Brandt

NAVOD K OBSLUZE ~ CZ ‘O E=m ¢

TROUBA -«

BVCert.6011825






Vazeny kliente,

Pravé jste si zakoupili produkt BRANDT a dékujeme vam za d@véru v nas.

Tento produkt jsme navrhli a vyrobili s ohledem na vas, vas Zivotni styl a vaSe potfeby
tak, aby nejlépe odpovidal vasim oCekavanim. VloZili jsme nase know-how, naseho
inovacniho ducha a veskerou vasen, ktera nas pohanéla vice nez 60 let.

V trvalém zajmu vzdy lépe vyhovét vasim pozadavklm je vam k dispozici nas
zakaznicky servis a mdzete nam odpovédét na vSechny vase dotazy nebo navrhy.
Pfihlaste se také na naSi webové strance www.brandt.cz, kde najdete nase
nejnovéjsi inovace a uzitetné a dalsi informace.

Spolecnost BRANDT vas denné rada podpofi a preje si, abyste si nakup plné uZzili.

L 4
&6 ’Wz o Stitek ,Origine France Garantie® poskytuje spottebiteldm sledovatelnost
%CE@ © produktu jasnym a objektivnim oznatenim plivodu. Znatka BRANDT
FRA/ 8 s hrdosti umistuje toto oznaCeni na vyrobky z nadich francouzskych
O A % tovéren se sidlem v Orléans a Vendome.

A DULEZITE:

PRED ZAPNUTIM ZARIZENI SI PECLIVE PRECTETE TENTO NAVOD K OBSLUZE, ABYSTE SE
MOHLI RYCHLEJI SEZNAMIT S JEHO PROVOZEM.
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Bezpecnostni pokyny

POZORNE SI PRECTETE DULE,Z"ITE BVEZ,PEC":NOSTNI' POKYNY A
UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.
Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

vyrobce.

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

E DULEZITE UPOZORNENI:
Déti do 8 let véku a osoby s ome-
zenymi  fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi  schopnostmi
nebo osoby s nedostateénou zku-
Senosti €i znalostmi mohou tento
spotfebi¢ pouzivat pouze tehdy,
pokud jsou pod dohledem nebo
obdrzi pFedchozi informace o
pouzivani spotfebiCe a pochopi
pfipadna rizika.

— Déti si nesméji hrat se spotre-
bicem. Postup Cisténi a udrzby ne-
smi provadét déti bez dozoru.

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

m POZOR:

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

pecné vzdalenosti, nebo museji byt
pod stalym dohledem.

— Tento spotiebi€ je zkonstruovan
pro vafeni se zavienymi dvefmi.

— Nez spustite pyrolytické Cisténi
trouby, vyjméte vSechna pfislusen-
stvi a setfete nejvétsi necistoty.

— Béhem funkce Cisténi se mohou
plochy zahfat vice nez pfi bézném
pouziti.

DoporuCujeme udrzovat déti v
bezpecné vzdalenosti.

— Nepouzivejte spotfebi€ pro parni
cisténi.

— Na Cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni Ci-
stici prostfedky nebo tvrdé kovove
Skrabky, protoZze byste mohli
poskrabat jejich povrch a sklo by
mohlo prasknout.



Bezpecnostni pokyny

E POZOR:

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

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

— Je-li kabel poskozeny, musi jej
z bezpecnostnich divodd vymeé-
nit vyrobce, jeho servisni oddéle-
ni nebo opravnéna osoba, aby se
predeslo nebezpedi.

— Tento spotiebi€ muze byt
instalovan stejné tak pod pracovni
deskou nebo ve sloupku, jak je
znazornéno na instalacnim sché-
matu.

— 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 vugci teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 rouby, které zasunete do otvoru
urCenych k tomu ucelu.

— Spotfebi€ se nesmi instalovat za
ozdobna dvifka, aby nedochazelo
k prehfivani.

— Tento spotfebi€¢ je urCen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchyriské
kouty urCené pro pracovniky ob-
chodu, kancelafi a dalSich profe-
sionalnich zafizeni, farmy, pouzi-
vani u klientd v hotelich, motelich a
dalSich ubytovacich zafizenich,
zafizeni typu hostinskych pokoju.
— Pfi kazdém ¢cisténi vnitfnich
casti trouby musi byt trouba vy-
pnuta.

Neménte vlastnosti tohoto spotre-
bi¢e, mohlo by to byt pro vas ne-
bezpecné.

