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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 congu pour faire
des cuissons porte fermée.

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

* 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 sche-
ma d’installation.

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

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




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

O — ) @ 5andeau de commande
@Lampe
ePorte
@Poignée
GGradins

(Ce four dispose de 5 positions de
gradins pour les accessoires : gradins

T

\ 2227,

de 1ab5).
1l )
N\
—A
AFFICHEUR ET TOUCHES DE COMMANDES
o Afficheur . .
Indicateur de niveau de
gradins Minuterie

Affichage du mode

de cuisson Verrouillage clavier

Verrouillage porte

Indicateur Q Durée de cuisson
de monté en p—2ka =4 Durée de fonctionnement
température i «—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.

/L j \ MISE EN GARDE :

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

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



Utilisation de votre appareil

REGLAGES

e Mise a I'heure

R

O _@F

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

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.

o R

e Minuterie
N
o ®
=
CECoa=
~

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 dannuler 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 I'annuler réglez sur 00:00.



Utilisation de votre appareil

e Verrouillage clavier (sécurité enfants)

B25

® GoG AR

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

PN N\

© © ®
® Doy O - I~
AR 0 oo 0s2 // [

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 :

4- Langue FR, EN, ES, PL, CZ

5- Code Information S.A.V




Utilisation de votre appareil

MODES DE CUISSON
Fonctions manuelles :

TRADI VENTILE*

Température mini 35°C maxi 275°C

Préconisation : 200°C

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

‘zl TRADITIONNEL

Température mini 35°C maxi 275°C

Préconisation : 200°C

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

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

SOLE PULSE

Température mini 75°C maxi 250°C

Préconisation : 180°C

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

| ECO I 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 dénergie
tout en conservant les qualités de cuisson.
Toutes les cuissons se font sans préchauffage.

|§| GRIL FORT

Positions 1 a 4

Préconisation : Position 4

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

GRIL PULSE

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

Volailles et rotis juteux et croustillants sur toutes
les faces.

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

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

PAIN

Température mini 35°C maxi 220°C

Préconisation : 205°C

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

MAINTIEN AU CHAUD
Température mini 35°C maxi 100°C
Préconisation : 60°C

|!! 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.

v

LA FONCTION GUIDE VAPEUR

Sélectionnez la fonction "Guide Vapeur" .
Le four propose alors différentes familles d‘ali-
ments: Poulet, Gros poisson et rotis (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.
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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 I'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

S /_\\ /\
2 1o e o ®
Oe@ ©:E )
4 _ 4

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)

(CRC -

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.

e Modification de la durée

Bl o © ®
g > C)
/E?@'G @tk S

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.
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Systéme "Smart Assist"

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

Si vous changez la durée, validez en appuyant
sur la manette. Le décompte de la durée se fait
immédiatement.

e Modification de I'heure de fin de cuisson

DE CUISSON DUREE
= 30 min
= 30 min
30 min
30 min
EI 7 min
@ 15 min

GG @bk

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.
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!! 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 p—
IEI r3 : Boeuf saignant
_ r4 : Gratin dauphinois
EI r5 : Pommes de terre entiéres

r6é : Tomates farcies

r7 :Flan de légumes
— r8 :Pizza

r9 : Quiche

:i(])_ : Lasagnes

: Tarte aux fruits
) EI r12 : Cookies*

*pour ces plats, un préchauffage est nécessaire.
Enfourner votre plat apreés 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 -.

S 12:05 ° ®
BDEUF SATGNANT =

'~ Boy OHE

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 5 en haut). Le four démarre.

e Modification de I'heure de fin de cuisson

=\ : N\
o) S 12:05 ° ®
8215 Boeur s¢ 13:30 ¢ =~
oy @4E) ® OG O
Cofy @05 o A

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
E] o —_ AUTOMATIQUES AVEC ASSOCIATION DE VAPEUR

& Plats Aliments | Quantite d'eaua
Izl ajouter

A Volaille A1 Poulet 500 ml d'eau tiéde dans le

lat multi usage 45mm
S

. . 500 ml d'eau tiéde dans le
B Poisson | B2 Gros poissons plat multi usage 45mm

— . o
C1 Veau 500 ml d ‘eau tiede dans le
plat multi usage 45mm

C Rotis -
@ 500 ml d'eau tiede dans le

€2 Porc plat multi usage 45mm

A 12:05 57N

o
o

—t12:05

POULET

POULET

® GG 0+E

Sélectionnez votre famille d’aliments a I'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 ﬂ; 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

—F 12:05 W o5 X
saigc ﬁDULEw‘

® o G © GG O S

=

8 o
qgc

POULET 13:30 ¢ =~

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.



Entretien de votre appareil

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

e Nettoyage de la cavité par pyrolyse

A ATTENTION

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

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

e Autonettoyage immédiat

Le programmateur doit afficher I'heure du jour, sans clignoter. Sélectionnez le cycle d'autonettoyage avec
la manette de fonctions & :

Positionnez la manette sur cette fonction (2] .
Choisir votre pyrolyse a l'aide de la manette + et - en fonction du degré de salissure de votre four.
Selon votre choix :

PO1: PYRO 2H

P02 : PyroExpress* ou PYRO ECO 1H30 s'affiche.
Validez avec la manette + et -, la pyrolyse démarre. A la fin du nettoyage I'afficheur indique 0:00 et la
porte se déverrouille. Ramenez la manette de fonctions sur 0.

. *PyroExpress en 59 minutes

Cette fonction spécifique profite de la chaleur accumulée lors d’une cuisson précédente
pour offrir un nettoyage automatique rapide de la cavité : elle nettoie une cavité peu sale en
moins d’une heure.

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

Pyro"Express 59 minutes”

Lorsque cette indication s'affiche a I'écran vous avez la posibilité de dé-
marrer une "PyroExpress en 59 minutes".




Entretien de votre appareil

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

e Autonettoyage différé

O ®
25 Pyro
£
® Gof O+
A S

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

e Nettoyage de la surface extérieure

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

o Nettoyage des vitres de la porte

A ATTENTION :

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

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

o Nettoyage des vitres de la porte

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

Kt/

{

'\F

ey

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

20



Entretien de votre appareil

_A IMPORTANT : ‘ V
Veillez a bien repérer le sens -5
de montage de cette 1ére vitre 2 \ \
(face brillante vers vous) T

y
e

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

o Remontage des vitres de la porte

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

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

o Remplacement de la lampe

A IMPORTANT :

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

Caractéristiques de I'ampoule :
Mo (@ ) 25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.

Vous pouvez remplacer vous-méme la lampe lors-
ﬁ 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.

RN

&2z
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Anomalies et solutions
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ANOMALIES ET SOLUTIONS

Le four ne chauffe pas.

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

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

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

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

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

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

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

Bruit de vibration.

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

Ceci n'a pas d'impact sur le bon fonctionnement

de votre appareil mais peut néanmoins générer
un bruit de vibration pendant la ventilation. Reti-
rez votre appareil et déplacez le cordon. Replacez
votre four.



