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Chére 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 dernieres
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 I'x: . Le Iab'el « Origine France Garantie » assure au consommateur la tra-

S CE & gabilité d’un produit en donnant une indication de provenance claire
ﬂ{y g et objective. La marque BRANDT est fiere d’'apposer ce label sur les
< & produits issus de nos usines frangaises basées a Orléans et Venddme.
>
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Retrouvez-nous sur ﬂ r@ OfF0

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

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

Instructions de sécurité importantes lire avec attention et garder

pour de futures utilisations.

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

marque.

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

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

Informations importantes

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Consignes de sécurité

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



Instructions de sécurité

laissés sans surveillance.

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

AMISE EN GARDE :

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

» Cet appareil est concu 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.

* Pendant la fonction de net-
toyage, les surfaces peuvent de-
venir plus chaudes qu’en usage
normal. Il est recommandé d’éloi-
gner les enfants.

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

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

AMISE EN GARDE :

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

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

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

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

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

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




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

Installation de votre appareil

CHOIX DE L'EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

@ Conseil :

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

/L j \ ATTENTION :

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




Installation de votre appareil

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

d'installation.

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

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

Fil vert/jaune

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

e Avant la premiére utilisation

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



Environnement

ENVIRONNEMENT
Les matériaux d’'emballage de cet appareil sont re-
cyclables. Participez a leur recyclage et contribuez
ainsi a la protection de I'environnement en les dé-
posant dans les conteneurs municipaux prévus a
cet effet.
Votre appareil contient également de
nombreux matériaux recyclables. II
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 réalisé dans les
meilleures conditions, conformément a la directive

européenne en vigueur sur les déchets d'équipe- 4 j
ments électriques et électroniques. g‘
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.

—

DOCUMENTS
PAPIER




g Présentation de votre appareil

PRESENTATION DU FOUR

Q Bandeau de commande

@Lampe
ePorte
@Poignée
GGradins

(Ce four dispose de 6 positions de
gradins pour les accessoires.
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AFFICHEUR ET TOUCHES DE COMMANDES

o Afficheur . .
Indicateur de niveau de

gradins Minuterie

Affichage du mode

de cuisson Verrouillage clavier

s A
— —

Verrouillage porte

Indicateur Durée de cuisson
de monté en p—¢ =4 Durée de fonctionnement
température «—4Fin de cuisson

Indicateur de

Affichage de durée et

poids de fin cuisson
o Touches ,
Acces Vérouillage
réglages clavier
T— T
(L @ — [1]—|BoosT
Réglage p_. @ @ C/ EI 4Boost
température ? ? ? (préchauffage)
py Py Py
Durée Fin de Minuterie
de cuisson cuisson



g Présentation de votre appareil

ACCESSOIRES (selon modéle)

o Grille sécurité anti-basculement

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

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

o Plat multi usages 45mm

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

« Plat multi usages 20mm

Inséré dans les gradins poignée. 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.

* Plaque patisserie 8mm

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

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

Conseil :

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



g Présentation de votre appareil

ACCESSOIRES (selon modéle)

» 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{lures. Ainsi, vous pouvez sortir
vos aliments du four beaucoup plus aisément.

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 I'avant et a l'arriere

du rail afin que les 2 pattes sur le coté 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.

1



Utilisation de votre appareil

REGLAGES

e Mise a I'heure

R

O _OF

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

)

e Modification de I'heure

CLEAN o
( |
La manette de fonction doit obligatoirement étre sur la position 0.

Appuyez sur la touche @ jusqu'a ce que I'affichage de I'heure clignote.
Ajustez le réglage avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette.

= R

e Minuterie
N
o ®
=
CCoa=
] X

Appuyez sur la touche le symbole &l apparait. La minuterie clignote.

Réglez la minuterie avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette. L'heure s'affiche de
nouveau, le compte a rebours se lance. Appuyez sur la touche & pour afficher le décompte. Une fois
la durée écoulée, un signal sonore retentit. Pour le stopper, appuyez sur la manette.

NB : Vous avez la possibilité de modifier ou d'annuler la programmation de la minuterie a n‘importe quel
moment. Pour annuler ou modifier la minuterie appuyez deux fois sur la touche retournez au menu
de la minuterie. et reglez de nouveau la minuterie, pour l'annuler réglez sur 00:00.



Utilisation de votre appareil

e Verrouillage clavier (sécurité enfants)

B25

© BoG QoA

Appuyez simultanément sur les touches et jusqu‘a l'affichage du symbole & & I'écran. Pour
le déverrouiller, appuyez simultanément sur les touches @ et & jusqu’a ce que le symbole & dis-
paraisse de |'écran.

MENU REGLAGES

N N\

© S) ®
® (Pofy O - /~
AR o 0v0 015 //

Appuyez simultanément sur les touches @ et & jusqua I'affichage de "MENU". Faites défiler les
differents menu a l'aide de la manette +/- (voir tableau). Validez la séléction en appuyant avec la manette
+/-, a l'aide de la manette + et - sélectionnez OFF ou ON ensuite validez votre choix en appuyant sur
la manette +/-.

AUTO : En mode

Pour sortir du *MENU" appuyez sur n'importe cuisson la lampe de la

quelle touche. cavité s'éteind au bout de
1- Lampe 90 secondes

- P ON : En mode cuisson

la lampe est tout le temps

allumé, sauf en mode

ECO.
ON : Activez
2- Son OFF : Désactivez les

bips des touches

Activez/désactivez le

3- Démo mode démonstration

Choix de la langues :
Langues internationales

5- Code Information S.A.V




Utilisation de votre appareil

MODES DE CUISSON
Fonctions manuelles :

CHALEUR TOURNANTE

Température mini 35°C maxi 250°C

Préconisation : 180°C

Recommandé pour garder le moelleux des viandes
blanches, poissons et pour les cuissons multiples
jusqu'a 3 niveaux.

Montée rapide en température :
peuvent étre enfournés four froid.

certains plats

‘zl TRADITIONNEL

Température mini 35°C maxi 275°C

Préconisation : 200°C

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

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

SOLE PULSE

Température mini 75°C maxi 250°C

Préconisation : 180°C

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

| ECO | ECO*

Température mini 35°C maxi 275°C

Préconisation : 200°C

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

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

Toutes les cuissons se font sans préchauffage.

E’ GRIL FORT

Positions 1 a 4

Préconisation : Position 4

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

GRIL PULSE

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

Volailles et rétis juteux et croustillants sur toutes
les faces.

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

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

=] TRADI VENTILE*

Température mini 35°C maxi 275°C

Préconisation : 200°C

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

PAIN

Température mini 35°C maxi 220°C

Préconisation : 205°C

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

!ﬂ LA FONCTION GUIDE CULINAIRE

La fonction «Guide Culinaire» sélectionne pour
vous les paramétres de cuisson appropriés en
fonction de l'aliment a préparer, de son poids et
du type de plat.

——J LA FONCTION GUIDE VAPEUR

Sélectionnez la fonction "Guide Vapeur" .
Le four propose alors différentes familles d‘ali-
ments: Poulet, Gros poisson et rétis (veau, porc).

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



Utilisation de votre appareil

DEMARRAGE D'UNE CUISSON

e Démarrage d'une cuisson immédiate

= ° @

Dés que le four démarre la
durée de fonctionnement
s'affiche.

Le programmateur ne doit afficher que I'heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.
Tournez la manette de fonctions sur la position de votre choix. La cuisson démarre.

Pour les fonctions manuelles :

La montée en température démarre immédiatement. Votre four vous préconise une température,
modifiable. Le four chauffe et l'indicateur de température § clignote. Une série de bips sonores
retentit lorsque le four atteint la température programmée. Vous pouvez enfourner votre plat.

e Modification de la température

171, /_\\ N
2 i e o ®
®o B D
A / 3

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

e Utilisation du mode Boost (préchauffage)

o)

Appuyez sur la touche Boost pour une montée en température rapide. L'indicateur de température §
clignote, une série de bips sonores retentit lorsque le four atteint la température.

N\ PN
&) © ®
®
A

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

e Modification de la durée




Utilisation de votre appareil

Systéme "Smart Assist” FONCTION DE DUREE

Votre four est équipé de la fonction CUISSON

"Smart Assist" qui lors d'une programma-

tion de cuisson, vous préconisera une du- 30 min

rée de cuisson modifiable selon le mode

de cuisson choisi (voir tableau). @ 30 min
30 min

Si vous changez la durée, validez en appuyant 30 min

sur la manette. Le décompte de la durée se fait -

immédiatement. E] 7 min
EI 7 min
15 min
X 30 min

e Modification de I'heure de fin de cuisson

-3-(L; - 6|
© Bol @0

Aprés le réglage de la durée de cuisson, appuyez sur la touche ©, I'heure de fin de cuisson
clignote.

Réglez la nouvelle heure de fin de cuisson avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la
manette. L'affichage de la fin de cuisson ne clignote plus.
Votre four démarrera ultérieurement pour terminer la cuisson a I'heure choisie.

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



Utilisation de votre appareil

!! LA FONCTION GUIDE CULINAIRE

La fonction «Guide Culinaire» sélectionne pour vous les paramétres de cuisson appropriés en fonction
de l'aliment a préparer, de son poids et du type de plat.
rl : Boeuf a point

r2 : Boeuf bien cuit
(o]
r3 : Boeuf saignant
_ r4 : Gratin dauphinois
Izl 5 : Pommes de terre entiéres

ré : Tomates farcies

r7 :Flan de légumes
— r8 :Pizza

r9 : Quiche

r10 : Lasagnes
ril1

: Tarte aux fruits

EI r12 : Cookies*
*pour ces plats, un préchauffage est nécessaire.
Enfourner votre plat aprés le bip de préchauffage.

Tournez la manette de fonctions sur Guide Culinaire. Vous devez choisir a I'aide de la manette + et - une
recette préprogrammée. Validez en appuyant sur la manette + et -.

I
BDEUF SATGNANT =

Bol O+E

~ Do O+

Selon votre plat un poids proposé clignote ﬂ Rentrez le poids réel de I'aliment avec la manette + et - puis
validez en appuyant sur la manette. La durée de cuisson idéale s'affiche, elle est calculée automatiquement.
Le four vous préconise la hauteur de gradin a laquelle vous devez mettre votre plat. Enfournez votre plat au
niveau de gradin préconisé (de 1 en bas a 6 en haut). Le four démarre.

e Moadification de I'heure de fin de cuisson

12:05 o AR 12:05 N\
@'ﬁ [OFR= >

Appuyez sur la touche @, I'heure de fin de cuisson clignote.

Réglez la nouvelle heure de fin de cuisson avec la manette + et -. Validez en appuyant sur la manette.
L'affichage de la fin de cuisson ne clignote plus. La cuisson programmée s'affiche, votre cuisson se finira
a I'heure choisie.

m IMPORTANT
Pour les recettes nécissitant un préchauffage, il n'est pas possible d'éffectuer de cuisson
avec départ différé.




Utilisation de votre appareil

!1 LA FONCTION GUIDE VAPEUR

Sélectionnez la fonction "Guide Vapeur" .
Le four propose alors différentes familles d’aliments : Poulet, Gros poissons et Rétis (veau, porc).

Tableau des Fonctions COMBINEES
Automatiques AVEC ASSOCIATION DE Vapeur

° Quantité d’eau &

Plats Aliments

ajouter
@ A1 Poulet

. A2 Pintade
A Volaille

A3 Canard

A4 Dinde

- 500 ml d'eau tiede
B1 Gros poissons dans le plat multi

m i B2 Poissons plats usage 45mm
B Poisson

B3 Pefits poissons

@ B4 Filets

C1 Rétis de Veau

C Rotis -
€2 Rétis de Porc
st N N\
[ 12:05 o o Y N\
Ot POULET = g
=
[CECoza] S =~

Sélectionnez votre famille d’aliments a l'aide de la manette + et -, validez en appuyant sur la manette.
Ensuite sélectionnez votre aliment a I'aide de la manette + et -, validez en appuyant sur la manette.

Un poids clignote n; rentrez le poids réel de votre aliment avec la manette + et - puis validez en
appuyant sur la manette.

Positionnez le plat multi usages 45mm (avec l'eau tiéde) au gradin du bas, niveau 1 et
votre aliment a cuire au gradin niveau 3.

Vous n‘avez rien d’autre a régler, la température et la durée de cuisson sont calculées automatiquement.
Réglez si besoin votre fin de cuisson puis validez. Votre cuisson démarre aussitot.

e Modification de I'heure de fin de cuisson

O O

Appuyez sur la touche @, I'heure de fin de cuisson clignote.
Réglez la nouvelle heure de fin de cuisson avec la manette + et -. Validez en appuyant sur la manette.

L'affichage de la fin de cuisson ne clignote plus. La cuisson programmée s'affiche, votre cuisson se finira
a I'heure choisie.



Utilisation de votre appareil

|!! LA FONCTION GUIDE VAPEUR

Lors d'une cuisson vapeur, de la condensation se
forme sur la glace intérieure. Il peut se produire
que de I'eau issue de cette condensation soit rete-
nue par la goulotte (*), dans ce cas cette eau doit
étre épongée en fin de cuisson afin d’éviter une ac-
cumulation. (*) La goulotte est située en dessous
du joint de porte, tout en bas du cadre du four.

Entretien de votre appareil

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

e Nettoyage vapeur de la cavité

Grace a cette fonction vous passerez moins de temps a nettoyer votre four, avec une action éco res-
ponsable. Pour cela pulvérisez votre cavité avec 300 ml d’eau et lancez la fonction nettoyage vapeur
en positionnant la manette sur la position pour une durée de 35 min.

o 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 vitres de la porte

L " \ 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 intérieure.
Pour nettoyer les différentes vitres intérieures, procédez au démontage de celles-ci de la fagon suivante :

o Nettoyage des vitres de la porte

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




Entretien de votre appareil

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

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

Retirez la premiére vitre. Ne pas immerger les vitres dans I'eau. Rincez a l'eau claire et essuyez avec un
chiffon non pelucheux.

e Remontage des vitres de la porte

Aprés nettoyage, repositionnez I'ensemble des vitres.
Repositionnez la traverse et revissez la. Retirez la cale plastique avant la fermeture de la porte. 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.

|G

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
une source lumineuse de classe d'efficacité éner-
gétique G.

SSRNNAG

\FH44
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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 n’est pas hors service. Aug-
mentez la température sélectionnée.

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

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

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

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

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

Bruit de vibration.

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

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

21
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*7 Service apres-vente

INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre appareil
doivent étre effectuées par un professionnel qua-
lifié dépositaire de la marque. Lors de votre appel,
afin de faciliter la prise en charge de votre de-
mande, munissez-vous des références complétes
de votre appareil (référence commerciale, réfé-
rence service, numéro de série). Ces renseigne-
ments figurent sur la plaque signalétique.

SERVICE :

—d
Nr. XX XX XXXX I=I

: Référence commerciale
: Référence service
: Numéro de série

IO @

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.brandj;.ggm

VOUS pouvez nous contacter :
> Via notre site, www.brandt.com
rubrique «SERVICES».

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

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

5 avenue des Béthunes

(CS69526 SAINT OUEN L'’AUMONE

95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 01

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

PIECES D’ORIGINE
Lors d'une intervention, demandez I'utilisation ex-
clusive de pieces détachées certifiées d'origine.

il
oo &
Jstruci


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

Tableau de cuisson
* * * @

NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN
NV3AIN

Patisseries

Cookies - Sablés 175 | 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Meringues petit modéle 100 | 2 100 3 60-90

Meringues grand modeéle 100 | 2 100 3 70-90

Madeleines 220 | 3 200 3 5-10

Pates a choux 200 | 3 180 | 3 180| 3 30-40

_Pet_it_s fours feuilletés 20 | 3 00| 3 510

Savarin 180 | 3 175| 3 30-35

Tarte pate brisée 215 | 1 200 1 180 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 au bain marie 200 | 2 190| 2 80-100

Pizza pate brisée 200 | 2 30-40

Pizza pate a pain 15-18

Quiches 220 | 2 35-40

Soufflé 180 2 50

Tourtes 200 | 2 4045 |2
e}

Pain 220 200 220 30-40 g

Pain grillé 180 275| 4-5 23 %
[l
*

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.

EQUIVALENCE : CHIFFRES T °C

°oC 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Chiffres 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

23



Tableau de cuisson

e [ ©
PLATS ANNE g = plzlalzinlzinlzl.

g g g g g g g |min

cl(@ ¢ cl@|c|@|c]|@ | @
Viandes
Réti de porc (1kg) 200 | 2 180 | 2 60
R&ti de veau (1kg) 200 | 2 180 2 60-70
RGti de boeuf saignant (1kg) 240 | 2 30-40
Agneau (gigot, épaule 2,5kg) | 220 | 1 220 200 2 60
Volailles (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210 3 60
Volailles grosses piéces 180 | 1 60-90
Cuisses de poulet 220 3 210| 3 20-30
Cotes de porc 210 3 30-40
Cotes de veau 210| 3 20-30
Cotes de boeuf saignante (1kg) 210 3 210| 3 20-30
Cotes de mouton 210| 3 20-30

Petits poissons 275| 4 15-20
Poisson moyen (1kg a 1.5kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Filets de Poisson 220 | 3 200| 3 15-20
Légumes

Gratins (aliments cuits) 275 2 15
Gratins dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagnes 200 | 3 180 3 45
Tomates farcies 170 | 3 160| 2 30

Patisseries

Biscuit de Savoie - Génoise 150 | 3 180 2 35
Biscuit roulé 220 | 3 180 2 25-35
Brioche 170 | 1| 210 180 2 3545 |
Brownies 180 | 2 175 3 20-25 %
Cake - Quatre-quarts 180 | 1] 180 1 180 | 2 45-50 g
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35 f

24



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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Vazeny kliente,

Pravé jste si zakoupili produkt BRANDT a dékujeme vam za ddvéru v nas.

Tento produkt jsme navrhli a vyrobili s ohledem na vas, vas Zivotni styl a vase potfeby
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 zdjmu vzdy lépe vyhovét vasim pozadavkdm je vam k dispozici nas
zakaznicky servis a mizete nam odpovédét na vSechny vasSe dotazy nebo navrhy.
Pfihlaste se také na nasSi webové strance www.brandt.com, kde najdete nasSe
nejnovéjsi inovace a uzitetné a dalsi informace.

Spolecnost BRANDT vas denné rada podpoti a preje si, abyste si nakup plné uZili.

LG x'\ Stitek ,Origine France Garantie® poskytuje spotfebiteldm sledovatelnost
produktu jasnym a objektivnim oznacenim pdvodu. Znacka BRANDT

s hrdosti umistuje toto oznaceni na vyrobky z naSich francouzskych
> tovaren se sidlem v Orléans a Vendbme.

: o %
“a & g
'1;‘
BVCert.6011825

https://brandt.com/

A DULEZITE:

PRED ZAPNUTIM ZARiZEN{ SI PECLIVE PRECTETE TUTO PRIRUCKU, ABYSTE SE MOHLI RY-
CHLEJI SEZNAMIT S JEHO PROVOZEM.


https://brandt.com
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Bezpecnostni pokyny

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

znacky.

PFi pfevzeti spotfebi€ ihned vybal-
te nebo nechte vybalit. Zkontroluj-
te jeho celkovy vzhled. Pfipadné
vyhrady uvedte pisemné na doda-
cim listu a jednu kopii si ponechte.

m DULEZITE UPOZORNE-

Ni:

Déti do 8 let véku a osoby s ome-
zenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi

nebo osoby s nedostateCnou zku-
Senosti €i znalostmi mohou toto
zafizeni pouzivat pouze tehdy, po-
kud jsou pod dohledem nebo ob-
drzi pfedchozi informace o pouzi-
vani zafizeni a pochopi pfipadna
rizika.

— Déti si nesméji hrat se zafrize-
nim. Postup CiSténi a udrzby ne-
smi provadet déti bez dozoru.

— Davejte pozor, aby si se spotre-
bicem nehraly déti.

m VYSTRAHA:

— Pfistroj a jeho dostupné Casti
jsou pfi pouzivani teplé. Davejte
pozor, abyste se nedotkli topnych
téles uvnitf trouby. Déti do 8 let
veku museji byt udrzovany v bez-

pecné vzdalenosti, nebo museji
byt pod stalym dohledem.

— Tento pfistroj je zkonstruovan
pro vareni se zavienymi dvefmi.
— Nez spustite pyrolytické Cisténi
trouby, vyjméte vSechna pfislusen-
stvi a setfete nejvétsi necistoty.
— Béhem funkce €isténi se mohou
plochy zahfat vice nez pfi bézném
pouziti.

Doporu€ujeme udrzovat déti v
bezpecné vzdalenosti.

— Nepouzivejte zafizeni pro parni
Cisténi.

— Na cisténi sklenénych dvirek
trouby nepouzivejte abrazivni Ci-
stici prostfedky nebo tvrdé kovo-
vé Skrabky, protoze byste mohli
poskrabat jejich povrch a sklo by
mohlo prasknout.



Bezpecnostni pokyny

E VYSTRAHA :

Nez budete ménit Zarovku, ujis-
téte se, Ze je pfistroj odpojen od
napajeni, abyste zabranili riziku
urazu elektrickym proudem. Ukon
provedte, az spotfebi¢ vychladne.
Pro odSroubovani ochranného
skla a zarovky pouzijte kauCuko-
vou rukavici, ktera usnadni vy-
montovani.

m Elektricka zasuvka musi byt
po instalaci pfistupna. Musi byt
umoznéno odpojeni spotfebice od
napajeci sité, bud prostfednictvim
zastrCky v elektrické zasuvce,
anebo zaclenénim vypinaCe do
pevnych vedeni v souladu s pravi-
dly instalace.

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

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

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku,
do kterého vestavite troubu, musi

byt odolny vi¢i teplu (nebo musi
byt povrstveny takovym materia-
lem). Pro vétsi stabilitu upevnéte
troubu 2 Srouby, které zasunete do
otvoru uréenych k tomu ucelu.

— Zafizeni se nesmi instalovat za
ozdobna dvifka, aby nedochazelo
k pfehfivani.

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

Neménte vlastnosti tohoto pfistro-
je, mohlo by to byt pro vas nebez-
pecné.

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




VYBER UMISTENI A VESTAVBA

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

Tento pfistroj Ize nainstalovat pod pracovni plochu
(obr. A) nebo vertikéIné (obr. B).

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

Je-li nabytek vzadu zavreny, opatrete jeho zadni
sténu otvorem o rozmérech 50 x 50 mm, ktery
umozni prdichod elektrického kabelu.

Vestavba spotfebie. Sejméte gumové kryty
a predvrtejte si v panelu nabytku otvory o priméru
2 mm, ¢imZ se zamezi odstipnuti dreva z nabytku.
Upevnéte troubu pomoci 2 Sroubl. Vrat'te gumové
kryty na misto.

Instalace spotrebice

O S—
Doporuceni

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

A_UPOZORNENi

Pokud elektroinstalace vaseho bytu vyza-
duje Gpravu pro prfipojeni pristroje, kon-
taktujte kvalifikovaného elektrikare. Pokud
trouba vykazuje jakoukoli poruchu, odpojte
pristroj nebo vyjméte pfislusnou pojistku
z napajeciho vedeni trouby.




Instalace spotrebice

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO

Trouba musi byt pfipojena normalizovanym napa-
jecim kabelem s 3 vodici o prlfezu 1,5 mm2 (1 Modry
faze + 1 N + zem), které musi byt pfipojeny k vodié
siti 220-240V~ prostiednictvim normalizované
elektrické zasuvky IEC 60083 nebo omnipoldrniho
odpojovaciho zafizeni v souladu s pravidly insta-
lace.

A UPOZORNENI

Ochranny drat (zeleno-zluty) je napojen
na uzemnovaci svorku pristroje a musi byt
uzemnén. Pojistka na vasem pf¥istroji musi Zeleny/zluty vodié
mit hodnotu 16 A.

Cerny, hnédy nebo
cerveny vodi¢

EDEDED

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



Zivotni prostiedi

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto spotiebice jsou recyklo-
vatelné. Podilejte se na jejich recyklaci a pfispéjte
tak k ochrané Zzivotniho prostredi. Likvidujte je
v prislusnych kontejnerech urcenych k tomu UGcelu.
Vas spotrebi¢ obsahuje i mnoho re-
cyklovatelnych materidl@. Je proto
oznacen timto logem, které vam sdélu-
je, Ze se vyrazené spotrebi¢e nemaji
misit s jinym typem odpadd.

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

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

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané Zivotniho
prostiedi.



g Popis spotrebice

POPIS TROUBY

Q Ovladaci panel

- @ Qsvet
G_ @ evaFka

@Madlo

GVodici listy
(Tato trouba nabizi 5 poloh vodicich
liSt pro prislusenstvi: Uroven 1 az 5).
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DISPLEJ A OVLADACI PANEL
e Displej

Ukazatel Urovné vodici

Minutka

Zobrazeni rezimu pe- o
Ceni Zamknuti tlacitek
Uzamdceni dvirek

Doba peceni
s—4provozni doba

Ukazatel hrr:lc;tt-i ) l Zobrazeni doby a konce
peceni
e Tlacitka
g , Uzamceni
Pfistup k nastavenim tladitek
T T
L]
L@ ®oG @6l
Nastaveni p—e 4 Boost
teplota ? ? ? (predehrati)
Py Py Py
Doba Konec peCeni  Minutka
peceni



g Popis spotrebice

PRISLUSENSTVI (podle typu)

e Bezpecnostni rost proti preklopeni

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

VloZte bezpecnostni rost proti preklopeni smérem
ke spodni Casti trouby.

o o Multifunkcni plech 45 mm

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

o Multifunkcni plech 20 mm

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

* Plech na peceni 8 mm

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

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

Rada:

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



g Popis spotrebice

PRISLUSENSTVI (podle typu)
* Rosty pro st'avnatost

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

Pouzijete-li jen jeden rost, mlZete pokrmy snadno
polévat Stdvou nashromézdénou na plechu.

INSTALACE A DEMONTAZ POSUVNE TRATE

Po demontaZi 2 schodovych vodi¢d zvolte vysku
schod( (od 2 do 5), ke kterym chcete upevnit
kolejnice. Zaklapnéte levou kolejnici proti levému
kroku pomoci dostate¢ného 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 posuvné &ast kolejnice
se musi rozvinout smérem k predni Casti trouby,
stop A smérem k vam.

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

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

1



. Pouziti spotrebice

NASTAVENI

e Nastaveni casu

)

Po zapojeni trouby do elektrické sité na displeji blika 12:00.
Hodiny nastavte pomoci otocného voli¢e + nebo -. Potvrd'te stisknutim otocného volice.
V pfipadé vypadku dodavky elektrické energie ¢asovy Udaj rovnéz blika. Nastavte ho stejnym zplisobem.

e Zména ¢asu

°
Yy

Otocny voli¢ funkci musi byt bezpodminecné v poloze 0.
Drzte stisknuté tladitko @, dokud nezaéne blikat zobrazeny Cas.
Nastaveni provedte otoénym voli¢em + nebo -. Potvrd'te stisknutim otocného volice.

= R

o Minutka
N
© ®
=
CCI
] N

Stisknéte tladitko @, zobrazi se symbol @ Symbol minutky blika.

Cas na minutce nastavte pomoci oto¢ného volice + nebo -. Potvrdte stisknutim otoéného volice. Zobrazi
se znovu Cas a spusti se odpocitavani. Stisknutim tlaCitka & zobrazite odpocitavani. Jakmile ¢as vyprsi,
zazni zvukovy signal. Odpocitavani zastavite stisknutim otocného volice.

Pozn.: Naprogramovani minutky Ize kdykoli zménit nebo zrusit. Pro zruSeni minutky nebo pro provedeni
zmény stisknéte dvakrat tlatitko @ pro navrat do menu minutky a minutku znovu nastavte; pro jeji zruseni
nastavte 00:00.



Pouziti spotiebice

e Uzamceni tlacitek (détska pojistka)

B25

© BoG QoA

Tisknéte soucasné tlacitka a =, dokud se na displeji nezobrazi symbol K. Chcete-li
ovladdani odemknout, tisknéte soucasné tladitka ® a &, dokud symbol & z displeje nezmizi.

MENU NASTAVENI

N N

O © ©}
® PGy O - =
AR 0 0v0 0= //

Tisknéte soucasné tladitka @ a U, dokud se nezobrazi ,MENU". Prochazejte jednotlivé
nabidky pomoci oto¢ného volice +/- (viz tabulku). Potvrdte vybér stisknutim oto¢ného
volice +/-, pomoci volice + a - vyberte OFF nebo ON a potvrdte stisknutim otoc¢ného
volice +/-.

AUTO: V rezimu

Pro opusténi ,,MENU" stisknéte libovolné tla- peceni svétlo uvnitf
¢itko. . trouby zhasne po 90
1 - Svétlo sekundach.

ON: V rezimu peceni
svétlo vzdy sviti, s
vyjimkou rezimu EKO.

ON: Aktivace

OFF: Deaktivace
2 - Zvuk zvukového signalu
tladitek

Aktivace/Deaktivace

3 - Demo ukazkového rezimu

Volba jazykd:
4 - Jazyk FR, EN, ES, PL, CZ
Mezinarodni jazyky

, Informace
5-Kéd Poprodejni servis




Pouziti spotrebice

REZIMY PECENI

Manualni funkce:

ROTUJICI TEPLO

Minimalni teplota 35 °C maximalni 250 °CDopo-
ruCena teplota: 180 °CDoporucuje se pro udrzeni
mékkosti bilého masa a ryb a pro vicenasobné
vafeni az na 3 urovnich.Rychlé zvyseni teploty:
nékteré pokrmy Ize vlozit do trouby studené.

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

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

= KONVENCNI

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

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

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

Spodni ohiev s ventilatorem

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

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

|ECO| EKO*

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

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

Tato funkce Setfi energii a zaroven zachovava
vlastnosti peceni.

Veskeré peceni probiha bez predehtivani.

=] SILNY GRIL

Pozice 1 az 4

Doporuceni: Pozice 4

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

GRIL S VENTILATOREM

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

Drlbez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze vsech
stran.

Zasurite viceucelovy plech 45 mm do spodni vodici
listy.

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

CHLEB

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

Program doporuceny pro peceni

chleba. Nezapomefite umistit

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

|!ﬂ FUNKCE ,,KUCHARSKY PROVODCE"

Funkce ,Kuchafsky prlivodce" za vas vybere vhod-
né parametry peceni odpovidajici pfipravovanému
pokrmu, jeho hmotnosti a typu pokrmu.

——JFUNKCE ,,PRﬁVODCE — PARA

Vyberte funkci ,,Préivodce — péra“.
Trouba pak navrhne rizné skupiny potravin: Kufe,
velké ryby a peCené (teleci, veprové).

*Tento rezim peceni probiha dle predpist normy EN 60350-1 a je ve shodé s poZadavky evropské-
ho narizeni EU/65/2014 o uvadéni spotieby energie na energetickych Stitcich spotrebici.



Pouziti spotiebice

ZAHAJENI PECENI

e Zahajeni okamzitého peceni

CLEAN o
L0

Jakmile se trouba spusti,
zobrazi se provozni doba.

Programovaci jednotka musi zobrazovat jen ¢as. Nesmi blikat.
Otocte volicem funkci do poZadované polohy. Peceni se spusti.

U manualnich funkci:

Teplota se zaCne zvySovat okamzité. Trouba vam doporudi teplotu, kterou Ize zménit. Trouba se ohfiva
a ukazatel teploty § blika. Jakmile trouba dosahne naprogramované teploty, zazni série zvukovych signald.
MdZete vlozit pokrm.

e Zména teploty

S S ®
Bew ©+E 7
A 3

Stisknéte tladitko ©, teplota za¢ne blikat. Nastavte teplotu otoénym voliéem + nebo -.
Potvrd'te stisknutim oto¢ného volice.

e Pouziti reZimu Boost (predehfati)

Gow @55

Stisknéte tlacitko Boost pro rychlé zvyseni teploty Ukazatel teploty § bliké a jakmile trouba
dosdhne nastavené teploty, zazni série zvukovych signald.

e Zména doby

/C?-e—@; (OS]

Stisknéte tlacitko @. Trouba vam doporuéi dobu, kterou Ize zménit. Nastavte dobu peceni
oto¢nym voli¢em + nebo -. Potvrdte stisknutim otocného volice.




Pouziti spotrebice

FUNKCE PECENI DOBA
Sytém ,Smart Assist"
Trouba je vybavena funkci ,Smart Assist", .
kterd pfi nastavovani peéeni navrhuje 30 min
dobu peceni dle zvoleného rezimu peceni;
tuto dobu Ize upravit (viz tabulku). =] 30 min
30 min
30 min
Zménu doby potvrdite stisknutim oto¢ného voli- @ 7 min
Ce. Pocitani doby trvani se provadi okamzité.
@ 7 min
15 min
z 30 min

e Uprava &asu konce pedeni

-3-(L; - 6|
© Bol @0

Po nastaveni doby peleni tisknéte tla¢itko &, dokud se nerozblikd &as ukon&eni peeni.

Nastavte oto¢nym voli¢em + a - novy ¢as ukonceni peceni. Potvrdte stisknutim otoéného volice.
Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
Trouba se spusti pozdéji a ukoncéi peceni ve vybrany cas.

Pozn.: Tato funkce neni k dispozici s funkci Gril.



Pouziti spotiebice

!ﬂ FUNKCE ,,KUCHARSKY PRUOVODCE"

Funkce ,Kuchafsky priivodce™ za vas vybere vhodné parametry peceni odpovidajici pfipravovanému
pokrmu, jeho hmotnosti a typu pokrmu.
rl : Stfedné propeceny steak

r2 : Hodné propeleny steak
(o]
r3 : Malo propeteny steak
— r4 : Zapékané brambory
Izl r5 : Celé brambory

r6é : Pinéna rajéata
r7 : Zeleninovy nakyp
— r8 : Pizza
r9 : Quiche
r10 : Lasagne
r11 : Kola¢ s ovocem
EI r12 : Sudenky (Cookies)*
* U téchto pokrmii je nutné troubu predehFat.
VloZte pokrm do trouby po zaznéni signalu pie-
dehfevu.
Otocte volicem funkci na ,Kulinafsky préivodce®. Otocnym voli¢em + a - vyberte pfednastaveny recept.
Potvrd'te stisknutim oto¢ného volice + a -.