Po pouziti nepouZivejte troubu jako
spiz ani ke skladovani Zadnych
potieb.




VYBER MISTA A INSTALACE SPOTREBICE

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

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

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

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

Vestavba spotfebice

Sejméte gumové kryty a predvrtejte si do nabytku
otvory o prliméru 2 mm, ¢imz zamezite odstipnuti
nabytku. Pomoci 2 Sroub troubu upevnéte. Gumové
kryty vrat'te na misto.

Instalace spotrebice

O S—
Doporuceni

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

A UPOZORNENI

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




Instalace spotrebice

ELEKTRICKE PRIPOJENI

Trouba musi byt pfipojena normalizovanym napa-
jecim kabelem s 3 vodi¢i o prlfezu 1,5 mm2 (1
faze + 1 N + zem), které musi byt pfipojeny k
siti  220-240V~ prostfednictvim normalizované
elektrické zasuvky IEC 60083 nebo omnipolarniho
odpojovaciho zafizeni v souladu s pravidly insta-

Modry
vodi¢

lace.

I\ upozornni o ([(Zems
Ochranny drat (zeleno-2luty) je napojen na %Sgagzigénebo @
uzemnovaci svorku pfistroje a musi byt _
uzemnén. Pojistka na vasem pristroji musi Zeleny/Zluty vodic

mit hodnotu 16 A.

Vyrobce nenese odpovédnost za nehody zpilsobe-
né neexistujicim, vadnym nebo nespravnym
uzemnénim ¢i nevhodnym pfipojenim.



Zivotni prostiedi

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto spotiebice jsou recyklo-
vatelné. Podilejte se na jejich recyklaci a prispéjte
tak k ochrané Zivotniho prostiedi. Likvidujte je v
prislusnych kontejnerech urcenych k tomu Gcelu.
Vas spotiebi¢ obsahuje i mnoho re-
cyklovatelnych materiald. Je proto
oznacen timto logem, které vam sdélu-
je, ze se vyrazené spotiebice nemaji
misit s jinym typem odpadd.

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

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

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané Zivotniho
prostiedi.



g Popis spotrebice

POPIS TROUBY

Q Ovladaci panel

® svetio

@ Dvitka
@ Madlo
G Bocni rosty

(Tato trouba nabizi 5 poloh bocnich
rostd pro pfislusenstvi: Uroven 1 az 5).
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DISPLEJ A OVLADACI PANEL
e Displej

Ukazatel Grovné
bocnich rostd Minutka

Zobrazeni rezimu A
peceni > Y Zamknuti tlacitek
Uzamdceni dvirek

Doba peceni
s —4provozni doba

e—¢ Konec peceni

Ukazatel zvy-
Sovani teploty D—2%

Ukazatel ) l

Zobrazeni doby a konce

hmotnosti peceni

e Ovladaci panel L
. i Uzamceni
PFistup k nastavenim tlacitek

T — T
L]
1® ®eG @&k
Nastaveni p.—e 4 Boost
teploty 1 ? ? (pfedehrati)
- - -
Doba Konec peCeni  Minutka

peceni
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g Popis spotrebice

PRISLUSENSTVI (podle typu)

e Bezpecnostni rost proti preklopeni

Rost miize byt pouzit pro véechny plechy a formy s
potravinami uréenymi k peceni nebo zapékani. Mize
se pouzivat ke grilovani (pokladat pfimo na néj).
Vlozte bezpecnostni rost proti preklopeni smérem ke
spodni Casti trouby.

o Multifunkcni plech 45 mm

Vklada se do bocnich rostl pod bezpecnostni rost.
Zachytava St'dvu a tuk pfi grilovani, mdZete ho také
napustit do poloviny vodou a péct ve vodni lazni.

o Multifunkcni plech 20 mm

Vklada se do bocnich rostfl. Vhodny k peceni cukrovi,
suSenek, cupcak@. Naklonéna strana slouzi ke
snadné manipulaci s pekarskymi vytvory. Pro
zachytavani stavy a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz
vloZit do vodicich list pod rost.

* Plech na peceni 8 mm

Vklada se do bocnich rostl. Idedlni na peceni
susenek, cukrovi a cupcak(.

Jeho naklonéna strana usnadnuje presunuti
jednotlivych kouskl na podnos. Pro zachytavani
stavy a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz vlozit do
bocnich rostd pod rost.