*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 : E T — CE
Nr. XX XX XXXX

: 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
"o &
Jstruci
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Tableau de cuiss

|2 B O

*

*

PLATS

NV3AIN
NV3AIN

Viandes

R6ti 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 45-60
Agneau (gigot, épaule 2,5kg) | 220 | 1 220 200| 2 45

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

Volailles grosses piéces 200 | 2 60-90
Cuisses de poulet 220 3 210| 3 30-40
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
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 35

Biscuit roulé 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 | 1] 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Crémes 165 | 2 30-40

* Selon modéle
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Tableau de cuisson

s il ©
PLATS z z z
Patisseries
Cookies - Sablés 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Meringues 100 | 2 60-90
Madeleines 220 | 3 200| 3 5-10
Choux moyen 200 | 3 180| 3 30-40
Petits fours feuilletés 220 | 3 200 3 5-10
Savarin 180 | 3 30-35
Tarte pate brisée 200 | 1 195] 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 | 1 200] 1 20-25
overs

Brochettes 220 | 3 210| 4 15-20
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 50
Tourtes 200 | 2 40-45
Pain 220 200 220 30-40
Pain grillé 180 275| 4-5 2-3
Cocottes fermées (daube) 180 | 2 90-180

* Selon modéle

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

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

EQUIVALENCE : CHIFFRES T °C

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




26

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) KN 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 46 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 46 mm + grille | 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) EI 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) EI 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.
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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

O EE 9 Q Ovladaci panel
@ Svétlo
e Dvirka
@ Madlo

GVodici listy
(Tato trouba nabizi 5 poloh vodicich
list pro prislusenstvi: GUroven 1 az 5).

viu TT >

0—
(B

\ 22278

)

DISPLEJ A OVLADACI PANEL
e Displej

Ukazatel Urovné vodici

Minutka

Zobrazeni reZimu pe-

Ceni Zamknuti tlacitek

Uzamceni dvifek

Ukazatel zvy- - o/ r—————— ¢ Doba pecem
Sovani teploty P—ks —— EET— ! ._‘Erovoznl doba
onec peceni
Ukazatel hrr:lc;tt-i ) l Zobrazeni doby a konce
peceni
e Tlacitka
Uzamceni
Pfistup k nastavenim tladitek
) )
L]
® el @6kl
Nastaveni p—e 4 Boost
teplota ? ? ? (predehrati)
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 1azni.

o Multifunkcni plech 20 mm

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

* Plech na peceni 8 mm

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

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

Rada:

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

l \‘
UPOZORNENI:

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

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




. 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 casu

O

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

o R

e Minutka
N
© ®
=
O
~

Stisknéte tlacitko @, 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 tlaCitko @ pro navrat do menu minutky a minutku znovu nastavte; pro jeji zruseni
nastavte 00:00.



Pouziti spotiebice

e Uzamceni tlacitek (détska pojistka)

® GoG AR

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

PN P

© © ®
® Doy O - A
ﬁ (@\ © OeC O =

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 voli¢e + a - vyberte OFF nebo ON a potvrdte stisknutim oto¢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

, Informace
5-Kdd Poprodejni servis




Pouziti spotrebice

REZIMY PECENI

Manualni funkce:

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

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

|z| KONVENCNI

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

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

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

Spodni ohiev s ventilatorem

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

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

| ECOI EKO*

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

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

Tato funkce Setfi energii a zaroven zachovava
vlastnosti peceni.

Veskeré peceni probiha bez predehfivani.

|§| SILNY GRIL

Pozice 1 az 4

Doporuceni: Pozice 4

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

GRIL S VENTILATOREM

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

Drlbez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze vsech
stran.

Zasunite viceucelovy plech 45 mm do spodni vodici
listy.

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

CHLEB

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

Program doporuceny pro peceni

chleba. Nezapomernite umistit

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

UDRZOVANI TEPLOTY
Minimalni teplota 35 °C, maximalni 100 °C
Doporuceni: 60 °C

!ﬂ FUNKCE ,,KUCHARSKY PROVODCE"
Funkce ,Kuchafsky préivodce" za vas vybere vhod-

né parametry peceni odpovidajici pfipravovanému
pokrmu, jeho hmotnosti a typu pokrmu.

,
——JFUNKCE ,,PROVODCE — PARA"

Vyberte funkci ,Préivodce — péra“.
Trouba pak navrhne rlizné skupiny potravin: Kure,
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

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

Jakmile se trouba spusti,
zobrazi se provozni doba.

U manualnich funkci:

Teplota se zaCne zvySovat okamzité€. Trouba vam doporuci 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

e N\ N
o © ®
Bew @4F 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)

(CRC -

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

e Zména doby

. i © S) @
ey > ®
/E?QG @i S

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




Pouziti spotrebice

Sytém ,Smart Assist™ i DOBA
Trouba je vybavena funkci ,Smart Assist",
ktera pFi nastavovani peceni navrhuje = 30 mi
dobu peteni dle zvoleného reZimu peeni; = min
tuto dobu Ize upravit (viz tabulku).
EI 30 min
30 min
Zménu doby potvrdite stisknutim oto¢ného voli- 30 min
Ce. Pocitani doby trvani se provadi okamzité.
EI 7 min
@ 15 min

o Uprava ¢asu konce peceni

GG @bk

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 pozdé&ji 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

o __ r2 : Hodné propeleny steak
IEI S r3 : Malo propeteny steak
— r4 : Zapékané brambory
EI r5 : Celé brambory

r6é : PInéna rajdata

r7 : Zeleninovy nakyp
— I8 :Pizza

r9 : Quiche

:i(])_ : Lasagne

: Kolac s ovocem
) EI r12 : Susenky (Cookies)*
* U téchto pokrmii je nutné troubu predehFat.
VloZte pokrm do trouby po zaznéni signalu pie-
dehrevu.
Otocte volicem funkci na ,Kulinafsky préivodce®. Otocnym voli¢em + a - vyberte pfednastaveny recept.
Potvrd'te stisknutim oto¢ného volice + a -.

e ®
BDEUF SAIGHAMT iy
=~ GG @t

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 5 nahofe). Trouba se zapne.

e Uprava &asu konce peéeni

@} 12:05 o ° °
baige BDEUFS(ME. =~
@'ﬁ Otk ® ®eG O S

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

|!ﬂ FUNKCE ,,PRUOVODCE — PARA"

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

TABULKA KOMBINOVANYCH AUTOMATICKYCH
@ o = FUNKCI S POUZITIM PARY

. . Mnozstvi pfidané
El Jidla Potraviny vo d';

A Dribez A1 Kuie 500 ml vlazné vody do

vicelicelového plechu 45 mm

500 ml vlazné vody do

B Ryba B2 Velké ryby viceli¢elového plechu 45 mm
.
-‘—1 3 C1 Teleci ’ 509 ml ylazne vody do
. . vicetcelového plechu 45 mm
C Pecené 200 i viatne vodw
ﬁg @ C2 Vepiové ml vlazné vody do

viceli¢elového plechu 45 mm

o © ® _£12:05 7R e/_\ta

n
a

POULET

1205

POULET

)

Viyberte skupinu potravin oto¢nym volicem + 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 rovni 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

— N\
"k 12:05 o L %
s g PDULEW EN

Gefs @6 Ol Ok NS

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

Nastavte otocnym 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.




CISTENI VNITRNIHO A VNEISIHO POVRCHU

o Cisténi vnitFku trouby pyrolyzou

A POZOR

Nez zahdjite Cisténi trouby pyrolyzou, vyjméte z ni veskera prislusenstvi. Nez spustite pyroly-
tické cisténi trouby, odstraiite z trouby vétsi pripecené zbytky potravin. Odstraiite prebytec-
ny tuk na dvifkach pomoci navihéené houbicky.

V zajmu bezpecnosti mize toto CiSténi probihat pouze tehdy, jsou-li dvitka automaticky zablokovana.
Dvitka nelze oteviit.

o Okamzité samocisténi

Na programové jednotce se musi zobrazit hodina bez blikani. Oto¢nym volicem vyberte
samocistici cyklus [ :

Nastavte otoény voli¢ na tuto funkci (PJ .
Viyberte pyrolyzu oto¢nym volicem + a - podle miry znecisténi vasi trouby.
Podle vaseho vybéru:
P0O1: PYRO 2H
P02: Zobrazi se PyroExpress* nebo PYRO ECO 1H30 .
Potvrd'te otocnym voliem + a -, pyrolyza se spusti. Na konci Cisténi displej ukazuje 0:00 a dvirka se
odblokuji. Vrat'te otocny voli¢ funkci do polohy 0.