I //-\\ N\
i e} S} ®
BDEUF SATGHNANT =
G O = GG o

V zavislosti na pokrmu blika nabizend hmotnost ﬂ Zadejte skute¢nou hmotnost potraviny pomoci otoc-
ného voliCe + a - a volbu potvrdte stisknutim otocného voliCe. Zobrazi se automaticky vypocitana idealni
doba peceni. Trouba vam doporudi Uroven vodici listy, do které mate vloZit plech. Viozte plech do trouby
na doporucenou Uroven (liSta Urovné 1 se nachazi dole, Uroven 6 nahofe). Trouba se zapne.

e Uprava &asu konce peéeni

12:05 o AR 12:05 N\
@'ﬁ [OFR= >

Stisknéte tlagitko ©, ¢as konce peleni za&ne blikat.
Nastavte otoénym volicem + a - novy cas konce peceni. Potvrdte stisknutim oto¢ného volice.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika. Zobrazi se naprogramované peceni, které skonéi ve vybraném
Case.

FN DUOLEZITE UPOZORNENI
U receptil vyZadujicich pfedehfati nelze nastavit odloZeny start peceni.




Pouziti spotiebice

L1 ] runkce +.PROVODCE — PARA"
Vyberte funkci ,Priivodce — péra“.
Trouba pak navrhne rdizné skupiny potravin: Kufe, velké ryby a peCené (teleci, veprové).

Tabulka KOMBINOVANYCH automatickych
funkci S POUZITIM pary

Mnoizstvi pitlané

CLEAN (o] .

Jidla Potraviny
— vody
@ A1 Kufe

o . A2 Perlicka
A Drubez

A3 Kachna

Ad krocan

- 500 ml vlazné vody do
B1 velkd yba viceti¢elového plechu

y B2 Platys 45 mm
[S B Ryba

B3 mala ryba

N E} B4 Sité
— —~
. . C1 Pecené teleci
C Pecené

C2 Vepfova pecens

12:05 e/_\e

n
o

POULET

_F12:05

POULET

)

Vyberte skupinu potravin oto¢nym voli¢em + a -, potvrd'te stisknutim oto¢ného volice. Dale vyberte skupi-
nu potravin oto¢nym volicem + a - a potvrdte stisknutim otocného volice.

Hmotnost blika ﬂ Zadejte skute¢nou hmotnost potraviny otocnym volicem + a - a potvrd'te stisknutim
otocného volice.

Umistéte multifunkcni plech 45 mm (s vlaznou vodou) na spodni vodici listu v Grovni 1 a
potravinu, kterou budete péct, na vodici listu v Grovni 3.

Nemusite nic jiného nastavovat, teplota a délka peCeni budou vypocitany automaticky. Je-li tfeba, upravte
dobu konce peceni a potvrd'te. PeCeni ihned zapocne.

o Uprava &asu konce peéeni

= Gl O+

N

Stisknéte tlagitko G, &as konce peleni za&ne blikat.

Nastavte otocnym volicem + a - novy cas konce peceni. Potvrdte stisknutim otocného volice.
Zobrazeni konce peceni jiz neblika. Zobrazi se naprogramované peceni, které skonci ve vybraném
Case.



Pouziti spotrebice

|!ﬂ FUNKCE ,,PROVODCE — PARA"

PFi peceni s parou dochazi na vnitfni strané skla ke
kondenzaci. MdZe se stat, Ze voda vznikla konden-
zaci z{stava ve Zlabku (*). V tomto pfipadé je
nutné ji na konci peCeni odsat houbickou, aby se
zabranilo jejimu hromadéni. (*) Zlabek je umistén
pod tésnénim dvifek Uplné dole v rému trouby.

INTERIER - CISTENI EXTERIERU
e Parni ¢isténi dutiny

Diky této funkci stravite méné casu cisténim trouby ekologicky odpovédnou cinnosti. Chcete-li to provést,
nastfikejte svou dutinu 300 ml vody a spustte funkci ¢isténi parou umisténim paky do polohy po dobu
35 min.

o Cisténi vnéjsiho povrchu

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

o Cisténi skel dvifek

/ ” \ UPOZORNEN;]:

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

Nejdrive odstrarite prebytecny tuk z vnitini ¢asti skel pomoci mékkého hadfiku a prostfedku na myti na-
dobi. Pro vycisténi jednotlivych vnitfnich skel provedte jejich vymontovani takto:

o Cisténi skel dviFek

Zcela otevrete dvirka trouby a zablokujte pomoci plastové zarazky dodané spolu se spotiebicem.

19



VySroubuijte oba Srouby umisténé po obou stranach sloupkd dvirek Sroubovakem Torx (T20) a poté vyjmé-
te pricku tahnutim smérem k sobé.

INTERIER - CISTENI EXTERIERU
Odstrante prvni panel. Skla neponofujte do vody. Oplachnéte Cistou vodou a osuste hadfikem, ktery ne-
pousti viakna.

e Opétovna montaz skel dviiek

Po vycisténi pfemistéte vSechna okna. Premistéte pricnik a priSroubujte jej zpét. Pred zavienim dvefi od-
strarte plastovy klin. Vase zafizeni je opét funkcni.

|
o~

e Vyména Zarovky

A DOLEZITE UPOZORNENI:
NeZ budete ménit Zarovku, ujistéte se, Ze je spotfebic odpojen od napajeni, abyste zabranili
riziku Urazu elektrickym proudem. Ukon proved'te, aZ spotfebic vychladne.

T G

Technické udaje zarovky:

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

\

SSRGS

&2z
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Poruchy a jejich odstranéni

PORUCHY A JEJICH ODSTRANENI

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

Svétlo trouby je nefunkcni.
Vyménte zarovku nebo pojistku. Zkontrolujte, zda
je trouba radné pripojena.

Chladici ventilator se toci i po vypnuti trou-
by.

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

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

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

Vibrace.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel nedotyka zadni
stény.

Nema to vliv na fadné fungovani spotiebice, nic-
méné mdZze vyvolavat vibrace pfi ventilaci. Odtah-
néte spotfebi¢ a kabel premistéte. Vratte troubu
zpét.

21
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7 Poprodejni servis
OPRAVY

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

XXXXXXXX B

SERVICE : E T — CE
T H

B: obchodni reference
C: servisni reference
H: vyrobni Cislo



Tabulka peceni

Cukrovinky

Susenky - Kiehké pecivo 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Malé modelové pusinky 100 | 2 100| 3 60-90
Velké modelové pusinky 100 | 2 100 3 70-90
Madlenky 220 | 3 200 3 5-10
Choux téstoviny 200 | 3 180 | 3 180| 3 30-40
Listové t,éSIFO 20| 3 200( 3 510
Moucnik Savarin 180 | 3 175| 3 30-35
Dort z kiehkého tésta 215 | 1 200 1 180 30-40
Tenky kolac z listového tésta 215 | 1 200 1 20-25
Kolac¢ z kynutého tésta 210 | 1 200] 1 10-30

ROo¢
Spejle 220 | 3 210| 4 10-15
Pastika Terrine ve vodni lazni 200 | 2 190| 2 80-100
Pizza z krehkého tésta 200 | 2 30-40
Pizza z chlebového tésta 15-18
Slané kolace 220 | 2 35-40
Suflé 180 2 50
Kolace 200 | 2 40-45
Chléb 220 200 220 30-40
Topinka 180 275 | 4-5 23
Litinovy kastrol (duseni) 180 | 2 180 2 90-180
* Podle typu

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

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

NASTAVENI CisLA T °C

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

Veprova pecené (1 kg) 200 | 2 180 2 60
Teleci petené (1 kg) 200 | 2 180] 2 60-70
Jevmne propecena hovézi pece- |l 2 203
né (1 kg)

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

(1 ka) 210| 3 210| 3 20-30
Skopova Zebra 210| 3 20-30
Ryby

Malé ryby 275 4 15-20
Stredné velka ryba (1 kg az 20| 3 180] 3 30-35
1.5 ka)

Rybi filety 220 | 3 200 3 15-20

Gratinovani (zapékani pokrmi) 275 2 15
Zapékané brambory 200 | 2 180| 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
PInéna rajcata 170 | 3 160 2 30

Piskotovy dort — piskot 150 | 3 180| 2 35
Piskotova rolada 220 | 3 180| 2 25-35
Brioska 170 | 1| 210 180| 2 35-45
Cokoladové kolacky 180 | 2 175| 3 20-25
3
Dort — Piskot 180 | 1| 180 1 180| 2 45-50 o
P
v vy . . ()
TreSfova bublanina 200 | 2 180 3 30-35 35
- &
Krémy 165 | 2 150| 2 30-40 *
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TESTY FUNKCNI ZPUSOBILOSTI
PODLE NORMY NF EN 60350

Pokrm pReiZ'r"’l' UROVEN Pislusenstvi °C | Min. DOBA T;Eﬁ'
Cukrovi (8.4.1) @ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Cukrovi (8.4.1) ~ 5 plech 45 mm 150 | 25-35 ano
Cukrovi (8.4.1) 2+5 plech 45 mm arost | 150 25-45 ano
Cukrovi (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Cukrovi (8.4.1) @l 2+5 plech 45 mm arost | 160 30-40 ano
Kolacky (8.4.2) Izl 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 plech 45 mmarost | 170 20-40 ano
Kolacky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 plech 45 mm arost | 170 25-35 Ano
V'fué;j (%f’; 1b)ez Iz] 4 rodt 150 | 30-40 ano
V'f‘ué;j (‘éc_’;t_ 1b)ez . 4 rost 150 30-40 ano
V'f‘uék”j (%‘_’5”_ 1")82 2+5 plech 45 mm a rost | 150 30-40 ano
Viacny (‘é‘_’g_ f)ez 3 150 | 3040 ano
V'fuék”j (%‘_’; 1")32 2+5 plech 45 mm aroét | 150 30-40 ano

Jablkovy kolac (8.5.2) EI 1 rost 170 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 1 rost 170 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 3 rost 180 90-120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) @ 5 rost 275 3-6 ano

* Podle typu

POZNAMKA: Pii peéeni ve 2 trovnich Ize pokrmy vyndavat v riiznych éasech.

25






-
Pl

Cc

o 4

o

BEEEEHBEHHEBH

S

-

-

-

Brandl

“

BEDIENUNGSANLEITUNG DE
O = O
T N W

BACKOFEN

BVCert.6011825



Liebe Kundin, lieber Kunde,

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

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

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

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

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

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

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

https://brandt.com

A WICHTIG:

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



https://brandt.com
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SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE -

VOR DEM GEBRAUCH

AUFMERKSAM LESEN UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAH-

REN.

Sie kénnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der Marke

herunterladen.

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

WICHTIG:

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

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

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

WARNUNG:

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

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

Es ist empfohlen, Kinder fernzu-
halten.

— Keinen Dampfreiniger verwen-
den.

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



E WARNUNG:

Vor Austausch der Lampe si-

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

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

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

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

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

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

SICHERHEITSHINWEISE

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

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

— Dieses Gerat ist fur Haushalt-

sanwendungen und ahnliche
Anwendungen  bestimmt  wie
beispielsweise: Teeklchen

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

—Den Garraum nur bei abgeschal-
tetem Ofen reinigen.

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

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



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

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

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

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

Einbau Ihres Gerates

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Trinkgeld

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

AACHTUNG:

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

A

<70

>545




Einbau Ihres Gerates

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

[

Blaues
Kabel

A 1
ACHTUNG Erde

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

Griin/gelber Draht

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

e Vor der ersten Verwendung

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



Umwelt

UMWELTSCHUTZ

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

In das Gerat wurden viele

recyclingfahige Materialien

eingebaut. Dieses Logo bedeutet,

dass Altgerate nicht zusammen

mit anderen Abfallen entsorgt
I . Gcn dirfen.

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

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

Wir danken flur lhren Beitrag zum
Umweltschutz.



g Beschreibung Ihres Gerates

BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
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g Beschreibung Ihres Gerates

ZUBEHOR (modellabhingig)

o Rost mit Kippschutz

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

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

o Mehrzweck-Auffangschale 45mm

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

¢ Mehrzweck-Auffangschale 20mm

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

¢ Kuchenblech 8mm

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

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

HINWEIS:

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




g Beschreibung Ihres Gerates

ZUBEHOR (modellabhingig)

¢ Auzugschienensystem

Das neue Auszugschienen-System ist praktisch
und erleichtert den Umgang mit den Lebensmit-
teln, da die Bleche sanft herausgezogen werden
kénnen, was die Handhabung der Lebensmittel
maximal vereinfacht. Die Die Bleche kénnen 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 kénnen die Lebensmittel
wesentlich einfacher aus dem Ofen geholt werden.

EINBAU UND DEMONTAGE DER

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 geniigend 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 gegenuber 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.

1



Benutzung Ihres Gerates

EINSTELLUNGEN

e Einstellung der Uhrzeit

e

Ol ®

Beim Einschalten des Stroms blinkt die Anzeige auf 12:00.
Stellen Sie die Zeit mit dem Bedienschalter + / - ein. Zur Bestatigung den Bedienschalter driicken.
Bei Stromausfall blinkt auch die Uhrzeit. Nehmen Sie die gleiche Einstellung vor.

)

e Anderung der Uhrzeit

°
K

Der Bedienschalter fiir die Funktionsauswahl muss auf 0 stehen.
Driicken Sie die Taste @ , bis die Uhrzeitanzeige blinkt.
Stellen Sie Einstellung mit dem Bedienschalter + /- ein. Zur Bestatigung den Bedienschalter dricken.

e Zeitschaltuhr

o0 §oF)

Driicken Sie die Taste , das Symbol erscheint. Die Zeitschaltuhr blinkt.

Stellen Sie die Zeitschaltuhr mit dem Schalter + ou - ein. Zur Bestatigung den Bedienschalter driicken.
Die Uhrzeit wird erneut angezeigt und der Countdown wird gestartet. Driicken Sie auf die Taste
, um den Countdown anzuzeigen. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertdnt ein Signalton.
Driicken Sie auf den Bedienschalter, um ihn zu stoppen.

Hinweis: Sie konnen die Programmierung der Zeitschaltuhr jederzeit &ndern oder annullieren. Um die
Zeitschaltuhr zuriickzustellen oder zu @ndern, driicken Sie zweimal die Taste . Kehren Sie dann zum
Zeitschaltuhr-Menii zuriick und stellen Sie die Zeitschaltuhr erneut ein. um sie zuriickzustellen, stellen Sie
sie auf 00:00.



Benutzung Ihres Gerates

Appuyez simultanément sur les touches et jusqu’a l'affichage du symbole a I'écran. Pour le dé-
verrouiller, appuyez simultanément sur les touches et jusqu’a ce que le symbole B disparaisse de
¢ Téstensperre (Kindersicherung)

B25

© GoG B

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 8 vom Bildschirm
w

verschwindet.
/\ /_\
©) S) ®
-o-(fN, @69 =
5 ¢ G0l OE
=

MENU EINSTELLUNGEN

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten & und ¢ , bis MENU angezeigt wird. Scrollen Sie die einzel-
nen Menlis mit dem Bedienschalter + / - durch (siehe Tabelle). Bestdtigen Sie Ihre Auswahl durch
Driicken des Bedienschalters +/-, wahlen Sie OFF oder ON mithilfe des Bedienschalters +/- und
bestatigen Sie Ihre Auswahl durch Driicken des Bedienschalters +/-.

Ne MY

. AUTO: In der

Um das "MENU" zu verlassen, driicken Sie eine Garmethode erlischt die

beliebige Taste. Lampe im Garraum nach
1- Lampe 90 Sekunden.

P ON: In der Garmethode
leuchtet die Lampe
standig, auBer im ECO-
Modus.

ON: Aktivieren

2- Signalton OFF: Deaktivieren des
Signaltons der Tasten

Aktivieren/ Deaktivieren

3- Demo des
Demo-Modus

Sprachauswahl: FR, EN,
4- Sprache ES, PL, CZ
Internationale Sprachen

Kundendienst-
Informationen

5- Code




Benutzung Ihres Gerates

GARMETHODEN

Manuelle Funktionen:

UMLUFT

Temperatur min. 35°C max. 250°C

Empfehlung: 180°C

Fir zartes helles Fleisch und Fisch und fir
gleichzeitiges Garen auf bis zu 3 Ebenen.
Schneller Temperaturanstieg: manche Gerichte
kdnnen ohne Vorheizen

|z| TRADITIONELL

Temperatur min. 35°C max. 275°C

Empfehlung: 200°C

Diese Garmethode kann nicht zum Erhitzen im
Wasserbad verwendet werden.

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

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

Empfehlung: 180°C

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

| eco| ECO*

Temperatur min. 35°C max. 275°C

Empfehlung: 200°C

Diese Garmethode kann nicht zum Erhitzen im
Wasserbad verwendet werden.

Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten Ga-
rergebnissen Energie gespart werden.

Alle Garvorgdnge erfolgen ohne Vorwarmen.
*Garmethode, die gemiB den Vorschriften der Norm EN
60350-1 durchgefiihrt wird: als Nachweis fiir die Konformitét

mit den Anforderungen der Energiekennzeichnung gemaf
Vorschrift der Européischen Union UE/65/2014.

@ GRILLFUNKTION STARK

Positionen 1 bis 4

Empfehlung: Position 4

Empfohlen, um Toasts zu grillen, ein Gericht zu
iberbacken, eine Créme br{ilée zu braunen ...

GRILLFUNKTION GEPULST

Temperatur min. 100°C max. 250°C

Empfehlung: 200°C

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

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

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

S TRADITIONELL HEISSLUFT*

Temperatur min. 35°C max. 275°C

Empfehlung: 200°C

Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemuse, die vor-
zugsweise in einem irdenen GefdB gegart werden.

BROT

Temperatur min. 35°C max. 220°C

Empfehlung: 205°C

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

!! FUNKTION

LEITFADEN"

+~KULINARISCHER

Die Funktion ,Kulinarischer Leitfaden™ wahlt fiir Sie
die geeigneten Parameter je nach zuzubereiten-
dem Backgut, Gewicht und Art des Gerichts aus.

4
FUNKTION

DAMPFGAREN"

Wahlen,Sie die Funktion ,Leitfaden Dampfgaren®
aus =] . Der Backofen schldgt dann verschiedene
Lebensmittelfamilien vor: Hahnchen, groBe Fische

~LEITFADEN



Benutzung Ihres Gerates

START DES GARVORGANGS

o Start eines sofortigen Garvorgangs

cLEAN
\

a

Die Programmiervorrichtung darf nur die Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Drehen Sie den Bedienschalter auf die Position Ihrer Wahl. Der Garvorgang beginnt.

Sobald der Backofen in
Betrieb geht, wird die
Betriebsdauer angezeigt.

Fiir die manuellen Funktionen:

Der Temperaturanstieg startet sofort. Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine Temperatur, die Sie jedoch andern
kdnnen. Der Backofen heizt auf und die Temperatur-Anzeige blinkt. Bei Erreichen der eingestellten
Backofentemperatur ertént eine Reihe von Signalténen. Sie konnen Ihr Gargut nun in den Backofen stellen.

e Anderung der Temperatur

N
S ®
G @oE 7
/*; >

Driicken Sie die Taste ®, die Temperatur blinkt. Stellen Sie d|e Temperatur mit dem Bedienschalter
+ /- ein. Zur Bestatlgung den Bedienschalter driicken.

e Verwendung des Boost-Modus (Vorheizen)

CLEAM

U Ve

Driicken Sie die Taste Boost, um die Temperatur schnell zu erhéhen. Bei Erreichen der gewdhlten

Ofentemperatur blinkt die Temperaturanzeige 8 und eine Reihe von Lautsignalen ertont.

e Anderung der Gardauer

S [S)
) -1 =l ®
/Cy—e—@ o=

Driicken Sie auf ® . Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine Dauer, die Sie jedoch dndern kénnen. Stellen
Sie die Gardauer




Benutzung Ihres Gerates

System ,Smart Assist* GARFUNKTION DAUER

Ihr Ofen ist mit der Funktion ,Smart As-

sist" ausgestattet, die Ihnen bei einer

Programmierung der Dauer eine veran- 30 min

derbare Garzeit empfiehlt, gemaB der

gewadhlten Garmethode (siehe Tabelle). IZ] 30 min
30 min

Zur Bestdtigung der Anderung der Dauer den 30 min

Bedienschalter driicken. Der Countdown fiir die ]

eingestellte Dauer I4uft sofort nach Einstellung EI 7 min

ab. E} 7 min
15 min
= 30 min

e Anderung des Garzeitendes

wowgn -G
“% @ ©E

Nach dem Einstellen der Gardauer driicken Sie auf die Taste G, das Garzeitende blinkt.

Stellen Sie das neue Garzeitende mit dem Bedienschalter + / - ein. Zur Bestatigung den Bedienschalter
driicken. Die Anzeige fiir die Garzeitbeendigung blinkt nicht mehr.
Ihr Herd startet spater, um den Garvorgang zur ausgewahlten Zeit zu beenden.

Hinweis: Diese Funktion ist nicht mit der Grillfunktion verfiigbar.



Benutzung Ihres Gerates

!ﬂ FUNKTION ,KULINARISCHER LEITFADEN"

Die Funktion ,Kulinarischer Leitfaden™ wahlt fiir Sie die geeigneten Parameter je nach zuzubereitendem
Backgut, Gewicht und Art des Gerichts aus.

r1: Rinderbraten Medium
r2: Rinderbraten durch

° r3: Rinderbraten Englisch

_ r4: Kartoffelauflauf
= r5: Ganze Kartoffeln
r6: Gefiillte Tomaten

r7: Gemuse-Flan
r8: Pizza
r9: Quiche
r10: Lasagne
r11: Obstkuchen
= @ r12: Cookies*

— *fiir diese Gerichte ist Vorheizen erforderlich.
Gericht nach dem Ertonen des Vorheizsignals
einschieben

Bedienschalter auf Kulinarischen Leitfaden stellen. Wahlen Sie ein vorprogrammiertes Rezept mit dem
Bedienschalter +/- aus. Bestatigen Sie durch Driicken des Bedienschalters +/-.

@F 12:05 © ©
BDEUF SATGHANT

Je nach gewahltem Gericht blinkt nun eine Gewichtsangabe ﬂ . Geben Sie das tatsachliche Gewicht Ihres
Backguts mit dem Bedienschalter +/- ein und bestatigen Sie durch Driicken des Schalters. Die empfohlene
Garzeit wird angezeigt, sie wird automatisch berechnet. Der Backofen empfiehlt Ihnen auch die Hohe der
Einschubleiste, auf die das Kochgeschirr gestellt werden muss. Schieben Sie das Gericht auf der empfohle-
nen Einschubleiste ein (von 1 unten bis 5 oben). Der Ofen geht in Betrieb.

)

~ Bo OHE

e Anderung des Garzeitendes

12:05 ) 12:05 °© ®
BOEUF St " BOEUF st 13:30 ¢ =
® @,ﬁ O+ GG @ S

Appuyez sur la touche G, I'heure de fin de cuisson clignote.
Réglez la nouvelle heure de fin de cuisson avec la manette + et -. Validez en appuyant sur la manette.

L'affichage de la fin de cuisson ne clignote plus. La cuisson programmée s'affiche, votre cuisson se finira
a I'heure choisie.

ﬂ WICHTIG
Fiir Rezepte, die ein Vorheizen erfordern, kann keine Startzeitvorwahl durchgefiihrt werden.



Benutzung Ihres Gerates

|!!J FUNKTION ,LEITFADEN DAMPFGAREN"

Wabhlen Sie die Funktion ,Leitfaden Dampfgaren" aus .
Der Backofen schldagt nun verschiedene Lebensmittelfamilien vor: Hahnchen, groBe Fische und Braten

(Kalb, Schwein). Tabelle der automatischen KOMBI-Funktionen
MIT Dampfgaren
CLEAN o . N
I i . Benétigte Wasser-
k) Gerichte Lebensmittel n?enge
@ Al Hahnchen
" A2 Perlhuhn
A Gefliigel o

A4 Truthahn

- 500 all lauwar-

BI GroBe Fische mes Wasser in der

. B2 Flache Fische Mehrzweck-Auf-
ﬁﬁ B Fisch fangschale 45mm

B3 Kleine Fische

T @ B4 Filetstiicke
C1 Kalbsbraten
C Braten

C2 Schweinebraten

_E12:05 —F12:05 X

!  POULET % PouLET

Ot

® BoG OE ~N

Wahlen Sie Ihre Lebensmittelfamilie mit dem Bedienschalter +/- und bestdtigen Sie durch Driicken des
Bedienschalters. Wahlen Sie dann Ihr Gargut mit Hilfe des Bedienschalters +/- und bestdtigen Sie durch
Driicken des Schalters +/-.

Ein Gewicht blinkt ﬂ; geben S das tatsachliche Gewicht Ihres Garguts mit dem Bedienschalter +/- ein
und bestatigen Sie durch Driicken des Schalters +/-.

Stellen Sie die Allzweckschale 45 mm (mit dem lauwarmen Wasser) auf die untere Schiene,
Ebene 1, und Ihr Gargut auf die Schiene Ebene 3.

Es sind keine weiteren Einstellungen erforderlich, Temperatur und Garzeit werden automatisch berechnet.

e Anderung des Garzeitendes

= =

Driicken Sie die Taste & ,das Garzeitende blinkt.
Stellen Sie das neue Garzeitende mit dem Bedienschalter + / - ein. Driicken Sie zum Bestatigen den
Bedienschalter. Die Anzeige fiir die Garzeitbeendigung blinkt nicht mehr. Die programmierte Garzeit
wird angezeigt, die Garzeit endet zur gewahlten Zeit.




Benutzung Ihres Gerates

!1 FUNKTION ,LEITFADEN DAMPFGAREN"

Lors d'une cuisson vapeur, de la condensation se
forme sur la glace intérieure. Il peut se produire
que de l'eau issue de cette condensation soit rete-
nue par la goulotte (*), dans ce cas cette eau doit
étre épongée en fin de cuisson afin d'éviter une ac-
cumulation. (*) La goulotte est située en dessous
du joint de porte, tout en bas du cadre du four.

Pflege Ihres Gerates

o Dampfreinigung des Innenraums

Dank dieser Funktion verbringen Sie weniger Zeit mit der Reinigung Ihres Backofens und Sie schonen
die Umwelt. Bespriihen Sie dazu den Innenraum mit 300 ml Wasser und starten Sie die Dampfrei-
nigungsfunktion, indem Sie den Funktionswahlschalter auf die Position fir eine Dauer von 35
Minuten stellen.

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

o Reinigung der inneren scheiben

A ACHTUNG:

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

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

e Reinigung der Scheiben der Backofentiir

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

19
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Pflege Thres Gerates

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

INNEN - AUSSENREINIGUNG

Entfernen Sie die erste Scheibe. Tauchen Sie die Scheiben nicht in Wasser. Mit klarem Wasser abspiilen
und mit einem fusselfreien Tuch trocknen.

o Einbau der Tiirfenster

Nach der Reinigung alle Fenster neu positionieren.

Setzen Sie das Querstiick wieder ein und schrauben Sie es wieder fest. Entfernen Sie den Kunststoffkeil,
bevor Sie die Tur schlieBen. Ihr Gerat ist wieder betriebsbereit.

|
== |

e Auswechseln der Lampe

A WICHTIG:

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

1 @

\ Technische Daten der Lampe:

25W, 220-240 V~, 300°C, Sockel G9.

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

SSRNNAG

\F2H24




Pflege Ihres Gerates

FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Der Ofen heizt nicht.

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

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

Das Kiihigeblase lauft nach Abschalten des
Ofens weiter.

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

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

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

Vibrationsgerausch.

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

Dies hat keine Auswirkung auf die einwandfreie

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

21
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Kundendienst

REPARATURARBEITEN

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

SERVICE : E R TE— CE
Nr. XX XX XXXX

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

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

teilen. ECE
oo )
°’stpucﬁ-°



Kochfeld
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GERICHTE ™ m = m ™ - m

Geback

Kekse - Murbegeback 175 | 3 15-20
Gugelhupf 180 2 180| 2 40-45
Baiser klein 100 | 2 100 3 60-90
Baiser groB 100 | 2 100| 3 70-90
Madeleines 220 | 3 200| 3 5-10
Kohlrabi-Nudeln 200 | 3 180 3 180 3 30-40
il;l(ej::c;il:‘?ltterteiggebécke 220 | 3 200 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 3 30-35
Miirbeteig-Tarte 215 | 1 200 1 180| 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 | 1 200 1 20-25
Hefeteig-Torte 210 | 1 20| 1 10-30
SpieBbraten 220 | 3 210| 4 15-20
m’i’gg dder Terrine im 200 | 2 100 2 80-100
Miirbeteig-Pizza 200 | 2 30-40
Brotteig-Pizza 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 50
Pasteten 200 | 2 40-45
Brot 220 200 220 30-40
Gegrilltes Brot 180 275| 4-5 2-3
g%r:g?;fe:r; Schmortopf (Sch- 180 | 2 00-180

* 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 gescho-

ENTSPRECHUNG: ZIFFERN T °C

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

23



Kochfeld
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GERICHTE

ENELE] D
*

Fleisch

Schweinebraten (1kg) 200 | 2 180| 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 | 2 180| 2 60-70
{Rlirllgizrbraten leicht angebraten 240 | 2 0
Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg) | 220 | 1 220 200| 2 60
Gefligel (1 kg) 200 | 2 220 180 | 2 210| 3 60
GroBe Gefliigelstiicke 180 | 1 60-90
H&ahnchenschenkel 220 3 210| 3 20-30
Schweinekotelett 2101 3 30-40
Kalbskotelett 2101 3 20-30
;i:d(e::lrli(ao)telett leicht angebra- 210 3 20| 3 o
Schafskotelett 210 3 20-30

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

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

Biskuit - Biskuitkuchen 150 | 3 180| 2 85

Biskuitrolle 220 | 3 180| 2 25-35
Brioche 170 11 210 180 2 35-45
Brownies 180 | 2 175| 3 20-25
Kuchen - Sandkuchen 180 | 1| 180 1 180 2 45-50
Clafoutis 200 | 2 180)] 3 30-35
Cremes 165 | 2 150| 2 30-40

* Je nach Modell
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EIGNUNGSVERSUCHE DER FUNKTION
NACH DER NORM CEI 60350

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

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

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

Apfeltarte (8.5.2) 3 Rost 180 80-120 Ja

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

* Je nach Modell

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

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

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

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

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

36 1'V’ . H onpavon «Origine France Garantie» Slacpaliel Tv 1xvnAaciuoTnTa
%CE 8 EvOG NPoIGVTOG YIa TOV KATAavaAWT), NApEXOVTAG cagn kai akpifn v-
fkl\% % OeiEn npoéheuong. H BRANDT eival neprigpavn nou GEPouv Tn GrUavon

. \@“\ § QuTAV Ta NPOIOVTA MOU KAaTaokeualovTal oTa YaAAIKa €pyoaTacia Tne

I I @ graipeiag atnv OpAedvn kai atn Bavtop.

[=]:3 2 [m]

A ZHMANTIKO: E ;

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

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

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

XPHZEIZz.

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

TOMO TNC KATAOKEUAOTPIAG ETAIPEIAC,

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

m ZHMANTIKO:

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

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

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

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

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

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

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

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

2UVIOTATOI VO  ATTOJOKPUVETE  Ta
MIKPG TTaudId.

— Mnv XpnOIYOTIOIEITE OUOKEUN
KaBapIoPOU e aTUO.

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

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

MNMPOEIAOMNOIHZH :
BeBaiwBeite 611 OUuOKeun

gival  armmoouvdedepévn  ammd TNV



OAHTIES A THN AS®AAEIA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



EykaTaoTaon TnG CUOKEURG 0ac

EMIAOrH TOY ZHMEIOY TOMOOETHZHZ KAI ENTOIXIZMOZ

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

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

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

Ynodeign

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

AHPOEIAOHOIHZH:

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

A

B




EykatdoTaon Tng OUOKEUNC 0ag

HAEKTPIKH ZYNAEZH

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

A_I'IPOIOXH

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

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

e Mpiv andé Tnv npeTn XpHon

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

oudéTe-
pOg
(N)

3 ©

paupo, kage
~ KOKKIVO

&6

Mpacivo kiTpivo

A_I'I POZOXH:

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



MepiBaAiov

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



B Mepypagr) TNG CUOKEUNG 0ag

NMAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY
— Mivakag xeipiopou
O—1F— o =m 9 o
© Nuxvia
B @ Q MopTta
: m © napy
2 & @ G @ O¢oeig
= \ = / % AuTOC 0 PoUpvog dIaBETel 6 BETEIG
e ;'UJ \ aykioTpwong yia Ta eEapTtnuara.
G g - = il
ot >

OOONH KAI NAHKTPA EAEFXOY

e 006vn ‘EvdeIiEn eninédou Tov

B€oewv aykioTpwang XpovodiakdonTng

Eppavion Tou Tpo-

nou PayeIpEPaTOq KAgidwpa nARKTpwV

KAeidwua noprtag

'Evoei€n au- - N Aidpkeia payeipépatog
Enong TnG ks b et : '_‘AlopKz-:lo Aermoupyiag
Bepokpaaiag . ) '—igzﬁg:glqouoq Hayei-
Evdeign pa- Ep@avion Tng d1apKeIag
pous Kal Tou
* MAikTpa MpdoBacn oTIC KAeidwpa
pubBuioeig NARKTPWV
[ T
- 8-GO b s o
PuBpion Bep- p— 4 Boost (npoBep-
Hokpaaciag 1 1 1 pavon)
-

AiGpkela payel- Xpovodia-  Xpovodia-
pENATOC KONTNG KONTNG



g Meplypa®n TNG GUOKEUNG 0ag

EEAPTHMATA (avaloya pe To HovTEAO)

e Ixdapa ac@aleiag yia otadsponoinon

H oxapa pnopsi va xpnoiponoindei yia 0Aa Ta Ta-
WId Kal TIC POPHEG MOU MEPIEXOUV TPOPIKA YIa Ha-
YEipEUa 1 yKpaTivapiopa. Xpnaoiponoigital yia Ta
ynTa (UnopeiTe va Ta TonoBeTeiTe aneubeiag Nnavw
oTn oxapa).

TonoBeTroTe TN oxdpa acpaleiag yia aTabeponoi-
non npog To Badog Tou PoUpvou.

e Tawi noAAanA®v XpRoswv 45 mm

TonoBeTeiTal péoa oTIG payeg oTNPIENG, KATW ano
Tn oxdpa. ZUuM\éyel Toug {wpoUg kai Ta Ainn and
Ta wnTd. MnopeiTe €niong va To yepileTe pe vepod
MEXPI TN HECN VIO PAYEIPEUA OE WPNEV papi.