Rada:

Pro zamezeni uvoliiovani koufe béhem pe-
c¢eni tuéného masa doporucujeme pfFidat
malé mnozstvi vody nebo oleje na dno mul-
tifunkéniho plechu 45 mm.

11



g Popis spotrebice

PRISLUSENSTVI (podle typu)
 Polovicni rosty

Polovi¢ni roSty se pouZivaji nezavisle na sobé, ale
vzdy musi byt poloZeny na jednom z plech(l nebo
na plechu pro zachytavani tuku s rukojeti proti
preklopeni obracenou k zadni ¢asti trouby.
Pouzijete-li jen jeden rost, mdzete pokrmy snadno
polévat Stdvou nashromazdénou na plechu.

INSTALACE A DEMONTAZ TELESKOPICKEHO
VYSUVU

Po demontaZi 2 teleskopickych vysuvid zvolte vysku
(od 2 do 5), ke kterym chcete upevnit teleskopické
vysuvy. Zaklapnéte levy vysvu proti levému
bo¢nimu rostu pomoci dostatecného tlaku na
predni a zadni ¢ast vysuvu tak, aby 2 jazycky na
boku vysuvu zapadly do bocniho rostu. Stejnym
zplsobem postupujte u pravého vysuvu.

POZNAMKA: Teleskopickd posuvna &ast vysuvu se
musi rozvinout smérem k predni ¢asti trouby, ¢ast
A smérem k vam.

Umistéte plech do prednich 2 vystupkd na vysuvech
a poté polozte plech na vysuvy, systém je pfipraven
k pouziti.

Chcete-li demontovat vysuvy, odstrarite veskeré
prislusenstvi. Mirné roztahnéte jazycky pFipevné-
né ke kazdému boc¢nimu rostu smérem dol{, abyste
je uvolnili z rostu. Nasledné vysuv pritahnéte k sobé.

12




. PouZiti spotrebice

NASTAVENI

e Nastaveni Casu

Oo_OF

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

e Zména Casu

Otocny voli¢ funkci musi byt v poloze 0.
Drzte stisknuté tlacitko @, dokud nezacne blikat zobrazeny &as.
Nastaveni provedte otoénym voli¢em + nebo -. Potvrd'te stisknutim otocného volice.

e Minutka

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

Cas na minutce nastavte pomoci otoéného volide + nebo -. Potvrd'te stisknutim otoéného volice. Zobrazi
se znovu Cas a spusti se odpocitavani. Stisknutim tlacitka zobrazite odpocitavani. Jakmile Cas vyprsi,
zazni zvukovy signal. Odpocitavani zastavite stisknutim otoného volice.

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

13



Pouziti spotiebice

e Uzamceni tlacitek (détska pojistka)

© GoG QoA

Stisknéte soutasné tlatitka @a B, dokud se na displeji nezobrazi symbol. Chcete-li
ovladdani odemknout, stisknéte soucasné tladitka @ a=, dokud symbol & z displeje nezmizi.

MENU NASTAVENI

N N

O © ©}
® Doy O /=~
AR o 00 015 //

Stisknéte soucasné tlacitka ® a @, dokud se nezobrazi ,MENU". Prochazejte jednotlivé
nabidky pomoci otocného volice +/- (viz tabulka). Potvrdte vybér stisknutim otocného
volice +/-, pomoci volice + a - vyberte OFF nebo ON a potvrdte stisknutim otocného
volice +/-.

_ y L AUTO: V reZimu
Pro opusténi ,,MENU" stisknéte libovolné tlacitko. peceni svétlo uvnitf
. trouby zhasne po
1 - Svétlo 90 sekundach.
ON:V rezimu peceni
svétlo vzdy sviti, s
vyjimkou rezimu EKO.
ON: Aktivace

OFF: Deaktivace
2- Zvuk zvukového signalu
tlacitek.

Aktivace/Deaktivace

3 - Demo Demo rezimu.

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

q Informace
5 - Kod Poprodejni servis

14




REZIMY PECENI
Manualni funkce:

HORKOVZDUCH

Minimalni teplota 35 °C, maximalni 250 °C.
Doporucena teplota: 180 °C.

Doporucuje se pro udrzeni mékkosti bilého masa a
ryb a pro vicenasobné vareni az na 3 Urovnich.
Rychlé zvyseni teploty: nékteré pokrmy Ize vlozit do
trouby studené.