. *PyroExpress — 59 minut

Tato specialni funkce vyuZziva teplo nashromazdéné pri predchozim peceni k rychlému auto-
matickému cisténi vnitiku trouby. Mirné zaspinénou troubu vy isti za necelou hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé urci, zda je zbytkové teplo v troubé dostacujici

k zajisténi dobrého vysledku cisténi. V opacném pripadé se automaticky spusti pyrolyza EKO
trvajici 1:30 h.

.:l .PyroExpress — 59 minut"

Pokud se tento idaj zobrazi na displeji, miZete spustit , PyroExpress —
59 minut™.




Udrzba spotfebice

CISTENI VNITRNIHO A VNEISIHO POVRCHU

o Odlozené samocdisténi

e Pyro

J
© Gy 05

Spusténi pyrolyzy mlZete odloZit. Jakmile se na displeji zobrazi délka programu, stisknéte tlacitko & a
nastavte novy Cas konce otocnym voliCem + a -, pak potvrd'te stisknutim otocného voli¢e. Samocisténi se
spusti pozdéji tak, aby bylo ukonc¢eno v novou naprogramovanou hodinu. Po ukonceni Cisténi vratte otocny

voli¢ funkci na 0.

19



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

o Cisténi skel dvifek

A UPOZORNENI:

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

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

o Cisténi skel dviFek

Zcela oteviete dvifka trouby a zablokujte pomoci plastové zarazky dodané spolu se spotrebicem.

ViySroubuijte oba $rouby umisténé po obou stranach sloupkd dvifek sroubovakem Torx (T20) a poté vyjmé-
te pficku tdhnutim smérem k sobé.

20



Udrzba spotfebice

A onsiwoomins| |
_ DULEZITE UPOZORNENI:

Radné si oznacte smér monta- -3
Ze tohoto prvniho skla (lesklou [ \ \
stranou smérem k vam). "

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

e Opétovna montaz skel dvirek

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

o Vyména Zarovky

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

Technické udaje zarovky:
ﬁ (@ \ 25 W, 220-240 V~, 300 °C, patice G9.

Nefunkéni Zarovku mizete vyménit sami. Pro od-
v Sroubovani ochranného skla a Zarovky pouZijte
kaucukovou rukavici, ktera usnadni vymontovani.
Vlozte novou zarovku a znovu nasadte ochranné
sklo. Tento produkt obsahuje svételny zdroj ttidy
energetické ucinnosti G.

RN

&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. Zkontroluijte, 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 vnitni i vnéjsi teploty
trouby. V pfipadé doby delsi nez hodina kontaktuj-
te poprodejni servis.

Neprobiha cisténi pyrolyzou.

Zkontrolujte, zda jsou zaviena dvitka. Mlze se
jednat o poruchu blokovani dvifek nebo teplotniho
Cidla. Pokud porucha pretrvava, kontaktujte po-
prodejni 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 mdZe vyvolavat vibrace pfi ventilaci. Odtah-
néte spottebi¢ a kabel premistéte. Vratte troubu
zpét.

22



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
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Tabulka peceni

= e

*

JIDLA

Veprova pecené (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 | 2 180| 2 60-70
Jevmne propecena hovézi pece- 20 | 2 e
pé (1 ka)

Jehnédi (kyta, plec 2,5 kg) 220 | 1 220 200| 2 45
Drlibez (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 45
Dribez, vétsi kusy 200 | 2 60-90
Kureci stehna 220 3 210| 3 30-40
Veprova Zebra 210| 3 30-40
Teleci Zebra 210 3 20-30
Hovézi Zebra jemné propecena 20| 3 210] 3 00
(1 kg)

Skopova Zebra 210 3 20-30
Ryby

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

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

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

Piskotovy dort — piskot 150 | 3 35
Piskotova rolada 220 | 3 15-20
Brioska 170 | 1| 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
v 3
Dort — Piskot 180 | 1| 180 1 45-50 a
P
TreSfova bublanina 200 | 2 180| 3 30-35 %
&
Krémy 165 | 2 30-40 %
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Tabulka peceni

s il ©
JIDLA
Cukrovinky
Susenky — Cukrovi 175 | 3 15-20
Béabovka Kugelhopf 180 2 40-45
Snéhové pecivo 100 | 2 60-90
Madlenky 220 | 3 200| 3 5-10
Stredné velké vénecky 200 | 3 180 3 30-40
Cajové petivo z listového tésta | 220 | 3 200| 3 5-10
Moucnik Savarin 180 | 3 30-35
Kolac z kiehkého tésta 200 | 1 195] 1 30-40
Kolac z listového tésta 215 | 1 200 1 20-25
RO
Pokrmy pfipravované na jehle | 220 | 3 210| 4 15-20
Pastika Terrine ve vodni lazni 200 | 2 190 2 80-100
Pizza z ki'ehkého tésta 200 | 2 30-40
Pizza z chlebového tésta 15-18
Slané kolace 220 | 2 35-40
Suflé 50
Kolace 200 | 2 40-45
Chléb 220 200 220 30-40
Topinka 180 275 | 4-5 2-3
Litinovy kastrol (duseni) 180 | 2 90-180
* Podle typu

E Veskeré udaje o teploté a ¢asu peceni jsou uvadény pro piredehfatou troubu.

Pozn.: Nez vlozite jakékoliv maso do trouby, musi byt minimainé 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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TESTY FUNKCNI ZPUSOBILOSTI
PODLE NORMY NF EN 60350

Pokrm p'zizr’: UROVEN Pislusenstvi °C | Min. DOBA Pﬁ;ﬁﬁ'
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) I@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 mm arost | 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'fuék”j (‘éf’; 1b)ez Izl 4 rost 150 | 30-40 ano
V'f‘ué;j (‘éc_’gt_ 1b)ez . 4 rost 150 30-40 ano
V'f‘uék”j (%‘_’5”_ 1")62 2+5 plech 45 mm a rost | 150 30-40 ano
Viaeny (‘é‘_’; f)ez 3 150 | 30-40 ano
V'f‘uélfj (‘é‘_’; 1")62 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) EI 5 rost 275 3-6 ano

* Podle typu

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

-
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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

Contents

SAfety INSITUCHIONS .....uvviiiiiei e 4
iNStAlliNg YOUTr A@VICE .......oooiiiiiie e 6
Choice of location and installation............ccccccoceviviiciniiceeceen, 6
Electrical connection ... 7
ENVIRONMENT ... s 8
ENVIFONMENT..... ..o e 8
Description of YOUr deViCe .......ccccevviiiiiiiiiiiie i 9
Presentation of the oven ..., 9
Display and control Keys ..........ccccceeeeee e, 9
Ve ot LT Yo ] 4 (=X USSP 10
USING YOUN AEVICE .....cooiiiiiiieieiee e 11
SEHINGS .. 11
SEiNGS MENU ... 11
Cooking Methods .......ccccceviiiiiii 13
Starting A COOKING ...cvviiiiecie e 14
The Culinary Guide function .........ccccceeiiiiiee e 16
The Steam Guide function ..., 17
Caring for YOUr deVICEe .....cccvvvviiiiiieieniee e 18
Cleaning of the cavity by PYrolysis ........cccccccovciiiniennien e, 18
Interior - exterior Cleaning .........ccoccvvve e 20
Anomalies and SOIUHONS.............ccceieiie e 22
AfIEI-SAIES SEIVICE ...ooiiiiiii i 23
COOKING AID ...ttt ettt s 24
CookinG tADIES .....oooiieiiie s 24
FUNCHON TESTS ... 26



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

@ Light
@ Door
@ Handle

G Shelf runners
(This oven has 5 positions for the ac-
cessories: shelf runners 1 to 5).

