Backofentiir, die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

e Sofortige Selbstreinigung

Die Programmiervorrichtung muss die Uhrzeit anzeigen, ohne zu blinken. Wahlen Sie mit

- Am Ende eines jeden Garvorgangs scrollt ,Clean 39" auf dem Bildschirm, um Sie aufzufordern, den Rei-
nigungsvorgang zu starten. Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf diese Funktion und bestdtigen Sie
mit der Taste . Die Dauer 0:39 wird abwechselnd mit ,Clean 39" angezeigt, die Reinigung beginnt. Nach
einigen Minuten erscheint ein Schllssel und die Ofentiir wird zur Sicherheit wahrend des gesamten Pro-
gramms automatisch verriegelt.

Wenn Sie einen ,Clean 39"-Vorgang bei kaltem oder noch nicht ausreichend aufgeheiztem Backofen starten
mochten, lassen die Programmstartbedingungen diese Reinigung nicht zu. 0:00 erscheint auf dem Bild-
schirm, Sie missen dann die andere Selbstreinigungsposition (71 wahlen.

(7] = Wahlweise 2-stiindige Pyrolyse. Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf diese Funktion.

Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf diese Funktion. @l erscheint auf dem Bildschirm. Driicken Sie
+, um die Pyrolyse entsprechend dem Verschmutzungsgrad des Backofens zu wahlen.

Je nach Auswahl wird die Dauer 2:00 angezeigt. Mit der Taste Obestatigen. B erscheint auf dem
Bildschirm, die Pyrolyse beginnt.

Nach erfolgter Reinigung erscheint auf der Anzeige 0:00 und die Tiir wird entriegelt.

Stellen Sie den Funktionswahlschalter wieder auf 0 zuriick.

e Selbstreinigung mit Startverzégerung

Sie haben die Mdglichkeit, den Start der Pyrolyse zu verzogern. Wenn die Programmdauer auf dem
Bildschirm angezeigt wird, driicken Sie die Taste ® und stellen Sie mit den Tasten + und - die neue
Enduhrzeit ein und bestatigen Sie mit ©. Die Selbstreinigung beginnt spater und endet zu der neu
programmierten Uhrzeit. Stellen Sie nach erfolgter Reinigung den Funktionswahlschalter wieder auf 0
zurlck.

17



Reinigung

e Reinigung der aussenflache

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

e Ausbau der einschubleisten

Zerlegen Sie die Stufendrahte, um sie zu reinigen. Heben Sie den vorderen Teil der Stufe an. Schieben Sie
die gesamte Stufe nach oben und lésen Sie den vorderen Haken aus dem Gehduse. Ziehen Sie dann die
gesamte Stufe leicht in Ihre Richtung, um die hinteren Haken von ihrem Gehduse zu I6sen. Entfernen Sie
die 2 Schritte.

HN
e Reinigung der inneren scheiben

Vi ” \Warnung

Fiir das Reinigen der Glastiir des Ofens diirfen keine Scheuermittel, Scheuerschwdamme oder
Metallschaber verwendet werden, wodurch Kratzer auf der Oberflache oder Spriinge im Glas
verursacht werden kénnten.

Nehmen Sie zum Reinigen der inneren Scheiben die Tiir ab. Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der
Scheiben das Uberschissige Fett auf der inneren Scheibe mit einem weichen Tuch und Spiilmittel.

e Reinigung der inneren scheiben

Offnen Sie die Tiir vollstindig und blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils, das in der mit dem Gerat
gelieferten Plastiktute enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte Scheibe: }
Driicken Sie mithilfe eines Werkzeugs (Schraubendreher) in die Offnungen A, um die Scheibe aus der
Cliphalterung zu I6sen.

A Warnung
Stellen Sie sicher, dass Sie die Montagerichtung dieses ersten Fensters markieren (glanzende
Seite zu Ihnen)



Reinigung
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Je nach Modell besteht die Tiir aus zwei zusatzlichen Scheiben mit einem schwarzen Abstandsbolzen aus
Gummi an jeder Ecke. Falls notig, entfernen Sie diese, um sie zu reinigen. Die Scheiben nicht in Wasser
tauchen. Mit klarem Wasser spiilen und mit einem nicht fusselnden Tuch trocknen.

=3

o Wiedereinsetzen der tiir

Stellen Sie die vier schwarzen Distanzstiicke aus Gummi nach der Reinigung wieder mit dem Pfeil nach
oben zuriick und bringen Sie alle Scheiben wieder an. Rasten Sie die letzte Scheibe in die Distanzstiicke
aus Metall ein, befestigen Sie sie dann mit der gldnzenden Seite nach auBen.

Entfernen Sie den Plastikkeil. Ihr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.

e Ersetzen der Lampe

& Warnung:

Um die Gefahr eines Stromschlags auszuschlieBen, vor Austausch der Lampe sicherstellen,
dass die Stromversorgung des Ofens abgeschaltet ist. Den Eingriff nur bei kaltem Ofen

N

(@

=

e~

Techn. Daten der Gliihlampe:
25 W, 220-240 V~, 300°C, Sockel G9.

Die Glasabdeckung und die Lampe lassen
sich leichter herausdrehen, wenn ein
Gummihandschuh getragen wird. Produkt
enthalt eine Lichtquelle der
Energieeffizienzklasse G.
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Funktionsstérungen und Lésungen

FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Der Backofen 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 das
Stromnetz angeschlossen ist.

Das Kiihlgeblase lauft nach Abschalten
des Backofens weiter. Das ist normal, die
Ventilation kann bis maximal eine Stunde nach
dem Garen weiterlaufen, um die Innen- und die
AuBentemperatur des Ofens abzusenken. Wenn
das Kiihlgeblase langer als eine Stunde weiter
lauft, wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

Die Pyrolysereinigung wird nicht ausgefiihrt.
Uberpriifen, ob die Backofentiir geschlossen ist.
Wenn ein Fehler beim Sperren der Tir oder ein
Temperatur-Sensor-Fehler vorliegt, wenden Sie

sich bitte an den Kundendienst.

Das Symbolblinkt @ uf der Anzeige.
Fehler beim Sperren der Tiir; bitte wenden Sie sich
an den Kundendienst.

Vibrierendes Gerausch.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel keinen Kon-
takt mit der Riickwand hat.

Dies hat keine Auswirkungen auf die ordnungs-
gemaBe Funktion Ihres Gerdts, kann jedoch
wahrend der Beliftung zu Vibrationsgerauschen
fihren. Entfernen Sie Ihr Gerat und bewegen Sie
das Kabel. Ersetzen Sie Ihren Backofen.

20
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. Kundendienst

REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
muissen von qualifiziertem Fachpersonal des
Handlers vorgenommen werden. Um bei Ihrem
Anruf die Entgegennahme Ihres Anliegens zu
erleichtern, halten Sie bitte die vollstdndigen
Gerateangaben bereit (Handels-Referenznummer,
Service-Referenznummer, Seriennummer). Diese
Angaben finden Sie auf einem an Ihrem Gerat
angebrachten Schild.

XXXXXXXX B

SERVICE : E T e — C E
NF. XX XX XXXX

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer

ORIGINAL-ERSATZTEILE

Verlangen Sie bei Reparaturarbeiten, dass
ausschlieBlich  zertifizierte  Original-Ersatzteile
verwendet werden. =

e

s TRyCIS

21



22

GERICHTE —
Schweinebraten (1kg) 200 180 60
Kalbsbraten (1kg) 200 180 60-70
Rinderbraten 240 30-40
Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg) [ 220 220 200 60
Gefltgel (1 kg) 200 220 180 210 60
GroBe Gefliigelstiicke 180 60-90
Hahnchenschenkel 210 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 210 20-30
Schafskotelett 210 20-30
Gegrillter Fisch 275 15-20
Fischgerichte 200 180 30-35
Gegarter Fisch 220 200 15-20
Aufléufe (gegarte Lebensmittel) 275 30
Kartoffelauflauf 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Gefillite Tomaten 170 160 30

eb

Biskuit - Biskuitkuchen 180 180 35
Biskuitrolle 220 180 5-10
Brioche 180 210 180 35-45
Brownies 180 175 20-25
Kuchen - Sandkuchen 180 180 180 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Cremes 165 150 30-40

* Je nach Modell




GERICHTE

=

min

Madeleines 220 3 200 |3 5-10

Windbeutel 200 |3 180 |3 180 |3 | 30-40
Blatterteigteilchen 220 |3 200 |3 5-10

Savarin 180 |3 175 |3 30-35
Mirbeteig-Tarte 200 |1 195 |1 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 |1 200 |1 20-25
Mirbeteig-Tarte mit Hefe 210 |1 200 |1 10-30

SpieBbraten 220 |3 210 |4 10-15
Schiisselpastete 200 |2 190 |2 80-100
Mirbeteig-Pizza 200 |2 30-40
Brotteig-Pizza 15-18
Quiches 35-40
Soufflé 180 |2 |50
Pasteten 200 |2 40-45
Brot 220 200 220 30-40
Gegrilltes Brot 180 275 | 4-5 23
Gerichte im Schmortopf (Schmorbraten) | 180 | 2 180 |2 90-180

* Je nach Modell

m Alle Temperatur- und Gardauerangaben gelten fiir vorgeheizte Ofen.
Hinweis: Alle Fleischarten missen mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur liegen, bevor sie in den Backofen geschoben

werden.

120

150 180 210 240 275

5|6|7|8|9max|

23



24

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)
Zutaten:
o Mehl 2 kg e Wasser 1240 ml  Salz 40 g @ 4 Péckchen getrocknete Backhefe
Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen.
Durchfiihrung: Fiir Rezepte mit Hefeteig. Flllen Sie den Teig in eine hitzebestdndige Schiissel,

entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die Schiissel auf dem Backofenbo-
den ab.

Heizen Sie den Backofen mit der Umluftfunktion bei 40-50 °C 5 Minuten lang
vor. Schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie den Teig 25-30 Minuten in
der Restwarme aufgehen.
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VERFAHREN ZUR MESSUNG DER GEBRAUCHSEIGENSCHAFTEN
LAUT NORM IEC 60350
* GAR-EINS- . . _

NAHRUNGSMITTEL TELLUNG POSITION ZUBEHOR t°C DAUER Min. | VORHEIZEN
Spritzgeback (8.4.1) @ 5 Backblech 45 mm 150 30-40 ja
Spritzgeback (8.4.1) 5 Backblech 45 mm 150 25-35 ja
Spritzgebéck (8.4.1) X 2+5 Backblech 45 mm 150 25-45 ja

I + Rost
Spritzgeback (8.4.1) 3 Backblech 45 mm 175 25-35 ja
Spritzgeback (8.4.1) 2+5 | Backolenfomm | 160 30-40 ja
Small cakes (8.4.2) @ 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) . 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) X 2+5 Backblech 45 mm 170 20-40 ja
I + Rost
Small cakes (8.4.2) 3 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Backblech 45 mm .
Small cakes (8.4.2) 2+5 + Rost 170 25-35 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) @ 4 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) X 2+5 Bac"bleézs‘ts mm 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 ja
- Backblech 45 mm .

Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2+5 + Rost 150 30-40 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) @ 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 ja
Toast braunen (9.2.2) | haaad 5 Rost 275 3-6 ja

* Modellabhangig

HINWEISS: Beim Garen auf 2 Ebenen kénnen die Gerichte nach unterschiedlichen Zeiten herausgenommen wer-
den.
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TABELLE DER AUTOMATISCHEN KOMBIFUNKTIONEN
IN VERBINDUNG MIT DAMPF

Position des
Bedienschal-
ters

Anzeige in der
Programmiervor-

Lebensmittel

Hinzuzugebende Wassermenge

2)
&
z

richtung
:: : :: Hahnchen 500 ml lauwarmes Wasser in der Fettpfanne
:::: Ente 500 ml lauwarmes Wasser in der Fettpfanne
=: : :j Truthahn 500 ml lauwarmes Wasser in der Fettpfanne
l-l Perlhuhn 800 ml lauwarmes Wasser in der Fettpfanne

n
,

Ganze Fische
(groB)

500 ml lauwarmes Wasser in der Fettpfanne

Ganze Fische
(flach)

300 ml lauwarmes Wasser in der Fettpfanne

Kleine ganze
Fische

300 ml lauwarmes Wasser in der Fettpfanne

Fischfilets

300 ml lauwarmes Wasser in der Fettpfanne

WICHTIG

Stellen Sie die Fettpfanne (mit lauwarmem Wasser) auf die untere Einschubebene 1 und
Ihr Gargut auf die Einschubebene 3.
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Ayannté MeAamn,

MoAic ayopaoate £va npoiov BRANDT kai 8a B€Aape va oac euxapioTr)OOULE.

H oxediaon kai n KAaTaoKeur autou Tou MPoIGVTOC npaydaTonoinénke AauBdavovtacg
unoyn €0dag, Tov Tpono {wNG Kal TIC AnaiThOEIC 0ag NPOKEINEVOU TO MPoidv va
IKAVOMoINaoel TIC NPOadOKieC 0ac. AEIOMNOIOUNE TNV TEXVOYVWOIA WaG, TO KAIVOTOMO
nvelpa kai To Nabog Yag nou pag kabodnyei yia nepiooodTepa anod 60 xpovia.

2e Jia npoondbeia va SilacpaAicoupe OTI Ta NPOIGVTA WA avTanokpivovTal oTig
anaitioeIg aac Pe Tov KaAUTepo duvato Tpono, To Tunua EEunnpétnonc Nehatov
eival oTn 01a0g0r) 0ag, yia va anavtrioel 0 OAEC TIG EPWTNOEIC 0AG KAl VA AKOUOTEI
OAEC TIC NPOTACEIC 0AG.

Enioke@OeiTe TNV 10TooeAIda pac www.brandt.com onou 8a Bpeite TIG TeEAUTaIES
MAG KAIVOTOWIEC, KaBWCE Kal XPAOIUES KAl CUUNANPWHATIKEG MANPOPOPIEC.

H BRANDT i€ xapd oag Bon6dasl kabnuepiva kai eAnilel va aglonoinoeTe GTO WEYIOTO
TNV ayopd odac.

. H emikéTa "Origine France Garantie" napéxel 0Toug KATavaAwTeG TNV
%CE "élxvn)\aombmm €VOG MPOIOVTOG divovTag HIa oar] Kal QVTIKEINEVIKN
Wy g évdeign npoéAeuanc. H pdpka BRANDT eival uneprigavn nou TonoBeTei

. 3 EGUTF’]V TNV €TIKETA O£ NpoiovTa and Ta yaAAIka €pyooTacia pag nou
Z €dpelouv atnv OpAeavn kai Tn Vendéme.

[=]g;x[m]

A ZNPavTIKG: E )

Mpiv va XpNOIMONOINOETE T GUCKEUN 0aG, 31aBACTE AUTEG TIG 03NYIEG XPrIONG NPOCEKTIKA
yia va e50IKeEIMOEITE N0 ypriiyopa HE T AsIToupyia Tou.

https://brandt.fr/
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2ZHMANTIKEZ OAHrIIEZ AZPAANEIAZ. AIABAZTE TEXZ ME NPOXOXH
KAl @YAAZTE TEZ I'lA MEAANONTIKEZ XPHZEIZ.
AuTEG 01 00nYieg Xpriong dIaTiBevTal TTPOG HETAPOPTWON OTNV IOTOCEAIDO

TNG KATAOKEUAOTPIAG ETAIPEIOG.

* 2NUAvTIKO:

*Otav  AdBete TN OUOKEUR,
QQAIPEDTE AUECWG TN CUOKEUOOTIQ.
EAéyEte kaAd OAn Tn OUuOKeun.
ZNUEIOCTE TUXOV TTPORANMATICUOUG
N €mMQUAAEEIC  oTo  OeATIo
Tapddoong Kol  QPOVTIOTE  Va
KPOTACETE QVTiypa@QO auToU TOU
evtoTrou. Mpiv BEoete o€ Asitoupyia
TN OUOKEUN 0ag, dIaBACTE QUTOV TOV
odNyo EYKATAOTOONG TTPOCEKTIKA
yla va e€OIKEIWBEITE pE TN AsIToupyia
Tou. QUAGETE QUTEG TIG 0Onyieg
XPNong JE TN OUOKEUN 0ag. Eav n
OUOKeUr TIwANBei 1 petafifaoTei
o€ GAAO dTopo, Befaiwbeite 6T O
véog I01I0KTATNG Ba AdPel auTég TIG
odnyieg xprong. )

* Oa TTPETTEl VO ECOIKEIWOEITE PE TIG
OUOTAOEIC TIPIV VA EYKOTOOTHOETE
Kal XPNOIUOTTOINOETE TO QOUPVO
oag. ‘Exouv ouvraxBei yia tnv
aOo@AAEIO OOG KAl TRV QOQAAEIN TWV
GAAWV.

* — AUTOG 0 YOUPVOG OXEDIAOTNKE
yla oIkiakr] xprion amo 18iwtes. O
POUpPVOG Oev TTEPIEXEI ECAPTAMATA
auidvTou.

« — H ouokeur) oag TpoopideTal
ylo  TUTTIK  OIKIOKA  Xpnon.
Mnv  Tnv  XPNOIYOTIOIEITE  YIA
ETTAYYEAMATIKOUC A Biounxavikoug
OKOTTOUG I} yIO OTTOIOVOATTOTE AAANO
OKOTTO TTépav atmd auTtdv yia Tov

OTT0i0 OXEDIAOTNKE.

* — Mnv TPOTIOTIOINCETE 1 PNV
ETTIXEIPNOETE VA  TPOTTOTTOINOETE
OTTOIOdNTTOTE ATTO TA XOPAKTNPIOTIKA
QUTAG TNG OUOoKeung. Karm TéToio
MTTOPEI va €veEXeEl KivOuvo yia Tnv
ao@AAEIG 0aG.

Mnv  TtomroBeteite  TTOTE
oAOUMIVOXapPTO  aTTeuBeiag  oTO
oamedo TOoUu QOUPVOU KaBWS n
OUOOWPEUOT BEpUOTNTAG EVOEXETAIN

va  KATOOTPEWEI TNV EMAYIE
EMPAvEIQ.
*— Mnv TOTOBeTEITE  PBapid

QVTIKEIJEVA TTAVW OTNV  QVOIXTN
TTéPTa TOU POUPVOU Kal BeRaiwdeiTe
O Ta TTaIdIA Ogv  UTTOPOUV VA
OKAp@OAWOOUV 1 va Kabioouv
Tavw TNG.

* — Mnv XpPNOIYOTTOIEITE TO YOUPVO
oa¢ WG  XWPo  aTToBAKEUONS
TPOYiJwWV A yia va atmmoBnkeUoeTe
OTTOIOONTIOTE QAVTIKEIMEVA META TN
xenaon.

« — Metd T Xprion Tou Qoupvou
oag, BeBaiwBeite 6TI OAQ T OTOIXEIO
eAéyxou eival otn Béon dIAKOTIAG
AgiToupyiag.

«— O o@oupvog TIpéTTel  va
givar  aTTevepyoTToiNUEVOG  OTav
KaBapileTe TO ECWTEPIKO TOU.

« — [piv apaipéoete TO YUGAIVO
TTapaBupo, aProTe TN GUOKEUR VO
KPUWOEI TEAEIWG.



OAHIIES AS®AAEIAS

* H ouokeurp auti ptopei  va
xpnoiyotroinBei  amé  maudid 8
ETWV KAl Avw, Kal armmd Atoua JE
MEIWMEVEC CWHMATIKESG, aIoBNTAPIES
N dlavonTIKEG  IKAVOTNTEG N
XWPIG eUTTEIpiO Kal  yvwon, €Aav
emTnEoUvTal | €AaBav odnyieg yia
NV ao@aAr XpAoN TNG OUOKEUNG
Kal Katavonoav Tov Kivouvo Trou
MTTOPEI va uttapyel. Ta Traidid dgv
TIPETTEl VA TTAI(OUV UE TN OUOKEUN.
O1 evépyeieg  kaBapioparog  Kai
ouvtipnong 0ev  TIPETTEL VA
TTpayuaTotrolouvTal  atmd  Traidid
TTOU OEV ETTITNEOUVTA.

* — @povriCete va emBAETTETE TO
TTAIOIA TTPOKEIMEVOU VA NV TTaidouv
ME TN OUOKEUN.

* MPOEIAOIMOIHZH: H ouokeun
Kal Ta Trpoofdoiya  uépn NG
Bepuaivovtal  KaTd TN OIGPKEIQ
G xpniong. lpooéte va unv
ayyilete Ta OeppavTikd  OTOIXEID
TTOU [PBpiokovial OTO €C0WTEPIKO
TOU Qoupvou. Ta TTaIdId KATW TwvV
8 eTwv TIPETTEI VA TTAPAPEVOUV
MaKPI& eKTOG Kail av BpiokovTtal uttd
OlapKr) eTTiBAEWN.

* — AUTI | OUOKEUN €XEI OXEDIQOTEI
yIO WAOIUO WE KAEIOTH TTOPTA.

» — [piv TTpoeite oTOV KOBAPIOUO
TOU @QOUPVOU Oag ME TTUPOAUON,
agaipéote OAa  Ta  €EapTAMOTA
Kal KaBapioTe TOUG TTIO €VTOVOUG
AEKEDEG.
. — Katd ™m AgiToupyia
KaBapiopou, o1 EMQAVEIEG TNG
OUOKEUNG evOEXETAI va BepuavBouv
TTEPIOOOTEPO a1 0TI OUVABWCG.
2UVIOTATAl VO  QTTOPOKPUVETE TA

TTaIdIq.

* — Mnv XPnOIUOTIOIEITE CUOKEUN
KaBapiopou Pe aTuo.

« — [lpiv aaipéoeTe TNV TIiCW
EM@AVEIQ, N OUOKEUN TIPETTEI VO
atroouvoeBei amd TV TTapoxn
NAEKTPIKOU peupaTtos. Metd Tov
KaBapiopd, n Tiow em@aveia
TTPETTEl va TOTTOBETNOEi OTn B€0n
NG, CUPQWVA UE TIG 0ONYiEG.

* — Mn XpnOIKOTIOIEITE ATTOEETTIKA
TPoIdvTa ouviApnong 1 okAnpa
METAANIKG  o@ouyydpia yia va
KaBapilete TNV  yudAivn TTOpPTO
TOU @OUPVOU KOBWG €eVOEXETAI
VO XOPAKWOEl n €m@Aveia Kal va
OTTACEI TO YUQOAI.

* MPOEIAOINOIHZH: BeBaiwbeite
OTIN OUOKEUT) Eival OTTOOUVOEDEUEVN
armd TNV TapoX  NAEKTPIKOU
PEUNATOG, TTPIV VO QVTIKOTOOTHOETE
TNAUXVIQTTPOKEINEVOUVAATTIOQUYETE
Tov  Kivbuvo  nAekTpoTTAngiac.
MpoPeite  otnv  aAAayry agou
Kpuwoel n  ouokeun. Ta  va
EefIdwveTE TO KAAUPPA TNG Auyviag,
XPNOIMOTIOIEITE  €va  yAvVTl  QTTO
KOOUTOOUK, TO OTTOI0 O OIEUKOAUVEI
TNV ATTOOUVAPUOAGYNON.

« OpovrioTe va éxere TPOOBaon
OTO0 @I TPOYOdOUiag META TNV
gykaraoTaon.

 Eivar duvatd va atmoouvoEoeTe
TNV OuoKeurjl atmd T10  OIiKTUO
NAEKTPIKAG  TPOQYodoaUiag,  EiTe
MEOW €VOG PEUPOTOANTITN, E€iTE
XPNOIMOTTOIWVTAG  éva  OIOKOTITN
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TIOU  €XETE  TOTTOBETAOEl  OTIG
OTABEPEG CWANVWOEIG CUPPWVA PE
TOUG KOVOVEG EYKATAOTAONG.

* EdGv 10 KOAwdIO TPOPOodOTiag el
@Bapei TTPETTEI va AVTIKATAOTOOEI
armd TOV  KATAOKEUOOTH, TNV
UTTNPECia €EUTTNPETNONG TTEAATWV
TOU KATOOKEUAOTH), A éva ATOPO JE
TTAPOUOIA ECEIDIKEUOT) TTPOKEIUEVOU
va  Olao@oAioTel  TTApwG N
ao@AAcia.

« — AUTA N OUCOKeEUr MTTOPEI va
eykataoTaBei €ite kKATW aTd €va
TIAYKO £PYAOIiAg €iTe O€ €va ETMITTAO,
OTTWG UTTOOEIKVUETOI OTO OXEDIO
EYKATAOTOONG.

+ — TotmoBeTAOTE TOV POUPVO PEoa

nepiBaillov
Ta UNIKG OUCKEUAaOiag yia auTryVv Tn CUCKEUN gival
avakukA@oipa. AABeTe PEPOG OTNV avakUKAWOTN
TOUG Kal, WG €K TOUTOU, BonBraTe aTnV NpoaTacia
TOU NEPIBANOVTOG TOMOBETWVTAG TA OTA dNHOTIKA
doxeia nou napéyovTal yia To okond auTo.
H ouokeunl oac nepiExel  €niong
noAAG avakukAWOoIUa UANIKA.
Enopévwe, enionuaivetal Je auTto To
AoyoTuno yia va oag unodeifel O
Ol XPNOILOMNOINUEVEG OUOKEUEG Oev
B rpina va avapiyviovtal Pe AGMAa
anoppipyara.
H avakUKAwOon OUCKEUWV MOU OpYyavwvel o
KATAoKeuaoTG oa¢ 6a npayupartonoinbei €Tal
uno TIG KaAUTEPEG OUVONKES, oUPGWvVA HE TNV
IoxUouca eupwnaikf odnyia yia Ta anopAnta
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPoVIKOU €EonNIoOU.
EniKkoIvwvnoTe pe To dnuapxeio 1 Tov nNwAnTtn
0ag yia Ta onueia GUAMOYNG yia XPNOIKOMOINUEVES
OUOKEUEG Nou BpiokovTal Mo KovTa aTo oniTi odg.
2aG €UXapIOTOUKE yia Tn OUveEpyaoia oag oTnv

MepiBaAAov kal E0Ikovounon

4=

OTO £€mMTIAO £€TOI WOTE 1 €AAXIOTN
arrdéoToor Tou amd TO OITTAAVO
¢mmAo va eivar 10 xidootd. To
UANIKO aTTO TO OTTOIO ATTOTEAEITAI TO
ETTITTAO EVTOIXIOUOU TTPETTEN VA €ival
avOeKTIKO 0TN BeppdTNTa (1) VA €ival
ETTEVOEOUPEVO  PE  TETOIO  UAIKO).
MNa  peyaAltepn  oTOoBePOTNTA,
OTEPEWOTE TOV QOUPVO HECA OTO
EMITTAO TOTTOBETWVTAG 2 BidEC OTIG
OTTEG TIOU  TTpoopifovTal yIa TO
OKOTTO auTO.

*H ouokeuy  dev  TIpéTTEl
va  eykoTtaooTaBei  Tow  a1mo
OIOKOOUNTIKA moépTQ, TTPOG

aTToQuUyn UTTEPBEPUAVONG.

EVEPYEIAG

ZupBOUAN E0IKOVOUNONG EVEPYEIAG
Katd To payeipepa, kpatioTe Tnv nopTa Tou
PoUPVOU KAEIOTT).



EMIAOrH TOMOOEZIAZ KAI EFKATAZTAZHZ

Ta diaypappata kabopifouv TIG d1AOTACEIG
€VOG KoppaTioU eninAwv nou Ba @iAo&evnoel
To @olUpvo 0ac. AUTA n OUOKEUN Hnopei va
eykaTaoTabei €iTe o€ pia oTAAN (A) €ite o€ évav
peTpnTn (B). EAv To nepiBAnpa eivar avoixto, To
avolypd Tou npEnel va ival To noAl 70 mm oTo
niow pépog (C kai D). AogalioTe To PoUpVo OTO
vTouAdni. Tla va To KAVETE auTO, APaIpEDTE TIC
AAOTIXEVIEC OTAOEIC KAl NPO-TPUMNAOTE [id Tpuna
mm 2 mm gTovV TOiX0 Tou mepIBARKATOC yia va
ano@UYETE To OXigIMO TOUu EUAOU. ZTEPEWOTE TO
@oupvo pE TIC 2 Bidec.

AVTIKATAOTACTE TIG AAOTIXEVIEG OTON.

» [EE]

@
[1 ZupBoulég:

lNa va siote oiyoupol OTI €XeTe oupPBaATh
€ykaTaoraon, pPnv OJIOTACETE va KAAEOETE
€vav €181KO TNG CUCKEUING.

Y l \ Mposidonoinon:

EAv n nAekTpIKI) EYKATAOTAON OTO ONiTI 0AG
anaiTei Tpononoinon yia va OUV3ECETE TN
OUOKEUN 0aG, KaA&éoTe £vav eEeIBIKEUPEVO
nAekTpoAdyo. Eav o oupvog napouciadel
avwpalia, anoouvdECTE TN OUOKEURN 1)
apaipéCTE TNV AO@PAAEId NOU AVTIOTOIXE]
OTN YPappn oUvdeong Tou (poUpvou.

<70 215526
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HAEKTPIKH ZYNAEZH

O @oUpvog npéenel va ouvdebel pe éva Tumikd

kaAwdio Tpopodoaiag e 3 aywyouc 1,5 mm2 (1 ph MnAe
+ 1 N + earth) nou npénel va ouvdebei aTo SiKTUO oustrepoc
220 ~ 240 Volts péow piag npidag. Mpotuno IEC (N)

60083 1) pIa NavTonoAIKr) OUCKEUN anooUvOeonG

oUPPWVA HE TOUG KAVOVEG EYKATACTACNG.

déon
(L)

E@)EDCD

/Nnpoeigoncinen =
Npogidonoino

To kaA®dio npootaciag (Npacivo-KiTPIvo) Malpo, Kage
OUVOEETAl OTOV AKPOBEKTN TNG OUOCKEUNG ~ kOKKIVO oUppa
Kkai npénel va ouvdebei oTn yesimon TNG ) )
eykardoraong. H aopdleia eykardoraong Mpaoivo / KiTpivo

npéngl va gival 16 apnép.

Aev  pnopoUpe  va  BswpnBolUue  unelBuvol
Ot MePINTWON ATUXAMWATOG I GUMPBAvToG nou
npokUnTel and avinapktn, EeAATTOHATIKA 1
€0(QANJEVN YeEIWON 1} O NEPINTWON akaTaAANANG
ouUvdEDNC,

e Mpiv and Tnv npaTn XpHon

Mpiv XpNOILOMOINCETE TO POUPVO 0ag yid NpwTn
Qopa, Oepudvere TOV a@delo, We TNV nopTa
KA€IOTT), yia nepinou 15 AenTa oTnv uWnAoTEPN
Beppokpacia. yia va ondoel n ouokeury. To opukTd
MaMAi nou nepiBAMel TNV KOIAGTNTA Tou PoUPVOU
gropei  apxikd va EKNEMWEl MIa  CUYKEKPIYEVN
ooun Aoyw TNng oUvBeong Tou. OWoiwG, PNopei va
napartnpenoete kanvo. ‘'OAa auTa gival pUCIOAOYIKA.



g Mapouaciaon Tou Ppoupvou

MAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY
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EEAPTHMATA (avaAoya HE TO HOVTEAO)

e Iyapa ac@aleiag yia oTtabeponoinon

H oxapa upnopei va xpnoigonoin®ei yia oAa Ta
TaWIA Kal TIG QOPLEG MOU MEPIEXOUV TPOPILA Yia
Jayeipepa r ykpaTivapiopa. Xpnaolyonoleital yia Ta
wnTa (UNopeiTe va Ta TonoBeTeiTe aneubeiag Navw
oTn oxapa).

TonoBetrioTe TN Aapry otabeponoinong npog To

o Tayi noAAanA®v XpNOEwV, Tawi GUAAOYNG
{wpov 45 mm

TonoBeTeiTal péoa oTIG payeg oTNPIENG, KATW ano
Tn oxapa, Pe T Aapr oTpappévn nNpog Tnv nopTa
TOU QoUpvou. ZUAéyEl Toug (wHoUG kal Ta Ainn
and Ta YnTta. Mnopeite €niong va To YeUIleTe pe
vePO WEXPI TN HEON YIA PAYEIPEUA O PNeV [api.

» Tayi JaxaponAaoTikiG, 20 mm

TonoBeTeiTal H€oa oTIG payeg oTAPIENG, ME TN Aapn
OTPappéVN Npog TNV nNdpTa Tou Golpvou. Idaviko
yla va YiveTe PniokoTa, oapnAé, kankeik. H khion
TNG ENIPAVEIAG TOU 0AG EMNITPENEI vVa TOMOBETEITE
eUKONd Ta NAPACKEUAOWATA 0AG O MIATEAC.
MnopeiTe €niong va To TonoBeTeiTe PETa OTIG PAYES
OTNPIENG, KATW ano Tn GXAPd, YIA va GUAEYEI TOUG
{wpoUg kal Ta Ainn and Ta ynra.

¢ ZUOTNHU CUPOHEVMV pAYDV

Xapn oTo Vvéo oUOTNUA OCUPOUEVWV pPaywv,
MMopeiTe va XelpifeoTe Ta TPOPIUA NaAveUkoAd,
KaBwg Ta Tawid apaipolvTal odaAd, anAonoIOVTaAg
0€ HEYAAo Babuo Tov XelpIopo. Ta Tawid Pnopouv
va agaipebolv evteAwG, KATI Nou €MITPENEl TNV
nAnpn npdoBaon. EmnAéov, n oTabepdTnTa TOUG
0ag ENITPENEI va ayelpeVETe kal va XeIpi(eaTe Ta
TPOPIUA HE anOAUTN ao@daleld, PEIOVOVTAG TOV
KivOUVO €YKAUHATWV. QG €K TOUTOU, WMOPEITE va
Byalete Ta TPOQIYA and Tov @oUpvo MOAU Mo
€UKOAQ.

Y l \ Mpoooxn:

AQ@aipéoTe Ta a§sooudap Kal Ta pagia anod To
@poupvo npiv EEKIVIOETE TOV KadapIioHo TG
nupoAuonG.

Y ” \ Mpocoxn:

Yno Tnv e€nidpaon TnG OgppoTnTAg, TA
afeocoudp pnopoUV va napapopPwoolv
XWpIiG va ennpeacTei n AsiIToupyia ToOug.
ENICTPEQPOUV OTO ApXIKO TOUG OXNHa OTav
KpU®VoVvTal.



g Mapouaciaon Tou Ppoupvou

EFKATAZTAZH KAI A®AIPEZH TQN
ZYPOMENQN PAIQN

ApoU apaipEoETe TIG 2 pAYEG OTAPIENG TAWIWV,
€MIAEETE TO UWOC TWV paywv oThpIEng (anod

2 £wG 6) oTOo onoio BENETE va TONOBETNOETE
TIC CUPOMEVEG payec. TonoBeTnoTe TN Oe€ia
oupOpEVN paya oTn degIa paya oThPIENG,
aoKQVTAG ApKETN MiEan GTO PNPOCTIVO Kal 0TO
niow PEPOC TNG CUPOUEVNG PAYAC, OOTE Ol 2
NPOEEOXEC aTO MAAI TG CUPOKEVNG PAYAG va
aocpaiioouv aTn B€0n TOug, OTN PAya GTNPIENG
Tayiwv. AkohouBrioTe Tnv idia diadikacia yia Thv
apioTepr) oupoOlevn paya.

THMEIQZH: T0 OUPOPEVO TNAEOKOMIKO HEPOG TNG
payag npénel va EEBINAWVETAl NPOG TO PNPOCTIVO
MEPOC TOU (OUPVOU, EV® TO OTOM  PBpioKeTal
anévavTi oac.

IMa va apaipéCETE TIG CUPOUEVEG PAYEG, APAIPETETE
Eava TIC payeg oTPIENG TAWIV.

METTE NPOG Ta KATW EAAPPWG TIG NPOEEOXEG NMOU
unapyouv Navw o€ KABe oupOpEVN paya, yid va TiG
apaipeéceTe Anod Tn paya otnpiEng. TpaBngre n
oupduevn paya npog To KEPOG oac.

ZupBoUAEG:

MNMpokeipévou va anopeux0si n aneAeudépwon
avabupIGoE®wV KaTa To payeipega Ainapav
KPEATWV, 0AG CUVIOTOUHE Vd NPOCOECETE Hia
HIKpR} noooTnTa vepoU R Aadiol OTo KATW
HEPOG TNG KATCAPOAAG.

11
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Xpnon TnG CUOKEUNG 0ag

PYOMIZEIZ

e Pubpion TnG wpag
‘OTav BETETE TN OUCKEUN O€ AeIToupyid, aTnv 08dvn avaBoaoBrvel n vdeign 12:00.

%@

PuBuioTe TNV wpa e Ta NARKTPa + i -.ENIBEBaIVOTE Pe TO NAAKTPO @ . 3€ nepinTwon SIAKONAC
TOU NAEKTPIKOU PEVNATOC, N WPa avaBooPnvel.

e Tpononoinon ThG WPaAg
O d1akdNTNG eNIANOYAC AsiToupyiag NpENel va BPiOKETAl UNOXPEWTIKA aTn B£0n PNndév.

MatnoTe To NARKTPO C) 0a gpeavioTel To oUPBoAO Tou XpovodiakonTn a edgavileTar Eava

naTnoTe ® . NpooapuodoTe Tn pUBUION Wpag pe Ta NARKTPa + f - . Validez avec la touche ®
EniBeBainyoTe Pe TO NARKTPO .

e XpovodiakonTng
AuTi n AsiToupyia pnopei va xpnoigonoinBei povo 6Tav o Poupvog BPioKETAI EKTOG
AsiToupyiag.

O 01akdNTNG eNINOYRG AsIToupyiag Npenel va BpioKeETAl UNOXPEWTIKA aTn BEan UNdEv.

MNaTioTe To NARKTPO ® 10 aUpBoro M 1o glpBoAo .MpocappdaTe T pUBKICN MPAC KE Ta KOUPMIA +
N -. EmBeBainaTe pe To KAEID ® .
IHMEIQZH: Mnopeite va alGEeTe i va aKUPWOETE ONOIGdANOTE OTIYMNA TOV MPOYPAPMATIOHO TOU XpovodiakonTn. Ma

akUpwan, ENIGTPEYTE GTO Jevol Tou XpovodiakonTn kal pubpiaTe atnv évdeiEn 00:00. Eav dev yivel eniBeBaiwaon, n anobrikeuan
npayuaTonoleital autopata os Aiya SeuTepoAenTa.
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Xpnon TnG CUOKEUNG 0ag

o KAEIAQMA NAHKTPQN

a (345

MaTthoTe TAUTOXPOVA Ta NAAKTPA + Kal - £0¢ OTOU eppavioTei To oUpBoro £ otnv 08dvn. Ma va
EekAeIDWOETE Ta NANKTPA, NATAOTE TAUTOXPOVA TA NARKTPA + Kal = £0G OTOU

To oUpBoro T eEapaviaTei ano Tnv oBovn.

MENOY

MnopeiTe va aA\aleTe d1AQOpEC NAPAPETPOUG TOU PoUpvoU 0ag. a va To KAVETE auTo:

MNaTtnoTe To NARKTPO @éwq OTOU ep@avioTei n £€vdelEn «MENU», yia va npooneAdoeTe TN
AeiToupyia pubpioccwv.

ME T

® 0O

MNaTtnoTe ndAl To NARKTPO ® NPOKEIYEVOU va ePpavioTolv ol d1aPpopeg pubuioeic.
EvepyonoinoTe f anevepyonoinoTe TIG dIAPOPEG NAPAUETPOUG HE Ta MARKTPA + Kai - BA.
napakatw nivaka:

AYTOMATA: _ 3Tn
AerToupyia payelpépatog |,
n Auyvia péoa oTo Goupvo

anevepyonolEiTal auTouara
SL FlLI HeTa ano 90 deuTtepoAenTa.
ENEPFOMOIHZH: DX

AerToupyia  payeipépartoc,

n Auxvia eivar avappévn

KaBoAn Tn diapkeia.

Evepyonoinan/

EI':I anevepyonoinon Tou
oM XAapakTnpIoTIKOU fYou

TWV KOUPNIQWV

Evepyonoinan/
I:_II: on anevepyonoinon Tng
AeIToupyiag evioxuong
EII:I Evepyonoinan/
oM angvepyonoinan Tng

pUBNIoNG €NideIENng

Ma £5080 and 1o "MENU" natroTe Eava O,
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AEITOYPIIEZ WHZIMATOZ

Xe1poKivNTEC AEITOUPVYIEG:

- AEPAX*

EAaxioTn Beppokpaaia 35°C, peyiotn 250°C
SuvioTaTal yia Tn diathpnon Tng uypaaciag Tou
AeukoU KpEATOC, TWV WapIwV Kal TWV AaXavikov.
Ma Yrnoigo NoA®V paynTwv Tautdxpova O €wG
Kai Tpia enineda.

NMANQ-KATQ ANTIZTAZH

EAaxioTn Bsppokpaaia 35°C, peyiorn 275°C
SuvigTaTal yia apyd kai Anio payeipepa: Kuvnyl,
K.An. Tia TN 3IaTApNon TWV XUHWOV OTO KOKKIVO
ynTto Kpéac. Ma apyd WNOIHMO Of OKENAOUEVN
KaToapoAa, @aynta nou Eekivioate oTnv
KaToapoAa (kOKopa KpaodTo, KPEAG KATOAPOAG).

KATQ ANTIZTAZH KAI AEPAZ

EAaxioTn Bgppokpacia 75°C, péyiotn 250°C
SuvioTaTal yia ¢aynta pe uypaoia (KIG, TAPTEC
He Coupepd @pouTa, K.AM.). H Q0un Ba éxel ynoei
NAMPWG OTO KATW PEPOG. ZUVIOTATAI YIA GUVTAYEG
nMou (POUCKWVOUV (KEIK, PnpIog, kigelhopf, k.Am.)
Kal yia CoUPAE nou dev Ba oTapathoouv and Tnv
kpoUaTa nou axnuaTileTal oTnVv enipavela.

EAaxioTn Bgppokpaaia 35°C, peyiorn 275°C
AuTH n pUBLION €€oIkOVOLEl EVEPYEIQ, EVQ DlaTnpEi
TNV NolOTNTA TOU YAYEIPEUATOG,
‘OMol o1 TUMOI payesipéparog  yivovrai
npoB<ppavan.

XWPiG

AYNATO IKPIA

TEAGxioTn Beppokpacia 180°C, uéyioTn
275°C
SUVIOTATal yia EEPOWNOIMO, YKPATIVE MIATA, yid
«KAWIHO» KPEW UNPOUAE, K.AM.

FKPIA KAI AEPAZ

EAaxioTn Oepupokpacia 180°C, péyioTn
250°C
Ta ynTa kpéaTa Kal Ta NoUAEPIKA yivovTal {oupepa
MEoa kal Tpayava angw.
SUpETE TO TaWi GUAOYAG UYPOV OTNV KATw paya
oTNPIENG.
SuvIOTATal yia COUBAAKIQ MOUAEPIKWV | KPEATOG
Kal yia kahownpévo pnouT fi unpifoAeg Bodivou.
lMa va diaTtnpeital n uypacia o QINETa wapiou.

AuTopaTeg AEITOUPVIEG:

H Brandt oag nporteivel 3 véeg AeIToupyieg
nou ouvduadouv autopara duo TPOMNoOuUG
Hay£IpEPATOG: TO KAQOIKO HAYEIPEPA Kal TO
Hayeipepa oTov aTtpo, NPoKeINEVoU va dia-
TnpoUvVTal Ta OPENTIKA OTOIXEIA TWV TPOPi-
HOV Kal va eEmMITaXUVETAl TO HAYEipEHa.

AEYKA KPEATA
SUVIOTATAI NPOKEIUEVOU TO YNTO XOIPIVO Kal TO HOo-

oXapaki va diatnpeolvTal HaAaka Kai va Alovouv
OTO OTOWA.

ipﬂ WAPIA
SuvioTaTal yia va payelipeUeTe Ta wapia
0AOKANPaA 1| O€ PIAETO.

’“@;’ MOYAEPIKA
SuvIOTATal Yia TO Yayeipepa KoTonouAou,
yalonouAag, ppaykokoTag Kal naniac.

Ma va XpnoIdonoINoeTE auTeég 3 AEIToupyieg,
0a npénel va TOMOBETAOETE APKETH MOCOTNTA
¥Alapou vepoU aTto Tawi (Tawi cuAAoyng LwpmV)
Kal va To TONoBETHOETE PETA OTOV PoUpPVO OTNV
KaTw paya oTAPIENG Kal To GaynTo nou BEAETE
va payesipéyete otn pdya othpiEng Tou 3ou
eninédou.

‘Ogov agopd Tnv nogoTnTa vepoU Mou MPENEI
va TonoBeTnoeTe O0To Tawi ouloyng lwpwv,
avaTpEETe oToV Mivaka auTOPaTwV ouvOUAoTIKWY
A€ITOUpYIQV WE Xprion aTpoU mou undapxel OTo
TENOG TOU gyxeIpIdiou.

AEITOYPI'IA SMART ASSIST.