* Tawi noAAanAav xpiiogewv 20 mm

TonoBeTnuévo PEoa oTIG pAyeg aTAPIENG, N KAioN
TNG ENIPAVEIAG TOU 0AG ENITPENEI va TOMOBETEITE
eUKONa Ta NAPACKEUAOWATA 0Ag O MIATEAC.
MnopeiTe €niong va To TonoBeTeiTe P€Ta OTIG PAYES
OTRPIENG, KATW ano Tn GXAPd, YIA va GUAEYEI TOUG
{wpoUg kal Ta Ainn and Ta yna.

* Aapapiva axaponAaoTikig 8 mm

TonoBeTeiTal p€oa oTig payeg oTNPIENG. 1daviko yia
va YNVETE KOUKIG, HNIOKOTA OaunAE, KAnKEIK.

H kAion Tng enipaveidg Tou 0ag eniTpensl va
TOnoBETEITE €UkOAA TG NAPACKEUACUATA OAG OE
niatéAa. MnopeiTe niong va To ToNoBeTeITE Péoa
OTIG pAyeG oTNPIENC, KATw and Tn oxdpa, yia va
OUMEyel Toug wpoug Kal Ta Ainn and Ta ynTa.

ZYMBOYAH:

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




g Meplypa®n TNG GUOKEUNG 0ag

EEAPTHMATA (avdaloya pe To povrélo)

¢ ZUOTNHU CUPOHEVMV pAYDV

Xapn oTo VvEo OUCTNHA OCUPOHEVWV paymv,
MMOPEITE va XeIPileaoTe TA TPOPIUA NAVEUKOAQ,
KaBwg Ta Tawid apaipolvTal odaAd, anAonoiVTag
0€ HeyAlo Babuo Tov Xelpiopo. Ta Tawid Pnopouv
va a@aipebolv evreAwG, KATI NMou €MITPENEl TNV
nAnpn npooBacn. EmnAéov, n oTaBepodTNTA TOUG
0daG ENITPENEl va HayelpeUETE Kal va XeIpiCeoTe Ta
TPOPINA HE anOAUTN ao@Aaleld, PEIOVOVTAG TOV
KivOUVO EYKAQUUATWV. QG €K TOUTOU, HMOPEITE va
Byalete Ta TpOQIYA and Tov @oUpvo MOAU Mo
€UKOAQ.

EFKATAZTAZH KAI A®AIPEZH TQN
ZYPOMENSQN PAIQN

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

2 éwG 6) aTo onoio BENETE va TOMOBETNOETE

TIG OUPOEVEG payec. TonoBeTnoTe TN Oe€ia
oupopEVN paya oTtn degIa paya oThPIENG,
aoKMVTAC ApKETH MiEoN OTO PNPOCTIVO Kal OTo
niow WEPOC TNG CUPOHEVNG PAYAG, OOTE Ol 2
NPoeEoXEG aTO MAAI TNG CUPOHEVNG PAYAG Va
aocpaiiocouv aTn B€0n TOug, OTN PAya GTNPIENG
Tayiwv. AkohouBrioTe Tnv idia diadikacia yia Thv
apioTepry oupoevn paya.

ZHMEIQZH: To GUpOPEVO TNAEOKOMIKO HEPOG TNG
pdayag npénel va EEBINAMVETAl NPOG TO UNPOCTIVO
MEPOC TOu QoUpvou, v TO aTon PBpiokeTal
anévavTi oac.

Ia va apaipEETE TIC CUPOUEVEG PAYEC, APAIPETETE
Eava TIC payeg oTNPIENG TAWIGV.

METTE NPog Ta KATW EAAPPWG TIG NPOEEOXEG MOU
unapyouv navw o€ KABe oupopEevn paya, yid va TiG
aQaIpéosTe ano Tn paya otnpiEng. TpaBngre
OUPOWEVN PAYa NPoG TO YEPOC 0ac.

1



. Xpron TNG GUOKEUNC 0ag

PYOMIZEIZ
e PUOHION TG WpAG

®oG_ ®

'OTav BETETE TN OUCKEUN OE A&iToupyia, oTtnv 086vn avaBooPrvel n évdeign 12:00.
PuBpioTe TNV wpa Ke TOV NEPIOTPEPOUEVO BIakoNTn + 1 -. ENIBERAIOCTE NATWVTAG TOV NEPIOTPEPOEVO
diakonTn.

e AAAayi TnG @pag

cLzAN

a

O nepIoTpePOPEVOC B1akONTNG NIAOYNC ASITOUpYiag Npensl va BPioKeTaAl UNOXPEWTIKG oTn B£on 0.
Nathote To nAfkTpo @ £wc OTou N Gpa apxioel va avaBooPrvel.

MNpooapudaoTe TN pUBUICN PE TOV MEPIOTPEPOMEVO diakonTn + 1 -. EMBEBaIiwoTE NnATWOVTAG TOV
NEPIOTPEPONEVO DIAKOMTN.

e XpovodiakonTng
AuTn n AsrToupyia pnopei va xpnoiponoinsi poévov 6Tav o poupvog BPiockeTal EKTOG AEITOUP-

yiag.

Gl /@,ﬁ,

MaTtroTe To NARKTPO kal Ba epgavioTei To gUpBoio @ O xpovodiakonTng avapBooBrivel.

PuBpioTe Tov xpovodiakonTn PE TOV NEPIOTPEPOUEVO diakonTn + N -. EmiBeBainoTe natwvrag Tov
nepIOTPEPOMEVO diakonTn. H wpa eugaviletal Eava, n avrtioTpopn pETpnon &ekiva. MartnoTte To
NANKTPO yla va PQAvIoTel N avTioTpoPn HETPNON. MOAIC TEAEIWOEI O XpOVOC, akoUyeTal £va
NXNTIKO ofya. MNa va oTapaThoel, NATHOTE TOV NEPIOTPEPOUEVO dIAKOMTN.

ZHMEIQZH : Mnopeite va aAA&eTe N va aKUPWOETE onoladnnoTe OTIYUR TOV MPOYPAMKHATIOHO Tou
xpovodiakonTn. Ma va aKUPWOETE I va TPOMOMOINCETE TO XPOVOJIAKOMNTN, NATACTE TO KOUMMI
dUO (POPEC, EMICTPEYTE GTO PEVOU TOU XPOovodiakonTn Kal pubuioTe Eava To xpovodiakonTn, yia va To
aKupwOeTE, pubpioTe oTig 00:00.




Xprion TnG OUOKEUNG 0ag

o KAgidwpa nAnkTpwv (acpdaisia naidimv)

B25

© GoG B

MaTnoTe TauTdXpova Ta NANKTPA Kai ¢mC OTOU epPaviaTel To oUpBoro B otnv 086vn. Tia
va EeKAEIBMOETE Ta NAAKTPA, NATAOTE TauTdxXpova Ta nAfkTpa @ kai & £ dTou To oupBoro B
egapavioTei and Tnv 0Bo6vn.

MENOY PYOMIZEQN
/—\ /—\
o S ®
®eG @&k
=

MatAoTe Tautoxpova Ta nAnktpa @ kar ©  £wg OTou epgavioTei otnv 080vn To oUBOAC"MENU".

KavTe kUAIon oTa d1agopa PevoU XpnolLonolnvTag Tov NEPIOTPEPOUEVO diakonTn. +/- (BA. nivaka). Eni-
BeBaiwoTe TNV €AoY NATWVTAG JE TOV NEPICTPEPOMEVO JIAKONTN +/- Kal - eMIAEETE OFF 1} ON kal aTn
OUVEXEID eMNIBERAIMOTE TNV MIAOYN 0aG ENIAEYOVTAC PE TOV NEPITTPEPOLEVO JIaKONTN +/-.

AUTO: >e¢ AeiToupyia

IMa £€€0do ano tTnv smioyn “a €0do and To payeipépartog, N
“MENU"” naTAOTE OMoIOBAMOTE NARKTPO. Auxvia  Tou BaAduou
opnvelr peta ano 90

deuTepoOAenTa

ON: & AsiToupyia
Mayeipéparog, n Auyvia
gival navta, avapgpevn,
€EkTOG €av  gival
gvepyonoinuévn

ON : Evepyonoinon
OFF : Angvepyonoinon
TWV XapakTNPIOTIKMV
NXWV TOV NARKTPWV

Evepyonoinon/
anevepyonoinan Tou
doKIpaoTikoU Tponou
AeiToupyiag

1- Auyvia

2- 'Hyo¢

3- Démo

Emihoyr) yAwooag: FR,
4- Thwooa EN, ES, PL, CZ
AlgBveic YAWOoEG




Xpron TnG CUOKEUNG 0ag

AEITOYPIIEZ MATEIPEMATOZ

OEPMOZ AEPAZ

Oeppokpaaia: eAayxiotn 35°C péyiorn 250°C
SuvioTwpevn: 180°C

SuvioTaTtal yia va diatnpolvTal Jahaka Ta A€ukd
KPEATA KAl TA WapIa Kal yia NoAAanAd payeipepa Ewg
3 enineda.

Tayeia augnon Tng Bepuokpaciag: Opiopéva niaTa
pnopoUv va Wnouv aTo (Poupvo akoun Kai oTav gival
kpUoG.

NMAPAAOZIAKH ME AEPA*

Oeppokpaaia: eAayxiotn 35°C péyiorn 275°C
SuvioTwpevn: 200°C

SUVIOTATal YIa KPEATA, Wapia, Aaxavika,

Mou KaTd NpoTilnon TonoBeToUVTal € KEPAWIKO TaW.

|z| NMAPAAOZIAKH

Oeppokpaaia: eAaxiotn 35°C péyiorn 275°C
SuvioTopevn: 200°C AuTn n PEBOSOG payelpENATOq
dev €ival oUPBATH PE TO PAYEIPEPA OE UNEV Hapi.
ZUVIOTATal yia apyo Hayeipepa euaiodbnTwy GaynTov:
TPUQePOd Kuvnyl. Tia PodOKOKKIVIOHa WnTWV
KOKKIVWV KpedTwv. MNa oryopayeipepa o€ kAEIOTH
yaoTpa GaynTov nou EXETE apXioel va HayelpeUsTe
NpPoNYyoUHEVWG oTnv €oTia (kdkopag kpaodTog,
oTI(pado).

KATQ EMI®ANEIA ME AEPA

Oeppokpaaia: eAaxion 75°C péyiorn 250°C
SuvioTwuevn: 180°C

SuyvioTarail yia Joupepd @aynta (kig, TapTeG e {ou-
MEPA @pouTa...). H ZUun Ba wnBsi kaAd and KaTw.
SuvIoTATal yId NAPACKEUAOHATA MOU (POUTKWVOUV
(K&K, MNpIOC, KOUYKAO®...) Kal yid GOUQAE XwPIG
kpouaTa.

| ECO | ECO*

Oeppokpaaia: eAayxiotn 35°C péyiorn 275°C
SuvioTwpevn: 200°C

AUTr n PEBOdOC payelpEpaTog dev ival ouuBaTh Ke
TO payeipepa o€ pnev papi.

AuTn n B£on emiTpEnel TNV €€oIkovOUNGON EvEpyElac
evw diatnpouvTal ol IBIOTNTEG TOU PAYEIPEUATOG.

To payeipepa yiveral xwpic npodepuavan.

|§| AYNATO FKPIA

O¢oeig 1 €n¢ 4

SUVIOTWUEVN: O¢on 4

SUVIOTATAl YId Va YAOETE TOOT, VA YKPATIVAPETE TO
(aynTo, va podIOETE HIA KPEW UMNPOUAE...

FKPIA ME AEPA

Oeppokpaaia: gAayiotn 100°C péyiotn 250°C
SuvioTwyevn: 200°C

Moulepikd kal wnTa {oupPEPd Kal TPayavioTa anod OAeg
TIG NAEUPEG.

TonoBetroTe TO TAWi NOAANA@V Xproswv 45 mm
oTNV KATw paya oTnpigng.

SUVIOTATal yia 0Aa Ta MouAepika f wnTd, yia va
POJOKOKKIVIZETE Kal va WrVeTE kaAa kuvnyl, Bodiva
naidakia. Ma va diatnpouvTal {oupdepd Ta QIAETA
Wapiov.

YOoMI

Oeppokpacia: ehaxion 35°C péyiorn 220°C
SuvioTwpevn: 205°C

MpOypappa Nou CUVICTATAl yia TO WNOIPO YwHioU.
Mnv EexaosTe va TONOBETATETE £va WIKPO OKEUOG HE
VEPO OTNV KATW EMIPAvVEI TOU PpoUpVouU YIa va neTu-
XETE Tpayavr Kal podownuevn KoOpa.

!! AEITOYPrIA «OAHIOZ MATEIPIKHZ>»

H Aeiroupyia «O3nyog payeipikng » €mIAEyel yia
€004G TIG KATAMNAEG NAPAPETPOUG HAYEIPEPATOG
avaloya pe To €idog kal To BAPOG TOU TPOYIKOU
nou eTolyaleTe.

N
AEITOYPIIA «OAHIOZ ATMOY>»

EniIAéETe TN Aeimoupyia «Odnyodg aTpoU» .O
@oUpvoG Ba oag npoTeivel SIAPOPEG OIKOYEVEIEG
Tpoijwv: Kotdnoulo, peyaha wdpla kai ynta
(pooxapi, XoIpivo).

NerToupyia payeipéuaros oUuuQwWva e Ta OpPIJOUEVA OTO TTPO-
tumro EN 60350-1: yia va amodeix8si n oupudpewon He Tis
amairrijoeis Tou kavoviouou (EE) api. 65/2014 yia tnv évdeién
TNG KaravdAworng evépyeiag.



Xpron TnG OUOKEUNG 0ag

ENAP=H MATEIPEMATOZ

e 'Evap&n aueoou HayeipEPATog

CLEAN o
K

.

O npoypaypaTioTAG epgavilel TRV wpa, n onoia dsv Npénel va avaBooPrvel.
STPEWTE TOV NEPIOTPEPOUEVO DIAKONTN MAOYNC AsIToupyiag oTn B€on nou BENETE.

la TIG Un auTOUaTeg AsIToupyiec:

H al&non Tng Beppokpaaiag Eekiva apéowe. O poUpvog NpoTeivel pia Beppokpaacia, TNV onoia KNopeiTe
va aMagete. O poupvog Beppaiveral kai n EvOeiEn Bepokpaciag @ avaBooPrvel. Mia ogipd xapakTnpl-
OTIKWV AXWV akoUYETal 0Tav o poUpvoc PTACEl 0Tn BEpUOKpaacia nou €xel opioTel. MnopeiTe va BANeTe
gTov GOoUpVO TO TAWI 0AG.

e AAAayn TnG Oeppokpaaciag

MOAIC Ekiviosl o (oUpvoc,
eppavietal  n didpkeia
AsIToupyiag

Mg To NATNHA TOU NARKTPOU n Oeppokpacia apxilel va avapooPrvel. PubuioTte Tn Bgppokpaaia
ME TOV MEPIOTPEPOMEVO dIakONTN + N -. ENIBEBAIDOTE NATWVTAG TOV NEPIOTPEPOMEVO dIaKONTN.

e Xpnon Tng Asiroupyiag Boost (npo@sppavon)

CLEAN
Lo

\ O 45

MaTRoTe To koupni Boost yia yprRyopn al&non Tng Bepuokpaciac. H évdelEn Beppokpaciag §
avaBoaoBrivel. Mia ogipa XapakTnPIoTIKOV NXwV akoUyeTal 6Tav o poupvog GpTAceEl oTn Beppokpaacia
nou €XEl OPIOTEI.

e AAAayn TngG diapkeiag

N

(C] (C]

=

NS

NathoTe To nAfkTpo @, O PoUpvoc NpoTeivel Hid SIAPKEIA TV ONoia PRopEiTe va aAageTe. PubpioTe
Tn OIApKEIA PAYEIPEPATOG UE TOV NEPIOTPEPOMEVO BIakoNTn + i - . EMIBeRainOTe NATovTag Tov
nepICTPEPOUEVO dIaKOMTN.




Xpron TnG OUOKEUNG 0ag

SOoTnpa «Smart Assist» MlA\ﬁéIgEY;EI'I:)Z AIAPKEIA
O poupvog oag ivar eEONAICUEVOG HE TN
AeiIToupyia «Smart Assist>», n onoia, kara
TOV NPOYPUHHATIOHNO TOU HAYEIPEHATOG, 30 AenTa
OUVIOTA pIa JIGPKEIa HAYEIPEHATOG MOU
aAAalel avaloya pe TV emIAeypévn Ael- @ 30 AenTa
Toupyia paysipéparog (BA. nivaka).
A 30 AenTa
Eav aMda&ete Tn didpkeia, eniBeBaiwoTe na- .
TOVTAG TOV MEPIOTPEPOPEVO diakdnTn. H avri- 30 Aenta
oTpOPN HETPNON EEKIVA APECWG HONIG EMITEU- |f] 7 AenTd
xB¢i n Bepokpacia payelpEPaTog. @
7 Aenta
15 AenTa
x 30 AenTa

e AAAayr TNG ®PAG TEAOUG TOU HAYEIPEHATOG

G @&

@-ﬁ @6

MeTa TN pUBMIoN TNg Siapkeiag payeipépatoc, natoTte To U, n £&vdeiEn wpag TEAOUG Tou
HayeipéuaTtog avaBoopnvel.

PuBpioTe Tn véa wpa TEAOUG TOU HayeIpEUATOG HE TOV NEPIOTPEPOPEVO dlakonTn + N -. EniBeBaiwoTe
naTtovTag Tov NepIOTpe@OPevo diakdnTn. H &évdel§n TeEpUATIOHOU HAyeIpEPATOG OTAMATA va
avaBoaoBrivel. O poupvog Ba Tebei oe AeiToupyia apyodTeEpa, WOTE TO PaAyeipeRa va oAokANpwOei Tnv
WPa nou enIAEEQTE.

ZHMEIQZH: Auti n Aeiroupyia dev €ival 8iaBeaipun pe Tn Aeiroupyia MkpiA.



Xpron TNG GUOKEUNC 0ag

|!!J AEITOYPIIA «OAHIOZ MATEIPIKHZ»

H Aerroupyia «O8nyog HayeIpIKAG» EMIAEYEN yia €0AG TIG KATAMNAEG NAPAPETPOUG HayeEIpEUATOG avaloya
HE TO €006 Kal To BAPOG TOU TPOPIHOU MoU ETOINGTETE.

rl : Bodivo pETpia wnuévo

o r2 : podivo kahownuévo
r3 : Bodivod ceviav
— r4 : Narareg oykpatév
El r5 : Narareg pe Tn PAolda

r6é : NTopdTeg yepIoTEG

r7 : Aaxavika o€ QOpUES
r8 :nivoa

r9 :Kg

r10 - Aalavia

r1l : Tapra @polTwv
=~ EI r12 : Koukic*

—~—~
*Ma auta Ta paynTa, anaireital npodéppavon. BaAte To
Tayi oag oTo PoUpvo HETA TO NXNTIKO OfHa NPoOEpuavong.

FUpIOTE TOV MEPIOTPEPOUEVO BIAKONTN AsIToupylv oTn Aeitoupyia «Odnyog payeipikng». Mpénel va
EMAEEETE IO NPO-MPOYPAUKATIOUEVN CUVTAYH XPNOILOMOIOVTAG TOV NEPIOTPEPOKEVO BIaKONTN + Kal -.
EniBeBaiwoTe NATWVTAG TOV NEPIOTPEPOMEVO DIAKONTN+ Kal -.

@f 12:05 oI ©

(BWPK EOEUF SATGNANT

Y

~ Oel O+

Avaloya Pe To Tawi oacg, avaBooPrvel Eva NpoTeIVOUEVO BApog ﬂ EiocaydyeTte To npaydartikd Bapog
TOU TPOPIUOU WE TOV MEPIOTPEPOPEVO DIAKONTN + Kal— Kal, OTn CUVEXEID, €MIBERAIDOTE NATOVTAG TOV
nepIoTPEPOEVO diakonTn. EugavileTal n 1davikr dIApKEId PayeipEPATog, n onoia unoAoyileTalr autouara.
O @oupvog adag npoTeivel To €ninedo oTo onoio Npénel va BAAeTe To GaynTd oag. BaATe To gpayntd oag oTo
@oUpVvo O0TO GUVICTWKEVO eninedo (anod 1 éwg 6 and kaTw nNpog Ta Navw). O poUpvog TiBeTal os AsiToupyia.

e AAAayr TG ®PAG TEAOUG TOU HAYEIPEPATOG

/_\\ /—\
12:05 © 12:05 © ®
C BOEUF s¢ " BOEUF s¢ 13:30 ¢ =
@ﬁ B+= e Ok S

MathoTe To nARkTpo U, n £vdeiEn dpag TEAOUG Tou payelipéuaTog avaBoaprvel.

PuBuioTe Tn véa ®pa TEAOUG TOU HAYEIPEUATOC ME TOV MEPIOTPEQPOMEVO dIaKONTN + Kal -.
EniBeBalnaoTe NAT@VTAC TOV NEPIOTPEPOMEVO dIakonTn. H EvOeIEn TepUaTIoNoU HayeipEPATOC OTapaTa
va avaBooprvel. EygavileTal To NpoypappaTIoNEVO payeipepa, To Wayeipedd oag Ba TeAelwoel TNV

miHMANTIKO:
O1 ouvTayEG yia TIG onoieg anaiTeital npo@éppavon, dev unooTnpifouv Tn AsiToupyia
HAYEIpEHATOG HE KABUOTEPNHEVN EvapEn.
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g Meplypa®n TNG GUOKEUNG 0ag

|!!J AEITOYPIIA «OAHIOZ ATMOY»

EmIAEETE TN AsiToupyia «O3nydg aTou » . O poupvog Ba aag npoTeivel SIAPOPES OIKOYEVEIEG TPOPIWV:
KoTonouo, peyaAia yapia kai ynTa (Hooxapi, XoIpivo).

Nivakag ZYNAYAZMENQN AsiToupyiav

CLEAN o Autoparteg ME ZYNAEZH Tou aTtpou

Tonoi MoooéTnTa vepou yia

— Too
Izl TPOPiHWV poPIHa npooonkn

A1 KotonouAo

. | A2 ®aciaveg
A TouAegpixka -
h— A3 Nama

A4 lakonoUAa

500ml xAiapd vepod aTo

B1 MeyaAa wapia . .
okelog noAAanAwv
§ B2 NMAatdyapa

. logwv 45mm
B Wapi xen

- E] B3 Mikpa wapia

B4 ®diAéTa

C1 WnTé pooxapaki

C Wnra

€2 WnTé Xoipivo

1205 \CT RN 7
rO1 POULET AN '~
®o@ @4 A /o
~

EnINEETE OIKOYEVEID TPOIHWVY XPNOIMOMOIOVTAG TOV MEPIOTPEPOUEVO DIAKONTN + Kal -, eMBEPRAIOTTE
naT@vVTac Tov NEPICTPEPOPEVO DIAKOMNTN. TN CUVEXEID, EMIAEETE TO TPOPIUO 0AG XPNOIKOMNOIWVTAG TOV
NEPIOTPEPOHEVO DIAKONTN + Kal -, ENIBERAINCTE NATWVTAC TOV NEPIOTPEPOHEVO JIAKOMTN.

AvaBooBrvel éva Bapog [ da | Eioayayete To npaypatikd BApog Tou TPOPIHOU HE TOV MEPICTPEPOUEVO
3lakoNTN + Kal - Kal, OTn OUVEXEId, EMNIBERAIDOTE NATWVTAC TOV NEPICTPEPOUEVO JIAKOMTN.
TonoBeTNOTE TO OKEUOG NOAAANA®V XpAOEWV 45 mm (He XAlapd veEPO) OTO KATW €ninedo,
€ningdo 1 Kal To paynTo oag va HayeIpeUTEi 0To €ningdo 3.

Asv Ba XpeiaoTEl va NpayuaTonoifosTe kapia aAAn puBuion. H Beppokpacia kal n SIApKEIa PayEIpENaTOC
unoloyilovtal autopata. Edv eival anapaitnTto, pubBUIOTE TOV TEPUATIONO TOU HAYEIPEMATOC Kal
eniBeBaiwoTe. To payeipepa exiva apéowe.

e Tpononoinon TnG ®Pag TEAOUG TOU HAYEIPENATOG

e— /‘\\
—F 12:05 o A © ©
8 oG DDULEW =~

@@/&) ©-6 ®oG @6 S

Me To ndtnua Tou nAfRkTpou G, N ®Pa TEPUATIONOU payelipéuaTog apyilel va avaBoopRVel.
PuBuioTe Tn véa ®Wpa TEAOUG TOU HAYEIPEWATOC WE TOV MEPIOTPEPOMEVO dIAKONTN + Kal -.
EniBeBalnoTe NaTwvTAg Tov NEPIOTPEPOHEVO dlakonTn. H EvOeIEn TepUATIOWOU HayEIpEPNATOg OTaKaTa
va avaBooBnvel. EpgavileTal To NpoypapuaTIoUEVO payeipepa, To Yayeipedd oag Ba TeAEIWoEl Thv
eMAeypévn wpa.



g Meplypa®n TNG GUOKEUNG 0ag

!1 AEITOYPIIA «OAHIoz ATMOY>»

Katd To payeipgya oTov  atuo, oxnuatileTal
OUMNUKVMOT OTO E0WTEPIKO TLAI.

Mnopei To vepd nou npokUNTEl and autn Tn
ouMNUKVWON va OUYKpATeiTal and Tov aywyo (*),
oTNV NEPINTWON auTh To VEPO Npénel va kabapioTei
HE opouyydpl OTO TEAOG TOU HayelpépaTog yid va
ano@euxBei n cuoowpeuon (*) O aywydg BpiokeTal
KATw ano Tov appd Tng nopTaAg, 0To KATW HEPOG TOU
nAaigiou Tou @oupvou.

JUVTNPNON TNG OUOKEUNG 0aG

EZQTEPIKOZ - EEQTEPIKOZ KAOAPIZMOZ

e KaBapiopog Tou 6aAdpou pe aTud

Xapn o€ auTn Tn AsIToupyia, HNOPEITE va PEIWOETE TOV XPOVO kabapiopoU Tou GoUpvou odag WE Hia
evépyela QINIKN Npog To nepIBailov. Fa va xpnoIPonoINCETE auTr TN A&IToupyia WekaoTe Tov BAAapo
Me 300 ml vepd kai EekivhoTe Tn AeiToupyia kaBapiopou We aTuo, yupilovTag Tov diakonTn aTtn BEon

yia 35 AenTa.

KAGAPIZMOZ THZ EEQTEPIKHZ ENI®ANEIAZ

XpnolJonoinoTe €va JaAakod navi, HOUCKEPEVO pE Uypd kabapiopou yia Ta T¢auia. Mnv XpnoidonoIeiTe
ano&eOTIKEG KPEUEG 1) OkANPd ogouyyapia.

A@aipgon TOV T{aUI®V TG NOPTAG

A NMPOZOXH:

Mnv xpnoiponoigiTe ano&eoTika npoiovTa kadapicpou, opouyydapia yia Tpiyipo i okAnpa pe-
TaAAIkG o@ouyyapia yia va kadapileTe Tn yudAivi nopTa Tou poUpvou, KaO®G eVIEXETAI va
XapakwOEei N eNIPAaveia Kai va ondacel To YUaAi.

AnOpPAKpUVETE NPWTA ME KAAAKO Mavi kal uypd yia Ta MATa Ta unoAegippata Ainoug and To E0WTEPIKO
TZapi. MNa va kaBapioeTe Ta diapopa eowTePIKA TLAMIA, aPaIpETTE TA WG EENG:

o Kafapiopog Tov T{api®v TG nopTag

AvoiETe dlanAaTa Tnv NOPTA Kal OTEPEWATE TNV HE TO NAACTIKO GTOM NOU NAPEXETAI |E TN CUCKEUN 0ag.

e
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JUVTNPNON TNG OUOKEUNG 0ag

EZQTEPIKOZ - EEQTEPIKOZ KAOAPIZMOZ

ZeB1IdwaTe TIG OUO BideG nou BpiokovTal o€ KABs NAeupd Tou nAaigiou TNG NOPTAG Ke éva kaTtoapidl torx
(T20) kai, oTn OUVEXEIa, aPalpEDTE Tn PARDO TPABWVTAG TNV NPOG TO WEPOG 0AG.

KAOGAPIZMOZ THZ EEQTEPIKHZ ENI®ANEIAZ

XpnoigonoinoTe €va JaAakod navi, HOUCKEWEVO pE uypd kaBapiopou yia Ta T{apia. Mnv XpnoiJonoIEiTe
AnNoOEETTIKEG KPEUEG 1) OKANPA opouyyapia.

e EnavaronoBérnon Tov T(agi®V TG NoOpTag

MeTa Tov kabapiopd, enavaTonobeTroTe OAa Ta napabupa.

EnavaTonoBeTraTE TO EyKAPOIo TEPAXIO Kal BIdWaTE To Eavd. AQalpéaTe TNV NAACTIKN O@riva npiv KAsioe-
Te TNV NopTa. H ouokeur| oag €ival §ava oe Aeiroupyia.

e AvTikaTaoTaon Tng Auxviag

A ZHMANTIKO:

Mpiv avTIKATAOTNOETE TN Auxvia, BEBAINOEITE OTI N GUCKEUR gival anoouvdedepévn ano TV
napoxn NAekTpikoU PelATOG, MPOKEIPHEVOU va ano@UyeTe Tov Kivduvo nAektponAniag.
EKTEAEITE AUTRV TNV EPyacia 0TAv n GUCKEUN gival kpUa.

XapakTnpioTika TnG Auxviag:

25 W, 220-240 V~, 300°C, unodoxn G9.
MnopeiTe va avTikaTaoTNoEeTe €0¢€i¢ TN Auyvia, €av
dev AsiToupyei nAgov. ZeBIBMOTE TO KAAUPKA Kal
ByaAte Tn Auyvia (XpnoiponoinaTe €va yavTi and
KAoUTOOUK, TO onoio 6a JleukoAUvel TV anoou-
vapupohoynon). TonoBeTrioTe T véa Auxvia Kai
€navaTonoBeTOTE TO KAAUMMA. AUTO TO MPoioV

\

& (€

SSRRNEH

&2

NEPIEXEI HIa NNyn QWTOG TNG TAENG EVEPYEIAKNG

anddoong G.



MpoBAnuata kai AUoEIC

NMPOBAHMATA KAI AYZEIZ

O @oUpvog dev {eoTaiveral.

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

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

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

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

To oUpBoAo @™ avaBooPrivel oTnv 006vN.
S@aAya oo KAsidwpa TNG nopTag, ansuBuveeite
oTnv Ynnpeoia eEunnp&éTnong NEAAT@V.

Mayeipepa o€ pnev papi.
Xpnoiponolgite peBOdOUG HayelpepaTog He eEagpi-
opo OTav JayelpeUETe 0L PNev papi.

©@o6pupog dovnong.

EAéyETE OTI TO kaAwdIo Tpopodoaiag dev EpyxeTal
o€ ENagn Je To Niow Toixwa.

AuTd dev ennpedlel TNV kaAr Aeiroupyia Tng ou-
OKeung, al\d pnopei va npokAnBei BopuBog 86-
vNong kaTta Tn diapkeia Tou aspiopou. ByaAte Tn
OUCKEUN Kal METAKIVAOTE To kahwdio. Enavartono-
BTraoTe TOV PoUpVo.

21



Ynnpeoia eEunnpeTNong NEAQTWV

MAPEMBAZEIZ

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

SERVICE : E R TE— CE
Nr. XX XX XXXX

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

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

OTIKR XPrioN YOIV EYKEKPILEVWY QVTANAAKTIKGV.

PIECE
(‘@Q‘
O, S

NsTRuctS,



Mivakag payeipepaTog

’ ®©
=
MIATA

KoUkig — MniokdTa oapnAe 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 180 2 40-45
MapéyKeg HIKPOU HOVTEAOU 100 | 2 100 3 60-90
Mapéykeg peyalou HovTEAOU 100 | 2 100| 3 70-90
MavTAév 220 | 3 200 3 5-10
Sou (Keoaio) 200 | 3 180 | 3 180 3 30-40
MTI-poup opoliaTag 220 | 3 200| 3 5-10
SaBapév 180 | 3 175 3 30-35
Tapta pe QOpn pnpié 215 | 1 200] 1 180 30-40
Taprta pe Aentry opohiata 215 | 1 200 | 1 20-25
Mita pe payia 210 | 1 200 1 10-30
ZouBAdakia 220 | 3 210| 4 10-15
Tepiv o€ pnev papi 200 | 2 190 | 2 80-100
Mitoa pe Qoun pnpiZe 200 | 2 30-40
Mitoa pe L0un yia ywyi 15-18
Kig 220 | 2 35-40
SOUQPAE 180 2 50
MiTeg 200 | 2 40-45
Woopi 220 200 220 30-40
Wopi oTo YKpIA 180 275 | 4-5 2-3
daynTa yaorpag 180 | 2 180 2 90-180

* Avaloya pE TO HOVTEAO

m 'OAgg o1 Ogppokpaaieg (°C) kai o1 Xpovol ynoiparog divovral yia npoOeppacpévo
@poupvo.
Snueiwon: Mpiv TonoBeTnBoUv oTov PoUPVO, OAA Ta KPEATA NPEMEI va Weivouv TOUAdyioTov 1 wpa oe Beppokpaaia nepiBAAAOVTOG.

ANTIZTOIXIEZ: APIOMOI BAOMOI °C

°oC 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Ap1Opoi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 péyi-
oTo
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Mivakag payeipepaTog

MIATA

KpeaTika

Wntd xoipivo (1 kg) 200 | 2 180 2 60
WnTo pooxapi (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
WnTo Bodivo cevidv (1 kg) 240 | 2 30-40
Apvi (UnoUTI, ondAa 2,5 kg) 220 | 1 220 200 2 60
MouAepika (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210 3 60
Mouepika (HeyaAa KopuaTia) 180 | 1 60-90
MnoUTia kKoTOnouAo 220| 3 210| 3 20-30
Xoipiva naidakia 210 3 30-40
Mooyxapioia naidakia 210 3 20-30
Bodiva naidakia oeviav (1 kg) 210| 3 210| 3 20-30

MNpoBeia naidakia 210| 3 20-30

Mikpa wapia 275| 4 15-20

Meoaio wapi (1 kg €wg 1,5kg) | 200 | 3 180| 3 30-35

®INéTa WapioU 3 200| 3 15-20

Aaxavika
Oykpatev (payeipepéva

275| 2 15

| TOOQIUG)
Martareg oykpatév 200 | 2 180 2 45
Aalavia 200 | 3 180| 3 45
NTOUATEC YEUIOTEG 160 2 30

{Kr?gﬁ;%i ge Savoie - Genoise 50| 3 -

KEIk pohd 220 | 3 25-35
Mnpiog 170 | 1| 210 35-45
Mnpdouvig 180 | 2 175| 3 20-25
Keik quatre-quarts 180 | 1| 180 1 45-50
KAagouri 200 | 2 180| 3 30-35
Kpgpeg 165 | 2 30-40

* Avdloya Pe To HOVTENO
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AOKIMEZ ENIAOzZHZ
2YMOQNA ME TO NMPOTYNO CEI 60350

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

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

(9.2.2)

* AvaAoya pe To HovTEAO

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

SI10(POPETIKEG OTIYUEG.