\ 2227,

)

DISPLAY AND CONTROL BUTTONS
e Display

Shelf level indicator

Cooking mode dis-

play Keypad lock

Door lock
Temperature T —— ._‘Cooking time
rise indicator et e et : Elapsed time

Weight indi- l
cator

Cooking time and end

display
o Keys
4 Access to Keypad lock
settings
S T
L]
@ -{fo5-( L; —|2|— BoosT| |,
Settings p—e 4 Boost
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.

/L j \ WARNING:

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

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



Using your appliance

SETTINGS
e Setting the clock

R

O _@F

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

()

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.

o R

e Timer
N
© ®
=
®o-G Q-6
=

Press @, the 1@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).

® GoG AR

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 MU ——— ——

o o .
oy, @65 . S
/—i? E—\ ® el Otk /.

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
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:
4 - Languages [ I Sy

Information After
5' COde Sales




Using your appliance

COOKING MODES

Manual functions:

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

aaf 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.

KEEP WARM

Min. temperature 35°C, max. 100°C
Recommendation: 60°C

!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.

Py
THE “STEAM GUIDE"” FUNCTION

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

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: to demonstrate compliance with requirements of the

energy label of European regulation UE/65/2014.



Using your appliance

STARTING A COOKING PROGRAMME

e Starting a cooking programme immediately

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

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

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

= 12,30 /N N
I [} ) © @
o O D
A 17NN 2

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

e Using the Boost mode (preheating)

Pl ° =

(CRC -

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) @
ey > ®
/E?QG @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

“Smart Assist” system

Your oven has the “Smart Assist” func-
tion which, when programming a cooking
time, will suggest a cooking time which
can be modified depending on the select-
ed cooking mode (see table).

If you change the time, confirm by pressing the
control knob. The time starts to count down
immediately.

e Changing the cooking end time

Fﬁﬁ‘c’ﬁ{,‘ﬁs COOKING TIME
= 30 min
EI 30 min
30 min
30 min
@ 7 min
@ 15 min

GG @bk

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

IEI S r3: Beef rare
r4: Potato gratin

EI r5: Jacket potatoes

r6: Stuffed tomatoes
r7: Vegetable flans
— r8: Pizza

r9:0 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.

e ®
BDEUF SAIGHAMT iy
=~ GG @t

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 5 at the top). The oven starts.

e Changing the cooking end time

@} 12:05 o ° °
baige BDEUFS(ME. =~
@'ﬁ Otk ® ®eG O S

- 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

E] o - AUTOMATIC WITH ADDED STEAM
. uantity of water
= Dishes Food Q
El to add
. 500 ml warm water in the 45
A Poultry A1 Chicken mm multi-purpose drip tray

B Fish B2 Large fish 500 ml warm water in the 45

mm multi-purpose drip tray
— i
C1 Veal 500 ml warm water in the 45

mm multi-purpose drip tray

C Roasts -
500 ml warm water in the 45
C2 Pork - .
mm multi-purpose drip tray

1205 N RN 12:05 \GIE RN\
rOt POULET I~ POULET N
® GG ©¢m A Gos @45 /.
~

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

"} 12:05 = NN 12:05 X

taise DDULEW ‘ '215¢ POULET 13:30 o =
®-®/E§ @b ®e-G O6H 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.




Caring for and cleaning your appliance

CLEANING THE INNER AND OUTER SURFACES

e Cleaning the oven cavity with pyrolysis

A WARNING

Remove the accessories from the oven before beginning pyrolysis cleaning. Before starting
pyrolysis cleaning, remove any large overspills, if any. Remove the excess grease on the door
using a damp sponge.

As a safety measure, cleaning by pyrolysis only occurs after the door locks automatically, it is then impos-
sible to unlock the door.

e Automatic self-cleaning

The programmer must display the time of day and must not be flashing. Select the self-
cleaning cycle with the function selector (2] :

Position the knob on this function [P .
Select your pyrolysis cycle with the + and - knob depending on the degree of soiling of your oven.
Select between:

PO1: PYRO 2H

P02: PyroExpress* or PYRO ECO 1H30 displays.
Confirm with the + and - knob, the pyrolysis cycle begins. At the end of the cleaning cycle, 0:00 will
appear on the display and the door will be unlocked. Turn the function selector back to 0.

. * PyroExpress in 59 minutes.

This specific function uses the heat built up during a previous cooking cycle to quickly and
automatically clean the inside of the oven: it cleans a mildly dirty oven interior in less than
an hour.

The electronic oven temperature monitor determines whether the residual heat remaining
in the oven interior is sufficient to provide a good cleaning result. If this is not the case, a
90-minute ECO pyrolysis cycle will automatically begin.

Pyro"Express 59 minutes”

When this indication displays on the screen, you can start a "PyroEx-
press in 59 minutes” cycle.




Caring for and cleaning your appliance

CLEANING THE INNER AND OUTER SURFACES

e Delayed self-clean

© Gy 05

You can choose to delay the start of the pyrolysis cycle: When the programme duration displays on the
screen, press the G key and set the new end time with the + and - knob, then confirm by pressing the

knob. The self-clean will start later on to end at the new set time. Turn the function selector back to 0 once
the cleaning cycle has ended.
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Caring for and cleaning your appliance

e 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

L ' \ 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.

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




Caring for and cleaning your appliance

_A IMPORTANT: ‘ V
Make sure to note the fitting -3
orientation of the first glass | \ \
panel (shiny surface towards T

you) 3‘

Remove the first glass panel: the door consists of two inside glass panels, with a black rubber spacer at
each corner. If necessary, remove the inside panels to clean them.
Do not soak the glass panels in water. Rinse with clean water and dry off with a lint-free cloth.

o Reassembling the oven door glass

After cleaning, reposition the four rubber stops with the arrow upwards and reposition all of the glass
panels.

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

e Replacing the light bulb

A IMPORTANT:

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

Bulb details:

& (@ ) 25 W, 220-240 V-, 300°C, G9 cap.

You can replace the bulb yourself. Unscrew the
ﬁ 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.

RN

&2z
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Anomalies and solutions
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ANOMALIES AND SOLUTIONS

The oven is not heating.

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

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

The cooling fan continues to operate after
the oven stops.

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

The pyrolysis cleaning cycle does not begin.
Check that the door is locked. There may be a
door locking or temperature sensor fault. If the
fault persists, contact the Customer Service De-
partment.

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

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

Vibration noise.

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

This will not have any impact on your appliance’s

operation, however it may cause a vibration noise
when the fan is running. Remove your appliance
and move the cord away. Reposition your oven.



“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

23



Cooking ch
* Q* @

*
*

TYPE OF FOOD

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

Roast veal (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Roast beef rare (1kg) 240 | 2 45-60
Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 | 1 220 200 2 45

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

Large pieces of poultry 200 | 2 60-90
Chicken thighs 220 3 210| 3 30-40
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 35

Swiss roll 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Cake - Pound cake 180 | 1] 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180) 3 30-35
Creams 165 | 2 30-40

* Depending on model
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Cooking chart

@ * Q * @ * @
TYPE OF FOOD
Pastries
Cookies - Shortbread biscuits 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Meringues 100 | 2 60-90
Madeleines 220 | 3 200| 3 5-10
Medium-size choux pastry 200 | 3 180| 3 30-40
Flaky pastry hors d'oeuvres 220 | 3 200 3 5-10
Savarin cake 180 | 3 30-35
Shortcrust pastry tart 200 | 1 195] 1 30-40
Thin puff pastry tart 215 | 1 200 1 20-25

ower

Skewers 220 | 3 210| 4 15-20
Hot water bath terrine paté 200 | 2 190| 2 80-100
Shortcrust pizza 200 | 2 30-40
Bread dough pizza 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 50
Savoury pies 200 | 2 40-45
Bread 220 200 220 30-40
Toasted bread 180 275| 4-5 2-3
Casseroles (stews) 180 | 2 90-180

* Depending on model

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

Note: Before 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 90 120 150 180 210 240 275
Gas marks 1 2 3 4 5 6 7 8 9 and max
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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 ves
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 y
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) EI 5 wire rack 275 3-6 yes

* Depending on model

NOTE: When cooking on 2 levels, dishes can be removed at different times.




