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FRANCAIS

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 ot vous trouverez nos derniéres
innovations, ainsi que des informations utiles et complémentaires.

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

Important : Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire
attentivement ce guide d’installation et d’utilisation afin de vous familiariser
plus rapidement avec son fonctionnement
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES LIRE AVEC
ATTENTION ET GARDER POUR DE FUTURES UTILISATIONS.

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

marque.
Important :

A la réception de l'appareil, débal-
lez-le ou faites le déballer immédia-
tement. Vérifiez son aspect géné-
ral. Faites les éventuelles réserves
par écrit sur le bon de livraison
dont vous gardez un exemplaire.
Avant de mettre votre appareil en
marche, veuillez lire attentivement
ce guide d'installation afin de vous
familiariser plus rapidement avec
son fonctionnement. Conservez
cette notice d'utilisation avec votre
appareil. Si l'appareil devait étre
vendu ou cédé a une autre per-
sonne, assurez-vous que la notice
d'utilisation I'accompagne.

Merci de prendre connaissance de
ces conseils avant d'installer et
d'utiliser votre appareil. Ils ont été
redlges pour votre sécurité et celle
d'autrui.

— 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 ['uti-
lisez pas a des fins commerciales
ou industrielles ou pour d'autres
buts que celui pour lequel il a été
congu.

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

— Ne placez jamais de papier
d’aluminium directement en
contact avec la sole, la chaleur
accumulée pourrait entralner une
détérioration de I'émail.

— Sur la porte ouverte du four, ne
posez pas de charges lourdes, et
assurez 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.

— Apres utilisation de votre four,
assurez-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
deI la glace, laissez refroidir I'appa-
reil.

Cet appareil peut étre utilisé

par des enfants agés de 8 ans
et plus, et par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance, si
elles ont pu bénéficier d'une sur-
veillance ou d'instructions préala-
bles concernant ['utilisation de I'ap-
pareil de fagon s(re et en ont com-
pris les risques encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Les opérations de net-
toyage et de maintenance ne doi-
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

vent pas étre faites par des enfants
laissés sans surveillance

— Il convient de surveiller les
enfants pour s‘assurer qu'ils ne
jouent pas avec l'appareil.

MISE EN GARDE : L'appareil et ses
parties accessibles deviennent
chaudes au cours de I'utilisation.
Faire attention a ne pas toucher les
éléments chauffants situés a l'inté-
rieur du four. Les enfants de moins
de 8 ans doivent étre tenus a
I'écart a moins qu'ils ne soient sur-
veillés en permanence

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

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

— Dans la fonction de nettoyage,
les surfaces peuvent devenir plus
chaudes gqu'en usage normal. Il est
recommandé d'éloigner les
enfants.

— Ne pas utiliser d'appareil de net-
toyage a la vapeur.

— Avant de retirer la paroi du fond,
l'appareil doit étre mis hors ten-
sion. Apres le nettoyage, le protec-
teur doit étre remis en place
conformément aux instructions.

— 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.

MISE EN GARDE : S'assurer
que l'appareil est déconnecté
de l'alimentation avant de rempla-
cer la lampe pour éviter tout risque

de choc électrique. Intervenez
lorsque I'appareil est refroidi. Pour
devisser le hublot et la lampe, utili-
sez un gant de caoutchouc qui faci-
litera le demontage.

La fiche de prise de courant

doit étre accessible apres ins-
tallation. Il doit étre possible de
déconnecter l'appareil du réseau
d'alimentation, soit a l'aide d'une
fiche de prise de courant, soit en
incorporant un mterrupteur dans
les canalisations fixes conformé-
ment aux regles d'installation.

Si le cable d'alimentation est
endommagg, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service apres
vente ou une personne de qualifi-
cation similaire afin d'éviter un
danger.

— Cet appareil peut étre installé
indifféeremment  sous plan ou en
colonne comme indiqué sur le
schéma d'installation.

— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le meu-
ble voisin. La matiere du meuble
d'encastrement doit résister a la
chaleur (ou étre revétu d'une telle
matiere). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par 2
vis au travers des trous prévus a
cet effet sur les montants latéraux.
— L'appareil ne doit pas étre ins-
tallé derriére une porte décorative,
afin d'éviter une surchauffe.
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1 g Présentation du four

1.1 PRESENTATION DU FOUR
Q Bandeau de commande

e Lampe

e Porte

Q Poignée

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

1.2 AFFICHAGE
ECRAN DE DROITE

Durée de cuisson

Fin de cuisson

Verrouillage clavier
Minuterie

Indicateur de préchauffage
Verrouillage porte

g Indicateur de poids

°C Indicateur de température
ECRAN DE GAUCHE

TIPDQRG

Indicateur du mode Guide Culinaire
Indicateur du mode AUTO
1.3 ToucHEes

(D Marche/Arrét
C) Réglage Durée
Réglage température

 Touche +, navigation menu
V Touche -, navigation menu
B Fonctions de cuisson

OK validation

1.4 ACCESSOIRES (selon modele)

A ¢ 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.

B « Plat multi usages léchefrite 45mm

Inséré dans les gradins sous la grille poignée vers
la porte du four. Il recueille les jus et les graisses
des grillades, il peut étre utilisé a demi rempli d’eau
pour des cuissons au bain-marie.

C « Plat Patisserie 20mm

Inséré dans les gradins poignée vers la porte du
four. Idéal pour la cuisson de cookies, sablés,
cupcake.Son pan incliné vous permet de déposer
facilement vos préparations dans un plat. Peut aussi
étre inséré dans les gradins sous la grille, pour
receuillir les jus et les graisses des grillades.

D « Plat multi-usages 45 mm. Systéme de
rails coulissants avec accessibilité totale.
Gréace au nouveau systéme de rails coulissants avec
appui (Accessibilité totale), la manipulation des
aliments devient plus pratique et facile puisque les
plagues 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.
La lechefrite placée au bas du four recueille les jus
et les graisses des rotisseries ; de méme, elle peut
étre a demi remplie d'eau pour les préparations au
bain-marie. Evitez de placer les viandes ou volailles
a rotir directement sur la lechefrite. Des
éclaboussures se produiraient immanquablement et
saliraient les parois du four.

) 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 de la
lechefrite.



ARetirez les accessoires et les gradins du

four avant de démarrer un nettoyage par
pyrolyse.

2 Installation

2.1 CHOIX DE L'EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT

Les schémas déterminent les cotes d'un meuble
qui permettra de recevoir votre four.

Cet appareil peut étre installé indifféremment
sous plan (A) ou en colonne (B). Si le meuble
est ouvert, son ouverture doit étre de 70 mm
maximum a l'arriére.

Fixez le four dans le meuble. Pour cela retirer les
butées caoutchouc et pré-percez un trou de @ 2
mm dans la paroi du meuble pour éviter
I'éclatement du bois. Fixez le four avec les 2 vis.
Replacez les butées caoutchouc.

A Attention
Avant d'utiliser votre four pour la premiére

fois, chauffez le a 200°C a vide pendant 1
heure environ. Assurez-vous que la piéce est
suffisamment aérée.

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four doit étre branché avec un cable
d'alimentation normalisé a 3 conducteurs de 1,5
mm2 ( 1 ph + 1 N + terre) qui doivent étre
raccordés sur le réseau 220~240 Volts par
I'intermédiaire d'une prise de courant normalisée
CEI 60083 ou d'un dispositif de coupure
omnipolaire  conformément  aux  régles
d'installation.

Le fil de protection (vert-jaune) est relié a la

borne  de l'appareil et doit étre relié a la terre
de l'installation. Le fusible de I'installation doit
étre de 16 amperes.

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

A 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.
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3 Mise a I'heure

3.1 MISE A L'HEURE

A la mise sous tension lafficheur clignote a
12:00.

Réglez I'heure avec les touches vV ou /\.
Validez avec OK.

3.2 MODIFICATION DE L'HEURE

Le four doit obligatoirement étre a l'arrét.

Appuyez 2 fois sur la touche ® I'heure du jour

clignote, le réglage est alors possible.

Ajustez le réglage de I'heure avec les touches
ou .

Validez avec OK.

3.3 MINUTERIE

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

Appuyez sur la touche ©. La minuterie clignote.
Réglez la minuterie avec les touches V' et
Appuyez sur OK pour valider, le compte a rebours
se lance.

Une fois la durée écoulée, un signal sonore retentit.
Pour le stopper, appuyez sur n‘importe quelle
touche.

NB:Vous avez la possibilité de modifier ou d’annuler
la programmation de la minuterie a n'importe quel
moment. Pour annuler retourner au menu de la
minuterie et régler sur 00:00.Sans validation,
I'enregistrement s'effectue automatiquement au
bout de quelques secondes.

3.4 VERROUILLAGE CLAVIER

Lorsque le four est a larrét appuyez
simultanément sur les touches VvV et /\
jusqu’ a I'affichage du symbole & a I'’écran. Pour
le déverrouiller effectuez la méme opération.

4 Q& Mode «EXPERT»

FONCTIONS DE CUISSON EN MODE «EXPERT>»
(selon modeéle)

Les fonctions de cuisson suivantes:

,@,,,,, sont équipées
d’un boost qui permet une montée rapide de la
température, pour désactiver ce mode, rendez-vous
au chapitre réglage.
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CHALEUR TOURNANTE*

Température mini 35°C maxi 250°C

Recommandé pour garder le moelleux des viandes
blanches, poissons, légumes. Pour les cuissons
multiples jusqu’a 3 niveaux.

TRADITIONNEL PULSE*
Température mini 35°C maxi 275°C
Recommandé pour les viandes, poissons, légumes,
posés dans un plat en terre de préférence.

SOLE PULSEE

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 crolite dessus.

@ TRADITIONNEL
Température mini 35°C maxi 275°C
Recommandé pour les cuissons lentes et délicates:
gibiers meelleux. Pour saisir rotis de viandes rouge.
Pour mijoter en cocotte fermée plats préalablement
démarrés sur table de cuisson (coq au vin, civet).

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 préchauffage.

IE] GRIL FORT EI GRIL MOYEN
Température mini 180°C maxi 275°C
Recommandée pour griller des toasts, gratiner un
plat, dorer une creme br(ilée...

GRIL PULSE

Température mini 100°C maxi 250°C

Volailles et rotis juteux et croustillants sur toutes les
faces.

Glissez la lechefrite au gradin du bas.
Recommandé pour toutes les volailles ou rétis, pour
saisir et cuire a coeur gigot, cotes de boeuf. Pour
garder leur fondant aux pavés de poissons.

MAINTIEN AU CHAUD
Température mini 35°C maxi 100°C
Recommandé pour faire lever les pates a pain, a
brioche, kouglof, la décongélation ou chauffe-
assiette.

PIZZA

Température mini 35°C maxi 275°C
Afin de garantir un bon résultatpour vos pizza,
enfournez au 3éme gradin, four chaud.

BOOST

Température mini 35°C maxi 275°C
Permet une montée rapide de la température de la
cavité.

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

@ Conseil économie d’énergie

En fonction Ia lampe de Ia cavité s'éteint
au bout de 90 secondes. Pendant la cuisson, gar-
dez la porte du four fermée.

4 . 1 CUISSON IMMEDIATE

Appuyez sur @ ,la fonction de cuisson s'affiche
pour la modifier appuyez sur la touche B3 .
Votre four vous préconise une température
modifiable, ajuster la température avec V' et
/\ . validez en appuyant sur ®.
Appuyez sur OK la cuisson
immédiatement.

L'indicateur de température clignote tant que la
température de consigne n'est pas atteinte.

démarre

4.2 MODIFICATION DE LA TEMPERATURE
Appuyez sur ®,

Ajuster la température avec V' et /\ . Validez
en appuyant sur OK.

Le four chauffe, la fonction de cuisson clignote.
Une série de bips sonores retentit lorsque le four
atteint la température choisie.

FONCTION MEMO ACTIVE.

Votre four est équipé de la fonction “MEMO
ACTIVE”, elle fonctionne ainsi:

- Si vous utilisez successivement 3 fois la méme
fonction de cuisson (peu importe la température
et durée de cuisson choisies), cette fonction sera



mémorisée. Elle vous sera alors proposée
d’emblée lors de votre prochaine utilisation aprés
avoir appuyé sur la touche B3

- D’autre part vous pouvez modifier la
température préconisée de chaque fonction de
cuisson. Pour cela vous devez utiliser 3 fois (pas
nécessairement a la suite) une méme fonction de
cuisson associée a une méme température. Elle
sera ainsi  enregistrée comme nouvelle
température préconisée.

P Vous pouvez activer cette fonction

dans le menu réglages (voir
Paragraphe 8.1).

4.3 PROGRAMMATION DE DUREE

Effectuez une cuisson immédiate. Appuyez sur la
touche ©®, l'affichage de la durée de cuisson
clignote pour indiquer que le réglage est
possible.

Appuyez sur Vet /\ pour régler la durée de
cuisson.

Validez avec OK.

Votre four est équipé de la fonction “SMART
ASSIST” qui lors d’'une programmation de durée,
vous préconisera une durée de cuisson
modifiable selon le mode de cuisson choisi.

Voir le tableau ci-dessous:

FONCTION DE CUISSON PRECONISATION DE

(selon modéle) TEMPS

E] 30 min
TRADITIONNEL

30 min

=] TRADITIONNEL PULSE

30 min
CHALEUR TOURNANTE

30 min

=] SOLE PULSEE

30 min
ECO

E] 10 min
GRIL MOYEN

@ 7 min
GRIL FORT

@ 15 min
GRIL PULSE

e 60 A

MAINTIENT AU CHAUD min

15 min
PIZZA

BOOST 5 min

FRANCAIS

4.4 cuissoN DEPART DIFFERE

Procédez comme une durée programmée. Apres
le réglage de la durée de cuisson, appuyez sur la
touche © I'heure de fin de cuison G clignote.
L'affichage clignote, réglez I'heure de fin de
cuisson avec V' et /\ . Validez en appuyant
sur OK. L'affichage de la fin de cuisson ne
clignote plus.

5 @ Mode «Guide culinaire»

5.1 MODE «GUIDE CULINAIRE»

Le mode «Guide culinaire » sélectionne pour vous
les paramétres de cuisson appropriés en fonction
de l'aliment a préparer et de son poids. Vous
devez choisir un aliment préprogrammé parmi la
liste suivante:

PO1:
P02:
P03:
P04:
PO5:
P06:
P07:
P08:
P09:
P10:
P11:
P12:
P13:
P14:
P15:

Poulet

Magret de canard*
Beeuf saignant

Pizza

ROti de Porc

Gratin de pommes de terre
Epaule d'agneau rosé
ROti de veau

Saumon

Terrine de poisson
Quiche

Tomates farcies
Biscuits/Cookies/Sablés*
Cake

Brioche

*Effectuez un préchauffage avant d’enfourner les
plats.

APour les séquences nécessitant un

préchauffage il n’est pas possible d'effectuer
de départ de cuisson différé.

Sélectionnez le mode M avec [ validez en
appuyant sur OK. Choisissez votre programme
avec V' et /\ puis validez en appuyant sur
OK.

Un poids proposé clignote a I'écran.

Rentrez le poids réel de I'aliment avec V' et
/\ puis validez en appuyant sur OK.

En appuyant sur OK vous accédez au réglage de
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fin de cuisson (cuisson différée).

Réglez si besoin votre fin de cuisson souhaitée
' et /\ puis validez en appuyant & nouveau
sur OK.

Le four démarre.

6 @ Mode <AUTO»

6.1 mopE «AuTO»

Le mode de cuisson « AUTO » saura vous faciliter
entierement la tache puisque le four calculera
automatiquement tous les paramétres de cuisson
en fonction du plat sélectionné (température,
durée de cuisson, type de cuisson) grace a des
capteurs électroniques placés dans le four qui
mesurent en permanence le degré d’humidité et
la variation de température.

A N.B.: aucun préchauffage n'est
nécessaire pour utiliser la fonction «<AUTO>.
La cuisson doit IMPERATIVEMENT débuter
four froid. Il convient d‘attendre le

refroidissement complet avant d’effectuer

une deuxiéme cuisson.

Si votre four est trop chaud pour démarrer
une cuisson en mode AUTO, «Hot»
s'affichera a I'écran. Laissez alors refroidir le
four.

FONCTIONNEMENT DU MODE «AUTO»:

Ce mode de cuisson s'effectue en 2 phases:

- 1) une phase de recherche durant laquelle le
four commence a chauffer et va déterminer le
temps de cuisson idéal. Cette phase dure entre 5
et 40 minutes selon le plat.

Le four propose un choix de 9 plats:

PO1:
P02:
PO3:
P04:
PO5:
P06:
P07:
PO8:
P09:

Pizza

ROti boeuf saignant
Ro6ti boeuf a point
ROti boeuf bien cuit
Réti porc

Poulet

Poisson

Tarte salée
Gateaux

Sélectionnez le mode AUTO avec la touche B .
Choisissez votre programme avec VvV et /\
puis validez en appuyant sur OK.

Réglez si besoin votre fin de cuisson souhaitée
puis validez en appuyant a nouveau sur OK.

Le four démarre.

Une animation s'affiche - - - en alternance avec
le symbole de durée de cuisson durant toute cette
phase de calcul.

A IMPORTANT: ne pas ouvrir la porte
pendant cette phase afin de ne pas perturbe
le calcul et I'enregistrement des données.

Cette phase de recherche est représentée)
par I'animation a coté de la durée de cuisson.

- 2) une deuxiéme phase de cuisson : le four a
déterminé le temps nécessaire, |'animation
disparait. La durée indiquée restante prend en
compte la durée de cuisson de la premiére phase.
1l vous est possible dorénavant d'ouvrir la porte,
par exemple pour arroser le roti.

- Le four s'éteint lorsque la durée de cuisson est
terminée et votre écran vous indique alors que le
plat est prét.

FONCTION DEPART DIFFERE
Pour procéder a un départ différé :

- Sélectionnez la symbole fin de cuisson et
changez I'heure de fin de cuisson.

REMARQUE : Si vous souhaitez enchainer une
deuxiéme cuisson avec « AUTO », attendre le
refroidissement total du four. Cependant, une
utilisation de la fonction “Expert” est possible
méme a four chaud.
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NETTOYAGE DE LA SURFACE EXTERIEURE

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

NETTOYAGE PAR PYROLYSE

Avant de procéder a un nettoyage pyrolyse de
votre four, enlevez les débordements
importants qui auraient pu se produire.
Enlevez le surplus de graisse sur la porte a
I’aide d’une éponge humide.

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

ARetirez les accessoires et les gradins du

four avant de démarrer un nettoyage par
pyrolyse.

71 DEMONTAGE DES GRADINS

Soulevez la partie avant du gradin fils vers le haut
poussez I'ensemble du gradin et faite sortir le
crochet avant de son logement. Puis tirez
Iégerement I'ensemble du gradin vers vous afin de
faire sortir les crochets arriere de leur logement.
Retirez ainsi les 2 gradins.

7 .2 PYROLYSE IMMEDIATE

Selon modéle, deux cycles de nettoyage sont
proposés:

[#] > Pyro de 2h00,non modifiable (durée de

refroidissement du four : 30 minutes

supplémentaires)

> PyroExpress en 59 minutes.

La fonction PyroExpress profite de la chaleur
accumulée lors d’une cuisson précédente pour
offrir un nettoyage rapide de four peu sale en
utilisant les principes de la pyrolyse, en moins
d’une heure, sous certaines conditions.

La PyroExpress n’est possible que si votre
four est encore suffisamment chaud, juste
aprés une cuisson. Dans le cas contraire, une
pyrolyse classique de 1h30 se mettra
automatiquement en place.

Pour activer la pyrolyse, sélectionnez la fonction

pyro de votre choix. Validez sur OK.
Le symbole s'affiche ainsi que la durée

FRANCAIS

d’indisponibilité du four. La porte se verrouille
pendant la pyrolyse le symbole apparait dans
I'afficheur . A la fin du nettoyage, l'afficheur
indique 0:00 et la porte se déverrouille.

