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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 ou vous trouverez nos der-
nieres innovations, ainsi que des informations utiles et complémentaires.

BRANDT est heureux de vous accompagner au quotidien et vous souhaite de pro-
fiter pleinement de votre achat.

¥ — -
JGT 1v' Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur la tra-ga-

y&® & bilité d’un produit en donnant une indication de provenance claire et ob-

FRAN = jective. La marque BRANDT est fiére d’apposer ce label sur les produits
0/45 £ issus de nos usines frangaises basées a Orléans et Venddme.
4ARAN

BVCel

Retrouvez-noussur @) (@) Eﬂa:i E._
https://brandt.fr/ At
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Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire attentivement ce guide afin de
vous familiariser plus rapidement avec son fonctionnement.


www.brandt.com
https://brandt.fr/
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

Instructions de sécurité importantes lire avec attention et garder

pour de futures utilisations.

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

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

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

Informations importantes

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

Votre appareil est destiné a un
usage domestique normal. Ne
I'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-
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sez pas de charges lourdes, et as-
surez vous qu’un enfant ne puisse
ni monter ni s’asseoir.

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

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

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

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

Consignes de sécurité

® Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants agés de 8 ans et plus,
et par des personnes aux capa-
cités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance,
si elles ont pu bénéficier d’une
surveillance ou d’instructions pré-
alables concernant l'utilisation de
'appareil de fagon sdre 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
laissés sans surveillance.



INSTRUCTIONS DE SECURITE

® pas étre faites par des enfants
laissés sans surveillance.
® Il convient de surveiller les en-
fants pour s’assurer qu’ls ne
jouent pas avec I'appareil.

A MISE EN GARDE :

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

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

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

¢ S’assurer que l'appareil est dé-
connecté de l'alimentation avant
de remplacer la lampe pour éviter
tout risque de choc électrique. In-
tervenez lorsque l'appareil est re-
froidi. Pour devisser le hublot et la
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lampe, utilisez un gant de caout-
chouc qui facilitera le démontage.
® La fiche de prise de courant doit
étre accessible apres installation.

® |l doit étre possible de déconnec-
ter 'appareil du réseau d’alimen-
tation, soit a I'aide d’'une fiche de
prise de courant, soit en incorpo-
rant un interrupteur dans les cana-
lisations fixes conformément aux
regles d’installation.

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

® Cet appareil peut étre installé in-
différemment sous plan ou en co-
lonne comme indiqué sur le sché-
ma d’installation.

[

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

® La matiére du meuble d’encas-
trement doit résister a la chaleur
(ou étre revétu d'une telle ma-
tiere). Pour plus de stabilité, fixez
le four dans le meuble par 2 vis au
travers des trous prévus a cet effet
sur les montants latéraux.

¢ 'appareil ne doit pas étre instal-
|é derriére une porte décorative,
afin d’éviter une surchauffe.



Installation de votre appareil
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Installation de votre appareil

CHOIX DE EMPLACEMENT
ET ENCASTREMENT

Les schémas déterminent les cotes d’'un
meuble qui permettra de recevoir votre
four. Cet appareil peut étre installé indif-
féremment en colonne (A) ou sous plan
(B). Sile meuble est ouvert, son ouverture
doit étre de 70 mm maximum a l'arriere (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 2 vis a bois non
fournies (téte ronde diamétre : 3 mm et
longueur : 30 mm). Veillez a ne pas utiliser
de visseuse, cela pourrait endommager
I'émail de votre four. Replacez les butées
caoutchouc.

Conseil

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

RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Le four est équipé d’un céble d’alimentation
normalisé a 3 conducteurs de 1,5 mm?
(1 ph + 1 N + 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.

Le fil de protection (vert-jaune) est relié
a la borne de l'appareil et doit étre relié
a la terre de linstallation. Le fusible de

l'installation doit étre de 16 ampeéres.
Notre responsabilité ne saurait étre
engageée 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.

Votre appareilest prévu de fonctionner en
I'état, sous une frequence de 50 Hz ou
60 Hz sans aucune intervention particuliére
de votre part.

Attention :

Si I'installation électrique de votre
habitation nécessite une modification
pour le branchement 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.

Fil bleu

Terre

D

L Fil noir, mar-
ron ou rouge
Fil vert/jaune

Avant d'utiliser votre four pour la premiére
fois, chauffez-le a vide, porte fermée pendant
15 minutes environ sur la température la plus
élevée. afin de roder I'appareil. La laine miné-
rale qui entoure la cavité du four peut dégager
au début une odeur particuliere diie a sa com-
position. De méme, vous constaterez peut-étre
un dégagement de fumeée. Tout ceci est normal.



Environnement

RESPECT DE
L'ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet
appareil sont recyclables. Participez a
leur recyclage et contribuez ainsi a la
protection de I’environnement en les
déposant dans les conteneurs municipaux
prévus a cet effet.
Votre appareil contient également
recyclables. Il est donc marqué
de ce logo afin de vous indiquer
que les appareils usagés ne
I doivent pas étre mélangés avec
d’autres déchets.
Le recyclage des appareils qu’organise
votre fabricant sera ainsi réalisé dans
les meilleures conditions, conformément
la directive européenne sur les
déchets d’équipements électriques et
électroniques.
Adressez-vous a votre mairie ou a votre
revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile.
Nous vous
collaboration
I'environnement.

remercions pour

Si vous imprimez ce document, pensez
a la trier.

DOCUMENTS
PAPIER

. A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et si fournis :

ses accessoires,

piles, batteries ou
et cordons se
recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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@ Bandeau de commande

® Lampe

@© Gradins (6 positions)




g Description de votre appareil

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

Afficheur

Indicateur de niveau de
gradins Minuterie

Affichage du mode . ( = ¢ Gril Saveur
de cuisson o . : l

Indicateur de . B
: ) uree de cuisson
montée en P—x< : ) | @ cgl ﬁqlérr?te ge fSheBhne-
température I H ©Fe—¢ Fin de cuisson

Indicateur de Affichage de durée et

poids de fin cuisson
Touches
Réglage Durée Fin de cuis-
temperature de cuisson son Minuterie Gril Saveur
v Y Y Y Y
L { : ¢ ‘
_ . _ _ MY
@O @65
1 i
Accés Verrouillage
réglages clavier




g Description de votre appareil

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- 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.

- Plat multi-usages 45 mm

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

CONSEIL :

Afin d’éviter le dégagement de fumées
durant 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.

11

E MISE EN GARDE :

Retirez les accessoires du four avant de
démarrer un nettoyage par pyrolyse.
Sous l'effet de la chaleur les acces-
soires peuvent se déformer sans que
cela n’altére leur fonction. lls reprennent
leur forme d’origine une fois refroidis.



g Description de votre appareil

Systéme de rails coulissants

Gréce au systéme de rails coulissants, la
manipulation des aliments devient plus
pratique et facile puisque les plaques
peuvent étre sorties en douceur, ce qui
simplifie au maximum leur manipulation. Les
plaques peuvent étre extraites entiérement,
ce qui permet d'y accéder totalement. De
plus, leur stabilité permet de travailler et de
manipuler les aliments en toute sécurité, ce
qui réduit le risque de brllures. Ainsi, vous
pouvez sortir vos aliments du four beaucoup
plus aisément.

INSTALLATION ET DEMONTAGE DES
RAILS COULISSANTS

Aprés avoir retiré les 2 gradins-fils , choisissez
la hauteur de gradins (de 2 a 5) a laquelle
vous souhaitez fixer vos rails. Enclenchez
le rail gauche contre le gradin gauche en
effectuant une pression suffisante a l'avant
et a l'arriére du rail afin que les 2 pattes sur
le cbété du rail rentrent dans le gradin-fil.
Procédez de la méme fagon pour le rail droit.

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

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

Pour démonter les rails, retirez a nouveau
les gradins-fils. Ecartez légerement vers le
bas les pattes fixées sur chaque rail pour les
libérer du gradin. Tirez le rail vers vous.

12




Utilisation de votre appareil

REGLAGES

Mise a I’heure

+

R

O BtE

e NP
=
A la mise sous tension, I'afficheur clignote & 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.

Modification de I’heure

o ©
= K
s 8@@ (QRE)

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.

Minuerie

\

—+

@G}Q

® ®=G -ﬁf
)

Appuyez sur la touche @ le symbole @ 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 possibilit¢ de modifier ou d’annuler la programmation de la minuterie a
n’importe quel moment. Pour annuler, retournez au menu de la minuterie et réglez sur 00:00.

13




& Utilisation de votre appareil

VERROUILLAGE CLAVIER (SECURITE ENFANTS)

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

Appuyez simultanément sur les touches @ et [&] jusqu’a I'affichage dua/mbole & a I'écran.
Pour le déverrouiller, appuyez simultanément sur les touches @ et [S] jusqu'a ce que le
symbole G disparaisse de I'écran.

)

Menu réglage

AR

Appuyez simultanément sur les touches ® et & jusqu’a I'affichage de « MENU ». Faites
défiler les différents menus a I'aide de la manette +/- (voir tableau). Validez la sélection
en appuyant avec la manette +/-, a I'aide de la manette + et - sélectionnez OFF ou ON
ensuite validez votre choix en appuyant sur la manette +/-.

AUTO : En mode cuisson, la Pour sortir du « MENU », appuyez

lampe de la cavité s’éteint au | sur n’impor‘te quelle touche.
bout de 90 secondes

1 - Lampe ON : En mode cuisson, la lampe

est continuellement allumée,

sauf en mode ECO.

ON : Activez
2- Son OFF : Désactivez les bips des
touches.

ON : Activez le préchauffage
rapide.

3' BOOSter OFF : Désactivez le préchauf-
fage rapide.

Activez/désactivez le mode dé-
monstration

4- Démo

Choix de la langue :

5- Langue FR, EN, ES, PI, CZ

6- Code Information S.A.V

14




& Utilisation de votre appareil

MODES DE CUISSON

o
P/H

VIANDE BLANCHE-POISSON-BISCUITS*
(température mini 35°C maxi 250°C)
Recommandé pour garder le moelleux des
viandes blanches, poissons, légumes et pour
les cuissons multiples jusqu'a 3 niveaux.
Montée rapide en température : certains
plats peuvent étre enfournés four froid.

z, VIANDE ROUGE-LEGUMES
(température mini 35°C maxi 275°C)
Recommandé pour les cuissons lentes et dé-
licates : gibiers mcelleux... Pour saisir rotis
de viandes rouge. Pour mijoter en cocotte
fermée plats préalablement démarrés sur
table de cuisson (coq au vin, civet).

GATEAUX-BRIOCHE

(température mini 75°C maxi 250°C)

Recommandé pour les plats humides
(quiches, tartes aux fruits juteux...). La pate
sera bien cuite dessous. Recommandé pour
les préparations qui lévent (cake, brioche,
kouglof...) et pour les soufflés qui ne seront
pas bloqués par une crolte dessus.

15

|eco| cuissoN Eco*

Température mini 35°C, maxi 275°C

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

Toutes les cuissons se font sans préchauf-
fage.

[f] GRATIN @ GRILLADES

(position 1 a 4)

GRIL PULSE

(température mini 100°C, maxi 250°C)
Volailles et rotis juteux et croustillants sur
toutes les faces. Glissez le plat multi-usage
45 mm au gradin du bas. Recommandé
pour toutes les volailles ou rotis, pour saisir
et cuire a coeur gigot, cotes de boeuf. Pour
garder leur fondant aux pavés de poissons.

PIZZA-TARTE

(température mini 35°C, maxi 275°C)

PAIN VAPEUR

Température mini 35°C maxi 220°C
Séquence préconisée pour la cuisson
du pain. N'oubliez pas de déposer un
ramequin d’eau sur la sole pour obtenir
une crolte croustillante et dorée.

FONCTION GUIDE SAVEUR
La fonction « Guide Saveur » sélectionne
pour vous les paramétres de cuisson appro-
priés en fonction de I'aliment a préparer, de
son poids et du type de plat.

FONCTION CUISSON VAPEUR
Sélectionnez la fonction « Cuisson Vapeur ».
Le four propose alors différentes familles
d'aliments : poulet, gros poisson et rétis
(veau, porc).

* Séquence(s) utilisée(s) pour 'annonce
écrite sur I’étiquette énergétique confor-
mément a la norme européenne EN
60350-1 et selon la directive Européenne
UE/65/2014.



& Utilisation de votre appareil

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

Démarrage d’une cuisson immédiate

Dés que le four démarre, la
durée de fonctionnement s'af-
fiche.

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.

La montée en température démarre immédiatement. Votre four vous préconise une tempéra-
ture, 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.

Modification de la température

®o ©

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

Modification de la durée

/%-@G ®-=

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

» [E= 16




& Utilisation de votre appareil

[ systeme « smart assist » i
Votre four est équipé de la fonction VIANDEBLANCHE- %0 min

« Smart Assist » qui lors d’une program- POISSONS BISCUITS

mation de cuisson, vous préconisera ZIVIANDEROUGE-LEGUMES 30 min

30 min

CUISSON ECO 30 min

Sivous changez la dl,!re’e validez en appl:lyant EI GRATIV 7 min
sur la manette. Le décompte de la durée se
@GRILLADES +TB

une durée de cuisson modifiable selon
le mode de cuisson choisi (voir tableau). GATEAUX'BR'OCHE

faitimmédiatement une fois la température de 7min
cuisson atteinte. VOLAILLE -PIECE AROTIR 15 min
30 min
40 min

Modification de I’heure de fin de cuisson

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 Girill.

Utilisation de la fonction Grill Saveur

Vous avez la possibilité de gratiner un plat en fin de cuisson avec la fonction « Gril Saveur »

Sélectionnez une fonction de cuisson, ajustez la température et programmez une durée de
cuisson.
Sélectionnez ensuite la fonction « Gril Saveur » en appuyant sur la touche .

Votre cuisson démarre. Le symbole s’affiche et le gril se mettra en route automatiquement
pendant les 5 derniéres minutes de votre cuisson.

NB : « Gril Saveur » n’est pas disponible sur le mode de cuisson Eco, Gratin, Grillades et mode
de cuisson Vapeur.
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& Utilisation de votre appareil

Fonction cuisson vapeur

Sélectionnez la fonction « Cuissons Vapeur ».
Le four propose alors différentes familles d’aliments : Volaille, Poisson et Rotis.

Tableau des Fonctions Combinées
Automatiques avec association de Vapeur
. Quantité d’eau
Plats Aliments -
a ajouter
A1 Poulet
. A2 Pintade
A Volaille
A3 Canard
A4 Dinde
500 ml d’eau tiede dans
51 Gros polssons le plat multi- usage 45
X B2 Poissons plats mm
B Poisson
B3 Petits poissons
B4 Filets
. C1 Rétis de Veau
C Rotis
C2 Reétis de Porc

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

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

Positionnez le plat multi-usages 45 mm (avec I’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 calcu-
lées automatiquement. Réglez si besoin votre fin de cuisson puis validez. Votre cuisson
démarre aussitot.

Modification de I’heure de fin de cuisson

12:05

POULET 13:30 ¢

® ®eG 0iE

Oy @tE

XD
= ~

Appuyez sur la touche G, I'neure 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 programmeée s'affiche, votre cuisson se
finira a I'neure choisie.
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& Utilisation de votre appareil

La fonction guide saveur

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

r1 : Boeuf a point
P/H ° r2 : Boeuf bien cuit
_ r3 : Boeuf saignant
= r4 : Gratin dauphinois
r5 : Pommes de terre entieres
r6 : Tomates farcies
r7 :Flan de légumes
r8 : Pizza
ez r9 : Quiche
== r10 : Lasagnes
== El r11 : Tarte aux fruits
r12 : Cookies*

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

- Tt e

AWK EDEUF SATGNANT

)

© O« O3 ® ®eG @E

Tournez la manette de fonctions sur Guide Saveur. Vous devez choisir a I'aide de la manette
+ et - une recette préprogrammée. Validez en appuyant sur la manette + et -. Selon votre plat
un poids proposé clignote A saisissez le poids réel de l'aliment avec la manette + et - puis
validez en appuyant sur la manette. La durée de cuisson idéale s’affiche, elle est calculée automa-
tiquement. Le four vous préconise la hauteur de gradin a laquelle vous devez installer votre plat.
Enfournez votre plat au niveau de gradin préconisé (de 1 en bas a 6 en haut). Le four démarre.

E IMPORTANT : Vous ne pouvez pas modifier la durée de cuisson avec la fonction
Guide Saveur.

Modification de I’heure de fin de cuisson

- Tt Kl
“112:05
BOEUF S¢ 13:30 ¢ =
Goly @0F ~
®eG 65 S

Appuyez sur la touche @, I'neure 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 nécessitant un préchauffage, il n'est pas possible
d'effectuer de cuisson avec départ différé.
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Entretien de votre appareil

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

Nettoyage de la cavité par pyrolyse ou nettoyage vapeur

m ATTENTION

Retirez les accessoires et les gradins du four avant de démarrer un nettoyage par Py-
rolyse ou Hydro. Avant de procéder a un nettoyage de votre four, enlevez les déborde-
ments importants qui auraient pu se produire. Enlevez le surplus de graisse sur la porte
a l'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.

Auto-nettoyage immeédiat

. ° @

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

Choisir votre pyrolyse a l'aide de la manette + et - en fonction du degré de salissure de
votre four.
Selon votre choix : pgq - Pyro 2 h

P02 : PyroExpress* ou Pyro ECO 1h30 s’affiche.
P03 : Hydro s’affiche.

Validez avec la manette + et -, le cycle de nettoyage démarre.‘A la fin du nettoyage,
I'afficheur indique 0:00. Ramenez la manette de fonctions sur 0. A la fin du cycle de net-
toyage, la porte se déverrouille.

* 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
possibilité de démarrer une « PyroExpress en 59 minutes ».

» B2 20




Entretien de votre appareil

@ CONSEIL :

Lorsque le four est froid, utilisez un chiffon humide pour enlever la cendre blanche. Le four
est propre et a nouveau utilisable pour effectuer une cuisson de votre choix.

Nettoyage vapeur de la cavité

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

Pyrolyse ou Nettoyage Vapeur différés

Suivre les instructions décrites dans le paragraphe « Autonettoyage immédiat » et repor-
tez-vous au chapitre « Heure de fin cuisson » pour régler I'heure de fin du nettoyage pyrolyse
ou hydro.

Aprés ces actions, le départ du nettoyage est différé pour se terminer a I’heure programmeée.
Quand votre cycle est terminé, repositionnez le sélecteur de fonction sur 0.

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.

Nettoyage des vitres de la porte

PN MISE EN GARDE

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

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la
a laide de la cale plastique fournie avec

votre appareil.

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

i
\Z
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Entretien de votre appareil

Veillez a bien repérer
le sens de montage

-3
de cette 1% vitre (face |= \ \ e

brillante vers vous) Y
[

m IMPORTANT : ‘ V -

Retirez la premiére vitre : la porte est composée de deux vitres intérieures avec a chaque
coin une entretoise 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.

Remontage des vitres de la porte

Aprés nettoyage, repositionnez les quatre butées en caoutchouc fleche vers le haut et
repositionnez I'ensemble 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.

Remplacement de la lampe

m IMPORTANT :

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

Caractéristiques de la lampe :
25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.

Vous pouvez remplacer vous-méme la lampe
lorsqu’elle ne fonctionne plus. Dévissez le
ublot puis sortez la lampe (utilisez un gant de

@ caoutchouc qui facilitera le démontage).
\ = Insérez la nouvelle lampe et replacez le hublot.
N~ v Ce produit contient une source lumineuse de

classe d'efficacité énergétique G.

Z

S
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Anomalies et solutions

ANOMALIES ET SOLUTIONS

Vérifiez si le four est bien branché ou si le
fusible de votre installation n’est pas hors
service. Augmentez la température sélec-
tionnée.

Remplacez I'ampoule ou le fusible. Vérifiez
si le four est bien branché.

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

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 per-
siste, contactez le Service Aprés-Vente.
Défaut de verrouillage de la porte, faites
appel au Service Aprés-Vente.

Veuillez privilégier les modes de cuisons
ventilés pour vos cuissons au bain-marie .
Vérifiez que le cordon d'alimentation ne soit
pas en contact avec la paroi arriere.

Ceci n'a pas d'impact sur le bon fonctionne-
ment de votre appareil mais peut néanmoins
générer un bruit de vibration pendant la ven-
tilation. Retirez votre appareil et déplacez
le cordon. Replacez votre four. Déplacez le
cordon. Replacez votre four.
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Conseils de cuisson

|z| * Q* @ * * @
PLATS T 2 R[:[AlETA[IA] Al

®© < @@ @®:®:®:
Viandes
Roti de porc (1 kg) 200 | 2 180 | 2 60
R4t de veau (1 kg) 200 | 2 180 2 45-60
ROti de boeuf saignant (1 kg) 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 pieces 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 (1 kg) 210 3 210| 3 20-30
Cotes de mouton 210| 3 20-30
PO 0
Petits poissons 275| 4 15-20
Poisson moyen (1 kga 1,5kg) | 200 | 3 180| 3 30-35
Filets de Poisson 220 | 3 200 3 15-20

e -
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
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 o
Cake - Quatre-quarts 180 | 1| 180 1 45-50 ’é
Clafoutis 200 | 2 180 3 30-35 S
Crémes 165 | 2 30-40 f
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Conseils de cuisson

E] * |;]* If] * * @
PLATS T=HNBMNEBMNENENEe
® <@ @@ @®: @®¢°:

Patisseries

Cookies - Sablés 175 | 3 15-20

Kugelhopf 180 | 2 40-45

Meringues petit modéle 100 | 2 60-90

Meringues grand modele 100 | 2 70-90

Madeleines 220 | 3 200 3 5-10

Choux 200 | 3 180 | 3 30-40

.Pet.it§ fours feuilletés 20 | 3 00| 3 510

Savarin 180 | 3 30-35

Tarte pate brisée 215 | 1 200 1 30-40

Tarte pate feuilletée fine 215 | 1 200 1 20-25

owvers

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 23 é

Cocottes fermées (daube) 180 | 2 90-180 <_§
&
*

E Toutes les T°C et temps de cuisson sont donnés pour des fours préchauffés
N.B: Avant d’étre mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins 1 heure a température ambiante.

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

SELON LA NORME CEI 60350

ALIMENT Mode de | nNyEAy | Accessoires | °C |DUREE min. [PRECHAUF-
cuisson FAGE
Sablés (8.4.1) @ 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 pla+t 45”mm 150 25-45 oui
= grille
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 plat 45 mm 160 30-40 oui
+ grille
Petits cakes (8.4.2) |zl 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) — 2+5 plat 45 mm 170 20-40 oui
S + grille
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm 170 25-35 oui
+ grille
Gateau moelleuxsans matiere 4 grille 150 30-40 oui
grasse (8.5.1)
Gateau moelleux sans matiére - 4 grille 150 30-40 oui
grasse (8.5.1)
Géteau moelleu sans matiere —_—
plat 45 mm ~ )
grasse (8.5.1) 2+5 + grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans matiére .
grasse (8.5.1) 3 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans matiére lat 45 )
pla mm g
grasse (8.5.1) 2+5 + grille 150 30-40 oul
Tourte aux pommes (8.5.2) El 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
— 2
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui g
c
o
©
Surface gratinée (9.2.2) @ 5 grille 275 3-6 oui b

NOTA : Pour les cuissons a 2 niveaux, les plats peuvent étre sortis a des temps différents.
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Service aprés-vente

RELATIONS INTERVENTIONS
CONSOMMATEURS

Les éventuelles interventions sur votre appareil
doivent étre effectuées par un professionnel

vous pouvez nous contacter : qualifié dépositaire de la marque. Lors de votre
> Via notre site, www.brandt.com appel, afin de faciliter la prise en charge de
rubrique «SERVICES». votre demande, munissez-vous des références

completes de votre appareil (référence
> Par e-mail a 'adresse suivante : commerciale, référence service, numéro de

relations.consommateurs@groupebrandt.com  série). Ces renseignements figurent sur la
plaque signalétique.
> nous écrire a I'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 & 18h00 au

09 69 39 25 25 Fekdelia

SHRVICE E e — CE
Nr. XX XX xxJII

B : Référence commerciale
C : Référence service
PIECES D'ORIGINE H : Numéro de série

Lors d’une intervention, demandez I'utilisation

exclusive de pieces détachées certifiées  \oyus pouvez nous contacter du lundi au
d’origine. samedi de 8h00 a 20h00 au :

0 892 02 88 01 SRR

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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Rendemeent énergétique

Symbole Valeur Unité
Type norme
SERVICE: — CE
Identification du modele
Nr. XX XX XXXX
Type de four Simple
Masse de I'appareil M 34,5 Kg
Nombre de cavités 1
Source de chaleur par cavité (électricité ou - s s
gaz) Electricité
Volume par cavité V 73 L
Consommation d’énergie (électricité) requise
pour chauffer une charge normalisée dans une EC
cavité d’'un four électrique au cours d’un cycle - . 0,70 KWh/cycle
. L . electric cavity ’
en mode conventionnel par cavité (énergie
électrique finale)
Consommation d’énergie requise pour chauffer
une charge normalisée dans une cavité d’'un EC
four électrique au cours d’un cycle en chaleur electric cavity 0,76 KWh/cycle
tournante par cavité (énergie électrique finale)
Indice d'efficacité énergétique par cavité EEI 814
getique p cavity ’
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Dear,

Thank you for your confidence in a BRANDT product you give us.

We've designed and built this product with you, your lifestyle and your needs in
mind, so that it best meets your expectations. We've put our know-how, our spirit
innovation and all the passion that has driven us for over 60 years into this product.
In our constant concern to satisfy your requirements, our consumer service is at
your disposal to answer any questions or suggestions you may have.

You can also log on to our website www.brandt.com, where you'll find our latest
innovations, as well as useful additional information.

BRANDT is happy to support you on a daily basis and wishes you pro-make the
most of your purchase.

‘GINI The "Origine France Garantie" label assures consumers of the
$/@ « traceability of a product by giving a clear and ob- jective indication of its
RANC = origin. The BRANDT brand is proud to display this label on products

% < from our French factories based in Orléans and Vendéme.
4 RAT

1]

BVCer

Retrouvez-nous sur ﬁ @

A IMPORTANT

Before up your appliance, please read this manual carefully so that you can
familiarize yourself with its operation more quickly.


http://www.brandt.com/

SAFETY AND IMPORTANT PRECAUTIONS .......cccoiiiimirnnnsnnin e 4
R 1S Y L 0 6
SITE SELECTION AND INSTALLATION ..o 7
ELECTRICAL CONNECTION .....oiiiiii e 7
* 2 ENVIRONMENT ..ottt s s s n s 8
RESPECT FOR THE ENVIRONMENT .......ccoiiiiiii i 8
* 3 DEVICE DESCRIPTION .......ooiiiiiniiisnsn s sss s ssss s sss s s snesnes 9
CONTROLS AND DISPLAY ...ttt 10
ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL) ......cccciiiiiiiiiiicic i 11
* 4 USING YOUR DEVICE......... i s ssnssne s 13
SETTINGS ... e 13
KEYPAD LOCK (CHILD LOCK) ......uiiiiiiiiii it 14
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SAFETY INSTRUCTIONS

Important safety instructions Read carefully and keep for future

use.

These instructions are available for download from the brand's website.

On receipt of the unit

Unpack it or have it unpacked
immediately. Check its general
appearance. Make any
reservations in writing on the
delivery note, and keep a copy.
Before 1st use Heat your oven
without load for about 15 minutes.
Make sure the room is well
ventilated.

Important information

This appliance has  been
designed use by private
individuals in their own homes.
This oven does not contain any
asbestos-based components.
Your appliance is intended for
normal domestic use. Do not use
it for commercial or industrial
purposes, or for purposes other
than those for which it was
designed.

modify or attempt to modify the
features of this device. Doing so
may endanger you.

Never place aluminum in direct
contact with the hearth, as the
accumulated heat could cause
the enamel to deteriorate.

On the open oven door, do not po-

do not carry heavy loads, and as-
You know that a child can't get on
or sit down.

Do not use your oven as a pantry
or to store any items after use.
After using your oven, make sure
all controls are in the off position.
The oven must be switched off
for any cleaning work in the oven
cavity.

Before removing the ice, allow
the appliance to_cool.

Safety instructions

® This device can be used by

by children aged 8 and , and by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or
lacking experience and
knowledge, if they have been
reasonable supervision or
instructions concerning safe use
of the device and have
understood the risks involved.
Children must not play with the
appliance. Cleaning and
maintenance operations must
not be carried out Dby
unsupervised children.



® by unsupervised children.
® Itis important to monitor the

children for ensure
' that with the device.
A WARNING :

® The device and its accessible

parts
become hot during use. Take
care not to touch the heating
elements inside the oven.
Children under 8 years of age
should be kept away unless they
are under constant supervision.
® This device is designed to
cooking with the door closed.
® Before carrying out a net-
pyrolytic cleaning of your oven,
remove all accessories and
remove any large splashes.
® For the function of net-
surfaces may become hotter
than in normal use. Keep
children away.
® Do not use a cleaning device
steam cleaning.
® Do not use cleaning
Use abrasive cleaners or hard
metal scrapers to clean the oven
glass door, which could scratch
the surface and cause the glass
to shatter.
® Make sure that the device is de-
to avoid the risk of electric shock.
In- terven when the appliance is
cold. To unscrew the porthole
and

SAFETY INSTRUCTIONS

lamp, use a rubber glove to
facilitate disassembly.

® The socket-outlet plug must

be accessible after installation.

® It must be possible to disconnect
disconnect the appliance from
the mains supply, either by
means of a socket-outlet plug, or
by incorporating a switch in the
fixed wiring in accordance with
the installation rules.

® If the power cable is

damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its after-sales
service or a similarly qualified
person to avoid danger.

® This device can be installed in-
as shown on the installation
giagram.

® Center the oven in the cabinet
to ensure a minimum distance of
10 mm from the adjacent piece
of furniture.

® The material of the built-in cabinet-

The frame must be heat-resistant
(or coated with heat-resistant
material). For greater stability, fix
the oven to the cabinet using 2
screws through the holes
provided in the side uprights.

® The device must not be installed-
|é behind a decorative door,

to prevent overheating.



Installing your device




Installing your device

CHOICE OF LOCATION AND
INSTALLATION

The diagrams show the dimensions of a
cabinet which will accommodate your
oven. This appliance can be installed
either as a column (A) or under a
countertop (B).

(B). If the cabinet is open, the maximum
opening at the rear should be 70 mm (C
and D). Secure the oven in the cabinet.
To do this, remove the rubber stops and
pre-drill a @ 2 mm hole in the cabinet wall
to prevent the wood splintering. Secure
the oven with 2 wood screws (not
supplied) (round head diameter: 3 mm,
length: 30 mm). Be careful not to use a
screwdriver, as this could damage your
oven's enamel. Replace the rubber stops.

Board

To be sure of a compliant
installation, don't hesitate call in an
appliance specialist.

ELECTRICAL CONNECTION

The oven is fitted a standardized 3-
conductor 1.5 mm? power cable (1 ph + 1
N + earth), which must be connected to
the 220~240 V mains supply via a
standardized IEC 60083 socket outlet or
an omnipolar disconnecting device in
accordance with installation regulations.
The protective wire (green-yellow) is
connected to device terminal and must be
earthed. The

We cannot be held liable for any accident
or incident resulting from non-existent,
faulty or incorrect earthing, or from
incorrect connection.

Your device is designed to operate at 50
Hz or 60 Hz without any special
intervention on your part.

Please note:

If the electrical installation in your
home requires modification for the
connection of your appliance, contact
a qualified electrician. If the oven
shows any signs of malfunction,
unplug the appliance or remove the
fuse corresponding to the oven's
connection line.

Blue wire

(]
.

Black, brown
~ or red wire

Greenlyellow wire

Earth

)EDED

Before using your oven for the first time, heat it
for about 15 minutes on the highest setting,
with the door closed. to allow the unit to run in.
The mineral wool that surrounds the oven
cavity may initially give off a peculiar odor due
to its com- position. You may also notice some
smoke. This is normal.



RESPECT FOR
THE ENVIRONMENT

The packaging materials for this device
are recyclable. Take part in recycling
them, and help protect the environment,
by depositing them in the municipal
containers provided for this purpose.
Your device also contains many
recyclable materials. It is
therefore marked with this logo
to let you know that used
appliances must not be mixed
I ith other waste.
Your manufacturer's recycling program
will thus be carried out under the best
possible conditions, in compliance with
the European directive on waste
electrical and electronic equipment.
Contact your local council or dealer for
details of the nearest collection points for
used appliances.
Thank you for your help in protecting the
environment.




g Description of your device
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g Description of your device

CONTROLS AND DISPLAY

Display

Tier level indicator

Mode display '
cooking i

Door lock

BRI
End of cooking

Climb indicator
temperature

Indicator of
weight

Time and end of
cooking display

Keys
Temperat _ Cooking End of cooking-
ure setting time sound Timer Grill Saveur
! ! ! ! 4
® L]
~fox-( L —GH-[Z=
=
i i
Access Keyboard
settings lock




g Description of your device

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

- Anti-tilt safety grid

The grid can be used to support all dishes
and molds containing food to be cooked or
baked au gratin. It can also be used for
grilling (placed directly on top).

Insert the rack with the anti-tilt device
facing the bottom of the oven.

- Multi-purpose dish 45 mm

To be inserted in the tiers under the grill.
Collects juices and fats from grilling, and
can be used half-filled with water for
bain-marie cooking.

@ BOARD :

avoid smoke development when
cooking fatty meats, we recommend
adding a small amount of water or oil
to the bottom of the 45mm multi-
purpose dish.

11

mWARNING :

Remove accessories from the oven
before starting pyrolysis cleaning.
Heat can deform accessories without
altering their function. Once cooled,
they return to their original shape.



g Description of your device

Sliding rail system

Thanks to the sliding rail system, food
handling is made easier and more
convenient, as the trays can be pulled out
smoothly, making them as easy to handle as
possible. Plates can be pulled out
completely, allowing full access. What's
more, their stability means that food can
be worked on and handled in complete
safety, reducing the risk of burns. So you
can take your food out of the oven much
more easily.

INSTALLATION AND REMOVAL OF
SLIDING RAILS

After removing the 2 wire tiers, choose the
tier height (from 2 to 5) to which you wish
to attach your rails. Engage the left rail
against the left tier, applying sufficient
pressure to the front and back of the rail
so that the 2 tabs on the side of the rail fit
into the wire tier. Proceed in the same way
for the right rail.

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towards the front of the
oven, stop A facing you.

Set up your 2 wire shelves and place your
plate on the 2 rails, and the system is
ready use.

To dismantle the rails, remove the wire
runners again. Slightly pull down the tabs
attached to each rail to release them from
the tier. Pull the rail towards you.

12




X Using your device

SETTINGS

Time setting

+

Fie

®e G @8

e Y
@G @HE ”
_
On power-up, the display flashes 12:00.

Set the time with the joystick+ or -. Confirm by pressing the joystick.
In the event of a power cut, the time also flashes. Make the same setting.

Time modification

@ .
,
8-@-6 OFZE

The function lever must be in position 0.
Press the® button until the time display flashes. Use the joystick to adjust the
setting+ or -. Confirm by pressing the joystick.

Minuerie

w.

@l @oF

@@Q

Press the@ button and thel symbol appears. The timer flashes. Use the + or - lever to set
the timer. Confirm by pressing the joystick. The time is displayed again and the countdown
starts. Press@ to display the countdown. Once the time has elapsed, a buzzer sounds. To
stop it, press the joystick.

NB: You can modify or cancel timer programming at
at any time. To cancel, return to the timer menu and set to 00:00.

13




Using your device

KEYPAD LOCK (CHILD LOCK)

The function lever must be in position 0.

Oe @+
A8

Simultaneously press and=l until thed symbol appears on the display. To unlock,
simultaneously press@ and[=] until thel symbol disappears from the display.

Setup menu

AR

Simultaneously press® and® until "MENU" is displayed. Scroll through the menus using the
+/- joystick (see table). Confirm your selection by pressing the +/- joystick. Use the + and -
joysticks to select OFF or ON, then confirm your choice by pressing the +/- joystick.

AUTO: In cooking mode, the To exit the "MENU, press

cavity light switches off 90| On any key
seconds.

1- Lamp ON: In cooking mode, the lamp
is on continuously, except in
ECO mode.
ON : Activate

2- Sound OFF: Deactivate key beeps.

ON: Activate preheating
fast.

OFF: Deactivate rapid
preheating.

3- Booster

Activate/deactivate demo mode

4- Demo

Choice of languages:

5-Language [ty

6- Code Service information




Using your device

COOKING MODES

°

WHITE MEAT-FISH

BISCUITS* (minimum temperature 35°C
maximum 250°C) Recommended for white
meats, fish and vegetables soft and for
multiple cooking up to 3 levels. Quick
temperature rise: some dishes can be
placed in the oven cold.

‘:I RED MEAT-VEGETABLES
(minimum temperature 35°C maximum
275°C) Recommended for slow, delicate
cooking: soft game, etc. For searing roast
red meats. For simmering in a closed
casserole dish previously started on the
hob (coq au vin, civet).

I;I GATEAUX-BRIOCHE

(minimum temperature 75°C maximum
250°C) Recommended for moist dishes
(quiches, juicy fruit tarts...). The pastry
will be well cooked underneath.
Recommended for rising dishes (cake,
brioche, kouglof...) and for soufflés
which will not be blocked by a crust on
top.

15

|0 | ECO* COOKING

Minimum temperature 35°C, maximum 275°C
This  position saves energy while
maintaining cooking quality.

All cooking is done without preheating.

E| GRATIN GRILLS

(positions 1 to 4)

PULSED GRILL

(minimum temperature 100°C, maximum
250°C) Juicy, crispy poultry and roasts on

all sides. Slide the multi-purpose dish

45 mm on the bottom shelf. Recommended
for all poultry and roasts, for searing and
cooking leg of lamb and beef chops. To
keep fish steaks melt-in-the-mouth.

PIZZA-TARTE

(minimum temperature 35°C, maximum
275°C)

STEAM BREAD

Minimum temperature 35°C Maximum
220°C Recommended sequence for
baking bread. Don't forget to place a
ramekin of water on the hearth to obtain
a crisp, golden crust.

FLAVOUR GUIDE FUNCTION

The "Flavour Guide" function selects the
appropriate cooking parameters for you,
depending on the food to be prepared, its
weight and the type of dish.

STEAM COOKING FUNCTION

Select the "Steam cooking" function. The
oven will then offer different food families:
chicken, large fish and roasts (veal, pork).

* Sequence(s) used for ritten
announcement on the energy label in
accordance with European standard EN
60350-1 and European directive
EU/65/2014.



Using your device

STARTING A FIRING

Start immediate cooking

pH|  °

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

The programmer should only display the time. It must not be flashing.

Turn the function knob to the position of your choice. Cooking starts.

Temperature rise starts immediately. Your oven recommends a temperature, which can be
changed. The oven heats up and the temperature indicator® flashes. A series of beeps
sounds when the oven reaches the set temperature. You can now put your dish in the oven.

Temperature modification

Press the® button; the temperature flashes. Adjust the temperature using the+ or
-. Confirm by pressing the joystick.

Changing the duration

Press® . Your oven will recommend a cooking time that you can modify. Use the + or - lever
to adjust the cooking time. Confirm by pressing the lever.




Using your device

; COOKING FUNCTION TIME
@ Smart Assist" system (depending on model) RECOMMENDA
Your oven is equipped with the TION
The "Smart Assist” function will |[@ |(FIENEAT-FISH 30 min,
recommend a cooking time that can be = ‘
modified according to the selected [|—IREDMEAT-VEGETABLES S0 min.
cooking mode (see table). & |oaxes - srocre 30 min.
. . ECO |ECO COOKING 30 min.
If you change the time, confirm by pressing |=—
the knob. The timer counts down GRATIN 7 min
immediately once the cooking temperature D - 7 min
has been reached. —
A |POULTRY - PIECE FOR ROASTING 15 min
EPIZZA -PIE 30 min.
BREAD 40 min

Change cooking end time

® ®=«G 6tE

After setting the cooking time, press the key and the cooking end time flashes. Use the+ or -
lever to set the new end-of-cooking time.

Confirm by pressing the joystick.
End of cooking display stops flashing.

Your oven will start later to finish cooking at selected time.
NB: This function is not available with the Grill function.

Using the Grill Saveur function

With the "Gril Saveur" function, you can add gratin to a dish at the end of cooking.

=

Select a cooking function, adjust the temperature and program a cooking time.
Then select the "Gril Saveur" function by pressing the key

Your cooking starts. The‘EJ symbol is displayed and the grill starts automatically.
during the last 5 minutes of cooking.

NB: "Gril Saveur" is not available for Eco, Gratin, Grill and Steam cooking .

B 17




Using your device

Steam cooking function

Select the "Steam cooking" function.
The oven then different food families: Poultry, Fish and Roasts.

o Table of Automatic Combination
P/H Functions with Steam Combination
R Quantit
Er E] Dishes Food Y
— water to
add
@ A1 Chicken
A P | A2 Guinea fowl
ou tw A3 Duck
A4 Turkey
ECo 500 ml lukewarm water
B1 Large fish in 45 mm multi-purpose
: B2 Flatfish dish
B Fish
B3 Small fish
B4 Nets
C1 Veal Roasts
C Roasts
C2 Pork Roasts

(CLACNGRE=!

Select your food family using the joystick+ and -, confirm by pressing the joystick. Then
select your food using the + and - joysticks, confirm by pressing the joystick.

A weight is flashing- ; enter the actual weight of your food using the joystick+ and - then
confirm by pressing the joystick.

Place the 45 mm multi-purpose dish (warm water) on the bottom level 1 and your
food on level 3.

You don't need to set anything else; the temperature and cooking time are calculated
automatically. If necessary, set your end of cooking time, then confirm. Your cooking
starts immediately.

Change cooking end time

=] 12:05

@7{; ®ig

'215° POULET 13.30 o

@G @3

Press the® key, the end-of-cooking time flashes. Use the+ and - buttons to set the new
end-of-cooking time. Confirm by pressing the knob. The cooking end display stops
flashing. The programmed cooking time is displayed, and your cooking will end at the
selected time.

B 18




Using your device

Taste guide function

The "Taste Guide" function selects the appropriate cooking parameters for you by
depending on the food to be prepared, its weight and the type of dish.

r1 : Medium rare r2
P/H ° : Well done r3 :

Rare

E’ r4: Gratin dauphinois
r5: Whole potatoes
r6: Stuffed tomatoes
r7: Vegetable flan r8:
Pizza

r9 : Quiche
- @ r10: Lasagne

— r11: Fruit tart

r12: Cookies

*For these dishes, preheating is necessary. Place your dish in the oven after the preheating beep.

R S

.
EOEUF SATGNANT

@G @5

®el O

Turn the joystick to Flavor Guide. Use the joystick to select

+ and - a pre-programmed recipe. Confirm by pressing+ and -. Depending on your dish, a
suggested weight flashes- . Enter the actual weight of the food using the+ and - joysticks,
then confirm by pressing the joystick. The ideal cooking time is displayed, calculated
automatically. The oven recommends the height at which you should place your . Place your
dish in the oven at the recommended level (from 1 at the bottom to 6 at the top). The oven
starts.

m IMPORTANT: You cannot change the cooking time with the
Guide Saveur.

Change cooking end time

Ge(s O
8]

Press the@ key, the end-of-cooking time flashes. Use the + and - levers to set the new end-
of-cooking time. Confirm by pressing the knob. The cooking end display stops flashing. The
programmed cooking time is displayed, and your cooking will finish at the selected time.

m IMPORTANT: For recipes requiring preheating, it is not possible to cook with a delayed
start.

19




Caring for your appliance
INTERIOR - EXTERIOR CLEANING

Cavity cleaning by pyrolysis or steam cleaning

m ATTENTION

Remove accessories and stands from the oven before starting a Py- rolysis or Hydro
cleaning procedure. Before cleaning your oven, remove any large spills that may have .
Remove excess grease from the door with a damp sponge.

For safety reasons, the pyrolysis cleaning operation should only be carried out after
automatic door lock, the door cannot be unlocked.

Immediate self-cleaning

il ° (@

The programmer should display the time of day, without flashing. Use the
joystick to select the self-cleaning .

Select your pyrolysis using the+ knob and - depending on the degree of soiling of the
your oven.

According to your choice "PO1: Pyro 2 h

P02: PyroExpress* or Pyro ECO 1h30 is displayed.
P03 : Hydro is displayed.

Confirm with the + and - levers, and the cleaning cycle starts. At the end of the cleaning
cycle, the display shows 0:00. Return the function knob to 0. At the end of the cleaning
cycle, the door unlocks.

* PyroExpress in 59 minutes

This specific function takes advantage of the heat accumulated a previous cooking
session to offer rapid automatic cavity cleaning: it cleans a lightly soiled cavity in less
than an hour.

Electronic cavity temperature monitoring determines whether the residual heat in the
cavity is sufficient for a good cleaning result. If not, an ECO pyrolysis cycle lasting 1Th30
is automatically initiated.

Pyro "Express 59 minutes

When this indication appears on the screen, you have the choice of
a "PyroExpress in 59 minutes".

20




Caring for your appliance

BOARD :

When the oven is cool, use a damp cloth to remove the white ash. The oven is clean and
ready to be used again for the cooking of your choice.

Cavity steam cleaning

Thanks to this function, you'll spend less time cleaning your oven, with an eco-responsible
action. To do this, spray your cavity with 300 ml of water and start the steam cleaning
function by turning the knob to[*&*| for 35 min.

Delayed Pyrolysis or Steam Cleaning

Follow the instructions in the "Immediate self-cleaning" section and refer to the "End of
cooking time" chapter to set the end time for pyrolysis or hydrocleaning.

After these actions, the start of the cleaning cycle is delayed until the programmed time.
When your cycle is complete, return the function selector to 0.

Exterior surface cleaning

Use a soft cloth soaked in glass cleaner. Do not use scouring creams or other abrasives.
scraper sponge.

Cleaning door glass

!j!WARNING

Do not scouring agents, abrasive sponges or metal scrapers to clean the oven glass door, as
these may scratch the surface and cause the glass to shatter.
Open the door fully and lock it.

using the plastic shim supplied with the
your device.

Unscrew the two screws on either side of
the door jambs wusing a Torx (T20)
screwdriver, then remove the door frame by
pulling towards you.

21




Caring for your appliance

m IMPORTANT:

Be sure to mark the
mounting direction of
this 1st pane (shiny
side towards you).

=3

Remove the first pane: the door consists of two inner panes with a black rubber spacer at
each comer. If necessary, remove the inner panes for cleaning.

Do not immerse glass water. Rinse clear water and wipe with a clean cloth.

fluffy.

Refitting the door glass

After cleaning, reposition the four rubber stops with the arrows pointing up and away from you.

reposition all the windows.

Engage the last glass pane in the stops, then reposition the crossbar and screw it back
in place. Remove the plastic cable before closing the door. Your appliance is now

operational again.

Replacing the lamp

mIMPORTANT :

Make sure the unit is disconnected from the power supply before replacing the
lamp, to avoid any risk of electric shock. Work only when the unit has cooled

el

Lamp features :

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 base.

You can replace the lamp yourself when it
stops working. Unscrew the ublot and
remove the lamp (use a rubber glove to
make disassembly easier).

Insert the new lamp and replace the cover. This
product contains a light source with energy
efficiency class G.

22



Troubleshooting and solutions

FAULTS AND SOLUTIONS

Check that the oven is plugged in properly
or that the fuse in your system is not out of
order. Increase the selected temperature.
bulb or fuse. Check

if the oven is properly connected.

This is normal; the fan may run for up to
one hour after cooking to lower the
temperature inside and outside the oven.
After one hour, please contact our After-
Sales Service.

Check door closure. There may a fault with
the door lock or the temperature sensor. If
the fault persists, contact your local Service
Department.

If the door does not lock properly, contact
our After-Sales Service.

Please use ventilated cooking modes for bain-
marie cooking. Check that the power cord is
not in contact with the rear wall.

This has no impact on the proper operation
of your device, may generate a vibration
noise during ven- tilation. Remove your
appliance and move the cord. Replace your
oven. Move the cord. Replace your oven.

» 5 23




Cooking tips

PLATES

Roast pork (1 kg) 200 180 60

Veal roast (1 kg) 200 180 45-60
Roast beef, rare (1 kg) 240 45-60
Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 220 200 45

Poultry (1 kg) 200 220 180 210 45

Large poultry 200 60-90
Chicken thighs 220 210 3040
Pork chops 210 30-40
Veal chops 210 20-30
Rare prime rib (1 kg) 210 210 20-30
Mutton chops 210 20-30

Small fish 275 1520
Medium-sized fish (1 kg to 1.5 | 200 180 30-35
kg)

Fish fillets 220 200 15-20
Vegetables

Gratins (cooked foods) 275 15
Gratins dauphinois 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Stuffed tomatoes 170 160 30

Pastries

Savoy cookie - Génoise 150 3 35
Rolled cookie 220 15-20
Brioche 170 210 3545
Brownies 180 175 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 180 1 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Creams 165 3040

24
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= ©
PLATES
Pastries
Cookies - Shortbread 1751 3 15-20
Kugelhopf 180 2 40-45
Meringues small model 100 | 2 60-90
Large Meringues 100 | 2 70-90
Madeleines 220 | 3 20| 3 510
Cabbage 20| 3 180 | 3 3040
Individual puff
pastries 220 | 3 200 3 510
Savarin 180 | 3 30-35
Shortcrust pastry tart 215 | 1 200 | 1 3040
Thin puff pastry tart 215 | 1 200 | 1 20-25
Brochettes 220 3 210 4 15-20
Paté in a bain-marie terrine 20| 2 190 | 2 80-100
Shortcrust pizza 20| 2 3040
Pizza dough 15-18
Quiches 220 | 2 3540
Soufflé 50
Pies 200 2 40-45
Bread 220 200 220 30-40
Toasted bread 180 275| 45 23 ._%0 -
Closed casseroles (daube) 180 | 2 90-180 é 3
¥
¥ O

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

N.B.: All meats must remain at room temperature for at least 1 hour before being placed in the oven.

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

»[E5 25




Cooking tips

IN ACCORDANCE WITH CEI 60350

FOOD Cooking | | pvE Accessories °C min. PRECHAUF-
mode DURATION FAGE
Shortbread (8.4.1) E] 5 flat 45 mm 150 30-40 yes
Shortbread (8.4.1) 5 flat 45 mm 150 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) 2+5 flat 45 mm 150 25-45 yes
+ grid
Shortbread (8.4.1) 3 flat 45 mm 175 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) 2+5 flat 45 mm 160 30-40 yes
+ grid
Small cakes (8.4.2) E] 5 flat 45 mm 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 5 flat 45 mm 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 2+5 flat 45 mm 170 20-40 yes
+ grid
Small cakes (8.4.2) 3 flat 45 mm 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 2+5 flat 45 mm 170 25-35 yes
+ grid
Soft, fat-free cake (8.5.1) E] 4 grid 150 30-40 yes
Soft, fat-free cake (8.5.1) 4 grid 150 30-40 yes
Fat-free moist cake (8.5.1) flat 45 mm
2+5 + grid 150 30-40 yes
Soft, fat-free cake (8.5.1) 3 150 3040 yes
Soft, fat-free cake (8.5.1) flat 45 mm
2+5 + grid 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) E] 1 grid 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 1 grid 170 90-120 yes
=] 5
{2
Apple pie (8.5.2) 3 grid 180 90-120 yes §
Gratinated surface (9.2.2) @ 5 grid 275 36 yes « E

NOTE: For 2-level cooking, dishes can be taken out at different times.
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@ After-sales service

INTERVENTIONS

Any work on your appliance must be carried
out by a qualified professional who is a
registered distributor of the brand. To make it
easier to deal with your request, please have
your device's complete references ready you
call (sales reference, service reference,
serial number). This information can be
found on the nameplate.

SERVICE: ---- TYPE:

Nr. XX XX XX

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

ORIGINAL PARTS

When servicing, ask for certified original
spare parts only.
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Vazeny ,

Pravé si poridili vyrobek BRANDT a my bychom vam radi podékovali za dvéru, kterou
jste nam projevili nam davate.

Tento produkt jsme navrhli a vyrobili s na vas, vas zZivotni styl a vase potfeby, aby co
nejlépe splfioval vase o¢ekavani. Do tohoto vyrobku jsme vlozili nase odborné znalosti,
naseho inova¢niho ducha a veSkerou vasen, ktera nas pohani jiz vice nez 60 let. V
ramci nasSi trvalé snahy vyhovét vaSim pozadavkim je vam k dispozici nas
spotfebitelsky servis, ktery zodpovi vSechny vase dotazy a pfipominky.

MuUzete se také prihlasit na nase webové stranky www.brandt.com, kde najdete
vS8echny naSe novinky a dalSi uzite¢né informace.

Spoleénost BRANDTvas rada podporuje na kazdodenni bazipéeje vam vSe nejlepsi
do budoucna. co nejlépe vyuzit sviij nakup.

‘GI'N' Oznaceni "Garance pGvodu Francie" zajistuje spotrebitelim

V‘ _ vysledovatelnost vyrobku tim, Ze jasné a objektivné oznacuje jeho puvod.
RAN E Znacka BRANDT je hrda na to, Ze muze toto oznaceni uvadét na vyrobcich

F/-sf? z nasich francouzskych tovaren v Orléansu a Vendéme.
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& DULEZITE

Pred spotiebice si pozorné prectéte tuto prirucku, abyste mohli
rychleji se seznamit s jeho obsluhou.


https://brandt.fr/
http://www.brandt.com/
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BEZPEGNOSTNI POKYNY

Dulezité bezpecnostni pokyny Peclivé si je prectéte a uschovejte pro

dalsi pouziti.

Tyto pokyny si mizete stahnout z webovych stranek znacky.

Pfi prevzeti spotrebice

Ihned ji rozbalte nebo nechte
rozbalit. Zkontrolujte jeho celkovy
vzhled. Pokud mate né&jaké
vyhrady, zapiSte je do dodaciho
listu a ponechte si jeho kopii.

Pred prvnim pouzitim zahrejte
troubu asi 15 minut bez pfistupu
vzduchu. Ujistéte se, Ze je
mistnost dobfe vétrana.

Dulezité informace

Tento spotfebic byl navrzen
pouziti v domacnosti. Tato trouba
neobsahuje Zadné soucasti na
bazi azbestu.

Vas spotrebi€ je urCen pro bézné
domaci pouziti. Nepouzivejte jej
ke komerénim nebo pramyslovym
ucelim nebo k jinym G€elim, nez
pro které byl navrzen.

se nepokousejte ménit vlastnosti
tohoto spotfebice. MUze vas to
ohrozit.

Hlinikovou nikdy neumistujte do
pfimého kontaktu s ohnistém,
protoze nahromadéné teplo by
mohlo zplsobit poSkozeni smaltu.
Na otevienych dvifkach trouby
neprovadéijte po-

nenosi téZka bfemena a jako...
Vite, ze dit¢é nemlze nastoupit
nebo si sednout?
Nepouzivejte troubu
nebo k uskladnéni
predmétd po pouziti.
Po pouziti trouby ujistéte, Ze jsou
v8echny ovladaci prvky ve vypnuté
poloze.

Pfed jakymkoli €isténim v prostoru
trouby musi byt trouba vypnuta.
Pfed vyjmutim ledu nechte
spotfebi¢ vychladnout.
Bezpecénostni pokyny

¢ Tento spotfebi¢ mohou pouzivat
détmi od 8 let a osobami se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo duSevnimi  schopnostmi
nebo osobami s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud jim
byl pfiméfeny dohled nebo pokyny
tykajici se bezpecného pouzivani
spotfebiCe a pokud pochopily
souvisejici  rizika. Deéti si  se
spotfebi¢em nesmi hrat. Cisténi a
udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru.

jako spiz
jakychkoli



¢ détmi bez dozoru.

¢ Je dulezité sledovat en-

déti pro zajistit aby se
potfebi¢em.

/N\VRROVAN :

¢ Spotrebi€ a jeho pfistupné Casti

se béhem pouzivani zahfiva.

Davejte pozor, abyste se nedotkli

topnych téles uvnitf trouby. Déti

mladSi 8 let by se nemély

pfiblizovat, pokud nejsou pod

neustalym dohledem.

® Tento spotfebi€ je ur€en k

vafeni se zavienymi dvefmi.

® Pred provedenim cCistého

pyrolytické cCisténi trouby, vyjméte

veSkeré pfisluSenstvi a odstrarite

vSechny velké skvrny.

® Pro . funkci ) net-

Pfi Cisténi mohou byt povrchy

teplejSi nez pfi béZném pouzivani.

Doporuc€ujeme, se drzeli stranou

od déti.

® Cistici zarizeni

parni Cisténi.

® Nepouzivejte Cistici prostiedky

K Cisténi sklenénych dvifek trouby

nepouzivejte  abrazivni  Cistici

prostfedky ani tvrdé kovoveé

Skrabky, protoze by mohlo dojit k

poskrabani povrchu a rozbiti skla.

® Ujistéte se, Ze je spotrebic de-

Pfed vyménou svitidla musi byt

odpojeno od zdroje napajeni, aby

se predeslo riziku urazu

elektrickym proudem. Udélejte to,

az spotfebic vychladne.

OdSroubovani prizoru a

BEZPEGNOSTNI POKYNY

lampy, pouZzijte gumovou rukavici,
abyste si usnadnili demontaz.

® Zastréka zasuvky musi

byt po instalaci pfiStupné.

® Musi byt mozné odpojit

odpojte spotiebi€ od elektrické
sité, a to bud pomoci zastréky v
zasuvce, nebo pomoci vypinace v
pevnych rozvodech v souladu s
instalaCnimi predpisy.

® Pokud je napajeci kabel
poskozeny, musi jej vymenit
vyrobce, jeho poprodejni servis
nebo podobné kvalifikovana
osoba, aby se predeslo
nebezpedi.

® Tento spotrebic Ize nainstalovat do
Instalacni schémata ukazuji, jak
i.nstalaci nastavit.

® VVycentrovani trouby ve skfini

aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
nabytku.

® Material vestavéné skiiné

Ram musi byt Zaruvzdorny (nebo
pokryty Zaruvzdornym
materialem). Pro vétsi stabilitu
pfipevnéte troubu ke skfini pomoci
2 Sroubl skrz otvory umisténé na
boc&nich sloupcich.

¢ Spotfebi¢ nesmi byt instalovan.
za ozdobnymi dvefmi,

aby se zabranilo pfehrati.



Instalace spotiebice




Instalace spotrebice

VYBER MIiSTA A INSTALACE

Na obrazcich jsou uvedeny rozméry skfiné,
do které se trouba vejde. Tento spotfebic
Ize instalovat bud' jako sloup (A), nebo pod
pracovni desku (B).

(B). Pokud je skfin oteviena, mél by byt
maximalni otvor zadni ¢asti 70 mm (C a D).
Pfipevnéte troubu do skiiné. Za timto
UCelem odstrarfite gumové zarazky a
predvrtejte do stény skfiné otvor @ 2 mm,
abyste  zabranili tfiskam ve drevé.
Pfipevnéte troubu pomoci 2 Sroubl do
dfeva (nejsou soucasti dodavky) (pramér
kulaté hlavy: 3 mm a délka: 30 mm).
Davejte pozor, abyste Sroubovak, protoze
by mohlo dojit k poSkozeni smaltu na
troubé. Vymeérte gumové zarazky.

Rada

Chcete-li se ujistit, ze je vasSe
instalace v souladu s predpisy, nevahejte
si zavolat odbornika na domaci
spotrebice.

ELEKTRICKE PRIPOJENI

Trouba je standardnim tfizilovym napajecim
kabelem o prafezu 1,5 mm? (1 ph + 1 N +
zem), ktery musi byt pfipojen k elektrické siti
220~240 V prostrednictvim  standardni
zasuvky IEC 60083 nebo vSesmeérového
oddélovaciho  zafizeni v souladu s
instalaCnimi pfedpisy.

Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pFipojen
svorce spotfebice a musi byt spojen s
uzemnénim instalace. .

instalace musi byt 16 A.

Nemuzeme nést odpoveédnost za nehody
nebo incidenty, které vzniknou v dlsledku
neexistujiciho, vadného nebo nespravného
uzemnéni nebo nespravného pfipojeni.

Vas spotfebi€¢ je navrzen tak, aby mohl
pracovat pfi frekvenci 50 Hz nebo 60 Hz bez
jakéhokoli zvlastniho zasahu z vasi strany.

Upozornéni:

Pokud elektricka instalace ve vasi
domacnosti  vyzaduje Gpravy pro
pripojeni spotiebice, obratte se na
kvalifikovaného elektrikare. Pokud se
vyskytne jakykoli problém s troubou,
odpojte spotiebi€ ze zasuvky nebo
vyjméte pojistku odpovidajici privodnimu
vedeni k troubé.

Modry vodi¢

Cerny, hrjﬂ%dy

nebo cerveny
vodi¢

Zemé

&

Zeleny/Zluty vodi¢

Pred pouzitim trouby ji zahfivejte asi 15 minut na
nejvySsi stuperi se zavienymi dvifky. Mineralni
vina, ktera obklopuje dutinu trouby, muze
zpocatku diky svému slozeni vydavat zvlastni
zdpach. Muzete také zaznamenat trochu koure.
To je normalni.



RESPEKT K
ZIVOTNi PROSTREDI

Obalové materidly tohoto spotfebiCe Ize
recyklovat. Podilejte se na jejich recyklaci a
pomozte chranit zivotni prostfedi tim, Ze je
odlozite do obecnich kontejnerG uréenych k
tomuto ucelu.

Vas spotiebic obsahuje také
mnoho recyklovatelnych
materiald. Je proto oznacen
timto logem, abyste védéli, Ze
pouzité spotfebiCe se nesmi
michat jinym odpadem.

Recyklace spotfebi¢li organizovana vasim
vyrobcem proto probiha za nejlepSich
moznych podminek v souladu s evropskou
smérnici o odpadnich elektrickych a
elektronickych zafizenich.

Podrobnosti o nejblizSich sbérnych mistech
pro pouzité spotiebice ziskate na mistnim
Uradé nebo u prodejce.

Dékujeme vam za pomoc ochrané
zivotniho prostfedi.




g Popis vaseho spotirebice
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. Ovladaci panel

. Lampa

. Kroky (6 pozic)




g Popis vaseho spotirebice

OVLADACI PRVKY A DISPLEJ

Zobrazit

Indikator durovné urovné

Casovaé

Zobrazeni rezimu Gril Saveur

varent

Indikator Zamek dvefi
nabéhu ' 1 Q&?g) vareni Provozni
teplota ’ B8 ¢ Konec vareni
Ukazatel Y
hmotnost Zobraz?m'casu a konce
vareni
Klice
Nastaveni Doba Konec vareni -
teploty vareni vk Casovad Gril Saveur
! ! ! ! s
® [ ]
(L @)-6-E
CJ @ 1=
1 i
Pristup Zamek
na klavesnice
nastaveni

»[ED 10




g Popis vaseho spotirebice

PRISLUSENSTVI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

- Bezpecnostni mfizka proti preklopeni
Mrizku Ize pouZzit k podepieni vSech pokrm( a
forem obsahujicich potraviny uréené k vareni
nebo peceni au gratin. Lze ji také pouzit ke
grilovani (umisti se pfimo na ni).

Viozte rost se zarfizenim proti preklopeni
smérem ke dnu trouby.

- Viceucelova miska 45 mm

Vklada se do uUrovni pod grilem.
Shromazduje $tavy a tuky z grilovani a Ize ji
pouzit naplnénou vodou pro vafeni v bain-
marie.

DOPORUCUJEME :

Abyste zabranili uniku koure pfi vareni
tuéného masa, doporucujeme pfidat na
dno viceucelové misky o priméru 45
mm malé mnozstvi vody nebo oleje.

11

"~

m VAROVANI :

Pfred zahajenim pyrolyzniho
vyjméte prislusenstvi z trouby.
PlUsobenim tepla se prisluSenstvi mlze
deformovat, aniz by se zménila jeho
funkce. Po ochlazeni se vrati do
puvodniho tvaru.

Cisténi



g Popis vaseho spotirebice

Systém posuvnych kolejnic

Systém posuvnych kolejnic usnadfiuje a
zpfijemiuje manipulaci s potravinami,
protoze podnosy lze plynule vytahovat, a tak
s nimi Ize co nejsnaze manipulovat. Pfihradky
lze zcela vysunout, coz umoznuje plny
pfistup. Diky jejich stabilit¢ Ize navic s
potravinami pracovat a manipulovat zcela
bezpecne, coz snizuje riziko popaleni. Jidlo
tak mizete z trouby vyndat mnohem
snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ POSUVNYCH
LIST

Po odstranéni 2 draténych stuprili zvolte vysku
stupril (od 2 do 5), ke kterym chcete
pfipevnit  kolejnice.  Pficvaknéte levou
kolejnici k levému patru a vyvijejte
dostatecny tlak na pFfedni a zadni Ccast
kolejnice tak, aby 2 vystupky na boku
kolejnice zapadly do draténého patra. Totéz
provedte u pravé kolejnice.

POZNAMKA: teleskopicka posuvna &ast
listy by se méla vyklopit smérem k predni
Casti trouby, A smérem k vam.

Namontujte 2 draténé police, umistéte
desku na 2 kolejnice a systém je pfipraven k
pouziti.

Chcete-li  kolejnice  demontovat, opét
vyjméte draténé pojezdy. Mirné roztahnéte
vystupky pfipevnéné ke kazdé kolejnici
smérem doll, abyste je uvolnili z patra.
Vytahnéte kolejnici smérem k sobé.

B 12




R Pouzivani zarizeni

NASTAVENI

Nastaveni ¢asu

GG @HE

)

®eG ®8E

PFi zapnuti displeje blika 12:00.
Nastavte ¢as pomoci joysticku+ nebo -. Potvrdte stisknutim joysticku.
Pokud dojde k vypadku proudu, ¢as bude také blikat. Provedte stejné nastaveni.

Zmeéna casu

B ° @
= =

Funké&ni packa musi byt v poloze O.
Stisknéte tlacitko® , dokud nezaéne blikat ukazatel Gasu. Nastaveni upravte
pomoci joysticku+ nebo -. Potvrdte stisknutim joysticku.

Minerie

w .

@ @iE)

@@-@/(?ﬁ

Stisknéte tlagitko® a zobrazi se symbol . Casovaé zaéne blikat. Nastavte asova& pomoci
packy + nebo -. Potvrdte stisknutim joysticku. Opét se zobrazi €¢as a spusti se odpocitavani.
Stisknutim tlagitka® zobrazite odpogitavani. Po uplynuti asu zazni zvukovy signal. Chcete-li jej
zastavit, stisknéte joystick.

Poznamka: Programovani ¢asovace muzete zménit nebo zrusit na adrese
kdykoli. Pro zruSeni se vratte do nabidky ¢asovace a nastavte 00:00.

» E5 13




8 Pouzivani zarizeni

ZAMEK KLAVESNICE (DETSKA POJISTKA)

Funkéni packa musi byt v poloze 0.

® ®oG @
A

Sougasné stisknéte tlagitka® al=l, dokud se na obrazovce neobjevi symbolﬂ. Chcete-li ji
odemknout, stisknéte sou¢asné klavesy®- a (=], dokud symboll nezmizi z obrazovky.

Nabidka Nastaveni

AR

Soucasné stisknéte tladitka®a <, dokud se nezobrazi "MENU". Prochazejte rdznymi nabidkami
pomoci joysticku +/- (viz tabulka). Vybér potvrdte stisknutim packy +/-, pomoci pacek + a - vyberte
moznost OFF nebo ON a poté potvrdte volbu stisknutim packy +/-.

1 - Lampa

2 - Zvuk

AUTO: V rezimu vafeni se
kontrolka  dutiny vypne 90
sekundach.
ON: V rezimu vafeni sviti
kontrolka nepfetrzité, s vyjimkou
rezimu ECO.

ON: Aktivovat
OFF: Deaktivuje zvukové signaly
klaves.

3 - Booster

ON: Aktivace predehievu
rychle.
OFF: Deaktivuje rychly predehiev.

4 - Demo

Aktivace/deaktivace demo rezimu

5 - Jazyk

Volba jazyka: FR, EN,
ES, Pl,CZ

6 - Kod

Informace o zékaznickém servisu

14

Chcete-li opustit "MENU", stisknéte tlacitko
na libovolné klavese.



ZPUSOBY VARENI

o

BILE MASO-RYBY

BISCUITS* (minimalni teplota 35 °C
maximalni 250 °C) Doporuc€uje se pro
bilého masa, ryb a zeleniny mékkych a
pro vicenasobné vareni az na 3 Urovnich.
Rychlé zvySeni teploty: nékteré pokrmy
Ize vloZit do trouby studené.

‘Z CERVENE MASO-ZELENINA
(minimalni teplota 35 °C, maximaini 275
°C) Doporuc¢eno pro pomalé a jemné
vafeni: mékka zvéfina apod. Pro opékani
¢erveného masa. Pro duSeni v uzavieném
pekadi, které bylo predtim zapocato na
varné desce (coq au vin, civet).

EI GATEAUX-BRIOCHE

(minimalni teplota 75 °C, maximalni 250
°C) Doporuc¢eno pro vlhké pokrmy
(quiche, Stavnaté ovocné kolace...).
Pecivo bude zespodu dobfe propecené.
Doporuduje se pro kynouci pokrmy
(kolace, briosky, kouglof...) a pro suflé,
které nebude blokovano kirkou na
povrchu.

15

| 0| ECO* COOKING

Minimalni teplota 35 °C, maximalni 275 °C
Tato poloha Setfi energii pfi zachovani
kvality vareni.

Veskeré vareni probiha bez pfedehfivani.

EI GRATIN- GRILLS

(pozice 1 az 4)

n PULSED GRILL

(minimalni teplota 100 °C, maximalni 250
°C) Stavnata, kfupava driibeZ a pedené ze
vSech stran. Posurite viceu€elovou misku

45 mm na spodni polici. DoporuCuje se
vesSkerou drubez a pecené, pro opékani a
pfipravu jehnéci kyty a hovézich kotlet. Pro
udrzeni rybich steakl rozplyvajicich se v
ustech.

PIZZA-TARTE

(minimalni teplota 35 °C, maximalni 275 °C)

PARNIi CHLEB

Minimalni teplota 35 °C Maximalni
teplota 220 °C Doporucené poradi pro
peceni chleba. Nezapomenite na
ohnisté umistit misku s vodou, abyste
ziskali kfupavou, zlatavou kurku.

FUNKCE PRUVODCE CHUTI
Funkce "Flavour Guide" zvoli vhodné
parametry vafeni v  zavislosti na
pfipravovaném pokrmu, jeho hmotnosti a
typu jidla.

FUNKCE VARENI V PARE

Zvolte funkci "Vareni v pafe. Trouba pak
nabidne rGzné skupiny potravin: kufe, velké
ryby a pecené (teleci, veprove).

* Poradi pouZité pro pisemné oznameni
na energetickém Stitku souladu s
evropskou normou EN 60350-1 a
evropskou smérnici EU/65/2014.



8 Pouzivani zarizeni

ZAHAJENi STRELBY

Zahajeni okamzitého vareni

pH  °

Jakmile je trouba spusténa
zacne béZet provozni doba.

Casovaé by mél zobrazovat pouze &as. Nesmi blikat.

Otocte funkéni knoflik do zvolené polohy. Zacne se varit.

Vytapéni se spusti okamzité. Trouba vam doporuci teplotu, kterou mizete zménit. Trouba se
zahfiva a blika ukazatel teploty& . Kdyz trouba dosahne nastavené teploty, ozve se série pipnuti.
MuUzZete vloZit pokrm do trouby.

Zména teploty

&H O o

Stisknéte tlacitko® a teplota zaéne blikat. Nastavte teplotu pomoci joysticku+ nebo
-. Potvrdte stisknutim joysticku.

Zména doby trvani

© ﬁ-@{% ORSE!

Tisk® . Trouba vam doporuéi dobu peéeni, kterou miizete zménit. Dobu peéeni upravte pomoci
packy + nebo -. Potvrdte stisknutim knofliku.

16




, " . FUNKCE VARENI CASOVE

@ SyStem Smart Assist (v zavislosti na modelu) DOPORUCENI

Vase trouba je vybavena BiLE’ MASO - RYBI 30 minut

"Smart Assist"”, ktery pfi programovani SUSENKY

vareni doporuéi dobu’ vareni, kterouvlze’ -IZ]CERVENE VIASO - ZELENINA 30 minut

upravit podle zvoleného rezimu vareni =

(viz tabulka). & [KOLACE - BRIOSKY 30 minut

. ECO [ECO COOKING 30 minut

Zmeénu Casu potvrdte stisknutim knofliku. Cas e’ -

se zadne odpogitavat okamzité po dosazeni |L_JRATN

teploty vareni. 2 | RILLADES+ TB 7min
"X [orosez - peceNE 15 minut
= Jpizza-pi 30 minut
BREAD 40 minut

Zména konce vareni

Po nastaveni doby vareni stisknéte tlacitko a konec doby varfeni za¢ne blikat. Pomoci packy+ nebo -
nastavte novou dobu konce vareni.

Potvrdte stisknutim joysticku.

Displej konce vareni prestane blikat.

Trouba se spusti pozdégji, aby dokoncila peceni ve zvoleném Case.
Poznamka: Tato funkce neni k dispozici s funkci Giril.

Pouziti funkce Grill Saveur

Pomoci funkce "Grill Saveur" muzete na konci pfipravy pokrm au gratin opéct. =

Zvolte funkci vareni, nastavte teplotu a dobu vareni.
Poté stisknutim tlacitka vyberte funkci "Gril Saveur".

Vase vareni zac¢ina. Na displeji se zobrazi symbol =) a gril se automaticky spusti. -
béhem poslednich 5 minut vareni.
Upozornéni: Funkce "Gril Saveur" neni k dispozici v Eco, Gratin, Grill a vareni v pare.
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Funkce vareni v pare

Zvolte funkci "Vareni v pare.
Trouba pak rtizné skupiny potravin: Dribez, Ryby a Pecené.

Tabulka automatickych kombinovanych
[e] . L
P/H @ funkci s kombinaci pary
. . . fidané vod
E] Nadobi Potraviny P Y
A1 Kufe
@ A2 Perlicky
A drubez
A3 Kachna
A4 Turecko
- 500 teplé vody ve
ﬁﬁ ECO B1 Velké ryby viceuCelové  misce o
B2 Platysoviti pmmem 45 mm
B Ryby
B3 Malé ryby
Sité B4
C1 Teleci pecené
C Pecené
C2 Vepfové pecené

Pomoci joysticku vyberte potravin+ a -, potvrdte stisknutim joysticku. Poté vyberte potravinu
pomoci joystickll + a -, potvrdte stisknutim joysticku.

Na displeji -bliké vaha; zadejte skute¢nou hmotnost potraviny pomoci joysticku+ a - a pak.
potvrdite stisknutim joysticku.

Na spodni troven 1 umistéte viceti¢elovou misku o priiméru 45 mm (teplou vodou) a
na uroven 3 umistéte vareny pokrm.

Nemusite nastavovat nic dalSiho, teplota a doba vareni se vypocitaji automaticky. V pfipadé
potfeby nastavte konec vareni a poté potvrdte. Vase vareni bude okamzité zahajeno.

Zména konce vareni

— g
=] 12:05

‘215 POULET 13:30 iy

@?{ ®-= @G @5 =

Stisknéte tlagitko® a konec doby vafeni zacéne blikat. Pomoci pacek+ a - nastavte novou
dobu konce vareni. Potvrdte stisknutim knofliku. Ukazatel doby ukonceni vafeni prestane
blikat. Na displeji se zobrazi naprogramovana doba vareni a vase vareni skonci ve zvoleném
Case.
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8 Pouzivani zarizeni

Funkce pravodce chuti

Funkce "Pravodce chuti" pro vas vybere vhodné parametry vareni podle toho.
v zavislosti na pfipravovaném pokrmu, jeho hmotnosti a typu pokrmu.

(o]

propeceny r2 :
Dobfe propeceny r3 :
Propeceny

r4: Gratin dauphinois
r5 : Celé brambory
r6: PInéna rajcata r7:
Zeleninovy flan r8:
Pizza

r9 : Quiche

r10: Lasagne

r11: Ovocny kolac

r1: Stredné

P/H

=]

G

r12: Soubory cookie
*U téchto pokrmu je nutny pfedehfev. Po zaznéni zvukového signalu pfedehtevu viozte pokrm do trouby.

#] 12:05 N
BOEUF SATGNANT -
@l @6 D @G ®LD

Otocte joystickem do polohy Flavour Guide. Pomoci joysticku vyberte

+ a - pfedprogramovany recept. Potvrdte stisknutim joysticku+ a -. V zavislosti na pokrmu se
rozblika navrhovana hmotnost-. Zadejte skute¢nou hmotnost pokrmu pomoci joysticki+ a - a
potvrdte stisknutim joysticku. Zobrazi se idealni doba vareni, ktera se vypocita automaticky. Trouba
doporuci vysku, na kterou byste méli polozit. Umistéte pokrm do trouby na doporu¢enou vysku (od
1 dole do 6 nahore). Trouba se spusti.

m DULEZITE: Dobu vafeni nelze zménit pomoci tlaéitka
Pravodce Saveur.

Zména konce vareni

=t
) 25 eoeur SF-M@} —:
@’@)f? ©L !

Stisknéte tlacitko a konec doby vareni za¢ne blikat. Pomoci pacek + a - nastavte novou dobu
konce vareni. Potvrdte stisknutim knofliku. Ukazatel doby ukonceni vareni prestane blikat. Na
displeji se zobrazi naprogramovana doba vareni a vase vareni skon¢i ve zvoleném Case.

m DULEZITE: U receptt vyzaduijicich pfedehfati neni mozné vatit s odloZzenym startem.
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CISTENI INTERIERU - EXTERIERU

Cisténi dutin pyrolyzou nebo ¢&isténi parou

MNooz0r

Pfed zahgjenim pyrolyzy nebo hydrocisténi vyjméte pfisluSenstvi a stojany z trouby. Pfed
Cisténim trouby odstrante pfipadné velké . Pfebyte¢nou mastnotu z dvifek odstrarite vihkou
houbou.

Z bezpecnostnich davodu by se pyrolyzni ¢isténi mélo provadét az po.

Dvefe se automaticky zamknou a nelze je odemknout.

Okamzité samocisténi

. ° @

Casovaé by mél zobrazovat denni &as bez blikani. Pomoci joysticku zvolte
samogistici .

Zvolte nastaveni pyrolyzy pomoci packy +a - v zavislosti na znecisténi spotfebice
trouby.
Vase volba:  P01: Pyro 2 h

P02: Zobrazi se PyroExpress* nebo Pyro ECO 1h30.

P03: Zobrazi se hodnota Hydro.

Potvrdte to packami + a - a cyklus Cisténi se spusti. Na konci Cisticiho cyklu se na displeji
zobrazi 0:00. Otocéte funkeénim knoflikem zpét na 0. Na konci Cisticiho cyklu se dvifka
odemknou.

* PyroExpress za 59 minut

Tato specificka funkce vyuZiva teplo nahromadéné predchoziho varfeni a nabizi rychlé
automaticke c¢isténi dutiny: mirné znecisténou dutinu vycisti za méné nez hodinu.
Elektronické sledovani teploty v dutiné urcuje, zda je zbytkové teplo v dutiné dostatecné pro
dobry vysledek ¢isténi. Pokud tomu tak neni, automaticky se spusti cyklus pyrolyzy ECO
trvajici 1 hodinu.

m Expresni 59minutové pyro
Kdyz se na obrazovce objevi tento udajmate na vybér z nasledujicich moznosti.
moznost spustit PyroExpress za 59 minut.




Udrzba spotiebice
DOPORUGUJEME :

Kdyz trouba vychladne, odstrarite bily popel vihkym hadfikem. Trouba bude Cista a pfipravena k
dalSimu pouziti pro vareni podle vaseho vybéru.

Cisténi dutiny parou

Diky této funkci stravite méné casu cisténim trouby, a to s ohledem na Zivotni prostfedi. Za timto
Ucelem postrikejte dutinu trouby 300 ml vody a spustte funkci parniho ¢isténi oto¢enim knofliku na

po dobu 35 minut.
Opozdéna pyrolyza nebo parni ¢isténi

PFi nastavovani doby ukoncéeni pyrolyzy nebo hydrocisténi postupujte podle pokynl v ¢asti
"Okamzité samocisténi" a viz ¢ast "Konec vareni".

Po téchto Ukonech se zacatek Cisticiho cyklu odlozi na naprogramovany ¢as. Po dokonceni cyklu
otocte voli¢ funkci zpét do polohy 0.

Cisténi vnéjsiho povrchu

Pouzijte mékky hadfik namoceny v Cisticim prostfedku na sklo. Nepouzivejte Cistici krémy ani brusné
prostfedky.

Skrabka houba.

Cisténi skla dvefi

! "! VAROVANI

Cisténi sklenénych dvifek trouby nepouzivejte draténky, abrazivni houbiCky ani kovové Skrabky,
protoze by mohly poskrabat povrch a zpusobit rozbiti skla.
Otevrete dvere Uplné a zamknéte je.

pomoci plastového klinu dodaného s
zafizeni.

Pomoci Sroubovaku Torx (T20) vySroubujte
dva Srouby umisténé na obou stranach
dvefnich zarubni a poté vyjméte ram tahem
smérem k sobé.
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Udrzba spotiebice

m DULEZITE:

Nezapomeiite si
oznacit smér montaze
tohoto 1. skla (lesklou
stranou k sobé).

=3

Vyjméte prvni sklo: dvefe maji dvé vnitini skla s ¢ernym gumovym distan¢nim rameckem v
kazdém rohu. V pfipadé potreby vyjméte vnitini skla a vycistéte je.

Sklenici neponofuijte do vody. Oplachnéte ji Cistou vodou a otfete suchym hadfikem.

nacechrany.

Montaz dvernich oken

Po vycisténi znovu umistéte Ctyfi gumové zarazky tak, aby Sipky sméFovaly nahoru.

zménit polohu vSech oken.

Posledni sklo zasunte do zarazek, poté pricnik pfemistéte a pfisSroubujte zpét na misto. Pred
zavienim dvefi odstrarite plastovy kabel. Vas spotfebi¢ je nyni opét funkéni.

|
P

=

Vymeéna lampy
DULEZITE:

Pred vyménou lampy se ujistéte, ze je spotiebi¢ odpojen od napajeni, abyste predesli
riziku urazu elektrickym proudem. Udélejte to, az spotiebi¢ vychladne.

L)

Vlastnosti lampy :

25W, 220-240 V~, 300 °C, patice G9.

Pokud lampa prestane fungovat, mizete ji
vymeénit sami. OdSroubujte ublot a vyjméte
lampu (pro snazSi demontaz pouzijte
gumovou rukavici).

Vlozte novou lampu a vyménte okno. Tento
vyrobek obsahuje svételny zdroj tFidy
energetické ucinnosti G.
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Zavady a reSeni
[ ]

ZAVADY A RESENI

Zkontrolujte, zda je trouba spravné zapojena
do sité nebo zda pojistka ve vasi instalaci neni
nefunkéni. Zvyste zvolenou teplotu.

Vyménite zarovku nebo pojistku. Zkontrolujte
zda je trouba spravné pfipojena.

To je normalni, protoze ventilator mize bézet
az jednu hodinu po ukonc€eni peceni, aby
snizil teplotu uvnitf i vné trouby. Po uplynuti
vice nez jedné hodiny kontaktujte nas
poprodejni servis.

Zkontrolujte, zda jsou dvefe zaviené. Mlze
jednat o zavadu na zamku dvefi nebo na
teplotnim cidle. Pokud zavada pretrvava,
kontaktujte poprodejni servis.

Pokud se dvitka nezamykaji spravné, obratte
se na poprodejni servis.

PFi vafeni v bain-marie pouzivejte ventilacni
rezimy. Zkontrolujte, zda se napajeci kabel
nedotyka zadni stény.

To nema zadny vliv na spravnou funkci
spotrebi¢e, mize to zpUsobit vibraéni hluk pfi
jeho napajeni. Vyjméte spotfebi¢ a presunte
kabel. Vyménte troubu. Presurite $nuru.
Vymérite troubu.
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Tipy na vareni

I
U

DESKY

NIAOHN
NIAOHN
NIAOHN
NIAOHN

Veprova pecené (1 kg) 200 | 2 180 | 2 60

Teleci pecené (1 kg) 200 2 180 | 2 4560
Hovézi pecené, propecena (1kg)| 240 | 2 4560
Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 1 220 20| 2 45

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

Velka dribez 200 | 2 60-90
Kureci stehna 20| 3 210 3 3040
Vepiové kotlety 210 3 30-40
Teleci kotlety 210| 3 20-30
Hoveézi Zebra, propecena (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Skopové kotlety 210 3 20-30
Malé ryby 2715 | 4 1520
Stredné velké ryby 1 kg az 1,5 kg)] 200 3 80| 3 30-35
Rybi filé 220 | 3 200 3 15-20

Gratins (varené jidlo) 25| 2 15
Gratins dauphinois 200 2 180 2 45
Lasagne 20 | 3 180 3 45
PInéna rajcata 170 3 60| 2 30
Savojska susenka - Génoise 150 | 3 35
Rolované susenky 220 3 1520
Brioche 170 1| 210 3545
Brownies 180 2 75| 3 20-25
©
Dort - Ctyfi &tvrtiny 180 | 1| 180| 1 4550 ;
Clafoutis 200 2 80| 3 30-35 é P
2T
Krémy 165 | 2 3040 | S 'é
*




DESKY

Pecivo

I]

*

[

*

*

NIAOHN

NIAOHN

NIACHN

NIAOHN

NIAOHN

NIAOHN

Susenky - Kfehké pecivo 175 3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 4045
Malé pusinky 100 2 60-90
Velké pusinky 100 2 70-90
Madeleines 220 3 20| 3 510

Zeli 200 3 180 3 30-40
Jednotlivé listové tésto 20 3 0 | 3 510

Savarin 180 & 3035
Kola¢ z kfehkého tésta 215 200 | 1 30-40
Kola¢ z tenkého listového tésta 215 200 | 1 20-25

Brochety 220 & 210 | 4 1520
Pastika v teriné bain-marie 200 19 | 2 80-100
Krehka pizza 200 3040
Tésto na pizzu 15-18
Quiche 220 3540
Soufflé 50

Kolace 200 4045
Chléb 220 200 220 30-40
Toastovy chléb 180 275 | 45 23

Uzavfené kastroly 180 90-180

m VSechny T °C a doby peceni jsou uvedeny pro predehiaté trouby.

Poznamka: V3echna masa by méla byt pfed vlozenim do trouby ponechana nejméné 1 hodinu pfi pokojové teploté.

°c 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cisla 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
25
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Tipy na vareni

V SOULADU S CEI 60350

FOOD Rezim | UROVEN | Pristusenstvi [ °c | min.DOBA |PRECHAUF-
vareni TRVANI
Krehky chléb (8.4.1) E] 5 plochy 45 mm 150 30-40 ano
Krehky chiéb (8.4.1) 5 plochy 45 mm 150 25-35 ano
Krehky chléb (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm 150 2545 ano
+ miizka
Krehky chléb (8.4.1) 3 plochy 45 mm 175 25-35 ano
Krehky chiéb (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm 160 30-40 ano
+ mfizka
Malé kolace (8.4.2) E] 5 plochy 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolace (8.4.2) 5 plochy 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolace (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm 170 20-40 ano
+ mfizka
Malé kolace (8.4.2) 3 plochy 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolace (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm 170 25-35 ano
+ mfizka
Meékky kola¢ bez tuku (8.5.1) E] 4 miizka 150 30-40 ano
Meékky kolac bez tuku (8.5.1) 4 miizka 150 30-40 ano
Mékky kola¢ bez tuku (8.5.1) 245 plochy 45 mm 150 3040 ano
+ mfizka
Mékky kolac¢ bez tuku (8.5.1) 3 150 3040 ano
Mékky kola¢ bez tuku (8.5.1) 245 plochy 45 mm 150 3040 ano
+ mrizka
Jable¢ny kola¢ (8.5.2) E] 1 miizka 170 90-120 ano
Jable¢ny kolac (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ano
g
Jable¢ny kol&¢ (8.5.2) 3 miizka 180 90-120 ano 3
Rostujici povrch (9.2.2) @ 5 mfizka 275 36 ano TE

POZNAMKA: Pfi dvoutroviiovém vareni Ize pokrmy vyjmout v riiznych éasech.
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@ Poprodejni servis

INTERVENCE

Veskeré prace vasem spotfebiCi musi provadét
kvalifikovany odbornik, ktery je registrovanym
distributorem dané znacky. Pfi telefonatu
usnadnéni vyfizeni vaSeho pozadavku pfipravte
Uplné reference vaseho spotfebi¢e (obchodni
reference, servisni reference, vyrobni &islo).
Tyto informace naleznete na vyrobnim Stitku.

SLUZBA: -— TYP:

& XX XX XX

B: Obchodni reference
C: Servisni ¢islo
H: Sériové ¢islo

PUVODNI DILY

Pfi servisu zafizeni pozadujte pouziti pouze
certifikovanych originalnich nahradnich dild.
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Keere ,

Du netop kebt et BRANDT-produkt, og vi vil gerne takke dig for den tillid, du har vist os.
du giver os.

Vi har designet og bygget dette produkt med dig, din livsstil og dine behov i, sa det
opfylder dine forventninger s& godt som muligt. Vi har lagt vores ekspertise, vores
innovationsand og al den passion, der har drevet os i over 60 ar, i dette produkt. Som
en del af vores Igbende indsats for at opfylde dine krav star vores kundeservice til din
radighed for at besvare eventuelle spargsmal eller forslag, du matte have.

Du kan ogsa logge ind pa vores hjemmeside www.brandt.com, hvor du finder alle vores
seneste innovationer samt nyttige yderligere oplysninger.

BRANDT er glad for at kunne stgtte dig i det daglige og @nsker dig alt det bedste i fremtiden.
fa mest muligt ud af dit kab.

‘GI.N'- Meerket "Origine France Garantie" forsikrer forbrugerne om et produkts

Q*’/QE@ ., Sporbarhed ved at give en klar og objektiv indikation af dets oprindelse.

ANC % BRANDT-mzerket er stolt af at kunne vise dette mzerke pa produkter fra
F & vores franske fabrikker i Orléans og Vendome.