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

Thank you for purchasing and placing your trust in a BRANDT product.

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

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

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

BRANDT is pleased to be on hand to offer daily support and to help you make
the most of your purchase.

The “Origine France Garantie” label guarantees consumers the product

&
%‘ traceability by providing them with a clear and objective indication of
N > origin. BRANDT is proud to affix this label to the products made in our

French plants based in Orléans and Vendéme.

-
Ny 7\ 7
AN
g L
*y >
BVCert 6011825

O[=40

https://brandt.com/ I

A IMPORTANT: E- -

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


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

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

B IMPORTANT:

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

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

mWARNING:

— The appliance and its acces-

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

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

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

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

— Do not use a steam cleaner.

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

m WARNING :

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



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

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

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

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

— In order to avoid overheating,

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

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

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

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

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



CHOICE OF LOCATION AND FITTING

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

This appliance may be installed either under a
worktop (A) or in a column (B). If the cabinet is open,
its opening at the back must be 70 mm maximum.
Install the oven in the furniture. To do this, remove
the rubber stops and pre-drill a 2-mm diameter hole
in the wall of the furniture to avoid splitting the wood.
Attach the oven with the two screws. Re-position the
rubber stops.

Installing your appliance

Tip

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

AWARNING :

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




Installing your appliance

ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (standard)
power cable with 3 conductors of 1.5mm?2 (1 live blue
+ 1 neutral + earth) which must be connected to
a 220-240V~ single-phase grid by means of a 1
live + 1 neutral + earth CEI 60083 standard power
socket or via an all-poles cut-off device in com-
pliance with the installation rules.

A WARNING

Black,brown( Terminal

The safety wire (green-yellow) is connected or red

to the appliance’sSterminal and must be green yellow
connected to the earth terminal of the elec-

trical set-up.

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

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

e Prior to first use

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



Environment

CARE FOR THE ENVIRONMENT

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

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

The appliance recycling organised by
your manufacturer will therefore be
conducted in optimum conditions, in
accordance with European directive on
electrical and electronic equipment
waste.

Consult your local authority or your re-
tailer to locate your nearest used appliance drop-off
points.

- We thank you for your help in protecting the
environment.



g Presentation of your appliance

DESCRIPTION OF THE OVEN

Q Control panel

Q— @ oL
‘ Light

E @ @ Door

@ Handle

//%D

@ng (£ ) @ shelf runners

This oven has 6 positions for the ac-

i i O S P i O

cessories.
5 ;rw I
G a - = 0
// \‘\

0= T
DISPLAY AND CONTROL BUTTONS
e Displa

1splay Shelf level indicator

Timer

Cooking mode dis-

play Keypad lock

Door lock

Cooking time
4 Elapsed time

Cooking time and end
display

Weight indi- l
cator

o Keys
Access to Keypad lock
settings
T

T
Settings )-—- G_Q_CL/. @ _EI_ Bo0STLgBoost
| |
- -

temperature ? (preheating)
-

Cooking End of Timer
time cooking




g Presentation of your appliance

ACCESSORIES (depending on the model)

o Anti-tip safety rack

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

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

e 45 mm multi-purpose drip tray

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

¢ 20mm multi-purpose drip tray

Insert in the shelf runners with handle. 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 runners under the
rack to collect juice and fat from grilling.

 8mm pastry dish

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

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

Tip:

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



g Presentation of your appliance

ACCESSORIES (depending on the model)

¢ 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.

INSTALLING AND REMOVING

THE SLIDING RAILS (Depending on the model)
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

1



Using your appliance

SETTINGS
e Setting the clock

R

O _OF

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

)

e Changing the time

°
Y

The function selector must always be in position 0.
Hold the @ key pressed until the time flashes.
Set the time with the + and - knob. Confirm by pressing the knob.

= R

e Timer
N
© ®
=
®o-G Q-6
] §

Press @, the I@l symbol appears. The timer flashes.

Set the timer with the + and - knob. Confirm by pressing the knob. The time displays once again and the
timer starts to count down. Press the &) button to display the countdown. Once the time has lapsed, there
is a sound signal. To stop it, press the knob.

Note: You can modify or cancel the minute minder at any time. To cancel or change the timer, press
twice on the @ key to go back to the timer menu and reset it, to cancel, set it to 00:00.




Using your appliance

o Keypad lock (child safety device).

B25

© BoG QoA

Press and at the same time until the symbol a appears on the screen. To unlock,
press ® and & at the same time until the B symbol disappears off the screen.

SETTINGS MENU

ME M. — —

© ° o
oG~ @66 i *
ﬁ (%—\ ®e@ @bk /.

Press @ and G at the same time until “MENU” appears on the screen. Scroll through the different menus
by using the +/- knob (see table). Validate your selection by pressing the +/- knob. Use the + and - knob
to select OFF or ON, then confirm your choice by pressing the +/- knob.

AUTO: In cooking

To exit the "MENU", press any key. mode, the light inside
P v ey the oven automatically

turns itself off after 90
1- Lamp seconds.
ON: In cooking mode,
the light stays on all
the time, except in ECO
mode.
ON: Activate

OFF: Deactivate the
2- Sound beeping sound of the
buttons

Activate/de-activate

3- Demo demonstration mode

Language selection:
FR, GB, SP, PL, CZ
Internationales
Languages

4 - Languages

Information After
Sales

5- Code




Using your appliance

COOKING MODES

Manual functions:

CHALEUR TOURNANTE

Température mini 35°C maxi 250°C

Préconisation : 180°C

Recommandé pour garder le moelleux des viandes
blanches, poissons et pour les cuissons multiples
jusqu'a 3 niveaux.

Montée rapide en température :
peuvent étre enfournés four froid.

certains plats

CONV VENTILATED*

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

Recommended for meat, fish and vegetables,
preferably placed in an earthenware dish.

|z| CONVENTIONAL

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

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

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

PULSED BOTTOM

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

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

| eco| ECO

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

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

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

All types of cooking are done without preheating.

E’ FULL GRILL

Positions 1 to 4

Recommendation: Position 4

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

PULSED GRILL

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

Roasts and poultry are juicy and crisp all over.
Slide the 45 mm multi-purpose drip tray in the bot-
tom shelf runners.

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

BREAD

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

Recommended cooking sequence for

bread. Remember to place a

ramekin with water on the bottom of the oven to
obtain

a crisp, golden crust.

!ﬂ THE “"COOKING GUIDE” FUNCTION

The “Cooking guide” function selects the appropri-
ate cooking parameters according to the food to
be prepared, its weight and the type of dish.

X

THE “STEAM GUIDE"” FUNCTION

Select the “Steam Guide” function .
The oven then suggests different food categories:
Chicken, large fish and roasts (veal, pork).



Using your appliance

STARTING A COOKING PROGRAMME

o Starting a cooking programme immediately

= ° @

)

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

As soon as the oven starts,
the operating time is
displayed.

For manual functions::

The temperature starts to increase at once. Your oven suggests a temperature, which can be modified.
The oven heats up and the temperature indicator § flashes. A series of beeps sounds when the oven has
reached the programmed temperature. You can place your dish in the oven.

e Changing the temperature

o o ®
®o B D
A 17V 3

Press the button, the temperature flashes. Set the temperature with the + and - knob.
Confirm by pressing the knob.

e Using the Boost mode (preheating)

i] /_\\ 7 r |
] ®-o-G —@

Press the Boost key for quick temperature rise. The temperature indicator § flashes, and a series
of beeps sound when the oven has reached the set temperature.

e Changing the cooking time

. i © S) ®
A > ¢
/E?-@'G) @i S

Press ®. Your oven suggests a cooking time, which can be modified. Set the cooking time
with the + and - knob. Confirm by pressing the knob.




Using your appliance

Fﬁggﬁg:s COOKING TIME
“Smart Assist” system
Your oven has the “Smart Assist” func-
tion which, when programming a cooking 30 min
time, will suggest a cooking time which
can be modified depending on the select- @ 30 min
ed cooking mode (see table).
30 min
30 min
If you change the tlrr_le, confirm by pressing the E] 7 min
control knob. The time starts to count down
immediately. @ 7 min
15 min
z 30 min

e Changing the cooking end time

-3-(L; - 6|
© Bol @0

After setting the cooking time, press the G key, the cooking end time flashes.

Set the new cooking end time with the + and - knob. Confirm by pressing the knob. The cooking
end time display stops flashing.
Your oven will start cooking later on to finish cooking at the chosen time.

Note: This function is not available with the Grill setting.



Using your appliance

!! THE “"COOKING GUIDE” FUNCTION

The “Cooking guide” function selects the appropriate cooking parameters according to the food to be
prepared, its weight and the type of dish.

r1: Beef medium
o r2: Beef well done

r3: Beef rare

17
r4: Potato gratin

Izl r5: Jacket potatoes

r6: Stuffed tomatoes

r7: Vegetable flans
7.

: Pizza
r9: Quiche

r10: Lasagne
r11: Fruit tart
= EI r12: Cookies*

*for these dishes, the oven must be preheated.
Place your dish in the over after the preheat beep.

Turn the function selector to “Cooking Guide”. You must select a pre-programmed recipe with the + and -
knob. Confirm by pressing the + and - knob.

)

Bol O+E

~ Do O+

Depending on your dish, a suggested weight flashes ﬂ Enter the actual weight of the dish with the +
and - knob, then confirm by pressing the knob. The ideal cooking time is displayed, it is calculated auto-
matically. The oven recommends the height of the shelf on which you should place the dish. Place your
dish in the oven on the recommended shelf level (from 1 at the bottom to 6 at the top). The oven starts.

e Changing the cooking end time

12:05 o AR 12:05 N\
@'ﬁ [OFR= >

- Press the @ key to set the desired cooking end time.
Set the new cooking end time with the + and - knob. Confirm by pressing the knob. The cooking

end time display stops flashing. The set cooking programme displays, your cooking will end at the
selected time.

m IMPORTANT
The delayed start function cannot be used for recipes which require pre-heating.




Using your appliance

!1 THE “"STEAM GUIDE” FUNCTION

Select the “"Steam Guide” function .
The oven then suggests different food categories: Chicken, Large Fish and Roasts (veal, pork).

COMBINED FUNCTIONS TABLE

o] AUTOMATIC WITH ADDED STEAM
o
. Quantity of
— Dishes Food
El water to add

A1 Chicken

A Poult A2 Guinea fow!
T

Ad Turkey

> B1 Large fish 500 ml warm water in
the 45 mm multi-
= . B2 Poissons plats .
B Fish purpose drip tray
@ B3 Small Fish
B4 Filets
C1 Veal

C Roasts

€2 Pork

D 12:05 N\ 12:05 6/\ o 2o
rO1 POULET ~N POULET /~
® Gow ©sE A ®ew 0o /.
~

Select your food category using the + and - knob, and confirm by pressing the knob. Then select your food
using the + and - knob, and confirm by pressing the knob.

A weight ﬂashesﬂ; enter the actual weight of the dish with the + and - knob, then confirm by pressing
the knob

Place the 45 mm multi-purpose drip tray (with warm water) on the bottom shelf (level 1),
and your dish on the level 3 shelf.

There is nothing else for you to set, the temperature and cooking time will be automatically calculated. If
needed, set your cooking end time and confirm. Your cooking will start immediately.

e Changing the cooking end time

m— /—\\
“F 12:05 o AR ° ©
8 oG DDULEW =

@-7&} ©oE ®ol O+ S

- Press the @ button to set the desired cooking end time.
Set the new cooking end time with the + and - knob. Confirm by pressing the knob. The cooking

end time display stops flashing. The set cooking programme displays, your cooking will end at the
selected time.



Using your appliance

|!!J THE “STEAM GUIDE"” FUNCTION

When steam cooking, condensation forms on the
inside of the glass.

It is possible for water resulting from this conden-
sation to be retained by the chute (*). In this case,
this water must be soaked up with a sponge after
cooking to avoid building up. (*) The chute is un-
derneath the door seal, at the bottom of the oven's
frame.

Caring for and cleaning your appliance

CLEANING THE INNER AND OUTER SURFACES

e Steam cleaning of the cavity

Thanks to this function you will spend less time cleaning your oven, with an eco-responsible action. To do
this, spray your cavity with 300 ml of water and start the steam cleaning function by positioning the lever
in the position n [%&Jfor a period of 35 min.

o Cleaning the outer surfaces
Use a window washing product applied to a soft cloth. Do not use abrasive creams or scouring sponges.

e Cleaning the oven door glass

/ " \ IMPORTANT :

Do not use scouring products, abrasive sponges or metal scrapers to clean the glass oven
door as this could scratch the surface and cause the glass to shatter.

Before doing this, remove any excess grease from the inside of the window with a soft cloth and washing
up liquid. To clean the different inside glass panels, disassemble them as follows :

e Cleaning the oven door glass
Open the door fully and block it with the plastic wedge provided with your appliance.

19
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Caring for and cleaning your appliance

Unscrew the two screws on either side of the door mounts using a torx screwdriver (T20), then pull the
rail out towards you.

CLEANING THE INNER AND OUTER SURFACES

Remove the first glass panel.

Do not soak the glass panels in water. Rinse with clean water and dry off with a lint-free cloth.

o Reassembling the oven door glass

After cleaning, reposition the glass panels. Insert the last glass panel into the stops, reposition the rail
and screw it back in. Remove the plastic wedge before closing the door. Your appliance is now ready to
use again.

e Replacing the light bulb

A IMPORTANT:

Make sure the appliance is disconnected from the power before replacing the bulb in order to
avoid the risk of electric shock. Change the lamp only when the appliance has cooled down.

1 @

\ Bulb details:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 cap.

You can replace the bulb yourself. Unscrew the
view port and remove the bulb (use a rubber
glove, which will make it easier to remove). Insert
the new bulb and replace the view port. This prod-
uct contains a light source with energy rating G.

SSRNNAG

&2z




Anomalies and solutions

ANOMALIES AND SOLUTIONS

The oven is not heating.

Check that the oven is correctly connected and
that your installation's fuse is not out of service.
Increase the selected temperature.

The oven light is not working.
Replace the bulb or the fuse. Check that the oven
is correctly connected.

The cooling fan continues to operate after
the oven stops.

This is normal; the fan may continue running until
a maximum of 1 hour after cooking to lower the
temperature inside and outside the oven. If the
fan runs for over an hour, contact the After Sales
Department.

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

Cooking in a bain-marie.
Please use ventilated cooking methods when cook-
ing in a bain-marie.

Vibration noise.

Make sure the power cord is not in contact with
the rear surface of the oven.

This will not have any impact on your appliance’s
operation, however it may cause a vibration noise
when the fan is running. Remove your appliance
and move the cord away. Reposition your oven.
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“7 After Sales Service

SERVICE CALLS

Any repairs made to your appliance must be car- GENUINE REPLACEMENT PARTS

ried out by a qualified professional authorised to ~ During maintenance work, request that only certi-
work on the brand. When calling, please provide  fied genuine replacement parts are used.
the complete references of your appliance (com- viE
mercial reference, service reference, serial num-
ber), so that we can handle your call better. This
information appears on the manufacturer’s name-
plate attached to your equipment.

SERVICE : -~-E R TE— CE
Nr. XX XX XXXX

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

22
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Cookies - Shortbread biscuits 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Meringues small 100 | 2 100 3 60-90
Meringues big 100 | 2 100| 3 70-90
Madeleines 220 | 3 200| 3 5-10
puff pastry 200 | 3 180 | 3 180 3 30-40
Puff pastries 220 | 3 200] 3 510
Savarin cake 180 | 3 175 3 30-35
Shortcrust pastry tart 215 | 1 200 1 180 30-40
Thin puff pastry tart 215 | 1 200 | 1 20-25
Yeast dough pie 210 | 1 200 1 10-30

otwer .

Skewers 220 | 3 210| 4 10-15
Hot water bath terrine paté 200 | 2 190 | 2 80-100
Shortcrust pizza 200 | 2 30-40
Bread dough pizza 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 180 2 50
Savoury pies 200 | 2 40-45
Bread 220 200 220 30-40
Toasted bread 180 275 | 4-5 2-3
Casseroles (stews) 180 | 2 180 2 90-180

* Depending on model

m All the T°C and cooking times are given for preheated ovens

Note: Before putting them in the oven, all meats must be kept at room temperature for at least one hour.

EQUIVALENT: GAS MARKS T °C

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275

Gas marks 1 2 3 4 5 6 7 8 9 and max
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* * *

Il
N

TYPE OF FOOD

RELER]

Roast pork (1kg) 200 | 2 180| 2 60

Roast veal (1 kg) 20| 2 180 2 60-70
Roast beef rare (1kg) 240 | 2 30-40
Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 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 chops 210 3 30-40
Veal ribs 210 3 20-30
Beef ribs rare (1kg) 210 3 210| 3 20-30
Mutton ribs 210 3 20-30

Small fish 275| 4 15-20
Medium fish (1kg to 1.5kg) 200 | 3 180 3 30-35
Fish fillets 220 | 3 200| 3 15-20

Gratins (precooked ingredients) 275| 2 15
Potato gratin 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Stuffed tomatoes 170 | 3 160| 2 30
Sponge cake 150 | 3 180 | 2 35
Swiss roll 220 | 3 180 2 25-35
Brioche 170 | 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
Creams 165 | 2 150 2 30-40

* Depending on model
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FUNCTION PERFORMANCE TESTS

CEI STANDARD 60350

*Cooking . o DURATION | PREHEAT-
FOOD mode LEVEL Accessories C min. ING
Short-bread (8.4.1) @ 5 45 mm pan 150 30-40 yes
Short-bread (8.4.1) 5 45 mm pan 150 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 2+5 45 mmr‘;‘z: *wire 1 450 25-45 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45 mm pan 175 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) | @ | 2+5 45 mm pe *wire 1 460 30-40 yes
Small cakes Izl 5 45 mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 5 45 mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+ | 4OMMPANTWIE | 470 | 204 yes
Small cakes 3 45 mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+5 45 mm pan +wire 1 470 25-35 yes
Fat-free sponge cakes 4 wire rack 150 30-40 yes
(8.5.1)
Fat-free sponge cakes 4 wire rack 150 30-40 yes
(8.5.1)
Fat-free sponge cakes 45 mm pan + wire g
85.1) - 2+5 rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cakes -
®5.1) @ 3 150 30-40 yes
Fat-free sponge cakes 245 45 mm pan + wire 150 30-40 s
(8.5.1) rack v
Apple pie (8.5.2) EI 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 wire rack 180 90-120 yes
Browned surface (9.2.2) @ 5 wire rack 275 3-6 yes

* Depending on model

NOTE: When cooking on 2 levels, dishes can be removed at different times.
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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. En él
hemos puesto toda nuestra experiencia, nuestro espiritu innovador y la pasién
que nos caracteriza desde hace mas de 60 afios.

Para responder a todas sus necesidades, tenemos un servicio de atencion al
cliente a su entera disposicion para rsponder a cualquier pregunta y sugerencia.
También puede visitar nuestro sitio web www.brandt.com, donde encontrara
nuestras Ultimas novedades, asi como informacion Util y complementaria.

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

]
NIV, La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza la trazabilidad de un
%CE producto al dar una indicacién clara y objetiva de su origen. La marca
N > BRANDT se enorgullece de poder poner esta etiqueta en los productos

de sus fabricas francesas de Orleans y Venddme.

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

https://brandt.com/

A IMPORTANTE:

antes de poner en marcha el aparato, lea atentamente este manual para familiari-
zarse mas rapidamente con su funcionamiento.


https://brandt.com
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Instrucciones de seguridad

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS
CON ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN

EL FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato,
desembalelo o hagalo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reservas
que senalar, hagalo por escrito en
el albaran de entrega y quédese

con un ejemplar.

E IMPORTANTE:

Este aparato se puede utilizar
por niflos de 8 aflos 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
utilizacion 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.

E ADVERTENCIA:
— El aparato y sus partes
accesibles se calientan

durante la utilizacién. No debe
tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 anos o vigilelos
permanentemente.

— Este aparato ha sido disefado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la
limpieza con funcién 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 nifos.
— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

— No utilice productos de limpie-
za abrasivos ni estropajos metali-
cos duros para limpiar la puerta
de cristal del horno, ya que po-
drian rayar la superficie y provo-

car la rotura del cristal.

m ADVERTENCIA :

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucién, asegurese de que
el aparato esté desconectado
de la alimentacion antes de
cambiar la bombilla. Realice la
intervencion cuando el aparato se



Instrucciones de seguridad

haya enfriado. Para desatornillar
la tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

El enchufe debe estar accesible
después de realizar |la
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.

mSi el cable de alimentacion
esta danado, debe ser
reemplazado por el fabricante, su
servicio de postventa o una
persona de calificacion similar
para evitar un peligro.

— Este aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano o
en una columna tal como se indica
en el esquema de instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 5 mm con el mueble
contiguo. El material del mueble
de empotramiento debe ser
resistente al calor (o estar
recubierto con un material
resistente). Para mas estabilidad,
fije el horno en el mueble con 2
tornillos, a través de los orificios
previstos para dicho fin en los
montantes laterales.

— EI aparato no debe
instalarse detras de una puerta

decorativa, con el fin de evitar un
recalentamiento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
Pequenas cocinas reservadas al
personal de tiendas, oficinas y
entornos profesionales.

Granjas. La utilizacion por clientes
de hoteles, moteles y otros
entornos de caracter residencial,
entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo
representaria un peligro para
usted.

No utilice el horno como despensa
O para guardar accesorios
después de su utilizacion.



Instalacion del aparato

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de un mueble en
el que sera posible colocar el horno.
Este aparato se puede
indistintamente  bajo una
(fig. A) o en columna (fig. B).
Atencion: si el fondo del mueble esta abierto (bajo
encimera o en columna), el espacio entre la pared
y la placa sobre la que repose el horno debe ser de
70 mm como maximo* (fig. C,D). Si el mueble esta
cerrado por detras, efectle una abertura de 50 x 50
mm para el paso del cable eléctrico.

Fije el horno al mueble. Para ello, retire los topes de
goma y perfore un orificio de @ 2 mm en la pared del
mueble para evitar que se agriete la madera. Fije el
horno con los 2 tornillos. Vuelva a colocar los topes
de goma.

instalar
encimera

Consejo

Para estar seguro de que la instalacion es
adecuada, no dude en recurrir a un especia-
lista en electrodomésticos.

/ ” \ATENCION:

Si la instalacion eléctrica de la habitacion
obliga a efectuar una modificacion para po-
der conectar el aparato, llame a un electri-
cista cualificado. Si el horno presenta alguna
anomalia, desconecte el aparato o quite el
fusible correspondiente a la linea de cone-
xion del horno.




Instalacion del aparato

CONEXION ELECTRICA

El horno debe estar conectado con un cable de ali-
mentacion normalizado con 3 conductores de 1,5
mm2 (1 f + 1 N + tierra) conectados a la red de
220~240 voltios por medio de una toma de cor-
riente normalizada CEI 60083 o de un dispositivo
de corte omnipolar de acuerdo con las normas de
instalacion.

Cable azul

A ATENCION: ) Tierra
El cable de protecciéon (verde-amarillo) va El h,'lo negro @
conectado al borne @ del aparato y tam- marron o rojo
bién hay que conectarlo a la tierra de la ins- verde-amarillo
talacion. El fusible de la instalacion debe ser
de 16 amperios.

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

e Antes del primer uso

Antes de usar el horno por primera vez, caliéntelo
vacio con la puerta cerrada durante unos 15 mi-
nutos a la temperatura mas alta. para romper el
aparato. La lana mineral que rodea la cavidad del
horno puede inicialmente emitir un olor particular
debido a su composicion. También puede notar
que el humo proviene de la lana mineral. Esto es
normal.



Medio ambiente

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

- Los materiales del embalaje de este aparato son
reciclables. Participe en su reciclaje y ayude a pro-
teger el medio ambiente llevandolos a los contene-
dores municipales previstos para ello.

- Su aparato contiene también numer-

0s0s materiales reciclables. Por ello ha

sido marcado con este logotipo que in-
dica que los aparatos viejos no se deben
I rmezclar con los demas residuos.

- De este modo, el reciclaje de los
aparatos que organiza el fabricante se efectuara en
optimas condiciones, de acuerdo con la Directiva
Europea sobre los residuos de equipos eléctricos
y electrdnicos.

- 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 protec-
cién del medio ambiente.

ENVASES

- Esta marca " Green Dot" significa que, para el
® envase de este aparato, se ha
pagado una contribucién
financiera a una empresa nacional
de recuperacion de envases.



g Presentacion del aparato

PRESENTACION DEL HORNO

Q Panel de control

e_ S @Bombilla
@— @ ePuerta

@Asa

@

G G(&%\ﬁﬂnﬁ G G Niveles

&\Qé/% Este horno dispone de 6 posiciones de
niveles para los accesorios.
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PANTALLA Y BOTONES DE CONTROL

e Pantalla . .
Indicador de nivel de

alturas Temporizador

Visualizacion del

modo de coccidn > v Bloqueo del teclado

s A
— —

Bloqueo de la puerta

Indicador de Tiempo de coccién
aumento de p—g Tiempo de funcionamiento

temperatura : ] e—4 Fin de la coccion

Indicador de

Indicacién de la hora y del

peso final de la coccidn
e Teclas
Acceso a los Blogueo del
ajustes teclado
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W ® Ol @6
Ajuste pi_o 4 Boost
de temperatura ? 1 1 (precalentamiento)
pyy Py Py
Duracion Findela  Temporizador

de coccion coccion



g Presentacion del aparato

ACCESORIOS (segiin modelo)

e Parrilla con retén antivuelco

La parrilla se puede utilizar como soporte para
bandejas y fuentes con alimentos para asar o gra-
tinar. También se puede utilizar para asados a la
parrilla (que se colocaran directamente encima).
Introduzca la parrilla con retén antivuelco hacia el
fondo del horno.

e Bandeja multiusos 45 mm

Coléquela en los niveles por debajo de la parrilla.
Permite recoger jugos y grasas de los asados; tam-
bién se puede utilizar llena de agua hasta la mitad
para cocciones al bafo maria.

* Bandeja multiusos 20 mm

Coldquela en los niveles con el asa hacia la puerta
del horno. Ideal para la coccién de cookies,
sablés y cupcakes. Su superficie inclinada permite
depositar facilmente los preparados en la bandeja.
También puede colocarse en los niveles por debajo
de la parrilla para recoger jugos y grasas de los
alimentos preparados a la parrilla.

» Bandeja de reposteria 8 mm

Coldquela en los niveles con el asa hacia la puerta
del horno. Ideal para la coccidon de cookies, sablés
y cupcakes.

Su superficie inclinada permite depositar facilmente
los preparados en la bandeja. También puede
colocarse en los niveles por debajo de la parrilla
para recoger jugos y grasas de los alimentos
preparados a la parrilla.

Consejo:

para evitar emisiones de humo durante la
coccion de carnes grasas, recomendamos
aiadir un poco de agua o aceite en el fondo
de la bandeja multiusos 45 mm.




g Presentacion del aparato

ACCESORIOS (segin modelo)

« Sistema de guias telescopicas

Gracias al nuevo sistema de guias telescopicas, la
manipulacién 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.

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 presion 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 telescépica 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.

1



Utilizacién del aparato

AJUSTES

e Puesta en hora

)

Al conectar el aparato, la pantalla parpadea a las 12:00.
Ajuste la hora con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.
En caso de corte de corriente, la hora parpadeara. Efectie el mismo ajuste.

e Ajuste de la hora

CLEAN
.

o
@
@ o ®
)
) @—@-G @6 =
La rueda debe estar obligatoriamente en la posicion 0.
Pulse la tecla @ hasta ver la hora parpadear.
Ajuste la hora con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.
e Temporizador
N
© ®

(CiC) /@*ﬁ*

Pulse la tecla © y aparecera el simbolo I& . El temporizador parpadeara.

Ajuste el temporizador con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda. La hora aparece de nuevo y se inicia
la cuenta atras. Pulse la tecla ©) para mostrar la cuenta atras. Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefial acUstica. Para detenerla, pulse la rueda.

Nota: se puede modificar o anular la programacion del temporizador en cualquier momento. Para can-
celar o cambiar el temporizador pulse la tecla © dos veces y vuelva al menu del temporizador. Ajuste el
temporizador de nuevo. Para cancelar, ajustelo a 00:00.




Utilizacién del aparato

e Bloqueo del teclado (seguridad para nifios)

B25

© BoG QoA

Pulse simultaneamente las teclas y hasta que aparezca el simbolo fenla pantalla.
Para desbloquearlo, pulse simultaneamente las teclas @ y ® hasta que desaparezca el

MENU AJUSTES

simbolo B de la pantalla.
ME Nu

o R ME MU =
-1- Lamp o]\
oy, @5 A
R oo 0= /] [

Pulse simultdneamente las teclas ® y & hasta que aparezca "MENU". Desplacese por los
diferentes menus con la rueda +/- (ver tabla). Valide la seleccidn pulsando con la rueda
+/-, seleccione OFF u ON y valide pulsando de nuevo la rueda +/-.

3 AUTO: En modo
Para salir del "MENU" pulse cualquier tecla. coccion la bombilla
del interior del horno
] se apaga al cabo de 90
1- Bombilla segundos

ON: En modo coccién
la bombilla esta siempre
encendida, salvo en
modo ECO.

ON: Activar
2- Sonido OFF: Desactivar los
tonos de las teclas

Activar/desactivar el

3- Demo modo demo

Seleccion de idioma:
FR, EN, SP, PL, CZ
Idiomas
Internacionales

4- |dioma

5- Cddigo Informaciéon SPV




Utilizacién del aparato

MODOS DE COCCION
Funciones manuales:

CALOR ROTATIVO

Temperatura minima 35°C méxima 250°C Reco-
mendado: 180°C Recomendado para mantener
blandas las carnes blancas y el pescado y para
cocciones multiples de hasta 3 niveles. Aumento
rapido de la temperatura: algunos platos pueden
introducirse en el horno en frio.

=] TRADI VENTILADO*

Temperatura recomendada: minima 35°C, maxima
275°C

Recomendacion: 200°C

Recomendado para carne, pescado, legumbres
dispuestos en una bandeja de barro preferible-
mente.

E’ TRADICIONAL

Temperatura recomendada: minima 35°C, maxima
275°C

Recomendacion: 200°C

Este método de coccion no es compatible con la coccion
al bafio Maria.

Recomendado para cocciones lentas y delicadas:
carne de caza tierna, etc. Para soasar asados de
carne roja. Para cocer a fuego lento en una cace-
rola cerrada los platos previamente cocinados en
la placa de coccidn (gallo estofado al vino, guiso,
etc.)

SOLERA PULSADA

Temperatura recomendada: minima 75°C, maxima
250°C

Recomendacion: 180°C

Recomendado para platos humedos (quiches, tar-
tas de frutas jugosas, etc.). La masa quedara bien
cocida por debajo. Recomendado para preparacio-
nes que suben (cake, brioche, kouglof...), asi como
para suflés, que no quedaran bloqueados por la
costra formada encima.

| ECO | ECO*

Temperatura recomendada: minima 35°C, maxima
275°C

Recomendacion: 200°C

Este método de coccion no es compatible con la coccion
al bafio Maria.

Esta posicion permite ahorrar energia conservando
las cualidades de la coccion.

Todas las cocciones se realizan sin precalenta-
miento.

* Modo de coccion realizado siguiendo

@ GRILL FUERTE

Posiciones 1 a 4

Recomendacion: Posicion 4

Recomendado para tostar pan, gratinar un plato,
dorar una crema catalana, etc.

GRILL PULSADO

Temperatura recomendada: minima 100°C, maxi-
ma 250°C

Recomendacion: 200°C

Aves y asados jugosos y crujientes por todos los
lados.

Deslice la bandeja multiusos 45 mm en el nivel
inferior.

Recomendado para aves o asados, para soasar y
cocinar hasta el centro piernas de cordero, costi-
llas de buey. Para obtener un pescado jugoso y
tierno.

PAN

Temperatura recomendada: minima 35°C, maxima
220°C

Recomendacion: 205°C

Secuencia recomendada para la coccion

de pan. No olvide poner un

cuenco de agua en la solera para obtener

una corteza crujiente y dorada.

|!ﬂ LA FUNCION GUIA CULINARIA

La funcién "Guia culinaria" selecciona para usted
los parametros de coccion adecuados en funcion
del tipo de alimento que vaya a preparar, de su
peso y de la bandeja que utilice.

LA FUNCION GUiA VAPOR

Seleccione la funcién "Guia vapor" .
El horno propone distintas familias de alimentos:
Pollo, pescado grande y asados (ternera, cerdo).

indicaciones de Ila norma EN 60350-1:

para demostrar el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea UE/65/2014.



Utilizacién del aparato

INICIO DE COCCION

e Inicio de una coccion inmediata

Tan pronto como el horno se
pone en marcha, se muestra

o’

el tiempo de funcionamiento.

El programador solo debe indicar la hora. Esta no debe parpadear.
Gire la rueda de funciones hasta la posicion seleccionada. Se inicia la coccion.

Para las funciones manuales:

El aumento de temperatura comenzara inmediatamente. Su horno le recomendara una temperatura
modificable. El horno calentard y el indicador de temperatura § parpadeara. Cuando haya alcanzado la
temperatura programada, emitira una serie de pitidos. Puede introducir la bandeja en el horno.

e Ajuste de la temperatura

171, /_\\ N
2 i e o ®
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Pulse ® la temperatura parpadeard. Ajuste la temperatura con la rueda + o -. Valide pulsando
la rueda.

o Modo Boost (precalentamiento)

CLEAN o
k0

P |
]

Pulse la tecla Boost para un calentamiento rapido. El indicador de temperatura § parpadea.
Cuando haya alcanzado la temperatura, emitira una serie de pitidos.

e Ajuste de la duracion

> N
©

Pulse ®. Su horno le recomendara una duracién modificable. Ajuste la duracién de coccién
con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.