O @oupvog ocag diaBérer T AsiToupyia
«SMART ASSIST», n onoia, kard Tov
NPoOypapHaTiopd, nporeivel &vav Xpovo
HayeIpéPaTog HE duvaToTnTa Tpononoinong,
avdaloya pe Tn AgIToupyia HayEipéPaTog nou
EXeTE eENIAEEEL.

*H Aeiroupyia uayeipéuaros fBdoer  Tou
mporurrou EN 60350-1: 2016 oSnAwver 1
OUUNOPQWOT UE TIS ATTAITIIOEIS TS ETIKETAS
KaravdAwong €VvEPYEIAS Tou €EUpwTtTaikoUu
kavoviouou EE/65/2014.
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AMEZO MATEIPEMA

® SEKIVOVTAG TO AUECO HAYEipEHa

O npoypapuaTIoThC Npenel va epgavilel povo Tnv wpa. AuTtd dev npenel va avaBoaprvel. MupioTe Tov
eniNoy£a AsiToupyiwv aTn B£on TnG eMAoynG oac.

©O® 0o

cLEAN
39’

)

ra TIG Un auTOHATEG AEITOUPYIEG:

H al&non Tng Beppokpaociag Eekiva apéows. O @oupvog npoTeivel pia Beppokpaacia, Tnv onoia
pnopeite va ahhagete. O @oUpvog Beppaiveral kai n €vdeiEn Bepuokpaaiag avaBooBryvel. Mia osipd
XApakTNPIOTIKWV NXWV akoUyeTal 6Tav o oUpvoc PTACElI 0TN BEpHOKPAsia Nou €XEl OPIOTEI.

Ta TIC auTOHATEC AEITOUPYIEG:

STV 000vn gu@avileTal To e,

EMIAEETE TO £i00C TOU TPOPIOU MOU BEAETE XPNOIKOMNOIMVTAG TOV Mivaka nou Ba BpeiTe 0To TEAOG TOU
gyxelp1diou. NatnoTe Ta NAAKTPA + Kal - £wG OTOU EUPaviaTei To eniBupnTo cUPBoA0 aTnv 08dvN Kal,
oTn ouveéxela, enBeBai®oTe pe To NARKTpo O.

©a sygavioTtei To Bapog nou Ba avaBoofrivel. YnodeifTte To npaypaTikd BApoC Tou TpPopiuou,
XpNolgonolwvTag Ta NARKTPA + Kal - Kal, oTn ouvexeld, eniBepaiwote®.

Asv xpeialeTal va npaypatonoinosTe kapia aAAn pUBuion, kabwg n Bepuokpacia kar o Xpovog
yayeipegatog unoAoyidovral autopata. O XpOvVog TEPUATIONOU TOU HaysipEpaTog avapBooBrvel.

e Tpononoinon ThG Ogppokpaciag

MatioTe 10 NARKTpo @,
MpooappdoTe Tr Beppokpacia Pe Ta NAAKTpa + i -. EmBeBainoTe natwvrag ®.

o NpoypappaTIGHOG TNG SIaPKEIag

MpoPBeiTe 0e Gueco payeipepa kai, otn ouvéxela, natnote O, H diapkeia payeipéuatog &
avaBoaoBrvel, unodeikvlovTag OTI UNopei va npaypatonoin®ei n puduion. NathoTe + 1 - yia
va puBpioeTe Tn dIApPKEIQ PHAYEIPEUATOG.
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.(1 AEITOYPIIA ZYNIZTOQMENOZ
.AEITOYPFIA SMART ASSIST. . MATEIPEMATOZ XPONOZ MATEIPEMATOZ
O @oupvog oag diabsTel Tn AsiToupyia
«SMART ASSIST>», n onoia, kata ]
TOV NPOYPAHHATIONO, NpoTEivel Evav 30 Aenta
XPOVO HaYEIPEPATOG HE SuvaToTnTa
Tpononoinong, avaAoya He Tn AsiToupyia EI 30 Aenta
HAYEIPEPATOG NOU EXETE EMNIAEEEL AEiTE
TOV NapAaKAT® nivaka. 30 Aenté
H avtioTpopn WETpNON Eekiva apéowg HONIG 30 Aenté
enMiTeuxBei n BepoKpacia PayeipéPaToc.
@ 7 Aenta
(%] 15 Aenva

e Maysipepa pE kaBuoTepnpEVN evapsn

MpoXWPEITE ONWG OTNV NEPINTWON NPOYPAPHATIOPEVNG didpkeiac. Metd Tn pUBpion O diapkeiag
HayeipéUaToc, NaTioTe To NARKTPO (5.

H évdeiEn avapoopfrvel. PubpioTe TNV wpa TepPATIOHOU PAYEIPEUATOG UE TA NARKTPA + 1 -.
H anoBnkeuon Tng wpag TeEpUATIOHOU TOU HAYEIPEPATOG MPAYHATOMOIEITAI QUTOUATA OE HEPIKA
deuTepdAenTa. H €vOeIEn TEPUATIONOU HayeIpEPATOG OTANATA va avaBooPrvel.
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KAGAPIZMOZ THZ EZQTEPIKHZ ENI®ANEIAZ

e KaBapioHOG TOU ECWTEPIKOU TOU (POUPVOU

A Mpoocoxn

A@aipéoTe Ta €EapTApATA Kai TIG pAyeG OTNPIENG TOU (POUPVOU NIV NPoPEeiTE oTOV KABAPICHO
HE nupoAuon. Mpiv NpoPeiTe oTOV KABAPICHO TOU POUPVOU 0AG HE NUPOAUOCT), APAIPEDTE TOUG
nio €vTovoug AekEDEG, av undpyxouv. AQaipéoTe Ta unoAsippara Ainoug anod Tnv nopTa pe éva
uypo opouyyadpl.

lMa Adyoug aopaleiag, o kaBapioUog e NUPOAUCN NpENE! va ekTeAeiTal pdvov agol acpaliosl auTopata
n nopTa, WoTe va eival adlvaTtov va EekAsIdWOoEl.

® AECOG AUTOKAOApPICHOG

To XpOVOUETPO Npénel va epavilel TNV opa, Xwpic va avaBooBnvel. ENIAEETe Evav ano Toug
KUKAOUG auTokaBapiopou Xpnoigonol@vTag Tov dIakonTn AEITOUPYIDV n @:

= KaBapiopodc oe 39 AenTtd

- 270 TEAOG KGOE PayelpEPaTog eppavileTal atnv 086vn n €vdei€n «Clean 39», Nou 0ag NPOTEivel va EeKIvy-
OETE TOV OUYKEKPIPEVO KaBapiopo. MupioTe Tov JIaKONTN O auTr TN ASIToupyia Kal MIBERaIOTE NAaTVTAc
1o nAnkTpo ®. Eppavidetal otnv 086vn n didpkeia 0:39 padi pe Tnv évdeiEn «Clean 39», kal Eekiva o kaba-
pIopOG. MeTa anod pepika AenTd, epgpaviletal €va kA€Idi kal n NOPTA Tou PoUpvou KAEIDWVEI auTopaTa Kad’
OAn TN dIAPKEIA TOU MPOYPANKATOC Yia AOyouc acpalsiac.

Eav B€AeTe va xpnoiponoinoeTe To Npoypappa «Clean 39» o€ kpUo 1) o€ OX1 apkeTd {goTO PoUpPVOo, oI NPo-
UnoBETEIC EKKiVNONG TOU NPoYpApKaTog Sev ENITPENOUY AUTOV Tov kaBapiopd. STnv 08dvn eugaviletal n
£vdei€n 0:00 kal Ba npénel va eMIAEEETE éva Ao Npoypapa autokadapiopou [,

(] = NupdAuon o€ 2 GpeG fy. TupioTe Tov BIAKGNTN OE AUTH TN AeIToupyia.

upioTe Tov dIakONTN OE auTh TN AerToupyia. =Tnv 086vn epgaviZetal To B, MatrioTe To + yia va
EMIAEEETE TNV NUPOAUGN Nou BENETE, avaloya We Tov BaBud AepwiaTog Tou poUpvou aag.
Avahoya pe Tnv emidoyr) oag, epgavicetar n diapkeia 2:00. EniBeaimoTe pe To nAfkTpo ©. To -]
gpgavileral aTnv 000vn Kai Eekiva n nupoiuon.

270 TENOG TOU kaBapiopou, n EvOeIEn atnv 086vn Ba €ival 0:00 kai n nopTa Ba EeKAEIDWOEI.
EnavagepeTe To diakdnTn emIAoyng Asiroupyiov aTn Béon 0.

e AvaBoAn Tng nupoAuong

‘Exete duvatotnTa smAoyng avaBoAng Tng £vapeéng Tng nupouong. AQol eu@avioTei n diapKela Tou
npoypauuatog otnv 08ovn, nathote To nAfktpo © kai puBuioTe Tov véo Xpdvo TePUATIOHOU
XPNOILONOIOVTAE Ta NAKTPa + Kai - kai, ot ouvéxela, empepaiwote pe To O. O autokabapiopog Ba
Eekivrogl apyOTEPA yIa va GTAMATNOEN KATa Tov VEO XpOvo Nou npoypayuaTioare. FupioTe naAl Tov eniloyéa
Aerroupyiag oto 0 pOAIG oAokAnpwBei 0 kabapioHog.
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KaBapiopog

o KaBapiopog TnG EEMTEPIKNG ENIPavEIag

XpnoiponoinoTe éva JaAakd navi, HOUoKEUEVO e uypO kabapiopou yia Ta T¢auia. Mnv XpnoidonoIeiTe
KpENEG KaBapiopou 1 okAnpa apouyyapia.

e Kabapiopog Tmv CUpHaTev

AnoouvappoAoynaoTe Ta KaA®JIa yia va Ta KaBapIioETE. ZNKWOTE TO PNPOaTIvVO PEPOG TOU BrUATOG NPOG Ta
navw. onpweTe 6A0 To Brida NPog Ta NAvw Kal aProTe TO UNPOCTIVO AyKIOTPO ano To NepiBANUa Tou. Tn
ouvéxela, TpaBnETe eha@pa oAdkANPO To PBrida NPOG £0AGG YIA Va aneAeUBEPWOETE Ta NICW AYKIOTPA aAno
To NepPiBANuA Touc. AQaipEaTe Ta 2 Bruara.

e KaBapiopog Tou yuaAiol TnG noprag

A MNMpoe&idonoinon:

Mnv XpNoIHONOIEITE KUOAPIOTIKA KAOAPIGHOU, AEIaVTIKA oPouyyapia i HETAAAIKEG EUOTPEG yia
va ka@apioeTe Tn yuaAivn nopTa Tou oUpvou, 1) onoia HMNopPEi va ypaTooUVIoEl THV EMIPAVEIA
Kal va NnpokaA&éael Opalon Tou yuaAiou.

ApxIka apalpeaTe To UNePBOAIKO YpAoo and Tov ECwTEPIKO Nivaka Je Eva aiakd navi kai uypo EKNAUCNG,.
lMa va kaBapiosTe Ta dIGPopa sowWTEPIKA TIAKIA, NPOXWPAOTE GTNV ANOCUVAPUOAGYNaN TOou w¢ £ENC:

e KaOapiopog Tou yualiol TnG nopTag

AVOIETE EVTEAWG TNV NOPTA Kal MNAOKAPETE TN XPNOILOMNOIOVTAG TNV NAACTIKI O@rva Nou NapéxeTal aTnv
nAaoTIKr) BrKn TNG CUOKEUNG 0.

AQaIpECTE TO MPWTO MEPIKOMKUEVO NApABuUpPO: NATACTE XPNOILONOIWVTAG £va epyaAgio (kaToaBidl) oTig
B€0eig (A) yia va EEKOUNNWOETE To NApadupo Kal aPaipéCTE TO.

A Znoudaiog:

BeBaiwOEiTE OTI EXETE ENIONHAVEI TV KATEUOUVON OUVAPHOAGYNONG auTou Tou 1ou napadupou
(Aapnepr NAgupa npog £0dg)
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KaBapiopog

Avaloya e To HovTéAo, n NOpTa anoTeAsiTal and duo npdoBeTa T{apIa Ke Haupo eAAcTIKO SIaXwWPIOTIKO
o€ KABe ywvia. Eav ival anapaitnTo, apaipéoTe Ta yia kabapiopo.
Mnv BuBileTe Ta napdbupa o vepod. ZenAUVETE e kaBapd vePO Kal OTEYVWOTE [E £va navi Xwpig xvoudl.

=3

e EnavaronoBérnon Twv napadlpwv TG nopTag

MeTa Tov kaBapiopd, €navaTonoBeTNOTE TIG TECOEPIC OTAOEIG AAOTIXEVIOU BENOUG MPOG Ta NAvw Kai
€navaTonoBeTraTe TN yuaAivn diatagn.

EUnAEETE TO TeAeuTaio TZAKI oTa PETAAAIKG OTNPIYHATA Kal YETA OTEPEWOTE TO, YUANIOTEPH NAEUPA MPOG
TO WEPOC Tac,.

H ouokeur) oag Aerroupyei Eava.

e AvTikardaoTaon Tng Auxviag Tou poUpvou

A Mpo&idonoinon:
BeBaimOEITE OTI N CUOKEUN €ival anoouvdedepévn and TNV NAapoxr NAEKTPIKOU PeUHATOG,
NPIV va AvTIKATAOTAOETE TN AuXvia NPOKEIHEVOU va ano@UYETE Tov Kivduvo nAektponAngiag.

(@

\ Mpodiaypa@ég AaunTtipa:

25 W, 220-240 V~, 300°C, cap G9.

MNa va EePIdwvere TO KAAUPMa TnG Auyviag,
XPNOILONOIEITE £va YavTi and KAouTooUk, TO
onoio Ba dIEUKOAUVEI TNV
anoouvappoAoynon.Autd To NPoidV NEPIEXE! Hia
nnyn eWTOG PE KAAON EVEPYEIAKNG anddoong G.
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Avwpaliec kal AUoEIg

ANQMAAIEZ KAI AYZEIZ

O poupvog dev OsppaiveTal.

BeBalwdeiTe 0TI 0 PoUPVOG €ival WOTA GUVOEDENUEVOG
kai 0TI N aoPAAEIa TNG EyKATAOGTAONG 0AG AEITOUPYEI.
AugnoTe Tnv emileypévn Beppokpaaia.

H Auxvia Tou @ouUpvou J8ev AsITOUpYEI.
EnavatonoBetiiote TN Auyxvia 1} Tnv ac@dleia.
BeBaiwOeiTe OTI 0 PoUpPVOC €ival CWOTA CUVIEDENEVOC.
O avepioTApag Yugng ouveyilel va AsiToupyei
HETG TN d1akoni AsIToupyiag Tou poUpvou.
AuTO €ival QualoAoyikd. O avepioTipag pnopei va
ouveyioel va AsiToupyei, To NoAU yia 1 ®pa WeTa To
payeipepa yia va Peiwbei n Beppokpacia evrog Kal
€KTOG TOU PoUpvou. EGv o avepioTnpag Aeiroupyei yia
NEPICOOTEPO ANO WIA WPA, EMNIKOIVWVIOTE JE TO THAKA
€EuUNNPETNONG NEAATAV.

O kUkAoG kaBapiopou pe nupoAuon dev Eekiva.
ENeyETe €av n nopTa eival KAeIdwPEVN. EAv undpyel
opaAua kKA dopaATog TnG noptag f BAABn atov
aio0nTnpa Beppokpaciac, ENIKOIVWVAOTE HE TO TUAKA

EEunnpétnong Nehatawv.

To oUuBoro @ avaBooPrvel 6ThV 006VN.
T€ NeEPINTWON OPAAUATOC 0TO KAEIdwHa TnG nopTac,
ENIKOIVWVAOTE WE TO Tunua EEunnpétnong Mehatav.

Advnon 6opUpou.

BeBaiwBeite 0TI To kaAwdio Tpopodoaiag dev eival
o€ eNaQn e Tov niow Toixo.

AuTO Oev éxel Kapia enidpacn oTn OwWOTH
AEITOUpYia TNG CUOKEUNG 0ac, aAA Pnopsi waTooo
va npokaA£oel dovroido BOpuBo KaTA TOV AEPICHO.
AQaIpEDTE TN OUCKEUN 0AC Kal METAKIVAOTE TO
KaAwdIo. AvTIKATACTHOTE TO PoUpVo Gac.

20
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KAnoeig Z€pPIg

KAHZEIZ ZEPBIZ

OnoleodNMnoTE  EMNIOKEUEC OTN  OUOKEUN 0ag
npénel va ektehoUvTal ano EUneipo enayyeyaria
efouoiodoTnévo and Tnv  eTaipeia.  ‘OTav
TNAEPWVEITE, va NApEXETE Ta NANpn oToIxEia
avaopdg TNG CUCKEUNG 0ag (EUMNopIKa aToixeia
avagopdc, aToixsia avapopac oepBI, apiBuog
0gIpdc), yia va HNopoUdE va JIaXEIpICTOUNE
KaAUTepa TNV KANON 0ag. AUTEG ol NANPOYPOPIES
ePgavifovtal aTnV €TIKETA TOU KATAOKEUAOTH
nou gival TOonoBETNUEVN 0T CUOKEUN 0AG.

APXIKA MEPH
XXXXXXXX B ' ' ' .
FEEI  i— CE Kard Tn didpkeia piag napepBaong, NTnoTe Tnv
' ' anokAEIOTIKR) XPNON MICTOMOINUEVAV YVACIWV
wﬂ avTaANGKTIK@V. cE

< cotl

&
S
QUsTRUCTS

B: Epnopika atoixeia avapopdg
I: ZToixeia avapopac oépPIg

H: Zeipiakog apiBpoc:

21



OAIHTA o
s

Xoipivo (1 kg) 200 |2 180 |2 60
Mooyxap! (1 kg) 200 |2 180 |2 60-70
Poopnip 240 |2 30-40
Apvi (UnouTI, ®HOG, 2,5 kg) 220 |1 220 200 |2 60
MouAepika (1 kg) 200 |2 220 180 |2 210 |3 60
Meyaha kopudTia nouepikayv | 180 | 1 60-90
MnoUTia KoTONoUAoU 220 |3 210 |3 20-30
Maidakia xoipiva/pooyapioia 210 |3 20-30
Mooxapioieg pnpiZoAeg (1 kg) 210 |3 210 |3 20-30
Apviola naidakia 210 |3 20-30

Wapi aTo YKPIA 275 | 4 15-20
WnTd wapi (TUnou ondapog) 200 |3 180 |3 30-35
Wapi atn AadokoAa 220 |3 200 |3 15-20
Ul Ul U

IkpaTive (payelpepéva 275 | 2 30

| TpOQING)

MaTara ykpativé 200 |2 180 |2 45
Aalavia 200 |3 180 |3 45
TEMIOTEG VTOUATEG 170 |3 160 |2 30
ApTookeudopara

MavTeonavi 180 |2 180 [2 |35
ZpoANiaToeIdn 220 |3 180 |2 |5-10
Wopdakia 180 |1 |210 180 |2 | 3545
Brownies 180 2 175 | 3 20-25
KEIk - Zoupepod kéik (pound 180 |1 [180 |1 180 |2 | 45-50
| cake)

Tapta 200 |2 180 |3 30-35
WnUEVEG KPEWEG 165 |2 150 |2 | 30-40

*Avaloya PE To HOVTENOD



OATHTA

=

*

ApTOoOKEUAOHATA

MavTAév 220 |3 200 |3 5-10

ZUpn yia coudakia 200 3 180 |3 180 |3 30-40
Mikpa opekTIKa Je opohidTa | 220 |3 200 |3 5-10

Kéik oaBapév 180 |3 175 |3 |30-35
Tapta pe Aentr {0un 200 |1 195 |1 30-40
Tapta pe ZUpn Koupou 215 1 200 |1 20-25
Tapta pe fUpn Ke payia 210 |1 200 |1 10-30

SouBAakia 220 |3 210 |4 10-15
Tepiv 200 |2 190 |2 80-100
Mitoa pe AenTr {Upn 200 |2 30-40
Nitoa pe apparn L0un 15-18
Kig 35-40
SOUPAE 180 |2 |50
MiTeg 200 |2 40-45
Waopi 220 200 220 30-40
Wopi 180 275 | 4-5 2-3
Mayelpeutd (BpaoTa) 180 |2 180 |2 90-180

*Avaloya PE TO POVTENO

E 'OAeG o1 Ogppokpacieg (°C) kai ol XpoOvol HayelpEPaTog divovTal yia NPoOEPHACHEVOUG

@poupvougG,.

Snueiwon: Mpiv Ta BAAETE aTO PoUPVO, OAA Ta KPEATIKA MPENEI va NApapévouv TouAdyioTov yia 1 wpa os Bgppokpaaia

ZXEZH PYG

° KeAoiou 30

dwpariou.

H> KAI OEP

90

120 150

OKPAZIAZ T °C

180

210 240 275

| PUOMION

3

4|5

6

7 | 8 | 9maxi|
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ZuvTayn HE Hayid (avaloya pe To HOvTEAO)
SUCTATIKG:
® AAeUp1 2 kg e Nepd 1240 ml @ AAGTI 40 g @ 4 oUOKEUAoisG EnpR payia
AvakaTtéyTe Tn {0un Ke éva Pigep kal apnoTe TNV 0To PoUPVO VA (POUCKWOE-
EkTéAeon: MNa ouvTtayég {0UNG Ke payid. Bakte Tn {Uun o€ nupipaxo oKeUog.
AQaIpEaTE TIG PAYEG OTNPIENG KAl TONOBETNOTE TO TAWI OTO KATW HEPOG.
NMpoBeppaveTe To PoUPVo oTOUG 40—50°C BaOuoUG He TN AeIToupyia aépa yia
névTe AenTa.
ZBAOTE TO POUPVO Kal aPRoTe TN {UuN va au§nBei og Oyko yia 25-30 AenTa pE
TNV UNOAEINOMEVN OEpHOTNTA.
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AOKIMEZ AINMOAOZHZz 2YM®QNA ME TO
NMPOTYNO CEI 60350

*TPOMOZ - o AIAPKEIA
EIAOZ TPO®IMOY WHEIMATOZ| EMNINEAO EZEAPTHMATA C Aen. NMPOOEPMANZH
Mrmiokora oopTIAS 5 Tawi 45 mm 150 30-40 vai

(8.4.1)

MmiokoTa oapmmAé 5 Tawi 45 mm 150 25.35 vai
(8.4.1)
M"""‘(gTZ %"“”"E 2+5 Towi 45 mm + oxdpa 150 25-45 vai
MTTOKOTO GapTTAE - . g
8.4.1) @ 3 Tayi 45 mm 175 25-35 vai
MTTIOKGTA GOUTTAE - " )
8.4.1) @ 2+5 Tawi 45 mm + oxdpa 160 30-40 vai
Kekakia (8.4.2) 5 Towi 45 mm 170 25-35 vai
Kekakia (8.4.2) KX 5 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) o~ 2+5 Tawi 45 mm + oxdpa 170 20-40 vai
Kekdkia (8.4.2) @ I 3 Tawi 45 mm 170 25-35 val
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Towi 45 mm + oxdpa 170 25-35 val
AQPPATO KEIK XWPIG E] . .

Arapd (8.5.1) 4 oxapa 150 30-40 vai
AppdTo KEIK Xwpig . . -~

ATrapd (8.5.1) 4 oxapa 150 30-40 vai
AQPATO KEIK XWpPig . . g

Arapd (8.5.1) oz 2+5 Tawi 45 mm + oxdpa 150 30-40 vai
AQPPATO KEIK XWPig . .

Arrapd (8.5.1) @ 3 oxdpa 150 30-40 vai
AppdTo KEIK Xwpig . .

Arapé (8.5.1) @ 2+5 Tawi 45 mm + oxdpa 150 30-40 vai
MnAoéTiTa (8.5.2) EI 1 axapa 170 90-120 val
MnAdmriTa (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 vai
MnAdiTa (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vai
IkpaTivapiopévn @ . g
em@aveia (9.2.2) 5 oxapa 275 36 vai

* AvaAoya pe To JovTéEAO
THMEIQZH: Katd Ta wnoipata o€ 2 emimeda, pTropeite va Byddete Ta TaOWId o1rd TO POUPVO OE SINPOPETIKEG OTIYHEG.

25
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MINAKAZ AYTOMATQN ZYNAYAZTIKQN AEITOYPIIQN
ME XPHZH ATMOY

Oéon dua- | ‘EvéelEn oto . MocotTnTa VEPOU TOVL TIPETEL VA
. . Tpodpiua .
KOTITN XPOVOMETPO npootedei
: : Koténouho 500 ml xAiapo vepo HEoa oTo Tayi GUAOYNG
e = (Wpwv
: : Nama 500 ml xAiapo vepo HEoa oTo Tayi ouA\oyng
& Do e o {wpwv
] . . Co . .
: : FaAonoUAa 500 ml xhiapo vepo Heoa oTo Tayi GUAAOYNG
e - - (wpwv
: : ®paykékoTa 800 ml xAiapo vepo HEoa oTo Tawi GUAAOYNG
! {wpwv
it OAOKAnpa 500 ml xAiapd vepo péoa oTo Tawi GUANOYNG
S wapia (peyaia) OOV
e OAOKAnpa 300 ml xAiapd vepd péoa aTo Tawi ouloyng
;\\?p afiadiadid papia (o€ Tayi) {opwv
) "9 Mikpa wapia | 300 ml x\iapd vepod péoa oTo Tawi GUANOYNG
bad oAékAnpa {wpov

®DIAETO Wapiov

300 ml xAlapo vepd pEaa aTo Tawi GUANOYAG
{opwv

500 ml xAiapd vepo péoa oTo Tawi GUANOYNG

ool WnTo Xoipivo e
‘i wnto 500 ml xAiapd vepo péoa oTo Tawi GUANOYNC
had Hooxapaxi [T

NMPOZOXH

Na TonoBeTeiTe TO TaWi oUAAOYNRG {WH®V (HE TO XAlapO VEPO) OTNV KAT® paya oTRPIENG,
€ninedo 1 kal To PaynTo Nou BEAETE va HAYEIPEWYETE OTN paya OTHPIENG TOU eninédou 3.
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Dear Customer,

You have just acquired a BRANDT product and we would like to thank you.

We have designed and made this product with you, your lifestyle and your
requirements in mind so that it meets your expectations. We have devoted our
know-how, our innovative spirit and the passion that has been guiding us for
over 60 years.

In an effort to ensure that our products meet your requirements in the best
possible way, our Customer Relations department is at your disposal, to answer
all your questions and to listen to all your suggestions.

Visit our website www.brandt.com where you will find our latest innovations,
as well as useful and complementary information.

BRANDT is delighted to assist you every day and hopes you get the most out
of your purchase.

\G I'x’ . The label "Origine France Garantie" assures the consumer the traceabi-

%CE § lity of a product by giving a clear and objective indication of the source.

Fw\% % Brandt brand is proud to affix this label on products from our French
' v § factories based in Orléans and Vendome.

/.

https://brandt.com/

A Important: Before using your appliance, read this user guide carefully
to familiarise yourself more quickly with its operation.


https://brandt.fr/
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IMPORTANT
FUTURE USE.

» B

- READ CAREFULLY AND RETAIN FOR

This user guide is available for download on the brand’s web-

site.

When you receive the appliance,
unpack it or have it unpacked
immediately. Check its general
appearance. Make a note of any
reservations 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 capacities, 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 involved.
Children must not be allowed to
play with the appliance. Cleaning
and maintenance operations must
not be carried out by children
without supervision.

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

EWARNING:

— The appliance and its accessible
parts become hot during use. Be

careful not to touch the heating
elements inside the oven. Children
under 8 years old must not be
allowed near it unless they are
supervised 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
advisable 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.

mWARNING :

Make sure the appliance is
disconnected 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 rubber glove, which
will make disassembly easier.




G] The electrical plug must
remain accessible after
installation.

— It must be possible to
disconnect 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
manufacturer, its after-sales
service department or by a
similarly qualified person in order
to avoid danger.

— This appliance may be installed
either under a worktop or in a
cabinet 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
material of the unit supporting the
appliance must be heat-resistant
(or covered with a heat-resistant
material). 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

» [E5]

applications such as:

Kitchen areas for the staff of shops,
offices and other professional
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.
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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.

ENERGY SAVING COUNCIL
Keep the oven door closed during baking.



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.

» [E=]

@,

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

A_Warning :

If the electrical installation in your residence
requires any changes in order to hook up
your appliance, contact a professional elec-
trician.If the oven malfunctions in any way,
unplug the appliance or remove the fuse cor-
responding to the sector where the oven is
hooked up.

<70 . 215526
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ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (standard)
power cable with 3 conductors of 1.5mm? (1 live
+ 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 compli-
ance with the installation rules.

bleu —_—

C
A Warning .
The safety wire (green-yellow) is connected | Black,brown or, Terminal
to the appliance’s == terminal and must be red &>

connected to the earth terminal of the elec-
trical set-up.
The fuse in your set-up must be 16 amperes.

green yellow

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.
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g Description of the oven

PRESENTATION OF THE OVEN

7 JO 08 040 08 4
fq\

=)
/}
1
—

£ by

L !

@ control panel
@ Light

0 Door

@ Handle

This oven has 6 positions for the accessories: shelf supports 1 to 6.

DISPLAY AND BUTTONS

e Display e Buttons

©O ® © @
© o

® Cooking time

@&  End of cooking 0Set clock and cooking time
7] Keypad lock

& Timer 9 Set temperature

°c  Temperature indicator e button

»» Pre-heating indicator

o~ Door lock e + button
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g Description of the oven

ACCESSORIES (depending on model)

« Anti-tip safety grid

The grid can be used to hold all dishes and moulds
containing foodstuffs to be cooked or browned. It
can be used for barbecues (to be placed directly
on the grid).

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

¢ Multi-purpose 45mm drip pan

When inserted in the supports under the grid with
the handle towards the oven door, it collects juice
and fat from grilling, and can be used half-filled

with water as a double-boiler.

¢ 20mm pastry dish

When inserted in the supports with the handle
towards the oven door, it is ideal for baking cookies,
shortbread and cupcakes. Its tilted surface makes
it practical and easy to use. Can also be inserted
into the supports under the grid to collect juice and
fat from grilling.

¢ Sliding rail system

The new sliding rail system makes food more
practical and easier to handle as the trays can be
effortlessly pulled for simpler handling. The trays
can be completely removed, providing full access.
Their stability ensures that food can be handled
safely, reducing the risk of burns. This means that
you can take food out of the oven far more easily.

Y j \ Warning :

Remove the accessories and supports
from the oven before beginning pyrolysis
cleaning.

Y j \ Warning :

Under the effect of heat, the accessories
may become deformed without affecting
their function. They will return to their origi-
nal shape when cooled.



g Description of the oven

INSTALLING AND REMOVING

THE SLIDING RAILS

After removing the 2 shelf runners, choose the
height (2 to 5) at which you want to fit your rails.
Snap the left rail against the left shelf runner
by applying enough pressure to the front
and back of the rail so that the 2 tabs on
the side of the rail slot into the shelf runner.
Do the same for the right-handrail.

NOTE: the telescopic sliding part of the rail must
unfold towards the front of the oven, with the
buffer A opposite you.

Insert your 2 shelf runners and then put your tray
on the 2 rails. The system is now ready to use.

To remove the rails, remove the shelf
runners again. Slightly prise apart the bottom
of the tabs fixed on each rail to release

Tip

To avoid fumes when cooking fatty meats,
we recommend you add a small amount of
water or oil to the bottom of the drip pan.

11



» EE]

How to use your appliance

SETTING

e Setting the clock
When switching on the display flashes at 12:00.

%@

When switching on the display flashes at 12:00. Set the clock with + or -. Confirm with @ CIf
there is a power cut, the clock flashes

e Changing the clock
The function selector switch must be in the 0 position.

Press @ The symbol L) appears.Press @ again adjust the clock setting with + or - .Confirm with

@ . The cooking end time is automatically saved after a few seconds.

e Timer

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

Press @ . The timer flashes. Set the timer with + or -. Press to confirm. The timer will then start.
Once the time has lapsed, there is a sound signal. To stop it, press any key.
The time appears again in the display.

NB: You can modify or cancel the timer at any time. To cancel, go back to the timer menu and set
to 00:00. Without having to confirm, the adjustment is automatically saved after a few seconds.
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How to use your appliance

e Keypad locking

a (345

Press + and - at the same time until the £ symbol appears on the screen.To unlock the keypad,
press + and - together until the G symbol disappears off the screen.

SETTING

You can adjust different settings on your oven. To do so: Press ® until you get to the "MENU" display to
access the settings mode.

ME T

® 0O

Press © again o scroll through the different settings.
Activate or de-activate the different parameters with + and -; see table below:

AUTO: In cooking mode
, the light inside the oven

EIL FI automatically turns itself off
(] after 90 seconds.
ON: In cooking mode ,
the light is on all the time.

Activate/de-activate the

EII:I on beeping sound of the
buttons

5 Activate/de-activate pre-

cC on heating mode
EII:I Activate/de-activate
anm .

demonstration mode

To exit the "MENU", press ©.
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How to use your appliance

COOKING MODES

MANUAL FUNCTIONS :

CIRCULATING HEAT*

Min temperature 35°C, max 250°C
Recommended for keeping white meat, fish and
vegetables moist. For cooking multiple items on
up to three levels.

@ TRADITIONAL

Min temperature 35°C, max 275°C

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

ECO*

Min temperature 35°C, max 275°C

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

All types of cooking are done without preheating.

@ FULL GRILL

Min temperature 180°C, max 275°C
Recommended for toast, gratin dishes, browning
créme brilée, etc.

GRILL PULSE

Min temperature 100°C, max 250°C

Roasts and poultry are juicy and crisp all over.
Slide the drip tray on to the bottom shelf support.
Recommended for all spit-roasted poultry or meat,
for sealing and thoroughly cooking a leg or a rib
of beef. To retain the moist texture of fish steaks.

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: 2016 to
demonstrate compliance with requirements of the
energy label of European regulation UE/65/2014.

AUTOMATIC FUNCTIONS :

Brandt offers you 3 new functions which
automatically combine two cooking modes:
traditional cooking and steam cooking in
order to preserve the nutritional qualities
of food and achieve faster cooking.

WHITE MEAT
Recommended for preserving the mussel and fon-

dant of pork and veal rotisseries.

| FISH
Recommended for cooking whole fish or
fillets.

POULTRY

Recommended for cooking chickens,
turkeys, guinea fowl and ducks.

For these 3 functions, all you need to do is introduce
lukewarm water in sufficient quantity into your dish
(drip pan) and place it in your oven in the bottom
tier and your food to be cooked in tier 3.

For the quantity of water to be introduced into the
drip pan, refer to the table of automatic combined
functions with steam association at the end of the
manual.

"Smart Assist"

Your oven has the “SMART ASSIST”
function which, when programming a
cooking time, will suggest a cooking time
which can be modified depending on the
selected cooking mode.
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How to use your appliance

STARTING COOKING

e Immediate cooking

The programmer must only display the time. It should not be flashing.
Turn the function selector to any position.

©O® 0o

For manual functions :

The temperature rise starts immediately. Your oven recommends a modifiable temperature. The oven
heats up and the temperature indicator flashes. A series of beeps will sound when the oven reaches
the programmed temperature.

For automatic functions:
=== appears on the screen.

Select your food using the table at the end of the manual. Press the + and - keys until you obtain
the desired diagram in the display, then confirm with ©®©.
A weight flashes; enter the actual weight of your food with the + and - keys then validate with O©.

You have nothing else to adjust, the temperature and the cooking time are calculated automatically.
The end of cooking time flashes, confirm with (©.
Your cooking starts immediately.

e Changing the temperature

Press @©.
Adjust the temperature with + or -.Confirm by pressing ®.

Atk

®;® @g}@

e Programming the cooking time

Use the immediate cooking programme, then press ®, the cooking time flashes ® nd it is now
possible to set it. Press + and - to adjust the cooking time.
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How to use your appliance

"Smart Assist" c?aonggG TIME
Your oven has the “"SMART ASSIST”
function which, when programming a .
cooking time, will suggest a cooking time 30 min
which can be modified depending on the
selected cooking mode. EI 30 min
See the table opposite:
30 min
The cooking time is saved automatically after
a few seconds. The time starts to count down 30 min
as soon as the cooking temperature is reached.
\fl 7 min
15 min

e Delayed start

Proceed as for programmed cooking. After setting the cooking time, press © the cooking end time
flashes.

The display flashes. Set the cooking end time with + and - .
The cooking end time is automatically saved after a few seconds. The cooking end time display stops
flashing.
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Cleaning

CLEANING INSIDE - OUTSIDE

o Self-cleaning of the cavity by pyrolysis

A Warning

Remove the accessories and wire tiers from the oven before starting a pyrolysis cleaning.
Before starting a pyrolysis cleaning of your oven, remove any large overflows that may have
occurred. Remove excess grease from the door with a damp sponge.

For safety reasons, the pyrolysis cleaning operation is only carried out after the door has been automati-
cally locked, the door cannot be unlocked.

e Immediate self-cleaning

The timer should display the time of day, without flashing. Select one of the self-cleaning cycles with the
function lever & or [

- At the end of each cooking cycle, "Clean 39" scrolls on the screen, suggesting that you start the cleaning
process. Position the lever on this function and confirm with the key ©. The time 0:39 is displayed alter-
nating with "Clean 39", your cleaning starts. After a few minutes, a key appears and the oven door is au-
tomatically locked for safety reasons during the entire programme.

If you wish to start a "Clean 39" oven that is cold or not hot enough, the program start conditions will not
allow this cleaning to take place. 0:00 will appear on the display and you will have to select the other
self-cleaning position. (71,

(p] = Pyrolysis of 2 hours. Set the joystick to this function.

Set the joystick to this function. Blis displayed on the screen. Press + to choose your pyrolysis accor-
ding to the degree of soiling of your oven.

Depending on your choice, the duration 2:00 is displayed. Confirm with the ©. = displayed, the
pyrolysis starts.

At the end of the cleaning process the display shows 0:00 and the door unlocks.

Reset the function selector switch to 0.

e Delayed self-cleaning

You have the possibility to postpone the departure of your Pyrolysis. When the duration of the programme
is shown on the display, press the button ® and set the new end time using the + and - keys, then confirm
with ®. Self-cleaning will start later and finish at the new programmed time. Reset the function selector
switch to 0 at the end of the cleaning process.



Cleaning

o Cleaning the outer surfaces

Use a window washing product applied to a soft cloth. Do not use abrasive creams or scouring sponges.

o Cleaning the shelf supports

Lift the front part of the wire shelf support upwards. Press the entire shelf support and release the front
hook from its housing. Then gently pull the whole of the support towards you to release the rear hooks
from their housing. Pull out the two shelf supports.

o Cleaning the inside glass

AWarning
Do not use scouring cleaning products, abrasive sponges or metal scrapers to clean the oven'’s
class door, which may scratch the surface and lead to the glass breaking.

To clean the inside glass, remove the door. Before doing this, remove any excess grease with a soft cloth
and washing up liquid.

o Cleaning the inside glass

Open the door fully and block it with the plastic wedge provided in your appliance’s plastic pouch.

Use a tool (screwdriver) to press the slots A in order to unclip the glass panel. Remove the glass panel.

A Important :

Make sure to mark the mounting direction of this first window (shiny side towards you).



Cleaning

Depending on the model, the door consists of two additional glass panels, with a black rubber spacer at

each corner. If necessary, remove them to clean.
Do not soak the glass panels in water. Rinse with clean water and dry off with a lint-free cloth.

=3

o Re-assembling the door

After cleaning, reposition the four rubber stops with the arrow upwards.

Reposition all of the glass panels.

Slip the last glass panel into the metal stops, then clip it in with the shiny side facing outwards.
Remove the plastic wedge.

Your appliance is now ready for use again.

C

e Replacing the oven lamp

A Warning:

Make sure the appliance is disconnected 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.

(@

Bulb specification:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 cap.

To unscrew the view port and the light, use
a rubber glove, which will make

disassembly easier. This product contains a
light source of energy efficiency class G.

19
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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. If there is a door
locking or temperature sensor fault, contact the
Customer Services Department.

The symbol @ flashes in the display.
Door locking fault; contact the Customer Services
Department.

Vibration noise.

Check that the power cord is not in contact with
the rear wall.

This does not affect the proper operation of your
unit, but may generate vibration noise during ven-
tilation. Remove your unit and move the cord. Re-
place your oven.

20



7 Service Calls

SERVICE CALLS

Any repairs made to your appliance must
be carried out by a qualified professional
authorised to work on the brand. When calling,
please provide the complete references of
your appliance (commercial reference, service
reference, serial number), so that we can handle
your call better. This information appears on
the manufacturer’s nameplate attached to your
equipment.

xxxxxxxxm (
SERVICE : E TYPE: —

Nr. XX XX XXXXIII

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number

GENUINE REPLACEMENT PARTS
During maintenance work, request that only cer-
tified genuine replacement parts are used.

PIECE
0@*
S
S TRUCTE

2]
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DISHES

min
Roast pork (1kg) 200 |2 180 |2 60
Roast veal (1kg) 200 |2 180 |2 60-70
Roast beef 240 |2 30-40
Lamb (leg, shoulder, 2.5kg) 220 |1 220 200 |2 60
Poultry (1kg) 200 |2 220 180 |2 210 |3 60
Large pieces of poultry 180 |1 60-90
Chicken thighs 220 |3 210 |3 20-30
Pork/veal chops 210 |3 20-30
Beef ribs (1kg) 210 |3 210 |3 20-30
Lamb chops 210 |3 20-30
Grilled fish 275 | 4 15-20
Cooked fish (bream) 200 |3 180 |3 30-35
Fish in papillotte 220 |3 200 |3 15-20

agetable

Gratins (cooked foods) 275 |2 30
Potato gratin 200 |2 180 |2 45
Lasagne 200 |3 180 |3 45
Stuffed tomatoes 170 |3 160 |2 30
Sponge cake 180 |2 180 | 2 35
Swiss roll 220 |3 180 |2 |5-10
Buns 180 |1 |210 180 | 2 35-45
Brownies 180 2 175 |3 20-25
Cake - Pound cake 180 |1 [180 |1 180 |2 | 45-50
Clafoutis 200 |2 180 |3 30-35
Baked custards 165 |2 150 |2 | 30-40
Cookies - Shortbread 175 |3 15-20

* Depending on the model




DISHES

-

=

min

pastry

Madeleines 220 3 200 |3 5-10

Choux pastry 200 |3 180 |3 180 30-40
Flaky pastry hors d’oeuvres 220 |3 200 |3 5-10

Savarin cake 180 |3 175 30-35
Shortcrust tart 200 |1 195 |1 30-40
Thin flaky crust tart 215 |1 200 |1 20-25
Tart made with yeast-based 210 |1 200 |1 10-30

Skewers 220 |3 210 | 4 10-15
Terrine paté 200 |2 190 |2 80-100
Shortcrust pizza 200 |2 30-40
Dough-based pizza 15-18
Quiches 35-40
Soufflé 180 50
Pies 200 2 40-45
Bread 220 200 220 30-40

m All T°C and cooking times are given for pre-heated ovens.

* Depending on the model

N.B: Before being placed in the oven , all meat must remain at least 1 hour at room temperature.

RELATIONSHIP OF SETTINGS TO TEMPERATURE T °F /°

Setting

1

2

3

4

5

6

7

8

9 maxi

° Fahrenheit

85

140

195

250

300

355

410

465

525

23



Recipe with yeast (depending on model)
Ingredients:
o Flour 2 kg e Water 1240 ml e Salt 40 g @ 4 packets of dehydrated baker’s yeast
Mix the dough in a mixer and allow to rise in the oven.
Method: For yeast-based pastry recipes. Pour the dough into a heat-resistant dish.
Remove the wire shelf supports and put the dish on the bottom.

Pre-heat the oven to 40—50°C with the circulating heat function for five
minutes. Stop the oven and allow the dough to rise for 25-30 minutes thanks
to the residual heat.

24




PERFORMANCE TESTING ACCORDING TO

STANDARD CEI 60350

FOOD ’ 3‘;3'229 SHELF ACCESSORIES °C | TIMEmin. | PREHEAT
Shortbread (8.4.1) _ 5 Deep Tray 45mn 150 | 30-40 yes
Shortbread (8.4.1) 5 Deep Tray 45mn 150 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) 2+5 Deep Tray 45mn + grill 150 25-45 yes
Shortbread (8.4.1) 3 Deep Tray 45mn 175 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) s Deep Tray 45mn + grill 160 30-40 yes
Small cakes (8.4.2) Izl 5 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 5 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) z 2+5 Deep Tray 45mn + grill 170 20-40 yes
Small cakes (8.4.2) 3 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 2+5 Deep Tray 45mn + grill 170 25-35 yes

Fatless sponge cake (8.5.1) |;| 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) i 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 Deep Tray 45mn + grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 3 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 Deep Tray 45mn + grill 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) I;I 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 Grill 180 90-120 yes
Surface browning (9.2.2) = 5 Grill 275 3-6 yes

*Depending on the model

N.B. : To cook on 2 levels, dishes can be taken out at different times.