[~ r g
AR AW

/]

Retrouvez-nous sur ﬁ @
https://brandt.fr/

A\ vener

Fer du tager dit apparat , skal du laese denne vejledning omhyggeligt, sa du kan
Man bliver hurtigere fortrolig med dens funktion.

BVCeit.
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SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Vigtige sikkerhedsanvisninger Laes omhyggeligt og gem til senere

brug.

Disse instruktioner kan downloades fra brandets hjemmeside.

Ved modtagelse af apparatet

Pak den ud eller fa den pakket ud
med det samme. Tjek dens
generelle udseende. Tag
eventuelle forbehold skriftligt pa
folgesedlen, og gem en kopi.

For forste ibrugtagning Varm
ovnen op i ca. 15 minutter uden luft.
Sarg for, at rummet er
tilstreekkeligt ventileret.

Vigtig information

Dette apparat er designet til brug i
hjemmet. Denne ovn indeholder
ingen asbestbaserede
komponenter.

Dit apparat er beregnet til normal
brug i hjemmet. Brug det ikke til
kommercielle eller industrielle
formal eller til andre formal end
dem, det er designet til.

aendre eller forsgge at aendre dette
apparats egenskaber. Det kan
bringe dig i fare.

Placer aldrig aluminiumsfolie i
direkte kontakt med ildstedet, da
den akkumulerede varme kan fa
emaljen til at blive nedbrudt.

Pa den abne ovnder ma der ikke...

ikke baere tunge byrder, og som-
Kender du det, at et barn ikke kan
komme op eller sidde ned?
Brug ikke ovhen som
spisekammer eller til opbevaring
af ting efter brug.
Nar du har brugt ovnen, skal du
sgrge for, at alle knapper er i
slukket position.
Ovnen skal slukkes, fgr der
udfgres rengagringsarbejde [
ovnrummet.
Lad apparatet kgle af, fgr du
fierner isen.
ikkerhedsinstruktioner
® Dette apparat kan bruges af
af bgrn fra 8 ar og opefter og af
personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner
eller manglende erfaring og viden,
hvis de rimelig overvagning eller
instruktioner om sikker brug af
apparatet og har forstaet de
involverede risici. Barn ma ikke
lege med apparatet. Rengaring og
vedligeholdelse ma ikke udfgres af
barn uden opsyn.



¢ af barn uden opsyn.
® Det er vigtigt at holde gje med

en-

bgrn for sikre at de
A med agEaratet.
ADVARSEL :

® Apparatet og dets tilgaengelige

dele
bliver varm under brug. Pas pa
ikke at rare ved varmeelementerne
inde i ovnen. Barn under 8 ar skal
holdes vaek, medmindre de er
under opsyn hele tiden.
® Dette apparat er designet til at
madlavning med lukket dar.
® For du udfgrer en net-
pyrolytisk rengering af din ovn, skal
du fieme alt tilbehgr og fjerne
eventuelle store steenk.
® For denfunktion af net-
Ved rengering kan overfladerne
blive varmere end ved normal
brug. Vi anbefaler, at du holder
barn veek.
® ikke renggringsudstyr
damprensning.
® Brug ikke renggringsprodukter

Brug ikke slibende
renggringsmidler  eller  harde
metalskrabere til at rengere

ovnens glasdgr, da det kan ridse
overfladen og fa glasset til at
splintre.

® Sgrg for, at apparatet er de-
Lampen skal kobles fra
stramforsyningen, for den
udskiftes, for at undga enhver
risiko for elektrisk stgd. Ggr det,
nar apparatet er kglet af. For at
skrue vinduet og

SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

lampe, brug en gummihandske for
at gagre det lettere at fierne den.

¢ Stikket til stikkontakten skal
veere tilgeengelig efter installationen.
® Det skal veere muligt at afbryde

forbindelsen
Afbryd apparatet fra
strgamforsyningen, enten ved hjeelp
af en stikkontakt eller ved at
indbygge en afbryder i de faste
kanaler i overensstemmelse med
installationsreglerne.
® Hvis strgmkablet er
Hvis den er beskadiget, skal den
udskiftes af producenten, dennes
eftersalgsservice eller en
tilsvarende kvalificeret person for
at undga fare.
® Dette apparat kan installeres i
Installationsdiagrammerne  viser,
hvordan man saetter installationen

oP-

¢ Centrer ovnen i skabet

for at sikre en minimumsafstand
pa 10 mm fra det tilstedende
mgbel.

® Materialet i det indbyggede skab-
Rammen skal veaere
varmebestandig (eller beklzedt
med varmebestandigt materiale).
For at opna sterre stabilitet skal
ovnen fastgeres til skabet med 2
skruer gennem hullerne pa
sidestolperne.

® Apparatet ma ikke installeres -.
bag en dekorativ dar,

for at forhindre overophedning.
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Installation af dit apparat

VALG AF PLACERING OG
INSTALLATION

Diagrammerne viser malene pa et skab, der
kan rumme din ovn. Dette apparat kan
installeres enten som en sgjle (A) eller
under bordpladen (B).

(B). Hvis skabet er abent, skal den
maksimale abning pa bagsiden veere 70 mm
(C og D). Fastgegr ovnen i skabet. Fjern
gummistoppene, og forbor et @ 2 mm hul i
skabsvaeggen for at forhindre, at treeet
splintrer. Fastger ovnen med 2 traeskruer
(medfelger ikke) (rundt hoved, diameter: 3
mm og leengde: 30 mm). Veer forsigtig med
ikke at bruge en skruetreekker, da det kan
beskadige ovnens emalje. Udskift
gummistoppene.

Radet

Tov ikke at tilkalde en specialist i
husholdningsapparater for at sikre, at
installation er i overensstemmelse med
reglerne.

ELEKTRISK FORBINDELSE

Ovnen er udstyret et standard 3-leder 1,5
mm? strgmforsyningskabel (1 ph + 1 N +
jord), som skal tilsluttes 220~240 Volt
strgmforsyningen via et standard IEC 60083-
stik eller en omnipoleer isoleringsanordning i
overensstemmelse med
installationsreglerne.

Beskyttelsestraden (grgn-gul) er forbundet
til apparatets terminal og skal forbindes til
installationens . Den

Installationen skal veere pa 16 ampere.

Vi kan ikke holdes ansvarlige for ulykker
eller haendelser, der skyldes manglende,
mangelfuld eller forkert jordforbindelse eller
forkert tilslutning.

Dit apparat er designet til at fungere ved en
frekvens pa 50 Hz eller 60 Hz uden nogen
seerlig indsats fra din side.

Bemaerk venligst:

Hvis elektriske installation i dit
hjem kraever andringer for at tilslutte dit
apparat, skal du kontakte en kvalificeret
elektriker. Hvis der er problemer med
ovnen, skal du trekke stikket ud eller
fjerne sikringen, der svarer til ovnens
tilslutningsledning.

Bla ledning

E
Sort, brun Jorden
L. ellerrg @
ledning

&

Grgn/gul ledning

Far du bruger din ovn fegrste gang, skal du varme
den op i ca. 15 minutter pa den hgjeste indstilling
med lukket der. Mineralulden, der omgiver
ovnrummet, kan i begyndelsen afgive en seerlig
lugt pa grund af sin sammensaetning. Du ogsa
meerke lidt rag. Det er helt normalt.




RESPEKT FOR
MILJGET

Emballagematerialerne til dette apparat kan
genbruges. Veer med til at genbruge dem
og hjeelpe med at beskytte miljget ved at
aflevere dem i de kommunale containere,
der er beregnet til dette formal.

Dit apparat indeholder ogsd mange
genanvendelige materialer. Det
er derfor maerket med dette logo
for at dig, at brugte apparater
ikke ma blandes med andet

affald.
aengrug af apparater organiseret af din
producent vil derfor blive udfgrt de bedst

mulige forhold i overensstemmelse med det
europaeiske direktiv om affald af elektrisk og
elektronisk udstyr.

Kontakt din kommune eller forhandler for at
fa  oplysninger om de neermeste
indsamlingssteder for brugte apparater.

Tak for din hjeelp til beskytte miljget.




g Beskrivelse af dit apparat
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g Beskrivelse af dit apparat

BETJENING OG DISPLAY

Skarm

Indikator for niveau

Visning af tilstand Gril Saveur
madlavning
Tastaturlas
Ramp-_up- Darlas
indkator Tilberedningstid Driftstid
temperatur

Indikator for o ;
Visning af tid og

vaegt
afslutning af
tilberedning
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Indstilling Tilbered Slut pa madlavning-
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g Beskrivelse af dit apparat

TILBEHOR (AFHANGIGT AF MODEL)

- Sikkerhedsgitter mod haldning

Risten kan bruges til at understette alle fade og
forme, der indeholder mad, der skal tilberedes
eller gratineres. Den kan ogsa bruges til at
grille (placeres direkte ovenpa).

Saet risten med vippesikringen ind mod
bunden af ovnen.

- Multi-purpose skal 45 mm

Saettes ind i ristene under grillen. Den
opsamler saft og fedt fra grillen og kan bruges
halvfyldt med vand til  bain-marie-
madlavning.

RADGIVNING :

For at forhindre rgg i at slippe ud, nar du
tilbereder fedt ked, anbefaler vi, at du
tilsaetter en lille smule vand eller olie i
bunden af 45 mm-multifunktionsfadet.

11

E ADVARSEL :

Tag tilbehoret ud af ovnen, for du starter
pyrolyserenggringen.

Under pavirkning af varme kan tilbehgr
deformeres uden at a&ndre deres funktion.
De vender tilbage til deres oprindelige
form, nar de er afkolet.



g Beskrivelse af dit apparat

Glidende skinnesystem

Det glidende skinnesystem ger
madhandteringen nemmere og mere
praktisk, da bakkerne kan treekkes jeevnt ud,
hvilket ggr dem s& nemme at handtere som
muligt. Bakkerne kan treekkes helt ud, sa der
er fuld adgang. Desuden betyder deres
stabilitet, at maden kan bearbejdes og
handteres i fuld sikkerhed, hvilket reducerer
risikoen for forbreendinger. S& du kan tage
din mad ud af ovnen meget lettere.

MONTERING OG AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

Nar du har fiemet de 2 tradlag, skal du veelge
den laghgjde (fra 2 til 5), du vil fastgere dine
skinner til. Klik den venstre skinne mod den
venstre etage, og tryk tilstreekkeligt pa
forsiden og bagsiden af skinnen, sa de 2
tapper pa siden af skinnen passer ind i
tradetagen. Ggr det samme med den hgjre
skinne.

BEMZRK: Den teleskopiske glidende del af
skinnen skal foldes ud ovnens forsidestop A
vendt mod dig.

Monter dine 2 tradhylder, og placer derefter
din plade pa de 2 skinner, sa er systemet
klar brug.

For at afmontere skinnerne skal du fjerne
tradskinnerne igen. Spred tapperne pa hver
skinne lidt nedad for at friggre dem fra
etagen. Treek skinnen ind mod dig.

12




& Brug af din enhed

INDSTILLINGER

Indstilling af tid

+

T a

Fie

®eG ®8E

GG @sE

Ved opstart blinker displayet 12:00.
Indstil tiden med joysticket+ eller -. Bekraeft ved at trykke pa joysticket.
Hvis der er stremafbrydelse, vil tiden ogsa blinke. Foretag de samme indstillinger.

AEndring af klokkeslaet

B ° @
=]

Funktionshandtaget skal sta i position 0.
Tryk pa knappen®inditil tidsvisningen blinker. Juster indstillingen med joysticket+
eller -. Bekraeft ved at trykke pa joysticket.

Minerie

w .

@ @iE)

vises. Timeren blinker. Indstil timeren med + eller - handtaget.
Bekreeft ved at trykke pa joysticket. Tiden vises igen, og nedtaellingen starter. Tryk p& knappen®at
vise nedteellingen. Nar tiden er gaet, lyder der et bip. Tryk pa joysticket for at stoppe det.

Tryk pa knappen@ og symboletlEl

NB: Du kan endre eller annullere timerprogrammeringen pa

pa et hvilket som helst tidspunkt. For at annullere skal du ga tilbage til timermenuen og indstille til

00:00.

13




Brug af din enhed

TASTATURLAS (BORNESIKRING)

Funktionshandtaget skal veere i position 0.

® ®oG @
A

Tryk samtidig pa tasterne@ og , indtil symboletﬂ vises pa skeermen. For at lase den op skal du
trykke pa tasterne® og samtidig, indtil symboletid forsvinder fra skaermen

Menuen Indstillinger

AR

Tryk samtidig pa® ogTindtil "MENU" vises. Rul gennem de forskellige menuer med +/- joysticket
(se tabel). Bekreeft dit valg ved at trykke pa +/- handtaget, brug + og - handtagene til at vaelge OFF
eller ON, og bekreeft derefter dit valg ved at trykke pa +/- handtaget.

1- Lampe

AUTO: | tilberedningstilstand
slukkes lyset i hulrummet 90
sekunder.

ON: 1 tilberedningstilstand lyset
teendt konstant, undtagen i ECO-
tilstand.

2- Lyd

ON: Aktiverer
OFF: Deaktiverer tastebippene.

3- Booster

ON: Aktiverer forvarmning
hurtigt.

OFF: Deaktiverer hurtig
forvarmning.

4- Demo

Aktiver/deaktiver demo-tilstand

5- Sprog

Valg af sprog: FR, EN,
ES, Pl,CZ

6- Kode

Information om kundeservice

14

Tryk pa for at forlade "MENU".
pa en hvilken som helst tast.



Brug af din enhed

TILBEREDNINGSMETO DER

o

P/H

HVIDT K@D-FISK

BISCUITS* (minimumstemperatur 35°C
maksimum 250°C) Anbefales ftil at hvidt
ked, fisk og grentsager blgde og til flere
tilberedninger pa op til 3 niveauer. Hurtig
temperaturstigning: Nogle retter kan
seettes i ovnen kolde.

‘Z RODT KOD-GRONTSAGER
(minimumstemperatur 35°C maksimum
275°C) Anbefales til langsom, delikat
tilbberedning:  blgdt vildt osv. Til
gennemstegning af ragdt ked. Til simring i
en lukket gryde, der tidligere er startet pa
kogepladen (coq au vin, civet).

@ GATEAUX-BRIOCHE
(minimumstemperatur 75°C maksimum
250°C) Anbefales til fugtige retter
(quiches, saftige frugtteerter...). Dejen
bliver godt gennemstegt nedenunder.
Anbefales til haevende retter (kage,
brioche, kouglof...) og til souffléer, som
ikke blokeres af en skorpe pa toppen.

15

|0 | ECO* TILBEREDNING
Minimumstemperatur 35°C,
275°C

Denne position sparer energi, samtidig med
at tilberedningskvaliteten bevares.

Al madlavning foregar uden forvarmning.

‘zl GRATIN‘fI GRILLS

(position 1 til 4)

maksimum

PULSET GRILL
(minimumstemperatur 100°C, maksimum
250°C) Saftigt, spredt fierkree og stege pa
alle sider. Skub det multifunktionelle fad

45 mm pa den nederste hylde. Anbefales til
alt fjerkree eller stege, til breending og
tilberedning af lammekagller og
oksekoteletter. For at holde fiskeboffer
smeltende i munden.

. PIZZA-TARTE

(minimumstemperatur 35°C, maksimum
275°C)

DAMPBR@D

Minimumstemperatur 35°C Maximum
220°C Anbefalet raekkefalge for
bradbagning. Glem ikke at stille en skal
med vand pa ildstedet for at fa en
sprad, gylden skorpe.

SMAGSGUIDE-FUNKTION
Funktionen "Flavour Guide" veelger de rette
tilberedningsparametre for dig, athaengigt af
den mad, der skal tilberedes, dens veaegt og
typen af ret.

DAMPKOGNINGSFUNKTION

Veelg funktionen "Dampkogning". Ovnen vil
derefter tilbyde forskellige madfamilier:
kylling, store fisk og stege (kalv, svin).

* Sekvens(er), der anvendes til skriftlige
meddelelse pa energimeerket i
overensstemmelse med den
europaiske standard EN 60350-1 og det
europeiske direktiv EU/65/2014.



Brug af din enhed

STARTE EN FYRING

Start madlavningen med det samme

Sa snart ovnen startes,
begynder driftstiden.

Timeren skal kun vise tiden. Den ma ikke blinke.

Drej funktionsknappen til den gnskede position. Tilberedningen starter.

Opvarmningen starter med det samme. Din ovn vil anbefale en temperatur, som kan aendres.
Ovnen varmer op, og temperaturindikatoren& blinker. Der lyder en raekke bip, nar ovnen nar den
indstillede temperatur. Du kan saette din ret ind i ovnen.

AEndring af temperaturen

&H O o

Tryk pa knappen®og temperaturen blinker. Juster temperaturen med joysticket+ eller
-. Bekreeft ved at trykke pa joysticket.

AEndring af varighed

© ﬁ-@{% ORSE!

Tryk pa® . Din ovn vil anbefale en tilberedningstid, som du kan zendre. Juster tilberedningstiden
ved hjeelp af + eller -. Bekreeft ved at trykke pa knappen.




Brug af din enhed

. _am TILBEREDNINGSFUNKTION ANBEFALING AF TID

@ Smart Assist"-system (afheengigt af model)

Din ovn er udstyret med HVIDT K@D - 30 minutter

"Smart Assist”, som, nar tilberedningen FISKEKIKS

er programr:neret, vil anbefale en -IZ]R’Z’DT K@D - GRONTSAGER 30 minuter

tilberedningstid, der kan @andres i

henhold til den valgte __ [KAGER - BRIOCHE 30 minutter

tilberedningstilstand (se tabel). !

9 ( ) ECO [aKOLOGISK MADLAVNING 30 minutter
) . haaad 7 minutt

Hvis du sendrer tiden, skal du bekraefte ved at [L__JSRATN e

trykke pa knappen. Tiden teeller ned med det B | RILLADES: TB 7 minutter

samme, nar tilberedningstemperaturen er — -

naet A [FUERKRE - STEGT 15 minutter
2 |pza-p 30 minutter
1 IBROD 40 minutter

AEndring af sluttidspunkt for tilberedning

Nar du har indstillet , skal du trykke pa knappen, og sluttiden vil blinke. Brug+ eller - til at indstille
den nye sluttid.

Bekraeft ved at trykke pa joysticket.
Displayet for afslutning af tilberedning holder op med at blinke.

Din ovn vil starte senere for at afslutte tilberedningen pa valgte tidspunkt.
NB: Denne funktion er ikke tilgaengelig med grillfunktionen.

Brug af Grill Saveur-funktionen

Du kan bruge funktionen "Grill Saveur"til at brune en gratineret ret i slutningen af tilberedningen.
=]

Veelg en tilberedningsfunktion, juster temperaturen, og indstil tilberedningstiden.

Veelg derefter funktionen "Gril Saveur" ved at trykke pa tasten . .

Din madlavning starter. SymboletlE, vises, og grillen starter automatisk.
i lgbet af de sidste 5 minutter af tilberedningen.

NB: "Gril Saveur" er ikke tilgaengelig i Eco-, Gratin-, Grill- og Steam-tilstandene.
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Brug af din enhed

Dampkogningsfunktion

Veelg funktionen "Dampkogning".
Ovnen derefter forskellige madfamilier: Fjerkrae, fisk og stege.

o Tabel over automatiske
P/H kombinationsfunktioner med
dampkombination
E] vand, der skal
—_— Retter Fadevarer
tilseettes
A1 Kylling
A Fjerkrae
A3 And
A4 Tyrkiet
= ECO 500 varmt vand i 45 mm
= B1 Store fisk universalskalen
. B2 Fladfisk
B Fisk
B3 Sma fisk
B4 Nets
C1 Stegt kalveked
C2 Flasskesteg

CelG @i

Brug joysticket til at veelge din madfamilie+ og - , bekreeft ved at trykke pa joysticket. Veelg
derefter din fadevare ved hjaelp af joystickene + og -, og bekraeft ved at trykke pa joysticket.

En veegt innker- ; indtast den faktiske vaegt af din mad ved hjeelp af joysticket+ og - derefter
Bekreeft ved at trykke pa joysticket.

Placer den 45 mm store universalskal (varmt vand) pa det nederste niveau 1 og den
mad, der skal tilberedes, pa niveau 3.

Du behgver ikke at indstille andet, temperaturen og tilberedningstiden beregnes automatisk.
Hvis det er ngdvendigt, skal du indstille sluttiden for tilberedningen og derefter bekraefte.
Tilberedningen starter med det samme.

AEndring af sluttidspunkt for tilberedning

=] 12:05 A

f215° POULET 13:30 o

@G @tE

@7{(;/ (OES)

Tryk pa knappen(® , og sluttiden for tilberedning vil blinke. Brug knapperne+ og - til at
indstille den nye sluttid for tilberedning. Bekreeft ved at trykke pa knappen. Displayet for
slutningen af tilberedningstiden holder op med at blinke. Den programmerede
tilberedningstid vises, og din tilberedning er feerdig pa det valgte tidspunkt.
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Brug af din enhed

Smagsguide-funktionen

Funktionen "Taste Guide" veelger de rette tilberedningsparametre for dig ved at
afhaengigt af den mad, der skal tilberedes, dens vaegt og typen af ret.

(o]

P/H

G

=]

r1: Medium
gennemstegt r2 :
Gennemstegt r3 :
Gennemstegt

r4: Gratin dauphinois
r5 : Hele kartofler

r6: Fyldte tomater r7:
Grgntsagsflan r8: Pizza
r9 : Quiche

r10: Lasagne

r11: Frugtteerte

r12: Smakager

*Forvarmning er ngdvendig for disse retter. Seet retten i ovnen efter forvarmningssignalet.

[#] 12:05 e
EBOEUF SATGNANT B -
S

@G @i e ®6E

Drej joysticket til Flavour Guide. Brug joysticket til at veelge

+ og - en forprogrammeret opskrift. Bekreeft ved at trykke pa joysticket+ og -. Afhaengigt af din ret
vil en foreslaet vaegt innke- . Indtast madens faktiske vaegt ved hjeelp af joystickene+ og -, og
bekreeft ved at trykke pa joysticket. Den ideelle tilberedningstid vises og beregnes automatisk. Ovnen vil
anbefale den hgjde, du skal placere din pa. Seet fadet ind i ovnen pa det anbefalede niveau (fra 1
nederst til 6 gverst). Ovnen starter.

m VIGTIGT: Du kan ikke &ndre tilberedningstiden med
Guide Saveur.

AEndring af sluttidspunkt for tilberedning

— Tt
) 25 eoeur Sf-m::)} -:
@’@)C? O !

Tryk pa knappen( , og sluttiden for tilberedning vil blinke. Brug knapperne + og - til at indstille den
nye sluttid for tilberedning. Bekraeft ved at trykke pa knappen. Displayet for sluttid for tilberedning
holder op med at blinke. Den programmerede tilberedningstid vises, og din tilberedning er faerdig
pa valgte tidspunkt.

m VIGTIGT: For opskrifter, der kraever forvarmning, er det ikke muligt at lave mad med udskudt
start.
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Vedligeholdelse af dit apparat

INDVENDIG - UDVENDIG RENG@RING

Rengering af hulrummet med pyrolyse eller damprensning

m OPMARKSOMHED

Fjern tilbehgr og stativer fra ovnen, fer du pabegynder en Pyrolyse- eller Hydro-
renggringsprocedure. Fgr du rengegr din ovn, skal du fierne eventuelle store spildte . Fjern
eventuelt overskydende fedt fra lagen med en fugtig svamp.

Af sikkerhedsmaessige arsager bgr pyrolyserensningen kun udferes efter

Dgren lases automatisk og kan ikke lases op.

Gjeblikkelig selvrensning

. ° @

Timeren skal vise klokkeslaettet uden at blinke. Brug joysticket til at vaelge den
selvrensende

Veelg din pyrolyseindstilling ved hjeelp af handtaget +og - afheengigt af hvor snavset apparatet er
din ovn.
Ditvalg:  po1: Pyro 2 h

P02: PyroExpress* eller Pyro ECO 1h30 vises.

P03: Hydro vises.

Bekreeft med handtagene + og -, og rengeringscyklussen starter. Ved slutningen af
renggringscyklussen viser displayet 0:00. Drej funktionsknappen tilbage til 0. Nar
renggringscyklussen er slut, lases daren op.

* PyroExpress pa 59 minutter

Denne specifikke funktion udnytter den varme, der er akkumuleret en tidligere tilberedning,
til at tilbyde hurtig automatisk rengering af hulrummet: Den renser et let snavset hulrum pa
mindre end en time.

Elektronisk overvagning af hulrumstemperaturen afger, om restvarmen | hulrummet er
tilstraekkelig til at opné et godt rengaringsresultat. Hvis det ikke er tilfeeldet, startes der
automatisk en ECO-pyrolysecyklus, der varer 1? time.

Express 59-minutters pyro

Nar denne indikation vises skarmen, kan du vaelge mellem
En "PyroExpress pa 59 minutter".




Vedligeholdelse af dit

RADGIVNING :

Nar ovnen er afkglet, skal du bruge en fugtig klud til at fierne den hvide aske. Sa er ovnen ren og
klar til at blive brugt igen til madlavning efter eget valg.

Damprensning af hulrummet

Takket vaere denne funktion bruger du mindre tid pa at renggre din ovn, og det er en miljgrigtig
handling. Det ger du ved at spraye ovnrummet med 300 ml vand og starte
damprenggringsfunktionen ved at dreje knappen tiI i 35 minutter.

Forsinket pyrolyse eller damprensning

Folg anvisningerne i afsnittet "Umiddelbar selvrensning”, og se afsnittet "Sluttidspunkt for
tilberedning" for at indstille sluttidspunktet for pyrolyse eller hydrorensning.

Efter disse handlinger forsinkes starten af renggringscyklussen indtil det programmerede
tidspunkt. Nar din cyklus er faerdig, skal du dreje funktionsveelgeren tilbage til 0.

Rengering af den udvendige overflade

Brug en blad klud dyppet i glasrens. Brug ikke skurecreme eller slibemidler.

Skrabesvamp.

Rengoring af dorglas

! j !ADVARSEL

ikke skuremidler, slibesvampe eller metalskrabere til at rengere ovnens glasder, da de kan ridse
overfladen og fa glasset til at splintre.
Abn dgren helt, og las den.

ved hjeelp af den medfglgende plastikkile
din enhed.

Skru de to skruer pa hver side af derstolperne
ud med en Torx-skruetraekker (T20), og fiern
derefter rammen ved at treekke den mod dig.

’ 5 21




Vedligeholdelse af dit

m VIGTIGT:

Seorg for at markere
monteringsretningen
for denne 1. rude (den
blanke side mod dig).

=3

Fjern den fgrste rude: Dgren har to indvendige ruder med et sort gummiafstandsstykke i hvert
hjgme. Fjern om ngdvendigt de indvendige ruder for at rengere dem.

Saenk ikke glasset ned vand. Skyl rent vand, og ter efter med en ter klud.

Fluffy.

Genmontering af dervinduer

Efter rengering placeres de fire gummistop igen med pilene opad.
Flyt alle vinduerne.

Saet den sidste rude i anslag, seet derefter tvaerstangen pa plads igen, og skru den fast.
Fjern plastikkablet, for du lukker dgren. Dit apparat er nu funktionsdygtigt igen.

=

e

VIGTIGT:
Sorg for, at apparatet er afbrudt fra stramforsyningen, for du udskifter lampen for at
undga risiko for elektrisk sted. Gor dette, nar apparatet er kolet af.

Lampens egenskaber :

a\ 25 W, 220-240 V~, 300°C, G9-sokkel.
@ ] Du kan selv udskifte lampen, hvis den holder
24

afmonteringen lettere).

Seet den nye lampe i, og seet vinduet pa plads
igen. Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

op med at virke. Skru skruen af og fijern
l“ml

lampen (brug en gummihandske for at gere
h-:p .
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FEJL OG L@SNINGER

Kontroller, at ovnen er tilsluttet korrekt, eller at
sikringen i din installation ikke er ude af drift.
@g den valgte temperatur.

Udskift peeren eller sikringen. Kontroller

hvis ovnen er korrekt tilsluttet.

Dette er normalt, da ventilatoren kan kere i op
til en time efter tilberedningen for at saenke
temperaturen i og uden for ovnen. Efter mere
end en time bedes du kontakte vores
eftersalgsservice.

Kontrollér, at dgren lukker korrekt. Der kan en
fejl i derlasen eller temperatursensoren. Hvis
fejlen  fortsaetter, skal du  kontakte
eftersalgsservice.

Hvis dgren ikke laser ordentligt, skal du
kontakte eftersalgsservice.

Brug ventilerede tilberedningsfunktioner til
vandbadstilberedning. Kontrollér, at netledningen
ikke er i kontakt med bagveeggen.

Det har ingen indflydelse pa apparatets
korrekte funktion, kan give anledning til en
vibrerende lyd, nar det . Fjern apparatet, og
flyt ledningen. Udskift din ovn. Flyt ledningen.
Udskift din ovn.
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Tips til madlavning
=) ©

PLADER

Stegt svinekad (1 kg) 200 | 2 180 | 2 60
Stegt kalveked (1 kg) 200 | 2 180 | 2 4560
Roastbeef, gennemstegt (1 kg) 240 | 2 4560
Lam (ben, skulder 2,5 kg) 220 1 220 20| 2 45
Fjerkree (1 kg) 200 | 2 220 180 | 2 210 3 45
Stort fierkrae 200 2 60-90
Kyllingelar 220 3 210 3 3040
Svinekoteletter 210 3 30-40
Kalvekoteletter 210 3 20-30
Ribben af okse, gennemstegt (1 210 3 210 3 20-30
kg)

Farekoteletter 210 3 20-30

Sma fisk 275 | 4 15-20
Mellemstor fisk (1 kg til 1,5 kg) 200 3 180 | 3 30-35
Fiskefileter 220 8 20| 3 1520
Grentsager
Gratiner (tilberedt mad) 2715 | 2 15
Gratiner dauphinois 200 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Fyldte tomater 170 3 160 | 2 30
Bagvaerk
Savoy-kiks - Génoise 150 | 3 35
Rullet kiks 220 | 3 15-20
Brioche 170 1| 210 3545
Brownies 180 2 75| 3 20-25
®
Kage - Quatre-quarts 180 1| 180 1 45-50 0
1)
c
Clafoutis 200 | 2 180 3 30-35 8 —
c o
Z3
Cremer 165 | 2 3040 | . €




Bagvaerk

PLADER

Smakager - Shortbread 175 3 1520
Kugelhopf 180 | 2 4045
Sma marengs 100 2 60-90
Store marengs 100 2 70-90
Madeleines 220 3 20| 3 510
Kal 200 3 180 3 30-40
Individuelle

butterdejskager 220 | 3 200 | 3 510
Savarin 180 | 3 3035
Teerte med mordej 215 1 200 | 1 3040
Tynd butterdejsteerte 215 1 200 | 1 20-25

Diverse

Brochetter 220 & 210| 4 1520
Paté i vandbadsterrine 200 2 190 | 2 80-100
Pizza med kort skorpe 200 2 3040
Pizzadej 15-18
Quiches 220 2 3540
Soufflé 50

Teerter 200 2 4045
Brad 220 200 220 30-40
Ristet brad 180 275 | 45 23

Lukkede gryderetter 180 2 90-180

m Alle T°C og tilberedningstider er angivet for forvarmede ovne.

NB: Alt kgd skal std ved stuetemperatur i mindst 1 time, fgr det saettes i ovnen.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Tal 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
25
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Tips til madlavning

| OVERENSSTEMMELSE MED CEI 60350

MAD Tilberedn | Ay Tilbehor °c | vaRriGHED |PRECHAUF-
ingstilsta min. FAGE
nd i
Shortbread (8.4.1) E] 5 flad 45 mm 150 30-40 ja
Shortbread (8.4.1) 5 flad 45 mm 150 25-35 ja
Shortbread (8.4.1) 2+5 flad 45 mm 150 25-45 ja
+ Gitter
Shortbread (8.4.1) 3 flad 45 mm 175 25-35 ja
Shortbread (8.4.1) 2+5 flad 45 mm 160 30-40 ja
+ Gitter
Sma kager (8.4.2) E] 5 flad 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 5 flad 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 flad 45 mm 170 20-40 ja
+ Gitter
Sma kager (8.4.2) 3 flad 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 flad 45 mm 170 25-35 ja
+ Gitter
Blad kage uden fedtstof (8.5.1) E] 4 Gitter 150 30-40 ja
Blad, fedtfri kage (8.5.1) 4 Gitter 150 30-40 ja
Blad, fedtfri kage (8.5.1) flad 45 mm .
2+5 + Gitter 150 30-40 ja
Bled, fedtfri kage (8.5.1) .
3 150 30-40 ja
Blgd, fedtfri kage (8.5.1) flad 45 mm .
2+5 + Gitter 150 30-40 ja
FAbleteerte (8.5.2) E] 1 Gitter 170 90-120 ja
FAbleteerte (8.5.2) 1 Gitter 170 90-120 ja
FAebleteerte (8.5.2) 3 Gitter 180 90-120 ja %
Bg
Gratineret overflade (9.2.2) @ 5 Gitter 275 36 ja TE

BEMARK: Ved tilberedning i 2 niveauer kan retterne tages ud pa forskellige tidspunkter.
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@ Eftersalgsservice

INTERVENTIONER

Alt arbejde dit apparat skal udfgres af en
kvalificeret fagmand, der er registreret distributar
af meerket. Nar du ringer, bedes du alle
apparatets  referencer klar  (kommerciel
reference, servicereference, serienummer) for
at ggre det lettere at behandle din anmodning.
Disse oplysninger findes pa typeskiltet.

SERVICE: - . TYPE:

Nr. XX XX XX

B: Kommerciel reference
C: Servicereference
H: Serienummer

ORIGINALE DELE

Nar du servicerer dit udstyr, skal du bede om, at
der kun bruges certificerede originale
reservedele.

l/"ul

N
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Brandt

ANLEITUNG BENUTZER DE

OFEN

BVCert.6011825



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie gerade ein BRANDT-Produkt erworben und wir danken lhnen fiir das Vertrauen, das
Sie in uns gesetzt haben.

die Sie uns gewahren.

Bei der Entwicklung und Herstellung dieses Produkts haben wir an Sie, lhren Lebensstil und
Ihre Bedirfnisse gedacht, damit es lhre Erwartungen bestmdglich erfillt. Wir haben unser
Know-how, unseren Innovationsgeist und die ganze Leidenschaft, die uns seit Gber 60
Jahren antreibt, in dieses Produkt eingebracht. In dem sténdigen Bestreben, Ihre
Anforderungen immer besser zu erfillen, steht lhnen unser Verbraucherservice zur
Verfiigung und hort Thnen zu, um alle lhre Fragen oder Anregungen zu beantworten.

Melden Sie sich auch auf unserer Website www.brandt.com an, wo Sie unsere neuesten
Innovationen sowie niitzliche und weiterfiihrende Informationen finden.

BRANDT freut sich, Sie taglich begleiten zu diirfen und wiinscht Ihnen viel Erfolg.

Sie kdnnen Ihren Kauf in vollen Ziigen genief3en.

Das Siegel "Origine France Garantie" versichert dem Verbraucher die Herkunft
o*- eines Produkts durch eine klare und objektive Herkunftsangabe. Die Marke
/ BRANDT ist stolz darauf, Produkte aus unseren franzésischen Fabriken in
Orléans und Venddéme mit diesem Siegel auszeichnen zu dirfen.

"--";
\7
7\

Retrouveznoussur ) (@)

& WICHTIG

Bevor Sie lhr Gerit in Betrieb nehmen, lesen Sie bitte diese Anleitung sorgfaltig durch, um
Sie sich schneller mit seiner Funktionsweise vertraut machen.


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

Wichtige Sicherheitshinweise aufmerksam lesen und fiir zukiinftige

Verwendungen aufbewahren.

Diese Anleitung steht auf der Website der Marke zum Download bereit.

Bei Erhalt des Gerits

Packen Sie es sofort aus oder lassen
Sie es Uberpriifen Sie das
allgemeine Aussehen. Machen Sie
eventuelle Vorbehalte schriftlich auf
dem Lieferschein, von dem Sie eine
Kopie aufbewahren.

Vor dem ersten Gebrauch Heizen
Sie den Ofen ohne Inhalt etwa 15
Minuten lang auf. Achten Sie darauf,
dass der Raum ausreichend bellftet
ist.

Wichtige Informationen

Dieses Gerat wurde fiir Gebrauch
durch  Privatpersonen in ihren
Wohnraumen entwickelt. Dieser Ofen

enthalt keine asbesthaltigen
Bestandteile.
lhr Gerat ist fir den normalen

Hausgebrauch bestimmt. Verwenden
Sie es nicht fir kommerzielle oder
industrielle Zwecke oder fiir andere
Zwecke als den, fir den es entwickelt
wurde.

Andern Sie die Funktionen dieses
Gerats nicht und versuchen Sie nicht,
sie zu andern. Dies wirde eine
Gefahr fur Sie darstellen.

Legen Sie niemals Alufolie direkt auf
den Herd, da die gespeicherte Hitze die
Emaille beschadigen kdnnte.

Auf der offenen Tir des Backofens

nicht po-.

Die meisten Menschen, die sich in der
Schule aufhalten, haben keine Lust, sich zu

beschweren.

Sie wissen, ein Kind nicht einsteigen
oder sich hinsetzen kann.

Benutzen Sie |hren Ofen nicht als
Vorratskammer oder zur
Aufbewahrung von Gegenstanden
nach dem Gebrauch.

Stellen Sie nach dem Gebrauch des
Ofens sicher, dass sich alle
Bedienelemente in der Aus-Position
befinden.

Fir Reinigungsarbeiten im Ofenraum
muss der Ofen ausgeschaltet sein.
Lassen Sie das Gerat abklhlen,
bevor Sie mit dem Aufklappen des
Eis beginnen.

Sicherheitshinweise

® Dieses Gerat kann verwendet werden

von
Kinder 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen

Fahigkeiten oder ohne Erfahrung und
Wissen, wenn sie beaufsichtigt oder
vorhersehbare Anweisungen sicheren
Benutzung des Gerats erhalten
haben und die damit Gefahren
verstanden haben. Kinder dirfen nicht
mit dem Gerat spielen. Kinder dirfen
das Gerat nicht unbeaufsichtigt
reinigen und pflegen.



® nicht von unbeaufsichtigten

Kindern durchgefiihrt werden.

® Es ist wichtig, die En-

kinder fir sicherstellendass sie
Die Kinder dirfen nicht mit

dem Gerat spielen.
WARNUNG :

® Das Gerat und seine zuganglichen

Teile

Die Oberflache des Gerats wird
wahrend des Betriebs heil}. Achten
Sie darauf, die Heizelemente im
Inneren des Ofens nicht zu berthren.
Kinder unter 8 Jahren sollten
ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden standig beaufsichtigt.

® Dieses Gerét ist dafiir gedacht,

Folgendes zu tun )
des Kochens bei geschlossener Tur.

® Bevor Sie eine Net-

Wenn Sie lhren Ofen pyrolysieren,
entfernen Sie alle Zubehorteile und
entfernen Sie groRere Spritzer.

® Wahrend der Funktion von net-
Bei der Reinigung koénnen die
Oberflachen heiler werden als bei
normalem  Gebrauch. Es  wird
empfohlen, Kinder von der Maschine
fernzuhalten.

® Verwenden Sie keine Net-

tung mit Dampf.

® Verwenden Sie keine En-

Dies kann die Oberflache zerkratzen

und zum Bersten des Glases flhren.

® Vergewissern Sie sich, dass das
Gerat un- terstitzt ist.

Schalten Sie das Gerat aus, bevor

Sie die Lampe austauschen, um

einen Stromschlag zu vermeiden.

Dies geschieht, wenn das Gerat

abgekuhlt ist. Um die Tur und den

Deckel abzuschrauben

SICHERHEITSHINWEISE

Wenn Sie eine Lampe haben,
verwenden Sie einen
Gummihandschuh, der das Zerlegen
erleichtert.

® Der Stecker der Steckdose muss
nach der Installation zuganglich sein.

® Es muss moglich sein, die Verbindung zu

trennen
Trennen Sie das Gerat vom
Stromnetz, entweder mithilfe eines

Steckdosensteckers oder durch
Einbauen eines Schalters in die festen
Leitungen gemaf den

Installationsvorschriften.

® Wenn das Stromkabel

Wenn das Gerat beschadigt ist, muss
es vom Hersteller, seinem
Kundendienst oder einer &hnlich
qualifizierten Person ausgetauscht
werden, um eine Gefahr zu
vermeiden.

® Dieses Gerat kann in-

Sie konnen die Datei in der
Zeichnung oder in der Co-Line anders
darstellen, wie in der
I.nstallationsskizze gezeigt.

® Zentrieren Sie den Ofen im Mobelstiick

so, dass ein Mindestabstand von 10
mm zum benachbarten Maobelstlick
gewabhrleistet ist.

® Das Material des Unterschrankes-.
Das Gehause muss hitzebestandig
sein (oder eine entsprechende
Verkleidung haben). Fir mehr
Stabilitat befestigen Sie den Ofen mit
zwei Schrauben durch die Lécher in
den Seitenwanden im Mdbelstick.

® Die Kamera darf nicht aufgestellt werden.
Sie konnen sich hinter einer dekorativen

Tur verstecken,
um eine Uberhitzung zu vermeiden.



Installation lhres Gerats
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Installation lhres Gerats

WAHL DES STANDORTS UND
EINBETTUNG

Die Abbildungen zeigen die MaRe eines
Mobelstiicks, in dem |hr Ofen untergebracht
werden kann. Das Gerat kann sowohl in einer
Saule (A) als auch unter der Decke installiert
werden.

(B). Wenn das Médbelstiick offen ist, darf die
Offnung an Riickseite maximal 70 mm
betragen (C und D). Befestigen Sie den Ofen
im Mobelstiick. Entfernen Sie dazu die
Gummistopper und bohren Sie ein Loch mit &
2 mm in die Mébelwand vor, um ein Absplittern
des Holzes zu verhindern. Befestigen Sie den
Ofen mit 2 nicht mitgelieferten Holzschrauben
(runder Kopf Durchmesser: 3 mm und Lange:
30 ). Achten Sie darauf, keinen Akkuschrauber
zu verwenden, da dies die Emaille des Ofens

beschadigen konnte. Bringen Sie die
Gummistopper wieder an.

Rat

Um sicherzugehen, dass eine
vorschriftsmaRige Installation
erhaltensollten Sie nicht zdgern, einen
Fachmann fiir Haushaltsgerate zu
beauftragen.
STROMANSCHLUSS

Der Ofen ist mit einem genormten Stromkabel
mit drei Leitern von 1,5 mm? (1 ph + 1 N +
Erde) ausgestattet, die Uber eine genormte IEC
60083-Steckdose oder eine allpolige
Trennvorrichtung geman den
Installationsvorschriften an das 220~240-Volt-
Netz angeschlossen werden mussen.

Der Schutzleiter (grun-gelb) wird mit der
Klemme Gerats verbunden und muss an die
Erdung der Anlage angeschlossen werden. Die
Sicherung von

der Installation muss 16 Ampere betragen.

Wir haften nicht fir Unfalle oder Zwischenfalle,
die auf eine nicht vorhandene, fehlerhafte oder
falsche Erdung zuriickzufihren sind, oder fir
nicht vorschriftsmaRige Anschlisse.

lhr Geratist so konzipiert, dass es in diesem
Zustand bei einer Frequenz von 50 Hz oder 60
Hz ohne besondere MafRnahmen Ihrerseits
funktioniert.

Achtung :

Wenn die Elektroinstallation in lThrem
Haus eine Anderung fiir den Anschluss
lhres Geréts erfordert, wenden Sie sich an
einen qualifizierten Elektriker. Wenn der
Ofen irgendwelche Anomalien aufweist,
trennen Sie das Gerat vom Stromnetz oder
schalten Sie die entsprechende Sicherung
in der Anschlussleitung des Ofens aus.

Blauer Draht

.

Schwarzer, Land
brauner oder @
roter Draht
Griin/gelber Draht

Bevor Sie lhren Backofen zum ersten Mal benutzen,
sollten Sie ihn bei geschlossener Tir etwa 15
Minuten lang auf der héchsten Stufe aufheizen, um
das Gerat einzufahren. Die Mineralwolle, die den
Hohlraum des Ofens umgibt, kann anfangs aufgrund
ihrer Zusammensetzung einen besonderen Geruch
verstromen. Es kann auch sein, dass Sie eine
Rauchentwicklung feststellen. All dies ist normal.




UMWELTSCHUTZ rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den
Das Verpackungsmaterial des Gerates von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des
ist recyclingfahig. Fuhren Sie sie der ElektroG  eingerichteten Riicknahmestellen
Wlfederverwertung zu und Ie|§ten Sle‘elne.n unentgeltlich abgeben. Riicknahmepflichtig
.Beltrag zum Umweltschutz, mdem Sie sie sind Geschéafte mit einer Verkaufsflache von
in der.1 dazu vorgesehenen Co"ntalnern Ihrer mindestens 400 m?  fir Elektro- und

Gemeinde entsorgen. In das Gerat wurden viele ) . ) .
s o ; . Elektronikgerate sowie diejenigen

recyclingfahige Materialien eingebaut. Dieses ) . ) :
Lebensmittelgeschafte mit einer

Logo bedeutet, dass Altgerate nicht zusammen

mit anderen Abfillen entsorgt werden diirfen. Gesamtverkaufsflache von mindestens 800 m?

Die vom Hersteller organisierte die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro-
Wiederverwertung erfolgt unter und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt
optimalen Bedingungen und halt die bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb unter
européische Richtlinie fiir Abfalle Verwendung von  Fernkommunikationsmitteln,
BN ous clektrischen und elektronischen wenn die Lager- und Versandflachen fir Elektro-
Geraten ein. Fragen Sie in der und Elektronikgerate mindestens 400 m? betragen

Gemeindeverwaltung oder bei Ihrem Handler
nach den nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate.

Wir danken fur Ihren Beitrag zum Umweltschutz.
Getrennte Erfassung von Altgerdten - Nur
gultig fiir Deutschland

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall
geworden sind, werden als Altgerate bezeichnet.
Besitzer von Altgeraten haben diese einer vom
unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung
zuzufiihren. Altgerate gehodren insbesondere nicht
in den Hausmill, sondern in spezielle Sammel-
und Rickgabesysteme.

Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien
und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat

oder die gesamten Lager- und Versandflachen
mindestens 800 m? betragen. Vertreiber haben
die Ricknahme grundsatzlich durch geeignete
Ruckgabemadglichkeiten in zumutbarer Entfernung
zum jeweiligen Endnutzer zu gewabhrleisten.
Die Médglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe
eines Altgerates besteht bei ricknahmepflichtigen
Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues
gleichartiges Gerat, das im Wesentlichen die
gleichen Funktionen erfillt, an einen Endnutzer
abgegeben wird. Wenn ein neues Gerdt an
einen privaten Haushalt ausgeliefert  wird,
kann das gleichartige Altgerat auch dort zur
unentgeltlichen Abholung Ubergeben werden;
dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung

) ) ) von Fernkommunikationsmitteln fir Gerate der
umschlossen  sind, sowie Lampen, die Kategorien 1, 2 oder 4 gemalR § 2 Abs. 1 ElektroG,
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen

werden konnen, im Regelfall vor der Abgabe an
einer Erfassungsstelle vom Altgerat zu trennen.
Dies gilt nicht, soweit Altgerate einer Vorbereitung
zur Wiederverwendung unter Beteiligung eines
offentlich-rechtlichen Entsorgungstragers
zugeflhrt werden.

Moglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten
Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten
kénnen diese bei den Sammelstellen der 6ffentlich-

namlich  ,Warmeubertrager, ,Bildschirmgerate®
oder ,GroRgerate“ (letztere mit mindestens einer
aulReren Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu
einer entsprechenden Ruickgabe-Absicht werden
Endnutzer beim Abschluss eines Kaufvertrages
befragt.

Léschung von Daten
Der Endnutzer ist fir das Léschen der eventuell
gespeicherten, personenbezogenen Daten
auf den zu entsorgenden Altgeraten selbst

’ 8 Vverantwortlich.




g Beschreibung lhres Gerits
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. Tribtinen (6 Positionen)




g Beschreibung lhres Gerats

DIE BEDIENELEMENTE UND DAS DISPLAY

Display

Triblnenstandanzeiger

Anzeige des Modus
kochen

Indikator fur den
Anstieg in
Temperatur

Anzeiger von

Gewicht Anzeige der Kochzeit und
des Kochendes
Tasten
Temperatur Dauer Ende der Kiiche-
einstellen des Ti )
Kochens Ton imer Grill Geschmack
! . ! . :
L]
i i
Zugang Tastatursperre
Einstellun
gen




DAS ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Gitter Anti-Kipp-Sicherheit

Der Rost kann verwendet werden, um alle
Schiisseln und Formen mit Speisen zum Kochen
oder Uberbacken zu tragen. Er wird zum Grillen
verwendet (direkt darauf legen).

Schieben Sie den Rost mit der Kippsicherung
zum Boden des Ofens hin ein.

- Mehrzweckschale 45 mm

Wird in die Sitzstufen unter dem Grillrost
eingesetzt. Er fangt Safte und Fette vom Girillen
auf und kann halb mit Wasser gefullt zum
Garen im Wasserbad verwendet werden.

(@Y.

die Rauchentwicklung beim Braten von
fettem Fleisch zu vermeiden, empfehlen
wir, eine geringe Menge Wasser oder Ol auf
den Boden der 45-mm-Mehrzweckschale zu
geben.

11

g Beschreibung lhres Gerits

mWARNUNG :

Entfernen Sie das Zubehor aus dem Ofen,
bevor Sie eine Pyrolyse-Reinigung starten.
Unter Hitzeeinwirkung koénnen sich die

Gerdate verformen, ohne dass dies ihre
Funktion beeintrachtigt. Nach dem Abkiihlen
nehmen sie ihre urspriingliche Form wieder
an.



g Beschreibung lhres Gerits

System von Gleitschienen

Dank des Gleitschienensystems wird die
Handhabung von Lebensmitteln praktischer
und einfacher, da die Bleche sanft
herausgezogen werden kdnnen, wodurch die
Handhabung maximal vereinfacht wird. Die
Platten konnen vollstandig herausgezogen
werden, was einen vollstandigen Zugriff auf sie
ermoglicht. AuBerdem ermdglicht ihre Stabilitat
ein sicheres Arbeiten und Hantieren mit den
Lebensmitteln, wodurch das Risiko von
Verbrennungen verringert wird. So kénnen Sie
Ihre Speisen viel leichter aus dem Ofen nehmen.

INSTALLATION UND DEMONTAGE VON
SCHIEBESCHIENEN

Nachdem Sie die beiden Drahtstufen entfernt
haben, wahlen Sie die Stufenhéhe (von 2 bis 5)
an der Sie lhre Schienen befestigen méchten.
Rasten Sie die linke Schiene an der linken
Tribline ein, indem Sie vorne und hinten
genligend Druck ausuben, damit die beiden
Laschen an der Seite der Schiene in die
Drahtstufe einrasten. Gehen Sie mit der rechten
Schiene genauso vor.

HINWEIS: Der teleskopische Schiebeteil der
Schiene muss zur Vorderseite des Ofens hin
ausgezogen werden, wobei der Anschlag A
Ihnen zugewandt ist.

Stellen Sie lhre 2 Drahtstufen auf und legen
Sie dann lhre Platte auf die 2 Schienen, das
System ist .

Um die Schienen zu demontieren, nehmen Sie
die Drahtstufen wieder ab. Ziehen Sie die an
jeder Schiene befestigten Laschen leicht nach
unten auseinander, um sie von der Stufe zu
I6sen. Ziehen Sie die Schiene zu sich heran.
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W Verwendung Ihres Gerits

EINSTELLUNGEN

der Uhrzeit

+

o =l N S

=
@ O

Beim Einschalten blinkt die Anzeige bei 12:00.
Stellen Sie die Uhrzeit mit dem Joystick ein+ oder -. Bestatigen Sie, indem Sie den Joystick driicken.
Bei einem Stromausfall blinkt auch die Uhrzeit. Nehmen Sie die gleiche Einstellung vor.

Andern der Uhrzeit

@ @ —

Der Funktionshebel muss sich zwingend in der Position 0 befinden.
Driicken Sie die Taste® , bis die Zeitanzeige blinkt. Passen Sie die Einstellung mit dem
Joystick+ oder - an. Bestatigen Sie, indem Sie den Joystick driicken.

Minuerie

W.

@ @6

Driicken Sie die Taste® das Symboll erscheint. Der Timer blinkt. Stellen Sie den Timer mit dem
Joystick + oder - ein. Bestatigen Sie, indem Sie den Joystick driicken. Die Uhrzeit wird wieder angezeigt
und der Countdown beginnt. Driicken Sie die Taste® , um den Countdown anzuzeigen. Wenn die Zeit
abgelaufen ist, ertdnt ein akustisches Signal. Um ihn zu stoppen, driicken Sie den Joystick.

NB: Sie haben die Méglichkeit, die Timerprogrammierung zu andern oder abzubrechen, um
zu jedem beliebigen Zeitpunkt. Um abzubrechen, kehren Sie zum Timermenu zurlck und stellen Sie 00:00
ein.

13




RUA Verwendung Ihres Gerits

TASTATURSPERRE (KINDERSICHERUNG)

Der Funktionshebel muss zwingend auf Position 0 stehen.

Oew @b
/ii B

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten@ undS) , bis das Symbolﬂ auf dem Bildschirm angezeigt wird. Zum

Entsperren driicken Sie gleichzeitig die Tasten® und=] , bis das Symbolﬂ auf dem Bildschirm
verschwindet.

Meni Einstellung

AR

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten® und® , bis "MENU" angezeigt wird. Blattern Sie mit dem +/-
Joystick durch die verschiedenen Menus (siehe Tabelle). Bestatigen Sie lhre Auswahl, indem Sie den +/-
Joystick driicken. Wahlen Sie mit dem + und - Joystick OFF oder ON und bestatigen Sie lhre Auswahl,
indem Sie den +/- Joystick driicken.

- Um das "MENU" zu verlassen, driicken Sie
AUTO: Im Kochmodus schaltet sich

die Lampe im Garraum nach 90| auf eine beliebige Taste.
Sekunden aus.

1- Lampe ON: Im Kochmodus die Lampe
standig eingeschaltet, auBer im ECO-
Modus.

ON: Aktivieren

2_ TOﬂ OFF: Deaktivi Sie die T:

ON: Aktivieren Sie die Vorwarmung
schnell.
3- Booster OFF: Deaktivieren Sie das schnelle

Vorwéarmen.

Aktivieren/deaktivieren Sie den Demo-

4' DemO Modus.

5_ Spl’aChe \éV;h’I’:‘izZSprache: FR, EN,
- Informationen S.A.V.

6- Code

» [E5 4




&RJ Verwendung lhres Gerits

KOCHMODI

WEISSES FLEISCH- FISCH-KEKSE*
Temperatur min. 35°C max. 250°C
Empfohlen, um helles Fleisch, Fisch und
Gemiise saftig zu halten und flr
Mehrfachgarungen auf bis zu 3 Ebenen.

Anstieg schnell

Temperaturanstieg: Einige
Gerichte kdnnen in den kalten Ofen
geschoben werden.

IZ] ROTES FLEISCH-GEMUSE

Temperatur min. 35°C max. 275°C
Empfohlen fiir langsames und schonendes
Garen: zartes Wild... Zum Anbraten von
Braten aus rotem Fleisch. Zum Schmoren im
geschlossenen Topf Gerichte die
zuvor auf dem Kochfeld gestartet wurden
(Coq au Vin, Civet).

GATEAUX-BRIOCHE

Temperatur min. 75°C max. 250°C
Empfohlen  fir die feuchte Gerichte
(Quiches, Tartes mit saftigen

Frichten ...).Die Teig wird gut
darunter durchgebacken. Empfohlen fiir
Zubereitungen, die aufgehen (Kuchen,
Brioche, Gugelhupf ...) und fir Soufflés, die
nicht durch eine Kruste oben blockiert
werden.

| E0 | ECO-GARUNG*

Temperatur min. 35°C, max. 275°C

Diese Position spart Energie, wahrend die
Kocheigenschaften erhalten bleiben.

Alle Garvorgange erfolgen ohne Vorwarmen.

‘ﬁ GRATIN - GRILLEN

(Position 1 bis 4)

a PULSGRILL

Temperatur min. 100°C, max. 250°C

Gefliigel und Braten, die von allen Seiten saftig
und  knusprig sind. Schieben Sie die
Mehrzweckschale

45 mm an der untersten Stufe. Empfohlen fir alle
Arten von Geflligel oder Braten, zum Anbraten
und Durchgaren von Lammkeule, Rinderkoteletts.
Um Fischsteaks zart zu halten.

PIZZA-TARTE

Temperatur min. 35°C, max. 275°C

DAMPFBROT

Temperatur min. 35°C max. 220°C
Sequenz empfohlen fir die Kochen

des Brotes. Vergessen Sie nicht, einen Teeldffel
Wasser auf die Seezunge zu stellen, um eine
knusprige, goldbraune Kruste zu erhalten.

FUNKTION FUHRUNG GESCHMACK
Die Funktion "Guide Saveur" wahlt fir Sie die
passenden Garparameter far die
zuzubereitenden Speisen, ihr Gewicht und die
Art des Gerichts aus.

FUNKTION KOCHEN DAMPF

Wahlen Sie die Funktion "Dampfgaren". Der
Ofen bietet dann verschiedene
Lebensmittelfamilien an: Huhn, grofRer Fisch
und Braten (Kalb, Schwein).

* Die Sequenz(en), die fiir die Anzeige auf
dem Energieetikett gemaRl der europdischen
Norm EN 60350-1 und der europdischen
Richtlinie  EU/65/2014 verwendet  wird
(werden).

15



RUA Verwendung Ihres Gerits

START EINES KOCHVORGANGS

Starten eines sofortigen Kochvorgangs

Sobald der Ofen startet, die
Betriebszeit af- blendet.

Der Timer sollte nur die Uhrzeit anzeigen. Diese darf nicht blinken.

Drehen Sie den Funktionshebel auf die gewlinschte Position. Der Garvorgang beginnt.

Das Aufwarmen beginnt sofort. Ihr Ofen schlagt eine Temperatur vor, die Sie andern kénnen. Der Ofen
heizt sich auf und die Temperaturanzeige& blinkt. Wenn der Ofen die eingestellte Temperatur erreicht

hat, ertont ein Signalton. Sie kdnnen Ihr Gericht in den Ofen schieben.

Andern der Temperatur

H T o

Driicken Sie die Taste® die Temperatur blinkt. Stellen Sie die Temperatur mit dem Joystick +oder
-. Bestatigen Sie durch Driicken des .

Anderung der Dauer

O, ﬁ'@@ ®tE

Driicken Sie auf® . Ihr Ofen schlagt lhnen eine Zeit vor, die Sie andern konnen. Stellen Sie die Kochzeit
mit dem Joystick + oder - ein. Bestatigen Sie durch Dricken des Hebels.

» [E5 16




RUA Verwendung Ihres Gerits

KOCHFUNKTION ZEITEMPFEHLUNG

@ Smart Assist“-System (je nach Modell)

lhr Backofen ist mit der Funktion

"Smart Assist", der lhnen der
Programmierung eines Kochvorgangs eine
Kochzeit vorschlagt, die je nach gewahliter
Kochmethode gedndert werden kann (siehe
Tabelle).

@ WEISSES FLEISCH - 30 min

FISCH KEKSE

ROTES FLEISCH - GEMUSE 30 min

AEE

[KUCHEN - BRIOCHE 30 min

ECO |ECOKOCHEN 30 min

Wenn Sie die Dauer &ndem, bestétigen Sie dies 7 lerativ 7min
durch Driicken des Hebels. Die Zeit wird sofort ey
heruntergezahlt, sobald die Kochtemperatur |L—J

erreicht ist. N |GEFLUGEL - BRATENSTUCK 15min

2 [pizza-marte 30 min
S

40 min

GRILLADES+ TB 7 min

Andern der Uhrzeit fiir das Ende der Kochzeit

Driicken Sie nach dem Einstellen der Kochzeit die Taste , die Uhrzeit fir das Ende der Kochzeit blinkt.
Stellen Sie mit dem Joystick+ oder - die neue Uhrzeit fiir das Garzeitende ein.

Bestatigen Sie, indem Sie den Joystick driicken.
Die Anzeige des Garzeitendes blinkt nicht mehr.

Ihr Ofen wird spéter starten, um den Garvorgang zur gewahlten Zeit zu beenden.
NB: Diese Funktion ist bei der Grillfunktion nicht verfugbar.

Verwendung der Funktion Grill Saveur
Sie haben die Mdglichkeit, ein Gericht am Ende der Garzeit mit der Funktion "Grill Saveur" zu Uiberbacken.
=
Wahlen Sie eine aus, passen Sie die Temperatur an und programmieren Sie eine Kochzeit.
Wahlen Sie dann die Funktion "Geschmacksgrill", indem Sie die Taste driicken. .
L@ahsch ein

Ihr Kochvorgang beginnt. Das Symbolu wird angezeigt und der Grill schaltet sich a
wahrend der letzten 5 Minuten Ihres Kochvorgangs.

NB: "GrillspalR" ist bei den Garmethoden Eco, Gratin, Grillen und Dampfgarmethode nicht verfiigbar.
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RUA Verwendung Ihres Gerits

Funktion Dampfgaren
Wahlen Sie die Funktion "Dampfgaren".

Der Ofen bietet dann verschiedene Lebensmittelfamilien : Geflugel, Fisch und Braten.

Tabelle der automatischen
P/H © Kombifunktionen mit Dampfassoziation
. . Menge des
E] Gerichte Lebensmittel &
—_ hinzuzufiigen
den Wassers
E] —
. A2 Perlhuhn
A Geflugel
A3 Ente
A4 Truthahn
ﬂg ECO 500 ml lauwarmes Wasser
B1 GroRe Fische in der 45-mm-
Mehrzweckschiissel
B2 Plattfische
B Fisch
B3 Kleine Fische
B4 Netze
C1 Kalbsbraten
C Braten
€2 Schweinebraten

Wahlen Sie mithilfe des Joysticks+ und - lhre Lebensmittelfamilie aus und bestatigen Sie, indem
Sie den Joystick driicken. Wahlen Sie dann mit dem Joystick + und - Ihr Lebensmittel aus und
bestatigen Sie, indem Sie den Joystick driicken.

Ein Gewicht innkt- geben Sie das tatsachliche Gewicht lhrer Nahrung mit dem Joystick ein
+ und - und dann bestatigen Sie, indem Sie den Joystick .

Stellen Sie die 45-mm-Mehrzweckschale (mit lauwarmen Wasser) auf die unterste Stufe 1
und lhr Gargut auf Stufe 3.

Sie mussen nichts weiter einstellen, die Temperatur und die Garzeit werden automatisch
berechnet. Stellen Sie bei Bedarf das Ende der Garzeit ein und bestatigen Sie. Ihr Garvorgang
beginnt sofort.

Andern der Uhrzeit fiir das Ende der Kochzeit

[¥] 12:05

@y

POULET 13:30 4

@65

@7((; (ORS=

Driicken Sie die Taste(@ , die Uhrzeit fir das Ende der Garzeit blinkt. Stellen Sie mit dem
Joystick+ und - die neue Uhrzeit fir das Ende der Garzeit ein. Bestatigen Sie durch Driicken des .
Die Anzeige des Garzeitendes blinkt nicht mehr. Der programmierte Garvorgang wird angezeigt
und Ihr Garvorgang endet zur gewahlten Uhrzeit.
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RUA Verwendung Ihres Gerits

Die Funktion Geschmacksfiihrer

Die Funktion "Guide Saveur" wahlt fur Sie die passenden Garparameter aus, indem sie
abhangig von zuzubereitenden Lebensmittel, seinem Gewicht und der Art des Gerichts.

r1 : Rindfleisch

PH © medium r2 :

Rindfleisch gut

E’ durchgegart r3 :

Rindfleisch blutig
r4: Gratin dauphinois

B

r5: Ganze Kartoffeln
r6: Geflllte Tomaten r7:
Gemiseflan r8: Pizza
r9: Quiche
e r10: Lasagne
TS @ r11: Obstkuchen

r12: Cookies*

*flr diese Gerichte ist ein Vorheizen erforderlich. Schieben Sie Ihr Gericht nach dem Vorwarmton in den Ofen.

Y g S
EOEUF SATGNANT £ 5 M ®
GeC ©°F ‘ el @oF

Drehen Sie den Funktionsschalter auf Geschmacksanleitung. Sie miissen mit dem Joystick auswahlen

+ und - ein vorprogrammiertes Rezept. Bestatigen Sie durch Dricken des Joysticks+ und -. Je nach
Gericht blinkt ein Gewichtsvorschlag aui. . Geben Sie das tatsachliche Gewicht der Speise mit dem
Joystick+ und - ein und bestatigen Sie die Eingabe durch Drlicken des . Es wird die ideale Garzeit angezeigt,
die automatisch berechnet wird. Der Backofen empfiehlt lhnen die Héhe der Einschubleiste, auf der Sie lhr
Gericht platzieren sollten. Schieben Sie Ihr Gericht in der gewlinschten Héhe in den Ofen (von 1 unten
bis 6 oben). Der Ofen startet.

m WICHTIG: Sie konnen die Kochzeit nicht mit der Funktion
Geschmacksfiihrer.

Andern der Uhrzeit fiir das Ende der Kochzeit

. )
] E\ l BOEUF SLWS} -:
@'@)C? @& !

Driicken Sie die Taste(, die Uhrzeit fiir das Ende der Garzeit blinkt. Stellen Sie die neue Uhrzeit fiir das
Ende der Garzeit mit dem Joystick + und - ein. Bestatigen Sie durch Driicken des Joysticks. Die Anzeige
des Garzeitendes blinkt nicht mehr. Der programmierte Garvorgang wird angezeigt und lhr Garvorgang
endet gewahlten Uhrzeit.

m WICHTIG: Bei Rezepten, die ein Vorheizen erfordern, ist es nicht mdglich, mit Startzeitvorwahl zu
backen.
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Pflege lhres Gerits

REINIGUNG INNEN - AUSSEN

Reinigung des Hohlraums durch Pyrolyse oder Dampfreinigung

m ACHTUNG

Entfernen Sie alle Zubehorteile und Stufen aus dem Ofen, bevor Sie mit der Pyrolyse- oder
Hydro-Reinigung beginnen. Entfernen Sie vor der Reinigung Ihres Ofens eventuell entstandene
grokere Uberbleibsel. Entfernen Sie (iberschiissiges Fett an der Tir mit einem feuchten
Schwamm.

Aus Sicherheitsgrinden der Pyrolyse-Reinigungsvorgang erst durchgefiihrt, nachdem
automatische Tursperre, ist es nicht mdglich, die Tur zu entriegeln.

Sofortige Selbstreinigung

] ° (@]

Der Timer sollte die Tageszeit anzeigen, ohne zu blinken. Wahlen Sie den
Selbstreinigungszyklus mit dem Funktionsknebel aus

Wahlen Sie lhre Pyrolyse mit dem Hebel+ und - je nach Verschmutzungsgrad von
Ihrem Ofen.
Nach lhrer Wahl :

P01: Pyro2 h

P02: PyroExpress* oder Pyro ECO 1:30 Uhr wird angezeigt.

P03: Hydro wird angezeigt.
Bestatigen Sie mit dem Joystick + und -, der Reinigungszyklus beginnt. Am Ende des
Reinigungsvorgangs wird auf dem Display 0:00 angezeigt. Stellen Sie den Funktionsschalter auf
0. Am Ende des wird die Tur entriegelt.

* PyroExpress in 59 Minuten

Diese spezielle Funktion nutzt die einem vorherigen Garvorgang gespeicherte Wérme fiir eine
schnelle automatische Reinigung des Garraums: Sie reinigt einen leicht verschmutzten Garraum
in weniger als einer Stunde.

Die elektronische Uberwachung der Garraumtemperatur stellt fest, ob die Restwérme im Garraum
ausreicht, um ein gutes Reinigungsergebnis zu erzielen. Ist dies nicht der Fall, wird automatisch
eine 1,5-stiindige ECO-Pyrolyse gestartet.

Pyro "Express 59 Minuten"

Wenn diese Anzeige auf Bildschirm erscheint, haben Sie die
Moglichkeit, einen "PyroExpress in 59 Minuten" zu starten.
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Pflege lhres Gerits

RAT:

Wenn der Ofen kalt ist, verwenden Sie ein feuchtes Tuch, um die weille Asche zu entfernen. Der Ofen
ist sauber und kann wieder zum Kochen lhrer Wahl verwendet werden.

Dampfreinigung des Hohlraums

Dank dieser Funktion werden Sie weniger Zeit mit der Reinigung Ihres Backofens verbringen und dabei
auch noch umweltbewusst handeln. Sprihen Sie dazu lhren Garraum mit 300 ml Wasser ein und starten
Sie die Dampfreinigungsfunktion, indem Sie den Hebel auf die Position stellen und 35 Minuten lang
reinigen.

Zeitversetzte Pyrolyse oder Dampfreinigung

Befolgen Sie die im Abschnitt "Sofortige Selbstreinigung" beschriebenen Anweisungen und schlagen Sie
im Kapitel "Endzeit des Kochvorgangs" nach, um die Endzeit der Pyrolyse- oder Hydro-Reinigung
einzustellen.

Nach diesen Aktionen wird der Start des Reinigungsvorgangs verschoben, sodass er zur eingestellten
Zeit endet. Wenn |hr Zyklus beendet ist, stellen Sie den Funktionswahlschalter wieder auf 0.

Reinigen der AuBenflache

Verwenden Sie ein weiches Tuch, das mit Glasreiniger angefeuchtet ist. Verwenden Sie keine
Scheuercremes oder

des Kratzschwamms.
Reinigen der Tiirscheiben

! j ! WARNUNG

Verwenden Sie keine , Scheuerschwamme oder Metallschaber, um die Glastiir des Ofens zu reinigen, da
dies die Oberflache zerkratzen und das Glas zerspringen kénnte.

Offnen Sie die Tur vollstéandig und blockieren Sie sie
mithilfe des mitgelieferten Kunststoffkeils

Ihr Gerat.

Lésen Sie die beiden Schrauben auf beiden
Seiten der Turpfosten mit einem  Torx-
Schraubendreher (T20) und ziehen Sie die Tur
dann heraus.
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Pflege lhres Gerits
MWICHTIG:

Achten Sie auf die
Einbaurichtung der
ersten Scheibe (mit der
glanzenden Seite zu
lhnen).

=3

Entferne die erste Scheibe: Die Tir besteht aus zwei Innenscheiben, die an jeder Ecke einen
schwarzen Gummiabstandshalter haben. Wenn nétig, nehmen Sie die Innenscheiben heraus, um sie zu
reinigen.

Tauchen Sie die Fensterscheiben nicht Wasser ein. Spulen Sie sie mit klarem Wasser ab und wischen Sie sie
mit einem weichen Tuch ab.

fusselig.

Wiedereinbau der Tiirscheiben

Setzen Sie nach der Reinigung die vier Gummistopper Pfeil nach oben und
positionieren Sie die gesamte neu.

Lassen Sie die letzte Scheibe in die Anschlage einrasten, positionieren Sie dann die Querstrebe
neu und schrauben Sie sie wieder fest. Entfernen Sie die Plastikhiille, bevor Sie die Tir schlieBen.
Ihr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.

Auswechseln der Lampem‘

WICHTIG :

Stellen Sie sicher, dass das Gerat vom Stromnetz getrennt ist, bevor Sie die Lampe
austauschen, um die Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden. Greifen Sie ein, wenn das
Gerat abgekiihlt ist.

Eigenschaften der Lampe :

2\ 25 W, 220-240 V~, 300°C, Sockel G9.
Du kannst die Lampe selbst austauschen, wenn
sie nicht mehr funktioniert. Schrauben Sie die ab
und nehmen Sie die Lampe heraus.

@ Setzen Sie die neue Lampe ein und setzen Sie das
: Bullauge wieder ein. Dieses Produkt enthalt eine
P Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

Ny J)
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Anomalien und Lésungen
[ ]

ANOMALIEN UND LOSUNGEN

Uberpriifen  Sie, ob der Herd richtig
angeschlossen ist oder ob die Sicherung in lhrer
Anlage nicht ausgeschaltet ist. Erhéhen Sie die
gewahlte Temperatur.
Tauschen Sie die Gluhbirne oder die Sicherung
aus. Uberprifen Sie ob der Ofen richtig
angeschlossen ist.
Das ist normal. Die Liftung kann bis zu einer
Stunde nach dem Backen laufen, um die Innen-
und AuRentemperatur des Ofens zu senken.
Wenn die Beluftung langer als eine Stunde
anhalt, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.

Uberpriifen Sie, ob die Tiir geschlossen ist. Es
kann sich um einen Fehler in der Tlrverriegelung
oder im Temperatursensor handeln. Wenn der
Fehler weiterhin besteht, wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Fehler beim Verriegeln der Tir, wenden Sie sich
an den Kundendienst.

Bitte bevorzugen Sie beim Garen im Wasserbad
die Umluftgarmethode. Achten Sie darauf, dass
das Netzkabel nicht mit der Rickwand in
Bertihrung kommt.
Dies hat keinen Einfluss auf die
Funktionstiichtigkeit Ihres Gerats, kann beim
Luften ein vibrierendes Gerausch erzeugen.
Nehmen Sie lhr Gerat heraus und verlegen Sie
das Kabel. Stellen Sie lhr Gerat wieder auf.
Verschieben Sie das Kabel. Stellen Sie lhren
Ofen wieder auf.
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Tipps zum Kochen

Fleisch

Schweinebraten (1 kg) 200 180 60
Kalbsbraten (1 kg) 200 180 4560
Roastbeef blutig (1 kg) 240 4560
Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg) 220 220 200 45
Geflugel (1 kg) 200 220 180 210 45
Geflligel grofie Stiicke 200 60-90
Hahnchenschenkel 220 210 3040
Schweinerippchen 210 3040
Kalbskoteletts 210 20-30
Rinderrippen blutig (1 kg) 210 210 20-30
Hammelrippen 210 20-30

Kleine Fische 275 15-20
MittelgroRer Fisch (1 kg bis 1,5 kg) 200 180 30-35
Fischfilets 220 200 1520

Gratins (gekochte Speisen) 275 15
Dauphinische Gratins 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Gefiillte Tomaten 170 160 30
Biskuit aus Savoyen - Genoise 150 &) 35
Biskuitrolle 220 1520
Brioche 170 210 3545
Brownies 180 175 20-25
Cake - Vierviertel 180 180 1 4550
Clafoutis 200 180 30-35
Cremes 165 3040
24
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Geback

Cookies - Mirbeteig 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 4045

Meringues kleines Modell 100 2 60-90

Meringues grof® 100 2 70-90

Madeleines 220 3 200 3 510

Kohl 200 3 180 3 3040

Einzelne 220 3 200 | 3 510

Blatterteigkiichlein

Savarin 180 8 30-35

Torte aus Mirbeteig 215 1 200 1 3040

Tarte aus feinem Blatterteig 215 1 200 1 2025

Verschiedene

Spiele 220 3 210 4 15-20

Pastete in einer Terrine im 200 2 19 | 2 80-100

Wasserbad

Pizza aus Murbeteig 200 2 3040

Pizza Hefeteig 15-18

Quiches 220 2 3540

Soufflé 50

Torten 200 2 4045

Brot 220 200 220 3040 _
3

Gegrilltes Brot 180 275 | 45 23 §
£

Geschlossene Cocottes (Daube) 180 2 90-180 9
c
[
x
*

m Alle T°C und Backzeiten sind fiir vorgeheizte Ofen angegeben.

Hinweis: Bevor das Fleisch in den Ofen kommt, sollte es mindestens 1 Stunde lang Raumtemperatur haben.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Zahlen 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
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Tipps zum Kochen

GEMASS DER NORM CEI 60350

LEBENSMITTEL Kochmod | pyp Zubehsr °C | DAUER min. [PRECHAUF-
us FAGE
Mirbeteig (8.4.1) E] 5 flach 45 mm 150 30-40 ja
Mirbeteig (8.4.1) . 5 flach 45 mm 150 25-35 ja
Mirbeteig (8.4.1) 2+5 flach 45 mm 150 2545 ja
+ Gitter
Mirbeteig (8.4.1) 3 flach 45 mm 175 25-35 ja
Mirbeteig (8.4.1) 2+5 flach 45 mm 160 30-40 ja
+ Gitter
Kleine Cakes (8.4.2) E] 5 flach 45 mm 170 25-35 ja
Kleine Cakes (8.4.2) 5 flach 45 mm 170 25-35 ja
Kleine Cakes (8.4.2) 2+5 flach 45 mm 170 20-40 ja
- + Gitter
Kleine Cakes (8.4.2) 3 flach 45 mm 170 25-35 ja
Kleine Cakes (8.4.2) 2+5 flach 45 mm 170 25-35 ja
+ Gitter
Fluffiger Kuchen ohne Fett (8.5.1) E] 4 Gitter 150 3040 ja
Saftiger Kuchen ohne Fett (8.5.1) 4 Gitter 150 30-40 ja
Markiger Kuchen ohne Fett (8.5.1
9 ®5.1 2+5 flach 49 150 3040 ja
Saftiger Kuchen ohne Fett (8.5.1
o ¢ ) 3 150 30-40 ja
Saftiger Kuchen ohne Fett (8.5.1
o @51 2+5 flach 45 mm 150 3040 ja
Apfeltorte (8.5.2) E] 1 Gitter 170 90-120 ja
Apfeltorte (8.5.2) 1 Gitter 170 90-120 ja
3
Apfeltorte (8.5.2) . 3 Gitter 180 90-120 ja é
g
©
- S
Uberbackene Flache (9.2.2) @ 5 Gitter 275 36 ja ¥

HINWEIS: Beim Garen auf zwei Ebenen kdnnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten herausgenommen
werden.

26




@ Service nach dem Verkauf

INTERVENTIONEN

Eventuelle Eingriffe an lhrem Gerat dirfen nur von
einem qualifizieten Fachmann vorgenommen
werden, der Markeninhaber ist. Um die
Bearbeitung lhrer zu erleichtern, halten Sie bei
lhrem Anruf bitte die vollstandige Bestellnummer
lhres Gerats bereit (Handelsnummer, Service-
Nummer, Seriennummer). Diese Angaben finden
Sie auf dem .

SERVICE: - TYPE:

Nr. XX XX XX

B: Handelsreferenz
C: Service-Referenz

H: Seriennummer

ORIGINALTEILE

Verlangen Sie bei einem Eingriff die
ausschlieRliche Verwendung von zertifizierten
Originalersatzteilen.
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Estimado

de adquirir un producto BRANDT y queremos agradecerle la confianza que ha
depositado

en nosotros que nos das.

Hemos disefiado y fabricado este producto pensando usted, en su estilo de vida y en sus
necesidades, para que responda lo mejor posible a sus expectativas. Hemos puesto en este
producto nuestra experiencia, nuestro innovador y toda la pasion que nos mueve desde
hace mas de 60 afios. Como parte de nuestro esfuerzo continuo por satisfacer sus
necesidades, nuestro servicio de atencidon al consumidor estd a su disposicion para
responder a cualquier pregunta o sugerencia que pueda tener.

También puede conectarse a nuestro sitio web www.brandt.com, donde encontrara todas
nuestras ultimas innovaciones, asi como informacién adicional de utilidad.

BRANDT se complace en apoyarle a diario y le desea lo mejor para el futuro.

aproveche al maximo su compra.

La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza a los consumidores la
o*'/o _trazabilidad de un producto indicando de forma clara y objetiva su origen. La

marca BRANDT se enorgullece de exhibir esta etiqueta en los productos de
2 nuestras fabricas francesas situadas en Orleans y Vendéme.

oy -‘;
=
F\et\
BVCert.6011825

Retrouveznoussur ) (@)

& IMPORTANTE

Antes de su aparato, lea atentamente esta guia para que pueda familiarizarse mas
rapidamente con su funcionamiento.


http://www.brandt.com/
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Instrucciones importantes de seguridad Léalas atentamente y

consérvelas para un uso futuro.

Estas instrucciones pueden descargarse del sitio web de la marca.

Al recibir el aparato

Desembalelo o haga que lo
desembalen inmediatamente.
Comprueba su aspecto general. Si
tienes alguna reserva, anétala en el
albaran de entrega y guarda una
copia.

Antes de utilizarlo por primera
vez Caliente el horno durante unos
15 minutos sin aire. Asegurese de
que la habitacion esta bien
ventilada.

Informacién importante

Este aparato ha sido disefiado uso
en el hogar. Este horno no contiene
componentes a base de amianto.

Su aparato esta destinado a un uso
doméstico normal. No lo utilice para
fines comerciales o industriales ni
para ningun otro fin distinto de aquel
para el que ha sido disefado.
modifique ni intente modificar las
caracteristicas de este aparato.
Hacerlo puede ponerle en peligro.
No coloque nunca en contacto
directo con el hogar, ya que el calor
acumulado podria deteriorar el
esmalte.

En la puerta del horno abierta, no po-

no llevan cargas pesadas, y como-
;Sabes que un nifo no puede
subirse o sentarse?

No utilice el horno como despensa
ni para guardar objetos después de
usarlo.

Después de utilizar el horno,
asegurese de que todos los mandos
estan en la posicion de apagado.

El horno debe desconectarse antes
de realizar cualquier trabajo de
limpieza en la cavidad del horno.
Antes de retirar el hielo, deje que el
aparato se enfrie.

Instrucciones de seguridad

® Este aparato puede ser utilizado por
por nifios a partir de 8 afos y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o

con falta de experiencia y
conocimientos, si han una
supervision o] instrucciones

razonables sobre el uso seguro del
aparato y han comprendido los
riesgos que conlleva. Los nifios no
deben jugar con el aparato. Las
operaciones de limpieza vy
mantenimiento no deben ser
realizadas por nifios sin supervision.



® por nifios sin supervision.

® Es importante vigilar el en-

nifos para garantizar que

’ con el aparato.

/I\ ADVERTENCIA':

® El aparato y sus partes accesibles

se calientan durante el uso. Tenga

cuidado de no tocar los elementos

calefactores del interior del horno.

Los nifios menores de 8 afios

deben mantenerse alejados a

menos que estén supervisados en

todo momento.

® Este aparato esta disefiado para

cocinar con la puerta cerrada.

® Antes de realizar un net-

limpieza pirolitica de su horno, retire

todos los accesorios y elimine las

salpicaduras de gran tamafio.

® Para la funcién funcion

de red-

Durante la limpieza, las superficies

pueden calentarse mas que en

condiciones normales de uso.

recomienda mantener alejados a

los nifios.

® No equipos de limpieza

limpieza con vapor.

® No utilice productos de limpieza

No utilice limpiadores abrasivos ni

rascadores de metal duro para

limpiar la puerta de cristal del horno,

ya que podria rayar la superficie y

hacer que el cristal se rompiera.

® Asegurese de que el aparato esta
de-

Antes de sustituir la

desconéctela de

para evitar cualquier riesgo de

descarga Hagalo cuando el

aparato se haya enfriado. Para

desenroscar la ventana y el

lampara,
la red eléctrica

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

lampara, utilice un guante de goma
para facilitar el desmontaje.

® La clavija de la toma de corriente debe
ser accesible después de la instalacion.

® Debe ser posible desconectar
desconecte el aparato de la red
eléctrica, ya sea mediante una
clavija de toma de corriente o
incorporando un interruptor en los
conductos fijos de acuerdo con las
normas de instalacion.

¢ Si el cable de alimentacion esta
dafnado, debe ser sustituido por el
fabricante, su servicio posventa o
una persona con cualificacion
similar para evitar peligros.

® Este aparato puede instalarse en
Los esquemas de instalacién
muestran cdémo  configurar la
i.nstalaci(’)n.

® Centrar el horno en el mueble
para garantizar una distancia
minima de 10 mm con respecto al
mueble adyacente.

® El material del armario empotrado...
El bastidor debe ser resistente al
calor (o estar recubierto de material
resistente al calor). Para mayor
estabilidad, fije el horno al mueble
utilizando 2 tornillos a través de los
orificios previstos en los montantes
laterales.

® El aparato no debe instalarse...
detras de una puerta decorativa,
para evitar el sobrecalentamiento.



Instalaciéon del aparato




Instalacion del aparato

ELECCION DEL
EMPLAZAMIENTO E
INSTALACION

Los diagramas muestran las dimensiones de
un mueble que acomodara su horno. Este
aparato puede instalarse como columna (A) o
debajo de la encimera (B).

(B). Si el mueble esta abierto, la apertura
maxima en la parte trasera debe ser de 70 mm
(C y D). Fije el horno en el mueble. Para ello,
retire los topes de goma y taladre previamente
un agujero de @ 2 mm en la pared del mueble
para evitar que la madera se astille. Fije el
horno con 2 tornillos para madera (no
suministrados) (diametro de la cabeza
redonda: 3 mm y longitud: 30 mm). Procure no
utilizar un destornillador, ya que podria dafiar
el esmalte del horno. Vuelva a colocar los
topes de goma.

Consejo

Para asegurarse de que su instalacion
es conforme, no dude a un especialista en
electrodomésticos.

CONEXION ELECTRICA

El horno estd equipado con un cable de
alimentacion estandar de 3 conductores de 1,5
mm? (1 ph + 1 N + tierra) que debe conectarse
a la red eléctrica de 220~240 voltios mediante
una toma estandar IEC 60083 o un dispositivo
de aislamiento omnipolar de acuerdo con las
normas de instalacion.

El cable de proteccion (verde-amarillo) se
conecta terminal del aparato y debe
conectarse a toma de tierra de la instalacion.
El

la instalacion debe ser de 16 amperios.

No nos hacemos responsables de ningln
accidente o incidente derivado de una toma de
tierra inexistente, defectuosa o incorrecta, o de
una conexion incorrecta.

Su aparato esta disefiado para funcionar a una
frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin ninguna
intervencion especial por su parte.

Tenga en cuenta lo siguiente:

Si la instalacion eléctrica de su
vivienda requiere modificaciones para
conectar el aparato, pongase en contacto
con un electricista cualificado. Si se
produce algun problema con el horno,
desenchufe el aparato o retire el fusible
correspondiente a la linea de conexion al
horno.

Cable azul

B .

Cable negro, Tierra

— . .
marrén o rojo

@D

Cable verde/amarillo

Antes de utilizar el horno por primera vez,
caliéntelo durante unos 15 minutos en la posicion
mas alta con la puerta cerrada. La lana mineral
que rodea la cavidad del horno puede desprender
inicialmente un olor particular debido a su
composicién. También es posible que note algo

de humo. Esto es normal.



Medio ambiente

RESPETO POR
EL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de embalaje de este aparato
pueden reciclarse. Participe en su reciclaje y
contribuya a proteger el medio ambiente
depositandolos en los contenedores
municipales previstos para ello.

Su aparato también contiene muchos
materiales reciclables. Por ello,
estd marcado con este logotipo
para informarle de que los aparatos
usados no deben mezclarse con
otros residuos.

I

Por lo tanto, el reciclaje de aparatos
organizado por su fabricante se llevara a cabo
en las mejores condiciones posibles, de
conformidad con la directiva europea sobre
residuos de aparatos eléctricos y electrénicos.
Pdéngase en contacto con su ayuntamiento o
distribuidor para conocer los puntos de
recogida de electrodomésticos usados mas
cercanos.

Gracias por ayudarnos a proteger el medio
ambiente.




g Descripcion de su aparato
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g Descripcion de su aparato

CONTROLES Y PANTALLA

Mostrar

Indicador de nivel

Temporizador

Modo de visualizacion Parrilla Saveur

cocina

Cerradura de puerta

Indicador de }i8m§8 88 cocciéon
rampad ) uncionamiento
ascendente e—¢ Fin de la coccion

temperatura
Indicador de Indicacion de la hora 'y
peso del final de la
coccioén
Claves

| Ajuste de g Tiempo Fin de la coccion.

a e coccion . ; .
temperatura sonido Temporizador Parrilla Saveur

T T T T
) I

Gl @S

1 i
Acceda a Bloqueo del
ajustes teclado
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g Descripcion de su aparato

ACCESORIOS (SEGUN MODELO)

- Rejilla de seguridad antivuelco

La rejila puede utilizarse para apoyar todos los
platos y moldes que contengan alimentos que
vayan a cocinarse o gratinarse. También puede
utilizarse para gratinar (colocada directamente
encima).

Introduzca la rejila con el dispositivo
antivuelco hacia la parte inferior del horno.

- Plato multiusos 45 mm

Para introducir en las gradas bajo la . Recoge
los jugos y las grasas de la parrilla, y puede
utilizarse medio lleno de agua para cocinar al
bafio maria.

CONSEJOS : m ADVERTENCIA :

Para evitar que salga humo al cocinar Retire los accesorios del horno antes de
carnes grasas, recomendamos anadir una iniciar la limpieza por pirdlisis.
pequeia cantidad de agua o aceite en el Bajo el efecto del calor, los accesorios

fondo de la fuente multiusos de 45 mm. pueden deformarse sin alterar su funcion.
Recuperan su forma original una vez
enfriados.

11




g Descripcion de su aparato

Sistema de railes deslizantes

El sistema de railes deslizantes facilita y hace
mas comoda la manipulacion de los alimentos,
ya que las bandejas pueden extraerse
suavemente, facilitando al maximo su
manipulaciéon. Las bandejas pueden extraerse
completamente, permitiendo un acceso total.
Ademas, su estabilidad permite trabajar y
manipular los alimentos con total seguridad,
reduciendo el riesgo de quemaduras. Asi podra
sacar sus alimentos del horno con mucha mas
facilidad.

MONTAJE Y DESMONTAJE DE GUIAS DE
DESLIZAMIENTO

Después de retirar las 2 hileras de alambre, elija la
altura de hilera (de 2 a 5) a la que desea fijar
los railes. Encaje la barra izquierda en la hilera
izquierda, aplicando suficiente presion en la
parte delantera y trasera de la barra para que
las 2 lengletas del lateral de la barra encajen
en la hilera de alambre. Haga lo mismo con la
barra derecha.

NOTA: la parte deslizante telescopica del rail
debe desplegarse hacia la parte delantera del ,
el tope A orientado hacia usted.

Coloque sus 2 estantes de alambre y luego
coloque su placa en los 2 rieles, y el sistema
esta listo usar.

Para desmontar los railes, retire de nuevo las
guias de alambre. Separe ligeramente hacia
abajo las lengletas fijladas a cada carril para
soltarlas de la grada. Tire del rail hacia usted.