N
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Utilizacién del aparato

FUNCION DE .
o - COCCION DURACION
Funcion "Smart Assist
Su horno esta equipado con la funcién .
"Smart Assist”, que durante la progra- 30 min
macion de la coccion le recomendara un
tiempo de cocciéon modificable en funcion @ 30 min
de la coccion seleccionada (ver tabla).
-i 30 min
30 min
Si cambia la duracién, confirme pulsando la |f] 7 min
rueda. El conteo de la duracion se realiza de
inmediato. @ 7 min
15 min
z 30 min

e Modificacion de la hora de fin de coccion

-3-(L; - 6|
© Bol @0

Tras ajustar la duracién de coccién, pulse la tecla G y parpadeara la hora de fin de
coccion.

Ajuste la nueva hora de fin de coccion con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda. La pantalla
de fin de coccidn deja de parpadear.
El horno se pondrad en marcha mas tarde para terminar la coccion a la hora seleccionada.

Nota: esta funcion no esta disponible con la funcion Grill.



Utilizacién del aparato

!ﬂ LA FUNCION GUIA CULINARIA

La funcion "Guia culinaria” selecciona para usted los parametros de coccion adecuados en funcion del
tipo de alimento que vaya a preparar, de su peso y de la bandeja que utilice.

rl: roast beef al punto

r2: roast beef bien hecho

° r3: roast beef poco hecho

r4: gratin dauphinois

Izl r5: patatas rellenas

r6: tomates rellenos

r7: flan de verduras
r8: pizza

r9: quiche

r10: lasafia
rl11: tarta de frutas
EI r12: cookies*

* para estos platos hay que precalentar el horno.
Introduzca la bandeja en el horno después del piti-
do de precalentamiento.

Gire la rueda de funciones hasta Guia culinaria. Utilice la rueda + y - para seleccionar una receta prepro-
gramada. Valide pulsando la rueda + vy -.

I
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Segun el plato, parpadeara un peso sugerido ﬂ Introduzca el peso del alimento con la rueda +y -y
confirme pulsando la rueda. El tiempo de coccion ideal se muestra y se calcula automaticamente. El horno
recomienda el nivel al que debe colocar la bandeja. Introduzca la bandeja en el nivel recomendado (del 1,
abajo, al 6, arriba). El horno se pondra en marcha.

e Modificacion de la hora de fin de coccion

12:05 o AR 12:05 N\
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Pulse la tecla @, la hora de fin de coccién parpadea.
Ajuste la nueva hora de fin de coccidn con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda. La pantalla

de fin de coccion deja de parpadear. Se muestra el tiempo de coccion programado: la coccidn
terminara a la hora seleccionada.

m IMPORTANTE
Para las recetas que necesiten precalentar el horno no se puede utilizar la coccién con inicio
diferido.




Utilizacién del aparato

!ﬂ LA FUNCION GUIA VAPOR

Seleccione la funcién "Guia vapor"
El horno propone distintas familias de allmentos Pollo, pescado grande y asados (ternera, cerdo).

TABLA DE FUNCIONES COMBINADAS

AUTOMATICAS CON VAPOR
. Cantidad de
Platos Alimentos -
agua hecesaria
A1 Pollo
A2 Pintada
A Aves
A3 Pato
A4 Turquia
B1 Peces grandes 500 ml de agua caliente
en la bandeja multiusos
B2 Peces planos
B Pescado 45 mm
B3 Peces pequenos
B4 Redes
C1 Ternera asada
C Asados
€2 Cerdo asado

12:05 N

] 12:05

POULET POULET

® GG 06k

Seleccione la familia de alimentos con la rueda + y - y confirme pulsando la rueda. A continuacion, selec-
cione el alimento concernido con la rueda + y - y confirme pulsando la rueda.

Un peso parpadea ﬂ; introduzca el peso real del alimento con la rueda + y - y confirme pulsando la
rueda.

Coloque la bandeja multiusos 45 mm (con agua tibia) en el nivel inferior, nivel 1 y el alimento
por cocer en el nivel 3.

No es necesario ajustar nada mas, la temperatura y el tiempo de coccidn se calculan automaticamente. Si
es necesario, ajuste el tiempo de fin de coccién y valide. La coccion comienza inmediatamente.

e Modificacion de la hora de fin de coccion

“F 12:05 o AR © ©
8 oG DDULEW =
Cell @6 ®e-G @b NS

Pulse la tecla G, la hora de fin de coccién parpadea.
Ajuste la nueva hora de fin de coccidn con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda. La pantalla

de fin de coccidon deja de parpadear. Se muestra el tiempo de coccién programado: la coccién
terminara a la hora seleccionada.



Utilizacién del aparato

|!ﬂ LA FUNCION GUIA VAPOR

Cuando se realiza una coccion al vapor, se forma
condensacion en el cristal interior.

Puede ocurrir que el agua procedente de esa conden-
sacion quede retenida en el canal (*), en cuyo caso,
este agua debera retirarse con una esponja para evi-
tar su acumulacion. (*) El canal se encuentra debajo
de la junta de la puerta, bajo el marco del horno.

Mantenimiento del aparato

LIMPIEZA INTERIOR Y EXTERIOR

e Limpieza interior del horno

Gracias a esta funcioén, gastara menos de hora de limpiar el horno, con una accién ecoldgica respon-
sable. Para eso rocia la cavidad con 300 ml de agua y comience la funcién de limpieza vapor colocando

el selector de funciones en la posicid por una duracién de 35 min.

e Limpieza de la superficie exterior

Utilice un pafio suave empapado con limpiacristales. No utilice cremas abrasivas ni estropajos.

e Limpieza de los cristales de la puerta

/ ' \ ATENCION:

no utilice productos de limpieza abrasivos ni estropajos metalicos para limpiar la puerta de
cristal del horno, ya que podrian araiiar la superficie y provocar la rotura del cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal interior con un pafio suave y detergente.
Para limpiar los cristales interiores, desmontelos de la siguiente manera :
e Limpieza de los cristales de la puerta

Abra la puerta por completo y bloquéela con la cuiia de plastico suministrada con el aparato.

19



Mantenimiento del aparato

Suelte los dos tornillos situados a ambos lados de los montantes de la puerta con un destornillador Torx
(T20) y retire el travesafio tirando de él hacia usted.

LIMPIEZA INTERIOR Y EXTERIOR
No sumerija los cristales en el agua. Aclarelos con agua limpia y séquelos con un trapo que no suelte pelusa.
e Colocacion de los cristales de la puerta

Después de la limpieza, vuelva a colocar todas las ventanas.
Vuelva a colocar el travesario y atornillelo de nuevo. Retire la cufia de plastico antes de cerrar la puerta.
Su dispositivo vuelve a estar operativo.

e Sustitucion de la bombilla

A IMPORTANTE:

para evitar cualquier riesgo de electrocucion, asegtrese de que el aparato esté desconectado
de la alimentacion antes de cambiar la bombilla. Realice la intervencién cuando el aparato se
haya enfriado.

@

- Caracteristicas de la bombilla:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, casquillo G9.
Puede cambiar la bombilla usted mismo cuando
deje de funcionar. Suelte el cristal y saque la bom-
billa (utilice un guante de goma que facilitara el
desmontaje). Introduzca la nueva bombilla y vuel-
va a poner el cristal. Este aparato contiene una
fuente de luz de clase de eficiencia energética G.

SSRRNAG
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Anomalias y soluciones

ANOMALIAS Y SOLUCIONES

El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien enchufado y
que el fusible de la instalacion no esté estropeado.
Aumente la temperatura seleccionada.

La luz del horno no funciona.
Cambie la bombilla o el fusible. Compruebe que el
horno esté bien enchufado.

El ventilador de enfriamiento continda fun-
cionando cuando se para el horno.

Es normal, la ventilacién 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, contacte
con el SPV.

El simbolo @ parpadea en pantalla.
Fallo del bloqueo de la puerta: contacte con el SPV.

Cocinar al bafio maria.
Por favor, utilice métodos de coccién ventilados
cuando cocine al bafio maria.

Ruido de vibracion.

Compruebe que el cable de alimentacion no esta
en contacto con la pared posterior del horno.

Esto no afecta al funcionamiento del aparato, pero
puede causar un ruido de vibracién durante la ven-
tilacién. Retire el aparato y mueva el cable. Vuelva
a colocar el horno en su sitio.
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Servicio posventa

INTERVENCIONES

Las posibles intervenciones necesarias en su apa-
rato, deberan ser realizadas por un profesional
cualificado depositario de la marca. Para facilitar
el tratamiento de su solicitud, cuando llame no
olvide dar las referencias completas del aparato
(referencia comercial, referencia de servicio y na-
mero de serie). Esta informacion figura en la placa
descriptiva.

SERVICE : ———E D T— CE
ETEcEE H i
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B : Referencia comercial
C : Referencia de servicio
H : Nimero de serie

PIEZAS ORIGINALES

Si se debe realizar una intervencion de manten-
imiento, pida que se utilicen exclusivamente
piezas de recambio certificadas originales.

PIECE




Tiempos de coccié

©
PLATOS

Pasteles
Cookies - Sablés 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180| 2 40-45
Merengues modelo pequefio 100 | 2 100| 3 60-90
Merengues modelo grande 100 | 2 100| 3 70-90
Magdalenas 220 | 3 200 3 5-10
Pasta choux 200 | 3 180 3 180| 3 30-40
:leillgﬁsl 220 | 3 200]| 3 510
Pastel Savarin 180 | 3 175| 3 30-35
Tarta de masa quebrada 215 | 1 200) 1 180 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 | 1 200 1 20-25
pastel de masa de levadura 210 | 1 200 1 10-30
Pinchos 220 | 3 210| 4 10-15
Paté en terrina al bafio maria 200 | 2 190 | 2 80-100
Pizza de masa quebrada 200 | 2 30-40
Pizza masa de pan 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Suflé 180 2 50
Empanadas 200 | 2 40-45
Pan 220 200 220 30-40
Pan tostado 180 275 | 4-5 23
Guisos cerrados (estofados) 180 | 2 180| 2 90-180

* seglin modelo
m Todas las T°C y los tiempos de coccidn se indican para hornos

Nota: antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.

EQUIVALENCIA: CIFRAS T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
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Tiempos de coccié

PLATOS

b

Asado de cerdo (1kg) 200 | 2 180| 2 60

Asado de ternera (1 kg) 200 | 2 180| 2 60-70
?15?(?;; de buey poco hecho 20 | 2 54
Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) | 220 | 1 220 200 2 60

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

Aves grandes piezas 200 | 2 60-90
Muslos de pollo 220| 3 210| 3 20-30
Costillas de cerdo 210 3 30-40
Costillas de ternera 210 3 20-30
Eff(tél{as de buey poco hechas 20| 3 w| 3 SR
Costillas de cordero 210| 3 20-30
Pescado pequefio 275| 4 15-20
Pescado medio (1 a 1,5 kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Filetes de pescado 220 | 3 200| 3 15-20

Gratinados (alimentos coci-

nados) 28| 2 b
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasafia 200 | 3 180 3 45
Tomates rellenos 170 | 3 160 2 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 150 | 3 180| 2 35
Brazo de gitano 220 | 3 180| 2 25-35
Brioche 170 | 1| 210 180| 2 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Bizcocho 180 | 1| 180 1 180| 2 45-50
Clafoutis 200 | 2 180 3 30-35
Cremas 165 | 2 150| 2 30-40

* seglin modelo
24



PRUEBAS PARA LA FUNCION
SEGUN LA NORMA CEI 60350

* Modo de . o DURACION |PRECALEN-
ALIMENTO coccién NIVEL Accesorios C min TAMIENTO
Sablés (8.4.1) @ 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) & 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 bandeja 45 mm + grill] 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) | @ | 2+5 |bandeja 45 mm + gril| 160 30-40 si
Pasteles pequefios Izl 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 bandeja 45 mm + grill] 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 bandeja 45 mm + grilll 170 25-35 si
Bizcocho esponjoso sin . . .
materia grasa (8.5.1) Iz] 4 grill 150 30-40 st
Bizcocho esponjoso sin . .
materia grasa (8.5.1) . 4 grill 150 30-40 st
Bizcocho esponjoso sin - 2+5  |bandeja 45 mm + grill| 150 30-40 si
materia grasa (8.5.1) —_—
Bizcocho esponjoso sin - .
materia grasa (8.5.1) @ 3 150 30-40 st
Bizcocho esponjoso sin . . . .
materia grasa (8.5.1) @ 2+5 bandeja 45 mm + grill] 150 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) EI 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) _ 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) @ 5 grill 275 3-6 si

* seguin modelo

NOTA: para la coccion en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.
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Gentile Cliente,

Ha appena acquistato un prodotto BRANDT e la ringraziamo della
fiducia accordataci.

Abbiamo progettato e fabbricato questo prodotto pensando a lei, al
suo stile di vita e alle sue necessita, affinché risponda al meglio alle
sue aspettative. Abbiamo impiegato il nostro know-how, lo spirito di
innovazione e tutta la passione che ci anima da oltre 60 anni.

Con l'impegno costante di soddisfare al meglio le sue esigenze, il nostro
servizio consumatori € a sua disposizione e al suo ascolto per rispondere
a ogni sua richiesta o suggerimento.

Visiti anche il nostro sito www.brandt.com, in cui potra trovare le
nostre ultime innovazioni, cosi come informazioni utili e complementari.
BRANDT sara lieta di accompagnarla giorno per giorno e le augura di
godersi appieno il suo acquisto.

]

Q~\m,yz Il label “Origine France Garantie” assicura al consumatore la traccia-
% S bilita di un prodotto fornendo un’indicazione di provenienza chiara e
fkl\/ g oggettiva. II marchio BRANDT & fiero di apporre questo label sui pro-

°, ﬂcw & dotti usciti dalle nostre fabbriche francesi situate a Orléans e Vendéme.

RAT i

http://brandt.com

A IMPORTANTE:

Prima di avviare I'apparecchio, leggere attentamente questa guida per familiariz-
zarsi rapidamente con il suo funzionamento.


http://www.brandt.com
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE ATTEN-
TAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.
Questo manuale é disponibile in download sul sito Internet del mar-

chio.

Alla consegna dell’'apparecchio,
estrarlo immediatamente
dallimballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

mIMPORTANTE:

Questo apparecchio pud essere
utilizzato da bambini dagli 8 anni
in su e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o
mentali, oppure senza esperienza
0 conoscenze, se sono sorvegliate
o istruite sull’'uso in modo sicuro
dell’apparecchio e hanno capito i
rischi.

— | bambini non dovrebbero
giocare con l'apparecchio.
Le operazioni di pulizia e
manutenzione non dovrebbero
essere eseguite da bambini privi
di sorveglianza.

bambini devono essere
sorvegliati per assicurarsi che
non giochino con 'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L’apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
all'interno del forno. | bambini fino
a 8 anni devono essere tenuti a
distanza a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

— Questo apparecchio é 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
piu grosso.

— Durante la pulizia, le superfici
accessibili diventano piu calde
rispetto al normale funzionamento.
E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi
o spugne metalliche dure per
pulire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare
I'esplosione del vetro.



ISTRUZIONI DI SICUREZZA

m AVVERTENZA :

Accertarsi che I'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
I'operazione solo a forno freddo.
Per svitare piu facilmente il
coperchio e la lampada, utilizzare
un guanto di gomma.

La spina di alimentazione
elettrica deve essere accessibile
dopo l'installazione. Deve essere
possibile scollegare I'apparecchio
dalla rete di alimentazione con
una spina, oppure incorporando
un interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d’installazione.

— Se il cavo di alimentazione
€ danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.
— Questo apparecchio pud
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 e
destinato all’utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al
personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fattorie;
I'utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.
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SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un mobile nel quale &
possibile mettere il forno.

L'apparecchio pud essere installato indifferentemente
sotto un piano (fig. A) o in un mobile a colonna (fig. B).
Attenzione: se il fondo del mobile & aperto (sotto un
piano o in un mobile a colonna), lo spazio tra il muro e
il piano su cui poggia il forno deve essere al massimo di
70 mm* (fig. C,D).

Quando il mobile & chiuso sul retro, praticare un’apertura
di 50 x 50 mm per il passaggio del cavo elettrico.

Fissare il forno nel mobile. A tal fine, rimuovere gli arresti
in gomma e praticare un preforo di @ 3 mm nella parete
del mobile per evitare che il legno si spacchi. Fissare il
forno con le 2 viti. Sostituire gli arresti in gomma.

Installazione dell'apparecchio

Consiglio

Per accertarsi di avere effettuato una corretta
installazione, non esitare a rivolgersi ad uno
specialista di elettrodomestici.

Y ' \ ATTENZIONE:

Se l'impianto elettrico della propria abitazio-
ne richiede una modifica per il collegamento
dell’'apparecchio, rivolgersi ad un elettricista
qualificato. Se il forno presenta una anomalia,
scollegare I'apparecchio o rimuovere il fusibile
corrispondente alla linea di collegamento del
forno.




Installazione dell'apparecchio

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno deve essere collegato con un cavo di alimen-
tazione a norma a 3 conduttori di 1,5 mm2 (1 fase
+ 1 Neutro + terra), che devono essere collegati a
loro volta alla rete di 220~240 V tramite una presa
di corrente a norma CEI 60083 o un dispositivo a
interruzione onnipolare, conformemente alla norme
d'installazione.

Filo blu ——

A ATTENZIONE: 7Fi|o nero, mar:

II filo di protezione (verde-giallo) deve es- rone O rosso
sere collegato al terminale dell’apparecchio e ) )
al terminale di terra dell'impianto Il fusibile Filo verde/giallo

dell'impianto deve essere di 16 Ampere.

La nostra responsabilita non sara garantita in caso
di incidente causato dalla mancanza di collegamen-
to alla terra, da un collegamento difettoso e non
idoneo, o da un collegamento non conforme.

e Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare il forno per la prima volta, riscal-
darlo a vuoto, porta chiusa per circa 15 minuti alla
massima temperatura. per eseguire il dispositivo. La
lana minerale che circonda la cavita del forno pud
inizialmente emanare un odore speciale a causa
della sua composizione. Allo stesso modo, potresti
notare il fumo. Tutto questo & normale.



Ambiente

TUTELA DELL'AMBIENTE

I materiali d’imballaggio di questo apparecchio
sono riciclabili. Per partecipare al riciclaggio e
contribuire alla tutela dell’'ambiente, si consiglia
di gettare I'imballaggio negli appositi contenitori
messi a disposizione dal comune.

Anche I'apparecchio contiene molti materiali
riciclabili. Portano questo logo per indicare che
gli apparecchi usurati non devono essere smaltiti
con i rifiuti urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi
organizzato dal costruttore avverra
cosi nelle migliori condizioni,
conformemente  alla  direttiva
europea relativa allo smaltimento

L apparecchiature elettriche ed
elettroniche.
Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio.
La ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dell’ambiente.



g Descrizione dell'apparecchio

PRESENTAZIONE DEL FORNO

@ Pannello dei comandi

@ Lampada

@ Porta
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g Descrizione dell'apparecchio

ACCESSORI (secondo il modello)

e Griglia sicurezza antiribaltamento

La griglia puo essere utilizzata per sostenere tutti
i piatti e gli stampi degli alimenti da cuocere o da
gratinare. Puo essere utilizzata per le grigliate (da
mettere direttamente sopra).

Inserire la griglia sicurezza antiribaltamento verso
il fondo del forno

e Piastra multiuso 45 mm

Da inserire nelle guide sotto la griglia. Raccoglie il
succo e il grasso delle grigliate. Se viene riempita
d‘acqua fino a meta, puo essere usata per le cot-
ture a bagnomaria.

¢ Piastra multiuso 20mm

Inserito nelle guide, il suo piano inclinato permette
di riporre facilmente le preparazioni in un piatto.
Puo anche essere inserita nelle guide sotto la
griglia, per raccogliere il succo e il grasso delle
grigliate.

« Teglia pasticceria 8mm

Inserita nelle guide. Ideale per la cottura di cookie,
biscotti sablé, cupcake.

1l suo piano inclinato permette di riporre facilmente
le preparazioni in un piatto. Pud anche essere
inserita nelle guide sotto la griglia, per raccogliere
il succo e il grasso delle grigliate.

CONSIGLIO:

Al fine di evitare la produzione di fumo du-
rante la cottura di carni grasse, si raccoman-
da di aggiungere una piccola quantita d'ac-
qua o di olio sul fondo della piastra multiuso
45mm



g Descrizione dell'apparecchio

ACCESSORI (secondo il modello)

« 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.

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.

1



Utilizzo dell’apparecchio

REGOLAZIONI

° Regolazione dell’'ora

Alla messa sotto tensione il display lampeggia su 12:00.
Regolare I'ora con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola.
In caso di interruzione di corrente anche I'ora lampeggia. Procedere alla stessa regolazione.

e Modifica dell’ora

cLzAN

P

La manopola di funzione deve obbligatoriamente essere sulla posizione 0.
Premere il tasto @ fino a quando I'ora lampeggia.
Effettuare la regolazione con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola.

e Minuterie
N\
S ®
® Gow A D
A A

Premere il tasto , appare il simbolo & . II timer lampeggia.

Regolare il timer con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola. Viene visualizzata
nuovamente l'ora, inizia il conto alla rovescia. Premere il tasto per visualizzare il conto alla rovescia.
Quando il conto alla rovescia € terminato, viene emesso un segnale sonoro. Per interromperlo,
premere la manopola.

NB: E possibile modificare o annullare la programmazione del timer in qualsiasi momento. Per annullare o
modificare il timer premere due volte il tasto per tornare al menu del timer e regolare nuovamente il
timer, per annullare premere su 00:00.



Utilizzo dell’apparecchio

e Blocco della tastiera (sicurezza bambini)

B5

Go G o

Premere contemporaneamente i tasti e fino a quando il simbolo B viene visualizzato sul
display. Per sbloccarla, premere contemporaneamente i tasti ® e ® fino a quando il simbolo a

MENU REGLAGES

non scompare dal display.
ME MU

o R ME MU =
-1- Lamp o]\
S /<
R o ov0 0 /]

Premere contemporaneamente itasti ® e G fino a quando viene visualizzato "MENU” sul
display. Scorrere i vari menu con la manopola +/- (vedere tabella). Confermare la selezione premen-
do +/- con la manopola, con la manopola + e - selezionare OFF o ON quindi confermare la scelta
premendo sulla manopola +/-.

AUTO: In modalita
cottura la lampada della
cavitédsi spegne dopo 90
secondi

1-- Lampada ON: In modalita cottura
la lampada & sempre
accesa, tranne in
modalita ECO.

Per uscire dal *“MENU" premere un tasto qualsi-
asi.

ON: Attivare
2- Suono OFF: Disattivare il bip
dei tasti

Activez/désactivez le

3- Demo mode démonstration

. Scelta della lingua: FR,
4- Lingua EN, ES, PL, CZ
Lingue internazionali

Informazioni Servizio
assistenza

5- Codice




Utilizzo dell’apparecchio

MODALITA DI COTTURA
Funzioni manuali

TERMOVENTILAZIONE

Temperatura min 35 °C max 250 °C
Raccomandazione: 180°C

Consigliata per mantenere morbide carni bianche,
pesce e per le cotture multiple fino a 3 livelli.
Aumento rapido della temperatura: alcuni piatti
possono essere infornati con il forno freddo

|z| TRADIZIONALE

Temperatura min 35 °C max 275 °C
Raccomandazione: 200°C

Questa modalita di cottura non € compatibile con le
cotture e bagnomaria.

Consigliata per cotture lente e delicate: selvaggina
tenera. Per cucinare velocemente arrosti di carne
rossa. Per cucinare lentamente in una cocotte co-
perta i piatti precedentemente cucinati sul piano
cottura (gallo al vino, salmi).

SUOLA VENTILATA

Temperatura min 75 °C max 250 °C
Raccomandazione: 180°C

Consigliata per piatti umidi (quiche, torte con
frutta succosa...). La pasta sara ben cotta sotto.
Consigliata per le preparazioni che lievitano (cake,
brioche, kouglof, ecc.) e per i soufflé che non saran-
no bloccati da una crosta superficiale.

=] o

Temperatura min 35 °C max 275 °C
Raccomandazione: 200°C

Questa modalita di cottura non € compatibile con le
cotture e bagnomaria.

Questa posizione permette di risparmiare energia
conservando le qualita di cottura.

Tutte le cotture vengono effettuate senza preris-
caldamento.

@ GRILL FORTE

Posizionida 1a 4

Raccomandazione: Posizione 4

Consigliato per grigliare toast, gratinare un piatto,
dorare una créeme brilée...

GRILL VENTILATO

Temperatura min 100 °C max 250 °C
Raccomandazione: 200°C

Pollame e arrosti succulenti e croccanti su tutti i
lati.

Inserire la piastra multiuso 45 mm nella guida in-
feriore.

Consigliato per il pollame e gli arrosti, per una cot-
tura veloce e completa di cosce e costata di manzo.
Per mantenere succosi i filetti di pesce.

= TRADIZIONALE VENTILATO*

Temperatura min 35 °C max 275 °C
Raccomandazione: 200°C

Consigliato per carne, pesce e verdure, preferibil-
mente in un piatto in terracotta.

PANE

Temperatura min 35 °C max 220 °C
Raccomandazione: 205°C

Sequenza raccomandata per la cottura del pane.
Non dimenticare di mettere un pirottino di acqua
sulla suola per ottenere una crosta croccante e do-
rata.

|!! LA FUNZIONE "GUIDA CULINARIA”

La funzione "Guida culinaria" seleziona i parametri
di cottura appropriati in funzione dell’alimento da
preparare, del suo peso e del tipo di recipiente.

4N
LA FUNZIONE GUIDA VAPORE

Selezionare la funzione "Guida vapore" . 1l for-
no propone varie famiglie di alimenti: Pollo, grosso
pesce e arrosto (di vitello, maiale).

*Modalita di cottura realizzata conformemente alle prescrizioni della norma EN 60350-1: per dimo-
strare la conformita ai requisiti di etichettatura energetica del regolamento europeo UE/65/2014.



Utilizzo dell’apparecchio

AVVIO DI UNA COTTURA

e Avvio di una cottura immediata

= ° @

Non appena il forno si
avvia, appare il tempo di
funzionamento

Il programmatore deve visualizzare unicamente I'ora. Questa non deve lampeggiare.
Ruotare la manopola di funzione sulla posizione desiderata. La cottura inizia.

Per le funzioni manuali:

L'aumento della temperatura inizia immediatamente. Il forno suggerisce una temperatura, che puo essere
modificata. Il forno si riscalda e I'indicatore di temperatura § lampeggia. Viene emessa una serie di bip
quando il forno raggiunge la temperatura programmata. Il piatto puo essere infornato.

e Modifica della temperatura

. =N =
: S o ®
Bew ©4E 7
A / 3

Premere il tasto la temperatura lampeggia. Regolare la temperatura con la manopola + o -.
Confermare premendo la manopola.

e Utilizzo della modalita Boost (preriscaldamento)

° |
] \ CRICIIORTS

Premere il tasto Boost per far salire rapidamente la temperatura. L'indicatore di temperatura&
lampeggia, viene emessa una serie di bip quando il forno raggiunge la temperatura.

e Modifica della durata

" ’/\\ /—\

% | B [©) © ®
> o

® Do @&

® /§ @ @-6 N

Premere @ . Il forno suggerisce una durata che pud essere modificata. Regolare il tempo di cottura
con la manopola + o - . Confermare premendo la manopola.




Utilizzo dell’apparecchio

[1 Sistema "Smart Assist” FUNZIONE DI COTTURA DURATA

Il forno e dotato della funzione “Smart

Assist” che al momento della programma-

zione della cottura suggerira un tempo di 30 min

cottura modificabile in funzione della mo-

dalita di cottura scelta (vedere tabella). IZ] 30 min
30 min

Se si modifica il tempo, confermare premendo 30 min

la manopola. Il conteggio della tempo viene ef- -

fettuato immediatamente. EI 7 min
|§] 7 min
15 min
30 min

e Modifica dell’ora di fine cottura

oG " © Bow ©+E

Dopo la regolazione della durata di cottura, premere il tasto &, I'ora di fine cottura lampeggia.

Regolare la nuova ora di fine cottura con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola. Il
display di fine cottura non lampeggia piu.
1l forno si avviera di nuovo per terminare la cottura all’ora scelta.

NB: Questa funzione non & disponibile con la funzione Grill.



Utilizzo dell’apparecchio

|!! LA FUNZIONE GUIDA CULINARIA

La funzione "Guida culinaria" seleziona i parametri di cottura appropriati in funzione dell’alimento da pre-

parare, del suo peso e del tipo di recipiente.

ri
r2
r3
r4
r5
ré
r7
r8
ro
ri
ri
ri

CLEAN O

G
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: Manzo cottura media
: : Manzo ben cotto
: Manzo al sangue
: Gratin di patate
: Patate intere
: Pomodori farciti
: Flan di verdure
: Pizza
: Quiche
: Lasagne
: Torta di frutta
: Cookies*

0
1
2

&l

*per questo piatto é necessario preriscaldare il
forno. Infornare il piatto dopo il bip di preriscal-

damento

Ruotare la manopola di funzione su Guida culinaria. Bisogna scegliere con la manopola + e - una ricetta
preprogrammata. Confermare premendo la manopola + e -.

AR EOEUF SATGNANT

)

(L C O]

’\\

A seconda del piatto lampeggia un peso proposto ﬂ . inserire il peso reale dell’alimento con la manopola
+ e — poi confermare premendo la manopola. Appare il tempo di cottura ideale, calcolato automaticamente.
Il forno consiglia I'altezza della guida sulla quale mettere il piatto. Infornare il piatto a livello della guida
consigliata (da 1 in basso a 6 in alto) Il forno si accende.

e Modifica dell’ora di fine cottura

/\\ /\
o 12:05 © ©
BOEUF St 13:30 o =
Oogy 022 © @0 o= S

Premere il tasto @ , I'ora di fine cottura lampeggia.

Regolare la nuova ora di fine cottura con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola.
1l display di fine cottura non lampeggia pilu. Viene visualizzata la cottura programmata, la cottura
terminera all’ora scelta

m IMPORTANTE
Per le ricette che necessitano un preriscaldamento non é possibile effettuare una cottura con
partenza differita



Utilizzo dell’apparecchio

|!!] LA FUNZIONE GUIDA VAPORE

=
Selezionare la funzione "Guida vapore” .

1l forno propone varie famiglie di alimenti: Pollo, grosso pesce e arrosto (di vitello, maiale).

Tabella delle Funzioni COMBINATE
Automatiche CON ASSOCIAZIONE DI Vapore

- . . Quantita d’acqua
Piatti Alimenti gaaca
da aggiungere
Al Pollo
A2 Faraona
A Pollame
A3 Anatra
A4 Tacchino
500 ml d'acqua
B1 Grosso pesce tiepida nel piatto
B2 Pesci piati multiuso 45 mm
B Pesce
B3 Pesci piccoli
BA4 Filetti
C1 Arrosto di vitello
C Arrosto —
C2 Arrosto di maiale

£ 12:05 N

_E12:05 57\

ot POULET

POULET
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Selezionare la famiglia di alimenti con la manopola + e -, confermare premendo la manopola. Selezionare
quindi I'alimento con la manopola + e -, confermare premendo la manopola.

Un peso lampeggia ﬂ ; inserire il peso reale dell'alimento con la manopola + e - poi confermare
premendo la manopola.

Posizionare il piatto multiuso 45 mm (con l'acqua tiepida) sulla guida in basso, livello 1 e
I'alimento da cuocere sulla guida livello 3.

Non occorre regolare altro, la temperatura e la durata di cottura sono calcolate automaticamente.
Regolare, se necessario, la fine cottura poi confermare. La cottura inizia immediatamente.

e Modifica dell’ora di fine cottura

Tk 12:05 o A Y N
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Premere il tasto U , I'ora di fine cottura lampeggia.

Regolare la nuova ora di fine cottura con la manopola + e -. Confermare premendo la manopola.
1l display di fine cottura non lampeggia piu. Viene visualizzata la cottura programmata, la cottura
terminera all’ora scelta.



Utilizzo dell’apparecchio

!1 LA FUNZIONE GUIDA VAPORE

Durante una cottura al vapore si forma condensa
sul vetro interno.

Puo succedere che l'acqua di questa condensa
venga trattenuta dalla canalina (*). In tal caso,
I'acqua deve essere rimossa usando una spugna al
termine della cottura per evitare che si accumuli.
(*) La canalina ¢ situata sotto la guarnizione della
porta, nella parte inferiore del telaio del forno.

Manutenzione dell'apparecchio

PULIZIA INTERNA/ESTERNA

Grazie a questa funzione si ridurra il tempo di pulizia del forno, con un‘azione ecoresponsabile. Per fare
questo, nebulizzare la cavita con 300 ml di acqua e avviare la funzione di pulizia a vapore posizionando
la manopola sulla posizione per una durata di 35 minuti.

e Pulizia della superficie esterna

Utilizzare un panno morbido imbevuto di detersivo per vetri. Non utilizzare creme per lucidare né spugne
abrasive.

Smontaggio dei vetri della porta

A ATTENZIONE:

Non utilizzare prodotti abrasivi, spugne abrasive o metalliche per pulire il vetro dello sportello
del forno, in quanto la superficie potrebbe essere scalfita e provocare I'esplosione del vetro.
Prima dello smontaggio, rimuovere con un panno morbido e detersivo per stoviglie I'eccesso di grasso sul
vetro interno. Per pulire i differenti vetri interni, procedere al loro smontaggio nel seguente modo:

o Pulizia dei vetri della porta
Aprire completamente la porta e bloccarla con lo spessore in plastica fornito con I'apparecchio.

19
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Manutenzione dell’apparecchio

Svitare le due viti situate a ogni lato dei montanti della porta usando un cacciavite torx (T20), poi rimuo-

vere la traversa tirando verso di sé.

PULIZIA DELLA SUPERFICIE ESTERNA

Rimuovere il primo riquadro. Non immergere i vetri in acqua. Sciacquare con acqua pulita e asciugare con

un panno che non lascia pelucchi.
e Rimontare i vetri della porta

Dopo la pulizia, riposizionare tutte le finestre. Riposizionare la traversa e riavvitarla. Rimuovere il cuneo di
plastica prima di chiudere lo sportello. Il tuo dispositivo € di nuovo operativo.

e Sostituzione della lampada

A IMPORTANTE:

Accertarsi che I'apparecchio sia scollegato dalla rete elettrica prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio di scossa elettrica. Eseguire I'operazione solo a forno freddo.