25
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TABLE OF COMBINED FUNCTIONS
AUTOMATIC WITH VAPOR ASSOCIATION

Position of pz:;':;xn';r Food Amount of water to add
: : Chicken .500 ml Iukgwarm water
e = o in the multipurpose tray
(} 500 ml lukewarm water
! Duck ; )
8 Do e = in the multipurpose tray
) i Turke 500 ml lukewarm water
— Y in the multipurpose tray
] . 800 ml lukewarm water
! Pintade in the multipurpose tray
"9 Whole fish 500 ml lukewarm water
S (large) in the multipurpose tray
"= Whole fish 300 ml lukewarm water
= infiadiadd (flat) in the multipurpose tray
\
pg (] Small whole 300 ml lukewarm water
bad fish in the multipurpose tray
aInlnln]
|-' |-| |-| '-| Fish fillets 300 ml Iukgwarm water
in the multipurpose tray
: : Roast pork _500 mi Iuka_ewarm water
~ - in the multipurpose tray
&,
| | 500 ml lukewarm water
| | Roast veal ; :
e = o in the multipurpose tray

IMPORTANT
Insert the multipurpose tray (with lukewarm water) in the lower shelf, level 1 and your food to be
cooked in the shelf level 3.
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Estimado/a cliente/a,

Le agradecemos la confianza que ha depositado en nosotros al adquirir este producto
BRANDT.

Hemos disefiado y fabricado este producto pensando en usted, en su modo de vida
y en sus necesidades para poder satisfacer mejor sus expectativas. animados por el
espiritu innovador y la pasidn que nos caracteriza desde hace mas de 60 afios.

Para responder a todas sus necesidades, tenemos un servicio de atencion al cliente
a su disposicion que atendera todas sus preguntas y sugerencias.

También puede visitar nuestra pagina web www.brandt.com donde encontrara
nuestras Ultimas novedades, asi como informacion Gtil y complementaria.

En BRANDT nos sentimos orgullosos de acompafiarle en su dia a dia y le deseamos
que disfrute plenamente de su compra.

La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza al consumidor la traza-
%E@ gbilidad de un producto al proporcionar una indicacion clara y objetiva
Fwyc g de la fuente. La marca Brandt se enorgullece de colocar esta etiqueta

& £enlos productos de nuestras fabricas francesas con sede en Orleans y
E Venddme.

https://brandt.com/

A Importante:
antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente este manual para
familiarizarse mas rapidamente con su funcionamiento.


https://brandt.fr/
https://brandt.com/

Indice

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD ........cccooiiiciinninnirnrvrrrrseeeeeeee 4
MEDIO AMBIENTE Y AHORRO DE ENERGIA ......cooveveveeireeirennee, 7
Medio AMBIENTE ..ot 7
Consejo de AhOITo de ENErgia ....ccooviiviiiiiiiiirc s 7
INSTALANDO SU DISPOSITIVO ...t ccvieeeee e 7
Eleccion de la ubicacion e instalacion ..., 8
CoNEXION EIECTICA....vvi i 10
DESCRIPCION DE SU DISPOSITIVO .......ooveeeeeeeeeeeeeeereeresenees 11
Presentacion del NOrNO. ... 11
Teclas de visualizacion y CONTrol. ..o, 12
ACCESOMOS 1ottt 13
USANDO SU DISPOSITIVO ...t 14
AJUSTES i 14
MENU AE QJUSTES....iiiiiriiiiiiicr e 15
MOAOS AE COCCION ....viiiiiiiciie e 16
INiciar un Proceso de COCTION......ccvviiiiiiiiei e 17
EL CUIDADO DE SU DISPOSITIVO ......ccoeeeeiiiiiieeeee e, 19
Limpieza interior - @XteHOr ..., 19
ANOMALIAS Y SOLUCIONES........vvoveeeteeeeeeeeeeeeeseeesereeeesesseneees 20
SERVICIO POSTVENTA ... 21
INTEIVENCIONES. ... viiiiii 21
AYUDA DE COCINA ...t 22
COCINGIS vttt ittt 22
Recetas CON [eVAAUIQ .......ccvviiiiiiii 24
Pruebas de apftitud a la fuUNCION ..., 25
Funciones automaticas de vapor combinado ........c.cceeeivveinnins 26



Instrucciones de seguridad
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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.

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 nifios
sin vigilancia.

— Conviene vigilar a los nifos
para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus partes
accesibles se calientan
durante la utilizacion. 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 limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos
duros para limpiar la puerta de
cristal del horno, ya que podrian
rayar la superficie y provocar la
rotura del cristal.

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



Instrucciones de seguridad

guante de goma que facilitara el
desmontaje.

El enchufe debe estar accesible
después de realizar |la
instalacion. 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.

— Si 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.

— ElI aparato no debe
instalarse detras de una puerta
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.
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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 contribucién
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-
0sos materiales reciclables. Por ello ha
sido marcado con este logotipo que in-
dica que los aparatos viejos no se deben
I mezclar con los demds 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 colaboracién con la proteccion
del medio ambiente.

JUNTA DE AHORRO DE ENERGIA
Durante la coccion, mantenga la puerta del horno
cerrada.
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ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

Los esquemas determinan las cotas de un
mueble en el que serd posible colocar el horno.
Este aparato se puede instalar indistintamente
bajo una encimera (A) o en columna (B). Si el
mueble esta abierto, su apertura debe ser de 70
mm como maximo en su parte posterior.

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

especialista en electrodomésticos.

AA:gngig’n:

Si la instalacion eléctrica de la habitacion
obliga a efectuar una modificacion para
poder conectar el aparato, llame a un
electricista cualificado. Si el horno presenta
alguna anomalia, desconecte el aparato o
quite el fusible correspondiente a la linea de
conexion del horno.

21.5>26
e

C > <70
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CONEXION ELECTRICA

El horno debe estar conectado con un cable de
alimentacion 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 corriente normalizada CEI 60083 o de un
dispositivo de corte omnipolar de acuerdo con
las normas de instalacion.

Cable azul ——

N\ prencis <

Atencion: . Tierra
El cable de proteccién (verde-amarillo) |_El' hilo negro @
va conectado al borne @ del aparato y marrén o rojo
también hay que conectarlo a la tierra de .

la instalacion. El fusible de la instalacion verde-amarillo

debe ser de 16 amperios.

No se asumira ningun tipo de responsabilidad en
caso de accidente o incidente debido a una falta
de conexion de toma de tierra o a una toma de
tierra defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

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.
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g Presentacion del horno

PRESENTACION DEL HORNO
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Este horno dispone de 6 posiciones de niveles para los accesorios: niveles 1 a 6.

TECLAS DE VISUALIZACION Y CONTROL S

PANTALLA TECLAS

® ® © ®
O o o0 O

® Tiempo de coccién 0Seleccién de hora y tiempo
- L

% Ellr;qdueel)a dcec:ctcelzg do QSeIeccién de temperatura
&  Temporizador eTecla -

°C  Indicador de temperatura

»» Indicador de precalentado QTecla +

o~ Bloqueo de la puerta
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g Presentacion del horno

ACCESORIOS (Segun el modelo)

e Parrilla de seguridad 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 de seguridad antivuelco hacia
el fondo del horno.

e Bandeja multiusos recogejugos de 45 mm

Se inserta en los niveles por debajo de la parrilla
con la empufadora hacia la puerta del horno. Re-
coge los jugos y grasas de los asados; también se
puede utilizar llena de agua hasta la mitad para
cocciones al bafio maria.

« Plato de pasteleria 20mm

Para insertar en los niveles, empufadura frente
a usted. Ideal para hornear galletas, galletas de
mantequilla, magdalenas. Su inclinacién le permite
colocar facilmente sus preparaciones en un plato.
Colocada en los alojamientos bajo la parrilla,
recoge el jugo y la grasa de los asados

« Sistema de guias telescopicas

Gracias al nuevo sistema de guias telescopicas, la
manipulacion de los alimentos resulta mas practica
y facil, ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo manipulacion.
Las bandejas son totalmente extraibles ofreciendo
una accesibilidad total.

Ademas, su estabilidad permite trabajar y manipular
los alimentos con total seguridad, reduciendo
el riesgo de sufrir quemaduras. De este modo
puede retirar los alimentos del horno mucho mas
facilmente.

A pcencion.

Retire los accesorios y los niveles del horno
antes de iniciar una limpieza por pirdlisis.

Y n \ Advertencia:

Bajo el efecto del calor, los accesorios pue-
den deformarse sin afectar su funcion. Vol-
veran a su forma original cuando se enfrien.



g Presentacion del horno

INSTALACION Y DESMONTAJE DE LAS
GUIAS TELESCOPICAS

Trash aber retirado los 2 niveles, escoja la altura
(de 2 a 5) en la que quiera fijar las guias. Encaje
la guia izquierda en el nivel izquierdo efectuando
una presidn suficiente en la parte delantera

y traversa de la guia para que las 2 patas del
lateral de la guia se introduzcan en el nivel.

Proceda del mismo modo para la guia derecha.

NOTA : la parte telescdpica deslizante de la guia se
despliega hacia la parte delantera del horno, con el
tope A orientado hacia usted.

Coloque los dos niveles y luego la placa sobre las 2
guias ; el sistema esta listo para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de nuevo los
niveles.

Incline ligeramente hacia abajo las patas fijadas a
cada guia para liberarlas del nivel. Tire de la guia
hacia usted.

Para desmontar las guias, retire de nuevo los
niveles.

Incline ligeramente hacia abajo las patas fijadas a
cada guia para liberarlas del nivel. Tire de la guia
hacia usted.

Consejo

Con el fin de evitar emisiones de humo
durante la coccion de carnes grasas, le reco-
mendamos afadir una pequeiia cantidad de
agua o de aceite en el fondo de la bandeja
recogejugos.

11



Usando tu aparato

REGLAGES

e Puesta en hora
Al conectar el aparato, la pantalla parpadea a las 12:00.

5?@

Establezca la hora con las teclas + o -.Confirmela con la tecla @ . En caso de un corte de
corriente, la visualizacion de la hora parpadeara para indicarle la hora del corte.

e Cambio de la hora
El selector de funcion debe estar obligatoriamente en la posicion 0.

Pulse la tecla @ y aparecera el simbolo del temporizador L) . Vuelva a pulsar @ y ajuste la hora
con las teclas + o - .

Confirmela con la tecla (® . La grabacion del tiempo ajustado es automatica después de unos
segundos.

e Temporizador

Esta funcion sélo puede utilizarse cuando el horno esta apagado.

El selector de funcion debe estar obligatoriamente en la posicion 0.

Pulse la tecla @ y aparecera el simbolo del temporizador A . Ajuste la hora con las teclas + o - .

NB: Puedes cambiar o cancelar la programacién del temporizador en cualquier momento. Para cancelar,
vuelva al men( del temporizador y establezca las 00:00. Sin la validacion, la grabacion se hara automati-
camente después de unos segundos.
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Usando tu aparato

e Bloqueo del teclado

a (3HG

Pulse simultdneamente las teclas + y - hasta que aparezca el simbolo A para desbloquearlo, pulse
simultadneamente las teclas + y - hasta que desaparezca el simbolo B dela pantalla.

MENU
Puede modificar diferentes parametros de su horno, para ello:

Pulse la tecla © hasta que aparezca “MENU” para acceder al modo de ajustes.

ME T

® 0O

Vuelva a pulsar la tecla C) para desplazarse por los diferentes ajustes.
Active o desactive con las teclas + y - los diferentes pardmetros. Consulte la siguiente tabla:

AUTO: En modo de
coccion la lampara de la

cavidad del horno se apaga
SL Fll_l al cabo de 90 segundos.
ENCENDIDO: En modo de

coccién la lampara esta
siempre encendida.

5 Activar/desactivar los
I:I ([} tonos de las teclas
Activar/desactivar el
I:_II: on modo de demostracidn
EII:I o Activar/desactivar el
modo de precalentado

Para salir del «<MENU», pulse de nuevo ©.
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Usando tu aparato

MODOS DE COCCION (segtin el modelo)

CALOR GIRATORIO*

Temperatura minima 35°C - maxima 250°C
Recomendado para conservar la ternura de la
carne blanca, el pescado y las verduras. Para las
cocciones multiples de hasta 3 niveles.

TRADICIONAL

Temperatura minima 35°C - maxima 275°C
Recomendado para las cocciones lentas y
delicadas: 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 al vino, liebre, etc.).

SOLERA CON AIRE IMPULSADO
(Temperatura minima 75°C maxima de 250°C)
Recomendado para platos humedos (quiches,
tartas de frutas jugosas, etc.). La masa
quedara bien cocida por debajo. Recomendado
para las preparaciones que deben subir (cake,
brioche, kouglof...) asi como para los soufflés,
que no quedaran bloqueados por la costra
formada encima.

m ECO*

Temperatura minima 35°C - maxima 275°C
Esta posicion permite ahorrar energia conservando
las cualidades de la coccidn.
Todas las cocciones se realizan sin precalentamiento.

GRILL FUERTE

Temperatura minima 180°C - maxima 275°C
Recomendado para tostar pan, gratinar un plato,
dorar una crema catalana, etc.

GRILL CON AIRE IMPULSADO

Temperatura minima 100°C - maxima 250°C
Aves y asados jugosos y crujientes por

todos los lados.

Coloque la bandeja recogejugos en el nivel mas

bajo. Recomendado para todas las aves o asados

hechos, para soasar y cocinar hasta el centro

piernas de cordero, chuletas de buey. Para que las

piezas de pescado queden jugosas y tiernas.

Brandt le ofrece 3 nuevas funciones que
combinan automaticamente dos modos de
coccion: coccion tradicional y coccion al
vapor para preservar las cualidades nutri-
cionales de los alimentos y lograr una coc-
cion mas rapida.

CARNES BLANCAS
Recomendado para preservar el moho y el fondant
de los asadores de cerdo y ternera.

L, PISCIS
Recomendado para
entero o en filetes.

cocinar pescado

AVES DE CORRAL
Recomendado para cocinar pollos, pavos,

gallinas de Guinea y patos.

Para estas 3 funciones, todo lo que necesita hacer
es introducir agua tibia en cantidad suficiente en su
plato (bandeja multiusos) y colocarla en su horno
en el nivel inferior y sus alimentos para cocinar en
el nivel 3.

Para conocer la cantidad de agua que debe
introducirse en la bandeja, consulte la tabla de
funciones automaticas combinadas con asociacion
de vapor al final del manual.

*Modo de coccion efectuado siguiendo las in-
dicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para
demostrar el cumplimiento de las exigencias
de etiquetado energético de la normativa eu-
ropea UE/65/2014.

"Smart Assist"

Su horno esta equipado con la funcion
«SMART ASSIST» la cual le recomendara
durante la programacion del tiempo, un
tiempo modificable en funcion de la coccion
seleccionada.
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Usando tu aparato

INICIAR UN PROCESO DE COCCION

e Coccion inmediata

La pantalla solo debe mostrar el tiempo fijo.
Gire el selector de funciones a la posicion que elija.

©O® 0o

cLEAN
39’

Para funciones manuales:

El aumento de temperatura comienza de inmediato. Su horno recomienda una temperatura
modificable. El horno se calienta y el indicador de temperatura parpadea. Sonara una serie de pitidos
cuando el horno alcance la temperatura programada.

Para funciones automaticas:

e aparece en la pantalla.

Seleccione su comida usando la tabla al final del manual. Presione las teclas + y - hasta obtener el
diagrama deseado en la pantalla, luego confirme con la tecla ©.

Un peso parpadea; ingrese el peso real de su comida con las teclas + y - luego valide ©.

No tiene nada mas que ajustar, la temperatura y el tiempo de coccidn se calculan automaticamente.
El final del tiempo de coccién parpadea, confirme con la tecla ®. Tu cocina comienza de inmediato.

e Modificacion de la temperatura

Pulse ®.
Ajuste la temperatura con + o - confirmela pulsando ®.

e Programacion del tiempo

Efectle una coccién inmediata y después pulse © el tiempo de coccién ® parpadeara y permitira
ajustarlo. Pulse + o - para ajustar el tiempo de coccion.
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Usando tu aparato

Sistema"Smart Assist"

. . . FUNCION 5

Su horno esta equipado con la funcién R 1Tl REcgg'.lE.?E':,IAPCJON

«SMART ASSIST>» la cual le recomendara

durante la programacion del tiempo, .

un tiempo modificable en funcién de la 30 min

coccion seleccionada. X

Consulte la siguiente tabla: E’ 30 min
30 min
30 min

El tiempo de coccidon quedara automaticamente X

registrado al cabo de unos segundos. La @ 7 min

cuenta atrds se inicia inmediatamente una ~— 15 mi

vez alcanzada la temperatura de coccion. min

e Coccion con inicio diferido

Proceda igual que para un tiempo programado. Tras ajustar el tiempo de coccién, pulse la tecla®,
y parpadeara la hora de fin de coccion G.

O ® ﬁ@

El indicador parpadeara; ajuste la hora de fin de coccion con + o -.
El final de coccidn quedara automaticamente registrado al cabo de unos segundos. La pantalla de fin
de coccion deja de parpadear.
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LIMPIEZA DE LA SUPERFICIE EXTERIOR

e Auto-limpieza de la cavidad por pirdlisis

A Atencién

Quita los accesorios y los cables del horno antes de empezar la limpieza por pirdlisis. Antes
de comenzar una limpieza de pirdlisis de su horno, retire cualquier desbordamiento grande
que pueda haber ocurrido. Quita el exceso de grasa de la puerta con una esponja humeda.
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 operacidn de limpieza Gnicamente se efectua tras el bloqueo automatico de
la puerta, y es imposible desbloquearla.

e Autolimpieza inmediata

El temporizador debe mostrar la hora del dia sin parpadear. Seleccione uno de los ciclos de autolimpieza
con el joystick. B9 o (& :

€
.
-
]
!

= Limpieza en 39 minutos

- Al final de cada ciclo de coccién, "Clean 39" se desplaza en la pantalla para iniciar el proceso de limpieza.
Ponga la palanca en esta funcion y confirme con el ©. La hora 0:39 se muestra alternativamente con
"Clean 39", su limpieza comienza. Después de unos minutos, aparece una llave y la puerta del horno se
cierra  automdticamente por razones de seguridad durante todo el programa.

Si desea iniciar un horno "Clean 39" que esté frio o no lo suficientemente caliente, las condiciones de inicio
del programa no permitiran que se realice esta limpieza. En la pantalla aparecera 0:00 y tendra que selec-
cionar la otra posicion de autolimpieza. [,

(] = Una pirélisis de 2 horas. Ponga el joystick en esta funcion.

Ponga el joystick en esta funcién. @lise muestra en la pantalla. Presiona + para elegir tu pirdlisis segiin
lo sucio que esté tu horno.

Dependiendo de su eleccion, la duracién 2:00 se muestra. Confirme con el ©, BE e muestra, la pirdlisis
comienza.

Al final del proceso de limpieza, la pantalla muestra las 0:00 y la puerta se abre.

Reajuste el interruptor del selector de funciones a 0.

e Retraso en la auto-limpieza

Tiene la posibilidad de posponer la salida de su Pirdlisis . Cuando la duracién del programa aparezca en la
pantalla, pulse la tecla ® vy ajustar la nueva hora final con las teclas + y - y confirmar con ©. La
autolimpieza comenzara mas tarde y terminara a la nueva hora programada. Reajuste el interruptor del
selector de funciones a 0 al final de la limpieza.

17



Limpieza

e Limpieza de la superficie exterior

Utilice un pafio suave empapado con limpiacristales. No utilice cremas abrasivas, ni estropajos.

e Desmontaje de los niveles

Levante la parte delantera del panel de varillas, empUjelo y haga salir el gancho delantero de su alojamiento.
Tire después cuidadosamente del panel de varillas hacia usted para hacer salir los ganchos posteriores de
su alojamiento. Retire los dos niveles.

e Limpieza de los cristales interiores

AA_dleﬂgmia

No utilice productos de limpieza abrasivos, nanas ni raspadores metalicos para limpiar la
puerta de cristal del horno, ya que se podria rayar la superficie y hacer que estallara el cristal.

Primero quita el exceso de grasa del cristal interior con un pafio suave y un liquido lavavajillas.
Para limpiar los vidrios interiores individuales, quitelos de la siguiente manera:

e Desmontaje de los cristales interiores

Abra la puerta por completo y bloquéela con la cufia roja de plastico incluida en la bolsa de plastico de
su aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:
Presione con una herramienta (destornillador) en los puntos A para desenganchar el cristal.

A Importante:

Asegurese de marcar la direccion de montaje de esta primera ventana (lado brillante hacia usted).
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Limpieza

Segun el modelo, la puerta se compone de dos cristales suplementarios, con un espaciador negro de goma
en cada esquina. Si es necesario, retirelos para limpiarlos.
No sumerija los cristales en el agua. Aclarelos con agua limpia y séquelos con un trapo que no suelte pelusa.

=3

e Reinstalacion de la puerta

Tras la limpieza, vuelva a colocar los cuatro topes de goma con la flecha hacia arriba y vuelva a colocar
los cristales.

Introduzca el dltimo cristal en los topes metélicos y enganchelo con la cara brillante hacia el exterior.
Retire la cuia roja de plastico.

El aparato ya estd nuevamente operativo.

e CAMBIO DE LA LAMPARA

A Advertencia:

Para evitar cualquier riesgo de electrocucion, aseglirese de que el aparato esté
desconectado de la alimentacion antes de cambiar la lampara. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla:

25 W, 220-240 V~, 300°C, casquillo G9.
Para desatornillar el plafon y la bombilla, utilice
un guante de goma que facilitara el desmontaje.
s Este producto contiene una fuente de luz de
clase de eficiencia energética G.
L
"
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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 fuera de servicio. 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 continua
funcionando cuando se para el horno. Es
normal, la ventilacion puede funcionar hasta un
maximo de una hora después de la coccion para
bajar la temperatura interior y exterior del horno.
Si este proceso dura mas de una hora, péngase en
contacto con el Servicio Técnico.

La limpieza por pirélisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Si se trata de
un fallo del bloqueo de la puerta o del sensor de

temperatura, llame al Servicio Técnico.

El simboloparpadea @ en la pantalla. Fallo
del bloqueo de la puerta, llame al Servicio Técnico.

Ruido de vibracion.

Compruebe que el cable de alimentacion no esté en
contacto con la pared posterior. Esto no tiene ningdn
impacto en el funcionamiento adecuado de su dispo-
sitivo, pero puede generar un ruido de vibracion du-
rante la ventilacién. Retire su dispositivo y mueva el
cable. Instale de nuevo su horno en su alojamiento.

20
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. Intervenciones

INTERVENCIONES

Las posibles intervenciones necesarias en
su aparato, 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 nimero de serie). Esta
informacion figura en la placa descriptiva.

xxxxxxxxﬂ (
SERVICE : E TYPE: —

Nr. XX XX XXXXIII

B : Referencia comercial
C : Referencia de servicio

H : Nimero de serie

PIEZAS ORIGINALES
Si se debe realizar una intervencion de
mantenimiento, pida que se utilicen exclusivamente

piezas de recambio certificadas e
originales. (\Q—
Qs TRUCISS

2]
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PLATOS

min
Asado de cerdo (1kg) 200 180 60
Asado de ternera (1kg) 200 180 60-70
Asado de buey 240 30-40
Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) | 220 220 200 | 2 60
Aves (1 kg) 200 220 180 210 |3 60
Aves grandes piezas 180 60-90
Muslos de pollo 220 210 |3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 20-30
Costillas de buey (1kg) 210 210 |3 20-30
Costillas de cordero 210 20-30
Pe d(0
Pescados asados 275 15-20
Pescados cocinados (dorada) | 200 180 30-35
Pescados en papillote 220 200 15-20

erd

Gratenes (alimentos cocinados) 275 30
Gratenes «dauphinois» 200 180 45
Lasafas 200 180 45
Tomates rellenos 170 160 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 180 35
Brazo de gitano 180 5-10
Brioche 180 210 180 35-45
Brownies 180 175 20-25
Bizcocho - cuatro cuartos 180 180 180 45-50
Tarta de cerezas 200 180 30-35
Cremas 165 150 30-40
Galletas - Polvorones 175 15-20

* segun modelo




PLATOS

=
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min

Magdalenas 220 |3 200 |3 5-10
Masa de bufiuelos 200 |3 180 |3 180 |3 | 30-40
Pastas hojaldradas 220 |3 200 |3 5-10

Pastel Savarin 180 |3 175 |3 | 30-35
Tarta de masa quebrada 200 |1 195 |1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 |1 200 |1 20-25
Tarta de masa con levadura 210 |1 200 |1 10-30

Varios

Pinchos 220 |3 210 |4 10-15
Paté en terrina 200 |2 190 |2 80-100
Pizza masa quebrada 200 |2 30-40
Pizza masa de pan 15-18
Quiches 35-40
Sufié 180 |2 |50
Empanadas 200 |2 40-45
Pan 220 200 220 30-40
Pan tostado 180 275 | 4-5 2-3
Ollas cerradas (estofados) 180 |2 180 |2 | 90-180
m CALIENTE PREVIAMENTE EL HORNO ANTES DE INTRODUCIR LAS BANDEJAS
Antes de introducirla en el horno, todas las camesdeben estar al menos 1 hora a temperatura ambiente.
Q \ o
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

23
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Receta con levadura (segin el modelo)

Ingredientes:

e 2 kg de harina e 1.240 ml de agua ® 40 g de sal 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada.
Mezcle la masa con la mezdadora y haga subir la masa en el horno.

Procedimiento: Para las recetas de masa con levadura. Vierta la masa en una fuente resistente
al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

Precaliente el horno con la funcion de calor giratorio a 40-50°C durante 5
minutos. Apague el horno y deje que la masa suba durante 25-30 minutos con
el calor residual.
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PRUEBAS DE APTITUD A LA FUNCION SEGUN NORMA CEI 60350

*MODOS PRECALEN-
ALIMENTO DE NIVEL Accesorios °C TIEMPO min. | TAMIENTO
C
— |
Galletas de mantequilla (8.4.1) ] 5 bandeja 45 mm 150 30-40 Sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) E 5 bandeja 45 mm 150 25-35 SI
. bandeja 45 mm
Galletas de mantequilla (8.4.1) x 2+5 + parilla 150 25-45 Sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 SI
Galletas de mantequilla (8.4.1) @ 2+5 | bandejadSmm |40, 30-40 sl
+ parilla
—
Magdalenas (8.4.2) ! 5 | pandeja4smm | 170 25-35 s
Magdalenas (8.4.2) E 5 | bandeja4s5mm | 170 25.35 sl
Magdalenas (8.4.2) 2+5 | bandejadSmm | o, 20-40 s
+ parilla
Magdalenas (8.4.2) 3 | bandeja4s5mm | 170 25.35 sl
Magdalenas (8.4.2) -@ 2+5 | bandejadSmm | 4o, 25.35 sl
+ parilla
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) i: 4 parilla 150 30-40 S|
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) ! 4 parilla 150 30-40 si
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) ! 245 ban:j_e:)z:ﬁlsamm 150 30-40 sI
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) @ 3 parilla 150 30-40 si
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) g 245 bandeja 4}5 mm 150 30-40 si
+ parilla
—
Tarta de manzana (8.5.2) . 1 parilla 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) x 1 parilla 170 90-120 S|
Tarta de manzana (8.5.2) 3 parilla 180 90-120 si
Surperficie de gratinado (9.2.2) 5 parilla 275 3.6 si

* segun modelo

NOTA : Para cocinar sobre 2 niveles, se puede salir los platos a diferentes momentos.
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TABLA DE FUNCIONES COMBINADAS AUTOMATICAS
CON LA ASOCIACION DE VAPOR

Posicion de Display in . .
la funcién Programador Alimentos Cantidad de agua para agregar
(i 500 ml de agua tibia
hLad Pollo en la bandeja multiusos
(| 500 ml de agua tibia
& Do L Pato en la bandeja multiusos
) m=9 Turquia 500 ml de agua tibia
I q en la bandeja multiusos
x] - 800 ml de agua tibia
I Pintade en la bandeja multiusos
©e°9 Pescado entero 500 ml de agua tibia
head (grande) en la bandeja multiusos
=== Pescado entero 300 ml de agua tibia
(\?p oo (plano) en la bandeja multiusos
Y (| Pescado entero 300 ml de agua tibia
bad pequeiio en la bandeja multiusos
[ InlnIn Filetes de 300 ml de agua tibia
(R R ) pescado en la bandeja multiusos
ETTT 500 ml de agua tibia
~ 2 bead en la bandeja multiusos
S £ 500 ml de agua tibia
Lo en la bandeja multiusos

IMPORTANTE

Inserte la bandeja multiusos (con agua tibia) en el estante inferior, nivel 1 y sus alimentos

para cocinar en el estante nivel 3.
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Hyva asiakas,

Olet juuri ostanut BRANDT-tuotteen ja kiitdmme luottamuksestasi meihin.

Olemme suunnitelleet ja valmistaneet tdman tuotteen kanssasi, eldmantapasi ja tarpeesi
huomioon ottaen, jotta se vastaa parhaiten odotuksiasi. Olemme panneet osaamisemme,
innovaatiomme ja kaiken intohimomme, joka on ajanut meita yli 60 vuoden ajan.
Kuluttajapalvelumme on kaytettdvissdnne ja kdytettavissdanne ja pyrimme vastaamaan
kaikkiin kysymyksiisi tai ehdotuksiisi jatkuvasti vastaamaan vaatimuksiisi paremmin.
Kirjaudu myds verkkosivustollemme www.brandt.com, josta ldydat uusimmat
innovaatiomme seka hyddyllista ja lisdtietoa.

BRANDT tukee mielelldén paivittdin ja toivoo sinun nauttivan ostoksestasi taysin.

|
@Mﬂ "Origine France Garantie" -merkki tarjoaa kuluttajille tuotteen jalji-
/CE §tettévyyden antamalla selkedn ja puolueettoman alkuperamerkinnan.

Wy 2 BRANDT-tuotemerkki on ylpe& voidessaan kiinnittaa tdman merkinnan
< §Orléansissa ja VendOGmessa sijaitsevien ranskalaisten tehtaidemme

“aray Z tuotteisiin.
/i
[=] 5= [n]
https://brandt.fr/

A s [=]:

Ennen kuin kdynnistat laitteen, lue tama opas huolellisesti tutustuaksesi sen toimintaan
nopeammin.


https://brandt.fr/
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TURVALLISUUSOHJEET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE TU-

LEVIA TARPEITA VARTEN.

Namé ohjeet ovat ladattavissa valmistajan internetsivuilta.

+ Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittomasti. Tarkis-
ta laite paallisin puolin. Tee ma-
hdolliset huomautukset kirjallisesti
lahetystositteeseen ja sailyta it-
sellasi kopio.

« Tarkeaa:

« Tama laite soveltuu lasten
kayttoon 8-vuotiaasta alkaen ja
alentuneen fyysisen, aisteja kos-
kevan tai henkisen toimintakyvyn
omaavien henkildiden kayttoon
siten, etta jos kayttdjilla ei ole
tarvittavaa kokemusta tai tietoa
laitteen kaytosta, heita tulee opas-
taa etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin mahdol-
lisiin riskeihin ja heita tulee valvoa
kayttaessaan laitetta.

- — Ala anna lasten leikkia laitteel-
la. Ald anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

« — Valvo lapsia, etteivat he paase
leikkimaan laitteen kanssa.

* VAROITUS:

« — 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 heitda on valvottava
jatkuvasti.

« — Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun olles-
sa kiinni.

+ — Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin py-
rolyysipuhdistusta.

* — Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.
 Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

« — Alad kayta hoyrypuhdistuslai-
tetta.

« — Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia tuottei-
ta tai kovaa metallikaavinta, silla
nama voivat naarmuttaa pintaa ja
rikkoa lasin.

* VAROITUS:

* Varmista ennen lampun vaihta-
mista sahkoiskun ehkaisemiseksi,
etta laite on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen jaa-
hdyttya. Kayta kumikasinetta lam-
pun suojalasin irrottamiseen.

+ Pistorasian tulee olla saavutetta-
vissaasennuksen jalkeen. Laitteen



TURVALLISUUSOHJEET

erottaminen virransyotosta tulisi
olla mahdollista joko irrottamal-
la pistoke pistorasiasta tai asen-
tamalla virtakatkaisin kiintedan
putkijohtoon asennusohjeiden mu-
kaisesti.

« — Jos virtajohto on vioittunut,
sen vaihtaminen on turvallisuus-
syista annettava valmistajan,
taman huoltopalvelun tai jonkun
muun vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

« — Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin asen-
nuskaavion mukaisesti.

+ — Keskita uuni kalusteisiin siten,
ettd sen ja vieressa olevan ka-
lusteen valiin jaa vahintaan 10
mm:n vali. Upotettaessa uuni ka-
lusteisiin naiden materiaalin tulee
kestad kuumuutta (tai ne on paal-
lystettava tallaisessa materiaa-
lilla). Asennuksen tukevuuden
parantamiseksi uuni voidaan kiin-
nittaa kalusteisiin 2 ruuvilla sen si-
vutuissa olevien reikien kautta.
Laitetta ei saa asentaa
koristeoven taakse ylikuumene-
misen ehkaisemiseksi.

+ — Tama laite on tarkoitettu ko-
tikayttoon tai sita vastaavaan,
kuten tavaratalojen henkilostoti-
lojen keittionurkkauksiin, toimis-
toihin ja muille vastaaville tyopai-
koille; maatiloille; hotellivieraiden
kayttoon, motelleihin ja muihin

*
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asuin- ja majoitustiloihin.

« — Uuni on sammutettava kaikkia
uunin sisaan kohdistuvia puhdis-
tustoimia varten.

« Al3 tee muutoksia laitteen omi-
naisuuksiin, silla tallainen toiminta
on riskialtista.

« Ald kdytd uunia kaytén jalkeen
ruuan tai tavaroiden sailytyspaik-
kana.



YmparistO ja energiansaasto

Ympaéristo Energiansaastovinkki
Téman laitteen pakkausmateriaalit ovat kierra- Pida uunin luukku kypsennyksen aikana kiinni.
tettdvia. Osallistu niiden kierratykseen ja auta

siten suojelemaan ymparistoa asettamalla ne kun-

nallisiin astioihin tata tarkoitusta varten.

Laite sisdltda myds monia kierratettavia mate-

riaaleja. Siksi se on merkitty talla

logolla osoittamaan sinulle, etta kay-

tettyja laitteita ei tule sekoittaa muihin

jatteisiin.

Valmistajan jarjestama laitteiden kier-

ratys tapahtuu siten parhaissa olo-

suhteissa voimassa olevan sahké- ja

elektroniikkalaiteromun mukaisesti.

Ota yhteytta kaupungintaloon tai jalleenmyyjaan

saadaksesi kotiisi 1ahimpana olevien kaytettyjen

laitteiden kerdyspisteet.

Kiitdmme yhteistydstasi ymparistdn suojelussa.




SIJAINNIN JA ASENNUKSEN VALINTA

Kaaviot maarittavat uuniin sopivan huonekalun
mitat. Tama laite voidaan asentaa joko
pylvadseen (A) tai tiskin (B) alle. Jos kaappi
on auki, sen aukon on oltava takana enintdan
70 mm (C ja D). Kiinnitd uuni kaappiin. Poista
talléin kumitulpat ja poraa esikaapin seinadn @ 2
mm: n reikd, jotta puu ei halkeile. Kiinnita uuni
kahdella ruuvilla.

Vaihda kumitulpat.

» [EE]

[@
Neuvo:

Varmista, ettd sinulla on vaatimustenmu-
kainen asennus, ala eparoi kutsua laitteen
asiantuntijaa.

Y l \ Varoitus :

Jos kodin sdahkéasennusta on muutettava
laitteen liittamiseksi, ota yhteys patevaan
sahkdasentajaan. Jos uunissa on poikkea-
vuuksia, irrota laite tai poista uunin liitan-
tajohtoa vastaava sulake.

<70 215526
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Asennus

SAHKOLIITANTA

Uuni on kytkettéva tavallisella virtajohdolla, jossa
on 3 1,5 mm2 johtinta (1 ph + 1 N + maadoitus),
joka on kytkettéva 220 ~ 240 voltin verkkoon pis-
torasian kautta. asennusohjeet.

Sininen——

AVaroitus

Suojajohto (vihred-keltainen) on kytketty

EMusta,

laitteen liittimeen ja se on kytkettdva tai
asennuksen maahan. Asennussulakkeen on
oltava 16 ampeeria. Vihread / keltainen lanka

Meitd ei voida pitdd vastuussa onnettomuuksista
tai vaaratilanteista, jotka johtuvat olemattomasta,
viallisesta tai vadrasta maadoituksesta, tai vaaran
yhteyden takia.

e Ennen ensimmaista kayttoa

Ennen kuin kaytat uunia ensimmaista kertaa, 1am-
mitd sitd tyhjana, luukku suljettuna, noin 15 mi-
nuuttia korkeimmassa lampdtilassa. murtumaan
laitteeseen. Mineraalivilla, joka ympardi uunin
onteloa, voi aluksi antaa erityisen hajun koostu-
muksestaan johtuen. Samoin saatat huomata sa-
vua. Kaikki tama on normaalia.
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g Uunin yleiskuvaus

UUNIN YLEISKUVAUS
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@ Kadensija
Tassa uunissa on 6 peltitasoasentoa lisdvarusteille: peltitasot 1 - 6.
e NAYTTO e PAINIKKEET
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® Kokkausaika

@& Keittdmisen loppu OKeIIon ja kestoajan asetukset
a Ndppaimiston lukitus
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g Uunin yleiskuvaus

TARVIKKEET (riippuen mallista)

o Kaatumisen estdva turvaritila

Ritilad voi kayttda paistettavien tai gratinoitavien
ruoka-astioiden tai vuokien alustana. Sitd voidaan
kayttda grillaamiseen (ruoka-ainekset asetetaan
ritilan paalle)

Aseta ritilan kahva uunin takaosaa vasten.

o Syva monikdyttopelti 45mm

Asennus peltitasolle ripa kohti uunin luukkua. Pel-
ti kerda grillattavista ruuista tippuvan rasvan, sita
voidaan kayttaa puoliksi vedelld taytettyna vesi-
haudekypsennykseen.

* Paistopelti 20mm

Asennus peltitasolle ripa kohti uunin luukkua.
Sopii keksien, murokeksien ja kuppikakkujen
paistamiseen. Kallistettu laita helpottaa
leivonnaisten asettamista pellille. Peltia voi myos
kayttaa peltitasolla grilliritilan alla kerdamaan
grilliruvista tippuvaa rasvaa.

¢ Liukukiskojarjestelma

Liukukiskojdrjestelmdn ansiosta ruokien kasittely
on kaytannollistd ja helppoa. Pellit voi vetaa
ulos pehmeasti, mika tekee niiden kasittelysta
yksinkertaista. Pellit voi myds irrottaa kokonaan,
jolloin niihin padsee helposti kasiksi.

Pellit ovat lisdksi vakaita, mista johtuen ruokien
tyostaminen ja kasittely on turvallista. Tama
vdhentaa myods palovammojen riskia, Ruuat on
todella helppo ottaa pois uunista.

Y l \ Varoitus:

Poista tarvikkeet ja hyllyt uunista ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista,

Vi ” \ Varoitus:

Lammon vaikutuksesta lisavarusteet voivat
deformoitua vaikuttamatta niiden toimin-
taan. Ne palaavat alkuperdiseen muotoonsa
jaahtyessaan.



g Uunin yleiskuvaus

LIUKUKISKOJEN ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse sitten peltitaso
(2 - 5), jolle haluat asentaa liukukiskot. Kiinnita
vasen kisko vasemmanpuoleiseen ristikkoon
painamalla sen etuosaa ja takaosaa siten, etta
liukukiskon 2 uloketta asettuvat ristikon sisaan.
Menettele samalla tavalla oikeanpuoleisen
liukukiskon kanssa.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa tulee
ojentua uunin etuosaa kohti ja sen paa tulee kohti
asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta sitten pelti 2
kiskolle. Jarjestelma on nyt valmis kayttoon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen ristikot.

Paina ulokkeita ristikon lapi taaksepdin niiden
irrottamiseksi ristikosta. Veda liukukisko irti itseasi
kohti.

Vinkki

Vidlttadksesi rasvaisista lihoista syntyvdn
savun muodostumista paistamisen aikana
suosittelemme laittamaan pienen maaran
vetta tai oljya syvan paistopellin pohjalle.

11
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Kypsennys

ASETUKSET

o Kellon asetukset
Kun virta kytketdan uuniin naytossa vilkkuu 12:00.

© ® %@

Aseta kellonaika painikkeilla + tai -. Vahvista painikkeella @ . Sahkokatkon jélkeen
kellonaika vilkkuu.

e Kellonajan muuttaminen
Toiminnon valitsimen on oltava asennossa 0.

Paina painiketta @ symboli a ilmestyy @ . paina uudelleen painiketta @ . Aseta kellonaika
painikkeilla + tai - .

e Munakello

Tama toiminto on kdytettdvissa vain uunin ollessa pois toiminnasta.

Toiminnon valitsimen on oltava asennossa 0.

Paina painiketta @ symboli M ilmestyy.Aseta kellonaika painikkeilla + tai -Vahvista painikkeella

CH

HUOMIO: Ajastintoimintoa voi muuttaa tai sen voi peruuttaa milloin tahansa. Munakellotoiminto peruute-
taan siirtymalla munakellovalikkoon ja asettamalla ajaksi 00:00 ilman vahvistamista, jolloin asetus otetaan
automaattisesti kayttéon muutaman sekunnin kuluttua.
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Kypsennys

e KAYTTOPANEELIN LUKITUS

a (345

Paina samanaikaisesti painikkeita + ja - kunnes symboli & 3 I'écran. ilmestyy nayttdéon. Ottaaksesi
ohjauspainikkeet G jalleen kayttéon paina samanaikaisesti painikkeita + ja - kunnes symboli haviaa
naytolta.

ASETUKSET-VALIKKO
Voit puuttua uunin eri parametreihin seuraavasti: Paina nappdintd, kunnes "MENU" tulee ndyttoon

paastaksesi asetustilaan.

ME T

® 0O

Paina painiketta uudelleen O vierittasksesi eri asetuksia.
Aktivoi tai deaktivoi eri parametrit + ja - nappaimilla, katso alla oleva taulukko:

AUTO: Keittotilassa

ontelovalaisin sammuu
SL FILI 90 sekunnin kuluttua
PAALLA: Keittotilassa

lamppu palaa aina.
Aktivoi / deaktivoi
I;IIZI anm nappdinddnet
5 Aktivoi / deaktivoi
cCan esilammitystila
EII:I on Ak_tivoi / deaktivoi
esittelytila

Poistu "MENU" -valikosta painamalla uudelleen®.
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Kypsennys

UUNITOIMINNOT

Manuaaliset toiminnot:

- KIERTOILMA*

Minimilampétila 35°C maksimilampétila 250°C
Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja vihannesten
pehmeyden sdilyttamiseen. Valmistettaessa ruokaa
useilla tasoilla, jopa 3 kerroksessa.

PERINTEINEN

Minimildmpétila 35°C maksimilampdtila 275°C
Suositellaan hitaaseen ja monimutkaiseen
kypsennykseen: pehmedlihaiseen riistaan. Punaisen
lihan paistien ruskistamiseen. Keittolevylla aluksi
valmisteltujen ruokalajien haudutus suljetussa
astiassa (coq au vin, pataruoat).

ALALAMPO KIERTO

Minimilampdtila 75°C maksimildmpétila 250°C
Suositellaan kosteille ruokalajeille (piiraat, mehevat
hedelmapiirakat...). Taikinapohja paistuu hyvin.
Suositellaan kohoaville leivonnaisille (kakku, pulla,
kuivakakku...) ja kohokkaille ilman taikinakuorta.

| eco | EKO*

Minimildmpétila 35°C maksimilampdtila 275°C
Tama asetus auttaa sadstémaan energiaa ja
samalla sailyttdmaan kypsennyksen hyvat puolet.
Kaikki kypsennykset tehdaan ilman esilammitysta.

|§| VOIMAKAS GRILLI MEDIUMGRILLI

Minimilampétila 180°C maksimildmpétila 275°C
Suositellaan paahtoleipien grillaamiseen,
ruokalajien gratinoimiseen, créme br(iléen
ruskettamiseen...

GRILLI KIERTO

Minimilampétila 100°C maksimildmpétila 250°C
Linnunliha liha ja mehevat tai rapeat paistit kaikilla
liesitasoilla.
Aseta syva paistopelti alimmalle peltitasolle.
Suositellaan linnunliha lihalle ja paisteille, paistin
ruskistamiseksi ja kypsennykseen sekd naudan
kyljyksille. Kalasta valuvan rasvan kerdaamiseen
pellille.

Automaattiset toiminnot:

Brandt tarjoaa 3 uutta toimintoa, jotka
yhdistavat automaattisesti kaksi kypsen-
nystilaa: perinteisen kypsennyksen ja
hoyrytyskeiton ruoan ravitsemuksellisten
ominaisuuksien sailyttamiseksi ja nopeam-
man kypsennyksen saamiseksi.

VALKOINEN LIHA
Suositellaan sian- ja vasikanpaistien pehmeyden ja
lempeyden sailyttdmiseksi.