12




W Uso del dispositivo

AJUSTES

Ajuste de la hora

St

® @G ©tE

+

o =l N S

® Gl @E

Al encenderse, en la pantalla parpadean las 12:00.
Ajuste la hora con el joystick+ o -. Confirme pulsando el joystick.
Si se produce un corte de corriente, la hora también parpadeara. Realice los mismos ajustes.

Cambiar hora

©
= =
.

La palanca de funciones debe estar en la posicion 0.
Pulse el boton® hasta que parpadee la indicacién de la hora. Ajuste la hora con el
joystick+ o -. Confirme pulsando el .

W.

@ @6

Minerie

Pulse el boton@ y aparecera el simbolol . El temporizador parpadea. Ajuste el temporizador con la
palanca + o -. Confirme pulsando el joystick. Aparece de nuevo la hora y se inicia la cuenta atras. Pulse
el boton@ para visualizar la cuenta atras. Cuando se acabe el tiempo, sonara un pitido. Para detenerla,
pulse el joystick.

NB: Puede cambiar o cancelar la programacion del temporizador en
en cualquier momento. Para cancelar, vuelva al menu del temporizador y ajuste a 00:00.

13




&Y Utilizacion del aparato

BLOQUEO DEL TECLADO (BLOQUEO PARA NINOS)

La palanca de funciones debe estar en la posicién 0.

Oew @b
/ii B

Pulse simultaneamente las teclas® y hasta que aparezca el simbolokll en la pantalla. Para
desbloquearlo, pulse simultdneamente las teclas@® y hasta que el simbolok desaparezca de la

pantalla.

Menu Ajustes

AR

Pulse simultaneamente® y© hasta que aparezca "MENU". Desplacese por los diferentes menus
utilizando el joystick +/- (véase la tabla). Confirme su seleccion pulsando la palanca +/-, utilice las
palancas + y - para seleccionar OFF u ON vy, a continuacién, confirme su eleccién pulsando la palanca

+/-.

1- Lampara

AUTO: En el modo de coccién, la
luz de la cavidad se apaga 90
segundos.

ENCENDIDO: En el modo de
coccion, la luz esta encendida
continuamente, excepto en el
modo ECO.

2- Sonido

ON: Activar
OFF: Desactiva los pitidos de las
teclas.

3- Refuerzo

ON: Activar precalentamiento
rapido.

OFF: Desactiva el
precalentamiento rapido.

4- Demostracid

Activar/desactivar el modo demo

5- Lengua

Eleccion de idioma: FR,
EN, ES, PI, CZ

6- Codigo

Informacién sobre el servicio de
atencioén al cliente

14

Para salir del "MENU, pulse
en cualquier tecla.



YA Utilizacion del aparato

METODOS DE COCCION

o

P/H

CARNE BLANCA-PESCADO BISCUIT*
Temperatura minima 35°C maxima 250°C
Recomendado para blandas carnes blancas,
pescados y verduras y para cocciones
multiples de hasta 3 niveles. Aumento rapido
de la temperatura: algunos platos pueden
introducirse en el horno en frio.

g CARNE ROJA-VERDURAS
emperatura minima 35°C maxima 275°
Recomendado para cocciones lentas y
delicadas: caza blanda, etc. Para dorar
carnes rojas asadas. Para cocer a fuego
lento en una cazuela cerrada previamente
encendida en la placa (coq au vin, civet).

EI GATEAUX-BRIOCHE

Temperatura minima 75°C maxima 250°C
Recomendado para platos humedos
(quiches, tartas de frutas jugosas...). La
masa estara bien cocida por debajo.
Recomendado para platos que suben (tarta,
brioche, kouglof...) y para soufflés que no se
bloquearan con una corteza en la parte
superior.

15

‘ ECO ‘ ECO* COCINA
Temperatura minima 35°C, maxima 275°C

Esta posicion permite ahorrar energia
manteniendo la calidad de la coccién.
Toda la coccion se realiza sin

precalentamiento.

E GRATIN@ GRILLS

(posiciones 1 a 4)

a PULSED GRILL

Temperatura minima 100°C, maxima 250°C
Aves y asados jugosos Yy crujientes por todos
los lados. Deslice el plato multiusos
45 mm en el estante inferior. Recomendado
para todas las aves y asados, para chamuscar
y cocinar pierna de cordero y chuletas de
ternera. Para mantener los filetes de pescado
fundidos en la boca.

PIZZA-TARTE

Temperatura minima 35°C, maxima 275°C

PAN AL VAPOR

Temperatura minima 35°C Maxima 220°C
Secuencia recomendada para la coccion
del pan. No olvide colocar una cazuela
con agua en el hogar para obtener una
corteza dorada y crujiente.

FUNCION DE GUIA DE SABORES

La funciéon "Guia de sabor" selecciona para
usted los parametros de coccién adecuados
en funcion del alimento que vaya a preparar,
su peso y el tipo de plato.

FUNCION DE COCCION AL VAPOR
Seleccione la funcion "Coccién al vapor". El
horno ofrecera entonces diferentes familias de
alimentos: pollo, pescados grandes y asados
(ternera, cerdo).

* Secuencia(s) utilizada(s) para anuncio
escrito en la etiqueta energética de
acuerdo con la norma europea EN 60350-1
y la directiva europea EU/65/2014.



&Y Utilizacion del aparato

INICIO DE UNA COCCION

Inicio inmediato de la coccion

pH  °

En cuanto se pone en marcha
el horno, comienza el tiempo
de funcionamiento.

El temporizador s6lo debe mostrar la hora. No debe parpadear.

Gire el mando de las funciones a la posicion . Se inicia la coccion.

El calentamiento se inicia inmediatamente. Su horno le recomendara una temperatura, que puede
modificarse. El horno se calienta y el indicador de temperatura& parpadea. Sonaran una serie de pitidos
cuando el horno alcance la temperatura programada. Puede introducir su plato en el horno.

Cambiar la temperatura

H T o

Pulse el boton® y la temperatura parpadeara. Ajuste la temperatura con el joystick+ o
-. Confirme pulsando el joystick.

Cambiar la duraciéon

Pulse® . Su homo le recomendara un tiempo de coccion que podra modificar. Ajuste el tiempo de
coccion con la palanca + o -. Confirme pulsando el mando.

» [E5 16




&Y Utilizacion del aparato

@ . " . FUNCION DE COCCION RECOMENDACION
Sistema "Smart Assist (segin modelo) DE TIEMPO
Su horno esta equipado con el CARNE BLANCA - .
"Smart Assist" que, al programar la coccion, GALLETAS DE
recomendara un tiempo de coccién PESCADO
modificable en funcién del modo de coccion IZ]CARNE ROJA - VERDURAS 30 minutos
seleccionado (ver tabla). — -
& [pAsTELES - BRIOCHE 30 minutos
Si cambia la hora, confirme pulsando el mando. El ECO [cOCINA ECOLOGICA 30 minutos
tiempo descontara inmediatamente una vez — }
., IGRATIN 7 minutos
alcanzada la temperatura de coccion. —
Mg .
" PARRILLADAS+ TB 7 minutos
haad .
A [AVES - ASADO 15 minutos
& pizza - paSTEL 30 minutos
40 min

Modificacion del final del tiempo de coccion

©® O=«G G@tE

® @*7(; Qﬁl

Después de ajustar el tiempo de coccion, pulse el boton y el tiempo de fin de parpadeara. Utilice la
palanca+ o - para ajustar el nuevo tiempo de fin de coccion.

Confirme pulsando el joystick.
La indicacién de fin de coccion deja de parpadear.

Su horno se pondra en marcha mas tarde para terminar la coccién a hora seleccionada.
NB: Esta funcion no esta disponible con la funcién Girill.

Uso de la funcion Grill Saveur

Puede utilizar la funcion "Grill Saveur" para gratinar un plato al final de la coccion.
=]

Seleccione una funcién de coccion, ajuste la temperatura y fije un tiempo de coccién.
A continuacién, seleccione la funcién "Gril Saveur" pulsando la tecla .

Se inicia la coccion. Aparece el S|mbolol_J y el grill se pone en marcha automahcamente.
durante los ultimos 5 minutos de coccién.

NB: "Gril Saveur" no esta disponible en coccién Eco, Gratinado, Grill y Vapor.

B 17




&Y Utilizacion del aparato

Funcién de coccién al vapor

Seleccione la funcién "Coccion al vapor".
A continuacion, el horno diferentes familias de alimentos: Aves, Pescados y Asados.

»Ed

o Tabla de funciones automaticas
combinadas con la combinacién de vapor
. » Cantidad agua a
Platos Alimentaciéon _
afiadir
Pollo A1
E] 2 Piada
A Aves de
A3 Pato
corral
A4 Turquia
500 agua caliente en el
ECO B1 Peces grandes recipiente multiusos de 45
B2 Peces planos mm
B Pescado
B3 Peces pequefios
Redes B4
C1 Temera asada
Asados C
Asados de cerdo C2

GG ©bf

Utilice el joystick para seleccionar su alimentos+ y - , confirme pulsando el joystick. A
continuacion, seleccione su alimento con los joysticks + y -, confirme pulsando el joystick.

Un peso parpadea- ; introduzca el peso real de su comida utilizando el joystick+ y - a continuacion
Confirmar pulsando el joystick.

Coloque el plato multiusos de 45 mm (agua ) en el nivel inferior 1 y los alimentos que vaya

a cocinar en el nivel 3.

No necesita ajustar nada mas, la temperatura y el tiempo de coccidon se calculan
automaticamente. Si es necesario, ajuste la hora de finalizacion de la coccion y confirme. La
coccién comenzara inmediatamente.

Modificacion del final del tiempo de coccion

—— e

] 12:05

f215° POULET 13:30 4 .
@j{; ©rE ®ol @+ /.

Pulse el botén( y el tiempo de fin de coccion parpadeara. Utilice las palancas+ y - para ajustar el
nuevo tiempo de fin de coccion. Confirme pulsando el mando. La indicacion de fin de tiempo de
coccion deja de parpadear. Se mostrara el tiempo de coccion programado y su coccion finalizara
a la hora seleccionada.
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&Y Utilizacion del aparato

La funcién de guia de sabores

La funcion "Guia de sabor" selecciona los parametros de coccion adecuados para usted mediante
en funcién del alimento que se vaya a preparar, de su peso y del tipo de plato.
r1 : Medio hecho r2 :

P/H ° Bien hecho r3 : Poco

hecho

E’ r4: Gratinado dauphinois

r5 : Patatas enteras

r6: Tomates rellenos r7:

— Flan de verduras r8:

Pizza

r9 : Quiche

r10: Lasafa

= @ r11: Tarta de frutas

r12: Cookies

*El precalentamiento es necesario para estos platos. Introduzca el plato en el horno después de que suene el
pitido de precalentamiento.

et e Yetatal 1 |

EDEUF SATGNANT

®eG G©8E

Gire el joystick a Guia de Sabores. Utilice el joystick para seleccionar

+y - una receta preprogramada. Confirme pulsando el joystick+ y -. En funcion del plato, parpadeara un
peso sugerido- . Introduzca el peso real alimento con los joysticks+ y - y confirme pulsando el .
Aparecera el tiempo de coccién ideal, calculado automaticamente. El horno le recomendara la altura a la que
debe colocar su . Coloque su plato en el horno a la altura recomendada (de 1 en la parte inferior a 6 en
la parte superior). El horno se pondra en marcha.

m IMPORTANTE: No se puede modificar el tiempo de coccién con la tecla
Guia Saveur.

Modificacion del final del tiempo de cocciéon

J

Ges @6 :

)51 @y @i S
Pulse el botonC y el tiempo de fin de coccién parpadeara. Utilice las palancas + y - para ajustar el
nuevo tiempo de fin de coccién. Confirme pulsando el mando. La indicacién de fin de coccion deja de
parpadear. Se mostrara el tiempo de coccién programado y su coccion finalizara a la hora seleccionada.

m IMPORTANTE: Para las recetas que requieren precalentamiento, no es posible cocinar con inicio
diferido.
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Mantenimiento del aparato

LIMPIEZA INTERIOR - EXTERIOR

Limpieza de cavidades mediante pirdlisis o vapor

m ATENCION

Retire los accesorios y soportes del horno antes de iniciar un procedimiento de Py- rolysis o Hidro
limpieza. Antes de limpiar su horno, elimine cualquier derrame grande que pueda haberse .
Elimine el exceso de grasa de la puerta con una esponja humeda.

Por razones de seguridad, la operacién de limpieza por pirdlisis solo debe realizarse después de
La puerta no se puede desbloquear porque se bloquea automaticamente.

Autolimpieza inmediata

] ° (@]

El temporizador debe mostrar la hora del dia, sin parpadear. Utilice el joystick para
seleccionar el autolimpieza

Seleccione el ajuste de pirdlisis con la palanca +y - segun el grado de suciedad del aparato
su horno.
Ta eliges : P01: Pyro 2 h

Aparece P02: PyroExpress* o Pyro ECO 1h30.

Aparece P03: Hydro.

Confirme con las palancas + y - y se iniciara el ciclo de limpieza. Al final del ciclo de limpieza, la
pantalla mostrara 0:00. Gire el mando de las funciones de nuevo a 0. Al final del ciclo de limpieza,
la puerta se desbloqueara. Vuelva a girar el mando de las funciones hasta 0. Al final del ciclo de
limpieza, la puerta se desbloqueara.

* PyroExpress en 59 minutos

Esta funcién especifica aprovecha el calor acumulado una sesioén de coccién para ofrecer una
limpieza automaética rapida de la cavidad: limpia una cavidad ligeramente sucia en menos de una
hora.

El control electrénico de la temperatura de la cavidad determina si el calor residual en la cavidad
es suficiente para obtener un buen resultado de limpieza. Si no lo es, se inicia automaticamente
un ciclo de pirdlisis ECO de una hora y media de duracion.

Pirotecnia exprés de 59 minutos

Cuando aparece esta indicacion en la pantalla, puede elegir entre
Un "PyroExpress en 59 minutos".
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Mantenimiento del aparato

CONSEJOS :

Cuando el horno esté frio, utilice un pafio himedo para retirar la ceniza blanca. El horno estara limpio
y listo para volver a utilizarlo para cocinar lo que desee.

Limpieza a vapor de la cavidad

Gracias a esta funcién, pasara menos tiempo limpiando su horno, con una accién eco-responsable.
Para ello, rocia tu cavidad con 300 ml de agua e inicia la funcion de limpieza a vapor girando el mando a
durante 35 minutos.

Pirdlisis retardada o limpieza con vapor

Siga las instrucciones de la seccién "Autolimpieza inmediata” y consulte la seccion "Tiempo final de
coccion" para ajustar el tiempo final de pirdlisis o hidrolimpieza.

Después de estas acciones, el inicio del ciclo de limpieza se retrasa hasta la hora programada. Cuando
termine su ciclo, gire el selector de funciones de nuevo a 0.

Limpieza de la superficie exterior

Utilice un pafio suave empapado en limpiacristales. No utilice cremas abrasivas ni productos abrasivos.
esponja rascadora.

Limpieza del cristal de la puerta

! j !ADVERTENCIA

No estropajos, esponjas abrasivas ni rascadores metalicos para limpiar la puerta de cristal del horno, ya
que podrian rayar la superficie y provocar la rotura del cristal.

Abra completamente la puerta y ciérrela.
utilizando la cufia de plastico suministrada con
tu dispositivo.

Desatornille los dos tornillos situados a ambos
lados de las jambas de la puerta con un
destornillador Torx (T20) y, a continuacion, retire
el marco tirando hacia usted.
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Mantenimiento del aparato

m IMPORTANTE:

Asegurese de marcar la
direccion de montaje de
este 1er cristal (lado
brillante hacia usted).

?»sﬂ

Retire el primer cristal: la puerta tiene dos cristales interiores con un espaciador de goma negra en
cada esquina. Si es necesario, desmonte los cristales interiores para limpiarlos.

No sumerja el cristal agua. Aclarelo agua limpia y limpielo con un pafo seco.
esponjoso.

Colocacion de los cristales de las puertas

Después de la limpieza, vuelva a colocar los cuatro topes de goma con las flechas hacia arriba.
reposicionar todas las .

Encaje la ultima hoja en los topes, luego vuelva a colocar el travesafo y atornillelo de nuevo.
Retire el cable de plastico antes de cerrar la puerta. Su aparato vuelve a estar operativo.

Sustitucién de la lampara

IMPORTANTE:
Asegurese de que el aparato esta desconectado de la red eléctrica antes de sustituir la
lampara para evitar cualquier riesgo de descarga eléctrica. Hagalo cuando el aparato se
haya enfriado.

Caracteristicas de la lampara :

M 25 W, 220-240 V~, 300°C, base G9.
@ ] Puede sustituir la ldmpara usted mismo si deja de
2/

desmontaje).

Inserte la nueva lampara y vuelva a colocar la
ventana. Este producto contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.

funcionar. Desenrosca el teton y retira la lampara
!/-\..-..!

(utiliza un guante de goma para facilitar el
i-:p .
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. Fallos y soluciones

FALLOS Y SOLUCIONES

Compruebe que el horno esta bien enchufado o
que el fusible de su instalacion no esta averiado.
Aumente la temperatura seleccionada.

Sustituya la bombilla o el fusible. Compruebe

si el horno esta correctamente conectado.

Esto es normal, ya que el ventilador puede
funcionar hasta una hora después de la coccién
para bajar la temperatura dentro y fuera del
horno. Después de mas de una hora, péngase en
contacto con nuestro Servicio Postventa.
Compruebe que la puerta se cierra
correctamente. Puede haber una averia en el
cierre de la puerta o en el sensor de temperatura.
Si la averia persiste, péngase en contacto con el
Servicio Posventa.

Si la puerta no se bloquea correctamente,
pongase en contacto con el Servicio Postventa.

Utilice los modos de coccion ventilados para la
coccién al bafio maria. Compruebe que el cable de
alimentacion no esta en contacto con la pared
posterior.

Esto no afecta al correcto funcionamiento de su
aparato, puede generar un ruido de vibracion
cuando se esta utilizando. Retire su aparato y
mueva el cable. Vuelva a colocar el horno.
Mueva el cable. Vuelva a colocar el horno.
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Consejos de cocina

PLATOS

Cerdo asado (1 kg) 200 180 60
Ternera asada (1 kg) 200 180 4560
Roast beef, poco hecho (1 kg) 240 4560
Cordero (pierna, paletilla 2,5 kg) 220 220 200 45
Aves de corral (1 kg) 200 220 180 210 45
Grandes aves de corral 200 60-90
Muslos de pollo 220 210 3040
Chuletas de cerdo 210 30-40
Chuletas de ternera 210 20-30
Costillas de ternera poco hechas 210 210 20-30
(1kg)

Chuletas de cordero 210 20-30

Pescado

Peces pequefios 275 15-20
Pescado de tamafio mediano (de| 200 180 30-35
1 kg a 1,5 kg)

Filetes de pescado 220 200 15-20

Verduras

Gratins (comida cocinada) 275 15
Gratinados dauphinois 200 180 45
Lasana 200 180 45
Tomates rellenos 170 160 30

Pasteleria

Galleta de Saboya - Génoise 150 35
Galleta enrollada 220 1520
Brioche 170 210 3545
Brownies 180 175 20-25
Tarta - Quatre-quarts 180 180 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Cremas 165 3040

* Segun el
modelo




Consejos de cocina

PLATOS

Pasteleria

Galletas - Shortbread 175 3 1520

Kugelhopf 180 | 2 4045

Merengues pequefios 100 2 60-90

Merengues grandes 100 2 70-90

Magdalenas 220 3 20| 3 510

Col 200 3 180 3 30-40

Hojaldres individuales

220 3 20| 3 510

Savarin 180 & 3035

Tarta de masa quebrada 215 1 200 | 1 3040

Tarta fina de hojaldre 215 1 200 | 1 20-25

Brochetas 220 B 210| 4 1520

Paté en terrina al bafio maria 200 2 19 | 2 80-100

Pizza de masa quebrada 200 2 3040

Masa de pizza 15-18

Quiches 220 2 3540

Soufflé 50

Pasteles 200 2 4045

Pan 220 200 220 30-40

Pan tostado 180 275 | 45 23 _

Cazuelas cerradas 180 | 2 90-180 ‘g %
$3
+ E

m Todas las T°C y tiempos de coccion se indican para hornos precalentados.

Nota: Todas las carnes deben dejarse a temperatura durante al menos 1 hora antes de introducirlas en el horno.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maximo|

» [E5 25




Consejos de cocina

DE CONFORMIDAD CON CEI 60350

ALIMENTOS Modode | nigL Accesorios °c | DURACION [PRECHAUF-
coccién min. FAGE
Pan de molde (8.4.1) E] 5 plano 45 mm 150 30-40 si
Pan de molde (8.4.1) 5 plano 45 mm 150 25-35 si
Pan de molde (8.4.1) 2+5 plano 45 mm 150 2545 si
+ cuadricula
Pan de molde (8.4.1) 3 plano 45 mm 175 25-35 si
Pan de molde (8.4.1) 2+5 plano 35 mlm 160 30-40 si
+ cuadricula
Pasteles pequefios (8.4.2) E] 5 plano 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios (8.4.2) 5 plano 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios (8.4.2) 2+5 plano 45 mm 170 20-40 si
+ cuadricula
Pasteles pequefios (8.4.2) 3 plano 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios (8.4.2) 2+5 plano 45 mm 170 25-35 si
+ cuadricula
Pastel blando sin grasa (8.5.1) E] 4 cuadricula 150 30-40 si
Pastel suave sin grasa (8.5.1) 4 cuadricula 150 30-40 si
Pastel suave sin grasa (8.5.1) E 245 plano 45 mm 150 3040 s
+ cuadricula
Pastel suave sin grasa (8.5.1) 3 150 3040 of
Pastel suave sin grasa (8.5.1) 245 plano 45 mm 150 3040 s
+ cuadricula
Tarta de manzana (8.5.2) E] 1 cuadricula 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 cuadricula 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 3 cuadricula 180 90-120 si 5
53
Superficie gratinada (9.2.2) @ 5 cuadricula 275 36 si Qe

NOTA: Para la coccidn en 2 niveles, los platos pueden sacarse en momentos diferentes.

26




@ Servicio postventa
INTERVENCIONES

Cualquier intervencion en su aparato debe ser
realizada por un profesional cualificado que sea
distribuidor registrado de la marca. Cuando llame,
para facilitar la tramitacion de su solicitud, a mano
las referencias completas de su aparato
(referencia comercial, referencia de servicio,
numero de serie). Esta informacion se encuentra
en la placa de caracteristicas.

SERVICIO: - TIPO:

Nr. XX XX XX

B: Referencia comercial
C: Referencia de servicio
H: NUmero de serie

PIEZAS ORIGINALES

Cuando realice el mantenimiento de su equipo,
solicite que solo se utiicen piezas de repuesto
originales certificadas.
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AyoTnTé ,

amroktAoare éva Tpoiov BRANDT kai 6a BEAaue va 0ag EUXOPICTACOULE YIa TNV EUTTIOTOOUVN TTOU
pag dgigate TToU pag BiveTe.

2xedIGoapE Kal KaTOOKEUAoape auTtd TO TTPOIGV PE €0GG, TOV TPATTO {WAG 0aG KAl TIG AVAYKEG 0AG,
WOTE VA QVTATTOKPIVETAI 600 TOo duVATOV KaAUTEPa OTIG TIPOadOKiEG 0ag. BaAape Tnv Texvoyvwaoia
Jag, To TTveUa KaIVOTOia Kol 6A0 To 100G TTou pag odnyei edw kal 60 xpovia o€ AuTo TO TTPOIOV.
>70 TTAQiCI0 TNG GUVEXOUG TTPOCTIAOEIGG HaG va avTOTTOKPIBOUNE OTIG ATTAITACEIG OAG, N UTTNPETia
€EUTTNPETNONG KATAVOAWTWY gival 0Tn 81BN 0Ag yia va aTTavIACEl € OTTOIAdATIOTE £EpWTNON 1
TTPATOON EXETE.

MTropeite emmiong va ouvdeBeiTe oTnv 1I0Too€AIda pag www.brandt.com, drou Ba Bpeite OAeG Tig
TEAEUTAIEG KAIVOTOWIEG paG, KABWG Kal XPrOIUEG TTPOCBETEG TTANPOPOPIEG.

H BRANDT cival atnv guxapiotn 8éon va ogag utrooTnpilel kabBnuepiva kal oag euxetal 6,Ti
KOAUTEPO Yia TO JEAAOV.

agloTToINOTE OTO £TTAOKPO TNV Oyopd OAG.

H emikéta "Origine France Garantie" diao@aAifel aToug KatavaAwTég TNV IXVNAACIOTNTA
£VOG TTPOIOVTOG TTAPEXOVTAG HI GOPH) KAl QVTIKEIMEVIKN €vOEIEn TNG TTPoéAeuoT|g Tou. H
. Hapka BRANDT eival utrepAgavn TTou QEPEI AUTA TNV ETIKETA OTA TTPOIGVTA TTOU
TIPOEPXOVTAI ATTO Ta YAAAIKG EPYOCTACIG pag TTou edpedouv atnv Orléans kal aTo
2 Venddme.
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\’
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Retrouveznoussur ) (@)

A ZHMANTIKO

Mpiv amd TnNG CUOKEUNG 0AG, SIABACTE TIPOCEKTIKA OUTOV TOV 08NYO, WOTE VA UTTOPEITE Va
e§oike1wOeiTE e TN AsITOUpYia TOU TTI0 YpRiyopa.


http://www.brandt.com/
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OAHFIES ASOAAEIAS

2nuavrikéS odnyiss aocpalsiag AiaAoTe TPOOEKTIKA Kal QUAASTE TIC yia

MeAAOVTIKA Xprion.

O1 0dnyieg auTég TTOPOUV Va AN@BoUv aTrd TNV I0TOTEAIdA TNG JAPKAG.

Katd tnv apaAafn Tng CUOKEUNS
Atoouokeudote 1O 1 BAATE va TO
QTTOCUOKEUAOOUV auEéows. EAEyETe TN
YEVIKA TOu €u@avion. Na SlaTuTTwoETE
YPOTITWG TIG TUXOV £TMIQUAAEEIG 0AG OTO
OeATio ATTOOTOAAG Kal va KPATACETE
avTiypago.

Mpiv a1rd TNV TPWTN XPAON
ZeoTAveTE TO GOUPVO OAG yia Trepitrou 15
AETTTA XWwpic aépa. BeBaiwBeite 611 0
XWPOG agpieTal ETTAPKWG.

ZNUavTIKES TTANpoPopitg

AuT| n ouokeun €xel oxedlaoTel yia
Xprion oTo oTriTl. Autdg 0 POUPVOG dEV
TEPIEXEI CUOTATIKA pE BAON TOV auiavTo.
H ouokeul oag Tpoopiletal  yia
Kavovikfy oIkiaky xpfion. Mnv 1n
XPNOIYOTIOIEITE  yIO  €UTTOPIKOUG N
Biounxavikoug OKOTTOUG n yia
OTTOIOVONTTIOTE AAANO OKOTTO €KTOG OTTO
auTOV YIa TOV OTTOIO €XEI OXEDIAOTEI.
TPOTTOTTOIEITE n ETTIXEIPEITE va
TPOTTOTTOINCETE TA XOPAKTNPIOTIKA AUTAG
™NG OoUOKeEUAG. KATI TéTOIO MTTOPEI va
oag Béoel o€ Kivduvo.

MoTé pnv ToTToBETEITE AAOUNIVOXAPTO OE
AueEaN E€TTOQN MPE TNV €0TiO, KABWS n
oucowpeupévn BepudTnTa PTTOPEI  va
TTPOKOaAéTEl pBOPG TOU GUAATOU.

2TV QvoIXTAH TTOPTa TOU (QOUPVOoU, PNV
TTO-

Oev PETAPEPOUV Bapid QopTia Kal...
MN'vwpiCete 611 éva Traudi dev PTTOPEi Va
avéBel i va Kabioel;

Mnv xpnoigoTroigite To QoUpVo 0AG WG
VIOUAGTTI A vyia va amoBnkeUeTe
QVTIKEIUEVA PETA TN XPNON.

Metd Tn xprion Tou @oUpvou GdAg,
BeBaiwBeite 0TI 6Aa Ta XEIPIOTAPIG €ival
oTn B¢an off.

O @oUpvog TTPETTEI VO OTTEVEPYOTTOIEITAI

Tpliv - ammd  OTToIAdATIOTE  €pyaaia
KaBapiopyou otV KOIAOTNTQ  TOU
poupvou.

Mpiv aaipécete Tov TTAYO, AQACTE TN
OUOKEUN VO KPUWOEI.
Odnyieg ac@aAsiog

® AUTH N CUOKEURA PTTOPET VO XPNOIUOTTOINOET

atmo

amd Taidid nAikiag 8 €Twv Kal Avw Kal
amd dToua PE MPEIWMEVEG CWHOTIKEG,
a100ONTNPIAKEG 1 BIAVONTIKEG IKAVOTNTEG
N ME EANAEIYN EUTTEIPIOG KAl YVWOEWV,
€QpOoOV  €xouv e€UAoyn emiBAewn N
00nyieg OXETIKA PE TRV ACQAAN XpAon
TNG OUOKEUAG KAl €XOUV KOTQVONOEI
TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG. Ta TTaidid dev
mpémel va Traidouv pe Tn ouokeun. Ol
epyaocieg kabapiopyou kal ouvtApnong
Oev TIPETTEl va ekTEAOUVTAl ATTO TTAIOI&
XWPIG eTTiBAEWN.



OAHFIES ASOAAEIAS

® améd maldia xwpig emiRAewn.

® Eival onuavTiko va TTapakoAouBeiTal
n ev-

Taildid yia 1o e€acpaAifouv ol

€ TN OUOKEUN.
4> [POEIAOTOIHSH :
OUOKEUN Kal Ta TTpocBdciya pépn

™mg

va CeoTaiveTal katd Tn XpAon. Npooéfre
va Pnv ayyifete Ta BEpUAVTIKA OTOIXEIO
OTO €0WTEPIKO TOU Poupvou. Ta TTaidid
KaTw Twv 8 eTtwv Ba Tmpémel va
KpaTtouvTal Hokpid, €KTOG av
EMRAETTOVTAI GUVEXWG.

® AUTH n OUOKEUN £XEl OXEBIOOTEI yia va
Jayeipepa e TNV TTOPTA KAEIOTH.

® Mpiv amto Tn dievépyEla pIag KaBaprg
TTUPOAUTIKGO  KaBapioyd Tou  Qoupvou
0ag, agaipéoTe OAa Ta €EaPTAUOTA KOl
OTTONAKPUVETE TUXOV MEYAAES TTITGIAIEG.

® Na 1o T0 OuvdpTnon Tou net-
Katd Ttov kaBapioud, ol EMQAVEIES
evOEXETAl va BepuavBouv TTEPICOOTEPO
ato O,TI KATA TNV Kavovikh XpHon. Zag
ouvioToUPe va Kpatdre Ta  TTaIdId
Hakpid.

® Mnv e€orAiou6 kaBapiouoU
KaBapIouodg pe atud.

® Mnv XpnOIUOTIOIEITE TIPOIOVTA

KaBapiouou
Mnv XPNOIYOTIOIEITE AglavTIKG
KaBapioTiIk@ 1 OKANPd&  PETOAAIKG

EUoTpeg yia va KaBapioeTe TN YUAAIVN
TTOPTA TOU PoUpVoU, KABWGS auTd PTTopEi
va xapdéel TNV  em@AvEId  Kal  va
TTPoKaAEaEl Bpalon Tou yuaAiou.
® BeBaiwdeite 6T n OUOKEUA gival

QTTEVEQYOTTOINUEVN.
O AaumTApag TTPETTEI v OTTOOUVOEDET
amd TNV Tapoxn PeUPOTOG TIPIV ATTo
TNV avTikatdoTacr) Tou  yia  va
atro@euxBei 0 kivduvog . Kavte 1o autd
étav n ouokeun éxel kpuwaoel. MNa va
EePIBWOETE TO QIVIOTPIVI KaI TO

438

AGQUTTA, XPNOIYOTTOINCTE £va AQCTIXEVIO
yavt  yia  va  OIEUKOAUVETE TNV
atroouvappoAdynon.

® To Buopa TG TTPIdag TIPETTEN

va gival TpooRACIYa JETA TNV EYKATACTACT.
® Mpérre va ival Suvarr n amoouvoson
ATTOoUVOEDTE T OUCKEUN ammd  To
OiKTUO, €iTE PE PIG aTTO TIPifa €iTE YE TNV
evowpudtwaon OIaKOTITN OTOUG
oTaBepolC aywyoug oUPPWVA JE TOUG
KQVOVEG eyKATAOTAONG.

® Edv 10 KaAwdio Tpogodoaiag sival
KATAOTPAPEI, Ba TTPETTE va
QVTIKOTOOTOOEI atrd TOV KATAOKEUQOTH,
TNV UTTNPECia PETATTWAACEWVY 1 atmo
dtoyo  pe  TapduoIla  TTPOCOVTA,
TTPOKEIUEVOU VA ATTOPEUXDEI O KivOUVOG.

® AUTA N CUOKEUR UTTOPET VO EYKATOOTOBE]. .

Ta dlaypauuara €YKATAOTAONG
ocixvouv TwWG va  puBpuicete TNV
gVKGT('}OTGOI'].

® ToTToBETAOTE TOV POUPVO OTO KEVTPO TOU

vTouAatriou

va €Eao@aAileTal eAAXIOTN OTTOOTACH
10 mm a1rd TO TTAPAKEIPEVO ETTITTAO.

® To UAIKG TOU EVOWPOTWUEVOU VIOUAATTIOU-
To TAqiclo TTPETTEl va gival avOeKTIKO
otn BepudTnTa (4 va KOAUTITETAI WE
avBekTIKO 0T BeppodTnTa UAIKG). T
MEYOAUTEPN OTABEPATNTA, OTEPEWOTE TO
oUpPVO OTO VTOUAATTI XpNOIYOTTOIVTAG

2 [Bideg péow TwV OTMWV  TIOU
TTPoBAETTOVTAI OTOUG TTAEUPIKOUG
opBooTaTeG.

® H ouokeur] dev TIPETTEl VA EYKATAOTAOEI-
TTiow aTrd pia SI0KOCUNTIKY TTOPTA,
yla va atmro@euxBei n utrepBépuavan.
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EykatdoTaon TNG CUOKEUNG OOG

ENMIAOIMH ©O'EZHZ KAI
EFKATAZTAZHZ

Ta diaypduparta deixvouv TIG OIAOTACEIG €VOG
vTouAaTTioUu TTou Ba @IAogevioel To @oUpvVo Oag.
AuTA N OUCKEUR PTTOPED VO £yKOTOOTOOE €iTE WG
oTAAN (A) eiTe KATW atrod Tov TTayKo (B).

(B). Eav 1O €ppdpio eival avoikto, TO PEYIOTO
Gvolypa oTo Tiow pépog Trpétrel va gival 70 mm (I
Kal A). XTepeWoTe TO oUpvo oTo epudplo. MNa va
TO KAVETE AUTO, AQAIPECTE TA AACTIXEVIA OTOTT KOl
QavoigTeE €K TWV TTPOTEPWYV Mia TPUTIA & 2 mm OTO
TOiXWHA TOU VTOUAGTIIOU yia va QTroQUYETE TO
OTTAoIYO TOU EUAOU. ZTEPEWOTE TO QOUPVO PE 2
EOANveg  Bideg  (dev  Tapéxovtal)  (SIGUETPOG
OTPOYYUARG KEQAANG: 3 mm Kal prikog: 30 mm).
Mpooéfte va pnv  xpnolgoTroinoete  katoaiol,
KaBw¢ autd Ba ptropoloe va TTPOKAAETEl nuIG
OTO OPAATO TOU QOUPVOU 00G. AVTIKOTAOTAOTE TA
AaaoTixévia OTOTT.

ZupBouAio

MNa va BeBaiwbeite 6TI n eykaTdoTaon
oag eival oupyBaTAun S10TACETE va KOAEOETE
€vav €I51KO OTIG OIKIOKEG CUOKEUEG.

HAEKTPIKH Z'YNAEZH

O @oupvog eival €va TUTTOTTOINMEVO  KOAWDIO
Tpoodoaiag peupatog 3 aywywv 1,5 mm? (1 ph +
1 N + yeiwon), To oTroio TPETTel va cuvdebei oTO
dikTuo 220~240 Volt péow pIag TUTTOTTOINKEVNG
mpi¢ag IEC 60083 1) piag TTavTOTIOAIKI G OUOKEURG
armoyovwong  oUPPwva  PE  TOUG  KAVOVEG
EYKATAOTAONG.

To mpooTaTeuTikdé KaAwdio  (TTPACIVO-KiTPIVO)
OUVOEETAI OKPOBEKTN TNG CUCKEUNG Kal TTPETTEl VA
gival ouvOEdEPEVO PE YEIWON TNG EYKATAOTAONG.
To

n €YKATAOTOON TTPETTEN Va gival 16 apTTéP.

Agv ptropoupe va BewpnBolue utreUBuvol yia
OTTOIOOATIOTE  aTUXNMa 1 TTEPIOTATIKO  TTOU
TIPOKUTITEl  OTTO  QVUTTOPKTN,  EAATTWMATIKY 1
AavBaopévn yeiwon 1 amd AavBaouévn ouvdeon.

H ouokeur) oag €xel oxedlaaTei yia va AeIToupyei
oe ouxvotnta 50 Hz 1 60 Hz xwpig kapia €18IKA
TTapEUBacN €K HEPOUG OaG.

MNapakaAw ONUEIWOTE:

Edv n nAekTpIKN £€yKATAOTOON OTO OTIITI
o0G OTTAITEl TPOTTOTTOINON Yia T cUVdEon TG
OUOKEUNG OOG, ETMIKOIVWVAOTE HE  évav
ege1dikeupévo  nAektpoAoyo. Edv  umdpyxel
otrolodAToTe TPOBANUA  HE TO  @oUpvo,
ATTOOUVSEOTE TN OUOKEUR ommdé TNV Tpija i
AQAIPECTE TNV AO@AAEIN TTOU QVTIOTOIXEI OTN
YpappnR oUvdeong e TO Poupvo.

MrAe kaAwdio
Oudérepo
(N)
®ddaon (L)
Maupo, Kagé f |
KOKKIVO
KOAWdI0 @
Mpdoivo/kiTpivo KaAwdio

Mpiv XPNOIYOTTOINCETE TO QOUPVO CAG Yia TTPWTN Popd,
Bepudveté Tov yia TEpiTTOU 15 AemrTd oTnv uWnAdTEPN
pUBuIoN pe TNV TOpTa KAeloTH. O opukToBdauBakag TTou
TEPIBAAAEI TNV KOIAOTNTA TOU QOUPVOU PTTOPEI apXIKG va
avadidel pia 181aiTepn HUpwdIA Adyw TG oUVOECNHG TOu.
Mrropei eTmiong va TrapatnprioeTe KATOI0 KATTVO. AuTd
€ival QUOIOAOYIKO.



MepiBaAAov

2EBAZMOZ A
TO NEPIBAAAON

Ta uUuAkd oOuokeuaoiog OUTAG TNG OUOKEUNG
pTTOpOUV va avoKukAwBouv. Mapte pépog oTnv
QAvaKUKAWGOT Toug Kal BonBroTe oTnv TrpoaTagia
ToUu TTEPIBAAAOVTOG, €VaTTOBETOVTAG Ta OTOUG
OnuoTIKOUG KAdoug TTou TTPORAETTOVTOI YIO TO
OKOTTO QUTO.

H ouokeun oag TTEPIEXEI ETTIONG TTOAAG
AvOKUKAWOIYa UAIKd. Ta 10 Adyo
autd @Epel autd To AoyOTUTIO yIa va
oag  OTI Ol XPNOIYOTTOINUEVEG
OUOKEUEG dev TIPETTEN va
avapelyvoovTal ue GAAa aTToppippaTa.

I

ZUVETTWG, N OVOKUKAWON TwV OCUCKEUWV TTOU
OPYOVWVEL o KOTOOKEUOAOTAG aag Ba
TpaypaToToinBei UTTd  TIG KOAUTEPEG  DUVATEG
OUVBNKESG, oCUPQWVA PE TNV EUPWTTAIKA odnyia yia
T OomOBANTA  NAEKTPIKOU KAl NAEKTPOVIKOU
€¢oTTAIopOU.

EmikoivwvAoTe Pe To TOTIKO OUMPPBOUAIO 1) TOV
EUTTOPO  AIQVIKAG  TTWANONG VIO AETTTOPEPEIEG
OXETIKA ME Ta TIANOIEOTEPA ONUEIR OUANOYAG
METAXEIPIOPEVWV OUOKEUWV.

2ag euyapioToUue yia Tn BonBeid ocag otnv
TIPOOTOCIO TOU TTEPIBAAAOVTOG.
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g Meplypa®n TG CUCKEUNG OOg

XEIPIZTHPIA KAl OOONH

Epgadvion

AeikTng emiTédou Babpidag

XpovodIaKOTITNG

0606vn Asiroupyiag Gril Saveur
yayeipepa
(1) -—‘ KAeidwpa TTAnkTpoAoyiou
‘Evdeign Ramp-up KAe1dapid mépTag
Beppokpaaia . .
XBSV8S KevsIEsHaToS
Asikg TENOG TOU payEIPEPATOG
Bapog EvdeIgn xpovou Kai TEAoUG
HayEIpéUaTog
KA&1d1a
PuBuion Xpdvog : .
BEPHOKPATTaG HayEIPEHQTOC Terg’ TOU PAYEIPEPATOG. .. ] )
1X0G XpovodIoKATITNG WnoTtapid Saveur
! ! ! ! 4
° L]
® O O
1 i
MpdéoBaon K)\siéwpq
PUBHICEIC TTANKTPOAOYiou
10




g Mepiypa@n TG CUCKEURG OAG

AZEZOYAP (ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

- MAéypa aoaAegiag Katd TnG kKAiong
To TAéypa PTTOpEl va xpnoiyoTroinBei yia va otnpigel
OAa T TIIATA KO TIG (POPUEG TTOU TTEPIEXOUV PayNnTO
TIPOG Hayeipepa A wioiuo og ykpaTive. MiTopei ermiong
va  XpnoidotronBei  yia  WAOIUO  OTO  YKPIA
(ToTroBETEITON ATTEUBEIQG ATTO TTAVW).

TomoBeTAOTE TN OXApa peE TN didTagn KaTd TNG
KAIONG TTPOG TO KATW PEPOG TOU GOUPVOU.

- Mdro ToAaTTAwv Xprioswv 45 mm

TomoBeToUvTal OTIG BaBpideg kATW aTmmd TN
oxapa. ZUAéyel Toug xupoUg Kai Ta AiTin T To
WYroIJo OTn oxXdpa Kal PTTOPEi va XPNOIJOTToINOEi
MIOOYENATO PE VEPO VIO PJAYEIPEUA TE PTTEV HOPI.

@ ZYMBOYAH :

lMNa va aro@puyeTte TN Sia@uyr KaTTvou Katd To
HayeipePa AITTAPWV KPEATWY, CUVIGTOUME VA
TMPOCBECETE PIA MIKPH TTOoOTNTA VEPOU N
Aadi00 oTtov  TuBpéva  Tou  OKeEUOUG
ToAAATTAWY XpRoEWV 45 mm.
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m MPOEIAOMOIHZH :

AgaipéoTe Ta €§apTApaTa ardé 10 PoUpvo TIPIV
EEKIVAOETE TOV KOBAPIoUO PE TTUPOAUDN.

Ymé Tnv emidpaon Tng BegpudtnTag, TO
€{apTAPATA PITOPOUV VA TTOPAHOPPWVOVTAI
Xwpig va aMloiwveral N Asitoupyia  Toug.
EmoTtpépouv o0TO OpXIK6O TOUG OXAHO MOAIG
KPUWOOUV.



g Mepiypa@n TNG CUCKEUNG OOG

ZUoTNUA CUPOMEVNG PAyOS

To oloTNUa CUPOBHEVWY CIBNPOTPOXIWY KABIOTA
TOV XEIPIOMO TWV TPOPINWV EUKOAOTEPO Kal TTIO
BoAIko, kKaBwg ol diokol uTTopouv va avacupBolv
OPOAQ, KABIOTWVTOG TOV XEIPIOPO TOUG GCO TO SUVOTOV
mo €Ukoho. O1 diokol pTTopolv va TpaBnxTouv
EVTEAWG TTIPOG TO  €§w, ETMITPETTOVTOG  TTANPN
mpéoBaon. EmmAéov, n oTaBEPOTNTG  TOUG
onuaivel 0TI n emegepyaoia Kal O XEIPIOPOG TwV
TPOPIUWV UTTOPEI va yivel Je atmOAuTn ao@AAcia,
HEIWVOVTag Tov  Kivduvo  eykaupdTtwyv. ‘ETol,
uTTopeite va Byddete To @aynté oag amod 1o eoUpvo
TTOAU TTI0 €UKOAQL.

TONOG®ETHZH KAI AO®ATIPEZH TQN
ZYPOMENQN ZIAHPOTPOXIQN

Aol aPaIPETETE TIG 2 CUPHATIVEG BaBUIdES, ETTIAEETE TO
Uyog NG Babpuidag (amd 2 £wg 5) oTnv otoia
BéAeTe va ouvdéoete TIG pdyeg oag. KAgiote Tnv
apioTepr) pdya TTavw OTnv apiotepr) Babuida,
QOKWVTAG ETTAPKA TTiECN OTO WPTTPOCTIVO Kal OTO
Tow PEPOG TNG PAyag, WOTE ol 2 YAWTTIOEG OTO
A&l TNG pdyag va €papuoOoouUV OTn CUPHATIVN
Babpida. Kavte 10 idI0 yia Tn Oe€Id paya.
HMEIQZH: 10 TNALOKOTTIKO CUPOUEVO TUANA TNG
pdyag Ba TTpETTel va avadITTAwBEl TTpog PTTPOCTIVO
HEPOG TOU poUpvou, TOTT A TTPOG TO PEPOG OOG.
TomoBeTAOTE T 2 CUPNATIVA PAPIO CAG Kal, OTn
OUVEXEID, TOTTOBETAOTE Tnv TAGKA Oag OTIG 2
pAyeg Kal To oUaTNUA €ival €TOINO XPAON.

[a va arroouvappoAoynoEeTe TIG PAYEG, aPAIPEDTE
favad TOUuG OUPMATIVOUG  0dnyoUus. ATTAWGTE
eAaQPA TIG YAWTTIOEG TTOU €ival TTPOCAPTNPEVEG OF
KGO pdya TTPOG TA KATW YIA VA TIG OTTEAEUBEPWOETE
amé 1o emimedo. TpaAgte Tn pdya TTPog HEPOG
0aG.
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&RJ XpRon TG CUOKEUNS Gag

PYOMIZEIZ

P0Buion xpévou

+

e

@ O

e NN
®e G @aE
=
Katd tnv evepyotroinon, n 086vn avapooBrvel 12:00.

PuBpioTe TNV Wpa XpnaoigoTrolwvTag To joystick+ i -. EmBeBaiwoTe TratwvTag To joystick.
Edv utrdpéel diakoTrA pelpaTog, n wpa Ba avaBoofrvel emiong. KAavte tnv idia pubuion.

AAAayn wpag

. -
= ® oG @6
- ® 8 G @
O poxAo6g Asitoupyiag Tpétel va BpiokeTtal atn B€on 0.

MaTthoTe T0 KOU|J1Ti® uéxp! va avaBoaBAvel n évdeign Tng wpag. NMpoaapudoTe TN pUduIoN
XPNOIJOTTOIWVTAG TO joystick+ A -. EmBeaiwaoTe TratwvTtag To joystick.

—+

Minerie

@ @6

O xpovodiakoTTng avaBoofryvel. PuBuiote TO
XPOVOJIAKOTITN XPNOIMOTIOIWVTAG TO HOXAS + A -. ETReBaiwoTe pe To TATNUa Tou joystick. H wpa epgaviceTal
Kal TTaAl aTnv 08évn Kai n avrioTpoen péTpnon ekivd. MNarroTe 10 Koupm’@ yla va EPQAVIOTEN N avTioTpopn
pérpnon. Otav ARel o xpdvog, Ba akouoTei Eva nxnTIké oAua. MNa va Tn oTaPaTACETE, TTATACTE TO joystick.

MamoTte 10 Koupni@ Kal Ba ey@avioTei TO cOuBo)\o .

Znueiwon: Mropeite va aAAAEETE 1 va OKUPWOETE TOV TTPOYPOUKATIONO TOU XPOVOdIAKAOTITN OTO
ava Taoa oTIypn. MNa vo aKUPWOETE, ETTIOTPEWTE OTO PEVOU XPOVOBIOKOTITN Kal pubuioTe To o€ 00:00.
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@j XPRAON TNG CUGKEURS GOG

KAETAQMA NMAHKTPOAOITIOY (MAIAIKO KAETAQMA)

O poxAo6g Aeimoupyiag péTel va BpiokeTtal otn B€on 0.

@ @&
AR

MéoTe TAUTOXPOVA TA 'IT)\ﬁKTpG kal=] HEXPI Va epavioTei oTnv 006vn TO ol’JpBo)\oﬂ . Ta va 1o EeKAEIdWOoETE,
TNECTE TAUTOXPOVA TA TTARKTPOE kal=] UEXPI VO EEaPavVIOTE] TO OUpBo)\oﬁ atroé TNV 086vn.

Mevou puBpicewv

AR

Méote Tautdxpova Ta TTARKTPA® kar® péxpl va epgavioTei n évdeiEn "MENU". MeTakivnBeite oTa SIGQOPA UEVOU
xpnoidotroliwvTag 10 joystick +/- (BA. Tivaka). EmReRaiyote TNV €MAOY OAG TTATWVTAG TO HOXAS +/-,
XPNOIMOTTOINGTE TOUG POXAOUG + Kal - yia va emAéCete OFF 1) ON kal 0Tn ouvéxeia mRERAIIOTE TNV ETTIAOYN
0aG TTATWVTAG TO HOXAS +/-.

- i MNa va Byeite amoé 1o "MENU", méoTe
AUTO: ZTn Acitoupyia payeipépatog,
n Auxvia Tng kolAéTnTag ofriver 90 (o34 orrmoér’mom TI')\I"]KTPO.
, BeuTEPOAETITA.

1- /\(xp'rrq ON: Ztn Aeitoupyia poyelpépaTog, n
Auxvia gival  ouvexwg avauppévn,
£KTOG atmd Tn Asitoupyia ECO.

ON: Evepyotroinon
2_ 'ong OFF: ATrevepyoTroIfoTe Ta NXNTIKA
OAUATA TOU TTARKTPOU.

ON: Evepyotroinon mpobBéppavang
ypriyopa.

3' BOOSteI' OFF: Amrevepyotoinon Tng Taxeiag
TpoBépuavong.
Evepyotroinon/atrevepyotroinon Tng

4' Demo AgiToupyiag eTideIgNg

Emihoyn yAwooag: FR,

5-M\waooa EN, ES, PI, CZ

6- Kd)alKag MAnpogopieg utmpeciag

’ 14




&RJ XpAon TNG CUCKEUNG OOG

MEOOAOI MATEIPPEMATOZ

AEYKO KP'EAZ-WAPI-MIMIZKOTA*

EAaxioTn Beppokpacia 35°C MéyioTtn 250°C
Juvigtdtal yia Tn  OlatApnon Tou  AEukou
KPEATOG, TWV WOPIWV KAl TWV  AAYaVIKWV
MOAQKAG Kal yIa TTOAATTASG payeipepa o€ €wg Kal
3 emimeda. AveBaivel ypriyopa o€ Bepuokpaaia:
opiopéva TTATA PTTOpoUV  PTTOUV OTO QOUPVO
Kpua.

QK’OKKINO KPEAZ-AAXANIKA EAdayiotn
eppokpaaia 35°C MéyioTn 275°C

JuvioTaTtal yia apyd, AeTté payeipepa: poAaKo
KuvAyl KA. MNa yntd kékkiva kpéara. [Ma
olyoBpdoipo o€ KAEIOTO OKEUOG KAToapOAag
Mdra 1mou éxouv EeKIVAOEI TTPONYOUUEVWG OTIG
€0Tieg (coq au vin, civet).

O¢ppokpaaia min. 75°C max. 250°C

JuvioTaTal yia To uypd TaTa (KIG, (OUMEPEG
TapTEG PPOUTWV K.ATT.). To faxapotrAaoTikhy Ba
gival KoAd payeipepévn amrd KATW. ZUuvIOTATAI
yla 10 Napaokeudopata TTOU YOUCKWVOUV
(KEIK, TOOUPEKI, KOUAOUPAKI...) KOl YIO OCOUPAE
TTou dev Ba gptrodiovTal aTd pia KpoUoTa OTNV
Kopu®n.
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| E0 | ECO* MAFEIPEMA

EAdxiotn Beppokpacia 35°C, péyiotn 275°C

H 6¢on auth e€oikovopei evépyeia, dIaTnPwvTag
TTAPAAANAQ TNV TTOIOTATA TOU PAYEIPENATOG.
‘OMo 10 payeipepa yiveral xwpig TpoBEpuavaon.

‘ﬂ GRATIN GRILLS

(B¢oeig 1 €wg 4)

PULSED GRILL

EAd&xioTn Beppokpaaia 100°C, péyiotn 250°C
Zoupepd, Tpayavda TTOUAEPIKA Kal WnTa aTrd OAEG TIG
TIAEUPEG. ZUPETE TO TTIATO TTOAAOTTAWY XPrOEWV

45 mm oOT0 KATw pael. ZuvioTdralr yia OAa Ta
TIOUAEPIKG Kal Ta ynTd, yia TO WYACIYUO Kal TO
Jayeipepa Tou apvioiou TTodIoU Kal TwV PHOOXAPICIwV
uTTPICOAWY. Ta va dlatnproeTe TIG UTTPICOAEG wapioU
TToU AIOvouV OTO OTOUA.

PIZZA-TARTE

(eAa@xioTn Bepuokpacia 35°C, péyiotn 275°C)

ﬂﬁ YoMl ATMOY

O¢eppokpacia min 35°C max 220°C

JUVIOTWHEVN akoAouBia yia payeipepa
Ywpi. Mnv gexvate va TTpooBEéceTe €va KOUTAAGKI
VvEPO OTN YAWOOO Yia va OTTOKTAOEl MIA Tpayavh,
Xpuar kpouaoTa.

AEITOYPFIA OAHIOzX TEYZH

H Aeitoupyia  "Odnydg  yeuong"  emAéyel  TIg
KOTOAANAEG TTAPOPETPOUG HAYEIPEMATOS VIO E€0AG,
avdloya pE TO  @aynTé TIOU  TIPOKEITAl VA
TTOPAOKEUAOTEl, TO BAPOG TOU Kal Tov TUTTO TOU
MATOU.

AEITOYPTIA MATEIPEMA ATMOZ
EmAégTe T Aeitoupyia "Mayeipepa otov atpd”. O
@oupvog Ba TTPOCPEPEl OTN CUVEXEID OIGPOPES
OIKOYEVEIEG TPOPIPWYV: KOTOTTOUAO, peydAa wdpla
Kal yntd (Hooxdpl, X0IpIVO).

* Xeipd(eg) mou xpnoigorroigitai(-ouv) yia 1n
ypamT avakoivwaorn OTNV &VEPYEIAKN ETIKETA
oUupwva ue 1o eupwraiko mporumo EN 60350-
1 ka1 Tnv supwTraikn odnyia EU/65/2014.



@j XpAon TNG CUCKEUNG 0Og

‘ENAP=H NYPKATTAZ

ZEKIVIIOTE GUECA TO HOYEIPEPA

P/H

MOAg o @ouUpvog TeBei o€
AeiToupyia,  apxitet o xpovog
A€IToupyiag.

To XpovOuETPO Ba TTPETTEI VA ENPAVICEl HOVO TNV Wpa. Aev TTPETTEI va avaooBrvel.

lupioTe To KOUPTTT AsIToupyiag oTn B€on TG eTTIAOYAG 0aG. To payeipepa gexiva.

H Bépuavon gekivd apéowg. O @olpvog oag Ba oag ouoTAdEl pia BeppoKpacia, TV OTToia WTTOPEiTE va
aAAG&eTe. O @oupvog BeppaiveTtal kal n £vOeign eappomaoiag& avapoofrvel. Mia ogipd a1md nXnTIK& oAuaTa Ba
aKouaToUv OTav 0 PoUPVog PTACEl OTNV KaBopioguévn Beppokpaaia. MTTopeiTe va TOTTOBETATETE TO TTIATO GAG

OTO POUPVO.

AAAayn Tng Bepuokpaciog

MatAoTe 1o KouuTi® kal n Beppokpacia Oa avaBooPrvel. PUBPIGTE Tn BEPUOKPATIa XPNGIMOTIOIVTAS TO joystick+ A
-. EmBeBaiwoTe ratwvrag To joystick.

AMAayn Tng didpkeloag

® ﬁ—@f@ ®+E

|_|C(TI"]0T£@ . O poUpvog oag Ba oag TTpoTEivel Eva XPOVO PAyYEIPEPATOG TTOU PTTOPEITE va aAAGgeTe. PuBpioTte To
XPOVO HAYEIPEUATOG XPNOIPOTIOIDVTAG TO HOXAS + 1 -. ETIRERAIIOTE PE TO TTATNUA TOU KOUMTTIOU.
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&RJ XPRAON TNG CUGKEURS GOG

. R AEITOYPTIA MATEIPEMATOZ ZYZTAZH XPONOY

@ ZuoTtnua "Smart Assist (avéhoyar e To HovTEO)

O @oUpvog oag gival E§OTTAICUEVOG UE TO MI'HZKOTAME AEYKO 30 N

"EguTrvn Bondeia”, n oTroia, orav KPEAS - WAPI

TTPOYPOUHATIETAI TO POYEIPEUA, CUVIOTA £vav ;
POYPOpH [$ " Hayelpepa, : EKOKK\NOKF’EAX»/\AXAN\KA 30 Aermé

XPOVO  HAYEIPEPOATOG  TTOU  MTTOPEi  va

Tpotrotroindei avdloya pe TNV €mAeypévn A PER— 30 et

A&iToupyia payeipéuarog (BA. mivaka).

ECO [£COCOOKING 30 herré

Edv aMagete v wpa, mMBERAIIOTE TO TTATWVTAG TO 7 e
KkoupTri. O Xpovog Ba PETPATEI OPECWG AVTIOTPOPO

HOAIG TTITEUXOEI N BeppoKpaaia PayeIpEPATOG.

IGRATIN

GRILLADES+ TB 7 hema

haad .
A [TOYAEPIKA - WHTA 15 herma

e~
e
2 firsa-nima 30 hemmt

40 Aerma

AAAayR xpoévou ARgNG Tou paYEIPEPATOG

®es @HE
A

A@oU pubuicETE TO XPOVO PAYEIPEPATOG, TTATACTE TO KOUMTTI KaI TO TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG Ba
avafBooBroel. XpnolPoTToInaTe To HOXAO+ I - yIa va puBPIcETE TO VEO XPOVOo ANENG HaYEIPEUATOG.
EmReBaithoTe TTaTWVTOG TO joystick.

H évdeign TéAoug payeipéuaTtog oTapaTd va avaBoofrvel.

O poUpvog oag Ba Eekivael apydTEPT YIa VO OAOKANPWOEI TO HOYEIPENA GTOV ETTIAEYHEVO XPOVO.

Inueiwon: Auth n Aeitoupyia dev gival diaBéaiun pe Tn Aeiroupyia Girill.

Xpnon Tng Asitoupyiag Grill Saveur

Mrmropeite va xpnoigotroinoete Tn Aeiroupyia "Grill Saveur” yia va podiceTe éva TTIATO OYKPATEV OTO TEAOG TOU
HayeIpEPATOG.

.
EmAECTE pia AeiToupyia payeipépaTtog, pubpioTe Tn Beppokpacia Kal opioTe TO XPOVO HAYEIPENATOG.
21N ouvéxela, eTAEETE TN Acitoupyia "Gril Saveur” TTaTWvTag TO TTARKTPO. .

To payeipepd oag apxicel. Epgavigetal o oUpBo Sl ka n oxapa Ba ekivAael auToépaTa.
KOTE TN SIGPKEIA TWV TEAEUTAIWY 5 AETITWV PAYEIPEPATOG.

Inpeiwon: H Aeitoupyia "Gril Saveur" dev eival diaBéaiun payeipéuartog Eco, Gratin, Grill ko Steam.
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&RJ XPRAON TNG CUGKEURS GOG

A&iToupyia payeIpEPATOg OTOV ATHO
EmA£éETe TN Aeimoupyia "Mayeipepa oTov aTuo”.
2T OUVEXEIQ, O POUPVOG DIOPOPETIKEG OIKOYEVEIEG TPOPIHWY: Ta TTOUAEPIKA, Ta Wdpia Kal Ta ynTd.

Mivakog AELITOUPYLWV AUTOHATOU
o CUVSUAOHOU HE GUVSUAOHO ATHOU
N . VEPOU PO
@ Mara Tpogipa P pos
npocOnKkn
At Korsrouko
A2 Touvia
A MouAepikd
A3 Méma
Ad Toupria
500 (eoté vepd oTO MATO
ECO B1 Meyéha ydpa TIOAAATIAWV XprioEwv 45 mm
B2 Mhariyapo
B Wapi
B3 Mikpét yipia
B4 fikrua
1Yt pooxtpa
C Wnra
2 Wia yopnes

XpnoipotroinoTe To joystick yia va emAEEeTeE TNV TPO@ipwyv+ Kal - , TMIRERAIWOTE TTATWVTAG TO joystick.

2Tn ouvéXela, TTIAEETE TO QayNTO 0OG XPNOIMOTIOIVTAG Ta joysticks + Kal -, EMBERAIWOTE TTATWVTAG TO

joystick.

‘Eva Bdpog avaBooBr']vel- . TIAnkTpoAOyAOTE TO TIPaAypaTikd BAPog Tou @ayntol 0ag XPNOIYOTIOIWVTAG TO
joystick+ kai - aTn ouvéyeia

€MRBEBAIOTE TTATWVTAG TO joystick.

TotmoBeTOTE TO OKEUOG TTOAAATTAWY XpRoewv 45 mm ({eoT6 veEPO) OTO KATW ETiTTred0 1 KAl TO

@aAyNTO TTOU TTPOKEITAI VO MAYEIPEUTEI OTO £TTiTredO 3.

Aev xpeladetal va pubpioeTe TiTToTa GAAO, N Bepuokpacia Kal 0 XPOvVog HOYEIPEUATOG UTTOAoyidovTal
autopata. Edv eival atmmapaitnto, opioTe 10 TEAOG TOU XPOVOU MAYEIPEPATOG KOI, OTRn OUVEXEID,
emBeRaIOTE. TO payeipeud oag Ba EKIVAOEI AQPEOWG.

AAAayR xpovou AR§ng Tou payeipéuarog

[¥] 12:05

5T poOULET 13:30

@65

®ed

@j{(;/ (ORES)

Matiote 10 koupTi(Y Kol Ba avaBooBrcel To TEAOG TOU XPOVOU WAYEIPDEHATOS. XPNOIUOTIOINGTE TOUG
HoxAoUG+ Kal - yia va puBuicete T0 véo xpovo AAENG payeipéuartog. EmBeRaiwoTte pe 10 TTATHUG TOU
koupTriou. H  €vdeign TéAoug xpdvou payelipéuatog oTapatd va  avaBooPryvel. Epgavitetar o
TIPOYPONHOTIONEVOG XPOVOG HaYEIPEUATOG KAl TO Jayeipedd oag Ba oAokAnpwOei oTnv eTTIAgypévn wpa.
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@j XPRAON TNG CUGKEURS GOG

H Aeitoupyia odnyou yelong
H Aeitoupyia "Odnydg yeuong" emAéyel TIG KATAAANAES TTAPAPETPOUG HAYEIPEUATOG Yia EAG HE
avaAoya PE TO @aynTo TToU TTPOKEITAI VO TTAPACTKEUATTE], TO BAPOG TOU KAl TOV TUTTO TOU TTIGTOU.

r1 : Métpia ynuévo r2 :
Kahoynpévo r3 :
ZTaviéTato

r4: Gratin dauphinois

r5 : OANOKANPEG TTATATEG
r6: NTOPATEG YEUIOTEG 17
DAav e Aaxavikd r8: Mitoa
r9 : Kig

r10: Aagavia

r11: Tépta poutwv

r12: Cookies

*H mrpoBépuavan gival atrapaitnTn yia autd Ta TATa. TOTTOBETAOTE TO TNATO GOG GTO GOUPVO WETE TO NXNTIKG GAHA
TTpoBEpavonG.

0.0 BOEUF SATGNANT

®e-G @8

lupioTe TO joystick atnv emmAoyn Flavour Guide (Odnyog yelang). XpnaoipoTroinoTe To joystick yia va eTAECeTE

+ Kal - JIa TTPO-TTPOYPaNaTIoPéV ouvtayr. EmReBaiyoTe TTaTwvTag To joystick+ kai -. AvéAoya pe To TdTo
oag, €éva TpoTelvouevo Bdpog Ba  avaBooBrvel . Eiodyete 10 TIpaypatikd Bdpog Tou @aynTtou
XPNOIMOTTOIWVTOG Ta joysticks+ Kal - Kal, OTN OUVEXEIQ, ETIBERBAILIOTE TTATWVTAG TO joystick. Epgavidetal o 18avikdg
XPOVOG PayEIPEUATOG, O OTTOI0G UTToAoyiCeTal autopaTa. O @oUpvog Ba oag TTPOTEIVEI TO UYOG OTO OTTOI0 TTPETTEN Val
TOTTOBETAOETE TO 0AG. TOTTOBETAOTE TO TMATO GAG OTO POUPVO GTO CUVICTWHEVO UWOG (aTTd TO 1 OTO KATW PEPOG
£€wg T0 6 aT0 TTAVW PEPOG). O Youpvog Ba EeKIvVATEL.

m ZHMANTIKO: Agv ptropeite va aAAAEETE TO XPOVO HOYEIPENATOG UE TO
0Odnyog Saveur.

AAAayn xp6vou ARENG Tou payeipéuaTog

)j /

Gy @4l
e

=

MatioTe 10 KouptiCt Kal Ba avaBooBrioel To TEAOC TOU XPOVOU HAYEIPENATOC. XPNOIHOTIOIROTE TOUG HOXAOUG +
Kal - yia va puBpioeTe To véo xpovo ARENG payeipéuatog. EmBeRaiwoTe pe To TTATNPO TOU KOupTTiou. H €vdeign
TEANOUG XPOVOU payelpéuaTog OTapatd va avaBoofrvel. Epgavifetal o TTPOYPAPUOTIONEVOS  XPOVOG
HaYEIPEPATOG KOl TO PaYEIPEPE 00 Ba OAOKANPWOE aTOV ETTIAEYUEVO XPOVO.

m YHMANTIKO: INa ouvTayég TTou atraitolv Tpobéppavon, dev gival SuvaTd va HOYEIPEWETE JE KABUOTEPNUEVN
évapgn.

19




ZUVTAPNON TNG CUCKEUNG OOG

EZQTEPIKOZ - EEQTEPIKOZ KAGAPIZMOZ

KoaBapiopodg KoIAoTATWY pe TrTupdAucn 1 kaBapiouo pe aTud

m NPOZOXH

ATTOpOKPUVETE Ta EEAPTANATA Kal TIG BACEIG OTTO TO POUPVO TIPIV EeKIVAOETE pia dladikaoia kabapiopol
pe Py- rolysis 1 Hydro. Mpiv amd tov kaBapiopyd Tou @oUpvou O0G, OTTOMAKPUVETE TUXOV HWEYAAEG
OI0PPOEG TTOU UTTOPEI va €XOouv . AQaIpEDTe TUXOV TTEpIcOEId AITTOUG TG TNV TTOPTA ME €va uypo
o@ouyydpl.

o Adyoug aopaAeiag, n diadikacia kaBapiopou TNG TTUPOAUCNG TIPETTEN VO EKTEAEITAI HOVO PETE ATTO

H mopTa KAEIdWVEl auTdpaTa Kal Oev UTTOPET va EEKAEIDWOEI.

Apecog autokaBopIouog

P/H ©

O XpovodIoKOTITNG Ba TTPETTEI VO EPPAVICEl TNV WPA TNG NHEPAG, XWPIG va avaBooBAvel.
XpnoiyoTtroinoTe 10 joystick yia va eTTIAéEETE TOV auToKaBapIoUOU.

EmAEETE TN pUBUION TTUPOAUCNG XPNOIUOTIOIVTAG TO HOXAS +Kal - avéAoya PE TO TG00 BPWHIKN EiVal ) CUOKEUR
TO (POUPVO OaG.

HemAoyA 0aC:  poq. pyro 2 wpec

Epgavigetal n évdeign P02: PyroExpress* ) Pyro ECO 1h30.
Epgavicetal o P03: Hydro.

EmBeBaiwyoTte pe Toug PoxAoUG + Kal - Kal 0 KUKAOG kaBapiopoU Ba &ekivioel. 210 TEAOG TOU KUKAOU
kaBapiopou, otnv 086vn epavicetal n €vdeign 0:00. MupioTte To KoupTri AeIToupyiag Eava oto 0. 210 TEAOG
TOU KUKAOU KaBapiapou, n TépTa Ba EEKAEIBWOEI.

* PyroExpress o€ 59 Aemrtd

Autn n ouykeKkpiuévn Asitoupyia ekueTalAeleTal Tn BepudTnTA TTOU CUOOWPEUTNKE WIAS TTPONYOUUEVNS
TEPIGOOU LAYEIPEUATOS YIA VA TTPOTPEPE! YPRYyopo autéuaro kabapioud Tng KoiAotntag: kabapilel uia
gAappwgs Bpwpuikn KoIAdTNTa o€ AlydTepo arro ia wpa.

H nAektpovikr) mapakoAoubnon tng Oepuokpacias e KoiAdotnTag kaBopilel €dv n utroAeiTéuevn
Bepudtnta atnv KoIAGTNTa gival emapkns yia éva kKaAd amoréAeoua kabapiouoUl. Eav dev eival, Eekivael
autouara évag KUkAog mupodAuang ECO didpkeiag 1?7 wpwv.

@ MupoTexvApata Express 59 Aemrrov

Otav eppavioTei autn n £vaeI§n oTnv 086vn, £XETE TN SUVATOTNTA VO ETTIAESETE
‘Eva PyroExpress o€ 59 Aetrrd.
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ZUVTHPNON TNG CUCKEUNG OOG

ZYMBOYAH :

‘OT1av 0 PoUPVOG KPUWAEL, XPNOIUOTTOINATE éva Uypd TTavi yia va agaipéoeTe TN Aeukr oTaxTn. O @oupvog Ba
gival KaBapog Kal £€TOINOG va XPNoIPoTroiNdei {avd yia To payeipepa TNG £TMAOYAG OAG.

KaBapiopog Tng KOIAGTNTOG JE ATHO

Xapn o€ auTr| TN Asitoupyia, Ba £odeleTe AlydTEPO XPOVO Yia TOV KABAPIGHO TOU pOUPVOU OAG, PE M OIKOAOYIKA
utrelBuvn evépyela. Ma va 1o KAVETE auTO, WEKAOTE TNV KOIAGTNTA TOou @oupvou aag pe 300 ml vepd kal
gekivaTe TN AeiToupyia kaBapiopou Pe aTPd yupifovTag TO KOUUTTH O'TO yia 35 AeTTTd.

KaBuoTepnuévn TupoAuon i KaBapiopog ue aTpod

AkoAouBnaTe TIG 0dnyieg TNG evoTNTAG "APECOG QUTOKABAPITUOG" Kal avaTpégte aTnV evoTnTa "TEAOG XpOVoU
HayelpéuaTtog” yia va opioeTe To Xpdvo ARENG TNG TTUPOAUGNG 1 Tou udpokabapiouoU.

Metd ammd autég TIG evépyeleg, n €vapgn Tou KUKAOU KaBapiopoU KaBuaTepei PEXPI TOV TTPOYPOAUMATIOHEVO
Xpovo. Otav oAokAnpwOei 0 KUKAOG 00G, yupioTe Tov €TTIAOYEQ AEITOUPYIWY TTiIow oTO 0.

KaBapiopog Tng e§WTEPIKAG ETTIPAVEIAG

XPNOIPOTIOINOTE éva HOAOKS TTaVi EUTTOTIONEVO PE KABAPIOTIKS yia T¢apIa. Mnv XpnoIPOTTOIEITE KPEUEG KaBapIoPOU
A A&lavTIKA.

apouyydpl {UoTpag.

KaBapiopog Tou yuaAioU Tng TopTag

I j !I'IPOEIAOI'IOIHZH

Mnv kaBapioTikd, AciavTiké a@ouyydpia 1 HETOANIKEG EUOTPEG yia va KaBapioeTe Tn yUAAIivn TTOPTA TOU oUpvou,
KaBWg auTtd Ba uTropolcav va Xapdgouv TNV TMIQAVEIa Kal va TTpokaAéoouv Bpalon Tou yuaAioU.

AvoitTe TTARPWG TNV TTOPTA KAl KAEIOWOTE TNV.
XPNOIMOTIOIWVTOG TNV TTAACTIKN) O@rVa TTOU TTOPEXETAI PE
TN OUOKEUN 0aG.

=eBIdWOTE TIG OUO BideG TTOU BpioKovTal EKATEPWOEV
TWV POPOTIE TNG TIOPTAG  XPNOIMOTIOIWVTAG €V
katoaBidl Torx (T20) kal, OTn CUVEXEIQ, QPAIPETTE TO
TTAQio10 TPABWVTOG TO TTPOG TO PEPOG OAG.
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ZUVTHPNON TNG CUCKEUNG OOG
m ZHMANTIKO :

BeBaiwBeite 611 £XETE
ONMEIWOEl TNV KaTEUBUVON
TomoféTnong autol TOU
1ou Tapiol (yuaAioTepn
TAEUpd TPOG TO HEPOG
oag).

=3

ApaipéoTe TO TTPWTO TCAMI: N TTOPTA £XEl U0 E0WTEPIKA TCAMIO PE £va HaUPO EAAOTIKG DIaXWPIOTIKG O€ KABE
ywvia. Edv gival atmapaitnto, aQaipéoTe Ta E0WTEPIKG TCAMIA YIO VA Ta KABOPIoETE.

Mnv BuBiCeTe TO TTOTAPI VEPO. ZETTAUVETE KOBAPS VEPO KAl OKOUTTIOTE PE £va OTEYVO TTAVi.

XVoudwrTo.

Etravaroroférnon Twv apadipwv Tng TOPTOg

MeTd ToV KOBOPIOUE, ETTAVATOTIOBETAOTE Ta TEOOEPT AATTIXEVIO OTOTT HE TO BEAN TTPOG TA TTAVW.
€TTOVOTOTTORETAOTE OAQ TO TTAPABUPQ.

EvepyotroifoTe 1o TeAeuTaio T¢AMI OTIG OTACEIG, OTN OUVEXEIQ ETTAVOTOTTIOBETAOTE TNV £yKAPaTIa paRSo Kal
BiIdwoTe TNV 0N B£0N TNG. APaipéoTe To TTAAOTIKS KAAWDIO TTPIV KAgioeTe TNV TTépTA. H ouoKeUr 0ag eival
TTAé0V Kal TTGAI AEITOUPYIKA.

AVTIKATAOTOGN TOU AQUTITAPA

m ZHMANTIKO :

BeBaiwBeite O6TI n ouokeun eival amoouvdedepévn amé TRV TTApPOXH PEUMATOG TIPIV
AVTIKOTOOTAOETE TN AGUTTA YIa va aTTo@UYETE KABe Kivduvo nAekTpotrAngiag. Kavre To autd 6Tav
N OUCKEUR £XEI KPUWOEL.

XopaKTNPICTIKG AQUTITAPWY :

N 25 W, 220-240 V~, 300°C, Bdon G9.
@ ﬁ MTTopeiTe va avTIKaTaoTACETE TN AGUTTa HOVOI GOG EGV
4

YAVTI yIa va SIEUKOAUVETE TNV aTroouvappoAdynan).
TomoBetAioTe TN Véa Auxvia Kol QVTIKOTOOTAGTE TO
TopdBupo. AuTO TO TIPOIOV TTEPIEXEI TTNYH QWTOG
EVEPYEIOKNG atTodoong kKAdong G.

oTapatioel va Aeimoupyei. =ZeBIdwoTe 10 ublot kai
!@\B

a@aIPE0TE TN AGUTTA (XPNOIPOTIOIOTE éva AACTIXEVIO
h.:p .
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. Z@AaApara Kal AUoEIg

ZOAAMATA KAI AYZEIZ

EAéyETe OTI 0 QOUPVOG €ival OWOTA OUVOEDEUEVOG
otnV Tpida ) 0TI N aoPAAEIa OTNV £YKATAOTOOT| 00G
Oev egival ekTOG AeiToupyiag. Au§AOTE TNV ETTIAEYUEVN
Beppokpaaia.

AvTikaTaoTAOTE TN AGUTTa 1) TNV aopdAeia. EAEyETe TO
av 0 poUpvog €ival CWOTA OUVOEDEUEVOG.

AuTO €ival  @QUOIOAOYIKO, KOBWG O aveMIOTAPOG
JTTOpEl va AsITOupyei €wg Kal pia Wpa PETE TO
Jayeipepa yia va PEIWoEl Tn BepPoKpacia eviog Kal
€KTOG TOU PoUpvou. MeTd aTTd TTEPICOOTEPO OTTO pia
WA, TTAPAKOAOUUE ETTIKOIVWVACTE PE TNV UTTNPECIa
€€UTTNPETNONG PETA TNV TTWANGN.

EAéyére O6m n mopTa eivar kAeioTr). MTropei va
uttdpxel BAGBN oTnv KAEIdapid TG TTOPTAG i OTOV
aiobnTipa Beppokpaciag. EGv n BAARN e§akoAouBei
va ugioTaTal, ETMKOIVWVACTE ME TNV UTTNpEaia
€€UTTNPETNONG WETA TNV TTWANGN.

Edv n mopTa dev ao@alifel OwaoTd, ETTIKOIVWVIOTE PE
TNV E§umtnpétnon petd Tnv mwAnon.

XpnoipoTroINoTe aePICOPEVES AEITOUPYIEG HAYEIPEUATOG
yla To yayeipepa ae utrev papi. EAEyETE OTI TO KOAWDIO
PEUPOTOG BEV EPYETAI OE ETTAPN PE TOV TTITW TOIiXO.
Auté dev emnpeddel T owoTh  AsiToupyia  TNG
OUOKEUNG 0ag, UTTopEi va dnuioupynoel éva Bépufo
d6vnong katd Tn Aerroupyia TNG. AQaIpEoTe TN
OUOKEUN 00G KAl  PETAKIVAOTE TO  KOAWDIO.
AvTIKATAoTAOTE TO @OoUpvo 0ag. MeTakivioTe TO
KAAWDIO. AVTIKATAOTACTE TO POUPVO OAG.
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2ZUMBOUAEG HOYEIPIKN

) ©
NMAAKEZ [ T o
@ @ @
8 8 8
Xolpivé ynté (1 kIAG) 200 2 180 2 60
W16 pooxdpr (1 kg) 200 2 180 2 4560
Moaxdapi wnto, wuo (1 KIAG) 240 2 4560
Apvi (pTTOUTI, WHOG 2,5 KIAG) 220 1 220 200 2 45
MouAepika (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 45
MeydAa TTOUAEpIKG 200 2 60-90
Mnpoi koTéTToUAOU 220 3 210 3 3040
XoIpIvEG UTTPICOAEG 210 3 3040
Mooyapioleg utrpi{oAeg 210 3 20-30
Maidakia Bodivou kpéaTog, wid (1 kg) 210 4 210 3 20-30
Maiddkia apviou 210 3 20-30
Mikpd wapia 275 4 1520
Meoaiou peyéBoug wapia (1 kg £wg 200 3 180 3 30-35
1,5 kg)
PiAéTa Papiwv 220 3 200 3 15-20
Aaxavikda
Gratins (payeipepévo aynTd) 275 2 15
I'paBiég dauphinois 200 2 180 2 45
Nagavia 200 8 180 | 3 45
[epioTég vIopdTeg 170 3 160 2 30
ApTOooKEUdOoHATA
MmmiokéTo ZaBoiag - Génoise 150 4 35
MTmiokéTO O€ poAd 220 3 1520
Mmpidg 170 1] 210 3545
Brownies 180 2 175 3 20-25
e
Kéik - Quatre-quarts 180 [ 1] 10| 1 4550 £l
g
Clafoutis 200 2 180 | 3 30-35 L2
3
z3
Kpépeg 165 2 3040 : g
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BoUuAég paye

*

ov3uIu3

ov3uiu3

ov3uIu3

ov3uIu3

ov3uIu3

ApTookeudopaTa

MmiokéTa - MTmokoTa Ywpiol 175 3 15-20
Kugelhopf 180 2 4045
MIKpEG HOPEYKES 100 2 60-90
MeydAeg papéykeg 100 2 70-90
Madeleines 220 3 200 3 510
Aayavo 200 8 180 | 3 3040
ATOUIKEG OQONIATEG 20 3 200 3 510
Savarin 180 8 30-35
Tapta pe opoNidTa 215 1 200 1 3040
TdpTa pe ATt opoAidTa 215 1 200 1 2025

Brochettes 220 3 210 | 4 15-20
Maté o¢ terrine bain-marie 200 2 19 | 2 80-100
Mitoa pikprig kpoUaTag 200 2 3040
Z0pn yia Tritoa 15-18
Quiches 220 2 3540
ZOUPAE 50

Miteg 200 2 4045
Ywpi 220 200 220 3040
Dpuyaviopévo Ywpi 180 275 | 45 23

KAeIoTéG KaToapOAeg 180 2 90-180

E’O)\on o1 T°C kal ol Xpovol payeipéuarog Sivovral yio Trpofepaouévoug oUupvoug.

Inueiwon: OAa ta kpgata MPEMEeL va tapapeivouy o Beppokpacia Swpatiov yia touldxtotov 1 wpa nipv tonoBetnBolv oto dolipvo.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
ZroIxeia 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
25
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2UUBOUAEG payeElpIK

2 YM®QONA ME TO CEI 60350

TPO®IMA ';‘"°“°V' EMINEAO Agegoudp °C | min. AIAPKEIA PREg:ﬁé"F'
HayeIpéy
aTog
Ywpi (8.4.1) E] 5 eTTiTedn 45 mm 150 30-40 vai
Ywpi (8.4.1) 5 €mmiTedn 45 mm 150 25-35 val
Ywpi (8.4.1) 2+5 emTiTedn 45 mm 150 25-45 vai
+ TIAéyHa
Ywpi (8.4.1) 3 emTiTedn 45 mm 175 25-35 val
Ywui (8.4.1) 2+5 eTTiTTedn 45 mm 160 30-40 vai
+ TTAéypa
Mikpa Kéik (8.4.2) E] 5 €TTiTTEdN 45 mm 170 25-35 vai
Mikpd kéik (8.4.2) 5 emitedn 45 mm 170 25-35 vai
Mikpd KéIk (8.4.2) 2+5 emTiTedn 45 mm 170 20-40 vai
+ TTAéypa
Mikpd kéik (8.4.2) 3 eTTiTedn 45 mm 170 25-35 vai
Mikpd KEIK (8.4.2) 2+5 eTTiTTedn 45 mm 170 25-35 vai
+ TTAéypa
Mahako KEIK Xwpig AiTrog (8.5.1) E] 4 TAéyHa 150 30-40 vai
MaAaké KEik xwpig AiTapd (8.5.1) 4 TAéypa 150 30-40 val
Mahako Kk xwpig Arrapd (8.5.1 n
Xwpic Nmapd (8.51) 2+5 E”T‘j}:‘;ﬁq’“m 150 3040 va
MaAako KéiK xwpig Airrapa (8.5.1
xepic Amipd (8.5-1) 3 150 3040 vai
MaAako KEIK xwpig Airapd (8.5.1 f
xwpls Nmapd (8.5-1) 2+5 Eﬂ'ff?ésjamm 150 3040 va
MnAémiTa (8.5.2) E] 1 TAéyHa 170 90-120 vai
MnAémiTa (8.5.2) 1 TIAéyHa 170 90-120 vai
-
e
MnAétmiTa (8.5.2) . 3 TAéyHa 180 90-120 val £
:
$3
St
TkpaTivapiopévn emeaveia (9.2.2) @ 5 TIAéyHa 275 36 vai I8

ZHMEIQZH: Na paysipepa o€ 2 emimeda, Ta MATA UTTOPOUV VA BYQiVOUV OE SIAPOPETIKEG XPOVIKEG OTIYHEG.
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E€utrnpéTnon PJeTd TNV TWANON

NAPEMBAZEIZ

OTToI00ATIOTE £pYaCi0 OTN OUOKEUR OOG TTIPETTEl VO
eKTEAEITAl aTTO €CEIOIKEUPEVO ETTAYYEAUATION TTOU €ival
EYYEYPOMMEVOG Blavopéag TG Hapkag. Otav KaAEoETe,
yio va OIEUKOAUVOEI n dIEKTTEPAiWON TOU QITAPATOS
00G, TTAPAKAAOUME  ETOIMEG TIG TTANPEIG AVAPOPES TNG
OUOKEUNG 006 (EMTTOPIKA avagopd, avapopd oépPIg,
apiBuog oeipdg). O TAnpoopieg auTég BpiokovTal
aTnv Tvakida TUTToU.

YMHPEZIA: — TYMOZ:

XX XX XX XX XX

B: Eutropikr avagopd
C: Avagopd o€pBig
H: Zeipiokog apiBuédg

APXAIA EZAPTHMATA

Orav ouvinpeite Tov €§oTAIOUG oag, ¢nToTe va
XpnoigotrololvTal  JOVO  TTIOTOTTOINKEVA  YVACIT
QAVTOAAQKTIKG.
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Kedves ,

On szerzett be egy BRANDT terméket, és szeretnénk megkdszonni a belénk vetett bizalmat.
adsz nekunk.

Ezt a terméket Ont, az On életmadjat és igényeit szem elétt terveztilk és épitettiik,
hogy a lehet6 legjobban megfeleljen az On elvarasainak. Ebbe a termékbe beletettiik a
know-how-t, innovaciés szellemiinket és mindazt a szenvedélyt, amely tébb mint 60
éve hajt minket. Folyamatos torekvésiink részeként, hogy megfeleliink az On
igényeinek, fogyaszt6i szolgalatunk készséggel all az On rendelkezésére, hogy
valaszoljon minden kérdésére vagy javaslatara.

Bejelentkezhet a www.brandt.com weboldalunkra is, ahol megtalalhatja legujabb
innovacidinkat, valamint hasznos kiegészit6é informaciokat.

A BRANDT éréommel tamogatja Ont napi szinten, és minden jot kivan a jévére nézve.

a lehetd legtébbet hozza ki a vasarlasabal.

JGIN Az "Origine France Garantie" cimke biztositja a fogyaszték szamara a
&

J/@ ~termék nyomon kovethetéseget azaltal, hogy egyértelmien és objektiven
AN CE jelzi a termék eredetét. A BRANDT marka bliszkén viseli ezt a cimkét az
&
&

f“/ % Orléansban és Venddme-ban talalhaté franciaorszagi gyaraink termékein.

G"Rh“&

/

825

BVCer

Retrouvez-noussur @) @

A FONTOS

A késziilék elott kérjiik, olvassa el figyelmesen ezt az itmutatoét, hogy a kovetkezéket tudja
gyorsabban megismerkedhet a miikodésével.


http://www.brandt.com/
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BIZTONSAGI UTASITASOK

Fontos biztonsagi utasitasok Olvassa el figyelmesen, és Orizze meg a

késobbi hasznalatra.

Ezek az utasitasok letolthet6k a marka weboldalarol.

A késziilék atvételekor
Csomagolja ki vagy csomagoltassa

ki azonnal. Ellen6rizze altalanos
megjelenését. Ha barmilyen
fenntartasa van, irja fel a

szdllitdlevélre, és 6rizzen meg egy
példanyt.

Az els6 hasznalat el6tt melegitse

fel a sutét leveg6 nélkal kordlbelal 15
percig. Gy6z8djon meg réla, hogy a

helyiség jol szelldzik.

Fontos informaciok

Ezt a készlléket otthoni hasznalatra
tervezték. Ez a sité nem tartalmaz
azbesztalapu 6sszetevoket.

A készlléket normal haztartasi
hasznalatra szantak. Ne hasznalja
kereskedelmi vagy ipari célokra,
illetve ne hasznalja mas célra, mint
amire tervezték.

modositsa, illetve ne  prébalja
moédositani a készulék jellemzéit.
Ennek megtétele veszélyt jelenthet.

Soha ne tegyen aluminiumféliat a
tlzhely kozvetlen érintkezésébe,
mert a felgylleml6 hé hatasara a
zomanc megromolhat.

A nyitott sitéajton, ne po-

nem cipelnek nehéz terheket, és...
Tudja, hogy egy gyermek nem tud
felszallni vagy leulni?

Ne hasznalja a sut6t éléskamraként
vagy hasznalat utan barmilyen targy
tarolasara.

A sutdé hasznalata utan gy6zd4djon
meg arrél, hogy minden kezel6szerv
kikapcsolt allapotban van.

A siutét a siOtétérben végzett
tisztitdsi munkalatok el6tt ki kell
kapcsolni.

A jég eltavolitasa el6tt hagyja a
készuléket kih(lni.

Biztonsagi utasitasok

® Ezt a késziléket a kovetkezdk

hasznalhatjak

8 éves vagy annal
gyermekek,  valamint
fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességekkel rendelkezd, vagy
tapasztalat és ismeretek hianyaban
lévd személyek, ha  ésszeri
felligyeletet vagy utasitasokat a
készllék biztonsagos hasznalatara ,
€s megértették az ezzel jaro

id6sebb
csokkent

kockazatokat. A gyermekek nem
jatszhatnak a  készllékkel. A
tisztitasi és karbantartasi
muveleteket nem végezhetik

felugyelet nélkul gyermekek.



BIZTONSAGI UTASITASOK

¢ felligyelet nélkili gyermekek
altal.

® Fontos, hogy figyelemmel kisérjiik
az en-

gyerekek a biztositsa
A a ho a készullékkel.
FIGYELEM :

® A készlilék és hozzaférhet6 részei
hasznalat koézben felforrésodik.
Vigyazzon, hogy ne érintse meg a
suté belsejében lévé flitbelemeket.
A 8 év alatti gyermekeket tavol kell
tartani, kivéve, ha allandé feligyelet
alatt allnak.