PYROLYSE DIFFEREE

Suivre les instructions décrites dans le paragraphe
“pyrolyse immédiate” et reportez-vous au chapitre
4.4 pour régler I'heure de fin de la pyrolyse.
Aprés ces actions, le départ de la pyrolyse est
différé pour quelle se termine a [I'heure
programmeée.

73 NETTOYAGE DES VITRES INTERIEURES

Pour faciliter le nettoyage des vitres interieures
démonter les glaces. Avant le démontage enlevez
avec un chiffon doux et du liquide vaisselle le
surplus de graisse sur la glace interieure.

AMise 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 l'éclatement du verre.

DEMONTAGE

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

Retirez la premiére glace clipée :

Appuyez a l'aide d’un outil (tournevis) dans les
emplacements A afin de déclipper la glace.
Retirez la glace.

Selon modele la porte est composé de deux glaces
supplémentaire avec a chaque coins une entretoise
noir en caoutchouc.Si nécessaire, retirez les pour
les nettoyer.

Ne pas immerger les glaces dans I'eau. Rincez a
'eau claire et essuyez avec un chiffon non
pelucheux.

REMONTAGE DE LA PORTE

Aprés nettoyage, repositionnez les quatre butées
caoutchouc fléche vers le haut et repositionnez
I'ensemble des glaces.

Engagez la derniére glace dans les butées
métalliques, ensuite clippez-la, face brillante a
I'extérieur.

Retirez la cale plastique.

Votre appareil est de nouveau opérationnel.
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7.4 REMPLACEMENT DE LA LAMPE

Caractéristiques de I'ampoule:
15 W, 220-240 V~, 300°C, culot E14.

Pour dévisser le hublot et la lampe, utilisez un
gant de caoutchouc qui facilitera le démontage.

AMise en garde:
Assurez-vous que I'appareil est
déconnecté de l'alimentation avant de

remplacer la lampe pour éviter tout
risque de choc électrique. Intervenez
lorsque l'appareil est refroidi.

8 (& T

8.1 mMenu

Vous pouvez intervenir sur différents parame-
tres de votre four, pour cela :
Appuyez sur la touche © jusqu‘a l'affichage
de “MENU” afin de rentrer dans le mode de
réglage puis appuyez de nouveau sur la
touche® afin de selectionner les différents
réglages.
Activez ou désactivez avec les touches avec
et /\ les différents parametres, voir
tableau ci dessous. Pour sortir du mode
“MENU" appuyez sur la touches © jusqu’a
I"affichage de I'heure.

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

ON: En mode cuisson la
lampe est tous le temps
allumé.

Activer/désactiver les
bips des touches

Activer/désactiver le
réglage démonstration

Activer/désactiver le
mode Mémo active

Activer/désactiver le
mode booster

FRANGAIS

9 Anomalies et solutions

Vous pouvez résoudre vous-méme certaines
petites anomalies:

Le four ne chauffe pas. Vérifiez si le four est
bien branché ou si le fusible de votre installation
n‘est pas hors service. Augmentez la température
sélectionnée.

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

Le ventilateur de refroidissement continue
de tourner a lI'arrét du four. C'est normal, la
ventilation peut fonctionner jusqu’a 1 heure maxi
apres la cuisson pour faire baisser la température
intérieure et extérieure du four. Au-dela d'une
heure, contactez le Service Aprés-Vente.

Le nettoyage par pyrolyse ne se fait pas.
Vérifiez la fermeture de la porte. S'il s’agit d'un
défaut de verrouillage de la porte ou du capteur
de température, faites appel au Service Aprés-
Vente.

Le symbole clignote dans l'afficheur.
Défaut de verrouillage de la porte, faites appel
au Service Aprées-Vente.

100(@ s

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 de
nombreux matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de vous
indiquer que les appareils usagés ne
doivent pas étre mélangés avec d'autres
B déchets.
Le recyclage des appareils qu'organise votre fabricant
sera ainsi réalisé dans les meilleures conditions,
conformément a la directive européenne 2002/96/CE
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 remercions pour votre collaboration a la
protection de I'environnement.
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RELATIONS CONSOMMATEURS

Service Aprés-Vente

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

VOus pouvez nous contacter :

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

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

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

5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN LAUMONE

95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 01

Service 0,50 € / min
+ prix appel

FRANCAIS

INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre appareil
doivent étre effectuées par un professionnel
qualifié dépositaire de la marque. Lors de votre
appel, afin de faciliter la prise en charge de votre
demande, munissez-vous des références
complétes de votre appareil (référence

commerciale, référence service, numéro de
série). Ces renseignements figurent sur la plaque
signalétique.

,,,,,,, I I

SERVICE : 1 TYPE '
] |
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, .

,,,,,,,
|
m '

- L | i m

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

Pour obtenir un rendez-vous avec un technicien,
vous pouvez nous contacter du lundi au samedi
de 8h00 a 20h00 au :

09 69 39 25 25

PIECES D'ORIGINE

Lors d‘une intervention d'entretien, demandez
l'utilisation exclusive de piéces détachées
certifiées d’origine. FECE

o &
© S,
4/3”2“6\?«

Service gratuit
+ prix appel
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PLATS 2 2 2 2 2 2
AHISHIHIHICHIE
nde
Roti de porc (1kg) 200 |2 180 | 2 60
Roti de veau (1kg) 200 |2 180 | 2 60-70
Roti de boeuf 240 |2 30-40
Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 |2 220 | 2 200 | 2 60
Volailles (1 kg) 200 |3 220 |3 |180 |3 210 | 3 60
Cuisses de poulet 220 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30

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

Patisseries

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

Biscuit de Savoie - Génoise 180 |3 180 35
Biscuit roulé 220 |3 180 5-10
Brioche 180 |3 200 | 3 180 35-45
Brownies 180 2 175 | 3 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 |3 | 180 |3 180 45-50
Clafoutis 200 |3 180 | 3 30-35
Cookies - Sablés 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 180 40-45
Meringues 100 |4 100 60-70
Madeleines 220 3 200 |3 5-10

* Selon modele
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Patisseries

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

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

Paté en terrine 200 |2 190 | 2 80-100
Pizza 240 |1 30-40
Quiche 190 |1 210 |1 | 180 |1 35-40
Soufflé 180 |2 |50
Tourte 200 |2 40-45
Pain 220 2 200 | 2 30-40
Pain grillé 275 | 4-5 23

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

* Selon modéle

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

I\

°C 30

60

920

120

150 180 210

240

275

Chiffres 1

5 6 7

8

9 maxi
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Ingrédients:

Recette avec levure (selon modéle)

e Farine 2 kg e Eau 1240 ml e Sel 40 g e 4 paquets de levure de boulanger déshydratée
Mélanger la pate avec le mixer et faire lever la pate dans le four.

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

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

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

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

ALIMENT o ot |NIVEAU| ACCESSOIRES | °c | DUREE (PRecHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) : 5 plat 45mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) z 5 plat 45mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) =~ 2+ 5 | plat 45mm et grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) @ 3 plat 45mm 175 25-35 oui
Sablés (8.4.1) @ s plat 45mm et grille 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) : 5 plat 45mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) = 5 plat 45mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) f 2+5 | plat 45mm et grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) @ 3 plat 45mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) @] 2+ 5 | plat 45mm et grille 170 25-35 oui
gitt?g:'e“g}f:s"s‘:“{;;f) E] 4 grille 150 | 30-40 oui
Gltenu ol sons ! ae | 10 [ 3040 [ ou
gf‘att?g:'e“g‘f:s"s‘:“z‘sf;“f) 2+5 | plat4smmetgrile | 150 | 30-40 oui
Clrom et s 3 aie [ 150 [ a040 | ou
g‘i‘teig:'e';‘f:s"s‘;“{;;‘g‘) 2+5 | plat4smmetgrile | 150 | 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) - 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) = 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) = 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) hanet 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modéle

NOTA :

Pour les cuissons a 2 niveau, les plats peuvent étre sortis a des temps différents.
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Vazena zakaznice, vazeny zakazniku,

pravé jste si zakoupil/a vyrobek znacky BRANDT a my Vam timto dékujeme za
projevenou diveéru.

Tento vyrobek jsme navrhli a vyrobili s ohledem na Vas, na Vas zpisob Zivota a na Vase
poteby, aby co nejlépe odpovidal Vasim ocekavanim. VioZili jsme do néj veskeré nase
know-how, inovativni ndpady a vasen, ktera nas pohani jiz déle nez 60 let.

ProtoZe se chceme neustdle zlepSovat a uspokojovat Vase pozadavky, je Vam k dispozici
nas spotrebitelsky servis, kde Vam odpovi na vSechny otazky ¢i navrhy.

MdZete se také pripojit na nasSe internetové stranky www.brandt.com, kde naleznete
naSe nejnovéjsi inovace a uzitené a dopliujici informace.

Spolecnost BRANDT je stastnd, ze s Vami bude kazdy den, a preje Vam, abyste ze
zakoupeného zbozi mél/a co nejvétsi uzitek.

Dilezité upozornéni: Pfed uvedenim zafizeni do provozu si pozorné prectéte
tento navod k instalaci a pouziti, abyste se rychleji seznamil/a s jeho
funkcemi.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

POZORNE SI PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY A
UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

znacky.

Dllezité upozornéni:

Pri prevzeti zafizeni ihned vybalte
nebo nechte vybalit. Zkontrolujte
jeho celkovy vzhled. Pfipadné
vyhrady uvedte pisemné na dodaci
list a ponechte si jeho kopii. Pfed
uvedenim zafizeni do provozu si
pozorné prectéte tento navod k
instalaci, abyste se rychleji
seznamili s jeho funkcemi. Tento
navod k pouziti uschovejte u
zafizeni. V pripadé prodeje nebo
predani zafizeni jiné osobé
zajistéte, aby byl predan i navod k
pou2|t|

Pred instalaci a pouzitim zafizeni se
seznamte s témito pokyny. Jsou
sepsany pro vasi bezpeCnost a
bezpecnost dalSich osob.

— Toto zarizeni je uréeno pro
pouziti v domacnosti. Tato trouba
neobsahuje Zadné azbestové
komponenty.

— Vase zafizeni je uréeno
pro béZné domaci poufZiti.
Nepouzwe;te j&j pro _obchodni,
prumyslove nebo jiné ucely, nez ke
kterym je urcen.

— Nemérite nebo nepokousejte se
menit vlastnosti tohoto zafizeni.
Bylo by to pro vas nebezpecné.

— Nikdy nepokladeijte alobal primo
na dno trouby, akumulované teplo
by mohlo poskodit smalt.

— Nepokladejte tézka bfemena na
oteviena dvirka trouby a

presvedcte se, ze na troubu
nemdZe dosdhnout ani si na ni
sednout malé dite.

— Po pouZiti nepouZivejte troubu
jako spiz ani ke skladovani zadnych
VEci.

— Po pouziti trouby se presvedcte,
Ze jsou vSechny ovladaci prvky v
poloze vypnuti.

— PFi kazdém disténi vnitfnich Casti
trouby musi byt trouba vypnuta.

— Pfed odepnutim okénka nechte
zarizeni vychladnout.

Déti do 8 let véku a osoby s

omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo osoby s
nedostateCnou zkuSenosti Ci
znalostmi mohou toto zarizeni
pouZzivat pouze tehdy, pokud jsou
pod dohledem nebo obdrzi
pfedchozi informace o pouzivani
zafizeni a pochopi pfipadna rizika.
Detl Si nesmell se zarizenim hrat.
Cisténi a udrzbu nesmi provadét
déti bez dozoru.
— Na deti je treba dohlizet, aby si
se zafizenim nehraly.
VYSTRAHA: Prlstupne castl zarizeni
mohou byt pfi pouZzivani horké.
Davejte pozor, aby nedoSlo
k dotyku topnych casti uvnitf
trouby. Déti do 8 let veku museji
byt ‘udrZovany v bezpecne
vzdalenosti, nebo museji byt pod
stalym dohledem.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

— Toto zafizeni je zkonstruovano
pro vareni se zavrenymi dvirky.

— Nez spustite Cisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte veskere
prislusenstvi a odstrante veétsi
znedisténi.

— Béhem funkce cisténi budou
pfistupné Casti trouby teplejSi nez
pri béZném pouziti. Do kontaktu se
spotfebicem by nemély prijit déti.
— NepouZzivejte parni Cistice.

— Pred odstranénim zadni stény
musi byt zafizeni odpojeno od
elektrické sité. Po vycisteni musi
byt chranic vracen na misto v
souladu s instrukcemi.

— NepouZivejte brusné nebo hrubé
kovové Cistici pomdcky pro cisténi
sklenénych dvirek trouby. Mohlo by
dojit k poSkrabani povrchu a k
prasknuti skla.

VYSTRAHA : Zkontrolujte, zda

je zafizeni odpojeno od
napajeni, nez vyménite zarovku,
jinak hrozi, zasah elektrickym
proudem. Ukon provedte, az
zarizeni vychladne. Pro
odSroubovani ochranného skla a
zarovky pouZijte gumovou rukavici,
ktera usnadni vymontovani.

Napajeci zastrcka musi byt
=Jdostupna i po instalaci. Musi
byt umozneno odpojeni spotrebice

od _napajeci sité,  bud
prostrednictvim  zastrcky v
elektricke  zasuvce, anebo

zaClenénim vypinace do pevnych
vedeni v souladu s pravidly
instalace.

Pokud je poskozen napajeci kabel,
musi jej vyménit vyrobce, jeho
zarucni servis nebo osoba s
podobnou kvalifikaci, aby se
vyloucilo jakékoli riziko.

— Toto zarfizeni Ize nainstalovat
pod pracovni desku kuchynské
linky nebo do patrového nabytku,
jak je uvedeno na instalacnim
schématu.

— Umistéte troubu do nabytku tak,
aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku, do
kterého vestavite troubu, musi byt
odolny vaci teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 Srouby, které zasunete do otvord
na bocCnich stranach trouby
urcenych k tomu Ucelu.

— Zarizeni nesmi byt instalovano
za ozdobné dvere, aby nedoSlo k
prehrati.
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1 g Popis trouby

1.1 popis TROUBY
Q Ovladaci panel

e Zarovka
e Dvitka
Q Madlo

Tato trouba nabizi 6 poloh vodicich list pro
prislusenstvi (stupeni 1 az 6).

1.2 popis DISPLEIE
PRAVA CAST DISPLEJE

Doba vareni

Konec vareni
Zamknuti tlacitek
Minutka

Ukazatel predehrevu
Zamceni dvifek

g Ukazatel hmotnosti
°C Ukazatel teploty
LEVA CAST DISPLEJE

1122 @0

Ukazatel reZimu Kulinafsky préivodce
Ukazatel rezimu AUTO
1.3 TLAciTKA

@ZapnutiNypnuti
O Nastaveni doby vareni
Nastaveni teploty

 Tlagitko +, naviga¢ni menu
V Tlagitko -, navigaéni menu
B Funkce vareni

OK potvrzeni

1.4 PRisLUSENSTVE (podle typu)

A « Bezpecnostni mrizka proti preklopeni
Mfizka mdZe byt pouZita pro vSechny plechy a
formy s potravinami uréenymi k peceni nebo
zapékani. MlzZe se pouzivat ke grilovani (pokladat
pfimo na ni).

Polozte bezpeCnostni mtizku proti preklopeni ke
spodni asti trouby.

B « Multifunk¢ni odkapavaci plech 45 mm
Vlozeny do vodicich list pod mfizku madlem
smérem ke dvitkam trouby. Zachytava stavu a tuk
pri grilovani; mézete ho také napustit do poloviny
vodou a péct ve vodni 1azni.

C « Pekarsky plech 20 mm

Vsunuty do vodicich list, madlem smérem ke
dvitkam trouby. Vhodny k peceni cukrovi, susenek,
cupcak@. Naklonénad strana slouzi ke snadné
manipulaci s pekarskymi vytvory. Pro zachytavani
Stavy a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz vloZit do
vodicich list pod mfizku.

D ¢ Vicelcelovy plech 45 mm. Systém
posuvnych list s aplnym pFistupem.

Diky novému systému posuvnych list s opérkou
(Gplny pristup) je manipulace s potravinami
praktiCtéjsi a snadnéjsi, protoZe plechy Ize lehce
vyjmout, coZz maximalné zjednodusuje manipulaci s
nimi. Plechy mohou byt zcela vyjmuty, coZ
umoznuje Uplny pristup.

Navic jejich stabilita umoznuje pracovat a
manipulovat s potravinami naprosto bezpecné, coz
snizuje riziko popaleni. Budete tak moci vyjimat
pokrmy z trouby mnohem snadnéji.

Plech na zachytavani tuku umistény v dolni ¢asti
trouby zachytava Stavu a tuk z pecinek, mize byt
rovnéZz z poloviny naplnén vodou pro pokrmy
pripravované ve vodni lazni. Nedavejte maso nebo
drlibeZ urcené k peceni pfimo na plech na
zachytavani tuku, protoze stfikajici tuk by znecistil
stény trouby.

) Doporuceni

Pro zamezeni uvoliiovani koure béhem
peceni tuéného masa doporucujeme pridat
malé mnozstvi vody nebo oleje na dno
plechu pro odkapavani st'avy.



ANei spustite Cisténi trouby pyrolyzou,

vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi a
vodici listy a odstrarite vétsi znecisténi.

2 Instalace

2.1 vYBER UMISTEN A VESTAVBA

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

Toto zafizeni Ize nainstalovat pod pracovni desku
kuchynské linky (A) nebo do patrového nabytku
(B). Je-li nabytek otevieny, jeho Sifka na zadni
strané musi byt maximalné 70.

Vestavba trouby: sejméte gumovy kryt a
pfipravte si otvory o prlméru 2 mm v panelu
nabytku, ¢imZz se zamezi odstipnuti dfeva z
nabytku. Upevnéte troubu pomoci 2 $roubd.
Vrat'te zpét na misto pryzZovy kryt.

A Dilezité upozornéni
Pred prvnim pouzZitim nechte troubu

priblizné 1 hodinu zahfivat naprazdno pfi
teploté 200°C. Mistnost musi byt dostatecné
odvétrana.

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTI

Trouba musi byt pfipojena normalizovanym
napajecim kabelem s 3 vodici o prlifezu 1,5 mmz2
(1 faze + 1 N + zem), které musi byt pfipojeny k
siti 220-240 V~ prostfednictvim normalizované
elektrické zasuvky IEC 60083 nebo pres
vicepdlovy vypinac v souladu s pravidly instalace.

Ochranny vodi¢ (zeleno-zluty) je napojen na
uzemnovaci svorku © zafizeni a musi byt
uzemnén. Pojistka instalace musi mit hodnotu 16
A.

Neneseme odpovédnost za nehody zpdsobené
chybéjicim,  vadnym nebo  nespravnym
uzemnénim ¢i nevhodnym pfipojenim.

A Upozornéni:

Pokud elektroinstalace vaseho bytu vyZaduje
upravu pro pripojeni zaFizeni, kontaktujte
kvalifikovaného elektrikafe. Pokud trouba

vykazuje jakoukoli poruchu, odpojte zafizeni

nebo vyjméte prislusnou
napajeciho vedeni trouby.

pojistku z
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3 Nastaveni Casu

3.1 NASTAVENi ¢Asu

Po zapojeni do elektrické sité blikd na displeji
12:00.

Nastavte Cas stiskem tladitka V nebo N\,
Potvrd'te tlacitkem OK.

3.2 zMENA ¢asu

Trouba musi byt vypnuta.

Stisknéte dvakrat tlacitko © Easovy Gdaj blika,
nyni je mozné provést nastaveni.

Nastavte ¢as stiskem tladitka V nebo /\.
Potvrd'te tlacitkem OK.