MANUAL DE USUARIO ES
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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

‘© =R Qg @ Panel de control
@ Bombilla

@ Puerta

@Asa

G Niveles

(Este horno dispone de 5 posiciones
de niveles para los accesorios: niveles

T

\ 2227,

1ab).
1l )
N\

—A
PANTALLA Y BOTONES DE CONTROL
e Pantalla . .

Indicador de nivel de
alturas Temporizador

Visualizacion del

modo de coccidn > v Bloqueo del teclado

Bloqueo de la puerta

Indicador de q Tiempo de coccién
aumento de p— l 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

! T

L]
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

Coléquela 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.

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.

/L j \ ADVERTENCIA:

retire los accesorios del horno antes de ini-
ciar la limpieza por pirolisis.

Por efecto del calor, los accesorios pueden
deformarse sin que esto afecte a su funcio-
namiento. Cuando vuelven a enfriarse, recu-
peran su forma original.



Utilizacién del aparato

AJUSTES

e Puesta en hora

)

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

A °
( \ © ®
) @f@-@ @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)

® GoG AR

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

simbolo B de la pantalla.
ME Nu

PN, N
o o ®
-0-(F ’5’ - =
A o o0 = /) [

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

MENU AJUSTES

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:

4- |dioma FR, EN, SP, PL, CZ

5- Cadigo Informacién SPV




Utilizacién del aparato

MODOS DE COCCION
Funciones manuales:

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.

EI 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 posicién permite ahorrar energia conservando
las cualidades de la coccidn.

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.

e

MANTENIMIENTO CALIENTE
Temperatura recomendada: minima 35°C, méxima 100°C
Recomendacion: 60°C

L] LA FuNCION GuUiA cuLINARIA

La funcion "Guia culinaria" selecciona para usted
los parametros de coccién adecuados en funcién
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 allmentos
Pollo, pescado grande y asados (ternera, cerdo).

indicaciones de la 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 cocciéon inmediata

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

S /_\\ /\
¢ f. iC o © ®
Bew @4F 7
A / 3

Pulse ® la temperatura parpadeard. Ajuste la temperatura con la rueda + o -. Valide pulsando
la rueda.

o Modo Boost (precalentamiento)

¢

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

(CRC -

e Ajuste de la duracion

2 : [©) S ®
=
RGO
A S

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



Utilizacién del aparato

Funcion "Smart Assist"

Su horno esta equipado con la funcién
"Smart Assist", que durante la progra-
macion de la coccion le recomendara un
tiempo de cocciéon modificable en funcién
de la coccion seleccionada (ver tabla).

Si cambia la duracion, confirme pulsando la
rueda. El conteo de la duracion se realiza de
inmediato.

e Modificacion de la hora de fin de coccion

FUNCION DE

COCCION R
= 30 min
EI 30 min
30 min
30 min
EI 7 min
@ 15 min

GG @bk

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

L] LA FUNCION GUiA cuLINARIA
La funcion "Guia culinaria” selecciona para usted los parametros de coccion adecuados en funcion del
rl: roast beef al punto
o r2: roast beef bien hecho
(7]
___ r4: gratin dauphinois
EI r5: patatas rellenas
. r7: flan de verduras
A .
— Ir8: pizza
r9: quiche
. iack
=) __ EI r12: cookies
* para estos platos hay que precalentar el horno.
do de precalentamiento.
Gire la rueda de funciones hasta Guia culinaria. Utilice la rueda + y - para seleccionar una receta prepro-

tipo de alimento que vaya a preparar, de su peso y de la bandeja que utilice.
r3: roast beef poco hecho
r6: tomates rellenos
::i(]). Itaasr‘?: ?:Ie frutas
Introduzca la bandeja en el horno después del piti-
gramada. Valide pulsando la rueda + vy -.

S 12:05 ° ®
BDEUF SATGNANT =

'~ Boy OHE

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 5, arriba). El horno se pondra en marcha.

e Modificacion de la hora de fin de coccion

=\ : N\
o) S 12:05 ° ®
8215 Boeur s¢ 13:30 ¢ =~
oy @4E) ® OG O
Cofy @05 o A

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 GUiIA VAPOR _

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

TABLA DE FUNCIONES COMBINADAS
o AUTOMATICAS CON VAPOR
. Cantidad de agua
Platos Alimentos a9
necesaria

500 ml de agua caliente en la

A Aves Al Pollo bandeja multiusos 45 mm
B2 Pescado 500 ml de agua caliente en la

B Pescado grande bandeja multiusos 45 mm
=5 500 ml de agua caliente en la

C Asad Cl Ternera bandeja multiusos 45 mm

sadaos

ﬁ @ C2 Cerdo 500 ml de agua caliente en la

S @ bandeja multiusos 45 mm

] 12:05 AT RN\E R\ 1205

POULET

POULET

CRYCCE=

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

_: /—\\
E 12:05 o 7 ° ®
8 oG DDULEW =~

@@/&) (O ®oG @b S

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 coccidon deja de parpadear. Se muestra el tiempo de coccién programado: la coccién
terminara a la hora seleccionada.



Mantenimiento del aparato

LIMPIEZA INTERIOR Y EXTERIOR

e Limpieza del interior del horno mediante piroélisis

A ATENCION

retire los accesorios del horno antes de iniciar la limpieza por pirdlisis. Antes de proceder a
una limpieza pirolitica de su horno, elimine las acumulaciones de grasa importantes que se
hayan podido producir. Retire el exceso de grasa de la puerta con una esponja hiumeda.
Como medida de seguridad, la operacion de limpieza por pirdlisis Unicamente se efectla tras el bloqueo
automatico de la puerta, es imposible desbloquearla.

e Autolimpieza inmediata

El programador debe mostrar la hora del dia, sin parpadear. Seleccione el ciclo de
autolimpieza con la rueda de funciones [ :

Coloque la rueda en esta funcion (r],
Elija la pirdlisis con la rueda + y - segun el grado de suciedad del horno.
Segun su eleccion:
PO1: PYRO 2H
P02: aparece en pantalla Pyro Express* o PYRO ECO 1H30.
Valide con la rueda + y -. La pirdlisis comienza. Al terminar la limpieza, la pantalla indicara 0:00 y la
puerta se desbloqueara. Vuelva a colocar la rueda de funciones en la posicion 0.

. * Pyro Express 59 minutos

Esta funcion especifica aprovecha el calor acumulado durante una coccion anterior para
ofrecer una limpieza automatica rapida del interior: limpia un interior poco sucio en menos
de una hora.

La vigilancia electrénica de la temperatura del interior determina si el calor residual en el
interior es suficiente para obtener un buen resultado de limpieza. En caso contrario, se esta-
blecera una pirdlisis ECO de 1h30 automaticamente.

Pyro Express 59 minutos

Cuando aparezca esto en pantalla, podra iniciar un ciclo Pyro Express
en 59 minutos.




Mantenimiento del aparato

LIMPIEZA INTERIOR Y EXTERIOR

e Autolimpieza diferida

O ®
25 Pyro
£
® Gof O+
A S

Puede diferir el inicio del ciclo de pirdlisis. Cuando aparezca la duracidn del programa en pantalla, pulse la
tecla G y ajuste la nueva hora de fin con la rueda + y - y luego valide pulsando la rueda. La autolimpieza
comenzara mas tarde y terminara a la nueva hora programada. Vuelva a colocar la rueda de funciones en
0 al final del proceso de limpieza.
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Mantenimiento del aparato

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 cuia de plastico suministrada con el aparato.