® Ezt a készliléket ugy tervezték,

hogy :
fézés csukott ajtdé mellett.

® A nettd

a suté pirolitikus tisztitasa, tavolitsa

el az osszes tartozékot, és tavolitsa el

a nagyobb froccsend anyagokat.

® A oldalon.a funkci6 a net-

Tisztitaskor a feliletek a normal

hasznalatnal melegebbek lehetnek.

Javasoljuk, hogy tartsa tavol a

gyermekeket.

® Ne tisztitdberendezést

gbztisztitas.

® Ne hasznaljon tisztitdszereket

Ne hasznaljon suroloszereket vagy

kemény fémkapardkat a st

Uvegajtdjanak tisztitasahoz, mivel

ezek megkarcolhatjak a feluletet, és

az Uveg 6sszetorhet.

® Gy6z6djon meg réla, hogy a
készulék de-

A lampat a cseréje el6tt le kell

valasztani a tapegységrél, hogy

elkertlhetd legyen az veszélye. Ezt

akkor tegye meg, amikor a készulék

lehllt. Az ablak és a

lampa,
hogy megkdénnyitse a szétszerelést.
® A konnektor-csatlakozddugonak

a telepités utan hozzaférhetd legyen.

® | ehetdvé kell tenni a kovetkez6k

hasznaljon gumikeszty(t,

levalasztasat
valassza le a késziléket a
halézatrdl, vagy egy konnektoros

dugoval, vagy a telepitési
szabalyoknak megfelel6en a
rogzitett  vezetékekbe  beépitett
kapcsoldval.

® Ha a tapkabel

megsérilt, a veszély elkerllése

érdekében a gyarténak, annak
vevlszolgalatanak vagy hasonloéan
képzett személynek kell kicserélnie.
® Ez a késziilék telepithet6-

A telepitési abrak megmutatjak,
Qogyan kell beallitani a telepitést.

® A siit6 kozépre helyezése a

szekrényben
a szomszédos batordarabtol
legalabb 10 mm tavolsagot kell
tartani.
® A beépitett szekrény anyaga...
A Kkeretnek héalléonak kell lennie
(vagy héallo anyaggal kell boritani).
A nagyobb stabilitdas érdekében
rogzitse a sitét a szekrényhez 2
csavarral az oldalso
tartdoszlopokon talalhaté furatokon
keresztul.
® A készliléket nem szabad felszerelni.
egy diszes ajtdé mogott,

a tulmelegedés megelézése érdekében.



A késziilék telepitése




A késziilék telepitése

HELYSZINVALASZTAS ES
TELEPITES

Az abrédk a sutébnek megfeleld szekrény
méreteit mutatjak. Ez a készulék oszlopként
(A) vagy a munkalap ala (B) is beépithetd.

(B). Ha a szekrény nyitott, maximalis nyilas
hatul 70 mm lehet (C és D). Rogzitse a
sutét a szekrénybe. Ehhez tavolitsa el a
gumilitkzoket, és furjon el6 egy @ 2 mm-es
lyukat a szekrény falaba, hogy a fa ne
szalkasodjon ki. Rogzitse a sutét 2
facsavarral (nem tartozék) (kerek fej
atméréje: 3 mm és hossza: 30 mm).

Vigyazzon, hogy ne hasznaljon
csavarhuzét, mert az karosithatja a sitd
zomancat. Helyezze vissza a gumi
Utkézoket.

Tanacs

Annak érdekében, hogy a telepités
megfeleljen a kovetelményeknek, ne
habozzon, és hivjon egy haztartasi
késziilékekkel foglalkozo szakembert.

ELEKTROMOS CSATLAKOZAS

A sUt6 egy szabvanyos, haromvezetékes,
1,5 mm?es tapkabellel van (1 ph + 1 N +

foldelés), amelyet a 220~240 voltos
halézathoz kell csatlakoztatni egy
szabvanyos IEC 60083-as aljzaton vagy
omnipolaris levalaszto berendezésen
keresztll, a telepitési  szabalyoknak
megfeleléen.

A védbhuzal (zold-sarga) a készllék van
csatlakoztatva, és azt a telepitési

foldeléshez kell csatlakoztatni. A

a berendezésnek 16 amperesnek kell lennie.
Nem vallalunk felel6sséget semmilyen
balesetért vagy incidensért, amely a nem
létez6, hibas vagy helytelen foldelésbdl,
illetve a helytelen csatlakoztatasbadl ered.

A készlléket ugy tervezték, hogy 50 Hz-es
vagy 60 Hz-es frekvencian miikodjon, az On
részérél kilon beavatkozas nélkul.

Kérjiik, vegye figyelembe:

Ha késziilék csatlakoztatasahoz az
otthonaban lévo elektromos
berendezéseket moédositani kell,
forduljon szakképzett villanyszerel6hoz.
Ha barmilyen probléma meriil fel a
siitével, huzza ki a késziiléket a
halézatbol, vagy tavolitsa el a sutd
csatlakozévezetékének megfeleld
biztositékot.

Kék vezeté

Semlege
s (N)

B

Fekete, barna
vagy piros
vezeték

Z0ld/sarga vezeték

Fold

&

Miel6tt el6szor hasznalna a sutét, a legmagasabb
fokozaton, csukott ajté mellett korilbelul 15 percig
melegitse fel. A sit6 Uregét
asvanygyapot Osszetételébdl
kezdetben sajatos szagot araszthat. Némi fustot
észlelhet. Ez normalis.

korilvevd

az adodoéan



Kornyezetvédelem

TISZTELET A
A KORNYEZET

A készulék csomagoldanyagai
Ujrahasznosithaték. Vegyen részt ezek
Ujrahasznositasaban, és  segitse a
kérnyezet védelmét azzal, hogy az erre a
célra szolgald6 kommunalis konténerekbe
helyezi el 8ket.

A készilék szamos
Ujrahasznosithaté anyagot is
tartalmaz. Ezért ezzel a logdval
van jelélve, hogy tudassa Onnel,
hogy a hasznalt készilékeket
nem szabad mas hulladékkal
keverni.

Az On gyartéja altal szervezett késziilék-

Ujrahasznositas ezért a lehet§ legjobb

korilmények kozott, az elektromos és

elektronikus  berendezések hulladékairdl
sz6l6 eurdpai iranyelvnek megfeleléen
torténik.

A hasznalt készilékek legkdzelebbi

gy(Ujtéhelyeirdl érdekl6édjon a helyi

onkormanyzatnal vagy a kiskereskedénél.

Koészonjik, hogy segit a kornyezet

védelmében.
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g A késziilék leirasa

KEZELOSZERVEK ES KIJELZO

Megjelenités

Szintjelzd

Uzemmad kijelz6
fézés

Ramp-up
indikator
hémérséklet

Az alabbiak mutatéja
suly

Kulcsok

Hoémérsékl Fézési B7aS Ve

et beallitasa ido Af6zés vege..

hang

T T T

1d6 és a fézés végének
kijelzése

1d6zit6

Gril Saveur

Ajtozar
Fézési id6 Miksdési id6

1d6zitd Grill Saveur

@&

T T
L I

@85

1 i
Hozzaféres Billentylizetzar
beallitasok

»[ED 10




g A késziilék leirasa

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Délésgatlé biztonsagi racs

A racs minden olyan étel és forma
alatamasztasara haszndlhaté, amely f6zendd
vagy gratinalt ételt tartalmaz. Grillezéshez is
hasznalhatd  (kdzvetlenil a tetejére
helyezve).

Helyezze be a racsot a sut6 alja felé a
billenésgatloval.

- Tébbcéla tal 45 mm

A grill alatti szintekbe helyezendd. Felfogja a
grillezésbél szarmazé szaftot és zsirokat, és
félig vizzel toltve hasznalhatd bain-marie
fézéshez.

TAMOGATAS :

A zsiros huasok siitésekor a fiist
tavozasanak megakadalyozasa
érdekében javasoljuk, hogy a 45 mm-es
tobbcéli edény aljara egy kis
mennyiségli vizet vagy olajat tegyen.

11

m FIGYELEM :

A pirolizistisztitis megkezdése el6tt
vegye ki a tartozékokat a siitébol.

H6 hatasara a tartozékok
deformalédhatnak anélkiil, hogy

funkcidjuk megvaltozna. Lehiilés utan
visszanyerik eredeti alakjukat.



g A késziilék leirasa

Csusz6 sinrendszer

A csuszésines rendszer megkonnyiti és
kényelmesebbé teszi az ételek kezelését,
mivel a talcak siman kihtzhatdk, igy a leheté
legkdnnyebben kezelheték. A talcak teljesen
kihuzhatok, igy teljes hozzaférést
biztositanak. Raadasul stabilitasuknak
kdszdonhetéen az élelmiszereket teljes
biztonsagban lehet megmunkalni és kezelni,
csokkentve az égeési sérulések kockazatat.
igy sokkal kdnnyebben kiveheti ételeit a
sUtébol.

A CSUSZOSINEK BESZERELESE ES
ELTAVOLITASA

Miutan eltavolitotta a 2 drotkotélzetet, valassza ki,
hogy milyen magassagu (2 és 5 kozott)
sineket szeretne rogziteni. Pattintsa a bal
oldali sint a bal oldali szinthez, elegendd
nyomast gyakorolva a sin elejére és
hatuljara, hogy a sin oldalan 1évé 2 fil
beleilleszkedjen a drétszintbe. Ugyanigy
jarjon el a jobb oldali sinnel is.

MEGJEGYZES: a sin teleszképos cslszd
részének a sutd eleje kell kihajlania, A
itkézével On felé fordulva.

Szerelje fel a 2 drétpolcat, majd helyezze a
tanyért a 2 sinen, és a rendszer hasznalatra
kész.

A sinek leszereléséhez tavolitsa el ismét a
drotvezetdket. Enyhén lefelé tolja szét az
egyes sinekhez rogzitett fllekkel, hogy kioldja
6ket a futdszalagbdl. Huzza a sint felé.

12




W A késziilék hasznalata

BEALLITASOK

Idébeallitas

+

T a

GG @HE
®eG ®8E

Bekapcsolaskor a kijelzdn 12:00 villog.
Allitsa be az idét a joystick+ vagy - segitségével. A joystick megnyomasaval erésitse meg.
Ha aramszlnet van, az id§ is villogni fog. Végezze el ugyanazokat a beallitasokat.

Az id6 megvaltoztatasa

B ° @
=]

A funkcidkarnak 0 allasban kell lennie.

Nyomja meg a® gombot, amig az id6kijelzo villogni nem kezd. Allitsa be a
bedllitast a joystick+ vagy - segitségével. A joystick megnyomasaval erésitse meg
a beallitast.

Minerie

w.

®e @6

Nyomja meg a® gombot, és megjelenik all szimbdlum. Az idézité villog. Allitsa be az idézitét a +
vagy - karral. A joystick megnyomasaval er6sitse meg. Az id6 ismét megjelenik, és a
visszaszamlalas megkezdédik. Nyomja meg a@ gombot a visszaszamlalas megjelenitéséhez.
Amikor az idé letelt, egy hangjelzés hallatszik. Ennek leallitasahoz nyomja meg a joystickot.

NB: Az id6zitd programozasat a kdvetkezd mentpontban modosithatja vagy torolheti
barmikor. A térléshez térjen vissza az id6zit6 menube, és allitsa 00:00-ra.

13




@j A késziilék hasznalata

BILLENTYUZAR (GYERMEKZAR)

A funkciékarnak 0 allasban kell lennie.

® ®oG @
A

Nyomja meg egyszerre ®es al=] billentylket, amig a képernyén meg nem jelenik ald szimbolum.

A feloldashoz nyomja meg egyszerre @és a=] billentylket, amig al

képernydrol.

Beallitasok menii

szimbolum el nem tinik a

AR

Nyomja meg egyszerre a® és a® gombot, amig a "MENU" felirat meg nem jelenik. A +/- joystick
segitségével gorgessen a kiilonb6zé meniik kdzott (lasd a tablazatot). Erésitse meg a valasztast a
+/- kar megnyomasaval, a + és - karok segitségével valassza ki az OFF vagy ON lehet6séget,
majd erésitse meg a valasztast a +/- kar megnyomasaval.

1- Lampa

AUTO: Fézési lizemmoédban az
ureg vilagitasa 90 masodperc
kikapcsol.

ON: Fézési izemmoédban a lampa
folyamatosan vilagit, kivéve ECO
lizemmodban.

2- Hang

ON: Aktivalas
OFF: A billentyiis hangjelzések
kikapcsolasa.

3- Booster

ON: Elémelegités aktivalasa
gyorsan.

OFF: Gyors elémelegités
kikapcsolasa.

4- Demo

Dem6 lizemméd
aktivalasa/deaktivalasa

5- Nyelv

Nyelvvalasztas: FR, EN,
ES, PI, PI,CZ

6- Kdd

Ugyfélszolgalati informaciok

14

A "MENU"-bél valé kilépéshez nyomja meg a
barmelyik billenty(re.



WU A késziilék hasznalata

FOZESI MODSZEREK

CARNE BRANCA-PEIXE-
BISCOITOS*

Temperatura minima 35°C Temperatura
maxima 250°C Recomendada para manter
macias as carnes brancas, o peixe e 0s
legumes e para cozeduras multiplas até 3
niveis. Sobe rapidamente temperatura:
alguns pratos

podem ser colocados no forno a frio.

ITZ’CARNE VERMELHA-VEGETAIS
emperatura minima 35°C Maxima 275°C
Recomendada para uma cozedura lenta e
delicada: caga macia, etc. Para selar carnes
vermelhas assadas. Para cozer em lume
brando numa cacgarola fechada pratos

previamente iniciados no
fogéo (coq au vin, civet).

@ BRIOCHE COM QUEIJO
Temperatura min. 75°C max. 250°C
Recomendado para os pratos humidos
(quiches, tartes de fruta sumarentas...).
Amassa deve ser bem bem cozinhada por
baixo. Recomendado para Preparagdes que
crescem (bolo, brioche, kouglof...) e para
soufflés que néo seréo bloqueados por uma
crosta no topo.

15

| E0 | ECO* COZINHA

Temperatura minima 35°C, maxima 275°C
Esta posicdo permite poupar energia,
mantendo a qualidade da cozedura.

Toda a cozedura ¢ efectuada sem pré-
aquecimento.

E GRATIN@ GRILLS

(posicdes 1 a 4)

W
a GRELHADOR A GRANEL
Temperatura minima 100°C, maxima 250°C
Aves e assados suculentos e estaladicos de
todos os lados. Deslize o prato multifungées
45 mm na prateleira inferior. Recomendado para
todas as aves de capoeira e assados, para selar
e cozinhar perna de borrego e costeletas de
vaca. Para manter as postas de peixe a derreter
na boca.

PIZZA-TARTE

Temperatura minima 35°C, maxima 275°C

PAO DE VAPOR

Temperatura min 35°C max 220°C Sequéncia
recomendada para cozedura

pao. Nao se esquega de adicionar um ramequim
de agua a sola para obter uma crosta estaladiga
e dourada.

FUNGAO GUIA SABOR
A" fungao

"Guia dos sabores" seleciona os
parametros de cozedura adequados, em fungéao
dos alimentos a preparar, do seu peso e do tipo
de prato.

FUNGAO COZINHAR VAPOR
Selecionar a fungdo "Cozedura a vapor". O
forno propde entdo diferentes familias de
alimentos: frango, peixes grandes e assados
(vitela, porco).

* Sequéncia(s) utilizada(s) para o anuncio
escrito no rétulo energético em
conformidade com a norma europeia EN
60350-1 e a diretiva europeia EU/65/2014.



@j A késziilék hasznalata

A TUZELES MEGKEZDESE

Azonnali f6zés megkezdése

pH  °

Amint a sit6 elindul, az
lizemidé megkezdédik.

Az id6zitének csak az id6t kell megjelenitenie. Nem szabad villognia.

Forditsa a funkciégombot a kivant pozicidba. A f6zés megkezdddik.

A fités azonnal megkezdédik. A sutéje ajanl egy hémérsékletet, amely megvaltoztathaté. A suté
felmelegszik, és a hémérsékletjelzé& villog. Egy sor hangjelzés hangzik el, amikor a sutd eléri a

beallitott hdmérsékletet. Az edényt beteheti a sutébe.

A hémérséklet megvaltoztatasa

&H O o

Nyomija meg a® gombot, és a hémérséklet villogni fog. Allitsa be a hémérsékletet +vagy a joystick
segitségével
-. A joystick megnyomasaval erésitse meg.

Az idétartam megvaltoztatasa

© Feo 05

Sajto® . A siits siitési idét fog ajanlani, amelyet megvaltoztathat. Allitsa be a fézési id6t a + vagy -
karral. Erésitse meg a gomb megnyomasaval.




&RJ A késziilék hasznalata

. FOZESI FUNKCIO IDOAJANLAS
@ Smart Assist" rendszer (modelltd figgden)
fz On siitéje ft_al \ll'an szerelve a o FEHER HUS - HAL 30 perc
Smart Assist", amely a fozés KEKSZ
programozasakor ajanl egy fézési idét, -IZ}/OROS HUS - ZOLDSEGEK 30 perc
amely a kivalasztott f6zési moédnak ==
megfeleléen  modosithaté  (lasd a = [SUTEMENYEK - BRIOS 30 perc
tablazatot).
) ECO [ECO COOKING 30 perc
Ha megvaéltoztatja az idét, erésitse meg a gomb  [L_JCRATN e
megnyomasaval. Az idd azonnal visszaszamol, B | RILLADES: TB 7 perc
amint a f6zési hémeérsékletet elérte. e
A [BAROMFI - SULT 15 perc
2 |pizza-pE 30 perc
BREAD 40 perc

A f6zési ido végének megvaltoztatasa

® @+ GtE

® @@/g?/ QﬁI

A fézési id6 beallitasa utan nyomja meg a gombot, és a fézési id6 vége villogni fog. +vagy - karral
allitsa be az uj f6zési végidét.

Er6sitse meg a joystick megnyomasaval.

A f6zés vége kijelz6je nem villog tovabb.

A sut6 kés6bb indul el, hogy kivalasztott idépontban befejezze a sutést.

Megjegyzés: Ez a funkcié nem érhetd el a Grill funkcioval.

A Grill Saveur funkcié hasznalata

A "Grill Saveur" funkciéval a sutés végén megbarnithatja a gratinalt ételt.

|

Valassza ki a f6zési funkciot, allitsa be a hémérsékletet és a f6zési idét.

Ezutan a gomb megnyomasaval valassza ki a "Gril Saveur" funkciot.

A f6zés megkezdédik. = ‘_Jszmbolum jelenik meg, és a grill automatikusan ellndL-

a fézés utolsd 5 percében.
NB: A "Gril Saveur" nem all rendelkezésre az Eco, a Gratin, a Grill és a G6z f6zési .
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&RJ A késziilék hasznalata

G6zf6z6 funkcio

Valassza ki a "G6zf6zés funkciot.
A sité ezutan kilonboz6 ételcsaladokat : Baromfi, hal és sllt husok.

G6zkombinaciéval kombinalt
o
PH automatikus funkciok tablazata
. . : Hozzaadandé
Em) E] Edények Elelmiszer
—_— vizmennyisé
g
A B f A2 Gyongytyik
aromfi
A3 kacsa
A4 Térokorszag
ﬁ@ ECo 500 meleg viz a 45 mm-es
B1 Nagy halak tobbcélu edényben
B Fish B2 Laposhal
IS
B3 Kis halak
B4 halok
. €1 Siilt borjuhus
C Sunek €2 Siilt sertéshis

(CLACANGREE

A joystick segitségével valassza ki az ételcsaladot+ és - , er8sitse meg a joystick
megnyomasaval. Ezutan valassza ki az ételt a + és - joystickkel, erésitse meg a joystick
megnyomasaval.

Egy suly viIIog- ; adja meg az étel tényleges sulyat a joystick+ és - segitségével.

er@sitse meg a joystick megnyomasaval.

Helyezze a 45 mm-es tobbcélu edényt (meleg vizzel) az als6 1. szintre, a f6zni kivant
ételt pedig a 3. szintre.

Semmi mast nem kell bedllitania, a hdmérséklet és a f6zési id6 automatikusan kiszamitasra
kerul. Ha szikséges, allitsa be a f6zési id6 végeét, majd erésitse meg. A f6zés azonnal
megkezdddik.

A f6zési id6 végének megvaltoztatasa

"~ POULET 13:30

e @S

@j{; ®-=

Nyomja meg a( gombot, és a f6zési id6 vége villogni fog. +és - karok segitségével dllitsa be
az uj fézési végidét. A gomb megnyomasaval erésitse meg. A f6zési id6 végének kijelz6je
nem villog tovabb. A beprogramozott f6zési id6 megjelenik, és a f6zés a kivalasztott
idépontban befejezédik.
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@j A késziilék hasznalata

Az izvilag utmutaté funkcié
A "Taste Guide" funkcié kivalasztja az On szamara megfelel6 f6zési paramétereket a kdvetkezok

szerint

az elkészitendd ételtdl, annak sulyatol és az étel tipusatol fliggben.

P/H

°

i

r1 : Kdézepesen
atsiitve r2 : Jol
atsutve r3 : Rare

L0 E’ r4: Gratin dauphinois
r5 : Egész burgonya
r6: Toltott paradicsom
— r7: Zoéldséges flan r8:
Pizza
= r9 : Quiche

r10: Lasagne
r11: Gylmolcstorta
r12: Sitik

*Ezekhez az ételekhez elémelegités sziikséges. Helyezze az edényt a siitbbe az elémelegitd hangjelzés
utan.

——r———
1 Bl

EOEUF SATGNANT

@G @5

Forditsa a joystickot a Flavour Guide allasba. A joystickkal valassza ki

+ és - egy el6ére beprogramozott recept. Erésitse meg a+ és - joystick megnyomasaval. Az ételtél
filggben egy javasolt suly villogni fog- . Adja meg étel tényleges sulyat +és - joystick
segitségével, majd er6sitse meg a joystick megnyomasaval. Megjelenik az idealis f6zési id6, amely
automatikusan kiszamitasra keril. A sit6é javaslatot tesz arra a magassagra, amelyre helyezze.
Helyezze az edényt a sitébe az ajanlott magassagra (alul 1-tél felul 6-ig). A suté elindul.

m FONTOS: A fézési id6t nem lehet megvaltoztatni a
Guide Saveur.

A f6zési ido végének megvaltoztatasa

ol O
8]

Nyomja meg al gombot, és a f6zési id6 vége villogni fog. A + és - karok segitségével allitsa be az
uj fézési végidét. A gomb megnyomasaval erésitse meg. A f6zési idé végének kijelzéje nem villog
tovabb. A programozott f6zési idé megjelenik, és a f6zés a kivalasztott idépontban befejezédik.

m FONTOS: Az el6melegitést igényl6 receptek esetében nem lehet késleltetett inditassal f6zni.
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A késziilék karbantartasa

BELSO - KULSO TISZTITAS

Uregtisztitas pirolizissel vagy géztisztitassal

m FIGYELEM

Vegye ki a tartozékokat és az allvanyokat a sutébdl a Py- rolysis vagy Hydro tisztitasi eljaras
megkezdése elbtt. A sitd tisztitdsa el6tt tavolitsa el az esetlegesen nagy mennyiségi
folyadékot. Tavolitsa el a felesleges zsiradékot az ajtérol nedves szivaccsal.

Biztonsagi okokbdl a pirolizis tisztitasi miveletet csak azutan szabad elvégezni, hogy

Az ajté automatikusan zarodik, és nem lehet kinyitni.

Azonnali ontisztitas

12:05

Pyro

Az id6zitének villogas nélkil kell megjelenitenie a napszakot. A joystick
segitségével valassza ki az ontisztitasi .
Valassza ki a pirolizisbeadllitast +és - a készllék szennyezettségétdl figgben - a kar segitségével
a sutd.
Az On vélasztasa :

P01: Pyro2 h

P02: PyroExpress* vagy Pyro ECO 1h30 jelenik meg.

P03: Hydro jelenik meg.
Erésitse meg a + és - karokkal, és a tisztitasi ciklus elindul. A tisztitasi ciklus végén a
kijelzé6n 0:00 jelenik meg. Forditsa vissza a funkcidgombot O-ra. A tisztitasi ciklus végén az
ajto kioldodik.
* PyroExpress 59 perc alatt

Ez a kilbnleges funkcié kihasznalja az el6z6 f6zési mivelet felgylilemlett hét, és gyors
automatikus tisztitast kinal az liregben: egy enyhén szennyezett lireget kevesebb mint egy
Ora alatt megtisztit.

Az Ureg hémérsékletének elektronikus ellenérzése meghatarozza, hogy az tiregben lévé
maradék hé elegendé-e a jo tisztitasi eredményhez. Ha nem, akkor automatikusan elindul
egy 1? oras ECO pirolizis ciklus.

59 perces expressz pirogranat

Amikor ez a jelzés megjelenik a képernyén, a kdvetkez6 lehetéségek koziil valaszthat
A "PyroExpressz 59 perc alatt".




A késziilék karbantartasa

TANACS :

Amikor a st6 kih(ilt, nedves ruhaval tavolitsa el a fehér hamut. A sité most mar tiszta, és készen
all arra, hogy ismét az On altal valasztott siitéshez hasznalja.

Az lireg goztisztitasa

Ennek a funkcionak kdszonhetéen kevesebb id6t fog tolteni a sitd tisztitasaval, kdrnyezetbarat
modon. Ehhez fujja be a sttéuregét 300 ml vizzel, és inditsa el a géztisztitd fun éllésba allitva.

Késleltetett pirolizis vagy géztisztitas

Kévesse az "Azonnali Ontisztitds" szakaszban talalhato utasitasokat, és a pirolizis vagy
hidrotisztitas végidejének beallitasahoz olvassa el a "Fézési id6 vége" szakaszt.

Ezen miveletek utan a tisztitasi ciklus kezdete a beprogramozott idépontig késik. A ciklus
befejezése utan forditsa vissza a funkciovalasztot O-ra.

A kiilsé feliilet tisztitasa

Hasznaljon Uvegtisztitoval atitatott puha ruhat. Ne hasznaljon surold krémeket vagy
csiszoldéanyagokat.

kapardészivacs.
Az ajtéiiveg tisztitasa

!H! FIGYELMEZTETES

Ne surolészereket, dorzsol6 szivacsokat vagy fémkapardkat a sité lvegajtdjanak tisztitdsahoz,
mivel ezek megkarcolhatjak a felliletet, és az Gveg 6sszetorhet.

Nyissa ki teljesen az ajtot, és zarja be.
a mellékelt mGanyag ékkel

a készilékét.

Torx (T20) csavarhuzéval csavarja ki az
ajtofélfak mindkét oldalan talalhaté két csavart,
majd hizza ki a keretet maga felé.
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A késziilék karbantartasa
m FONTOS:

Ugyeljen arra, hogy
jelolje meg az 1. liveg
rogzitési iranyat
(fényes oldal felénk).

=3

Tavolitsa el az els6 lveget: az ajto két bels6 livegbdl all, amelyeknek mindkét sarkaban egy-
egy fekete gumibdl készilt tavtartdé van. Ha szikséges, tavolitsa el a belsd Uvegeket a
tisztitasukhoz.

Ne meritse az liveget vizbe. Oblitse le tiszta vizzel, és torélje at szaraz ruhaval.
bolyhos.

Az ajtoablakok ujboli felszerelése

A tisztitas utan helyezze vissza a négy gumiutk6z6t ugy, hogy a nyilak felfelé mutassanak.
helyezze at az 6sszes ablakot.

llessze be az utolsd Uveget az Utk6zékbe, majd helyezze vissza a keresztlécet, és
csavarozza vissza a helyére. Az ajté bezarasa el6tt tavolitsa el a mianyag kabelt. A
készllék most mar ismét mikodoképes.

T@‘l‘
2 ‘I T

A lampa cseréje

FONTOS :

Az aramiités veszélyének elkeriilése érdekében gy6z6djon meg arrol, hogy a
készilék le van valasztva a tapegységrol, miel6tt kicseréli a lampat. Ezt akkor tegye
meg, amikor a késziilék lehdilt.

sl

Lampa jellemzéi :

] 25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 bazis.
24

Ha a lampa ledll, akkor azt sajat maga is
kicserélheti. Csavarja ki az ublotot, és vegye ki
a lampat (hasznaljon gumikesztylt a
kénnyebb szétszerelés érdekében).

Helyezze be az Uj lampat, és cserélie vissza az
ablakot. Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.
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Hibak és megoldasok
[ ]

HIBAK ES MEGOLDASOK

Ellenérizze, hogy a sité megfeleléen van-e
csatlakoztatva, vagy hogy a biztositék nem
hibas-e a berendezésben. Novelie a
kivalasztott h6mérsékletet.

Cserélje ki az izzo6t vagy a biztositékot. Ellenérizze a cimet.
ha a sité megfeleléen van csatlakoztatva.

Ez normalis, mivel a ventilator a sutés utan
akar egy oran keresztil is mikddhet, hogy
csOkkentse a sut6 bels§ és  kuls6
hémérsékletét. Egy oranal hosszabb id6
elteltével kérjuk, forduljon az értékesités utani

szervizinkhoz.
Ellenérizze, hogy az ajté megfeleléen zarddik-
e. Hiba az ajtézarban vagy a

hémérsékletérzékelébben. Ha a hiba tovabbra
is fennall, forduljon az értékesités utani
szervizhez.

Ha az ajté nem zar megfeleléen, forduljon az
értékesités utani szervizhez.

Kérjik, a bain-marie f6zéshez hasznalja a
szell6ztetett f6zési moédokat. Ellenérizze, hogy a
tapkabel nem érintkezik-e a hatso fallal.

Ez nincs hatassal a készilék helyes
mikodésére, mikodés kdozben rezgd hangot
okozhat. Vegye ki a késziiléket, és helyezze at
a kabelt. Cserélje ki a sutét. Helyezze at a
kabelt. Cserélje ki a sitét.

23




F6zési tippek

Siilt sertéshus (1 kg) 200 | 2 180 | 2 60
Siilt borjtihds (1 kg) 200 | 2 180 | 2 4560
Marhasiilt, nyers (1 kg) 240 | 2 4560
Baranyhus (comb, lapocka 2,5 220 1 220 200 45
kg)

Baromfi (1 kg) 200 | 2 220 180 | 2 210 45
Nagy baromfi 200 2 60-90
Csirkecombok 220 210 30-40
Sertésszelet 210 3040
Borjuszelet 210 20-30
Marhaborda, nyersen (1 kg) 210 210 20-30
Birkaszelet 210 20-30

Kis halak 275 1520
Kozepes méretl halak (1 kg-1,5 200 3 180 | 3 30-35
kg)

Halfilé 220 | 3 20| 3 15-20

Zoldségek

Gratinok (f6tt ételek) 275 15
Gratins dauphinois 200 2 180 | 2 45
Lasagne 200 3 180 | 3 45
Toltott paradicsom 170 3 60| 2 30

Savoyai keksz - Génoise 150 | 3 35

Tekercselt keksz 220 3 1520
Brioche 170 1] 210 3545
Brownies 180 2 75| 3 20-25
Torta - Quatre-quarts 180 1] 180 1 45-50
Clafoutis 200 2 180 3 30-35
Krémek 165 | 2 3040

24
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Fozési tippe

TABLAK

Siitemények

Sitik - Mézeskalacs 175 3 1520

Kugelhopf 180 | 2 4045

Kis habcsokok 100 2 60-90

Nagy habcsokok 100 2 70-90

Madeleines 220 3 20| 3 510

Kaposzta 200 B 180 | 3 3040

Egyedi leveles tésztak 20 3 200 | 3 510

Savarin 180 & 3035

Ropogés tészta torta 215 1 200 | 1 3040

Vékony leveles tésztas torta 215 1 200 | 1 20-25

Brochettes 220 B 210| 4 1520

Pastétom bain-marie terrine-ben 200 2 190 | 2 80-100

Rovidkristalyos pizza 200 2 3040

Pizza tészta 15-18

Quiches 220 2 3540

Soufflé 50

Pies 200 2 4045

Kenyér 220 200 220 30-40

Piritott kenyér 180 275 | 45 23 g

Zart labasok 180 | 2 90-180 % g
£y
* 2

m Minden T°C és siitési id6 elémelegitett siitére vonatkozik.

Megjegyzés: Minden hust legaldbb 1 6ran at szobahémérsékleten kell hagyni, miel6tt a stitébe tennénk.

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




Fo6zési tippek

A CEI 60350 SZABVANYNAK MEGFELELOEN

FOOD Fozesi SZINT Tartozskok | °C | min_[PRECHAUF-
mo IDOTARTAM
Mézeskalacs (8.4.1) E] 5 lapos 45 mm 150 30-40 igen
Mézeskalacs (8.4.1) 5 lapos 45 mm 150 25-35 igen
Mézeskalacs (8.4.1) 2+5 lapos 45 mm 150 2545 igen
+ grid
Mézeskalacs (8.4.1) 3 lapos 45 mm 175 25-35 igen
Mézeskalacs (8.4.1) 2+5 lapos 45 mm 160 30-40 igen
+ grid
Kis slitemények (8.4.2) E] 5 lapos 45 mm 170 25-35 igen
Kis sutemények (8.4.2) 5 lapos 45 mm 170 25-35 igen
Kis slitemények (8.4.2) 2+5 lapos 45 mm 170 2040 igen
+ grid
Kis sutemények (8.4.2) 3 lapos 45 mm 170 25-35 igen
Kis slitemények (8.4.2) 2+5 lapos 45 mm 170 25-35 igen
+ grid
Puha sltemény zsiradék nélkdl 4 grid 150 30-40 igen
(8.5.1)
Puha, zsirmentes siitemény 4 grid 150 30-40 igen
85.1) E
Puha, zsirmentes siitemény lapos 45 mm .
(8.5.1) 2+5 + grid 150 30-40 igen
Puha, zsirmentes siitemény .
(8.5.1) 3 150 30-40 igen
Puha, zsirmentes siitemény lapos 45 mm .
(8.5.1) 2+5 + grid 150 30-40 igen
Almas pite (8.5.2) E] 1 grid 170 90-120 igen
Almas pite (8.5.2) 1 grid 170 90-120 igen
Almas pite (8.5.2 3 rid 180 90-120 igen S
pite (8.5.2) g g g
£2
Reszelt feliilet (9.2.2) @ 5 grid 275 36 igen 2

MEGJEGYZES: 2 szintes f6zés esetén az edényeket kiilonb6zé idépontokban lehet kivenni.
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Ertékesités utani szolgaltatas

INTERVENTIOK

A késziiléken végzett barmilyen munkat csak
olyan szakképzett szakember végezhet, aki a
marka regisztralt forgalmazoéja. Keérjik, hogy a
telefonhivaskor, a kérés kdnnyebb kezelése
érdekében, készenlétben a készllék teljes
referencidjat (kereskedelmi szam, szervizszam,
sorozatszam). Ezek az informaciok a készilék
cimtablajan talalhatok.

sZOLeALTATAE. TiPUS:

Nr. XX XX XX XX XX

B: Kereskedelmi referencia
C: szervizhivatkozas
H: sorozatszam

EREDETI ALKATRESZEK

Készlileke karbantartasakor csak hitelesitett
eredeti pétalkatrészeket kérjen.
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Hyva ,

juuri hankkinut BRANDT-tuotteen, ja haluamme Kkiittdd sinua luottamuksesta, jonka
olet osoittanut meille annat meille.

Olemme suunnitelleet ja rakentaneet tdman tuotteen sinua, eldamantyyliasi ja tarpeitasi
ajatellen, jotta se vastaisi odotuksiasi mahdollisimman hyvin. Olemme panneet tdhan
tuotteeseen asiantuntemuksemme, innovaatiohenkemme ja kaiken sen intohimon, joka

on ohjannut meitd yli 60 vuoden ajan. Osana jatkuvaa pyrkimystdmme vastata
vaatimuksiisi  kuluttajapalvelumme on kaytettdvissdsi vastataksemme kaikkiin
kysymyksiisi ja ehdotuksiisi.

Voit myds kirjautua verkkosivuillemme www.brandt.com, josta 16ydat kaikki uusimmat
innovaatiomme seka hyddyllista lisatietoa.

BRANDT tukee sinua mielelldaan paivittain ja toivottaa sinulle kaikkea hyvaa tulevaisuuteen.
hydédynna ostoksesi mahdollisimman hyvin.

L

JGIN Origine France Garantie -merkki takaa kuluttajille tuotteen jaljitettavyyden
> &

/@ _antamalla selkeén ja objektiivisen merkinnan tuotteen alkuperasta.
R AN E BRANDT-tuotemerkki on ylpeé voidessaan kayttaa tata merkkia Orléansissa
V ja Vendémessa sijaitsevien ranskalaisten tehtaidemme tuotteissa.

o"RA"‘&

BVCert.6011825

Retrouvez-noussur ) (@) [=|

F | E‘
& TARKEAA

Ennen kuin laitetta, lue tima opas huolellisesti, jotta voitte
tutustua sen nopeammin.


http://www.brandt.com/
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TURVALLISUUSOHJEET

Tarkeitéa turvallisuusohjeita Lue huolellisesti ja sdilytéd tulevaa kayttoa

varten.

Nama ohjeet voi ladata tuotemerkin verkkosivustolta.

Laitteen vastaanottamisen jalkeen
Pura tai anna purkaa se
valittdbmasti. Tarkista sen yleinen

ulkonaka. Kirjoita mahdolliset
varaukset kirjallisesti
I&hetysluetteloon ja sailyta
jaljennds.

Ennen ensimmaista
kayttokertaa Kuumenna uunia noin
15 minuuttia ilman ilmaa. Varmista,
ettd huone on hyvin tuuletettu.
Tarkeaa tietoa

Tama laite on kaytettavaksi kotona.
Tama uuni ei sisalla asbestipohjaisia

komponentteja.
Laite on tark_(_)itettu normaaliin
kotikayttoon.  Ala  kayta  sitd

kaupallisiin tai teollisiin tarkoituksiin
tai muuhun kuin siihen
tarkoitukseen, johon se on
suunniteltu.

muuta tai yritA muuttaa tdaman
laitteen ominaisuuksia. Se voi
vaarantaa sinut.

Ald koskaan aseta alumiinifoliota
suoraan kosketukseen tulisijaan,
silla kertynyt lampd voi aiheuttaa
emalin pilaantumista.

Avoimen uuninluukun paalla, ala po-

eivat kanna raskaita taakkoja, ja...
Tiedatko, etta lapsi ei voi nousta tai
istua?
Ala kayta uunia ruokakomeroina tai
tavaroiden  sailytykseen  kayton
jalkeen.
Kun olet kayttanyt uunia, varmista,
etta kaikki saatimet ovat pois paalta
-asennossa.
Uuni on kytkettava pois paalta,
ennen Kkuin uunivuoassa tehdaan
puhdistustoéita.
Anna laitteen jaahtyd ennen jaan
oistamista.
urvallisuusohjeet

® Tata laitetta voivat kayttaa
vahintaan lapset ja henkilot, joilla on
heikentyneet fyysiset, sensoriset tai
henkiset kyvyt tai joilla ei ole
kokemusta tai tietoa, jos heitd on
valvottu tai heille on kohtuulliset
ohjeet laitteen turvallisesta kaytosta
ja jos he ovat ymmartaneet siihen
liittyvat riskit. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa suorittaa
puhdistus- ja huoltotoimenpiteita
ilman valvontaa.




¢ valvomattomien lasten toimesta.

® On tarkeaa valvoa en-

lapset osoitteessa varmistaa
etta helaitteen kanssa.

VAROITUS :
¢ Laite ja sen osat, joihin paasee
kasiksi

kuumenevat kaytdon aikana. Varo

koskemasta uunin sisalla oleviin

[@Bmmityselementteihin.  Alle 8-

vuotiaat lapset on pidettava poissa,

ellei heita valvota koko ajan.

® Tama laite on suunniteltu

ruoanlaitto oven ollessa kiinni.

® Ennen nettotarkastuksen

suorittamista
uunin pyrolyyttinen puhdistus, poista
kaikki tarvikkeet ja poista kaikki
suuret roiskeet.
® Osoitteessa toiminto
osoitteessa  net-
Puhdistuksen aikana pinnat voivat

kuumentua enemman kuin
normaalissa kaytdéssa. pitdmaan
lapset poissa.

¢ Ala puhdistuslaitteita
héyrypuhdistus.

® Ala kayta puhdistusaineita

Al kayta hankaavia
puhdistusaineita tai
kovametallikaapimia uunin

lasiluukun puhdistamiseen, silla ne
voivat naarmuttaa pintaa ja
aiheuttaa lasin sarkymisen.

® Varmista, etta laite on de-

Lamppu on irrotettava virtalahteesta
ennen sen vaihtamista sahkdiskun
vaaran valttamiseksi. Tee tama, kun
laite  on  jaahtynyt. Ikkunan
irrottaminen ja

TURVALLISUUSOHJEET

lamppu, kaytd kumikasineita, jotta
purkaminen olisi helpompaa.

® Pistorasian pistokkeen on oltava
olla kaytettavissa asennuksen jalkeen.

® Kytkenta on voitava katkaista

irrota laite verkkovirrasta joko
pistorasiapistokkeella tai
asentamalla kytkin kiinteisiin
kanaviin asennussaantodjen
mukaisesti.

¢ Jos virtajohto on

vaurioitunut, valmistaja, sen
huoltopalvelu tai vastaavan

patevyyden omaava henkild6 on
vaihdettava se vaaran valttamiseksi.
® Tama laite voidaan asentaa-
Asennuskaaviot osoittavat,
asennus asennetaan.

miten

® Keskita uuni kaappiin
varmistaaksesi vahintddn 10 mm:n
etaisyyden viereisesta
huonekalusta.

¢ Sisdaanrakennetun kaapin materiaali-
Rungon on oltava kuumuutta
kestava (tai kuumuutta kestavalla
materiaalilla paallystetty). Vakauden
parantamiseksi kiinnita uuni
kaappiin 2 ruuvilla sivupylvaissa
olevien reikien lapi.

® Laitetta ei saa asentaa-
koristeellisen oven takana,
ylikuumenemisen estédmiseksi.



Laitteen asentaminen




Laitteen asentaminen

SIJOITUSPAIKAN VALINTA JA
ASENNUS

Kaavioissa on esitetty uunille sopivan
kaapin mitat. Tama laite voidaan asentaa
joko pylvaaseen (A) tai tyotason alle (B).

(B). Jos kaappi on auki, takaosan aukon on
oltava enintddn 70 mm (C ja D). Kiinnita
uuni kaappiin. Irrota kumiset pysayttimet ja
poraa kaapin seindan @ 2 mm:n reika, jotta
puu ei lohkeile. Kiinnita uuni 2 puuruuvilla
(ei toimiteta) (pyodrean paan halkaisija: 3 mm
ja pituus: 30 mm). Varo kayttamasta
ruuvimeisselia, silla se voi vahingoittaa
uunin emalia. Aseta kumiset pysayttimet
takaisin paikalleen.

Neuvosto

Varmistaaksesi, ettd laitteesi on
vaatimustenmukainen ala eparoi kutsua
kotitalouslaitteiden asiantuntijaa.

SAHKOLIITANTA

Uuni on varustettu vakiomallisella 3-
johtimisella 1,5 mm2n virtakaapelilla (1 ph +
1 N + maadoitus), joka on liitettdva 220~240
voltin verkkovirtaan standardin IEC 60083
mukaisen pistorasian tai kaikkinapaisen
erotuslaitteen  kautta asennussaantojen
mukaisesti.

Suojajohto  (vihrea-keltainen)
laitteen , ja se on
asennusmaadoitukseen. .

on kytketty
kytkettava

asennuksen on oltava 16 ampeeria.

Emme ole vastuussa mistaan
onnettomuuksista tai vaaratilanteista, jotka
johtuvat siita, ettd maadoitusta ei ole, se on
puutteellinen tai virheellinen, tai siita, etta
laite on kytketty vaarin.

Laite on suunniteltu toimimaan 50 Hz:n tai
60 Hz:n taajuudella ilman erityisia
toimenpiteita.

Huom:
Jos kodin sahkoéasennuksia on

muutettava laitteen kytkemiseksi, ota
yhteys patevain sdhkodasentajaan. Jos
uunissa on ongelmia, irrota laite
pistorasiasta tai poista uunin

liitantdjohtoa vastaava sulake.

Sininen johto

Neutraal

i(N)

Musta, ruskea
L. tai punainen
johto

ihred/keltainen johto

Ennen kuin kéaytadt uunia ensimmaéistd kertaa,
ldammitd sitd noin 15 minuuttia korkeimmalla
asetuksella  luukku  suljettuna.  Uunivuokaa
ympardéivéa mineraalivila saattaa aluksi antaa
koostumuksestaan johtuen erityisen hajun. Voit
myds havaita jonkin verran savua. Tama on

normaalia.



Ympiristd

KUNNIOITUS
YMPARISTO

Taman laitteen pakkausmateriaalit voidaan

kierrattaa. Osallistu niiden kierrattamiseen

ja auta suojelemaan ymparistéa jattamalla

ne  kunnallisin  tdhadn  tarkoitukseen
varattuihin astioihin.

-laitteesi  sisdltdd myds monia

kierratettavia materiaaleja.

Siksi se on merkitty talla logolla,

jotta tiedat, etta kaytettyja laitteita

ei saa sekoittaa muun jatteen

_ jOUkkOOn.

Valmistajasi jarjestama laitteiden kierratys
tapahtuu nain ollen parhaissa mahdollisissa
olosuhteissa ja sahko- ja
elektroniikkalaiteromua koskevan
eurooppalaisen direktiivin mukaisesti.

Kysy paikalliselta kaupungilta tai
jalleenmyyjaltédsi, missd on ldhimmat
kaytettyjen laitteiden kerayspisteet.

Kiitos avustasi ymparistonsuojelussa.




g Laitteen kuvaus
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® Ohjauspaneeli

. Lamppu

. Portaat (6 paikkaa)




g Laitteen kuvaus

HALLINTALAITTEET JA NAYTTO

Naytto

Tasoindikaattori

Ajastin

Tilan nayttd Gril Saveur
ruoanlaitto
e=_4 Nappainlukko
R Oven lukitus
amp-up- lé% ﬁenqysaika
iimaisin 9 oaika
lampdtila Ruoanvalmistuksen
loppu
Indikaattori
paino Kellonajan ja
kypsennyksen
paattymisen nayttd
Avaimet
Lampdtilan K_)k/psenn Ruoanvalmistuksen loppu...
asetus ysaika aani Ajastin Grilli Saveur
! ! ! ! s
.0
(U O
@G @
i i
Paasy Nappainlukko
asetukset
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g Laitteen kuvaus

LISAVARUSTEET (MALLISTA RIIPPUEN)

- Kallistuksen estava turvaverkko

Ritilda voidaan kayttaa tukemaan kaikkia ruokia
ja muotteja, jotka sisaltavat kypsennettavia tai
gratinoitavia ruokia. Sita voidaan kayttaa myos
grillaukseen (suoraan asetettuna).

Aseta teline Kkallistuksenestolaite uunin
pohjaan pain.

- Monikayttoastia 45 mm

Asetetaan ritilan alla oleviin tasoihin. Se
keraa grillauksessa syntyvat mehut ja rasvat, ja
sita voidaan vedella puoliksi porealtaassa.

- NEUVO :

Jotta savu ei paidse karkaamaan
rasvaista lihaa kypsennettiessa,
suosittelemme lisadamaan 45 mm:n

monitoimiastian pohjalle pienen méaaran
vetta tai Oljya.

11

m VAROITUS :

Poista tarvikkeet uunista ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.

Lammon vaikutuksesta lisdvarusteet
voivat muotoutua ilman, ettd niiden
toiminta muuttuu. Ne palautuvat

alkuperdiseen muotoonsa jadahdytyksen
jalkeen.



g Laitteen kuvaus

Liukukiskojarjestelma

Liukukiskojarjestelma tekee ruoan
kasittelystéa helpompaa ja katevampaa, silla
tarjottimet voidaan vetada ulos sujuvasti,
jolloin niita on mahdollisimman helppo kasitella.
Tarjottimet voidaan vetda kokonaan ulos,
jolloin niihin paasee taysin kasiksi. Lisaksi
niiden vakaus tarkoittaa, ettad elintarvikkeita
voidaan tyOstdad ja  kasitelld  taysin
turvallisesti, mika vahentdaa palovammojen
riskia. Voit siis ottaa ruokasi uunista paljon
helpommin.

LIUKUKISKOJEN ASENNUS JA IRROTUS

Kun olet irrottanut 2 vaijerikerrosta, valitse
kerroskorkeus (2:sta 5:een), johon haluat
kiinnittdéd kiskot. Napsauta vasen kisko
vasenta tasoa vasten ja paina kiskon etu- ja
takaosaa riittdvasti, jotta kiskon sivulla
olevat 2 kielekettd sopivat lankatason
sisaan. Tee sama oikealle kiskolle.

HUOMAUTUS: kiskon  teleskooppisen
liukuvan osan on taittava ulos uunin etuosaa
kohti pysaytin A on sinuun pain.

Asenna 2 lankahyllya ja aseta sitten levy 2
kiskoon, ja jarjestelma on kayttdvalmis.

Kiskojen purkamiseksi irrota vaijerikiskot
uudelleen. Levita kuhunkin kiskoon
kiinnitettyja kielekkeita kevyesti alaspain, jotta
ne irtoavat telineesta. Veda kiskoa itseasi
kohti.

12




X Laitteen kayttaminen

ASETUKSET

Aika-asetus

+

m e

GG @HE

_.""\\

®eG ®8E

Kun laite kdynnistetdan, naytéssa vilkkuu 12:00.
Aseta aika joystickilla+ tai -. Vahvista painamalla joystickia.
Jos virta katkeaa, myos kellonaika vilkkuu. Tee sama asetus.

Kellonajan muuttaminen

B ° @
=]

Toimintavivun on oltava asennossa 0.
Paina® -painiketta, kunnes kellonajan nayttd vilkkuu. Saada asetusta joystickilla+
tai -. Vahvista painamalla joystickia.

Minerie

w .

@ @iE)

Paina@ -painiketta, jolloin symboli tulee nakyviin. Ajastin vilkkuu. Aseta ajastin kayttamalla + tai
- vipua. Vahvista painamalla joystickia. Kellonaika tulee jalleen nayttoon ja lahtolaskenta alkaa.
Paina® -painiketta nayttadksesi lahtdlaskennan. Kun aika on kulunut, kuuluu &&nimerkki. Voit
pysayttaa sen painamalla joystickia.

Huomautus: Voit muuttaa tai peruuttaa ajastimen ohjelmoinnin osoitteessa
milloin tahansa. Voit peruuttaa ajastuksen palaamalla ajastinvalikkoon ja asettamalla sen arvoksi
00:00.

» E5 13




WU Laitteen kdyttaminen

NAPPAINLUKKO (LAPSILUKKO)

Toimintavivun on oltava asennossa 0.

® ®oG @
A

Paina samanaikaisesti néppéimié ja , kunnes nayttéon ilmestyy symboliﬂ . Avaa lukitus
painamalla samanaikaisesti nappaimia® ja, kunnes symboliﬁ katoaa naytolta.

Asetukset-valikko

AR

Paina samanaikaisesti® ja® , kunnes nayttoon tulee "MENU". Selaa eri valikoita +/- joystickilla (ks.
taulukko). Vahvista valintasi painamalla +/- -vipua, kéyta + ja - vipuja valitaksesi OFF tai ON ja
vahvista sitten valintasi painamalla +/- -vipua.

Poistuaksesi "MENU", paina

AUTO: Kypsennystilassa ontelon

valo sammuu 90 sekunnin . milla tahansa nappaimella.
ON: Keittotilassa valo palaa
1' Lamppu jatkuvasti, paitsi ECO-tilassa.
. ON: Aktivoi
2- Aan| OFF: Poistaa nappainten

aanimerkit kaytosta.

ON: Aktivoi esilammitys
nopeasti.

3' BOOSter OFF: Pikaisen esilammityksen

poistaminen kaytosta.

Aktivoi/deaktivoi demotila

4- Demo

5. Kieli Kielivalinta: FR, EN, ES,
- KIell PI, CZ, EN, ES, PI, CZ

6‘k00di Palvelutiedot




YA Laitteen kayttaminen

RUOANLAITTOMENETE LMAT

o

P/H

VALKOINEN LIHA-KALA-KEKSIT*
Minimilampétila 35°C Maksimi 250°C
Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
vihannesten pehmeana pitamiseen ja
moninkertaiseen kypsennykseen jopa
kolmella tasolla. Nousee
nopeasti lampdtila: jotkin

ruokalajit voidaan laittaa uuniin kylmina.

:FIPUNAINEN LIHA-KASVIKSET
ahimmaislampétila 35°C Enimmaislampdétila
275°C Suositellaan hitaaseen ja herkkaan
kypsennykseen: pehmea riista jne. Punaisen
paistetun lihan paahtamiseen.
Hauduttamiseen suljetussa padassa.
astiatjotka on aiemmin aloitettu liedella (coq
au vin, civet).

BRIQUET

Lampdtila min. 75°C max. 250°C
Suositellaan seuraaville tuotteille
osoitteeseenkosteisiin ruokiin (piiraat,
mehukkaat hedelmatortut ). The Leivonnaiset
on hyvinkypsennetty.

Suositeltu  osoitteeseen . Valmisteet, jotka
nousevat (kakku, briossit, kouglof...) ja
kohokkaat, joita kuori ei .

15

| E0 | ECO* COOKING

Alin 1ampétila 35 °C, korkein 275 °C

Tama asento saastda energiaa ja sailyttaa
samalla ruoanvalmistuksen laadun.
Kaikki  ruoanvalmistus  tapahtuu
esilammitysta.

E GRATIN@ GRILLIT

(paikat 1-4)

a PULSED GRILL

Vahimmaislampaétila 100 °C, enimmaislampdtila
250 °C

Mehukas, rapea siipikarjanliha ja paahtopaistit
kaikilta puolilta. Liu'uta monikayttdinen astia

45 mm alahyllylld. Suositellaan kaikelle
siipikarjalle ja paistille, karitsan- ja
naudanlihakyljysten paistamiseen ja
kypsentamiseen. Kalapihvien pitamiseen suussa
sulavina.

. PIZZA-TARTE

(vahimmaislampdétila 35 °C, enimmaislampdtila
275 °C)

HOYRYLEIPA

Lampatila min 35°C max 220°C
Suositeltu jarjestys varten ruoanlaitto

leipaa. Ala unohda lisatéa pohjalle vetts, jotta saat
rapean, kultaisen kuoren.

ilman

- FUNCTION OPAS FLAVOUR
oiminto "Flavour Guide" valitsee sinulle sopivat
kypsennysparametrit valmistettavan ruoan, sen
painon ja ruokalajin mukaan.

FUNCTION KYPSENTAMINEN HOYRY

Valitse toiminto "Hoyrykypsennys". Uuni tarjoaa

sen jalkeen eri ruokaperheitd: kanaa, isoja
kaloja ja paistia (vasikka, sianliha).
* Energiamerkinndn kirjallisessa

ilmoituksessa kéaytetty jdrjestys (kdytetyt
jarjestykset) eurooppalaisen standardin EN
60350-1 ja  eurooppalaisen direktiivin
EU/65/2014 mukaisesti.



WU Laitteen kdyttaminen

TULITUKSEN ALOITTAMINEN

Aloita valittomasti ruoanlaitto

Heti kun uuni kaynnistetaan,
kayttoaika alkaa.

Ajastimen pitaisi nayttaa vain kellonaika. Se ei saa vilkkua.

Kaanna toimintonuppi haluamaasi asentoon. Kypsennys alkaa.

Lammitys alkaa valittdomasti. Uunisi suosittelee l1ampdtilaa, jota voit muuttaa. Uuni lampenee ja
lampdtilan merkkivalo vilkkuu. Kun uuni saavuttaa asetetun |ampdtilan, kuuluu sarja

aanimerkkeja. Voit laittaa astian uuniin.

Lampétilan muuttaminen

&H O o

Paina® -painiketta, jolloin Iampdtila vilkkuu. Sdada lampdtilaa joystickilla+ tai
-. Vahvista painamalla joystickia.

Keston muuttaminen

© ﬁ-@{% ORSE!

Paina® . Uunisi suosittelee kypsennysaikaa, jota voit muuttaa. S&ada kypsennysaikaa + tai -
vivulla. Vahvista painamalla nuppia.

16




WU Laitteen kdyttaminen

o gmn mms_e - KEITTOTOIMINTO AIKASUOSITUS
@Smart Assist" -jarjestelma (mallista riippuen)
Uunisi on varustettu VALKOINEN LIHA- 30 minuutia
"Smart Assist", joka kypsennyksen KALAKEKSIT
ohjelmomnlr'\ yh_teydess_a suosittelee -IZ]PUNNNEN LIHA - VIHANNEKSET 30 minuutia
kypsennysaikaa, jota voidaan muuttaa ==
valitun kypsennystilan mukaan (katso 2 JKAKUT - BRIOSSIT 30 minuutta
taulukko). ECO |0 cookinG 30 minuuta
. . . o o
Jos muutat kellonaikaa, vahvista se painamalla |L_ISRATN m
nuppia. Aika laskee valitttmasti alaspain, kun B | RILLADES: TB 7min
kypsennyslampdétila on saavutettu. — ‘
A [SIIPIKARJANLIHA - PAISTI 15 min
T PIzZA - PIE 30 minuuttia
LEIPA 40 min

Kypsennysajan paattymisen muuttaminen

® @+ GtE

® @@/g?/ QﬁI

Kun olet asettanut kypsennysajan, paina painiketta, jolloin kypsennysajan loppu vilkkuu. Aseta uusi
kypsennysaika+ tai - vivulla.

Vahvista painamalla joystickia.

Kypsennyksen loppumisen nayttd lakkaa vilkkumasta.

Uunisi kaynnistyy mydhemmin ja lopettaa kypsennyksen valittuna aikana.
HUOMAUTUS: Tama toiminto ei ole kdytettavissa grillitoiminnon kanssa.

Grill Saveur -toiminnon kayttaminen
Voit kayttaa "Grill Saveur"-toimintoa ruskistamaan gratinoitua ruokaa kypsennyksen lopussa.
|

Valitse kypsennystoiminto, saada lampdtila ja aseta kypsennysaika.
Valitse sitten toiminto "Gril Saveur" painamalla nappainta. .

Ruoanlaitto alkaa. Nayttéon tulee‘_, -symboli ja grilli kaynnistyy automaattisesti.
kypsennyksen viimeisten 5 minuutin aikana.

Huom: "Gril Saveur" ei ole kaytettavissa Eco-, Gratin-, Grilli- ja Hoyrykypsennystoiminnoissa.

B 17




WU Laitteen kdyttaminen

Hoyrykypsennystoiminto

Valitse toiminto "Hoyrykypsennys".
Uuni sitten erilaisia ruokaperheita: Siipikarja, kala ja paistit.

Automaattisten yhdistelmatoimintojen

P/H o taulukko hoyryyhdistelman kanssa
N Lisattavan

E] Astiat Ruoka
—_— veden

A1 Kana

A2 Helmikanat

E] A Siipikarja
A3 Ankka
A4 Turkki
500 lammintéa vetta 45
ﬁ@ ECO B1 Suuret kalat mm:n monitoimiastiaan.
B F h B2 Kampelakalat
IS

B3 Pienet kalat

B4 Verkot

€1 Vasikaniihan paahtopaisti

C Paahtopaistit

C2 Sianiihan paahtopaisti

Valitse joystickilla ruokaperhe+ ja - , vahvista painamalla joystickia. Valitse sitten elintarvike
+ ja - joystickilla, vahvista painamalla joystickia.

Paino viIkkuu- ; syota ruoan todellinen paino kayttamalla ohjaussauvaa+ ja - sitten
Vahvista painamalla joystickia.

Aseta 45 mm:n monikayttoastia (lampimalla vedelld) pohjatasolle 1 ja kypsennettava
ruoka tasolle 3.

Sinun ei tarvitse asettaa mitdan muuta, lampdtila ja kypsennysaika lasketaan
automaattisesti. Aseta tarvittaessa kypsennysaika ja vahvista sitten. Kypsennys alkaa
valittomasti.

Kypsennysajan paattymisen muuttaminen

e e

=] 12:05

‘215C POULET 13:30 4 -~
Ty e ®e @B /.

Paina( -painiketta, jolloin kypsennysajan loppu vilkkuu. Aseta uusi kypsennysaika vipuilla+
ja -. Vahvista painamalla nuppia. Kypsennysajan loppumisajan nayttd lakkaa vilkkumasta.
Ohjelmoitu kypsennysaika tulee nayttdon, ja kypsennys paattyy valittuna aikana.
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WU Laitteen kdyttaminen

Makuopastustoiminto

Taste Guide -toiminto valitsee sinulle sopivat kypsennysparametrit seuraavasti
riippuen valmistettavasta ruoasta, sen painosta ja ruokatyypista.

o
P/H

r1 : Keskipaistettu

r2 : Hyvin kypsa r3 :
Raaka

r4: Gratin dauphinois'n kermaviili
r5 : Kokonaiset perunat
r6: Taytetyt tomaatit r7:
Kasvispannukakku r8:
Pizza

r9 : Quiche

r10: Lasagne

r11: Hedelmatorttu

r12: Evasteet

*Edelammitys on tarpeen naille ruokalajeille. Aseta astia uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen.

O'Wg BOEUF SATGNANT

GG G

Kaanna joystick makuvalikoimaan Flavour Guide. Valitse joystickilla

+ ja - esiohjelmoitu resepti. Vahvista painamalla joystickia+ ja -. Ruoasta riippuen ehdotettu paino
viIkkuu- . Syota ruoan todellinen paino kayttamalla+ ja - joystickia ja vahvista painamalla
joystickia. Nayttoon tulee automaattisesti laskettu ihanteellinen kypsennysaika. Uuni suosittelee
korkeutta, tulisi asettaa. Aseta astia uuniin suositellulle tasolle (1:sta alhaalla 6:een ylhaalla). Uuni

kaynnistyy.

m TARKEAA: Kypsennysaikaa ei voi muuttaa painikkeella

Opas Saveur.

Kypsennysajan paattymisen muuttaminen

8aceC | ’
Cia - BOEUF sta‘wa

®e(l @&t
Pt

Paina(Y -painiketta, jolloin kypsennysajan loppu vilkkuu. Aseta uusi kypsennysaika + ja - vivulla.
Vahvista painamalla nuppia. Kypsennysajan loppumisajan nayttd lakkaa vilkkumasta. Ohjelmoitu
kypsennysaika tulee nayttéon, ja kypsennys paattyy valittuna aikana.

m TARKEAA: Esilammitysta vaativissa resepteissa ei ole mahdollista kayttaa viivastettya

kaynnistysta.
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Laitteen yllapito

SISA- JA ULKOTILOJEN PUHDISTUS

Onteloiden puhdistus pyrolyysilla tai hoyrypuhdistuksella

m HUOMIO

Poista lisdvarusteet ja jalustat uunista ennen Py- rolyysin tai Hydro-puhdistuksen
aloittamista. Ennen uunin puhdistusta poista mahdolliset suuret . Poista ylimaarainen rasva
luukusta kostealla sienella.

Turvallisuussyista pyrolyysipuhdistus on suoritettava vasta sen jalkeen, kun

Ovi lukittuu automaattisesti, eika sita voi avata.

Viliton itsepuhdistuminen

. ° @

12:05

Pyro

Ajastimen pitaisi nayttaa kellonaika vilkkumatta. Valitse itsepuhdistusjakso
joystickilla.

Valitse pyrolyysiasetus vivulla +ja - riippuen laitteen likaisuudesta - seuraavasti
uunisi.

Sinun valintasi : PO1: Pyro 2 h

P02: PyroExpress* tai Pyro ECO 1h30 naytetaan.
P03: Naytdssa nakyy Hydro.
Vahvista + ja - vivulla, ja puhdistusjakso kaynnistyy. Puhdistusjakson lopussa naytossa

nakyy 0:00. Kaanna toimintonuppi takaisin asentoon 0. Puhdistusjakson paatyttya ovi
avautuu.

* PyroExpress 59 minuutissa

Témé erityistoiminto hybdyntdé edellisen kypsennysjakson Kkertynyttéd 1ampdéé ja tarjoaa
nopean automaattisen keittoastian puhdistuksen: se puhdistaa hieman likaisen keittoastian
alle tunnissa.

Ontelon lampdtilan elektroninen valvonta méarittéa, onko ontelon jaénndslémpdé riittdva
hyvén puhdistustuloksen saavuttamiseksi. Jos néin ei ole, kdynnistyy automaattisesti ECO-
pyrolyysijakso, joka kestda 1? tuntia.

Express 59 minuutin pyro

Kun néyttoon ilmestyy tdma merkinta, voit valita seuraavat vaihtoehdot
"PyroExpress 59 minuutissa".




Laitteen yllapito

NEUVO :

Kun uuni on jadhtynyt, poista valkoinen tuhka kostealla liinalla. Uuni on puhdas ja valmis
kaytettavaksi jalleen haluamaasi ruoanlaittoon.

Ontelon hoyrypuhdistus

Taman toiminnon ansiosta kaytat vahemman aikaa uunin puhdistamiseen ja toimit ekologisesti
vastuullisesti. Suihkuta uunivuokaan 300 ml vetta ja kdynnista héyrypuhdistustoiminto kaantamalla
séédin 35 minuutin ajaksi.

Viivastetty pyrolyysi tai hoyrypuhdistus

Noudata kohdan "Valiton itsepuhdistus" ohjeita ja katso kohta "Kypsennysajan paattymisaika"
pyrolyysin tai vesipuhdistuksen paattymisajan asettamiseksi.

Naiden toimien jalkeen puhdistusjakson kaynnistyminen viivastyy ohjelmoituun aikaan. Kun sykli
on paattynyt, kaanna toiminnonvalitsin takaisin asentoon 0.

Ulkopinnan puhdistaminen

Kayta lasinpuhdistusaineeseen liotettua pehmeaa liinaa. Ala kayta hankausvoiteita tai hankausaineita.
kaapimissieni.

Oven lasin puhdistaminen

! j !VAROITUS

Ala , hankaavia sienia tai metallikaapimia uunin lasiluukun puhdistamiseen, sillé ne voivat
naarmuttaa pintaa ja aiheuttaa lasin sarkymisen.
Avaa ovi kokonaan ja lukitse se.

kayttamalla mukana toimitettua muovikiilaa
laitteesi.

Irrota  kaksi ruuvia, jotka sijaitsevat oven
karmien molemmin puolin, Torx-
ruuvimeisselilla (T20) ja irrota karmi vetamalla
sitd itsedsi kohti.
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Laitteen yllapito

m TARKEAA:

Varmista, etta merkitset

taman 1. levyn =
asennussuunnan

(kiiltivd puoli sinua [~

kohti). ‘é

Irrota ensimmainen ikkuna: ovessa on kaksi sisdista lasia, joiden kummassakin kulmassa on
musta kuminen vélilevy. Irrota tarvittaessa sisaiset lasit niiden puhdistamiseksi.

Ala upota lasia veteen. Huuhtele puhtaalla vedell ja pyyhi kuivalla liinalla.

porrdinen.

Oven ikkunoiden asentaminen uudelleen

Aseta puhdistamisen jalkeen nelja kumipysaytintd uudelleen siten, etta nuolet osoittavat yldspain.
aseta kaikki ikkunat uudelleen.

Kytke viimeinen ikkuna pysayttimiin, aseta poikkipalkki uudelleen paikalleen ja ruuvaa se
takaisin paikalleen. Irrota muovikaapeli ennen oven sulkemista. Laite on nyt jalleen
toimintakunnossa.

Lampun vaihtaminen

mTARKEAA :

Varmista, etta laite on irrotettu virtalahteesta ennen lampun vaihtamista sahkoiskun
vaaran valttimiseksi. Tee tama, kun laite on jadhtynyt.

sl

Lampun ominaisuudet :

] 25 W, 220-240 V~, 300°C, G9-kanta.
2

Voit vaihtaa lampun itse, jos se lakkaa
toimimasta. Ruuvaa ublot irti ja irrota lamppu
(kdyta kumikasinettda, jotta irrotus olisi
helpompaa).

Aseta uusi lamppu paikalleen ja aseta ikkuna
takaisin  paikalleen. Tama tuote sisaltaa
energiatehokkuusluokan G valonlahteen.
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Viat ja ratkaisut
[ ]

VIAT JA RATKAISUT

Tarkista, ettd uuni on kytketty kunnolla tai etta
laitteiston sulake ei ole epakunnossa. Nosta
valittua lampdtilaa.

Vaihda lamppu tai sulake. Tarkista

jos uuni on kytketty oikein.

Tama on normaalia, silla tuuletin voi toimia
jopa tunnin ajan ruoanvalmistuksen jalkeen
alentaakseen lampdétilaa uunin  sisdlla ja
ulkopuolella. Yli tunnin kuluttua ota yhteytta
huoltopalveluumme.

Tarkista, ettéd ovi on kiinni. Oven lukossa tai
lampdtila-anturissa voi olla vika. Jos vika
jatkuu, ota yhteys huoltopalveluun.

Jos ovi ei |lukitu kunnolla, ota yhteys
huoltopalveluun.

Kayta tuuletettuja kypsennystoimintoja
keittamiseen porealtaassa. Tarkista, etta
virtajohto ei ole kosketuksissa takaseinaan.
Taméa ei vaikuta laitteen oikeaan toimintaan,
saattaa aiheuttaa tarisevaa aanta, kun laitetta
kaytetéan. Irrota laite ja siirrd johto. Vaihda
uuni uuteen. Siirra johto. Vaihda uuni.
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Ruoanlaittovinkkeja

Sianlihapaisti (1 kg) 200 180 60

Vasikanpaisti (1 kg) 200 180 4560
Paahtopaisti, raakana (1 kg) 240 4560
Karitsa (reisi, lapa 2,5 kg) 220 220 200 45

Siipikarja (1 kg) 200 220 180 210 45

Suuri siipikarja 200 60-90
Kananreidet 220 210 30-40
Porsaankyljykset 210 30-40
Vasikan kyljykset 210 20-30
Naudan kylkiluut, raa'at (1 kg) 210 210 20-30
Lampaankyljykset 210 20-30

Leivonnaiset

Pienet kalat 275 15-20
Keskikokoiset kalat (1 kg-1,5 kg) 200 180 30-35
Kalafileet 220 200 15-20
Gratiinit (kypsennetty ruoka) 275 15
Gratins dauphinois 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Taytetyt tomaatit 170 160 30

Savoijin keksi - Génoise 150 35

Valssattu keksi 220 15-20
Brioche 170 210 3545
Brownies 180 175 20-25
Kakku - Quatre-quarts 180 180 4550
Clafoutis 200 180 30-35
Voiteet 165 3040

* Mallista
riippuen




Leivonnaiset

Keksit - Pikkuleivat 175 3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 4045
Pienet marengit 100 2 60-90
Suuret marengit 100 2 70-90
Madeleines 220 3 200 510

Kaali 200 3 180 3040
Yksittaiset leivonnaiset 20 3 200 510

Savarin 180 & 3035
Murotaikinatorttu 215 1 200 3040
Ohut lehtitaikinatorttu 215 | 1 200 20-25

Brochettes 220 & 210| 4 1520
Paté bain-marie-terriinissa 200 2 190 80-100
Lyhytkuorinen pizza 200 2 3040
Pizzataikina 1518
Quiches 220 2 3540
Soufflé 50

Piirakat 200 2 4045
Leipa 220 200 220 30-40
Paahdettu leipa 180 275 | 45 23

Suljetut padat 180 2 90-180

m Kaikki T°C ja kypsennysajat on ilmoitettu esilammitetyille uuneille.

HUOM: Kaikkien lihojen on annettava olla huoneenlammossa vahintdan 1 tunti ennen uuniin laittamista.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Luvut 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
25
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Ruoanlaittovinkkeja

CEI 60350:N MUKAISESTI

RUOKA Kypsenn | 1as0 Tarvikkeet °c | min. KESTO [PRECHAUF-
ystila FAGE
Pikkuleivat (8.4.1) E] 5 litted 45 mm 150 30-40 kylla
Pikkuleivat (8.4.1) 5 litted 45 mm 150 25-35 kylla
Pikkuleivat (8.4.1) 2+5 litte& 45 mm 150 25-45 kylla
+ grid
Pikkuleivat (8.4.1) 3 litte& 45 mm 175 25-35 kylla
Pikkuleivat (8.4.1) 2+5 litted 45 mm 160 30-40 kylla
+ grid
Pienet kakut (8.4.2) E] 5 litted 45 mm 170 25-35 kylla
Pienet kakut (8.4.2) 5 litted 45 mm 170 25-35 kylla
Pienet kakut (8.4.2) 2+5 litted 45 mm 170 2040 kylla
+ grid
Pienet kakut (8.4.2) 3 litted 45 mm 170 25-35 kylla
Pienet kakut (8.4.2) 2+5 litted 45 mm 170 25-35 kylla
+ grid
Pehmea kakku ilman rasvaa 4 grid 150 30-40 kylla
(8.5.1)
Pehmea, rasvaton kakku (8.5.1) 4 grid 150 30-40 kylla
Pehmea, ton kakku (8.5.1 ittea L
ehmes, rasvaton kakku (8.5.1) 2+5 litea g;’ o 150 3040 kylla
Pehmea, rasvaton kakku (8.5.1
v u(85) 3 150 30-40 Kyl
Pehmea, ton kakku (8.5.1 ittea .
ehmed, rasvaton kakku ( ) 245 I|ttef grSidmm 150 3040 Kyl
Omenapiirakka (8.5.2) E] 1 grid 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 1 grid 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grid 180 90-120 kylla
25
g g2
Gratinoidut pinnat (9.2.2) @ 5 grid 275 36 kylla S

HUOMAUTUS: 2-tasoisessa kypsennyksessa astiat voidaan ottaa ulos eri aikoina.
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Myynnin jalkeinen palvelu

TOIMENPITEET

Kaikkien laitteeseen kohdistuvien tdiden on oltava
patevan ammattilaisen suorittamia, joka on
kyseisen tuotemerkin rekisterdity jalleenmyyja.
Kun soitat, laitteesi taydelliset viitetiedot
valmiina  (kaupallinen Vviite, huoltoviite,
sarjanumero), jotta pyyntdsi voidaan kasitella
helpommin. Nama tiedot 16ytyvat
tyyppikilvesta.

PALVELU: -— TYYPPI:

XX XX XX XX XX

B: Kaupallinen viite
C: Huoltoviite
H: Sarjanumero

ALKUPERAISET OSAT
Kun huollat laitettasi, pyyda kayttdmaan vain
sertifioituja alkuperéisié varaosia.
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Gentile ,

appena acquistato un prodotto BRANDT e desideriamo ringraziarvi per la fiducia che
ci avete accordato che ci date.

Abbiamo progettato e costruito questo prodotto pensando voi, al vostro stile di vita e alle
vostre esigenze, in modo da soddisfare il pitl possibile le vostre aspettative. Abbiamo messo
in questo prodotto il nostro know-how, il nostro spirito innovazione e tutta la passione che ci
anima da oltre 60 anni. Nell'ambito del nostro costante impegno a soddisfare le vostre
esigenze, il nostro servizio consumatori € a vostra disposizione per rispondere a qualsiasi
domanda o suggerimento.

Potete anche collegarvi al nostro sito web www.brandt.com, dove troverete tutte le nostre
ultime novita e ulteriori informazioni utili.

BRANDT ¢ lieta di sostenervi quotidianamente e vi augura il meglio per il futuro.

sfruttare al meglio il vostro acquisto.

L'etichetta "Origine France Garantie" assicura ai consumatori la tracciabilita di un
o*- prodotto, fornendo un'indicazione chiara e oggettiva della sua origine. Il marchio
/ BRANDT é orgoglioso di apporre questo marchio sui prodotti provenienti dai nostri

stabilimenti francesi di Orléans e Vendoéme.

"--";
\7
7\

Retrouveznoussur ) (G)

A IMPORTANTE

Prima di I'apparecchio, leggere attentamente questa guida in modo da poter
familiarizzare piu rapidamente con il suo funzionamento.


http://www.brandt.com/
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ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Importanti istruzioni di sicurezza Leggere attentamente e conservare per un

uso futuro.

Queste istruzioni possono essere scaricate dal sito web del marchio.

Al ricevimento dell'apparecchio
Disimballatelo o fatelo disimballare
immediatamente. Controllate I'aspetto
generale. Scrivete eventuali riserve
sulla  bolla di consegna e
conservatene una copia.

Prima del primo utilizzo riscaldare
il forno per circa 15 minuti senza aria.
Assicurarsi che la stanza sia ben
ventilata.

Informazioni importanti

Questo apparecchio e stato
progettato uso domestico. Questo
forno non contiene componenti a
base di amianto.
L'apparecchio & destinato a un
normale uso domestico. Non
utilizzatelo per scopi commerciali o
industriali o per scopi diversi da quelli
per cui & stato progettato.

modificare o tentare di modificare le
caratteristiche di questo apparecchio.
Cio pud costituire un pericolo per
l'utente.

Non mettere mai alluminio a diretto
contatto con il focolare, perché il calore
accumulato potrebbe deteriorare lo
smalto.

Sullo sportello del forno aperto, non po-

non trasportano carichi pesanti, e come...
Sapete che un bambino non pud salire
o sedersi?

Non utilizzare il forno come dispensa
0 per conservare oggetti dopo l'uso.
Dopo aver utilizzato il forno, che tutti i
comandi siano in posizione off.

Il forno deve essere spento prima di
eseguire qualsiasi operazione di
pulizia nella cavita del forno.

Prima di rimuovere il ghiaccio,

lasciare raffreddare I'apparecchio.
Istruzioni di sicurezza

® Questo apparecchio pud essere

utilizzato da

da bambini di eta pari o superiore a 8
anni e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali,
o prive di esperienza e conoscenza,
se hanno una ragionevole
supervisione o istruzioni sulluso
sicuro dell'apparecchio e hanno
compreso i rischi connessi. | bambini
non devono giocare con
I'apparecchio. Le operazioni di pulizia
e manutenzione non devono essere
eseguite da bambini non sorvegliati.



¢ da bambini non sorvegliati.
® E importante monitorare l'en-

bambini per garantire
) che essi con
Al'a arecchio.
ATTENZIONE :
® L'apparecchio e le sue parti
accessibili

si surriscaldano durante l'uso. Fare
attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all'interno del forno. |
bambini di eta inferiore agli 8 anni
devono essere tenuti lontani, a meno
che non siano sempre sorvegliati.

® Questo apparecchio & progettato per
cucinare con la porta chiusa.

® Prima di eseguire una rete

pulizia pirolitica del forno, rimuovere
tutti gli accessori ed eliminare eventuali
schizzi di grandi dimensioni.

® Per la funzione di rete-
Durante la pulizia, le superfici
possono diventare piu calde rispetto
all'uso normale. Si consiglia tenere
lontani i bambini.

® Non attrezzature per la pulizia
pulizia a vapore.

® Non utilizzare prodotti per la pulizia
Non utilizzare detergenti abrasivi o
raschietti metallici duri per pulire lo
sportello in vetro del forno, poiché
potrebbero graffiare la superficie e
causare la rottura del vetro.

® Assicurarsi che l'apparecchio sia de-
Prima di sostituirla, la lampada deve
essere scollegata dall'alimentazione
per evitare il rischio di scosse
elettriche. Effettuare questa
operazione quando l'apparecchio si &
raffreddato. Per svitare I'oblo e la
lampada

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

lampada, utilizzare un guanto di
gomma per facilitare la rimozione.

¢ La spina della presa di corrente deve
essere accessibile dopo l'installazione.

® Deve essere possibile scollegare
scollegare I'apparecchio dalla rete di
alimentazione, mediante una presa di
corrente o incorporando un interruttore
nelle condutture fisse secondo le
regole di installazione.

® Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, deve essere sostituito
dal produttore, dal suo servizio di
assistenza o da una persona
altrettanto  qualificata, per evitare
pericoli.

® Questo apparecchio pud essere installato

in.
Gli schemi di installazione mostrano
come configurare l'impianto.

® Centrare il forno nel mobile

per garantire una distanza minima di
10 mm dal mobile adiacente.

® || materiale dell'armadio a muro.

Il telaio deve essere resistente al
calore (o rivestito di materiale
resistente al calore). Per una
maggiore stabilita, fissare il forno al
mobile con 2 viti attraverso i fori
predisposti sui montanti laterali.

® L'apparecchio non deve essere installato

dietro una porta decorativa,
per evitare il surriscaldamento.



Installazione dell'apparecchio
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Installazione dell'apparecchio

SCELTA DELLA POSIZIONE E
DELL'INSTALLAZIONE

| diagrammi mostrano le dimensioni di un
mobile che pud ospitare il forno. Questo
apparecchio pu0 essere installato come
colonna (A) o sotto il piano di lavoro (B).

(B). Se il mobile & aperto, I'apertura massima
sul retro deve essere di 70 mm (C e D).
Fissare il forno nel mobile. A tal fine, rimuovere
i fermi in gomma e praticare un foro di @ 2 mm
nella parete del mobile per evitare che il legno
si scheggi. Fissare il forno con 2 viti per legno
(non in dotazione) (diametro testa tonda: 3 mm
e lunghezza: 30 mm). Fare attenzione a non
utilizzare un cacciavite per non danneggiare lo
smalto del forno. Sostituire i fermi in gomma.

Consiglio

Per essere sicuri che l'installazione sia
conforme, non esitate a rivolgervi a uno
specialista di elettrodomestici.

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno e dotato un cavo di alimentazione
standard a 3 conduttorida 1,5 mm? (1 ph+ 1 N
+ terra) che deve essere collegato alla rete
elettrica da 220~240 Volt tramite una presa
standard IEC 60083 o un dispositivo di
isolamento onnipolare in conformita alle norme
di installazione.

Il filo di protezione (verde-giallo) € collegato
terminale dell'apparecchio e deve essere
collegato alla terra dell'installazione. Il

l'installazione deve essere di 16 ampere.

Non possiamo essere ritenuti responsabili di
eventuali incidenti o inconvenienti derivanti da
una messa a terra inesistente, difettosa o
errata, o da un collegamento non corretto.

L'apparecchio & progettato per funzionare a
una frequenza di 50 Hz o 60 Hz senza alcun
intervento particolare da parte dell'utente.

Si prega di notare:

Se l'impianto elettrico dellabitazione
richiede una modifica per il collegamento
dell'apparecchio, rivolgersi a un elettricista
qualificato. In caso di problemi con il forno,

scollegare I'apparecchio o rimuovere il
fusibile corrispondente alla linea di
collegamento al forno.
Filo blu
Cavo nero, Terra
== marrone o
rosso
Cavo verde/giallo

Prima di utilizzare il forno per la prima volta,
riscaldarlo per circa 15 minuti alla massima potenza
con lo sportello chiuso. La lana minerale che circonda
la cavita del forno pu6 inizialmente emanare un odore
particolare a causa della sua composizione. Si pud
anche notare un po' di fumo. Questo & normale.




TUTELA DELL'AMBIENTE

| materiali  d’imballaggio  di
questo apparecchio sono
riciclabili. Per partecipare al

riciclaggio e contribuire alla
tutela dellambiente, si consiglia di
I gettare l'imballaggio negli

appositi contenitori messi a disposizione dal
comune.

Per il corretto riciclo degli imballaggi dei
nostri prodotti e articoli,visita il sito :

Anche I'apparecchio contiene molti
materiali  riciclabili.  L’apparecchio reca
questo logo ad indicare che gli apparecchi usati
non devono essere smaltiti con i riiuti
urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi organizzato dal
costruttore  avverra cosi  nelle  migliori
condizioni, conformemente alla direttiva
europea relativa allo smaltimento di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi usurati
piu vicini al proprio domicilio.

La ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dell’ambiente.
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g Descrizione dell'apparecchio
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g Descrizione dell'apparecchio

ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia di sicurezza antiribaltamento

La griglia pud essere utilizzata per sostenere tutti i
piatti e gli stampi contenenti alimenti da cuocere o
gratinare. Pud essere utilizzata anche per la
cottura alla griglia (appoggiata direttamente
sopra).

Inserire la rastrelliera con il dispositivo
antiribaltamento verso il fondo del forno.

- Piatto multiuso 45 mm

Da inserire nei ripiani sotto la griglia. Raccoglie
i succhi e i grassi della cottura alla griglia e pud
essere utilizzato riempito d'acqua per la
cottura a bagnomaria.

CONSIGLIO :

Per evitare la fuoriuscita di fumo durante la
cottura di carni grasse, si consiglia di
aggiungere una piccola quantita di acqua o
di olio sul fondo del piatto multiuso da 45
mm.
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m ATTENZIONE :

Rimuovere gli accessori dal forno prima di
iniziare la pulizia per pirolisi.

Sotto Il'effetto del calore, gli accessori
possono deformarsi senza alterare la loro
funzione. Una volta raffreddati, tornano alla
loro forma originale.



g Descrizione dell'apparecchio

Sistema di guide scorrevoli

Il sistema di guide scorrevoli rende la
manipolazione degli alimenti piu semplice e
comoda, in quanto i vassoi possono essere
estratti senza problemi, rendendoli il piu possibile
maneggevoli. | vassoi possono essere estratti
completamente, consentendo un accesso
completo. Inoltre, la loro stabilita consente di
lavorare e manipolare gli alimenti in tutta
sicurezza, riducendo il rischio di ustioni. In
questo modo & possibile estrarre i cibi dal forno
molto piu faciimente.

INSTALLAZIONE E RIMOZIONE DEI BINARI
DI SCORRIMENTO

Dopo aver rimosso i 2 livelli di filo metallico, scegliere
l'altezza del livello (da 2 a 5) a cui si desidera
fissare i binari. Incastrare il binario sinistro
contro il gradino sinistro, esercitando una
pressione sufficiente sulla parte anteriore e
posteriore del binario in modo che le 2
linguette sul lato del binario si inseriscano nel
gradino di filo. Procedere allo stesso modo per la
guida destra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica del
binario deve ripiegarsi verso la parte anteriore
del forno, arresto A rivolto verso di voi.

Montate i 2 ripiani in filo metallico, quindi
posizionate il piatto sui 2 binari e il sistema &
pronto l'uso.

Per smontare le guide, rimuovere nuovamente
le guide in filo metallico. Allargare leggermente
verso il basso le linguette fissate a ciascuna guida
per staccarle dal piano. Tirare la guida verso di
sé.

B 12




g Descrizione dell'apparecchio
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R Utilizzo dell'apparecchio

IMPOSTAZIONI

Impostazione del tempo

St

® @G ©tE

+

o =l N S

GG G4

All'accensione, il display lampeggia 12:00.
Impostare I'ora con il joystick+ o -. Confermare premendo il joystick.
Se si verifica un'interruzione di corrente, anche l'ora lampeggia. Effettuare la stessa impostazione.

Modifica dellora

—

3-@-6 @

La leva di funzione deve essere in posizione 0.
Premere il pulsante® finché non lampeggia il display dell'ora. Regolare l'impostazione
con il joystick+ o -. Confermare premendo il joystick.

W.

@ @6

Minerie

. Il timer lampeggia. Impostare il timer con la leva + o -.
Confermare premendo il joystick. L'ora viene nuovamente visualizzata e inizia il conto alla rovescia.
Premere il pulsante@' per visualizzare il conto alla rovescia. Allo scadere del tempo, viene emesso un
segnale acustico. Per interromperlo, premere il joystick.

Premere il pulsante® e apparira il simbolol

NB: E possibile modificare o annullare la programmazione del timer su
in qualsiasi momento. Per annullare I'operazione, tornare al menu del timer e impostare 00:00.
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&Y Utilizzo del dispositivo

BLOCCO TASTIERA (BLOCCO BAMBINI)

La leva di funzione deve essere in posizione 0.

Oew @b
/ii B

Premere contemporaneamente i tasti® el=l fino a quando sullo schermo non appare |l simbolok . Per
sbloccarlo, premere contemporaneamente i tasti® e[Sl finché il simbolokdl non scompare dallo schermo.

Menu Impostazioni

AR

Premere contemporaneamente® e fino a visualizzare "MENU". Scorrere i vari menu con il joystick +/-
(vedi tabella). Confermare la selezione premendo la leva +/-, utilizzare le leve + e - per selezionare OFF
0 ON, quindi confermare la scelta premendo la leva +/-.

1- Lampada

AUTO: in modalita di cottura, la luce
della cavita si spegne 90 secondi.
ON: in modalita di cottura, la spia &
accesa in modo continuo, tranne che
in modalita ECO.

2- Suono

ON: Attivare
OFF: disattiva i segnali acustici dei
tasti.

3- Booster

ON: Attivazione del preri: ito
veloce.

OFF: Disattiva il preriscaldamento
rapido.

4- Demo

Attivare/disattivare la modalita demo

5- Lingua

Scelta della lingua: FR,
EN, ES, PI, CZ

6- Codice

Informazioni sul servizio

14

Per uscire dal "MENU", premere
su qualsiasi tasto.



YA Utilizzo del dispositivo

METODI DI COTTURA

CARNE BIANCA-PESCE-BISCOTTI*
Temperatura minima 35°C Massima 250°C
Consigliato per mantenere morbide le carni
bianche, il pesce e le verdure e per cotture
multiple fino a 3 livelli. Aumenta

rapidamente intemperatura:
alcuni piatti possono essere messi in forno a
freddo.

g CARNE ROSSA-VERDURE
Temperatura minima 35°C Massima 275°C
Consigliato per cotture lente e delicate:
selvaggina morbida, ecc. Per scottare le carni
rosse arrosto. Per cuocere a fuoco lento in
una casseruola chiusa. piatti

precedentemente avviati
sul piano di cottura (coq au vin, civet).

GATEAUX-BRIOCHE
Temperatura min 75°C max 250°C
Consigliato  per i piatti umidi
(quiche, crostate di frutta
succosa...). La pasta dovrebbe essere
ben cotta nella parte inferiore.
Consigliato per preparazioni che
lievitano (torte, brioche, kouglof...) e per i
soufflé che non devono essere bloccati da
una crosta superiore.

15

50| corTURA ECO*

Temperatura minima 35°C, massima 275°C
Questa posizione consente di risparmiare
energia mantenendo la qualita della cottura.

La cottura avviene senza preriscaldamento.

E GRATIN. *¥| criGLIATE

(posizionida 1 a 4)

n GRIGLIA IMPASTATA

Temperatura minima 100°C, massima 250°C
Pollame e arrosti succosi e croccanti su tutti i lati.
Far scorrere il piatto multiuso

45 mm sul ripiano inferiore. Consigliato per tutto il
pollame e gli arrosti, per scottare e cuocere
cosciotti di agnello e costate di manzo. Per
mantenere le bistecche di pesce croccanti.