3.3 MINUTKA

Tuto funkci Ize pouzit, pouze je-li trouba
vypnuta.

Stisknéte tlagitko ©. Minutka blika. PoZadovanou
dobu nastavte tlatitkem ' nebo /\ . Potvrdte
stiskem tlacitka OK, spusti se odpocitavani.
Jakmile Cas vyprsi, zazni zvukovy signal. Chcete-li
zastavit odpocitavani, stisknéte libovolné tlacitko.

Pozn.: naprogramovani minutky Ize kdykoli zménit
nebo zrusit. Chcete-li zrusit nastaveni minutky,
vratte se do nabidky minutky a nastavte Cas na
0:00. Neni treba potvrzovat, nastaveni se
automaticky béhem nékolika sekund ulozi.

3.4 uzAMCEENT KLAVESNICE

U vypnuté trouby stisknéte soucasné tlatitko V'
a /\, dokud se na displeji nezobrazi symbol
zdmku B. Pro odeméeni tladitek provedte
stejnou operaci.

4 Q Rezim ,EXPERT"

FUNKCE TEPELNE UPRAVY V REZIMU
L EXPERT"
(podle typu)

K dispozici jsou tyto funkce tepelné Upravy:

Cl,,,,, , které jsou vybaveny
funkci ,boost" pro rychlé zvySeni teploty; pro
deaktivovani tohoto rezimu viz kapitolu Nastaveni.
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HORKOVZDUSNY OHREV*
Minimalni teplota 35 °C, maximalni teplota 250 °C
Doporucuje se pro bila masa, ryby a zeleninu, aby
zlstaly viacné. Pro soucasné peceni nékolika pokrmdi
az ve 3 urovnich.

TRADICNI PECENI PULZNi*

Minimalni teplota 35°C, maximalni teplota 275°C
Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu, nejlépe v
keramické misce.

SPODNI PULZNI OHREV

Minimalni teplota 75°C, maximalni 250°C
Doporuceno pro vihkd tésta (quiche, kolace se
Stavnatym ovocem...). Tésto bude vespodu dobre
upecené. Doporuceno pro tésta, ktera kynou (cake,
brioska, babovka...) a na suflé, ktera nebudou mit
svrchni kdrku.

E] TRADICNi

Minimalni teplota 35°C, maximalni teplota 275°C
Doporucuje se pro pomalé a jemné peceni, napf. k
pripravé Stavnaté pecené zvéfiny. K prudsSimu peceni
Cerveného masa. Pro duseni pokrm( v zavieném
kastrolu, jejichZ pfiprava byla predem zahajena na
varné desce (kohout na ving, ragu).

EKO*

Minimalni teplota 35°C, maximalni teplota 275°C
Tato funkce Setfi energii a zaroven zachovava
vlastnosti peceni.

Veskeré peceni probiha bez predehfivani.

EIGRIL VYSSi TEPLOTY If‘GRIL

STREDNI TEPLOTY

Minimalni teplota 180°C, maximalni teplota 275°C
Doporucuje se pro grilovani toustd, zapékani jidel a
pro povrchovou koncovou Upravu pokrmu ,créme
brilée"...

GRIL PULZNi

Minimalni teplota 100°C, maximalni teplota 250°C
Driibez a pecené, stavnaté a kfupavé ze vsech
stran.

Do nejspodnéjsi vodici listy zasunte plech pro
zachytavani Stavy.

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

UCHOVANI V TEPLE

Minimalni teplota 35°C, maximalni teplota 100°C
Doporucujeme pro kynuti tésta na chléb, buchty,
babovku atd., pro rozmrazovani potravin nebo
ohfivani talifd.

PIZZA

Minimalni teplota 35°C, maximalni teplota 275°C
Pro zajisténi kvalitni pizzy, peCte ve 3. patre, troubu
rozehrejte.

FUNKCE BOOST
Minimalni teplota 35°C, maximalni teplota 275°C
Tato funkce zajistuje rychlé zvyseni teploty uvnit¥
trouby.
* ReZim tepelné tpravy provad ny v souladu s p edpisy
normy EN 60350-1: 2016 k prokazani shody s
pozadavky na ozna ovani energetickymi Stitky dle
sm rnice EU . 65/2014.

@Rada pro usporu energie

U funkce zhasne svétio uvnitr trouby
automaticky po 90 sekundach. Béhem pecdeni
neotvirejte dvirka.

4.1 okaMZITE PECENI

Stisknéte tlagitko O ,zobrazi se funkce peceni. Pro
zménu této funkce stisknéte tladitko B3 .

Trouba vam zobrazi doporucenou teplotu, kterou
lze upravit stisknutim tlatitek V' a /\
Potvrd'te stisknutim tlaéitka ®.

Stiskem tlacitka OK se peceni spusti okamzité.
Ukazatel teploty blikd, dokud neni dosazeno
nastavené teploty.

4.2 GPRAVA TEPLOTY

Stisknéte tladitko ®.

Teplotu upravte stisknutim tlacitek Va /\ .
Potvrd'te stisknutim tladitka OK.

Trouba hieje a nastavend funkce peceni blika.

Série zvukovych signalé zazni, jakmile trouba
dosahne zvolené teploty.

FUNKCE MEMO ACTIV.

Vase trouba je vybavena funkci ,MEMO ACTIV",
ktera funguje takto:

- Pokud trikrat za sebou pouzijete stejnou funkci
tepelné Upravy (nezalezi na nastavené teploté a
dobé tepelné Upravy), pak se tato funkce ulozi



do paméti. Pristé se vam funkce okamzité zobrazi,
jakmile stisknete tlaéitko B3 .

- U kazdé funkce tepelné upravy Ize doporucenou
teplotu upravit. Je tedy nutné stejnou funkci
tepelné Upravy a stejnou teplotu pouZit 3krat
(nemusi to byt ihned po sobé). Ulozi se jako nova
doporucena teplota.

) Tuto funkci Ize aktivovat v nabidce
Nastaveni (viz odstavec 8.1).

4.3 NASTAVENi DOBY PROGRAMU

Pouzijte funkci Peceni s okamzitym startem.
Stisknéte tlagitko ©, hodnota doby peceni blika.
Nyni je mozné dobu nastavit.

Stisknutim tlacitka ' nebo /\ nastavite
délku tepelné upravy.
Potvrd'te tlacitkem OK.
Trouba je vybavena funkci ,SMART ASSIST",
kterd vam pfi nastavovani doby programu
navrhuje Cas peceni dle zvoleného rezimu
tepelné Upravy. Tento Cas Ize upravit.
Viz tabulka nize:

FUNKCE TEPELNE UPRAVY .
(podle typu) DOPORUCENI CASO
E’ L 30 min
TRADICN]
@ e , 30 min
TRADICNT PECENT PULZNI
. M 30 min
HORKOVZDUSNY OHREV
SPODNI OHREV 30 min
E’ M , 10 min
GRIL STREDNI TEPLOTY
@ vy, 7 min
GRIL VY$§i TEPLOTY
ot , 15 min
GRIL PULZNI
UCHOVANI v TEPLE 60 min
15 min
PIZZA
FUNKCE BOOST 5 min
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4.4 peCENE S ODLOZENYM STARTEM
Postupujte jako u nastaveni délky programu. Po
nastaveni doby peceni stisknéte tlagitko ©, blika
¢as konce peceni G.

Zobrazeni Casu blika, nastavte Cas konce peceni
tlatitkem N nebo /\ . Potvrdte stisknutim
tlacitka OK. Zobrazeni konce peceni jiz neblika.

5 @ Rezim ,Kulindfsky priivodce"

5.1 ReZIM ,KULINARSKY PROVODCE"
Rezim ,Kulinafsky prlvodce" za vas vybere
vhodné  parametry  peceni  odpovidajici
pFipravovanému pokrmu a jeho hmotnosti. Mate
moznost volby dle néasledujiciho seznamu
pokrm{:

Kufe

Kachni prsa*

Hovézi steak

Pizza

Veprova pecené
Gratinované brambory
Jehnédi plec

Teleci peCené

Losos

Rybi nakyp

Slany kolac

PInéna rajCata
Susenky/Cookies/Cukrovi*
Biskupsky chlebicek
BrioSka

PO1:
P02:
P03:
P04:
PO5:
P06:
P07:
P08:
P09:
P10:
P11:
P12:
P13:
P14:
P15:

*Pred vloZenim pokrmu troubu predehrejte.

A‘U programi@i vyZadujicich predehFati

trouby nelze spustit peceni s odlozenym
startem.

Zvolte rezim 0 tladitkem B a potvrdte
stisknutim tlacitka OK. Vyberte si program
tla¢itkem ' nebo /\ a potvrdte stisknutim
tlacitka OK.

Nabizena vaha blika na displeji.

Skute&nou vahu potraviny zadejte tlagitkem VvV
nebo 7\ a potvrdte stisknutim tladitka OK.
Stiskem tla¢itka OK se prepnete do nastaveni
Casu konce peceni (funkce peceni s odloZzenym
startem).
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Je-li tfeba, upravte Cas konce peceni tlacitkem
' nebo 7\ a potvrdte op&tovnym stiskem
tlacitka OK.

Trouba se uvede do provozu.

6 E Rezim ,AUTO"

6.1 rRezim ,AuTO"

Rezim tepelné Gpravy ,AUTO" dokaze maximalné
usnadnit pfipravu pokrmu, protoze trouba
automaticky vypocte vSechny parametry peceni
(teplotu, dobu peceni, typ peceni) v zavislosti na
vybraném pokrmu diky elektronickym cidlGm
uvnitf trouby, kterad neustale sleduji miru vihkosti
a vyvoj teploty.

A Pozn.: V rezimu ,AUTO" neni nutné
troubu predehfivat. Pfipravované pokrmy
VZDY vkladejte do studené trouby. Chcete-li
po prvnim peceni zacit péct jiny pokrm,
doporucujeme pockat, az trouba uplné

vychladne.
Je-li trouba prilis tepla pro spusténi peceni

v rezimu ,AUTO", zobrazi se na displeji napis

+HOT". Nechte tedy troubu vychladnout.

FUNGOVANiI REZIMU ,AUTO™:

Tento rezim peceni probiha ve 2 fazich:

- 1) Faze vypoctu, ve které se trouba rozehfiva a
pracuje na stanoveni idedlni doby peceni. Podle
typu pokrmu mize tato faze trvat 5 az 40 minut.
Trouba nabizi vybér z 9 pokrmi:

PO1:
PO2:
P03:
P04:
PO5:
P06:
PO7:
P08: Slany kolac
P09: Dorty

Zvolte rezim AUTO tladitkem B3.

Pizza

Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Veprova pecené

Kufeci maso

Ryby

Vyberte si program tlacitkem NV nebo /\ a
potvrd'te stisknutim tlacitka OK.

Je-li tfeba, upravte Cas konce peceni a potvrdte
opétovnym stiskem tlacitka OK.

Trouba se zapne.

Béhem faze vypocltu se stfidavé zobrazuje symbol
- - - a symbol doby peceni.

A DOLEZITE: Ve fazi vypoétu neotevirejte
dvirka, abyste nenarusili vypocet a

zaznamenavani adajd.
Fazi vypoctu znaci symbol vedle udaje o
dobé peceni.

- 2) druha faze peceni: trouba stanovila
potfebnou dobu peceni a symbol zmizi. V
zobrazené zbyvajici dobé peceni je zohlednéna i
doba trvani prvni faze. Nyni uz mdZete otevrit
dvitka trouby, napfiklad abyste peceni polili
Stévou.

- Po uplynuti doby pecleni se trouba vypne a
displej oznami, ze je pokrm hotovy.

FUNKCE ODLOZENEHO STARTU
Pro nastaveni odlozeného startu postupujte takto:

- Vyberte symbol konce peceni a upravte Cas
konce peceni.

POZNAMKA: Pokud si po prvnim peceni prejete
zacit péct dalsi pokrm v rezimu ,AUTO", pockejte,
az trouba Uplné vychladne. Rezim ,Expert" vsak
mizete pouZivat i v pfipadé, Ze je trouba stale
horka.
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CISTENI VNEJSIHO POVRCHU

PouZijte mékky hadfik napustény prostfedkem na
myti oken. Nepouzivejte tekuty prasek ani drsné
houbicky.

CISTENI PYROLYZOU

Ne zacnete Cisténi trouby pyrolyzou, vyjméte
z trouby roSty a odstrante vétsi pripecené
zbytky potravin. Odstrante prebyte¢ny tuk na
dvitkach pomoci navlihcené houbicky.

V zajmu bezpecnosti mdlze toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka
automaticky zablokovana. Dvifka nelze otevfit.

ANei spustite cisténi trouby pyrolyzou,

vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi a
vodici liSty a odstrante vétsi znecisténi.

7.1 DEMONTAZ vODICiCH LIST
Nadzvednéte predni Cast listy, vysurte celou listu
a vyjméte hacek na predni strané z jeho uloZeni.
Potom mirné vytahnéte celou listu smérem k sobé
a nadzvednéte zadni Cast tak, abyste vyjmuli
hacek i v zadni strané z jeho ulozeni. Vyjméte tak
obé listy.

7 .2 PYROLYZA S OKAMZITYM STARTEM
Nabizeji se dva Cistici cykly, v zavislosti na modelu:
[A]> Pyro 2 h, jejiz dobu nelze upravit (doba
ochlazovani trouby: dalSich 30 minut).

[r=]> PyroExpress 59 minut.

Funkce PyroExpress vyuziva nahromadéné teplo
z predchoziho peceni a umoziuje rychlé cisténi
trouby, ktera je mirné znecisténa, za dodrZeni
zasad funkce pyrolyzy. Doba Cisténi je kratsi nez 1
h, a to za jistych podminek.

Funkce PyroExpress je dostupna pouze, je-li

trouba jesté dostatecné vyhrata z
predchoziho peceni. V opa¢ném pripadé se
klasicka pyrolyza (1:30 h) spusti

automaticky.
K aktivaci pyrolyzy zvolte funkci pyrolyza z nabidky.
Potvrd'te tlacitkem OK.

CESKY

Zobrazi se symbol a doba nedostupnosti

rolyzy zablokuji a na

trouby. Dvefe se na dobu
. Na konci cisténi

displeji se objevi symbol
displej ukazuje 0:00 a dvere se odblokuji.

PYROLYZA S ODLOZENYM STARTEM

Pro nastaveni ¢asu ukonceni pyrolyzy viz instrukce
v odstavci ,Pyrolyza s okamzitym startem" a
kapitola 4.4.

Po téchto krocich je zacatek pyrolyzy odloZen tak,
aby byla ukoncena v naprogramovany cas.

7.3 CISTENT VNITRNICH PLOCH SKEL

Pro snadnéjsi vycisténi wvnitfnich ploch skel
demontujte skla z trouby. Nejdfive odstrante
prebyteény tuk z wvnitfni Casti skel pomoci
navihéeného hadfiku a prostifedku na myti nadobi a

AVVstraha
Pro cisténi
nepouzivejte brusné Cistici

sklenénych dvifek trouby
prostiedky,

abrazivni houbicky nebo kovové skrabky.
Mohlo by dojit k poskrabani povrchu a k
prasknuti skla.

poté skla z trouby demontuijte.

DEMONTAZ

Zcela oteviete dvirka trouby a zablokujte pomoci
plastové zarazky pfilozené v umélohmotné kapse
trouby.

Vyjméte prvni naklapnuté sklo nasledovné:
Pomoci nafadi (Sroubovak) pfitlacte v bodé A a
sklo vyklapnéte.

Vyjméte sklo.

Dle modelu jsou dvitka vybavena dvéma
dodate¢nymi skly, kterd jsou na kazdé strané
vybavena Cernou pryzovou zarazkou. Je-li to
nutné, vyjméte je a vycistéte.

Neponorfujte skla do vody. Oplachnéte pod tekouci
vodou a setfete tkaninou bez chlupf.

MONTAZ DVIREK

Po vycisténi znovu nasadte 4 pryZzové rohy
zelenou Sipkou smérem nahoru a umistéte zpét
skla.

Posledni sklo umistéte do kovovych krytd,
zaklapnéte, lesklou stranou smérem ven.
Odeberte plastovou zarazku.

Vas spottebic je opét provozuschopny.
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7.4 vYMENA ZAROVKY

Technické udaje zarovky:
15 W, 220-240 V~, 300°C, patice E14.

Pro odSroubovani ochranného skla a Zarovky
pouzijte gumovou rukavici, ktera usnadni
vymontovani.

AV?straha:
Ujistéte se, Ze je zafizeni odpojeno od

napajeni, nez vyménite Zarovku, jinak
hrozi zasah elektrickym proudem. Ukon
proved'te, aZ zafizeni vychladne.

8 Nastaveni

8.1 menu

Zménu nastaveni parametrd trouby Ize provést
nasledovné:

Stisknéte tlacitko © a vy&kejte, neZ se zobrazi
~MENU" pro vstup do reZimu nastaveni,
stisknéte znovu tladitko® a provedte
pozadované nastaveni.

Parametry uvedené v tabulce niZze aktivuite
nebo deaktivujte tlaéitkem NV  nebo .
Pro odchod z rezimu ,MENU" tisknéte tlacitko
®, dokud se nezobrazi &as.

AUTO: v rezimu peceni

Zarovka uvnitf  trouby
zhasne automaticky po 90
sekundach.

5L Hy

ZAP: V rezimu peceni
Zérovka vzdy sviti.

Aktivace/deaktivace
zvukového signalu
tlacitek

Shan

Aktivace/deaktivace
nastaveni ukazek

Aktivace/deaktivace
rezimu Memo Activ

Sllon

Aktivace/deaktivace
rezimu Booster

I;II: on

1000 £
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9 ReSent pfipadnych problémd

Nékteré malé poruchy mdzete odstranit sami:
Trouba se nezah¥iva. Zkontrolujte, zda je
trouba radné pfipojena a zda jeji pojistka neni
mimo provoz. Zvyste zvolenou teplotu.

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

Chladici ventilator se toci i po vypnuti
trouby. To je normalni, ventilace m{ze fungovat
az 1 hodinu po peceni v zajmu snizeni vnitfni i
vnéjsi teploty trouby. Pokud se po hodiné
ventilace nevypne, kontaktujte servisni oddéleni.

Neprobiha cisténi pyrolyzou. Zkontrolujte
zavfeni dvifek. Jde-li o poruchu blokovani dvefi
nebo Cidla teploty, kontaktujte servisni oddéleni.
Symbol blika na displeji. Jde-li o
poruchu blokovani dvefi, kontaktujte servisni
oddéleni.

10 Zivotni prostiedi

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Obalové materidly tohoto spotiebiCe  jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich recyklaci a
prispéjte tak k ochrané Zivotniho prostiedi. Likvidujte
je v kontejnerech s komunalnim odpadem urcenych k
tomu Ucelu.
Vas spotfebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materiald. Je proto
oznacen timto logem, které vam sdéluje,
Ze se vyrazené spotrebiCe nemaji misit s
jinym typem odpadd.

B Recyklace spotrebitl, kterou zajistuje
vyrobce, se tak provadi za nejlepsich podminek podle
evropské smérnice 2002/96/ES o odpadech z
elektrickych a elektronickych zafizeni.

Obratte se na obecni Ufad nebo na prodejce, kde
zjistite umisténi sbérnych dvorl pro pouzité spotfebice
co nejblize vasemu bydlisti.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané Zivotniho
prostredi.
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1 1 Servisni oddéleni

ZASAHY

Pfipadné opravy na vasem zafizeni musi
provadét kvalifikovana osoba spolupracujici s
vyrobcem. Pokud nam budete telefonovat, méjte
pfi ruce veskeré potiebné udaje tykajici se
Vaseho spotfebi¢e (obchodni oznaceni, servisni
oznaceni, sériové Cislo), urychlite tak vyfizeni své
zadosti. Tyto informace naleznete na typovém
Stitku.