KONVENCNI S VENTILATOREM*

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

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

|z] KONVENCNI

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

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

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

Spodni ohfev s ventilatorem

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

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

| ECO | EKO*

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

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

Tato funkce Setfi energii a zaroven zachovava
vlastnosti peceni.

Veskeré peceni probiha bez predehtivani.

Pouziti spotrebice

=] SILNY GRIL

Pozice 1 az 4.

Doporuceni: Pozice 4

Doporucuje se pro grilovani toustd, zapékani jidel
a povrchové koncové Upravé pokrmu créme brilée.

GRIL S VENTILATOREM

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

Drlbez a peené, Stavnaté a kfupavé ze vsech
stran.

Zasunte viceucelovy plech 45 mm do spodni ¢asti
bocnich rostd.

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

&% CHLEB

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

Program  doporueny pro peceni chleba.
Nezapomerite umistit na dno zapékaci misku s
vodou pro ziskani kfupavé a zlatavé kdrky.

|!ﬂ FUNKCE , KULINARSKY PROVODCE"

Funkce ,Kulinafsky privodce" za vas vybere vhod-
né parametry peeni odpovidajici pfipravovanému
pokrmu, jeho hmotnosti a typu pokrmu.

——JFUNKCE ,,PRﬂVODCE — PARA

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

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

15



Pouziti spotiebice

ZAHAJENI PECENI

e Zahajeni okamzitého peceni

CLEAN o
Lo

Jakmile se trouba spusti,
zobrazi se provozni doba.

Displej musi zobrazovat pouze Cas. Nesmi blikat. Otocte volicem
funkci do poZadované polohy. Peceni se spusti.

U manualnich funkci:

Teplota se zacne zvySovat okamZité. Trouba vam doporudi teplotu, kterou Ize zménit. Trouba se ohfiva
a ukazatel teploty § blika. Jakmile trouba dosdhne nastavené teploty, zazni série zvukovych signalf.
Nasledné mizete vloZit pokrm.

e Zména teploty

= N N
i @ @ @
®ew ©+E 7
A 3

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

e Pouziti rezimu Boost (predehiati)

Bow @55

Stisknéte tlaéitko Boost pro rychlé zvySeni teploty. Ukazatel teploty § blikd a jakmile trouba
dosédhne nastavené teploty, zazni série zvukovych signald.

e Zména doby

/Cf-e—@; (OS]

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

FUNKCE PECENi DOBA
Sytém ,Smart Assist"
Trouba je vybavena funkci ,Smart Assist", .
ktera pFi nastavovani peceni navrhuje dobu 30 min
peceni dle zvoleného reZzimu peceni; tuto dobu
Ize upravit (viz tabulku). z] 30 min
30 min
30 min
Zménu doby potvrdite stisknutim oto¢ného voli- If] 7 min
Ce. Pocitani doby trvani se provadi okamzité.
|§] 7 min
15 min
z 30 min

e Uprava &asu konce peceni

-3-(L; - 6|
© Bol @0

Po nastaveni doby peceni tisknéte tlaCitko &, dokud se nerozblikd ¢as ukonceni peceni.

Nastavte otoénym volicem + a - novy ¢as ukonceni peceni. Potvrdte stisknutim otocného volice.
Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
Trouba se spusti pozdéji a ukoncéi peceni ve vybrany cas.

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

!ﬂ FUNKCE , KULINARSKY PROVODCE"

Funkce ,KulinaFsky priéivodce" za vas vybere vhodné parametry peceni odpovidajici pfipravovanému
pokrmu, jeho hmotnosti a typu pokrmu.
rl : Stfedné propeceny steak

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

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

AEWEE EOEUF SATGNANT

Ol @tE GG o=

V zavislosti na pokrmu blika nabizena hmotnostn. Zadejte skutec¢nou hmotnost potraviny pomoci otoc-
ného voliCe + a - a volbu potvrdte stisknutim oto¢ného voliCe. Zobrazi se automaticky vypocitana idealni
doba peceni. Trouba vam doporudi Groven rostll, do které mate vlozit plech. Viozte plech do trouby na
doporucenou Uroven (Uroven 1 se nachazi dole, Uroven 6 nahofe). Nasledné se trouba zapne.

e Uprava &asu konce peéeni

® OeG O¢E

Bofs @4E
A

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

Zobrazeni konce peceni jiz neblika. Zobrazi se nastavené peceni, které skonci ve vybraném cCase.
m DULEZITE UPOZORNENI
U receptil vyZadujicich pfedehfati nelze nastavit odloZeny start peceni.
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Pouziti spotrebice

|!ﬂ FUNKCE ,,PROVODCE — PARA"

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

Tabulka KOMBINOVANYCH automatickych
funkci S POUZITIM pary

MnozZstvi pfidané

CLEAN o .