PIZZA-TARTA

Temperatura minima 35°C, massima 275°C

PANE AL VAPORE

Temperatura min 35°C max 220°C

Sequenza consigliata per cottura
pane. Non dimenticate di aggiungere alla sogliola

un pirottino d'acqua per ottenere una crosta
croccante e dorata.

III| FUNZIONE GUIDA GUSTO

[afunzione "Guida ai sapori" seleziona per voi i
parametri di cottura appropriati, in base al cibo
da preparare, al suo peso e al tipo di piatto.

FUNZIONE COTTURA VAPORE
Selezionare la funzione "Cottura a vapore". Il
forno proporra quindi diverse famiglie di
alimenti: pollo, pesce di grandi dimensioni e
arrosti (vitello, maiale).

* Sequenzal/e utilizzata/e per I'annuncio
scritto sull'etichetta energetica in conformita
alla norma europea EN 60350-1 e alla
direttiva europea EU/65/2014.



&Y Utilizzo del dispositivo

AVVIO DI UNA COTTURA

Iniziare subito a cucinare

Non appena il forno viene
avviato, inizia il tempo di
funzionamento.

Il timer deve visualizzare solo I'ora. Non deve lampeggiare.

Ruotare la manopola delle funzioni nella posizione . La cottura ha inizio.

Il riscaldamento inizia immediatamente. Il forno consiglia una temperatura che pud essere maodificata. Il
forno si riscalda e l'indicatore di temperatura@. lampeggia. Quando il forno raggiunge la temperatura
impostata, viene emessa una serie di segnali acustici. E possibile inserire la pietanza nel forno.

Modifica della temperatura

Premere il pulsante® e la temperatura lampeggera. Regolare la temperatura utilizzando il joystick+ o
-. Confermare premendo il joystick.

Modifica della durata

O, ﬁ'@@ ®tE

Premere® . Il forno consiglia un tempo di cottura che pud essere modificato. Utilizzare la leva + o - per
regolare il tempo di cottura. Confermare premendo la manopola.

16




&Y Utilizzo del dispositivo

. . FUNZIONE DI COTTURA RACCOMANDAZIONE DI
@ Sistema "Smart Assist (a seconda del modello) TEMPO

Il forno é dotato della funzione B‘SCWABASED‘ -
"Smart Assist" che, quando la cottura é CARNE BIANCA E

programmata, consiglia un tempo di cottura PESCE
che puo essere modificato in base alla IZ]CARNEROSSA_VERDURE 30 minut

modalita di cottura selezionata (vedi tabella).

< [rorTE - BRIOCHE 30 minut
Se si modifica lora, confermare premendo la ECO [GUciNA ECO 30 minut
manopola. Una volta raggiunta la temperatura di — -
i - f : GRATIN 7 min
cottura, il tempo si riduce immediatamente. L
Mg .
IGRILLATE+TB 7 min
haad .
#~ [POLLAME - ARROSTO 15 min
2 Jpizza-ToRTA 30 minuti
ES 40min

Modifica tempo di fine cottura

® ®eG OFF

o

A

Dopo aver impostato il tempo di cottura, premere il pulsante e il tempo di fine cottura lampeggera.
Utilizzare la leva+ o - per impostare il nuovo tempo di fine cottura.

Confermare premendo il joystick.
Il display di fine cottura smette di lampeggiare.

Il forno si avvia piu tardi per terminare la cottura allora selezionata.
NB: Questa funzione non € disponibile con la funzione Girill.

Utilizzo della funzione Grill Saveur

E possibile utilizzare la funzione "Grill Saveur" per far gratinare un piatto a fine cottura.
=l

Selezionare una funzione di cottura, regolare la temperatura e impostare il tempo di cottura.
Quindi selezionare la funzione "Gril Saveur" preryfndo il tasto . .
La cottura ha inizio. Viene visualizzato il simbololE, e il grill si avvia automaticament
negli ultimi 5 minuti di cottura.

NB: "Gril Saveur" non & disponibile nelle cottura Eco, Gratin, Grill e Vapore.
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&Y Utilizzo del dispositivo

Funzione di cottura a vapore

Selezionare la funzione "Cottura a vapore".
Il forno quindi diverse famiglie di alimenti: Pollame, Pesce e Arrosti.

o Tabella delle funzioni di combinazione
automatica con la combinazione di vapore
I " uantita acqua
Piatti Cibo a q
da
aggiungere
A1 Pollo
A2 Faraona
Un pollame
A3 Anatra
A4 Turchia
500 acqua calda nel piatto
B1 Pesce grande multiuso da 45 mm
B2 Pesce piatto
B Pesce
B3 Piccoli pesci
Reti B4
. C1 Arrosti di vitello
C Arrosti
C2 Arrosti di maiale
A%

GG ©bf

Utilizzare il joystick per selezionare la alimenti+ e - , confermare premendo il joystick. Selezionare
quindi 'alimento con i joystick + e - e confermare premendo il joystick.

Un peso lampeggia su- ; inserire il peso effettivo dell'alimento utilizzando il joystick+ e - poi
confermare premendo il joystick.

Collocare il piatto multiuso da 45 mm (acqua calda) sul livello inferiore 1 e il cibo da
cucinare sul livello 3.

Non & necessario impostare altro, la temperatura e il tempo di cottura vengono calcolati
automaticamente. Se necessario, impostare il tempo di fine cottura e confermare. La cottura
iniziera immediatamente.

Modifica tempo di fine cottura

el e

%] 12:05

$215C POULET 13:30 i~
- e @4F /

Premere il pulsante(@ e il tempo di fine cottura lampeggera. Utilizzare le manopole+ e - per
impostare il nuovo tempo di fine cottura. Confermare premendo la manopola. L'indicazione del
tempo di fine cottura smette di lampeggiare. Viene visualizzato il tempo di cottura programmato e
la cottura terminera all'ora selezionata.
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&Y Utilizzo del dispositivo

La funzione di guida al gusto

La funzione "Guida al gusto" seleziona i parametri di cottura appropriati per l'utente in base a
a seconda del cibo da preparare, del suo peso e del tipo di piatto.

r1 : Medio al sangue
r2 : Ben cotto r3 : Al
sangue

r4: Gratin dauphinois
r5 : Patate intere

r6: Pomodori ripieni r7:
Sformato di verdure r8:
Pizza

r9 : Quiche

r10: Lasagne

r11: Crostata di frutta
r12: Biscotti

(o]

P/H

=

]

*Per questi piatti &€ necessario il preriscaldamento. Inserire il piatto nel forno dopo il segnale acustico di
preriscaldamento.

0,501

BOEUF SATGNANT

®o @i

Ruotare il joystick su Guida aromi. Usare il joystick per selezionare

+ e - una ricetta preprogrammata. Confermare premendo il joystick+ e -. A seconda della pietanza,
lampeggera un peso suggerito- . Inserire il peso effettivo dell'alimento con i joystick+ e -, quindi
confermare premendo il joystick. Viene visualizzato il tempo di cottura ideale, calcolato automaticamente. Il

forno consiglia 'altezza a cui posizionare la . Collocare la pietanza nel forno al livello consigliato (da 1 in
basso a 6 in alto). Il forno si avvia.

m IMPORTANTE: Non é possibile modificare il tempo di cottura con il tasto
Guida Saveur.

Modifica tempo di fine cottura

@™o (5 @&
51

Premere il pulsante e il tempo di fine cottura lampeggera. Con le leve + e - impostare il nuovo tempo di
fine cottura. Confermare premendo la manopola. Il display del tempo di fine cottura smette di
lampeggiare. Viene visualizzato il tempo di cottura programmato e la cottura terminera allora selezionata.

m IMPORTANTE: Per le ricette che richiedono un preriscaldamento, non € cuocere con un avvio
ritardato.
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Manutenzione dell'apparecchio

PULIZIA INTERNA ED ESTERNA

Pulizia delle cavita mediante pirolisi o pulizia a vapore

m ATTENZIONE

Rimuovere gli accessori e i supporti dal forno prima di iniziare una procedura di pirolisi o di pulizia
Hydro. Prima di pulire il forno, rimuovere eventuali fuoriuscite grandi dimensioni. Rimuovere il
grasso in eccesso dallo sportello con una spugna umida.

Per ragioni di sicurezza, I'operazione di pulizia per pirolisi deve essere effettuata solo dopo che

La porta si blocca automaticamente e non puo essere sbloccata.

Autopulizia immediata

] ° (@]

Il timer dovrebbe visualizzare I'ora del giorno, senza lampeggiare. Usare il joystick
per selezionare il autopulizia

Selezionare I'impostazione della pirolisi con la leva su+ e, a seconda dello sporco dellparecchio, con la leva
su .
il vostro forno.
La vostra scelta: PO1: Pyro 2 h
P02: viene visualizzato PyroExpress* o Pyro ECO 1h30.
Viene visualizzato P03: Idro.

Confermare con le leve + e - e il ciclo di pulizia si avvia. Al termine del ciclo di pulizia il display
visualizza 0:00. Ruotare nuovamente la manopola di funzione su 0. Al termine del ciclo di pulizia,
la porta si sblocca.

* PyroExpress in 59 minuti

Questa funzione specifica sfrutta il calore accumulato una precedente sessione di cottura per
offrire una rapida pulizia automatica della cavita: pulisce una cavita leggermente sporca in meno
di un'ora.

Il monitoraggio elettronico della temperatura della cavita determina se il calore residuo nella cavita
e sufficiente per un buon risultato di pulizia. In caso contrario, viene avviato automaticamente un
ciclo di pirolisi ECO della durata di 1 ora.

Pirotecnica express da 59 minuti

Quando sullo schermo appare questa indicazione, & possibile scegliere tra
Un "PyroExpress in 59 minuti".
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Manutenzione dell'apparecchio

CONSIGLIO :

Quando il forno & freddo, utilizzare un panno umido per rimuovere la cenere bianca. Il forno sara pulito
e pronto per essere riutilizzato per la cottura di vostra scelta.

Pulizia a vapore della cavita

Grazie a questa funzione, si spendera meno tempo per la pulizia del forno, con un'azione eco-
responsabile. Per farlo, spruzzate la cavita con 300 ml di acqua e avviate la funzione di pulizia a vapore
ruotando la manopola su per 35 minuti.

Pirolisi ritardata o pulizia a vapore

Seguire le istruzioni della sezione "Autopulizia immediata" e fare riferimento alla sezione "Tempo di fine
cottura" per impostare il tempo di fine pirolisi o idrolavaggio.

Dopo queste azioni, l'inizio del ciclo di pulizia viene ritardato fino all'ora programmata. Una volta
terminato il ciclo, riportare il selettore di funzione su 0.

Pulizia della superficie esterna

Utilizzare un panno morbido imbevuto di detergente per vetri. Non utilizzare creme abrasive o abrasivi.
spugna raschiante.

Pulizia del vetro della porta

! j !ATTENZIONE

Non detergenti, spugne abrasive o raschietti metallici per pulire lo sportello in vetro del forno, poiché
potrebbero graffiare la superficie e causare la rottura del vetro.
Aprire completamente la porta e chiuderla.

utilizzando il cuneo di plastica fornito con
il dispositivo.

Svitare le due viti situate ai lati degli stipiti della
porta con un cacciavite Torx (T20), quindi
rimuovere il telaio tirandolo verso di sé.
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Manutenzione dell'apparecchio

m IMPORTANTE :
> -3
\t

Assicurarsi di segnare la
direzione di montaggio

Rimuovere il primo vetro: la porta ha due vetri interni con un distanziatore in gomma nera in ogni

angolo. Se necessario, rimuovere i vetri interni per pulirli.

di questo primo pannello
(lato lucido verso di voi).

Non immergere il vetro acqua. Sciacquare acqua pulita e pulire con un panno asciutto.
soffice.

Rifacimento dei finestrini della porta

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro fermi in gomma con le frecce rivolte verso I'alto.
riposizionare tutte le finestre.

Inserire I'ultimo vetro nei fermi, quindi riposizionare la traversa e riavvitarla. Rimuovere il cavo di
plastica prima di chiudere la porta. L'apparecchio € ora nuovamente operativo.

Sostituzione della lampada

m IMPORTANTE :

Prima di sostituire la lampada, assicurarsi che I'apparecchio sia scollegato
dall'alimentazione per evitare il rischio di scosse elettriche. Eseguire questa operazione
quando l'apparecchio si é raffreddato.

Caratteristiche della lampada :

3 25 W, 220-240 V~, 300°C, base G9.
] E possibile sostituire la lampada da soli se smette
=~

di funzionare. Svitare I'ublot e rimuovere la
lampada (utilizzare un guanto di gomma per
facilitare lo smontaggio).

Inserire la nuova lampada e riposizionare la finestra.
Questo prodotto contiene una sorgente luminosa
di classe di efficienza energetica G.
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Guasti e soluzioni
[ ]

DIFETTI E SOLUZIONI

Controllare che il forno sia collegato
correttamente o che il fusibile dell'impianto non
sia guasto. Aumentare la temperatura
selezionata.

Sostituire la lampadina o il fusibile. Controllare

se il forno & collegato correttamente.

Questo & normale, poiché la ventola pud
funzionare fino a un'ora dopo la cottura per
abbassare la temperatura interna ed esterna del
forno. Dopo piu di un'ora, si prega di contattare il
nostro Servizio Post-Vendita.

Verificare che la porta si chiuda correttamente.
Potrebbe un guasto alla serratura della porta o al
sensore di temperatura. Se il guasto persiste,
contattare il servizio di assistenza.

Se la porta non si blocca correttamente,
contattare il servizio di assistenza.

Per la cottura a bagnomaria, utilizzare la modalita di
cottura ventilata. Verificare che il cavo di
alimentazione non sia a contatto con la parete
posteriore.

Questo non influisce sul corretto funzionamento
dell'apparecchio, pud generare un rumore di
vibrazione durante I'. Rimuovere l'apparecchio e
spostare il cavo. Sostituire il forno. Spostare il
cavo. Sostituire il forno.

> 5 23




Consigli di cucina

PIATTI

L

OTI3AN

OTI3AN

O33N

Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 180 2 60

Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 180 2 4560
Arrosto di manzo al sangue (1 kg) 240 2 45-60
Agnello (coscia, spalla 2,5 kg) 220 1 220 200 2 45

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

Pollame di grandi dimensioni 200 2 60-90
Cosce di pollo 220 210 3 3040
Costolette di maiale 210 3040
Costolette di vitello 210 20-30
Costine di manzo al sangue (1 kg) 210 210 3 20-30
Costolette di montone 210 20-30

Pesce piccolo 275 1520
Pesce di medie dimensioni (da 1 kg 200 3 180 3 30-35
a 1,5 kg)
Filetti di pesce 220 3 200 3 1520
Verdure
Gratin (cibo cotto) 275 15
Gratin dauphinois 200 2 180 2 45
Lasagne 200 3 180 3 45
Pomodori ripieni 170 3 160 2 30
Pasticceria
Biscotto savoiardo - Génoise 150 3 85}
Biscotto arrotolato 220 3 1520
Brioche 170 1] 210 3545
Brownies 180 2 175 3 20-25
Torta - Quatre-quarts 180 1 180 1 45-50
Clafoutis 200 2 180 3 30-35
Creme 165 2 3040
24
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Consigli di

PIATTI

Pasticceria

I]

[

*

OM3AN

OT13AN

[eaREN\R}

OT13AN

OM3AN

OT13AN

Biscotti - Pasta frolla 175 3 1520
Kugelhopf 180 2 4045
Meringhe piccole 100 2 60-90
Meringhe grandi 100 2 70-90
Madeleine 220 3 200 3 510

Cavolo 200 3 180 | 3 3040
Sfogliatine individuali 20 3 200 3 510

Savarin 180 8 30-35
Crostata di pasta frolla 215 1 200 1 3040
Crostata di pasta sfoglia sottile 215 1 200 1 2025

Brochette 220 3 210 | 4 15-20
Paté in terrina a bagnomaria 200 2 19 | 2 80-100
Pizza di pasta frolla 200 2 3040
Impasto per pizza 15-18
Quiche 220 2 3540
Soufflé 50

Torte 200 2 4045
Pane 220 200 220 3040
Pane tostato 180 275 | 45 23

Casseruole chiuse 180 2 90-180

m Tutte le T°C e i tempi di cottura sono indicati per forni preriscaldati.

N.B.: Tutte le carni devono essere lasciate a temperatura ambiente per almeno 1 ora prima di essere messe in forno.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cifre 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
25
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Consigli di cucina

IN CONFORMITA ALLA NORMA CEI 60350

Modalita . o . |PRECHAUF-
CIBO di cottura LIVELLO Accessori C DURATA min. FAGE
Pasta frolla (8.4.1) E] 5 piatto 45 mm 150 30-40 si
Pasta frolla (8.4.1) . 5 piatto 45 mm 150 25-35 si
Pasta frolla (8.4.1) 2+5 piatto 45 mm 150 2545 si
+ griglia
Pasta frolla (8.4.1) 3 piatto 45 mm 175 25-35 si
Pasta frolla (8.4.1) 2+5 piatto 45 mm 160 30-40 si
+ griglia
Piccole torte (8.4.2) E] 5 piatto 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 5 piatto 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 piatto 45 mm 170 20-40 si
- + griglia
Piccole torte (8.4.2) 3 piatto 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 piatto 45 mm 170 25-35 si
+ griglia
Torta morbida senza grassi (8.5.1) E] 4 griglia 150 3040 si
Torta morbida e senza grassi (8.5.1) 4 griglia 150 30-40 si
Torta morbida e senza grassi i
g 2+5 piatto 45 mm 150 3040 s
(8.5.1) + griglia
Torta morbida e senza grassi (8.5.1
K ( ) 3 150 30-40 si
Torta morbida e senza grassi (8.5.1 i
grassi (8.5.1) 2+5 p'afz r‘i‘;i;“m 150 3040 si
Torta di mele (8.5.2) E] 1 griglia 170 90-120 si
Torta di mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
3
Torta di mele (8.5.2) . 3 griglia 180 90-120 si g
T
i
Superficie gratinata (9.2.2) @ 5 griglia 275 36 si TE

NOTA: per la cottura a 2 livelli, i piatti possono essere estratti in momenti diversi.

26




Servizio post-vendita

INTERVENTI

Qualsiasi intervento  sull'elettrodomestico deve
essere eseguito da un professionista qualificato
che sia un distributore registrato del marchio. Al
momento della chiamata, per facilitare la gestione
della richiesta, si prega di a portata di mano i
riferimenti completi dell'apparecchio (riferimento
commerciale, riferimento di assistenza, numero
di serie). Queste informazioni sono riportate sulla
targhetta.

SERVIZIO: - TIPO:

N XX XX XX

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento di servizio
H: Numero di serie

PARTI ORIGINALI

Quando si effettua la manutenzione
dell'apparecchiatura, richiedere I'utilizzo di ricambi
originali certificati.

27
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Geachte

U zojuist een product van BRANDT aangeschaft en wij willen u bedanken voor het vertrouwen
dat u in ons stelt die je ons geeft.

We hebben dit product ontworpen en gebouwd met jou, je levensstijl en je behoeften in
gedachten, zodat het zo goed mogelijk aan je verwachtingen voldoet. We hebben onze
knowhow, onze innovatiegeest en alle passie die ons al meer dan 60 jaar drijft, in dit product
gestopt. Als onderdeel van onze voortdurende inspanningen om aan uw eisen te voldoen,
staat onze consumentendienst tot uw beschikking om al uw vragen en suggesties te
beantwoorden.

Je kunt ook inloggen op onze website www.brandt.com, waar je al onze laatste innovaties en
nuttige aanvullende informatie vindt.

BRANDT ondersteunt u graag elke dag en wenst u het allerbeste voor de toekomst.

Haal het meeste uit je aankoop.

Het label "Origine France Garantie" verzekert consumenten van de
o*- traceerbaarheid van een product door een duidelijke en objectieve indicatie te
/ geven van de oorsprong. Het merk BRANDT is er trots dit label aan te brengen op
producten uit onze Franse fabrieken in Orléans en Vendéme.

"--";
\7
7\

Retrouveznoussur @) (G)

A BELANGRIJK

Lees deze handleiding zorgvuldig door voordat u het apparaat , zodat u het volgende kunt doen
Je raakt sneller vertrouwd met de bediening.


http://www.brandt.com/
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Belangrijke veiligheidsinstructies Lees aandachtig en bewaar voor

toekomstig gebruik.

Deze instructies kunnen worden gedownload van de website van het merk.

Bij ontvangst van het apparaat

Pak het onmiddellijk uit of laat het
uitpakken. Controleer het algemene
uiterlijk. Als je bedenkingen hebt,
schrijf ze dan op de leveringsbon en
bewaar een kopie.

Verwarm de oven voor het eerste
gebruik ongeveer 15 minuten zonder
lucht. Zorg ervoor dat de kamer goed
geventileerd is.

Belangrijke informatie

Dit apparaat is ontworpen gebruik in
huis. Deze oven bevat geen
asbesthoudende onderdelen.

Uw apparaat is bedoeld voor normaal
huishoudelijk gebruik. Gebruik het
niet voor commerciéle of industriéle
doeleinden of voor enig ander doel
dan waarvoor het is ontworpen.

Breng wijzigingen aan in de
kenmerken van dit apparaat en
probeer ze ook niet te wijzigen. Dit kan
u in gevaar brengen.

Plaats aluminiumfolie nooit in direct
contact met de haard, omdat de
opgehoopte hitte het glazuur kan
aantasten.

Op de open ovendeur, niet po-

geen zware lasten dragen en als-
Weet je dat een kind niet kan opstaan
of zitten?

Gebruik je oven niet als voorraadkast
of om dingen in op te slaan na
gebruik.

Controleer na gebruik van de oven of
alle bedieningselementen in de uit-
stand staan.

De oven moet worden uitgeschakeld
voordat er
schoonmaakwerkzaamheden in de
ovenholte worden uitgevoerd.

Laat het apparaat afkoelen voordat u
het ijs verwijdert.
Veiligheidsinstructies

® Dit apparaat kan worden gebruikt door
door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met beperkte fysieke,
zintuiglijke of mentale capaciteiten of
met een gebrek aan ervaring en
kennis, als ze redelijk toezicht of
instructies hebben over het veilige
gebruik van het apparaat en de

risico's begrepen. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen.
Schoonmaak- en

onderhoudswerkzaamheden mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen
zonder toezicht.



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

® door kinderen zonder toezicht.
® Het is belangrijk om de en-
kinderen voor zorgen

- dat ze met het %pparaat.
A WAARSCHUWING :

Het apparaat en de toegankelijke

onderdelen

heet worden tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat u de
verwarmingselementen in de oven
niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8
jaar moeten uit de buurt worden
gehouden, tenzij ze altid onder
toezicht staan.

® Dit apparaat is ontworpen om
koken met de deur dicht.

® Voordat je een net-

pyrolytische reiniging van uw oven,
verwijder alle accessoires en verwijder
grote spatten.

® Voor de functe  van net-
Tijdens het schoonmaken kunnen de
oppervlakken heter worden dan bij
normaal gebruik. We raden kinderen
uit de buurt te houden.

® geen reinigingsapparatuur
stoomreiniging.

® Gebruik geen

schoonmaakproducten
Gebruik geen schurende
schoonmaakmiddelen of harde
metalen schrapers om de glazen deur
van de oven schoon te maken, omdat
dit krassen op het opperviak kan
veroorzaken en het glas kan
versplinteren.
® Zorg ervoor dat het apparaat de-
De lamp moet worden losgekoppeld
van de voeding voordat deze wordt
vervangen om elk risico op
elektrische schokken te voorkomen.
Doe dit als het apparaat is afgekoeld.
Om het venster en de

438

lamp, gebruik een rubberen
handschoen om het uit elkaar halen
te vergemakkelijken.

® De stekker van het stopcontact moet
toegankelijk zijn na de installatie.

® Het moet mogelijk zijn om

Haal de stekker van het apparaat uit
het stopcontact door middel van een
wandcontactstekker of door het
inbouwen van een schakelaar in de
vaste kanalen, in overeenstemming
met de installatievoorschriften.

® Als de voedingskabel

beschadigd is, moet deze worden
vervangen door de fabrikant, diens of
een vergelikbaar  gekwalificeerd
persoon om gevaar te voorkomen.

¢ Dit apparaat kan worden geinstalleerd in
De installatieschema's laten zien hoe
j.e de installatie instelt.

® Plaats de oven in het midden van de kast

om een minimale afstand van 10 mm

tot het aangrenzende meubelstuk te

garanderen.

® Het materiaal van de inbouwkast-

Het frame moet hittebestendig zijn (of

bedekt met hittebestendig materiaal).

Voor meer stabiliteit bevestigt u de

oven aan de kast met 2 schroeven

door de gaten in de zijstijlen.

® Het apparaat mag niet worden
geinstalleerd-

achter een decoratieve deur,

om oververhitting te voorkomen.



Uw apparaat installeren




Uw apparaat installeren

KEUZE VAN LOCATIE EN
INSTALLATIE

De diagrammen tonen de afmetingen van een
kast waar uw oven in past. Dit apparaat kan
worden geinstalleerd als kolom (A) of onder
het aanrecht (B).

(B). Als de kast open is, moet de maximale
opening aan de achterkant 70 mm zijn (C en
D). Zet de oven vast in de kast. Verwijder
hiervoor de rubberen stoppen en boor een gat
van @ 2 mm voor in de wand van de kast om te
voorkomen dat het hout splintert. Bevestig de
oven met 2 houtschroeven (niet meegeleverd)
(ronde kop diameter: 3 mm en lengte: 30 mm).
Gebruik geen schroevendraaier, want die kan
het email van je oven beschadigen. Plaats de
rubberen stoppen terug.

Raad

Aarzel niet een specialist in
huishoudelijke apparaten in te schakelen om
er zeker van te zijn dat je installatie aan de
regels voldoet.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven is uitgerust een standaard 3-draads
1,5 mm? voedingskabel (1 ph + 1 N + aarde)
die moet worden aangesloten op het 220~240
Volt lichtnet via een standaard IEC 60083
stopcontact of een omnipolaire
scheidingsinrichting in overeenstemming met
de installatievoorschriften.

De beschermingsdraad (groen-geel) wordt
aangesloten op aansluitklem van het apparaat
en moet worden aangesloten op
installatieaarde. De

de installatie moet 16 ampére zijn.

We kunnen niet verantwoordelijk worden
gehouden voor ongelukken of incidenten die
het gevolg zijn van niet-bestaande, defecte of
onjuiste aarding, of van onjuiste aansluiting.

Uw apparaat is ontworpen om te werken op
een frequentie van 50 Hz of 60 Hz zonder dat u
hiervoor iets hoeft te doen.

Let op:

Als de elektrische installatie in uw
huis moet worden aangepast om uw
apparaat aan te sluiten, neem dan contact
op met een gekwalificeerde elektricien. Als
er een probleem is met de oven, haal dan
de stekker uit het stopcontact of verwijder
de zekering die hoort bij de
verbindingsleiding naar de oven.

Blauwe draad

B .

Zwarte, bruine
of rode draad

Aarde

O0K)

Groen/gele draad

Verwarm de oven voor het eerste gebruik ongeveer
15 minuten op de hoogste stand met de deur dicht.
De minerale wol die de ovenholte omringt, kan
aanvankelijk een bepaalde geur verspreiden door zijn
samenstelling. U ook wat rook waarnemen. Dit is
normaal.




RESPECT VOOR
HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat kan
worden gerecycled. Neem deel aan de
recycling en help het milieu te beschermen
door ze in de daarvoor bestemde
gemeentelijke containers te deponeren.

Uw apparaat bevat ook veel
recyclebare materialen. Het is
daarom gemarkeerd met dit logo
om u te wijzen dat gebruikte
apparaten niet gemengd mogen
worden met ander afval.

I

De recycling van apparaten die door uw
fabrikant worden georganiseerd, wordt daarom
uitgevoerd onder de best mogelijke
omstandigheden, in overeenstemming met de
Europese richtlijn betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur.

Neem contact op met de gemeente of
winkelier voor informatie over de
dichtstbijzijnde inzamelpunten voor gebruikte
apparaten.

Bedankt voor je hulp bij het beschermen van
het milieu.




g Beschrijving van uw apparaat
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. Bedieningspaneel

. Lamp

. Treden (6 posities)




g Beschrijving van uw apparaat

BEDIENING EN DISPLAY

Weergave

Niveau-indicator

Modusweergave
koken

Opvoerindicator ) (
temperatuur

Indicator van

gewicht
Sleutels
Temperatu Kooktijd Einde koken-
urinstelling i
geluid

T T T

Deurslot

Kooktijd Bedrijfstijd
Einde van het koken

Weergave van tijd en

einde kooktijd

Timer Grill Saveur

T T

! ! ! ! !
@G O
i i
Toegang Toetsenbordve
instellinge rgrendeling

n

» [E5 10




g Beschrijving van uw apparaat

ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN MODEL)

- Veiligheidsrooster tegen kantelen

Het rooster kan gebruikt worden om alle schotels en
vormen te ondersteunen die voedsel bevatten dat
gegratineerd of gebakken moet worden. Het kan
ook worden gebruikt om te grillen (rechtstreeks
erop plaatsen).

Plaats het rek met de kantelbeveiliging naar
de onderkant van de oven.

- Multifunctionele schaal 45 mm

Wordt onder de grill geplaatst. Het vangt de
sappen en vetten van het grillen op en kan half
gevuld met water gebruikt worden voor bain-
marie koken.

ADVIES :

Om te voorkomen dat er rook ontsnapt bij
het bereiden van vet vilees, raden we aan
een kleine hoeveelheid water of olie toe te
voegen aan de bodem van de
multifunctionele schaal van 45 mm.

11

m WAARSCHUWING :
Verwijder de accessoires uit de oven
voordat u met de pyrolysereiniging begint.

Onder invloed van warmte kunnen
accessoires vervormen zonder dat hun
functie verandert. Na afkoeling nemen ze
hun oorspronkelijke vorm weer aan.



g Beschrijving van uw apparaat

Schuifrailsysteem

Het schuifrailsysteem maakt het hanteren van
voedsel eenvoudiger en handiger, omdat de
trays soepel uitgetrokken kunnen worden,
waardoor ze zo gemakkelijk mogelijk te hanteren
zin. De trays kunnen volledig worden
uitgetrokken, waardoor ze volledig toegankelijk
zijn. Bovendien betekent hun stabiliteit dat
voedsel in alle veiligheid bewerkt en gehanteerd
kan worden, waardoor het risico op
brandwonden afneemt. Je kunt je eten dus veel
gemakkelijker uit de oven halen.

INSTALLATIE EN VERWIJDERING VAN
SCHUIFRAILS

Nadat je de 2 draadniveaus hebt verwijderd, kies je
de niveauhoogte (van 2 tot 5) waaraan je de
rails wilt bevestigen. Klik de linker rail tegen
het linker niveau, waarbij je voldoende druk
uitoefent op voor- en achterkant van de rail
zodat de 2 lipjes aan de zijkant van de rail in
het draadniveau passen. Doe hetzelfde voor de
rechter rail.

OPMERKING: het telescopische
schuifgedeelte van de raill moet naar de
voorkant van de oven toe uitklappen, stop A
naar u toe.

je 2 draadplanken en vervolgens je plaat op de
2 rails, en het systeem is klaar gebruik.

Om de rails te demonteren, verwijder je
opnieuw de draadgeleiders. Trek de lipjes die
aan elke rail vastzitten naar beneden om ze los te
maken van het niveau. Trek de rail naar je toe.

B 12




QW Uw apparaat gebruiken

INSTELLINGEN

Tijdinstelling

St

@G @&

+

\

;g@g - _

@ ©4E

=

Bij het inschakelen knippert 12:00.
Stel de tijd in met de joystick+ of -. Bevestig door op de joystick te drukken.
Als de stroom uitvalt, knippert ook de tijd. Voer dezelfde instellingen uit.

tijd wijzigen

—

=,

3-@-6 @

De functiehendel moet in stand 0 staan.
Druk op de knop@ tot de tijdweergave knippert. Pas de instelling aan met de joystick+
of -. Bevestig door op de joystick te drukken.

W.

@ @6

Minerie

Druk op de knop@ en het symbooll verschijnt. De timer knippert. Stel de timer in met de + of - hendel.
Bevestig door op de joystick te drukken. De tijd wordt opnieuw weergegeven en het aftellen begint. Druk
op de knop om het aftellen weer te geven. Wanneer de tijd om is, klinkt er een pieptoon. Druk op de
joystick om dit te stoppen.

NB: U kunt de timerprogrammering wijzigen of annuleren op
op elk gewenst moment. Om te annuleren, teruggaan naar het timermenu en instellen op 00:00.

13




A Uw apparaat gebruiken

TOETSENBORDVERGRENDELING (KINDERSLOT)

De functiehendel moet in stand 0 staan.

Oew @b
/ii B

Druk tegelijkertijd op de toetsen®@ enl=] tot het symboolﬂ op het scherm verschijnt. Om te ontgrendelen
drukt u tegelijkertijd op de toetsen@ enlS] totdat het Symboolﬂ van het scherm verdwijnt.

Menu Instellingen

AR

Druk tegelijkertijd op® en® tot "MENU" wordt weergegeven. Blader door de verschillende menu's met
de +/- joystick (zie tabel). Bevestig uw keuze door op de +/- hendel te drukken, gebruik de + en - hendels
om OFF of ON te selecteren en bevestig uw keuze door op de +/- hendel te drukken.

1-lamp

AUTO: In de kookstand gaat het
lampje in de ovenholte 90 seconden
uit.

AAN: In de kookstand brandt het
lampje continu, behalve in de ECO-
modus.

2- Geluid

AAN: Activeren
OFF: De pieptonen van de toetsen
uitschakelen.

3- Booster

ON: Voorverwarming activeren
snel.

OFF: Snel voorverwarmen
uitschakelen.

4- Demo

5- Taal

Taalkeuze: FR, EN, ES, PI,
cz

6- Code

Service-informatie

14

Om het "MENU" te verlaten, drukt u op
op een willekeurige toets.



&RJ Uw apparaat gebruiken

KOOKMETHODES

WIT VLEES-VIS-KOEKJES*

Minimumtemperatuur 35°C Maximum 250°C
Aanbevolen voor het zacht houden van wit
vlees, vis en groenten en voor meervoudig
koken op maximaal 3 niveaus.

Stijgt snel
temperatuur: sommige gerechten kunnen
koud in de oven.

in

MZ\ROOD VLEES-GROENTEN

Minimumtemperatuur 35°C Maximum 275°C
Aanbevolen voor langzaam, delicaat koken:
zacht wild, enz. Voor het dichtschroeien van
rood vlees. Om te sudderen in een gesloten

braadpan gerechten die
eerder op de kookplaat zijn aangemaakt (coq
au vin, civet).

GATEAUX-BRIOCHE
Temperatuur min.  75°C max. 250°C
Aanbevolen voor de vochtige

gerechten(quiches, sappige fruittaartjes...).
De gebak moet goed gaar zijn aan de
onderkant. Aanbevolen voor Bereidingen die
rijzen (cake, brioche, kouglof...) en voor
soufflés die niet geblokkeerd worden door
een korst bovenop.

| E0 | ECO* KOKEN

Minimumtemperatuur 35°C, maximum 275°C
Deze functie bespaart energie terwijl de
kookkwaliteit behouden blijft.

Al het koken gebeurt zonder voorverwarmen.

E GRILLEN

(posities 1 tot 4)

GEPULSTE GRILL

Minimumtemperatuur 100°C, maximum 250°C
Sappig, krokant gevogelte en gebraad aan alle
kanten. Schuif de multifunctionele schaal

45 mm op de onderste plank. Aanbevolen voor

alle gevogelte en gebraad, voor het
dichtschroeien en garen van lamsbout en
runderkarbonades. Voor het smelten van
vissteaks.

PIZZA-TARTE

Minimumtemperatuur 35°C, maximum 275°C

£ sToomBROOD
Temperatuur min 35°C max 220°C
Aanbevolen volgorde voor koken

brood. Vergeet niet een kannetje water aan de
tong toe te voegen Om een knapperige, gouden
korst te krijgen.

M FUNCTIE GUIDE SMAAK
e functie "Smaakgids" selecteert de juiste
bereidingsparameters voor u, afhankelijk van
het te bereiden voedsel, het gewicht en het type
gerecht.

FUNCTIE KOKEN STOOM
Selecteer de functie "Stoomkoken". De oven zal
dan verschillende voedselfamilies aanbieden:
kip, grote vis en gebraad (kalfsvlees,
varkensvlees).

* Volgorde(n) gebruikt voor de schriftelijke
mededeling op het energielabel in
overeenstemming met de Europese norm EN
60350-1 en de Europese richtlijn EU/65/2014.
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A Uw apparaat gebruiken

EEN VUURTJE STARTEN

Begin direct met koken

pH  °

Zodra de oven wordt opgestart,
begint de werkingstijd.

De timer mag alleen de tijd weergeven. Hij mag niet knipperen.

Draai de functieknop naar de gewenste stand. Het koken begint.

Het opwarmen begint onmiddellijk. Uw oven zal een temperatuur aanbevelen, die u kunt wijzigen. De
oven warmt op en het temperatuurlampje& knippert. Er klinkt een reeks pieptonen wanneer de oven de

ingestelde temperatuur heeft bereikt. U kunt uw gerecht in de oven zetten.

De temperatuur wijzigen

H T o

Druk op de knop® en de temperatuur knippert. Pas de temperatuur aan met de joystick+ of
-. Bevestig door op de joystick te drukken.

De duur wijzigen

O, ﬁ'@@ ®tE

Druk op@ . Uw oven zal een kooktijd aanbevelen die u kunt wijzigen. Pas de kooktijd aan met de + of -
hendel. Bevestig door op de knop te drukken.

» [E5 16




A Uw apparaat gebruiken

. KOOKFUNCTIE TIJD AANBEVELING
@ Smart Assist" Systeem (ahankelij van model)
lL'Jw oven is lflt%en!st met de o WIT VLEES - 20 mindten
Smart Assist" die, wanneer de bereiding VISKOEKJES

geprogrammee_rd is, een bereidingstijd zal anoovmas- GROENTEN 30 minuten
aanbevelen die aangepast kan worden
volgens de geselecteerde kookmodus (zie & [TAARTEN - BRIOCHE 30 minuten
tabel). —

30 minuten

ECO |ecokoken

Als u de tijd wijzigt, bevestigt u dit door op de knop te GRATIN 7 min
drukken. De tijd telt onmiddeliik af zodra de

kooktemperatuur bereikt is.

GRILLADES+ TB 7 min

Oy 15 mi
#N |GEVOGELTE - BRAADSTUK min

e~
e
2 |pizza-pe 30 minuten

40 min

i BROOD

einde van de kooktijd wijzigen

boomec
([

® ®eG O+F

Ges @HE
A

Druk na het instellen van de kooktijd op de knop en het einde van de kooktijd knippert. Gebruik de+ of -
hendel om de nieuwe eindtijd in te stellen.

Bevestig door op de joystick te drukken.

Het einde kooktijddisplay stopt met knipperen.

Je oven zal later beginnen te koken om op geselecteerde tijd klaar te zijn.
NB: Deze functie is niet beschikbaar met de Grillfunctie.

De functie Grill Saveur gebruiken

Je kunt de functie "Grill Saveur" gebruiken om een gerecht te gratineren aan het einde van de bereiding.
=]

Selecteer een kookfunctie, pas de temperatuur aan en stel een kooktijd in.

Selecteer vervolgens de functie "Gril Saveur" door op de toets te drukken. .

Het koken begint. He =] symbool wordt weergegeven en de grill start automatisch.
tijdens de laatste 5 minuten van het koken.

NB: "Gril Saveur" is niet beschikbaar in Eco, Gratin, Grill en Stoom.

B 17




A Uw apparaat gebruiken

Stoomkookfunctie

Selecteer de functie "Stoomkoken".
De oven vervolgens verschillende voedselfamilies: Gevogelte, Vis en Braden.

o Tabel met automatische
P/H combinatiefuncties met stoomcombinatie
Hoeveelheid
Gerechten Voedsel
water om toe
te voegen

A1 Kip
A2 Parelhoen

Gevogelte
A3 Eend
A4 Turkje

500 warm water in de
B1 Grote vissen multifunctionele schaal van
45 mm
. B2 Platvis

B Vis
B3 Kleine vissen
B4 Netten
C1 Kalfsgebraad

C Braden
C2 Varkensgebraad

Oel @+

Gebruik de joystick om uw voedselfamilie te selecteren+ en - , bevestig door op de joystick te
drukken. Selecteer vervolgens uw voedingsmiddel met de joystick + en - en bevestig dit door op
de joystick te drukken.

Er knippert een gewicht op- ; voer met de joystick+ en - het werkelijke gewicht van uw voedsel in.
bevestig dit door op de joystick te drukken.

Plaats de multifunctionele schaal van 45 mm (warm water) op het onderste niveau 1 en het
te koken voedsel op niveau 3.

Je hoeft verder niets in te stellen, de temperatuur en kooktijd worden automatisch berekend. Stel
indien nodig het einde van de kooktijd in en bevestig. Het koken begint onmiddellijk.

einde van de kooktijd wijzigen

@j{; @65

Druk op de knop{% en de eindtijd knippert. Gebruik de hendels+ en - om de nieuwe eindtijd in te
stellen. Bevestig door op de knop te drukken. Het display voor het einde van de kooktijd stopt met
knipperen. De geprogrammeerde kooktijd wordt weergegeven en uw kookbeurt eindigt op de
geselecteerde tijd.

3 18




A Uw apparaat gebruiken

De smaakgidsfunctie

De functie "Smaakgids" selecteert de juiste kookparameters voor u door
afhankelijk van het te bereiden voedsel, het gewicht en het type gerecht.

r1 : Medium gebakken

P'H © r2 : Doorbakken r3 :

Rauw

E’ r4: Gratin dauphinois

r5 : Hele aardappelen
r6: Gevulde tomaten r7:
Groentenvlaai r8: Pizza
r9 : Quiche

r10: Lasagne

v11: Fruittaart

= v12: Koekjes
=]

*Voorverwarmen is noodzakelijk voor deze gerechten. Plaats je gerecht in de oven na de piep voor het
voorverwarmen.

0,

Gk EOEUF SATGNANT

®eG @6E

Draai de joystick naar Flavour Guide. Selecteer met de joystick

+ en - een voorgeprogrammeerd recept. Bevestig door op de joystick+ en - te drukken. Afhankelijk van
uw gerecht gaat er een voorgesteld gewicht knipperen- . Voer het werkelijke gewicht van het gerecht
in met de joysticks+ en - en bevestig daarna door op de joystick te drukken. De ideale bereidingstijd wordt
weergegeven en automatisch berekend. De oven beveelt de hoogte aan waarop u uw moet plaatsen. Plaats
uw gerecht in de oven op de aanbevolen hoogte (van 1 onderaan tot 6 bovenaan). De oven start.

m BELANGRIJK: U kunt de kooktijd niet wijzigen met de
Gids Saveur.

einde van de kooktijd wijzigen

Gy @6 .
£ @ @45 5
Druk op de knop( en de eindtijd knippert. Gebruik de + en - hendels om de nieuwe eindtijd in te stellen.
Bevestig door op de knop te drukken. Het scherm voor het einde van de kooktijd stopt met knipperen. De
geprogrammeerde kooktijd wordt weergegeven en uw kookbeurt eindigt op geselecteerde tijd.

m BELANGRIJK: Voor recepten die voorverwarming vereisen, is het niet mogelijk om met een
uitgestelde start te koken.
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Uw apparaat onderhouden

INTERIEUR - EXTERIEUR REINIGING

Reinigen van holtes door pyrolyse of stoomreiniging

m ATTENTIE

Verwijder de accessoires en steunen van de oven voordat u begint met een Pyrolyse of Hydro
reinigingsprocedure. Voordat u de oven reinigt, moet u eventuele grote vliekken verwijderen.
Verwijder overtollig vet van de deur met een vochtige spons.

Om veiligheidsredenen mag de pyrolysereiniging alleen worden uitgevoerd na

De deur wordt automatisch vergrendeld en kan niet worden ontgrendeld.

Onmiddellijke zelfreiniging

] ° (@]

De timer moet de tijd weergeven, zonder te knipperen. Gebruik de joystick om de
zelfreinigingscyclus te selecteren

Selecteer uw pyrolyse-instelling met de hendel +en - afhankelijk van hoe vuil het apparaat is
je oven.
Jouw keuze: PO1: Per 2h

P02: PyroExpress* of Pyro ECO 1u30 wordt weergegeven.

P03: Hydro wordt weergegeven.

Bevestig met de + en - hendels en de reinigingscyclus start. Aan het einde van de reinigingscyclus
toont het display 0:00. Draai de functieknop terug naar 0. Aan het einde van de reinigingscyclus
wordt de deur ontgrendeld. Draai de functieknop terug naar 0. Aan het einde van de
reinigingscyclus wordt de deur ontgrendeld.

* PyroExpress in 59 minuten

Deze specifieke functie maakt gebruik van de warmte die is opgebouwd een vorige kooksessie
om een snelle automatische reiniging van de spouw mogelijk te maken: het reinigt een licht
vervuilde spouw in minder dan een uur.
Elektronische bewaking van de caviteitstemperatuur bepaalt of de restwarmte in de caviteit
voldoende is voor een goed reinigingsresultaat. Als dat niet het geval is, wordt automatisch een
ECO-pyrolysecyclus van 1 uur gestart.

Express 59-minuten pyro

Wanneer deze aanduiding op het scherm verschijnt, hebt u de keuze uit
Een "PyroExpress in 59 minuten".

» [E5 20




Uw apparaat onderhouden

ADVIES :

Als de oven is afgekoeld, gebruik dan een vochtige doek om de witte as te verwijderen. De oven is nu
schoon en klaar voor gebruik.

Stoomreiniging van de holte

Dankzij deze functie ben je minder tijd kwijt aan het schoonmaken van je oven, met een eco-
verantwoorde actie. Spuit hiervoor 300 ml water in je ovenholte en start de stoomreinigingsfunctie door
de knop gedurende 35 minuten op te zetten.

Vertraagde pyrolyse of stoomreiniging

Volg de instructies in het gedeelte "Directe zelfreiniging” en raadpleeg het gedeelte "Eindtijd kooktijd" om
de eindtijd voor pyrolyse of hydroreiniging in te stellen.

Na deze handelingen wordt de start van de reinigingscyclus uitgesteld tot de geprogrammeerde tijd.
Wanneer uw cyclus voltooid is, draait u de functiekiezer terug naar 0.

Het buitenoppervlak reinigen

Gebruik een zachte doek gedrenkt in glasreiniger. Gebruik geen schuurcréeme of schuurmiddelen.
schraperspons.

Deurglas reinigen

! j !WAARSCHUWING

geen schuurmiddelen, schuursponzen of metalen schrapers om de glazen deur van de oven schoon te
maken, omdat deze krassen op het oppervlak kunnen maken en het glas kunnen doen versplinteren.
Open de deur volledig en doe hem op slot.

met behulp van de plastic wig die wordt meegeleverd m
uw apparaat.

Draai de twee schroeven aan weerszijden van de
deurstilen los met een Torx (T20)
schroevendraaier en verwijder vervolgens het
frame door het naar je toe te trekken.
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Uw apparaat onderhouden
m BELANGRIJK :

Zorg ervoor dat je de
montagerichting van
deze 1e ruit markeert
(glanzende kant naar je
toe).

=3

Verwijder de eerste ruit: de deur heeft twee binnenruiten met een zwarte rubberen afstandhouder in
elke hoek. Verwijder indien nodig de binnenruiten om ze schoon te maken.

Dompel het glas niet water. Spoel schoon water en veeg af met een droge doek.
pluizig.

De deurramen opnieuw plaatsen

Plaats na het schoonmaken de vier rubberen stops terug met de pijlen naar boven.
Verplaats alle ramen.

Klik de laatste ruit in de aanslag, plaats de dwarsbalk terug en schroef hem vast. Verwijder de
plastic kabel voordat u de deur sluit. Uw apparaat is nu weer operationeel.

De lamp vervangen

m BELANGRIJK :

Zorg ervoor dat het apparaat is losgekoppeld van de voeding voordat u de lamp vervangt
om elk risico op elektrische schokken te voorkomen. Doe dit als het apparaat is afgekoeld.

Lampkenmerken :
@ N 25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 voet.

Je kunt de lamp zelf vervangen als deze niet meer
werkt. Schroef de ublot los en verwijder de lamp
(gebruik een rubberen handschoen om de
@ demontage te vergemakkelijken).
) Plaats de nieuwe lamp en plaats het venster terug. Dit
)l product bevat een lichtbron met energie-
J) efficiéntieklasse G.

h.:p ’
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Fouten en oplossingen
[ ]

FOUTEN EN OPLOSSINGEN

Controleer of de stekker van de oven goed in het
stopcontact zit of dat de zekering in je installatie
niet defect is. Verhoog de geselecteerde
temperatuur.

Vervang de lamp of zekering. Controleer

als de oven goed is aangesloten.

Dit is normaal, want de ventilator kan tot een uur
na het koken draaien om de temperatuur binnen
en buiten de oven te verlagen. Neem na meer
dan een uur contact op met onze Klantenservice.
Controleer of de deur goed sluit. Er kan een
storing zijn met de deurvergrendeling of de
temperatuursensor. Als de storing aanhoudt,
neem dan contact op met de after-sales service.
Neem contact op met de klantendienst als de
deur niet goed vergrendelt.

Gebruik geventileerde kookstanden voor bain-marie
koken. Controleer of het netsnoer niet in contact
komt met de achterwand.

Dit heeft geen invloed op de correcte werking van
uw apparaat, kan een trillend geluid veroorzaken
wanneer het wordt gebruikt. Verwijder uw
apparaat en verplaats het snoer. Plaats uw oven
terug. Verplaats het snoer. Vervang uw oven.
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PLATEN

Geroosterd varkensvlees (1 kg) 200 180 60
Gebraden kalfsvlees (1 kg) 200 180 4560
Rosbief, rauw (1 kg) 240 4560
Lamsvlees (poot, schouder 2,5 kg) 220 220 200 45
Gevogelte (1 kg) 200 220 180 210 45
Groot pluimvee 200 60-90
Kippendijen 220 210 3040
Karbonades 210 3040
Kalfskoteletjes 210 20-30
Ribbetjes van rundvlees, rauw (1 kg) 210 210 20-30
Karbonades van schapenvlees 210 20-30
Vis

Kleine vissen 275 15-20
Middelgrote vis (1 kg tot 1,5 kg) 200 180 30-35
Visfilets 220 200 1520

Gratins (gekookt voedsel) 275 15
Kroketten 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Gevulde tomaten 170 160 30
Savooiekoek - Génoise 150 35
Koekje op rol 220 1520
Brioche 170 210 3545
Brownies 180 175 20-25
Taart - Quatre-quarts 180 180 4550
Clafoutis 200 180 30-35
Cremes 165 3040
24
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PLATEN

Koekjes - Zandkoekjes 175 3 15-20
Kugelhopf 180 2 4045
Kleine Meringues 100 2 60-90
Grote merengues 100 2 70-90
Madeleines 220 3 200 3 510

Kool 200 3 180 3 3040
Individueel bladerdeeg 20 3 200 3 510

Savarin 180 8 30-35
Taart van korstdeeg 215 1 200 1 3040
Taart van dun bladerdeeg 215 1 200 1 2025

Diverse

Brochettes 220 3 210 | 4 15-20
Paté in een bain-marie terrine 200 2 19 | 2 80-100
Pizza met zandkorst 200 2 3040
Pizzadeeg 15-18
Quiches 220 2 3540
Soufflé 50

Taarten 200 2 4045
Brood 220 200 220 3040
Geroosterd brood 180 275 | 45 23

Gesloten braadpannen 180 2 90-180

m Alle T°C en kooktijden zijn gegeven voor voorverwarmde ovens.

N.B: Al het vlees moet ten minste 1 uur op kamertemperatuur blijven voordat het in de oven wordt geplaatst.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cijfers 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
25
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IN OVEREENSTEMMING MET CEI 60350

VOEDSEL Kookstan | Niveau Accessoires ¢ | min.duur [PRECHAUF-
d FAGE
Zandkoek (8.4.1) E] 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Zandkoek (8.4.1) . 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Zandkoek (8.4.1) 2+5 plat 45 mm 150 2545 ja
+ rooster
Zandkoek (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 ja
Zandkoek (8.4.1) 2+5 plat 45 mm 160 30-40 ja
+ rooster
Kleine taarten (8.4.2) E] 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Kleine taarten (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Kleine taarten (8.4.2) 2+5 plat 45 mm 170 20-40 ja
- + rooster
Kleine taarten (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 ja
Kleine taarten (8.4.2) 2+5 plat 45 mm 170 25-35 ja
+ rooster
Zachte cake zonder vet (8.5.1) E] 4 rooster 150 3040 ja
Zachte, vetvrije cake (8.5.1) 4 rooster 150 30-40 ja
Zachte, vetvrije cake (8.5.1
! @51) 2+5 p'f“r :fst";“ 150 3040 ja
Zachte, vetvrije cake (8.5.1
) ¢ ) 3 150 30-40 ja
Zachte, vetvrije cake (8.5.1
! 85.1) 2+5 P[f“r:jst’;‘:“ 150 3040 i
Appeltaart (8.5.2) E] 1 rooster 170 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 1 rooster 170 90-120 ja
§
Appeltaart (8.5.2) 3 rooster 180 90-120 ja <
T
2
23
Gegratineerd oppervlak (9.2.2) @ 5 rooster 275 36 ja TE

OPMERKING: Bij koken op 2 niveaus kunnen de gerechten op verschillende tijden worden uitgenomen.
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@ Service na verkoop

INTERVENTIES

Alle werkzaamheden aan uw apparaat moeten
worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
vakman die een erkend distributeur van het merk is.
Om de behandeling van uw aanvraag te
vergemakkelijken, verzoeken wij u de volledige
referenties van uw apparaat bij de hand wanneer u

belt (handelsreferentie, servicereferentie,
serienummer). Deze informatie vindt u op het
typeplaatje.

SERVICE: - E TYPE:

Nr. XX XX XX

B: Commerciéle referentie
C: Servicereferentie
H: Serienummer

ORIGINELE ONDERDELEN

Vraag bij onderhoud aan uw apparatuur alleen om
gebruik van gecertificeerde originele

reserveonderdelen.l /./,;..E-—-
\q‘\hnﬂ‘;

27



http://www.brandt.com/

(2]

m
-

L

)
-

o Z W5
HEEBHEEEEEEE EGEBBEHBEH

n
<

Brandt

BRUKERVEILEDNING NO

OVEN

<

BVCert.6011825



Kjeere ,

Du nettopp kjgpt et BRANDT-produkt, og vi vil gjerne takke deg for tilliten du har vist oss.
du gir oss.

Vi har designet og bygget dette produktet med deg, din livsstil og dine behov i, slik at
det oppfyller dine forventninger s& godt som mulig. Vi har lagt var ekspertise, var
innovasjonsand og all den lidenskapen som har drevet oss i over 60 ar, inn i dette
produktet. Som en del av var kontinuerlige innsats for & oppfylle dine krav, star var
kundeservice til din disposisjon for & svare pa eventuelle sparsmal eller forslag du
matte ha.

Du kan ogsa logge deg inn pa nettstedet vart www.brandt.com, der du finner alle de
siste nyhetene vare, samt nyttig tilleggsinformasjon.

BRANDT er glade for & kunne stotte deg i det daglige og gnsker deg alt godt for fremtiden.
fa mest mulig ut av kjgpet ditt.

‘GI'N "Origine France Garantie"-merket sikrer forbrukerne sporbarheten til et
&

J/@ ., Produkt ved & gi en klar og objektiv indikasjon pa dets opprinnelse. BRANDT
f“AN § er stolte av a kunne vise dette merket pa produkter fra vare franske fabrikker
&

i Orléans og Venddéme.

-~
O"Rh“&

/

BVCert.60

Retrouvez-noussur ) (@)

A VIKTIG

For du tar apparatet i , ma du lese denne veiledningen ngye, slik at du kan
gjer deg raskere kjent med hvordan den fungerer.
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SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Viktige sikkerhetsinstruksjoner Les ngye og ta vare pa for fremtidig

bruk.

Disse instruksjonene kan lastes ned fra merkets nettsted.

Ved mottak av apparatet

Pakk den ut eller fa den pakket ut
umiddelbart. Kontroller hvordan
den ser ut. Hvis du har noen
innvendinger, kan du skrive dem
ned pa folgeseddelen og ta vare
pa en kopi.

For forste gangs bruk Varm opp
ovnen uten luft i ca. 15 minutter.
Sarg for at rommet er godt
ventilert.

Viktig informasjon

Dette apparatet er konstruert for

bruk i hjemmet. Denne ovnen
inneholder ingen asbestbaserte
komponenter.

Apparatet er beregnet for normal
bruk i hjemmet. lkke bruk det til
kommersielle eller industrielle
formal eller til andre formal enn det
det er konstruert for.

modifiser eller forsgk & modifisere
egenskapene til dette apparatet.
Dette kan sette deg i fare.

Plasser aldri aluminiumsfolie i
direkte kontakt med ildstedet, da
den akkumulerte varmen kan fore
til at emaljen gdelegges.

Ikke legg pa den apne ovnsdaren.

ikke baere tunge laster, og som-
Vet du et barn ikke kan sette seg
pa eller sette seg ned?
Ikke bruk ovnen som spiskammer
eller til oppbevaring av
gjenstander etter bruk.
Etter at du har brukt ovnen, ma du
kontrollere at alle kontrollene er i
av-stilling.
Ovnen ma slas av for det utfgres
rengjgringsarbeid i ovnsrommet.
La apparatet kjole seg ned fgr du
fierner isen.
ikkerhetsinstruksjoner
® Dette apparatet kan brukes av
av barn fra 8 ar og oppover, og av
personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner,
eller som mangler erfaring og
kunnskap, hvis de har rimelig
tilsyn eller instruksjoner om sikker
bruk av apparatet og har forstatt
risikoen som er forbundet med
dette. Barn ma ikke leke
apparatet. Rengjgring og
vedlikehold ma ikke utfgres av
barn uten tilsyn.



® av barn uten tilsyn.
® Det er viktig & overvake en
barn for  sikre atde

A, med apparatet.
/\ ADVARSEL:
® Apparatet og dets tilgjengelige

deler
blir varme under bruk. Pass pa at
du ikke bergrer varmeelementene
inne i ovnen. Barn under 8 ar bar
holdes unna med mindre de er
under oppsyn til enhver tid.
® Dette apparatet er designet for a
matlaging med dgren lukket.
® For du gjennomfarer en net-
pyrolytisk rengjgring av ovnen, ta ut
alt tilbehar og fiern eventuelle store
sprut.
® For funksjonen
av netto
Ved rengjering kan overflatene bli
varmere enn ved normal bruk. Vi
anbefaler at du holder barn unna.
® Ikke rengjgringsutstyr
damprengj@ring.
¢ |[kke bruk rengjgringsprodukter
Ikke bruk skuremidler eller harde
metallskraper til & rengjgre
glassdgren, da dette kan skrape
opp overflaten og fare til at glasset
knuses.
® Forsikre deg om at apparatet er
de-
Lampen ma kobles fra
strgamforsyningen for den skiftes ut
for & unnga fare for elektrisk stot.
Gjer dette nar apparatet er avkjolt.
For a skru av luken og

funksjon

SIKKERHETSINSTRUKSJONER

lampe, bruk en gummihanske for &
gjore det lettere a fjerne den.

¢ Stikkontakten til stikkontakten ma
veere tilgjengelig etter installasjon.

® Det ma vaere mulig a koble fra
koble apparatet fra strgmnettet,
enten ved hjelp av en stikkontakt
eller ved a montere en bryter i de
faste kanalene i henhold til
installasjonsreglene.

® Hvis stremkabelen er

ma den skiftes ut av produsenten,
dennes kundeservice eller en
tilsvarende kvalifisert person for a
unnga fare.

® Dette apparatet kan installeres i
Installasjonsskjemaene viser
hvordan du setter opp
i.nstallasjonen.

® Sentrer ovnen i skapet

for & sikre en minimumsavstand
pa 10 mm fra det tilstgtende
mgabelet.

® Materialet i det innebygde skapet-
Rammen ma veere
varmebestandig (eller dekket med
varmebestandig materiale). For
bedre stabilitet, fest ovnen il
skapet ved hjelp av 2 skruer
gjennom hullene pa sidestolpene.

® Apparatet ma ikke installeres i
bak en dekorativ dar,

for a forhindre overoppheting.



Installere apparatet ditt




Installere apparatet ditt

VALG AV PLASSERING OG
INSTALLASJON

Diagrammene viser dimensjonene til et skap
som passer til ovnen. Ovnen kan monteres

enten som en sgyle (A) eller under
benkeplaten (B).
(B). Hvis skapet er apent, skal den

maksimale apningen pa baksiden vaere 70
mm (C og D). Fest ovnen i skapet. Fjern
gummistopperne, og forbor et @ 2 mm hull i
skapveggen for & unnga at treverket
splintrer. Fest ovnen med 2 treskruer
(medfelger ikke) (diameter pa rundt hode: 3
mm og lengde: 30 mm). Veer forsiktig sa du
ikke bruker en skrutrekker, da dette kan
skade emaljen pa ovnen. Sett pa plass
gummistoppene.

Radet

For a sikre at installasjonen er i
samsvar med kravene, du ikke ngle med
a tilkalle en spesialist pa
husholdningsapparater.

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt en standard 3-leder 1,5
mm? strgmkabel (1 ph + 1 N + jord) som ma
kobles til stramnettet pa 220~240 volt via en
standard IEC 60083-kontakt eller en
omnipolar isolator i samsvar med
installasjonsreglene.

Beskyttelsesledningen (grenn-gul) er koblet
til apparatets klemme og ma kobles til
installasjonens . Den

installasjonen ma veere 16 ampere.

Vi kan ikke holdes ansvarlig for ulykker eller
hendelser som  skyldes manglende,
mangelfull eller feilaktig jording, eller
feilaktig tilkobling.

Apparatet er konstruert for a fungere ved en
frekvens pa 50 Hz eller 60 Hz uten spesielle
tiltak fra din side.

Var oppmerksom pa dette:

Hvis det elektriske anlegget i
hjemmet ditt krever endringer for a koble
tii apparatet, ma du kontakte en
kvalifisert elektriker. Hvis det oppstar
problemer med ovnen, ma du trekke ut
stopselet eller fjerne sikringen som hgrer
til tilkkoblingsledningen til ovnen.

Bla ledning

B

Svart, brun

L. eller red
ledning

Jorden

EDED

Grgnn/gul ledning

Far du bruker ovnen for farste gang, ber du varme
den opp i ca. 15 minutter pa hayeste trinn med
lukket der. Mineralullen som omgir ovnsrommet,
kan i begynnelsen avgi en spesiell lukt pa grunn
av sin sammensetning. Du kan ogsa merke litt
royk. Dette er helt normalt.




RESPEKT FOR
MILJGET

Emballasjematerialet til dette apparatet kan
resirkuleres. Ta del i resirkuleringen og
bidra til & beskytte miljget ved & kaste dem i
de kommunale beholderne som er beregnet
for dette formalet.

Ditt apparat inneholder ogsa
mange resirkulerbare
materialer. Det er derfor merket
med denne logoen for a gjere
deg oppmerksom pa at brukte
apparater ikke ma blandes med
annet avfall.

Resirkuleringen av  apparater som
organiseres av produsenten din, vil derfor
bli utfert under best mulige forhold, i
samsvar med det europeiske direktivet om
avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr.
Kontakt kommunen eller forhandleren din
for & fa informasjon om naermeste
innsamlingssted for brukte apparater.

Takk for at du bidrar til & beskytte miljget.
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g Beskrivelse av apparatet ditt

KONTROLLER OG DISPLAY

Visning

Indikator for nivaniva

Modusvisning Gril Saveur
matlaging
Tastaturlas
Ramp-up- Dgrlas
indikator Tilberedningstid Driftstid
temperatur Slutt pa matlagingen

Indikator for -
vekt Visning av klokkeslett og
slutten av

tilberedningen

Nokler
_ Temperatu _Tilbered Slutt pa matlaging-
rinnstilling ningstid Lyd Timer Grill Saveur
! 4 ! 4 |}
..
(L B-6-[5
®--(5
i i
Tilgang Tastaturlas
innstillinger

»[ED 10




g Beskrivelse av apparatet ditt

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Sikkerhetsgitter med vippesikring

Risten kan brukes til & stette alle retter og former
som inneholder mat som skal tilberedes eller
gratineres. Den kan ogsa brukes til grilling
(plasseres direkte pa toppen).

Sett inn risten med vippesikringen mot
bunnen av ovnen.

- Flerbruksfat 45 mm

Settes inn i etasjene under grillen. Den
samler opp saften og fettet fra grillingen, og
kan brukes halvfull med vann til bain-marie-
matlaging.

RAD:

For & unngad reykutvikling ved
tilberedning av fettholdig kjgtt, anbefaler
vi a tilsette en liten mengde vann eller
olje i bunnen av den 45 mm store
flerbruksfatet.

11

E ADVARSEL :

Fjern tilbehoret fra ovnen for du starter
pyrolyserengjgringen.

Under varmepavirkning kan tilbehoret
deformeres uten at funksjonen endres. De
gar tilbake til sin opprinnelige form nar de
er avkjolt.



g Beskrivelse av apparatet ditt

System med glideskinner

Skyveskinnesystemet gjgr mathandteringen
enklere og mer praktisk, ettersom brettene
kan trekkes ut pa en smidig mate, noe som
gior dem sa enkle & handtere som mulig.
Brettene kan trekkes helt ut, slik at man far
full tilgang. Dessuten gjor stabiliteten at
maten kan bearbeides og handteres i full
sikkerhet, noe som reduserer risikoen for
forbrenning. Det gjer det mye enklere & ta
maten ut av ovnen.

MONTERING OG DEMONTERING AV
GLIDESKINNER

Etter at du har fiemet de to tradlagene, velger du
hgyden pa det laget (fra 2 til 5) som du vil
feste skinnene til. Fest den venstre skinnen
mot den venstre etasjen ved a legge
tilstrekkelig trykk pa forsiden og baksiden av
skinnen slik at de to tappene pa siden av
skinnen passer inn i wireetasjen. Gjgr det
samme med den hgyre skinnen.

MERK: Den teleskopiske skyvedelen av
skinnen skal foldes ut mot forsiden av ovnen,
stopp A vendt mot deg.

Monter de to tradhyllene og plasser deretter
platen pa de to skinnene, sa er systemet
klart bruk.

For & demontere skinnene, fjern
vaierskinnene igjen. Spre tappene som er
festet til hver skinne litt nedover for & lasne
dem fra etasjen. Trekk skinnen mot deg.

12




X Bruke enheten din

INNSTILLINGER

Tidsinnstilling

Fie

®eG ®8E

T a

+

® GG @8E

Ved oppstart blinker 12:00 pa displayet.

Still inn klokkeslettet ved hjelp av styrespaken+ eller -. Bekreft ved a trykke pa styrespaken
Hvis det er strambrudd, vil klokkeslettet ogsa blinke. Gjgr de samme innstillingene

Endring av klokkeslett

Bl ° @

&) B @
€ i W

E = =
E g B

Funksjonsspaken ma sta i posisjon 0.

Trykk pa knappen® til tidsdisplayet blinker. Juster innstillingen ved hjelp av
styrespaken+ eller -. Bekreft ved a trykke pa styrespaken.

Minerie

j@aﬁi.

@ @iE)

Trykk pa® -knappen, ogvises. Tidtakeren blinker. Still inn timeren ved hjelp av spaken + eller -.
Bekreft ved a trykke pa styrespaken. Klokkeslettet vises igjen, og nedtellingen starter. Trykk pa

knappen@4 vise nedtellingen. Nar tiden er ute, hares et pip. Trykk pa styrespaken for & stoppe
den.

NB: Du kan endre eller avbryte timerprogrammeringen pa
som helst. For & avbryte, ga tilbake til timermenyen og sett den til 00:00.

13




Bruke enheten din

TASTATURLAS (BARNESIKRING)

Funksjonsspaken ma sta i posisjon 0.

® ®oG @
A

Trykk samtidig pa tastene®@ ogl= il symboletﬁ vises pa skjermenFor & lase den opp, trykker du
samtidig pa tastene® ogl=! il symboletid forsvinner fra skjermen.

Innstillinger-menyen

AR

Trykk samtidig pa®C til "MENU" vises i displayet. Bla gjennom de ulike menyene ved hjelp av +/-
spaken (se tabell). Bekreft valget ved & trykke pa +/- spaken, bruk + og - spakene for & velge OFF
eller ON, og bekreft deretter valget ved a trykke pa +/- spaken.

1- Lampe

AUTO: | kokemodus slas lyset i
hulrommet av 90 sekunder.

ON: | kokemodus lyset
kontinuerlig, bortsett fra i ECO-
modus.

2- Lyd

ON: Aktiver
OFF: Deaktiverer tastelydene.

3- Booster

ON: Aktiverer forvarming
raskt.

OFF: Deaktiverer hurtig
forvarming.

4- Demo

Aktiver/deaktiver demomodus

5- Sprak

Valg av sprak: FR, EN,
ES, Pl,CZ

6- Kode

Informasjon om tjenesten

14

For & ga ut av "MENU", trykk pa
pa en hvilken som helst tast.



Bruke enheten din

TILBEREDNINGSMETO DER

. ° @)

HVITT KIGTT-FISK-KJEKS

Minimumstemperatur 35 °C
Maksimumstemperatur 250 °C Anbefales
for & holde hvitt kjgtt, fisk og grennsaker
myke og for tilberedning pa opptil 3 nivaer.

Stiger raskt i
temperatur: noen retter kan settes i ovnen
kalde.

:IRQDT KJGTT-GRONNSAKER
Minimumstemperatur 35 °C
Maksimumstemperatur 275 °C

Anbefales for langsomdelikat tilberedning:
mykt vilt osv. For steking av rgdt kjgtt. Til
smakoking i lukket gryterett retter
som tidligere er tilberedt
pa komfyren (coq au vin, civet).

I;I GATEAUX-BRIOCHE
Temperatur min. 75 °C maks. 250 °C
Anbefalt for de fuktige retter
(quiches, saftige fruktterter ...). Det
bakverk bgr veere godt gjennomstekt pa
undersiden. Anbefales for Tilberedninger
som hever seg (kake, brioche, kouglof...)
og til suffléer som ikke skal blokkeres av
en skorpe pa toppen.

| e | ECO* COOKING

Minimumstemperatur 35 °C, maksimum 275 °C
Denne posisjonen sparer energi samtidig
som kvaliteten pa matlagingen
opprettholdes.

All tilberedning skjer uten forvarming.

‘zl GRATIN GRILLS

(posisjon 1 til 4)

PULSED GRILL

Minimumstemperatur 100 °C,
maksimumstemperatur 250 °C

Saftig, spro fjeerkre og steker pa alle sider.
Skyv den multifunksjonelle fatet

45 mm pa nederste hylle. Anbefales til alt
fiorfe og alle , til steking og tilberedning av
lammelar og biffkoteletter. For & holde
fiskebiffene smeltende i munnen.

PIZZA-TARTE

Minimumstemperatur 35 °C,
maksimumstemperatur 275 °C

STEAM BREAD

Temperatur min 35 °C maks 220 °C
Anbefalt rekkefelge for matlaging

brgd. Ikke glem & tilsette en skvett vann i sélen
for & fa en sprg, gyllen skorpe.

UNKSJON VEILEDNING SMAK
@sjonen "Taste Guide" velger passende
tilberedningsparametere for deg, avhengig av
maten som skal tilberedes, dens vekt og type
rett.

FUNKSJON TILBEREDNING DAMP
Velg funksjonen "Dampkoking". Ovnen vil da
tilby forskjellige matfamilier: kylling, stor fisk
og steker (kalvekjgtt, svinekjatt).

* Sekvens(er) som brukes for den
skriftlige kunngjoringen pa energimerket i
samsvar med europeisk standard EN
60350-1 og EU-direktiv EU/65/2014.



Bruke enheten din

STARTE EN FYRING

Start matlagingen umiddelbart

Sa snart ovnen er startet,
starter driftstiden.

Timeren skal bare vise . Den ma ikke blinke.

Vri funksjonsknappen til posisjon. Tilberedningen starter.

Oppvarmingen starter umiddelbart. Ovnen vil anbefale en temperatur, som kan endres. Ovnen
varmes opp, 0g temperaturindikatoren& blinker. Nar ovnen nar den innstilte temperaturen, hares
en rekke pipetoner. Du kan sette inn retten i ovnen.

Endring av temperaturen

&H O o

Trykk pa®, og temperaturen vil blinke. Juster temperaturen ved hjelp av styrespaken+ eller
-. Bekreft ved & trykke pa styrespaken.

Endring av varighet

© ﬁ-@{% ORSE!

Trykk pa® . Ovnen vil anbefale en tilberedningstid som du kan endre. Juster steketiden ved hjelp
av spaken + eller -. Bekreft ved & trykke pa knotten.

16




Bruke enheten din

T KOKEFUNKSJON TIDSANBEFALING

@ Smart Assist"-systemet (avhengig av modell)

Ovnen din er utstyrt med HVITT KJQTT - 30 minutter

"Smart Assist" som, nar tilberedningen er FISKEKJEKS

Rrogramrpert, ) vil anbefale en -IZ]R’Z’DT KIGTT - GRONNSAKER 30 minutter

tilberedningstid som kan endres i |

henhold til valgt tilberedningsmodus (se & [KAKER - BRIOCHE 30 minutter

tabell). ECO |0 cookinG 30 minutter

. . . . it 7 mi

Hvis du endrer tiden, bekrefter du ved & trykke pa  [L_JSRATN m

knappen. Tiden teller ned umiddelbart etter at B | RILLADES: TB 7min

tilberedningstemperaturen er nadd. — ‘

N [FUERKRE - STEKT 15 min

EJP\ZZA PIE 30 minutter
z BROD 40 min

Endre slutten av tilberedningstiden

® @+ GtE

® @@/g?/ QﬁI

Etter at du har stilt inn steketiden, trykker du pa knappen , og slutten av vil blinke. Bruk spaken+ eller
- for & stille inn ny sluttid for tilberedning.

Bekreft ved a trykke pa styrespaken.

Slutt pa tilberedning-displayet slutter a blinke.

Ovnen starter senere for a fullfgre tilberedningen pa det valgte tidspunktet.
NB: Denne funksjonen er ikke tilgjengelig med grillfunksjonen.

Bruk av Grill Saveur-funksjonen

Du kan bruke "Grill Saveur"-funksjonen til & brune en gratinert rett pa slutten av tilberedningen.
=]

Velg en tilberedningsfunksjon, juster temperaturen og still inn tilberedningstiden.

Velg deretter funksjonen "Gril Saveur" ved a trykke pa -tasten. .

Matlagingen starter. Symboletl_J vises, og grillen starter automatisk.
i lgpet av de siste 5 minuttene av tilberedningen.

NB: "Gril Saveur" er ikke tilgjengelig i Eco-, Gratin-, Grill- og Steam-tilberedningsmodusene.

B 17




Bruke enheten din

Dampkokingsfunksjon

Velg funksjonen "Steam cooking" (dampkoking).
Ovnen deretter forskjellige matfamilier: Fjserkre, fisk og steker.

Tabell over automatiske

P/H © kombinasjonsfunksjoner med

dampkombinasjon

E] vann som skal
Retter Mat

=]

tilsettes

A1 Kylling

A Fjaerkre
A3 And
A4 Tyrkia

ﬁ ECO 500 varmt vann i 45 mm
= B1 Stor fisk flerbruksskal
. B2 Flatfisk

B Fisk
B3 Smafisk
B4 Nets
C1 Stekt kalvekjott

C Steker

C2 Flaeskestek

CelG @i

Bruk styrespaken til & velge matvarefamilie+ og - , bekreft ved a trykke pa styrespaken. Velg
deretter matvaren ved hjelp av joystickene + og -, og bekreft ved a trykke pa joysticken.

En vekt blinker pé- ; angi den faktiske vekten av maten ved hjelp av joysticken+ og - og deretter
bekreft ved a trykke pa styrespaken.

Plasser den 45 mm store flerbruksskalen (varmt vann) pa nederste niva 1 og maten

som skal tilberedes pa niva 3.

Du trenger ikke a stille inn noe annet, temperaturen og steketiden beregnes automatisk. Hvis
det er ngdvendig, stiller du inn sluttiden for tilberedning og bekrefter deretter. Tilberedningen

starter umiddelbart.

Endre slutten av tilberedningstiden

=] 12:05 A

f215° POULET 13:30 o

@G @tE

@7{(;/ (OES)

Trykk pa® -knappen, og sluttiden for tilberedningstiden vil blinke. Bruk spakene+ og - for &
stille inn den nye sluttiden for tilberedning. Bekreft ved a trykke pa knappen. Displayet for
slutten av tilberedningstiden slutter a blinke. Den programmerte tilberedningstiden vises og
tilberedningen avsluttes pa det valgte tidspunktet.

B 18
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Funksjonen for smaksveiledning
Funksjonen "Taste Guide" velger passende tilberedningsparametere for deg ved hjelp av

avhengig av maten som skal tilberedes, dens vekt og type rett.

P/H

(o]

=]

r1 : Medium stekt r2 :
Godt gjennomstekt r3

: Gjennomstekt

r4: Gratin dauphinois

r5 : Hele poteter

r6: Fylte tomater r7:
Grgnnsaksflan r8: Pizza
r9 : Quiche

r10: Lasagne

r11: Fruktterte

r12: Informasjonskapsler

_@

*Forvarming er ngdvendig for disse rettene. Sett retten inn i ovnen etter at forvarmingssignalet har
lydsignalet.

0,019 EOEUF SATGNANT

®e-G @6

Vri styrespaken til Flavour Guide. Bruk styrespaken til a velge

+ og - en forhandsprogrammert oppskrift. Bekreft ved & trykke pa joysticken+ og -. Avhengig av
retten blinker et vektforslag- . Angi matvarens faktiske vekt ved hjelp av styrespakene+ og -, og
bekreft ved a trykke pa styrespaken. Den ideelle steketiden, som beregnes automatisk, vises. Ovnen vil
anbefale hvilken hayde du ber plassere pa. Sett fatet inn i ovnen pa anbefalt niva (fra 1 nederst til 6
gverst). Ovnen starter.

m VIKTIG: Du kan ikke endre tilberedningstiden med
Guide Saveur.

Endre slutten av tilberedningstiden

®e( @&
4

Trykk pal -knappen, og slutten av tilberedningstiden vil blinke. Bruk spakene + og - for & stille inn
den nye sluttiden for tilberedning. Bekreft ved & trykke pa knappen. Displayet for slutten av
tilberedningstiden slutter a blinke. Den programmerte tilberedningstiden vises, og tilberedningen
avsluttes pa valgte tidspunktet.

m VIKTIG: For oppskrifter som krever forvarming, er det ikke mulig a tilberede med utsatt start.
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Vedlikehold av apparatet ditt

INNVENDIG - UTVENDIG RENGJQGRING

Rengjoering av hulrom ved hjelp av pyrolyse eller damp

PN oss

Fjern tilbbehgr og stativer fra ovnen feor du starter en Pyrolyse- eller Hydro-
rengjeringsprosedyre. Far du rengjgr ovnen, ma du fierne eventuelle store sgl som kan ha .
Fjern overflgdig fett fra daren med en fuktig svamp.

Av sikkerhetsmessige arsaker bar kun utfgres etter

Dgren lases automatisk og kan ikke lases opp.

Umiddelbar selvrensing

. ° @

Timeren skal vise klokkeslettet uten a blinke. Bruk styrespaken til & velge
selvrensende

Velg pyrolyseinnstilling ved hjelp av spaken +og - avhengig av hvor skittent apparatet er
ovnen din.

Dittvalg - poq. pyro 2 h

P02: PyroExpress* eller Pyro ECO 1h30 vises.
P03: Hydro vises.

Bekreft med spakene + og -, og rengjgringssyklusen starter. Ved slutten av
rengjgringssyklusen viser displayet 0:00. Vri funksjonsbryteren tilbake til 0. Nar er avsluttet,
lases dgren opp.

* PyroExpress pa 59 minutter

Denne funksjonen utnytter varmen som akkumuleres en tidligere tilberedningsakt til a tilby
rask, automatisk rengjgring av hulrommet: Den rengjor et litt skittent hulrom pa mindre enn
en time.

Elektronisk overvaking av temperaturen i hulrommet avgjor om restvarmen i hulrommet er
tilstrekkelig for & oppné et godt rengjaringsresultat. Hvis den ikke er det, startes automatisk
en ECO-pyrolysesyklus som vareri 1? time.

Express 59-minutters pyro

Nar denne indikasjonen vises pa skjermen, kan du velge mellom
En "PyroExpress pa 59 minutter"”.




Vedlikehold av apparatet

QIS

Nar ovnen er avkjglt, bruker du en fuktig klut til & fierne den hvite asken. Ovnen er ren og klar til &
brukes igjen til matlaging etter eget valg.

Damprengjgring av hulrommet

Takket vaere denne funksjonen bruker du mindre tid pa & rengjere ovnen pa en miljgvennlig mate.
For a gjere dette, spray hulrommet med 300 ml vann og start damprengjgringsfunksjonen ved a vri

knappen tiI i 35 minutter.
Forsinket pyrolyse eller damprengjgring

Folg instruksjonene i avsnittet "Umiddelbar selvrensing" og se avsnittet "Slutt pa tilberedningstid”
for a stille inn sluttidspunktet for pyrolyse eller vannrensing.

Etter disse handlingene utsettes starten av rengjgringssyklusen til det programmerte tidspunktet.
Nar syklusen er fullfgrt, vrir du funksjonsvelgeren tilbake til 0.

Rengjering av den utvendige overflaten

Bruk en myk klut fuktet med glassrengjegringsmiddel. Ikke bruk skurekremer eller slipemidler.
skrapesvamp.

Rengjering av derglasset

! j !ADVARSEL

Ikke skuremidler, skuresvamper eller metallskraper til & rengjgre glassdgren, da disse kan skrape
opp overflaten og fare til at glasset knuses.
Apne dgren helt og Ias den.

ved hjelp av plastkilen som fglger med
enheten din.

Skru ut de to skruene pa hver side av
dgrkarmene ved hjelp av en Torx-skrutrekker
(T20), og fijern deretter rammen ved a trekke
den mot deg.
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Vedlikehold av apparatet
MVumG:

Pass pa at du markerer
monteringsretningen
pa denne forste ruten
(den blanke siden mot
deg).

=3

Fjern den fagrste ruten: Dgren har to innvendige ruter med et svart gummiavstandsstykke i hvert
hjerne. Fjern om ngdvendig de innvendige rutene for & rengjere dem.

Ikke senk glasset ned i vann. Skyll rent vann og terk av med en tarr klut.
Luftig.

Montering av dervinduer

Etter rengjgring mé de fire gummistopperne plasseres pa nytt med pilene pekende oppover.
plasser alle vinduene pa nytt.

Sett den siste ruten i anslagene, plasser deretter tverrstangen pa nytt og skru den pa plass
igjen. Fjern plastkabelen fgr du lukker daren. Apparatet er na i drift igjen.

Bytte ut lampen

m VIKTIG:

Serg for at apparatet er koblet fra stremforsyningen fer du skifter ut lampen, for a
unnga fare for elektrisk stot. Gjor dette nar apparatet er avkjoit.

Lampens egenskaper :
25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9-sokkel.

\
Du kan selv bytte ut lampen hvis den slutter &
fungere. Skru av skruen og ta ut lampen (bruk
en gummihanske for & gjere demonteringen
@ enklere).
\ Sett inn den nye lampen og sett pa plass vinduet.
@ ) Dette produktet inneholder en lyskilde i

energieffektivitetsklasse G.
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FEIL OG L@SNINGER

Kontroller at ovnen er riktig tilkoblet, eller at
sikringen i installasjonen ikke er defekt. @k
den valgte temperaturen.

Skift ut paeren eller sikringen. Kontroller

hvis ovnen er riktig tilkoblet.

Dette er normalt, ettersom viften kan ga i opptil
én time etter tilberedning for a senke
temperaturen i og utenfor ovnen. Etter mer
enn én time, vennligst kontakt var
kundeservice.

Kontroller at dgren lukkes ordentlig. Det kan
veere feil med dgrlasen eller
temperatursensoren. Hvis feilen vedvarer, ma
du kontakte kundeservice.

Hvis dgren ikke lases ordentlig, ma du
kontakte kundeservice.

Bruk ventilerte tilberedfor vannbadkoking.
Kontroller at stremledningen ikke er i kontakt med
bakveggen.

Dette har ingen innvirkning pa apparatets
funksjon, kan fere til en vibrerende lyd nar det

. Fjern apparatet og flytt ledningen. Sett ovnen
pa plass igjen. Flytt ledningen. Sett ovnen pa
plass igjen.
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PLATER

Stekt svinekjatt (1 kg) 200 | 2 180 | 2 60

Stekt kalvekjott (1 kg) 200 | 2 180 | 2 4560
Roastbeef, blodig (1 kg) 240 | 2 4560
Lam lammelar, skulder 2,5 kg) 220 1 220 20| 2 45

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

Store fjeerkre 200 2 60-90
Kyllinglar 220 3 210 3 3040
Svinekoteletter 210 3 30-40
Kalvekoteletter 210 3 20-30
Ribbe av okse, blodig (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Farekoteletter 210 3 20-30

Liten fisk 275 | 4 15-20

Mellomstor fisk (1 kg til 1,5 kg) 200 3 80| 3 30-35

Fiskefileter 220 8 20| 3 15-20

Gratiner (tilberedt mat) 25| 2 15

Gratins dauphinois 200 2 180 2 45

Lasagne 20 | 3 180 3 45

Fylte tomater 170 3 60| 2 30

Savoykjeks - Génoise 150 | 3 35

Rullet kjeks 220 3 1520

Brioche 170 1] 210 3545

Brownies 180 2 75| 3 20-25

Kake - Quatre-quarts 180 | 1| 180 1 4550 i

Clafoutis 200 2 80| 3 30-35 ? _
£ o

Kremer 165 | 2 3040 | 2 'é
*




Tips om matlaging

PLATER

Bakverk

Smakaker - Shortbread 175 3 1520

Kugelhopf 180 | 2 4045

Sma marengs 100 2 60-90

Store marengs 100 2 70-90

Madeleines 220 3 20| 3 510

Kal 200 3 180 3 30-40

Individuelle

butterdeigsbakverk 220 3 200 3 510

Savarin 180 | 3 3035

Terte med mordeig 215 1 200 | 1 3040

Tynn butterdeigspai 215 1 200 | 1 20-25

Brochetter 220 & 210| 4 1520

Paté i bain-marie-terrine 200 2 190 | 2 80-100

Pizza med kort bunn 200 2 3040

Pizzadeig 15-18

Quiches 220 2 3540

Soufflé 50

Paier 200 2 4045

Brad 220 200 220 30-40

Ristet brad 180 275 | 45 23 .EO

Lukkede gryteretter 180 2 90-180 éﬂ =
23
+ E

m Alle T°C og steketider er oppgitt for forvarmede ovner.

NB: Alt kjgtt bgr std i romtemperatur i minst 1 time fgr det settes i ovnen.

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




Tips om matlaging

| SAMSVAR MED CEI 60350

MAT Tilberedn | - \yeay Tilbehor °c | vaARiGHET |PRECHAUF-
ingsmod min FAGE
us i
Shortbread (8.4.1) E] 5 flat 45 mm 150 30-40 ja
Shortbread (8.4.1) 5 flat 45 mm 150 25-35 ja
Shortbread (8.4.1) 2+5 flat 45 mm 150 25-45 ja
+ rutenett
Shortbread (8.4.1) 3 flat 45 mm 175 25-35 ja
Shortbread (8.4.1) 2+5 flat 45 mm 160 30-40 ja
+ rutenett
Sma kaker (8.4.2) E] 5 flat 45 mm 170 25-35 ja
Sma kaker (8.4.2) 5 flat 45 mm 170 25-35 ja
Sma kaker (8.4.2) 2+5 flat 45 mm 170 20-40 ja
+ rutenett
Sma kaker (8.4.2) 3 flat 45 mm 170 25-35 ja
Sma kaker (8.4.2) 2+5 flat 4t5 m? 170 25-35 ja
+ rutene
Myk kake uten fett (8.5.1) E] 4 rutenett 150 30-40 ja
Myk, fettfri kake (8.5.1) 4 rutenett 150 3040 ja
Myk, fettfri kake (8.5.1) E 245 flat 45 mm 150 3040 a
+ rutenett )
Myk, fettfri kake (8.5.1) .
3 150 30-40 ja
Myk, fettfri kake (8.5.1) flat 45 mm .
2+5 + rutenett 150 30-40 ja
Eplepai (8.5.2) E] 1 rutenett 170 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 1 rutenett 170 90-120 ja
&
Eplepai (8.5.2) 3 rutenett 180 90-120 ja 2
£3
Gratinert overflate (9.2.2) @ 5 rutenett 275 36 ja TE

MERK: Ved tilberedning i 2 nivaer kan rettene tas ut pa forskjellige tidspunkter.
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@ Service etter salg

INTERVENSJONER

Alt arbeid apparatet ditt ma utfgres av en
kvalifisert fagperson som er registrert distributer
av merket. For a gjere det enklere & behandle
forespgrselen din, ber vi deg om & apparatets
fullstendige referanser klare nar du ringer
(kommersiell  referanse, servicereferanse,
serienummer). Denne informasjonen finner du
pa .

SERVICE: - TYPE:

Nr. XX XX XX XX

B: Kommersiell referanse
C: Servicereferanse
H: Serienummer

ORIGINALE DELER

Ved service pa utstyret ma du be om at det kun
brukes sertifiserte originale reservedeler.
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Drogi,

Wiasnie produkt BRANDT i chcielibysmy podziekowac za zaufanie, jakim nas obdarzytes.
nam.

Zaprojektowalismy i stworzyliSmy ten produkt z o Tobie, Twoim stylu zycia i Twoich
potrzebach, aby jak najlepiej spetniat Twoje oczekiwania. WiozyliSmy w ten produkt nasze
doswiadczenie, naszego ducha innowaciji i catg pasje, ktéra napedza nas od ponad 60 lat. W
ramach naszych ciggtych staran, aby spetni¢ Twoje wymagania, nasz serwis konsumencki
jest do Twojej dyspozycji, aby odpowiedzie¢ na wszelkie pytania i sugestie.