Kt/

{

'\F

ey

Suelte los dos tornillos situados a ambos lados de los montantes de la puerta con un destornillador Torx
(T20) y retire el travesaio tirando de él hacia usted.

20



Mantenimiento del aparato

_A IMPORTANTE: ‘ V\

asegurese de marcar el senti- -3
do de montaje de este primer |3 \ \
cristal (lado brillante hacia T

ted ¥
usted) 4

Retire el primer cristal: la puerta incluye dos cristales interiores con un espaciador negro de goma en cada
esquina. En caso necesario, retire los cristales interiores para limpiarlos.
No sumerja los cristales en agua. Aclare con agua limpia y seque con un trapo que no suelte pelusa.

e Colocacion de los cristales de la puerta

Tras la limpieza, vuelva a colocar los cuatro topes de goma con la flecha hacia arriba y coloque de nuevo
los cristales.

Enganche el ultimo cristal en los topes, luego vuelva a colocar el travesafio y apriételo de nuevo. Retire la
cufia de plastico antes de cerrar la puerta. El aparato ya estd nuevamente operativo.

o Sustitucion de la bombilla

& IMPORTANTE:

para evitar cualquier riesgo de electrocucion, asegirese de que el aparato esté desconectado
de la alimentacion antes de cambiar la bombilla. Realice la intervencion cuando el aparato
se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla:
i @ ) 25 W, 220-240 V~, 300 °C, casquillo G9.
Puede cambiar la bombilla usted mismo cuando
ﬁ 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.

RN

&2z
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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 coccidn para
bajar la temperatura interior y exterior del horno.
Si este proceso dura mas de una hora, contacte
con el SPV.

La limpieza por pirdlisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Puede ser un
fallo del bloqueo de la puerta o del sensor de tem-
peratura. Si el fallo persiste, contacte con el SPV.

El simbolo @ parpadea en pantalla.
Fallo del bloqueo de la puerta: contacte con el SPV.

Cocinar al baiio maria.
Por favor, utilice métodos de coccion ventilados
cuando cocine al bafio maria.

Ruido de vibracion.

Compruebe que el cable de alimentacidon no esta
en contacto con la pared posterior del horno.

Esto no afecta al funcionamiento del aparato, pero
puede causar un ruido de vibracién durante la ven-
tilacion. Retire el aparato y mueva el cable. Vuelva
a colocar el horno en su sitio.
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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

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
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Tiempos de coccié
* * * @

PLATOS

Asado de cerdo (1kg) 200 | 2 180| 2 60

Asado de ternera (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
?lsakic; de buey poco hecho 20 | 2 D
Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) | 220 | 1 220 200 2 45

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

Aves grandes piezas 200 | 2 60-90
Muslos de pollo 220 3 210| 3 30-40
Costillas de cerdo 210 3 30-40
Costillas de ternera 210 3 20-30
;:fitg:as de buey poco hechas 20| 3 2| 3 R
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-

lsecie) 275 2 15
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 35
Brazo de gitano 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1| 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Bizcocho 180 | 1| 180 1 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Cremas 165 | 2 30-40

* seglin modelo
24



Tiempos de coccion

@ * Q * @ * @
PLATOS

Pasteles
Cookies - Sablés 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Merengues 100 | 2 60-90
Magdalenas 220 | 3 200| 3 5-10
Bufiuelo medio 200 | 3 180 3 30-40
Hojaldres 220 | 3 200| 3 5-10
Pastel Savarin 180 | 3 30-35
Tarta de masa quebrada 200 | 1 195] 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 | 1 200] 1 20-25
Pinchos 220 | 3 210| 4 15-20
Paté en terrina al bafio maria 200 | 2 190 | 2 80-100
Pizza de masa quebrada 200 | 2 30-40
Pizza masa de pan 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Suflé 50
Empanadas 200 | 2 40-45
Pan 220 200 220 30-40
Pan tostado 180 275| 4-5 2-3
Guisos cerrados (estofados) 180 | 2 90-180

* seglin modelo

E Todas las T°C y los tiempos de coccion se indican para hornos precalentados

Nota: antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.

EQUIVALENCIA: CIFRAS T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
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PRUEBAS PARA LA FUNCION
SEGUN LA NORMA CEI 60350

ALIMENTO *(ﬂ‘;‘:?é‘r"e NIVEL Accesorios °C DURn':ﬁ'ON P;:iﬁéﬁg'
Sablés (8.4.1) @ 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) Z 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 bandeja 45 mm + grillf 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) I@l 2+5 bandeja 45 mm + grill] 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
Bz‘;‘t’g:;’ ;;‘;‘;”{‘;S;’ 15)'” Izl 4 gril 150 30-40 si
Bzcosoiees | [ | 4 gril 150 | 3040 s
Bizcocho esponjoso sin 2+5  |bandeja 45 mm + grill| 150 30-40 si
materia grasa (8.5.1) —_—
e e )
Br'i‘;i’::;’ g;ps‘;”égsg’ 15)'” 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) EI 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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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
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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

O — 6 Q Pasek elementow sterowania

@ Lampa
@ Drzwi

@ Uchwyt
G Stopnie

(Piekarnik zapewnia 5 rézne pozycje
stopni na akcesoria: stopnie od 1 do

T

\ 2227,

5).
1l )
N\
—A
WYSWIETLACZ I PRZYCISKI STEROWANIA
o Wyswietlacz L. . .
Wskaznik poziomu stopni
Minutnik

Wyswietlanie trybow

pieczenia Blokada klawiatury

Blokada drzwiczek

Wskaznik Q ¢ Czas pieczenia
wzrostu tem- P—e l 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. Czes¢ nachylona umozliwia
fatwe umieszczenie produktéw. Moze rowniez
zosta¢ zamocowana pod kratkg 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 kratkg w celu zbierania sokdw 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.

/ ” \ OSTRZEZENIE:

przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza na-
lezy wyjac akcesoria z piekarnika.

pod wplywem wysokiej temperatury akceso-
ria moga ulegac odksztatceniu, nie zakioca
to jednak w zaden sposob ich funkcji. Po wy-
stygnieciu odzyskajg poczatkowe ksztailty.



Uzytkowanie urzadzenia

USTAWIENIA

e Ustawienie godziny

)

Po pierwszym podtaczeniu zasilania na wyswietlaczu miga godzina 12:00.

Godzine mozna ustawi¢ za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajgc pokretto.

W razie przerwy w doptywie pradu wskazanie godzin réwniez miga. Nalezy przeprowadzi¢ takg sama
regulacje.

e Modyfikacja godziny

O

Pokretto wyboru funkcji musi koniecznie znajdowac sie w pozycji 0.
Wecisnac i przytrzymaé przycisk @ az do chwili, kiedy wskazanie godziny zacznie migac.
Ustawi¢ wartos¢ za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajac pokretto.

o 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
anulowa¢ lub zmodyfikowa¢ 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 dziec¢mi)

® GoG AR

Wcisng¢ réownoczesnie przyciski i do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony zostanie
symbol K. Aby odblokowaé, wcisnaé réwnoczeénie przyciski © i = do chwili, kiedy na
ekranie wy$wietlony zostanie symbol &.

MENU USTAWIEN

PN N\

© © ®
® Doy O - I~
AR 0 oo 0s2 [/ [

Wcisnag¢ réwnoczeénie przyciski @ i ‘G do chwili, kiedy wyswietlone zostanie ,MENU”.
Poszczegdlne menu moga by¢ przewijane za pomoca pokretta +/- (patrz tabela). Zatwier-
dzi¢ wybér, naciskajgc pokretto +/-, wybraé¢ 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.