KALAT

Suositellaan
kypsentamiseen.

SIIPIKARJA

Suositellaan kanojen, kalkkunoiden,
helmikanojen ja ankkojen keittamiseen.
Naitd 3 toimintoa varten sinun tarvitsee vain lisata
astiaan (tiputusastiaan) riittdvasti haaleaa vettd
ja laittaa se uuniin alemmalle hyllylle ja ruoat
kypsennettaviksi tasolla 3.

Katso tippa-astiaan asetettavan veden maara
ohjeiden lopussa olevasta taulukosta automaattisista
yhdistetyistd toiminnoista, joissa yhdistetdan
hoyrya.

kokojen tai fileiden

"Smart Assist" -jarjestelma

Uunissasi on "Smart Assist" -toiminto, joka
suosittelee ohjelmoitavaa kestoa ohjelmoi-
dun keston mukaan valitun kypsennystavan
mukaan.

* Valmistusmenetelméd suoritettu standardin
EN 60350-1: 2016 vaatimusten mukaisesti, jot-
ta voidaan osoittaa EU-asetuksen EU / 65/2014
energiamerkintéja  koskevien vaatimusten
noudattaminen.
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Kypsennys

e Valittoman ruoanlaiton aloittaminen

Ohjelmoijan tulisi nayttaa vain aika. Téman ei pitdisi vilkkua.
Kaanna toimintovalitsin haluamaasi asentoon.

©O® 0o

cLEAN
39’

Manuaaliset toiminnot:

Lampotilan nousu alkaa heti. Uuni suosittelee lampétilaa, jota voidaan muuttaa. Uuni
lampenee ja lampétilan osoitin vilkkuu. Merkkidani kuuluu, kun uuni saavuttaa asetetun
lampétilan.

Automaattiset toiminnot:

e=== tulee ndyttdon.

Valitse ruokasi pakkausselosteen lopussa olevasta taulukosta. Paina + ja - ndppdimia, kunnes ndyttéon
tulee haluttu kaavio, vahvista sitten néppaimella ©.

Paino vilkkuu; syoté ruokasi todellinen paino + ja - ndppaimilla ja vahvista sitten ©.

Sinun ei tarvitse asettaa mitddn muuta, lampdtila ja kypsennysaika lasketaan automaattisesti.
Kypsennysajan loppu vilkkuu, vahvista nappdimelléd ®.Ruoanlaitto alkaa heti.

o Lampétilan muutos

paina @,
S&ada lampdtila + tai - avulla. Vahvista painamallar ®.

e Keston muuttaminen

Kypsenné heti ja paina sitten ® kypsennysaika ® vilkkuu, asetus on mahdollista. Aseta kypsennysaika
painamalla + tai -.
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Kypsennys

"Smart Assist" -jdrjestelma KEITTOTOIMINTO KESTO

Uunissasi on "Smart Assist" -toiminto,

joka suosittelee kestoa ohjelmoitaessa A

muokattavaa kypsennysaikaa valitun 30 min

kypsennystavan mukaan (katso tauluk-

ko). =] 30 min
30 min

Kypsennysaika tallennetaan automaattisesti 30 min

muutaman sekunnin kuluttua. Aika lasketaan

heti, kun kypsennyslampétila on saavutettu. @ 7 min
@ 15 min

o Kypsennysajan muuttaminen

Jatka ohjelmoituna kestona. Kun olet asettanut kypsennysajan, paina painiketta. ©, kypsennysajan
loppu G.

Nayttd vilkkuu, aseta kypsennysajan loppu painikkeilla + tai -.
Kypsennyksen loppu tallennetaan automaattisesti muutaman sekunnin kuluttua. Kypsennyksen
lopetusnayttd ei enda vilku.



Laitteen hoito

SISUSTUS - ULKOPINTOJEN PUHDISTUS

e Ontelon puhdistus pyrolyysilla

A Varoitus

Poista lisavarusteet ja vaijerihyllyt uunista ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. En-
nen kuin aloitat uunin pyrolyysipuhdistuksen, poista kaikki mahdolliset ylivuotot. Poista
ylimaardinen rasva ovesta kostealla sienella.

Turvallisuussyista pyrolyysin puhdistus suoritetaan vasta sen jalkeen, kun ovi on automaattisesti lukittu,
oven avaaminen on mahdotonta.

e Viliton itsepuhdistus

Ohjelmoijan tulisi ndyttaa kellonaika vilkkumatta. Valitse toimintopainikkeella yksi itsepuhdistussykleista
tai (2] :

= Siivous 39 minuutissa

- "Clean 39" vierittaa ruudun kypsennyksen molemmissa pdissa ja tarjoaa sinulle mahdollisuuden aloittaa
puhdistus. Aseta varsi télle toiminnolle ja vahvista ndppéaimelld ©.Kesto 0:39 néytetdan vuorotellen "Clean
39": n kanssa, puhdistus alkaa. Muutaman minuutin kuluttua avain ilmestyy, uunin luukku lukittuu auto-
maattisesti turvallisuuden vuoksi koko ohjelman ajan.

Jos haluat kayttaa “Clean 39" -uunia, joka on kylma tai ei tarpeeksi kuuma, ohjelman kdynnistysolosuhteet
eivat salli téta puhdistusta. 0:00 ilmestyy nadytdlle, sinun on sitten valittava toinen itsepuhdistuva asento
(1,

(A = 2 tunnin. Aseta vipu téhan toimintoon.

Aseta vipu tihan toimintoon. Etulee ndyttddn. Paina + valitaksesi pyrolyysi uunisi likaantumisasteen
mukaan.

Valinnan mukaan naytdssa nakyy kesto 2:00. Vahvista nappaimelld ©. = naytetaan,, pyrolyysi alkaa.
Puhdistuksen lopussa naytdssa nakyy 0:00 ja luukku avautuu.

Palauta toimintovalitsin asentoon 0.

o Lykatty itsepuhdistus

Sinulla on mahdollisuus lykaté Pyrolyysin alkua. Kun ohjelman kesto nakyy néytdlld, paina painiketta © ja
aseta uusi lopetusaika + ja - ndppéimilla ja vahvista sitten painikkeilla ©. Itsepuhdistus alkaa myéhemmin
ja paattyy uutena aikataulun mukaan. Palauta toimintovalitsin asentoon 0 puhdistuksen lopussa.




Puhdistus

e Ulkopinnan puhdistaminen

Kayté ikkunanpuhdistusaineeseen kastettua pehmeéi liinaa. Al kiytd hankausvoiteita tai kaavinsienté.

e Johtotelineiden puhdistus

Pura vaihejohdot niiden puhdistamiseksi. Nosta askelman etuosa ylds; tyonna koko askel yldspdin ja va-
pauta etukoukku kotelostaan. Veda sitten koko askelta hieman itsedsi kohti vapauttaaksesi takakoukut
kotelostaan. Poista 2 vaihetta.

e Oven lasin puhdistus

A Varoitus :

Ala kiyta hankauspuhdistusaineita, hankaussienti tai metallikaavioita uunin lasin luukun pu-
hdistamiseen, silla ne voivat naarmuttaa pintaa ja saada lasin rikkoutumaan.

Poista ensin ylimaardinen rasva sisapaneelista pehmeadlla liinalla ja pesuaineella.
Puhdista erilaiset sisdpaneelit purkamalla ne seuraavasti:

e Oven lasin puhdistus

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se laitteen muovipussissa olevalla muovikiilalla.

Poista ensimmainen leikattu ruutu: paina tyokalua (ruuvimeisselia) paikoissa (A), jotta voit purkaa panee-
lin.

A Tarkea:

Varmista, ettd merkitsit taman ensimmaisen ikkunan asennussuunnan (kiiltdva puoli itseasi
kohti)
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Puhdistus

Ovi koostuu mallista riippuen kahdesta ylimaaraisesta ruudusta, joissa kummassakin kulmassa on musta
kumilevy. Poista tarvittaessa ne puhdistusta varten.
Ala upota ikkunoita veteen. Huuhtele puhtaalla vedell ja pyyhi kuivaksi nukkaamattomalla liinalla.

=3

e Oviikkunoiden asentaminen

Puhdistuksen jélkeen aseta nelja yléspain osoittavan nuolen kumitulppaa uudelleen ja aseta lasikokoonpa-
no uudelleen.

Kiinnita viimeinen ruutu metallitukiin, kiinnita sitten kiiltava puoli itsedsi kohti ja poista muovikiila.

Laite on jalleen toiminnassa.

e Lampun vaihtaminen

A Varoitus:
Varmista ennen valon vaihtamista sahkoiskun ehkaisemiseksi, etta laite on irrotettu vir-
ransyotosta. Suorita toimenpide laitteen jaahdyttya.

(@

\ Lampun tyyppi:

25 W, 220-240 V~, 300°C, kanta G9.

Kayta kumikasinettd lampun suojalasin irrotta-
miseen. Tama tuote sisaltaa

valonldhteen, jonka

energiatehokkuusluokka on G.
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Poikkeamat ja ratkaisut

POIKKEAMAT JA RATKAISUT

Uuni ei lampene.

Tarkista uunin virtakytkentd ja ettd uunia ei
ole kytketty irti sulakkeesta. Suurenna valittua
lampdatilaa.

Uunin valo ei toimi.

Vaihda lamppu tai polttimo. Tarkista uunin
virtakytkennat.

Uunin jadhdytyspuhallin jatkaa toimintaansa
uunin sammuttamisen jalkeen.

Tama on normaalia. Jaahdytyspuhallin voi toimia
jopa enintddn 1 tunnin ajan kypsentamisen jalkeen
uunin sisa- ja ulkopuolella olevan lampdtilan
laskemiseksi. Jos puhallin toimii yli tunnin ajan, ota

yhteys huoltopalveluun.

Pyrolyysipuhdistus ei toimi.

Tarkista, ettd luukku on kiinni. Luukun lukituksessa
tai lampdtila-anturissa on hairi6. Ota yhteys

huoltopalveluun.

Symbolivilkkuu @ néytélla.
Luukun lukituksen vika, ota yhteys huoltopalve-
luun.

Variseva melu.

Tarkista, etta virtajohto ei ole kosketuksessa ta-
kaseindn kanssa.

Talla ei ole vaikutusta laitteen oikeaan toimin-
taan, mutta se voi silti aiheuttaa térisevéaa melua
ilmanvaihdon aikana. Irrota laite ja siirra johtoa.
Vaihda uuni.
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Myynnin jalkeinen palvelu

KORJAUSTOIMET

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on annetta-
va valmistajan valtuuttaman ammattihenkilon
suoritettaviksi. Voidaksemme vastata paremmin
kyselyihinne koskien laitettanne  varautukaa
esittdmadn kaikki laitettanne koskevat tiedot
(tuotenumero, huoltotiedot ja sarjanumero).
Nama tiedot 16ytyvat tuotteen tyyppikilvesta.

XXXXXXXXB
SERVICE : V—WE TYPE; ——————

Nr. XX XX XXXXIII

B : Tuotenumero
C : Huoltotiedot
H : Sarjanumero

ALKUPERAISET OSAT
Huoltokasittelyn aikana pyyda kayttamaan vainalk-
uperdisia sertifioituja varaosia.
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RUOKALAJIT -
03
Porsaanpaisti (1 kg) 200 180 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 180 60-70
Naudanpaisti 240 30-40
Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 220 200 |2 60
Linnunliha (1 kg) 200 220 180 210 |3 60
Linnunliha, suurikokoinen 180 60-90
Kanankoipi 220 210 |3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 20-30
Naudankyljykset (1 kg) 210 210 |3 20-30
Lampaankyljykset 210 20-30
Grillattu kala 275 15-20
Paistettu kala 200 180 30-35
Kala en papillote 220 200 15-20
Gratiinit 275 30
Perunagratiini 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Taytetyt tomaatit 170 160 30
onnaise

Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 180 35
Kaaretorttu 220 180 5-10
Pulla 180 210 180 35-45
Pikkuleivat 180 175 20-25
Hiekkakakut 180 180 180 45-50
Hedelmapiiras 200 180 30-35
Vanukkaat 165 150 30-40

* (mallista riippuen)




RUOKALAJIT
Leivonnaiset
Madeleine-leivokset 220 3 200 |3 5-10
Tuulihatut 200 3 180 |3 180 |3 | 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 |3 5-10
Savariini 180 3 175 |3 |30-35
Murotaikinaleivat 200 1. 195 | 1. 30-40
Hedelmé&piirakat 215 1. 200 | 1. 20-25
Hiivataikinapiirakat 210 1. 200 | 1. 10-30
Vartaat 220 3 210 | 4 10-15
Lihamureke 200 2 190 |2 80-100
Pitsa murotaikina 200 2 30-40
Pitsa leipataikina 15-18
Piiraat 35-40
Kohokkaat 180 |2 |50
Tortut 200 2 40-45
Leipé 220 200 220 30-40
Paahdettu leipa 180 275 | 4-5 2-3
Suljetut astiat (pataruoat) 180 2 180 |2 | 90-180

* (mallista riippuen)

E Kaikki lampdtilat ja kypsennysajat on annettu esilammitetylle uunille

HUOMAUTUS: Lihan on oltava huoneenldmmadssa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.

n A A ARVO -
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

| ARVOT | 1 | 2 3 4 5 6 | 7 | ) | 9max|

Kaikki lampétilat ja kypsennysajat on annettu esilammitetylle uunille

HUOMAUTUS: Lihan on oltava huoneenlammadssa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.
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Hiivaresepti (riippuen mallista)
Ainekset:
e Jauhoa 2 kg e Vetti 1240 ml @ Suolaa 40 g e 4 pakettia leivontaan tarkoitettua kuivahiivaa
Sekoita taikina mikserilld ja anna sen kohota uunissa.

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Laita taikina uuninkestdvassa astiassa lampimdan paikkaan,
Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.

Lammita uuni kiertoilmatoiminnalla viiden minuutin ajan 40-50 °C:seen.
Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan jalkilammalla.




TOIMINTOJEN SOVELTUVUUSTESTIT
STANDARDIN CEI 60350 MUKAISESTI

RUOKA-AINE L::I'r‘l'tt:' TASO Lisavarusteet | T°C | AIKA min. E“sn:.'l'.ﬁg"
Murokeksit (8.4.1) @ 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) @ 5 pelti 45 mm 150 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) @ 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 25-45 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 pelti 45 mm + grilli 160 30-40 kylla

Pikkukakut I:i 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut EI 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut EI 2+5 pelti 45 mm + grili | 170 20-40 kylla
Pikkukakut @ 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 pelti 45 mm + grill | 170 25-35 kylla
iyl |: 4 gl 150 | 30-40 kyll
Pehrr::iz"’(g‘f;;")"a” E 4 grill 150 30-40 kylla
Pehrr::éga(‘gf;_;";"a” = 2+5 pelti 45 mm + grill | 150 30-40 kylla
Pehr'::\f’;za(‘gf;;")“a” - 3 grill 150 30-40 kylla
Pehrr::\iga(‘gf;_;")"a” @ 2+5 pelti 45 mm + grilli | 150 30-40 kylla
Hedelmapiirakka (8.5.2) @ 1. grilli 170 90-120 kylld
Hedelmapiirakka (8.5.2) @ 1. grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grilli 180 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) 5 grilli 275 3-6 kylla

* (mallista riippuen)

HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.
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TAULUKKO YHDISTETYT TOIMINNOT
AUTOMAATTINEN HOYRYN YHDISTAMISEN KANSSA

Ohjaussau- | Naytté ohjelmoi-

kala (tasainen)

. Ruoka Lisattdvan veden maara
van asento jalla
: : Kana 500 ml haaleaa vetta tiputusastiassa
ik Ankka 500 ml haaleaa vetts tiputusastiassa
I L !
“\g PELEY
' ' Turkki 500 ml haaleaa vetta tiputusastiassa
: : Helmikana 800 ml haaleaa vetta tiputusastiassa
(I Kokonainen 500 ml haaleaa vetta tiputusastiassa
head kala (iso) P
. Kokonainen

300 ml haaleaa vetta tiputusastiassa

Pienet
kokonaiset kalat

300 ml haaleaa vetta tiputusastiassa

vasikanlihaa

: :: :: " : Kalafileet 300 ml haaleaa vetta tiputusastiassa
: : Pa-a hd.e ttua 500 ml haaleaa vetta tiputusastiassa
IS E S sianlihaa
S (] Paahdettua

500 ml haaleaa vetta tiputusastiassa

TARKEA

Aseta tiputusastia (haalealla vedelld) alemmalle hyllylle, tasolle 1 ja kypsennettdva

ruokasi tasolle 3.
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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.

Il nostro pensiero costante € sempre quello di soddisfare le sue esigenze: il nostro
servizio consumatori € a sua disposizione e al suo ascolto per rispondere a tutte
le sue domande o ai suoi suggerimenti.

Visiti anche il nostro sito www.brandt.com, in cui potra trovare le nostre ultime
innovazioni, cosi come informazioni utili @ complementari.

BRANDT ¢ lieto di accompagnarla quotidianamente e le augura di beneficiare a
pieno del suo acquisto.

r |
TS \' L'etichetta «Origine France Garantie» assicura al consumatore la capa-
/C & cita di un prodotto senza un'indicazione di provenienza chiara e obiet-
w 2 tivo. La marca BRANDT ¢ l'etichetta dei prodotti su cui € apposto il

& marchio di fabbrica francese.
/I RAY

1]

BVCer

https://brandt.fr/

A Importante:
Prima di avviare I'apparecchio, leggere attentamente questa guida d’installa-
zione e d'uso al fine di familiarizzarsi piti velocemente con il suo funzionamento.


https://brandt.fr/
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Istruzioni di sicurezza

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.

Questo manuale ¢ disponibile in download sul sito Internet del marchio.

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.

Importante:

Questo apparecchio puo 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.

— I bambini non devono giocare
con |'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non
dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

AVVERTENZA:
— L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante

l'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
all'interno del forno. I 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
gli accessori ed eliminare lo
Sporco pill grosso.

— Durante la pulizia, le
superfici accessibili diventano
pil calde rispetto al normale
funzionamento.

E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non u

tilizzare 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 |'esplosione del vetro.

AVVERTENZA :



Istruzioni di sicurezza

Accertarsi che |'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 l'installazione. Deve essere
possibile scollegare I'apparecchio
dalla rete di alimentazione sia con
una spina, sia 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 deve resistere al calore
(o 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 & desti-
nato all’utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al per-
sonale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fatto-
rie; l'utilizzo da parte di clienti di
hotel, motel e altri ambienti a ca-
rattere residenziale; gli ambienti
di tipo bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento di pu-
lizia nel vano del forno, quest’ul-
timo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo rappre-
senterebbe un pericolo per sé
stessi.

Non utilizzare il forno come dis-
pensa per collocarvi degli oggetti
dopo l'uso.




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 I'imballaggio negli appositi contenitori
messi a disposizione dal comune.
Anche I'apparecchio contiene molti ma-
teriali riciclabili. Portano questo logo per
indicare che gli apparecchi usurati non
devono essere smaltiti con i rifiuti urba-
ni.
Ilriciclaggio degli apparecchi organizzato
B i ostruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva
europea 2002/96/CE relativa allo smaltimento di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Rivolgersi al comune o al rivenditore per conoscere
i punti di raccolta di apparecchi usurati pit vicini al
proprio domicilio.
La ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dell'ambiente.

» E5)

Ambiente e risparmio energetico

SUGGERIMENTO PER IL RISPARMIO
ENERGETICO
Durante la cottura tenere chiusa la porta del forno.



SCELTA DELLA COLLOCAZIONE INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un mobile nel
quale & possibile mettere il forno.
L'apparecchio puo essere installato
indifferentemente sotto un piano (A) o in un
mobile a colonna (B). Se il mobile & aperto,
la sua apertura deve essere di 70 mm max sul
retro(C et D). 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.

» [EE]

@
[1 Consiglio

Per accertarsi di avere effettuato una corret-
ta installazione, non esitare a rivolgersi ad
uno specialista di elettrodomestici.

Vi l \ Attenzione:

Se l'impianto elettrico della propria abita-
zione richiede una modifica per il collega-
mento dell’apparecchio, rivolgersi ad un
elettricista qualificato. Se il forno presenta
una anomalia, scollegare I'apparecchio o ri-
muovere il fusibile corrispondente alla linea
di collegamento del forno.

215>26
e
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COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno deve essere collegato con un cavo di
alimentazione 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.

AAttenzione:

II filo di protezione (verde-giallo) deve es-
sere collegato al terminale dell’apparecchio Cavo nero, mar
e al terminale di terra dell'impianto II fusi- —rone 0 rosso

bile dell'impianto deve essere di 16 Ampere.

Filo blu ——

i

ﬂ@‘
(3
J\V)

Filo verde / giallo

La nostra responsabilita non sara garantita in caso
di incidente causato dalla mancanza di collegamento
alla terra, da un collegamento difettoso e non idoneo,
0 da un collegamento non conforme.

e Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare il forno per la prima volta, ris-
caldarlo a vuoto, con la porta chiusa, per circa 15
minuti alla massima temperatura. per rompere il
dispositivo. La lana minerale che circonda la cavita
del forno puo inizialmente emanare un odore par-
ticolare a causa della sua composizione. Allo stes-
so modo, potresti notare del fumo. Tutto questo &
normale.
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g Presentazione del forno

PRESENTAZIONE DEL FORNO
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Q Pannello dei comandi

@ Lampada
Q Porta

@Maniglia

Il forno dispone di 6 posizioni di guide per gli accessori: guide da 1 a 6.

e Display e Tasti

© ® © @
© o o

O Durata di cottura

G Fine della cottura. oRegoIazione ora e durata
G Blocco della tastiera

a Timer 9 Regolazione temperatura
°c Indicatore di temperatura

"> Indicatore di preriscaldamento O asto -

o Blocco della porta 9 Tasto +
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g Presentazione del forno

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 Teglia multiuso leccarda 45mm

Inserita nelle guide sotto la griglia, impugnatu-
ra verso la porta del forno. Raccoglie il succo e
il grasso delle grigliate. Se viene riempita d’acqua
fino a meta, puo essere usata per le cotture a ba-
gnomaria.

» Teglia per pasticceria 20mm

Inserita nelle guide, impugnatura verso la porta
del forno. Ideale per la cottura di cookie, biscotti
sablé, cupcake. 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.

 Sistema di guide scorrevoli

Grazie al sistema di guide scorrevoli, la
manipolazione degli alimenti diventa piu pratica
e facile poiché le teglie possono essere rimosse
delicatamente, semplificandone al massimo I'utilizzo.
Le piastre possono essere estratte completamente,
consentendo in tal modo un accesso totale.
Inoltre, la loro stabilita permette di lavorare e
maneggiare gli alimenti in tutta sicurezza, riducendo
il rischio di bruciature. E possibile quindi estrarre gli
alimenti dal forno con estrema facilita.

Y l \ Attenzione:

Rimuovere gli accessori e i ripiani del forno
prima di avviare una pulizia mediante
pirolisi.

Y n \ Attenzione:

Sotto l'effetto del calore gli accessori
possono deformarsi senza che questo
comprometta la loro funzione. Questi
riprenderanno la forma originale una volta
raffreddati.



g Presentazione del forno

INSTALLAZIONE E SMONTAGGIO DELLE
GUIDE SCORREVOLI

Dopo aver rimosso i 2 supporti ripiani, scegliere
I'altezza dei ripiani (da 2 a 5) a cui si desidera
fissare le guide. Inserire la guida sinistra nel
ripiano sinistro effettuando una pressione
sufficiente sulla parte anteriore e posteriore della
guida affinché le 2 linguette sul lato della guida
entrino nel ripiano. Procedere allo stesso modo
per la guida destra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica della guida
deve estendersi verso la parte anteriore del forno,
I'arresto A si trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e poggiare la teglia
sulle 2 guide, il sistema € pronto all'uso.

Per smontare le guide, rimuovere nuovamente i
supporti ripiani.

Spingere leggermente verso il basso le linguette
fissate su ogni guida per liberarle dal ripiano. Tirare
la guida verso di sé.

Consiglio

Al fine di evitare la produzione di fumo
durante la cottura di carni grasse, si racco-
manda di aggiungere una piccola quantita
d’acqua o di olio sul fondo della leccarda.

11



Utilizzando il tuo dispositivo

REGOLAZIONI

e Regolazione dell’ora
Alla messa sotto tensione il display lampeggia 12.00.

© ® %@

Regolare I'ora con i tasti + o -. Convalidare con il tasto @ . In caso di interruzione di corrente,
I'ora lampeggia

e Modifica dell’ora
1l selettore di funzione deve obbligatoriamente essere sulla posizione 0.

I32H
©®

C

zione dell’ora con i tasti + o - . Convalidare con il tasto . La registrazione del tempo regolato & auto-
matica dopo pochi secondi.

Premere il tasto appare il simbolo timer L) lampeggia premere di nuovo @ .modificare la regola-

e Timer

Questa funzione puo essere utilizzata unicamente con il forno spento.

1l selettore di funzione deve obbligatoriamente essere sulla posizione 0.

®

Convalidare con il tasto @ .

Premere il tasto appare il simbolo timer ® |ampeggia. Regolare il timer con i tasti + e -.

NB: & possibile modificare o annullare la programmazione del timer in qualsiasi momento. Per annullare,
tornare al menu del timer e regolare su 00.00. Senza convalida, il salvataggio si effettua automaticamente
dopo qualche secondo.



e Blocco della tastiera

a (345

Utilizzando il tuo dispositivo

Premere contemporaneamente i tasti + e - fino a quando il simbolo £ viene visualizzato sul display.
Per sbloccarla, premere contemporaneamente i tasti + e - fino a quando il simbolo scompare G dal

display.

REGOLAZIONI

E possibile intervenire su diversi parametri del proprio forno, per fare questo:

Premere il tasto (© fino alla visualizzazione di *“MENU” per accedere alla modalita di regolazione.

ME T

® 0O

Premere nuovamente il tasto © per far scorrere le diverse regolazioni.
Attivare o disattivare con i tasti + e - i differenti parametri, vedere tabella di seguito:

AUTO: In modalita di
cottura, la spia cavita si
spegne dopo 90 secondi
ON: In modalita cottura
la lampada & sempre
accesa .

Attivare/disattivare il bip
dei tastis

Attiva / disattiva
la modalita di
preriscaldamento

Attivare/disattivare la
modalita demo

Per uscire dal "MENU”, premere nuovamente ©.



Utilizzando il tuo dispositivo

MODALITA DI COTTURA

Funzioni manuali:

TERMOVENTILAZIONE*

Temperatura min 35 °C max 275°C
Raccomandato per mantenere le carni bianche, il
pesce e le verdure teneri. Per le cotture multiple fino

a 3 livelli.

TRADIZIONALE

Temperatura min 35 °C max 275°C
Raccomandato per cotture lente e delicate:
selvaggina tenera. Per cucinare velocemente arrosti
di carne rossa. Per cucinare lentamente in pentole
di ghisa coperte piatti precedentemente cucinati sul

piano cottura (gallo al vino, salmi).

SUOLA VENTILATA

Temperatura min 75°C max 250 °C

Raccomandata per piatti umidi (quiche, torte alla
frutta succulente...). La pasta sara ben cotta sotto.
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
Questa posizione permette di risparmiare energia
conservando le qualita di cottura.
Tutte le cotture vengono effettuate senza
preriscaldamento.

@ GRILL FORTE
Temperatura min 180°C max 275°C

GRILL VENTILATO

Temperatura min 100°C max 250°C
Pollame e arrosti succulenti e croccanti su tutti i lati.
Inserire la leccarda nella guida inferiore.
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 pesce.

E ioni aut tiche:
Brandt propone 3 nuove funzioni che com-
binano automaticamente due modalita di
cottura: la cottura tradizionale e quella al
vapore, al fine di preservare le qualita nu-
trizionali degli alimenti e di ottenere una
cottura piu rapida.

CARNI BIANCHE

Raccomandato per mantenere la tenerezza degli
arrosti di maiale e di agnello.

L, PESCE
Raccomandato per la cottura di pesci
interi o di filetti.

%;} POLLAME
Raccomandato per la cottura di pollo,
tacchino, faraona e anatra.

Per queste 3 funzioni occorre introdurre
acqua tiepida in quantita sufficiente nel piatto
(leccarda) e posizionarlo nel forno nel ripiano
inferiore; l'alimento da cuocere deve invece
cuocere nel ripiano di livello 3.

Per quanto riguarda la quantita d'acqua da
introdurre nella leccarda, fare riferimento alla
tabella delle funzioni combinate automatiche con
associazione di vapore alla fine delle istruzioni.

"Smart Assist"

Il forno & dotato della funzione “SMART AS-
SIST” che durante la programmazione di du-
rata suggerira una durata di cottura modifi-
cabile in funzione della modalita di cottura
scelta.

*Modalita di cottura realizzata conformemente
alle prescrizioni della norma EN 60350-1: 2016
per mostrare la conformita ai requisiti di eti-
chettatura energetica del regolamento europeo
UE/65/2014.



Utilizzando il tuo dispositivo

AVVIO DI UNA COTTURA

e Cottura immediata

Il programmatore dovrebbe visualizzare solo I'ora. Questo non dovrebbe lampeggiare.
Ruotare il selettore delle funzioni nella posizione desiderata.

©O® 0o

Per le funzioni manuali:

L'aumento della temperatura inizia immediatamente. Il forno suggerisce una temperatura, che pud
essere modificata. Il forno si riscalda e l'indicatore di temperatura lampeggia. Viene emessa una serie
di bip quando il forno raggiunge la temperatura programmata.

Per le funzioni automatiche:

ee=e= gppare sullo schermo.

Selezionare il proprio alimento servendosi della tabella alla fine delle istruzioni. Premere i tasti + e -
fino a ottenere lo schema desiderato nel display, poi confermare con il tasto .

1l peso lampeggia. Inserire il peso reale dell’alimento con i tasti + e - poi confermare ©.

Non serve regolare altro: la temperatura e la durata di cottura sono calcolate automaticamente. L'ora
di fine cottura lampeggia. Confermare con il tasto ©. La cottura inizia immediatamente.

e Modifica della temperatura

Premere ©.
Regolare la temperatura con + o -. Convalidare premendo ®.

e Programmazione della durata

Effettuare una cottura immediata, poi premere ®, a durata di cottura ® lampeggia, la regolazione & ora
possibile. Premere + o - per regolare la durata di cottura.




Utilizzando il tuo dispositivo

Il forno é dotato della funzione

“SMART ASSIST” che durante la pro-
grammazione di durata suggerira una
durata di cottura modificabile in funzione
della modalita di cottura scelta.

Vedere la tabella di seguito:

Il salvataggio del tempo di cottura viene
effettuato automaticamente dopo qualche
secondo. Il conteggio della durata viene
effettuato immediatamente non appena la
temperatura di cottura viene raggiunta.

e Cottura partenza differita

FUNZIONE RACCOMANDAZIONE DELLA
DI COTTURA DURATA
30 min
= 30 min
30 min
30 min
@ 7 min
@ 15 min

Procedere come per una durata programmata. Dopo la regolazione della durata di cottura, premere

il tasto ©®, il tempo di fine cottura lampeggia .

1l display lampeggia, regolare I'ora di fine cottura con + o -.
Il salvataggio di fine cottura € automatico dopo qualche secondo. Il display di fine cottura non

lampeggia piu.




Pulizia

PULIZIA INTERNA - ESTERNA

e Pulizia della cavita mediante pirolisi

A Attenzione

Rimuovere gli accessori e i supporti ripiani del forno prima di avviare una pulizia mediante
pirolisi. Prima di procedere a una pulizia mediante pirolisi del forno, rimuovere le eventuali
fuoriuscite. Rimuovere I'eccesso di grasso sulla porta con una spugna umida.

Per motivi di sicurezza, I'operazione di pulizia mediante pirolisi avviene solo previo bloccaggio automatico
della porta, & impossibile sbloccare la porta.

e Pulizia automatica immediata

Il programmatore deve visualizzare |'ora senza lampeggiare. Selezionare uno dei cicli di
pulizia automatica immediata con la manopola delle funzioni o [A:

- A ogni fine cottura “Clean 39" scorre sullo schermo per proporre di avviare questa pulizia. Posizionare la
manopola su questa funzione e confermare con il tasto ©. La durata 0:39 viene visualizzata alternandosi
con l'indicazione “Clean 39": la pulizia inizia. Dopo qualche minuto appare una chiave, la porta del forno
viene automaticamente bloccata per sicurezza durante tutto il programma.

Le condizioni di avvio del programma non permettono di lanciare “Clean 39" con il forno freddo o non
sufficientemente caldo. Il display mostrera 0:00 e sara quindi necessario scegliere I'altra posizione di pulizia
automatica [ .

(2] = Pirolisi di 2 ore. Posizionare la manopola su questa funzione.

Posizionare la manopola su questa funzione. Il display mostra @H. Premere + per scegliere la pirolisi in
funzione del grado di sporcizia del forno.

In funzione della scelta, viene mostrata la durata di 2 ore. Convalidare con il tasto ©. B . Inizia la
pirolisi.

Alla fine della pulizia, il display indica 0:00 e la porta si sblocca.

Riportare il selettore di funzione su 0.

e Pulizia automatica differita
E possibile differire la partenza della pirolisi. Quando la durata del programma appare sullo schermo,
premere il tasto © e regolare la nuova ora di termine con il tasto + e -, poi confermare con ©. La pulizia
automatica iniziera nuovamente per terminare alla nuova ora programmata. Rimettere il selettore delle
funzioni su 0 alla fine della pulizia.
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Pulizia

e Pulizia della superficie esterna

Utilizzare un panno morbido imbevuto di detersivo per vetri. Non utilizzare creme per lucidare né spugne
abrasive.

e Pulizia dei cavalletti

Smontare i cavi dei gradini per pulirli. Sollevare la parte anteriore del gradino; spingere l'intero gradino
verso l'alto e sganciare il gancio anteriore dalla sua sede. Quindi tirare leggermente l'intero gradino verso
di sé in modo da liberare i ganci posteriori dalla loro sede. Rimuovi i 2 passaggi.

o Pulizia del vetro della porta

Vi " \Avvertenza

Non utilizzare prodotti abrasivi per lucidare, spugne abrasive o metalliche per pulire il vetro
della porta del forno, in quanto la superficie potrebbe essere scalfita e provocare I'esplosione
del vetro.

Rimuovere prima il grasso in eccesso dal vetro interno con un panno morbido e detersivo per piatti.
Per pulire le diverse finestre interne, scoprirlo rimuovendole come segue:

e Pulizia del vetro della porta

Aprire completamente la porta e bloccarla con lo spessore in plastica fornito nella busta di plastica
dell'apparecchio.

Rimuovere il primo pannello ritagliato: premere con uno strumento (cacciavite) nelle posizioni (A) per
sganciare il vetro, quindi rimuoverlo.

A Avvertenza

Assicurati di segnare la direzione di montaggio di questa prima finestra (lato lucido verso di te)



> [EE)

Pulizia

A seconda del modello, la porta € composta da due lastre aggiuntive con un distanziatore in gomma nera
ad ogni angolo. Se necessario, rimuoverli per la pulizia.

Non immergere le finestre nell'acqua. Risciacquare con acqua pulita e asciugare con un panno privo di
lanugine.

=3

e Rimontaggio della porta

Dopo la pulizia, riposizionare I'ultimo vetro e inserirlo negli arresti metallici, poi fissarlo con le clip, con il
lato brillante verso I'esterno.

Rimuovere lo spessore in plastica.

L'apparecchio & di nuovo pronto per funzionare.

e Sostituzione della lampada

A 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.

(@

N

Caratteristiche della lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, attaco G9.

Per svitare piu facilmente il coperchio e la
lampada, utilizzare un guanto di gomma. Questo
prodotto contiene una sorgente luminosa di classe
di efficienza energetica G.

=

e~
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Anomalie e soluzioni

ANOMALIE E SOLUZIONI

Il forno non riscalda. 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 pit.
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.

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.

Il simbolo @ lampeggia sul display.
Anomalia blocco porta, chiamare il servizio di as-
sistenza.

Rumore vibrante.

Verificare che il cavo di alimentazione non sia a
contatto con la parete posteriore.

Cio non ha alcun impatto sul corretto funziona-
mento del dispositivo, ma pud comunque gene-
rare un rumore vibrante durante la ventilazione.
Rimuovi il dispositivo e sposta il cavo. Sostituisci
il forno.

20
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. Servizio post-vendita

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull'apparecchio devono
essere effettuati da personale qualificato e
autorizzato dalla ditta concessionaria del marchio.
Prima di chiamare, per facilitare la presa in carico
della richiesta, munirsi dei riferimenti completi
dell’apparecchio (riferimento commerciale,
riferimento servizio, numero di serie). Queste
informazioni sono riportate sulla targhetta
segnaletica.

PEZZI ORIGINALI
In occasione di un intervento di manutenzione, ri-
chiedere I'utilizzo esclusivo di pezzi di ricambio
originali certificati. e

)

S
S TRUCTS

XXXXXXXX B

SERVICE : E R Tg— CE
Nr. XX XX XXXX

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio
H: Numero di serie

21
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PIATTI

min

Arrosto di maiale (1 kg) 200 180 60

Arrosto di vitello (1 kg) 200 180 60-70
Arrosto di manzo 240 30-40
Agnello (cosciotto, spalla 2,5 kg) | 220 220 200 60

Pollame (1 kg) 200 220 180 210 60

Pollame grandi pezzi 180 60-90
Cosce di pollo 220 210 20-30
Costata di maiale/vitello 210 20-30
Costata di manzo (1 kg) 210 210 20-30
Costata di pecora 210 20-30

Pesce grigliato 275 15-20
Pesce cotto 200 180 30-35
Pesce al cartoccio 220 200 15-20

Gratinatura (alimenti cotti) 275 30
Gratin dauphinois 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Pomodori farciti 170 160 30
Prodo di pa o

Pan di Spagna - Pate génoise 180 180 35
Biscotto arrotolato 220 180 5-10
Brioche 180 210 180 35-45
Brownie 180 175 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 180 180 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Creme 165 150 30-40

* a seconda del modello



PIATTI

Madeleine 220 200 5-10
Pasta choux 200 180 180 |3 30-40
Petits four a sfoglia 220 200 5-10

Savarin 180 175 |3 30-35
Torta pasta frolla 200 195 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 200 20-25
Torta pasta lievitata 210 200 10-30

Spiedini 220 210 |4 10-15
Paté in terrina 200 190 80-100
Pizza pasta frolla 200 30-40
Pizza impasto di pane 15-18
Quiche 35-40
Soufflé 180 |2 |50
Torta salata 200 40-45
Pane 220 200 220 30-40
Pane grigliato 180 275 | 4-5 2.3
Pentole chiuse (daube) 180 180 |2 | 90-180

* a seconda del mo-

E 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.

EQUIVALE

ZA: NUMERI T °C

120 150

180

240 275

4|5

6|7|8|9maxi|
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Ricetta con lievito (a seconda del modello)

Ingredienti:
e Farina 2 kg e Acqua 1240 ml e Sale 40 g @ 4 pacchetti di lievito per panificazione disidratato.
Mescolare Iimpasto con il mixer e fare lievitare la pasta nel forno.

Procedimento: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare I'impasto in una teglia re-
sistente al calore, togliere i supporti delle guide laterali e porre la teglia sulla suola.

Preriscaldare il forno con la funzione «termoventilazione» a 40-50 °C per
5 minuti. Spegnere il forno e lasciare lievitare I'impasto per 25-30 minuti
grazie al calore residuo.




TEST DI IDONEITA ALLA FUNZIONE
SECONDO LA NORMA CEI 60350

*Modalita . o . |PRERISCAL-
ALIMENTO di cottura LIVELLO Accessori C |DURATA min. DAMENTO
Biscotti sablé (8.4.1) EI 5 teglia 45 mm 150 30-40 si
Biscot sablé (8.4.1) 5 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscot sablé (8.4.1) . 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 25-45 si
Biscott sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 25-35 si
Biscott sablé (8.4.1) 2+5 teglia 45 mm + griglia| 160 30-40 si
Piccole torte (84.2) EI 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 teglia 45 mm + griglia| 170 20-40 si
Piccole torte (8.4.2) | @ | 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 teglia 45 mm + griglia| 170 25-35 si
Dolci morbidi senza 4 griglia 150 30-40 si
grassi (8.5.1)
Dolci morbidi senza 4 griglia 150 30-40 si
grassi (8.5.1)
Dolce morbido senza 2+5 teglia 45 mm + griglia| 150 30-40 si
grassi (8.5.1)
Dolci morbidi senza 3 griglia 150 30-40 si
grassi (8.5.1)
Dolci morbidi senza 2+5 teglia 45 mm + griglia| 150 30-40 si
grassi (8.5.1)
Torta alle mele (8.5.2) Izl 1 griglia 170 90-120 s!
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 s!
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 90-120 s!
@ 5 griglia 275 36 si

Superficie gratinata (9.2.2)

* A seconda del modello

NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.
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TABELLA DELLE FUNZIONI COMBINATE

AUTOMATICHE CON ASSOCIAZIONE DI VAPORE

Posizione della

Visualizzazione nel

manopola programmatore Alimenti Quantita di acqua da aggiungere
: : Pollo 500 ml di acqua tiepida nella leccarda
: : Anatra 500 ml di acqua tiepida nella leccarda
& Do . !
Y i : , -
' ' Tacchino 500 ml di acqua tiepida nella leccarda
: : Faraona 800 ml di acqua tiepida nella leccarda

Iy

Pesce intero
(grande)

500 ml di acqua tiepida nella leccarda

Pesce intero
(piatti)

300 ml di acqua tiepida nella leccarda

Pesci piccoli
interi

300 ml di acqua tiepida nella leccarda

Filetti di pesce

300 ml di acqua tiepida nella leccarda

S
]

Maiale arrosto

500 ml di acqua tiepida nella leccarda

Vitello arrosto

500 ml di acqua tiepida nella leccarda

IMPORTANTE:

Posizionare la leccarda (con acqua tiepida) nel ripiano inferiore, livello 1, e I'alimento da
cuocere nel ripiano di livello 3.

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS

au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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Geachte klant,

U heeft zojuist een BRANDT gekocht; wij danken u dan ook voor uw vertrouwen in
onze producten.

We hebben dit product ontworpen en geproduceerd met uzelf, uw levenswijze en
uw noden in ons achterhoofd om ervoor te zorgen dat het 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 te beantwoorden aan
uw eisen, staat onze klantendienst geheel te uwer beschikking en biedt ze u een
luisterend oor voor al uw vragen of suggesties.

Kijk ook op onze site www.brandt.com daar vindt u al onze producten en nuttige
en aanvullende informatie.

BRANDT is verheugd om u dagelijks te begeleiden en wenst u heel veel plezier met

uw aankoop.
L) — -

\GIy Het label "Origine France Garantie" biedt de consument de traceer-

Q~ {V\ w . - . . . T
%CE@ & baarheid van een product door een duidelijke en objectieve aanduiding
ﬂ{& g van de oorsprong te geven. Het merk BRANDT is er trots op dit label
°, SS § aan te brengen op producten van onze Franse fabrieken in Orléans en

RA Z Venddme.

1l

[=]g;[m]

A Belangrijk: E )

Lees deze handleiding aandachtig door voordat u uw apparaat inschakelt, zodat u sneller
vertrouwd raakt met de bediening.

https://brandt.fr/
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Veiligheidsinstructies

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES - LEES ZE AANDACH-
TIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
U kunt deze handleiding downloaden 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.

Belangrijk:

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.

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 opperviak en
breuk van het glas veroorzaken.



Veiligheidsinstructies

LET OP :

Verzeker u ervan dat het
apparaat van het elektriciteitsnet
is afgekoppeld voordat wu
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.

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

» E5)

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.
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RESPECT VOOR HET MILIEU ENERGIEBESPARENDE TIP

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat is Houd tijdens het koken de ovendeur gesloten.
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 re-
cyclebare materialen. Daarom is het
voorzien van dit logo wat aangeeft dat
de gebruikte apparaten van ander afval
dienen te worden gescheiden.
N De recyclage van de apparaten die door
uw fabrikant wordt georganiseerd, wordt
op deze manier onder de beste omstandigheden
uitgevoerd, overeenkomstig de Europese richtlijn
2002/96/CE 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.



KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema’s bepalen de afmetingen van een
meubel waarin uw oven past.

Dit toestel kan zonder onderscheid onder een
werkvlak (A) of in kolom (B). geplaatst worden.
Als de behuizing open is, mag de opening aan de
achterzijde maximaal 70 mm zijn.(C et 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.

» [EE]

Advies

Om er zeker van te zijn dat u een conforme
installatie heeft, doet u best een beroep
op een specialist in huishoudtoestellen.

Aw

Als de elektrische installatie in uw huis
aanpassingen vereist om uw apparaat aan te
sluiten, bel dan een gekwalificeerde elektri-
cien. Als de oven een afwijking vertoont,
trek dan de stekker uit het stopcontact of
verwijder de zekering die overeenkomt met
de ovenaansluitkabel.