Jidla Potraviny
— vody
@ A1 Kufe

o . A2 Perlicka
A Drabez

A3 Kachna

A4 Krocan

500 ml vlazné vody do
vicelicelového plechu
B2 Platys 45 mm

B1 Velka ryba

B Ryba

B3 Mala ryba

B4 Filety

C1 Teleci petens

C Pecené

C2 Vepfova pecend

Vyberte skupinu potravin otoénym voli¢em + a -, potvrd'te stisknutim otocného volice. Déle vyberte skupi-
nu potravin otoénym voliem + a - a potvrd'te stisknutim oto¢ného voliCe.

Hmotnost blika n Zadejte skutecnou hmotnost potraviny otocnym volicem + a - a potvrdte stisknutim
otocného volice.

Umistéte multifunkéni plech 45 mm (s vlaZznou vodou) na spodni rost v irovni 1 a

potravinu, kterou budete péct, na bocni rost v drovni 3.

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

o Uprava &asu konce peceni

Gefy @

® GoG O+ S

=,

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

Nastavte otoCnym volicem + a - novy Cas konce peceni. Potvrdte stisknutim otocného
volice.

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

|!ﬂ FUNKCE ,,PROVODCE — PARA"

PFi peCeni s parou dochazi na vnitini strané skla ke
kondenzaci. M{ze se stat, Zze voda vznikla konden-
zaci z0stdva ve Zldbku (*). V tomto pfipadé je
nutné ji na konci peceni odsat houbickou, aby se
zabranilo jejimu hromadéni. (*) Zlabek je umistén
pod tésnénim dvifek v rdmu trouby.

CISTENI VNITRNIHO A VNEISTHO POVRCHU
o Parni Cisténi vnitiniho povrchu

Diky této funkci stravite méné Casu Cisténim trouby a to s ekologicky odpovédnym pfistupem. K tomu staci
nastfikat do vnitfku trouby 300 ml vody a spustit funkci parniho Cisténi nastavenim oto¢ného voli¢e do
polohy po dobu 35 min.

o Cisténi vnéjsiho povrchu

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

o Cisténi skel dvirek

/ ” \ UPOZORNEN;]:

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

Nejdrive odstrante prebytecny tuk z vnitini Casti skel pomoci mékkého hadfiku a prostfedku na myti na-
dobi. Pro vycisténi jednotlivych vnitfnich skel provedte jejich vymontovani nasledujicim zplsobem:

o Cisténi skel dvirek

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




VySroubuijte oba Sroubky umisténé po obou stranach sloupkd dvifek Sroubovakem Torx (T20) a poté
vyjméte kryt tahnutim smérem k sobé.

CISTENI VNITRNIHO A VNEISIHO POVRCHU

Odstranite vnitini sklo. Skla neponofujte do vody. Oplachnéte Cistou vodou a osuste hadiikem, ktery ne-
pousti viakna.

e Opétovna montaz skel dvifek

Po vycisténi umistéte vSechna skla zpét. Umistéte kryt zpét a priSroubujte jej. Pred zavienim dvefi od-
strante plastovou zarazku. Vas spotrebic je opét funkcni.

|
o

e Vyména zarovky

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

T @

Technické Gdaje zarovky:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, patice G9.
Nefunkéni zarovku mzete vyménit sami. Pro od-
Sroubovani ochranného skla a Zarovky pouzijte
kaucukovou rukavici, ktera usnadni vymontovani.
VloZte novou Zarovku a znovu nasad’te ochranné
sklo. Tento produkt obsahuje svételny zdroj tFidy
energetické Gcinnosti G.

\

SSRGS

&2z

21



Poruchy a jejich odstranéni

PORUCHY A JEJICH ODSTRANENI

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

Svétlo trouby je nefunk¢ni.
Vyménte zarovku nebo pojistku. Zkontrolujte, zda
je trouba radné pripojena.

Chladici ventilator se toci i po vypnuti trou-
by.

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

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

Vareni v bain-marie.
Pfi vafeni v bain-marie pouZivejte vétrané zplisoby
vareni.