ORIGINALNIMI DiLY
Pfi zasahu Udrzby vyZadujte pouZiti pouze originalnich
nahradnich dili s osvédéenim piivodu.

PIECE
©
o &,

STruCS
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Ryby

Jidla - = = = = =
w w w w w w
> > > > > >
2 2 2 2 2 2
9|s51@|5|1@|5|@|5|@)=5]|@]S
d D
Veprova pecené (1 kg) 200 |2 180 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 |2 180 | 2 60-70
Hovézi pecené 240 |2 30-40
Jehnédi (kyta, plec 2,5 kg) 220 |2 220 | 2 200 | 2 60
Dréibez (1 kg) 200 |3 220 |3 |180 |3 210 | 3 60
Kufeci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprova/teleci zebra 210 | 3 20-30
Hovézi Zebra (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Skopova Zebra 210 | 3 20-30

Grilované ryby 275 | 4 15-20
Vatené ryby 200 |3 180 | 3 30-35
Ryby v papilotu 220 |3 200 | 3 15-20

Cukrovinky

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

Piskotovy dort - piskot 180 |3 180 |3 |35
Piskotova rolada 220 |3 180 |2 | 5-10
Brioska 180 |3 200 | 3 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 |2 175 | 3 20-25
Dort - ze stejného dilu mouky, | 180 |3 | 180 |3 180 | 3 | 45-50
masla, cukru a vajec

Tresnova bublanina 200 |3 180 | 3 30-35
Susenky - Cukrovi 175 |3 15-20
Béabovka Kugelhopf 180 | 2 180 | 2 | 4045
Snéhové pusinky 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 |3 200 |3 5-10

* Podle typu



Cukrovinky

Odpalované tésto 200 |3 180 180 |3 | 30-40
Cajové petivo z listového tésta | 220 |3 200 5-10

Moucnik Savarin 180 |3 175 |3 | 30-35
Kolac z krehkého tésta 200 |1 195 30-40
Kolac z listového tésta 215 |1 200 20-25

Pastika 200 |2 190 80-100
Pizza 240 30-40
Slany kolac¢ 190 |1 210 180 35-40
Suflé 180 |2 |50
Nadivka 200 |2 40-45
Chléb 220 |2 200 30-40
Topinka 275 | 4-5 2-3
* Podle typu
m Veskeré udaje o teploté a ¢asu peceni jsou uvadény pro predehFatou troubu.
Pozn.: Nez vlozite jakékoliv maso do trouby, musi byt minimalné 1 hodinu v pokojové teploté.
NLA " N " o
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cisla 1 2 3 4 5 6 7 8 Max. 9




CESKY

Prisady:

Recept s drozdim (podie typu)

Troubu predehfejte pomoci funkce horkovzdusného ohfevu na teplotu
40-50°C po dobu 5 minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu
25-30 minut kynout. Vyuzivate zbylého tepla.

e Mouka 2 kg e Voda 1240 ml e S{il 40 g e 4 balitky pekarského dehydratovaného droZdi
Tésto promichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

Postup: Recepty z kynutého tésta. Tésto vylijte do teplovzdorné misy, vyjméte stupnovité drzaky
a vlozte plech do spodni ¢asti.

TESTY ZPUSOBILOSTI PRO FUNKCI PODLE NORMY IEC 60350

*REZIM

Pokrm peceni | UROVEN | PRISLUSENSTVI °C | DOBA | PREDEHRATI
Cukrovi (8.4.1) _ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Cukrovi (8.4.1) = 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Cukrovi (8.4.1) =~ 2 +5 | plech 45 mm a mfizka | 150 25-45 ano
Cukrovi (8.4.1) @ 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Cukrovi (8.4.1) @ s plech 45 mm a mfizka | 160 30-40 ano
Kolacky (8.4.2) : 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) = 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) f 2+ 5 | plech 45 mm a miizka | 170 20-40 ano
Kolacky (8.4.2) @ 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) @] 2+ 5 | plech 45 mm a mfizka | 170 25-35 ano
:j::l“(és'_‘;'ffe bez E] 4 miizka 150 | 30-40 ano
o tase bez 4 miizka 150 | 30-40 ano
:::L"(éslfgllf)ée bez 2+ 5 | plech 45 mm a mfizka | 150 30-40 ano
o tase bez 3 miizka 150 | 30-40 ano
g axe bez 2+5 |plech 45 mmamiizka | 150 | 3040 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) - 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) = 1 mfizka 170 | 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) = 3 mrizka 180 90-120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) hanet 5 mfizka 275 3-6 ano

* Podle typu

POZNAMKA: PFi peceni ve 2 trovnich Ize pokrmy vyndavat v réznych &asech.
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Dear Customer,

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

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

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

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

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

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

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY
AND RETAIN FOR FUTURE USE.

This user guide is available for download on the brand’s website.

Important:

When you receive the appli-
ance, unpack it immediately.
Give it an overall inspection.
Make note of any concerns or
reservations on the delivery slip
and make sure to keep a copy
of this form. Before starting
your appliance, please read this
installation guide carefully to
familiarise yourself quickly with
its operation. Keep this user
guide with your appliance. If the
appliance is ever sold or trans-
ferred to another person,
ensure that the new owner
receives this user guide.

Please become familiar with
these recommendations before
installing and usin? your oven.
They were written for your safe-
ty and the safety of others.

— This oven was designed for
use by private persons in their
homes. This oven does not con-
tain any asbestos-based compo-
nents.

— Your appliance is intended for
standard household use. Do not
use it for commercial or industri-
al purposes or for any other
purpose than that for which it
was designed.

— Do not modify or attempt to
modify any of the characteristics
of this appliance. This would be
dangerous to your safety.

— Never place tin foil directly in

contact with the oven floor as
the build up of heat may dam-
age the enamel. _

— Do not place heavg weights
on the open oven door, and
make sure that children are able
neither to climb nor sit on it.

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

— After using your oven, make
sure that all the controls are in
their stop position.

— The oven must be turned off
when cleaning inside the oven.
— Before removing the glass
window, allow the appliance to
cool down.

mThis appliance may be
used by children aged 8

years and older, and by persons
with impaired physical sensorial
or mental capacities, or without
experience or knowledge, if
they are supervised or have
received prior instructions on
how to use the appliance safely
and have understood the risks
involved. Children must not be
allowed to play with the appli-
ance. Cleaning and mainte-
nance operations must not be
carried out by children without
supervision.

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

WARNING: The appliance and
its accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements
inside the oven. Children under
8 years old must not be allowed
near it unless they are super-
vised at all times.
— This appliance is designed to
cook with the door closed.
— Before pyrolytic cleaning of
your oven, remove all acces-
sories and any thick deposits.
— During cleaning, the surfaces
may become warmer than
under normal conditions of use.
It is advisable to keep children
away from the appliance.
— Do not use a steam cleaner.
— Before removing the back
wall, the appliance must be
owered off. After cleaning, the
ack wall must be put back in
place in accordance with the
Instructions.
— Do not use abrasive cleaning
roducts or hard metal scrapers
or cleaning the oven's glass
door, as they could scratch the
surface and cause the glass to
shatter.

WARNING: Make sure the

appliance is disconnected
from the power before replacing
the lamp in order to avoid the
risk of electric shock. Change
the lamp only when the appli-
ance has cooled down. To
unscrew the view port and the
light, use a rubber glove, which
will make disassembly easier.

mThe electrical plug must
remain accessible after

installation.

It must be possible to discon-
nect the appliance from the
power supply, either using a
lug or by fitting a switch on the
ixed wiring system in accor-
dance with Installation rules.

If the power cable is damaged,
it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales
service department or by a sim-
ilarly qualified person in order to
avoid danger.

— This appliance may be
installed either under a worktop
or in a cabinet column, as indi-
cated on the installation dia-
gram.

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

In order to avoid overheating,
the appliance must not be
idnstalle behind a decorative
oor.
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1 g Description of the oven

1.1 PRESENTATION OF THE OVEN
@ Control panel

@ Light
Q Door
@ Handle

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

1.2 pispLAY
RIGHT-HAND SCREEN

Cooking time

End of cooking

8 Keypad lock

& Timer

" Pre-heating indicator
" Door lock

g Weight indicator

°C Temperature indicator

LEFT-HAND SCREEN

Cooking GUIDE indicator
Cooking AUTO indicator

1.3 ButTONS

@® on/off
O set cooking time
Set temperature

+ button, menu navigation
- button, menu navigation
E| Cooking functions

0K Validation

1 4 ACCESSORIES (depending on model)

A « Anti-tip safety grill

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

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

B ¢ Multi-purpose 45mm drip tray

When inserted in the supports under the grill with
the handle towards the oven door, it collects juice
and fat from grilling, and can be used half-filled with
water as a double-boiler.

C « 20 mm pastry dish

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

D ¢ 45 mm multi-purpose tray.

Fully accessible sliding rail system.

The new sliding rail system with support (fully
accessible) makes food more practical and easier to
handle as the trays can be effortlessly pulled for
simpler handling. The trays can be completely
removed, providing full access.

Their stability ensures that food can be handled
safely, reducing the risk of burns. This means that
you can take food out of the oven far more easily.
The drip tray in the bottom of the oven collects
juice and fat from grilling, and can be used half-
filled with water as a double-boiler. Do not directly
place meat or poultry on the drip tray for roasting.
This would inevitably produce splashes and dirty
the sides of the oven.

) Tip

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

drip pan.

ARemove the accessories and supports

from the oven before beginning pyrolysis
cleaning.




2 Installation

2.1 CHOICE OF LOCATION AND FITTING
The diagrams show the dimensions of a cabinet
that will be able to hold your oven.

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

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

) Tip
To be certain that you have properly
installed your appliance, do not hesitate to

call on a household appliance specialist.

A Caution
Before using your oven for the first time,

heat it to 200°C empty for around 1 hour.
Ensure that the room is sufficiently aired.

ELECTRICAL CONNECTION

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

The safety wire (green-yellow) is connected to the
appliance’s © terminal and must be connected to the
earth terminal of the electrical set-up.

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

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

A Warning :

If the electrical installation in your residence
requires any changes in order to hook up
your appliance, contact a professional elec-

trician.If the oven malfunctions in any way,
unplug the appliance or remove the fuse cor-
responding to the sector where the oven is
hooked up.
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3.1 SETTING THE cLOCK

When switching on, the display flashes at 12:00.
Set the clock with V' or 7\,

Confirm by pressing OK.

3.2 CHANGING THE CLOCK

The oven must be off.

Press twice on ©. The time of day flashes and
you can now set it.

Adjust the clock setting with V or /\.
Confirm by pressing OK.

3.3 TIMER

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

Press ©. The timer flashes. Adjust the timer with
' and 7\ . Press OK to confirm. The timer will
then start.
Once the time has lapsed, there is a sound signal.
To stop it, press any key.

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

3.4 KeYPAD LOCKING

When the oven is off, press V' and /\ at the
same time until the & symbol appears on the
screen. Do the same to unlock.

4 MRA  Cooking «EXPERT>

MANUAL COOKING MODES:
(depending on model)
The following cooking modes:

@, =, =, =], [€], =] have a boost, which
rapidly increases the temperature. To de-activate
this mode, go to the settings chapter.

CIRCULATING HEAT*

Min temperature 35°C, max 250°C

Recommended for keeping white meat, fish and
vegetables moist. For cooking multiple items on up
to three levels.
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TRADITIONAL PULSE*

Min temperature 35°C, max 275°C
Recommended for quiches, pies, tarts with juicy
fruits, preferably in an earthenware dish.

@ PULSED BOTTOM

Min temperature 75°C, max 250°C

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

E] TRADITIONAL

Min temperature 35°C, max 275°C

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

ECO*

Min temperature 35°C, max 275°C

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

All types of cooking are done without preheating.

Ifl FULL GRILL @ MEDIUM GRILL

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

GRILL PULSE

Min temperature 100°C, max 250°C

Roasts and poultry are juicy and crisp all over.

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

KEEP WARM

Min temperature 35°C, max 100°C
Recommended for letting dough rise for bread,
brioche, kiigelhopf, for defrosting or plate warming.

PIZZA

Min temperature 35°C, max 275°C
To ensure a good result for your pizzas, put on the
third shelf in a warm oven.

BOOST
Min temperature 35°C, max 275°C
To rapidly increase the temperature.

*Sequence(s) used to obtain the results indicated on the
energy label in compliance with European standard EN
50304 and in accordance with European Directive
2002/40/EC.

Advice on how to save energy

In mode, the light inside the oven au-
tomatically turns itself off after 90 seconds. Keep
the oven door closed during cooking.

4.1 IMMEDIATE COOKING

Press O ,. The cooking function is displayed. To
change it, press &3.

Your oven recommends a temperature, which can
be altered. Adjust the temperature with ' and
/\. Confirm by pressing ®.

Press OK. Cooking starts immediately.

The temperature indicator flashes until the
temperature has been reached.

4.2 CHANGING THE TEMPERATURE

Press ®. Adjust the temperature with V' and
7\ Confirm by pressing OK.

The oven starts to heat; the cooking function
flashes. A series of beeps sounds when the oven
has reached the selected temperature.

MEMO ACTIVE FUNCTION.

Your oven has the “"MEMO ACTIVE" function. This is
how it works:

- If you use the same cooking function 3 times
successively (regardless of the selected cooking
temperature and time), this function will be
memorized. It will then be proposed to you the next
time you will use it after pressing the key B3 .

- On the other hand you can change the recommended
temperature of each cooking function. For this you
must use 3 times (not necessarily following) the same
cooking function associated with the same
temperature. It will thus be recorded as the new
recommended temperature.

? You can activate this function in the

\ settings menu (see paragraph 8.1)

4.3 PROGRAMMING THE COOKING TIME

Use the immediate cooking programme, then
press O; the cooking time flashes.

The display flashes at 0:00 to indicate that a
setting may be entered. Press V' and /\ to
adjust the cooking time.

Confirm by pressing OK.

SMART ASSIST FUNCTION.

Your oven has the "SMART ASSIST” function,
which suggests a modifiable cooking time at the
time of programming, depending on the cooking
mode selected. See the table below.



COOKING FUNCTION COOKING TIME RE-
(depending on model) COMMENDATION

Iz] 30 min
TRADITIONAL

30 min

==| TRADITIONAL PULSE

30 min
CIRCULATING HEAT

PULSED BOTTOM 30 min

ECO 30 min

E] MEDIUM GRILL 10 min

EI FULL GRILL 7 min

X i

GRILL PULSE 15 min

7 60 min

KEEP WARM

PIZZA 15 min

BOOST 5 min

4.4 DELAYED START

Proceed in the same way as for a programmed
time. After setting the cooking time, press ©; the
cooking end time G flashes.

The display flashes. Set the cooking end time
with V' and /\ .

Confirm by pressing OK.

The cooking end time display stops flashing.

5 @ Cooking «GUIDE»

5.1 «COOKING GUIDE» FUNCTION

The “cooking guide A" function selects the
appropriate cooking parameters for you based on
the food being prepared and its weight.

You must choose a pre-programmed food from
the following list:

PO1: Poultry

P02: Duck breast*

P03: Rare beef

P04: Pizza

PO5: Roast pork

ENGLISH

P06:
P07:
P08:
P09:
P10:
P11:
P12:
P13:
P14:
P15:
>kPre-heat“ the oven before cooking the dish

Potato gratin

Rosé shoulder of lamb

Roast veal

Salmon

Fish terrine

Quiche

Stuffed tomatoes
Biscuits/Cookies/Shortbread*
Cake

Buns

AFor cooking sequences requiring the

oven to be pre-heated, the delayed start
cooking function is not available.

Select the function 0 with B3 . Confirm by
pressing OK. Choose your programme with \/
and then confirm by pressing OK.

A suggested weight flashes on the screen.

Enter the actual weight of the food with \ and
/\ then confirm by pressing OK.

By pressing OK, you access the cooking end time
setting (delayed start).

If necessary, set the required cooking end time
' and /\ then confirm by pressing OK again.
The oven starts.

6 @ Cooking «AUTO»

6.1 «AuTO» FUNCTION

The AUTO function will completely simplify
cooking for you because the oven will
automatically calculate all the cooking parameters
(temperature, cooking time, cooking mode) based
on the selected dish thanks to its electronic
sensors located in the oven that constantly
measure the moisture level and temperature
variations.

A N.B.: No preheating is required to use
the AUTO function. Cooking ABSOLUTELY
must begin in a cool oven. You should wait
for the oven to cool down completely
second cooking

before beginning a
program.

If your oven is too hot to start a cooking in
AUTO mode, "Hot" will be displayed on the
screen. Let the oven cool.
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OPERATING THE AUTO FUNCTION:

This cooking mode takes place in two phases:

- 1) A data search phase during which the oven
begins heating and determines the ideal cooking
time. This phase lasts between 5 and 40 minutes
depending on the dish.

The oven offers a choice of 9 dishes:

PO1:
P02:
P0O3:
P04:
PO5:
P06:
P07:
P08: Savoury tart

P09: Cakes

Select the function AUTO with B3 . Confirm by
pressingChoose your programme with V' and
7\ then confirm by pressing OK.

You can change the cooking finish time before
putting your dish into the oven at the
recommended shelf level.

- Confirm by pressing the OK button to start
cooking.

An animation - - is displayed alternating with the
cooking time symbol throughout this calculation
phase.

Pizza

Rost beef rare
Rost beef medium
Rost beef welldone
Roast pork
Chicken

Fish

AIMPORTANT: Do not open the doo
during this phase or you may disturb the

recording of data.
his search phase is represented by the
animation beside the cooking time.

- 2) A second cooking phase: the oven has
calculated the necessary time, the animation
disappears. The remaining cooking time indicated
takes into account the cooking time from the first
phase. You can now open the door (e.g. to baste a
roast).

- The oven beeps and turns off when the cooking
time is over and your screen then indicates that the
dish is ready.

DELAYED START FUNCTION

To program a delayed start:

- Select the cooking end function and change the
cooking end time.

PLEASE NOTE: If you want to program a subsequent
AUTO cooking cycle, wait until the oven has cooled
completely. However, you can use the “Expert”
function even if the oven is hot.

7 7

CLEANING THE OUTER SURFACES

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

PYROLYSIS CLEANING

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

As a safety measure, cleaning only occurs
after the door locks automatically; it is
impossible to unlock the door.

A Remove the accessories and supports

from the oven before beginning pyrolysis
cleaning.

7.1 REMOVING THE SHELF SUPPORTS

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

7 .2 IMMEDIATE PYROLYSIS

Depending on the model, two cleaning cycles are
available:

[A]> Pyro 2h00,non modifiable (oven cooling time
30 additional minutes).

[P=]> PyroExpress in 59 minutes.

The PyroExpress function benefits from the heat
accumulated during the previous cooking session to
rapidly clean a slightly soiled oven using the
principles of pyrolysis, in under one hour, depending
on certain conditions.

PyroExpress is only possible if your oven is
still sufficiently hot, just after cooking. If this
is not the case, a 90-minute classic pyrolysis
cycle will automatically begin.

To activate pyrolysis, select the pyrolysis function of
your choice. Confirm by pressing OK.

The symbol displays as well as the length of

time for which the oven will be unavailable. The door
is locked during pyrolysis; the symbol will
appear on the display. At the end of the cleaning
cycle, 0:00 will appear on the display and the door
will be unlocked.



DELAYED PYROLYSIS

Follow the instructions described in the «immediate
pyrolysis» and refer to Chapter 4.4 to adjust the
pyrolysis end time.

After these steps have been completed, the start of
pyrolysis is delayed so that it finishes at the
programmed time.

7.3 CLEANING THE INSIDE GLASS

To make it easier to clean the inside glass, remove
the glass panels. Before doing this, remove any
excess grease with a soft cloth and washing up
liquid.

AWarning
Do not use scouring cleaning products,

abrasive sponges or metal scrapers to clean
the oven'’s class door, which may scratch the
surface and lead to the glass breaking.