N\

TG

SRS

\ 7YY

Caratteristiche della lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, attacco G9.

E possibile sostituire autonomamente la lampada
quando smette di funzionare. Svitare il coperchio,
poi estrarre la lampada (utilizzare un guanto di
gomma che facilitera lo smontaggio). Inserire la
nuova lampada e sostituire il coperchio. Questo
prodotto contiene una fonte luminosa di classe
energetica G.



Anomalie e soluzioni
[J

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 piu.
Sostituire la lampada o il fusibile. Verificare che il
forno sia correttamente collegato.

La ventola di raffreddamento continua a gi-
rare dopo lo spegnimento del forno.
E normale, la ventilazione pud continuare fino a
un’ora al massimo dopo la cottura per far diminuire
la temperatura interne ed esterna del forno. Dopo
un’ora, contattare il Servizio post-vendita.

Il simbolo @ lampeggia sul display.
Difetto nella chiusura della porta, rivolgersi al Ser-
vizio post-vendita.

Cucinare a bagnomaria.
Si prega di utilizzare metodi di cottura ventilati
quando si cucina a bagnomaria.

Rumore di vibrazione.

Verificare che il cavo di alimentazione non sia a
contatto con la parete posteriore.

Questo non influisce sul corretto funzionamento
dell’apparecchio, ma pud comunque generare un
rumore di vibrazione durante la ventilazione. Ri-
muovere |'apparecchio e spostare il cavo. Riposi-
zionare il forno.
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Servizio post vendita

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio devono
essere effettuati da personale qualificato e autoriz-
zato dalla ditta concessionaria del marchio. Prima
di chiamare, per facilitare la presa in carico della
richiesta, munirsi dei riferimenti completi dell’ap-
parecchio (riferimento commerciale, riferimento
servizio, numero di serie). Queste informazioni
sono riportate sulla targhetta segnaletica.

SERVICE: E TVPE: CE
Nr. XX XX XXXX

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio
H: Numero di serie

RICAMBI ORIGINALI
Durante un intervento, richiedere I'uso esclusivo

di ricambi originali certificati. e



Piano cottura

PIATTI

*

Il
L)
K

min

[eRRENNI
[eRRENNI
[eRRENNI
[eRRENNI
[eRRENNI

OT13AIN
[eRRENNI

Arrosto di maiale (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Arrosto di manzo al sangue

(1kg) 240 | 2 30-40
Agnello (cosciotto, spalla 2,5 20 | 1 20 0] 2 60
kag)

Pollame (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 60
Pollame grandi pezzi 180 | 1 60-90
Cosce di pollo 220 3 210| 3 20-30
Costata di maiale 210 3 30-40
Costata di vitello 210 3 20-30
Costata di manzo al sangue

(1 ka) 210| 3 210| 3 20-30
Costata di pecora 210 3 20-30

Pesci piccoli 275| 4 15-20
Pesci medi (da 1 kg a 1,5 kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Filetti di pesce 220 | 3 200 3 15-20

Gratinatura (alimenti cotti) 275| 2 15
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Pomodori farciti 170 | 3 160| 2 30

Prodotti di pasticceria

Pan di Spagna - Pate génoise 150 | 3 180 2 35

Biscotto arrotolato 220 | 3 180 2 25-35
Brioche 170 | 1| 210 180| 2 35-45
Brownie 180 | 2 175| 3 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 | 1] 180 1 180 2 45-50
Clafoutis 200 | 2 180 3 30-35
Creme 165 | 2 150| 2 30-40

* A seconda del modello



Piano cottura

OO0 E W Ee | O
PIATTI c [y o c c C [y c
@®(5(@ 5 c|l@|c|@|c|@]|c|@] 5
Arrosto di maiale (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Arrosto di manzo al sangue
(1kg) 240 | 2 30-40
Agnello (cosciotto, spalla 2,5 20 | 1 220 20| 2 60
kag)
Pollame (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 60
Pollame grandi pezzi 180 | 1 60-90
Cosce di pollo 220| 3 210| 3 20-30
Costata di maiale 210| 3 30-40
Costata di vitello 210 3 20-30
Costata di manzo al sangue
(1 ka) 210| 3 210| 3 20-30
Costata di pecora 210| 3 20-30

Pesci piccoli 275| 4 15-20
Pesci medi (da 1 kg a 1,5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Filetti di pesce 220 | 3 200| 3 15-20

Gratinatura (alimenti cotti) 275| 2 15
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Pomodori farciti 170 | 3 160 2 30

Prodotti di pasticceria

Pan di Spagna - Pate génoise 150 | 3 180| 2 35

Biscotto arrotolato 220 | 3 180| 2 25-35
Brioche 170 | 1] 210 180| 2 35-45
Brownie 180 | 2 175| 3 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 | 1| 180 1 180| 2 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Creme 165 | 2 150| 2 30-40

* A seconda del modello
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TEST DI IDONEITA ALLA FUNZIONE
SECONDO LA NORMA CEI 60350

ALIMENTO d':"g:;:":aa LIVELLO Accessori °C |DURATA min. ng;';ﬁfg'
Biscotti sablé (8.4.1) EI 3 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 150 20-30 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+4 teglia 45 mm + griglia|] 150 20-30 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 20-30 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+4 teglia 45 mm + griglia|] 160 20-30 si
Piccole torte (8.4.2) EI 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) Z 2+4 teglia 45 mm + griglia| 170 20-30 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) 2+3 teglia 45 mm + griglia| 170 30-40 si
D°';ir£‘s’i“(’gd_?f)”za lzl 3 griglia 150 30-40 si
D°';ira";§irt;g"_;§f)”za . 2 griglia 150 30-40 si
Do'gira";‘;i“zgd_g_sf)”za ! 2+4  |teglia 45 mm + griglia] 150 30-40 si
D°';La'2§{?;‘j_;§f)”za 3 150 25-35 si
DO'Sira";‘;irt(’gj‘islsf)”za 2+4  |teglia 45 mm + griglia] 150 2535 si

Torta alle mele (8.5.2) EI 1 griglia 170 80-120 si
Torta alle mele (8.5.2) - 1 griglia 170 80-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 80-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) @ 5 griglia 275 3-4 si

* A seconda del modello

NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.
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Geachte klant,

U heeft zojuist een BRANDT-product gekocht en wij danken u voor uw
vertrouwen in onze producten.

Bij het ontwerpen en produceren van dit product hebben wij u, uw
levenswijze en uw behoeften in gedachten gehouden om ervoor te
zorgen dat dit zo goed mogelijk aan uw verwachtingen voldoet. U vindt
er onze knowhow, onze innoveringsgeest en alle passie in terug die ons
al meer dan 60 jaar drijft.

Aangezien we er voortdurend naar streven zo goed mogelijk aan uw eisen
te beantwoorden, staat onze klantenservice geheel tot uw beschikking
voor al uw vragen of suggesties.

Kijk ook op onze site www.brandt.com, daar vindt u al onze nieuwste
producten en nuttige en aanvullende informatie.

BRANDT is blij deel uit te maken van uw dagelijks leven en wenst u
heel veel plezier met uw aankoop.

r |
R v’ Het keurmerk “Origine France Garantie” verzekert de consument van
% & de traceerbaarheid van een product door een duidelijke en objectieve
NC [ )
fR‘\/ g indicatie van de herkomst te geven. Het merk BRANDT is er trots op
[ LS § dit keurmerk te kunnen plaatsen op onze producten die in onze Franse
AR A b4 . . . ~ .
I I @ fabrieken in Orléans en Vendome vervaardigd worden.

[=]:3 2 [m]

A BELANGRIJK: E ;

Alvorens uw apparaat in te schakelen, moet u eerst deze handleiding aandachtig
doorlezen, zodat u sneller vertrouwd met de werking ervan zult zijn.

http://brandt.com/
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES. LEES ZE AANDACHTIG

EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het toestel uit
of laat dit onmiddellijk uitpakken.
Controleer het algemeen aanzicht.
Laat eventuele opmerkingen
noteren op de vrachtbrief waarvan
u een kopie bewaart.

m BELANGRIIK:

Dit apparaat mag worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar, en
door personen met lichamelijke,
sensorische of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat veilig
moeten gebruiken, en begrepen
hebben aan welke risico’s ze zich
blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen
zonder toezicht

— Laat kinderen nooit onbewaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.

m WAARSCHUWING:

— Het apparaat en de bereikbare
onderdelen worden warm tijdens
het gebruik. Wees voorzichtig de
verwarmingselementen binnen
in de oven niet aan te raken.
Kinderen jonger dan 8 moeten
worden weggehouden tenzij ze
onder permanent toezicht staan
— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Voordat u een pyrolysereiniging
van uw oven uitvoert, moet
u eerst alle accessoires en de
belangrijkste vlekken verwijderen.
— In de reinigingsmodus kunnen
de oppervlakken warmer worden
dan tijdens het normale gebruik.
Het is raadzaam om kinderen weg
te houden.

— Gebruik geen stoomreiniger.
— Geen schuurmiddelen of harde
metalen krabbers gebruiken
om de glazen deur van de oven
schoon te maken. Deze kunnen
krassen op het oppervlak en breuk
van het glas veroorzaken.



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

m LET OP:

Verzeker u ervan dat het
apparaat van het elektriciteitsnet
is afgekoppeld voordat u
de lamp vervangt, om elk
elektrocutiegevaar te vermijden.
Wacht tot het apparaat afgekoeld
is. Gebruik een rubberen
handschoen om het losschroeven
van het vensterkapje en het
lampje te vereenvoudigen.

m Het stopcontact moet na de
installatie goed bereikbaar zijn.
Het apparaat moet van het
elektriciteitsnet kunnen worden
afgekoppeld, door middel van een
stekker in het stopcontact of door
een schakelaar te installeren op
de vaste voedingsleidingen,
volgens de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze door
de fabrikant, de klantenservice
of een ander gekwalificeerd
persoon veiligheidshalve worden
vervangen.

— Dit apparaat kan zowel onder
het werkblad als in een inbouwkast
worden geinstalleerd, zoals te zien
is op het installatieschema.

— Centreer de oven in het meubel
en bewaar daarbij een afstand

van minstens 10 mm tot het
meubel ernaast. Het materiaal
van het inbouwmeubel moet
warmtebestendig zijn (of bekleed
zijn met dergelijk materiaal).
Bevestig de oven voor meer
stabiliteit in het meubel met
behulp van 2 schroeven door de
daartoe voorziene gaten.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar
gebruik, zoals: keukenhoeken
voor het personeel in
magazijnen, kantoren en
andere beroepsomgevingen;
boerderijen, gebruik door klanten
van hotels, motels en andere
woonomgevingen; omgevingen
zoals bed and breakfasts.

— Voor alle reiniging van de oven,
moet de oven uitgeschakeld zijn.

Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
VOor u zijn.

Gebruik uw oven niet als
voorraadkast of opslag na gebruik.



KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema’s bepalen de afmetingen van een
meubel waarin uw oven past.

Dit apparaat kan zowel onder het werkblad (fig. A)
als in een inbouwkast (fig. B) worden geinstalleerd.
Let op: als de bodem van een meubel open is
(onder een werkblad of in een kolom), moet de
ruimte tussen de muur en de plank waarop de
oven staat, maximaal 70 mm* zijn (fig. C/D).
Maak de oven vast in het meubel. Verwijder
hiervoor de rubber blokjes en boor een gat van
@ 2 mm voor in de wand van het meubel om te
voorkomen dat het hout barst. Maak de oven met
2 schroeven vast. Zet de rubber blokjes terug.

A
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Installatie van uw apparaat

Advies *

Om er zeker van te zijn dat u een conforme
installatie heeft, doet u het best een beroep
op een specialist in huishoudtoestellen

Vi j \ OPGELET :

Als de elektriciteitsinstallatie van uw woning
gewijzigd moet worden om uw apparaat
aan te sluiten, doet u best een beroep op
een gekwalificeerde elektricien. Als de oven
om het even welk probleem geeft, koppelt u
het toestel af of verwijdert u de zekering die
met de lijn overeenkomt waarop de oven is
aangesloten.

B




Installatie van uw apparaat

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven moet worden aangesloten
met een standaard voedingskabel met blauw
3 geleiders van 1,5 mm2 (1 fase + 1 N + aarding)
die moeten worden aangesloten op het netwerk
220 ~ 240 Volt via een stopcontact conform met
de IEC 60083-norm of een meerpolige schakelaar
in overeenstemming met de installatieregels.

A OPGELET

De beveiligingsdraad (groen-geel) is aan-
gesloten op de aardaansluiting van het ap- zwart bruinellef  den
paraat en moet worden aangesloten op de rod @
aardaansluiting van de installatie. De zeke-
ring van de installatie moet 16 ampére zijn.

Jor-

— Gron gul

Onze verantwoordelijkheid zal niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of incident
als gevolg van een onbestaande, defecte of
onjuiste aarding of ingeval van een onjuiste
aansluiting.

e Voorafgaand aan een anvandning

Onze verantwoordelijkheid voor een ongeval met
een ongeval met een ongeval een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding met een onjuiste
ansluting.



RESPECT VOOR HET MIDDEN
Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.
Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom is het
voorzien van dit logo, dat aangeeft dat
de gebruikte apparaten van ander afval
dienen te worden gescheiden.
o De recyclage van de apparaten
die door uw fabrikant wordt georganiseerd,
wordt op deze manier onder de
beste omstandigheden uitgevoerd, overeenkomstig
de Europese richtlijn betreffende elektrisch en
elektronisch afval.
Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper naar
de dichtstbijzijnde inzamelplaats voor uw oude
apparaten.
Wij danken u voor uw bijdrage aan de bescherming
van het milieu.



g Beschrijving van uw apparaat

VOORSTELLING VAN DE OVEN

@ sedieningspaneel

(B JEL

Q Deur

Q Handgreep

e Niveauhouders deze oven heeft 6

posities voor de niveauhouders voor
de accessoires.
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DISPLAY EN BEDIENINGSTOETSEN

e Display

Aanduiding van niveaus van de
niveauhouders Timer

Weergave van

warmhoudmodus P X Vergrendeling toet-

senbord

Deurvergrendeling
A idi " S ey > Baktijd
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Instelling tem- pl__ 4Boost (voorver-
peratuur 1 1 ? warming)
py py P
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g Beschrijving van uw apparaat

ACCESSOIRES (afhankelijk van het model)

o Rooster met kantelbeveiliging

Het rooster kan gebruikt worden om alle borden
en vormen met te bakken of te gratineren voe-
dingswaren op te zetten. Het zal voor gegrilde ge-
rechten gebruikt worden (die er rechtstreeks op
mogen staan).

Plaats het rooster met de kantelbeveiliging naar de
bodem van de oven gericht.

e Plaat voor multigebruik 45 mm

In de niveauhouders onder het rooster te plaatsen.
Deze dient om sap en vet van gegrilde gerechten
op te vangen en kan half met water gevuld worden
voor de bain-marie bereidingen.

¢ Plaat voor multigebruik 20 mm

Geplaatst in de niveauhouders, met de schuine
zijde kunt u eenvoudig uw bereidingen op een
schaal leggen. Kan ook in de niveauhouders onder
het rooster geplaatst worden om het bakvocht en
vet van gegrilde gerechten op te vangen.

« Patisserieplaat 8 mm

Geplaatst in de niveauhouders. Ideaal voor het
bakken van cookies, zandkoekjes, cupcakes.

Met de schuine zijde kunt u eenvoudig uw
bereidingen op een schaal leggen. Kan ook in de
niveauhouders onder het rooster geplaatst worden
om het bakvocht en vet van gegrilde gerechten op
te vangen.

ADVIES:

Om tijdens het bakken van vet viees rook-
ontwikkeling te vermijden, raden wij u aan
een klein beetje water of olie op de bodem
van de plaat voor multigebruik 45 mm te
schenken.




g Beschrijving van uw apparaat

ACCESSOIRES (afhankelijk van het model)

« 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.

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.

1



A Gebruik van uw apparaat

INSTELLINGEN

e Inschakeling van de tijd

N\ @

®oG_®F

Bij het opstarten knippert het scherm op 12:00.
Stel de tijd in met de knop + of -. Bevestig door op de knop te drukken.
Bij een stroomonderbreking knippert ook de weergave van de tijd. Voer dezelfde instelling uit.

)

e Wijziging van de tijd

De functieknop moet verplicht op de stand 0 staan.
Druk op de toets Ototdat de weergave van de tijd knippert.
Pas de instelling aan met de knop + of -. Bevestig door op de knop te drukken.

e Timer

®ow /@,@,

Druk op de toets @ het symbool verschijnt. De timer knippert..

Stel de timer in met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken. De tijd wordt opnieuw
weergegeven, de timer begint te lopen. Druk op de toets & om de teller weer te geven. Wanneer de
tijd verstreken is, klinkt er een geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u op de toets.

NB: U kunt op elk gewenst moment de timerprogrammering wijzigen of annuleren. Om de timerprogram-
mering te annuleren of te wijzigen, drukt u twee maal op de toets & keer terug naar het menu van de
timerprogrammering en stel de timer opnieuw in, om te annuleren, stel in op 00:00.



A Gebruik van uw apparaat

e Vergrendeling toetsenbord (kinderslot)

B25

® GoG AR

Druk tegelijkertijd op de toetsen en totdat het symbool K wordt weergegeven op het
scherm. Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de toetsen en & totdat het symbool & van
w

het scherm verdwijnt.
/—\ /_\
o © ®
o~ @66 =
5 P Gl @6E
=~

MENU INSTELLINGEN

Druk tegelijkertijd op de toetsen @ en G totdat “MENU” wordt weergegeven op het scherm. Blader
door de verschillende menu’s door middel van de +/- knop (zie tabel). Valideer de selectie door te
drukken op de +/- knop, met de + en - knop en selecteer OFF of ON en valideer vervolgens uw
keuze door op de +/- knop te drukken.

Ne MY

AUTO : In de bakmodus
Druk op een willekeurige toets om het “MENU” dooft de lamp in de
ter verlaten. ovenrdunmte na 90
seconden

1- Lampe ON : In de bakmodus
blijft de lamp doorlopend
branden, m.u.v. de
ECO-modus.

ON : Activeer
2- Son OFF : De pieptonen van
de toetsen uitschakelen

Schakel in/ schakel uit

3- Démo demonstratiemodus

Taalkeuze: FR, EN, ES,

4- Langue PL, CZ
Internationale talen

5- Code Informatie S.A.V.




&ZZJ Gebruik van uw apparaat

BEREIDINGSWIJZEN

HETELUCHTFUNCTIE

Temperatuur, min. 35°C, max. 250°C

Aanbevolen: 180°C

Aanbevolen om wit vlees en vis mals te houden en
voor meerdere bereidingen tot 3 niveaus.

Snelle opwarming: bepaalde gerechten kunnen in
een koude oven geplaatst worden.

TRADIONEEL MET VENTILATIE*
Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C
Aanbevolen: 200°C

Aanbevolen voor vlees, vis, groenten,

bij voorkeur in een terra cotta schaal.

EI TRADITIONEEL

Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C

Aanbevolen: 200°C

Deze kookmethode is niet verenigbaar met het koken in
een bain-marie.

Aanbevolen voor langzaam en zacht bakken: zacht
wild. Voor het aanbraden van rollades van rood
vlees. Voor het laten sudderen van gesloten oven-
schalen die eerder zijn gestart op de kookplaat
(coq au vin, stoofpot).

GEPULSTE BODEM

Temperatuur, min. 75°C, max. 250°C

Aanbevolen: 180°C

Aanbevolen voor vochtige gerechten (quiches,
taart van sappig fruit, enz.). Het deeg wordt on-
deraan goed gebakken. Aanbevolen voor bereidin-
gen die rijzen (cake, brioche, kouglof (tulbandge-
bak)...) en soufflés die niet worden geblokkeerd
door een korst aan de bovenzijde.

| ECO | ECO*

Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C

Aanbevolen: 200°C

Deze kookmethode is niet verenigbaar met het koken in
een bain-marie. Met deze positie wordt energie be-
spaard terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven.
Alle bakwijzen gebeuren zonder voorverwarmen.

g’ KRACHTIGE GRILL

Standen 1 t/m 4

Aanbevolen: Stand 4

Aanbevolen om toast te roosteren, gerechten te
gratineren, creme br{ilée van een goudbruin korst-
je te voorzien...

GRIL PULSE

Temperatuur, min. 100°C, max. 250°C
Aanbevolen: 200°C

Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant ge-
bakken aan alle kanten.

Schuif de plaat voor multigebruik 45 mm op de
onderste niveauhouder.

Aanbevolen voor alle gevogelte en gebraad, om
lam aan te braden en goed uit te bakken, runder-
ribben. Om vissteaks sappig te houden.

“ BROOD
Temperatuur, min. 35°C, max. 220°C
Aanbevolen: 205°C

¢ Aanbevolen sequentie voor het bakken van
brood. Denk eraan een schaaltje water op de bo-
dem te gieten voor een knapperige en goudbruine
korst.

!ﬂ DE FUNCTIE CULINAIRE GIDS

De functie “Culinaire Gids” selecteert voor u de
juiste bereidingsinstellingen op basis van het te
bereiden gerecht, het gewicht en het type schotel.

DE FUNCTIE STOOMGIDS

Selecteer de functie "Stoomgids" . .De oven
stelt dan verschillende voedselsoorten voor: Kip,
grote vissen en gebraad (kalf, varken).

*Bakwijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1:
om aan te tonen dat wordt voldaan aan de eisen van de Euro-
pese verordening EU/65/2014 inzake energie-etiketten.



A Gebruik van uw apparaat

STARTEN VAN HET BAKKEN

e Onmiddellijk starten van het bakken

CLEAN o
L0

Van zodra de oven start,
wordt de  werkingsduur
weergegeven.

Op de timer wordt alleen het uur weergegeven. Dit uur mag niet knipperen.
Draai de functieknop op de gewenste stand. Het bakken gaat van start.

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. U kunt uw gerecht in de oven
plaatsen.

e Wijziging van de temperatuur

I @
; - ©
/*? O O+E A m

Druk op de toets en de temperatuur knippert. Pas de temperatuur aan met de knop + of -.
Valideer door op de knop te drukken.

e Gebruik van de Boostmodus (voorverwarming)

° -
f\ \ ®o W -

Druk op de Boost toets voor een snelle opwarming. De temperatuurindicator § knippert, een reeks
geluidssignalen weerklinkt wanneer de oven de temperatuur bereikt.

e Wijziging van de duur

B ) © ®
‘i > ®
/E?@G @6 S

Druk op ®. Uw oven beveelt een tijdsduur aan, die u kunt veranderen. Pas de baktijd aan
met de + of - knop. Valideer door op de knop te drukken




&ZZJ Gebruik van uw apparaat

"Smart Assist” systeem BAKFUNCTIE DUUR

Uw oven is voorzien van de functie

“SMART ASSIST” die tijdens het program-

meren van het bakken u een baktijd aan- 30 min

beveelt die u aan de hand van de gekozen

bakwijze kunt wijzigen (zie tabel). @ 30 min

Als u de duur wijzigt, valideer dan door op de 30 min

knop te drukken. Het aftellen van de tijdsduur .

30

begint zodra de baktemperatuur bereikt is. min
E] 7 min
@ 7 min
15 min
= 30 min

e Wijziging van de eindtijd van het bakken

Gl @&k

Druk na het instellen van de baktijd op de toets ©, de eindtijd van het bakken knippert.

Stel de nieuwe eindtijd van het bakken in met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken.
Het display met het einde van de baktijd knippert niet meer.
Uw oven zal later opnieuw starten om op de gewenste tijd het bakken te voltooien.

N.B.: Deze functie is niet beschikbaar met de functie Grill.



A Gebruik van uw apparaat

|!!J DE FUNCTIE CULINAIRE GIDS

De functie “Culinaire Gids” selecteert voor u de juiste bereidingsinstellingen op basis van het te bereiden

gerecht, het gewicht en het type schotel.
rl : Rundsvlees a point
r2 : Rundsvlees bien cuit

° r3 :Rundsvlees saignant

_ r4 : Gratin dauphinois
E] r5 : Volledige aardappelen

ré : Gevulde tomaten

r7 : Groenteflan
r8 : Pizza

r9 : Quiche
r10 : Lasagne
r1l : Fruittaart
= IEI r12 : Cookies*
*voor deze gerechten is voorverwarming nodig.

Plaats uw gerecht in de oven na het geluidssi-
gnaal van voorverwarming.

Draai de functieknop op Culinaire Gids. U moet een voorgeprogrammeerd recept kiezen door middel van
de + en - knop. Valideer door op de + en - knop te drukken.

© ®
BDEUF SAIGNANT =
~ ®o OE

Volgens uw gerecht, zal een voorgesteld gewicht knipperen ﬂ Voer het werkelijke gewicht van uw
voedingswaar in met de knop + en— en valideer daarna door een druk op de knop. De duur van de ideale
baktijd wordt weergegeven. Dit wordt automatisch berekend. De oven raadt u aan op welke hoogte van de
niveauhouder u uw gerecht moet zetten. Plaats uw gerecht op de aanbevolen niveauhouder (van 1 onde-
raan tot 6 bovenaan). De oven gaat van start.

e Wijziging van de eindtijd van het bakken

A /\
o 12:05 © ®
$215C Boeurse 13:30 ~
ol @ ® ol G
@7&3 @t ® ®e S

Druk op de toets @, het tijdstip van het einde van de baktijd knippert.

Stel de nieuwe eindtijd van het bakken in met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken.
Het display met het einde van de baktijd knippert niet meer. De geprogrammeerde baktijd wordt
weergegeven, uw baktijd zal eindigen op het gewenste tijdstip.

m BELANGRIJK
Voor recepten waarvoor voorverwarming nodig is, is het niet mogelijk om te bakken met
uitgestelde start.

17



A Gebruik van uw apparaat

|!!J DE FUNCTIE STOOMGIDS
Selecteer de functie "Stoomgids" .

De oven stelt dan verschillende voedselsoorten voor: Kip, grote vissen en gebraad (kalf, varken).

Tabel GECOMBINEERDE functies
P o Automatisch IN COMBINATIE MET stoom
L @ Hoeveelheid toe te
Gerechten Voedsmiddelen
~ @ voegen water
=]
Al Kip
AG It A2 Parelhoen
A4 Kalkoen
500 ml lauw water in
B1 Grofe vissen de plaat voor multge-
B Vis B2 Platvissen bruik 45 mm
B3 Kleine vissen
~—— @ B4 Filets
C1 Kalfsgebraad
C Gebraad
N = o \
e 5 ® 12:05 e/—\®
POULET
= =
[CECzE] = =

Selecteer uw voedselsoort door middel van de + en - knop, valideer door op de knop te drukken. Selecteer
vervolgens het gewicht van uw voedingsmiddel met behulp van de knop +/- en valideer de waarde door
op de knop +/- te drukken.

Een gewicht knippert ﬂ;voer het werkelijke gewicht van uw voedingsmiddel in met de knop + en - en
valideer daarna door een druk op de knop.

Plaats de plaat voor multigebruik 45 mm (met lauw water) in de onderste niveauhouder,
niveau 1 en uw voedingsmiddel dat gebakken moet worden in niveauhouder 3.

U hoeft niets in te stellen, de temperatuur en de bereidingstijd worden automatisch berekend.
Stel, indien nodig, uw einde baktijd in en valideer daarna. Het bereiden gaat onmiddellijk van start.

e Wijziging van de eindtijd van het bakken

— /‘\\
“F 12:05 o AR © ©
s PDULEW =

®7q @6 Ol @bk S

Druk op de toets ‘@, het tijdstip van het einde van de baktijd knippert.

Stel de nieuwe eindtijd van het bakken in met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken.
Het display met het einde van de baktijd knippert niet meer. De geprogrammeerde baktijd wordt
weergegeven, uw baktijd zal eindigen op het gewenste tijdstip.



Y Gebruik van uw apparaat

|!!J DE FUNCTIE STOOMGIDS

Tijdens een bereiding met stoom vormt zich
condensatie aan de binnenkant van het glas.

Het kan gebeuren dat er water uit deze condensa-
tie achterblijft in de goot (*), in dat geval moet dit
water aan het einde van de bereiding afgeveegd
worden om ophoping te vermijden. (*) De goot
bevindt zich onder de deurafdichting, helemaal on-
deraan de lijst van de oven.

Onderhoud van uw apparaat

REINIGING BINNENKANT - BUITENKANT
e Reinigen van de binnenkant van de oven met stoom

Dankzij deze functie kost het reinigen van uw oven u minder tijd, met een milieuvriendelijke manier
van werken. Verstuif hiervoor 300 ml water aan de binnenkant van de oven en start de reinigingsfunc-
tie met stoom door de knop 35 minuten op de stand te zetten.

e Reinigen van het buitenopperviak

Gebruik een zachte, vochtige doek met glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddelen noch harde spons.

e Het deurglas schoonmaken

ZiSLETOP

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 van tevoren met een zachte doek en afwasmiddel de vetvlekken aan de binnenkant van de ruit.
Demonteer voor het reinigen van de binnenkant van de ruit deze op de volgende manier:

e Reiniging van de ruiten van de deur

Open de deur volledig en blokkeer deze met de in het plastic zakje met uw apparaat meegeleverde plastic
wig.
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Onderhoud van uw apparaat

Draai de twee schroeven aan beide zijden van de deurstijlen los met een torxschroevendraaier (T20) en
verwijder daarna de dwarsbalk door deze naar u toe te trekken.

REINIGING BINNENKANT - BUITENKANT

Verwijder het eerste paneel. Dompel de ruiten niet onder in water. Afspoelen met schoon water en drogen
met een pluisvrije doek.

e erug monteren van de ruiten van de deur

Plaats na het reinigen alle ramen terug.

Plaats de dwarsbalk terug en schroef hem weer vast. Verwijder de plastic wig voordat u de deur sluit. Uw
apparaat is weer operationeel.

e Vervanging van de lamp

BELANGRIJK:

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 apparaat is afgekoeld.

1 @

\ Kenmerken van de lamp:

25W, 220-240 V~, 300°C, fitting G9.

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer deze niet
meer werkt. Schroef het venster en daarna de lamp
los (gebruik een rubber handschoen, die de de-
montage zal vergemakkelijken). Plaats de nieuwe
lamp en zet het venster terug. Dit product bevat
een lichtbron van de energie-efficiéntieklasse G.

SSRRNAG

\FH44




Onderhoud van uw apparaat

STORINGEN EN OPLOSSINGEN

De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is aangesloten en
controleer of de elektrische zekering niet is uitge-
slagen. Verhoog de gekozen temperatuur.

De ovenverlichting werkt niet.
Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor dat de
oven correct is aangesloten.

De koelventilator blijft aan na het uitscha-
kelen van de oven.

Dat is normaal, de ventilatie kan tot max. een uur
na het bakken werken om de temperatuur binnen
en buiten de oven te laten zakken. Bij langer dan
een uur, contact opnemen met de servicedienst.

Het symbool @ knippert in de display.
De deurvergrendeling is defect, bel de Service-
dienst.

Koken in een bain-marie.
Gebruik geventileerde kookstanden wanneer u au
bain-marie kookt.

Trillend geluid.

Controleer of het netsnoer geen contact maakt
met de achterwand.

Dit is niet van invloed op de goede werking van uw
apparaat, maar kan wel tijdens de ventilatie voor
een trillend geluid zorgen. Verwijder uw apparaat
en verplaats het snoer. Zet uw oven terug.
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Klantenservice

INTERVENTIES

Eventuele interventies aan uw apparaat moe-
ten worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
professionele technicus van het merk. Om bij het
opbellen de verwerking van uw verzoek te verge-
makkelijken, gelieve de volledige referentie van
uw apparaat bij de hand te houden (commerciéle
referentie, servicereferentie, serienummer). Deze
informatie wordt weergegeven op het identifica-
tieplaatje.

XXXXXXXXB
SERVICE : ""‘E’ TYPE:  ——rommmmmmeeee
T A

B: Commerciéle referentie
C: Servicereferentie
A: Serienummer

ORIGINELE ONDERDELEN

Vraag tijdens een interventie om het exclusieve
gebruik van gecertificeerde originele reserveon-
derdelen.

PIECE
0@*
O N
YstruciS
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Kooktabel

=2 & =T C
GERECHTEN T:]Q @
Cookies - Zandkoekjes 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Schuimgebak 100 | 2 100 3 60-90
Groot model schuimgebakjes 100 100 3 70-90
Madeleines 220 | 3 200| 3 5-10
Middelgrote soesjes 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 1 180 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 | 1 200 1 20-25
Gistdeegtaart 210 | 1 200 1 10-30
owersen
Spiesen 220 | 3 210| 4 10-15
Au bain marie bereide pastei 200 | 2 19| 2 80-100
Pizza van kruimeldeeg 200 | 2 30-40
Pizza van brooddeeg 15-18
Quiches 220 | 2 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

* Afhankelijk van het model

E Alle T°C en baktijden gelden voor een voorverwarmde oven

N.B: Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het vlees altijd minstens 1 uur op kamertemperatuur zijn.

OMZETTING: CIJFERS T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cijfers 1 2 3 4 5 6 7 8 | 9 max.
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Kooktabel
=l E R EEES

GERECHTEN i .