<70 215526
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ELEKTRISCHE VERBINDING

Uw oven moet aangesloten worden met een voe-
dingskabel (genormaliseerd) met 3 geleiders van Blauwe draad
1,5 mm? (1f + 1IN + aarding) die aangesloten wor-
den op het elektriciteitsnet van 220-240V,., mon-
ofasig via een genormaliseerd stopcontact 1f + 1
neutraal + aarding overeenkomstig de norm CEI
60083 of een omnipolaire schakelaar of overeen-
komstig de installatievoorschriften.

A g -

Waarschuwin Aarde

De beschermingsdraad (groen-geel) is verbon- EZWarte, bruing @
. of rode draad

den met de aanslwtklem@ an het apparaat en

moet worden verbonden met de aarding van de Groen / gele draad

installatie. De zekering van uw installatie moet 16

ampere zijn

LET OP

De uitschakeling wordt bekomen door een toegan-
kelijke stroomkabel te voorzien of door een scha-
kelaar te plaatsen op de vaste leiding die voldoet
aan de installatieregels.

e voor het eerste gebruik

Verwarm de oven voordat je hem voor het eerst
gebruikt, hem leeg, met de deur gesloten, onge-
veer 15 minuten op de hoogste temperatuur. om
het apparaat in te breken. De minerale wol die de
ovenruimte omgeeft, kan door zijn samenstelling
aanvankelijk een bepaalde geur afgeven. Evenzo
kunt u rook opmerken. Dit is allemaal normaal.
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g Voorstelling van de oven

VOORSTELLING VAN DE OVEN
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@ Bedieningspaneel

@Lamp
QDeur

@Handgreep

Deze oven heeft 6 niveaus voor de accessoires: niveau 1 t/m 6.

e Weergave e Toetsen

© ® © @
© 0 o o

® Baktijd

G Einde baktijd olnstelling van tijd en duur
G Vergrendeling toetsenbord

& Timer glnstelling temperatuur

on Temperatuurmdmator . eToets )

»» Indicator voorverwarming

o~ Deurvergrendeling QToets +
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g Voorstelling van de oven

DE ACCESSOIRES (volgens 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).

o Plaat voor multigebruik met lekbak 45 mm

Geplaatst in de roosterinkepingen met de
handgreep naar de ovendeur gericht. Deze dient
om sap en vet van gegrilde gerechten op te van-
gen en kan half met water gevuld worden voor de
bain-marie bereidingen.

» Patisserieplaat 20 mm

Geplaatst in de inkepingen met de handgreep naar
de ovendeur gericht. 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 roosterinkepingen
geplaatst worden om het bakvocht en vet van
gegrilde gerechten op te vangen.

« Systeem van schuifrails

Met het schuifrailsysteem wordt het praktischer en
gemakkelijker om voedsel te hanteren aangezien de
platen zachtjes uitgehaald kunnen worden wat hun
gebruik maximaal vereenvoudigt. De platen kunnen
volledig uitgehaald worden waardoor men er een
volledige toegang toe heeft.

Daarenboven zorgt hun stabiliteit ervoor dat voedsel
in alle veiligheid bewerkt en gehanteerd kan worden,
wat het risico op brandwonden vermindert. Zo kunt
u het voedsel veel gemakkelijker uit de oven halen.

Y l \ Let op:

Verwijder de accessoires en de planken uit
de oven voordat u met pyrolyse begint.

A.Advies

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.



g Voorstelling van de oven

INSTALLATIE EN DEMONTAGE VAN DE
SCHUIFRAILS

Kies na de 2 niveauhouders verwijderd te
hebben de hoogte (2 tot 5) waarop u uw rails
wilt bevestigen. Plaats de linker rail tegen het
linker niveau en druk daarbij stevig op de voor-
en achterkant van de rail, zodat de 2 lipjes aan
de zijkant van de rail in de niveauhouder geklikt
worden. Ga op dezelfde wijze te werk voor de
rechter rail.

N.B.: het uitschuifbare schuifgedeelte van de rail moet
naar de voorkant van de oven uitgeklapt worden, het
blokje A bevindt zich tegenover u.

Plaats uw 2 niveauhouders en plaats daarna uw plaat
op de 2 rails, het systeem is klaar voor gebruik..

Verwijder opnieuw de niveauhouders om de rails te
demonteren.

Schuif de op iedere rail bevestigde lipjes enigszins
naar beneden om ze uit het niveau te halen. Trek de
rail naar u toe.

Advies :

Om te voorkomen dat er dampen vrijkomen
bij het bereiden van vet viees, raden we aan
om een kleine hoeveelheid water of olie op
de bodem van de pan te doen.

11



W Gebruik van uw toestelGebruik van uw toeste

INSTELLINGEN

e Inschakeling van de tijd
Bij het opstarten knippert het scherm op 12:00.

%@

Stel de tijd in met de toetsen + of -. Bevestig met de toets @ . Bij een stroomonderbreking
knippert de weergave van de tijd.

e Wijziging van de tijd
De functiekeuzeknop moet verplicht op de stand 0 staan.

I32H
©®

s

Druk op de toets @ het symbool A verschijnt druk opnieuw op @ .Verander de instelling van de
tijd met de toetsen + of - . Bevestig met de toets @ . Het registreren van de veranderde tijd gaat
automatisch, na enkele seconden.

e Timer

Deze functie kan alleen gebruikt worden wanneer de oven uit staat.

De functiekeuzeknop moet verplicht op de stand 0 staan. Druk op de toets @ Het symbool [ ) knippert.
Stel de timer in met de toetsen + en -.

Druk op de toets @ om te bevestigen, het aftellen begint.

NB: Het is mogelijk om op elk gewenst moment de timerprogrammering te wijzigen of te annuleren. Ga
voor het annuleren terug naar het menu van de timer en stel deze af op 00:00.Zonder bevestiging vindt
het registreren automatisch na enkele seconden plaats
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e Vergrendeling toetsenbord

a (345

Druk tegelijkertijd op de toetsen + en - totdat het symbool B wordt weergegeven op het scherm
Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de toetsen + en - totdat het symbool & van het scherm
verdwijnt.

INSTELLINGEN
U kunt diverse parameters van uw oven zelf instellen, ga daarvoor als volgt te werk:

Druk op de toets ® totdat “MENU” wordt weergegeven, om toegang te krijgen tot de instellingsmodus.

ME T

® 0O

Druk opnieuw op de toets ® om de verschillende instellingen door te lopen.
Schakel met de toetsen met + en - de verschillende parameters in of uit, zie onderstaande tabel:

AUTO:Bij de bakmodus
dooft de lamp in de

ovenruimte na 90
ON: Bij de bakmodus

blijft de lamp doorlopend
branden.

5 De pieptonen van de
I:I ([} toetsen in-/uitschakelen
l:_l De demonstratiemodus
cC anm in-/uitschakelen
SEI De
o voorverwarmingsmodus

in-/uitschakelen

Druk voor het verlaten van het "MENU” opnieuw op ©.
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BAKWIJZEN
Handmatige functies :

HETELUCHTFUNCTIE*

Temperatuur, min. 35°C, max. 250°C
Aanbevolen voor om wit vlees, vis en groenten
mals te houden. Voor meerdere bakbeurten tot 3
niveaus.

TRADITIONEEL

Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C
Aanbevolen voor langzaam, zacht bakken: zacht
wild. Om rollade van rood vlees aan te braden.
Voor het laten sudderen van gesloten ovenschalen
die eerder zijn gestart op de kookplaat (coq au
vin, stoofpot).

GEPULSTE BODEM

Temperatuur, min. 75°C, max. 250°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.

| eco | ECO*
Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C
Met deze positie wordt energie bespaard terwijl de
kookkwaliteiten behouden blijven.
Alle bakwijzen gebeuren zonder voorverwarmen.

KRACHTIGE GRILL

Temperatuur, min. 180°C, max. 275°C
Aanbevolen om toast te roosteren, gerechten
te gratineren, créme briilée van een goudbruin
korstje te voorzien...

GRILL PULS

Temperatuur, min. 100°C, max. 250°C
Gevogelte en rollade zijn sappig en krokant
gebakken aan alle kanten.
Schuif de lekbak in het onderste niveau.
Aanbevolen voor alle gevogelte en gebraad,
om lam aan te braden en goed uit te bakken,
runderribben. Om vissteaks sappig te houden.

Automatische functies:

Brandt biedt u 3 nieuwe functies die auto-
matisch twee bereidingswijzen met elkaar
combineren: traditioneel bereiden en be-
reiden met stoom, zodat de voedingskwali-
teiten van de voedingsmiddelen behouden
blijven en het gerecht sneller klaar is.

WIT VLEES

Aanbevolen om varkens- en kalfsgebraad mals en
sappig te houden.

VIS

Aanbevolen voor het bereiden van hele
vis en visfilets.

Paes GEVOGELTE
Aanbevolen voor het bereiden van kip,
kalkoen, parelhoen en eend.

Voor deze 3 functies hoeft u alleen maar een
voldoende hoeveelheid water in uw schaal
(lekbak) te doen en deze in uw oven op het lage
niveau te plaatsen, en het voedingsmiddel op
niveau 3 te plaatsen.

Zie voor de in de lekbak te schenken hoeveelheid
water de tabel met de automatische combi-functies
met stoom aan het einde van de handleiding.

Functie"Smart Assist"

Uw oven is voorzien van de functie "SMART
ASSIST” die tijdens het programmeren van
de tijdsduur u een veranderbare baktijd
aanbeveelt aan de hand van de gekozen
bakwijze.

*Bakwijze volgens de aanbevelingen van
de norm EN 60350-1: 2016 om aan te tonen
dat wordt voldaan aan de eisen van de Eu-
ropese verordening EU/65/2014 inzake ener-
gie-etiketten.
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ONMIDDELLIJK BAKKEN

e Direct beginnen met koken

Le programmateur ne doit afficher que I'heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.
Tournez le sélecteur de fonctions sur la position de votre choix.

©O® 0o

cLEAN
39’

)

Voor de handmatige functies:

De temperatuur begint onmiddellijk te stijgen. Uw oven beveelt een temperatuur aan, die u kunt
veranderen. De oven verwarmt en de temperatuurindicator knippert. Een reeks geluidssignalen
weerklinkt wanneer de oven de geprogrammeerde temperatuur bereikt.

Voor de automatische functies:

=== wordt weergegeven op het scherm.

Selecteer uw voedingsmiddel met behulp van de tabel aan het einde van de handleiding. Druk op
de toetsen + en - totdat u het gewenste schema op de display bereikt en valideer daarna met de
toets ©.

Een gewicht knippert; voer het werkelijke gewicht van uw voedingsmiddel in met de toetsen + en
- en valideer daarna O©.

U hoeft niets in te stellen, de temperatuur en de bereidingstijd worden automatisch berekend. De
eindtijd van de bereiding knippert, valideer met de toets (©. Het bereiden gaat onmiddellijk van

e Wijziging van de temperatuur

Druk op ®.
Stel de temperatuur bij met + of -. Bevestig door op te drukken.

e Wijziging van duur

Kook onmiddellijk en druk op ®, de kooktijd ® knippert, instelling is mogelijk. Druk op + of - om
de kooktijd in te stellen.
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Functie"Smart Assist"

Uw oven is voorzien van de functie AANBEVOLEN

“SMART ASSIST” die tijdens het L GlaL (e e TIIDEN

programmeren van de tijdsduur u een

veranderbare baktijd aanbeveelt aan de

hand van de gekozen bakwijze. .

Zie onderstaande tabel: 30 min
E] 30 min

De registratie van de kooktijd gebeurt automa-

tisch in een paar seconden. Het aftellen van 30 min

de tijdsduur begint zodra de baktemperatuur

bereikt is. Eco 30 min
E] 7 min
15 min

e Bakken met uitgestelde start

Procedure zoals bij de geprogrammeerd tijdsduur. Druk na het instellen van de baktijd op de toets
®, de tijd van het einde van het bakken knippert .

De weergave knippert, stel de tijd van het einde van de baktijd in met + of -.
De registratie van het einde van de baktijd gebeurt automatisch in een paar seconden. Het display
met kookeinde stopt met knipperen.
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INTERIEUR - EXTERIEUR REINIGEN

e Reiniging van de holte door pyrolyse

A Opgelet

Verwijder de accessoires en de niveauhouders van de oven alvorens een reiniging d.m.v. py-
rolyse te starten. Verwijder alvorens over te gaan tot een reiniging door pyrolyse eventueel
ontstane grote viekken. 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.

¢ Onmiddellijke automatische reiniging

De programmakiezer moet het uur van de dag weergeven, zonder knipperen. Selecteer een
van de automatische reinigingscycli met de functieknop of [

= Reiniging in 39 minuten

- Aan het einde van iedere bereiding verschijnt “Clean 39” op het scherm met het voorstel deze reiniging
te starten. Zet de knop op deze functie en valideer met de toets . De tijdsduur 0:39 wordt weergegeven,
afgewisseld met “Clean 39" het reinigen gaat van start. Na enkele minuten verschijnt er een sleutel, de
deur van de oven wordt dan als veiligheidsmaatregel tijdens het hele programma vergrendeld.

Als u een “Clean 39" wilt starten met een koude of onvoldoende verwarmde oven, laten de startvoorwaar-
den van het programma deze reiniging niet toe. 0:00 wordt weergegeven op het scherm, u moet dan de
andere positie van de automatische reiniging (21 kiezen.

(] = Pyrolyse van 2 uur. Zet de knop op deze functie.

Zet de knop op deze functie. Blwordt weergegeven op het scherm. Druk op + om uw pyrolyse te kiezen
aan de hand van de vuilheidsgraad van uw oven.

Aan de hand van uw keuze wordt de tijdsduur 2:00 weergegeven. Bevestig met de toets ©. B wordt
weergegeven, de pyrolyse start.

Aan het einde van de reiniging geeft het display 0:00 weer en ontgrendelt de deur.

Zet de functieschakelaar terug op 0.

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 toetsen + en -, waarna u valideert met ©. Het automatisch reinigen start later en eindigt op de nieuwe
geprogrammeerde tijd. Zet aan het einde van het reinigen de functieschakelaar terug op 0.

17



Reiniging

e Reinigen van het buitenoppervlak

Gebruik een zachte, vochtige doek met glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddelen noch harde spons.

e Reiniging van de draadstandaarden

Demonteer de stappendraden om ze schoon te maken. Til het voorste deel van de step omhoog; duw de
hele trede omhoog en maak de voorste haak uit zijn behuizing. Trek vervolgens de hele trede lichtjes naar
u toe om de achterste haken uit hun behuizing te halen. Verwijder de 2 treden.

o Het deurglas schoonmaken

ZjSLetog

Geen schuurmiddelen, schuursponzen of metalen krabbers gebruiken om de glazen deur van
de oven schoon te maken. Deze kunnen krassen op het opperviak en breuk van het glas ve-
roorzaken.

Verwijder eerst het overtollige vet van de binnenruit met een zachte doek en afwasmiddel.
Om de verschillende binnenruiten te reinigen, gaat u als volgt te werk:

e Het deurglas schoonmaken

Open de deur volledig en blokkeer deze met de plastic wig die is meegeleverd in de plastic zak van uw
apparaat.

Verwijder de eerste geknipte ruit: druk met een stuk gereedschap (schroevendraaier) op de plaatsen (A)
om de ruit los te klikken en verwijder hem.

A Belangrijk:

Zorg ervoor dat u de montagerichting van dit 1e raam markeert (glanzende kant naar u toe)
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Reiniging

Afhankelijk van het model bestaat de deur uit twee extra ruiten met op elke hoek een zwarte rubberen
afstandhouder. Verwijder ze indien nodig om ze te reinigen.

Dompel de ramen niet onder in water. Afspoelen met schoon water en droogwrijven met een pluisvrije
doek.

=3

o De portierruiten terugplaatsen

Plaats na het reinigen de vier opwaartse pijlrubbers terug en verplaats de glasconstructie.

Steek de laatste ruit in de metalen aanslagen, klem hem dan met de glimmende kant naar u toe Verwijder
de plastic wig.

Uw apparaat is weer operationeel.

e Lamp vervangen

& Let op

Zorg ervoor dat het apparaat is losgekoppeld van het stopcontact voordat u de lamp vervangt
om het risico van een elektrische schok te voorkomen. Voer werkzaamheden uit wanneer het

(@

N

Eigenschappen van de gloeilamp:

25 W, 220-240 V~, 300°C, voet GO.

Gebruik om het venster en de lamp los te schroe-
ven, een rubberen handschoen, die de
demontage zal vergemakkelijken. Dit product
bevat een lichtbron met energie-efficiéntieklasse
G.
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Storingen en oplossin

STORINGEN EN OPLOSSIN

De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is aangesloten en
controleer of de elektrische zekering niet is uitges-
lagen. Verhoog de gekozen temperatuur.

De ovenlamp doet het niet.
Vervang lamp of zekering. Controleer of de oven
correct is aangesloten..

De koelventilator blijft draaien als de oven
is gestopt.

Dit is normaal, de ventilatie kan tot een uur na het
koken werken om de binnen- en buitentempera-
tuur van de oven te verlagen. Neem langer dan
een uur contact op met de klantenservice.

De pyrolysereiniging wordt niet uitgevoerd.
Controleer de sluiting van de deur. Als er een sto-
ring op de deurvergrendeling of temperatuursen-
sor optreedt, bel de servicedienst.

Het symboolknippert @ op het display.
Deurslot defect, bel de servicedienst.

Trillend geluid.

Controleer of het netsnoer geen contact maakt
met de achterwand.

Dit heeft geen invloed op de goede werking van
uw toestel, maar kan tijdens het ventileren wel
een trillend geluid veroorzaken. Verwijder uw ap-
paraat en verplaats het snoer. Vervang je oven.

20



Dienst na verkoop

INTERVENTIES

Eventuele interventies aan uw toestel moeten
worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
professionele technicus van het merk. Om bij het
opbellen de verwerking van uw verzoek te ver-
gemakkelijken, houdt de volledige referentie van
uw toestel bij de hand (commerciéle referentie,
servicereferentie, serienummer). Deze informatie
wordt weergegeven op het identificatieplaatje.

XXXXXXXX B

SERVICE : E T e — C E
N XX XX XXXX

B : Commerciéle referentie
C: Servicereferentie
H: Serienummer

OORSPRONKELIJKE ONDERDELEN
Bij een onderhoudsingreep, dient u uitsluitend
om oorspronkelijke onderdelen te vragen.

)
D &
LsTruciS,
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* * * rovon *
=] 2 X

min
Varkensgebraad (1kg) 200 |2 180 |2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 |2 180 |2 60-70
Rundergebraad 240 |2 30-40
Lamsvlees (bout, schouder 2,5kg) | 220 | 1 220 200 |2 60
Gevogelte (1 kg) 200 |2 220 180 |2 210 |3 60
Gevogelte, groot formaat 180 |1 60-90
Kippenbouten 220 |3 210 |3 20-30
Varkens- / kalfsrib 210 |3 20-30
Runderribben (1kg) 210 |3 210 |3 20-30
Schaapsribben 210 |3 20-30
Geroosterde vis 275 |4 15-20
Gebakken vis (goudbrasem) 200 |3 180 |3 30-35
Vis in folie 220 |3 200 |3 15-20

Gegratineerde schotels (gare 275 |2 30
voedingsmiddelen)
Gratins dauphinois 200 |2 180 |2 45
Lasagne 200 |3 180 |3 45
Gevulde tomaten 170 |3 160 |2 30
eba
Sponscake - Luchtige cake 180 |2 180 |2 |35
Opgerolde cake 220 |3 180 |2 |5-10
Brioche 180 |1 |210 180 |2 | 35-45
Brownies 180 |2 175 | 3 20-25
Cake - Evenveeltje 180 |1 |[180 |1 180 |2 | 45-50
Kersenvlaai 200 |2 180 |3 30-35
Crémes 165 |2 150 |2 | 30-40
Cookies - Zandkoekjes 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 |2 180 |2 | 40-45
Schuimgebak 100 |2 100 |3 | 60-70
Madeleines 220 |3 200 |3 5-10

* volgens model



GERECHTEN
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min

Madeleines 220 3 200 |3 5-10
Soezendeeg 200 3 180 |3 180 |3 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 |3 200 |3 5-10
Savarin 180 |3 175 |3 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 |1 195 |1 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 |1 200 |1 20-25
Taart van gistdeeg 210 |1 200 |1 10-30

Spiesen 220 |3 210 |4 10-15
Pastei 200 |2 190 |2 80-100
Pizza van kruimeldeeg 200 |2 30-40
Pizza van brooddeeg 15-18
Quiches 35-40
Soufflé 180 |2 50

Taart met deegdeksel 200 |2 40-45
Brood 220 200 220 30-40
Geroosterd brood 180 275 | 4-5 23

Stoofgerechten 180 |2 180 |2 90-180

E Oven voorverwarmen tot de vermelde temperatuu.

* volgens model

Laat alle vlees minstens 1 uur op kamertemperatuur staan alvorens het in de oven te plaatsen.

AAT : CDOFER MET O

CIJFER

8 | 9 maxi |
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Recept met gist (afhankelijk van het model)

Ingrediénten:

o Bloem 2 kg e Water 1240 ml @ Zout 40 g @ 4 zakjes gedroogd bakpoeder

Meng het deeg met de mixer en laat het in de oven rijzen.

Procedure: Voor recepten van deeg met gist. Leg het deeg in een ovenvaste schaal,
verwijder de niveauhouders en zet de schaal op de ovenbodem.

Verwarm de oven op de heteluchtfunctie voor op 40-50 °C gedurende 5
minuten. Schakel de oven uit en laat het deeg 25-30 minuten in de nog
warme oven rijzen.
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KEURINGSTESTS VOLGENS NORM IEC 60350
VOEDINGSMIDDEL Bakwijzen | RICHEL OPMERKINGEN °C TIUD VI;SSV?R
MING
Zandkoekjes (8.4.1 z 5 Plaat 45mn 150 30-40 JA
Zandkoekjes (8.4.1 . Z 5 Plaat 45mn 150 25-35 JA
Zandkoekjes (8.4.1 2+5 Plaat 45mn + Rooster 150 25-45 JA
Zandkoekjes (8.4.1 3 Plaat 45mn 175 25-35 JA
Zandkoekjes (8.4.1 2+5 Plaat 45mn + Rooster 160 30-40 JA
Cakejes (8.4.2) : 5 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) I 5 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) Z 2+5 Plaat 45mn + Rooster 170 20-40 JA
Cakejes (8.4.2) '@l 3 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) 2+5 Plaat 45mn + Rooster 170 25-35 JA
Zachte taart zonder vet (8.5.1) EI 4 Rooster 150 3040 A
Zachte taart zonder vet (8.5.1) 4 Rooster 150 30-40 A
Zachte taart zonder vet (8.5.1) 2+5 | Plaat4smn+Rooster | 150 |  30-40 JA
Zachte taart zonder vet (8.5.1) 3 Rooster 150 30-40 JA
Zachte taart zonder vet (8.5.1) 2+5 | Plaatdsmn+Rooster | 150 | 30-40 JA
Appeltaart (8.5.2) Iz] 1 Rooster 170 90-120 JA
Appeltaart (8.5.2) ~ 1 Rooster 170 | 90-120 JA
Appeltaart (8.5.2) 3 Rooster 180 90-120 JA
Gegratine(es;c;e'zt;ovenzijde @ 5 Rooster 275 36 JA

* volgens model

LET OP: Wanneer u bakt op 2 niveaus kunnen de bereidingen op verschillende tijdstippen uit de oven gehaald
worden.
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TABEL VAN DE AUTOMATISCHE COMBI-FUNCTIES

MET STOOM

Stand van |Weergave in de| Voedingsmid- .
. Hoeveelheid toe te voegen water
de knop [programmakiezer delen
: : Kip 500 ml lauw water in de lekbak
: : Eend 500 ml lauw water in de lekbak
& Do . !
§J '. -- .‘
' 1 Kalkoen 500 ml lauw water in de lekbak
: : Parelhoen 800 ml lauw water in de lekbak
: : Verse hele vis 500 ml lauw water in de lekbak
g (groot)
- cood Hele vis (plat) 300 ml lauw water in de lekbak
\
A ps —— ,
Lod Kleine hele vis 300 ml lauw water in de lekbak
r: =-= r: r: Visfilets 300 ml lauw water in de lekbak
: : 500 ml lauw water in de lekbak

Kalfsgebraad

500 ml lauw water in de lekbak

BELANGRIJK

Plaats de lekbak (met lauw water) op het lage niveau 1 en het te bereiden voedingsmiddel

op niveau 3.

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS

au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.




O
(/7]

SBEEBEEEEBEBEEOBEB
r

m
-

3

=

-

(7]
<

Brandt

BRUKSANVISNINGER NO

)

OVN

=

//rn T3 00 08 04 &

N\t

=)

BVCert.6011825



Kjeere kunde

Du har nettopp kjgpt et produkt fra BRANDT og vi takker for tilliten til vare produkter.

Vi har designet og produsert dette produktet med tanke pd deg, din livsstil og dine
behov slik at den oppfyller dine forventninger. I dette produktet har vi tatt i bruk all
var ekspertise, var innovasjonsand og vart engasjement som har ligget til grunn for
var virksomhet i over 60 &r.

Da vi hele tiden gnsker & tilfredsstille dine krav pd best mulig méate, svarer var
kundeservice pé alle dine spgrsmdl og tar imot forslag.

Besgk ogsd var hjemmeside 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
Kigp.

1 |
q~\m,\: : Etiketten "Origine France Garantie" gir forbrukerne sporbarheten til
%CE '*éet produkt ved & gi en klar og objektiv indikasjon p& opprinnelsen.
m\) 2 BRANDT-merket er stolt av 8 pafgre denne etiketten pd produkter fra
\N’} :

<, < § vére franske fabrikker med base i Orléans og Vend6me.
RA™ >

1

BV

[=]g;x[m]

A e [=]

For du tar i bruk apparatet, bgr du lese denne installasjons- og brukshdndboken ngye for
a gjore deg raskere kjent med hvordan apparatet fungerer

https://brandt.fr/
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Sikkerhetsinstruksjoner

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES NO@YE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.
Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til merket.

N&r apparatet mottas, pakk det ut
eller fa det pakket ut umiddelbart.
Sjekk det generelle utseendet.

Ta eventuelt skriftlig forbehold pd
leveringsseddelen som du beholder
et eksemplar av.

Viktig:

Dette apparatet kan brukes av
barn pd minst 8 &r og av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller personer
uten tilstrekkelig erfaring eller
kunnskaper, s& lenge de er under
tilsyn eller far opplaering i & bruke
dette apparatet pd en sikker
mdte og de forstdr risikoen det
innebaerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

— Barn skal holdes under oppsyn
for & sikre at de ikke bruker
apparatet til lek.

ADVARSEL:

— Apparatet og de tilgjengelig
delene pd dette kan bli varme
under bruk. Vaer forsiktig og unngd
3 bergre varmeelementene inne i
ovnen. Barn yngre enn 8 &r bar

holdes p& avstand, med mindre de
ikke blir holdt @ye med hele tiden.
— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dgr.
— Ta alt utstyr og tilbehgr ut av
ovnen og fjern det stgrste sglet
i ovnen fgr den rengjgres med
pyrolyse.

— Nar rengjgringsfunksjonen
brukes, kan overflatene bli varmere
enn ved vanlig bruk.

Det anbefales & holde barn pd
avstand.

— Ikke bruk et
damprengjgringsapparat.

— Ikke bruk skuremidler eller
harde metalliske skrapere for &
rengjgre ovnens glassdar. Det kan
skrape opp overflaten og fgre til at
glasset sprekker.

ADVARSEL :

For & unngd risiko for elektrisk
stot ma du sgrge for at ovnen er
koblet fra stramnettet fgr du skifter
lyspaere. Bytt lyspaere ndr ovnen er
avkjealt. Nar du skal skru av lampens
beskyttelsesglass og lyspaeren, er
det enklere & f& bedre grep hvis du
bruker gummihansker.
Stikkontakten ma kunne nas etter
at ovnen er installert. Det ma



Sikkerhetsinstruksjoner

veere mulig & frakoble apparatet
fra strgmnettet, enten ved hjelp av
stgpselet, eller ved & installere en
bryter pd de faststdende rgrene i
samsvar med installasjonsreglene.

— Hvis strgmledningen er skadet,
md den av sikkerhetsmessige
drsaker erstattes av produsenten,
dens kundeservice eller av
en person med lignende
kvalifikasjoner.

— Dette apparatet kan installeres
bade under arbeidsbenken eller
i et hgyskap som forklart pa
installasjonstegningen.

— Sett ovnen i innredningen slik
at det er minst 10 mm avstand
mellom ovnen og skapet ved
siden av. Innredningen som ovnen
skal bygges inn i, m3d tdle hgye
temperaturer eller veere belagt
med et materiale som taler hgye
temperaturer. For at ovnen skal
bli sa stabil som mulig, bgr du
montere den fast i innredningen
med to skruer som skrus inn i
hullene pa sidestolpene.

— For & unngéd overoppheting skal
apparatet ikke installeres bak en
pyntedar.

— Dette apparatet er beregnet til
bruk i hjemmet og lignende ste-
der, f.eks. i et kjgkken forbeholdt
personalet i butikker, pd kontorer
og andre arbeidsplasser, pa gards-
bruk, eller tilgjengelig for kunder

» E5)

pd hotell, motell og andre steder
med hjemlig preg, eller pa rom av
typen bed & breakfast.

— Ovnen skal alltid sl3s av fgr den
rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
mad av sikkerhetsmessige hensyn
ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring av
matvarer eller annet utstyr etter
bruk.
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RESPEKT FOR MILJOET ENERGIBESPARENDE TIPS
Hold stekeovnsdgren lukket mens du lager mat.

Dette apparatets emballasje kan resirkuleres.

Bidra til gjenvinning av emballasjen og dermed
til miljgvern, ved 3 sortere avfallet
og kaste det i kommunale containere
beregnet for dette.
Apparatet inneholder ogsd mange
resirkulerbare  materialer.  Derfor
har det en logo som angir at gamle

I apparater ikke skal blandes med annet

avfall.

Resirkuleringen av apparatet som utfgres av

fabrikanten, vil dermed gjennomfgres pd best mulig

mate i samsvar med europeisk direktiv 2002/96/EF

om avfall fra elektrisk eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller forhandleren for &

fa rede pd innsamlingssteder for gamle apparater i

naerheten av hjemmet ditt.

Takk for at du bidrar til miljgvern.
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VALG AV INSTALLASJONSSTED OG INNBYGGING

Tegningene ovenfor viser malene til
innredningen som stekeovnen skal bygges inn i.
Dette apparatet kan installeres bdde under
arbeidsbenken (A) eller i et hgyskap (B). Dersom
innredningen er dpen, bgr ikke dpningen bak
vaere pd mer enn 70 mm.

Fest ovnen i skapet. For 8 gjgre dette m& 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

QI

Ta gjerne kontakt med fagfolk for a forsikre
deg om at monteringen er i overensstem-
melse med gjeldende regler.

/N advarset:

Hvis den elektriske installasjonen i hjemmet
ditt krever endringer for & koble til appa-
ratet, md du ringe en kvalifisert elektriker.
Hvis ovnen viser uregelmessigheter, ma du
koble fra apparatet eller fjerne sikringen
som tilsvarer ovnens tilkoblingsledning.

<70 215526
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ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen ma tilkobles med en standard treleders
strgmledning p& 1,5 mm?2 (1 strgmfgrende leder
+1 nulleder + jord) som kobles til et stremnett pa
220-240 V med en stikkontakt etter standard CEI
60083 eller en flerpolsbryter i henhold til gjeldende
installasjonsregler.

BId ledning™ ]

Y l \ Advarsel:

Jordledningen (gul-grgnn) er koblet til | Svart, brun elle @
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles til rgd ledning
stromanleggets jordsystem. Sikringen i det
elektriske anlegget ma vaere 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 fgrste 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.
Mineralullen som omgir ovnshulen, kan i utgangs-
punktet avgi en spesiell lukt p& grunn av sammen-
setningen. P& samme mate kan du merke rgyk. Alt
dette er normalt.



g Presentasjon av ovnen

PRESENTASJON AV OVNEN
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Denne ovnen har 6 rilleposisjoner for tilbehgr: riller 1 til 6.

° e TASTER

© ® © @
© 0 o o

® Tilberedningstid

G Etter koking @ nnstille kiokkeslett og varighet
8 Tastelds

& Minuttnedtelling gReguIere temperaturen

°C  Temperaturindikator

4dd Indilfator for forvarming QKnapp -

o~ Dgrlds 9 Knapp +



g Presentasjon av ovnen

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 gra-
tineres. Den kan ogsa brukes til grilling (matvarene
legges rett pa risten).

Sett inn risten med den forhgyde kanten innerst.

o Flerbrukspanne, langpanne 45mm

Settes inn i rillen under risten med h&ndtaket mot
ovnsdgren. Pannen brukes til & samle opp kraft og
fett fra grilling pd risten. Den kan brukes halvfull
med vann til vannbad.

* Bakeplate, 20mm

Settes inn i rillen med h&ndtaket mot ovnsdgren.
Perfekt for & steke smdkaker, sandkaker, cupcakes.
Skréplanet gjgr det enkelt & legge matvarene i en
panne eller form. Platen kan ogsd settes i en av
rillene under risten for & samle opp kraft og fett
fra grilling.

« Glideskinner

Glideskinnene gjgr det enkelt og mer praktisk &
sette inn og ta ut tilberedningen da stekeplatene
glir mykt ut uten rykk og napp. Stekeplatene kan
tas helt ut slik at du enkelt far tilgang til og oversikt
over hele innholdet.

1 tillegg er glideskinnene svaert stabile slik at du kan
hdndtere tilberedningen uten 3 risikere & brenne
deg. Glideskinnene gjor det mye enklere 3 ta
tilberedningen ut av ovnen.

Y j \ VIKTIG:

Tilbehgret kan deformeres ved hgy varme,
men det endrer ikke funksjonsevnen. Til-
behgret far tilbake sin opprinnelige form nér
det er avkjoit.



g Presentasjon av ovnen

INSTALLERING OG DEMONTERING AV
GLIDESKINNENE

Ta ut de 2 rillestengene og velg hvilket niva (fra
2 til 5) du vil feste skinnene pd. Skyv venstre
skinne mot venstre rille og trykk tilstrekkelig
hardt foran og bak pd skinnen slik at de 2
klemmene pa siden av skinnen skyves pa plass i
rillestangen. Gjgr det samme med hgyre skinne.

NB: den teleskopiske glidedelen av skinnen skal
kunne trekkes utover med enden (A) mot deg.

Sett p& plass de 2 rillestengene og sett deretter
platen p& de 2 skinnene. Systemet er klart til bruk.

Ta pd nytt ut rillestengene for & demontere
skinnene.

Klemmene som er festet pd hver skinne, m&
trykkes litt nedover for & frigjgre dem fra rillen.
Dra skinnen mot deg.

rsa

For & unngd mye matos fra steking av fett
kjott anbefaler vi 3 ha litt vann eller olje i
bunnen av langpannen.

11
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Tilberedning

REGLAGES

e Innstilling av klokkeslettet
N&r ovnen kobles til stikkontakten, blinker klokkeslettet 12:00.

© ®

%@

Innstill klokkeslettet med tastene + eller -. Bekreft med tasten @ . Etter strembrudd
blinker klokken.

e Endring av klokkeslettet
Funksjonsvelgeren skal std pd posisjon 0.

Trykk pd tasten C) og symbolet A vises pd displayet. Trykk p& nytt p& ®© . Still klokken med
tastene + eller - .

Bekreft med tasten @ . Det innstilte klokkeslettet lagres automatisk etter noen sekunder.

e Minuttnedtelling

Denne funksjonen kan bare brukes nar stekeovnen er slatt av.

Funksjonsvelgeren skal std pd posisjon 0.

Trykk pé tasten @ Tidsuret A blinker. Still tidsuret med tastene + og -.
Trykk pé knappen @ for & bekrefte, og nedtellingen starter.

NB: Du kan ndr som helst endre eller avbryte en programmert tid pd tidsuret. For & avbryte nedtellingen
md du gd til menyen for minuttnedtelling og stille uret pd 00:00. Hvis du ikke bekrefter, lagres det
automatisk etter noen sekunder



» [E=]

Tilberedning

e Tastelds

a (345

©®

Trykk samtidig p8 tastene + og - inntil symbolet £ vises p& displayet. For & I&se opp tastene m& du
trykke samtidig p& tastene + og - inntil symbolet & forsvinner fra displayet.

MENY
Du kan stille inn flere ulike parametere p& ovnen:

Trykk pé tasten ® inntil displayet viser <sMENU» for & foreta innstillinger.

ME T

® 0O

Trykk pd nytt p& tasten O for § velge de ulike innstillingene. Aktiver eller deaktiver de ulike innstillinge-
ne med tastene + og -. Se tabellen nedenfor:

AUTO: I stekemodus

slukkes lampen i ovnen
SL Flu etter 90 sekunder
ON: I stekemodus lyser

lampen hele tiden.

EII:I on SI& av/p4 tastelyd
5 SI& av/pd
cC on forvarmingsmodus
EII:I on SI& av/pd _
demonstrasjonsmodus

Trykk p8 nytt p&O® for 8 g8 ut av «MENU»..
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Tilberedning

TILBEREDNINGSMATER:

VARMLUFT*

Temperaturen er minst 35°C og maks 250°C
Spesielt godt egnet til hvitt kjgtt, fisk og grannsaker
som skal veere saftige. For steking av opptil 3 brett
samtidig.

TRADISJONELL

Temperaturen er minst 35°C og maks 275°C
Spesielt godt egnet til langsom og delikat steking:
megrt vilt. For bruning av steker av rgdt kjgtt.
Trekking i leirgryte eller annen form med lokk
av retter som er forstekt pd plate (cog au vin,
gryteretter ...).

UNDERVARME M/VARMLUFT
Temperaturen er minst 75°C og maks 250°C
Spesielt godt egnet for fuktige retter (paier, frukt-
terter ...). Bunnen blir godt stekt. Spesielt godt
egnet til bakst som skal heve (formkake, gjeerba-
kst ...) og suffleer for at de ikke skal fa en skorpe
som hindrer dem i & ese.

| ECO | ECO*

Temperaturen er minst 35°C og maks 275°C
Med denne innstillingen kan du spare energi og
oppnd like gode stekeresultater som ellers.
Alle tilberedningene er uten forvarming.

KRAFTIG GRILL MEDIUM GRILL
Temperaturen er minst 180°C og maks
275°C
Spesielt godt egnet for & riste brad, gratinere en
matrett eller karmellisere en creme brlilée...

GRILL M/VARMLUFT

Temperaturen er minst 100°C og maks
250°C
Fjeerkre og steker holder seg saftige og far en fin
stekeskorpe pa alle sider.
Sett inn langpannen pd nederste rille.
Spesielt godt egnet til alle typer fjeerkre eller steker,
for «forsegling» og gjennomsteking av lammel3r,
entrecote. Fiskestykker holder seg saftige og gode.

Automatiske funksjoner:

Brandt tilbyr 3 nye funksjoner som auto-
matisk kombinerer to stekefunksjoner:
tradisjonell steking og dampsteking for &
ivareta matvarenes ernaeringsmessige kva-
liteter og oppnd raskere steking.

HVITT KIOTT

Anbefalt for & bevare mgrheten og saftigheten til
svine- og kalvesteker.

5| FISK

B

Anbefalt til steking av hel fisk eller fileter.

Paes FJAERKRE
Anbefalt til steking av kylling, kalkun,
perlehgns og and.
For disse 3 funksjonene er det nok 3 tilfgye lunkent
vann i formen (stekebrettet) i anbefalt mengde, og
plassere den (det) i ovnen pd nederste rille. Matva-
ren som skal stekes settes inn pa rille nummer 3.

Med hensyn til hvor stor meng-
de vann som skal has i stekebrettet, se
tabellen over kombinerte, automatiske

funksjoner med damp bakerst i anvisningen.

Ovnen er utstyrt med funksjonen
«SMART ASSIST>» som anbefaler en steketid
ndr du programmerer en varighet. Denne
tiden kan endres avhengig av hvilken tilbe-
redningsmodus du har valgt.

*Tilberedningsmodus i henhold til reglene

i standarden EN 60350-1: 2016 for & vise
samsvar med kravene til energimerking i det
europeiske direktivet 65/2014/EU.
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Tilberedning

STARTE EN MATLAGING

o Umiddelbar stekestart

Programmereren skal bare vise tiden. Dette skal ikke blinke. Vri funksjonsvelgeren til gnsket posisjon.

©O® 0o

For manuelle funksjoner:

Ovnen begynner straks 3 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 ganger.

For automatiske funksjoner:

=== vises pa displayet.

Velg matvaren din ved hjelp av tabellen bakerst i anvisningen. Trykk p& tastene + og - helt til du
oppndr gnsket innstilling i displayet, og bekreft deretter med tasten .

Vekten blinker; tast inn reell vekt p& matvaren med tastene + og - , og bekreft deretter ©.

Du har ikke noe annet 3 stille inn; temperaturen og steketiden beregnes automatisk. Klokkeslettet for
steketidens slutt blinker, bekreft med tasten (O. Stekingen starter umiddelbart.

e Endre temperaturen

Trykk p& @ . Temperaturen reguleres med + eller -. Trykk pd ® for & bekrefte.

e Programmering av steketid

Start en tilberedning med umiddelbar start, og trykk p8 ©, Steketiden blinker ® N§ kan tiden
innstilles. Trykk p& + eller - for & innstille steketiden.




» [EE)

Tilberedning

.L Ovnen er utstyrt med funksjonen TILBEREDNINGSFUNKSIONER | ‘grel Pt
«SMART ASSIST>» som anbefaler en
steketid ndr du programmerer en vari-
ghet. Denne tiden kan endres avhengig 30 mi
av hvilken tilberedningsmodus du har min
valgt. Se tabellen nedenfor: Iz]
30 min

30 min
Steketiden lagres automatisk etter noen sekun- ]
der. Nedtellingen av tiden starter straks steke- 30 min
temperaturen er nadd.

EI 7 min

15 min

e Steking med utsatt start

Still inn steketid pd vanlig mate. N&r du har stilt inn steketiden, trykk p8 tasten ©, | Klokkeslettet
for stekeslutt blinker. 5.

Displayet blinker, still inn klokkeslettet for stekeslutt med + eller -.
Klokkeslettet for stekeslutt lagres automatisk etter noen sekunder. Displayet av klokkeslettet for
stekeslutt slutter & blinke.



» B

INTERIOR - UTVENDIG RENGJORING

e Rengjgring med pyrolyse

A Advarsel

Fjern tilbehgret og tradhyllene fra ovnen fgr du begynner & rengjgre pyrolysen. Fgr du fort-
setter med en pyrolyse-rengjgring av ovnen, ma du fjerne store overlgp som kan ha oppstatt.
Fjern overflgdig fett fra deren med en fuktig svamp.

Av sikkerhetsmessige grunner utfgres pyrolyse-rengjgringsoperasjonen fgrst etter at dgren har blitt blok-
kert automatisk, det er umulig & 1&se opp dgren.

e Umiddelbar selvrengjgring

Displayet skal vise klokkeslettet uten & blinke. Velg en av selvrengjgringssyklusene med
funksjonsvelgeren eller & :

M
Ul -

- Ved hver stekeslutt vises "Clean 39" pd displayet og foreslar 3 starte rengjgringen. Still funksjonsvelgeren
pd denne funksjonen og bekreft med tasten ®. Tiden 0:39 vises vekselsvis med "Clean 39", og ren-
gjeringen starter. Etter noen minutter kommer det til syne en ngkkel, ovnsdgren er nd automatisk I8st av
sikkerhetsmessige drsaker sa lenge programmet varer.

Dersom du gnsker & starte en "Clean39" med kald eller ikke tilstrekkelig varm ovn, vil ikke betingelsene for
start av programmet tillate denne typen rengjgring. 0:00 vises p& skjermen og du m3 nd velge den andre
posisjonen for selvrengjgring (21 .

(7] = Pyrolyse p4 2 timer eller 1 time og 30 min., det er valgfritt. Still funksjonsvelgeren p3 denne
funksjonen.

Still funksjonsvelgeren p8 denne funksjonen. Bl vises pd displayet. Trykk p& + for & velge din type
pyrolyse i forhold til hvor tilsmusset ovnen din er.

Avhengig av valget ditt vil varigheten, 2:00 (eller 1:30), vises. Bekreft med tasten ©. = (eller = )
vises, og pyrolysen starter.

Ved slutten av rengjgringen viser displayet 0:00 og dgren l3dses opp.

Sett funksjonsvelgeren tilbake pa 0.

e Utsatt start av selvrengjgring

Du har muligheten til & utsette starten av pyrolysen. N&r varigheten av programmet vises pd skjermen,
trykk p& tasten ® og still inn det nye slutt-tidspunktet med tastene + og -, og bekreft deretter med C.
Selvrengjgringen vil starte pa et senere tidspunkt for 8 avsluttes pd det nye, programmerte klokkeslettet.
Still funksjonsvelgeren tilbake pé 0 etter selvrengjgringen.