REMOVAL

Open the door fully and block it with the plastic
wedge provided in your appliance’s plastic pouch.
Remove the first clipped glass panel:

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

Remove the glass panel.

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

RE-ASSEMBLING THE DOOR

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

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

Your appliance is now ready for use again.

74 REPLACING THE OVEN LAMP
Bulb specification:
15 W, 220-240 V~, 300°C, E14 cap.

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

A Warning:
Make sure the appliance is disconnected
from the power before replacing the lamp

in order to avoid the risk of electric
shock. Change the lamp only when the
appliance has cooled down.

ENGLISH
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8.1 menu

You can adjust different settings on your oven.
To do so:

Press © until you get to the “MENU" display
then press © again to select the different set-
tings.

Activate or de-activate the different parame-
ters with and /\; see table below.

To exit "MENU” mode, press O until you get
to the clock display.

AUTO: In cooking mode ,
the light inside the oven
automatically turns itself
off after 90 seconds.

ON: In cooking mode, the
light is on all the time.

5L Ay

Activate/de-activate the
beeping sound of the
buttons

Shon

Activate/de-activate
demonstration setting

5d on

Activate/de-activate
memo active mode

Sl an

Activate/de-activate

E": on booster mode
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9 Anomalies and solutions

You may resolve certain little problems yourself:
The oven is not heating. Check that the oven
is correctly connected and that your installation’s
fuse is not out of service. Increase the selected
temperature.

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

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

The pyrolysis cleaning cycle does not
begin. Check that the door is locked. If there is
a door locking or temperature sensor fault,
contact the Customer Services Department.

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

101(@ D

CARE FOR THE ENVIRONMENT
The packaging materials of this appliance can be
recycled. Help to recycle them and protect the
environment by placing them in the municipal
containers provided for this purpose.
Your appliance also contains many
recyclable materials. It therefore is
marked with this symbol to indicate that
old appliances must not be mixed with
other waste.
N 7 recycling of the appliances organised
by the manufacturer will thus be optimised, in
compliance with the European directive 2002/96/CE
on used electronic and electrical equipment.
Contact your town hall or retailer for the used
appliance collection points closest to your home.
Thank you for helping to protect the environment.

Service Calls

11

SERVICE CALLS

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

GENUINE REPLACEMENT PARTS
During maintenance work, request that only certified
genuine replacement parts are used. SECE
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= 2
DISHES i 1 i 1 i i 1
@|:|@z({@z(@z(@:]|@ |@|=
Roast pork (1kg) 200 |2 180 | 2 60
Roast veal (1kg) 200 |2 180 | 2 60-70
Roast beef 240 |2 30-40
Lamb (leg, shoulder, 2.5kg) 220 |2 220 | 2 200 | 2 60
Poultry (1kg) 200 |3 220 |3 |180 |3 210 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 | 3 20-30
Beef ribs (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lamb chops 210 | 3 20-30

Vegetables

Grilled fish 275 | 4 15-20
Cooked fish (bream) 200 |3 180 | 3 30-35
Fish in papillotte 220 |3 200 |3 15-20

Gratins (cooked foods) 275 | 2 30
Potato gratin 200 |3 180 | 3 45
Lasagne 200 |3 180 | 3 45
Stuffed tomatoes 170 |3 160 | 3 30

Sponge cake 180 |3 180 |3 |35
Swiss roll 220 |3 180 |2 | 5-10
Buns 180 |3 200 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 175 | 3 20-25
Cake - Pound cake 180 |3 |[180 |3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 |3 180 | 3 30-35
Cookies - Shortbread 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 180 | 2 | 40-45
Meringues 100 |4 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 200 | 3 5-10

* Depending on the model
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DISHES

Pastries

Choux pastry 200 180 180 |3 | 3040
Flaky pastry hors d'oeuvres 220 200 5-10

Savarin cake 180 175 | 3 | 30-35
Shortcrust tart 200 195 30-40
Thin flaky crust tart 215 200 20-25

Terrine paté 200 190 80-100
Pizza 240 | 1 30-40
Quiches 190 210 180 | 1 35-40
Soufflé 180 |2 | 50
Pies 200 40-45
Bread 220 200 30-40
Toast bread 275 | 4-5 2:3

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

* Depending on model

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

RELATIONSHIP OF SETTINGS TO TEMPERATURE —8 °F /°C

Setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
° Fahrenheit 85 140 195 250 300 355 410 465 525
° Celsius 30 60 20 120 150 180 210 240 275
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Recipe with yeast (depending on model)
Ingredients:
e Flour 2 kg e Water 1240 ml e Salt 40 g @ 4 packets of dehydrated baker’s yeast
Mix the dough in a mixer and allow to rise in the oven.
Method: For yeast-based pastry recipes. Pour the dough into a heat-resistant dish.
Remove the wire shelf supports and put the dish on the bottom.

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

PERFORMANCE TESTING ACCORDING TO STANDARD IEC 60350

FOOD e’ C | SHELF| ACCESSORIES | °C |TIME min.| PREHEAT
Shortbread (8.4.1) _ 5 Deep Tray 45mn 150 30-40 yes
Shortbread (8.4.1) = 5 Deep Tray 45mn 150 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) >~ 2 +5 | Deep Tray 45mn + grill | 150 25-45 yes
Shortbread (8.4.1) @ 3 Deep Tray 45mn 175 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) @ S Deep Tray 45mn + grill | 160 30-40 yes
Small cakes (8.4.2) _ 5 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) =~ 5 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) f 2+ 5 | Deep Tray 45mn + grill | 170 20-40 yes
Small cakes (8.4.2) @ 3 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) @] 2+ 5 | Deep Tray 45mn+ grill | 170 25-35 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) @ 4 Gril 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 4 Gril 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) = 2 +5 | Deep Tray 45mn + grill | 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 3 Gril 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 | Deep Tray 45mn + grill | 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) —_ 1 Gril 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) (< | 1 Gril 170 | 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) = 3 Gril 180 90-120 yes
Surface browning (9.2.2) haned 5 Gril 275 3-6 yes

*Depending on model N.B. : To cook on 2 levels, dishes can be taken out at different times.
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Estimado/a cliente/a,

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

Hemos disefiado y fabricado este producto pensando en usted, en su modo de vida y en
sus necesidades para poder satisfacer mejor sus expectativas. En él, hemos puesto toda
nuestra experiencia, nuestro espiritu innovador y la pasion que nos caracteriza desde hace
mas de 60 afos.

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

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

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

Importante: Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente
esta guia de instalacion y uso para familiarizarse mas rapidamente con su
funcionamiento.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

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

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web de la

marca.

Importante:

Cuando reciba el aparato, desem-
balelo o hagalo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reservas
que seialar, hagalo por escrito en
el albaran de entrega y quédese
con un ejemplar. Antes de poner
en marcha su aparato, lea atenta-
mente esta guia de instalacion con
el fin de familiarizarse mas rapida-
mente con su funcionamiento.
Conserve este manual con el
aparato. Si debe vender o ceder el
aparato a otra persona, asegurese
de que el manual de utilizacion va
con él.

Por favor, lea estos consejos antes
de instalar y utilizar el aparato.
Han sido redactados pensando en
su seguridad y la de los demas

— Este aparato ha sido disefiado
para ser utilizado por particulares
en sus domicilios. Este horno no
contiene ningln componente a
base de amianto.

— Su aparato esta destinado a un
uso doméstico normal. No lo utilice
con fines comerciales o industri-
ales o con otros fines que no sean
aquellos para los que ha sido dis-
enado.

— No modifique o intente modi-
ficar las caracteristicas del aparato.
Podria suponer un peligro para
usted.

— No coloque papel de aluminio

directamente en contacto con la
solera, el calor acumulado podria
provocar un deterioro del esmalte.
— No coloque cargas pesadas
sobre la puerta del horno abierta y
asegurese de que no se monte o
se siente ningun nifo.

— No utilice el horno como
despensa 0 para guardar acceso-
rios despues de su utilizacién.

— Después de utilizar el horno,
asegurese de que todos los man-
dos estén en posicion de parada.
— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

— Antes de soltar el cristal, deje
que el aparato se enfrie.

Este aparato se puede utilizar

por ninos de 8 afios y mas y
por personas con capacidades fisi-
cas, sensoriales 0 mentales reduci-
das o carentes de la experiencia y
del conocimiento si han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la uti-
lizacion del aparato de forma segu-
ra y han comprendido los riesgos
incurridos. Los nifios no deben
jugar con el aparato. Las opera-
ciones de limpieza y de manten-
imiento no deben ser realizas por
nifos sin vigilancia.
— Conviene vigilar a los nifios para
asegurarse de que no jueguen con
el aparato.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

ADVERTENCIA: El aparato y sus
partes accesibles se calientan
durante la utilizaciéon. No debe
tocar los elementos calientes situ-
ados en el interior del horno. Man-
tenga alejados a los nifios menores
de 8 afios o vigilelos permanente-
mente.

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

— Antes de proceder a la limpieza
con funcién pirdlisis del horno,
retire todos los accesorios y elim-
ine las salpicaduras importantes.
— En la funcién de limpieza, las
superficies pueden calentarse mas
que en un uso normal. Se
recomienda mantener alejados a
los nifos.

— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

— Antes de retirar la pared del
fondo, hay que dejar el aparato sin
tension. Después de la limpieza,
hay que volver a colocar la pared
del fondo siguiendo las instruc-
ciones.

— No utilice productos de limpieza
abrasivos o estropajos metalicos
duros para limpiar la puerta de
vidrio del horno, ya que podria
rayar la superﬁC|e y hacer que
estallara el vidrio.

ADVERTENCIA: Asegurarse

de que el aparato esta
desconectado de la alimentacién
antes de cambiar una lampara
para evitar cualquier riesgo de
electrocucion. Realice la interven-
cién cuando el aparato se haya

enfriado. Para desenroscar la tuli-
pa y la lampara, utilice un guante
de goma que facilitara el desmon-
taje.

El enchufe debe estar accesi-

ble después de realizar la
instalacion. El aparato se debe
poder desconectar de la red eléc-
trica, bien por medio de un
enchufe o bien incorporando un
interruptor en las canalizaciones
fijas siguiendo las normas de insta-
lacion.
Si el cable de alimentacion estu-
viera deteriorado, debera ser susti-
tuido por el fabncante Su servicio
técnico o una persona de cualifi-
cacion similar, con el fin de evitar
todo peligro.
— Este aparto se puede instalar
indistintamente bajo una encimera
0 en columna como se indica en el
esquema de instalacion.
— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia minima
de 10 mm con el mueble contiguo.
El material del mueble de empo-
tramiento debe ser resistente al
calor (o estar recubierto con un
material resistente). Para mas
estabilidad, fije el horno en el
mueble con 2 tornillos, a través de
Ifos orificios prewstos para dicho
in.
No instalar el aparato detras de
una puerta decorativa para evitar
que se sobrecaliente.
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1 g Presentacion del horno

1.1 PRESENTACION DEL HORNO
Q Panel de mandos

@ Lampara
@ Puerta

@ Empufiadura

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

1.2 pANTALLA
PANTALLA DE LA DERECHA

AYCININ|

1 IZ1ec
L) ge=

@G

® Tiempo de coccidn

G Fin de la coccion

8 Blogueo del teclado

& Temporizador

»*  Indicador de precalentado
" Bloqueo de la puerta

ka  Indicador de peso

°C Indicador de temperatura

PANTALLA DE LA IZQUIERDA

o ) H

e

Indicador de modo: guia culinaria
Indicador de modo: AUTO

1.3 TECLAS

N Tecla +, navegacion por el menu
V Tecla -, navegacion por el menu
B Funciones de coccion

OK Confirmacion

1.4 ACCESORIOS (segun el modelo)

A ¢ Parrilla de seguridad antivuelco
La parrilla se puede utilizar como soporte para
bandejas y fuentes con alimentos para asar o

gratinar. También se puede
utilizar para asados a la
> parrilla (que se colocaran
directamente encima).

Atras PSS

® Encendido/apagado
O seleccion de tiempo
Seleccién de temperatura

Introduzca la parrilla de
seguridad antivuelco hacia el fondo del horno.

B « Bandeja multiusos recogejugos de 45 mm
Se inserta en los niveles por debajo de la parrilla
con la empufiadora hacia la puerta del horno.
Recoge los jugos y grasas de los asados; también
se puede utilizar llena de agua hasta la mitad para
cocciones al bafio maria.

C « Bandeja de reposteria de 20 mm

Se inserta en los niveles con la empufiadora hacia
la puerta del horno. Ideal para la coccion de
galletas, pastas y cupcakes. Su superficie inclinada
le permite depositar facilmente sus preparados en
el plato. También puede insertarse en los niveles
por debajo de la parrilla para recoger los jugos y
grasas de los alimentos preparados a la parrilla.

A Retire los accesorios y los niveles del

horno antes de iniciar una limpieza por
pirdlisis.
) Consejo

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

2 Instalacion

2.1 ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y
EMPOTRAMIENTO

Los esquemas determinan las cotas de un mueble
en el que serd posible colocar el horno.

Este aparato se puede instalar indistintamente bajo
una encimera (A) o en columna (B). Si el mueble
esta abierto, su apertura debe ser de 70 mm como
maximo en su parte posterior.

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




) Consejo

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

A Atencion
Antes de utilizar el horno por primera vez,

hay que calentarlo vacio a 200°C durante 1
hora aproximadamente. Compruebe que la
estancia esté bien aireada.

CONEXION ELECTRICA

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

El cable de proteccion (verde-amarillo) va
conectado al borne © del aparato y también hay
que conectarlo a la tierra de la instalacion. El
fusible de la instalacién debe ser de 16 amperios.
No se asumira ningun tipo de responsabilidad en
caso de accidente o incidente debido a una falta
de conexion de toma de tierra o a una toma de
tierra defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

A Atencion:
Si la instalacion eléctrica de la habitacion
obliga a efectuar una modificacion para

poder conectar el aparato, llame a un
electricista cualificado. Si el horno presenta
alguna anomalia, desconecte el aparato o
quite el fusible correspondiente a la linea de
conexion del horno.

3 Puesta en hora

3.1 PUESTA EN HORA

Al conectar el aparato, la pantalla parpadea a las
12:00.

Establezca la hora con las teclas V' o 7\ |
Confirmela con OK.

3.2 CAMBIO DE LA HORA

El horno debe estar obligatoriamente apagado.
Pulse 2 veces la tecla ®, la hora parpadeara y
entonces sera posible ajustarla.

Establezca la hora con las teclas \V o /\ .
Confirmela con OK.

3.3 TEMPORIZADOR

Esta funcion inicamente puede utilizarse con el
horno apagado.

Pulse la tecla ®. El simbolo del parpadeara. Ajuste el
temporizador con las teclas \V' 'y . Pulse OK
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para confirmar y comenzard la cuenta atras.
Una vez transcurrido el tiempo, se emite una sefial
acustica. Para detenerla, pulse cualquier tecla.

N.B.: Tiene la posibilidad de modificar o anular la
programacion del temporizador en cualquier momento.
Para anularlo, vuelva al menu del temporizador y
establézcalo en 00:00. Sin confirmacion, el registro se
efectlia automaticamente transcurridos unos segundos.

3.4 BLOQUEO DEL TECLADO

Con el horno apagado, pulse simultdneamente las
teclas V' y 7\ hasta que aparezca el simbolo
8 en la pantalla. Para desbloquearlo, realice la
misma operacion.

4 A Funcion «EXPERT>

MODOS DE COCCION (seglin el modelo)

Los siguientes modo de coccidn:

,@,,,,, estan equipados
con una funcion «boost» que permite un aumento
rapido de la temperatura. Para desactivar este
modo, consulte el capitulo de ajustes.

CALOR GIRATORIO*

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

TRADICIONAL CON AIRE IMPULSADO*
Temperatura minima de 35°C, maxima de 275°C
Recomendado para carne, pescado y verduras,
colocados preferentemente en una fuente de barro.

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

TRADICIONAL

Temperatura minima de 35°C, maxima de 275°C
Recomendado para las cocciones lentas y delicadas:
caza tierna, etc. Para soasar asados de carne roja.
Para cocer a fuego lento en una cacerola cerrada los
platos previamente cocinados en la placa de coccion
(gallo al vino, liebre, etc.).
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ECO*

Temperatura minima de 35°C, maxima de 275°C
Esta posicion permite ahorrar energia conservando
las cualidades de la coccidn.

Todas las cocciones se realizan sin precalentamiento.

IE] GRILL FUERTE |f| GRILL MEDIO
Temperatura minima de 180°C, maxima de 275°C
Recomendado para tostar pan, gratinar un plato,
dorar una crema catalana, etc.

GRILL CON AIRE IMPULSADO
Temperatura minima de 100°C, maxima de 250°C
Aves y asados jugosos y crujientes por todos los
lados.

Coloque la bandeja recogejugos en el nivel mas
bajo.

Recomendado para todas las aves o asados, para
soasar y cocinar hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de pescado
queden jugosas Y tiernas.

MANTENIMIENTO EN CALIENTE
Temperatura minima de 35°C, maxima de 100°C
Recomendado para levantar la masa de pan,
brioche, kouglof, y para descongelar y calentar los
platos.

PIZZA

Temperatura minima de 35°C, maxima de 275°C
Con el fin de garantizar un buen resultado en sus
pizzas, introduzcalas en el tercer nivel con el horno
caliente.

BOOST

Temperatura minima de 35°C, maxima de 275°C
Permite un aumento rapido en la temperatura de la
cavidad del horno.

*Secuencia(s) utilizada(s) para el anuncio escrito en la eti-
queta energética, de conformidad con la norma europea EN
50304 y segiin la directiva europea 2002/40/CE:

En funcion de los distintos modelos de horno.

@ Consejo de ahorro de energia

En la funcién la lampara de la cavidad
del horno se apaga al cabo de 90 segundos.
Durante la cocciéon, mantenga la puerta del
horno cerrada.

4.1 cocciON INMEDIATA

Pulse @O ;la funcién de coccién aparecerd en
pantalla. Para modificarla, pulse la tecla 5.

El horno le recomendard una temperatura
modificable. Ajuste la temperatura con V' y
/\ . Confirmela pulsando ®.

Pulse OK y la coccidn comenzara inmediatamente.
El indicador de temperatura parpadeara hasta que
se alcance la temperatura programada.

4.2 MODIFICACION DE LA TEMPERATURA

Pulse ®.

Ajuste la temperatura con \V
Confirmela pulsando OK.

El horno se calentard y parpadeara la funcién de
coccion. Cuando haya alcanzado la temperatura
seleccionada, emitird una serie de pitidos.

y N\

FUNCION MEMO ACTIVE.
Su homo esta equipado con la funddon “MEMO ACTIVE', lacal
fundona de la siguiente manera:
- Si se utiliza sucesivamente 3 veces la misma fundon de coadon
(independientemente de la temperatura y la duraddn de coadon
selecdonada), se aimacenara esta funddn. A continuaddn esta
funddn se presentara inmediatamente al uso siguiente después
de pulsar la teda (pidograma).
- Por otro lado se puede cambiar la temperatura recomendada
para cada funddn de coaddn. Para esto hay que utiizar 3 veaes
(no necesariamente conseautivamente) una funddn de coaddn
asodada a una misma temperatura. Se memorizara como la
nueva temperatura recomendada.

? Puede activar esta fundon en el menti de ajustes

(oconsuilte el apartado 8.1)

4.3 PROGRAMACION DEL TIEMPO

Efectie una coccién inmediata. Pulse la tecla®; el
indicador del tiempo de coccién parpadeara para
indicarle que puede comenzar el ajuste.