Mozesz réwniez zalogowaé sie na naszej stronie internetowej www.brandt.com, gdzie
znajdziesz wszystkie nasze najnowsze innowacje, a takze przydatne dodatkowe informacje.
BRANDT z przyjemnoscig wspiera Cie na co dzien i zyczy wszystkiego najlepszego na przysztosc.
w petni wykorzystac¢ swoj zakup.

Etykieta "Origine France Garantie" zapewnia konsumentom identyfikowalno$¢

o* produktu poprzez jasne i obiektywne wskazanie jego pochodzenia. Marka
/ ; BRANDT z duma umieszcza te etykiete na produktach pochodzacych z naszych
francuskich fabryk w Orleanie i Vendéme.

"--;
k
7\

Retrouveznoussur ) (@)

A\

Przed rozpoczeciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ niniejsza instrukcje, aby méc
szybsze zapoznanie si¢ z jego obstuga.


http://www.brandt.com/
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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Wazne instrukcje bezpieczenstwa Przeczytaj uwaznie i zachowaj do

wykorzystania w przysziosci.

Instrukcje te mozna pobrac ze strony internetowej marki.

Po otrzymaniu urzadzenia

Rozpakuj lub zle¢ natychmiastowe
rozpakowanie. Sprawdz jego ogolny
wyglad. Jesli masz jakiekolwiek
zastrzezenia, zapisz je na dowodzie
dostawy i zachowaj kopie.

Przed pierwszym uzyciem
rozgrzac piekarnik bez dostepu
powietrza przez okoto 15 minut.
Upewnij sie, ze pomieszczenie jest
dobrze wentylowane.

Wazne informacje

To urzgdzenie zostato
zaprojektowane do uzytku
domowego. Ten piekarnik nie zawiera
zadnych elementéw na bazie azbestu.
Urzadzenie jest przeznaczone do
normalnego uzytku domowego. Nie
nalezy uzywa¢ go do celow
komercyjnych lub przemystowych ani
do innych celdéw niz te, do ktorych
zostato zaprojektowane.

modyfikowac ani probowac
modyfikowa¢ charakterystyki tego
urzgdzenia. Moze to stanowi¢
zagrozenie dla uzytkownika.

Nigdy nie nalezy umieszczac
aluminiowej w bezposrednim
kontakcie z paleniskiem, poniewaz
nagromadzone ciepto moze

spowodowac uszkodzenie emalii.
Na otwartych drzwiczkach piekarnika
nie po-

nie noszg ciezkich tadunkéw, a jako
Czy wiesz, ze dziecko nie moze
wsigsce lub usigsc?

Nie uzywaj piekarnika jako spizarni
ani do przechowywania jakichkolwiek
przedmiotéw po uzyciu.

Po uzyciu piekarnika sie, ze
wszystkie elementy sterujgce sg
wytgczone.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
komory piekarnika nalezy wytaczyé
piekarnik.

Przed usunigciem lodu nalezy

odczekac, az urzadzenie ostygnie.
Instrukcje bezpieczenstwa

® To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez

przez dzieci w wieku 8 lat i starsze
oraz przez osoby o0 ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych, lub
osoby nieposiadajgce doswiadczenia

i wiedzy, pod warunkiem im
odpowiedniego nadzoru lub instrukciji
bezpiecznego korzystania z

urzgdzenia i zrozumienia zwigzanego
z tym ryzyka. Dzieci nie mogg bawic
sie urzgdzeniem. Czyszczenie |

konserwacja nie mogaq by¢
wykonywane przez dzieci bez
nadzoru.



® przez dzieci bez nadzoru.

® Wazne jest, aby monitorowaé
dzieci dla zapewni¢c  ze z

- urzadzeniem.
OSTRZEZENIE :

Urzagdzenie i jego dostepne czesci
nagrzewajg sie podczas uzytkowania.
Nalezy uwazaé, aby nie dotkngé
elementdow  grzejnych  wewnatrz
piekarnika. Dzieci w wieku ponizej 8
lat powinny by¢ trzymane z dala od
urzgdzenia, chyba ze sg nadzorowane
przez caty czas.

® To urzadzenie jest przeznaczone do
gotowanie przy zamknietych drzwiach.

® Przed przeprowadzeniem
czyszczenie pirolityczne piekarnika,
nalezy wyjg¢ wszystkie akcesoria i
usung¢ duze rozpryski.
®Dla funkcja
net-
Podczas czyszczenia powierzchnie
mogg nagrzewac¢ sie bardziej niz
podczas normalnego uzytkowania.
Zalecamy trzymanie dzieci z dala od
urzgdzenia.
® Nie sprzetu czyszczacego
czyszczenie parowe.
® Nie uzywaj $rodkow czyszczgcych
Do czyszczenia szklanych drzwiczek
piekarnika nie  nalezy uzywaé
Sciernych srodkow czyszczgcych ani
skrobakéw z twardego metalu,
poniewaz moze to spowodowac
zarysowanie powierzchni i pekniecie
szkfa.
® Upewnij sie, ze urzgdzenie jest
wytgczone.
Przed wymiang lampy nalezy
odtgczy¢ jg od zrédta zasilania, aby
unikng¢ ryzyka porazenia prgdem.
Nalezy to zrobi¢ po ostygnieciu
urzagdzenia. Aby odkreci¢ iluminator i
pokrywe

funkcja

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

lampe, uzyj gumowej rekawicy, aby
utatwi¢ demontaz.

® Wtyczka gniazda musi

by¢ dostepne po instalaciji.

® Musi istnie¢ mozliwo$é odigczenia
odigczy¢  urzadzenie od = sieci
zasilajgcej za pomocg wtyczki do
gniazdka lub wylacznika w statych
przewodach zgodnie z zasadami
instalaciji.

¢ Jesli kabel zasilajacy jest
uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony

przez producenta, jego serwis
posprzedazowy lub podobnie
wykwalifikowang osobe w celu

unikniecia niebezpieczenstwa.

® To urzgdzenie moze by¢ zainstalowane w

Schematy instalacji pokazujg, jak
§konfigurowa(’: instalacje.

® Wysrodkowanie piekarnika w szafce
aby zapewni¢ minimalng odlegtos¢ 10
mm od sgsiedniego mebla.

® Materiat wbudowanej szafki-

Rama musi by¢ zaroodporna (lub
pokryta materiatem Zaroodpornym).
Aby zapewni¢ wiekszg stabilnosc,
nalezy przymocowacC piekarnik do
szafki za pomocg 2 $rub w otworach
znajdujgcych sie  w stupkach
bocznych.

® Nie wolno instalowa¢ urzadzenia-

za ozdobnymi drzwiami,

aby zapobiec przegrzaniu.



Instalacja urzadzenia
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Instalacja urzadzenia

WYBOR LOKALIZACJI |
INSTALACJI

Schematy przedstawiajg wymiary szafki, w
ktorej zmiesci sie piekarnik. To urzgdzenie
mozna zainstalowa¢ jako kolumne (A) lub pod
blatem (B).

(B). Jesli szafka jest otwarta, maksymalny
otwér z tytu powinien wynosi¢ 70 mm (C i D).
Zamocowac¢ piekarnik w szafce. W tym celu
zdejmij gumowe ograniczniki i wywier¢ otwér &
2 mm w $ciance szafki, aby zapobiec
odpryskom drewna. Przymocuj piekarnik za
pomocg 2 wkretow do drewna (brak w
zestawie) (Srednica okragtego tha: 3 mm i
dtugosc¢: 30 mm). Nalezy uwazagé, aby nie uzy¢
Srubokreta, poniewaz moze to spowodowac
uszkodzenie emalii piekarnika. Wymien
gumowe ograniczniki.

Rada
Aby upewni¢ sie, ze instalacja jest
zgodna z przepisami, nie wahaj si¢ wezwac

specjalisty od urzadzen gospodarstwa
domowego.
POLACZENIE ELEKTRYCZNE

Piekarnik jest wyposazony standardowy 3-
zytowy przewdd zasilajgcy 1,5 mm? (1 ph + 1 N
+ uziemienie), ktéry nalezy podtgczy¢ do sieci
220~240 V za pomoca standardowego gniazda
IEC 60083 lub wielobiegunowego urzadzenia
izolujgcego zgodnie z zasadami instalacji.
Przewéd  ochronny  (zielono-zotty)  jest
podtgczony zacisku urzadzenia i musi by¢
potgczony z instalacji. Przewod

instalacja musi mie¢ natezenie 16 A.

Nie ponosimy odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek wypadki lub incydenty wynikajgce
z nieistniejacego, wadliwego lub
nieprawidtowego uziemienia lub
nieprawidtowego podtgczenia.

Urzadzenie zostato zaprojektowane do pracy z
czestotliwoscig 50 Hz Ilub 60 Hz bez
koniecznosci specjalnej interwencji ze strony
uzytkownika.

Uwaga:

Jesli instalacja elektryczna w domu
wymaga modyfikacji w celu podtaczenia
urzadzenia, nalezy skontaktowaé¢ sie z
wykwalifikowanym elektrykiem. Jesli
wystapi jakikolwiek problem z piekarnikiem,
nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania lub
wyjacé bezpiecznik odpowiadajacy
przewodowi fgczacemu z piekarnikiem.

Przewdd niebieski

—
Czarny, Ziemia
brgzowy lub
=  czerwony @
przewod

Przewdd zielony/zotty

Przed pierwszym uzyciem piekarnika nalezy go
nagrzewaé przez okoto 15 minut na najwyzszym
ustawieniu przy zamknigtych drzwiczkach. Wetna
mineralna otaczajgca komore piekarnika moze
poczgtkowo wydzielaé specyficzny zapach ze
wzgledu na swoj sklad. Moze by¢ réwniez
wyczuwalny dym. Jest to normalne zjawisko.




Srodowisko

SZACUNEK DLA
SRODOWISKO

Materiaty opakowaniowe tego urzadzenia
mozna poddac recyklingowi. Wez udziat w ich
recyklingu i pomdz chroni¢ $rodowisko,
wrzucajgc je do przeznaczonych do tego celu
pojemnikéw komunalnych.

Urzadzenie zawiera réwniez wiele
materiatobw nadajgcych sie do
recyklingu. Dlatego jest ono
oznaczone tym logo, aby , ze
zuzytych urzgdzen nie wolno
mieszac¢ z innymi odpadami.

I

Recykling urzagdzen zorganizowany przez
producenta zostanie zatem przeprowadzony w
najlepszych mozliwych warunkach, zgodnie z
europejskg dyrektywg w sprawie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Skontaktuj sie z lokalnymi wiadzami lub
sprzedawcg, aby uzyska¢ szczegotowe
informacje na temat najblizszych punktéw
zbiérki zuzytych urzadzen.

Dziekujemy za pomoc w ochronie
Srodowiska.
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. Panel sterowania

. Lampka

. Stopnie (6 pozycji)




g Opis urzadzenia

ELEMENTY STERUJACE | WYSWIETLACZ

Wyswietlacz

Wskaznik poziomu

Wyswietlacz trybu
gotowanie

Blokada drzwi

Wskainik_ . Czas gotowania Czas
przyspieszenia, e pracy
temperatura . Koniec gotowania
Wskaznik
waga Wyséwietlanie czasu i
zakonczenia
gotowania
Klucze
tegséar;"tifnie ot?)\fvzsnia Koniec gotowania-
P Y g dzwiek Timer Grill Saveur
! ! ! ! i
‘ -
(8 -#-(L5 @S
i i
Dostep Blokada
ustawienia klawiatury
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g Opis urzadzenia

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Kratka zabezpieczajgca przed przechyleniem
Ruszt moze by¢ uzywany do podtrzymywania
wszystkich naczyn i form zawierajacych potrawy,
ktére majg by¢ gotowane lub pieczone au gratin.
Moze byé réwniez uzywany do grillowania
(umieszczony bezposrednio na wierzchu).
Wiozy¢ ruszt z
przechyleniem w kierunku dolnej
piekarnika.

zabezpieczeniem przed
czesci

- Naczynie uniwersalne 45 mm

Do umieszczenia w warstwach pod grillem.
Zbiera soki i ttuszcze z grillowania i moze by¢
uzywany w potowie wypetniony wodg do
gotowania w bemarze.

@ PORADA :

Aby zapobiec wydostawaniu sie¢ dymu

podczas gotowania  ttustych mies,
zalecamy dodanie niewielkiej ilosci wody
lub oleju na dno naczynia

wielofunkcyjnego 45 mm.

11

m OSTRZEZENIE :

Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolitycznego nalezy wyja¢ akcesoria z
piekarnika.

Pod wptywem ciepta akcesoria moga sie
odksztatca¢ bez zmiany swojej funkcji. Po
schlodzeniu powracaja do  swojego
pierwotnego ksztattu.



g Opis urzadzenia

System szyn przesuwnych

System szyn $lizgowych sprawia, ze
przenoszenie zywnosci jest flatwiejsze i
wygodniejsze, poniewaz tace mozna piynnie
wyciggac, dzieki czemu sg one tak tatwe w
obstudze, jak to tylko mozliwe. Tace mozna
catkowicie wysuna¢, umozliwiajac petny dostep.
Co wiecej, ich stabilno$¢ oznacza, ze zywnosc
moze by¢ obrabiana i przenoszona w catkowicie
bezpieczny sposdb, zmniejszajac  ryzyko
poparzenia. Dzieki temu wyjmowanie potraw z
piekarnika jest znacznie .

MONTAZ | DEMONTAZ SZYN SLIZGOWYCH

Po usunieciu 2 pozioméw drutu wybierz wysokos$é
poziomu (od 2 do 5), do ktérego chcesz
przymocowac¢ szyny. Docisnij lewg szyne do
lewego drazka, wywierajgc odpowiedni nacisk
na przod i tyt szyny, tak aby 2 wypustki z boku
szyny pasowaty do drazka. Zréb to samo dla
prawej szyny.

UWAGA: teleskopowa czes¢ przesuwna szyny
powinna rozktada¢ w kierunku przedniej czesci
piekarnika, ogranicznikiem A skierowanym w
strone uzytkownika.

Zamontuj 2 druciane potki, a nastepnie umiesc
ptyte na 2 szynach i system jest gotowy uzycia.
Aby zdemontowa¢ szyny, nalezy ponownie
wyjaé prowadnice drutu. Lekko rozsun zaczepy
przymocowane do kazdej szyny w déf, aby
zwolni¢ je z poziomu. Pociggnij szyne do
siebie.

12




R Korzystanie z urzadzenia

USTAWIENIA

Ustawienie czasu

+

o =l N S

=
@ O

Po witgczeniu zasilania na wyswietlaczu miga godzina 12:00.
Ustaw godzine za pomocg joysticka+ lub -. Potwierdz, naciskajgc joystick.
Jesli nastgpi przerwa w zasilaniu, godzina rowniez bedzie miga¢. Dokonaj tego samego ustawienia.

Zmiana czasu

©
= =
.

Dzwignia funkcyjna musi znajdowac sie w pozycji 0.
Naciskaj przycisk@ , az zacznie miga¢ wskazanie godziny. Dostosuj ustawienie za
pomoca joysticka+ lub -. Potwierdz, naciskajac joystick.

W.

@ @6

Minerie

Naci$nij przycisk® , a pojawi sie symboIE . Timer zacznie miga¢. Ustaw timer za pomoca dzwigni + lub
-. Potwierdz, naciskajgc joystick. Czas zostanie ponownie wys$wietlony i rozpocznie sie odliczanie.
Nacisnij przycisk' , aby wyswietli¢ odliczanie. Po uptywie czasu rozlegnie si¢ sygnat dzwigkowy. Aby
go zatrzymag, nacisnij joystick.

Uwaga: Programowanie timera mozna zmieni¢ lub anulowa¢ pod adresem
w dowolnym momencie. Aby , powré¢ do menu timera i ustaw wartos¢ 00:00.

» [E5 13




RRA Korzystanie z urzadzenia

BLOKADA KLAWIATURY (BLOKADA PRZED DZIECMI)

Dzwignia funkcyjna musi znajdowac¢ sie w pozycji 0.

Oew @b
/ii B

Nacisnij jednoczesnie przyciski = , @z na ekranie pojawi sie symbolﬂ . Aby go odblokowac, naciskaj
jednoczesnie przyciski@ =l ,az symbolﬂ zniknie z ekranu.

Menu ustawien

AR

Jednoczesnie naciskaj® i© , az wyswietli sie "MENU". Przewijaj rozne menu za pomocg joysticka +/-
(patrz tabela). Potwierdz wybor, naciskajac dzwignie +/-, uzyj dzwigni + i -, aby wybra¢ OFF lub ON, a
nastepnie potwierdz wybdr, naciskajgc dzwignie +/-.

] - Aby wyjs¢ z "MENU", nacisnij
AUTO: W trybie gotowania kontrolka

wneki wylacza sig 90 sekundach. na dowolnym klawiszu.
ON: W trybie gotowania kontrolka
1- Lampa $wieci sig w sposéb ciagly, z

wyjatkiem trybu ECO.

ON: Aktywacja
2_ D2W|ek OFF: Wylaczenie sygnatow

dzwigkowych przyciskéw.

ON: Aktywacja podgrzewania
wstepnego

3- Booster szyblco.

OFF: Wylaczenie szybkiego
podgrzewania.

Aktywacja/dezaktywacja trybu

4' Demo demonstracyjnego

Wybor jezyka: FR, EN, ES,
PI,CZ

5- Jezyk

6- Kod Informacje o ustudze

» [E5 4




&RJ Korzystanie z urzadzenia

METODY GOTOWANIA

BIALE MIESO-RYBA-BISZKOPTY*
Minimalna temperatura 35°C Maksymalna
250°C Zalecana do utrzymywania miekkosci
biatego miesa, ryb i warzyw oraz do
gotowania wielokrotnego na maksymalnie 3
poziomach. Podnosisie  szybko w
temperaturze: niektére potrawy mozna
wktadac¢ do piekarnika na zimno.

: |CZERWONE MIESO-WARZYWA
Minimalna temperatura 35°C Maksymalna
275°C
Zalecane do powolnego, delikatnego
gotowania: miekka dziczyzna itp. Do
obsmazania pieczonych czerwonych miegs.
Do gotowania na wolnym ogniu w
zamknietym naczyniu zaroodpornym
potrawywczesniej przyrzgdzonych
na ptycie (coq au vin, civet).

@ GATEAUX-BRIOCHE

Temperatura min. 75°C maks. 250°C
Zalecane dla naczynia wilgotnych potraw
(quiche, soczyste tarty
owocowe...).Temperatura ciastopowinno
by¢dobrze dobrze upieczone. Zalecane dla
Wyrosnietych produktéw (ciasta, brioszki,
kouglof...) i sufletéw, ktére nie bedag
blokowane przez skoérke na wierzchu.

>
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| Ec0 | ECO* COOKING

Minimalna temperatura 35°C, maksymalna 275°C
Pozycja ta pozwala oszczedza¢ energie przy
jednoczesnym zachowaniu jakosci gotowania.
Cate gotowanie odbywa sie bez podgrzewania.

E| GRATIN@ GRILLS

(pozycje od 1 do 4)

a PULSED GRILL

Minimalna temperatura
250°C

Soczysty, chrupigcy dréb i pieczen z kazdej
strony. Przesun naczynie wielofunkcyjne

45 mm na dolnej potce. Zalecane do wszystkich
rodzajow drobiu i pieczeni, do obsmazania i
gotowania udzca jagniecego i kotletéw wotowych.
Aby steki rybne rozptywaty sie w ustach.

PIZZA-TARTE

Minimalna temperatura 35°C, maksymalna 275°C

100°C, maksymalna

CHLEB NA PARZE

Temperatura min. 35°C maks. 220°C

Zalecana kolejnosc¢ dla gotowanie
chleb. Nie zapomnij doda¢ odrobiny wody do
podeszwy, aby uzyska¢ chrupigca, zlocistg
skorke.

FUNKCJA PRZEWODNIK FLAVOUR Funkcja
"Flavour Guide" dobiera odpowiednie parametry
gotowania w zaleznosci od przygotowywanej
potrawy, jej wagi i rodzaju.

FUNKCJA GOTOWANIE PARA Wybierz funkcje
"Gotowanie na parze". Piekarnik bedzie wtedy
oferowat rézne rodziny potraw: kurczak, duze ryby
i pieczenie (cielecina, wieprzowina).

* Sekwencja (sekwencje) uzywana do
pisemnego  komunikatu  na etykiecie
energetycznej zgodnie z norma europejska
EN 60350-1 i dyrektywg europejska
EU/65/2014.



BUA Korzystanie z urzadzenia

ROZPOCZECIE WYPALANIA

Natychmiastowe rozpoczecie gotowania

Po uruchomieniu piekarnika
rozpoczyna sie czas pracy.

Zegar powinien wyswietla¢ tylko godzing. Nie moze on migac.

Obro¢ pokretto funkcji do pozycji. Rozpocznie sie gotowanie.

Nagrzewanie rozpoczyna sie natychmiast. Piekarnik zaleci temperature, ktérg mozna zmieni¢. Piekarnik
nagrzewa sig, a wskaznik temperatury& miga. Gdy piekarnik osiggnie ustawiong temperature, rozlegnie

sie seria sygnatow dzwiekowych. Mozna wtozy¢ potrawe do piekarnika.

Zmiana temperatury

H T o

Nacisnij przycisk® , a temperatura zacznie miga¢. Dostosuj temperature za pomocg joysticka+ lub
-. Potwierdz, naciskajac joystick.

Zmiana czasu trwania

O, ﬁ'@@ ®tE

Naciénij@ . Piekarnik zaleci czas gotowania, ktéry mozna zmieni¢. Dostosuj czas gotowania za pomocg
dzwigni + lub -. Potwierdz, naciskajac pokretto.

» [E5 16




RRA Korzystanie z urzadzenia

[V sy ctem "Smart Assist R e
Piekarnik jest wyposazony w BIALE MIESO - CIASTKA 30 minut
"Smart Assist"”, ktéry po zaprogramowaniu RYBNE

gotowania zaleci czas gotowania, ktory ECZERWONEMIESO-WARZYWA 30 minut
mozna zmodyfikowaé¢ zgodnie z wybranym _—

trybem gotowania (patrz tabela). _& JCIASTA - BRIOSZKA 30 mint

ECO |eco coOKING 30 mint

Zmiane czasu nalezy potwierdzi¢, naciskajgc —
pokretto. Czas bedzie odliczany natychmiast po
osiggnieciu temperatury gotowania. o 7 min

GRATIN 7min

GRILLADES+ TB

wer| ) 15 mi
#~ |DROB- PIECZEN min
=5 pizza-pE 30 minut

40 min

i PIECZYWO

Zmiana czasu zakonczenia gotowania

A

Po ustawieniu czasu nacisngé przycisk , a czas zakonczenia gotowania zacznie miga¢. Za pomocg
dzwigni+ lub - ustaw nowy czas zakonczenia gotowania.

Potwierdz, naciskajgc joystick.

Wskaznik konca gotowania przestanie migac.

Piekarnik uruchomi sig pdzniej, aby zakonczy¢ pieczenie w wybranym czasie.
Uwaga: Ta funkcja nie jest dostgpna z funkcjg Girill.

Korzystanie z funkgciji Grill Saveur

Funkcji "Grill Saveur" mozna uzy¢ do przyrumienienia potrawy au gratin pod koniec gotowania.
=

Wybierz funkcje gotowania, dostosuj temperature i ustaw czas gotowania.

Nastepnie wybierz funkcje "Gril Saveur", naciskajgc przycisk . .
Rozpocznie sie gotowanie. Wyswietlony zostanie symbol‘E‘ , a grill uruchomi sie autcznie
podczas ostatnich 5 minut gotowania.

Uwaga: Funkcja "Gril Saveur" nie jest dostepna w Eco, Gratin, Grill i Gotowanie na parze

B 17




RRA Korzystanie z urzadzenia

Funkcja gotowania na parze

Wybierz funkcje "Gotowanie na parze".
Nastepnie piekarnik rézne rodziny potraw: Dréb, Ryby i Pieczenie.

Tabela automatycznych funkcji taczonych z

P/H o kombinacja pary

. 3 .- lloé¢ wody do
E] Naczynia Zywnos¢ Y
—_— dodania
A1 Kurczak
E A2 Perliczka
Drob
A3 Kaczka
A4 Turga
500 cieptej wody w naczyniu
ﬁf‘ ECO B1 Duza ryba wielofunkcyjnym 45 mm
&
. B2 Plastugi
B Fish
B3 Mate ryby
B4 Nets
C1 Pieczen celeca
C Roast

C2 Pieczen wieprzowa

GG ©bf

CelG OfF

Uzyj joysticka, aby wybraé potraw+ i - , potwierdz, naciskajac joystick. Nastepnie wybierz jedzenie
za pomoca joystickdw + i -, potwierdz, naciskajac joystick.

Miga waga- ; wprowadz rzeczywistg wage potrawy za pomocg joysticka+ i -, a nastepnie
potwierdz, naciskajgc joystick.

Umies¢ naczynie wielofunkcyjne 45 mm (ciepta woda) na dolnym poziomie 1, a gotowana
potrawe na poziomie 3.

Nie trzeba nic wiecej ustawiac¢, temperatura i czas gotowania sg obliczane automatycznie. W razie
potrzeby ustaw czas zakonczenia gotowania, a nastepnie potwierdz. Gotowanie rozpocznie sie
natychmiast.

Zmiana czasu zakonczenia gotowania

el e
© POULET 13:30 4 -~
- Bl @F /.

Nacisnij przycisk( , a czas zakonczenia gotowania zacznie migaé. Za pomocg dzwigni+ i - ustaw
nowy czas zakonczenia gotowania. Potwierdz, naciskajgc pokretto. Wskazanie czasu zakonczenia
gotowania przestanie migac. Zostanie wyswietlony zaprogramowany czas gotowania, a gotowanie
zakonczy sie w wybranym czasie.

B 18




RRA Korzystanie z urzadzenia

Funkcja przewodnika po smakach

Funkcja "Przewodnik po smakach" dobiera odpowiednie parametry gotowania poprzez
w zaleznosci od zywnosci, jej wagi i rodzaju potrawy.

r1 : Medium rare r2 :
PH © Well done r3 : Rare
r4: Gratin dauphinois
r5 : Cate ziemniaki
r6: Nadziewane pomidory
r7: Warzywny flan r8:
Pizza

r9 : Quiche

r10: Lasagne

r11: Tarta owocowa
r12: Pliki cookie

*W przypadku tych potraw konieczne jest podgrzanie. Umies¢ naczynie w piekarniku po ustyszeniu sygnatu
nagrzewania.

EOEUF SATGNANT

@G @

Obrdc¢ joystick do pozycji Flavour Guide. Uzyj joysticka, aby wybraé

+ i - zaprogramowany przepis. Potwierdz, naciskajac joystick+ i -. W zaleznosci od , sugerowana waga
bedzie migad] . Wprowadz rzeczywistg wage potrawy za pomoca joystickéw+ i -, a nastepnie
potwierdz, naciskajgc joystick. Zostanie wyswietlony automatycznie obliczony idealny czas pieczenia.
Piekarnik zaleci wysoko$¢, na ktérej nalezy umiesci¢ . Umies¢ potrawe w piekarniku na zalecanym
poziomie (od 1 na dole do 6 na goérze). Piekarnik uruchomi sie.

m WAZNE: Nie mozna zmienié¢ czasu gotowania za pomoca przycisku
Przewodnik Saveur.

Zmiana czasu zakonczenia gotowania

@e(y @
)51

Naciénij przycisk( , a czas zakonczenia gotowania zacznie miga¢. Za pomocg dzwigni + i - ustaw nowy
czas zakonczenia gotowania. Potwierdz, naciskajac pokretto. Wskazanie czasu zakonczenia gotowania
przestanie miga¢. Zostanie wyswietlony zaprogramowany czas gotowania, a gotowanie zakonczy sie w
wybranym czasie.

m WAZNE: W przypadku przepiséw wymagajgcych wstepnego podgrzania nie jest mozliwe gotowanie z
opdznionym startem.
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Konserwacja urzadzenia

CZYSZCZENIE WEWNETRZNE - ZEWNETRZNE

Czyszczenie ubytkéw za pomocg pirolizy lub czyszczenia parowego

m UWAGA

Przed rozpoczeciem procedury czyszczenia Py- roliza lub Hydro nalezy wyja¢ akcesoria i stojaki z
piekarnika. Przed do czyszczenia piekarnika nalezy usung¢ wszelkie duze rozlane ptyny. Usung¢

nadmiar tluszczu z drzwiczek za pomoca wilgotnej ggbki.

Ze wzgledow bezpieczenstwa operacja czyszczenia pirolitycznego powinna by¢ przeprowadzana wytgcznie
po

Drzwi sg automatycznie blokowane i nie mozna ich odblokowac.

Natychmiastowe samooczyszczanie

Zegar powinien wyswietla¢ godzine bez migania. Uzyj joysticka, aby wybra¢
samoczyszczenia
Wybierz ustawienie pirolizy za pomocg dzwigni +i - w zaleznosci od stopnia zabrudzenia urzagdzenia
piekarnik.
Twoj wybor: pg1. pyro 2 h
P02: Wyswietlany jest komunikat PyroExpress* lub Pyro ECO 1h30.
P03: Wyswietlany jest komunikat Hydro.

Potwierdz za pomocg dzwigni + i -, a rozpocznie sie cykl czyszczenia. Po zakonczeniu cyklu
czyszczenia na wyswietlaczu pojawi sie 0:00. Przekre¢ pokretto funkcji z powrotem na 0. Po
zakonczeniu cyklu czyszczenia drzwi zostang odblokowane.

* PyroExpress w 59 minut

Ta specyficzna funkcja wykorzystuje ciepto nagromadzone podczas poprzedniej sesji gotowania,
aby zapewni¢ szybkie automatyczne czyszczenie komory: czysci lekko zabrudzong komore w
mniej niz godzine.

Elektroniczne monitorowanie temperatury wneki okre$la, czy ciepto resztkowe we wnece jest
wystarczajgce do uzyskania dobrych wynikéw czyszczenia. Jesli tak nie jest, automatycznie
uruchamiany jest cykl pirolizy ECO trwajacy 1 godzine.

Ekspresowe 59-minutowe piro

Gdy ekranie pojawi si¢ to wskazanie, mozna wybraé nastepujace opcje
PyroExpress w 59 minut.
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Konserwacja urzadzenia

PORADA :

Gdy piekarnik ostygnie, uzyj wilgotnej szmatki, aby usung¢ biaty popidt. Piekarnik bedzie czysty i
gotowy do ponownego uzycia.

Czyszczenie wneki parg wodna

Dzieki tej funkcji poswiecisz mniej czasu na czyszczenie piekarnika, dziatajac w sposéb ekologiczny.
Aby to zrobic¢, spryskaj komore 300 ml wody i uruchom funkcje czyszczenia parg, obracajgc pokretto na
na 35 minut.

Opézniona piroliza lub czyszczenie parowe

Postepuj zgodnie z instrukcjami w sekcji "Natychmiastowe samooczyszczenie" i zapoznaj sie z sekcjg
"Czas zakonczenia gotowania", aby ustawi¢ czas zakonczenia pirolizy lub czyszczenia wodnego.

Po wykonaniu tych czynnosci rozpoczecie cyklu czyszczenia zostanie op6znione do zaprogramowanego
czasu. Po zakonczeniu cyklu ustaw przetgcznik funkcji z powrotem w potozeniu 0.

Czyszczenie powierzchni zewnetrznej

Uzyj miekkiej szmatki nasgczonej srodkiem do czyszczenia szkta. Nie uzywaj kremoéw do szorowania ani
materiatéw $ciernych.

gabka do skrobania.
Czyszczenie szyby drzwi

! N! OSTRZEZENIE

Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie nalezy srodkéw do szorowania, ggbek sciernych ani
metalowych skrobakéw, poniewaz moga one zarysowac powierzchnie i spowodowac pekniecie szkta.
Otworz catkowicie drzwi i zablokyj je.

za pomoca plastikowego klina dostarczonego z
urzadzenie.

Odkre¢ dwie $ruby znajdujace sie po obu
stronach oscieznic drzwi za pomocg $rubokreta
Torx (T20), a nastepnie zdejmij rame, ciggnac ja
do siebie.
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Konserwacja urzadzenia
PPN e

Upewnij sie, ze
zaznaczyles kierunek
montazu pierwszej szyby
(blyszczaca strong do
siebie).

=3

Wyjmij pierwszg szybe: drzwi majg dwie wewnetrzne szyby z czarng gumowg przektadkg w kazdym
rogu. W razie potrzeby wyjmij wewnetrzne szyby, aby je wyczyscic.

Nie zanurza¢ szkta w wodzie. Sptuka¢ czystg wodg i wytrze¢ suchg szmatka.

puszysty.

Montaz okien w drzwiach

Po wyczyszczeniu nalezy ponownie ustawi¢ cztery gumowe ograniczniki ze strzatkami skierowanymi w gore.
zmieni¢ potozenie wszystkich okien.

ZablokowaC ostatnig szybe w ogranicznikach, a nastepnie zmieni¢ potozenie poprzeczki i
przykrecic jg z powrotem. Usun plastikowy kabel przed zamknieciem drzwi. Urzadzenie jest teraz
ponownie gotowe do pracy.

Wymiana lampy

mWAiNE:

Przed wymiang lampy nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie jest odiaczone od zasilania, aby
unikna¢ ryzyka porazenia pradem. Nalezy to zrobi¢ po ostygnieciu urzadzenia.

Charakterystyka lampy :
] 25 W, 220-240 V~, 300°C, podstawa G9.
4

Jesli lampa przestanie dziata¢, mozna jg
wymieni¢ samodzielnie. Odkre¢ nakretke i wyjmij
lampe (uzyj gumowej rekawicy, aby ufatwi¢
demontaz).

W6z nowag lampe i zatdéz szybke. Ten produkt
zawiera zrodto sSwiatta o klasie efektywnosci
energetycznej G.

’
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Btedy i rozwigzania
[ ]

USTERKI | ROZWIAZANIA

Sprawdz, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony lub czy bezpiecznik w instalacji nie
jest uszkodzony. Zwigksz wybrang temperature.
Wymien zaréwke lub bezpiecznik. Sprawdz

czy piekarnik jest prawidtowo podtgczony.

Jest to normalne zjawisko, poniewaz wentylator
moze pracowa¢ do godziny po zakonczeniu
pieczenia, aby obnizy¢ temperature wewnatrz i
na zewnatrz piekarnika. Po uptywie wiecej niz
jednej godziny nalezy skontaktowaé sie z naszym
dziatem obstugi posprzedazne;j.

Sprawdz, czy drzwi zamykajg sie prawidtowo.
Moze usterka blokady drzwi Ilub czujnika
temperatury. Jesli usterka nie ustgpi, skontaktuj
sie z serwisem posprzedaznym.

Jesli drzwiczki nie blokujg sie prawidtowo, nalezy
skontaktowac sig z serwisem posprzedaznym.

Do gotowania w bemarze nalezy uzywac
wentylowanych trybéw gotowania. Sprawdz, czy
przewdd zasilajgcy nie styka sie z tylng Sciang.
Nie ma to wptywu na prawidlowe dziatanie
urzgdzeniamoze powodowaé wibracje podczas
jego . Wyjmij urzadzenie i przesun przewdd.
Wymien piekarnik. Przesung¢é  przewdd.
Wymienic¢ piekarnik.
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skazowki dotyczace gotowania

Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 180 60

Pieczona cielgcina (1 kg) 200 180 4560
Pieczen wotowa rzadka (1 kg) 240 45-60
Jagnigcina (udziec, topatka 2,5 kg) 220 220 200 2 45

Drob (1 kg) 200 220 180 210 3 45

Duzy dréb 200 60-90
Udka z kurczaka 20| 3 210| 3 3040
Kotlety wieprzowe 210 3 3040
Kotlety cielece 210 3 20-30
Zeberka wolowe rzadkie (1 kg) 210| 3 210 3 20-30
Kotlety z baraniny 210 3 20-30

Mate ryby 275 4 1520
Ryby $redniej wielkosci (od 1 kg do 200 180 30-35
1,5 kg)
Filety rybne 220 200 1520
Warzywa
Gratins (gotowane jedzenie) 275 2 15
Gratins dauphinois 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Nadziewane pomidory 170 160 30
Wypieki
Ciastko Savoy - Génoise 150 35
Zrolowany biszkopt 220 1520
Brioche 170 210 3545
Brownies 180 175 20-25
Ciasto - Quatre-quarts 180 180 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Kremy 165 3040
24
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skazowki dotyczace gotowania
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Ciasteczka - Shortbread 175 3 15-20
Kugelhopf 180 2 4045
Mate bezy 100 2 60-90
Duze bezy 100 2 70-90
Madeleines 220 3 200 3 510
Kapusta 200 8 180 | 3 3040
Pojedyncze ciasta
. 220 3 200 | 3 510
francuskie
Savarin 180 8 30-35
Tarta z kruchego ciasta 215 1 200 1 3040
Tarta z cienkiego ciasta francuskiego| 215 1 200 1 2025
Brochettes 220 3 210 | 4 15-20
Pasztet w terrinie bemarowej 200 2 19 | 2 80-100
Pizza na kruchym ciescie 200 2 3040
Ciasto na pizze 15-18
Quiche 220 2 3540
Suflet 50
Ciasta 200 2 4045
Chleb 220 200 220 3040 o
<]
S
Chleb tostowy 180 275 | 45 23 8
IS
Zamknigte zapiekanki 180 | 2 o180 | L5
N O
23
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m Wszystkie T°C i czasy gotowania sg podane dla nagrzanych piekarnikow.

Uwaga: Wszystkie migsa nalezy pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na co najmniej 1 godzine przed wtozeniem do piekarnika.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Liczby 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maks

» [E5 25




Wskazowki dotyczace gotowania

ZGODNIE Z CEI 60350

ZYWNOSC TV ani | POZIOM Akcesoria °c czas  |PRECHAUF-
g TRWANIA min,
Shortbread (8.4.1) E] 5 ptaski 45 mm 150 30-40 tak
Shortbread (8.4.1) 5 ptaski 45 mm 150 25-35 tak
Shortbread (8.4.1) 2+5 ptaski 45 mm 150 25-45 tak
+ siatka
Shortbread (8.4.1) 3 ptaski 45 mm 175 25-35 tak
Shortbread (8.4.1) 2+5 ptaski 45 mm 160 3040 tak
+ siatka
Mate ciastka (8.4.2) E] 5 ptaski 45 mm 170 25-35 tak
Mate ciastka (8.4.2) 5 ptaski 45 mm 170 25-35 tak
Mate ciastka (8.4.2) 2+5 ptaski 45 mm 170 2040 tak
+ siatka
Mate ciastka (8.4.2) 3 ptaski 45 mm 170 25-35 tak
Mate ciastka (8.4.2) 2+5 ptaski 45 mm 170 25-35 tak
+ siatka
Migkkie ciasto bez ttuszczu (8.5.1) E] 4 siatka 150 30-40 tak
Miekkie, beztluszczowe ciasto pr— 4 siatka 150 30-40 tak
5 =
Miegkkie, bezttuszczowe ciasto — taski 45
. ptaski 45 mm
(8.5.1) N 2+5 + siatka 150 3040 tak
Migkkie, beztluszczowe ciasto
(8.5.1) 3 150 30-40 tak
Migkkie, bezttuszczowe ciasto taski 45
ptaski 45 mm
+
(8.5.1) 2+5 + siatka 150 30-40 tak
Szarlotka (8.5.2) E] 1 siatka 170 90-120 tak
Szarlotka (8.5.2) 1 siatka 170 90-120 tak
3
Szarlotka (8.5.2) 3 siatka 180 90-120 tak g
%3
Powierzchnia kratkowana (9.2.2) @ 5 siatka 275 36 tak 2 é

UWAGA: W przypadku gotowania na 2 poziomach naczynia mozna wyjmowac w réznym czasie.
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@ Obstuga posprzedazna

INTERWENCJE

Wszelkie prace przy urzadzeniu muszg byc¢
wykonywane przez wykwalifikowanego specjaliste,
ktéry jest zarejestrowanym dystrybutorem marki. Aby
utatwi¢ rozpatrzenie  zgfoszenia, nalezy
przygotowac petne dane referencyjne urzadzenia
(numer handlowy, numer serwisowy, numer
seryjny). Informacje te mozna znalez¢ na
tabliczce znamionowe;.

SERWIS: - TYP:

Nr XX XX XX

B: Referencje handlowe
C: numer serwisowy H:
numer seryjny

ORYGINALNE CZESCI

Podczas serwisowania urzgdzenia nalezy uzywac
wytgcznie oryginalnych, certyfikowanych czesci
zamiennych.

27
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Caro,

de adquirir um produto BRANDT e gostariamos de |he agradecer a confianga que depositou em nos.
que nos da.

Concebemos e construimos este produto a pensar si, no seu estilo de vida e nas suas
necessidades, para que corresponda o mais possivel as suas expectativas. Colocamos neste
produto 0 nosso know-how, 0 nosso espirito inovagéo e toda a paixao que nos move ha mais de
60 anos. No ambito do nosso esfor¢co permanente para satisfazer as suas necessidades, o nosso
servigo de apoio ao consumidor esta a sua disposi¢do para responder a todas as suas perguntas
e sugestoes.

Também pode aceder ao nosso sitio Web www.brandt.com, onde encontrara todas as nossas
ultimas inovagdes, bem como informacgdes adicionais Uteis.

A BRANDT tem o prazer de o apoiar diariamente e deseja-lhe as maiores felicidades para o futuro.
tirar o maximo partido da sua compra.

O rétulo "Origine France Garantie" garante aos consumidores a rastreabilidade de um
produto, fornecendo uma indicagéo clara e objetiva da sua origem. A marca BRANDT
orgulha-se de ostentar este rétulo nos produtos provenientes das nossas fabricas
francesas de Orléans e Vendome.
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A IMPORTANTE

Antes de o seu aparelho, leia atentamente este manual para poder
familiarizar-se mais rapidamente com o seu funcionamento.


http://www.brandt.com/
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

Instrucées de seguranca importantes Ler atentamente e guardar para utilizacdo

futura.

Estas instru¢cdes podem ser descarregadas do sitio Web da marca.

Aquando da recec¢ao do aparelho
Desembalar ou mandar desembalar
imediatamente. Verificar o seu aspeto
geral. Se tiver alguma reserva,
escreva-a na nota de entrega e guarde
uma copia.

Antes da primeira utilizagao,
aquecer o forno durante cerca de 15
minutos sem ar. Certifique-se de que a
divisdo esta bem ventilada.
Informag6es importantes

Este aparelho foi concebido utilizado
em casa. Este forno n&o contém
componentes a base de amianto.

O seu aparelho foi concebido para uma
utilizagdo doméstica normal. Nao o
utilize para fins comerciais, industriais
ou para qualquer outro fim que ndo seja
aquele para o qual foi concebido.
modificar ou tentar modificar as
carateristicas deste aparelho. Se o
fizer, pode coloca-lo em perigo.

Nunca colocar ade aluminio em
contacto direto com a lareira, pois o
calor acumulado pode provocar a
deterioragdo do esmalte.

Na porta aberta do forno, ndo colocar o

po.

nao transportam cargas pesadas, e as-
Sabe uma crianga ndo pode subir ou
sentar-se?

Nao utilize o seu forno como despensa
ou para guardar quaisquer objectos
apos a sua utilizagao.

Depois de utilizar o forno, de que todos
os comandos estdo na posicao de
desligado.

A cémara de cozimento deve ser
desligada antes de se efetuar qualquer
trabalho de limpeza na cavidade da
camara de cozimento.

Antes de retirar o gelo, deixar arrefecer
o aparelho.

Instrugées de seguranga

® Este aparelho pode ser utilizado por

por criangas com idade igual ou superior
a 8 anos e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou com falta de
experiéncia e conhecimentos, desde
que tenham supervisdo ou instrugdes
razoaveis relativamente utilizacao
segura aparelho e tenham
compreendido os riscos envolvidos. As
criancas nao devem brincar com o
aparelho. As operagdes de limpeza e
de manutengdo nao devem ser
efectuadas por criangas sem vigilancia.



® por criangas sem supervisao.

® E importante monitorizar o en-
criangas para garantir

que elas com o
Aaparelho.
AVISO :

® O aparelho e as suas partes

acessiveis
ficam quentes durante a utilizagdo.
Tenha cuidado para nao tocar nos
elementos de aquecimento no interior
do forno. As criangas com menos de 8
anos devem ser mantidas afastadas,
exceto se forem vigiadas a todo o
momento.
® Este aparelho foi concebido para
cozinhar com a porta fechada.

® Antes de efetuar um teste de rede
Para efetuar a limpeza pirolitica do seu
forno, retire todos os acessorios e remova
os salpicos grandes.

® Para a funcéo de net-
Durante a limpeza, as superficies
podem ficar mais quentes do que
durante a utilizacao normal.
Recomendamos que mantenha as
criangas afastadas.

® Nao equipamento de limpeza
limpeza a vapor.

® Nao utilizar produtos de limpeza
Nao utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores de metal duro
para limpar a porta de vidro do forno,
uma vez que tal pode riscar a
superficie e provocar a quebra do vidro.
® Certificar-se de que o aparelho esta
desativado.
A lédmpada deve ser desligada da
alimentagdo eléctrica antes de ser
substituida, para evitar qualquer risco
de choque elétrico. Fazer isso quando
o aparelho tiver arrefecido. Para
desatarraxar a vigia e o

INSTRUCOES DE SEGURANCA

lampada, utilizar uma luva de borracha
para facilitar a remogéo.

® A ficha da tomada de corrente deve
estar acessivel apos a instalagao.

® Deve ser possivel desligar

desligar o aparelho da rede eléctrica,
quer através de uma ficha de tomada,
quer através da incorporagdo de um

interrutor nas condutas fixas, em
conformidade com as regras de
instalagao.

® Se o cabo de alimentagao for
danificado, deve ser substituido pelo
fabricante, pelo seu servigo pés-venda
ou por uma pessoa igualmente
qualificada, a fim de evitar qualquer
perigo.

® Este aparelho pode ser instalado em
Os diagramas de instalagdo mostram
como configurar a instalagéo.

® Centrar o forno no armario

para garantir uma distancia minima de
10 mm em relagéo ao movel adjacente.
® O material do armario embutido-

A estrutura deve ser resistente ao calor
(ou revestida com material resistente
ao calor). Para uma maior estabilidade,
fixar o forno ao moével com 2 parafusos
através dos orificios existentes nos
montantes laterais.

® O aparelho n&o deve ser instalado-
atras de uma porta decorativa,

para evitar o sobreaquecimento.



Instalagao do aparelho
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Instalagcao do aparelho

ESCOLHA DO LOCAL E
INSTALAGAO

Os esquemas mostram as dimensdes de um
movel que pode receber o seu forno. Este
aparelho pode ser instalado em coluna (A) ou sob
a bancada (B).

(B). Se o armario estiver aberto, a abertura
maxima na de tras deve ser de 70 mm (C e D).
Fixar o forno no moével. Para o efeito, retire os
batentes de borracha e faga um furo prévio de @
2 mm na parede do movel para evitar que a
madeira se estilhace. Fixe o forno com 2
parafusos para madeira (ndo fornecidos)
(diametro da cabega redonda: 3 mm e
comprimento: 30 mm). Tenha cuidado para ndo
utilizar uma chave de fendas, pois pode danificar
o esmalte do seu forno. Substituir os batentes de
borracha.

Conselho

Para se certificar de que a sua instalagao
esta em conformidade, nao hesite em recorrer
a um especialista em electrodomésticos.

LIGAGAO ELECTRICA

A camara de cozimento esta equipada um cabo de
alimentacdo padrao de 3 condutores de 1,5 mm?
(1 ph + 1 N + terra) que deve ser ligado a rede
eléctrica de 220~240 Volt através de uma tomada
padrao IEC 60083 ou de um dispositivo de
isolamento omnipolar de acordo com as regras de
instalagéo.

O fio de protecdo (verde-amarelo) esta ligado
terminal do aparelho e deve ser ligado a terra da
instalagdo. O fio

a instalagéo deve ser de 16 amperes.

N&o podemos ser responsabilizados por qualquer
acidente ou incidente resultante de uma ligagédo a
terra inexistente, defeituosa ou incorrecta, ou de
uma ligagao incorrecta.

O seu aparelho foi concebido para funcionar a
uma frequéncia de 50 Hz ou 60 Hz sem qualquer
intervencgao especial da sua parte.

Atencao:

Se a instalagcdo eléctrica da sua casa
exigir modificagdes para ligar o seu aparelho,
contacte um eletricista qualificado. Em caso
de problema com o forno, desligar o aparelho
da tomada ou retirar o fusivel correspondente
a linha de ligagao ao forno.

Fio azul

Fio preto, Terra
L. castanho ou @
vermelho

Fio verde/amarelo

Antes de utilizar o forno pela primeira vez, agueca-o
durante cerca de 15 minutos na posi¢cdo mais elevada
com a porta fechada. A 1a mineral que envolve a cavidade
do forno pode inicialmente libertar um cheiro especial
devido a sua composi¢cdo. também notar algum fumo.
Isto & normal.




RESPEITO PELO
O AMBIENTE

Os materiais de embalagem deste aparelho
podem ser reciclados. Participe na sua
reciclagem e contribua para a protegdo do
ambiente, depositando-os nos  contentores
municipais previstos para o efeito.

O seu aparelho contém igualmente
muitos materiais reciclaveis. Por
isso, estd marcado com este logodtipo
para o informar de que os aparelhos
usados ndo devem ser misturados
com outros residuos.

I

A reciclagem dos aparelhos organizada pelo seu
fabricante serd, portanto, efectuada nas melhores
condicbes possiveis, em conformidade com a
diretiva europeia relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos.

Contacte o seu municipio ou retalhista local para
obter informagdes sobre os pontos de recolha de
aparelhos usados mais proximos.

Obrigado pela sua ajuda na protegdo do
ambiente.



g Descricao do seu aparelho
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. Painel de controlo

. Lampada

. Degraus (6 posicées)




g Descri¢ao do seu aparelho

CONTROLOS E ECRA

Ecra

Indicador de nivel de escaldo Temporizador

Indicagdo do modo Gril Saveur

culinaria

Fechadura da porta

Indicador de
aumento de Jempa s ey Temeo
velocidade Fim da cozedura
temperatura
Indicador de
peso Indicagéo da hora e do fim
da cozedura
Chaves
Regulagao Tempo de ]
da temperatura cozedura Fim da cozedura- )
som Temporizador Grelhador Saveur
! 4 ! 4 |}
[ )
L A d
© O -6
i i
Acesso Blogueio do
definigoes teclado
10




g Descricao do seu aparelho

ACESSORIOS (CONSOANTE O MODELO)

- Grelha de seguranga anti-inclinagao

A grelha pode ser utilizada para apoiar todos os pratos
e formas que contenham alimentos a cozer ou a assar
gratinados. Também pode ser utilizada para grelhar
(colocada diretamente por cima).

Introduzir a grelha com o dispositivo anti-
inclinagcdo na parte inferior da camara de
cozimento.

- Prato multiusos 45 mm

Para ser inserido nas camadas por baixo do
grelhador. Recolhe os sucos e as gorduras dos
grelhados e pode ser utilizado meio cheio de agua
para cozinhar em banho-maria.

@ CONSELHO :

Para evitar a saida de fumo ao cozinhar
carnes gordas, recomendamos que adicione
uma pequena quantidade de agua ou 6leo ao
fundo do prato multifungoes de 45 mm.

11

m AVISO :

Retirar os acessorios da estufa antes de iniciar
a limpeza por pirdlise.

Sob o efeito do calor, os acessérios podem
deformar-se sem alterar a sua fungdo. Quando
arrefecem, voltam a sua forma original.



g Descricao do seu aparelho

Sistema de calhas deslizantes

O sistema de calhas deslizantes torna o
manuseamento dos alimentos mais facil e
cémodo, uma vez que os tabuleiros podem ser
puxados para fora sem problemas, facilitando ao
maximo o seu manuseamento. Os tabuleiros podem
ser completamente puxados para fora, permitindo
um acesso total. Além disso, a sua estabilidade
significa que os alimentos podem ser trabalhados e
manuseados com toda a seguranga, reduzindo o
risco de queimaduras. Assim, pode retirar os seus
alimentos do forno com muito mais facilidade.

INSTALAGAO E DESMONTAGEM DAS
CALHAS DE DESLIZAMENTO

Depois de retirar as 2 camadas de arame, escolha a
altura da camada (de 2 a 5) a qual pretende fixar
as calhas. Encaixe a calha esquerda na camada
esquerda, aplicando pressao suficiente na parte da
frente e de tras da calha para que as 2 patilhas
laterais da calha encaixem na camada de arame.
Faga o mesmo para a calha direita.

NOTA: a parte deslizante telescopica da calha
deve dobrar-se para frente do forno, o batente A
virado para si.

Coloque as suas 2 prateleiras de arame e, em
seguida, coloque a sua placa nas 2 calhas, e o
sistema esta pronto ser utilizado.

Para desmontar as calhas, retirar novamente as
corredigas de arame. Abra ligeiramente as patilhas
fixadas em cada calha para baixo para as soltar da .
Puxe a calha na diregao.

12




E&RJ Utilizar o seu dispositivo

DEFINICOES

Definicao do tempo

+

—

5
\

S

@ O

@G GE

Ao ser ligado, o ecra pisca 12:00.
Defina a hora com o joystick+ ou -. Confirmar premindo o joystick.
Se houver um corte de energia, a hora também piscara. Efectue as mesmas definigoes.

Alterar a hora

—+

8-@-6 @7

A alavanca de funcéo deve estar na posicéo 0.
Prima o botao™ até a indicacéo da hora ficar intermitente. Ajuste a definigdo com o joystick+
ou -. Confirmar com a pressao do joystick.

Minerie

/"\+

@ @6

Prima o botao® e o simbolol aparecera. O temporizador fica intermitente. Defina o temporizador utilizando a
alavanca + ou -. Confirmar premindo o joystick. A hora é novamente apresentada e a contagem decrescente
inicia-se. Prima o botao@ para visualizar a contagem decrescente. Quando o tempo terminar, é emitido um
sinal sonoro. Para o parar, prima o joystick.

NB: E possivel alterar ou anular a programagao do temporizador em
em qualquer altura. Para cancelar, volte ao menu do temporizador e defina para 00:00.

13




Utilizar o seu dispositivo

BLOQUEIO DO TECLADO (BLOQUEIO PARA CRIANCAS)

A alavanca de fungao deve estar na posigao 0.

@ @&
AR

Prima simultaneamente as teclas e até que o simboloﬂ aparega no ecra. Para desbloquear, prima
simultaneamente as teclas® e=] ate que o simboloﬂ desapareca do ecra.

Menu de definigoes

AR

Prima simultaneamente® e até "MENU" ser apresentado. Percorrer os diferentes menus com o joystick +/-
(ver quadro). Confirme a sua selecdo premindo a alavanca +/-, utilize as alavancas + e - para selecionar OFF
ou ON e, em seguida, confirme a sua escolha premindo a alavanca +/-.

1- Lampada

AUTO: No modo de cozedura, a luz
da idade deslig 20 d
ON: No modo de cozedura, a luz esta
continuamente acesa, exceto no
modo ECO.

2- Som

ON: Ativar
OFF: Desativar os sinais sonoros das
teclas.

3- Reforgo

ON: Ativar o pré-aquecimento
rapido.

OFF: Desativar o pré-aquecimento
rapido.

4- Demonstragad

Ativar/desativar o modo de
demonstracao

5- Lingua

Escolha da lingua: FR, EN,
ES, PI,CZ

6- Cddigo

Informagdes sobre o servigo de apoio
ao cliente

14

Para sair do "MENU", prima
em qualquer tecla.



&RJ Utilizar o seu dispositivo

METODOS DE COZEDURA

o

P/H

CARNE BRANCA-PEIXE-
BISCOITOS*

Temperatura minima 35°C Temperatura
maxima 250°C

Recomendada para manter macias as
carnes brancas, o peixe e os legumes e
para cozeduras mdultiplas até 3 niveis.
Sobe rapidamente temperatura: alguns
pratos podem ser colocados no forno a frio.

‘TZ’CARNE VERMELHA-VEGETAIS
emperatura minima 35°C Maxima 275°C
Recomendada para uma cozedura lenta e
delicada: caga macia, etc. Para selar carnes
vermelhas assadas. Para cozer em lume
brando numa cagarola fechada pratos
previamente iniciados no fogéo (coq au vin,
civet).

I;I BRIOCHE COM QUEIJO
Temperatura min. 75°C max. 250°C
Recomendado para os pratos humidos
(quiches, tartes de fruta sumarentas...).
Amassa deve ser bem bem
cozinhada por baixo. Recomendado

para Preparacdes que crescem (bolo,
brioche, kouglof...) e para soufflés que nao
serdo bloqueados por uma crosta no topo.

>
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| Ec0 | ECO* COZINHA
Temperatura minima 35°C, maxima 275°C

Esta posicdo permite poupar
mantendo a qualidade da cozedura.
Toda a cozedura ¢ efectuada sem pré-
aquecimento.

E| GRATIN@ GRILLS

(posicdes 1 a 4)

energia,

a GRELHADOR A GRANEL

Temperatura minima 100°C, maxima 250°C

Aves e assados suculentos e estaladigos de
todos os lados. Deslize o prato multifungoes

45 mm na prateleira inferior. Recomendado para
todas as aves de capoeira e assados, para selar
e cozinhar perna de borrego e costeletas de
vaca. Para manter as postas de peixe a derreter
na boca.

PIZZA-TARTE

Temperatura minima 35°C, maxima 275°C

PAO DE VAPOR

Temperatura min 35°C max 220°C

Sequéncia recomendada para  cozedura
pao. Nao se esquega de adicionar um ramequim
de agua a sola para obter uma crosta estaladica
e dourada.

FUNGAO

A fungdo "Guia dos sabores" seleciona os
parametros de cozedura adequados, em funcao
dos alimentos a preparar, do seu peso e do tipo
de prato.

GUIA SABOR

FUNGAO COZINHAR VAPOR
Selecionar a fungdo "Cozedura a vapor". O
forno propde entdo diferentes familias de

alimentos: frango, peixes grandes e assados
(vitela, porco).

* Sequéncia(s) utilizada(s) para o anuncio
escrito no rétulo energético em
conformidade com a norma europeia EN
60350-1 e a diretiva europeia EU/65/2014.



INICIAR UMA QUEIMA

Inicio imediato da cozedura

Assim que a camara de cozimento
é ligada, o tempo de funcionamento
comeca.

O temporizador deve indicar apenas a hora. Nao deve estar a piscar.

Rode o botéo de funcéo para a posigao da sua escolha. A cozedura inicia-se.

O aquecimento comega imediatamente. A camara de cozimento recomenda uma temperatura, que pode ser
alterada. A camara de cozimento aquece e o indicador de temperatura& pisca. Quando a camara de cozimento
atinge a temperatura definida, soa uma série de sinais sonoros. Pode colocar o seu prato no forno.

Alterar a temperatura

Prima o botao® e a temperatura ficara intermitente. Ajuste a temperatura utilizando o joystick+ ou
-. Confirmar premindo o joystick.

Alterar a duragao

© ﬁ-@@ ORSE=!

Prima® . O seu forno recomenda um tempo de cozedura que pode ser alterado. Ajustar o tempo de cozedura
com a alavanca + ou -. Confirmar premindo o botao.
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&RJ Utilizar o seu dispositivo

. . FUNGAO DE COZEDURA RECOMENDAGAO DE
@ Sistema "Smart Assist (consoante o modelo) TEMPOC

O seu forno esta equipado com a fungao CARNE BRANCA - 30 minuos
"Smart Assist" que, quando a cozedura é BISCOITOS DE PEIXE

ICARNE VERMELHA - LEGUMES 30 minutos

cozedura que pode ser modificado de acordo

programada, recomenda um tempo de E
&

com o modo de cozedura selecionado (ver 0105 - BRIOCHE 30 minutos
quadro).
ECO [ecocozinna 30 minttos
Se alterar o tempo, confirme-o premindo o botéo . A = braTig 7 min
contagem decrescente do tempo inicia-se —
. . - . . . bnnd "
imediatamente ap6s ter sido atingida a temperatura de ¥ |oRILLADES+ TB 7min
cozedura. v -
A |AVES DE CAPOEIRA - ASSADAS 15 min
2 [pizza-Torma 30 minutos
40 min

Alterar fim do tempo de cozedura

® O« GHE

®es @tE
A

Depois de definir o tempo de cozedura, premir a tecla e o fim do tempo de cozedura piscara. Utilizar a alavanca+
ou - para definir o novo fim do tempo de cozedura.

Confirmar premindo o joystick.
A indicacdo de fim de cozedura deixa de piscar.

O seu forno comegara mais tarde a terminar a cozedura hora selecionada.
NB: Esta fungéo ndo esta disponivel com a fungéo Grill.

Utilizar a funcao Grill Saveur

Pode utilizar a fungao "Grill Saveur" para dourar um prato gratinado no final da cozedura.

) §
Selecionar uma fungéo de cozedura, ajustar a temperatura e definir um tempo de cozedura.
Em seguida, selecionar a fung¢éo "Gril Saveur" premindo a tecla . .

A cozedura comega. O simbolol S ¢ visualizado e o grelhador arranca automaticamente.
durante os ultimos 5 minutos de cozedura.

NB: O "Gril Saveur" ndo esta disponivel nos de cozedura Eco, Gratinar, Grelhar e Vapor.
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&RJ Utilizar o seu dispositivo

Fungéao de cozedura a vapor
Selecionar a func¢éo "Cozedura a vapor".

O forno entao diferentes familias de alimentos: Aves, Peixe e Assados.

Tabela de fungdes combinadas
automaticas com combinagdo de vapor

Pratos

Alimentagao

Quantidade agua

a adicionar

A Aves de
capoeira

A1 Frango

A2 Pintada

A3 Pato

A4 Tuguia

B Peixe

B1 Peixes grandes.

B2 Peixes chatos

B3 Peixes pequenos

B4 Redes,

C Assados

C1 Assados deviela

€2 Assados deporco

500 de &agua morna no
recipiente multiusos de 45
mm

Oel @+

Utilize o joystick para selecionar sua alimentos+ e - , confirme premindo o joystick. Em seguida,
selecione o alimento utilizando os joysticks + e - e confirme premindo o joystick.

Um peso esta a piscar- ; introduza o peso real do seu alimento utilizando o joystick+ e - depois

confirmar, premindo o joystick.

Coloque o prato multifungées de 45 mm (agua quente) no nivel 1 do fundo e os alimentos a

cozinhar no nivel 3.

Nao é necessario definir mais nada, a temperatura e o tempo de cozedura sdo calculados
automaticamente. Se necessario, defina o tempo de fim de cozedura e confirme. A cozedura comega

imediatamente.

Alterar fim do tempo de cozedura

@7{; @15

12:05

T poULET 13:30

(<]

®-e- @65

Premir o botdo( e o fim do tempo de cozedura piscara. Utilizar as alavancas+ e - para definir o novo
tempo de fim de cozedura. Confirmar premindo o botédo . A indicagdo do fim do tempo de cozedura deixa
de piscar. O tempo de cozedura programado ¢ indicado e a cozedura termina a hora selecionada.
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Utilizar o seu dispositivo

A funcao de guia de aromas

A fungao "Guia do Gosto" seleciona os parametros de cozedura adequados para si
consoante os alimentos a , o seu peso e o tipo de prato.

r1: Mal passado r2 :

P o Bem cozinhado r3 : Mal

passado

E’ r4: Gratinado dauphinois
r5 : Batatas inteiras

r6: Tomates recheados r7:

Flan de legumes r8: Pizza

r9 : Quiche

r10: Lasanha

r11: Tarte de frutas

r12: Biscoitos

ad

[#] 12:05

PECRE =0EUrF SATGNANT
@G G

Rode o joystick para Guia de aromas. Utilize o joystick para selecionar

+ e - uma receita pré-programada. Confirme premindo o joystick+ e -. Dependendo do prato, um peso sugerido
pisca- . Introduza o peso real alimentos utilizando os joysticks+ e - e confirme premindo o joystick. E indicado
o tempo de cozedura ideal, calculado automaticamente. O forno recomenda a altura em que deve colocar o .
Colocar o prato no forno a altura recomendada (de 1 em baixo a 6 em cima). O forno arranca.

m IMPORTANTE: Nao é possivel alterar o tempo de cozedura com a tecla
Guia Saveur.

Alterar fim do tempo de cozedura

daicec | 3 0 }
Cio- BOEUF sr.w@

@e(y @
)51

Gl G S

Premir o botao( e o fim do tempo de cozedura piscara. Utilizar as alavancas + e - para definir o novo tempo
de fim de cozedura. Confirmar premindo o botdo . A indicagao do fim do tempo de cozedura para de piscar. O
tempo de cozedura programado ¢é indicado e a cozedura termina hora selecionada.

m IMPORTANTE: Para as receitas que requerem pré-aquecimento, ndo é possivel cozinhar com um inicio
retardado.
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Manutencgao do seu aparelho

LIMPEZA INTERIOR - EXTERIOR

Limpeza da cavidade por pirdlise ou limpeza a vapor

E ATENGAO

Retire os acessoérios e os suportes da camara de cozimento antes de iniciar um procedimento de
pirélise ou de hidro-limpeza. Antes de limpar a sua camara de cozimento, remova quaisquer derrames
grandes que possam ter . Remova o excesso de gordura da porta com uma esponja humida.
Por razdes de seguranca, a operagdo de limpeza da pirdlise s6 deve ser efectuada depois de

A porta é automaticamente bloqueada e ndo pode ser desbloqueada.

Autolimpeza imediata

Pe © (@

O temporizador deve apresentar a hora do dia, sem piscar. Utilize o joystick para
selecionar o auto-limpeza

Selecionar a regulagéo da pirélise com a alavanca +e - consoante a sujidade do aparelho
o seu forno.

A sua escolha : P01: Pyro 2 h

P02: E apresentado PyroExpress* ou Pyro ECO 1h30.
P03: E apresentado o ecrd Hydro.

Confirmar com as alavancas + e - e o ciclo de limpeza inicia-se. No final do ciclo de limpeza, o ecra
indica 0:00. Rode o botdo de fungdo novamente para 0. No final do ciclo de limpeza, a porta destranca-
se.

* PyroExpress em 59 minutos

Esta fungdo especifica aproveita o calor acumulado uma sessdo de cozedura anterior para oferecer
uma limpeza automatica rapida da cavidade: limpa uma cavidade ligeiramente suja em menos de uma
hora.

A monitorizagdo eletronica da temperatura da cavidade determina se o calor residual na cavidade é
suficiente para um bom resultado de limpeza. Se nao for, é automaticamente iniciado um ciclo de
pirélise ECO com a duragéo de uma hora e meia.

Pirotecnia expressa de 59 minutos

Quando esta indicaga@o aparece no ecra, tem a opgao de
a hipoétese de iniciar um PyroExpress em 59 minutos.
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Manutencao do seu aparelho
CONSELHO :

Quando o forno estiver frio, utilize um pano humido para remover as cinzas brancas. O forno estara limpo e
pronto a ser utilizado novamente para cozinhar a sua escolha.

Limpeza a vapor da cavidade

Gragas a esta fungdo, passara menos tempo a limpar o seu forno, com uma agéo eco-responsavel. Para isso,
pulverize a cavidade com 300 ml de &gua e inicie a fungdo de limpeza a vapor rodando o botdo para
durante 35 minutos.

Pirdlise retardada ou limpeza a vapor

Siga as instrugdes da seccgdo "Autolimpeza imediata" e consulte a secgdo "Fim do tempo de cozedura" para
definir o fim do tempo de pirdlise ou de limpeza com agua.

Apods estas acgdes, o inicio do ciclo de limpeza é atrasado até a hora programada. Quando o ciclo estiver
concluido, volte a rodar o seletor de fungdes para 0.

Limpeza da superficie exterior

Utilize um pano macio embebido em limpa-vidros. Nao utilizar cremes de limpeza ou abrasivos.

esponja raspadora.

Limpeza do vidro da porta

! j !AVISO

Nao produtos de limpeza, esponjas abrasivas ou raspadores de metal para limpar a porta de vidro do forno, uma
vez que estes podem riscar a superficie e provocar a quebra do vidro.
Abrir completamente a porta e tranca-la.

utilizando a cunha de plastico fornecida com
o seu dispositivo.

Desaperte os dois parafusos situados de cada lado
das ombreiras da porta com uma chave de fendas
Torx (T20) e, em seguida, retire o aro puxando-o na
sua diregéo.
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Manutencao do seu aparelho

m IMPORTANTE:
>-» 3
\%

Certifique-se de que
marca a diregdo de

Retirar o primeiro vidro: a porta tem dois vidros interiores com um espagador de borracha preta em cada

canto. Se necessario, retirar os vidros interiores para os limpar.

montagem deste primeiro
painel (lado  brilhante
virado para si).

N&o mergulhar o vidro agua. Enxaguar agua limpa e limpar com um pano seco.
fofo.

Montagem dos vidros das portas

Apos a limpeza, reposicionar os quatro batentes de borracha com as setas a apontar para cima.
reposicionar todas as janelas.

Encaixe o Ultimo painel nos batentes, depois reposicione a barra transversal e volte a aparafusa-la.
Retire o cabo de plastico antes de fechar a porta. O seu aparelho esta de novo operacional.

Substituir a lampada

m IMPORTANTE :

Certifique-se de que o aparelho esta desligado da alimentagao eléctrica antes de substituir a

lampada, para evitar qualquer risco de choque elétrico. Faga-o quando o aparelho tiver
arrefecido.

Carateristicas da lampada :
@ <[ 25 W, 220-240 V~, 300°C, base G9.

Pode substituir a lampada se esta deixar de
funcionar. Desaperte o ublot e retire a lampada
(utilize uma luva de borracha para facilitar a

desmontagem).
@ Insira a nova lampada e volte a colocar a janela. Este
e

produto contém uma fonte de luz de classe de
eficiéncia energética G.

h.:p -
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. Falhas e solugoes
[ ]

FALHAS E SOLUGOES

Verifique se o forno estd corretamente ligado a
corrente ou se o fusivel da sua instalagdo ndo esta
avariado. Aumentar a temperatura selecionada.
Substituir a lampada ou o fusivel. Verificar

se o forno estiver corretamente ligado.

Isto € normal, uma vez que a ventoinha pode
funcionar durante uma hora apés a cozedura para
baixar a temperatura no interior e no exterior do
forno. Apds mais de uma hora, contacte o nosso
Servigo Pés-Venda.

Verificar se a porta fecha corretamente. Pode uma
avaria no fecho da porta ou no sensor de
temperatura. Se a avaria persistir, contacte o servigo
pos-venda.

Se a porta ndo bloquear corretamente, contacte o
Servigo Pés-Venda.

Utilizar os modos de cozedura ventilados para cozinhar
em banho-maria. Verificar se o cabo de alimentagao
ndo esta em contacto com a parede traseira.

Isto ndo tem qualquer impacto no funcionamento
correto do seu aparelho, pode gerar um ruido de
vibragdo quando este esta a ser ventilado. Retire o
aparelho e desloque o cabo. Substitua o seu forno.
Desloque o cabo. Substitua o seu forno.
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Dicas de cozinha

PLACAS

Carne de porco assada (1 kg) 200 180 60
Vitela assada (1 kg) 200 180 4560
Rosbife mal passado (1 kg) 240 4560
Borrego (perna, pa 2,5 kg) 220 220 200 2 45
Aves de capoeira (1 kg) 200 220 180 210 3 45
Aves de capoeira de grande porte 200 60-90
Coxas de frango 220 210 3 3040
Costeletas de porco 210 3040
Costeletas de vitela 210 20-30
Costeletas de vaca mal passadas (1 210 210 3 20-30
kg)

Costeletas de carneiro 210 20-30

Peixes pequenos 275 1520
Peixes de tamanho médio (1 kg a 200 180 30-35
1,5 kg)

Filetes de peixe 220 200 1520

Legumes

Gratins (alimentos cozinhados) 275 15
Gratins dauphinois 200 180 45
Lasanha 200 180 45
Tomates recheados 170 160 30
Pastelaria

Biscoito Savoy - Génoise 150 85}
Biscoito enrolado 220 1520
Brioche 170 210 3545
Brownies 180 175 20-25
Bolo - Quatre-quarts 180 180 45-50
Clafoutis 200 180 30-35
Cremes 165 3040

24
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Dicas de cozinha

Pastelaria
Bolachas - Shortbread 175 3 1520
Kugelhopf 180 2 4045
Merengues pequenos 100 2 60-90
Merengues grandes 100 2 70-90
Madalenas 220 3 200 3 510
Couve 200 3 180 | 3 3040
Folhados individuais
220 3 200 | 3 510
Savarin 180 8 30-35
Tarte de massa quebrada 215 1 200 1 3040
Tarte de massa folhada fina 215 1 200 1 2025
Brochettes 220 3 210 | 4 15-20
Paté em terrina de banho-maria 200 2 19 | 2 80-100
Pizza de massa curta 200 2 3040
Massa de pizza 15-18
Quiches 220 2 3540
Soufflé 50
Tortas 200 2 4045
Pzo 220 200 220 3040 o
el
[¢]
Péo torrado 180 275 | 45 23 ®
[
hel
Cagarolas fechadas 180 2 90-180 S o
QT
U T
Qo
x E

m Todos os T°C e tempos de cozedura sao indicados para fornos pré-aquecidos.

N.B: Todas as carnes devem ser deixadas a temperatura ambiente durante pelo menos 1 hora antes de serem colocadas no forno.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Numeros 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maximo
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Dicas de cozinha

EM CONFORMIDADE COM O CEI 60350

ALIMENTOS ":(‘:zde‘:’ﬂfa NIiVEL Acessérios °c min. PRE?:C’;‘I;"F'
DURAGAO
Péo de forma (8.4.1) E] 5 plano 45 mm 150 30-40 sim
Pao de forma (8.4.1) 5 plano 45 mm 150 25-35 sim
P&o de forma (8.4.1) 2+5 plano 45 mm 150 2545 sim
+ grelha
Pao de forma (8.4.1) 3 plano 45 mm 175 25-35 sim
Pao de forma (8.4.1) 2+5 plano 45 mm 160 30-40 sim
+ grelha
Pequenos bolos (8.4.2) E] 5 plano 45 mm 170 25-35 sim
Pequenos bolos (8.4.2) T 5 plano 45 mm 170 25-35 sim
-
Pequenos bolos (8.4.2) 2+5 plano 45 mm 170 20-40 sim
+ grelha
Pequenos bolos (8.4.2) 3 plano 45 mm 170 25-35 sim
Pequenos bolos (8.4.2) 2+5 plano 45 mm 170 25-35 sim
+ grelha
Bolo mole sem gordura (8.5.1) E] 4 grelha 150 30-40 sim
Bolo macio e sem gordura (8.5.1) 4 grelha 150 30-40 sim
Bolo macio e sem gordura (8.5.1
g @51 245 p'ajgr‘éﬁ]:m 150 3040 sim
Bolo macio e sem gordura (8.5.1
g ¢ ) 3 150 30-40 sim
Bolo macio e sem gordura (8.5.1
E ®5.1 2+5 p'af;r‘é%;“m 150 3040 sim
Tarte de maga (8.5.2) E] 1 grelha 170 90-120 sim
Tarte de macga (8.5.2) . 1 grelha 170 90-120 sim
8
- Q
Tarte de maga (8.5.2) 3 grelha 180 90-120 sim E
2
23
Superficie gratinada (9.2.2) E] 5 grelha 275 36 sim og

NOTA: Na cozedura de 2 niveis, os pratos podem ser retirados em alturas diferentes.
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@ Servigo poés-venda

INTERVENCOES

Qualquer intervengdo no seu aparelho deve ser
efectuada por um profissional qualificado que seja
distribuidor registado da marca. Quando telefonar, para
facilitar o tratamento do seu pedido, mao as
referéncias completas do seu aparelho (referéncia
comercial, referéncia de servigo, nimero de série).
Estas informacdes encontram-se na placa de
identificagao.

SERVIGO: — TIPO:

NO XX XX XX

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servico
H: Numero de série

PECAS ORIGINAIS

Aquando da manutengéo do seu equipamento, solicite
apenas a utilizagdo de pegas sobresselentes
originais certificadas.
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YBaxkaemblii ,

Bbl Tonbko yto npnobpenu npoaykumio BRANDT, n Mbl xoTenu 66l nobnarogaputs Bac 3a oka3aHHoe
Ham foBepue.

KOTOpble Bbl HAM AaeTe.

Mbl cnpoekTpoBanu 1 cosganv aToT NPOAYKT C Ballero obpasa >XW3HW 1 Balmnx notpebHocTen,
YTOGblI OH MakCHManbHO COOTBETCTBOBAM BaLLUMM OXWUAAHWAM. Mbl BOXWNW B 3TOT NPOAYKT Halu
OMbIT, HaW AyX WHHOBaLWI 1 BCIO CTPACTb, KOTOpas ABWXET Hamm yxe bonee 60 net. B pamkax
HaLUMX NOCTOSIHHbLIX YCUIWIA NO YAOBNETBOPEHMIO BalLMX NOTpebHOCTeN Hala cnyxba noanepxku
notpebuTener rotoBa oTBETUTL Ha NoObIE BalLM BONPOCH] U NPearoKeHNs.

Bbl Takke mMoxeTe 3aiTu Ha Haw caiT www.brandt.com, raoe Bbl HangeTe Bce HaluM nocrneaHue
HOBMWHKW, a TaKXe NoNe3Hyo A0MNONHUTENbHY0 UHGOpMaLuio.

Komnanna BRANDT paga okasbiBaTb BaM e€XeOHEBHYIO MOOOEPXKY M XKeraeT BaM BCEro Haumyuliero B
Gyaywem.

U3BMEKNTE MaKCHMyM MNOJb3bl U3 CBOEW MOKYMKM.

Mapkupogka "Origine France Garantie" rapaHTupyeT notpebuTtensiM npocnexmnsaemocThb
npoaykTa, NpefocTaBnss YeTkoe N 06 BLEKTUBHOE YKasaHWe Ha ero NPoUCXoXAeHe.
. bpeng BRANDT c ropaocTbio pa3mellaeT 3TOT 3HaK Ha NpoAyKLMKU HALLMX dpaHLy3CKuX]
3aBOOB, pacnosnioxeHHbIx B OpreaHe u BaHaome.
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Retrouveznoussur ) (@)

A BAXHO

Mepen npu6opa BHUMaTENBLHO NPOYTUTE fAaHHOE PYKOBOACTBO, YTOGbI
ObICTpee OCBOUTLCA C ero paboTon.


http://www.brandt.com/
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YKA3AHVS MO BE3OMACHOCTM

BaxxHble YKa3aHus no 6e3onacHocmu BHUMamersibHO npoqumaﬁme U coxpaHume

ons danbHeliuie20 UCnosib308aHUs.

DTN VHCTPYKUUM MOXHO 3arpy3uTb C caiita bpeHaa.

Mpwu nonyyeHum npubdopa

Pacnakynte ero wnm nonpocute
HeMenneHHo pacnakoBaTb. [poBepbTe
ero BHewHwuh Bua. CpenanTte Bce
OrOBOPKM B MNUCbMEHHOM BWAE B
HaKnazHoW 1N COXpaHWUTE ee KOMuIo.
Mepen nepBbIM UCNOSIb3OBaHUEM
HarpewTe AyxoBky 6e3 Bo3ayxa B
TeYeHWe NPUMEPHO 15 MUHYT.
Y6eautechb, 4TO NOMELLLEHME XOPOLLO
npoBeTpuBaeTCs.

BaxxHasi nndopmaums

OT10T npubop  Obin  paspaboTaH
NCMNOMb30BaHNs B AOMAaLLUHMX YCIOBUSX.
OTOT [OyxoBOW LWKad He Ccoaepxut
acbecToBbIX KOMMOHEHTOB.

Baw npubop npegHasHaveH ans
00Obl4HOro ObITOBOrO  MCMOMBL30BaHMS.
He ucnonb3ynte ero B KOMMEPYECKMX
WUNN NPOMBILLMEHHBIX Lensx, a Takke
ans nbbix Opyrux Uenen, kpome Tex,
ONs KOTOPbIX OH GbiN pa3paboTaH.
N3MEHSINTE W MNblITAaNTECb WU3MEHUTb
XapakTepucTukn 3Toro npubopa. 31O
MOXeT NpeacTaBnATb ONACHOCTb.
Huvikorga He nomeluanTe antoMUHUEBYIO
B  HEnocpedcCTBEHHbI  KOHTaKT C
o4aroM, TaKk KaK HaKOMieHHoe Tensmo
MOXET MNPMBECTM K  paspyLUEHUIo
amanm.

Ha oTkpbITOM ABEpLie OyXOBKU He I...

He HOCSIT TSKENbIX Py30B, U Kak...
3HaeTe nu Bbl, YTO peBeHOK He MoXeT
3anes3Tb Unn cectb?

He wucnonb3yite neybs B KayecTBe
KNagoBOW WUNM Onsi XpaHEHUs! KaKux-

nnbo npegmeToB nocne
MCnoJyib3oBaHuA.

Mocne Mcnosib3oBaHnA OYXOBKU
YGeﬂ,MTer, 4YTO BCe SNIEMEHTDI
ynpasreHuna HaxoaAaTcAa B

BbIKITFOYEHHOM MOMOXEHUM.

Mepen npoBegeHnem nobbix paboTt no
OYMCTKE NOJIOCTU OYXOBKM HEOOGXOAMMO
BbIKIMIOYNTL €e€.

Mpexge 4em ypansaTb neg,
nNpubopy oCTbITb.

Yka3aHusl no TexHuke 6e3onacHOCTH

Jante

® 31oT NpUBOP MOXET UCTIONL30BATLCS
JeTam B Bo3pacTe 8 meT u crapue, a
Takke nMuaMm € OrpaHWMYEHHbIMU
PU3nYecKMMM, CEHCOPHbLIMK unu
YMCTBEHHbIMW CMOCOOHOCTAMU UNKN C
HEe4OCTaTOYHbIM OMbITOM WU 3HAHUAMMU,
€Cnv  OHW pasyMHbIR  HaZ3op  UIu
WNHCTPYKLK 6e3onacHomy
MCMNOMb30BaHNIO MNpubopa M MOHSMK
CBsi3aHHble C 3TUM puckn. [leTn He
OOMKHbI UrpaTtb ¢ npubopom. Yuctka n
TeXHU4eckKoe obcnyxnBaHne He
OOMKHbl  BbIMOMHATLCA  AeTbMu  6e3
npucmoTpa.




YKA3AHVS MO BE3OMACHOCTM

® netbmu 6e3 NpUCMOTpa B3POCTbIX.

® OueHb BaxHO cneguTb 3a TeM, YTOObI

3H...
aetnans obecneuynTb 4YTOObLI OHU
¢ npnubopom.
4>an YOPEXAEHME -
prbop 1 ero OCTYMHbIE YacTu

HarpeBarTCs BO BpeMsi
ucnonb3oBaHusa. Crneoute 3a Tewm,
YTOObI He npukacaTbCcs K
HarpeBaTeflbHbIM 3reMeHTaM BHYTPU
neun. Jetm mnagwe 8 neT AOMXKHbI
HaXoOUTbCA Ha PacCTOSIHUKU, €Crn OHU
He HaxogaTcs  nog  MOCTOSIHHBIM
NPUCMOTPOM.

® 3t1oT npubop npeaHasHayeH ans
FOTOBbTE C 3aKPbITON ABEPLEN.

® Mepen Tem, Kak NPOBECTN YUCTKY
Mpy NMPONNTUYECKON OYNCTKE OYXOBOrO

lKadpa CHUMUTE BCe NMPUHAONEXHOCTU U
yOanute Bce KpynHble OpbIaru.

® Nns cant pyHKLMA
M3 ceTb-

Mpy  4YMCTKE  MOBEPXHOCTU  MOryT

HarpeBaTbCsl  CUIbHEe, YeM  npu

0BbIYHOM NCMOmb30BaHUN. Ml

pekomMeHayem aepxartb aeten

nogansbiue.

® He uncTsawee obopyaosaHue
04MCTKa Napom.

® He vcnonbayiiTe YncTALWME CpeacTea
He ucnornb3ynTe abpasvBHble
yMUCTAWME CpeacTBa UMM XKECTKune
MeTannuyeckne CKpebku ONsS OYMCTKU
CTEKIMSHHOM [ABepLbl OyXOBKW, TaK Kak
3TO MOXeT nouapanaTtb NOBEPXHOCTb U
NPUBECTN K pa3pyLUEHUIO CTeKNa.

® Y6eauTtecsb, uto npubop ae-

Bo wu3bexaHne pucka nopaxeHus
3NEeKTPUYECKMM TOKOM nepen 3aMeHOoW
namnbl HEO6XOAMMO OTKMOYNUTL ee OT

anekTpocetn. [enante 9TO, Korga
npubop ocTbiHeT. YToOblI OTBUMHTUTH
CTEKNMNO U

438

Jlamna, ncnonb3ynTe pe3nHOoBYHO
nepyaTky, YTOObl 06MerYnTb JEMOHTaX.

® Bunka po3eTku [ormkHa
rnocre yCTaHOBKW [0MKHbI BbITb JOCTYMHbI.

® [ormkHa ObITb npenycMoTpeHa BO3MOXKHOCTb

OTKITHOYEHNS
OTKNoYMTE nNpUbop OT 3MeKTpoceTH
NGO C NOMOLLIbIO LUITENCENbHOM BUITKMU,
nmbo Cc NOMOLLbI0 BbIKNOYaTENS B
CTaLUMOHAaPHbIX BO34yXoBOAax B
COOTBETCTBUW C NpaBunamMmm MOHTaxa.

® Ecnv kabenb nuTaHus

noBpexaeH, BO msbexaHue onacHoCTu
OH DOJITKeEH ObITb 3aMeHeH
npovsBoguTeNnemM, €ero  CepBUCHOW
cnyxbo  wnM  cneuynanuctom  c
aHanorn4yHom Kkeanuukaumen.

® 310T NpMbop MOXKET BbITh YCTAHOBIIEH B...
CxeMbl yCTaHOBKM MOKa3blBalT, Kak
HaCTPOUTb YCTAHOBKY.

® YcTaHoBUTE AyXOBKY B LKA Mo LEHTPY

yToObl  ObDecneunTb  MUHMManbHoOE

pacctosHne 10 MM OT cocegHero

npegmeTa mebdenu.

® MaTepuan, 13 KOTOPOro U3roToBMEH
BCTPOEHHbIN LLKad.

Pama pomkHa OblITb TEPMOCTOMKOM

(nnn nokpbITa TEPMOCTONKUM
Martepuarnom). Onsa oonbLien
YCTOMYMBOCTU  MPUKPENUTE MNeyb K

Wwkady C MOMOLIbIO 2 BMHTOB 4epes3
OTBEPCTUS, npegycMOTpPeHHbIEe Ha
OOKOBbIX CTOMKaX.

® Mpunbop He forKeH BbITh YCTaHOBIEH
3a flekopaTBHOW [BEPbIO,
4TOGbI NPeAoTBPaTUTL NEePErpes.



YcTtaHoBKa npubopa
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YcTtaHoBKa npubopa

BblIBOP MECTA U YCTAHOBKA

Ha pucyHkax nokasaHbl pasmepbl Llwkada, B
KOTOpPbI MOXHO YCTaHOBWUTL Ball AyXOBOW LUKad.
OT10T Npubop MOXET ObITb YCTAHOBMEH Kak B BUAE
KOMOHHbI (A), Tak 1 nog cronewHuuen (B).

(B). Ecnu wkad  OTKpbIT, MakcumanbHoe
oTBEpCTME C3aam AoMKHO coctaBnaTb 70 mm (C n
D). 3akpenuTe neyb B wKkady. [na aT0ro cHUMUTE
pesvHoBble ynopsbl " npeaBapuTenbHO
npocsepnute otBepctve @ 2 MM B CTeHke
wkadpa, 4TOObI NPeaoTBPaTUTL packasbiBaHue
OpeBeCuHbl. 3akpenute [OyXOBKY C MOMOLLbI 2
WwypynoB no pAepeBy (He BXOAAT B KOMMNMEKT
nocTaBku) (OMamMeTp KpYrrio ronoBku: 3 MM,
anvHa: - 30 mm).  ByabTe  OCTOpPOXHbI, He
MCMoNb3yTe OTBEPTKY, TaK Kak 3TO MOXeT
noBpeauTb 3Manb Ha Ballel AyXoBke. 3ameHuTe
pe3nHoBbIe yNnopbl.

CoBeTt

Y1066l yGeautbcA B TOM, 4TO Bawa
yCTaHOBKa COOTBETCTBYeT TpeGOBaHUSM, He
BbI3BaTb cneuuanucra rno 6bLITOBOM TEXHUKE.

ANEKTPUYECKOE COEAUHEHUE

Meyb cTanZapTHLIM TPEXMNPOBOAHLIM kabenem
nuTaHusa cedenem 1,5 mm? (1 ph + 1 N + 3emns),
KOTOpbIA  AOMmKeH ObiTb MOAKIIYEH K ceTu
220~240 BonbT Yepes craHaapTHyto poseTky IEC

60083 wunu  MHOromoniocHoe  usonupytoLlee
YCTPOWCTBO B  COOTBETCTBUM C  MNpaBuiamu
YCTaHOBKM.

3alUmnTHbIV nposop (3eneHo-xenTbli)
noaknoyaeTcs Kk npubopa ¥ gorkeH 6GbiTb

coeamHeH ¢ yctaHoBku. Cant

yCTaHOBKa JormKkHa OblTb paccymTaHa Ha 16 amnep.
Mbl He HeceM OTBETCTBEHHOCTU 3a nobble

HecC4YacCTHble crnyvyau nnm npoucLliecTeusa,
BO3HUKLUNE U3-3a2 OTCYTCTBUA, HEUCNPABHOCTU UIKU
HEMpaBuUnbHOro 3as3eMieHnda, a Takke WUus-3a
HenpaBunbHOro NOAKMYEHUA.

Baw npubop paccuntaH Ha paboTy ¢ Yactoton 50
My wnm 60 My 6Ge3 kakoro-nnbo cneumanbHOro
BMeLLaTenbCTBa C BaLLEN CTOPOHBI.