17



Rengjaring

e Rengjgring av utvendig overflate

Bruk en myk klut dynket i rengjgringsmiddel for glass. Ikke bruk skruekrem eller skuresvamp.

o Nettoyage des gradins-fils

Laft opp fremre del av rillestangen og skyv hele rillen for & frigjgre kroken foran. Dra hele rillen lett mot
deg for 3 frigjore krokene bak. Ta ut de to rillene pd denne maten.

~ ()

e Rengjgre de innvendige glassrutene

Vi " \ Advarsel

Bruk ikke skuremidler, skruesvamper eller metalliske skrapere for 3 rengjgre ovnens glass-
dgr. Dette kan skrape opp overflaten og fgre til at glasset sprekker.

Demonter dgren for & rengjgre de innvendige glassrutene. Far rutene demonteres, tark av overskytende
fett p& den innvendige glassruten med en myk klut og oppvasksdpe.

e Ta av og sette tilbake ovnsdgren
Apne dgren helt og blokker den ved hjelp av en av plastkilene i plastposen som falger med ovnen.

Ta av den fgrste klipsede glassruten:
Bruk den andre kilen (eller en skrutrekker) og trykk pa festene A for & frigjgre glassruten. Ta av glassruten.

A Viktig:

Forsikre deg om at du markerer monteringsretningen for dette forste vinduet (skinnende side
mot deg)
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Rengjaring

Avhengig av modell, bestdr dgren av to ekstra vinduer med en svart avstandsstykke i hvert hjgrne. Fjern
dem om ngdvendig for rengjgring.
Ikke senk vinduene i vann. Skyll med rent vann og tgrk av med en lofri klut.

=3

o Montere dgrvinduene

Etter rengjgring, plasser de fire pilene oppover, gummistoppene, og plasser glassenheten pd nytt.
Fest den siste ruten i metallstoppene, og klem den, blanke siden mot deg. Fjern plastkilen.
Enheten din er i drift igjen.

e Bytte lyspeere

A Advarsel:

Sgrg for at ovnen er koblet fra strgmnettet fgr du skifter lyspzere for & unnga risiko for elek-
trisk stgt. Foreta inngrepet ndr apparatet er avkjglt.

(@

\ Spesifikasjoner for lyspaeren:

25 W, 220-240 V~, 300°C, sokkel G9.

N&r du skal skru av lampens beskyttelsesglass
og lyspaeren, bgr du bruke gummihansker for &
fa bedre grep. Dette produktet inneholder en
lyskilde av energieffektivitetsklasse G.

19



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 normait.

Viften kan fortsette inntil hgyst én time etter
steking for & senke temperaturen inni og utenpd
ovnen. Hvis den gdr mer enn 1 time, ta kontakt
med kundeservice.

Pyrolysen starter ikke. Kontroller at dgren
er lukket.

Hvis det er feil med I&sing av dgren eller tempera-
turfgleren, kontakt kundeservice.

- Symbolet @ blinker pa displayet.
Feil med 13sing av dgren, kontakt kundeservice.

- Vibrasjonsstgy.

Kontroller at strgmledningen ikke er i kontakt
med bakveggen. Dette har ingen innvirkning p&
enhetens funksjon, men kan likevel generere
vibrasjonsstgy under ventilasjon. Fjern enheten og
flytt ledningen. Bytt ovnen.
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Kundeservice

REPARASJONER

Eventuelle reparasjoner p& apparatet mad utfgres
av en fagperson som er kvalifisert til & reparere
merket. Nar du kontakter kundeservice, gar det
raskere & behandle henvendelsen din hvis du op-
pgir alle apparatets referanser (salgsreferanse,
servicereferanse, serienummer). Disse referanse-
ne stdr pd merkeskiltet.

XXXXXXXX B

SERVICE : E LT — CE
Nr. XX XX XXXXI=I

B: Salgsreferanse
C: Servicereferanse
H: Serienummer
I: QR Code

OPPRINNELIGE DELER
Hvis deler skal skiftes ut, m& det kun brukes
opprinnelige reservedeler. FiEcE
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RETTER

Svinestek (1 kg) 200 |2 180 60

Kalvestek (1 kg) 200 |2 180 60-70
Oksestek 240 |2 30-40
Lam (l&r, skulder 2,5 kg) 220 |1 220 200 |2 60

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

Kylling, stor 180 |1 60-90
Kyllingl&r 220 210 |3 20-30
Svine-/kalvekoteletter 210 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 210 |3 20-30
Farekoteletter 210 20-30

sk . |

Grillet fisk 275 15-20
Bakt fisk 200 |3 180 30-35
Foliedampet fisk 220 |3 200 15-20

Bakverk

Grateng (kokte grgnnsaker) 275 30
Figtegratinerte poteter 200 |2 180 45
Lasagne 200 |3 180 45
Fylte tomater 170 |3 160 30

Blgtkakebunn 180 180 |2 |35
Rullekake 220 |3 180 |2 | 5-10

Boller 180 |1 |210 180 |2 | 3545
Brownies 180 |2 175 20-25
Kake - Sandkaker 180 |1 |180 180 |2 | 4550
Baerpai 200 |2 180 30-35
Kremer 165 |2 150 |2 | 30-40

* Avhengig av modell
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RETTER
Muffins 220 |3 200 |3 5-10
Vannbakkels 200 |3 180 |3 180 |3 |30-40
Sma former med butterdeig  [220 |3 200 |3 5-10
Formkake med gjeerdeig 180 |3 175 |3 | 30-35
Terte med mgrdeig 200 |1 195 |1 30-40
Terte med butterdeig 215 |1 200 |1 20-25
Terte med gjeerdeig 210 |1 200 |1 10-30
pwerse
Grillspyd 220 |3 210 | 4 10-15
Terrin 200 |2 190 |2 80-100
Pizza med mgrdeig 200 |2 30-40
Pizza med brgddeig 15-18
Middagspaier 35-40
Sufflé 180 |2 |50
Innbakte retter 200 |2 40-45
Brgd 220 200 220 30-40
Ristet bragd 180 275 | 4-5 23
Gryterett med lokk 180 |2 180 |2 90-180

* Avhengig av modell

EAIIe temperaturer og steketider forutsetter at ovnen er forvarmet

NB: Alt kjott m& std i romtemperatur i minst 1 time fgr det settes i ovnen.

® R NTIN A ©
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Tall 1 2 3 4 5 6 7 8 maks 9

23
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Oppskrift med gjaer (avhengig av modell)

Ingredienser:

e Mel 2 kg e Vann 1240 ml e Salt 40 g ® 4 pakker terrgjeer

Bland deigen i kjskkenmaskinen og la den heve i ovnen.
Fremgangsmadte: For gjeerdeig. Ha deigen i en ildfast form,
ta ut rilleholderne og sett formen pd ovnsbunnen.

Varm ovnen med varmluftfunksjonen pd 40-50 °C i 5 minutter. SI3 av ovnen
og la deigen heve 25-30 minutter i restvarmen.




* - -
MATVARE Stekemo-{ oy 1 E Tilbehor °C TDmin. | FORVAR
dus MING
Sandkaker (8.4.1) |—| 5 brett 45 mm 150 30-40 ja
Sandkaker (8.4.1) 5 brett 45 mm 150 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 brett 45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 brett 45 mm +rist | 160 30-40 ja
Smé formkaker (8.4.2) lzl 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) - 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Smé formkaker (8.4.2) 2+5 brett 45 mm +rist | 170 20-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) | @ | 3 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 2+5 brett 45 mm +rist | 170 25-35 ja
Myke kaker uten . .
fett (8.5.1) EI 4 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten ) )
fott (8.51) 4 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten . .
fett (8.5.1) 2+5 brett 45 mm + rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten ) )
fott (8.51) 3 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten . .
fett (8.5.1) 2+5 brett 45 mm + rist 150 30-40 ja
Eplepai (8.5.2) E] 1 rist 170 | 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 3 rist 180 90-120 ja
Gratinert overflate (9.2.2) @ 5 rist 275 36 ja

NB: Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.

* Avhengig av modell
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TABELL OVER KOMBINERTE, AUTOMATISKE

FUNKSJONER MED DAMP

Bryte_ar_ens Visning i dis- Matvarer Vannmengde som skal tilfoyes

posisjon playet

: : Kylling 500 ml lunkent vann i stekebrettet

: : And 500 ml lunkent vann i stekebrettet

& Do e o

] LD

| ' Kalkun 500 ml lunkent vann i stekebrettet

: : Perlehgns 800 ml lunkent vann i stekebrettet

Hel fisk (stor)

500 ml lunkent vann i stekebrettet

Hel fisk (flat)

300 ml lunkent vann i stekebrettet

Liten, hel fisk

300 ml lunkent vann i stekebrettet

: :: :: :: : Fiskefileter 300 ml lunkent vann i stekebrettet
: : Svinestek 500 ml lunkent vann i stekebrettet
;S"\ - - - o
é ] oo
! ! Kalvestek 500 ml lunkent vann i stekebrettet

VIKTIG

Plasser stekebrettet (med lunkent vann) pad nederste rille, nummer 1, og matvaren som

skal tilberedes pa rille nummer 3.
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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 myslac o was, waszym stylu
zycia i potrzebach - nasza firma zawsze stara sie spetni¢ wszystkie oczekiwania
swoich klientow. OpracowaliSmy go, wykorzystujgc catos¢ naszej wiedzy, ducha
innowacyjnosci oraz pasje, ktdra stanowi kluczowy czynnik naszej dziatalnosci od
ponad 60 lat.

Starajgc sie wcigz w lepszy sposdb spetniaé oczekiwania naszych klientow, dziat
obstugi klienta naszej firmy bierze pod uwage wszystkie Pafstwa uwagi i udziela
odpowiedzi na jakiekolwiek pytania lub sugestie.

Prosimy o kontaktowanie sie z naszg firmg za po$rednictwem witryny www.brandt.
com, na ktérej publikowane sg informacje dotyczace naszych najnowszych innowadiji,
a takze wszelkie uzyteczne informacje dodatkowe.

r
LG 11\: ! Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentom identyfiko-
% ® § walnos$¢ produktu poprzez wyrazne i obiektywne wskazanie pochodze-
WA} < nia. Marka BRANDT jest dumna z umieszczania tej etykiety na produk-

N A)N\\»C ' §tach z naszych francuskich fabryk w Orleanie i Vendome.

/-

[=] g [m]

A v [=]:

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy doktadnie przeczytac niniejszg instrukcje insta-
lacji i obstugi, aby szybciej zapoznac sie z zasadami jego dziatania.

https://brandt.fr/
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WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

SA TO WAZNE WSKAZOVI{KI BEZPIECZE,I\'ISTWA, KTORE NALEZY
DOKtADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WYKORZYSTANIA W

PRZYSZtOSCI.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Uwaga:

Po odbiorze dostarczonego urzadzenia
nalezy natychmiast je rozpakowac.
Sprawdzi¢ ogdlny wyglad urzadzenia.
Whisa¢ wszelkie ewentualne zastrzezenia
na potwierdzeniu dostawy i zachowac jego
jeden egzemplarz. Przed uruchomieniem
urzadzenia nalezy dokfadnie przeczytac
niniejszg instrukcje instalacji, aby szybciej
zapoznac sie z zasadami jego dziatania.
Nalezy zachowaC niniejszg instrukcje
obstugi wraz z urzadzeniem. W razie
sprzedazy lub przekazania urzadzenia
jakiejkolwiek innej osobie nalezy przekazac
jej rowniez niniejsza instrukcje obstugi.
Prosimy 0 zapoznanie sie z tymi
wskazowkami przed przystgpieniem
do instalacji i uzytkowania urzadzenia.
Zostaty one opracowane dla zapewnienia
bezpieczenstwa wszystkich uzytkownikow
urzadzenia.

— Urzadzenie jest przeznaczone do
wykorzystania przez osoby prywatne w
migjscu zamieszkania. Zadne czesci tego
urzadzenia nie zawierajg azbestu.

— Urzadzenie jest przeznaczone do
zwyktego uzytku domowego. Nie wolno
wykorzystywac go do jakichkolwiek celdw
handlowych lub przemystowych, badz w
zadnych innych celach, do jakich nie jest
przeznaczone.

— Nie wolno w Zaden sposdb modyfikowac
lub prébowa¢ modyfikowa¢ parametrow
tego urzadzenia. Stanowitoby to
zagrozenie dla uzytkownika.

— Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej
bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze
spowodowac uszkodzenie emaliowanej
powtoki.

— Nie nalezy ukfada¢ zadnych ciezkich
przedmiotéw na otwartych drzwiczkach
piekarnika i uwaza¢, aby dzieci nie
wspinaty sie i nie siadaty na nich.

— Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci Iub
jakichkolwiek przedmiotdw.

— Po zakonczeniu uzytkowania urzadzenia
nalezy upewnic sie, ze wszystkie elementy
sterowania zostaty ustawione w pozycji
wyfaczonej.

— Podczas wykonywania jakichkolwiek
prac dotyczacych czyszczenia wnetrza
piekarnika, urzadzenie musi by¢
wylaczone.

— Przed przystapieniem do demontazu
szyby nalezy zaczekaC na schiodzenie sie
urzadzenia.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez
dzieci w wieku powyzej 8 lat i osoby o
ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
czuciowych lub umystowych lub bez



WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli wezesniej otrzymaty one instrukcje
dotyczace obstugi urzadzenia lub zostaty
w odpowiedni sposdb przeszkolone i
zrozumialy zagrozenia, ktdrym moga
podlegac. Dzieci nie mogg wykorzystywac
urzadzenia do zabawy. Wszelkie czynnosci
dotyczace czyszczenia i konserwacji
urzadzenia nie mogg by¢ przeprowadzane
przez dzieci pozostawione bez nadzoru.
— Nalezy pilnowac, aby dzieci nie bawity
sie urzadzeniem.

OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego
dostepne elementy stajg sie gorace w
trakcie uzytkowania. Nalezy uwazac, aby
nie dotknac elementow grzewczych, ktdre
zZnajduja sie wewnatrz piekarnika. Dzieci
w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z
dala od urzadzenia, chyba Ze znajduja sie
pod statym nadzorem.

— Urzadzenie jest przeznaczone do pracy
Z zamknietymi drzwiczkami.

— Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy wyjac
wszystkie akcesoria i wytrze¢ najwieksze
Slady ochlapania.

— Podczas dziatania funkcji czyszczenia
powierzchnie urzadzenia moga nagrzewac
sie do wyzszej temperatury, niz podczas
normalnego uzytkowania. Zalecane jest,
aby dzieci pozostawaty w bezpiecznej
odlegtosci.

— Nie nalezy uzywac jakichkolwiek
urzadzen do czyszczenia para.

— Przed wyjeciem dolnej ptyty urzadzenia
nalezy odtaczy¢ je od zasilania. Po
zakonczeniu czyszczenia element

> ]

zabezpieczajgcy musi zostaC ponownie
wiozony do urzadzenia w sposob zgodny
z zaleceniami.

— Do czyszczenia szklanych drzwiczek
piekarnika nie nalezy uzywac
Sciernych $rodkow  czyszczacych lub
gabek metalowych, poniewaz moze to
spowodowaC zarysowanie powierzchni i
pekniecie szyby.

OSTRZEZENIE : Aby unikna¢ ryzyka
porazenia pradem elektrycznym, przed
przystapieniem do wymiany lampki
nalezy upewniC sie, ze urzadzenie jest
odfaczone od zasilania. Nalezy wykonywac
jakiekolwiek prace dopiero, kiedy
urzadzenie jest schtodzone. Aby odkrecic
szybe i lampke, nalezy uzywac gumowych
rekawic - utatwi to przeprowadzenie
demontazu.

Po zakonczeniu instalacji gniazdko
zasilania musi by¢ dostepne. Konieczne
jest zapewnienie mozliwosci odfaczenia
urzadzenia od sieci zasilania za pomocg
wyjecia wtyczki z gniazdka lub poprzez
zamontowanie o0sobnego wytgcznika w
sposdb zgodny z zasadami dotyczacymi
instalacj.

Dla zapewnienia bezpieczenstwa, w razie
uszkodzenia przewodu zasilajgcego, moze
on zosta¢ wymieniony na nowy jedynie
przez producenta, jego serwis naprawczy
lub osobe posiadajaca identyczne
kwalifikacje.

— Urzadzenie moze zostac zainstalowane



Instalacja

pod blatem lub w postaci kolumny w
sposdb pokazany na schemacie instalacji.
— Wysrodkowac urzadzenie wewnatrz
mebla, aby zapewniC odstep wynoszacy
co najmniej 10 mm od mebli sgsiednich.
Materiat mebla, w ktorym urzadzenie jest
instalowane musi zapewnia¢ odpowiednia
odpornos¢ na dziatanie wysokiej
temperatury (lub mebel musi zostac
zabezpieczony tego rodzaju materiatem).
Aby zapewniC wiekszg stabilnos¢, nalezy
zamocowac piekarnik wewnatrz mebla
przy uzyciu 2 Srub, przeprowadzajac je
przez otwory przeznaczone do tego celu

Oszczednos¢ Srodowiska i energii

SRODOWISKO

Materialy opakowaniowe tego urzadzenia nadaja
sie do recyklingu. Wez udziat w ich recyklingu, a
tym samym poméz chroni¢ Srodowisko, umieszc-
zajac je w przeznaczonych do tego celu pojemni-
kach komunalnych.

Twoje urzadzenie zawiera réwniez wiele mate-
riatdw nadajacych sie do recyklingu. Dlatego jest
oznaczony tym logo, aby wskaza¢, ze zuzytych
urzadzen nie nalezy miesza¢ z innymi odpadami.
Recykling urzadzen organizowany przez Twojego
producenta bedzie zatem prowadzony na naj-
lepszych warunkach, zgodnie z obowigzujaca eu-
ropejska dyrektywa dotyczaca zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

Skontaktuj sie z ratuszem lub sprzedawcg, aby
uzyskac¢ informacje o punktach zbiorki uzywany-
ch urzadzen znajdujacych sie najblizej Twojego
domu.

Dziekujemy za wspotprace w ochronie Srodowiska.

w stupkach bocznych.

— Aby unikng¢ mozliwosci przegrzania,
urzadzenie nie moze by¢ instalowane za
dekoracyjnymi drzwiczkami.

Wskazdéwka dotyczaca oszczedzania energii
Podczas gotowania drzwiczki piekarnika powinny
by¢ zamkniete.
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WYBOR MIEJSCA INSTALACJI I WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty wymiary mebla,
w ktorym piekarnik moze by¢ wbudowany.
Urzadzenie moze zosta¢ zainstalowane pod
blatem lub (A) w postaci kolumny (B). Jezeli
mebel jest otwarty, jego otwarcie z tytu musi
wynosi¢ maksymalnie 70 mm(C et D).Zamocowac
piekarnik wewnatrz mebla. W tym celu nalezy
wyja¢ ograniczniki gumowe i wywierci¢ otwory
o @ 2 mm w Sciance mebla, aby unikngc
rozszczepienia drewna. Zamocowac piekarnik za
pomocy 2 $rub. Ponownie zatozy¢ ograniczniki
gumowe.

@ Rada :

Aby mie¢ pewnos¢, ze instalacja jest zgod-
na z wymaganiami, nie wahaj sie wezwa¢
specjalisty od urzadzen.

/\ ostrzezenie :

Jesli instalacja elektryczna w Twoim domu
wymaga modyfikacji w celu podiaczenia
urzadzenia, wezwij wykwalifikowanego
elektryka. Jesli piekarnik wykazuje jaka-
kolwiek anomalie, nalezy odiaczy¢ go lub
wyjaé¢ bezpiecznik odpowiadajacy linii pr-
zylaczeniowej piekarnika.

<70 215526
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POLACZENIE ELEKTRYCZNE

Piekarnik nalezy podiaczy¢é za pomoca standar-

dowego kabla zasilajagcego z 3 przewodami o Nie-
przekroju 1,5 mm2 (1 faza + 1 N + uziemienie), bieski
ktory nalezy podigczyé do sieci 220 ~ 240 V po- przewdd

przez gniazdo. Norma IEC 60083 lub wielobiegu-
nowe urzadzenie odigczajace zgodnie z zasady
instalacji.

/\ ostrzezenie

Przewéd ochronny (zielono-zé6ity) jest po- |
diaczony do zacisku urzadzenia i musi by¢ ny, brazowy lub
potaczony z uziemieniem instalacji. Bez-
piecznik instalacyjny musi mie¢ 16 amperéw.

i

Przewdd czar

Przewdd zielo-

Nie mozemy ponosi¢ odpowiedzialnosci w pr-
zypadku wypadku lub zdarzenia wynikajacego z
nieistniejgcego, wadliwego lub nieprawidtowego
uziemienia lub w przypadku niewtasciwego po-
diaczenia.

® Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem piekarnika nalezy go
rozgrza¢ pusty, przy zamknietych drzwiczkach,
przez okoto 15 minut na najwyzszej temperaturze.
w celu witamania sie do urzadzenia. Wetna mineral-
na, ktora otacza komore pieca, moze poczatkowo
wydziela¢ szczegolny zapach ze wzgledu na swdj
sktad. Podobnie mozesz zauwazy¢ dym. To wszyst-
ko jest normalne.
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g Poznaj swoje urzadzenie

PREZENTACJA PIEKARNIKA

1o
(s B 17
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.
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QPaneI sterowania
@ Lampa
Q Drzwi
@ Uchwyt
Ten piekarnik ma 6 poziomdw na akcesoria: potki od 1 do 6.
e WYSWIETLACZ o PRZYCISKI

© ® © @
© 0 o o

® Czas pieczenia

&  FZakonczenie pieczenia OUstawienie godziny i daty
& Blokada klawiatury

& Minutnik 9UstaW|en|e temperatury
°C Wskaznik temperatury eZmniejszanie wartos$ci

»  wstepnego

o Blokada drzwiczek QZwiekszanie wartosci



» E5)

g Poznaj swoje urzadzenie

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

e Kratka zabezpieczona przed przewrdce-
niem sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich ro-
dzajow naczyn i form zawierajgcych produkty
przeznaczone do pieczenia lub zapiekania. Moze
ona zosta¢ réwniez wykorzystana do grillowania
(ukfadajac produkty bezposrednio na kratce).
Wiozy¢ element zabezpieczajacy przed przewroce-
niem sie w taki sposob, aby byt skierowany w giab
piekarnika.

o Naczynie uniwersalne, brytfanna

45 mm

Mocowana w wycieciach pod kratkg, uchwytem
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika. Stuzy
do zbierania sokdéw i ttuszczu ociekajacego podc-
zas pieczenia, moze rowniez zosta¢ wypetniona
wodg do potowy i uzyta do gotowania w kapieli
wodnej.

* Forma do ciast, 20 mm

Inséré dans les gradins poignée vers la porte du
four. 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.

e System szyn uchyinych

Dzieki zastosowaniu nowego systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej praktyczne
i tatwe, poniewaz ptyty mogg by¢ wyjmowane w
sposéb catkowicie wygodny, co zdecydowanie
utatwia postugiwanie sie nimi. Naczynia moga
zosta¢ catkowicie wyjete, co umozliwia ich
catkowitg dostepno$é. Ponadto, ich stabilno$¢
umozliwia pieczenie produktéw w sposdb catkowicie
bezpieczny, ograniczajac ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktow z piekarnika jest
zdecydowanie tatwiejsze.

Y l \ Przed rozpoczeciem czyszczenia piroli-

zowego piekarnika nalezy wyjac¢ akcesoria i
stopnie.

YA ” \ Porada

Aby uniknag¢ wydzielania sie dymu podc-
zas pieczenia tlustego miesa, zalecamy
umieszczenie na spodzie brytfanny niewielk-
iej ilosci wody lub oleju.
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MONTAZ I DEMONTAZ TORU
PRZESUWNEGO

Po usunieciu 2 drutéw schodkowych wybierz
wysoko$¢ stopni (od 2 do 5), do ktorych chcesz
przymocowac swoje szyny. Docisngc lewg szyne
do lewego stopnia, dociskajac odpowiednio
przdd i tyt szyny, tak aby 2 zaczepy z boku szyny
pasowaty do drucianej potki. Postepuj w ten sam
sposdb dla prawej szyny.

UWAGA: teleskopowa wysuwana czes$¢ szyny
musi roztozy¢ sie w kierunku przodu piekarnika,
ogranicznik A skierowany w Twojg strone.

Umies¢ 2 druty krokowe na miejscu, a nastepnie
umies¢ ptyte na 2 szynach, system jest gotowy do
uzycia.

Aby zdemontowac szyny, ponownie usun stopnie
z drutu.

Lekko roztdz zaczepy przymocowane do kazdej
szyny w dot, aby zwolnic¢ je ze stopnia. Pociagnij
porecz do siebie.

Rada :

Aby unikng¢ wydzielania oparéw podczas
gotowania tlustych mies, zalecamy dodanie
niewielkiej ilosci wody lub oleju na dno
naczynia.

11
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Korzystanie z urzgdzenia

USTAWIENIA

e Ustawienie czasu
Po wigczeniu zasilania wyswietlacz miga o godzinie 12:00.

© ®

%@

Ustaw czas za pomocg klawiszy + lub -. Potwierdz kluczem @ . W przypadku awarii
zasilania czas miga.

e Modification de I'heure
Przetacznik funkcji musi znajdowac sie w pozycji 0.

Nacisnij klawisz @ symbol A pojawi sie ponownie nacisnij @ .Dostosuj ustawienie czasu za
pomocg przyciskéw + lub -. Potwierdz kluczem @ . Rejestracja nastawionego czasu nastepuje
automatycznie po kilku sekundach.

e Regulator czasowy

Tej funkcji mozna uzywac tylko wtedy, gdy piekarnik jest wytaczony.

Przefacznik funkcji musi znajdowac sie w pozycji 0.

Nacisnij klawisz @ symbol ® Pojawia sie .. Dostosuj ustawienie czasu za pomocg przyciskow +
lub -. Potwierdz kluczem (© .

NB: W kazdej chwili masz mozliwos$¢ zmiany lub anulowania programowania timera. Aby anulowac, wrdé
do menu timera i ustaw na 00:00. Bez walidacji nagrywanie odbywa sie automatycznie po kilku sekundach.
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Korzystanie z urzgdzenia

e Blokada klawiatury (bezpieczenstwo dzieci)

a (345

Jednoczesnie nacisngé klawisze + i - az do wyswietlenia symbolu £ na ekranie. Aby jg odblokowag,
nacisnij jednoczesnie klawisze + i - az do symbolu & zniknie z ekranu.

MENU USTAWIEN
Mozesz interweniowac na réznych parametrach piekarnika, w tym celu: Naciskaj przycisk, az wyswietli sie

+.MENU"”, aby uzyskac dostep do trybu ustawien.

ME T

® 0O

Wocisnij ponownie przycisk C przewijac rézne ustawienia.
Aktywuj lub dezaktywuj rozne parametry za pomocg przyciskdw + i -, patrz tabela ponizej:

AUTO: W trybie
gotowania lampa wneki

EIL FI gasnie po 90 sekundach
(] ON: W trybie gotowania
lampa jest zawsze
wiaczona.

Wiaczanie / wytaczanie
I;IIZI anm dzwiekow klawiszy
5 Wiaczanie / wytaczanie
cC on trybu podgrzewania
EII:I on Wiaczanie / wytaczanie
trybu demo

Aby wyijs¢ z ,MENU", naciénij ponownie O©.
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Korzystanie z urzgdzenia

TRYBY GOTOWANIA
FUNKCJE RECZNE:

KONWEKCIA*

Temperatura min 35 ° C max 250 ° C
Zalecany do utrzymywania wilgoci w biatych
miesach, rybach, warzywach. Do gotowania
wielokrotnego do 3 poziomdw.

TRADYCYINY

Temperatura min 35 ° Cmax 275 ° C
Zalecane do powolnego i delikatnego gotowania:
miekka dziczyzna. Do obsmazania pieczeni z
czerwonego miesa. Do gotowania na wolnym
ogniu w zamknietym naczyniu zaroodpornym
wczesniej rozpoczetych potraw na ptycie grzejnej
(coq au vin, gulasz).

PULSUJACA GLEBA

(min. temperatura 75 ° C max 250 ° C)

Polecane do dan mokrych (quiche, soczyste cias-
ta owocowe ...). Ciasto bedzie dobrze ugotowane
pod spodem. Polecany do przetwordw na zakwas-
ie (ciasto, buteczki, kouglof ...) oraz do sufletd w,
ktdre nie zostang zablokowane przez skorke.

| ECO | ECO*
Temperatura min 35 ° Cmax 275 ° C
Ta pozycja oszczedza energie przy zachowaniu
wiasciwosci gotowania.
Cate gotowanie odbywa sie bez podgrzewania.

MOCNY GRILL

Temperatura min 180 ° C max 275 ° C
Zalecane do grillowania tostow, zapiekania potraw,
przyrumieniania creme briilée ...

GRILL IMPULSOWY

Temperatura min 100 ° C max 250 ° C
Soczysty i chrupigcy drob i pieczenie z kazdej
strony.
Wsun miske ociekowg na dolng potke.
Zalecany do kazdego drobiu i pieczeni, do
obsmazania i gotowania pieczeni jagniecej,
zeber wotowych. Aby zachowac ich kremowke z
ukfadarkami do ryb.

Brandt oferuje 3 nowe funkcje, ktore auto-
matycznie t3cza dwa tryby gotowania: go-
towanie tradycyjne i gotowanie na parze
w celu zachowania wartosci odzywczych
zywnosci i uzyskania szybszego gotowania.

MIESO BIALE Zalecane dla zachowania
miekkosci i smaku pieczeni wieprzowych i cielecy-
ch.

RYBY

Zalecany do gotowania catej ryby lub
filetow.

DROB

Polecane do gotowania kurczakéw, indykéw,

perliczek i kaczek.

Aby skorzysta¢ z tych 3 funkcji, wystarczy dodac
do naczynia (ociekacza) wystarczajgcg ilos¢ letniej
wody i wtozy¢ do piekarnika na dolnej pdtce, a
potrawe ugotowac na poziomie 3.

Informacje na temat ilosci wody, jaka nalezy
umiesci¢ w misce ociekowej, znajdujg sie w
tabeli z automatycznymi potaczonymi funkcjami z
kombinacjg pary na koncu instrukcji.

System , Smart Assist”

Twaj piekarnik jest wyposazony w funkcje
~Smart Assist”, ktora podczas programowa-
nia czasu trwania zaleci modyfikowalny czas
gotowania w zaleznosci od wybranego trybu
pieczenia.

* Metoda gotowania przeprowadzona zgodnie
z wymaganiami normy EN 60350-1: 2016 w
celu wykazania zgodnosci z wymaganiami do-
tyczacymi etykiet efektywnosci energetycznej
okreslonymi w rozporzgdzeniu UE / 65/2014.
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Korzystanie z urzgdzenia

ROZPOCZECIE GOTOWANIA

e Rozpoczecie natychmiastowego gotowania

Programista powinien wyswietlac tylko godzine. To nie powinno migac.
Obrd¢ przetacznik funkcji do wybranej pozycji.

©O® 0o

cLEAN
39’

W przypadku funkcji recznych:

Wzrost temperatury rozpoczyna sie natychmiast. Twoj piekarnik zaleca temperature, ktérg mozna
zmienié. Piekarnik nagrzewa sie i miga wskaznik temperatury. Po osiagnieciu przez piekarnik
ustawionej temperatury rozlegnie sie seria sygnatow dzwiekowych.

W przypadku funkcji automatycznych:

e=== pojawia sie na ekranie.

Wybierz jedzenie, korzystajac z tabeli na koncu ulotki. Naciskaj klawisze + i - az do uzyskania pozadanego
schematu na wyswietlaczu, a nastepnie zatwierdz klawiszem .

Miga ciezar; wprowadz rzeczywista wage zywnosci za pomoca klawiszy + i -, a nastepnie zatwierdz

Nie musisz nic ustawia¢, temperatura i czas gotowania sg obliczane automatycznie. Miga koniec czasu
pieczenia, potwierdzi¢ klawiszem ®. Twoje gotowanie zaczyna sie natychmiast.

e Zmiana temperatury

wigczy¢®.,
Ustaw temperature za pomoca + lub - PotwierdZ naciskajgc ®.

e Modyfikacja czasu trwania

Natychmiast gotuj, a nastepnie naciénij ®, czas gotowania ® miga, ustawienie jest mozliwe. Naciénij
+ lub -, aby ustawi¢ czas gotowania.
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Korzystanie z urzgdzenia

System ,Smart Assist” AL TRWANIE
Pg- . . PIECZENIA
Twdj piekarnik jest wyposazony w
funkcje ,,Smart Assist”, ktora podczas .
programowania czasu trwania zaleci 30 min
modyfikowalny czas gotowania w
zaleznosci od wybranego trybu pieczenia EI 30 min
(patrz tabela).
30 min
Czas gotowania jest automatycznie zapisywany 30 min
po kilku sekundach. Czas jest odliczany naty-
chmiast po osiggnieciu temperatury gotowania. @ 7 min
@ 15 min

e Zmiana konca czasu gotowania

Postepuj zgodnie z zaprogramowanym czasem trwania. Po ustawieniu czasu gotowania naciénij
przycisk.®, koniec czasu gotowania (% miga.

Wyswietlacz miga, ustawi¢ koniec czasu gotowania za pomoca + lub -.
Zakonczenie pieczenia jest automatycznie rejestrowane po kilku sekundach. Koniec gotowania nie
miga.



Dbanie o urzadzenie

CZYSZCZENIE WEWNETRZNE - ZEWNETRZNE

e Czyszczenie wneki przez pirolize

A Ostrzezenie

Przed przystagpieniem do czyszczenia pirolitycznego wyja¢ akcesoria i ruszty z piekarnika.
Przed przystapieniem do czyszczenia piekarnika metodaq pirolizy usun wszelkie wieksze prze-
lewy, ktére mogty wystapi¢. Usun nadmiar smaru z drzwi wilgotna gabka.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa operacja czyszczenia pirolizy jest przeprowadzana dopiero po automaty-
cznym zablokowaniu drzwi, nie ma mozliwosci ich odblokowania.

o Natychmiastowe automatyczne czyszczenie

Programator powinien wys$wietla¢ godzine bez migania. Wybierz jeden z cykli samooczyszczania za pomoca

€
.
-
]
!

= Czyszczenie w 39 minut

- Po kazdym zakonczeniu gotowania na ekranie przewija sie napis ,Clean 39", oferujac rozpoczecie tego
czyszczenia. Ustaw dzwignie na tej funkcji i potwierdz klawiszem ®. Czas trwania 0:39 jest wy$wietlany na
przemian z ,Wyczy$¢ 39", rozpocznie sie czyszczenie. Po kilku minutach pojawi sie przycisk, drzwi piekarni-
ka zostang automatycznie zablokowane dla bezpieczenstwa podczas catego programu.

Jesli chcesz uruchomic piekarnik ,Clean 39", ktory jest zimny lub niewystarczajgco gorgcy, warunki urucho-
mienia programu uniemozliwiajg to czyszczenie. 0:00 pojawi sie na ekranie, bedziesz musiat wybrac inng
pozycje samoczyszczenia [P,

(7] = Piroliza trwajaca 2 godziny lub 1 godzine 30 minut, zaleznie od potrzeb. Ustaw dzwignie

na tej funkcji.

Ustaw dzwignie na tej funkcji. @l s, Wyswietlane na ekranie. Naciénij +, aby wybraé pirolize w zaleznosci

od stopnia zabrudzenia piekarnika.

W zaleznoéci od wyboru wyéwietlany jest czas trwania 2:00 (lub 1:30). Potwierdz kluczem ©. = (ou
)jest wyswietlany, rozpoczyna sie piroliza.Po zakonczeniu czyszczenia na wys$wietlaczu pojawi sie 0:00

i drzwi zostang odblokowane.

Ustaw selektor funkgji na 0.

e Odroczone samooczyszczanie

Masz mozliwo$¢ odroczenia rozpoczecia pirolizy. Gdy na ekranie pojawi sie czas trwania programu, nalezy
nacisng¢ przycisk® et ustaw nowy czas zakorczenia za pomocg klawiszy + i -, a nastepnie zatwierd? za
pomoca ©. Samoczyszczenie rozpocznie sie pozniej i zakoficzy w nowym zaplanowanym czasie. Po
zakonczeniu czyszczenia ustawic przetacznik funkcji na 0.
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Dbanie o urzadzenie

e Czyszczenie powierzchni zewnetrznej

Uzyj miekkiej szmatki nasgczonej ptynem do mycia okien. Nie uzywaj kreméw do szorowania ani ggbki do
szorowania.

e Czyszczenie stojakow z drutu

Zdemontuj przewody stopniowe, aby je wyczyscic¢. Podnie$ przednig czes$¢ stopnia; popchnij caty stopien
do gory i zwolnij przedni haczyk z obudowy. Nastepnie delikatnie pociggnij caty stopien do siebie, aby
zwolni¢ tylne zaczepy z ich obudowy. Usun 2 stopnie.

.

" s

|
o~ ()

e Czyszczenie szyby drzwi

A Ostrzezenie :

Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywa¢ zadnych srodkow do szo-
rowania, szorstkiej gabki ani metalowych skrobakow, ktore mogq zarysowac powierzchnie i
spowodowac pekniecie szkia.

Najpierw usun nadmiar smaru z szyby wewnetrznej miekka szmatka i ptynem do mycia naczyn.
Aby wyczyscic rozne szyby wewnetrzne, demontuj je w nastepujacy sposob:

e Czyszczenie szyby drzwi

Catkowicie otworz drzwi i zablokuj je za pomoca plastikowego klina znajdujacego sie w plastikowej torebce
urzadzenia.

Zdjac pierwszg przycietg szybe: wcisng¢ narzedziem (Srubokretem) w miejsca (A) w celu odpiecia szyby,
a nastepnie ja zdjac.

A Wazny:

Upewnij sie, ze zaznaczyle$ kierunek montazu pierwszego okna (btyszczaca strona do Ciebie)



> E5)
Dbanie o urzadzenie

W zaleznosci od modelu, drzwi sktadajg sie z dwdch dodatkowych szyb z czarng gumowg przektadka w
kazdym rogu. W razie potrzeby zdejmij je do czyszczenia.
Nie zanurzaj okien w wodzie. Sptucz czysta wodg i wytrzyj do sucha niestrzepiaca sie szmatka.

=3

e Montaz okien w drzwiach

Po wyczyszczeniu ustaw ponownie cztery gumowe ograniczniki skierowane w goére i ponownie umies¢
zespdt szyby.

Ostatnig szybe zatrzasng¢ w metalowych ogranicznikach, a nastepnie przypiac btyszczaca strong do siebie.
Usungc plastikowy klin.

Twoje urzadzenie zndw dziata.

e WYMIANA LAMPKI

A Ostrzezenie

Aby uniknac ryzyka porazenia pradem elektrycznym, przed przystapieniem do wymiany lam-
pki nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest odigczone od zasilania. Nalezy wykonywac jakie-
kolwiek prace dopiero, kiedy urzadzenie jest schiodzone.

@ (>

Specyfikacje zarowki:

25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢ wymieniona
przez uzytkownika. Odkreci¢ szybe i wyjaé lam-
pke (nalezy uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wtozy¢ nowg lam-
pke i zatozy¢ szybe. Ten produkt zawiera zrodto
$wiatta o klasie efektywnos$ci energetycznej G.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdz, czy piekarnik jest prawidtowo podtgczo-
ny lub czy bezpiecznik w Twojej instalacji nie
dziata. Zwieksz wybrang temperature.

Nie dziala oswietlenie piekarnika.
Wymien zardwke lub bezpiecznik. Sprawdz, czy
piekarnik jest prawidtowo podtgczony.

Wentylator chtodzacy dziata nadal po zatr-
zymaniu piekarnika.

Jest to normalne, wentylacja moze dziata¢ nawet
przez godzine po zakonczeniu pieczenia, aby ob-
nizy¢ wewnetrzng i zewnetrzng temperature pie-
karnika. Po uptywie godziny nalezy skontaktowac
sie z serwisem posprzedazowym.

Czyszczenie pirolizy nie jest wykonywane.
Sprawdz, czy drzwi sy zamkniete. Moze to by¢
blokada drzwi lub usterka czujnika temperatury.
Jesli usterka nie ustapi, skontaktuj sie z serwisem
technicznym.

Symbol @ miga na wyswietlaczu.
Usterka blokowania drzwi, wezwac serwis.

Wibrujacy hatas.

Sprawdz, czy przewdd zasilajgcy nie styka sie z
tylng $ciana.

Nie ma to wptywu na prawidtowe dziatanie
urzadzenia, ale mimo to moze generowac wibru-
jacy dzwiek podczas wentylacji. Usun urzadzenie i
przesun przewod. Wymien piekarnik.




SERWIS POSPRZEDAZNY

NAPRAWY

Ewentualne naprawy urzadzenia powinny by¢
wykonane przez wykwalifikowanego fachowca z
autoryzowanego serwisu marki. Wzywajac serwis
prosze poda¢ kompletne dane urzadzenia (mo-
del, typ, numer seryjny). Informacje te znajduja
sie na tabliczce znamionowe;j.

XXXXXXXX B

SERVICE : E T e — C E
N XX XX XXXX

B: odniesienie handlowe
C: Numer referencyjny ustugi
H: numer seryjny

ORYGINALNE CZESCI

W czasie wykonywania zabiegdw serwisowych
nalezy zazadaC uzycia wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych., e

i
S & Yy
LstructS,
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= | 2 X
NACZYNIA

Roti de porc (1kg) 200 180 60
Roti de veau (1kg) 200 180 60-70
Roti de boeuf 240 30-40
Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 220 200 60
Volailles (1 kg) 200 220 180 210 60
Volailles grosses piéces 180 60-90
Cuisses de poulet 220 210 20-30
Cotes de porc / veau 210 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 210 20-30
Cotes de mouton 210 20-30
R D
Poissons grillés 275 15-20
Poissons cuisinés 200 180 30-35
Poissons papillottes 220 200 15-20
Gratins (aliments cuits) 275 30
Gratins dauphinois 200 180 45
Lasagnes 200 180 45
Tomates farcies 170 160 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 180 35
Biscuit roulé 220 180 5-10
Brioche 180 210 180 35-45
Brownies 180 175 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 180 180 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Crémes 165 150 30-40

* W zaleznosci od modelu
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NACZYNIA
min
gosa |

Cookies - Sablés 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 |2 180 |2 |40-45
Meringues 100 |2 100 |3 60-70
Madeleines 220 |3 200 |3 5-10
Pates a choux 200 |3 180 |3 180 |3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 |3 200 |3 5-10
Savarin 180 |3 175 |3 |30-35
Tarte pate brisée 200 |1 195 |1 30-40
Tarte pate 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 péate brisée 200 |2 30-40
Pizza péate a pain 15-18
Quiches 35-40
Soufflé 180 |2 |50
Tourtes 200 |2 40-45
Pain 220 200 220 30-40
Pain grillé 180 275 | 4-5 2:3

* W zaleznosci od modelu

m Wszystkie T ° C i czasy gotowania sa podane dla piekarnikow podgrzanych

Uwaga: Przed wiozeniem do piekarnika, wszystkie miesa muszg pozosta¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej

1 godzine.
ROWNOWA N QO R N K ©
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

| Chiffres 1 2 3 4 5 6 7 | 8 | 9maxi|
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Przepis z drozdzami (w zaleznosci

Sktadniki:

* Maka 2 kg « Woda 1240 ml « S6l 40 g « 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich
Wymieszaj ciasto mikserem i pozwdl, aby ciasto wyrosto w piekarniku.

Procedura: Do receptur makaronu na bazie drozdzy. Wlej ciasto do odpornego naczynia
podgrzac, wyjac ruszty i postawi¢ naczynie na dnie.

Rozgrzej piekarnik z funkcja goracego powietrza do 40-50 ° C przez 5 minut.
Zatrzymaj piekarnik i pozostaw ciasto na 25-30 minut, wykorzystujac ciepto
resztkowe.
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BADANIA PRZYDATNOSCI FUNKCIONALNEJ
WEDLUG IEC 60350

*| -
ALIMENT Mode de | \iveay 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) Izl 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
Géteau moelleux sans )
matiére grasse (8.5.1) 3 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . ’
matiére grasse (8.5.1) @ 2+5 plat 45 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

* W zaleznosci od modelu

UWAGA: W przypadku gotowania na 2 poziomach naczynia mozna wyjmowa¢ w réznym

czasie.
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TABELA FUNKCJI COMBINED
AUTOMATYCZNY ZE SKOJARZENIEM PARY

_Pozycja Wyswietl w pro- jedzenie llos¢é wody do dodania
joysticka gramatorzer
: : kurczak 500 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
: : kaczka 500 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
,\‘? ) - e
“g PELEY
' 1 indyk 500 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
: : Perliczka 800 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
9 Cala ryba . . .
ood (duza) 500 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
= [ (é?)::srl‘(,:)a 300 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
A ps - —
H 1 Mata cata ryba | 300 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
r: =-= n r: Filety rybne 300 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
: : P leczona 500 ml letniej wody na blasze uniwersalnej
S wieprzowina

<9 Pieczona
Lad cielecina

500 ml letniej wody na blasze uniwersalnej

WAZNY
Miske ociekowa (z letnig woda) umiescic na dolnej potce, poziom 1, a potrawe do pieczenia

na poziomie 3.
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Caro(a) cliente,

Acaba de adquirir um produto BRANDT e agradecemos a confianca que depositou
em nos.