Puse V' v /\ para ajustar el tiempo de
coccién. Confirmela con OK.
Su horno esta equipado con la funcion “SMART
ASSIST”, la cual le recomendara durante la
programacioén del tiempo, un tiempo modificable en
funcion de la coccion seleccionada.
Consulte la siguiente tabla:

FUNCION DE COCCION TIEMPO
(seglin el modelo) RECOMENDADO
EI 30 min
TRADICIONAL
30 min
=== TRADICIONAL
CON AIRE IMPULSADO




FUNCION DE COCCION TIEMPO
(seglin el modelo) RECOMENDADO
30 min
CALOR GIRATORIO
@ 30 min
SOLERA CON AIRE IMPULSADO
30 min
ECO
@ 10 min
GRILL MEDIO
@ 7 min
GRILL FUERTE
15 min
> | GRILL CON AIRE IMPULSADO
MANTENIMIENTO EN CALENTE 60 min
PIZZA 15 min
BOOST .
5 min

4.4 cocciION CON INICIO DIFERIDO
Proceda igual que para un tiempo programado.
Tras ajustar el tiempo de coccidn, pulse la tecla
®y parpadeara la hora de fin de cocciéon®.

El indicador parpadeara; ajuste la hora de fin de
coccion con V' y . Confirmela pulsando
OK. La pantalla de fin de coccidn deja de parpadear.

5 @ Funcion «Guia culinaria»

5.1FUNCION «GUIA CULINARIA»

La funcién “Guia culinaria A « selecciona para
usted los parametros de coccion adecuados en
funcién del alimento que vaya a preparar y de su
peso. Debe  seleccionar un alimento
preprogramado de la siguiente lista:

PO1:
P02:
P03:
P04:
PO5:
P06:
P07:
PO8:
P09:
P10:
P11:
P12:

Pollo

Magret de pato*
Buey poco hecho
Pizza

Asado de cerdo
Patatas gratinadas
Paletilla de cordero rosa
Asado de ternera
Salmédn

Terrina de pescado
Quiche

Tomates rellenos
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P13: Galletas, pastas*

P14: Pasteles

P15: Brioche

*Caliente previamente el horno antes de introducir las
bandejas

APara las preparaciones que requieren

precalentar el horno no se puede utilizar el
inicio diferido de coccién.

Seleccione la funcion @ con 3 y confirme
pulsando OK. Seleccione su programa con

y /\ y confirme pulsando OK.

En la pantalla parpadeara un peso recomendado.
Introduzca el peso del alimento con V' y /\
y confirme pulsando OK.

Pulsando OK accedera al ajuste del fin de coccion
(coccién diferida).

Si es necesario, ajuste su fin de coccion deseado
' y /\ y confirmelo pulsando de nuevo OK.
El horno se pondra en marcha.

6 @ Funcion «AUTO»

6.1 FuNCION «AUTO»

La funcion AUTO le facilitara totalmente la
tarea, ya que el horno calculara automatica-
mente todos los parametros de coccidn en fun-
cion del plato seleccionado (temperatura,
duracion y tipo de coccidn) gracias a sensores
electrdnicos situados en el horno y que miden
permanentemente el grado de humedad vy la va-
riacion de la temperatura.

ANota: Para utilizar la funcion AUTO no se
requiere ningin precalentamiento. La coccién
debe empezar OBLIGATORIAMENTE con el hormo
frio. Es conveniente esperar a que se enfrie

totalmente antes de realizar una segunda
coccion.
Si el horno esta demasiado caliente para iniciar

una coccion en el modo AUTO, aparecera "Hot"
en la pantalla. Deje enfriar el horno.

FUNCIONAMIENTO DE LA FUNCION AUTO:
Este modo de coccion se efectiia en 2 fases:

- 1) una fase de busqueda, durante la cual el
horno comienza a calentar y determinara el
tiempo de coccién ideal. Esta fase dura entre 5
y 40 minutos segun el plato.
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El horno propone una seleccion entre 9 platos:
PO1: Pizza

P02: Asado de buey poco hecho

P03: Asado de buey en su punto

P04: Asado de buey bien hecho

P0O5: Asado de cerdo

P06: Pollo

PO7: Pescado

P08: Tartas saladas

P09: Pasteles

Seleccione la funcién AUTO con & y confirme
pulsando OK. Seleccione su programa con vV
y /\ y confirme pulsando OK.

En la pantalla parpadeara un peso recomendado.
Introduzca el peso del alimento con V' 'y

y confirme pulsando OK.

Pulsando OK accedera al ajuste del fin de coccion
(coccion diferida).

El horno se pondra en marcha. Se muestra una
animacion - - - alternando con el simbolo de
tiempo de coccion largo de este célculo fase.

AIMPORTANTE: No abrir la puerta durante
esta fase para no perturbar el calculo y el
registro de los datos.

Esta fase de blsqueda esta representada con
una animacion - - - alternando con el simbolo
de tiempo de coccion largo de este calculo
fase junto a la duracion de la coccion.

- 2) una segunda fase de coccidn: el horno ha
fijado el tiempo necesario, desaparece la anima-
cion. El tiempo restante indicado tiene en cuenta
la duracién de coccidn de la primera fase. Desde
este momento, se puede abrir la puerta, por
ejemplo, para regar el asado.

- El horno se apaga cuando ha terminado el
tiempo de coccidn y su pantalla le indica que el
plato esta listo.

FUNCION INICIO DE COCCION APLAZADO:
Para efectuar un inicio de coccién aplazado,

- Seleccione la funcion final de coccién y cambie
la hora de final de la coccion.

A OBSERVACION: Si desea encadenar una
segunda coccion con AUTO, espere a que el

horno se enfrie totalmente. Sin embargo, se
puede utilizar la funcion “Expert” incluso con
el horno caliente.

[ (2 T

LIMPIEZA DE LA SUPERFICIE EXTERIOR

Utilice un pafio suave empapado con un limpia
cristales. No utilice cremas abrasivas ni estropajos.

LIMPIEZA POR PIROLISIS

Antes de proceder a una limpieza pirolitica de
su horno, elimine las acumulaciones de grasa
importantes que se hayan podido producir.
Retire el exceso de grasa de la puerta con una
esponja humeda.

Como medida de seguridad, la operacion de
limpieza Unicamente se efectua tras el bloqueo
automatico de la puerta, es imposible
desbloquearla.

A Retire los accesorios y los niveles del

horno antes de iniciar una limpieza por
pirolisis.

71 DESMONTAJE DE LOS NIVELES

Levante la parte delantera del panel de varillas,
empuijelo y haga salir el gancho delantero de su
alojamiento. Tire después cuidadosamente del
panel de varillas hacia usted para hacer salir los
ganchos posteriores de su alojamiento. Retire los
dos niveles.

7 .2 PIROLISIS INMEDIATA

Segln el modelo, hay dos ciclos de limpieza
disponibles.
(] > Pirdlisis de 2h00, no modificable (tiempo de

enfriamiento del horno : 30 minutos mas)

> PyroExpress de 59 minutos.

La funcion PyroExpress aprovecha el calor
acumulado durante una coccion previa para ofrecer
una limpieza rapida de un horno poco sucio,
utilizando los principios de la pirdlisis, en menos de
una hora, bajo ciertas condiciones.

La PyroExpress sélo es posible si su horno se
encuentra lo suficientemente caliente,
justamente después de una coccion. En caso
contrario, se efectuara automaticamente una
pirélisis clasica de 1:30 h.

Para activar la pirdlisis, seleccione la funcion
pirolitica que desee. Confirme con OK.

Ve visualizara el simbolo junto con el tiempo de

indisponibilidad del horno. La puerta se bloqueara
durante la pirdlisis y en la pantalla aparecera el
simbolofggy. Al terminar la limpieza, la pantalla

indicara 0:00 y la puerta se desbloqueara.



PIROLISIS DIFERIDA

Siga las instrucciones descritas en el apartado
«pirdlisis inmediata» y consulte el capitulo 4.4 para
establecer la hora de fin de la pirdlisis.

Una vez hecho esto, el comienzo de la pirdlisis
queda pospuesto para que finalice a la hora
programada.

7.3 LIMPIEZA DE LOS CRISTALES

INTERIORES

Para facilitar la limpieza de los cristales interiores,
desmonte los cristales. Antes de desmontarlos,
retire el exceso de grasa del cristal interior con un
paiio suave y un lavavajillas.

AAdvertencia
No utilice productos de limpieza abrasivos,
nanas ni raspadores metalicos para limpiar

la puerta de cristal del horno, ya que se
podria rayar la superficie y hacer que
estallara el cristal.

DESMONTAIJE

Abra la puerta por completo y bloguéela con la cufia
roja de plastico incluida en la bolsa de plastico de
su aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:

Presione con una herramienta (destornillador) en los
puntos A para desenganchar el cristal.

Extraiga el cristal.

Segun el modelo, la puerta se compone de dos
cristales suplementarios, con un espaciador negro
de goma en cada esquina. Si es necesario, retirelos
para limpiarlos.

No sumerja los cristales en el agua. Aclarelos con
agua limpia y séquelos con un pafio que no suelte
pelusa. i

REINSTALACION DE LA PUERTA

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

Introduzca el Ultimo cristal en los topes metalicos y
enganchelo con la cara brillante hacia el exterior.
Retire la cufia roja de plastico.

El aparato ya estd nuevamente operativo.
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74 CAMBIO DE LA LAMPARA

AAdvertencia:
Para evitar cualquier riesgo de
asegurese de que el
aparato esté desconectado de Ila
alimentacion antes de cambiar Ia
lampara. Realice la intervencion cuando

el aparato se haya enfriado.

electrocucion,

Caracteristicas de la bombilla:
15 W, 220-240 V~, 300°C, casquillo E14.

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

S (£ T

8.1 menv

Puede modificar diferentes parametros de su
horno, para ello:

Pulse la tecla © hasta que se visualice
«MENU», para acceder al modo de ajustes; a
continuacién vuelva a pulsar la tecla® para
seleccionar los diferentes ajustes.

Active o desactive con las teclas y N\
los diferentes parametros. Consulte la
siguiente tabla. Para abandonar el modo
«MENU», pulse las teclas ® hasta que apa-
rezca la hora.

AUTO: En modo de
coccién la lampara de la
cavidad del horno se apaga
al cabo de 90 segundos.
ENCENDIDO: En modo de
cocciéon la lampara esta
siempre encendida.

Activar/desactivar los
tonos de las teclas

Para salir del «<MENU>, pulse de nuevo O©.

Activar/desactivar el
modo de demostracion

Activar/desactivar el
modo booster

Activar/desactivar el
modo memoria activa
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9 1 O Medio ambiente

Usted mismo puede resolver algunas pequenas
anomalias:

El horno no calienta. Compruebe que el horno
esté bien enchufado y que el fusible de la
instalacion no esté fuera de servicio. Aumente la
temperatura seleccionada.

La luz del horno no funciona. Cambie la
bombilla o el fusible. Compruebe que el horno
esté bien enchufado.

El ventilador de enfriamiento continta
funcionando cuando se para el horno. Es
normal, la ventilacién puede funcionar hasta un
maximo de 1 hora después de la coccion para
bajar la temperatura interior y exterior del horno.
Si este proceso dura mas de una hora, pongase
en contacto con el Servicio Técnico.

La limpieza por pirdlisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Si se trata de
un fallo del bloqueo de la puerta o del sensor de
temperatura, llame al Servicio Técnico.

El simbolo parpadea en la pantalla.

Fallo del bloqueo de la puerta, llame al Servicio
Técnico.

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

- Los materiales del embalaje de este aparato son re-
ciclables. Participe en su reciclaje y ayude a proteger
el medio ambiente llevandolos a los contenedores
municipales previstos para ello.
- Su aparato contiene también nu-
merosos materiales reciclables. Por ello
ha sido marcado con este logotipo que in-
dica que los aparatos viejos no se deben
I mezclar con los demds residuos.
- De este modo, el reciclaje de los aparatos que or-
ganiza el fabricante se efectuara en dptimas condi-
ciones, de acuerdo con la Directiva Europea
2002/96/CE sobre los residuos de equipos eléctricos
y electronicos.
- Pregunte en su ayuntamiento o al vendedor para
conocer los puntos de recogida de aparatos viejos
mas cercanos a su domicilio.
- Le agradecemos su colaboracién con la proteccién
del medio ambiente.
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1 1 Intervenciones

INTERVENCIONES

Las posibles intervenciones necesarias en su
aparato, deberadn ser realizadas por un
profesional cualificado depositario de la marca.
Para facilitar el tratamiento de su solicitud,
cuando llame no olvide dar las referencias
completas del aparato (referencia comercial,
referencia de servicio y numero de serie). Esta
informacion figura en la placa descriptiva.

PIEZAS ORIGINALES
Si se debe realizar una intervencién de
mantenimiento, pida que se utilicen exclusivamente
piezas de recambio certificadas wer

originales.
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Pescados

PLATOS b 2 P 2 £ g g i
0:|@®:|®:|®:@®:@:®:]""

Asado de cerdo (1kg) 200 |2 180 | 2 60
Asado de ternera (1kg) 200 |2 180 | 2 60-70
Asado de buey 240 |2 30-40

Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) | 220 |2 220 | 2 200 | 2 60

Aves (1 kg) 200 |3 220 |3 |[180 |3 210 | 3 60
Muslos de pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 | 3 20-30
Costillas de buey (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 | 3 20-30

Pescados asados 275 | 4 15-20
Pescados cocinados (dorada) | 200 |3 180 | 3 30-35
Pescados en papillote 220 |3 200 |3 15-20

Gratenes (alimentos cocinados) 275 | 2 30
Gratenes «dauphinois» 200 |3 180 | 3 45
Lasafas 200 |3 180 | 3 45
Tomates rellenos 170 |3 160 | 3 30

Bizcocho esponjoso - Tarta 180 |3 180 |3 |35
Brazo de gitano 220 |3 180 | 2 | 510
Brioche 180 |3 200 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 175 | 3 20-25
Bizcocho - cuatro cuartos 180 |3 | 180 |3 180 | 3 | 45-50
Tarta de cerezas 200 |3 180 | 3 30-35
Galletas - Polvorones 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 180 | 2 | 40-45
Merengues 100 |4 100 | 4 60-70
Magdalenas 220 |3 200 | 3 5-10

* segun modelo
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PLATOS @* Q* * * * * *
@ |1:|@:[(@:@:@: @®@:|[@:3

Pasteles
Masa de bufiuelos 200 |3 180 |3 180 | 3 | 30-40
Pastas hojaldradas 220 |3 200 |3 5-10
Pastel Savarin 180 |3 175 | 3 30-35
Tarta de masa quebrada 200 |1 195 |1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 |1 200 |1 20-25
s
Paté en terrina 200 |2 190 |2 80-100
Pizza 240 | 1 30-40
Quiche 190 |1 210 |1 | 180 |1 35-40
Suflé 180 |2 |50
Empanada 200 |2 40-45
Pan 220 |2 200 |2 30-40
Pan tostado 275 | 4-5 2-3

* segun modelo

N.B. Antes de introducirla en el horno, todas las caresdeben estar al menos 1 hora a temperatura ambiente.

m CALIENTE PREVIAMENTE EL HORNO ANTES DE INTRODUCIR LAS BANDEJAS

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
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Receta con levadura (segin el modelo)

Ingredientes:

e 2 kg de harina e 1.240 ml de agua ® 40 g de sal ® 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada.
Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno-

Procedimiento: Para las recetas de masa con levadura. Vierta la masa en una fuente resistente

al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5
minutos. Apague el horno y deje que la masa suba durante 25-30 minutos

con el calor residual.

PRUEBAS DE APTITUD A LA FUNCIONSEGUN NORMA CEI 60350

ALIMENTO ¥ MODOSDE | NJVEL |  ACCESORIOS* °c | TIEMPpO | PRICALENTA-
Galletas de mantequilla (8.4.1) _ 5 bandeja 45mm 150 30-40 si
Galletas de mantequilla (8.4.1) =~ 5 bandeja 45mm 150 25-35 si
Galletas de mantequilla (8.4.1) =~ 2 + 5 | bandeja 45mm +parilla | 150 25-45 si
Galletas de mantequilla (8.4.1) @ 3 bandeja 45mm 175 25-35 si
Galletas de mantequilla (8.4.1) @ S bandeja 45mm +parilla | 160 30-40 si
Magdalenas (8.4.2) _ 5 bandeja 45mm 170 25-35 si
Magdalenas (8.4.2) ~ 5 bandeja 45mm 170 25-35 si
Magdalenas (8.4.2) f 2 + 5 | bandeja 45mm +parilla| 170 20-40 si
Magdalenas (8.4.2) @ 3 bandeja 45mm 170 25-35 si
Magdalenas (8.4.2) I@ 2 +5 | bandeja 45mm +parilla | 170 25-35 si
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) @ 4 parilla 150 30-40 si
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) 4 parilla 150 30-40 si
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) I 2 + 5 | bandeja 45mm +parilla | 150 30-40 si
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) 3 parilla 150 30-40 si
Bizcocho esponjoso sin grasa (8.5.1) 2 + 5 | bandeja 45mm +parilla | 150 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) - 1 parilla 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) f 1 parilla 170 90-120 Si
Tarta de manzana (8.5.2) = 3 parilla 180 90-120 si
Surperficie de gratinado (9.2.2) hanet 5 parilla 275 3-6 si

* segun modelo

NOTA : Para cocinar sobre 2 niveles, se puede salir los platos a diferentes momentos.
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Szanowni Klienci,

Serdecznie dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie poprzez dokonanie zakupu
produktu marki BRANDT.

Produkt ten zostat zaprojektowany i wytworzony myslac o was, waszym stylu zycia i
potrzebach - nasza firma zawsze stara sie speti¢ wszystkie oczekiwania swoich klientow.
OpracowaliSmy go, wykorzystujgc catos$¢ naszej wiedzy, ducha innowacyjnosci oraz pasje,
ktdra stanowi kluczowy czynnik naszej dziatalnosci od ponad 60 lat.

Starajgc sie wcigz w lepszy sposdb spetnia¢ oczekiwania naszych klientdw, dziat obstugi
klienta naszej firmy bierze pod uwage wszystkie Pafistwa uwagi i udziela odpowiedzi na
jakiekolwiek pytania lub sugestie.

Prosimy o kontaktowanie sie z nasza firmg za posrednictwem witryny
www.brandt.com, na ktdrej publikowane sg informacje dotyczace naszych
najnowszych innowadji, a takze wszelkie uzyteczne informacje dodatkowe.

Firma BRANDT z wielkg przyjemnoscig towarzyszy Panstwo w codziennym Zyciu i zyczy
petnego zadowolenia z zakupionego produktu.

Uwaga: Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy dokladnie przeczytad
niniejszg instrukcje instalacji i obstugi, aby szybciej zapoznac sie z zasadami
jego dziatania.
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WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

SA TO WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA KTORE
NALEZY DOKLADNIE PRZECZYTAC I ZACHOWAC DO
WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Uwaga:

Po odbiorze dostarczonego urzadzenia
nalezy natychmiast je rozpakowac.
Sprawdzi¢ ogdlny wyglad urzadzenia.
Wpisac wszelkie ewentualne zastrzezenia na
potwierdzeniu dostawy i zachowaC jego
jeden egzemplarz. Przed uruchomieniem
urzadzenia nalezy doktadnie przeczytac
ninigjszq instrukcje instalacji, aby szybciej
zapoznaC sie z zasadami jego dziatania.
Nalezy zachowaC niniejsza instrukcje
obstugi wraz z urzadzeniem. W razie
sprzedazy lub przekazania urzadzenia
jakiejkolwiek innej osobie nalezy przekazac
J&j rowniez niniejszq instrukcje obstugi.
Prosimy o zapoznanie sie z tymi
wskazowkami przed przystgpieniem do
instalacji i uzytkowania urzadzenia. Zostaty
one opracowane dla zapewnienia
bezpieczenstwa wszystkich uzytkownikow
urzadzenia.

— Urzadzenie jest przeznaczone do
wykorzystania przez osoby prywatne w
migjscu zamieszkania. Zadne czesci tego
urzadzenia nie zawierajg azbestu.