O6paTuTe BHUMaHue:
Ecnu anekTponpoBogka B BalleM gome

TpebyeT U3MEHeHUr Ans  NOAKMYEeHUA
npubopa, obpaTtutechb K
KBanuuUMpoBaHHOMY  3NEKTPUKY. Ecnun

BO3HUKNU Npo6Gnembl ¢ AyXOBKOW, OTKNHOYUTE
npuéop ot cetn wnu U3BnekuTe
npefoxpaHuTenb, COOTBETCTBYKOLMA JIMHUMU
NOAKNIOYEHUS K AYXOBKe.

CuHuii npoBoa
enTpan

bHbI (N)

®az3a (L)
YepHbii, 3emns
KOpUYHEBbLIN

S

WU KpacHbIA
nposoj
eneHblN/ KenTbI NpoBoa

Mepen NepBbIM UCMONL30BAHMEM AYXOBKM MPOrpeiTe ee
B TeyeHne 15 MWMHYT Ha CamMOM BbICOKOM pexume npu
3aKpbITO ABepue. MwuHeparnbHasi BaTa, OKpyxatolias
[lyXOBKY, noHavany  vsgasaTb
crneundmryeckuii 3anax, oByCrOBMEHHbIi ee COCTaBOM.
Bbl Takke MoXeTe 3aMeTUTb HEKOTOPOe KONMUYecTBO
AbiMa. 3To HopMarbHo.

nonocTb MOXeT



Okpyxarouwas cpega

YBAXEHME K
OKPYXXAIOLLUAA CPEOA

YnakoBo4Hble MaTepuanel Ans aToro npubopa
MoryT BbiTb nepepaboTaHbl. MpumnTe yyactue B
UxX nepepaboTke U1 nomorute  3aUTUTL
OKpYyXartoLLyto cpeay, caas nx B
npefHasHaveHHble Ans 3TOro  MyHUUMNanbHble
KOHTEMHEepbI.

Baw npu6op TaKKe COAEPXUT MHOTMO
maTtepuanos, npurogHbIX  Ans
BTOpMYHOM nepepaboTku. [loaTomy
OH MOMeYeH 3TUM FOroTUMOM, YTOObI
Bbl 3HaNMW, YTO WCMOMb30BaHHbIE
npubopbl  Hemnb3s  cMmelwwMBaTb C

I ~PYrviMKu oTXOAaMM.

MoaTtomy yTnu3aums npnbopos,
opraHv3oBaHHasi BalLMM npov3BoamTenem, byaert
npoxoauMTb B HaWMyylwux  YCroBusiX, B
cooTBeTCTBUMM C EBponeiickoit AvpekTuBoin 06
OTXOAAxX  9NEeKTPUYECKOro U IMEKTPOHHOro
obopynoBaHus.

Ob6patutecb B MECTHbIVi COBET MUNK K NpoaaBLy,
4yTtobbl y3HaTb O GnuxaWmMx MNyHKTax npuema
oTpaboTaHHbIX NpMBOPOB.

Cnacunbo 3a nomoulb B 3aluTe OKpyXKaroLen
cpeapl.



g OnucaHue Bawero npubopa
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g OnucaHue Bawlero npuéopa

3NEMEHTbI YNPABJIEHUA U AUCNINEN

WHavkauusa pexviva
NpUroToBrneHvie

Oucnnen

MHaukaTop ypoBHst

Tavimep

Fpunb Saveur

[sepHoii 3amMoK

Whpvkatop EBqu npuroToBeHys
HapacTtaHusa EMSs Pa0OThI
Temnepatypa OKOHYaHWe NPUroToBIEeHNS
Mokasatens
BeC
VHavkaumsi BpeMeHu n
OKOHYaHUsi
NpUroToBNEHNs
Kniouun
Hactpoiika Bpems KoHeL, npurotoBnexus
TEeMnepaTypbl NpUroToBneH u np o
usa 3BYK Tanvep punb Saveur

®

® e @E

l l
[Hoctyn Brokuposka
HACTpOViKM KrnaBuaTypbl
10



g OnucaHue Bawlero npuéopa

AKCECCYAPbBI (B 3ABUCUMOCTHU OT MOAENN)

- 3aWwuTHan pelueTka NPOTUB ONPOKUAbIBaHUS

PelueTka MOXeT UCronb30BaTLCS Ars NOAAEPXKA BCEX
6ntog 1 dhopm, copepxalmx NpPOAyKTbl  Anst
MPUroTOBIEHMS UM 3anekaHus au gratin. Ee Takke
MOXHO MCMOnb30BaTh A MPUrOTOBMEHNS Ha rpune
(knacTb NPSIMO Ha peLueTky).

BctaBbTe CTOMKY C  YCTPOWCTBOM  MNpOTMB
OMPOKUABIBAHWS B HUXHIO YacTb AYXOBKU.

- MHoroueneBoe 65noa0 45 Mm

BcraBnsetca B dApycbl nop rpunem. B Hen
cobMpaloTCH COKM W XVpbl, Obpasyrolmecs npu
MpUroToBIIEHMN  Ha  pune, U1 ee  MOXHO
ucnonb3osath,  HarofioBUHy  BOAOW,  ANs
NpUroToBieHUs B 63H-Mapu.

@ COBET :

Y1o6bl npemoTBpaTUTL BbIXOA AbiMa Npu
NMPUroTOBNEHUM KUPHOTO MACA, peKOMeHAYyeM
po06aBUTbL HeGoNbLLIOe KONMUYEeCTBO BOAbI UNKU
macna Ha AHO 45-munnumeTpoBOW
MYnbTUBAPKK.

11

m NPEAYNPEXOEHUE :

Mepea Hayanom  nNUPOSIU3HON  OYUCTKM
W3BMeKUTe NPUHAANEXHOCTU U3 NeYu.

MNop Bo3pAencTBMEM Tenna akceccyapbl MOryT
pecdopmupoBatbci  6e€3  U3MEHEHUsI CBOMX
OyHKLMA. Mocne oCTbIBaHUsA OHMU

BO3BpPaLLaAlOTCH B UCXOAHYI0 hopmy.



g OnucaHue Bawero npubopa

Pa3gBukHas cuctema penbcoB

Cuctema pasaBUKHbIX penbcoB Aenaet paboty ¢
npoayktamu 6onee npocToi u yaoGHOW, Tak Kak
NIOTKN  BbIABMralOTCS NMaBHO, 4TO [Jenaet Wx
MakcumarbHo  yaobHbiMM B obpalueHnn.  JloTku
MOXHO MOMHOCTbIO BbIABUHYTb, 06€CcneymB NosHbIii
noctyn. Boree Toro, Ux yCTOMYMBOCTb MO3BONSIET
paboTtatb C npoaykTamMu B NosiHon GesonacHocTy,
CHWXasi pPUCK OXOroB. Tak YTO Bbl CMOXeTe
BbIHUMATb efy U3 [yXOBKV ropasao nerye.

YCTAHOBKA W CHATUE PA3OBWXHbIX
PENNbCOB

CHsiB 2 MpoBOMOYHbIX sipyca, BblOepuTe BbICOTY
apyca (0T 2 pgo 5), K KOTOPOMY Bbl XOTUTE
NpUKpenuTb penbebl. MpukMUTe NeByto pewiky K
NeBOMY ApYCy, NPUNOX1B AOCTaTOMHOE AaBreHve
K nepefHei W 3agHel 4acTu peviku, 4Tobbl 2
BbICTyna Ha OOKOBOW CTOpPOHE pelrku BOLMAM B
NPOBOMOYHLIN spyc. To Xe camoe caenante c
npaBbIM PErbLCOM.

NMPUMEYAHUE: Teneckonuyeckasi BblaBUXHASA
YacTb HanpaBnsioLen [OorkHa OTKUAbIBATbLCS
CTOPOHY NnepeaHen YacT AyXOBKK, ynop A JOmKeH
ObITb HanNpaBrneH B BaLly CTOPOHY.

YctaHoBUTE 2 MPOBOMOYHbIE MOMKW, 3aTeM
nomectute nNnuTty Ha 2 Hanpasnawwve, "
cucTtemMa rotToBa UCNoJsib30BaHUIO.

YT06bl AEMOHTMPOBATb PeribCbl, CHOBA CHUMUTE
NPOBOMOYHbIE HanpasnsoLye. Cnerka
pasaByHbTE BbICTYMbI, MPUKPENIEHHBIE K KaXOoMy
penbcy, BHM3, 4TOObI OCBOGOAWTHL WX OT sipyca.
MoTaHuTe penbe Ha cebs.

12



&RJ Ucnonb3oBaHue Ballero ycTpoucTea

HACTPOWKU
YcTaHoBKa BpeMeHu
—‘/—_ -*‘\+
il
: ®e G ®6E
GG OHE A

Mpu BKMtOYeHUN NUTaHKsa Ha aucnnee muraet 12:00.
BPEMSI C MOMOLLbIO [PKOUCTMKa+ unu -. MoaTeepamnTe BoIGOp HaxaTueM SXKOWCTMKA.
Mpy OTKNIOYEHUN NUTAHKS BpeMS Takke ByaeT MuraTb. BbINONHUTE Te e HAaCTPOWKU.

U3meHeHMne BpeMeHU

8-@-6 @7

DyHKLUMOHANbHBIV pblyar AOMKEH HAaXoAUTbCSA B nonoxeHum 0.

HaxumanTte KHonKy® , MOKa He 3amuraeTt nHamkaTop BpemeHu. OTperynmpynTe HacTpoWiKy C
NMOMOLLIbIO [XXOWCTMKa+ unu -. NoaTBEpAMTE HACTPOIMKY HaXaTUEM [XXOMCTMKA.

MuHepu

@ @6

Haxmute KHonKy@ , W Ha 3KpaHe nosBuTcs cumBori . Taimep 3amuraeT. YcTaHoBUTE TaMep C MOMOLLbIO
pblvara + wnu -. MoATBepAUTE YCTAHOBKY Haxatuem axoictuka. CHoBa 0TOBpasuTca Bpems U HavHeTcs
obpaTHbIi  oTcyeT. HaxmuTe KHonKy@ ans otobpaxeHnsa obpaTtHoro otcyeta. Korga Bpemsi wcTever,
pasgacTtcs 3ByKOBOW curHan. Ytobbl OCTaHOBUTL €ro, HaXXMUTE Ha AXKONCTUK.

NB: Bbl MOXETE U3MEHUTb UM OTMEHUTbL NMPOrpaMMMpoBaHue Tanmepa Ha
B nto6oe Bpems. [Ins oTMeHbI BEPHUTECH B MEHIO TaiMepa u yctaHoBuTe 3HadeHue 00:00.

13




@j Mcnonb3oBaHue Ballero ycTtpomcTea

BINTOKMPOBKA KIABUATYPbI (ENIOKUPOBKA OT OETEMN)

(DyHKLlVIOHaﬂbeIIZ pblvar oofmkeH HaxognTbCs B NOJIOXEHUN 0.

@ @&
AR

O,CI,HOBpeMeHHO HaxumanTe KHOFIKI/I I/I , MOKa Ha 3KpaHe He MosABUTCA CI/IMBOJ'IH . YT006bI paSGJ‘IOKVIpOBaTb
€ro, 0AHOBPEMEHHO HaxumawTte KHOMKN® VI , MOKa CVIMBOJ'IB He NCYE3HET C 3KpaHa.

MeHio HacTpoek

AR

OpHoBpemeHHo Haxumaiite kHonkn® n® | noka He nosiBuTCst Hagnuch "MENU". MpokpyTuTe pasnnyHble MEHIo
+/- (cm. Tabnuuy). MoateepanTe CBOW BbLIGOP HaxaTWem pblyara +/-, C MOMOLLbIO
OFF vnu ON, 3aTtem noaTBepauTe CBOW BbIGOP HaXxaTMeM pblyara +/-.

C MOMOLLbIO IPKONCTUKA
pblyaroB + 1 - Bblbepute

1- NNamna

ABTO: B pexume npuUrotToBreHus
noAcBeTKa NONocTH BhikntovaeTcs 90
ceKyHa.

ON: B pexume rotoBKM MHAMKaTOp
FOPUT MOCTOSIHHO, 3a WCKIIOYEHNEM
pexuma ECO.

2- 3ByK

ON: AkTuBMpoOBaTL
OFF: oTknto4eHne 3ByKOBbIX
CUrHanos Knasuu.

3- byctep

ON: AKTMBauusa npeaBapuTeNnsHOro
Harpesa

ObicTpo.

OFF: oTkntoyeHue GbicTporo
npeaBapuTenBLHOro Harpesa.

4- [lemo

AxTuBauus/geakTuBaumsa
[AEMOHCTPALIMOHHOrO pexuma

5- Asblk

BbiGop s3bika: FR, EN,
ES, PI,CZ

WHdbopmauus o cepeuce

14

YT06bI BbINTM 13 "MEHKO", HaxxmuTe
Ha ntobon knasuLue.
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CMocCoOBbblI NPUTOTOBNEHUA

BENOE MACO-PbIBA-BUCKBUTbI*
MuHumanbsHas Temnepatypa 35°C MakcumanbHas
250°C

PekomeHayeTca Anst coxpaHeHus Markoctn 6enoro
Msica, pbiObl M OBOLLEN, @ TakKe A5 MHOroKpaTHOro
npurotosrieHns Ha 3 ypoBHsx.[logHumaeTca
BbICTPO TEMNepaTypa: HekoTopble 6noaa CTaBuTb B
[YyXOBKY XOMNOAHBIMU.

KPACHOE MACO-OBOLWWN MuHumanbHas

Temnepatypa  35°C MakcumaneHas ~ 275°C
PekomeHayeTcss Ansi MeANEHHOro, AenukaTHOro
NpuroToBrieHUs:  Msirkon  anum  u - T.4.  [Ons

obxapuBaHusi KpacHoro Mmsca. [ns TyweHus B
3aKpbITOM MocyAe Ana 3anekaHust GniojapaHee
NPUroToBIEHHbIX Ha KOHdOpPKe (coq au vin, civet).

FATO-BPUOLLDB

Temnepatypa MuH  75°C  makc  250°C
PekomeHayeTca ans BnaxHbix 6nog  (KBuww,
COuYHble ppykTOBbBIE TapThl...). Tecto Oyanet
XOPOLLO MpoXapeHo CHu3y. PekomeHayeTcs Ans
nogHumatowmxea  6nog  (nupor, OpuoLLb,
kyrnd...) n ana cydne, kotopble He OyayT
3aCIOHEHbI KOPOYKON CBEPXY.

Ucnonb3oBaHue Bawiero yCTp0I7ICTBa

15

\ ECO \ 3KO* KYNUHAPUS

MuHumanbHas Temnepatypa 35°C, MakcumarnbHas
275°C
Jta [OMKHOCTb nossonset 9KOHOMUTb
3MNEKTPOIHEPTUIO, coxpaHss KayecTBO
NPUrOTOBINEHUS NMULLN.
Bce NPUroTOBMNEHNS OCYLLECTBMSATCA 6e3
npeaBapuTenbHOro pas3orpesa.
EI GRATIN@ GRILLS
(nosuvuum ¢ 1 no 4)
<]

- NYNbCUPOBAHHbIN MPUIb
MuHumaneHas Temnepatypa 100°C, MakcumanbHas

250°C

Co4Hoe, XpycTsilllee MSICO NTULbI W XapKoe CO BCeX
CTOPOH. MHorodyHKUMoHansHoe 6ntoa0

45 MM Ha HwxHen nonke. PekomeHayeTcs ans
NPUroTOBNEHNs NGO NTULbLI UK Xapkoro, Ans
TYWEHUS W MPUroTOBREHUs GapaHbUX W  TOBSBKbUX

OTOMBHbIX. YTOObI  pbIGHBIE  CTEMKM  OCTaBanucb
TaloLLMMM BO PTY.

PIZZA-TARTE

MuHumanbHas Temnepatypa 35°C, MakcumanbHas
275°C

NMAPOBOW XJEB Temnepatypa MuH 35°C
makc 220°C PekomeHgyemasi nocrnefoBaTenibHOCTb
ONS MPUroTOBMNEHUS MULLN

xne6. He 3abygbte Oo6GaBuTb B MNOAOLIBY paMeEKUH

BOAbl, 4TOObLI MOMNYYNTb  XpyCTALLYIO  30MOTUCTYIO
KOPOUYKY.

DYHKLUUA PYKOBOACTBO FLAVOUR
DdyHkums "BkycoBoli rua" BbIGMpaeT nogxoasiime

napameTpbl MPUrOTOBMNEHNS B 3aBUCMMOCTMN OT

NPUroTOBNSEMOro NPoAyKTa, ero Beca v Tuna bnroaa.

OYHKUMA NMPUTOTOBJIEHME NULLU NAP

Bbibepute dyHkumio "MNpurotoBneHne Ha napy".
Mocne aToro neyb NPeAnoXuT pasnuyHbie cemencTea
6ntoa: Kypuuy, KpynHyto pbelby u xapkoe (TensTuHa,
CBUHWHA).

*lMocnedoeamenbHocmb (MocredogamesibHOCMU),
ucnonb3yemasi 0551 MUCbMEHHO20 06bsigsieHUs Ha
3Hepzemuyeckoli amukKkemke 8 coomeemcmeuu ¢
eepornelickum cmaHOapmom EN 60350-1 u
eeponelickoli dupekmueol EU/65/2014.



. Ucnonb3oBaHue Bawiero yCTp017I TBa

HAYAINO OBXUIrA

I'Ipuc-rynaﬁTe K HemeAarieHHOMY NMPUroToBrieHUIO NULLU

Kak Tonbko mneuyb BKIOYAETCSH,
HauMHaeTCs  OTCYET  BpEMeHU
paboThl.

Taiimep AomKeH nokasbiBaTh TONbKO BpeMsi. OH He JAOMKEeH MuraTh.

MoBepHUTE PYyUKYy PYHKLMIA B HY)KHOE NOMoXeHne. HauyHeTcst NpuroToBneHue.

HarpeB HauvHaeTcs HemeaneHHo. Baw pgyxoBoi LWwkad pekomeHOyeT Temnepatypy, KOTOPYH MOXHO
n3MeHnTb. [dyxoBoW Lkad HarpeBaeTcsl, a WHOUKaTop TemnepaTypu& mMuraet. Korga OyxoBka OOCTUTHET
3afaHHON TemnepaTypbl, pasfacTcsi cepusi 3BYKOBbIX CUrHANoB. Bbl MoxeTe noctaBute 61040 B AyXOBKY.

N3meHeHue TemMnepaTtypbl

Haxmute kHonky® , n TemnepaTypa HauHeT MuraTb. OTperynupyiiTe TeMnepaTypy ¢ NOMOLLBIO [PKONCTUKA+ N
-. MoaTtBepanTe HaxxaTeM IXKONCTUKA.

N3meHeHne NpoaomkuTenibHOCTU

© ﬁ-@@ ORSE=!

Haxmute® . Baw OyXOBOW LIKad mnopekomMeHayeT BPeMs MPUrOTOBIIEHUSI, KOTOPOE MOXHO W3MEHUTb.
OTperynupyiTe BpeMs NPUroToBNEHNS C MOMOLLBIO perynatopa + unu -. [MoaTeepanTe, Haxas Ha pyudKy.




&RJ Mcnonb3oBaHue Ballero ycTtpomcTea

[9Y ccrema "smart assist RO oG
Baw ayxoso# wkad ocHalieH BENOE MACO - 0yt
"Smart Assist", KOTOPbIN npu PbIEHBIE B/ICKBUTb

30 MuHyT

KPACHOE MACO - OBOLUM

pekoMeHAOyeT BpeMs NPUroToBlrieHUs, KOTopoe

nporpaMmMuMpoBaHumn NPUroToBeHns E
MOXeT ObiTb U3MEHEHO B COOTBETCTBUM C N S— 30 MHyT
BblGpaHHbIM PeXUMOM (CM. Tabnuuy). —
ECO [okokymHaPst 30 Myt
Ecnwv Bbl M3MeHWnv Bpemsi, NoATBEpANTE 3TO HaXKaTueM = lerarin 7w
Ha pydky. OTCYeT BpeMeHW HayHeTcs cpady nocre —
Mg
[OCTUXEHMA TeMnepaTypbl NPUroTOBNEHWS. S [reunbsnsi+ 18 7w
haad
8 |NTULA - KAPKOE 15
= fizza-pe 30 mwyT

EB 40 MuH

N3meHeHne BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroTOBIEHUsA

®es @HE
A

MNocne YCTaHOBKW BPEMEHU NPUTOTOBJIEHUA HAXMUTE KHOMKY , U BpEMA OKOHYaHUA NPUroTOBNEHUA HaYHeT
muratb. C NnOMOLLbI pbl4ara+ Unu - ycCTaHOBUTE HOBOE BPEMSA OKOHYAHUS NMPUroTOBMEHMUA.

[MoaTBEpauTe HaxkaTuem Ha [HKOVCTUK.
VIHAVKaTOp OKOHYaHMS MPUrOTOBIIEHNS NEpeCcTaeT MuUraTh.

Baw ,quOBOIZ LIJKaCb Ha4HET roToBUTHL Mo3Xe, YTOObI 3aKOHYUTL npuroToeneHne B BblﬁpaHHoe Bpems.

NB: OTa hyHKUMSI HeQOCTYMHa NPU UCTIONb30BaHUM OYHKUMK "Tpunb".

WUcnonb3oBanue cyHkumm Grill Saveur

Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTtb (yHkUMO "Mpunb Saveur”, 4Tobbl NoApyMsHUTL 6rtofo au gratin B koHLe
NPUrOTOBIEHNS.

(=]

BbibeprTe doyHKLMIO NPUrOTOBIIEHUS, OTPErYNUPYITE TEMNEPATYPy U YyCTAHOBUTE BPEMS NMPUTOTOBIEHUS.
3aTem BblbepuTe dyHkumto "Gril Saveur", HaxaB Ha KHOMKY . .
HauHeTcsa npurotoBneHue. Ha aucnnee nossutcs cmmson‘EJ , VI TpYnb BKITIOYUTCA aBTOMCKI/I.

B TeYeHue nocnegHux 5 MUHYT NPUroTOBMEHWS.

NB: dyHkuus "Gril Saveur" HegoctynHa Eco, Gratin, Grill u Steam.
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&RJ Mcnonb3oBaHue Ballero ycTtpomcTea

®DYHKUMS NPUrOTOBMEHUS Ha Napy

BbibepuTe dyHKumio "TpurotoBneHne Ha napy".
Meyb pasnuyHble cemeincTBa 6nioa: Mruua, Peiba n Xapkoe.

Tabauua aBToMaTUHECKNX
KOMB6UHMPOBAHHbIX GYHKLMI C NapoBbiMm

o

KombaiiHom
Konuuecrso
Mocyna Ena

BOAbI ANA
Ao6asneHns

JeyT—

A2 Fomeicean mia

MtrueBoacTBo

A3Vna

A4 Typum
500  Tennoi BOAb! B
B1 Kpynwas peiba YHUBEpCcanbHomn nocyae
avameTpom 45 Mm

B2 Mnocxan pei6a

B Fish

B3 Menkan psi6a

B4 Cemm

C1Kaproe us rense:

Kapkoe

Xapkoe va camwel C2

®el @]

)

®elG OfF

C nowmolblo mxocTuka Bblbepute 6nioa+ v - , noaTBepanTe BbIOOP HaxaTvem [KOWCTMKa. 3atem
BblGepuTe 611040 C MOMOLLIbIO JPKOWCTUKOB + U -, NOATBEPAUTE BbIOOP HaXaTnem J)KONCTMKA.

Mwuraet Bec- ; BBeauTe hakTnyeckunii BeC NpoayKToB C NOMOLLbIO [DKOMCTUKA+ U -, 3aTem
NoOATBEPAMUTE, HaXKaB Ha IKONCTUK.

MomecTuTe 45-MMNNUMETPOBYIO YHUBEpCcanbHylo nocyay (Tennon BoAon) Ha HKHUWA YpPoBeHb 1,
a rotoBsweecs 6000 - Ha YPOBeHb 3.

Bonblie Huyero HacTtpamBaTb He HYXHO, TemMmnepatypa W BpemMaA MNpUroTtoBrneHna paccHuUTbIBaTCA
aBToOMaTU4ecKun. |_|pVI HeobxoanMocTu yCTaHOBUTE BpeMsA OKOHYaHWA MNPUroTOBMIEHUA, 3aTeM
noareepauTe. rlpMI'OTOBJ'IeHVIe Ha4yHeTCA HemMeaNeHHO.

N3meHeHune BpeMeHU OKOHYaHuA nNpuroToBneHnsa

12:05

POl ET 13:30 ®

@G @3

@-7{3 @5

Haxmute kHornky( | 1 Bpemsi OKOHUYAHMS NPUFOTOBNEHMS HAUHET MUraTh. C MOMOLLBIO PErynATOpOB+ U -
yCTaHOBWTE HOBOE BPEMSI OKOHYaHWSI MPUroTOBNeHusl. MoaTBepanTe YCTAaHOBKY HaXaTWeM Ha PyudKy.
MHOvkaTop BpEMEHM OKOHYaHUsi MPUrOTOBIIEHUsl MepecTaHeT Muratb. Ha pgucnnee oTtoGpasuTcs
3anporpaMmMMpoBaHHOE BPeMsi MPUrOTOBIEHUS], MPUrOTOBIIEHUE 3aKOHYUTCS B BbIGpPaHHOE BpeEMSI.

> C 18




@j Mcnonb3oBaHue Ballero ycTtpomcTea

DyHKLMA apoMaTMyeckoro ruaa

®yHkums "Tva no Brycy" BeIGUpaeT noaxoasiume Ans Bac napameTpbl NPUroTOBIEHUS MO
B 3aBMCYMOCTM OT MPUroTaBNMBaEMOro NpoayKTa, ero Beca u Tuna 6ntoaa.

r1: CpeaHe
NpPOXapeHHbIN r2 :
XOpoLUO NpoXapeHHbIn
r3 : MNpoxapeHHbIi

r4: [pateH godmHya

r5 : LlenbHbin kapTodens
r6: PapLmpoBaHHble
nomuaops! r7: OBOLLHON
dnaH r8: MNuuua

r9 : Knw

r10: JlasaHbsa

r11: ®pyKTOBbLIA NUPOT
r12: MNeveHbe

o

*[iNs NpUroToBIeHUst 3Tux 6ntog Heobxoamm NpeaBapuTenbHbI Harpes. MNomecTuTe 64O B AYXOBKY NOCHE 3BYKOBOTO
cuUrHana npensapuTenbLHOro pasorpesa.

[#] 12:05

EUF SATGNANT

®eG G©8E

MoBepHUTe oKONCTUK B nonoxeHne Flavour Guide. C nomoLLbto [KOMCTMKA Bbibepute

+ 1 - 3anporpaMMupoBaHHbI peuenT. MoaTBepaute BbIOOp, HaxaB Ha XKOWCTMK+ M -. B 3aBucmMmocTn ot
6nioga 6yaet muratb npeanaraemMbiii Bec) . BBeanTe cdaktnyeckuii Bec 6ntoga ¢ NOMOLLbIO AXXONCTUKOB+ 1
-, 3aTeM MOATBEpPAUTE HaxaTveM mkoincTuka. OTobpasuTcs umaeansbHoe BpeMmsi MPUrOTOBIIEHWS), pPacCYUTaHHOEe
aBToMaTnyeckn. [eyb nopekomeHayeT BbICOTY, Ha KoTopyk cnegyeT . [lomectute 6nogo B neyb Ha
pekomMeHayeMblI ypoBeHb (0T 1 BHM3Y 0 6 BBepXY). [Neyb BKOUMTCS.

m BAXHO: Bbl He MOXeTe U3MEeHUTb BPEMS NMPUroTOBIIEHUsI C MOMOLLLIO KHOMKU
MyTeBoauTens Saveur.

U3meHeHMne BpPeMeHU OKOHYaHusA NpuUroToBrieHUs

12:05 A

BOEUF 8¢ 13:30 N

®-e-(5 =
P

=

Haxmute kHonky(Y | 1 BpeMsl OKOHYaHWMA MPUTOTOBMEHWS HAYHET MUraTb. C MOMOLLbIO PErynsiTopoB + U -
yCTaHOBWTE HOBOE BpEMsi OKOHYaHWs NpUroToBrieHusi. [OATBEPAMTE YCTAHOBKY HaxkaTUEM Ha  pyuKy.
MHavkaTop BPEMEHW OKOHYaHUsi MPUrOTOBMEHWSI MNepecTaHeT MwuraTb. Ha gucnnee oTo6pasuTcs
3anporpaMmMMpoBaHHOE BPEMSsi MPUrOTOBIIEHMS!, U NPUrOTOBIIEHUE 3aKOHYUTCS B BbIGPaHHOE BpeMsi.

m BAXHO: [insa peuentos, TpebyoLwmx npeaBapuTenbHOro pa3orpeBa, OTINOXEHHbIN CTapT HEBO3.

’ 19




O6cnyxnBaHue Bawlero npubopa

BHYTPEHHAA U BHELUHAA YEOPKA

OuucTKa NOIOCTU C NOMOLLLIO MAPONM3a UMW NapPOBOM OYUCTKU

ﬂ BHUMAHME

Mepen Havanom npoueaypbl o4ncTky Py- rolysis nnu Hydro y6epuTe akceccyapbl U MOACTaBKM U3 MeYn.
Mepep ouncTkom AyxoBoro wkada yaanuTte Bce KpynHble . YAanuTe USNULLKW Xupa ¢ ABepLbl BNaXHOM
ry6kom.

B uenax 6e3onacHocTy onepawuio MMPONM3HON OYUCTKM CreayeT NPOBOAMTL TOMBbKO nocne

[1Bepb aBTOMaTUYECKM BNOKUPYETCH U HE MOXET BbITb pa3bnokvpoBaHa.

HemepaneHHas camooumcTKa

o

Tanimep JomKeH nokasbiBaTb BpeMsi CyTok 6e3 muranusi. C noMOLLbIO AXKOMCTHKa
BblGEpUTEe CaMOOUUCTKN

Bbi6eprTe HaCTPOKy MMPOMnKn3a C NOMOLLbIO pblvara +u1 - B 3aBUCUMMOCTN OT CTENeHN 3arpssHeHns nprbopa
Ballen JyXoBKe.

Baw eeibop : PO01: Mupo 2 4 OTobGpaxaeTcs

P02: PyroExpress* unu Pyro ECO 1h30. Ha gucnnee otobpaxaetcs
P03: Hydro.

MopTBepaNTEe HaxkaThe PbiYAXKOB + U -, U HAYHETCSA LMK OYUCTKM. 10 OKOHYAHWU LKA OYUCTKU Ha
aucnnee otobpasutca 0:00. MoBepHute pyuky dyHKkUniA obpatHo Ha 0. o OKOHYaHWUKM UMKIa OYUCTKU
ABepua pasbnokupyeTcs.

* PyroExpress 3a 59 MuHyT

Oma cneyuanbHasi hyHKUUS UCMOMb3yem menso, HakornIeHHoe epeMsi npedbiOyuje20 MpuaomoseHus,
0ns1 6bicmpoli asmomamuyeckoll OYUCMKU MOIOCMU: OHa oqulaem crieeka 3aspsi3HeHHYH Mo0Ccmb
MeHee YeM 3a vac.

BnekmpoHHbIU KOHMPOb memnepamypb! 8 rnosocmu onpedensem, 00CMamoYHO /iU 0CMamoYyHo20
menna e rnornocmu Ons ka4ecmeeHHoU oyucmku. Ecriu amo He mak, asmomMamu4ecku 3aryckaemcsi
yukn SKO-nuponu3sa npodormkumernbHocmbio 1 yac.

Akcnpecc-nMpo 59 MUHYT

Korpa Ha akpaHe nosiBnsieTcA 3Ta HaANUCb, y Bac ecTb BbIGOP
BO3MOXHOCTb 3anycTuTb PyroExpress 3a 59 MuHyT.
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O6cnyxnBaHue Bawero npubopa

COBET:

Korga ayxoBka oCTbIHET, yaanuTe 6enbii nenen BnaxxHON TpsINkoi. Tenepb AyXoBKa YMcTa U rotToBa K
MCMOSb30BaHWIO AN NPUrOTOBIIEHUS MULLM NO Ballemy BblGopy.

MapoBasi ouMcTKa NONoCTU

Bnarogapsi aton dyHkuMM Bbl OyaeTe TpaTUTb MeHblUe BPEMEHM Ha OYUCTKY AYyXOBKW, 3aboTAcb 06
oKkpyxatowlen cpege. Ons atoro HaHecute Ha nonocte 300 Mn BoAbl 1 3anycTute yHKUMIO OYUCTKM Napom,

NMOBEPHYB PYUKy Ha Ha 35 MUHYT.

OTCpO‘-IeHHbIVI NUPOJIN3 U OYNUCTKa NapoM

CnepnyiTe UHCTPYKUMAM B pasfene "HemeaneHHas camooumctka" n obpatutech k pasgeny "Bpems okoH4YaHus
NpUroToBMEeHNA", YTOObI YCTaHOBUTL BPEMSA OKOHYAHWUSA NUPOMN3a MW rMaPO0YNCTKN.

Mocne aTMxX OENCTBMIA Hayamno LUMKa OYUCTKM OTKNagblBaeTcs [0 3anporpammyMpoBaHHOrO BpemeHu. [1o
3aBepLUEeHNM LKA NoBepHUTE cenekTop yHkuuii obpaTtHo B nonoxexue 0.

OuncTka BHeLIHeN NOBEPXHOCTN

Mcnonb3ayinTe MArkyto TkaHb, CMOYEHHYIO B CPeACTBE AN YNCTKM CTeKos. He McnonbayiTe YnucTawme Kpembl um
abpasuBHble BellecTBa.

ckpebkoBasi rybka.
OuucTKa ABEPHOro cTekna

I j !BHI/IMAHI/IE

He Ans 4ncTku CTekNsiHHONM ABepLibl AyXOBOro Wkada YncTawme cpeacTea, abpasusHble ryGku nnm
MeTannuyeckune ckpebku, Tak kak OHU MOTyT nouapanaTb NOBEPXHOCTb 1 MPUBECTM K pas3pyLLUEHUIO CTekna.
[MonHocTbIO OTKpOWTE ABEPL U 3anpuTe ee.

C MOMOLLIbIO NMACTUKOBOTO KIMHA, BXOASLLErO B KOMIEKT
BalLlero yCTpoucTBa.

L~

OtBepTkonn  Torx (T20) oTkpyTUTE [Ba BWHTA,
pacrnonoxeHHble Mo 06e CTOPOHbl OT [BEpHbIX
KOCSIKOB, 3aTEM CHUMMUTE pamy, NOTsIHYB ee Ha cebsl.
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O6cnyxnBaHue Bawero npubopa

4\ F
1

Y6eaurtech, yTo Bbl
OTMETMNU  HanpaBrieHue

CHVMWTe MepBoe CTEKI0: ABepb COCTOUT U3 ABYX BHYTPEHHWUX CTEKOM C YEPHOW PE3VHOBOM NPOKIaaKon B
Kakgom yrny. [Mpy HEOBXOAMMOCTU CHUMUTE BHYTPEHHUE CTEKNa, YTOObI OUMCTUTD UX.

yCTaHOBKM aTon 1-n
naHenu (6nectawen
CTOPOHOM K Bam).

He norpyxa¥iTe cTekno B BOAY. YACTON BOAOW 1 NMPOTPUTE CYXON TKaHbHO.
NyLNCTBIA.

YcTaHoBKa ABepHbIX CTeKon

[Nocne ounctkun YCTaHOBUTE YeTblpe Pe3nHOBLIX ynopa Tak, YTOObI CTpenKu Obinu HanpasleHbl BBEPX.
nepecraBbTe BCe OKHa.

3advkeupyiiTe NocrnefHow naHesnb B yrnopax, 3aTeM yCTaHOBWUTE NepeknagvHy Ha MecTo U 3akpenuTte
ee BUHTaMu. Mepen 3akpbiTMEM [ABepLbl yaanute nracTuMKoBbIM kabenb. Tenepb Ball NpuGop cHoBa
paboTaer.

tmt
3

3ameHa namnbl

BAXHO :
Mepea 3ameHo NamMnbl y6eauTechb, YTO NPUGOP OTKIMIOYEH OT INEKTPOCETU, YTOOLI n3bexaTtb
pucka nopaxeHus aNeKTpMYeckuM TokoM. [lenaiTe aTo, koraa NpUGoOpP OCTLIHET.

XapakrepucTuku namnbi :
% A\ 25 BT, 220-240 B~, 300°C, uokonb G9.
’

Bbl MOXeTe caMoCTOATENbHO 3aMeHUTb famry, ecnu
OHa nepectana pab6otatb. OTkpyTUTE YOROT 1
CHUMUTE namny (ans obneryeHuss AeMOHTaxa
MCMONb3yiiTe PE3MHOBYIO NepyaTky).
@ BcraBbTe HOBYHO NMamny 1 ycTaHoBUTE CTekrno. B agaHHOM
\ M3OenuM  MCMosb3yeTcsl WCTOYHUK CBeTa kracca
C_’/-ﬁ\ aHeproadekTnBHocTH G.

\S
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. HeucnpaBHOCTU K pelueHns
[ ]

HEUCNPABHOCTW U PELLEHUA

MpoBepbTe, NpaBWMbHO NV MOAKMIOYEH [yXOBOW
wKad v He BbILEN MU U3 CTPOS NPefOXpaHNUTENb
B Balled YycTaHOBKe. YBenuubTe BbIOPaHHYto
TeMneparypy.

3amMeHnTe namny unv npefoxpaHutens. MNpoBepbTe
€CIn neYb NoAKmtoveHa NpaBunbHO.

370 HOpMmasnbHO, Tak Kak BEHTUNSTOP MOXeT
paboTaTb 4O OAHOrO Yaca nocrne MnpUroToBIEHUS
nuwy, 4Tobbl CHU3UTL TEMMepaTypy BHYTPU W
cHapyxu ayxosku. Ecnu npowno Gonee opHoro
yaca, obpaTtutecb B HaLy cnyx6y
nocrnenpoaaxHoro o6CnyXvBaHus.

Y6enutecb, 4TO ABepLa 3aKpbIBAETCS MNPaBUMbHO.
Bo3MOXHO, HeucnpaBeH 3amMoK ABepLbl UnK AaTUMK
TemnepaTypbl. Ecnu HeucnpaBHOCTb coxpaHsieTcs,
obpaTtutecb B cnyxoy nocnenpoaaxHoro
obcnyxuBaHus.

Ecnn gBepua He 3akpblBaeTcs [OMKHbIM 06pasom,
obpaTtutecb B cnyx6y nocnenpoaaxHoro
obcnyxuBaHus.

[ns npurotoBneHusi B 6aHe-mMapu UCnonb3ynTte
PeX1MbI C BeHTUNALMENR. YbeamTech, YTo LUHYP
nUTaHus He conpuKacaeTcs C 3agHEN CTEHKOWN.

OTO He BNMAET Ha npaBumnbHyl paboTy npubopa,
MOXeT co3faBaTb BUOPUPYIOLWMA LIyM TMpU  ero
ucrnonb3oBaHnn.  CHumuTe  npubop ¥ LWHYP.
YcraHoBUTE neyb Ha MecTto. [lepemecTuTe LUHYP.
3amMeHnTe LyXOBKy.
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CoBeTbl O N

= =) | ©
MIATbI 5 5 5 5
o o o o
i il il il
T T T S
T T T T
YKapeHas cBuHuHa (1 kr) 200 2 180 2 60
4560
XKapkoe 13 TenatuHbl (1 kr) 200 2 180 2
Poctbud, peakuii (1 kr) 240 2 4560
BapanuHa (Hora, nneyo 2,5 kr) 220 1 220 200 2 45
Msico nTuubl (1 kr) 200 2 220 180 2 210 3 45
KpynHas JomalLHsist nTuua 200 2 60-90
KypuHble 6enpa 220 4 210 3 3040
CBVHble OTOMBHbIE 210 3 3040
Tensaubn oTOMBHbIE 210 3 20-30
[oBsXbU pebpbiLuku, pegkue (1 k) 210 4 210 3 20-30
BapaHbu oT6VBHbIE 210 3 20-30
Pbi6a
ManeHbkas pbibka 25| 4 15-20
Pei6a cpegHero pasmepa (ot 1 kr go| 200 3 180 3 30-35
1,5 Kr)
PbiGHoe cune 220 3 200 3 15-20
[paTuHbl (MpUroTOBNEHHas eaa) 275 2 15
Gratins dauphinois 200 2 180 2 45
JlasaHbst 200 3 180 | 3 45
dapLuMpoBaHHble MOMUOPbI 170 3 160 | 2 30
Bbineuka
CaBoliickuit GucksuT - Génoise 150 & 35
PackaTaHHbIi GrucksT 220 3 15-20
BpvoLb 170 1] 210 3545
MupoxHble 180 2 175 3 20-25 <
G
TopT - Quatre-quarts 180 | 1| 180 1 4550 | 2
I =
o5
Knadpytn 200 | 2 180 | 3 3035 3 g
5 g
Kpembl 165 2 3040 f 5
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CoBeTtbl No N BJIEHU

*

*
*

MNATbI s 5 5 5 5 s
3 3 35 3 3 3
o [} ] [} [ o
@ @ @ @ @ ®
f i il i fm i
2 i b £ 2 b
T T T T T T
Bbineuka
MeyeHbe - KOPOTKVE NeneLUkn 175 3 15-20
Kyrenbxond 180 2 4045
ManeHbkune MepeHri 100 2 60-90
Bonbluve mepeHru 100 2 70-90
MaganeH 220 3 200 3 510
Kanycra 200 8 180 | 3 3040
OTAenbHble crioeHble
220 3 200 | 3 510
NMPOXHbIE
CaBapuH 180 3 30-35
Mupor ¢ kopoukoi U3 cao6Horo 215 1 200 1 3040
Tecta
TOHKWIA MMPOT U3 CIOEHOro TecTa 215 1 200 1 20-25
PasHoe
BpoweTTbl 220 3 210 | 4 15-20
MawTeT B TeppuHe B GanH-Mapu 200 2 190 2 80-100
Muua ¢ KopoUKkow 200 2 3040
TecTo Ans nuuubl 1518
Kum 220 2 3540
Cycpne 50
Muporn 200 2 4045
Xne6 220 200 220 3040 <
P
3
MomkapeHHbIN xne6 180 275 | 45 23 s
S s
o5
3akpbIThle 3anekaHku 180 2 90-180 3 &
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@
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m Bce 3HaueHus TeMnepaTypbl U BPEMEHU NPUroTOBNEHUSA YKa3aHbl ANA NpeABapuTenbHO HarpeThiX AyXOBbIX WKadoB.

N.B.: Mepea NnomelleHMeM B AyXOBKyY BCE BUAbI MACA CNedyeT BblAeprKaTb NPy KOMHaTHO TemnepaType He MmeHee 1 vaca.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
PucyHkun 1 2 3 4 5 6 7 8 9
MaKCUMyM
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CoBeTbl No npuUuroToBJrieHnto

B COOTBETCTBUI C CEI 60350

Pexum o PRECHAUF-
FOOD npuroTos YPOBEHb Akceccyapbl C .|111CI{II_1I;E“J;II:"HO FAGE
nieHust )
Xnebupbl (8.4.1) E] 5 nnockuin 45 um 150 30-40 na
Xnebupbl (8.4.1) 5 nnockuit 45 mm 150 25-35 na
Xnebupbl (8.4.1) 2+5 nnockun 45 mm 150 25-45 na
+ ceTka
Xnebupbl (8.4.1) 3 nnockui 45 um 175 25-35 na
Xnebubl (8.4.1) 2+5 nnockuin 45 mm 160 30-40 na
+ ceTka
ManeHbkve nupoxHble (8.4.2) E] 5 nnockun 45 mm 170 25-35 na
ManeHbkue nupoxHble (8.4.2) 5 nnockuit 45 mm 170 25-35 na
ManeHbkuie MpoxHbie (8.4.2) 2+5 NAoCKUi 45 MM 170 20-40 fa
+ ceTka
ManeHbkue NMpoxHble (8.4.2) 3 nnockun 45 mm 170 25-35 na
ManeHbkue nupoxHble (8.4.2) 2+5 nnockui 45 mm 170 25-35 na
+ ceTka
Msrkuii TopT 6€3 xwupa (8.5.1) E] 4 ceTka 150 30-40 na
Msirkuii TopT 6e3 xupa (8.5.1) 4 ceTka 150 3040 na
-
Msirknit TopT 6e3 xwupa (8.5.1 i
P pa ( ) 2+5 nnoikzlevlTiaS MM 150 3040 na
Msirkuit TopT 6e3 xwpa (8.5.1
P pa ) 3 150 30-40 na
Msirkuia TopT 6e3 xupa (8.5.1 i
P pa (8:51) 2+5 rockn A4S 150 3040 na
FABnoyHbI nupor (8.5.2) E] 1 ceTka 170 90-120 na
A6noyHbIv nupor (8.5.2) 1 ceTka 170 90-120 na
g
ABno4HbIA nupor (8.5.2) 3 ceTka 180 90-120 na £
+
==
&8
[paTvHMpOBaHHasA NOBEPXHOCTb 5 ceTka 275 36 na P25
(9.

NMPUMEYAHUE: MNMpu AByXypOBHEBOM NPUroTOoBNEeHUM 61toaa MOXHO BbIHUMaThb B pa3Hoe BpeMs.
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@ MocnenpopaxHoe o6cnyXuBaHue

WHTEPBEHLIMA

Jobble  paboTbl C  BawmMM  MpUBOPOM  [AOSHKHbI
BbINOMHATLCSA  KBANMULIMPOBAHHLIM CMeLuanucTom,
KOTOpbIN ABnseTcs 3apervcTpUpoBaHHbIM
ANCTPUOLIOTOPOM AaHHOW Mapku. YTobbl 06neryntb
paboTy no Ballemy 3anpocy, Npu 3BOHKe npu cebe
NOMHyo MHpopmaLmio o BaLieM npubope (Toprobii
HOMep, CEPBUCHbLIA HOMEP, CEePUNHBIA HOMep). ITy
MH(OPMALMIO  MOXHO  HaWTM  Ha  3aBOACKOMN
Tabnuyke.

CEPBUC: — ™n:

Ne XX XX XX

B: Kommepueckas cnpaBska
C: CepBucHas cripaBka

H: CepuitHbli Homep

OPUIMMMHAJIbHbIE 3AMNMYACTU

Mpy  obcnyxvBaHMm  0GOPYAOBAHUS  UCTIONb3YIATE
TOMbKO  CEpPTU(ULMPOBaHHbIE  OpUTMHArbHbIE
3anacHble 4acTu.
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Vazeny ,

ste si zaobstarali vyrobokBRANDT a my by sme sa vam chcelpodakovat za doéveru,

ktoru ste nam prejavili.

nam davate.

Tento produkt sme navrhli a vytvorili s na vas, vas Zivotny Styl a vase potreby, aby ¢o
najlepsie spifial vage o&akavania. Do tohto vyrobku sme vioZili nage know-how, nasho ducha
inovacii a vSetku vasen, ktora nas pohana uz viac ako 60 rokov. V ramci nasej neustalej
snahy o splnenie vaSich poziadaviek je vam k dispozicii na$ spotrebitel'sky servis, ktory vam
odpovie na vSetky vase otazky a navrhy.

Mbézete sa tiez prihlasit na naSu webovu stranku www.brandt.com, kde najdete vSetky nase
najnovsie inovacie, ako aj dalSie uzitocné informacie.

Spoloénost’ BRANDTvas rada podporuje na kazdodennej baze a Zela vam vSetko najlepSie
do buducnosti.

¢o najlepsie vyuzite svoj nakup.

N GI'N' Oznacenie "Garancia pévodu Francuzsko" zaru€uje spotrebitefom
OQ' & vysledovatelnost vyrobku tym, Ze jasne a objektivne uvadza jeho pdvod. Znacka
w
WA/NC'E & BRANDT je hrda na to, Ze moze toto oznacenie umiestnit' na vyrobky z nasich
&

g francuzskych tovarni v Orléans a Vendome.
o g

ﬁ,
QR,\T‘&

/

BVCert

Retrouveznoussur ) [G)

A DOLEZITE

Pred spotrebic¢a si pozorne precitajte tuto prirucku, aby ste mohli
rychlejSie sa oboznamit’ s jeho obsluhou.


http://www.brandt.com/

BEZPECNOST A DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA .......ooveecceeeeseeesecse s sssssssnanans 4
L T 1 L 7Y - o< - 6
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BEZPECNOSTNE POKYNY

Délezité bezpeénostné pokyny Pozorne si ich precitajte a uschovajte na

d’alsie pouzitie.

Tieto pokyny si mézete stiahnut’ z webovej stranky znacky.

Pri prevzati spotrebica

Okamzite ho rozbalte alebo
nechajte rozbalit. Skontrolujte jeho
celkovy vzhlad. Pripadné vyhrady
uvedte pisomne na dodacom liste a
képiu si ponechajte.

Pred prvym pouzitim rdru
zahrievajte priblizne 15 minut bez
pristupu vzduchu. Uistite sa, Ze je
miestnost’ dostato¢ne vetrana.
Dolezité informacie

Tento spotrebi¢ bol navrhnuty na
pouzitie v domacnosti. Tato rura
neobsahuje Ziadne komponenty na
baze azbestu.

Vas spotrebi¢ je urCeny na bezné
domace pouzitie. NepouZivajte ho
na komeréné alebo priemyselné
ucely ani na iné ucely, nez na ktoré
bol navrhnuty.

sa modifikovat vlastnosti tohto
spotrebi¢a. Mdze vas to ohrozit.
Nikdy nedavajte hlinikovd do
priameho kontaktu s ohniskom,
pretoze akumulované teplo by mohlo
spbsobit poSkodenie smaltu.
Na otvorenych dvierkach
nepokracuijte v po-

rary

nenosia tazké bremena a ako

Viete, Zze dieta nemdze nastupit
alebo si sadnut?

Ruru nepouzivajte ako Spajzu ani
na uskladnenie akychkolvek
predmetov po pouziti.

Po pouziti rury uistite, Ze su vSetky
ovladacie prvky vo vypnutej polohe.

Pred akymkolvek cistenim v
priestore rdary musi byt rura
vypnuta.

Pred odstranenim
spotrebi¢ vychladnut.
Bezpeénostné pokyny

® Tento spotrebi¢ mézu pouzivat
detmi vo veku 8 rokov a starSimi a
osobami so znizenymi fyzickymi,

l[adu nechajte

zmyslovymi alebo dusSevnymi
schopnostami alebo osobami s
nedostatonymi skusenostami a

znalostami, ak im bol primerany
dohlfad alebo pokyny tykajuce sa
bezpecného pouzivania spotrebita
a pochopili suvisiace rizika. Deti sa
so spotrebiCom nesmu hrat.
Cistenie a udrzbu nesmu vykonavat
deti bez dozoru.



BEZPECNOSTNE POKYNY

¢ detmi bez dozoru.

¢ Je délezité monitorovat’ en-

deti pre zabezpeCit aby  so
" A spotrebi¢om.

/I\ VAROVANIE :

® Spotrebic a jeho pristupné Casti

sa poCas pouzivania zahrievaju.
Dbajte na to, aby ste sa nedotykali
vykurovacich telies vo vnutri rury.
Deti mladSie ako 8 rokov by sa mali
drzat mimo dosahu, pokial nie su
pod neustalym dohladom.

® Tento spotrebic je uréeny na
varenie pri zatvorenych dverach.

® Pred vykonanim ¢istého
pyrolytické Cistenie rary, vyberte
vSetko prisluSenstvo a odstrarite
vSetky velké Skvrny.

® Pre funkciu net-
Pri  Cisteni moézu byt povrchy
teplejSie ako pri beznom pouzivani.
Odporu¢ame , aby ste sa drzali
dalej od deti.

¢ Cistiace zariadenia

parné Cistenie.

® Nepouzivajte Cistiace prostriedky
Na Cistenie sklenenych dvierok rary

nepouzivajte  abrazivne Cistiace
prostriedky ani  tvrdé  kovové
Skrabky, pretoze by mohli
posSkriabat povrch a spdsobit
rozbitie skla.

¢ Skontrolujte, ¢i je spotrebic¢ de-
Pred vymenou svietidla ho treba
odpojit od napdjania, aby sa
predidlo riziku udrazu elektrickym
prudom. Urobte to, ked spotrebic
vychladne. Odskrutkovanie okienka
a

lampy, pouzite gumovu rukavicu,

aby ste si ulahcili demontaz.

® Zastrcka zasuvky musi

byt pristupné po instalacii.

® Musi byt mozné odpojit’

odpoijte spotrebi¢ od elektrickej siete

bud pomocou zastrcky v zasuvke,

alebo pomocou vypinaca v pevnych

rozvodoch v sulade s pravidlami

inStalacie.

® Ak je napajaci kabel

poskodeny, musi ho vymenit

vyrobca, jeho popredajny servis

alebo podobne kvalifikovana osoba,

aby sa predislo nebezpecenstvu.

® Tento spotrebi¢ je mozné nainstalovat
do

InStalacné schémy ukazuju,

Qastavit’ inStalaciu.

ako

® Vycentrovanie rury v skrinke
zabezpedlit minimalnu vzdialenost
10 mm od susedného nabytku.

® Material vstavanej skrine -

Ram musi byt Ziaruvzdorny (alebo
pokryty Ziaruvzdornym materialom).
Pre vacsiu stabilitu pripevnite raru k
skrinke pomocou 2 skrutiek cez
otvory, ktoré su k dispozicii na
boc¢nych stlpikoch.

® Spotrebi¢ sa nesmie instalovat.

za ozdobnymi dverami,

aby sa zabranilo prehriatiu.



InStalacia spotrebica




InStalacia spotrebica

VYBER MIESTA A INSTALACIE

Na obrazkoch su znazornené rozmery skrinky,
do ktorej sa zmesti vasa rura. Tento spotrebi¢
je mozné instalovat bud ako stip (A), alebo pod
pracovnu dosku (B).

(B). Ak je skrinka otvorena, maximalny otvor
zadnej cCasti by mal byt 70 mm (C a D).
Upevnite raru do skrinky. Na tento ucel
odstrante gumové zarazky a do steny skrinky
predvftajte otvor @ 2 mm, aby ste zabranili
rozstiepeniu dreva. Pripevnite rdru pomocou 2
skrutiek do dreva (nie su sucastou dodavky)
(priemer kruhovej hlavy: 3 mm a dizka: 30
mm). Davajte pozor, aby nepouzili skrutkovac,
pretoZze by ste mohli podkodit smalt na rure.
Vymerite gumové zarazky.

Rada

Ak chcete mat’ istotu, ze je vasa
inStalacia v sulade s predpismi, nevahajte a
zavolajte odbornika na domace spotrebice.

ELEKTRICKE PRIPOJENIE

Rura je Standardnym 3-zZilovym napajacim
kablom s priemerom 1,5 mm? (1 ph + 1 N +
uzemnenie), ktory musi byt pripojeny k sieti
220 ~ 240 V prostrednictvom Standardnej
zasuvky IEC 60083 alebo omnipolarneho
oddelovacieho zariadenia v sulade s pravidlami
intalacie.

Ochranny vodi¢ (zelenozlty)
svorke spotrebiCa a musi
uzemnenim instalacie. .

je pripojeny
byt spojeny s

inStalacia musi byt 16 A.

Nemdzeme niest zodpovednost za nehody
alebo incidenty, ktoré vznikli v doésledku
neexistujuceho, chybného alebo nespravneho
uzemnenia alebo nespravneho pripojenia.

Vas spotrebi¢ je navrhnuty tak, aby pracoval
pri frekvencii 50 Hz alebo 60 Hz bez
akéhokolvek Specialneho zasahu z vaSej
strany.

Upozornenie:

Ak si elektricka insStalacia vo vasej
domacnosti vyzaduje Upravu na pripojenie
spotrebic¢a, obratte sa na kvalifikovaného
elektrikara. Ak sa vyskytne akykolvek
problém s rurou, odpojte spotrebi¢c od
elektrickej siete alebo odstraite poistku
zodpovedajticu privodnému vedeniu k rure.

Modry vodi¢

Neutraln
e(N)

.

Cierny, hnedy

L alebo cerveny
vodi¢

Zeleny/zlty vodi¢

S

Pred prvym pouzitim rury ju zahrievajte priblizne 15
minut na najvy$som stupni so zatvorenymi dvierkami.
Mineralna vina, ktora obklopuje dutinu rdry, moze
spocCiatku vydavat Specificky zapach vzhladom na
svoje zlozenie. Mézete si vSimnut aj trochu dymu. Je
to normaine.



Zivotné prostredie

UCTAK
ZIVOTNE PROSTREDIE

Obalové materialy tohto spotrebi€¢a mozno
recyklovat. Podielajte sa na ich recyklacii a
pomdzte chranit' zivotné prostredie tym, Ze ich
odlozite do mestskych kontajnerov uréenych na
tento ucel.
Vas$ spotrebic obsahuje aj mnoho
recyklovatelnych materialov.
Preto je oznaCeny tymto logom, aby
ste vedeli, Ze pouzité spotrebice sa
nesmu mieSat inym odpadom.

[

Recyklacia spotrebi€ov organizovana vasim
vyrobcom sa preto uskutoCni za najlepSich
moznych podmienok v sulade s eurdpskou
smernicou o odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni.

pre pouzité spotrebice ziskate od miestneho
uradu alebo predajcu.

Dakujeme za vasu pomoc ochrane Zivotného
prostredia.




g Popis vasho spotrebica
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g Popis vasho spotrebica

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

Zobrazenie

Indikator urovne urovne

Casovad

Zobrazenie rezimu

varenie |

Zamok dveri

Indikator nabehu g:éass varenia Prevadzkovy

teplota
Koniec varenia
Ukazovatel
hmotnost Zobrazenie ¢asu a konca
varenia
Krace
. r;l:t;tavenie var%ﬁisa Koniec varenia - _
P zvuk Casovac Gril Saveur
! . ! . :
[ ]
o WA
®-e-(Y -5
i i
Pristup Zamok
nastavenia klavesnice

’ 10




g Popis vasho spotrebica

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

- Bezpecnostna mriezka proti nakloneniu
Mriezku mozno pouZzit na podopretie vSetkych jedal
a foriem s potravinami, ktoré sa maju varit alebo
piect au gratin. Mozno ju pouzit’ aj na grilovanie
(polozenu priamo na nej).

Vlozte ro$t so zariadenim proti nakloneniu
smerom k spodnej Casti rary.

- Viactcelova misa 45 mm

Vklada sa do urovni pod grilom. Zachytava
Stavy a tuky z grilovania a méze sa pouzit
naplnena vodou na varenie v bain-marie.

@PORADENSTVO:

Aby ste zabranili uniku dymu pri vareni
mastného maéasa, odporuc¢ame pridat na
dno 45 mm viacucelovej misky malé
mnozstvo vody alebo oleja.

11

m VAROVANIE :

Pred zacéatim pyrolyzneho cistenia vyberte
prislu$enstvo z pece.

Poésobenim tepla sa prisluSenstvo moéze
deformovat’ bez toho, aby sa zmenila jeho

funkcia. Po ochladeni vratia do

povodného tvaru.

sa



g Popis vasho spotrebica

Systém posuvnych kolajnic

Systém posuvnych kolajniCiek ulahCuje a
sprijemruje manipulaciu s potravinami, pretoze
podnosy sa daju plynulo vysuvat, o maximalne
ulahCuje manipulaciu s nimi. Zasobniky sa daju
Uplne vytiahnut, ¢o umoznuje Gplny pristup. Ich
stabilita navySe znamena, Ze s potravinami
mozno pracovat a manipulovat Uplne bezpecne,
¢im sa znizuje riziko popalenia. Takto mézete
jedlo z rary vyberat ovela lahSie.

MONTAZ A DEMONTAZ POSUVNYCH
KOLAJNIC

Po odstraneni 2 drétenych urovni vyberte vysku
urovne (od 2 do 5), ku ktorej chcete pripojit
kolajnice. Lavu kolajnicu pricvaknite k lavej
urovni, pricom na prednd a zadnu Ccast
kolajnice vyvijajte dostatoCny tlak, aby 2
vystupky na boku kolajnice zapadli do drétene;j
urovne. To isté urobte aj v pripade pravej
kolajnice.

POZNAMKA: teleskopicka posuvna &ast listy
sa musi vyklopit smerom k prednej Casti rury,
zarazka A musi smerovat k vam.

Namontujte 2 drotené police, potom umiestnite
dosku na 2 kolajnice a systém je pripraveny na
pouzitie.

Ak chcete kolajnice demontovat, opat
odstranite drotené vodiace listy. Mierne
roztiahnite vystupky pripevnené ku kazdej
kolajnici smerom nadol, aby ste ich uvolnili z
podlazia. Potiahnite kolajnicu smerom k sebe.

12




X Pouzivanie spotrebica

NASTAVENIA

Nastavenie ¢asu

+

;g@g s

@ ©4E

=

@G @&

Pri zapnuti displeja blika 12:00.
Nastavte ¢as pomocou joysticku+ alebo -. Potvrdte stlacenim joysticku.
Ak ddjde k vypadku prudu, €as bude tiez blikat. Vykonajte rovnaké nastavenia.

Zmena ¢asu
°
=] @ - Tt
)
3-@-@ @i =

Funkéna paka musi byt v polohe 0.
Stlagajte tlacidlo™ , kym sa nerozblika zobrazenie ¢asu. Nastavenie upravte pomocou

joysticku+ alebo -. Potvrdte stlatenim joysticku.

W.

@ @6

Minerie

Stlaéte tlacidlo® a zobrazi sa symbol Casova¢ zacne blikat. Nastavte asovaé pomocou packy +
alebo -. Potvrdte stlacenim joysticku. Opat sa zobrazi ¢as a spusti sa odpocitavanie. Stlacenim tlacidla
zobrazite odpocitavanie. Po uplynuti ¢asu zaznie zvukovy signal. Ak ho chcete zastavit, stlacte

joystick.

Poznamka: Programovanie ¢asovaca mozete zmenit alebo zrusit na
kedykolvek. Ak chcete Casovac zrusit, vratte sa do ponuky ¢asovaca a nastavte ho na 00:00.

13




@j Pouzivanie zariadenia

ZAMOK KLAVESNICE (DETSKY ZAMOK)

Funk&na paka musi byt v polohe 0.

Oew @b
/ii B

Sucasne stlacajte tiagidia® 2=l , kym sa na obrazovke nezobrazi symbolﬂ . Ak ho chcete odomknut,
stlacajte su€asne tlaCidla@ a=l , kym symbolﬂ nezmizne z obrazovky.

Ponuka Nastavenia

AR

Sucasne stlacajte® a® , kym sa nezobrazi "MENU". Pomocou joysticku +/- prechadzajte jednotlivymi
ponukami (pozri tabulku). Vyber potvrdte stlacenim packy +/-, pomocou pacok + a - vyberte moznost
OFF (VYPNUTE) alebo ON (ZAPNUTE), potom vyber potvrdte stladenim pagky +/-.

1 - Lampa

AUTO: V rezime varenia sa
kontrolka  dutiny vypne 90
sekundach.
ON: V rezime varenia svieti
kontrolka nepretrzite, okrem
rezimu ECO.

2 - Zvuk

ON: Aktivacia
OFF: Deaktivuje pipanie tlacidla.

3 - Booster

ON: Aktivacia predohrevu
rychlo.
OFF: Deaktivuje rychly predohrev.

4 - Demo

Aktivacia/deaktivacia demo rezimu

5 - Jazyk

Vyber jazyka: FR, EN,
ES, PI, CZ

6- Kod

Informacie o sluzbach

14

Ak chcete opustit "MENU, stlacte
na lubovolnom tlacidle.



>

WU Pouzivanie zariadenia

METODY VARENIA

o

BIELE MASO-RYBA-PISKOTY*

Minimalna teplota 35 °C Maximalna
teplota 250 °C

Odporu€a sa na udrziavanie makkého
bieleho masa, ryb a zeleniny a na
viacnasobné varenie az na 3 drovniach.
ZvySuje teplotu rychlo teploty: niektoré
pokrmy md&zu vkladat do rary studené.

w_~|c ERVENE MASO - ZELENINA
Minimalna teplota 35 °C Maximalna teplota
275°C

Odporu¢a sa na pomalé, jemné varenie:
makka zverina atd. Na pecenie ¢erveného
masa. Na dusenie v uzavretej zapekacej
mise pokrmy ktoré sa predtym zacali varit
na varnej doske (coq au vin, civet).

@ GATEAUX-BRIOCHE

Teplota min. 75 °C max. 250 °C
Odporuc¢ané pre . vlhké pokrmy (quichy,
Stavnaté ovocné kolace...). Na stranke .
peCivo by malo byt dobre upecCené.
Odporuc¢ané pre Pripravky, ktoré vykysnu
(kolag, brioska, kouglof...) a na suflé, ktoré
sa nezablokuju kérkou na povrchu.

15

| Ec0 | ECO* COOKING

Minimalna teplota 35 °C, maximalna 275 °C
Tato poloha $etri energiu pri zachovani
kvality varenia.

VSetko varenie prebieha bez predhrievania.

EI GRATIN@ GRILS

(pozicie 1 az 4)

PULSED GRILL

Minimalna teplota 100 °C, maximalna 250 °C
Stavnata, chrumkava hydina a pegienky zo
vSetkych stran. Posunite viacucelovd misu

45 mm na spodnej polici. Odpori¢a sa na
vSetku hydinu a pe€ené maso, na pecCenie a
varenie jahnacieho stehna a hovadzich kotliet.
Na udrzanie rybich steakov roztopenych v
ustach.

PIZZA-TARTE

Minimalna teplota 35 °C, maximalna 275 °C

PARNY CHLIEB

Teplota min. 35 °C max. 220 °C

Odporu¢ané poradie pre varenie chlieb.
Nezabudnite do podrazky pridat vody, aby ste
dosiahli chrumkavu, zlatisti kérku.

FUNKCIA SPRIEVODCA FLAVOUR
Funkcia "Flavour Guide" vyberie vhodné
parametre  varenia v zavislosti  od
pripravovaného pokrmu, jeho hmotnosti a
typu jedla.

FUNKCIA PARNA

Vyberte funkciu "Varenie v pare". Rura potom
ponukne rézne skupiny jedal: kuracie maso,
velké ryby a pe¢ené maso (telacie, bravCové).

VARENIE

* Postupnost(-y) pouZiti(-é) pre pisomné
oznamenie na energetickom Stitku v sulade
s euréopskou normou EN 60350-1 a
eurépskou smernicou EU/65/2014.



@j Pouzivanie zariadenia

SPUSTENIE STRELBY

Okamzité zacatie varenia

Hned po spusteni rury zacne
lynut prevadzkovy ¢as.

Casovaé by mal zobrazovat iba ¢as. Nesmie blikat.

Otocte funkény gombik do zvolenej polohy. Zacina sa varenie.

Vykurovanie sa spusti okamzite. VaSa rdra vam odporugi teplotu, ktori mozete zmenit. Rdra sa zahrieva
a blika indikator teploty@. . Ked rura dosiahne nastavenu teplotu, ozve sa séria pipnuti. Pokrm mozete

vloZit do rury.

Zmena teploty

H T o

Stlacte tlacidlo® a teplota za¢ne blikat. Teplotu nastavte pomocou joysticku+ alebo
-. Potvrdte stlacenim joysticku.

Zmena trvania

O, ﬁ'@*@ ®tE

TIa¢® . Vasa rara vam odporuéi &as pedenia, ktory mdézete zmenit. Cas pedenia upravte pomocou
packy + alebo -. Potvrdte stlacenim gombika.

16




&RJ Pouzivanie zariadenia

, . FUNKCIA VARENIA CASOVE
@ Systém "Smart Assist (v zavislosti od modelu) ODPORUCANIE
Vasa rura je vybavena BIELE MASO - RYBIE o
" L . R . 30 minut
Smart Assist", ktory pri programovani SUSIENKY
varenia odpo,rum cas v’arenla,u!(tory mozno ECERVENE WASO - ZELENINA 30 mindt
upravit podla zvoleného rezimu varenia —
(pOZri tabul’ku). & |KOLAGE - BRIOSKY 30 mindt
L L i ECO [ECO COOKING 30 mint
Ak zmenite ¢as, potvrdte ho stlacenim gombika. Po —
dosiahnuti teploty varenia sa C€as okamzite [GRATIN 7 min.
odpocita. o ‘
P GRILLADES+ TB 7 min.
A |HYDINA - PECENE MASO 15 mindt
& _|pizza-PE 30 minit
& _[cHies 40min

Zmena ¢asu ukoncenia varenia

® ®eG OFF

Po nastaveni ¢asu varenia stlacte tlacidlo a koniec varenia bude blikat. Pomocou packy+ alebo - nastavte
novy ¢as konca varenia.

Potvrdte stlatenim joysticku.

Displej konca varenia prestane blikat.

Vas$a rura sa spusti neskor, aby dokoncila pecenie vo zvolenom Gase.

Poznamka: Tato funkcia nie je k dispozicii s funkciou grilovania.

Pouzivanie funkcie Grill Saveur

Funkciu "Grill Saveur" mbzete pouzit na opecenie pokrmu au gratin na konci pripravy.
=l

Vyberte funkciu varenia, nastavte teplotu a ¢as varenia.

Potom stlaéenim tlacidla vyberte funkciu GQL Saveur". .
VaSe varenie sa zacina. Zobrazi sa symbol‘E‘ a gril sa automaticky spusti.
pocas poslednych 5 minut varenia.

Poznamka: Funkcia "Gril Saveur" nie je k dispozicii v Eco, Gratin, Grill a Steam.

B 17




&RJ Pouzivanie zariadenia

Funkcia varenia v pare

Vyberte funkciu "Varenie v pare.
Rura potom rézne skupiny potravin: hydina, ryby a pecienky.

Tabulka automatickych kombinovanych

(o] - .
P/H funkcii s kombinaciou pary

%) : Mnoistvo vod
E] Jedla Potraviny Y,
ktoré sa ma
pridat
E] ‘A1 Kuracie maso
. A2 Perlicky
A hydina
Katica A3
A4 Turecko
= X 500 teplej vody vo
Bt verke by viactigelovej miske s
B2 Plostica priemerom 45 mm
B Ryby
B3 Malé ryby
Siete B4
C1 Telacie pecienky
C Prazenice

C2 Braviové pecienky

Ge @6

GG @G

Pomocou joysticku vyberte potravin+ a - , potvrdte stlatenim joysticku. Potom vyberte potravinu
pomocou joystickov + a -, potvrdte stlacenim joysticku.

Na strénke- blika hmotnost; pomocou joysticku zadajte skuto¢nd hmotnost potravin+ a - potom
potvrdit stlacenim joysticku.

Na spodnu uroven 1 umiestnite viacucelovi misku s priemerom 45 mm (teplou vodou) a na
uroven 3 umiestnite jedlo, ktoré sa ma varit’.

Nemusite nastavovat ni€ iné, teplota a ¢as varenia sa vypocitaju automaticky. V pripade potreby
nastavte ¢as ukoncenia varenia a potom potvrdte. VaSe varenie sa zane okamzite.

Zmena ¢asu ukoncenia varenia

T ®| 12:05
f25°C pOULET 13:30

®e G B3

@7{; (O]

Stladte tlagidlo® a koniec varenia bude blikat. Pagkami+ a - nastavte novy ¢as konca varenia.
Potvrdte stlatenim gombika. Ukazovatel ¢asu konca varenia prestane blikat. Na displeji sa
zobrazi naprogramovany ¢as varenia a vase varenie sa skon¢i vo zvolenom ¢ase.

3 18




@j Pouzivanie zariadenia

Funkcia sprievodcu chut'ou

Funkcia "Flavour Guide" vyberie vhodné nastavenia varenia podla
v zavislosti od pripravovaného jedla, jeho hmotnosti a typu pokrmu.

P/H

°

= =

=

r1: Stredne

prepeceny r2 : Dobre
prepeceny r3 :
Prepeceny

r4: Gratin dauphinois

r5 : Celé zemiaky

r6: Plnené paradajky r7:
Zeleninovy flan r8: Pizza
r9 : Quiche

r10: Lasagne

r11: Ovocny kola¢

r12: Cookies

*Pri tychto jedlach je potrebny predohrev. Po zazneni zvukového signalu predhrievania viozte pokrm do rary.

12:05

A

BOEUF SATGNANT

G @ G dol ®6E

Otocte joystick do polohy Flavour Guide. Pomocou joysticku vyberte

+ a - naprogramovany recept. Potvrdte stlacenim joysticku+ a -. V zavislosti od vasho pokrmu bude
blikat navrhovana hmotnost- . Pomocou joystickov+ a - zadajte skutoéni hmotnost’ pokrmu a potom
potvrdte stlatenim joysticku. Zobrazi sa idedlny €as varenia, ktory sa vypo€ita automaticky. Rura vam
odporuci vysku, na ktort by ste mali polozit. Umiestnite pokrm do rury na odpord¢anu vysku (od 1 dole po
6 hore). Rura sa spusti.

m DOLEZITE: Cas varenia nemozete zmenit pomocou
Sprievodca Saveur.

Zmena ¢asu ukoncéenia varenia

(%] 12:05 N
£215°C soeur 5:1‘%3} AN

Stladte tlagidlo( a koniec varenia bude blikat. Paékami + a - nastavte novy &as konca varenia. Potvrdte
stlatenim gombika. Ukazovatel ¢asu konca varenia prestane blikat. Na displeji sa zobrazi
naprogramovany ¢as varenia a vase varenie sa skon¢i vo zvolenom €ase.

m DOLEZITE: Pri receptoch, ktoré vyZaduju predhriatie, nie je mozné varit s odloZenym &tartom.
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Udrzba spotrebica

CISTENIE INTERIERU - EXTERIERU

Cistenie dutiny pyrolyzou alebo &istenim parou

m POZOR

Pred za¢atim procedury pyrolyzy alebo Cistenia Hydro vyberte prisluSenstvo a stojany z rary. Pred
Cistenim rury odstrante vSetky velké Skvrny, ktoré mohli . Prebytoéni mastnotu z dvierok
odstrarite vihkou Spongiou.

Z bezpec€nostnych dévodov by sa Cistenie pyrolyzou malo vykonavat az po

Dvere sa automaticky zamknu a nie je mozné ich odomknut.

Okamzité samodcistenie

(o]

P/H

Casovaé by mal zobrazovat denny &as bez blikania. Pomocou joysticku vyberte
samocistenia

Nastavenie pyrolyzy zvolte pomocou packy +a - v zavislosti od znecistenia spotrebica
vasej rary.
Va$a volba : P01: Pyro 2 h
P02: Zobrazi sa PyroExpress* alebo Pyro ECO 1h30.
P03: Zobrazi sa Hydro.

Potvrdte to packami + a - a spusti sa cyklus Cistenia. Na konci Cistiaceho cyklu sa na displeji

zobrazi 0:00. Otoéte funkénym gombikom spat na 0. Na konci Eistiaceho cyklu sa dvierka
odomknu.

* PyroExpress za 59 minut

Tato Specifickd funkcia vyuziva teplo akumulované predchadzajuceho varenia na rychle
automatické Cistenie dutiny: mierne znecistenu dutinu vycisti za menej ako hodinu.

Elektronické monitorovanie teploty v dutine urcuje, Ci je zvy$kové teplo v dutine dostatocné na
dosiahnutie dobrého vysledku Ccistenia. Ak nie je, automaticky sa spusti cyklus pyrolyzy ECO
trvajuci 1 hodinu.

Expresné 59-minttové pyro

Ked' sa na obrazovke zobrazi tento udajmate na vyber
"PyroExpress za 59 minut".

» [E5 20




Udrzba spotrebica

PORADENSTVO :

Ked rura vychladne, odstrarite biely popol vihkou handri¢kou. Rura bude Cista a pripravena na dalSie
pouzitie na pripravu pokrmov podla vasho vyberu.

Cistenie dutiny parou

Vdaka tejto funkcii stravite menej ¢asu Cistenim rury, a to s ohfadom na Zivotné prostredie. Na tento Gcel
postriekajte dutinu rdry 300 ml vody a spustite funkciu Cistenia parou oto€enim gombika na na 35
minut.

Oneskorena pyrolyza alebo éistenie parou

Postupuijte podla pokynov v ¢asti "Okamzité samocistenie" a podla ¢asti "Koniec varenia" nastavte cas
ukoncenia pyrolyzy alebo hydrocistenia.

Po tychto ukonoch sa zaciatok Cistiaceho cyklu odlozi na naprogramovany ¢as. Po dokonceni cyklu
otocte voli¢ funkcii spat do polohy 0.

Cistenie vonkajsieho povrchu

Pouzite makku handri€¢ku namocenu v Cistiacom prostriedku na sklo. Nepouzivajte drhntce krémy ani
abrazivne prostriedky.

Skrabka na vlasy.
Cistenie skla dveri

! j !VAROVANIE

Na Cistenie sklenenych dvierok rury nepouzivajte Cistiace prostriedky, abrazivne Spongie ani kovové
Skrabky, pretoze by mohli poSkriabat’ povrch a sposobit rozbitie skla.
Uplne otvorte dvere a zamknite ich.

pomocou plastového klinu dodaného s
vasho zariadenia.

Pomocou skrutkovaca Torx (T20) odskrutkujte
dve skrutky umiestnené na oboch stranach
zarubne dveri a potom tahom smerom k sebe
odstrarite ram.
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Udrzba spotrebica

m DOLEZITE:
Rt
\%

Uistite sa, ze ste oznadili
smer montaze tohto 1.

Odstrarite prvé sklo: dvere maju dve vnutorné skla s ¢iernou gumovou distan¢nou viozkou v kazdom

rohu. V pripade potreby vyberte vnitomé skla, aby ste ich mohli vycistit.

skla (lesklou stranou k
sebe).

Neponarajte sklo do vody. Oplachnite ho &istou vodou a utrite suchou handri¢kou.
nadychany.

Montaz okien dveri

Po vycisteni znovu umiestnite Styri gumové zarazky tak, aby Sipky smerovali nahor.
zmenit' polohu vSetkych okien.

Posledné sklo zasurite do zarazok, potom presurite prieCku a priskrutkujte ju spat na miesto. Pred
zatvorenim dveri odstrante plastovy kabel. Vas spotrebic je teraz opat funkény.

=

Vymena svietidla

m DOLEZITE :
Pred vymenou lampy sa uistite, ze je spotrebi¢ odpojeny od elektrickej siete, aby ste
predisli riziku urazu elektrickym priadom. Urobte to, ked’ spotrebi¢ vychladne.

Charakteristika lampy :
] 25 W, 220-240 V~, 300 °C, zakladiia G9.
24

Ak lampa prestane fungovat, mbézete ju vymenit
sami. Odskrutkujte ublot a vyberte lampu (na
ulah¢enie demontaze pouzite gumovu rukavicu).
VlozZte novu lampu a vymerite okno. Tento vyrobok
obsahuje svetelny zdroj triedy energetickej
ucinnosti G.
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Poruchy a riesenia
[ ]

CHYBY A RIESENIA

Skontrolujte, &i je rura spravne zapojena do
elektrickej siete alebo ¢i poistka vo vasej
instalacii nie je nefunkéna. Zvyste zvolenu
teplotu.

Vymerite Ziarovku alebo poistku. Skontrolujte stranku .
¢i je rdra spravne pripojena.

Je to normalne, pretoze ventilator méze bezat az
jednu hodinu po ukonceni pecenia, aby znizil
teplotu vo vnutri a mimo rury. Po viac ako jednej
hodine kontaktujte na$ popredajny servis.
Skontrolujte, ¢i sa dvere spravne zatvaraju. Méze
o poruchu zamku dveri alebo snimaca teploty. Ak
porucha pretrvava, kontaktujte popredajny servis.
Ak sa dvierka nezablokuju spravne, obratte sa na
popredajny servis.

Pri vareni v bain-marie pouzivajte ventilatné rezimy.
Skontrolujte, ¢i sa napajaci kabel nedotyka zadnej
steny.

Nema to Ziadny vplyv na spravnu prevadzku
spotrebi¢a, mdze to spdsobit vibraény hluk pri
jeho napajani. Odstrante spotrebi¢ a premiestnite
kabel. Vymente raru za novu. Presunte Sndru.
Vymernte vasu rdru.
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Tipy na varenie

PLATES

I]

*

NIAOHN

NIAOHN

NIAOHN

NIACHN

Bravcova pecienka (1 kg) 200 2 180 2 60
Telacia pecienka (1 kg) 200 2 180 2 4560
Hovéadzia pecienka, prepecena (1 240 2 45-60
kg)

Jahnacie maso (stehno, pliecko 2,5 220 220 200 2 45
kg)

Hydina (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45
Velka hydina 200 2 60-90
Kuracie stehna 220 3 210 3 3040
Bravcové kotlety 210 3 3040
Telacie kotlety 210 3 20-30
Hovédzie rebra, prepecené (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Skopoveé kotlety 210 3 20-30

Ryby

Malé ryby 275 4 1520
Stredne velké ryby 1 kg az 1,5 kg) 200 3 180 3 30-35
Rybie filé 220 3 200 3 15-20
Zelenina ] 7 7
Gratins (varené jedlo) 25| 2 15
Gratins dauphinois 200 2 180 2 45
Lasagne 200 3 180 3 45
Plnené paradajky 170 3 160 2 30
Pecivo
Savojska susienka - Génoise 150 3 35
Rolovana susienka 220 15-20
Brioche 170 210 3545
Brownies 180 175 3 20-25
Torta - Stvorica kvartov 180 180 1 45-50
Clafoutis 200 180 3 30-35
Krémy 165 | 2 3040
24

* V zavislosti od

modelu
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Pecivo
Cookies - Kratke pecivo 175 3 15-20
Kugelhopf 180 2 4045
Malé pusinky 100 2 60-90
Velké pusinky 100 2 70-90
Madeleines 220 3 200 | 3 510
Kapusta 200 3 180 | 3 30-40
Jednotlivé listkové
< 220 3 200 3 510
pecivo
Savarin 180 3 30-35
Kolac¢ z krehkého cesta 215 1 200 1 30-40
Kolac z tenkého listkového cesta 215 1 200 | 1 20-25
Brochety 220 & 210| 4 15-20
Pastéta v terine bain-marie 200 2 19 | 2 80-100
Krétka pizza 200 | 2 3040
Cesto na pizzu 15-18
Quiches 220 2 3540
Soufflé 50
Kolace 200 2 4045
Chlieb 220 200 220 30-40
kS
Toastovy chlieb 180 275 | 45 23 ]
o
Uzavreté kastroly 180 | 2 %0180 | £ 5
\z g
> 0
x E

m Vsetky T °C a ¢asy pecenia su uvedené pre predhriate rury.

Poznamka: Vietky druhy mésa by sa mali pred vloZenim do rary nechat aspofi 1 hodinu pri izbovej teplote.

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

» [E5 25




V SULADE S CEI 60350

FOOD Rezim UROVEN Prislusenstvo °c | min.trvanie |PRECHAUF-
varenia FAGE
Chlebik (8.4.1) E] 5 ploché 45 mm 150 30-40 ano
Chlebik (8.4.1) 5 ploché 45 mm 150 25-35 ano
Chlebik (8.4.1) 2+5 ploché 45 mm 150 25-45 ano
+ mriezka
Chlebik (8.4.1) 3 ploché 45 mm 175 25-35 ano
Chlebik (8.4.1) 2+5 ploché 45 mm 160 30-40 ano
+ mriezka
Malé kolace (8.4.2) E] 5 ploché 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolace (8.4.2) 5 ploché 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolace (8.4.2) 2+5 ploché 45 mm 170 20-40 ano
+ mriezka
Malé kolace (8.4.2) 3 ploché 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolace (8.4.2) 2+5 ploché 45 mm 170 25-35 ano
+ mriezka
Makky kolac¢ bez tuku (8.5.1) E] 4 mriezka 150 30-40 ano
Makky kola¢ bez tuku (8.5.1) 4 mriezka 150 3040 ano
Makky kolac bez tuku (8.5.1 5
v @5.1) 2+5 p"f:‘neri:'gk';’m 150 3040 4no
Makky kolac¢ bez tuku (8.5.1
Y ®s1) 3 150 3040 éno
Makky kolaé bez tuku (8.5.1 5
Y 8.5.1) 2+5 P"f:iiggk';‘m 150 3040 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) E] 1 mriezka 170 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 1 mriezka 170 90-120 ano
B
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 3 mriezka 180 90-120 ano g
— - — - >3
Mriezkovany povrch (9.2.2) @ 5 mriezka 275 36 ano T E

POZNAMKA: Pri dvojlroviiovom vareni mdzete pokrmy vyberat v réznych éasoch.
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@ Popredajny servis

INTERVENCIE

VSetky prace vaSom spotrebi¢i musi vykonavat
kvalifikovany odbornik, ktory je registrovanym
distribitorom znacky. Pri telefonickom kontakte,
aby sme vam ulahCili vybavovanie vaSej
poziadavky,  pripravte Uplné referencie vasho
spotrebica (obchodné oznacenie, servisné
oznacenie, vyrobné ¢islo). Tieto informacie
najdete na vyrobnom Stitku.

SLUZBA: —- TYP:

€. XX XX XX XX

B: Obchodny odkaz
C: Servisny odkaz
H: Sériové Cislo

ORIGINALNE DIELY

Pri servise zariadenia Ziadajte, aby sa pouzivali len
certifikované originalne nahradné diely.
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Kéra ,

Du just kdpt en BRANDT-produkt och vi vill tacka dig for det fértroende du har visat oss.
du ger oss.

Vi har utformat och byggt den har produkten med dig, din livsstil och dina behov i, sa
att den uppfyller dina férvantningar sa nara som méjligt. Vi har lagt in var kunskap, var
innovationsanda och all den passion som har drivit oss i éver 60 ar i den har produkten.
Som en del av var standiga stravan att uppfylla dina krav star var konsumenttjanst fill
ditt férfogande for att besvara alla fragor eller forslag du kan tankas ha.

Du kan ocksa logga in pa var webbplats www.brandt.com, dar du hittar alla vara
senaste innovationer samt anvandbar ytterligare information.

BRANDT ar glada 6éver att kunna stddja er dagligen och 6nskar er all lycka i framtiden.
fa ut det mesta av ditt kop.

Markningen "Origine France Garantie" forsakrar konsumenterna om en
> & ® ., Produkts sparbarhet genom att ge en tydlig och objektiv indikation pa dess
4 % ursprung. Varumarket BRANDT &r stolt 6ver att kunna visa upp denna
e markning pa produkter fran vara franska fabriker i Orléans och Vendéme.
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A VIKTIGT

Innan du din apparat bor du ldsa denna handbok noggrant sa att du kan
snabbare bekanta dig med hur den fungerar.
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER .........ccevtneerrerereeesnseseseenens 4
® T INSTALLATION ..ot a s s s 6
VAL AV PLATS OCH INSTALLATION ...ttt 7
ELEKTRISK ANSLUTNING. ... ..ottt 7
L2 | 0 T o PP 8
RESPEKT FOR MILJON ......oiuiiiiiiiiiiiecieisisieeeeis s 8
* 3 BESKRIVNING AV DIN APPARAT ......oooiiiiiininsn s ss s s sssssse s s

REGLAGE OCH DISPLAY .....oooiiiiiiiiiecieececeeee
TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

© 4 ANVANDA DIN APPARAT ......crurretriresesessesesessssssssssessssssssssssssassssssssssssssssssssssassssssns
INSTALLNINGAR ......oooiviiiiieieieieiee et
KNAPPSATSLAS (BARNLAS)
MENY INSTALLNINGAR ..ottt ettt eeeeneenas
TILLAGNINGSSATT ...ttt ettt
STARTA EN AVFYRNING ...ttt
© BUNDERHALL ...ttt ssas st s st s sttt s st ne s sassnens 20
INVANDIG - UTVANDIG RENGORING ..ot 20
© 6 FEL OCH LOSNINGAR ......cooeeeueteiriecaesessesesesssssssssessssssssssssssassssssssssssssssssssesassssnsns 23
FEL OCH LOSNINGAR ..ottt sttt sttt 23
7 TIPS FOR MATLAGNING.......cccoeerrtrirecesesseresessssssssesessssssssssssessssssssssssssssssssssssssassssnsns 21
© 8 LAMPLIGHETSTEST ....ucueuititricsuessesesessssssssesesesssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsns 24

* 9 SERVICE EFTER FORSALJINING........ccocvureureresireseresssseseaseseasssesssessssessassssssssssneseans 27



SAKERHETSINSTRUKTIONER

Viktiga sakerhetsanvisningar Las noga och spara for framtida bruk.
Dessa instruktioner kan laddas ner fran varumarkets webbplats.

Vid mottagandet av apparaten
Packa upp den eller lat den
packas upp omedelbart.
Kontrollera dess allmanna
utseende. Gor eventuella
reservationer skriftligen pa
foljesedeln och spara en kopia.
Innan du anvander ugnen for
forsta gangen Varm ugneni ca
15 minuter utan luft. Se till att
rummet ar val ventilerat.

Viktig information

Denna apparat har utformats for
anvandning i hemmet. Denna ugn
innehaller inga asbestbaserade
komponenter.

Din apparat ar avsedd fér normal
hushallsanvandning. Anvand den
inte  for kommersiella  eller
industriella andamal eller for nagot
annat andamal an det for vilket den
har konstruerats.

Andra  eller forsk  &ndra
egenskaperna hos denna apparat.
Om du gor det kan du utsattas for
fara.

Placera aldrig aluminiumfolie i
direkt kontakt med eldstaden,
eftersom den ackumulerade
varmen kan leda till att emaljen
forsamras.

Lagg inte pa
ugnsluckan.

den  Oppna

inte bara tunga laster, och som-
Vet du att ett barn inte kan ga upp
eller satta sig ner?

Anvand inte ugnen som skafferi
eller for forvaring av féremal efter
anvandning.

Nar du har anvant ugnen ska du
kontrollera att alla reglage ar i det
avstangda laget.

Ugnen maste stangas av innan
rengoringsarbeten utfors [
ugnsutrymmet.

Lat apparaten svalna innan du tar
bort isen.

Sakerhetsinstruktioner

® Denna apparat kan anvandas av
av barn fran 8 ar och uppat, och av
personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental férmaga,
eller som saknar erfarenhet och
kunskap, om de har rimlig tillsyn
eller instruktioner om  saker
anvandning av apparaten och har
forstatt de risker som ar
forknippade med den. Barn far inte
leka med apparaten. Rengdring
och underhall far inte utféras av
barn utan uppsikt.



SAKERHETSINSTRUKTIONER

® av oodvervakade barn.