Vibrace.

Zkontrolujte, zda se napdjeci kabel nedotyka zadni
stény.

Nema to vliv na fadné fungovani spotiebice, nic-
méné mize vyvolavat vibrace pfi ventilaci. Odtah-
néte spotiebiC a kabel premistéte. Vratte troubu
zpét.
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7 Poprodejni servis

OPRAVY

Pfipadné zasahy na vasem pfistroji musi provadét
kvalifikovany odbornik s vyhradnim zastoupenim
znacky. Pokud ndm budete telefonovat, méjte pri
ruce veskeré potirebné Udaje tykajici se vaseho
pfistroje (obchodni oznaceni, servisni oznaceni,
sériové Cislo), urychlite tak vyfizeni své Zadosti.
Tyto informace naleznete na typovém stitku.

SERVICE: —E TYPE:
N X000 I=I

B: obchodni reference
C: servisni reference
H: vyrobni Cislo
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N3AOHN

N3AOHN

NIAOCHN

NIAOHN

NIAOHN

N3AOHN

NIAOHN

Cukrovinky

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

Spejle 220 | 3 210| 4 10-15
Pastika Terrine ve vodni lazni 200 | 2 190| 2 80-100
Pizza z kfehkého tésta 200 | 2 30-40
Pizza z chlebového tésta 15-18
Slané kolace 220 | 2 35-40
Suflé 180 2 50

Kolace 200 | 2 40-45
Chléb 220 200 220 30-40
Topinka 180 275 | 4-5 23

Litinovy kastrol (duseni) 180 | 2 180 2 90-180

* Podle typu

m Veskeré udaje o teploté a casu peceni jsou uvadény pro piredehiatou troubu.

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

NASTAVENI CisSLA T °C

oC 30

60

90

120

150

180

210

240

275

Cisla 1

2

3

4

5

6

7

8

Max. 9
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*
*
*

NIAOHN
NIAOHN
i [
NIAOHN
NIAOHN
NIAOHN

NIAOHN

NIAONN

Veprova pecené (1 kg) 60
Teleci pecené (1 kg) 60-70
Jemné propecena hovézi pece-

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

(1 kq) 210 20-30
Skopova Zebra 20-30

Ryby

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

1,5 kg) 30-35
Rybi filety 15-20

Gratinovani (zapékani pokrm() 15
Zapékané brambory 45
Lasagne 45
PInéna rajcata 30

Piskotovy dort — piskot 180 35

Piskotova rolada 180 25-35
Brioska 180 35-45
Cokoladové kolacky 20-25
Dort — Piskot 180 45-50
Tresnova bublanina 30-35
Krémy 150 30-40

* Podle typu

N
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TESTY FUNKCNI ZPUSOBILOSTI

PODLE NORMY EN 60350

Pokrm pReiZ'r"’l' UROVEN Pislusenstvi °C | Min. DOBA T;Eﬁ'
Cukrovi (8.4.1) @ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Cukrovi (8.4.1) = 5 plech 45 mm 150 | 25-35 ano
Cukrovi (8.4.1) 2+5 plech 45 mm arost | 150 25-45 ano
Cukrovi (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Cukrovi (8.4.1) @l 2+5 plech 45 mm arost | 160 30-40 ano
Kolacky (8.4.2) Izl 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 plech 45 mmarost | 170 20-40 ano
Kolacky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 plech 45 mm arost | 170 25-35 ano
V'fué;j (%f’; 1b)ez Iz] 4 rodt 150 | 30-40 ano
V'f‘ué;j (‘g_’; 1b)ez . 4 rost 150 30-40 ano
V'f‘uék”j (%‘_’5”_ 1")82 2+5 plech 45 mm a rost | 150 30-40 ano
Viacny (‘é‘_’; f)ez 3 150 | 30-40 ano
V'fuék”j (%‘_’; 1")62 2+5 plech 45 mm aroét | 150 30-40 ano

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

* Podle typu

POZNAMKA: P¥i peéeni ve 2 trovnich Ize pokrmy vyndavat v riiznych éasech.
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Vazeny klient,

Prave ste si zakupili produkt BRANDT a d'akujeme vam za doveru v nas. Tento
produkt sme navrhli a vyrobili s ohladom na vas, vas zivotny Styl a vase potreby
tak, aby najlepsie zodpovedal vasim ocakavaniam. VloZili sme nase know-how,
nasho inovacného ducha a vsetku vasen, ktora nas pohanala viac ako 60 rokov. V
Jtrvalom" zaujme, vzdy, lepSie, vyhoviet’ vasim poZiadavkam, je vam k dispozicii,
nas zakaznicky servis a mozete nam odpovedat’ na vSetky vaSe otazky alebo
navrhy. Prihlaste sa aj na naSej webovej stranke www.brandt.sk, kde najdete
nase najnovsie inovacie a uzitocné a dalSie informacie.