— Urzadzenie jest przeznaczone do
zwyktego uzytku domowego. Nie wolno
wykorzystywac go do jakichkolwiek celdw
handlowych Iub przemystowych, badz w
zadnych innych celach, do jakich nie jest
przeznaczone.

— Nig wolno w zaden sposob modyfikowac
lub prébowac modyfikowaC parametrow
tego urzadzenia. Stanowitoby to zagrozenie
dla uzytkownika.

— Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej
bezpoérednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze
spowodowa¢ uszkodzenie emaliowanej
powtoki.

— Nie nalezy ukfada¢ Zzadnych cigzkich
przedmiotow na otwartych drzwiczkach
piekarnika i uwazac, aby dzieci nie wspinaty
sie i nie siadaty na hich.

— Piekarnik nie jest przeznaczony do
przechowywania zywnosci lub jakichkolwiek
przedmlotow

— Po zakoriczeniu uzytkowania urzadzenia
nalezy upewnic sig, ze wszystkie elementy
sterowania zostaty ustawione w pozycji
wylgczonej.

— Podczas wykonywania jakichkolwiek prac
dotyczacych  czyszczenia ~ wnetrza
piekarnika, urzadzenie musi by¢ wytgczone.
— Przed przystapieniem do demontazu
szyby nalezy zaczekac na schiodzenie sie
urzadzenia.

Urzadzenie moze byC uzywane przez

dzieci w wieku powyzej 8 lat i osoby
0 ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
czuciowych lub umystowych lub bez
odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli wezesniej otrzymaty one instrukcie
dotyczace obstugi urzadzenia lub zostaty w
odpowiedni sposob przeszkolone i
zrozumialy zagrozenia, ktérym moga
podlegac. Dzieci nie mogg wykorzystywac
urzadzenia do zabawy. Wszelkie czynnosci
dotyczace czyszczenia i konserwacji
urzadzenia nie mogg by¢ przeprowadzane
przez dzieci pozostawione bez nadzoru.
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WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

— Nalezy pilnowac, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem.

OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego dostepne
elementy stajg sie gorace w trakcie
uzytkowania. Nalezy uwaza¢, aby nie
dotkng¢ elementdw grzewczych ktore
znajduja sie wewnatrz piekarnika. Dzieci w
wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala od
urzadzenia, chyba Ze znajdujg sie pod
statym nadzorem.

— Urzadzenie jest przeznaczone do pracy z
zamknietymi drzwiczkami.

— Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy wyjac
wszystkie akcesoria i wytrze¢ najwigksze
Slady ochlapania.

— Podczas dziatania funkcji czyszczenia
powierzchnie urzadzenia mogg nagrzewac
sie do wyzszej temperatury, niz podczas
normalnego uzytkowania. Zalecane jest,
aby dzieci pozostawaty w bezpiecznej
odlegtosci.

— Nie nalezy uzywac jakichkolwiek
urzadzen do czyszczenia para.

— Przed wyjeciem dolnej ptyty urzadzenia
nalezy odtaczy¢ je od zasilania. Po
zakonczeniu  czyszczenia  element
zabezpieczajgcy musi zostaC ponownie
wiozony do urzadzenia w sposob zgodny z
zaleceniami.

— Do czyszczenia szklanych drzwiczek
piekarnika nie nalezy uzywaC Sciernych
srodkow czyszczacych lub gabek
metalowych, poniewaz moze to
spowodowaC zarysowanie powierzchni i

pekniecie szyby.

OSTRZEZENIE : Aby uniknac ryzyka
porazenia pradem elektrycznym,
przed przystapieniem do wymiany lampki
nalezy upewnic sie, Ze urzadzenie jest
odfaczone od zasilania. Nalezy wykonywac
jakiekolwiek prace dopiero, kiedy urzadzenie

jest schlodzone. Aby odkrecic szybe i
lampke, nalezy uzywac gumowych rekawic -
utatwi to przeprowadzenie demontazu.

Po zakoficzeniu instalacji gniazdko

zasilania musi by¢ dostepne.
Konieczne jest zapewnienie mozliwosci
odtaczenia urzadzenia od sieci zasilania za
pomocg wyjecia wtyczki z gniazdka lub
poprzez zamontowanie  o0sobnego
wylacznika w sposob zgodny z zasadami
dotyczacymi instalacji.

Dla zapewnienia bezpieczenstwa, w razie
uszkodzenia przewodu zasilajgcego, moze
on zostal wymieniony na nowy jedynie
przez producenta, jego Serwis naprawczy
lub osobe posiadajgcg identyczne
kwalifikacje.

— Urzadzenie moze zosta¢ zainstalowane
pod blatem lub w postaci kolumny w sposob
pokazany na schemacie instalacji.

— WyérodkowaC urzadzenie wewnatrz
mebla, aby zapewni¢ odstep wynoszacy co
najmniej 10 mm od mebli sasiednich.
Materiat mebla, w ktorym urzadzenie jest
instalowane musi zapewnia¢ odpowiednia
odpornos¢ na dziatanie wysokig]
temperatury (lub mebel musi zostac
zabezpieczony tego rodzaju materiatem).
Aby zapewniC wigkszg stabilnosc, nalezy
zamocowac piekarnik wewnatrz mebla przy
uzyciu 2 $rub, przeprowadzajac je przez
otwory przeznaczone do tego celu w
stupkach bocznych.

— Aby uniknaé moZliwosci przegrzania,
urzadzenie nie moze by¢ instalowane za
dekoracyjnymi drzwiczkami.
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1 g Prezentacja piekarnika

1.1 PREZENTACIA PIEKARNIKA
0 Pasek elementéw sterowania

e Lampka
e Drzwiczki
@ Uchwyt

Piekarnik zapewnia 6 roznych pozycji na akcesoria:
pozycje od 1 do 6.

1.2 wy$SWIETLACZ
EKRAN Z PRAWE] STRONY

Czas pieczenia

Zakonczenie pieczenia

Blokada klawiatury

Minutnik

Lampka kontrolna nagrzewania wstepnego
Blokada drzwiczek

g  Wskaznik wagi

°C  Wskaznik temperatury

1122 @0

EKRAN Z LEWE]J STRONY

al IR

o Do

Wskaznik trybu Przewodnik Kulinarny

Wskaznik trybu AUTO
1.3 przvciskl

@W’chzanie/Wy’rqczanie
O Ustawienie czasu pracy
Ustawienie temperatury

AN Przycisk +, nawigacja w menu
V Przycisk -, nawigacja w menu
8 Funkcje pieczenia

OK Zatwierdzenie

1.4 AKCESORIA (w zaleinosci od modelu)

A « Kratka zabezpieczona przed przewrdceniem sie
Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich rodzajow naczyn i
form zawierajacych produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zostaC rowniez wykorzystana do
grillowania (ukfadajac produkty bezposrednio na kratce).
Kratka powinna zosta wtozona do piekarnika w taki sposob,
aby element zabezpieczajacy przed przewrdceniem sie byt
skierowany w gtab piekarnika.

B « Brytfanna uniwersalna 45 mm

Mocowana w wycieciach pod kratka, uchwytem skierowanym
w strone drzwiczek piekarnika. Stuzy do zbierania sokow i
tluszczu ociekajacego podczas pieczenia, moze réwniez
zosta¢ wypetniona wodg do potowy i uzyta do gotowania w
kapieli wodnej.

C ¢ Forma do ciast 20mm

Mocowana w wycieciach, uchwytem skierowanym w strong
drzwiczek piekarnika. Doskonata do pieczenia ciastek typu
cookie, ciast i ciasteczek cupcake. Cze$¢ nachylona
umozliwia tatwe umieszczenie produktéw. Moze réwniez
zostaC zamocowana pod kratkg w celu zbierania sokow i
thuszczow ociekajacych podczas pieczenia.

D « Naczynie uniwersalne 45 mm. System szyn
uchylnych zapewniajacych catkowity dostepnosc.
Dzieki zastosowaniu nowego systemu szyn uchylnych
(zapewniajacych catkowita dostepnosc), pieczenie staje sie
bardziej praktyczne i tatwe, poniewaz ptyty moga byc
wyjmowane w sposob catkowicie wygodny, co zdecydowanie
utatwia postugiwanie sie nimi. Plyty moga zostac catkowicie
wyjete, co umozliwia ich catkowitg dostepnosc.

Ponadto, ich stabilnos¢ umozliwia pieczenie produktow w
sposob  catkowicie bezpieczny, ograniczajac  ryzyko
poparzenia. Wyjmowanie produktow z piekarnika jest
zdecydowanie fatwiejsze.

Brytfanna umieszczona na spodzie piekarnika umozliwia
zbieranie sokow i tluszczu podczas pieczenia - po
wypetnieniu do potowy wodg moze stuzy¢ do gotowania w
kapieli wodnej. Nie nalezy umieszcza¢ pieczonego miesa lub
drobiu bezposrednio w brytfannie. Spowoduje to ochlapanie
i zabrudzenie $cianek piekarnika.

) Porada

\Aby unikna¢ wydzielania sie dymu podczas
pieczenia tlustego miesa, zalecamy umieszczenie na
spodzie brytfanny niewielkiej ilosci wody lub oleju.



APrzed rozpoczeciem czyszczenia pirolizowego

piekarnika nalezy wyjac wszystkie akcesoria.

2 [/ T

2.1 WYBOR MIEISCA INSTALACI

I WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty wymiary mebla, w
ktdrym piekarnik moze by¢ wbudowany.

Urzadzenie moze zosta¢ zainstalowane pod blatem lub
(A) w postaci kolumny (B). Jezeli mebel jest otwarty, jego
otwarcie z tylu musi wynosi¢ maksymalnie 70 mm.

Zamocowac piekarnik wewnatrz mebla. W tym celu nalezy
wyja¢ ograniczniki gumowe i wywierci¢ otwory o @ 2 mm
w $ciance mebla, aby unikna¢ rozszczepienia drewna.
Zamocowac piekarnik za pomocg 2 Srub. Ponownie
zatozy¢ ograniczniki gumowe.

A (UNELE]

Przed pierwszym uzyciem piekarnika, nalezy

rozgrzac go do temperatury 200°C bez produktow
przez mniej wiecej 1 godzine. Upewnic sie, ze
pomieszczenie jest odpowiednio wentylowane.

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNE]

Piekarnik musi zosta¢ podigczony za pomoca
standardowego przewodu z 3 zytami o przekroju 1,5 mm?2
(1 faza + 1 zero + uziemienie) do sieci zasilania o
parametrach 220~240 V przy uzyciu standardowego
gniazdka zgodnego z normg CEI 60083 lub ztacza z
wytacznikiem wielobiegunowym zgodnie z obowigzujacymi
przepisami.

Przewod zabezpieczajacy (z0tto-zielony) jest podtaczony
do gniazdka © urzadzenia i musi zosta¢ podtaczony do
uziemienia instalacji. W instalacji musi zosta¢ zastosowany
bezpiecznik 16 amp.

Nasza firma nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w razie
jakichkolwiek wypadkdéw lub szkéd spowodowanych
brakiem lub nieprawidtowym wykonaniem uziemienia,
badz niewtasciwym podtaczeniem urzadzenia.

A Uwaga:

Jezeli w celu podiaczenia urzadzenia domowa
instalacja elektryczna musi zosta¢ zmodyfikowana,

nalezy zlecic wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu  elektrykowi. W razie
jakiegokolwiek uszkodzenia piekarnika nalezy
natychmiast odtaczy¢ urzadzenie od zasilania lub
wyjac bezpiecznik jego instalacji zasilania.

POLSKI

3 Ustawienie godziny

3.1 USTAWIENIE GODZINY

Po pierwszym podfaczeniu zasilania na wySwietlaczu miga
godzina 12:00.

Godzina moze zosta¢ ustawiona za pomocg przyciskdw

Vo AN\
Zatwierdzi¢ wciskajac OK.

3.2 MODYFIKACIA USTAWIENIA GODZINY
Piekarnik musi by¢ wytaczony.

Wcisna¢ 2 razy przycisk © - godzina miga i moze zosta¢
zmodyfikowana.

Ustawi¢ godzine za pomoca przyciskéw \ lub 7\,
Zatwierdzi¢ wciskajac OK.

3.3 MINUTNIK

Funkcja moze by¢ uzywana wytacznie, kiedy
piekarnik jest wylaczony.

Wcisna¢ przycisk ©. Wskazanie minutnika miga. Ustawic
minutnik za pomoca przyciskow i /\ . Wcisnaé OK,
aby zatwierdzi¢ - rozpoczyna sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wiaczy sie sygnat
dzwiekowy. Aby go wytgczy¢ wystarczy wcisng¢ dowolny
przycisk.

Uwaga: zaprogramowanie minutnika moze zostat
zmodyfikowane lub anulowane w dowolnej chwili. Aby
anulowac minutnik, nalezy powréci¢ do menu minutnika i
ustawi¢ go na 00:00. Jezeli wprowadzone ustawienie nie
zostanie zatwierdzone, nastepuje to automatycznie po
uptywie kilku sekund.

3.4 BLOKADA KLAWIATURY

Kiedy piekarnik jest wytaczony, wcisnac¢ rownoczesnie i
przytrzymaé przyciski N i /\ do chwili, kiedy na
ekranie wyswietlony zostanie symbol & . Aby odblokowat
klawiature, nalezy wykonac te samg czynnosc.

4

FUNKCIE PIECZENIA W TRYBIE ,EKSPERTA”
(w zaleznosci od modelu)

Tryb ,EKSPERTA"

Nastepujace funkcje pieczenia:

,@,,,,, S§ wyposazone W
funkcje boost, zapewniajaca szybki wzrost temperatury -
informacje dotyczace sposobu wylgczenia tej funkcji
zostaty zamieszczone w rozdziale dotyczacym ustawien.
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CIEPLO OBIEGOWE*

Temperatura min. 35°C, maks. 250°C

Tryb zalecany dla zachowania miekkosci biatego miesa, ryb i
warzyw. Do pieczenia wielokrotnego na maksymalnie 3
poziomach.

PIECZENIE TRADYCYINE PULSE*
Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i warzyw, najlepiej w
naczyniu ceramicznym.

PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE
Temperatura min. 75°C, maks. 250°C
Tryb zalecany dla pieczenia produktow o duzej wilgoci (placki
typu quiche, tarty z owocami zawierajacymi duzo soku itd.).
Spod ciasta zostanie dobrze wypieczony. Tryb zalecany przy
wzroscie ciasta rosnacego (keks, butki, ciasta drozdzowe itd.)
oraz dla sufletow bez skorupy.

|z] PIECZENIE TRADYCYINE
Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Tryb zalecany dla pieczenia powolnego i delikatnego: miekka
dziczyzna. Przypiekanie pieczeni i mies czerwonych.
Gotowanie na wolnym ogniu wewnatrz zamknietego naczynia,
po wezesniejszym podsmazeniu na blacie grzewczym (kogut
w winie, potrawka).

ECO*

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C

Tryb zapewnia oszczednoS¢ energii przy réwnoczesnym
zachowaniu jakosci pieczenia.

Pieczenie jest wykonywane bez nagrzewania wstepnego.

EI GRILL MOCNY EI GRILL SREDNI
Temperatura min. 180°C, maks. 275°C
Tryb zalecany do przygotowywania tostow, zapiekanek,
przyrumieniania deserow typu creme briilée itd.

GRILL IMPULSOWY

Temperatura min. 100°C, maks. 250°C

Drob i soczyste pieczenie, chrupigce z wszystkich stron.
Nalezy umiescic brytfanne na najnizszym stopniu piekarnika.
Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie, do opiekania i
dogtebnego pieczenia udzZca baraniego, zeber wotowych.
Zachowuje miekko$¢ pieczeni z ryb.

PODTRZYMYWANIE CIEPLA
Temperatura min. 35°C, maks. 100°C
Tryb zalecany przy wzroscie ciasta chlebowego, butek, ciasta
drozdzowego itp., a takze rozmrazania i podgrzewania dan.

PIZZA

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Aby zapewni¢ prawidtowe wypieczenie pizzy, nalezy umiescic
ja na 3-cim stopniu w rozgrzanym wczesniej piekarniku.

BOOST

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Zapewnia szybki wzrost temperatury wewnatrz piekarnika.

* Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami
normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodno ci z
wymogami dotycz cymi oznakowania

energooszcz dno ci, w sposéb okre lony przepisami
rozporz dzenia europejskiego UE/65/2014.

@Porada dotyczaca oszczednosci energii

W przypadku funkcji , lampka wewnatrz
piekarnika zgasnie po uplywie 90 sekund.
Podczas pieczenia drzwiczki piekarnika muszg
by¢ zamkniete.

4.1 PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Wcisna¢ przycisk (O ,wyéwietlana jest funkcja pieczenia -
aby ja zmodyfikowa¢, nalezy wcisnaé przycisk B3 .
Piekarnik zaproponuje temperature, ktéra moze zostac
zmodyfikowana - mozna ustawi¢ temperature za pomocg
przyciskow Vi /\ | Zatwierdzi¢ wybdr, wciskajac
przycisk ©.

Wecisna¢ OK - pieczenie rozpocznie sie natychmiast.
Lampka kontrolna temperatury miga przez caly czas, dopdki
nie zostanie osiggnieta ustawiona temperatura.

4.2 MODYFIKACIA USTAWIENIA

TEMPERATURY

Wecisnagé ®.

Ustawi¢ temperature za pomocg przyciskéw V' i /\ |
Zatwierdzi¢ wybor, wciskajac przycisk OK.

Rozpoczyna sie nagrzewanie piekarnika i lampka
kontrolna funkcji pieczenia miga. Po osiagnieciu przez
piekarnik zadanej temperatury rozlega sie seria sygnatow
dzwiekowych.

FUNKCJA PAMIEC AKTYWNA.

Piekarnik jest wyposazony w funkcje PAMIEC
AKTYWNA”, ktorej zasady dziatania s nastepujace:

- Kiedy 3 razy z rzadu uzywana jest ta sama funkcja
pieczenia (niezaleznie od  wybranych ustawien



temperatury i czasu pieczenia), zostanie ona zapamietana.
Funkcja bedzie wowczas proponowana automatycznie
podczas kolejnego uzycia piekarnika, po wcisnieciu
przycisku B3 .

- Ponadto uzytkownik moze zmodyfikowac ustawienie
temperatury zalecanej dla poszczegdlnych funkcji. W tym
celu nalezy uzy¢ 3 razy (niekoniecznie z rzedu) tej samej
funkcji w pofaczeniu z tym samym ustawieniem
temperatury. Ustawienie to zostanie wowczas zapisane
jako nowa temperatura zalecana.

Funkcja ta moze zosta¢ wigczona w menu
ustawien (patrz paragraf 8.1).

4.3 PROGRAMOWANIE CZASU

Rozpoczac pieczenie natychmiastowe. Wcisngc przycisk
® - wskazanie czasu pieczenia miga, co oznacza, ze
warto$¢ moze zosta¢ zmodyfikowana.

Bs\tawic’ czas pieczenia za pomoca przyciskéw Vi

Zatwierdzi¢ wciskajac OK.

Piekarnik jest wyposazony w funkcje ,INTELIGENTNEJ
POMOCY”, ktora podczas programowania czasu
zaproponuje mozliwe do zmodyfikowania ustawienie dla
wybranego trybu pracy.

Patrz w ponizszej tabeli:

FUNKCJA PIECZENIA ZALECANE USTAWIENIE
(w zaleznosci od modelu) CZASU
EI 30 min.
PIECZENIE TRADYCYJNE
30 min.
PIECZENIE TRADYCYJNE PULSE
30 min.
CIEPLO OBIEGOWE
30 min.
== | PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE
30 min.
ECO
EI 10 min.
GRILL REDNI
E} 7 min.
GRILL MOCNY
15 min.
GRILL IMPULSOWY
60 min
Y | pODTRZYMYWANIE CIEPLA .
15 min.
PIZZA
BOOST 5 min.
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4.4 pIECZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Nalezy wykonac te same czynnosci, co w przypadku
programowania czasu pieczenia. Po ustawieniu czasu
pieczenia nalezy wcisna¢ przycisk © - wskazanie godziny
zakoriczenia pieczenia G zacznie migac.