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 0 nosso conhecimento especializado, o nosso espirito inovador
e toda a paixao que nos motiva desde ha mais de 60 anos.

Com a preocupacgdo constante de melhor satisfazer as suas exigéncias, 0 nosso
servico ao consumidor esta a sua disposicao para responder a todas as suas duvidas
Ou sugestoes.

Visite também o nosso site www.brandt.com onde encontrard 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.

1y
SGIN, O roétulo "Origine France Garantie" fornece aos consumidores a rastrea-

/CE é‘ bilidade de um produto, dando uma indicagdo clara e objetiva da ori-
Wy Z gem. A marca BRANDT tem o orgulho de afixar este rétulo em produtos
~

o, < % de nossas fabricas francesas sediadas em Orléans e Venddme.
RA™

1

BVC

O30

[=]:
A Importante:

Antes de ligar o seu aparelho, leia com atencgao este guia de instalagao e utilizagdo, para
se familiarizar mais rapidamente com o seu funcionamento.

https://brandt.fr/
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Instrucdes de seguranca
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INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES LER COM ATEN-
CAO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAGCAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio 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 indicacdes
por escrito na nota de entrega e
guarde um exemplar da mesma.

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 supervisido
ou de instrucdes prévias acerca da
utilizagdo do aparelho de maneira
segura e tiverem entendido os
riscos corridos.

— As criangas né&o devem brincar
com o aparelho. As operagoes
de limpeza e de manutengdo nao
devem ser realizadas por criangas
sem supervisao.

— Convém supervisionar as
criangas, para se certificar de que
estas nao brincam com o aparelho.

CUIDADO:
— O aparelho e as suas pecas
acessiveis ficam quentes

durante a utilizagdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
que se encontram no interior
do forno. Criancas 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 funcédo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizagao
normal.

Recomendamos que mantenha as
criancas 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.

ADVERTENCIA :
Certifique-se de que o aparelho



Instrucdes de seguranca

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.

Aficha da tomada de corrente deve
estar acessivel apos a instalacao.
Deve ser possivel se desconectar
da rede ou utilizar uma folha de
fazer atual, ou pela incorporagao
de um interruptor nas canalizagdes
fixas, de acordo com as regras de
instalacéo.

— Se o cabo da alimentagao ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servigo pos-
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
instalacéo.

— Centre o forno no movel, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do mével 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 nado deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se a ser
utilizado em aplicagdes domésticas
e analogas, tais como: areas de
cozinha reservadas ao pessoal
de lojas, escritorios e outros
ambientes profissionais; quintas;
utilizagao 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.

N&do 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 apds a utilizagdo.




RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho sdo
reciclaveis. Participe na sua reciclagem contribuindo
para a protecdo do meio ambiente, eliminando-os

nos contentores municipais previstos para o efeito.
0 seu aparelho também contém varios
materiais reciclaveis. Assim, inclui este
logdtipo para indicar que os aparelhos
usados ndo devem ser misturados com
outros residuos.

I /ssim, a reciclagem de aparelhos
usados do fabricante sera realizada

nas melhores condicdes, em conformidade com

a Diretiva Europeia 2002/96/CE em matéria de

equipamentos elétricos e eletronicos.

Consulte a sua cdmara 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.

» [E=]

Meio ambiente )

DICA DE ECONOMIA DE ENERGIA
Enquanto cozinha, mantenha a porta do forno
fechada.
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ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as cotas de um
moével que permitird receber um forno.

Este aparelho pode ser instalado em bancada
(A) ou em coluna (B). Se o mdvel for aberto, a
sua abertura deverd ser no maximo de 70 mm
na parte traseira (C et D). Fixe o forno dentro
do movel. Para este efeito, retire os batentes em
borracha e faga um orificio de @ 2 mm na parede
do movel, para evitar a ruptura da madeira. Fixe
o forno com os 2 parafusos. Volte a colocar os
batentes em borracha.

IO!
Conselho

De modo a certificar-se de que a sua instala-
cao esta conforme, ndao hesite em contactar
um especialista em electrodomésticos.

Se a instalagdo elétrica em sua casa exigir
modificagbes para conectar seu aparelho,
chame um eletricista qualificado. Se o for-
no apresentar alguma anomalia, desligue o
aparelho ou retire o fusivel correspondente
a linha de ligagao do forno.

215>26
e

C > <70
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LIGAGCAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo de alimentagdo
(normalizado) de 3 condutores de 1,5mm2 (1ph
+ 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.

Fio azul ——

i

A Attention

O fio de proteciio (verde-amarelo) esta li- | Fio preto, marro tem@
gado ao terminal © do aparelho e deve ser ou vermelho

feita uma ligagdo a terra. O fusivel da insta-
lagdo deve ser de 16 amperes.

Fio verde / amarelo

N3o nos responsabilizaremos em caso de acidente
ou incidente resultante de uma ligagcdo a terra
inexistente, defeituosa ou incorreta nem em caso
de uma desconexado ndo conforme.

e Antes do primeiro uso

Antes de utilizar o seu forno pela primeira vez,
aquega-o vazio, com a porta fechada, durante cer-
ca de 15 minutos na temperatura maxima. para
quebrar o dispositivo. A 1a mineral que envolve
a cavidade do forno pode inicialmente exalar um
odor particular devido a sua composicdo. Da mes-
ma forma, vocé pode notar fumaga. Tudo isso é
normal.
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g Apresentacao do forno

APRESENTAGAO DO FORNO
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@ Modulo de comandos
@ Lampada

Ororta

@Pega

Este forno tem 6 posigGes de encaixes para os acessorios: encaixes de 1 a 6.

e Indicador e Botoes

© ® © @
© o

<) Duragao da cozedura
@ Fim da cozedura oAjuste da hora e duragao
a .
Bloqueio do teclado gAjuste da temperatura
a Temporizador
°C  Indicador de temperatura © sotso -
»» Indicador de preaquecimento .
o Bloqueio da porta QBotao +
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g Apresentacao do forno

ACESSORIOS (consoante 0 modelo)

e Grelha de seguranga 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-
¢do do fundo do forno.

e Prato multiusos com pingadeira de 45 mm

Inserido nos niveis abaixo da grelha, pega na dire-
¢do da porta do forno. Recolhe o sumo e gorduras
dos grelhados. Pode ser utilizada meia de agua
para cozeduras em banho-maria.

¢ Prato de pastelaria de 20 mm

Inserido nos encaixes, pega na direcdo da porta do
forno. Ideal para a cozedura de biscoitos, bolachas
areadas, cupcakes. O plano inclinado permite
colocar facilmente as preparagbes num prato.
Também pode ser inserido nos encaixes abaixo
da grelha para recolher os sumos e gorduras de
grelhados.

« Sistema de guias deslizantes

Gragas ao sistema de calhas deslizantes, a
manipulacdo dos alimentos torna-se mais pratica e
facil, pois as placas podem ser retiradas suavemente,
0 que simplifica a0 maximo a sua manipulagdo. As
placas podem ser retiradas por completo, o que
permite aceder-lhes totalmente.

Além disso, a sua estabilidade permite trabalhar e
manipular os alimentos com toda a seguranga, o
que reduz o risco de queimaduras. Deste modo,
pode retirar os seus alimentos do forno muito mais

Y l \ Cuidado :

etire os acessorios e os encaixes do forno
antes de iniciar uma limpeza por pirdlise.

Sob o efeito do calor, os acessorios podem se
deformar sem afetar sua fungao. Eles voltam
a sua forma original quando resfriados.



g Apresentacao do forno

INSTALAGAO E DESMONTAGEM DAS GUIAS
DESLIZANTES

Depois de retirar os dois encaixes de filamento,
escolha a altura dos encaixes (de 2 a 5) a que
deseja fixar as guias. Acione a guia esquerda
contra o encaixe esquerdo efetuando uma
pressdo suficiente na parte dianteira e traseira
da guia para que as 2 pernas laterias da guia
entrem no encaixe de filamento. Proceda da
mesma forma para a guia direita.

NOTA: a parte deslizante telescopica da guia
deve desdobrar-se na diregao da parte anterior do
forno, e o batente A a sua frente.

Coloque os 2 encaixes de filamento e em seguida,
coloque o tabuleiro sobre as 2 guias; o sistema
esta pronto a ser utilizado.

Para desmontar as guias, retire novamente os
encaixes de filamento.

Remova ligeiramente os pés fixos sobre cada guia,

para baixo, para os libertar do encaixe. Puxe a guia
na sua direcdo.

Conselho

Para evitar a libertacdao de fumo durante a
cozedura de carnes gordas, recomendamos
juntar um pouco de agua ou 6leo no fundo
da pingadeira.

11
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Usando seu dispositivo

AJUSTES

e Acertar a hora
Quando se liga, o visor pisca e mostra 12:00.

%@

Ajustar a hora com os botdes + ou -.Valide com o botdo @ . No caso de corte de
energia, a hora comega a piscar.

e Mudanca da hora
O seletor de fungao deve obrigatoriamente estar na posicao 0.

I32H
©®

Prima o botdo @ e aparece o simbolo A bastando depois premir novamenter @ . Ajustar a hora
com os botdes + ou - .Valide com o botio (O . A gravacao da hora é automatica, depois de alguns
segundos.

e Temporizador

Esta fungdo nao pode ser utilizada com o forno desligado.

O seletor de fungdo deve obrigatoriamente estar na posigdo 0.

Prima o botdo @ O temporizador ® pisca. Ajuste o temporizador com os botdes + et -.Prima o botdo
C) para validar,

NB: Tem a possibilidade de modificar ou anular a programagao do temporizador a qualquer altura. Para
anular, volte ao menu do temporizador e ajuste em 00:00. Sem validar, a gravacdo é efetuada automatica-
mente apds alguns segundos.
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Usando seu dispositivo

e Bloqueio do teclado

a (345

Prima simultaneamente os botdes + e - até aparecer o simbolo & no ecr. Para desbloquear, prima
simultaneamente os botdes + e - até o simbolo &1 desaparecer do ecra.

AJUSTES

Pode intervir em diferentes parametros do forno; para tal: Pressione o botdo O ate aparecer «MENU»
para aceder ao modo de acerto.

ME T

® 0O

Prima novamente o botso © para ver os diferentes acertos.
Ative ou desative com os botGes + e - os diferentes parametros, consultando a tabela abaixo:

AUTO: No modo de
cozedura, a lampada da

cavidade apaga-se depois
ON: No modo de

cozedura, a lampada esta
sempre acesa.

5 Ativar/desativar os sinais
I:I anm sonoros dos botdes
l:_l Ativar/desativar o modo
cC on de pré-aquecimento
EIEI Ativar/desativar o modo
anm ~
de demonstragao

Para sair de «<MENU», prima novamente O©.
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Usando seu dispositivo

MODOS DE COZEDURA
Fungbes manuais:
CALOR VENTILADO*

Temperatura minima de 35°C e maxima de 250°C
Recomendado para manter a tenrura de carnes
brancas, peixes e legumes. Para as cozeduras
multiplas até 3 niveis.

|z| TRADICIONAL

Temperatura minima de 35°C e maxima de 275°C
Recomendado para cozeduras lentas e delicadas:
animais de caga tenros. Para fazer assados de
carnes vermelhas. Para engrossar numa panela
tapada, para pratos preparados anteriormente
sobre a placa (coq au vin, civet).

BASE PULSADA

Temperatura minima de 75°C e maxima de 250°C
Recomendado para pratos humidos (quiches,
tartes 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.

=] o

Temperatura minima de 35°C e maxima de 275°C

Esta posigdo permite ganhar energia conservando
as qualidades da cozedura.

Todas as cozeduras sao feitas sem preaquecimento.

@ GRELHA FORTE

Temperatura minima de 180°C e maxima de 275°C
Recomendados para grelhar tosta, gratinar um
prato, dourar um leite creme...

GRELHA PULSADA

Temperatura minima de 100°C e maxima de 250°C
Aves e assados suculentos e estaladigos em todos
os lados.Deslize a pingadeira para o nivel inferior.
Recomendado para todas as carnes de ave e
assados, para tostar ou cozer na perfeicdo pernas
de borrego, costeletas de vaca. Para manter o
sabor nas pastas de peixe.

Euncoes automaticas :

A Brandt oferece 3 novas fungoes 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.

62| CARNE BRANCA
Recomendado para conservar a parte mais suave e
o caldo dos assados de porco e vitela.

w0, PEIXE
Recomendado para a cozedura de peixes
inteiros ou em filetes.

AVES

Recomendado para a cozedura de frango,
peru, galinha pintada e pato.

Para estas 3 fungGes, basta introduzir agua
morna em quantidade suficiente no prato
(pingadeira) e posiciona-la no forno na grelha
de baixo e o alimento a cozinhar na grelha do
nivel 3.

Relativamente a quantidade de &gua a introduzir
na pingadeira, consulte a tabela de fungdes
combinadas automdticas com associagdo de vapor
no fim do manual.

"Smart Assist"

O forno esta equipado com a fungao “SMART
ASSIST” que predefine, depois da programa-
Gao da duragdo, uma duracao de cozedura
modificavel consoante o modo de cozedura
selecionado.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as
prescri¢goes da norma EN 60350-1 : 2016 para
demonstrar a conformidade com as exigéncias
de etiquetagem energética do regulamento
europeu UE/65/2014.
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Usando seu dispositivo

COMECANDO A COZINHAR

e Cozedura imediata

O programador deve apresentar apenas a hora. Esta ndo deve estar a piscar.
Gire o seletor de funcOes para a posicao desejada.

©O® 0o

cLEAN
39’

Para as fungées manuais :

A subida de temperatura comega imediatamente. O forno tem uma temperatura predefinida, que
pode ser alterada. O forno aquece e o indicador de temperatura pisca. Quando o forno atingir a
temperatura programada, ouvira uma série de sons.

Para as fungdes automaticas :

=== gparece no ecra.

Selecione o alimento a cozinhar com a ajuda da tabela no fim do manual. Pressione os botGes + e -
até obter o esquema desejado no ecrd e depois, valide com o botdo ©.

O peso pisca; volte a introduzir o peso real do alimento com os botdes + e - e depois, valide ©.
Nao precisa de configurar mais nada. A temperatura e a duragdo de cozedura sdo calculadas
automaticamente. A hora de fim de cozedura pisca, valide com o botdo ®. A cozedura arranca
imediatamente.

e MODIFICAGAO DA TEMPERATURA

Pressione ©.
Ajuste a temperatura com + ou -. Valide premindo ®.

e Programacgao da duragao

Faca uma cozedura imediata e em seguida, pressione ®©, la duracio da cozedura ® pisca e torna-se
possivel efetuar o acerto. Pressione + ou - para ajustar a duragdo da cozedura.
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Usando seu dispositivo

"Smart Assist" FUNCAO PREDEFINICAO
O forno esta equipado com a funcado DE COZEDURA DE TEMPO
“SMART ASSIST” que predefine, depois da
programacao da duracdo, uma duragao de
cozedura modificavel consoante o modo 30 min
de cozedura selecionado.
Consulte a tabela abaixo: E] 30 min

~ & 30 min
A memorizagao do tempo de cozedura !
é automatica apds alguns segundos. A .
contagem da duraco é feita imediatamente 30 min
apos ter sido atingida a temperatura de
cozedura. E’ 7 min

15 min

e Cozedura com inicio diferido

Proceda como para uma duragdo programada. Apds ajustar a duragdo da cozedura, prima o botdo
®©, e a hora de fim de cozedura pisca .

O indicador pisca, ajuste a hora de fim da cozedura com + ou -.
A memorizagdo do fim da cozedura é automatica apés alguns segundos. O visor do fim da cozedura
deixa de piscar.
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LIMPEZA DA SUPERFICIE EXTERIOR

e Limpeza por pirdlise

A Atencao

Retire os acessorios e os encaixes do forno antes de efetuar uma limpeza pirolitica. Antes de
efetuar uma limpeza pirolitica ao seu forno, retire qualquer excesso presente. Retire o exces-
so de gordura da porta com a ajuda de uma esponja hiumida.

Por seguranca, a operagdo de limpeza pirolitica apenas se efetua apos o bloqueio automatico da porta,
sendo impossivel desaparafusar a porta.

e Autolimpeza imediata

O programador deve indicar a hora do dia, sem piscar. Selecione um dos ciclos de

- Em cada fim de cozedura, aparece no ecra “Clean 39” para sugerir o inicio da limpeza. Posicione o0 ma-
nipulo sobre esta funcdo e confirme com o botdo (®. Aparece a duracdo 0:39 alternando com “Clean 39” e
a limpeza comega. Depois de alguns minutos, aparece uma chave, a porta do forno fica bloqueada auto-
maticamente por seguranga durante todo o programa.

Se quiser iniciar um programa “Clean 39" com forno frio ou sem estar suficientemente quente, as condigdes
de arranque do programa ndo permitirdo esta limpeza. Aparece 0:00 no ecrd, devera selecionar a outra
posicdo de autolimpeza (2] .

(Pl = Limpeza pirolitica de 2 horas ou de 1 hora e 30 minutos, a escolha. Posicione o manipulo sobre esta

Posicione o manipulo sobre esta funcio. @laparece no ecrd. Pressione + para escolher a limpeza
pirolitica em fungdo do grau de sujidade do forno.

Conforme a sua selecdo, aparece a duracdo 2:00 (ou 1:30). Valide com o botdo ©. = (ou = ) aparece
e a limpeza pirolitica arranca.

No fim da limpeza, o indicador indica 00:00 e a porta desbloqueia-se.

Coloque o seletor de fungdes em 0.

e Autolimpeza diferida

Tem a possibilidade de ter um arranque diferido da limpeza pirolitica. Quando a duragcdo do programa
aparecer no ecrd, prima o botdo © e configure a nova hora de fim com os botdes + e - e depois, valide
com O. A autolimpeza arranca posteriormente para terminar a nova hora programada. Reponha o seletor
de fungdes a 0 no final da limpeza.

17
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e Limpeza da superficie exterior

Utilize um pano macio, embebido com um produto limpa-vidros. Ndo utilize cremes abrasivos nem esfre-
gonas.

e Desmontagem dos encaixes

Levante a parte anterior do encaixe de filamento em direcdo ao alto e coloque o conjunto do encaixe
fazendo sair o gancho antes do compartimento do mesmo. Depois, puxe ligeiramente o conjunto do
encaixe na sua direcdo para retirar os ganchos traseiros dos seus compartimentos. Deste modo, retire os
2 encaixes.

e Limpeza dos vidros interiores

Vi " \ Cuidado

Nao 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.

Para limpar os vidros interiores, desmonte a porta. Antes de desmontar os vidros, retire o excesso de
gordura do vidro interior com a ajuda de um pano macio e detergente da loiga.

e Limpando o vidro da porta

Abra completamente a porta e bloqueie-a com a ajuda de uma calha em plastico, fornecida na bolsa de
plastico do seu aparelho.

Pressione com a ajuda de uma ferramenta (aparafusadora) nos encaixes A para retirar o vidro.
Retire o vidro.

A Cuidado

Certifique-se de marcar a direcao de montagem desta primeira janela (lado brilhante voltado
para vocé)



Limpeza

» )

Consoante o modelo, a porta é composta por dois vidros suplementares com um espacador preto de
borracha em cada canto. Se necessario, retire-os para os limpar.
N3o imirja o vidro em agua. Lave com agua limpa e limpe com um pano que nao perca pélos.

=3

o Nova montagem da porta

Ap0s a limpeza, reposicione os quatro batentes em borracha com a seta para cima e reposicione todos

0s vidros.

Coloque o vidro nos batentes metalicos e em seguida, fixe-o com a face brilhante virada para o exterior.

Retire a calha de plastico.

O seu aparelho estd novamente operacional.

e Substituicdo da lampada

A Cuidado:

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.

(@

N

=

e~

Caracteristicas da lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.

Para desapertar a tampa e a lampada, utilize uma
luva de borracha para facilitar a
desmontagem.Este produto contém uma fonte
de luz de classe de eficiéncia energética G.

19
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Resolucao de avarias

RESOLUGAO DE AVARIAS

0O forno nao aquece. Verifique se o forno esta
bem ligado ou se o fusivel da instalacdo ndo
esta fora de servico. 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 ventilacio pode funcionar até uma
hora no maximo apds a cozedura, para fazer
baixar a temperatura interior e exterior do forno.
Depois de uma hora, deve contactar o servigo de
assisténcia pos-venda.

A limpeza por pirdlise nao é feita.

Verifique se a porta esta fechada. Trata-se de uma
avaria no bloqueio da porta ou do captador de
temperatura; deve contactar o servigo de assistén-
cia pds-venda.

O simbolopisca @™ no visor.
Avaria no bloqueio da porta; deve contactar o
servico de assisténcia pos-venda.

Ruido vibratario.

Verifique se o cabo de alimentagdo ndo estd em
contato com a parede traseira.

Isso ndao tem impacto sobre o funcionamento cor-
reto do dispositivo, mas pode gerar um ruido de
vibragdo durante a ventilagdo. Remova seu dispo-
sitivo e mova o cabo. Substitua o seu forno.

20
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. Servico pos-venda

INTERVENCOES

As eventuais intervencdes no seu aparelho
devem ser efetuadas por um profissional
qualificado que trabalhe para a marca.
Aquando da sua chamada, para facilitar o
processamento do seu pedido, deve munir-se
com as referéncias completas do seu aparelho
(referéncia comercial, referéncia de servigo,
numero de série). Estas informagdes figuram
na placa informativa.

PECAS DE ORIGEM
XXXXXXXXB . ~ ~
. E . CE Durante uma intervengao de manutengao, peca
' ' para utilizar exclusivamente pecas de substitui-

Nr. XX XX xXXXIH cao certificadas de origem.

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigo
H: Nimero de série

21
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PRATOS -
Assado de porco (1 kg) 200 180 60
Assado de vitela (1 kg) 200 180 60-70
Lombo de vaca assado 240 30-40
Borrego (perna, costela, 2,5 kg) 220 220 200 |2 60
Aves (1 kg) 200 220 180 210 |3 60
Grandes pedagos de aves 180 60-90
Coxas de frango 220 210 |3 20-30
Costeleta de porco/vitela 210 20-30
Costeletas de vaca (1 kg) 210 210 |3 20-30
Costeletas de carneiro 210 20-30
Peixe grelhado 15-20
Peixe cozinhado 200 180 30-35
Peixe em papilote 220 200 15-20

aq o

Gratinados (alimentos cozinhados) 275 30
Batatas gratinadas 200 180 45
Lasanha 200 180 45
Tomates recheados 170 160 30
Bolo
P3o-de-16 - Bolo Génoise 180 180 35
Torta 220 180 5-10
Brioche 180 210 180 35-45
Brownies 180 175 20-25
P3o de 16 180 180 180 45-50
Clafouti 200 180 30-35
Cremes 165 150 30-40

* Consoante o modelo




PRATOS

Madalenas 220 200 5-10

Massa dos sonhos 200 180 180 |3 |30-40
Petiscos de massa folhada 220 200 5-10

Savarin 180 175 |3 30-35
Tarte de massa quebrada 200 195 30-40
Tarte de massa folhada fina 215 200 20-25
Tarte de massa com fermento | 210 200 10-30

Espetadas 220 210 |4 10-15
Paté em terrina 200 190 80-100
Pizza de massa quebrada 200 30-40
Pizza de massa de pao 15-18
Quiches 35-40
Soufflé 180 |2 |50
Tortas 200 40-45
P3o 220 200 220 30-40
P3o grelhado 180 275 | 4-5 2-3
Tachos fechados (ensopado) | 180 180 |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.

°C 30

60

90

120

150

180

210 240 275

| Valores | 1 |

2

6|7|8|9max|
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Receita com fermento (consoante o modelo)

Ingredientes:

o Farinha 2 kg e Agua 1240 ml e Sal 40 g @ 4 pacotes de fermento de padeiro desidratado

Misturar a massa com a batedeira e deixar levedar no forno.

Procedimento: Para as receitas de massas com fermento. Verter a massa num prato resistente
ao calor, retirar os suportes dos encaixes e colocar o prato no fundo.

Pré-aquecer o forno com a fungdo de calor ventilado a 40-50°C durante 5
minutos. Desligar o forno e deixar levedar a massa durante 25-30 minutos
gragas ao calor residual.




ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNCAO SE-
GUNDO A NORMA IEC 60350

* Modos

ALIMENTO m7gzllra ENCAIXE ACESSORIOS T°C TEMPO aquePcri(rér;ento
Bolos secos (8.4.1) @ 5 Placa 45 mm 150 30-40 SIM
Bolos secos (8.4.1) 5 Placa 45 mm 150 25-35 SIM
Bolos secos (8.4.1) 2+5 Placa 45 mm + Grelha 150 25-45 SIM

Bolos secos (8.4.1) Placa 45 mm 175 25-35 SIM

®

®

©)

[

Bolos secos (8.4.1) I_l 2+5 Placa 45 mm + Grelha 160 30-40 SIM
Queques (8.4.2) EI 5 Placa 45 mm 170 25-35 SIM
Queques (8.4.2) 5 Placa 45 mm 170 25-35 SIM
Queques (8.4.2) 2+5 Placa 45 mm + Grelha 170 20-40 SIM
Queques (8.4.2) 3 Placa 45 mm 170 25-35 SIM
Queques (8.4.2) @l 2+5 Placa 45 mm + Grelha 170 25-35 SIM

Génoise STQSﬂa)‘é”a gorda @ 4 Grelha 150 30-40 SIM
Génoise sem matéria gorda 4 Grelha 150 30-40 SIM

(8.5.1) e

Génoise Se(gTSﬂa)té”a gorda 2+5 | Placa45mm+Grelha | 150 30-40 SIM
Génoise s‘?gﬁa)té”a gorda 3 Grelha 150 30-40 SIM
Génoise s‘ig‘_ﬁa)‘é”a gorda 2+5 | Placa45mm+Grelha | 150 30-40 SIM
Torta de maca (8.5.2) @ 1 Grelha 170 90-120 SIM
Torta de maga (8.5.2) 1 Grelha 170 90-120 SIM
Torta de maga (8.5.2) @ 3 Grelha 180 90-120 SIM
Pao torrado (9.2.2) @ 5 Grelha 275 3-6 SIM

* de acordo com o modelo

NOTA: Para cozeduras a dois niveis, os pratos podem ser retirados em alturas diferentes.
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TABELA DE FUNCOES COMBINADAS
AUTOMATICAS COM ASSOCIACAO DE VAPOR

Posu;’alo do |Visualizagao no Alimentos Quantidade de agua a adicionar
manipulo programador
: : Frango 500 ml de 4gua morna na pingadeira
: : Pato 500 ml de 4gua morna na pingadeira
& Do L !
Y ===
Peru 500 ml de 4gua morna na pingadeira

Galinha pintada

800 ml de 4gua morna na pingadeira

Peixe inteiro
(grande)

500 ml de dgua morna na pingadeira

Peixe inteiro
(plano)

300 ml de agua morna na pingadeira

Peixe pequeno
inteiro

300 ml de agua morna na pingadeira

Filete de peixe

300 ml de agua morna na pingadeira

2
]

Lombo de porco
assado

500 ml de 4gua morna na pingadeira

Vitela assada

500 ml de 4gua morna na pingadeira

IMPORTANTE

Posicione a pingadeira (com agua morna) na grelha de baixo, nivel 1 e o seu alimento a
cozinhar na grelha no nivel 3.
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Vazeny Klient,

Prave ste si zakupili produkt BRANDT a my vam d'akujeme za prejavenu doveru.

Tento produkt sme navrhli a vyrobili s ohladom na vas, vas Zivotny Styl a vase potreby,
aby Co najlepSie vyhovoval vasim ocakavaniam. Dali sme do toho svoje know-how, svojho
inovacného ducha a vSetku vasen, ktora nas pohanala viac ako 60 rokov.

V neustdlej snahe neustale lepsie vyhoviet' vasim poziadavkam je vam k dispozicii nas
zakaznicky servis a je vam k dispozicii na zodpovedanie vSetkych vasich otazok alebo
navrhov.

Prihlaste sa tiez na nasej webovej stranke www.brandt.com, kde najdete nase najnovsie
inovacie, ako aj uzitocné a d'alSie informacie.

Spolocnost’ BRANDT vas rada kazdodenne podporuje a Zela si, aby ste si nakup mohli
vychutnat’ naplno.

Ne le'b . Stitok ,Origine France Garantie® poskytuje spotrebitelom vysle-

S é‘dovatel’nost’ produktu jasnym a objektivnym oznacenim pdvodu.

Wyc € ZnaCka BRANDT s hrdostou umiestiiuje toto oznacenie na vyrobky z
<~ % nasich franctizskych zavodov so sidlom v Orléans a Vendome.

FN
=
>

2

BVC

o0
https://brandt.fr/

[=]:
A Dolezité:

Pred zapnutim pristroja si pozorne precitajte tohto sprievodcu, aby ste sa rychlejsie
oboznamili s jeho pouzZivanim.


https://brandt.fr/
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADVNE S/ PREC"I'TAJ,TE 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 do-
daci list a jeho koépiu si odlozte.

» Doélezité:

» Tento pristroj mézu pouzivat
deti starSie ako 8 rokov a oso-
by, ktoré maju znizené fyzicke,
zmyslové alebo mentalne schop-
nosti, alebo osoby, ktoré nema-
ju na to skusenosti a vedomos-
ti, iba vtedy, ked na nich dozera
zodpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpecnom
pouzivani pristroja a pochopi-
li 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 sa
s pristrojom nehrali deti.

+ UPOZORNENIE:

Zariadenie a jeho dos-
tupné cCasti su poCas pouziva-
nia horuce. Davajte pozor, aby
ste sa nedotkli ohrevnych cCasti
vnutri rary. Deti mladSie ako
8 rokov sa nesmu priblizovat
k zariadeniu, pokial nie su pod
stalym dozorom.

+ — Toto zariadenie je uréené na
pecCenie so zatvorenymi dvierka-
mi.

« — Pred spustenim Cistiaceho
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 rure ne-
priblizovali malé deti.

« — Zariadenie necistite parou.

« — Na Cistenie sklenenych dvie-
rok rury nepouzivajte drsné Cis-
tiace prostriedky ani drotenky,
pretoZze by sa mohol poSkrabat
povrch, ¢€o by mohlo viest
k prasknutiu skla.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

« UPOZORNENIE :

 Pred vymenou Ziarovky sa
uistite, Ci je zariadenie odpo-
jené od napajania, aby sa pre-
diSlo akémukolvek riziku urazu
elektrickym prudom. Zasah vy-
konajte, ked je zariadenie vy-
chladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a Ziarovky pouzite gu-
menu rukavicu, ktora ufahcéi vy-
montovanie.

* Po inStalacii musi zastrcka zos-
tat pristupna. Zariadenie sa musi
dat odpojit od napajacej siete bud
pomocou elektrickej zastrcky,
alebo vypinatom zabudovanym
v pevnhom rozvode Vv sulade
s inStalacnymi predpismi.

« — Ak je napajaci kabel posko-
deny, musi ho vymenit vyrobca,
jeho popredajny servis alebo po-
dobna kvalifikovana osoba, aby
sa predislo nebezpecfenstvu.

« — Toto zariadenie sa moéze
nainstalovat  kdekolvek pod
pracovnu dosku alebo do vs-
tavaného nabytku v sulade
s instalaCnou schémou.

« — RuUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
boCnej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie

» E5)

vstavané, musi odolavat teplu
(alebo byt pokryty takymto mate-
rialom). Kvéli vacsej stabilite ruru
k nabytku pripevnite pomocou 2
skrutiek, ktoré umiestnite do ot-
vorov urcenych na tento ucel.

« — Pristroj sa nesmie nainsta-
lovat za ozdobné dvere, aby sa
zabranilo prehriatiu.

« — Tento pristroj je urCeny
vyhradne na domace a podob-
né pouzivanie ako napriklad:
v kuchynskych kutoch pracovni-
kov obchodnych zariadeni, kan-
celarii a inych profesionalnych
odvetvi, na farmach, pouziva-
nie klientmi hotelov, motelov
a inych priestorov, ktoré maju
ubytovaci charakter, pouzivanie
v priestoroch ako hostovské izby.
V pripade akéhokolvek
Cistenia vnutra rury musi byt rara
vypnuta.

* Neupravujte vlastnosti
pristroja.

* Nepouzivajte ruru na skladova-
nie ¢i uchovavanie potravin ani
na odkladanie predmetov po ich
pouziti.

tohto
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ZIVOTNE PROSTREDIE |

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA TIP NA USPORU ENERGIE
Baliace materidly tohto zariadenia su recyklo- PoCas varenia nechaijte dvierka riry zatvorené.
vatel'né. Podiel'ajte sa na recyklacii a prispievajte
k ochrane Zzivotného prostredia a ulozte ich do
komundlnych kontajnerov uréenych na tento ucel.
Toto zariadenie obsahuje tieZz mnoho recyklo-
vatel'nych materialov. Je oznacené tymto logom,
ktory oznacuje, Zze opotrebované za-
riadenia sa nesmU miesat’ s ostatnymi
odpadmi.
Vyrobca bude zariadenia recyklovat
v najlepsich podmienkach v sulade
L s europskou smernicou 2002/96/
ES o likvidacii elektrickych a elektro-
nickych zariadeni.

tach opotrebovanych zariadeni ziskate od mests-
kého Uradu alebo predajcu.

Dakujeme vam za va$u spoluprécu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.



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 pracovnu dosku alebo do vstavaného
nabytku), priestor medzi stenou a doskou, na
ktorej je umiestnena rdr, musi byt maximalne
70 mm (obr. C) (obr. D). Upevnite riru do
nabytku. Na tento Ucel odstrdnenie gumené
patky a prevftajte najprv otvor s priemerom 2
mm, aby ste zabranili rozStiepeniu dreva. Ruru
upevnite pomocou 2 skrutiek. Znova nasadte
gumené patky.

» [EE]

@
[1 Odporucanie

S ciel'om zaistit' kompatibilni instalaciu
mozZete zavolat’ odbornika pre domace
spotrebice.

ozornenie:

Ak elektricka instalacia vo vasej domacnosti
vyzaduje zmenu zapojenia zariadenia,
zavolajte kvalifikovaného elektrikara. Ak
rira vykazuje niekol'’ko odchylok, odpojte
zariadenie alebo vyberte poistku zodpove-
dajicu napajaciemu kablu rary.

A

<70 215526
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ELEKTRICKE ZAPOJENIE

Rlra sa musi zapojit pomocou normalizovaného

napajacieho kabla s 3 vodi¢mi s priemerom 1,5 Modru
mm2 (1 f+ 1 N+ uzemnenie), ktoré sa musia pri- drét

pojit’ na siet’ 220~240 V pomocou normalizovanej
zasuvky IEC 60083 alebo vSepdlovym odpojovacim
zariadenim v sullade s platnymi inStalacnymi pre-

dpismi.

N\ pozomen =
ozornenie: N ] Zem

Ochranny vodi¢ (zeleno-Zlty) sa zapaja na ECler:ny, hnledyAaI @

svorku zariadenia a musi byt napojeny na bo cerveny drdt

uzemnenie instalacie. Poistka musi mat’ mi-
nimalne 16 A.

Zeleno / zlty drét

Nasa zaruka sa nevztahuje na pripad neho-
dy alebo incidentu, ktoré boli spdsobené ne-
pouzitim uzemnenia, chybného alebo nes-
pravneho uzemnenia ani v pripade zapojenia
Vv rozpore s pokynmi.

e Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouZitim rdru na pecenie zahrejte
prazdnu so zatvorenymi dvierkami asi 15 minut
na najvyssiu teplotu. aby sa zariadenie mohlo
naburat. Minerdlna vina, ktord obklopuje dutinu
pece, méZe na zaCiatku svojim zloZenim vydavat
zvlastny zépach. Rovnako si mozete vSimnut’ dym.
To vSetko je normalne.
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g Zoznamenie sa so zariadenim

PREZENTACIA RURY
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@ Lampa
Q Dvere
@ Rukovat’

Tato rdra ma 6 drZiakov na umiestnenie prislusenstva (mriezka, misa...) v réznych vyskach v zavislosti od

o DISPLEJ] o TLACIDLA

© ® © @
© o o

® Trvanie peéenia

@& Koniec pecenia ONastavenie €asu a trvania
8  Zamok kldvesnice

& (3soval gNastavenie teploty

°C  Ukazovatel teplot o

»»  Ukazovatel perhZievania eanzeme hodnoty

o~ Zamknutie dveri QZvyéenie hodnat
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g Zoznamenie sa so zariadenim

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

e Bezpecnostna mriezka proti sklopeniu

Mriezku mozZno pouZivat na drzanie vsetkych
nadob a foriem s potravinami na pecenie alebo gri-
lovanie. Pouziva sa na grilovanie (polozené priamo
na nu).

Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno rry.

¢ Nadoba na viacnasobné pouzitie, panvica 45 mm

Vklada sa na drziaky pod mriezku, drziak smerom k
dveram rury. Zhromazd'uje Stavu a tuk z grilované-
ho mésa, mozno ju pouzit’ na naplnenie vodou do
polovice na pecenie nad vodnym kupel'om.

« Plech na pecivo, 20 mm

Vklada sa na drziaky, drziak smerom
k dveram rary. Idedlna na pecenie kolacov,
susienok, kosic¢kov. Jej naklonena rovina umoziuje
I'ahko umiestnit’ riad do misky. Mozno tiez vloZit
do rury pod mriezku na zachytavanie Stiav a tuku
z grilovaného masa.

» Systém vodiacich drazok

Vd'aka novému systému vodiacich drazok
je manipuldcia s potravinami praktickejSia a
jednoduchsia, pretoze sa misky daju I'ahko vybrat,
¢o maximalne zjednodusuje manipuldciu s nimi.
Misky mozno Uplne vybrat, ¢o umozni Uplny
pristup. Okrem toho jej stabilita umoznuje pracovat’
a manipulovat’ s potravinami bezpecne, ¢im sa
zniZuje riziko popalenia. Jedlo z riry mozZete tiez
vybrat’ omnoho jednoduchsie.

AVytiahnite prislusenstvo
a drziaky rary pred zacatim Cistenie
pyrolyzou.

Y ” \ Odporiéanie

Na zabranenie uvol'iovaniu dymu pocas
pripravy mastného mésa odporicame pridat’
malé mnozZstvo vody a oleja na dno panvice.



g Zoznamenie sa so zariadenim

INSTALACIA A DEMONTAZ POSUVNE]
KOLAJE

Po odstraneni 2 stupnovitych drétov zvol'te vysku
schodov (od 2 do 5), ku ktorym chcete pripevnit’ —~
svoje kol'ajnice. Zacvaknite I'avl kolajnicu o l'avy
schod pomocou dostatocného tlaku na prednu

a zadnu Cast’ kol'ajnice tak, aby 2 jazycky na
bocnej strane kol'ajnice zapadli do drétenej
police. Rovnakym spGsobom postupujte pre
pravu kolajnicu.

POZNAMKA: teleskopické posuvna
Cast drazky sa musi vysundt smerom
k prednej Casti rdry, zarazka je otocena smerom k vam.
Namontujte 2 stupriovité drziaky a viozte dosku na 2
drazky. Systém je pripraveny na pouzitie.

Ak chcete kol'ajnice demontovat’, znova odstrarite
kroky drétu.

Mierne roztiahnite jazyCky pripevnené ku kazdej
kol'ajnici smerom nadol, aby ste ich uvolnili zo
schodu. Potiahnite zabradlie smerom k sebe.

Pod vplyvom tepla sa moze prislusens-
tvo deformovat’, ¢o vSak nema vplyv na jeho
funkcie. UmoZniuje mu dostat’ sa do pévod-
ného tvaru po ochladeni.

11
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Pomocou vasho zariadenia

NASTAVENIE

o NASTAVENIE CASU
Pri zapnuti displeja blika 12:00.

© ®

%@

Nastavte ¢as pomocou tlacidiel + alebo —. Potvrdte tlacidlom @ . V pripade vypadkov
elektriny hodiny blikaju.

e ZMENA CASU
Voli¢ funkcii musite nastavit' na nulu.

Voli¢ funkcii musite nastavit’ na nite
Stlacte tlacidlo C) na Casovaci sa zobrazi symbo L) Znova stlacte tlacidlo ®© .a zmente cas

pomocou tlacidiel + alebo —.Potvrd'te tlacidlom ® .

o CASOVAC

Tato funkciu mozno pouzit' len pri vypnutej rure.

Voli¢ funkcii musite nastavit’ na nulu.

Stlacte tlacidlo C Casovat zablika ™ Nastavte ¢asova¢ pomocou tladidiel + alebo —.
Stlacte tlacidlo © .

Pozn .: Programovanie ¢asovaca mozete kedykol'vek zmenit' alebo zrusit'. Pre zruSenie sa vrat'te do ponuky
¢asovaca a nastavte na 00:00. Bez overenia sa zaznam uskutoc¢ni automaticky po niekol'kych sekundach.
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Pomocou vasho zariadenia

e ZAMKNUTIE OVLADACICH PRVKOV

a (345

Sucasne stlacte tlacidla + a —, kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol B9 . Ak chcete odomknut’,
stlacte stcasne tlacidld + a —, kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol G.

MENU NASTAVENIA
MOzete zmenit' rézne parametre vasej riry. Postup: Stlacte tlacidlo ® na niekolko sekund, kym sa na

obrazovke nezobrazi oznacenie ,MENU", ktoré umoZfuje pristup k reZimu nastavenia.

ME T

® 0O

Znowu stlatte tladidlo ©Ona prechadzanie v ramci rdznych nastaveni.
Rézne parametre aktivujte alebo deaktivujte pomocou tlacidiel + a —. Pozrite si nasledujicu tabulku.

Svetlo:
Poloha ON (ZAP.), svetlo zostane

H svietit poCas pecenia (okrem
SL [ funkcie ECO).

Poloha AUTO, svetlo rury sa vypne
pri peceni po 90 sekundéch.

Zvuky — pipnutia:
Sh Poloha ON (ZAP.), aktivne zvuky
oM Poloha OFF (VYP.), Ziadne zvuky
Predhrievanie:

Poloha ON (ZAP.), aktivna
E": on Poloha OFF (VYP.), bez

predhrievania.

ReZim DEMO:
Sd onm Poloha ON (ZAP.), aktivny rezim
Poloha OFF (VYP.), normalny

rezim rary

ReZim ,MENU" ukonéite znova stlaenim tlacidla ®na niekol’ko sekiind.



» [EE)

Pomocou vasho zariadenia

REZIMY VARENIA
RUCNE FUNKCIE:

- KONVEKCIA *

Teplota min. 35 ° C najve€ 275 ° C
Priporocljivo za ohranjanje vlaznosti belega mesa,
rib in zelenjave.

TRADICNA

Teplota min. 35 ° C, max. 275° C
Odporuca sa na pomalé a jemné varenie: makka
hra. PeCieme pecienky z Cerveného mésa. Dusit’ v
uzavretej zapekacej miske, ktorad predtym zacala
na varnej doske (coq au vin, gulas).

ZEMINY IMPULZ

minimalna teplota 75 ° C max 250 ° C

Odporuca sa na mokré jedla (quiche, ovocné
ovocné kolace ...). Cesto bude zospodu dobre uva-
rené. Odporuca sa na kysnutie (kolace, briosky,
kouglof ...) a na suflé, ktoré nebudu blokované
korkou.

| ECO | ECO*

Teplota min. 35° C, max. 275°C
Tato pozicia umoziuje ziskat' energiu pri zachovani
vlastnosti pecenia. V tomto poradi mozno pecenie
vykonat’ bez predhrievania.

|§| SILNY GRIL

Teplota min. 180 ° C, max. 275°C
Odportca sa na grilovanie toastov, gratinovanie
jedla, opekanie créme brlilée ...

IMPULZOVY GRIL

Teplota min. 100 ° C, max. 250 ° C
Hydina a pecené maso Stavnaté
a chrumkavé na vsetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.

Odporu¢a sa na vsetky druhy hydiny
alebo peceného mé&sa, na opekanie
a pecenie kolien, hovadzich rebier.

Na uchovanie prisad rybich steakov.

Automatické funkcie:

Spolo¢nost’ Brandt vam ponika 3 nové
funkcie, ktoré automaticky kombinuja dva
rezimy pecenia: tradi¢né pecenie a pecenie
nad parou, aby sa zachovali vyZivné hod-
noty potravin a zarucilo rychlejsSie pecenie.

BIELE MASO
Odporuca sa, aby sa zachovalo pecené bravéové a

telacie maso méakké a Stavnaté.

o) RYBY
Odporuca sa na pecenie celych ryb alebo
filé.

7%] HYDINA

= Odportda sa na pecenie kurdiat, moriek,
perliCiek a kadic.
Pri tychto 3 funkciach sta¢i na plech (do
odkvapkavacej nadoby) dat  dostatocné
mnozstvo teplej vody a vloZit ho do rury na
spodnu priecku a potraviny na pecenie umiestnit’
na 3. Uroven.
Informacie o mnozstve vody v odkvapkavacej
nadobe su uvedené na konci navodu v tabulke
automatickych kombinovanych funkcii s pouzitim
pary.