ON: wiaczenie

. OFF: wylaczenie
2- DZWIQk sygnatu dzwiekowego
przyciskow

1-Lampa

Witaczenie/wytaczenie
3- Tryb Demo trybu demo.

Wybor jezyka:
4 - Jezyk FR, EN, ES, PL, CZ
Informacje
5-Kod dotyczace serwisu
posprzedaznego




Uzytkowanie urzadzenia

TRYBY PIECZENIA
Funkcj tugi recznej :

PIECZENIE TRADYCYJINE Z WENTYLACJA*
Temperatura min. 35°C, maks. 275°C

Zalecenie: 200°C

Tryb zalecany w przypadku migsa, ryb i warzyw,
najlepiej w naczyniu ceramicznym.

‘zl 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 zamknietego naczynia, po wczesniejszym
podsmazeniu na blacie grzewczym (kogut w winie,
potrawka).

PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE
Temperatura min. 75°C, maks. 250°C

Zalecenie: 180°C

Tryb zalecany dla pieczenia produktdw o duzej wil-
goci (placki typu quiche, tarty z owocami zawiera-
jgcymi duzo soku itd.). Spdd ciasta zostanie dobrze
wypieczony. Tryb zalecany przy wzro$cie ciasta ro-
snacego (keks, buiki, ciasta drozdzowe itd.) oraz
dla sufletéw bez skorupy.

|eco| ¢ co*

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 rownocze-
snym zachowaniu jakosci pieczenia.

Pieczenie jest wykonywane bez nagrzewania
wstepnego.

@ GRILL MOCNY

Pozycje od 1 do 4

Zalecenie: pozycja 4

Zalecana do opiekania tostéw, 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 miekkos¢ pieczeni
z ryb.

“ CHLEB
Temperatura min. 35°C, maks. 220°C
Zalecenie: 205°C
Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Pamieta¢, aby na dnie piekarnika ustawic¢
naczynie z woda, by uzyskac
chrupiaca i ztocistg skorke.

e
UTRZYMYWANIE W CIEPLE

Temperatura min. 35°C, maks. 100°C
Zalecenie: 60°C

|!! FUNKCJA ,PRZEWODNIK KULINARNY”

Funkcja ,Przewodnik kulinarny” umozliwia dobor
parametrow pieczenia na podstawie przygotowy-
wanego dania, jego wagi i rodzaju naczynia.

oy
FUNKCIA ,PRZEWODNIK PARY"”

Wybra¢ funkcje ,,Przewodnik pary” .
Piekarnik proponuje wéwczas rézne kategorie pro-
duktow spozywczych: kurczak, duze ryby i piecze-
nie (cielece, wieprzowe).

*Tryb pieczenia realizowany zgodnie z wymaganiami normy EN 60350-1: w celu wykazania zgodno-
sci z wymaganiami dotyczacymi etykietowania energetycznego rozporzgdzenia UE/65/2014.



Uzytkowanie urzadzenia

ROZPOCZECIE PIECZENIA

¢ Natychmiastowe rozpoczecie pieczenia

Zaraz po uruchomieniu
piekarnika wys$wietlany jest
czas pracy.

Na programatorze powinna by¢ wyswietlona wytgcznie 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

O (g [ e/—\ ®
Bew @4F 7
A 3

Po wcisnieciu przycisku ® temperatura zaczyna mlgac Ustawié¢ temperature za pomoca
pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajac pokretto.

e Obstuga trybu Boost (podgrzewanie wstepne)

(CRC -

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

. i © S) @
P o0 > ¢
/E?QG @i S

Wcisng¢ ®. Piekarnik proponuje ustawienie czasu, ktére moze zosta¢ zmodyfikowane.
Ustawic czas pieczenia za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajgc pokretto.




Uzytkowanie urzadzenia

System ,Inteligentnej pomocy” ALl CZAS
. o . T PIECZENIA

Piekarnik jest wyposazony w funkcje ,,In-

teligentnej pomocy”, ktéra podczas pro- = 30 mi

gramowania czasu zaproponuje mozliwe — min.

do zmodyfikowania ustawienie dla wy- -

branego trybu pracy (patrz tabela). = 30 min.
30 min.

Po zmianie ustawienia czasu nalezy zatwierdzi¢ 30 min.

ja za pomoca pokretta. Liczenie czasu trwania

odbywa si¢ natychmiast. =] 7 min.
@ 15 min.

o Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia

GG @bk

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 dobdr parametréw pieczenia na podstawie przygotowywa-
nego dania, jego wagi i rodzaju naczynia.

rl : Srednio wypieczona wotowina
o r2 : Dobrze wypieczona wotowina
IEI = r3 : Krwista wotowina
r4 : Gratin dauphinois
EI r5 : Cate ziemniaki
— r6é : Pomidory faszerowane
r7 : Krem warzywny
r8 : Pizza
r9 : Quiche (tarta)
r10 : Lasagne

:i% Ciasto owocowe

Ciasteczka maslane*

y::\ — EI *w przypadku tych dan konieczne jest rozgrzanie
wstepne. Wiozy¢ danie do piekarnika po ustyszeniu
sygnatu podgrzewania.

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji w potozeniu odpowiadajgcym 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 5 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”

Wybrac funkcje ,Przewodnik pary” .
Piekarnik proponuje woéwczas rézne kategorie produktdw spozywczych: kurczak, duze ryby i pieczenie
(cielece, wieprzowe).

TABELA FUNKCJI W TRYBIE KOMBINOWANYM

E] [} = TRYB AUTOMATYCZNY Z GOTOWANIEM NA PARZE
— Dania Produkty Tlos¢ wody, ktora
|z] nalezy dodaé
P 500 ml letniej wody w naczyniu
A Drob Al Kurczak uniwersalnym 45 mm
— B Ryba B2 Duze ryby 500 ml letniej wody w naczyniu

uniwersalnym 45 mm

—a— . - 500 ml letniej wody w naczyniu
) ) C1 Cielecina uniwersalnym 45 mm
C Pieczenie

. - 500 ml letniej wody w naczyniu
@ C2 Wieprzowina uniwersalnym 45 mm
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Wybrac¢ rodzaj produktéw 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 zakonczenia pieczenia i zatwierdzic. Pieczenie rozpocznie
sie natychmiast.

e Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia
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Nacisna¢ przycisk & - 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.



Konserwacja urzadzenia

CZYSZCZENIE WEWNATRZ — NA ZEWNATRZ

e Czyszczenie komory piekarnika piroliza

A UWAGA

przed rozpoczeciem czyszczenia pirolizg nalezy wyjac akcesoria z piekarnika. Przed czyszcze-
niem piekarnika pirolizg usun wszelkie wieksze slady wyciekéw do wnetrza komory piekarni-
ka. Usun nadmiar tluszczu, uzywajac nawilzonej gabki.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, operacja czyszczenia pirolizg jest przeprowadzana dopiero po automatycz-
nym zablokowaniu drzwi. Nie mozna wéwczas odblokowac drzwi.

o Natychmiastowe czyszczenie automatyczne

Na programatorze powinna by¢ wyswietlana godzina bez migania. Wybrac¢ cykl czyszczenia
automatycznego za pomocg pokretta wyboru funkcji (& :

Ustawi¢ pokretto na tej funkgji (2J .
Wybrac pirolize za pomocg pokretta + i - w zaleznosci od stopnia zabrudzenia piekarnika.
Do wyboru:

PO1: PYRO 2H

P02: Wyswietlany jest komunikat PyroExpress* lub PYRO ECO 1H30.
Zatwierdzi¢ za pomoca pokretta + i -, piroliza rozpoczyna sie. Po zakonczeniu czyszczenia wyswietlacz
pokazuje 0:00 i drzwi zostajg odblokowane. Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji w potozeniu 0.