Kiedy wskazanie na wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢
godzine zakonczenia pieczenia za pomoca przyciskow
N i /\ | Zatwierdzi¢ wybor, wciskajac przycisk OK.
Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje
migac.

5 @ Tryb ,Przewodnik Kulinarny”

51 TRYB ,,PRZEWODNIK KULINARNY"”
Tryb ,Przewodnik Kulinarny” umozliwia dobér parametréw
pieczenia na podstawie dania i jego wagi. Nalezy wybra¢
jeden z zaprogramowanych produktow z nastepujacej
listy:

PO1:
P02:
P03:
P04:
P05: Pieczen wieprzowa

P06: Zapiekanka ziemniaczana

PO7: Lopatka jagnieca wypieczona na rézowo
P08: Pieczen cieleca

P09: £oso$

P10: Pasztet rybny

P11: Placek typu ,quiche”

P12: Pomidory faszerowane

P13: Mate ciasteczka/ciastka typu cookie/ciasta*
P14: Keks

P15: Butka

Kurczak

Piersi z kaczki*
Wotowina krwista
Pizza

*Nalezy rozgrzac piekarnik przed wioZeniem produktdw.

A‘Rozpoczecie pieczenia z opdznieniem nie jest

mozliwe w przypadku sekwencji wymagajacych
nagrzewania wstepnego.

Wybraé tryb O3 za pomoca przycisku B3 i zatwierdzic
przyciskiem OK. Wybra¢ program za pomoca
przycisku Vi , @ nastepnie zatwierdzic przyciskiem
OK.

Proponowana waga miga na ekranie.

Wpisac rzeczywistg wage produktu za pomocg przycisku
N i 7\, a nastepnie zatwierdzi¢ przyciskiem OK.
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Wecisniecie przycisku OK umozliwia przejscie do ustawien
zakonczenia pieczenia (pieczenie z opdznieniem).

W razie potrzeby ustawi¢ godzine zakonczenia pieczenia
za pomocg przyciskow Vi , a nastepnie
zatwierdzi¢, ponownie wciskajac przycisk OK.

Piekarnik uruchamia sie.

o1 [%]

6.1 TryB ,AuTO”

Tryb pieczenia ,AUTO" catkowicie utatwi Ci zadanie,
poniewaz piekarnik automatycznie obliczy wszystkie
parametry pieczenia w zaleznosci od wybranego dania
(temperature, czas trwania i rodzaj pieczenia), dzieki
czujnikom elektronicznym umieszczonym w piekarniku,
ktdre stale mierzg wilgotnos¢ i zmiany temperatury.

Tryb ,A

A Uwaga: do korzystania z funkcji ,AUTO" nie jest
konieczne wstepne nagrzewanie piekarnika.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpoczacC przy
zimnym piekarniku. Przed kolejnym pieczeniem
nalezy odczeka¢ na

catkowite ostygniecie

piekarnika.
Jezeli piekarnik jest nagrzany do zbyt wysokiej
temperatury, aby rozpoczac pieczenie w trybie
~AUTO", na ekranie wyswietlony zostanie symbol
,Hot". Nalezy zaczeka¢ na schlodzenie sie
piekarnika.

DZIALANIE W TRYBIE ,AUTO":

Ten tryb pieczenia jest wykonywany w 2 fazach:

- 1) faza wyszukiwania, podczas ktorej piekarnik zaczyna
sie nagrzewac i okresli idealny czas pieczenia. Faza ta trwa
od 5 do 40 minut, w zaleznosci od dania.

Piekarnik zaproponuje wybor sposrod 9 dan:

PO1: Pizza

P02: Pieczen wotowa krwista

P03: Pieczen wotowa a point

P04: Pieczen wotowa dobrze wypieczona
P05: Pieczen wieprzowa

P06: Kurczak

PO7: Ryba

P08: Tarta stona

P09: Ciasta

Wybra¢ tryb AUTO za pomoca przycisku B3 .

Wybra¢ program za pomoca przycisku vV i /N, a
nastepnie zatwierdzi¢ przyciskiem OK.

W razie potrzeby ustawi¢ godzine zakonczenia pieczenia
za pomocg przyciskéw, a nastepnie zatwierdzi¢, ponownie
wciskajac przycisk OK.

Piekarnik uruchamia sie.

Podczas trwania fazy obliczania, animacja - - - bedzie
wyswietlana na przemian z symbolem czasu trwania
pieczenia.

A

UWAGA: w czasie tej fazy nie nalezy otwierad

drzwiczek, by nie zakidcac obliczania i zapisywania

GEL B
Faza wyszukiwania jest oznaczona przez animacje
obok czasu trwania pieczenia.

- 2) druga faza pieczenia: piekarnik okresla konieczny czas
i animacja znika. Pozostaly czas trwania pieczenia
uwzglednia czas trwania pierwszej fazy. Teraz mozna
otwiera¢ drzwiczki, aby na przyktad podla¢ pieczen.

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie konca piekarnik
wytacza sie, a na ekranie pojawia sie informacja, ze danie
jest gotowe.

FUNKCJA URUCHAMIANIA Z OPOZNIENIEM
Aby wiaczy¢ piekarnik z opdznieniem:

- Wybra¢ symbol zakonczenia pieczenia i zmienic
ustawienie godziny zakonczenia pieczenia.

UWAGA: Jezeli chcesz wykona¢ kolejne pieczenie za
pomocg funkcji ,AUTO", poczekaj na catkowite
wystygniecie piekarnika. Niemniej jednak, mozna uzyc¢
funkgcji ,Expert” takze przy cieptym piekarniku.



7 Czyszczenie

CZYSZCZENIE OBUDOWY ZEWNETRZNE]

Nalezy uzywac miekkiej szmatki nawilzonej produktem do
mycia szyb. Nie nalezy uzywac kremdw nabtyszczajacych, ani
gabek Sciernych.

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Przed rozpoczeciem  czyszczenia  pirolizowego
piekarnika nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria i wytrzec
najwieksze $lady ochlapania. Usuna¢ nadmiar ttuszczu,
uzywajac nawilzonej gabki.

Ze wzgledow bezpieczenstwa, czyszczenie wykonywane
jest po automatycznym zablokowaniu drzwiczek, ktdre
nie moga zosta¢ wowczas odblokowane.

APrzed rozpoczeciem czyszczenia pirolizowego

piekarnika nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria.

7.1 DEMONTAZ STOPNI

Podnies$¢ przednig czes¢ stopnia z przewodem skierowanym
do gory, a nastepnie popchna¢ catos¢ stopnia i wyjac
haczyk mocujacy z jego gniazda. Nastepnie delikatnie
pociggnac catos¢ stopnia do siebie, aby wyjac tylne haki z
ich gniazd. Wyja¢ w ten sposdb 2 stopnie.

7.2 PIROLIZA NATYCHMIASTOWA

W zaleznosci od modelu proponowane s3 dwa cykle
czyszczenia:

[P]> Piroliza w czasie 2 godzin,bez mozliwosci modyfikacji
(czas schfadzania piekarnika: dodatkowe 30 minut)

[p=]> Piroliza ekspresowa w czasie 59 minut.

Funkcja Piroliza ekspresowa umozliwia wykorzystanie
ciepta nagromadzonego podczas poprzedniego pieczenia,
aby zapewni¢ szybkie czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika, wykorzystujac zasade pirolizy w czasie

nieprzekraczajgcym jednej godziny, w okreSlonych
warunkach.
Funkcja Piroliza ekspresowa jest dostepna

wylacznie, kiedy piekarnik pozostaje wystarczajaco
cieply, tuz po zakonczeniu pieczenia. W przeciwnym
wypadku, uruchomiona zostanie automatycznie
klasyczna piroliza wykonywana przez 1,5 godziny.
Aby wiaczy¢ pirolize, nalezy wybra¢ odpowiednia funkcje
pirolizy. Zatwierdzi¢ przyciskiem OK.
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Wyswietlony zostanie symbol i czas niedostepnosci

piekarnika. Podczas pirolizy drzwiczki zostang zablokowane,
a na wySwietlaczu pojawi sie symbol [S5g. Po zakoriczeniu

czyszczenia wyswietlany bedzie symbol 0:00 i drzwiczki
zostang odblokowane.

PIROLIZA Z OPOZNIENIEM

Wykonaj instrukcje opisane w punkcie ,Piroliza
natychmiastowa” i postapi¢ w sposob okreslony w punkcie
4.4, aby ustawi¢ godzine zakonczenia pirolizy.

Po wykonaniu tych czynnosci, rozpoczecie pirolizy jest
opdznione tak, aby zakonczyta sie o ustawionej godzinie.

73 CZYSZCZENIE SZYB WEWNETRZNYCH

Aby ufatwi¢ czyszczenie szyb wewnetrznych, nalezy
zdemontowac szyby. Przed przystgpieniem do demontazu
nalezy usuna¢ pozostatosci thuszczu z szyby wewnetrznej,
uzywajac miekkiej szmatki oraz ptynu do mycia naczyn.

AOstrzeienie
Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie

nalezy uzywac sciernych srodkow czyszczacych lub
gabek metalowych, poniewaz moze to spowodowac
zarysowanie powierzchni i pekniecie szyby.

DEMONTAZ

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je, uzywajac
plastikowego klina dostarczanego w zestawie z urzadzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdjac pierwsza szybe zamocowang na klips:

Wcisng¢ przy uzyciu narzedzia (Srubokreta) miejsca
oznaczone symbolem A, aby zwolni¢ zaczep szyby.

Zdjac szybe.

W zaleznosci od modelu, drzwiczki sa wyposazone w dwie
dodatkowe szyby, zabezpieczone w kazdym narozniku
czarng rozporka gumowa. W razie koniecznosci nalezy
wyjac je do czyszczenia.

Nie zanurzac szyb w wodzie. Sptukac czystg wodg i wytrze¢
za pomoca hiestrzepiacej sie szmatki.

PONOWNY MONTAZ DRZWICZEK

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy ponownie zatozy¢
cztery ograniczniki gumowa strzatkg skierowang do gory i
zamontowac wszystkie szyby.

Wiozy¢ ostatnig szybe do metalowego ogranicznika, a
nastepnie zamocowaC za pomocg zaczepu, strong
blyszczaca skierowang do zewnatrz.

Zdjac klin plastikowy.

Urzadzenie moze by¢ uzywane ponownie.
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7.4 wWyYMIANA LAMPKI

Specyfikacje zarowki:
15 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek E14.

Aby odkreci¢ szybe i lampke, nalezy uzywa¢ gumowych
rekawic - ufatwi to przeprowadzenie demontazu.

AOstrzeienie:
Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem
elektrycznym, przed przystapieniem do wymiany

lampki nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest
odlaczone od zasilania. Nalezy wykonywac
jakiekolwiek prace dopiero, kiedy urzadzenie
jest schiodzone.

8 (&

8.1 menu

Uzytkownik moze modyfikowac réznorodne parametry
swojego piekarnika w nastepujacy sposob:

Wciska¢ przycisk ® az do chwili, kiedy wyswietlony
zostanie symbol ,MENU”, aby przej$¢ do trybu
regulacji, a nastepnie wcisng¢ ponownie przycisk®,
aby wybrac¢ poszczegdine ustawienia.

Wiaczy¢ lub wytaczy¢ poszczegdlne parametry za
pomoca przyciskow Vi - patrz w ponizszej
tabeli. Aby wyj$¢ z trybu ,MENU" nalezy wcisngc
przycisk © az do chwili, kiedy wyswietlona zostanie
godzina.

AUTO: w trybie pieczenia ,

lampka wewnatrz
piekarnika zgasnie po

uptywie 90 sekund.
L WE. W trybie pieczenia ,

lampka Swieci sie przez
caty czas.

Witaczenie/wytaczenie
sygnatu dzwiekowego
przyciskow

Witaczenie/wytaczenie
regulacji trybu demo

Wiaczenie/wytaczenie trybu
Pamie¢ aktywna

Wtaczenie/wytaczenie
trybu booster
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9 Rozwigzywanie problemow

Niektore drobne awarie mogg by¢ usuwane przez
uzytkownika:

Piekarnik nie nagrzewa sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik
jest podfaczony prawidtowo lub czy bezpiecznik instalacji
nie przepalit sie. ZwiekszyC ustawiong temperature.
Lampka piekarnika nie dziata. Wymieni¢ zaréwke lub
bezpiecznik. Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtaczony.

Po wylaczeniu piekarnika wentylator chtodzenia
wciaz dziala. Jest to normalne - wentylacja moze dziata¢
jeszcze maksymalnie przez 1 godzine po zakonczeniu
pieczenia, aby zapewni¢ obnizenie temperatury
wewnetrznej i zewnetrznej piekarnika. Jezeli wentylacja
dziata dhuzej, niz przez godzine, nalezy skontaktowac sie
Z serwisem naprawczym.

Czyszczenie piroliza nie jest wykonywane.
Sprawdzi¢ zamkniecie drzwiczek. Jezeli chodzi o btad
blokowania drzwiczek lub czujnika temperatury, nalezy
skontaktowac sie z serwisem naprawczym.

Symbol miga na wyswietlaczu. Jezeli chodzi o
btad blokowania drzwiczek, nalezy skontaktowac sie z
serwisem naprawczym.

10 Ochrona $rodowiska

OCHRONA SRODOWISKA

Materialy opakowaniowe tego urzadzenia nadaja sie do
recyklingu. Zachecamy do ich recyklingu i do umieszczenia
ich w przewidzianych w tym celu pojemnikach, a tym samym
do przyczynienia sie w ten sposdb do ochrony Srodowiska.
Urzadzenie zawiera rowniez wiele materiatow
podlegajacych recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktory oznacza, ze zuzyte
urzadzenia nie powinny by¢ mieszane z innymi
odpadami.
I Recykling urzadzen organizowany przez
producenta sprzetu, zostanie wykonany w najlepszych dla
Panstwa warunkach, zgodnie z dyrektywg europejska
2002/96/WE dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.
W celu uzyskania informacji na temat najblizszych punktow
zhiorki zuzytego sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy.
Dziekujemy za Panstwa wspotprace na rzecz ochrony
Srodowiska.
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DANIA 3 3 8 3 3 8
9@ @°:| @:[@:|@®°
Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 |2 180 | 2 60
Pieczen cieleca (1 kg) 200 |2 180 | 2 60-70
Pieczen wotowa 240 |2 30-40
Jagniecina (udziec, topatka 2,5 kg) | 220 |2 220 | 2 200 | 2 60
Dréb (1 kg) 200 |3 220 |3 |180 |3 210 | 3 60
Udka kurczaka 220 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka wieprzowe / cielece 210 | 3 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka baranie 210 |3 20-30

Warzywa

Ryby pieczone 275 | 4 15-20
Ryby gotowane 200 |3 180 | 3 30-35
Ryby gotowane w folii aluminiowej | 220 |3 200 |3 15-20

Ciastka

Zapiekanki (produkty zapiekane) 275 |2 30
Zapiekanka ,Gratins dauphinois” 200 |3 180 | 3 45
Lasagne 200 |3 180 | 3 45
Pomidory faszerowane 170 |3 160 | 3 30

Biszkopt typu génoise 180 |3 180 35
Ciastka makaronowe 220 |3 180 5-10

Butka 180 |3 200 | 3 180 35-45
Ciastka brownies 180 |2 175 | 3 20-25
Keks - babka 180 |3 [180 |3 180 45-50
Budynie 200 |3 180 | 3 30-35
Ciasteczka typu cookies - Ciastka 175 |3 15-20
Babka 180 | 2 180 40-45
Ciastka bezowe 100 |4 100 60-70
Magdalenki 220 |3 200 | 3 5-10

* W zaleznosci od modelu
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Ciastka

Ciasta ptysiowe 200 |3 180 180 | 3 30-40
Ciasto francuskie 220 |3 200 5-10

Babki ,Savarin” 180 |3 175 |3 | 30-35
Tarty z ciasta kruchego 200 |1 195 30-40
Tarty z cienkiego ciasta francuskiego| 215 | 1 200 20-25

Pasztety 200 |2 190 80-100
Pizza 240 30-40
Placek typu ,quiche” 190 1 210 180 35-40
Suflet 180 |2 |50
Tarta 200 |2 40-45
Pieczywo 220 |2 200 30-40
Pieczywo tostowe 275 | 4-5 2.3

* W zalezno$ci od modelu

m Wszystkie ustawienia T°C i czasu pieczenia s okreslone dla piekarnika wstepnie nagrzanego

Uwaga: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawa¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1 godzine.

DDPOW DINIK
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 maks. 9
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Sktadniki:

o 2 kg maki e 1240 ml wody e 40 g soli @ 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich
Wymieszac ciasto przy uzyciu miksera i wykona¢ zaczyn w piekarniku.

Przepisy z wykorzystaniem drozdzy (w zaleznosci od modelu)

Procedura: Dla przepisow na ciasto drozdzowe. Umiesci¢ ciasto w naczyniu odpornym na dziatanie wysokiej
temperatury, zdja¢ podstawki stopni piekarnika i utozy¢ naczynie na spodzie.
Rozgrzac piekarnik, uzywajac funkcji ciepta obiegowego do temperatury 40-50 °C

na 5 minut. Wylaczy¢ piekarnik i pozostawic ciasto do wyrosniecia na 25-30 minut,
wykorzystujac ciepto resztkowe.

TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONE] FUNKCII ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

; * TRYB NAGRZEWANIA
PRODUKT SPOZYWCZY PIECZENIA POZIOM AKCESORIA °C CZAS WSTEPNEGO

Ciastka kruche (8.4.1) _ 5 naczynie 45 mm 150 | 30-40 tak
Ciastka kruche (8.4.1) = 5 naczynie 45 mm 150 | 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) =~ 2 +5 | naczynie 45 mm i kratka | 150 25-45 tak
Ciastka kruche (8.4.1) @ 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) @ s naczynie 45 mm i kratka | 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) - 5 naczynie 45 mm 170 | 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) = 5 naczynie 45 mm 170 | 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) = 2+ 5 | naczynie 45 mm i kratka | 170 20-40 tak
Male keksy (8.4.2) @ 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) |@ 2+ 5 | naczynie 45 mm i kratka | 170 25-35 tak
Ciastka miekkie bez

e (Bi) = 4 kratka 150 | 30-40 tak
Ciastka miekkie bez —_—

o s 4 kratka 150 | 30-40 tak
gﬁ::::u"z?:ks bez 2 +5 | naczynie 45 mm i kratka | 150 30-40 tak
Ciastka miekkie bez

Py 3 kratka 150 | 30-40 tak
o ikkis bez 2+5 |naczynie 45 mm i kratka | 150 | 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) - 1 kratka 170 | 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) = 1 kratka 170 | 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) e 3 kratka 180 | 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) haoed 5 kratka 275 3-6 tak

* W zaleznosci od modelu

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, dania moga zosta¢ wyjete w innym czasie.
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1 1 Ml Serwis po sprzedazy

PRACE NAPRAWCZE

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu powinny by¢
wykonywane  przez  osoby  wykwalifikowane,
autoryzowane przez marke. Aby utatwi¢ rozwigzanie
problemu, podczas rozmowy z serwisem naprawczym
nalezy poda¢ kompletne dane referencyjne
posiadanego urzadzenia (nazwa handlowa, numer
serwisowy, numer seryjny). Informacje te znajduja sie
na tabliczce znamionowej.

ORYGINALNE CZESCI ZAMIENNE
Podczas prac naprawczych nalezy zada¢ uzywania wytacznie
oryginalnych czesci zamiennych.
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