Spoloc¢nost’ BRANDT vas denne rada podpori a praje si, aby ste si nakup plne uzili.

r
&6 ’Wz o Stitok ,,Origine France Garantie" poskytuje spotrebitelom sledovatelnost’
%CE@ @ produktu ,jasnym" a ,objektivnym" oznacenim pdvodu.Znatka BRANDT
FRA/ 8 s hrdostou umiestriuje toto oznacenie na vyrobky z nasich franctzskych
O A % tovarni so sidlom v Orléans a Vendome.

A DOLEZITE:

PRED ZAPNUTIM ZARIADENIA SI STAROSTLIVO PRECITAJTE TENTO NAVOD NA OBSLUHU,
ABY STE SA MOHLI RYCHLEJSIE ZOZNAMIT S JEHO PREVADZKOU.
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Bezpecnostné pokyny

POZORNE S| PRECITAJTE DQLEiITE VBEZPEC"‘NOSTNE POKYNY
A UCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.
Tento navod je k dispozicii na stiahnutie na internetovych

strankach vyrobcu.

Pri  prevzati spotrebi¢ ihned
vybalte alebo nechajte vybalit.
Skontrolujte jeho celkovy vzhlad.
Pripadné vyhrady uvedte pisomne
na dodacom liste a jednu koépiu si
ponechajte.

m DOLEZITE UPOZORNENIE:
Deti do 8 rokov veku a osoby s

obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi  alebo mentalnymi
schopnostami alebo osoby s
nedostatocnou skusenostou Ci

znalostami mdzu tento spotrebié
pouzivat iba vtedy, ak su pod
dohlfadom alebo dostanu
predchadzajuce informacie o
pouzivani spotrebiCa a pochopia
pripadné rizika.

— Deti sa nesmu hrat’ so spotre-
biCom. Postup Cistenia a udrzby
nesmu vykonavat deti bez dozoru.
— Davajte pozor, aby sa so
spotrebiCom nehrali deti.

m POZOR:

— Spotrebi€ a jeho dostupné Casti
su pri pouzivani teplée. Davajte
pozor, aby ste sa nedotkli vykuro-
vacich telies vnutri ruary.

Deti do 8 rokov veku musia byt
udrziavané v bezpecnej vzdiale-
nosti, alebo musia byt pod stalym
dohlfadom.

— Tento spotrebi¢ je skonstru-
ovany nha varenie so zatvorenymi
dverami.

— Skér ako spustite pyrolytické

Cistenie ruary, vyberte vSetky
prisluSenstva a zotrite najvacsie
necistoty.

— Pocas funkcie Cistenia sa mézu
plochy zahriat viac ako pri beznom
pouziti.

Odporu¢ame udrziavat
bezpecnej vzdialenosti.
— Nepouzivajte spotrebi¢ na parné
Cistenie.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky alebo tvrdé
kovové Skrabky, pretoZze by ste
mohli poskriabat ich povrch a sklo
by mohlo prasknut.

deti v



BezpecCnostné pokyny

E POZOR:

Skoér ako budete menit ziarovku,
uistite sa, ze je spotrebi€ odpojeny
od napdjania, aby ste zabranili
riziku urazu elektrickym prudom.

Ukon vykonajte, aZ spotrebi¢
vychladne. Na odskrutkovanie
ochranného skla a Ziarovky

pouzite kauCukovu rukavicu, ktora
ulah&i vymontovanie.

m Elektricka zasuvka musi byt
po instalacii pristupna. Musi byt
umoznené odpojenie spotrebiCa

od napajace;j siete, bud
prostrednictvom zastrcky v
elektrickej zasuvke, alebo

zaclenenim vypinaCa do pevnych
vedeni v sulade s pravidlami
instalacie.