' *Piroliza ekspresowa w czasie 59 minut

Funkcja umozliwia wykorzystanie ciepta nagromadzonego podczas poprzedniego pieczenia,
aby zapewni¢ szybkie czyszczenie stabo zabrudzonego piekarnika w czasie nieprzekraczaja-
cym jednej godziny.

Elektroniczny ukiad kontroli temperatury wewnatrz piekarnika okresla, czy nagromadzone
ciepto jest wystarczajace, aby uzyskac¢ odpowiednie rezultaty czyszczenia. W przeciwnym
wypadku, uruchomiona zostanie automatycznie piroliza ECO, wykonywana przez 1,5 godziny.

Piroliza , Express 59 minut”

Kiedy ten komunikat jest wyswietlany na ekranie, mozna rozpocza¢ pi-
rolize ,Express 59 minut”.




Konserwacja urzadzenia

CZYSZCZENIE WEWNATRZ — NA ZEWNATRZ

e Czyszczenie automatyczne rozpoczynane z opéznieniem

O ®
25 Pyro
£
® Gof O+
A S

Mozna ustawi¢ opdznienie rozpoczecia pirolizy. Gdy na ekranie wyswietlany jest czas programu, nacisngc¢
przycisk G i ustawi¢ nowg godzine zakoAczenia za pomocg pokretta + i -, a nastepnie zatwierdzié,
naciskajac pokretto. Czyszczenie automatyczne rozpocznie sie pdzniej, aby zakonczy¢ sie o nowej
zaprogramowanej godzinie. Po zakonczeniu czyszczenia ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na 0.
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Konserwacja urzadzenia

e Czyszczenie powierzchni zewnetrznej

Nalezy uzywac miekkiej szmatki nawilzonej produktem do mycia szyb. Nie uzywaj mleczka Sciernego ani
gabki do szorowania.

e Czyszczenie szyby drzwiczek

AM

do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywac sciernych srodkow czysz-
czacych lub gabek metalowych, poniewaz moze to spowodowac zarysowanie powierzchni
i pekniecie szyby.

Nalezy wczesniej usunaé pozostatosci thuszczu z szyby wewnetrznej, uzywajac miekkiej szmatki oraz
ptynu do mycia naczyn.
Aby wyczysci¢ poszczegolne szyby wewnetrzne, nalezy zdemontowac je w nastepujacy sposob:

e Czyszczenie szyby drzwiczek

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je za pomocg plastikowego klina dostarczonego w zestawie
z urzadzeniem.

Odkreci¢ dwie $ruby znajdujace sie po obu stronach stupkéw drzwiczek za pomocg Srubokreta torx (T20),
a nastepnie zdja¢ poprzeczke, pociagajac ja do siebie.

20



Konserwacja urzadzenia

_A UWAGA: ‘ V
nalezy dokladnie zapamietac -5

kierunek montazu tej pierw- [p \ \
\

szej szyby (strong bltyszczaca -
do siebie) lﬁ

Zdjac pierwsza szybe: drzwiczki sktadajg sie z dwoch szyb wewnetrznych, zabezpieczonych w kazdym
narozniku czarng rozpdrkg gumowa. W razie potrzeby nalezy wyjac¢ szyby wewnetrzne, aby je wyczyscic.
Nie zanurzac szyb w wodzie. Sptukac czystg wodg i wytrze¢ za pomocg niestrzepigcej sie szmatki.

e Ponowne zaktadanie szyb drzwiczek

Po zakoniczeniu czyszczenia nalezy ponownie zatozy¢ cztery gumowe ograniczniki ze strzatkg skierowang
do gory i zamontowac wszystkie szyby.

Wiozy¢ ostatnig szybe do ogranicznikéw, a nastepnie ponownie umiesci¢ poprzeczke i przykrecic jg. Przed
zamknieciem drzwiczek wyjac plastikowy klin. Urzagdzenie moze by¢ uzywane ponownie.

o Wymiana lampki

A UWAGA:

przed przystapieniem do wymiany lampki nalezy odlaczyé urzadzenie od zasilania, aby unik-
n3ac¢ ryzyka porazenia pradem. Nalezy wykonywac jakiekolwiek prace dopiero, kiedy urza-
dzenie jest schlodzone.

Specyfikacje zarowki:
i @ ) 25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.
Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢ wymieniona
v przez uzytkownika. Odkreci¢ szybe i wyjac¢ lamp-

ke (nalezy uzywac¢ gumowych rekawic — utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢ nowa lamp-
ke i zatozy¢ szybe. Ten produkt zawiera zrédio
$wiatta o klasie efektywnosci energetycznej G.

RN

&2z
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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.
Wymien zardwke lub bezpiecznik. Sprawdz, czy
piekarnik jest prawidtowo podtgczony 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
skontaktowaé sie z serwisem posprzedaznym.

Czyszczenie piroliza nie jest wykonywane.
Sprawdz, czy drzwi piekarnika sg zamkniete. Moze
chodzi¢ o uszkodzenie blokady drzwi lub czujnika
temperatury. Jezeli problem wystepuje nadal, na-
lezy skontaktowac sie z serwisem.

Na wyswietlaczu miga symbol &,
Usterka blokady drzwi. Wezwij serwis 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. e

5
°o
JSTRUC]
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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 45-60
Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg) | 220 | 1 220 200 2 45

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

Duze kawatki drobiu 200 | 2 60-90
Udka kurczaka 220| 3 210| 3 30-40
Zeberka wieprzowe 210 3 30-40
Zeberka cielece 210 3 20-30
Zeberka wotowe krwiste (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Zeberka baranie 210 3 20-30

Ryby

Mate ryby 275| 4 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| 2 15
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Pomidory faszerowane 170 | 3 160| 2 30

Biszkopt — Ciasto Génoise 150 | 3 35

Ciasto zawijane 220 | 3 15-20
Brioszka 170 | 1] 210 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Keks — Babka biszkoptowa 180 | 1] 180 1 45-50
Ciasto clafoutis 200 | 2 180 3 30-35
Smietana 165 | 2 30-40

* W zaleznosci od modelu



Tabela pieczenia

s il ©
DAN IA 0 o 0 o 0 B
o o o @] o o
N N N N N N
o o o o o o
=< = = = < =
Ciasteczka maslane — Ciastecz- 75| 3 1520
ka kruche
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Bezy 100 | 2 60-90
Magdalenki 220 | 3 200| 3 5-10
Ciasto ptysiowe $rednie 200 | 3 180| 3 30-40
ngbatn|k| z ciasta francu- 20 | 3 200l 3 510
| skiego
Ciasto Savarin 180 | 3 30-35
Tarta z kruchego ciasta 200 | 1 195 1 30-40
Tarta! z cienkiego ciasta fran- 215 | 1 20l 1 20-26
Szasztyki 220 | 3 210| 4 15-20
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 50
Tarty 200 | 2 40-45
Chleb 220 200 220 30-40
Toast 180 275| 4-5 2-3
Garnki zamkniete (dania 180 | 2 0-180
duszone)

* W zaleznosci od modelu

E Wszystkie temperatury i czasy pieczenia sa podane dla piekarnikow wczesniej nagrzanych
Uwaga: przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawac¢ w temperaturze pokojowej przez co
najmniej 1 godzine.

ROWNOWARTOSC: CYFRY T °C

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maks.




TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI
ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

“Trvb pie- PODGRZE-
PRODUKT tgen?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) EX 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5 ”aczyﬂgt‘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 | MECAMEASMMT | 470 [ 2040 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 “aczyrll'r‘;t‘:é’] mm* 470 25-35 tak
Miekkie ciasto bez
tuszczu (8.5.1) Izl 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 +
thuszczu (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) EI 5 kratka 275 3-6 tak

* W zaleznos$ci od modelu

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna wyjmowaé w réznym czasie.
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