® Det ar viktigt att folja
utvecklingen av

barn for sakerstalla att de

" med apparaten.
/\ VARNING :
® Apparaten och dess atkomliga

delar
blir varma under anvandning. Var
forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen inuti ugnen. Barn
under 8 ar bor hallas borta om de
inte ar under uppsikt hela tiden.
® Denna apparat ar utformad for att
matlagning med stangd dorr.
® Innan du utfér en nat-
pyrolytisk rengoring av din ugn, ta
bort alla tillbendr och ta bort stora
stank.
® For denfunktion av nat-
Vid rengéring kan ytorna bli
varmare an vid normal
anvandning. Vi rekommenderar att
du haller barn borta.
¢ inte rengoringsutrustning
angrengoring.
® Anvand inte rengoéringsmedel
Anvand inte slipande
rengoringsmedel eller skrapor av
hardmetall for att rengora
ugnsluckan, eftersom det kan repa
ytan och fa glaset att splittras.
® Kontrollera att apparaten ar
avstangd.
Innan lampan byts ut maste den
kopplas bort fran
stromforsorjningen for att undvika
risk for elektriska stotar. Gor detta
nar apparaten har svalnat. For att
skruva loss halet och

lampa, anvand en gummihandske
for att underlatta demonteringen.

° Uttq?skon_takten maste
vara atkomliga efter installationen.

® Det maste vara mojligt att koppla bort

koppla bort apparaten fran elnatet,
antingen med hjdlp av en
uttagskontakt eller genom att
montera en strombrytare i de fasta
kanalerna [ enlighet med
installationsreglerna.

® Om stromkabeln ar

om den ar skadad maste den
bytas ut av tillverkaren, dess
kundtjanst eller en person med
motsvarande kvalifikationer for att
undvika fara.

® Denna apparat kan installeras i
Installationsscheman  visar hur
i.nstallationen ska utforas.

¢ Centrera ugnen i skapet

for att sakerstadlla ett minsta
avstand pa 10 mm fran den
intilliggande maobeln.

® Materialet i det inbyggda skapet-
Ramen maste vara
varmebestandig (eller tackt med
varmebestandigt material). For
Okad stabilitet kan du fasta ugnen i
skapet med 2 skruvar genom halen
pa sidostolparna.

® Apparaten far inte installeras -.
bakom en dekorativ dorr,

for att férhindra dverhettning.



Installera din apparat




Installera din apparat

VAL AV PLATS OCH
INSTALLATION

Diagrammen visar matten pa ett skap som
rymmer din ugn. Denna apparat kan
installeras antingen som en pelare (A) eller
under bankskivan (B).

(B). Om skapet ar oppet ska den maximala
Oppningen baktill vara 70 mm (C och D).
Fast ugnen i skapet. Ta  bort
gummistopparna och foérborra ett @ 2 mm
hal i skapvaggen for att forhindra att tréet
splittras. Fast ugnen med 2 traskruvar
(medfdljer ej) (rund huvuddiameter: 3 mm
och langd: 30 mm). Var forsiktig sa att du
inte anvander en skruvmejsel, eftersom det
kan skada emaljen pa ugnen. Byt ut
gummistoppen.

Radet

For att sdkerstalla att din installation
uppfyller kraven, tveka inte att anlita en
specialist pa hushallsapparater.

ELEKTRISK ANSLUTNING

Ugnen ar en standard 3-ledars 1,5 mm?
stromforsorjningskabel (1 ph + 1 N + jord)
som maste anslutas till 220~240 volts
natspanning via ett standard IEC 60083-
uttag eller en omnipolar isoleringsanordning i
enlighet med installationsreglerna.
Skyddskabeln (gron-gul) ar ansluten till
apparatens terminal och maste anslutas till
installationsjorden. Den

installationen maste vara 16 ampere.

Vi kan inte hallas ansvariga for olyckor eller
tillbud som beror pa obefintlig, bristfallig eller
felaktig jordning eller felaktig anslutning.

Din apparat ar konstruerad for att fungera
med en frekvens pa 50 Hz eller 60 Hz utan
nagra sarskilda atgarder fran din sida.

Vanligen notera:

Kontakta en behorig elektriker
elinstallationen i ditt hem kraver
andringar for att ansluta din apparat. Om
det uppstar problem med ugnen ska du

koppla ur apparaten eller ta bort
sakringen som motsvarar
anslutningsledningen till ugnen.
Bla kabel
Svart, brun Jorden
L. eller r6d @
kabel
Gron/gul kabel

Innan du anvander ugnen for forsta gangen ska
du varma den i ca 15 minuter pa hogsta laget med
stangd lucka. Den mineralull som omger
ugnsutrymmet kan till en bérjan avge en speciell
lukt pa grund av sin sammansattning. Du kan
ocksa marka av lite rok. Detta ar normalt.




RESPEKT FOR
MILJON

Forpackningsmaterialet till denna apparat
kan atervinnas. Delta i atervinningen och
bidra till att skydda miljéon genom att lamna
dem i de kommunala behallare som finns for
detta andamal.

Din apparat innehaller ocksa
manga atervinningsbara
material. Den ar darfér markt
med den har logotypen for att du
ska veta att begagnade apparater

_ inte far blandas med annat avfall.

Den atervinning av apparater som
organiseras av din tillverkare kommer darfor
att utféras under basta mojliga férhallanden,
i enlighet med det europeiska direktivet om
avfall fran elektrisk och elektronisk
utrustning.

Kontakta din kommun eller aterférsaljare for
information om narmaste insamlingsstélle
for begagnade apparater.

Tack for din hjalp att skydda miljon.




g Beskrivning av din apparat
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. Kontrollpanel

. Lampa

. Trappsteg (6 positioner)




g Beskrivning av din apparat

REGLAGE OCH DISPLAY

Display

Indikator for nivaniva

Lagesvisning Gril Saveur

matlagning

Dorrlas
Tillagningstid Drifttid
Slut pa matlagning

Indikator for

upptrappning p—=e
temperatur

Indikator for Visning av tid och

vikt
tillagningens slut
Nycklar
Instalining Tillagnin Slut pa matlagning-
av gstid : ; .
temperatur Ljud Timer Grill Saveur
! . ‘ . :
® L]
(G O
@ CJ 1=
1 i
Tillgang Lasning av
installning knappsats
ar
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g Beskrivning av din apparat

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

- Sakerhetsgaller mot lutning

Gallret kan anvandas som stdd for alla skalar
och formar som innehaller mat som ska tillagas
eller gratineras. Det kan ocksa anvandas for
grillning (placeras direkt ovanpa).

Satt in gallret med tippskyddet mot ugnens
botten.

- Multifunktionsskal 45 mm

For att sattas in i nivaerna under grillen.
Den samlar upp safter och fett fran grillningen
och kan anvandas halvfylld med vatten for
bain-marie-matlagning.

RADGIVNING :

For att forhindra rokutveckling vid
tillagning av feta kottratter
rekommenderar vi att du tillsdtter en
liten mangd vatten eller olja i botten pa
den 45 mm stora universalskalen.

11

mVARNING :

Ta ut tillbehéren ur ugnen innan du
paborjar pyrolysrengoéringen.
Under varmepaverkan kan tillbehoéren

deformeras utan att deras funktion
forandras. De atergar till sin ursprungliga
form nar de svalnat.



g Beskrivning av din apparat

System for glidande skenor

Systemet med glidskenor gor
livsmedelshanteringen enklare och
bekvamare, eftersom brickorna kan dras ut
smidigt, vilket gor dem sa latta att hantera som
mojligt. Brickorna kan dras ut helt och hallet,
vilket ger full atkomst. Dessutom innebar
deras stabilitet att maten kan bearbetas och
hanteras pa ett sakert satt, vilket minskar
risken for brannskador. Sa du kan ta ut din
mat ur ugnen mycket lattare.

MONTERING OCH DEMONTERING AV
GLIDSKENOR

N&r du har tagit bort de 2 tradbenen véljer du den
nivahojd (fran 2 till 5) du vill fasta dina
skenor pa. Fast den vanstra skenan mot
den vanstra nivan och tryck tillrackligt hart pa
skenans fram- och baksida sa att de 2
flikarna pa sidan av skenan passar in i
tradnivan. Gor samma sak med den hogra
skenan.

OBS: Den teleskopiska gliddelen av skenan
maste fallas ut ugnens framsidastopp A mot
dig.

Montera dina 2 tradhyllor och placera sedan
din platta pa de 2 skenorna, sa ar systemet
klart anvanda.

For att demontera skenorna, ta bort
vajerskenorna igen. Dra flikarna som sitter pa
varje skena nagot nedat for att lossa dem fran
. Dra skenan mot dig.

12




X Anvinda din apparat

INSTALLNINGAR

Tidsinstéllning

Fie

®eG ®8E

+

7 Y N
@G @6E ”
=
Nar strommen slas pa blinkar 12:00 pa displayen.

Stall in tiden med hjalp av joysticken+ eller -. Bekrafta genom att trycka pa joysticken.
Om det blir strémavbrott blinkar ocksa tiden. Gér samma instéllning.

Andra klockslag

Bl ° @

NEHI
€ i W

Funktionsspaken maste vara i lage 0.
Tryck pa knappen® tills tidsangivelsen blinkar. Andra instaliningen med hjalp av
joysticken+ eller -. Bekrafta genom att trycka pa joysticken.

Minerie

w .

@ @iE)

@@Q

Tryck pa knappen@visas symbolenl Timern blinkar. Stall in timern med spaken + eller -. Bekrafta
genom att trycka pa joysticken. Tiden visas igen och nedrékningen startar. Tryck pa knappen®att

visa nedrakningen. Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal. Tryck pa joysticken for att stoppa den.

OBS: Du kan andra eller avbryta timerprogrammeringen pa
nar som . For att avbryta, ga tillbaka till timermenyn och stall in 00:00.

13




Anvanda din enhet

KNAPPSATSLAS (BARNLAS)

Funktionsspaken maste vara i lage 0.

® ®oG @
A

Tryck samtidigt pa knapparna ochl= tills symbolenﬂ visas pa skadrmen. Las upp den genom att
trycka samtidigt pa knapparna@ ochl=l tills symbolenkd forsvinner fran skarmen

Meny for installningar

AR

Tryck samtidigt pa® och® tills "MENU" visas i teckenfonstret. Bladdra genom de olika menyerna
med +/- spaken (se tabell). Bekréfta ditt val genom att trycka pa spaken +/-, vélj OFF eller ON med
spakarna + och - och bekréfta sedan ditt val genom att trycka pa spaken +/-.

1- Lampa

AUTO: | matlagningsldge slacks
belysningen i halrummet 90
sekunder.

ON: | matlagningsldget lampan
kontinuerligt, utom i ECO-laget.

2- Ljud

ON: Aktivera
OFF: Avaktivera tangentens
ljudsignaler.

3- Booster

ON: Aktivera férvarmning
snabbt.

OFF: Avaktivera snabb
forvarmning.

4- Demo

Aktivera/avaktivera demolage

5- Sprak

Val av sprak: FR, EN,
ES, Pl,CZ

6- Kod

Serviceinformation

14

For att 1amna "MENU", tryck pa
pa valfri tangent.



Anvanda din enhet

TILLAGNINGSMETODE R

o

P/H

VITT KOTT-FISK-KEX*

Min. temperatur 35°C Max. 250°C
Rekommenderas for att halla vitt kott, fisk
och gronsaker mjuka och for multipel
tillagning pa upp till 3 nivaer.

Stiger snabbt i temperatur:
vissa ratter kan in i ugnen kalla.

‘ZI ROTT KOTT-VEGETABILIER
Lagsta temperatur 35°C Hogsta 275°C
Rekommenderas for langsam, kanslig
tillagning: mjukt vilt etc. For stekning av
rott kott. FOr att sjuda i en sluten gryta
ratter som tidigare tillagats pa spisen

€0g au vin, civet).
|~ | GATEAUX-BRIOCHE
Temperatur min. 75°C max. 250°C

Rekommenderad for de fuktiga ratter

(quiche, saftiga frukttartor ...). For
bakverk boér vara val tillagad
undertill. Rekommenderas for
Beredningar som hojer sig (tarta, brioche,
kouglof...) och for suffléer som inte ska
blockeras av en skorpa pa toppen.

>

15

| &0 | ECO* MATLAGNING

Minsta temperatur 35°C, hogsta 275°C
Denna position sparar energi samtidigt som
matlagningskvaliteten bibehalls.

All matlagning sker utan férvéarmning.

‘z| GRATIN GRILLAR

(position 1 till 4)

PULSED GRILL

Minsta temperatur 100°C, hdgsta 250°C
Saftiga, krispiga fagel- och stekratter pa alla
sidor. Skjut in den mangsidiga skalen

45 mm pa den nedre hyllan. Rekommenderas
for alla fjaderfan och stekar, for att branna och
tillaga lammben och kotletter. For att halla
fiskbiffar smaltande i munnen.

PIZZA-TARTE

Minsta temperatur 35°C, hogsta 275°C

ANGBROD

Temperatur min 35°C max 220°C
Rekommenderad sekvens
matlagning

brod. Glom inte att tillsatta en skal med vatten i
sulan for att fa en krispig, gyllene skorpa.

for

FUNKTION VAGLEDARE FLAVOUR

Funktionen "Flavour Guide" valjer lampliga
tillagningsparametrar for dig, beroende pa
vilken mat som ska tillagas, dess vikt och typ
av matratt.

FUNKTION TILLAGNING ANG

Vélj funktionen "Angkokning". Ugnen kommer
da att erbjuda olika matfamiljer: kyckling,
stora fiskar och stekar (kalv, flask).

* Sekvens(er) som anvédnds fér det

skriftliga meddelandet pa
energimérkningen i enlighet med
europeisk standard EN 60350-1 och

europeiskt direktiv EU/65/2014.



Anvanda din enhet

STARTA EN AVFYRNING

Starta matlagning omedelbart

Sa snart ugnen startas borjar
drifttiden att I16pa.

Timern ska bara visa tiden. Den far inte blinka.

Vrid funktionsratten till 6nskat I&ge. Tillagningen startar.

Uppvarmningen startar omedelbart. Din ugn rekommenderar en temperatur som kan &andras.
Ugnen varms upp och temperaturindikatorn& blinkar. En serie ljudsignaler hoérs nar ugnen har
uppnatt den installda temperaturen. Du kan satta in din matratt i ugnen.

Andring av temperaturen

&H O o

Tryck pa knappen® sa blinkar temperaturen. Justera temperaturen med hjalp av joysticken+ eller
-. Bekrafta genom att trycka pa joysticken.

Andra varaktighet

© ﬁ-@{% ORSE!

Tryck pa® . Din ugn rekommenderar en tillagningstid som du kan &ndra. Justera tillagningstiden
med hjalp av spaken + eller -. Bekrafta genom att trycka pa ratten.

16




Anvanda din enhet

. MATLAGNINGSFUNKTION TIDSREKOMMEND
@ Smart ASSISt"-SyStem (beroende pa modell) ATION

Din ugn ar utrustad med

"Smart Assist" som, nar tillagningen ar
programmerad, rekommenderar en
tillagningstid som kan &dndras beroende
pa det valda tillagningsléaget (se tabell).

@ KEXAV VITT KOTT - 30 minuter

FISK

ROTT KOTT - GRONSAKER 30 minuter

[KAKOR - BRIOCHE 30 minuter

[ECO MATLAGNING 30 minuter

Om du andrar tiden ska du bekrafta genom att
trycka pa ratten. Tiden réaknas ner omedelbart
nar tillagningstemperaturen har uppnatts.

GRATIN 7 min

GRILLADES+ TB 7 min

#~ |FJADERFA - STEK 15 minuter

=~ |PizzA-PE 30 minuter

HMMHHMMMI

2 [BrROD 40 minuter

Andra slutet av tillagningstiden

O] @f; QﬁI

Nar du har stallt in tillagningstiden trycker du pa knappen och sluttiden for tillagningstiden blinkar.
Anvand spaken+ eller - for att stalla in den nya sluttiden for tillagningen.

Bekrafta genom att trycka pa joysticken.
Indikeringen for avslutad tillagning slutar blinka.

Ugnen startar senare for att avsluta tillagningen vid den valda tiden.
OBS: Denna funktion ar inte tillganglig med grillfunktionen.

Anvéanda funktionen Grill Saveur
Du kan anvanda funktionen "Grill Saveur" for att gratinera en ratt i slutet av tillagningen.
=

Valj en, justera temperaturen och stall in en tillagningstid.
Valj sedan funktionen "Gril Saveur" genom att trycka pa knappen . n@
t

Din matlagning startar. Symbolen‘_, visas pa displayen och grillen startar auto
under de sista 5 minuterna av tillagningen.

OBS: "Gril Saveur" ar inte tillgangligt i Eco, Gratin, Grill och Steam.

B 17




Anvanda din enhet

Funktion for angkokning

Valj funktionen "Angkokning".
Ugnen sedan olika matfamiljer: Fjaderfa, fisk och stekar.

o Tabell 6ver automatiska kombinerade
P/H funktioner med angkombination
. vatten som ska
Em E] Diskmedel Mat -
—_— tillsattas
A1 Kyckling
@ A2 Perihons
A Fjaderfa
A3 Anka
A4 Turkiet
500 varmt vatten i 45 mm
ﬁﬁ ECO B1 Stor fisk flerfunktionsskal
. B2 Plattfisk
B Fisk
B3 Sma fiskar
B4 Nat
C1 Kalvstek
C Roasts
C2 Flaskstek

Valj matratt med hjalp av joysticken+ och - , bekrafta genom att trycka pa joysticken. Valj
sedan mat med joystickarna + och -, bekrafta genom att trycka pa joysticken.

En vikt blinkal- ; ange den faktiska vikten pa din mat med hjalp av joysticken+ och - sedan
bekrafta genom att trycka pa joysticken.

Placera den 45 mm stora universalskalen (varmt vatten) pa bottenniva 1 och den mat
som ska tillagas pa niva 3.

Du behdver inte stélla in nagot annat, temperaturen och tillagningstiden berdknas
automatiskt. Stall in sluttid for tillagningen om det behdvs och bekrafta sedan. Tillagningen
startar omedelbart.

Andra slutet av tillagningstiden

=] 12:05 A

5 POULET 13:30 ¢

Ty e ®e @B /.

Tryck pa knappen( och sluttiden for tillagningen blinkar. Anvand spakarna+ och - for att
stélla in den nya sluttiden for tillagningen. Bekrafta genom att trycka pa ratten. Displayen for
sluttid for tillagning slutar blinka. Den programmerade tillagningstiden visas och tillagningen
ar klar vid den valda tiden.

18




Anvanda din enhet

Funktionen for smakguide

Funktionen "Taste Guide" valjer lampliga tillagningsparametrar for dig genom att
beroende pa vilken mat som ska tillagas, dess vikt och typ av matratt.

r1: Medium rare r2 :
Valstekt r3 : Sallsynt
r4: Gratin dauphinois
r5 : Hela potatisar

r6: Fyllda tomater r7:
Gronsaksflan r8: Pizza
r9 : Quiche

r10: Lasagne

r11: Frukttarta

r12: Kakor

(o]

P/H

=]

G

*Forvarmning ar nodvandig for dessa ratter. Placera din matratt i ugnen efter ljudsignalen for férvarmning.

F] 12:05 ~
EDEUF SATGNANT =
S

@G @5

@G @0

Vrid joysticken till Flavour Guide. Anvand joysticken for att valja

+ och - ett forprogrammerat recept. Bekrafta genom att trycka pa joysticken+ och -. Beroende pa
matratten blinkar en foreslagen vikt pa . Ange matvarans faktiska vikt med hjalp av
joystickarna+ och - och bekrafta sedan genom att trycka pa joysticken. Den optimala tillagningstiden
visas och berdknas automatiskt. Ugnen rekommenderar vilken héjd du ska placera din pa. Stall in
fatet i ugnen pa den rekommenderade nivan (fran 1 langst ner till 6 langst upp). Ugnen startar.

ﬂ VIKTIGT: Du kan inte andra tillagningstiden med
Guide Saveur.

Andra slutet av tillagningstiden

®o(; @&
5t

Tryck pa knappen( sa att sluttiden for tillagningen blinkar. Anvand spakarna + och - for att stélla
in den nya sluttiden for tillagningen. Bekrafta genom att trycka pa ratten. Displayen for sluttid for
tillagning slutar blinka. Den programmerade tillagningstiden visas och tillagningen ar klar vid den
valda tiden.

m VIKTIGT: For recept som kraver férvarmning ar det inte mojligt att laga mat med fordrojd start.
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Underhall av din apparat

INVANDIG - UTVANDIG RENGORING

Rengoring av halrummet genom pyrolys eller angrengoring

m UPPMARKSAMHET

Ta bort tillbehéren och stativen fran ugnen innan du pabdrjar en Pyrolys- eller Hydro-
rengoring. Innan du rengdr ugnen ska du ta bort eventuella stora spill som kan ha . Ta bort
eventuellt 6verflodigt fett fran luckan med en fuktig svamp.

Av sakerhetsskal far pyrolysrengdringen endast utforas efter

Dorren lases automatiskt och kan inte lasas upp.

Omedelbar sjalvrengoéring

. ° @

Timern ska visa tiden pa dagen utan att blinka. Anvand joysticken for att valja
sjalvrengoringscykel

Valj pyrolysinstalining med hjélp av spaken +och - beroende pa hur smutsig apparaten ar
din ugn.
Dittval - po1: Pyro 2 h

P02: PyroExpress* eller Pyro ECO 1h30 visas.

P03: Hydro visas i displayen.

Bekrafta med spakarna + och - och rengoringscykeln startar. | slutet av rengéringscykeln
visas 0:00 pa displayen. Vrid funktionsratten tillbaka till 0. Nar rengdringscykeln ar slut lases
dorren upp.

* PyroExpress pa 59 minuter

Denna funktion utnyttiar vdrmen som ackumulerats en tidigare tillagningssession fér att
erbjuda snabb automatisk rengéring av halrummet: den rengér ett latt smutsigt halrum pa
mindre &n en timme.

Elektronisk temperaturbvervakning av halrummet avgér om restvdrmen i halrummet &r
tillrécklig for att uppna ett bra rengdringsresultat. Om sa inte &r fallet startas automatiskt en
ECO-pyrolyscykel som varar i 1? timme.

Express 59 minuters pyro

Nar denna indikation visas pa skdarmen har du méjlighet att vélja mellan
chansen att starta en PyroExpress pa 59 minuter.




Underhall av din apparat

RADGIVNING :

Nar ugnen svalnat kan du anvanda en fuktig trasa for att ta bort den vita askan. Ugnen ar nu ren
och redo att anvandas igen for matlagning efter eget val.

Angrengéring av halrummet

Tack vare denna funktion kommer du att spendera mindre tid pa att rengéra ugnen, pa ett
miljdansvarigt satt. For att goéra detta, spraya halrummet med 300 ml vatten och starta
angrengoringsfunktionen genom att vrida vredet i 35 minuter.

Fordrojd pyrolys eller angrengoring

Folj anvisningarna i avsnittet "Omedelbar sjalvrengdring" och se avsnittet "Sluttid for tillagning" for
att stalla in sluttiden for pyrolys eller hydrorengdring.

Efter dessa atgarder fordrojs starten av rengéringscykeln till den programmerade tiden. Nar cykeln
ar klar vrider du tillbaka funktionsvaljaren till 0.

Rengoring av den yttre ytan

Anvand en mjuk trasa indrankt i glasrengéringsmedel. Anvand inte skurkréam eller slipmedel.
skrapande svamp.

Rengoring av dorrglaset

! j !VARNING

inte skurmedel, slipande svampar eller metallskrapor for att rengdra ugnens glaslucka, eftersom
dessa kan repa ytan och fa glaset att splittras.
Oppna dorren helt och las den.

med hjalp av plastkilen som medféljer
din enhet.

Skruva loss de tva skruvarna pa vardera sidan
av dorrkarmarna med en Torx (T20)-
skruvmejsel och ta sedan bort karmen genom
att dra den mot dig.
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Underhall av din apparat
mwKTIGT:

Se till att du markerar
monteringsriktningen
for denna 1:a ruta (den
blanka sidan mot dig).

=3

Ta bort den forsta rutan: dérren har tva innerrutor med ett svart gummiband i varje hém. Om
det behdvs kan du ta bort innerrutorna for att rengéra dem.

Sank inte ner glaset i vatten. Skdlj rent vatten och torka av med en torr trasa.
fluffig.

Atermontering av dérrfénster

Efter rengdringen ska de fyra gummistopparna ater placeras med pilarna uppat.
placera om alla fonster.

Koppla in den sista rutan i stoppen, flytta sedan pa tvarstaget och skruva fast det igen. Ta
bort plastkabeln innan du stanger dorren. Din apparat &r nu ater i drift.

=

L

Byte av lampa

|
il

VIKTIGT :
Se till att apparaten ar frankopplad fran stromférsorjningen innan du byter ut lampan
for att undvika risk for elektriska stotar. Gor detta nar apparaten har svalnat.

sl

Lampans egenskaper :

] 25 W, 220-240 V~, 300°C, G9-sockel.
4

Du kan sjalv byta ut lampan om den slutar
fungera. Skruva loss ublotet och ta bort
lampan (anvand en gummihandske for att
underlatta demonteringen).

Sétt i den nya lampan och satt tillbaka fonstret.
Denna produkt innehdller en ljuskalla i
energieffektivitetsklass G.
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Fel och losningar

FEL OCH LOSNINGAR

Kontrollera att ugnen ar ordentligt inkopplad
eller att sakringen i din installation inte ar ur
funktion. H6j den valda temperaturen.

Byt ut glédlampan eller sékringen. Kontrollera
om ugnen ar korrekt ansluten.

Detta ar normalt, eftersom flakten kan koéras i
upp till en timme efter tillagningen for att sénka
temperaturen i och utanfér ugnen. Efter mer
an en timme, vanligen kontakta var kundtjanst.
Kontrollera att dorren ar stangd. Det kan vara
fel pa dorrlaset eller temperaturgivaren. Om
felet kvarstar, kontakta var kundtjanst.

Om dorren inte lases ordentligt, kontakta var
kundtjanst.

Anvand ventilerade tillfor tillagning i bain-marie.
Kontrollera att natsladden inte ar i kontakt med
den bakre vaggen.

Detta paverkar inte apparatens Kkorrekta
funktion, kan ge upphov till ett vibrerande ljud
nar den anvands. Ta bort apparaten och flytta
sladden. Byt ut ugnen. Flytta sladden. Byt ut
din ugn.
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Tips for matlagning
=) ©

PLATTOR

Stekt flaskkott (1 kg) 200 | 2 180 2 60
Kalvstek (1 kg) 200 | 2 180 | 2 4560
Rostbiff, blodig (1 kg) 240 | 2 4560
Lamm ben, bog 2,5 kg) 220 1 220 20| 2 45
Fjaderfa (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210 3 45
Stora fjaderfan 200 2 60-90
Kycklinglar 220 3 210 3 3040
Flaskkotletter 210 3 30-40
Kalvkotletter 210 3 20-30
Revbensspjall av notkatt, blodig (1 210 3 210 3 20-30
kg)

Farkotletter 210 3 20-30

Liten fisk 275 | 4 1520
Medelstor fisk (1 kg till 1,5 kg) 200 3 180 | 3 30-35
Fiskfiléer 220 | 3 20| 3 15-20

Gratiner (lagad mat) 2715 | 2 15
Gratanger dauphinois 200 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Fyllda tomater 170 3 160 | 2 30
Bakverk
Savoy kex - Génoise 150 | 3 35
Rullat kex 220 | 3 15-20
Brioche 170 1| 210 3545
Brownies 180 2 75| 3 20-25
-
Tarta - Quatre-quarts 180 1| 180 1 45-50 ]
c
Clafoutis 200 | 2 180 3 0% | 83
&%
Kréamer 165 | 2 3040 x E




Tips for matlagnin

PLATTOR

Bakverk

Kakor - Shortbread 175 3 1520
Kugelhopf 180 | 2 4045
Sma maranger 100 2 60-90
Stora maranger 100 2 70-90
Madeleines 220 3 20| 3 510
Kal 200 3 180 3 30-40
Individuella 20 3
smordegsbakelser 200 3 510
Savarin 180 | 3 3035
Tarta i mérdegsbakelse 215 1 200 | 1 3040
Tunn smordegstarta 215 1 200 | 1 20-25
Brochetter 220 B 210| 4 1520
Paté i en bain-marie-terrin 200 2 190 | 2 80-100
Pizza med brédbotten 200 2 3040
Pizzadeg 15-18
Quiches 220 2 3540
Soufflé 50
Pajer 200 2 40-45
Brod 220 200 220 30-40
|
Rostat bréd 180 275 | 45 23 o
he]
c
Stangda grytor 180 | 2 90180 | 3 =
[l
[ e}
+ E

m Alla T°C och tillagningstider anges for forvarmd ugn.

OBS: Allt kott ska sta i rumstemperatur i minst 1 timme innan det stélls in i ugnen.

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Siffror 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
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Tips for matlagning

| ENLIGHET MED CEI 60350

MAT Ti"r_’_gni“ NIVA Tillbehor “c | varakTiGH [PRECRIUF-
gslage ET min.
Shortbread (8.4.1) E] 5 platt 45 mm 150 30-40 ja
Shortbread (8.4.1) 5 platt 45 mm 150 25-35 ja
Shortbread (8.4.1) 2+5 platt 45 mm 150 25-45 ja
+ rutnat
Shortbread (8.4.1) 3 platt 45 mm 175 25-35 ja
Shortbread (8.4.1) 2+5 platt 45 mm 160 3040 ja
+ rutnat
Sma kakor (8.4.2) E] 5 platt 45 mm 170 25-35 ja
Sma kakor (8.4.2) 5 platt 45 mm 170 25-35 ja
Sma kakor (8.4.2) 2+5 platt 45 mm 170 20-40 ja
+ rutnat
Sma kakor (8.4.2) 3 platt 45 mm 170 25-35 ja
Sma kakor (8.4.2) 2+5 platt 45 mm 170 25-35 ja
+ rutnat
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) E] 4 rutnat 150 30-40 ja
Mijuk, fettfri kaka (8.5.1) 4 rutnét 150 30-40 ja
Mijuk, fettfri kaka (8.5.1) 245 platt 45 mm 150 3040 n
+ rutnat
Mijuk, fettfri kaka (8.5.1) .
3 150 30-40 ja
Mjuk, fettfri kaka (8.5.1) platt 45 mm f
2+5 i 150 30-40 ja
+ rutnat
Appelpaj (8.5.2) E] 1 rutnat 170 90-120 ja
Appelpaj (8.5.2) 1 rutnat 170 90-120 ja
- |
Appelpaj (8.5.2) 3 rutnét 180 90-120 ja -
E
o)
Gratinerad yta (9.2.2) @ 5 rutnat 275 36 ja og

OBS: Vid matlagning i 2 nivaer kan disken tas ut vid olika tidpunkter.
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Service efter forsaljning

INGRIPANDEN

Allt arbete din apparat maste utféras av en
kvalificerad yrkesman som ar en registrerad
distributér av varumarket. For att underlatta
hanteringen av din forfrdgan ber dig att ha
apparatens fullstandiga referenser redo nar du
ringer (kommersiell referens, servicereferens,
serienummer). Denna information finns pa .

SERVICE: - TYP:

Nr XX XX XX XX

B: Kommersiell referens
C: Servicereferens
H: Serienummer

ORIGINALDELAR

Vid service pa utrustningen ska du se till att
endast certifierade originalreservdelar
anvands.
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LaHoBHUNA ,

wonHo npuadanu npogykt BRANDT, i My xoTinu 6 noasikysaTtv BaM 3a JOBipY, sSIKy BU HAaM Haganu.
LLIO BU HaM Ja€eTe.

Mw po3pobunu i cTBOpUnM Len NpoaykT 3 MpO Bac, Ball Cnocib XuTTH i Bawi noTpebu, wob BiH
MaKCMMarbHO BiAMNoBiAaB BalUMM OYikyBaHHAM. Mu Bknanu B Uew NpoaykT Hawl AOCBig, Haw gyx
iHHOBaUi Ta BCIO MpUCTpacTb, sika pyxana Hamu noHag 60 pokiB. Y pamkax Hawmux MOCTINHUX
3yCuIb, CNPSIMOBaHUX Ha 3a0BOSIEHHS BalUMX NOTpeb, Halwa cnyxba niaTpuMkn KNieHTiB 3aBxau
roToBa BiANOBICTM Ha Byab-AKi Balli 3anUTaHHA Ta Npono3uLiii.

Bu Takox MoxeTe 3anMTh Ha Haw canT www.brandt.com, e BM 3HangeTe BCi Halli OCTaHHi
iHHOBaLUl, a TakoX KOPUCHY A0AATKOBY iHbopMmaLlito.

Komnanis BRANDT papa nigTpumyBati Bac WoAHSA | 6axae BaMm BCbOro HakpaLLoro B ManbyTHLOMYy.
OoTpUManTe MakCMMyM KOPUCTI Bif, CBOEI MOKYMKN.

1 G I'N' Etuketka "Origine France Garantie" rapaHTye cnoxvsadamM NpoCTexyBaHICTb NPOAYKTY,
Q' & Hapaloun YiTky Ta 06'eKTMBHY iHcbopmallito Npo Moro noxomkeHHs. Bpena BRANDT
/NCrE 1, MALWIAETLCS TUM, LLIO HAHOCUTb Lie MapKyBaHHSI Ha MPOAYKLtO 3 HaLWMX dopaHLy3bKux
fRA/ £ 3aBogis, posTalloBaHux B Oprieai Ta BaHaomi.
s
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& BAXIUBO

Mepen noyaTtkom npunaay, 6yab nacka, yBaxHo npoyutante Len nociGHuK, wWod Bu mornun
WBMALLE 03HANOMUTUCA 3 NOro po6oToto.


http://www.brandt.com/
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IHCTPYKLUIi 3 TEXHIKV BE3MEKY

Baxnuei ekasieku 3 mexHiku 6e3neku YeaxxHo npo4Yumatime ma 36epeximpb 0ns

noodanbwo20 8UKOPUCMAaHHSI.

Lli iHCcTpyKUii MOXHa 3aBaHTaxuTn 3 Beb-canty BpeHay.

Mpu oTpumaHHi npunaay

Posnakynte wnoro abo nompociTb
po3nakyBaTu HerawnHo. lNepeBipTe noro
30BHILUHIN BUMNAA. AKWO y Bac € siKiCb
3acTepexeHHs, 3anuwitb X y
HaknagHin i 36epexiTb Komito.

Mepen nepwnmMm BUKOPUCTAHHAM
posirpinTe AyxoBky NpnbnunsHo 15
XBUNVH 6e3 JocTyny NoBiTpsi.
[NepekoHanTecs, WO NPUMILLEHHS
nobpe NpoBiTpOETLCS.

Baxnua indopmauis

Llen npunag npu3Ha4eHnin
BMKOPUCTaHHS B AOMaLUHiX ymoBax. Lis
ayxoBa wWwada He MICTUTb KOMMOHEHTIB
Ha OCHOBI a3becTy.

Llew npuwnag npusHadeHnn  ongd
3BUYaHOro NOBYTOBOrO BUKOPUCTAHHS.
He BUKOPUCTOBYINTE noro B

KOMepLinHUX abo npoMUCNOBKX UinsiX,
a TakoxX y byab-aKkmx iHLWNX Linsx, oKpim
TUX, 4NS AKNX BiH ByB po3pobneHuni.
3MiHIONTE | He HamaramTecs 3MiHWUTK
XapakTepuctuku uboro npunagy. Lle
MOXe CTaHOBUTU Hebe3neky A5is Bac.
Hikonn He Knagitb anoMiHieBy
Oe3nocepegHbO0 Ha BOrOHb, OCKINbKU
HaKoMUYeHe TEMNo MOXe MPU3BECTU A0
pYMHYBaHHA emani.

Ha BigunHeHi pfOBepudta [OyXOBKM He

MOXHa CTaBUTU

He HOCITb BaXKi peui, a Takox

Un 3HaeTe BM, WO OUTUHA HE MOXE
cictn abo cictn?

He BukopuctoByite ayxoBy wady Sk
KoMmopy abo ans 3bepiraHHs Oyab-saKnx
npeaMeTiB NiCNs BUKOPUCTAHHS.

Micna BuKOpUCTaHHA OyXOBOI Ladgu
nepekoHamTecsl, WO BCi eNnemMeHTu
KEpyBaHHS 3HaAXOAATbCA Y BUMKHEHOMY
NOMOXEHHI.

lMepen BUKOHaHHAM Oyab-akux pobiT 3
YULLEHHS Y BHYTPILLUHIA KaMepi AyXoBoi
wadn HeobXiAHO BUMKHYTU OyXOBY
wady.

Mepw Hix BMaanutn
npunagy OXOnOHYTMK.
IHCTPYKLUiT 3 TexHiku 6e3neku

® Lium npunagoM MOXyTb KOPUCTYBaTUCA
nitTam Bikom Big 8 pokiB i cTapwe, a
TakoXk  ocobam 3 obmexeHMMHn
DisnyHUMN, CEHCOPHUMU abo
posymoBumu  3gibHocTamMu  abo 3
HeaocTaTHIM  JOCBIAOM | 3HAHHSAMM,
AKLLO BOHU nepebysaloTb nig
HaneXHUM  Harnsgom  abo  wopdo
0e3ne4yHoro BMKOPUCTAHHA nNpunagy i
PO3YMitoTb MOB'sA3aHi 3 UM puankun. Oitn
He MOBMHHI rpatuca 3 npunagom. Litam
He [0O03BONAETLCA BUKOHYBaTW onepadil

nig, pante

3 YULLEHHS Ta TEeXHiYHOoro
obcnyroByBaHHS bes Harnagy
OOPOCIUX.



® nitemu 6e3 Harnaay.

® BaxnMBO CTEXMTM 3a TUM, LLLOB He

[onycTuTu, Wwob
aiten  ons 3abe3nevnTnLLIO BOHU

3 Npunagom.
4>nor| PEDKEHHS

punag Ta noro AOCTYMHi YaCTUHN
HarpiBaloTbCs MNig Yac BUKOPUCTAHHA.
He TOpKanTecs HarpiBanbHuX
enemMeHTiB ycepeauHi OyxoBku. [iten
BikOM 00 8 pokiB cnig TpumaTu nogani
B[, Nneui, SIKLWO BOHM He nepebyBatoTb nig
NOCTINHUM HarnsaoMm.
® Lle# npucTpiit npusHaveHuin ans
rotyBaTu 3 3a4MHEHMMM OBEPLATAMN.
® Mepen TMM, SK NPOBOANTM YNCTUI
NiPONiTUYHE OUYULLIEHHS YXOBKW, 3HIMITb

yCi akcecyapy Ta BudanitTb BemnuKi

Opu3KN.

® Nns dpyHKLis pyHKLT
Big net-

Mig 4ac u4uweHHs MNOBEPXHi MOXYTb
HarpiBatucsa Oinbwe, HiX nig Jac
3BMYaNHOro BUKOPUCTaHHS. Mwu
peKOMeHAYEMO He nianyckatv A0 HUX
aiTen.

® He 3acobu Ans YMLLEHHS

4YMCTKa Napoto.

® He BMKOPUCTOBYMTE MUIOYI 3aCOBM

He BukopucToByinTe abpasuBHi YnCTAYi
3acobn abo ckpebkn 3 TBepgoro
MeTany Anst YMLEHHS CKMNSIHAX ABEepUsT
OYXOBKW,  OCKIflbKM  BOHM  MOXYTb
noapsnaTtu MOBEPXHI i MPM3BECTM [0
po3buTTs ckna.

® MepekoHaiitecs, Wo npunag,

BUMKHEHO.
Mepen 3amiHOO namnu  HeobXigHO
Big'egHaTn ii Big [Kepena XUBIEHHS,
WoO  YHWMKHYTU  PU3UKY  YpaXKeHHs
enekTpu4yHuM cTpymom. Pobitb ue,
Konv npunag oxornoHe. LWo6 BigkpyTnuTn
intomMiHaTop i

IHCTPYKLUIi 3 TEXHIKV BE3MEKY

BMKOPUCTOBYITE TYMOBY  pPYKaBUYKY,
oG MONEerwmnT 3HATTS NaMnu.

® LLitencernbHa BUKa pO3eTKM MOBUHHA
GyTV OOCTYMHWUMM NiCNsA BCTAHOBMEHHS.

® MoBUHHa BYTW MOXMUBICTb BiAKMIOYEHHS
Bid'eaHaT npwunag Big enekTpomepexi
3a JOMNOMOrOH LUTENCenNbHOT BUIKK abo
BMMMKa4a B cTauioHapHOMY
NOBITPONPOBOAI Bi4NOBIAHO A0 NpaBun
MOHTaxy.

® Akwio kabenb XUBMNEHHS
MOLUKOAXEHWUN, BiH NOBUHEH OyTu
3aMiHeHuIn BUPOBHMKOM, noro
NicNANpPoaaXXHOK cnyx6oto abo
ocoboto 3 aHanorivyHow Keanigikauieto,
Wo6 YHUKHYTU Hebes3neku.

® Llen npunaa moxe 6yTy BCTAHOBMNEHUN B
CxemMn yCTaHOBKM  MOKa3ywTb, K
HanawTysaTi yCTaHOBKY.

® BcraHoBiThb AyxoBy Luady Mo LEHTPY
3abesneynTn MiHimaneHy BigctaHb 10
MM Bif, CyCigHbOro npegmeTa meobnis.

® Matepian B6ynosaHoi Ty

Pama noBuHHa OyTn TEpPMOCTINKO
(abo nokpuTa TEPMOCTINKNM
maTepianom). Ons 6inbLloi cTiKkocTi
NPUKPINITE NiY 40 wadu 3a JONOMOrok
2 rBUHTIB Yepes oTBOpWY, NepenbadeHi Ha
BiYHMX CTinkax.

® Mpunap He MOXHa BCTAHOBMIOBATM

3a AeKopaTVBHUMY OBEpVMA,

Wwo6 3anobirtu neperpiBaHHto.



BcTraHoBneHHsA npunagy
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BcTtaHoBRNeHHA npunapy

BUBIP MICLIAA PO3TALLUYBAHHA
TA BCTAHOBJIEHHA

Ha mantoHkax nokasaHi posmipu wadu, B sKy
MOXHa BMOHTyBaTV Bally [Ayxosy wady. Llen
npunag MoxHa BCTaHOBUTU sik konoHy (A) abo nig
cTinbHuueto (B).

(B). Akwo wadha Biakputa, MakcMmanbHWn OTBIip
33agy nosuHeH ctaHoButM 70 mMm (C i D).
Bakpinite gyxoBy wady B kopnyci. Ons uboro
3HIMITb ryMOBI ynopw i nonepeaHb0 NpocBepaniTe
otBip @ 2 MM y cTiHUi wadw, wob 3anobirtu
pO3KOmMIoBaHHI — AepeBuHU.  3akpinite  niv 2
Lwypynamu no Aepesy (He BXOAATb 4O KOMMMEKTY)
(niameTp kpyrnoi ronoeku: 3 MM i gosxuHa: 30
MM). Byabte obepexHi, He BUKOPUCTOBYMTE
BUKPYTKY, OCKINbK/ BOHa MOXe MOLUKOANTM emarb
AyxoBKW. BcTaHoBIThL Ha MicLe rymMoBi ynopu.

Papa
@ LLlo6 nepekoHaTuCs, WO Balla ycTaHOBKa
Bignosigae BUMoOram, He copomTecs
BUKIMKaTK haxiBLs 3 NOGYTOBOI TEXHIKMU.

ENEKTPUYHE NIAKNMIOYEHHA

My ctaHgapTHUM 3-XKUINbHUM Kabenem >XMBMEHHs
1,5 mm? (1 cbasa + 1 Hynb + 3a3eMneHHs), KU
noBuHeH OyTW MiOKNYeHUn OO0 enekTpomepexi
220~240 B yepes crangapTHy poseTtky IEC 60083
abo GaraTononitoCHUI  i30MIOYUIA  NPUCTPIN
Bi4NOBIAHO 4O NPaBW BCTAHOBMNEHHS.

3axvCHWI ApiT (3eNeHO-KOBTUI) NiAKMYEHNA [0
npunagy i NoBMHeH 6yTu 3'€QHAHWI i3 YCTAHOBKM.
3axucHui apit

ycTaHoBKa NoBuHHa ByTn Ha 16 amnep.
Mu He Hecemo BIONOBIAANbHOCTI 3a HeELLACHWUW

BuMnagok abo iHUMAEHT, LWo cTaBcs Yepes
BiACYTHICTb, HecnpaBHiCTb abo HenpasunbHe
3a3eMreHHs, abo yepes HenpasWurbHe
NiOKHOYEHHS.

Baw npunag npusHadenun gna pobotn 3

yactototo 50 Ty abo 60 Iy 6e3 Oygb-AKoro
cneuiasnibHOro BTpyYaHHs 3 BaLLoro Goky.

3BepHiTb yBary:

Akwo Ana nigknioYeHHA npunagy Ao
eneKkTpomepexi y Bawin oceni NOTpiGHi 3miHu,
3BepHITLCA 00 KBanid)ikoBaHOro enekrpuka. Y
pasi BUWHMKHEHHs OyAb-AKMX npobnem 3
po6oTol ayxoBoi Wwadu BigknoYiTh npunag
BiA Mepexi abo BUWMITb 3anoGiKHMK, LWO
BignoBigae niHii nNigknNioYeHHs [0 AyXxoBOi
wadu.

CuHilt apiT

Hewtpan

bHUIA (N)

®aza (L)
HopHui, 3emnsa
KOPUYHEBUWA
L. a6o YepBOHMI @
apit

3enennin/xoBTu opiT

Mepen nepwmm BUKOPUCTaHHSM [yXOBKM HarpiTe ii
npn6nnsHo 15 XBUMWH Ha HANBULLIOMY PiBHI NpY 3aKPUTUX
nBepusitax. MiHepanbHa BaTa, ska oTodye pobouy
Kamepy Ayxosoi wadu, MOxe cnovatky BuaaBaTn
crneuundivHuin 3anax, 3yMoBrieHw ii cknagom. Bu takox
MoXeTe NOMITUTW HeBenukuin AnM. Lle HopmanbHe siBuLLe.



HaBkonuwiHe cepenoBuile

NOBArA O
HABKOJTULLHE CEPEOOBULLE

MakyBanbHi MaTepianu Ans uboro npunagy
MOXHa nepepobnaTn. BisbMiTe yyacTb y ix
nepepo6ui Ta [IONOMOXITb 3aXUCTUTK
HaBKONWULIHE CepefoBULLE, BUKUHYBLUM X Yy
nepenbaveHi ans LbOro MyHiLmMnanbHi
KOHTENHEpMW.

Baw npunag TaKkoX MicTuTb Garato
maTepianis, npuaaTHUX ans
BTOPMHHOI nepepobkn. Tomy  BiH
Nno3Ha4YeHnn UMM NOroTunoM, o6
BaM, LWO BWKOPUCTaHi npunagum He
MOXHa 3MilwyBaTun 3 iHWKMK
Bigxogamu.

Tomy nepepobka npunaais, opraHisoBaHa BaLlvm
BMPOGHUKOM, Byae 3aiicHIBaTUCA B HANKpaLLmx
MOXIMBKX YMOBaX, BiANOBIAHO A0 €BPONenchKoi
OVIPEKTUBM  MNPO  BIiAXOAW  €NEKTPUYHOro  Ta
€NeKTPOHHOro o6naaHaHHs.

3BepHiTbCA [0 MicueBoi pagu abo npogasus,
Wwo6 AisHaTUCA NPO HaMBNVXYi MyHKTU NpUioMy
BMKOPUCTaHUX Npunagis.

Oskyemo 3a Bawy [OMNOMOry B 3aXWCTi
HaBKONMULLHBOTO cepeaoBuLLa.




g Onwuc Baworo npunagy
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g Onwuc Baworo npunagy

YNPABIIHHA TA BIOOBPAXKEHHA

Oucnnen

|HavKaTop piBHA piBHS Tanvep

IHAVKaLis pexumis Gril Saveur

KyniHapist

[lBepHuin 3amMoK

Inpukatop L{ag MIpUrOTyBaHH: Yac
HapOLLlyBaHHS! ) poboTi
Temnepatypa KiHeupb npuroTyBaHHs
IHgnkaTop
Bara
IHAvKaLis vacy Ta
3aKiH4eHHs
NpUroTyBaHHs
Kntoui.
HanawTysa Yac "
HHE npUroTyBaHH KiHeub npurotyBaHHs -
Temneparypu ] 3BYK Tanmvep punb Saveur
! ! ! ! 4
L]
l i
Doctyn BriokyBaHHs
HanawTysa knasiarypu
HHS$1
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g Onwuc Baworo npunagy

AKCECYAPMU (3ANEXHO BIA MOAEI)

- 3axucHa peLuiTka NpoTH NepeknaaHHA

Pellitky MoXHa BUKOPUCTOBYBATU [Afist  MiATPUMKA
6yap-akoro mocygy Ta opm 3 Mpogykramu, Lo
roTyloThest @60 3anikarTbest Ha rpuni. 1 Takox MoxHa
BUKOPUCTOBYBaTW ANl CMA@XEHHA Ha  rpuni
(po3miLLytoumn 6e3nocepeHbO 3BEpXY).

BcTaBTe peLlitky 3 NpucTpoem anst 3anobiraHHs
nepekvAaHHIo Ha AHO AyXOBKY.

- YHiBepcanbHa Tapinka 45 Mmm

BcraBnsieTbest B Aipycu nig rpunb. BoHa 36vpae
COKV Ta XVpW, LLIO YTBOPIOKOTLCA Mif YaC CMaXKeHHs], i
MoXe ByTV BUKOpUCTaHa HanonoBMHY BOAOK ANs
npuroTyBaHHsi 6eiH-mapi.

@ NOPALA m MNONEPENXEHHA

o6 3anoGirtm Buxogy AuMy nig  4ac Mepea novaTKkoM MNiPOMi3HOrO OYULLEHHS

NPUroTyBaHHA XUpPHOro m'Aca, MU BUIMITb Npunagas 3 AYXOBKU.

peKkoMeHAYEMO AoAaBaTU HEBENUKY KiNbKicTb Mip BNAMBOM Tenma akcecyapu MOXYTb

Boaun abo onii Ha AHo 45-miniMeTpoBoi  AedopmyBaTUCS, He 3MiHIOKYM CBOET (PYHKLII.

GararouinboBoi hopmu. Micna oxonoaXeHHs1 BOHW MOBepTalOTbLCA A0
noyaTkoBoi hopmu.

11




g Onwuc Baworo npunagy

Po3cyBHa perikoBa cuctema

Cuctema BUCYBHUX peViok monerwye Ta pobutb
3py4HiLLIO poboTy 3 NPOAYKTaMM, OCKINbKX MOTKU
MOXHa MraBHO BWUTAryBaTW, WO pobutb ix
MaKkcuMarsbHO 3pYYHUMU Ans BUKOPUCTaHHS. J1oTkn
MOXHa MOBHICTIO BUTATHYTW, WO 3abesnevye
NOBHWI JOCTYN A0 HuX. KpiM Toro, iXHs CTilKiCTb
O3Hayae, WO 3 HUMM MOXHa npautoBatm B
LinKkoBWTIN  Ge3neui, 3HWXKYyuUM PpU3NK  ONiKiB.
Takum 4YMHOM, BWM MOXeTe Habarato nerwe
BUAMATM Ky 3 YXOBKM.

MOHTAX | BEMOHTAX PO3CYBHUX PEMOK

3HABLUM 2 sipycy ApoTy, BrbepiTb BUCOTY Apycy (Big 2
0o 5), OO AKOro BWM XOo4eTe MPUKPINUTU PEeiku.
3adikcyiTe niBy penky Ha niBOMYy  Spyci,
NPVKNaBLWM OOCTATHIM TUCK Ha MEepPefHto i 3afHIo
YacTuUHM pewikn, Wwob 2 BuUCTynu 300Ky penku
yBilWNM B Apyc ApoTy. 3pobiTb Te X came Ans
npaBoi perikn.

MPUMITKA: TeneckomiyHa BUCyBHa 4acTuHa
perkn noBWHHa OyTM [0 nepeaHboi  YacTUHU
OyXoBku, ynop A - fo Bac.

BcTaHoBiTh 2 ApOTSAHI nonuui, a noTiMm nocrasTe
Tapinky Ha 2 pewnku, i cuctema rotosa Ao
BUKOPUCTaHHS.

LLlo6 AemMOHTyBaTK peviku, 3HOBY 3HIMITb APOTSHI
Hanpaenstodi.  3nerka  po3CyHbTe  BUCTYMW,
NPUKPINNeHi 4O KOXHOI perkn, BHK3, OO 3BiNbHUTK
ix 3 Apycy. MoTArHiTL peiiky Ha cebe.

12




&RJ B1KOpMCTaHHSA Balloro NpUcTporo

YCTAHOBKU

HanawTyBaHHs Yacy

+

m s

@G GE

@ O

=

Mpu yBiMKHEHHI Ha gucnnei 6numae 12:00.
BcTaHoBIiTh Yac 3a Jonomoroto AxkoncTuka+ abo -. MiaTBepaitTe HAaTUCKAHHAM Ha JXKOWCTUK.
Ao 6yae BiAKMHOYEHHS eNEeKTPOEHeprii, Yac Takox GnvmaTtume. 3pobiTb Te came HanalTyBaHHS.

3miHa yacy

8-@-6 @7

DyHKLiOHaNbHUIA BaXinb NOBUHEH 3HAXOAUTUCS B NOSOXeHHI 0.

HaTuckanTe KHOI'IKYO , AOKM He noyHe bnumatu iHamkaTop Yacy. Bigperynionte
HanalTyBaHHS 3a JONOMOro AxoncTMKa+ abo -. MiaTBepabTe HATUCKAHHAM Ha JXKOMCTHUK.

FipHM4Yoao6yBHa NPOMMUCIOBICTL

@ @6

HatucHitb KHonKy® , 1 3'aButbca cuvsoni® . Taimep noyHe Gnvumatn. BcTaHoBITH TaiMep 3a [OMNOMOrow
Baxenst + abo -. MNigTBepAbTe HATUCKaAHHSAM Ha [MKOWCTMK. Ha aucnnei 3HOBY 3'ABUTLCA 4Yac i MOYHETbCs
3BOPOTHWM BIANiK. HaTucHITL KHonKy@ Ans BigoOpaxeHHs 3BOPOTHOro Biamniky. Konu vac 3akiHuMTbeS,
nponyHae 3BykoBui curHan. LLo6 3ynuHWTK Moro, HaTUCHITb Ha AXXONCTHUK.

NB: By MmoxeTe 3miHUTK abo ckacyBaTu nporpamyBaHHs TaiMepa 3a afpecoto
B Oyab-akuii vac. o6 ckacyBaTtu, NoBepHiTbCA B MeHto TamMepa i BctaHoBiTb 00:00.
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\r BukopucTaHHSA Baloro NpucTporo

BITOKYBAHHSA KNNABIATYPU (BJIOKYBAHHSA BIA QITEW)

PYHKLiOHaNbHUIA BaXinb NOBMHEH 3HAaXOAUTUCSA B NONOXeHHi 0.

@ @&
AR

OpHo4vacHo HaTuckante masimi Tal=] , AOKM Ha eKpaHi He 3'ABUTbCA cmmsonﬂ . LLlo6 posbnokysaTtu iioro

0[jHOYaCHO HATUCHITb KNagili® Ta , [IOKW Ha eKpaHi He 3HVKHe cvuvlsonﬂ .

MeHio HanawTyBaHb

AR

OpHouacHo HatuckainTe® 1a® | pokm He 3'aBuTbea Hanuc "MENU". MpokpyTiTh pi3Hi MeHlo 3a [0MOMOrow
OxoucTvka +/- (omB. Tabnuuw). lMigTBepaiTh cBi BUOIp HaTWCKaHHAM perynsTtopa +/-, 3a [OMNOMOrow
perynatopis + i - Bubepite OFF abo ON, noTim niaTBepAiTe CBill BUGIp HaTUCKaHHSAM perynsaTopa +/-.

1- NNamna

ABTO: Yy pexumi roTyBaHHA
niacBivyBaHHA poGoyoi  kKamepu
BUMUKaeTbCS 90 cekyHA.
YBiMKHEHO: Y pexumi rotyBaHHA
iHAMKaTOpP rOpUTbL MOCTIWHO, 3a
BUHATKOM pexumy EKO.

2- 3ByK

ON: AkTuByBaTH
BUMKHYTU: BUMKHYTMN 3BYKOBI
CUrHanv Kknasiw.

3- MpuckoptoBa

YBiMKHEHO: YBIMKHYTU nonepeaHin
HarpiB

WwBMaKo.

OFF: BUMKHYTH LUBUAKE NonepeaHe
HarpiBaHHs.

4- [leMoHCTpaUiS

YBiMKHEHHS/BUMKHEHHS
AEMOHCTPALiiHOrO peXumMy

5- MoBa

Bu6ip moBu: FR, EN, ES,
PI, CZ

6- Kog

CepgicHa iHchopmauis

14
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&RJ BuUKOpUCTaHHA BallOro NpUcTpoto

cnocobsu NPUTOTYBAHHA

BUTEM'ACO-PUBA-NEYNBO*

MinimanbHa Temnepatypa 35°C MakcumanbHa
250°C PekomeHaoBaHo Ans 36epexxeHHs
m'sikocTi Binoro m'sica, pubu Ta 0BOYIB, a TaKoX
ans 6araTopasoBoro Ha 3 pPiBHSX.
MigHiMaeTbcs  WBMAOKO
Temneparypa: Aeski cTpasu
MOXHa CTaBUTW B JyXOBKY XONOAHUMM.

(aad

- I'-IEPBOHE M'AACO-OBOMI

NMiAmmManbHa Temnepatypa 35°C MakcvumarnbHa
275°C PekomeHOyeTbCS 45151 NOBIMNbHOrO,
[AenikaTHOro NPUroTyBaHHSA: M'AKOI ANYMHN
ToLWo. [1N5 CMaXXeHHs1 CMaXXEHOro YepBOHOTO
m'dca. [Ins TyLKyBaHHSA B 3aKpUTOMY MocyAi
Onsa 3arikaHHaA nocydi  nonepeaHbLo
po3noyaTux Ha BapuIbHin NOBEPXHI (Kypka y
BWHI, UMBETA).

rATO-BPIOL

Temnepatypa MiH. 75°C makc. 250°C

PekomeHgoBaHa ons ons
BOJIOTMX CTpaB (3anikaHku,
COKOBMTI OPYKTOBI NUPOru....). The TicTo
Mae 6yTu nobpe
NponeYeHnM 3HK3y.
PekomeHgoBaHo ons

Bupobu, wo nigHimatoTbes
(TicTeyka, GpioLui, KyniHapHi BUpobu...), a Takox
cydne, siki He ByayTb NEPEKPUTI CKOPUHKOK
3BEpXY.

>
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| Ec0 | EKO* NIPUrOTYBAHHS
MiHimanbHa TemnepaTypa
275°C

Lle nmonoxeHHs [03BONSIE €KOHOMWUTU €EHeprito,
36epiratoym sKicTb NPUroTyBaHHS.

35°C, MmakcumanbHa

Bci  ctpaBu roTyloTbcs  6e3  nonepenHbLOro
posirpisy.

‘zl I'PATIH rPUNb

(no3uuii 3 1 no 4)

NPYXXKOBUI rPUNb

MinivaneHa Temnepatypa 100°C, wmakcMmanbHa

250°C

CokoBuTe, XpyCcTKe M'SCO MTULi Ta nigXapka 3 ycix
6okiB. BucyHbTe HGaratodyHkuioHanbHy hopmy

45 MM Ha HWKHIW nonuui. PekomeHagyeTbcs ans
Oyab-AKoi NTUUi Ta MedveHi, ONs CMaXeHHs Ta
NpuUroTyBaHHs  GapaHs4yoi HOrM Ta  AMOBUYKX
BiAOMBHYMX. [NA NpUrotyBaHHA puBHMX CTEWKiB, LLO
TaHyTb y pOTi.

MILLA-TAPT

MivivanbHa Temnepatypa 35°C, makcumarnbHa
275°C

NAPOXNIB

Temnepatypa min 35°C max 220°C

PekomeHgoBaHa nocCnigoBHICTb ons

MPUroTyBaHHs!

xni6. He 3abyabTe Agogatu Ha MigowBy MiBCKMSIHKM
BOAM, W06 OTPUMATU XpPYCTKY, 30MTIOTUCTY CKOPUHKY.

PYHKLIT KEPIBHULTBO CMAK
hEklis  "BkasiBHuk cmaky" ninGepe Ans Bac
TATOBIAHI NapameTpu NPUroTYBaHHS 3anexHo Bif
NpoAayKTiB, WO rOTYKTbCS, iXHbOI BarM Ta Tuny
CTpaBu.

DYHKLIT NMPUTOTYBAHHA TMAPA
Bubepitb dyHkuito "MpurotyBaHHsa Ha napi”. lMicns
LbOro Ayxosa Ladya 3anpornoHye pisHi ciMencTsa
CTpaB: Kypka, Benuka puba Ta nedeHs (Tensitvua,
CBUHWHA).

* MocnidoeHicmb, wjo eukopucmosyemncsi 0ns
nucbM08020 M08IOOMIIEHHSI Ha eHepa2emuyHil
emukemuyi eidnogidHO 4o eeponelicbKo20
cmaHlapmy EN 60350-1 ma eeponelicbkoi
dupexkmueu EU/65/2014.



NMOYATOK CTPIUIAHUHU

MoyHiTb HeraHo rotyBaTn

pH °

Ak Tinbkun M4 3anyckaeTbes,
MOYMHAETLCA BiANik Yacy poboTu.

Tavimep noBuHeH nokadysaTu Yac. BiH He noBuHeH Gnvmatu.

[MoBepHITb pyyKy YHKLIN y NOMOXEHHS. MNPUroTyBaHHS NOYNHAETHLCS.

HarpiBaHHa nounHaeTbecs HeravHo. [lyxoBa wada pekoMeHaye Temnepatypy, Ky MOXHa 3MiHWTW. [yxoBka
HarpiBaeTbCsl, a iHAuKaTop TemnepaTypm& 6numae. Konu pgyxoBa wadha [ocsirHe 3adaHoi TemnepaTypu,

nporyHae cepisi 3ByKOBUX CUrHanis. By MoxeTe nocTasuTu cTpasy B AyXoBY Liady.

3miHa TeMnepatypu

Hatuchits kHonky® | i TemnepaTypa noure 6numati. Bigperynioiite TemnepaTypy 3a [JOMOMOrok [AKOACTUKA+ abo
-. MigTBEpAITH HATUCKAHHAM Ha OXKONCTUK.

3MiHa TpuBanocTi

© ﬁ-@@ ORSE=!

Hatuchits™® . [lyxoBa Wwada 3anponoHye 4ac NpuUroTyBaHHA, KM BU MOxeTe 3MiHWUTW. Bigperyniovte vac
NpUroTyBaHHA 3a A0NOMOroto Baxerns + abo -. MiaTeepaiTe BUGIp, HATUCHYBLUN Ha PYYKy.
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&RJ BUKOpPUCTaHHSA BaLIOro NPUCTPOIO

B OYHKL|ISA MPUrOTYBAHHA DKI PEKOMEHALIIA LLOAO
@ Cuctema "Smart Assist (sanexHo sig moaeni) YACY

Bawa ayxoBa wadpa ocHaleHa BINE MSICO - PUBHE 30 s
"Po3yMHa aonomora”, fKa nig yac MEY/BO

nporpaMyBaHHsi MNPUroTYBaHHA pPeKOMeHAye
Yac NPUroTyBaHHS, SIKMA MOXHA 3MiHIOBATU

HEPBOHE MICO - 0BOYI 30 xeuar

)

BignosigHO ao obpaHoro pexumy ] ——— 30 X
NpUroTyBaHHA (AMB. Tabnuuio). —
ECO [eo nPUroTyBAHHS 30
FAKLLIO BY 3MiHWMW Yac, NiATBEPAITL AOro, HATUCHYBLLIM Ha hanad M 7%
pyyky. Bignik yacy posnoyHeTbcs oppasy nicns —
Mg
[OCSITHEHHS TemnepaTtypuy NPUroTyBaHHS. ¥ |oRILLADES+ TB e
haad
A |NTULA - CMAXEHA 158
2 Jua-veir 30 xeurmH
Jo 5 40x8

3MmiHa yacy 3aKiH4eHHSA NPUroTyBaHHA

®es @HE
A

Micns BCTaHOBMNEHHS Yacy NPUroTyBaHHS HATUCHITb KHOMKY , NiCMsi YOro noyHe Gnumaty iHAMKaTop 3akiHYEeHHs!
yacy npuroTyBaHHs. 3a JOMOMOroK0 perynsitopa+ abo - BCTAHOBITb HOBUI Yac 3akiHYEHHS NPUrOTyBaHHS.

MigTBEpAiTE HATUCKAHHAM Ha J)KOMCTUK.
IHOMKaTOp 3aKiHYEeHHs NPUroTYBaHHS NepecTae GnmmaTtu.

[lyxoBa yBIMKHETLCA Mi3HiLLe, LLO6 3aBepLLNTV MPUTOTYBaHHS Y BUOPaHMIA Yac.

Mpumitka: Lis doyHKuUis HepocTynHa ansa dyHKuii Mpunb.

BukopucTaHHA chyHKLji 36epexxeHHs rpuns

[Inga nigpyM'aHeHHsA CTpaBu Ha rpuni HanpUKIHLi NPUroTyBaHHA MOXHa BUKOPUCTOBYBATH (pyHKLto "Ipurnb-cersep”.
.

BubepiTb hyHKLilO NpUroTyBaHHS, Biaperynonte TemnepaTtypy Ta BCTAHOBITb Yac NpUroTyBaHHs.

MoTim BUGepiTh dyHkUito "Gril Saveur", HaTUCHYBLUM KNaBiLly . .

MpuroTyBaHHsi NoYnHaeTbes. Ha ekpaHi 3'aBuTbes CI/IMBOﬂ‘.E.’ , 1 rpynNb aBTOMaTUYHO 3anyc;|

NPOTArOM OCTaHHIX 5 XBUINH NPUrOTYBaHHS.

MpumiTtka: dyHkuis "Gril Saveur" HegocTynHa B npuroTyBaHHs "Eko", "MpaTeH", "Mpunb" i "Ha napy".
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&RJ BUKOpPUCTaHHSA BaLIOro NPUCTPOIO

®DyYHKLiA NPUrotyBaHHA Ha napi

BubepiTb dyHkuito "Ha napy".
MoTim niy pi3Hi cimericTea cTpas: MTuus, Pnba Ta MeveHs.

o

Tabauua aBToMaTUHHUX KOMBIHOBaHMX
PYHKLiN 3 KOMBIHOBaHOIO Nogayeto napu

Mocyn

Txa

KinbKictb BOAM,
AKY NOTpi6bHO

Ao4AaTn

Mrrus

A Kypra

A2 Ugcapra

A3 Kawia

A4 Typerama

B Pvba

B1Benura puba

B2 Kaubana

B3 [Ipi6wa pisa

B4 G

C Meyens

C1 Mevens atersmas

€2 Mevens i camuest

500 Tennoi Bogu B 45-
MiniMeTpoBOMy
yHiBepcanbHoMmy nocyai

G

3a gonomoroto [xoicTuka BMOepiTe NpoayKTiB XapyyBaHHA+ Ta - , NiATBEPAiTb BUOIp HATUCKAHHSAM Ha
OxoncTumK. MoTim BUGEPITH CBIll NPOAYKT 32 ONOMOrOK [XKONCTUKIB + i -, NiATBEPAITE BUGIP HATUCKAHHAM

Ha DKOWCTUK.

Bnvmae Bara- ; BBEAiTb (DaKTUYHY Bary BaLUOi ixi 3a JONOMOrOI [PKOWUCTMKa+ , a NoTiM

niagTBEPAITE HATUCKAHHSAM Ha JXKONCTUK.

MowmicTiTb 45-minimeTpoBY yHiBepcanbHy chopmy (Tennor BoAOK) HA HUXKHIW piBeHb 1, a Xy, AKy

NoTPiGHO NpPUroTyBaTH, - Ha piBeHb 3.

Bam He noTpibHO Ginblue HiYOro HamawToByBaTW, TeMNepaTypa i Yac NPUroTyBaHHS PO3PaxOBYHTbCS
aBTOMaTUMYHO. HAKWO NOTPIOHO, BCTaAHOBITb Yac 3akiHYEeHHs TrOTyBaHHSA Ta

MpuroTyBaHHS PO3MNOYHETHLCS HeramHo.

3MiHa Yyacy 3aKiHYeHHA NPUroTyBaHHA

nigTBEpAiTL  1oro.

@7{; ®-tlg

12:05

C pOULET 13:30 .

@G @65

HatucHits kronky@ | i yac 3aKiHYeHHs MPUroTyBaHHS MouHe GrMMaTW. 3a AOMOMOrol0 KHOMOK+ Ta -
BCTaHOBITb HOBWIA Yac 3akKiHYeHHS npuroTyBaHHs. [iaTBepAiTe BMGIp, HATUCHYBLUM Ha pyuyKy. IHOMKaTop
3aKiHYeHHS Yacy NpuroTyBaHHsA nepectaHe 6numaTu. Ha gucnnei BinobpasnTtbcs 3anporpamMoBaHuii Yac

MPUrOTyBaHHS, | TPUroTYBaHHSA 3aBEPLUNTLCS Y BUGPaHUIA yac.

> C 18




@j BUKOpPUCTaHHSA BaLIOro NPUCTPOIO

®DYHKUIA NigKa3ku cmaky

®yHkuia "TyTiBHWMK NO cmaky" niabupae BiANOBIAHI HAaNALWTyBaHHA AN NPUroTYBaHHS 3a TakvMK napameTpaMu
3anexHo Big NPOAYKTIB, LLO rOTYOThLCS, iXHBOT Baru Ta Tuny CTpasu.

r1 : CepeaHb0

o} npocmaxenui r2: Jobpe
npocmaxeHuii r3: Pigko

npoCcMakeHui

r4: [pateH godiHya

r5 : Llina kapTonns

r6: ®apLmposaHi nomigopu

r7: OBoyeBMiA hnaH r8:

Miua

r9 : Quiche

r10: lasaHba

r11: ®pykToBui Nupir

r12: dannu cookie

*[Ans unx cTpaB HeobXiaHW nonepeaHin posirpis. IMicns 3ByKoBoOro curHany posirpiBaHHs NocTaBTe CTpaBy B AyXOBY
wady.

ot Y Ytetal . 1 |

12:05

EOEUF SATGNANT

@G @5

MoBepHIiTL AxOUCTUK Ha MMyTiBHWK cmakiB. 3a JONOMOroK AXKOWCTUKa BUGEPITh
+ i - 3anporpamoBaHuii peuenT. MiaTBepAiTe HATUCKAHHAM Ha MKOWCTUK+ Ta -. 3aneHo Big Balloi cTpaBu Ha

aucnnel 6nvmaTtume 3anponoHoBaHa Bara . BBeaitb dhakTnyHy Bary npoaykTiB 3a AONMOMOro AXKONCTUKIB+
Ta -, a noTiM nNiaTBepAiTb BUBIP, HATUCHYBLUM Ha SkoucTUK. Ha paucnnei BigoGpasuTbcsa igeanbHWA Yac
NpUroTyBaHHS, po3paxoBaHU aBToMaTtuyHO. [lyxoBa wada nopekoMeHaye BUCOTY, Ha SKi crig po3MiCTUTH .
MomicTiTe CTpaBy B [OyXOBKY Ha pekomeHAoBaHwui piBeHb (Bid 1 3HM3y Oo 6 3Bepxy). [yxosa wada
YBIMKHETbCS.

m BAXITUBO: Bu He moxeTe 3MiHMTU Yac NPUroTyBaHHSA 3a JOMNOMOrok KHOMKU
MposigHuk CaBep.

3MiHa Yacy 3aKiHYeHHS NPUroTyBaHHA

BOEUF 8¢ 13:30

HatucHits kHonky( | i yac 3akiHUEHHS NPUrOTYBaHHS NOYHe BMMaTK. 3a JONOMOrOK0 KHOMOK + Ta - BCTAHOBITh
HOBUIN Yac 3akiHYeHHs NpuroTyBaHHs. [inTBepAiTh BMBIP, HATUCHYBLUM Ha PyYKy. |HAMKATOP 3akiHYeHHs Yacy
npuroTyBaHHa nepectaHe Gnumatu. Ha agucnnei BigoGpasuTbCcsi 3anporpamMoBaHWiA Yac MpUroTyBaHHS, i
NPUroTyBaHHS 3aBEPLUUTLCS BUOPaHUiA Yac.

m BAXIMBO: [insa peuenTis, LWo noTpebyoTb NonepeaHbOro HarpiBaHHs, HEMOXIMBO rOTyBaTy 3
BiKMageHUM CTapToM.
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O6cnyroByBaHHA npunagy

BHYTPILUHE - 30BHILLHE NMPUBNPAHHA

OuMULLIEHHS MOPOXXHMHM NiPONi30M a6o OUMLLEHHSIM NapOoLo

m YBATA

Mepen novaTkom npoueaypu niponidy abo rigpooYmnLLeHHs1 BUAMITb akcecyapy Ta NigCTaBKu 3 JyXOBKU.
Mepen ynLieHHAM OyxoBOi Wwadu BUAaniTe BCi BENVKI NAsAMu, Ski MOrnun . Buaanite HaanuLwiky xvpy 3
[OBEPLAT BOSIOro rybkoto.

3 MipkyBaHb 6e3neku onepadito NiponisHOro OYULLIEHHS CIif NPOBOAWTM TiflbKW MICNs TOro, SK

[1Bepi aBTOMaTUYHO 3aMUKalOTbCS | He MOXYTb ByTV po36roKoBaHi.

HeraliHe camoou4ULLIEeHHSA

Talimep NoBYHeH BigobpaxaTtn yac Aobu, He Gnumatroun. 3a JONOMOro JKONCTHKA
BUGEPITH CaMOOUMLLIEHHS

BubepiTb HanawwTyBaHHsi Niponidy 3a AONOMOrOL0 BaXerns +i - 3anexHo Big cTyneHs 3abpyaHeHHs npunagy
TBOIO MiY.

Tsiit 8U6IP: po4: Mipo 2 rog

P02: Binobpaxaetbcsi PyroExpress* abo Pyro ECO 1h30.
P03: Binobpaxaetbcsa Hydro.

MipTBEpaiTh BMGIp 3a OOMOMOro BaxeniB + i -, i LMK OYULLEHHS PO3MoYHEeTbCs. HanpukiHui uukny
oumeHHa Ha aucnnei 3'aButbest 0:00. MoBepHiTb pyuky yHKUi y nonoxeHHs 0. Micna 3aBepLueHHs
LMKIY OYULLEHHST ABepuUsTa po36roKyoTbes.

* PyroExpress 3a 59 xBunuH

Lis cneuyianbHa hyHKUis 8UKOPUCMO8YE MEIO, HaKornuyeHe nornepedHbo20 CeaHcy Mpua2omyeaHHs,
0ns WweudKo2o asmoMamuyHO20 OYULWEHHS pOBOHOI Kamepu: 8OHa OYULWYE 3r1eeKa 3abpyOHeHy Kamepy
MEHW HiXK 3a 200UHY.

EnekmpoHHUl MOHIMOpPUH2 memMrepamypu 8 MOPOXHUHI 8u3Hayae, 4Yu O0CmamHbO 3anulKogo20
menna 8 MOPOXHUHI Ofis1 XOpowlo2o pe3yribmamy OYUWEHHS. SIKUWO Hi, a8moMamu4yHO 3aryckaembCsi
yukn riponizy ECO mpusanicmto 1 200uHa.

Ekcnpec-nipo 59-xBMNUHHMIA

Konu Ha ekpaHi 'sBnseTbCcA Us iHAMKaLis, y Bac € BUGIp
"Mipoekcnpec 3a 59 XBUNUH.

’ 20




O6cnyroByBaHHA npunagy
MOPALA

Konu gyxoBka oxornoHe, BuAanite Ginui nonin Bonoroto raHyvipkoto. [lyxoBka 6yae 4ncToto i 3HOBY roToBa 4o
BVKOPUCTaHHS AN NPUroTyBaHHS CTpaB Ha Ball BUGIp.

OuuLLEeHHA NOPOXHMHMU Napoto

3aBaskv Uit yHKUiT BU BUTpadYaTMMETe MeHLUe Yacy Ha YULLEHHS AyXOBOi wadwu, He 3aBfakuun LUKoAu

poBkinnto. OAns uboro po3nunite 300 Mn BoaM i 3anycTiTh (OYHKLiO OYULLEHHSI Napoto, MOBEPHYBLUM PYYKy B

CLEAN
i

NOJIOXKEHHH| Ha 35 XBUNWH.

YnoBinbHeHU Niponi3 abo o4uLLeHHA napoto

[oTpymynTech iHCTPYKUiM y posaini "HerainHe camoouuieHHs" Ta 3BepHiTbCA A0 po3finy "Hac 3akiHYeHHs
npurotyBaHHs", LWo6 BCTAHOBUTM Yac 3akiHYeHHS niponisy abo rigpoounLLeHHs.

Micna umx A noyaTok UMKNy ounleHHs Byfe BigknageHo OO 3anporpamoBaHoro yacy. [licna 3aBeplueHHs
LMKy NOBEPHITb Nepemukay yHKLi y nonoxeHHst 0.

OuuLEeHHA 30BHILHLOT NOBEPXHi

BukopucToByiiTe M'siky TKaHVHY, 3MOYEHY 3acCO60M Ans MUTTA ckra. He BUKOPUCTOBYITE Kpemu Ans YALLEHHst abo
abpasuBHi 3acobu.

['yBka Ans YnweHHs.
OuMLLEeHHA ABEPHOro ckna

I j !I'IOI'IEPEQ)KEHHH

He ymncTsadi 3acobu, abpasunsHi rydku abo metanesi ckpebkun Ana YALLEHHSI CKNSAHUX OBEPUAT AYXOBKW, OCKINbKN
BOHMW MOXYTb NoApsSnaTyi NOBEPXHIO | NPU3BECTM A0 po36GUTTS ckna.

[MOBHICTIO Big4MHITL ABEPI Ta 3aMKHITb TX.

3a JONOMOro0 MMacTUKOBOTO KIMHA, LLO BXOAUTL 40 KOMMIEKTY

TBIl NPUCTPIN.

3a ponomoroto BUKpyTkM Torx (T20) BigkpyTiTh ABa
rBUHTK, po3TalloBaHi 3 060x OOKiB ABEPHMX KOCSKIB,
a noTiM 3HiIMiTb pamy, NOTArHyBLUW ii Ha cebe.
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O6cnyroByBaHHA npunagy

4\ P
1

MepekoHanTecs, WO BwU
no3Hauunm HanpsMokK

3HiMITb nepLue ckno: ABepusTa MarTb ABa BHYTPILLHIX CKMa 3 YOPHOK YMOBO MPOKMaAKOK B KOXHOMY
KyTKy. 3a NoTpebu 3HiMITb BHYTPILLHI NaHeni, Wob nouncTuTy ix.

MOHTaxy uiei 1-i nadeni
(6rMcky4oro CTOpoHOK A0
cebe).

He 3aHyptoTe CKno BoAy. YMCTOI BOAOH | BUTPITb CYXOK FraH4ipKoto.
nyXHacTUM.

3amiHa BiKOH y ABepsix

Micnsa ounLLeHHs BCTAHOBITb YOTUPU FYMOBI ynopu Tak, wob cTpinku 6ynu cnpsiMmoBaHi Bropy.
nepecTaBuTK BCi BikHa.

3adpikcyiiTe ocTaHHI0 nNaHenb B obMexyBayax, MnoTiM nepectaBTe NMonepeynHy i NpuKpyTiTh il Ha Micue.
Mepepn 3akpuTTAM ABEPLAT BUAMITb NNAcTMKOBUIA kabenb. Balu npunag 3HOBY rotoBuii 4o poboTy.

3amiHa namnu

m BAXITUBO:

Mepea 3amiHOIO Namnu nepekoHaUTecs, Npunag BiaKIO4YeHO Big Mepexi XXMBMNeHHs, o6
YHUKHYTU PU3UKY YPaXKeHHS eNeKTPUYHUM cTpyMoM. PobGiTb Le, Konu npunag oXorioHe.

XapaKTepucTvKM namnu :
25 B, 220-240 B~, 300°C, uokonb G9.
@ Bu moxeTe caMOCTIiHO 3aMiHUTK Namny, SKLWO BOHa

4

nepecrana npautosaTu. BigkpyTiTb LOKOMb i BUAMITH
namny (BMKOPUCTOBYWTE TyMOBY pyKaBW4Ky, LLIOG

nonerwmnT po3bupaHHs).
BcraBTe HoBy Nlamny i 3aMiHiTb ckro. Lien Bupi6 mictuts
—

[pkepero cBiTna knacy eHeproedgektuBHocTi G.

LI..’ Cl

\S
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. HecnpaBHOCTI Ta WNAXU X YyCYHEeHHA

HECMPABHOCTI TA LWNAXU IX YCYHEHHS

MMepeBipTe, uM npaBWMbLHO MigKNOYEHa AyxoBa
wada [0 enekTpomepexi, Yn He BUMLIOB 3 nagy
3anobikHMK y Ballii ycTaHoBUi. 36inbwTe BUOGpaHy
TeMneparypy.

3amiHiTb Namnoyky abo 3anobixHuk. MepesipTe.
SKLLO NiY NpaBUIbHO NigKMoYeHa.

Lle HopmanbHO, OCKIMbKM  BEHTUNSATOP  MOXe
npautoBati [0 OAHIEI FOAUHW MiCNS NPUroTYBaHHS,
wob 3HM3NTU TemnepaTypy BCepeauHi i 30BHI
ayxosku. [Ticna 6inbw Hixk opHiei roanHn, 6yap
nacka, 3B'SKITbCA 3 HaLlow cnyx60to
nicnsAnpoAaXHoro ob6cnyroByBaHHs.

lMepekoHaviTecs, o asepusaTta 3a4MHEHI.
MonunBoHecnpaBHWIN OBEPHUIA 3aMoK abo AaTymk
TemnepaTtypu. FAKWO HecrnpaBHICTb He , 3BEPHITbCS
0o cnyx6u nicnanpoaaxHoro 06¢cnyroByBaHHS.
AKwo ABepusTa He 3aMUKaTBCA HANEXHUM YMHOM,
3BEPHITbLCA no cnyxou nicnANpPoAaxHoro
obcnyroByBaHHs.

Byab nacka, BUKOPUCTOBYINTE BEHTUINLOBAHI PEXUMM
NPUroTyBaHHA Ansi NPUroTyBaHHs GeriH-Mapi.
lMepekoHanTecs, O LWHYP XUBIEHHS HE TOPKAETbLCA
3a0HbOI CTIHKN.

Lle He BnnuBae Ha npaBunbHy poboTy npunagymoxe
cTBoptoBaTV  BiOpaUifiHWA  Wwym nig  4ac  1oro
BeHTUNAUii. BuimiTe npunag i Big'egHante WHyp.
BcTaHoBiTE agyxoBy wady Ha wmicue. [MepemicTith
LWHYp. BcTaHoBiTh AyxoBy wady Ha micLe.
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CmakeHa cBUHWHA (1 kr) 200 180 60

CwmaxeHa TenatuHa (1 kr) 200 180 4560
Poct6id, npocmaxkernii (1 kr) 240 4560
BapanuHa (Hora, nonatka 2,5 kr) 220 220 200 2 45

Mruus (1 kr) 200 220 180 210 3 45

Benvka gomalLHs NTvLs 200 60-90
Kypsi crereHus 220 210 3 3040
CBUHSAYI BIOOUBHI 210 3040
Bin6viBHi 3 TenatuHu 210 20-30
Pebepus snoswdi, HexvpHi (1 kr) 210 210 3 20-30
BinbvsHi 3 6apanuHn 210 20-30

[pi6Ha puba 275 15-20
Pvba cepeaHboro posmipy (Big 1 kr 200 180 30-35
0o 1,5 kr)

PuvbHe cine 220 200 15-20

[paTeHw (NpurotoBaHa ixa) 275 15
'piteHc podiHya 200 180 45
JasaHbs 200 180 45
PapLunpoBaHi nomigopu 170 160 30
CaBolicbkuit BicksiT - Génoise 150 & 35
PynoxHuin GicksiT 220 1520
Bpiotu 170 210 3545
TicTeuka. 180 175 20-25
Topr - Quatre-quarts 180 180 1 45-50
KnadyTi 200 180 30-35
Kpemn 165 3040
24
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Buniuka

MeurBo - nicouxe 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 4045

ManeHbki 6e3e 100 2 60-90

Benuki 6ese 100 2 70-90

MagneH. 220 3 200 3 510

Kanycra. 200 8 180 | 3 3040

IHavBigyanbHa

\AVBIAY: A 220 3 200 3 510

NICTKOBA BUMiYKa

CaBapiH 180 3 3035

Mupir 3 nico4Horo TicTa 215 1 200 1 3040

TOHKWIA MUPIr 3 MIMCTKOBOrO TicTa 215 1 200 1 2025

BpoLuku 220 3 210 | 4 15-20

MawTeT B TeppuHi GeiH-mapi 200 2 190 2 80-100

Miya Ha nicouHomy TicTi 200 2 3040

Ticto ans niun 15-18

Muporun 220 2 3540

Cydne 50

Muporn 200 2 4045

Xni6 220 200 220 3040

. o g

MincmaxeHnit xni6 180 275 | 45 23 @
o
I

3akpuTi 3anikaHkv 180 2 90-180 5 =
[0
©
M o
* 2

m Yci 3HauYeHHs TeMnepaTypu Ta Yacy NpUroTyBaHHA BKa3aHi ANA nonepeaHbo pPo3irpiToi AyXOBKU.

N.B.: Mepea TMm, AK CTaBUTU M'ACO B AyXOBKY, MOro CAiA 3aAUWNUTI NPU KIMHATHIN TemnepaTypi WoHaliMmeHwe Ha 1 roguHy.

°C 30 60 9 120 150 180 210 240 275
Lindppm 1 2 3 4 5 6 7 8 9
MaKCUMyM
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MNMopaau WoAao NpUroTtyBaHHA

BIAMNOBIAHO A0 CEI 60350

“ Pexum o PRECHAUF-
DKA I, PIBEHb Akcecyapu C TPVIB)ﬁ;nICTb FAGE
aHHs! i
Mico4He neunso (8.4.1) E] 5 nnockui 45 mm 150 30-40 Tak.
MicouHe neumso (8.4.1) 5 nnockuit 45 mm 150 25-35 Tak.
MicouHe neuuso (8.4.1) 2+5 nnockui 45 mm 150 25-45 Tak.
+ ciTka
Mico4He neunso (8.4.1) 3 nnockuin 45 mm 175 25-35 Tak.
MicoyHe neunso (8.4.1) 2+5 nnockuin 45 mm 160 30-40 Tak.
+ ciTka
Manenbki TicTeyka (8.4.2) E] 5 nnockun 45 mm 170 25-35 Tak.
ManeHbki TicTeuka (8.4.2) 5 nnockuin 45 mm 170 25-35 Tak.
MarneHbki TicTeuka (8.4.2) 2+5 nnockui 45 mm 170 20-40 Tak.
+ ciTka
ManeHbki TicTeuka (8.4.2) 3 nnockui 45 mm 170 25-35 Tak.
ManeHbki TicTeuka (8.4.2) 2+5 nnockui 45 mm 170 25-35 Tak.
+ ciTka
M'skuin kopx 6e3 xupy (8.5.1) E] 4 citka 150 30-40 Tak.
M'sikuin, 3Hexupenwuii TopT (8.5.1) 4 ciTka 150 3040 Tak.
-
M'sikuiz, 3Hexumpenni TopT (8.5.1 i
P Pr(e:5.1) 2+5 roc A5 WM 1 150 3040 Tak.
M'akui, 3HeXxnpennii Topt (8.5.1
P r ) 3 150 30-40 Tak.
M'akuin, 3Hexupenuit TopT (8.5.1 7
P PrE51) 2+5 rockm A4S 150 3040 Tak.
AGny4HwniA nupir (8.5.2) E] 1 citka 170 90-120 Tak.
A6nyyHuit nupir (8.5.2) 1 ciTka 170 90-120 Tak.
A6nyyHui nupir (8.5.2) 3 ciTka 180 90-120 Tak.
Pewwityacta nosepxHs (9.2.2) @ 5 citka 275 36 Tak.

NMPUMITKA: Mpu 2-piBHEBOMY NPUroTyBaHHi CTpaBM MOXHa BUIIMaTH B Pi3HUIA Yac.

26
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MicnanpogaxHe o6¢cnyroByBaHHA

BTPYYAHHA

Byaob-siki  pobOTM  BaWMM  NpPWUNagoM  MOBWHHI
BMKOHYyBaTUCA kBanidikoBaHMM paxiBLUEM, KA €
3apeecTpoBaHuM AucTpub'totopom GpeHay. Konm Bu
TenedoHyete, Wo6 nonerwmntn o6pobky BaLOro
3anuTy, OyAp nacka niaroTyinTe NOBHY iHopMaLito Npo
BalW npunag (KOMepuiiHy —[OBiAKY, CepBiCHY
[OOBIgKy, cepinHuin Homep). Lo iHdpopmauio moxHa
3HaNTM Ha 3aBOACHKIN Tabnmyui.

@B ¢

|

NI XX XX XX

B: KomepuiiHe nocunaHHs
C: CepsicHe nocunaHHs
H: CepiltHuit Homep

OPUTMHANBHI YACTNHA

Min yac obcnyroByBaHHA ObGnagHaHHA BUMaraTe
BMKOPWCTaHHS NuLle cepTUdikoBaHNX OpUriHaNbHNX
3anacHUX YacTuH.
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Rendemeent énergétique

Symbole Valeur Unité
Type norme
SERVICE: — CE
Identification du modele
Nr. XX XX XXXX
Type de four Simple
Masse de I'appareil M 34,5 Kg
Nombre de cavités 1
Source de chaleur par cavité (électricité ou - s s
gaz) Electricité
Volume par cavité V 73 L
Consommation d’énergie (électricité) requise
pour chauffer une charge normalisée dans une EC
cavité d’'un four électrique au cours d’un cycle - . 0,70 KWh/cycle
. L . electric cavity ’
en mode conventionnel par cavité (énergie
électrique finale)
Consommation d’énergie requise pour chauffer
une charge normalisée dans une cavité d’'un EC
four électrique au cours d’un cycle en chaleur electric cavity 0,76 KWh/cycle
tournante par cavité (énergie électrique finale)
Indice d'efficacité énergétique par cavité EEI 814
getique p cavity ’
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