31900H
-
31900H
i (]
31900H
-
31900H
-
31900H
-
31900H
-
31900H

Varkensgebraad (1kg) 200 | 2 180 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 | 2 180 2 60-70
Roodgebakken rundsgebraad 240 | 2 4560
(1 kg)

Lamsvlees (bout, schouder 20 | 1 20 200] 2 45
2.5kg)

Gevogelte (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45
Gevogelte, groot formaat 200 | 2 60-90
Kippenbouten 220 3 2101 3 30-40
Varkensribben 210 3 30-40
Kalfsribben 210 3 20-30
Rood gebakken runderribben 210 3 20| 3 o
(1 ka)

Schaapsribben 210 3 20-30

Kleine vissen 275 4 15-20
Middelgrote vissen (1 kg tot 200 | 3 180l 3 30-35
1.5 ka)

Visfilets 220 | 3 200| 3 15-20

Gegratineerde schotels (gare

=) 275 2 15
Gratins dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180| 3 45
Gevulde tomaten 170 | 3 160 2 30

Sponscake - Luchtige cake 150 | 3 35

Opgerolde cake 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Cake - Evenveeltje 180 | 1| 180 1 45-50
Kersenvlaai 200 | 2 180 3 30-35
Crémes 165 | 2 30-40

4 * Afhankelijk van het model



BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE
VOLGENS DE NORM IEC 60350

(9.2.2)

VOEDINGSWAAR di;':,‘:';:j'ze NIVEAU Accessoires °C T”Dl:i?fUR “'A?A%R“;’Iﬁg'
Zandkoekjes (8.4.1) EI 3 plaat 45 mm 150 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 150 20-30 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+4 plaat 45 mm + rooster] 150 20-30 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 175 20-30 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+4 plaat 45 mm + rooster] 160 20-30 ja
Cakejes (8.4.2) EI 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) Z 2+4 plaat 45 mm + rooster| 170 20-30 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 30-40 ja
Cakejes (8.4.2) 2+3 plaat 45 mm + rooster| 170 30-40 ja
s Izl 3 rooster 150 | 30-40 ja
Lucf:ltég:tg:lzgl.(s.z%nder . 2 rooster 150 30-40 ja
"”C’:/tégngskzgf‘s_zf)“der ! 2+4  |plaat 45 mm + rooster] 150 30-40 ja
R 3 w0 | 23 |
Lucr:}iegttgre]tzgl.‘sz?)”der 2+4 |plaat 45 mm + rooster|] 150 25-35 ja
Appeltaart (8.5.2) EI 1 rooster 170 80-120 ja
Appeltaart (8.5.2) - 1 rooster 170 80-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 3 rooster 180 80-120 ja
Gegratineerde bovenlaag @ 5 rooster 275 3.4 ja

* Afhankelijk van het model

N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op verschillende tijden uitgenomen worden.
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Szanowna Klientko, Szanowny Kliencie,

Wiasnie kupite$ produkt firmy BRANDT, dziekujemy Ci za zaufanie, ktére
nam okazates.

Produkt ten zaprojektowaliSmy i wyprodukowali$my z mys$la o Tobie, o
Twoim sposobie zycia, Twoich potrzebach, aby jak najlepiej odpowiadat
Twoim oczekiwaniom. UzyliSmy wszystkich naszych know-how, staran o
innowacje i catego entuzjazmu, ktére napedzajg nasze dziatania juz od
ponad 60 lat.

Staramy sie zawsze jak najlepiej spetnia¢ oczekiwania wobec naszych
produktéw, pracownicy naszego dziatu obstugi klienta s3 do Twojej
dyspozycji i zawsze chetnie odpowiedzg na Twoje pytania lub sugestie.

Mozesz tez wej$¢ na naszg strone internetowg, gdzie znajdziesz wszystkie
nasze innowacje a takze inne przydatne informacje uzupetniajace.

BRANDT pomaga Ci z radoscig w codziennym Zzyciu i zyczy Ci, aby$ w petni
wykorzystat walory zakupionego produktu.

Ly
Gly, . .. . . . .
c“"\/“ 0 8 Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentom identyfiko-
FRAN CE = walnos¢ produktu poprzez jasne i obiektywne wskazanie pochodzenia.
% ‘g Marka BRANDT jest dumna z umieszczania tej etykiety na produktach
LT & z naszych francuskich fabryk w Orleanie i Vendéme.
https://brandt.com/

A WAZNE OSTRZEZENIE:

Przed uruchomieniem urzadzenia przeczytaj uwaznie ponizszg instrukcje
instalacji i obstugi, abys szybciej zaznajomit sie z jego funkcjami.


https://brandt.com

Spis tresci
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Instrukcje bezpieczenstwa

SA TO WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA, KTORE NALEZY
DOKLADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WYKORZYSTANIA W

PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie inter-

netowej marki.

Po  odbiorze  dostarczonego
urzgdzenia nalezy natychmiast je
rozpakowac. Sprawdzi¢ ogolny
wyglad urzgdzenia. WpisaC ws-
zelkie ewentualne zastrzezenia na
potwierdzeniu dostawy i zachowaé
jego jeden egzemplarz.

E UWAGA:

Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku powyzej 8 lat i
osoby, o ograniczonych mozliwos-
ciach fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenialub wiedzy, jezeli sg
one pod nadzorem lub wczesniej
otrzymaty instrukcje dotyczace
pewnej obstugi urzadzenia i zro-
zumiaty zagrozenia, ktorym mogg
podlegac.

— Dzieci nie mogg wykorzystywac
urzgdzenia do zabawy. Czyszcze-
nie i konserwacja nie mogg byé
wykonywane przez dzieci pozos-
tawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowacC dzieci,
aby upewni¢ sie, ze nie bawig sie

urzadzeniem.
ﬁ OSTRZEZENIE:

— Dostepne czesci urzgdzenia

mogg hagrzewac sie w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac, zeby
nie dotykaC elementéw grzejny-
ch wewnatrz piekarnika. Dzieci w
wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac
z dala od urzadzenia, chyba ze
znajdujg sie pod statym nadzorem.
— Urzadzenie jest zaprojektowane
do pieczenia przy zamknietych
drzwiczkach.

— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego nalezy
wyjgaé z piekarnika wszystkie
akcesoria oraz oczyscic¢ piekarnik
z wiekszych zabrudzen.

— Podczas czyszczenia, powie-
rzchnie mogqg nagrzac sie bardziej
niz w trakcie normalnego uzytko-
wania.

Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywa¢ urzadzenia do
czyszczenia para.

— Nie stosowa¢ do czyszcze-
nia szklanych drzwi piekar-
nika Sciernych preparatow
czyszczgcych ani twardych me-
talowych drapakow, poniewaz
mozna porysowac powierzchnie
i spowodowac pekniecie szkta.



Instrukcje bezpieczenstwa

m OSTRZEZENIE :

Upewni¢ sie, ze urzgdzenie jest
wytgczone od zasilania przed pr-
zystgpieniem do wymiany lam-
py, aby unikngc ryzyka porazenia
prgdem. Rozpoczg¢ czynnosci
po ostygnieciu urzadzenia. Aby
odkreci¢ oprawe i lampe, uzywac
gumowej rekawicy, ktéra utatwi
demontaz.

m Gniazdko prgdu powinno
by¢ dostepne po instalacji. Nalezy
przewidzie¢ sposob odtgczenia
urzgdzenia od sieci zasilajgcej za
pomocg gniazdka pradu lub zinte-
growanego wytacznika w statym
uktadzie przewoddéw zgodnie z re-
gutami instalacji.

— Jesdli kabel zasilania jest usz-
kodzony, powinien zosta¢ wy-
mieniony przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub osoby o
podobnych kwalifikacjach w celu
unikniecia zagrozenia.

— Urzgdzenie moze byc¢ zainsta-
lowane pod blatem lub w kolumnie
jak pokazano na schemacie insta-
laciji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposdb, aby odlegtos¢
od sgsiedniego mebla wynosita co
najmniej 10 mm. Mebel do zabu-
dowy kuchenki powinien by¢ wy-

konany z materiatu odpornego na
wysokg temperature (lub pokryty
takim materiatem).Dla zapewnie-
nia wiekszej stabilnosci nalezy pr-
zymocowac piekarnik w szafce za
pomocg 2 srub w przewidzianych
do tego otworach.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy montowacé
za drzwiami ozdobnymi.
—Urzadzenietojestprzeznaczone
do uzytku domowego i podob-
nego, takiego jak: Kuchenki
przeznaczone dla pracownikow
sklepow, biur i w innych miejscach

pracy.
Gospodarstwa rolne. Uzywanie
przez gosci hotelowych, mote-

lowych i innych obiektow mieszkal-
nych; pokoje goscinne.

— Podczas wykonywania ja-
kichkolwiek prac  dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowa¢ parame-
trow tego urzgdzenia, poniewaz
bedzie to stanowi¢ niebez-
pieczenstwo dla uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotéw.



Na schematach pokazane zostaty wymiary mebla, w
ktorym piekarnik moze by¢ wbudowany.

Urzadzenie moze zostaé zainstalowane pod blatem
(rys. A) lub w kolumnie (rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod blatem
lub w postaci kolumny), odstep pomiedzy $ciang,
a blatem, na ktorym ustawiony jest piekarnik musi
wynosi¢ maksymalnie 70 mm * (rys. C/D).
Zamocowac piekarnik wewnatrz mebla. W tym celu
nalezy wyjac¢ ograniczniki gumowe i wywierci¢ otwory
0@ 2 mm w Sciance mebla, aby unikna¢ rozszczepienia
drewna. Zamocowac¢ piekarnik za pomoca 2 $rub.
Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe

Instalacja urzadzenia

WYBOR MIEJSCA INSTALACII I WBUDOWANIA

@ Porada :

Aby zapewni¢ zgodnosé¢ instalacji, nalezy w
razie potrzeby zleci¢ przeprowadzenie prac
technikowi wyspecjalizowanemu w dzied-
zinie artykuléw gospodarstwa domowego.

AUWAGA

Jezeli w celu podiaczenia urzadzenia do-
mowa instalacja elektryczna musi zostac
zmodyfikowana, nalezy zleci¢ wykonanie
niezbednych prac wykwalifikowanemu elek-
trykowi. W razie jakiegokolwiek uszkodze-
nia piekarnika nalezy natychmiast odiaczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyjac bezpiecz-
nik jego instalacji zasilania.

B




Instalacja urzadzenia

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNE]

Urzadzenie powinien byc podiaczo-
ny za pomocg znormalizowanego przewo-
du zasilajgcego  3-zytowego o  przekroju Przewod

niebieski

1.5 mm2 (1 f+ 1z + uziemienie), ktéry powinien
by¢ podtaczony do sieci 220-240V~ poprzez znor-
malizowane gniazdko IEC 60083 lub mechanizm
odcinania zasilania na wszystkich biegunach zgo-
dnie z zasadami instalacji.

A-Uwaga

Zyla ochronna (zielono-z6Hta) jest podiaczo-
na do styku urzadzenia i powinna by¢ pota-
czona z uziemieniem instalacji. W instalacji
musi zosta¢ zastosowany bezpiecznik 16
amp.

09
Przewdd czarny,

EL

brazowy lub czerwon

Przewdd zielono-z6tty

Nasza firma nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
w razie jakichkolwiek wypadkdw lub szkdd spowo-
dowanych brakiem lub nieprawidtowym wykona-
niem uziemienia, badZz niewlasciwym podtgcze-
niem urzadzenia.

e Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem pieca nalezy podgrzewac
go przy zamknigtych drzwiach przez okoto 15 mi-
nut w najwyzszej temperaturze. w celu wiamania
sie do urzadzenia. Welna mineralna otaczajgca
jame pieca moze poczatkowo wydzielaé spe-
cyficzny zapach ze wzgledu na swdj sktad. Mozna
tez zauwazy¢ dym wydobywaijacy sie z wetny mi-
neralnej. To jest normalne.



€] Ochrona srodowiska

OCHRONA SRODOWISKA

Materialy opakowaniowe tego urzadzenia na-
dajg sie do recyklingu. Zachecamy do ich re-
cyklingu i do umieszczenia ich w przewidzianych
w tym celu pojemnikach, a tym samym do przyc-
zynienia sie w ten sposdb do ochrony $rodowiska.
Urzadzenie zawiera réwniez wiele ma-
teriatdw podlegajacych recyklingowi.
Na produkcie znajduje sie symbol,
ktéry oznacza, ze zuzyte urzadzenia
. nie powinny by¢ mieszane z innymi
odpadami.
Recykling urzadzen organizowany przez producen-
ta sprzetu, zostanie wykonany w najlepszych dla
Panstwa warunkach, zgodnie z dyrektywg europe-
jska dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.
W celu uzyskania informacji na temat najblizszych
punktow zbidrki zuzytego sprzetu nalezy zwroci¢
sie do wiadz lokalnych lub sprzedawcy.
Dziekujemy za Panstwa wspdtprace na rzecz
ochrony srodowiska.




g Prezentacja urzadzenia

PREZENTACIJA PIEKARNIKA

Q Pasek elementow sterowania

01— o o
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@— @ @ Drzwi

@ Uchwyt
G Stopnie

Piekarnik zapewnia 6 rozne pozycje
stopni na akcesoria.
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WYSWIETLACZ I PRZYCISKI STEROWANIA

o Wyswietlacz L. . .
Wskaznik poziomu stopni

Minutnik

Wyswietlanie trybow

pieczenia Blokada klawiatury

Blokada drzwiczek

Wskaznik ._‘Czas pieczenia
wzrostu tem- P—e Czas operacyjny
peratury Zakonczenie pieczenia

Wskaznik wagi Wyswietlanie czasu i za-

konczenia pieczenia

® Przyciski

Dostep do ustawien Blokada klawiatury

.

T
Regulacja .._. G_Q_CL/. _ EI_ BOOST, 4 Funkcja Boost
1 1 1
- - -

temperatury (podgrzewanie
wstepne)

Czas trwania Zakonczenie  Minutnik
pieczenia pieczenia



g Prezentacja urzadzenia

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

e Kratka zabezpieczona przed przewrodce-
niem sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich rodzajow
naczyn i form zawierajacych produkty przeznaczo-
ne do pieczenia lub zapiekania. Moze ona zostac¢
rowniez wykorzystana do grillowania (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce).

Wlozy¢ kratke z elementem zabezpieczajagcym
przed przewrdceniem sie w taki sposdb, aby byt
skierowany w giagb piekarnika.

o Naczynie uniwersalne 45 mm

Do umieszczenia na stopniach pod kratka. Stuzy do
zbierania sokdw i ttuszczu ociekajgcego podczas
pieczenia, moze réwniez zosta¢ wypetniona wodg
do potowy i uzyta do gotowania w kapieli wodnej.

* Naczynie uniwersalne 20 mm

Do zamocowania w wycieciach z uchwytem.
Doskonata do pieczenia ciastek typu cookie, ciast
i babeczek cupcake. Cze$¢ nachylona umozliwia
fatwe umieszczenie produktéw. Moze rowniez
zosta¢ zamocowana pod kratka w celu zbierania
sokow i thuszczdw ociekajgcych podczas pieczenia.

* Forma do ciast 8 mm

Do zamocowania w wycieciach. Doskonata do
pieczenia ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake.

Czes¢ nachylona umozliwia tatwe umieszczenie
produktéw. Moze rowniez zostaé zamocowana
pod kratkag w celu zbierania sokéw i ttuszczow
ociekajacych podczas pieczenia.

Porada:

aby uniknaé¢ wydzielania sie dymu podczas
pieczenia tlustego miesa, zalecamy umiesz-
czenie niewielkiej ilosci wody lub oleju na
spodzie naczynia uniwersalnego 45 mm.




g Prezentacja urzadzenia

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

¢ System szyn uchyinych

Dzieki zastosowaniu nowego systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej praktyczne
i tatwe, poniewaz ptyty moga by¢ wyjmowane w
sposob catkowicie wygodny, co zdecydowanie
ufatwia postugiwanie sie nimi. Naczynia moga
zosta¢ catkowicie wyjete, co umozliwia ich
catkowitg dostepno$¢. Ponadto, ich stabilno$¢
umozliwia pieczenie produktéw w sposdb catkowicie
bezpieczny, ograniczajac ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktéw z piekarnika jest
zdecydowanie tatwiejsze.

MONTAZ I DEMONTAZ TORU
PRZESUWNEGO

Po usunieciu 2 drutéw schodkowych wybierz
wysokos¢ stopni (od 2 do 5), do ktdrych chcesz
przymocowac swoje szyny. Docisnac 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
umiesc¢ 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 doét, aby zwolnic je ze stopnia. Pociagnij
porecz do siebie.

1



Uzytkowanie urzadzenia

USTAWIENIA

e Ustawienie godziny

)

Po pierwszym podtaczeniu zasilania na wyswietlaczu miga godzina 12:00.

Godzine mozna ustawi¢ za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajac pokretto.

W razie przerwy w doptywie pradu wskazanie godzin rdwniez miga. Nalezy przeprowadzi¢ takg sama
regulacje.

e Modyfikacja godziny

°
Y

Pokretto wyboru funkcji musi koniecznie znajdowac sie w pozycji 0.
Wcisnac i przytrzymaé przycisk @ az do chwili, kiedy wskazanie godziny zacznie migac.
Ustawi¢ wartos¢ za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajac pokretto.

= R

o Minutnik
N\
© ®
—§
®o-G Q-6
] §

Po wcisnieciu przycisku © wyswietlony zostanie symbol [@. wskazanie minutnika miga.

Minutnik moze zostac ustawiony za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajac pokretto. Godzina
jest wyswietlana ponownie i rozpoczyna sie odliczanie. Nacisng¢ przycisk , aby wyswietli¢ odliczanie.
Kiedy ustawiony czas uplynie, wiaczy sie sygnat dzwiekowy. Aby go wylaczy¢, nalezy wcisngé pokretto.

UWAGA: zaprogramowanie minutnika moze zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane w dowolnej chwili. Aby
anulowaé¢ lub zmodyfikowac ustawienie minutnika, nacisna¢ dwukrotnie przycisk @, aby powrdcié
do menu minutnika i ponownie ustawi¢ minutnik, natomiast aby anulowac ustawienie, wybra¢ 00:00.



Uzytkowanie urzadzenia

e Blokada klawiatury (zabezpieczenie przed dzie¢mi)

B25

© BoG QoA

Wcisng¢ réwnoczesnie przyciski i do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony zostanie
symbol Ei. Aby odblokowa¢, wcisnaé réwnoczeénie przyciski @ i & do chwili, kiedy na
ekranie wy$wietlony zostanie symbol &.

MENU USTAWIEN

N N\

© S) ®
® (Pofy O - /~
AR o0 00 015 // [

Wcisna¢ réwnoczeénie przyciski @ i ‘G do chwili, kiedy wyséwietlone zostanie ,MENU”.
Poszczegdlne menu mogg by¢ przewijane za pomoca pokretta +/- (patrz tabela). Zatwier-
dzi¢ wybdr, naciskajgc pokretto +/-, wybra¢ za pomoca pokretta + i - ustawienie OFF lub
ON, a nastepnie zatwierdzi¢ wybdr naciskajgc pokretio +/-.

AUTO: w trybie
Aby wyjs¢ z ,MENU", nacisng¢ dowolny przy- pieczenia, lampa
cisk. w komorze piekarnika
gasnie po 90 sekundach

ON: w trybie
pieczenia, lampa Swieci
sie przez caly czas,
z wyjatkiem trybu ECO.

1-Lampa

ON: wiaczenie

. OFF: wylaczenie
2- DZWIQk sygnatu dzwiekowego
przyciskow

Witaczenie/wytaczenie
3- Tryb Demo trybu demo.

Wybér jezyka:
FR, EN, ES, PL, CZ

4 - Jezyk Jezyki
miedzynarodowe
Informacje

5-Kod dotyczace serwisu
posprzedaznego




Uzytkowanie urzadzenia

TRYBY PIECZENIA
Funkcj i recznej:

CIEPLO OBROTOWE

Minimalna temperatura 35°C maksymalna 250°C
Zalecane: 180°C

Zalecany do utrzymywania miekkosci biatych mies
i ryb oraz do wielokrotnego gotowania do 3 po-
ziomow. Szybki wzrost temperatury: niektore po-
trawy mozna wiozy¢ do piekarnika na zimno.

PIECZENIE TRADYCYINE Z WENTYLACJA*
Temperatura min. 35°C, maks. 275°C

Zalecenie: 200°C

Tryb zalecany w przypadku migsa, ryb i warzyw,
najlepiej w naczyniu ceramicznym.

|z| PIECZENIE TRADYCYJNE

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C

Zalecenie: 200°C

Ta metoda gotowania nie nadaje sie do gotowania w
bemarze.

Zalecany do gotowania powolnego i delikatnego:
miekka dziczyzna Do opiekania pieczeni z mies
czerwonych. Do gotowania na wolnym ogniu we-
wnatrz zamknigtego naczynia, po wczesniejszym
podsmazeniu na blacie grzewczym (kogut w winie,
potrawka).

PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE
Temperatura min. 75°C, maks. 250°C

Zalecenie: 180°C

Tryb zalecany dla pieczenia produktéw o duzej wil-
goci (placki typu quiche, tarty z owocami zawiera-
jacymi duzo soku itd.). Spdd ciasta zostanie dobrze
wypieczony. Tryb zalecany przy wzroscie ciasta ro-
snacego (keks, buiki, ciasta drozdzowe itd.) oraz
dla sufletéw bez skorupy.

| ECO | ECO*

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C

Zalecenie: 200°C

Ta metoda gotowania nie nadaje sie do gotowania w
bemarze.

Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy réwnocze-
snym zachowaniu jakosci pieczenia.

Pieczenie jest wykonywane bez nagrzewania
wstepnego.

@ GRILL MOCNY

Pozycje od 1 do 4

Zalecenie: pozycja 4

Zalecana do opiekania tostow, zapiekania potraw,
przyrumieniania deseru créme br(lée itd.

GRILL IMPULSOWY

Temperatura min. 100°C, maks. 250°C

Zalecenie: 200°C

Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce z wszystkich
stron.

Umiesci¢ naczynie uniwersalne 45 mm na dolnym
stopniu.

Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie, do
opiekania i dogtebnego pieczenia udzca baranie-
go, zeber wotowych. Zachowuje miekko$¢ pieczeni
z ryb.

CHLEB

Temperatura min. 35°C, maks. 220°C

Zalecenie: 205°C

Sekwencja zalecana podczas pieczenia

chleba. Pamietaé, aby na dnie piekarnika ustawi¢
naczynie z wodg, by uzyskac

chrupiaca i ztocistg skorke.

|!!J FUNKCJA ,PRZEWODNIK KULINARNY"”

Funkcja ,,Przewodnik kulinarny” umozliwia dobor
parametréw pieczenia na podstawie przygotowy-
wanego dania, jego wagi i rodzaju naczynia.

.,
——J FUNKCJA ,PRZEWODNIK PAR

Wybrac¢ funkcje ,,Przewodnik pary” .
Piekarnik proponuje wéwczas rézne kategorie pro-
duktéw spozywczych: kurczak, duze ryby i piecze-
nie (cielece, wieprzowe).

*Tryb pieczenia realizowany zgodnie z wymaganiami normy EN 60350-1: w celu wykazania zgodnosci z wymaga-
niami dotyczacymi etykietowania energetycznego rozporzgdzenia UE/65/2014.



Uzytkowanie urzadzenia

ROZPOCZECIE PIECZENIA

o Natychmiastowe rozpoczecie pieczenia

°
ko

Zaraz po uruchomieniu
piekarnika wyswietlany jest
czas pracy.

Na programatorze powinna by¢ wyswietlona wytacznie godzina. I nie powinna ona migac.
Obroci¢ pokretto wyboru funkcji w zadane potozenie. Pieczenie rozpoczyna sie.

W przypadku funkcji recznych:

Temperatura zacznie rosng¢ natychmiast. Piekarnik proponuje ustawienie temperatury, ktére moze zostac
zmodyfikowane. Piekarnik nagrzewa sie, a wyéwietlacz temperatury § miga. Po osiggnieciu przez piekarnik
zadanej temperatury rozlega sie seria sygnatéw dzwiekowych. Mozna wtozy¢ naczynie do piekarnika.

e Modyfikacja temperatury

© €] ®
ﬁ ®o B D

Po wciénieciu przycisku temperatura zaczyna miga¢. Ustawi¢ temperature za pomoca
pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajgc pokretto.

e Obstuga trybu Boost (podgrzewanie wstepne)

E (o]

Gel O

Nacisngc¢ przycisk Boost, aby uzyskac szybki wzrost temperatury. Po osiggnieciu przez piekarnik
zadanej temperatury, wskaznik temperatury & miga i rozlega sie seria sygnatow dzwiekowych.

e Modyfikacja czasu

» : o S ®
g > C)
/E?-@'G @tk S

Wcisngé ®@. Piekarnik proponuje ustawienie czasu, ktére moze zostaé zmodyfikowane.
Ustawic czas pieczenia za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajgc pokretto.




Uzytkowanie urzadzenia

System ,Inteligentnej pomocy”
Piekarnik jest wyposazony w funkcje ,,In-
teligentnej pomocy”, ktéra podczas pro-
gramowania czasu zaproponuje mozliwe
do zmodyfikowania ustawienie dla wy-
branego trybu pracy (patrz tabela).

Po zmianie ustawienia czasu nalezy zatwierdzi¢
ja za pomoca pokretta. Liczenie czasu trwania
odbywa sie natychmiast.

e Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia

FUNKCIA

PIECZENIA CZAS
30 min
=] 30 min

30 min

30 min
E] 7 min
@ 7 min

15 min
= 30 min

® ®ﬁ R

GG @bkl

Po ustawieniu czasu pieczenia nalezy wcisng¢ przycisk G — wskazanie godziny

zakonczenia pieczenia zacznie migac.

Ustawi¢ nowg godzine zakonczenia pieczenia za pomocg pokretta + i -. Zatwierdzi¢, naciskajac

pokretto. Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac.
Piekarnik uruchomi sie pdzniej, aby zakonczy¢ pieczenie o wybranej godzinie.

UWAGA: ta funkcja nie jest dostepna w potaczeniu z funkcja Grill.




Uzytkowanie urzadzenia

!! FUNKCJA ,PRZEWODNIK KULINARNY”

Funkcja ,Przewodnik kulinarny” umozliwia dobor parametréw pieczenia na podstawie przygotowywa-
nego dania, jego wagi i rodzaju naczynia.

rl : Srednio wypieczona wotowina
o r2 : Dobrze wypieczona wotowina

r3 : Krwista wotowina
r4 : Gratin dauphinois
EI r5 : Cafe ziemniaki
— r6é : Pomidory faszerowane
r7 : Krem warzywny
r8 : Pizza
r9 : Quiche (tarta)
r10 : Lasagne

:i% Ciasto owocowe

Ciasteczka maslane*

=~ — EI *w przypadku tych dan konieczne jest rozgrzanie
wstepne. Wiozy¢ danie do piekarnika po ustyszeniu
sygnatu podgrzewania.

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji w potozeniu odpowiadajacym funkcji Przewodnik kulinarny. Nalezy wybrac
zaprogramowany przepis za pomocg pokretta + i -. Zatwierdzi¢ wybdr naciskajgc pokretto + i -.
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W zaleznosci od przygotowywanego dania, miga wskazanie proponowanej wagi ﬂ Whisac rzeczywistg
wage produktu za pomocg pokretta + i -, a nastepnie zatwierdzi¢, wciskajac pokretto. Wyswietlany jest
obliczany automatycznie idealny czas pieczenia. Piekarnik wskazuje, na ktdrej pdtce nalezy umiesci¢ danie.
W16z danie do piekarnika na zalecang pdtke (od 1 na dole do 6 na gdrze). Piekarnik uruchamia sie.

e Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia
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Nacisna¢ przycisk & — wskazanie godziny zakofczenia pieczenia zacznie migaé.

Ustawi¢ nowa godzine zakonczenia pieczenia za pomoca pokretta + i -. Zatwierdzi¢,
naciskajac pokretto. Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac¢. Wyswietlany jest
zaprogramowany czas pieczenia i pieczenie zakonczy sie o wybranej godzinie.

m WAZNA UWAGA
Rozpoczecie pieczenia z opdznieniem nie jest mozliwe w przypadku przepiséw wymagajacych
nagrzewania wstepnego.



Uzytkowanie urzadzenia

!1 FUNKCJA ,PRZEWODNIK PARY”

Wybra¢ funkcje ,,Przewodnik pary” .
Piekarnik proponuje woéwczas rézne kategorie produktdw spozywczych: kurczak, duze ryby i pieczenie

(cielece, wieprzowe). TABELA FUNKCII W TRYBIE KOMBINOWANYM
° TRYB AUTOMATYCZNY Z GOTOWANIEM NA PARZE
CLEAN
z @ o W panz

- - Dania Produkty Ilos¢ V\{ody, kt?ra
_ nalezy dodac¢
=
— A1 Kurczak

L A2 Perliczka
A Dréb

A3 Kaczka

A4 Turcja

500 ml letniej
B1 Duza ryba wody w naczyniu

m B2 Plastuga uniwersalnym 45 mm
5 B Ryby

B3 Mate rybki

E} 54 Nets
—~~

N . . ©1 Pieczer cieleca
C Pieczenie

©2 Pieczen wieprzowa
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Wybrac¢ rodzaj produktow za pomoca pokretta + i -, a nastepnie potwierdzi¢ naciskajac pokretto. Wybrac
produkt za pomocg pokretta + i -, a nastepnie potwierdzi¢ naciskajac pokretto.

Wskazanie wagi miga ﬂ wpisac rzeczywistg wage produktu za pomocg pokretta + i - , a nastepnie
zatwierdzi¢, wciskajac pokretto.

Umiesci¢ naczynie uniwersalne 45 mm (z letnia woda) na najnizszej pdice, poziom 1
i przygotowywane danie na poétce na poziomie 3.

Nie trzeba przeprowadza¢ zadnych dalszych ustawien — temperatura i czas pieczenia sg obliczane
automatycznie. W razie potrzeby ustawi¢ godzine zakoriczenia pieczenia i zatwierdzic. Pieczenie rozpocznie
sie natychmiast.

e Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia
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Nacisna¢ przycisk G — wskazanie godziny zakoficzenia pieczenia zacznie migaé.

Ustawi¢ nowg godzine zakonczenia pieczenia za pomocag pokretta + i -. Zatwierdzi¢,
naciskajac pokretto. Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac¢. Wyswietlany jest
zaprogramowany czas pieczenia i pieczenie zakonczy sie o wybranej godzinie.



Uzytkowanie urzadzenia

|!!J FUNKCJA ,PRZEWODNIK PARY”

Podczas gotowania na wewnetrznej szybie konden-
suje sie para.

Moze sie zdarzy¢, ze woda powstajgca w wyniku
skraplania zostanie zatrzymana przez rynienke (*) —
w takim przypadku po zakorczeniu gotowania nalezy
wytrze¢ te wode, aby unikngc jej gromadzenia sie.
(*) Rynienka znajduje sie pod uszczelka drzwi, na
samym dole ramy piekarnika.

Konserwacja urzadzenia

CZYSZCZENIE WEWNATRZ — NA ZEWNATRZ
e Czyszczenie parg wneki

Dzieki tej funkcji spedzisz mniej czasu na czyszczeniu piekarnika w sposdb eko-odpowiedzialny. W tym
celu spryskaj wneke 300 ml wody i uruchom funkcje czyszczenia parg, ustawiajac dzwignie w pozycjin
na czas 35 min.

e Czyszczenie powierzchni zewnetrznej

Nalezy uzywa¢ miekkiej szmatki nawilzonej produktem do mycia szyb. Nie uzywaj mleczka $ciernego ani
gabki do szorowania.

e Czyszczenie szyby drzwiczek

A UWAGA:

do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywac sciernych srodkéw czysz-
czacych lub gabek metalowych, poniewaz moze to spowodowac zarysowanie powierzchni
i pekniecie szyby.

Nalezy wczesniej usungé pozostatosci ttuszczu z szyby wewnetrznej, uzywajac miekkiej szmatki oraz
ptynu do mycia naczyn.Aby wyczysci¢ poszczegolne szyby wewnetrzne, nalezy zdemontowac je w naste-
pujacy sposob :

e Czyszczenie szyby drzwiczek

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je za pomocg plastikowego klina dostarczonego w zestawie
z urzadzeniem.
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Konserwacja urzadzenia

Odkreci¢ dwie $ruby znajdujace sie po obu stronach stupkdw drzwiczek za pomocg Srubokreta torx (T20),
a nastepnie zdjac poprzeczke, pociagajac ja do siebie.

CZYSZCZENIE WEWNATRZ — NA ZEWNATRZ
Usun pierwszy panel. Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptucz czystg wodg i osusz niestrzepiaca sie szmatka.

e Ponowne zaktadanie szyb drzwiczek
Po oczyszczeniu zmien potozenie wszystkich okien.

Przestawi¢ poprzeczke i ponownie jg przykreci¢. Usun plastikowy klin przed zamknieciem drzwi. Twoje
urzadzenie zndw dziata.

(T
—

o Wymiana lampki

A UWAGA:

przed przystapieniem do wymiany lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, aby unik-
nac ryzyka porazenia pradem. Nalezy wykonywac jakiekolwiek prace dopiero, kiedy urzadze-
nie jest schtodzone.

Specyfikacje zarowki:

@ )) 25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢ wymieniona
przez uzytkownika. Odkreci¢ szybe i wyjac lamp-
ke (nalezy uzywa¢ gumowych rekawic — ufatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wtozy¢ nowg lamp-
ke i zatozy¢ szybe. Ten produkt zawiera zrdédto
$wiatfa o klasie efektywnosci energetycznej G.

NN
L\ 2222
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Rozwigzywanie probleméw

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdz, czy piekarnik jest prawidtowo podtgczo-
ny do sieci lub czy bezpiecznik instalacji nie prze-
palit sie. Zwieksz ustawiong temperature.

Lampka kuchenki nie dziata.
Wymienn zarowke lub bezpiecznik. Sprawdz, czy
piekarnik jest prawidtowo podtaczony do sieci.

Po wylaczeniu kuchenki wentylator chio-
dzenia wcigz dziata.

Jest to normalne — wentylacja moze dziataé jesz-
cze maksymalnie przez 1 godzine po zakonczeniu
pieczenia, aby zapewni¢ obnizenie temperatury
wewnetrznej i zewnetrznej piekarnika. Jezeli wen-
tylacja dziata dtuzej, niz przez godzine, nalezy
skontaktowa¢ sie z serwisem posprzedaznym.

Na wyswietlaczu miga symbol &,
Usterka blokady drzwi. Wezwij serwis posprzedaz-
ny.

Gotowanie w bemarze.
Podczas gotowania w bemarze nalezy stosowac
wentylowane metody gotowania.

Odgtosy wibracji.

Sprawdz, czy przewdd zasilajacy nie styka sie z tyl-
ng Sciana.

Nie ma to wptywu na prawidtowe dziatanie urza-
dzenia, ale moze generowac odgtosy wibracji, kie-
dy wiaczona jest wentylacja. Zdejmij urzadzenie
i zmien utozenie przewodu. Ponownie ustaw pie-
karnik.
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7 Serwis posprzedazny
INTERWENCIE

Wszystkie naprawy Twojego urzadzenia powinien
wykonywac wytacznie wykwalifikowany perso-
nel autoryzowanego serwisu importera. Jezeli
dzwonisz do obstugi klienta serwisu centralne-
go, podaj kompletne dane o swoim urzadzeniu
(model, typ, numer serii), ktdre znajdziesz na ta-
blicy znamionowej.

SERVICE : --—-E A PEL B —
Nr. XX XX XXXX

B: Odniesienie handlowe
C: Numer referencyjny ustugi
H: Numer seryjny

CZESCI GENUALNE
Podczas serwisowania nalezy poprosi¢ o stoso-
wanie wylacznie oryginalnych certyfikowanych
czesci zamiennych.