Systém , Smart Assist"

Vasa rura je vybavena funkciou ,Smart As-
sist", ktora pri programovani doby pecenia
odporuci upravitel'ni dobu pecenia podl'a
zvoleného rezimu pecenia.

*RezZim pecenia sa vykondva podla poZiadaviek
normy EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu
s pozZiadavkami europskeho nariadenia
EU/65/2014 na energetické oznacovanie.
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Pomocou vasho zariadenia

ZAHAJENIE VARENIA

e OKAMZITE PECENIE

Na programovacom zariadeni by sa mal zobrazovat' len ¢as. Nema blikat'.
Otocte voli¢ funkcii do polohy podla vasho vyber

©O® 0o

Manualne funkcie:
Teplota sa zaCne okamZite zvySovat. Rlra vam odporudi teplotu, ktord moézete zmenit. Rlra sa
zohreje a indikator teploty zablika. Ked' teplota dosiahne nastavent hodnotu, zaznie séria pipnuti.

Automatické funkcie:

Na displeji sa zobrazi e===.

Pomocou tabulky na konci navodu vyberte potraviny. Tlacidla + a - stlacajte dovtedy, kym sa na
displeji nezobrazi pozadovana schéma, a potom potvrdte tlac¢idlom ©.

Blikd hmotnost' — pomocou tlacidiel + a - zadajte hmotnost’ potravin a potom potvrdte ©.

Uz nemusite nastavovat’ nic iné, teplota a Cas pecenia sa vypocita automaticky. Blika ¢as ukoncenia
pecenia, potvrdte tlacidlom (©. Pelenie sa spusti okamzZite.

e NASTAVENIE TEPLOTY

Ked' sa presuniete na pozadovanu funkciu pecenia, stlacte tladidlo®.
Teplotu zmefite pomocou tladidiel + a —.Potvrd'te ho stladenim tlacidla®.

e NAPROGRAMOVANIE TRVANIA

Vykonajte ©, okamZité pelenie a ® trvanie peenia zablikd. Potom bude moZné vykonat’
nastavenia. Stlacte tladidlo + alebo — a nastavte trvanie pecenia




» [EE)

Pomocou vasho zariadenia

Vasa rira je vybavena funkciou FUNKCIA PECENIA ODPOE'}SS%ANIE

~SMART ASSIST", ktora vam po napro-

gramovani trvania odporudi trvanie .

pecenia, ktoré mozete zmenit’ podl'a 30 min

zvoleného pecenia.

Pozrite si nasledujucu tabul'ku. El 30 min
30 min

Cas varenia sa automaticky uloZi po niekol’kych 30 min

sekundach. Cas sa odpocitava okamZite po do-

siahnuti teploty varenia. E] 7 min
@ 15 min

e Zmena konca doby varenia

Pokracujte ako naprogramované trvanie. Po nastaveni ¢asu varenia stlacte tlacidlo. ©, koniec ¢asu
varenia (Sblika.

Displej blikda a pomocou + alebo - nastavte koniec doby pecenia.
Koniec pecenia sa zaznamena automaticky po niekol'kych sekundach. Displej konca pecenia uz
neblika.



Pomocou vasho zariadenia

A Upozornenie

Pred spustenim Cistenia pyrolyzou z riry vyberte prisluSenstvo a mriezky. Pred cistenim rary
pyrolyzou odstrante zvysky, ktoré mohli vytiect. Pomocou vihkej Spongie z dvierok odstrarite
prebytocné mastnoty.

Z bezpectnostnych dévodov sa Cistenie pyrolyzou vykonava az po automatickom zaisteni dvierok, preto
dvierka nie je mozné odistit’.

e Okamzité automatické cCistenie

Na programovacom zariadeni sa musi zobrazit' ¢as dna, bez blikania. Pomocou regulatora

= Cistenie za 39 minit

— Na konci kazdého pecenia sa na displeji zobrazi ,Clean 39" a ponukne vam moznost’ spustenia tohto
distenia. Regultor nastavte na tdto funkciu a potvrdte tladidlom ®. Na displeji sa striedavo zobrazuje &as
0:39 a ,Clean 39" a Cistenie sa spusti. Po niekol’kych minUtach sa zobrazi klI'i¢, dvierka rdry sa automaticky
zaistia z bezpec¢nostnych dovodov na cely ¢as trvania programu.

Ak chcete spustit’ cyklus ,Clean 39" so studenou alebo nie dostatocne teplou rirou, podmienky spustenia
tohto programu neumoznia spustit’ tento program. Ked' sa na displeji zobrazi 0:00, mbzete vybrat’ int po-
lohu automatického cistenia (71 .

(7] = Na vyber je pyrolyza, ktora trva 2 hodiny alebo 1 hodinu 30 min(t. Regulator prepnite na

Regulator prepnite na tdto funkciu. Na displeji sa zobrazi . Stlaenim tlagidla + vyberte pyrolyzu v

zavislosti od znecistenia rary.

Na displeji sa zobrazi 2:00 (alebo 1:30) podla nastaveného programu. Potvrdte tlatidlom . Zobrazi sa
(alebo | ) a pyrolyza sa spusti.

Na konci Cistenia sa na displeji zobrazi 0:00 a dvierka sa odistia.

Voli¢ vrat'te do polohy 0.

e Oneskorené automatické Cistenie

Méte moznost’ oddialit’ spustenie pyrolyzy. Ked' sa na displeji zobrazi ¢as trvania programu, stlacte tlacidlo
(© a pomocou tladidla + a - nastavte novy ¢as ukonéenia a potom potvrdte tlagidlom ©. Automatické
Cistenie sa spusti neskor tak, aby sa ukoncilo v nanovo naprogramovany Cas. Na konci Cistenia prepnite
voli¢ funkcii do polohy 0.




Starostlivost’ o vase zariadenie

e VONKAJSi POVRCH

Pouzite mékkd handricku navlihéenl produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte Cistiaci krém ani drsnu
Spongiu.

e DEMONTAZ STUPNOVITYCH DRZIAKOV

Po zloZeni stupriovitych drziakov zdvihnite prednu cast’ stupriovitého drziaka, aby ste vybrali predny hacik
z jeho uloZenia. Potom mierne vytiahnite zostavu stupnovitého drziaka smerom

k sebe a zdvihnite zadnu Cast’ tak, aby ste vybrali zadny hacik z jeho uloZenia. Vyberte tak aj 2 stupriovi-
té drziaky.

’%[‘:I

o CISTENIE VNUTORNYCH OKIEN

Vi ” \ Upozornenie:

Na cistenie sklenenych dvierok rury nepouzivajte drsné hubky ani drotenky, pretoze by sa
mohol poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’ k prasknutiu skla.

Na cistenie vnatorného skla odmontujte dvierka. Pred demontdaZou skla odstrarite jemnou handrickou a
Cistiacim prostriedkom na riad nadbytocny tuk
z vnutornej strany skla.

o CISTENIE VNUTORNYCH OKIEN

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la a I'aide de la céle plastique fournie dans la pochette plastique
de votre appareil.

Odstrante prvé upevnené sklo:
Pomocou druhej zarazky (alebo skrutkovaca) zatlacte na miesta, aby ste uvolnili sklo. Odstrante sklo:

A Dolezité:

Uistite sa, Ze napodobriujete pocit z prvého napoja (tvar ziariaca proti vam)
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Starostlivost’ o vase zariadenie

Dvierka pozostavaju z dvoch d'alSich skiel, ktoré s na kazdom rohu upevnené Ciernou gumenou patkou.
V pripade potreby ich vyberte a ocistite.

Sklad nepondrajte do vody. Oplachnite Cistou vodou a osuste handrickou,

z ktorej sa neuvolnuju viakna.

=3

e Spatna montaz okien dveri

Po vycisteni zalozte spat’ Cierne gumené patky Sipkou nahor a vlozte spat’ vSetky skla.
Zapojte poslednu tabulu do kovovych zarazok, potom ju pritlate lesklou stranou k sebe. Odstrarite
plastovy klin. Pristroj je znova pripraveny na pouZitie.

e VYMENA SVETLA

A Upozornenie:

Pred vymenou Ziarovky sa uistite, i je zariadenie odpojené od napajania, aby sa prediSlo akému-
kol'vek riziku Urazu elektrickym priadom. Zasah vykonajte, ked' je zariadenie vychladnuté

(@

\ Charakteristika Ziarovky:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Ak Ziarovky nefungujui, moZete ich vymenit’ sami.
Zlozte tienidlo a potom odskrutkujte Ziarovku
(pouzite gumenu rukavicu, ktora ulahéi vymon-
tovanie). Namontujte novu Ziarovku a nasad'te
spat’ tienidlo. Tento vyrobok obsahuje svetelny
zdroj triedy energetickej ucinnosti G.

19
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ANOMALIE A RIESENIA

ANOMALIE A RIESENIA

Rura sa nehreje.

Skontrolujte, ¢i je rara spravne pripojena alebo
¢i poistka vo vasej instalacii nefunguje. Zvyste
zvolenu teplotu.

Osvetlenie rury nefunguje.
Vymefite Ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, ¢i je rura dobre zapojena.

Ventilator chladenia sa otaca aj po vypnuti
rary.

To je v poriadku, mbZe sa otacat’ maximalne hodi-
nu po peceni, aby odvetral raru. V opatnom pripa-
de sa obrat'te na popredajny servis.

Cistenie pyrolyzou sa nevykona.
Skontrolujte, ¢i su dvierka zatvorené. Ak problém
pretrvava, obratte sa na popredajny servis.

Na obrazovke blika @ symbol ,zamknutie
dvierok.

Vyskytla sa chyba zamknutia dvierok. Zavolajte po-
predajny servis.

Vibracny hluk.

Skontrolujte, ¢i napajaci kabel nie je v kontakte so
zadnou stenou.

To nemd Zzadny vplyv na spravne fungovanie
vasho pristroja, méze vSak pri vetrani generovat
vibracny zvuk. Viyberte zariadenie a posurite kabel.
Vymenite rdru.

20



Popredajné sluzby

USPORNY REZIM

Pripadné zasahy na zariadeni musi vykonat’ kva-
lifikovany odbornik spolo¢nosti. PoCas telefonatu
si pripravte vSetky potrebné referencie zariade-
nia (obchodna referencia, referencia servisu, sé-
riové Cislo), aby sa zjednodusil proces vybavova-
nia Ziadosti. Tieto informacie sa nachadzaju na
vyrobnom Stitku.

A

XXXXXXXX B

SERVICE: E LT — CE
e H

B: Obchodné referencie
C: Referencné Cislo sluzby
H: Sériové Cislo

ORIGINALNE NAHRADNE DIELY
V pripade, Ze by zakrok alebo opravu spravil
technik bez opravnenia, vzdy Ziadajte potvrdenie
o prevedenej praci a trvajte na pouziti original-
nych ndhradnych dielov. =

Oomu‘&

21
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JEDLA -
350

Pecené bravcové maso (1 kg) | 200 180 60
Tel'acie pecené méso (1 kg) 200 180 60-70
Pecené hovadzie 240 30-40
Jahnacie (stehno, plece, 2,5 220 220 200 |2 60
ka)
hydina (1 kg) 200 220 180 210 |3 60
Velka hydina 180 60-90
Kuracie stehienka 220 210 |3 20-30
Bravcové / tel'acie rebrd 210 20-30
Hovédzie rebra (1 kg) 210 210 |3 20-30
Baranie rebra 210 20-30
R D
Grilovana ryba 275 15-20
Varené ryby 200 180 30-35
Pkuceravé ryby 220 200 15-20
Gratiny (varené jedla) 275 30
Gratins dauphinois 200 180 45
Lasagnes 200 180 45
PInené paradajky 170 160 30
o O
Biscuit de Savoie - Génoise 180 180 35
Susienkova rolada 220 180 5-10
Brioska 180 210 180 35-45
Brownies 180 175 20-25
Torta - Librovy kolac 180 180 180 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Krémy 165 150 30-40

* Podl'a modelu
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JEDLA
min
oo |
Cookies - susienky 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 |2 180 |2 |40-45
pusinky 100 |2 100 |3 60-70
Madeleines 220 |3 200 |3 5-10
Choux pecivo 200 |3 180 |3 180 |3 | 30-40
Malé listkové cesto 220 |3 200 |3 5-10
Savarin 180 |3 175 |3 |30-35
Kolac z krehkého cesta 200 |1 195 |1 30-40
Jemny kolac z listkového cesta | 215 |1 200 |1 20-25
Kolac z kvaskového cesta 210 |1 200 |1 10-30
Roze

Spizy 220 |3 210 |4 10-15
Pastéta v terine 200 |2 190 |2 80-100
Krehka pizza 200 |2 30-40
Chlieb cesto pizza 15-18
Quiches 35-40
Dych 180 |2 |50
Kolace 200 |2 40-45
Chlieb 220 200 220 30-40
Toast 180 275 | 4-5 2.3

* Podl'a modelu

m Vsetky T ° C a doby varenia si uvedené pre predhriatej rare

Pozn .: Pred vloZenim do rury musi vdetko maso zostat pri izbovej teplote najmenej 1 hodinu.

RO NI IN @ DBRA <
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cisla 1 2 3 4 5 6 | 7 | ) | 9 maxi |
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Recept na drozdie (v zavislosti od modelu)

Zlozenie:

* Mika 2 kg » Voda 1240 ml e Sol 40 g « 4 balicky dehydratovanych pekarskych kvasnic
Cesto vymiesime mixérom a cesto nechdme v rdre kysnut'.

Postup: Pre recepty na cestoviny na baze kvasnic. Cesto nalejte do odolnej misky
zohrejte, odstrante drotené police a poloZte misku na dno.

Riru predhrejte teplovzdusnou funkciou na 40-50 ° C po dobu 5 minit. Zastavte
riru a nechajte cesto kysnut’' 25-30 minit pomocou zvyskového tepla.
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FUNKCNE SKUSKY VHODNOSTI PODL'A NORMY IEC 60350

JEDLO v':f:r':; UROVEN Prisluenstvo °C DU':n’?l'ON PREDOHREV
Krehké pecivo (8.4.1) @ 5 jedlo45 mm 150 30-40 Ano
Krehké petivo (8.4.1) ~ 5 jedlo 45 mm 150 25-35 Ano
Krehké pecivo (8.4.1) 2+5 jedlo 45 mm + grille | 150 25-45 Ano
Krehké pecivo (8.4.1) 3 jedlo 45 mm 175 25-35 Ano
Krehké pecivo (8.4.1) @l 2+5 jedlo45 mm + grille 160 30-40 Ano
Kolaciky malé (8.4.2) Izl 5 jedlo 45 mm 170 25-35 Ano
Kolaciky malé (8.4.2) 5 jedlo 45 mm 170 25-35 Ano
Kolaciky malé (8.4.2) 2+5 jedlo 45 mm + grille | 170 20-40 Ano
Kolagiky malé (8.4.2) 3 jedlo 45 mm 170 25-35 Ano
Kolacgiky malé (8.4.2) 2+5 jedlo 45 mm + grille | 170 25-35 Ano

Mifckr{yk(%'a; 1b)ez Iz] 4 grille 150 30-40 Ano
Mf‘:gykga; 1b)ez . 4 grille 150 30-40 Ano
Mé:tgyt((%lié.:;ez 2+5 jedlo 45 mm + grille | 150 30-40 Ano
Maldy kol bz 3 150 | 3040 Ano
M?:gykgasc 1b)ez 2+5 jedlo 45 mm + grille | 150 30-40 Ano

Pre Apple Pie(8.5.2) EI 1 grille 170 90-120 Ano
Pre Apple Pie(8.5.2) 1 grille 170 90-120 Ano
Pre Apple Pie (8.5.2) 3 grille 180 90-120 Ano
Gratinovany povrch(9.2.2) @ 5 grille 275 3-6 Ano

* Podl'a modelu

POZNAMKA: Pri vareni na 2 Grovniach je mozné pokrmy vyberat’ v réznom &ase.

25
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Basta kund,

Du har just képt 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 levnadssétt och
dina behov for att den pd basta satt ska motsvara dina forvantningar. Vi har lagt ner var
kunskap, innovation och passion som har drivit oss i Gver 60 ar.

I en fortsatt anstréngning att battre kunna mata dina krav, finns vadr kundtjanst till ditt
forfogande for att svara pd alla dina fragor eller forslag.

Logga in pd var webbplats www.brandt.com dar du hittar vdra senaste innovationer
tillsammans med nyttig och kompletterande information.

BRANDT é&r glad att f& folja med dig varje dag och 6nskar dig lycka till med ditt kop.

® '*éen produkt genom att ge en tydlig och objektiv ursprungsangivelse.

Etiketten "Origine France Garantie" ger konsumenterna spdrbarhet av

€ BRANDT-varumarket &r stolt dver att anbringa denna etikett pd produk-
5 ter fr&n véra franska fabriker med séte i Orléans och Venddme.

BVC

[=]g;x[m]

https://brandt.fr/

A Viktigt:

[

For att snabbare bekanta dig med hur apparaten fungerar, ber vi dig lasa igenom denna
installationsmanual innan du borjar anvanda apparaten.


https://brandt.fr/
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SAKERHETSANVISNINGAR

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT OCH

SPARA FOR SENARE BRUK.

Detta dokument finns tillgangligt for nedladdning pa markets webbplats.

» Packa eller lat packa upp appa-
raten omedelbart vid mottagandet.
Kontrollera dess allmanna skick.

* Notera eventuella forbehall skrif-
tligen pa leveransnotan och spara
ett exemplar av denna.

* Viktigt:

« Denna apparat kan anvandas
av barn fran atta ars alder och
av person med begransad fysisk,
kanslomassig eller intellektuell for-
maga och av person som saknar
erfarenhet eller kunskap, da sa-
dan person star under tillsyn eller i
forvag fatt anvisningar om hur ap-
paraten anvands pa ett sakert satt
och forstatt vilka risker han eller
hon IGper.

« — Barn far inte leka med ap-
paraten. Rengorings- och unde-
rhallsatgarder far inte utféras av
barn som star utan tillsyn.

« — Barn bor hallas under uppsikt
sa att de inte leker med apparaten.
* VARNING:

»« — Apparaten och de delar av
den som gar att komma at blir var-
ma 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 tillbehdr och storre stank
ska avlagsnas innan ugnen ren-
gors med hjalp av pyrolys.

Nar rengoringsfunktionen
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 rengoringspro-
dukter som kan repa eller harda
skrapor av metall for att rengéra
ugnens glaslucka, eftersom det
kan repa ytan och orsaka sprickor
i glaset.

* VARNING :

« Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan
du byter lampa. Utfér bytet nar
apparaten har svalnat. Anvand en
gummihandske nar du ska skruva
loss lampglas och lampa sa gar
det lattare.

» Det maste ga att komma at el-
kontakten efter att apparaten har
installerats. Det maste ga att kop-



SAKERHETSANVISNINGAR

pla ifran apparaten fran elnatet,
antingen via en stickkontakt eller
genom att montera en strombry-
tare pa de fasta ledningskanalerna
i enlighet med installationsbestam-
melserna.

* — Om natsladden &r skadad
ska den for att undvika risk bytas
av tillverkaren, dennes serviceav-
delning eller av personal med
motsvarande behdrighet.

+ — Som visas i installationsritnin-
gen kan apparaten installeras un-
der en bank eller pa hojden.

+ — Centrera ugnen i mobeln sa
att ett mellanrum pa minst 10 mm
skilier den fran narmaste mdbel.
Materialet i inbyggnadsmaobeln
ska vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sadant material). Fast
ugnen i mobeln med tva skruvar i
harfor avsedda hal pa sidoposter-
na for hogre stabilitet.

« — FOr att undvika Overhettning
far apparaten inte installeras ba-
kom en skapslucka.

+ — Denna apparat ar avsedd att
anvandas forhushalls-och motsva-
rande bruk, t.ex. koksutrymmen
avsedda for butikspersonal, kon-
tor och annan yrkesverksamhet,
lantgardar, for att anvandas av ho-
tell- och motellgaster och i andra
miljder av bostadskaraktar och i
miljder av typ hotellrum.

* — Ugnen vara avstangd nar man

» [EE)

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.
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Miljé och energibesparing |

Miljo Tips om energibesparing
Forpackningsmaterialet for den har enheten &r Hall ugnsluckan stingd under tillagningen.
dtervinningsbart. Ta del i dtervinningen och hjalp
darmed till att skydda miljon genom att placera
dem i de kommunala behdllare som tillhandahalls
for detta andamal.

Din apparat innehdller ocksd ménga
dtervinningsbara material. Det &r dar-
for markt med den har logotypen for
att indikera att begagnade apparater
inte bor blandas med annat avfall.
,&tervinning av anordningar som
anordnas av din tillverkare kommer
sdledes att ske under de béasta férhéllandena, i en-
lighet med det géllande europeiska direktivet om
avfall som &r elektrisk och elektronisk utrustning.
Kontakta ditt stadshus eller din aterforsaljare for
insamlingsstéllen for begagnade apparater nar-
mast ditt hem.

Vi tackar dig for ditt samarbete nar det galler att
skydda miljon.




Installera din enhet

VAL AV PLACERING OCH INBYGGNAD

I ritningarna anges matten for den mébel som
ska hysa ugnen.

Apparaten kan installeras under en bank (A)
eller pd hojden (B). Om mdbeln &r 6ppen ska
Oppningen bak vara hégst 70 mm.

Fast ugnen i mobeln. Ta darfor bort
gummibussningarna och férborra ett hdl med @
2 mm i mobelns vagg for att undvika att virket
spricker. Fast ugnen med de tva skruvarna. Satt
tillbaka gummibussningarna.

» [EE]

@,

Tveka inte att kontakta en specialist pa
hushadllsmaskiner for att vara sdker pd att
installationen utférs korrekt.

Vi ” \ OBS!

Kontakta en behérig elektriker om elins-
tallationen i ditt hem behdver &ndras for
att ansluta apparaten. Koppla ur apparaten
eller plocka bort motsvarande sdkring om
ugnen uppvisar ett fel av ndgot slag.

c <70 215526




» [E=)

Installera din enhet

ELANSLUTNING

Ugnen ska anslutas med en matningskabel med
tre ledare med 1,5 mm?2 tvarsnitt (fas, neutral BIS tr8d ——
och jord), vilken ska anslutas till ett elnat med
220~240 V via ett uttag enligt standard CEI 60083
eller en allpolig frénskiljningsanordning enligt ins-
tallationsbestammelserna.

/\ Attention

Jordledningen (grén/gul) dr ansluten till ap- ES_yart, brun elle @
paratens kopplingsplint & och ska anslutas rod trad

till ||_1_sta_llat|onens jord. Installationen ska ha Grén / gul trad

en sakring pa 16 ampere.

Vi kan inte hallas ansvariga for olyckshéndelse eller
incident till féljd av utebliven, defekt eller felaktig
jordanslutning och inte heller for elanslutning som
inte Gverensstammer med reglerna.

o Fore forsta anvandning

Innan du anvénder ugnen for forsta gdngen, varm
den tom, med dorren sténgd, i cirka 15 minuter pd
hogsta temperatur. for att bryta in enheten. Mine-
ralullen som omger ugnshdlan kan initialt avge en
speciell lukt p& grund av dess sammansattning. P3
samma satt kan du marka rok. Allt detta &r nor-
malt.
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g Lar kanna din enhet

PRESENTATION AV UGNEN
1o
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g Lar kanna din enhet

TILLBEHOR (beroende p& modell)

e Sikerhetsgaller som hindrar omkull-
véltning

Gallret kan anvdndas for att stélla stekfat och
formar med olika ratter som ska tillagas eller gra-
tineras pd. Det anvands for att grilla (maten kan
laggas direkt pad gallret).

e Universalplat, droppldt 45 mm

Skjuts in i stegarna under gallret, med handtaget
mot ugnsluckan. Samlar upp sky och stekfett och
kan aven anvandas till halften fylld med vatten for
tillagning i vattenbad.

¢ PI&t 20 mm

Skjuts in i stegarna med handtaget mot
ugnsluckan. Idealisk for cookies, mordegskakor,
cupcakes. Tack vare den lutande ytan ar det latt
att tomma platen till ett fat. Kan dven foras in i
stegarna under gallret for att samla upp sky och
stekfett.

» System med glidskenor

Det nya praktiska systemet med glidskenor med
stod gor det lattare att komma &t och hantera
maten, eftersom pldtarna kan dras ut mjukt och
utan ryck. Pldtarna kan dras ut helt s& att de gér
att komma 3t helt.

Dessutom &r de sd stabila att man kan arbeta med
och hantera maten pd ett helt sakert satt, vilket
minskar risken for att bréanna sig. Det blir darmed
mycket enklare att ta ut maten ur ugnen.

Y l \ Mise en garde :

Ta ut alla tillbehor och ugnsstegarna ur
ugnen innan du startar rengéringen med py-
rolys.

Vi ” \ Mise en garde :

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.



g Lar kanna din enhet

INSTALLERA OCH DEMONTERA
GLIDSKENORNA

Efter att ha tagit ut de tvd ugnsstegarna valjer
man pé vilken héjd (2-5) man vill satta skenorna.
Satt fast vanster ugnsstege pa vanster ugnsstege
och tryck tillrackligt hért fram och bak pd skenan
sd att de tvd hakarna pd skenans sida hakar fast
i ugnsstegen. Gor pd samma satt med hoger
skena.

OBS!: glidskenans teleskopiska del ska utvecklas
mot ugnens front, med anslaget vant mot dig.

Satt de tvd ugnsstegarna pad plats och satt sedan
pldten pd de tvd skenorna och systemet ar klart
att anvanda.

Demontera skenorna genom att dter ta ut
ugnsstegarna.

Sara forsiktigt pd de hakar som sitter p& skenorna
for att frigéra dem frén ugnsstegarna. Dra skenan
mot dig.

nsa

For att undvika matos vid tillagning av fett
kott rekommenderar vi att man har lite vat-
ten eller olja i botten p& dropplaten.

11
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Anvanda din enhet

INSTALLNINGAR

e Installning av tid
Vid péslagning blinkar 12:00 pd skarmen.

© ® @/ /6 ® %@

Vid pdslagning blinkar 12:00 p& skarmen. Stéll in tiden med knappen + eller -.
Bekrafta med knappen (O | vid strémavbrott blinkar tiden.

e ANDRA TIDEN
Funktionsvaljaren méste st pd lage 0.

Tryck pd knappen @ symbolen L) visas och tryck igen p& @ .Stall in tiden med knappen + eller
- . Bekréfta med knappen @ . Den &ndrade tiden sparas automatiskt efter ndgra sekunder.

e Minutur

Denna funktion kan bara anvdndas nar ugnen dr avstangd.

Funktionsvéljaren méste std pa lage 0.

Tryck pd knappen @ symbolen A visas. Stall in timern med knapparna + och -.Bekrdfta med
knappen

OBS: Timerns programmering gdr nar som helst att dndra eller avbryta. For att avbryta ga tillbaka till
timerns meny och stall in det pd 00:00. Utan bekraftelse registreras dndringen automatiskt efter ndgra
sekunder.
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Anvanda din enhet

e LASNING AV DISPLAY

a (345

Tryck samtidigt pd knapparna + och - till dess att symbolen O visas pd skarmen. For att 13sa upp
reglagen trycker du samtidigt pd knapparna + och - till dess att symbolen & férsvinner fran skirmen.

MENY

Du kan &ndra instéliningarna for din ugn s& hér:
Tryck p& knappen tills <sMENU>» visas for att Gppna instaliningslaget.

ME T

® 0O

Tryck igen pd knappen O for att bladdra mellan de olika installningarna.Aktivera eller inaktivera install-
ningarna med knapparna + och -, se tabellen nedan:

AUTO: 1 tillagningslage
sldcks ljuset i ugnen efter

EIL FI 90 sekunder
(] ON: I tillagningslage

lyser lampan konstant.
Aktivera/inaktivera
I;IIZI anm knapparnas ljudsignal
5 Aktivera/inaktivera
cC on féruppvarmningslaget
5 I:I Aktivera/inaktivera
an demonstrationslaget

For att g8 ur "MENYN” tryck en géng till pd ©.
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Anvanda din enhet

TILLAGNINGSSATT

Fonctions manuelles :

VARMLUFT*

Temperatur minst 35°C hogst 250°C
Rekommenderas for att vitt kott, fisk och gronsaker
ska behalla sin saftighet. For tillagning samtidigt pa
upp till tre nivaer.

EI TRADITIONELL

Temperatur minst 35°C hogst 275°C
Rekommenderas vid I&ngsam och kanslig tillagning
som saftigt vilt osv. Bryna rott kott. For att
smdkoka ratter i gryta med lock som pébdrjats pd
hallen (coq au vin, grytor).

UNDERVARME PULS

Temperatur minst 75°C hogst 250°C
Rekommenderas fér varma ratter (quiches,
fruktpajer, saftiga...). Degen blir krispigare
undertill. For tillagningar som ska jasa (tarta,
brioche, kouglof...) och suffléer som inte tacks av
en skorpa.

| eco| ECO*
Temperatur minst 35°C hogst 275°C
Med hjalp av detta ldge kan man spara energi och
behdlla samma tillagningsegenskaper.
All tillagning sker utan forvdarmning.

|§| HOG GRILL

Temperatur minst 180°C hogst 275°C
Rekommenderas for att rosta bréd, gratinera mat,
bryna en brylépudding.

GRILLNING PULS

Temperatur minst 100 °C hdgst 250 °C
Saftiga stekar och fjaderfa med krispig yta runt
om.
Skjut in droppldten pd understa ugnsstegen.
Rekommenderas for allt fjdderfa och stekar, for att
bryna och genomsteka kylar, T-benstek. For saftigt
tillagad fisk.

Automatiska funktioner:

For att bevara matens ndringsvarde och
fa en snabbare tillagning erbjuder Brandt
tre nya funktioner som automatiskt kombi-
nerar tva tillagningssitt — traditionell och
med dnga.

VITT KOTT

Rekommenderas for att flask- och kalvstek ska be-
halla sin form och bli mér.

{pﬂ FISK

Rekommenderas for att laga till hel fisk
och fiskfilé.

FAGEL

Rekommenderas for att laga till kyckling,
kalkon och anka.

For dessa tre funktioner behdver du bara
stélla in en pldt (droppldt) med tillrdckligt med
ljummet vatten langst ned i ugnsstegen och det
som ska lagas till p& niv8 3 i ugnsstegen.

I tabellen Over automatiska kombinerade
funktioner med &nga sist i bruksanvisningen finner
du information om hur mycket vatten du ska ha i
droppléten.

Ugnen har en "SMART ASSIST”-funktion
som nar man programmerar en tillagnings-
tid rekommenderar en tillagningstid som
kan dndras, beroende pd valt tillagningssatt.

*Tillagningssitt enligt anvisningarna i stan-
dard SS-EN 60350-1: 2016, for att styrka att
kraven pa energimérkning i EU-férordning nr
65/2014 ar uppfylida.
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Anvanda din enhet

STARTAR EN MATLAGNING

o Startar omedelbar matlagning

Programmeraren ska bara visa tiden. Detta ska inte blinka.
Vrid funktionsvéljaren till dnskad position.

©O® 0o

Foér manuella funktioner:

Temperaturen bérjar omedelbart stegras. Din ugn rekommenderar en temperatur som gar att éndra.
Ugnen blir varm och temperaturindikeringen blinkar. En serie ljudsignaler hérs nar ugnen uppndtt
den inprogrammerade temperaturen.

For automatiska funktioner:

ex=== visas pé skdrmen.

Valj livsmedel med hjélp av tabellen sist i bruksanvisningen. Tryck pd knapparna + och - tills 6nskat
schema visas pa displayen och bekrafta med knappen ®.

En vikt blinkar. Ange den faktiska vikten for ditt livsmedel med knapparna + och - och bekrafta ®.
Det ar allt du behdver stalla in — temperatur och tillagningstid réknas ut automatiskt. Tillagningstiden
blinkar. Bekradfta med knappen ®. Tillagningen startar direkt.

e Temperaturandring

Tryck pd @.
Stall in temperaturen med + eller -. Bekréfta genom att trycka p8d ®.

e Programmering av tillagningstid

Utfér en omedelbar tillagning och tryck sedan pd ©®, tillagningstid blinkar ® fér att ange att
installning ar majlig. Tryck pd + eller - for att stalla in tillagningstid.
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Anvanda din enhet

Ugnen har en "SMART AS- T on REKOMMTEI';DATION

SIST”-funktion som ndar man program-

merar en tillagningstid rekommenderar .

en tillagningstid som kan sndras, be- 30 min

roende pa valt tillagningssitt.

Se nedanstdende tabell: @ 30 min
30 min

Tillagningstiden sparas automatiskt efter ECO 30 min

ndgra sekunder. Nedrikningen av tiden bérjar

omedelbart s8 snart tillagningstemperaturen .

har uppnétts. E’ 7 min
15 min

o Tillagning med fordréjd start

Gor som vid en programmerad tid. Tryck pd knappen O efter att ha stéllt in tillagningstiden, &
tills indikeringen av avslutad tillagning blinkar.

Displayen blinkar for att stalla in tiden for slutet av tillagningen med + eller -.
Tiden for avslutad tillagning sparas automatiskt efter ndgra sekunder. Displayen med tiden for
avslutad tillagning slutar blinka.
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RENGORING

e Rengoring med pyrolys

A Observera

Ta ut alla tillbehor och ugnsstegarna ur ugnen innan du startar rengoringen med pyrolys. Alla
eventuella storre stiank ska avlagsnas innan ugnen rengors med hjilp av pyrolys. Avildgsna allt
overflodigt fett frdn luckan med en fuktad svamp.

Av sdkerhetsskal kan rengéringen med pyrolys bara géras med sparrad lucka. Under denna tid gar det inte
att 1dsa upp luckan.

e Omedelbar auto-rengoring

Programverket ska visa dagens tid, utan att blinka. Valj ndgon av cyklerna for auto-rengé6ring
eller [ :

@
.
-
]

= Rengéring pa 39 minuter

— Efter varje tillagning rullar Clean 39 forbi p& skarmen for att foresld att du startar denna rengéring. Stéll
ratten p8 denna funktion och bekréfta med knappen ®©. Tiden 0:39 visas omvéxlande med Clean 39 och
rengdringen startar. Efter ndgra minuter visas en nyckel. Det betyder att ugnen av sakerhetsskal automa-
tiskt sparrats under hela den tid programmet kérs.

Vill du starta en Clean 39 med kall eller inte tillrackligt varm ugn, hindrar villkoren for att starta programmet
frdn att géra en sddan reng6ring. 0:00 visas pé& skdrmen och du méste da vélja ndgot annat lage for au-
to-rengdring (71,

(7] = Pyrolys i tva eller 1,5 timmar, beroende p& vad du véljer. Stéll ratten p& denna funktion.

Stall ratten p& denna funktion. @l visas p& skarmen. Tryck pd + for att vélja pyrolysbehandling beroende
pa hur smutsig ugnen ar.

Beroende p8 vad du véljer visas tiden 2:00 (eller 1:30). Bekrafta med knappen C©. = (eller m) visas
och pyrolysen startar.

Efter reng6ringen visar displayen 0:00 och luckan I3ses upp.

Vrid funktionsvaljaren till 0.

e Fordrojd auto-rengoring

Du kan valja att fordroja pyrolysbehandlingens start. Nar programtiden visas pd skarmen trycker du pé
knappen © och stéller in ett nytt klockslag fér nér den ska vara klar med knapparna + och - och bekréftar

med O©. Auto-rengdringen kommer att starta senare fér att vara klar p& det nya klockslag som

programmerats in. Stall tillbaka funktionsvaljaren pa lage 0 efter avslutad rengdring.

17



Rengoring

e Utvdandig rengoring

Anvand en mjuk trasa fuktad med glasrengdringsmedel. Anvand inte skurpulver eller harda svampar.

e Nedmontering av ugnsstegar

Lyft upp den framre delen av ugnsstegarna, tryck pa hela ugnsstegen och for ut den framre haken ur sitt
faste. Dra sedan forsiktigt hela ugnsstegen mot dig och lyft upp de bakre hakarna ur sina fasten. Ta pa
samma satt ut bdda ugnsstegarna.

~ ()

e Rengora glaset invandigt

A Varning
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.

Demontera ugnsluckan for att rengéra glasen invandigt. Torka med en mjuk trasa och flytande
reng6ringsmedel bort Gverflodigt fett fran glaset innan du demonterar glasrutorna.

e Demontering

Oppna luckan helt och sparra den med hjalp av en av de plastkilar som medf&ljer i plastfickan.
Ta bort den fastsatta glasrutan:

Tryck med ett verktyg (skruvmejsel) vid markeringarna A for att ta loss glaset.
Ta ut glasrutan.

_A Viktig:
Se till att du markerar monteringsriktningen for det har forsta fonstret (blank sida mot dig)
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Rengoring

Beroende pd modell bestdr dorren av ytterligare tvd rutor med en svart distansbricka i varje hérn. Ta bort
dem vid behov for rengéring.
Sank inte fonstren i vatten. Skolj med rent vatten och torka av med en luddfri trasa.

=3

e Satta tillbaka luckan

Sétt efter rengoring tillbaka de fyra gummibussningarna med pilen uppdt och sétt tillbaka glasrutorna.
Sétt efter rengoring tillbaka glasrutan i metallhdllarna och fast den med den glansande ytan utdt.

Ta bort plastkilen.

Apparaten ar nu klar att anvandas igen.

e Byta ugnslampa

& Varning:
Undvik eventuell risk for stét genom att se till att apparatens stromkabel &r frankopplad in-
nan du byter lampa. Utfor bytet nar apparaten har svalnat.

(@

\ Glodlampans specifikationer:

25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.

Anvand en gummihandske nar du ska skruva loss
lampglas och lampa sd gar det l5ttare.

Denna produkt innehdller en ljuskalla

av energieffektivitetsklass G.

19
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Problem och |6sningar

PROBLEM OCH LOSNINGAR

Ugnen varms inte.

Kontrollera att ugnen &r ansluten till elndtet och
att sakringen for installationen inte har 16st ut. Hoj
vald temperatur.

Ugnslampan fungerar inte.
Byt ugnslampa eller sakring. Kontrollera att ugnen
ar ansluten till elnatet.

Kylflikten fortsétter att ga efter att ugnen
stoppat.

Det &r normalt att fldkten kan g& upp till hdgst en
timma efter tillagning for att sdnka ugnens inre
och yttre temperatur. Kontakta kundservice om
den &r pd langre tid &n en timma.

Pyrolysrengéringen fungerar inte.

Kontrollera att luckan &r stangd. Om det &r fel pd
luckans sparr eller temperaturgivaren, kontakta
kundservice.

Symbolen @ blinkar pa displayen.
Dorrldsningsfel, ring kundtjanst.

Vibrerande ljud.

Kontrollera att natsladden inte ar i kontakt med
bakvaggen.

Detta pdverkar inte enhetens korrekta funktion
men kan dndd generera ett vibrerande ljud under
ventilation. Ta bort enheten och flytta sladden. Byt
ut ugnen.

20



Service efter forsaljning

ATGARDER

Eventuella dtgarder pd apparaten ska utforas av
behorig fackman som auktoriserats av market. Un-
derlatta handldaggningen av ditt drende genom att
ha samtliga referenser for din apparat (kommer-
siell benamning, servicereferens, serienummer)
till hands nar du ringer. Dessa uppgifter stdr pa
markskylten.

XXXXXXXX E

SERVICE: E TVPE: e CE
Nr. XX XX XXXX

B: Kommersiell beteckning
C: Servicereferens
H: Serienummer

ORIGINALDELAR
Krév vid servicedtgarder att endast certifierade

originalreservdelar anvands. e

21



RATTER

Flaskstek (1 kg) 200 |2 180 |2 60
Kalvstek (1 kg) 200 |2 180 |2 60-70
Oxstek 240 |2 30-40
Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 |1 220 200 |2 60

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

Fjaderfa stora delar 180 |1 60-90
Kycklinglar 220 |3 210 |3 20-30
Flask- eller kalvkotletter 210 |3 20-30
T-benstek (1 kg) 210 |3 210 |3 20-30
Lammkotletter 210 |3 20-30

Grillad fisk 275 |4 15-20
Bakad fisk 200 |3 180 |3 30-35
Fiskfjarilar 220 |3 200 |3 15-20

Gratanger (kokta matvaror) 275 |2 30
Potatisgraténger 200 |2 180 |2 45
Lasagne 200 |3 180 |3 45
Fyllda tomater 170 |3 160 |2 30
Sockerkaka 180 |2 180 |2 |35
Rulltdrta 220 |3 180 |2 | 510
Bullar 180 |1 |210 180 |2 | 3545
Brownies 180 2 175 | 3 20-25
Térta — Sandkaka 180 |1 |180 |1 180 |2 | 45-50
Clafoutis 200 |2 180 |3 30-35
Gradde 165 |2 150 | 2 | 30-40

* Beroende pa modell



* * * @
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RATTER 2 z :
Bakverk
Madeleinekakor 220 |3 200 |3 5-10
Petit-choux-deg 200 |3 180 |3 180 |3 30-40
Petit four med smordeg 220 |3 200 |3 5-10
Savarin 180 |3 175 |3 30-35
Mordegspaj 200 |1 195 |1 30-40
Smdrdegspaj 215 1 200 |1 20-25
Jasdegspaj 210 |1 200 |1 10-30
it

Grillspett 220 |3 210 |4 10-15
Paté i form 200 |2 190 |2 80-100
Mordegspizza 200 |2 30-40
Broddegspizza 15-18
Quiche 3540
Sufflé 180 |2 50
Pajer 200 |2 40-45
Brod 220 200 220 30-40
Rostat brod 180 275 | 4-5 2.3
Gryta med lock 180 |2 180 |2 90-180

* Beroende pa 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: SIFFROR T °C
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
| Siffror | 1 | 2 3 4 | 5 6 | 7 | 8 | 9 max |
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Recept med jast (beroende pa modell)

Ingredienser:

@ Mjol 2 kg e Vatten 1 240 ml e Salt 40 g e 4 paket torkad bakjsst

Blanda degen med mixer och jas den i ugnen.

Forfarande: For recept med deg med jast. Hall degen i en ugnsfast form,

ta ut ugnsstegarnas fasten och stéll pldten pd bottnen.

Forvarm ugnen med 40-50 °C med varmluftsfunktionen i 5 minuter. Stang av
ugnen och I3t degen jasa i 25-30 minuter i restvdrmen i ugnen.
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FUNKTIONSTEST
ENLIGT STANDARDEN CEI 60350
LIVSMEDEL gn’;:;":;'.a.ltt NIVA Tillbehér °C TID min. Fom’,f‘ém'
Mérdegskakor (8.4.1) @ 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Mordegskakor (8.4.1) @ 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Mordegskakor (8.4.1) @ 2+5 plat 45 mm + galler | 150 25-45 ja
Mérdegskakor (8.4.1) ‘_;" 3 plat 45 mm 175 25-35 ja
Mérdegskakor (8.4.1) @ 2+5 plat 45 mm + galler | 160 30-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) E 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) @ 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) @ 2+5 plat 45 mm + galler | 170 20-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) . 3 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + galler | 170 25-35 ja
utaw;‘eknk(ag‘fgj ) Iﬁ 4 galler 150 30-40 ia
utaMnj;‘;tk(as'fg " EI 4 galler 150 30-40 ia
uta“r’]”‘f’eknk(%'fg 9 EI 2+5 plat 45 mm + galler | 150 30-40 ja
utaw;‘eknk(as‘fgj ) 3 galler 150 30-40 ia
utaMnj;’ekttk(%'fg " ) 2+5 plat 45 mm + galler | 150 30-40 ja
Applepaj (8.5.2) @ 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) @ 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) ) 3 galler 1g0 [ 90120 ja
Gratinerad yta (9.2.2) IEI 5 galler 275 3-6 ja

* Beroende pa modell

ANMARKNING: Fér tillagning pa tva nivaer kan platarna tas ut vid olika tillfillen.
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TABELL OVER KOMBINERADE FUNKTIONER
AUTOMATISKA MED ANGA

Ra_’ftens Visning i pro- Livsmedel Mé&ngd vatten som ska tillsattas
lage gramverket
: : Kyckling 500 ml ljummet vatten i droppldten
: : Anka 500 ml ljummet vatten i droppldten
,3; ) - e
“g ===
H ' Kalkon 500 ml ljummet vatten i droppldten
: : Parlhona 800 ml ljummet vatten i dropplten

Hel fisk (stor)

500 ml ljummet vatten i dropplten

Hel fisk
(plattfisk)

300 ml ljummet vatten i dropplten

Sma hela fiskar

300 ml ljummet vatten i droppldten

=-' n =-= :-: Fiskfilé 300 ml ljummet vatten i droppléten
: : Flaskstek 500 ml ljummet vatten i droppldten
f\\‘“ - - - -
é 3 R
! ' Kalvstek 500 ml ljummet vatten i droppldten

VIKTIGT

Placera dropplaten (med ljummet vatten) langst ned i ugnsstegen, niva 1, och den mat du
ska laga till pa niva 3.
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BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE. SAS

au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.