PIECE

5
°o
JSTRUC]



Tabela pieczenia

= O @ | ©
DAN IA z z z z z z z
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Ciasteczka maslane — Ciastecz- 75| 3 1520
ka kruche
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Mate bezy modelowe 100 | 2 100| 3 60-90
Duze bezy modelowe 100 | 2 100| 3 70-90
Magdalenki 220 | 3 200] 3 5-10
Makaron Ptysiowy 200 | 3 180 | 3 180 3 30-40
_Clasta_ francuskie 20 | 3 20| 3 510
indywidualny
Ciasto Savarin 180 | 3 1750 3 30-35
Tarta z kruchego ciasta 215 | 1 200 1 180 30-40
Cu_anka tarta z ciasta francu- 25 || 20| 1 R
| skiego
Ciasto drozdzowe 210 | 1 200 1 10-30
Szasztyki 220 | 3 210| 4 10-15
Pasztet_ typu terrine w kapieli 200 | 2 190 2 80-100
wodnej
Pizza z kruchego ciasta 200 | 2 30-40
Pizza z ciasta chlebowego 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Suflet 180 2 50
Tarty 200 | 2 40-45
Chleb 220 200 220 30-40
Toast 180 275| 4-5 23
Garnki zamkniete (dania 180 | 2 180 2 90-180
duszone)

* W zaleznos$ci od modelu

E Wszystkie temperatury i czasy pieczenia s podane dla piekarnikow wczesniej nagrzanych
Uwaga: przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawac¢ w temperaturze pokojowej przez co
najmniej 1 godzine.

ROWNOWARTOSC: CYFRY T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 |9 maks.
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NV3AIN

NV3AIN

NV3AIN

NVY3IAIN

NV3AIN
NV3AIN

Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 | 2 180 2 60

Pieczen cieleca (1 kg) 200 | 2 180| 2 60-70
Pieczen wotowa krwista (1 kg) | 240 | 2 30-40
Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg) | 220 | 1 220 200 2 60

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

Duze kawatki drobiu 200 | 2 60-90
Udka kurczaka 220 210| 3 20-30
Zeberka wieprzowe 210 30-40
Zeberka cielece 210 20-30
Zeberka wotowe krwiste (1 kg) 210 210 3 20-30
Zeberka baranie 210 20-30

Ryby

Mate ryby 275 15-20
Srednie ryby (1 kgdo 1,5kg) | 200 | 3 180 3 30-35
Filety rybne 220 | 3 200| 3 15-20

Zapiekanki (potrawy pieczone) 275 15
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Pomidory faszerowane 170 | 3 160| 2 30

Biszkopt — Ciasto Génoise 150 | 3 180 2 35

Ciasto zawijane 220 | 3 180| 2 25-35
Brioszka 170 | 1| 210 180| 2 35-45
Brownies 180 | 2 175| 3 20-25
Keks — Babka biszkoptowa 180 | 1] 180 1 180 2 45-50
Ciasto clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Smietana 165 | 2 150| 2 30-40

* W zaleznosci od modelu
24



TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI
ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

“Trvb pie- PODGRZE-
PRODUKT gen?a POZIOM Akcesoria °C CZAS min. WANIE
WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) @ 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) & 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5 ”aczyzzt‘g mm=* 1 450 25-45 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) | @ | 2+5 ”aczyzit‘l‘(z mm* 1 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) Izl 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 245 | MECAMEASMME | 470 [ 2040 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 ”aczyrllzt‘:(z mm*1 470 25-35 tak
Miekkie ciasto bez
tuszczu (8.5.1) Iz] 4 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez
Huszczu (8.5.1) . 4 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez - naczynie 45 mm +
ttuszczu (8.5.1) 2+5 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez -
thuszczu (8.5.1) @ 3 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez naczynie 45 mm +
tuszczu (8.5.1) @ 2+5 kratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) EI 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) _ 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) @ 5 kratka 275 3-6 tak

* W zaleznosci od modelu

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna wyjmowaé w réznym czasie.
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Caro(a) cliente,

Acaba de adquirir um produto BRANDT e agradecemos a confianga que
depositou em nds.

Desenhamos e fabricAmos este produto pensando em si, no seu modo
de vida e nas suas necessidades, para poder responder da melhor
forma possivel as suas expectativas. Usamos o nosso conhecimento
especializado, o nosso espirito inovador e toda a paixdo que nos motiva
desde ha mais de 60 anos.

Com a preocupagdo constante de melhor satisfazer as suas exigéncias,
0 Nosso servico ao consumidor esta a sua disposicdo para responder a
todas as suas dlvidas ou sugestoes.

Visite também o nosso site www.brandt.com onde encontrara as mais
recentes inovagdes, bem como informagdo Util e complementar.

A BRANDT tem o prazer de acompanha-lo(a) na sua vida quotidiana e
espera que desfrute da sua compra da melhor forma possivel.

r |
NIV, O rétulo “Origine France Garantie” garante ao consumidor a rastreabi-
%CE lidade de um produto com uma indicacdo clara da proveniéncia e do
N ;. objetivo. A marca BRANDT tem orgulho em ter este r6tulo nos seus

produtos provenientes das nossas fabricas em Franca situadas em Or-
Iéans e Vendome.

-
Ny 7\ 7
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BVCert 6011825
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A IMPORTANTE: E [

Antes de colocar o aparelho em funcionamento, leia com atencao este manual de
instalagdo para se familiarizar mais rapidamente com o funcionamento.

http://brandt.com/


https://brandt.fr/
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES A LER COM
ATENGCAO ANTES DA UTILIZAGAO E A CONSERVAR PARA

FUTURAS UTILIZAGOES.

Este manual esta igualmente disponivel para carregamento no site

Internet da marca.

Quando receber o aparelho,
desembale-o ou peca a alguém
para o desembalar imediatamente.
Verifique o seu aspeto geral. Faca
todas as eventuais indicacoes
por escrito na nota de entrega e
guarde um exemplar da mesma.

E IMPORTANTE:

Este aparelho pode ser utilizado
por criangas com 8 anos ou mais,
e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervisao
ou de instrucOes prévias acerca da
utilizacao do aparelho de maneira
segura e tiverem entendido os
riscos corridos.

— As criangas nao devem brincar
com o aparelho. As operagdes de
limpeza e de manutencao nao
devem ser realizadas por criancas
sem supervisao.

— Convém supervisionar as
criangas, para se certificar de que
estas nao brincam com o aparelho.

mCUIDADO:

— O aparelho e as suas pecas
acessiveis ficam quentes durante
a utilizacdo. Nao toque nos
elementos de aquecimento
gue se encontram no interior
do forno. Criangcas de menos
de 8 anos devem ser
mantidas afastadas, a menos
que sejam constantemente
supervisionadas.

— Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.

— Antes de proceder a limpeza por
pirdlise do forno, retire todos os
acessorios e remova os derrames
maiores.

— Na funcao de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizagao
normal.

Recomendamos que mantenha as
criangas afastadas.

— Nao utilize aparelhos de limpeza
a vapor.

— Nao utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro
do forno, pois isso pode riscar a



superficie e dar origem a ruptura
do vidro.

mADVERTENCIA :

Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentacao
antes de substituir a lampada, para
evitar qualquer risco de choques
eléctricos. Intervenha quando
o aparelho estiver frio. Para
desapertar a tampa e a lampada,
utilize uma luva de borracha para
facilitar a desmontagem.

m A ficha da tomada de
corrente deve estar acessivel apds
a instalagdo. Deve ser possivel se
desconectar da rede ou utilizar
uma folha de fazer atual, ou pela
incorporacao de um interruptor
nas canalizagOes fixas, de acordo
com as regras de instalacao.

— Se o0 cabo da alimentacao ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servico pds-
venda, ou uma pessoa igualmente
habilitada, de modo a evitar
qualquer perigo.

— Este aparelho pode ser instalado
numa bancada ou em coluna,
conforme indicado no esquema de
instalagao.

— Centre o forno no movel, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel

INSTRUCOES DE SEGURANCA

ao lado. O material do mdvel de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para
mais estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através
dos orificios previstos para o
efeito.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se a ser
utilizado em aplicacdes domésticas
e analogas, tais como: areas de
cozinha reservadas ao pessoal
de lojas, escritérios e outros
ambientes profissionais; quintas;
utilizacao por clientes de hotéis,
motéis e outros ambientes de
caracter residencial; em ambientes
do tipo quarto de hotel.

— Para qualquer intervencao de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

Nao deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apods a utilizacao.



Instalacao do aparelho

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as cotas de um
mével que permitira receber um forno.

Este aparelho pode ser instalado em bancada (fig.
A) ou em coluna (fig. B).

Atencdo: se o fundo do movel for aberto (em
bancada ou em coluna), o espago entre a parede
e a placa sobre a qual se encontra o forno deve
ter 70 mm no maximo* (fig. C/D).

Quando o moével for fechado na parte de tras, deixe
uma abertura de 50 x 50 mm para a passagem do
cabo elétrico.

Fixe o forno dentro do moével. Para este efeito,
retire os batentes em borracha e faga um orificio de
@ 2 mm na parede do moével, para evitar a ruptura
da madeira. Fixe o forno com os 2 parafusos.
Volte a colocar os batentes em borracha.

A

/ ” \ ATENCAO:

Se a instalacao elétrica da sua casa precisar
de ser alterada para poder ligar o seu
aparelho a rede, deve ligar a um eletricista
qualificado. Se o forno apresentar qualquer
anomalia, desligue o aparelho ou retire o
fusivel correspondente a linha de ligacdo do
mesmo.

<70 L 21552




Instalacao do aparelho

LIGAGAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo
de alimentacgao (normalizado) de
3 condutores de 1,5mm2 (iph + 1 N
+ terra) devendo estes ser ligados a rede
monofasica de 220-240V~ através de uma tomada
de corrente normalizada CEI 60083 ou de um
dispositivo de corte omnipolar em conformidade
com as regras de instalagdo.

Nao nos responsabilizaremos em caso de acidente
ou incidente resultante de uma ligagdo a terra
inexistente, defeituosa ou incorreta nem em caso
de uma desconexdo ndo conforme.

@ Conselho

De modo a certificar-se de que a sua
instalacdo esta conforme, nao hesite
em contactar um especialista em
electrodomésticos.

o Antes da primeira utilizacdao

Antes de utilizar o seu forno pela primeira vez,
aguega-o vazio com a porta fechada durante cerca
de 15 minutos a temperatura mais alta. para se
partir no aparelho. A 13 mineral que envolve a ca-
vidade do forno pode inicialmente emitir um odor
particular devido a sua composicdo. Também se
pode notar fumo proveniente da I& mineral. Isto
é normal.

Conselho

De modo a certificar-se de que a sua
instalacdo esta conforme, nao hesite
em contactar um especialista em
electrodomeésticos..

Azul e

preto, castanho
ou vermelho

verde / amarelo

Am&

O fio de protecao (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligagao a terra. O fusivel da instalagdo
deve ser de 16 amperes.



Meio ambiente

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho sdo
reciclaveis. Participe na sua reciclagem contribuindo
para a protegdo do meio ambiente, eliminando-os
nos contentores municipais previstos para o efeito.
O seu aparelho também contém
varios materiais reciclaveis. Assim,
inclui este logdtipo para indicar que
os aparelhos usados ndo devem ser
misturados com outros residuos.
L Assim, a reciclagem de aparelhos
usados do fabricante sera realizada nas melhores
condicGes, em conformidade com a Diretiva
Europeia em matéria de equipamentos elétricos e
eletronicos.
Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha dos
aparelhos usados mais proximos da sua habitacdo.
Agradecemos a sua colaboragdo na protecdo do
meio ambiente.

)
=]



g Descricao do aparelho

APRESENTAGAO DO FORNO

. o == @ @ Modulo de comandos

@ Lampada
@ Porta

ﬂ \ @ Pega
@ il

©)

e_
@_

/% e Niveis Este forno dispGe de 6 posi-
¢Oes de encaixes para 0s acessorios.

i i i O ' P i O

T
—

7

)y wma

Z! AN
0= T
VISUALIZADOR E BOTOES DE COMANDO
e Visualizador
Indicador do nivel dos
encaixes. Temporizador

Mostrador do modo 6"‘,3“ .
de cozedura b—z {\C}) :2 | ._1 Bloqueio do teclado
t—quoqueio da porta
Indicador da Al O s EiERG, Duragdo da cozedura
subida de D—r m T — : 4 Duragdo do funcionamento
temperatura l le—¢ Fim da cozedura
Mdogegg Mostrador de duracgo e

fim de cozedura

e Botoes .
Acesso as de- Bloqueio

finigdes do teclado

T

1

L)
e ® O @BE
Ajuste da tem- p— 4 Boost (pré-a-

peratura 1 1 1 quecimento)
- -
Duragdo da  Fim da co- Temporizador
cozedura zedura



g Descricao do aparelho

ACESSORIOS (conforme o modelo)

e Grelha de segurancga anti-inclinagao

A grelha pode ser utilizada para colocar os pratos
e formas com alimentos a cozer ou gratinar. Sera
utilizada para fazer grelhados (colocando-os dire-
tamente sobre a grelha).

Introduzir a grelha, a pega anti-inclinagdo na dire-
¢ao do fundo do forno.

e Prato multiusos de 45 mm

A inserir nos niveis por baixo da grelha. Recolhe o
sumo e gorduras dos grelhados. Pode ser utilizada
meia de agua para cozeduras em banho-maria.

¢ Prato multiusos de 20 mm

Inserido nos niveis, a sua inclinagdo permite
colocar facilmente as suas preparagdes num prato.
Também pode ser inserido nos encaixes abaixo
da grelha para recolher os sumos e gorduras de
grelhados.

* Placa de pastelaria de 8 mm

Inserido nos niveis Ideal para fazer biscoitos,
areias, cupcakes.

O seu plano inclinado permite colocar facilmente
as suas preparagdes num prato. Também pode
ser inserido nos encaixes abaixo da grelha para
recolher os sumos e gorduras de grelhados.

CONSELHO:

Para evitar a libertacao de fumos durante a
cozedura de carnes gordas, recomendamos
acrescentar uma quantidade ligeira de agua
ou 6leo no fundo do prato multiusos de 45
mm.
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Utilizacao do aparelho

AJUSTES

e Acertar a hora

EAN @

Ol ®

Quando se liga, o visor pisca e mostra 12:00.
Ajuste a hora com a manete de + ou -. Confirme, premindo a manete.
No caso de corte de energia, a hora comega a piscar. Proceda ao mesmo ajuste

)

e Mudanca de hora

L‘I.EAN

2

O seletor de fungbes deve obrigatoriamente estar na posigao 0.
Pressione o botdo @ até ver a hora a piscar.
Ajuste a configuracdo com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete.

e Temporizador

® ®oG /@,ﬁ,

Prima o botdo e @ o simbolo aparece. O temporizador pisca.

Ajuste o temporizador com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete. Vé-se novamente a hora,
e inicia-se a contagem regressiva. Pressione o botdo para ver a contagem regressiva. Quando
chega ao fim, é emitido um sinal sonoro. Para parar, pressione a manete.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou anular a programacdo do temporizador a qualquer altura. Para
anular ou modificar o temporizador, pressione duas vezes o botdo e volte ao menu do temporizador,
para ajustar novamente o temporizador, e para o anular, configure para 00:00.




Utilizagao do aparelho

e Bloqueio de teclado (segurancga para as criangas)

B25

Go AR

Prima simultaneamente os botdes e até aparecer o simbolo 8 no ecr. Para desbloquear,
pressione simultaneamente os botdes e T até que o simbolo a desapareca do ecra.

MENU DE CONFIGURAGOES

@/—\\ I'lE I_"-I @/\@
-i- Lamp ON
® PGy O =
/*? @\ | ® Gol ®H /

Pressione simultaneamente os botdes & e G até aparecer "MENU". Veja os diferentes menus
com a ajuda da manete + ou - (ver quadro). Valide a selegao pressionando com a manete + ou -,
com a ajuda da manete + ou - selecione OFF ou ON e depois, valide a sua escolha pressionando a
manete + ou -.

AUTO: No modo de
Para sair de "MENU", pressione qualquer botdo. cozedura, a lampada
ga c.avtljdagoe apagg-se
epois de 90 segundos.
1'Lampe Ole: No modo de
cozedura, a lampada
estda sempre acesa,
salvo em modo ECO.

ON: Ativar

OFF: Desativar os
2- Son sinais sonoros dos
botdes

Ativar/desativar

3-Démo 0 modo de
demonstragao

Selegdo dos idiomas:
4- Langue FR, EN, ES, PL, CZ
Linguas internacionais

5- Code Informac8o pds-venda




Utilizacao do aparelho

MODOS DE COZEDURA

Funcoes manuais :

CALOR ROTATIVO

Temperatura min. 35°C max. 250°C Recomenda-
do: 180°C Recomendado para mantener blandas
las carnes blancas y el pescado y para cocciones
multiples de hasta 3 niveles. Aumento rapido de la
temperatura: algunos platos pueden introducirse
en el horno en frio.

=] TRAD VENTILADO*

Temperatura minima de 35°C e méaxima de 275°C
Recomendagdo: 200°C

Recomendado para carne, peixe e legumes,
colocados num prato de vidro, de preferéncia.

|z| TRADICIONAL

Temperatura minima de 35°C e méaxima de 275°C
Recomendagdo: 200°C

Este método de cozedura ndo é compativel com a
cozedura em banho-maria.

Recomendado para cozeduras lentas e delicadas:
animais de caca tenros. Para fazer assados de car-
nes vermelhas. Para engrossar numa panela tapa-
da, para pratos preparados anteriormente sobre a
placa (coq au vin, civet).

BASE PULSADA

Temperatura minima de 75°C e maxima de 250°C
Recomendacao: 180°C

Recomendado para pratos himidos (quiches, tar-
tes de fruta suculenta, etc.). A massa ficard bem
cozida por baixo. Recomendado para preparagdes
levedadas (bolo, brioche, folar, etc.) e para soufflés
que ndo sejam tapados com uma codea.

[=0] o

Temperatura minima de 35°C e maxima de 275°C
Recomendacao: 200°C

Este método de cozedura ndo é compativel com
a cozedura em banho-maria. Esta posicdo permi-

*Modo de cozedura realizado conforme as recomendagées da
norma EN 60350-1: para de t: com as
exigéncias de rotulagem energética do regulamento europeu
UE/65/2014.

£ i o,
a confor

te ganhar energia conservando as qualidades da
cozedura.

Todas as cozeduras sdo feitas sem pré-aquecimen-
to.

EI GRELHA FORTE

Posicdes 1 a 4

Recomendacgdo: Posicdo 4

Recomendados para grelhar tosta, gratinar um
prato, dourar um leite creme...

GRELHA PULSADA

Temperatura minima de 35°C e méaxima de 250°C
Recomendagdo: 200°C

Aves e assados suculentos e estaladigos em todos
os lados.

Deslize o prato multiusos de 45 mm para o nivel
em baixo.

Recomendado para todas as carnes de ave e assa-
dos, para tostar ou cozer na perfeigao pernas de
borrego, costeletas de vaca. Para manter o sabor

!! MODO DE GUIA CULINARIO

A fungdo de “Guia Culindrio” seleciona para si os
parametros de cozedura apropriados em fungdo do
alimento a preparar e do seu peso, bem como do
tipo de prato.

MODO DE GUIA VAPOR

. ~ . @
Selecione a fungao “Guia de Vapor" . .

O forno propde-lhe entdo diferentes familias de ali-
mentos. Frango, peixes grandes e assados (carne
de vaca, porco).



Utilizagao do aparelho

INICIO DA COZEDURA

e Inicio da cozedura imediata

= ° @

Quando o forno arranca,
aparece a duracdo do
funcionamento.

O programador deve apresentar apenas a hora. Esta ndo deve estar a piscar.
Gire a manete de fungbes para a posicdo desejada. A cozedura comeca.

Para funcées 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. Pode enfornar o seu prato.

e Modificagao da temperatura

© o ®
G @oE 7
A / 2

Pressione o botdo e verd a temperatura a piscar. Ajuste a temperatura com a manete + ou -.
Confirme, premindo a manete.

e Utilizacdo do modo Boost (pré-aquecimento)

f\ \ ®o

Pressione o botdo Boost para uma subida rapida da temperatura. Quando o indicador da temperatura
piscar, ouvira uma série de sons quando o forno atingir a temperatura.

@ ,/\
®
/cf% o

Prima ®. O forno recomenda uma duracdo que pode ser modificada. Ajuste a duracdo da cozedura
com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete.

e Modificagdao da duragao




Utilizacao do aparelho

FUNGAO DE =

@ Sistema “Smart Assist” COZEDURA 2L

O forno esta equipado com a funcgdo

“SMART ASSIST” que predefine, depois 30 min

da programacao da duragdao, uma dura-

c¢do de cozedura modificavel consoante @ .

o modo de cozedura selecionado (ver a 30 min

tabela). 30 min

Se mudar a duragdo, valide pressionando o

bot&o. A contagem da duragdo é feita imedia- 30 min

tamente ap0s ter sido atingida a temperatura .

de cozedura. @ 7 min
@ 7 min
15 min
z 30 min

e Modificagdo da hora de fim de cozedura

G @&k

@’ﬁ @6

Apés a configuragdo da duragdao da cozedura, pressione o botdo (©, e a hora de fim da
cozedura pisca. Configure a nova hora de fim de cozedura com a manete + ou -.

Confirme, premindo a manete.

O visor do fim da cozedura deixa de piscar.

O forno ligar-se-a mais tarde para terminar a cozedura a hora escolhida.

NB: Esta funcdo ndo esta disponivel com a funcdo Grill.



Utilizagao do aparelho

L] runcio pE GuIa cuLINARIO

A fungdo de “Guia Culindrio” seleciona para si os parametros de cozedura apropriados em fungao do ali-
mento a preparar e do seu peso, bem como do tipo de prato.

rl: Carne de vaca média

r2: Carne de vaca bem passada

° r3: Carne de vaca mal passada

r4: Batatas gratinadas

EI r5: Batatas inteiras

r6: Tomates recheados

r7: Pudim de legumes
r8: Pizza

r9: Quiche
r10: Lasanhas
r11: Tarte de frutos

EI r12: Cookies*

* Para estes pratos, é necessario um pré-aqueci-
mento. Enforne o prato apds o sinal de pré-aque-
cimento.

Gire a manete de fungdes no Guia Culinario. Deve escolher com a ajuda da manete + ou - uma receita
pré-programada. Valide, pressionando a manete + e -.

e @
BDEUF SATGNANT =
~ ® ®eG Otk

Conforme o prato, pisca um peso proposto ﬂ Reintroduza o peso real do alimento com a manete + e - e
depois, valide pressionando a manete. A duragdo de cozedura ideal fica a piscar, e é calculada automatica-
mente. O forno recomenda a altura da grelha a que deve colocar o seu prato. Enforne o seu tabuleiro no
nivel de encaixe aconselhado (de 1 a 6, contando de baixo para cima). O forno arranca.

e Modificacdo da hora de fim de cozedura

N

12:05 o ZR 12:05 o °
BOEUF Simi BOEUF 8¢ 13:30 o A

oogy @52 Gew @@ A

Pressione o botdo ©, e a hora de fim de cozedura fica a piscar.

Ajuste a nova hora de fim de cozedura com a manete + e -. Confirme, premindo a manete. O visor
do fim da cozedura deixa de piscar. Aparece a cozedura programada e a cozedura termina na hora
escolhida.

m IMPORTANTE
Para receitas que requeiram um preaquecimento, ndo é possivel efetuar uma cozedura com
inicio retardado.




Utilizagao do aparelho

|!!J FUNGAO DE GUIA A VAPOR

Selecione a fungao de “Guia a vapor" .
O forno propde diferentes familias de alimentos: Frango, peixes grandes e assados (carne de vaca, porco).

Tabela de fungoes COMBINADAS
automaticas COM ASSOCIAGAO de vapor

" Quantidade de dgua
Pratos Alimentos 9
a acrescentar
Al Frango
A2 Galinha pintada
A Aves
A3 Pato
A4 Peru .
- 500 ml de dgua
BI Peixes grandes morna no prato mul-
fﬁ i B2 Peixes planos tiusos de 45 mm
B Peixe
B3 Peixes pequenos
@ B4 Filetes
o~
C1 Assado de vitela
C Assasdos
C2 Assado de porco

— i /‘\
£ 12:05 SR\ 12:05 \E€ o N
0! POULET /~ POULET N

® GOl G&= S ©® GG Ol S

Selecione a sua familia de alimentos com a ajuda da manete + ou - e valide pressionando a manete.
Em seguida, selecione a sua familia de alimentos com a ajuda da manete + ou - e valide pressionando a
manete.

Pisca um peso ﬂ; reintroduza o peso real do alimento com a manete + e - e depois, valide pressionando

a manete.
Posicione o prato multiusos de 45 mm (com agua morna) na grelha de baixo, nivel 1 e o
alimento a cozinhar na grelha de nivel 3.

Nao tem mais nada a ajustar, a temperatura e a duragdo da cozedura sdo calculadas automaticamente.
Ajuste se necessario o fim de cozedura e depois, valide. A cozedura comega.

e Modificacdo da hora de fim da cozedura

Oew O+E

Pressione o botdo @, e a hora de fim da cozedura pisca.

Ajuste a nova hora de fim de cozedura com a manete + e -. Confirme, premindo a manete. O visor
do fim da cozedura deixa de piscar. Aparece a cozedura programada e a cozedura termina na hora
escolhida.



Utilizagao do aparelho

|!ﬂ FUNGAO DE GUIA A VAPOR

Numa cozedura a vapor, forma-se condensacao no
gelo interior

Pode acontecer que a agua resultante desta
condensagdo fique retida pela calha (*), e neste
caso esta agua deve ser absorvida no final da
cosedura para evitar uma acumulagdo. (*) A calha
esta situada na parte de baixo da junta da porta,
no fundo da estrutura do forno.

Conservacao do aparelho

LIMPEZA INTERIOR-EXTERIOR

e Limpeza a vapor da cavidade

Gracas a esta funcdo, passara menos tempo a limpar o forno, com uma funcdo ecologicamente res-
ponsavel. Para tal, pulverize a cavidade com 300 ml de &gua e inicie a funcdo de limpeza a vapor
posicionando o manipulo sobre a posigdo para uma duragdo de 35 minutos.

e Limpeza da superficie exterior

Utilize um pano macio, embebido com um produto limpa-vidros. Nao utilize cremes abrasivos nem esfre-
gonas.

Desmontagem dos vidros da porta

A ATENCAO:

N3&o utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos duros para limpar a porta
em vidro do micro-ondas, pois isso pode riscar a superficie e levar a rutura do vidro.

Previamente, deve retirar com um pano macio e detergente da loica o0 excedente de gordura do vidro
interior. Para limpar os diferentes vidros interiores, deve proceder a desmontagem dos mesmos da se-
guinte forma.

e Limpeza dos vidros da porta

Abra completamente a porta e bloqueie-a com a ajuda de uma calha em plastico, fornecida na bolsa de
plastico do aparelho.

19



Conservacao do aparelho

Desaperte os dois parafusos situados de cada lado dos montantes da porta com a ajuda de uma chave de
parafusos torx (T20), e depois, retire a travessa puxando na sua diregdo.

LIMPEZA INTERIOR-EXTERIOR
Remova o primeiro painel. Ndo mergulhe os vidros na agua. Enxague com agua limpa e seque com um
pano sem fiapos.

e Montar novamente os vidros da porta

Apbs a limpeza, reposicione todas as janelas.

Reposicione a travessa e aparafuse-a novamente. Remova a cunha de plastico antes de fechar a porta. Seu
dispositivo esta operacional novamente.

e Substituicdo da lampada
A IMPORTANTE:

Certifique-se de que o aparelho esta desligado da alimentacao antes de substituir a lampada,
para evitar qualquer risco de choques elétricos. Intervenha quando o aparelho estiver frio.

T G

\) Caracteristicas da lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, cavilha G9.

Pode substituir a lampada sem ajuda quando dei-
xar de funcionar. Desmonte o difusor luminoso
e a lampada (utilize uma luva de borracha para
facilitar a desmontagem). Insira a ld&mpada nova
e substitua o difusor. Este produto contém uma
fonte luminosa de classe de eficacia energética G.

SSRNNAG
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Resolucao de avarias

RESOLUCAO DE AVARIAS

0O forno nao aquece.

Verifique se o forno esta bem ligado ou se o fusivel
da instalacdo ndo esta fora de servigo. Aumente a
temperatura seleccionada.

A lampada do forno nao funciona.
Substitua a lampada ou o fusivel. Verifique se o
forno esta bem conectado.

O ventilador de arrefecimento continua a gi-
rar depois do forno apagado.

E normal, a ventilagdo pode funcionar até uma
hora no maximo apos a cozedura, para fazer bai-
xar a temperatura interior e exterior do forno.
Depois de uma hora, deve contactar o servico de
assisténcia pos-venda.

O simbolo ®™pisca no visor.
Avaria no bloqueio da porta; deve contactar o ser-
vico de assisténcia pds-venda.

Cozinhar em banho-maria.
Por favor utilizar modos de cozedura ventilados
quando cozinhar em banho-maria.

Ruido de vibracdo.

Verifique se o cabo de alimentagdo ndo estd em
contacto com a parede traseira.

Isto ndo tem impacto no funcionamento correto do
aparelho, mas pode mesmo assim gerar um ruido
de vibragdo durante a ventilagdo. Retire o aparelho
e desloque o cabo. Volte a colocar o forno.

21
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Servico pos-venda

INTERVENCOES

As eventuais intervencdes no aparelho devem
ser efetuadas por um profissional qualificado que
trabalhe para a marca. Aquando da sua chama-
da, para facilitar o processamento do seu pedido,
deve munir-se com as referéncias completas do
seu aparelho (referéncia comercial, referéncia de
servigo, nimero de série). Estas informagoes figu-
ram na placa informativa.

SERVICE : E R T— CE
TEcEEe H i

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigo
H: NUmero de série

PECAS DE ORIGEM
Durante uma intervencdo, pega para utilizar exclu-
sivamente pegas de substituicdo certificadas de

origem. %
\C
@




Tabela de cozeduras
@* Q* g* * * * @

*

PLATOS

13AIN
13AIN

min

A3AIN
O =i
A3AIN
A3AIN
A3AIN
@D |-
A3AIN

Biscoito - areados 175 | 3 15-20
Folar 180 2 180 2 40-45
Merengues modelo pequeno 100 | 2 100 3 60-90
Merengues modelo grande 100 | 2 100 3 70-90
Madalenas 220 | 3 200| 3 5-10
Couves médias 200 | 3 180 3 180 3 30-40
Petiscos de massa folhada 220 | 3 200| 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 3 30-35
Tarte de massa quebrada 200 | 1 195] 1 180 30-40
Tarte de massa folhada fina 215 | 1 200 1 20-25
Massa de torta com fermento 210 | 1 200] 1 10-30
owersos

Espetadas 220 | 3 210| 4 15-20
sf;fiaem terrina em banho 200 | 2 190| 2 80-100
Pizza de massa quebrada 200 | 2 30-40
Pizza de massa de pao 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 180 2 50
Tortas 200 | 2 40-45
Pao 220 200 220 30-40
P3o grelhado 180 275| 4-5 2-3
Tachos fechados (ensopado) 180 | 2 90-180

m Todas as temperaturas e tempos de cozedura sdo dados para fornos pré-aquecidos

N.B: Antes de serem colocadas no forno, todas as carnes devem ficar pelo menos uma hora a temperatura ambiente.

EQUIVALENCIA: VALORES T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Valores 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
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Tabela de cozeduras

* Q* * * *
—~
PLATOS z z 2 z z
i il m m T | min

Assado de porco (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Assado de vaca em sangue

(1 ka) 240 | 2 45-60
Borrego (perna, costela, 2,5 20 | 1 220 0] 2 45
kg)

Aves (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45
Grandes pedagos de aves 200 | 2 60-90
Coxas de frango 220| 3 210| 3 30-40
Costeletas de porco 2101 3 30-40
Costeletas de vitela 2101 3 20-30
Costeletas de vaca em sangue >0l 3 10| 3 20-30
(1 kg)

Costeletas de carneiro 210| 3 20-30

Peixes pequenos 2751 4 15-20
Peixes médios (1 kg a 1,5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Filetes de peixe 220 | 3 200| 3 15-20
Gratina;jos (alimentos cozi- sl 2 -
Batatas gratinadas 200 | 2 180 2 45
Lasanha 200 | 3 180| 3 45
Tomates recheados 170 | 3 160 2 30
Péo-de-l6 - Bolo Génoise 150 | 3 35
Torta 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175| 3 20-25
Pdo de 16 180 | 1| 180 1 45-50
Clafouti 200 | 2 180| 3 30-35
Cremes 165 | 2 30-40

* Consoante o modelo



ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNCAO
CONSOANTE A NORMA CEI 50350

*Modo de . - o DURAGAO | PRE-AQUE-
ALIMENTO cozedura NIVEL Acessorios ¢ em minutos | CIMENTO
Areados (8.4.1) EI 3 prato de 45 mm 150 25-35 Sim
Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm 150 20-30 Sim
Areados (8.4.1) 2+4 prato gf;hzmm 1 150 20-30 Sim
Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm 175 20-30 Sim
Areados (8.4.1) 2+4 prato gfe?hsa mm* 1 460 20-30 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) EI 3 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 3 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) N 2+4 prato gfe?hf’amm | 170 20-30 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 3 prato de 45 mm 170 30-40 Sim
prato de 45 mm + .
Pequenos bolos (8.4.2.) @ 2+3 grelha 170 30-40 Sim
Bolos moles sem .
matéria gorda (8.5.1) EI 3 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem .
matéria gorda (8.5.1) . 2 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem prato de 45 mm + .
matéria gorda (8.5.1) ! 2+4 grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem - )
matéria gorda (8.5.1) @ 3 150 25-35 Sim
Bolos moles sem prato de 45 mm + .
matéria gorda (8.5.1) @ 2+4 grelha 150 25-35 Sim
Tarte de maca (8.5.2) EI 1 Grelha 170 80-120 Sim
Tarte de maca (8.5.2) - 1 Grelha 170 80-120 Sim
Tarte de maca (8.5.2) 3 Grelha 180 80-120 Sim
Superficie fratinada (9.2.2) @ 5 Grelha 275 3-4 Sim

* Consoante o modelo

NOTA: Para as cozeduras a 2 niveis, os pratos podem ser retirados em alturas diferentes.
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