— Ak je kabel poskodeny, musi ho
z bezpecCnostnych dévodov vyme-
nit  vyrobca, jeho servisné
oddelenie alebo opravnena osoba,
aby sa prediSlo nebezpecenstvu.
— Tento spotrebic mbze byt
indtalovany rovnako pod pracov-
nou doskou alebo v stipiku, ako je
znazornené na indtalacne;j
schéme.

— Umiestnite ruru do nabytku tak,
aby bola zaistena minimalna
vzdialenost 10 mm od susedného

kusu nabytku. Material nabytku, do
ktorého vstavite ruru, musi byt
odolny vodi teplu (alebo musi byt
povrstveny takym materialom). Pre
vacsiu stabilitu upevnite ruaru 2
skrutkami, ktoré zasuniete do
otvorov urCenych na tento ucel.
— Spotrebi¢ sa nesmie inStalovat
za  ozdobné  dvierka, aby
nedochadzalo k prehrievaniu.

— Tento spotrebi¢ je urCeny na
pouzitie v domacich a podobnych
prostrediach, ako su kuchynské
kuty wurCené pre pracovnikov
obchodov, kancelarii a dalSich
profesionalnych zariadeni, farmy,
pouzivanie u klientov v hoteloch,
moteloch a dalSich ubytovacich
zariadeniach, zariadenia typu
hostinskych izieb.

— Pri kazdom Cisteni vnutornych
Casti rury musi byt rura vypnuta.

Nemente vlastnosti tohto spotre-
bi€a, mohlo by to byt pre vas
nebezpecné.

Po pouziti nepouzivajte ruru ako
Spajzu ani na skladovanie ziadnych
potrieb.




VYBER MIESTA A INSTALACIA SPOTREBICA

Uvedené schémy stanovuju koty nabytku, do ktorého
sa rura zmesti.

Tento spotrebiC je mozné nainstalovat’ pod pracovnu
plochu (obr. A) alebo vertikdlne (obr. B).

Pozor: Ak ma nabytok otvorent zadn( stranu (pod
pracovnou plochou Ci pri vertikalnej instalacii), medzi
stenou a doskou, na ktorom rira lezi, nesmie
Ak je nabytok vzadu zatvoreny, opatrite jeho zadnu
stenu otvorom s rozmermi 50 x 50 mm, ktory umozni
prechod elektrického kabla.

Vstavanie spotrebica

Odstrante gumové kryty a predvrtajte si do
nabytku otvory s priemerom 2 mm, ¢im zamedzite
odstiepeniu nabytku. Pomocou 2 skrutiek ruru
upevnite. Gumové kryty vrat'te na miesto.

InStalacia spotrebica

@
[1 Odporucanie

Aby ste sa uistili, Ze je vasa instalacia
vyhovujica, nevahajte sa obratit na
odbornika v odbore domacich elektrospotre-
bicov.

A UPOZORNENIE

Pokial' elektroinstalacia vasho bytu
vyzaduje Upravu pre pripojenie pristroja,
kontaktujte kvalifikovaného elektrikara.
Pokial' rira vykazuje akukol'vek poruchu,
odpojte spotrebi¢ alebo vyberte prislusni
poistku z napajacieho vedenia rary.




InStalacia spotrebica

ELEKTRICKE PRIPOJENIE

Modry
Rura musi byt pripojena normalizovanym napéjacim vodig
kablom s 3 vodi¢émi s prierezom 1,5 mm2 (1
faza + 1 N + zem), ktoré musia byt pripojené k
sieti 220-240V~ prostrednictvom normalizovanej
elektrickej  odpojovacieho  zariadenia v sulade
s pravidlami inStalacie.

I\ upozornente ) ’ Zem
Ochranny drét (zeleno-zlty) je napojeny na %r&gyh::g’é alebo @
uzemnovaciu svorku pristroja a musi byt _
uzemneny. Poistka na vasom pristroji musi Zeleny/zIty vodi¢

mat’ hodnotu 16 A.

Vyrobca nenesie zodpovednost za nehody
spésobené  neexistujucim,  chybnym  alebo
nespravnym uzemnenim ¢i nevhodnym pripojenim.



Zivotné prostredie

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Obalové  materidly tohto  spotrebica  su
recyklovatelné. Podielajte sa na ich recyklacii a
prispejte tak k ochrane Zivotného prostredia.
Likvidujte ich v prislusnych kontajneroch urcenych
na tento Ucel.
Vas spotrebi¢ obsahuje aj mnoho
recyklovatelnych materidlov. Je preto
oznaceny tymto logom, ktoré vam
oznamuje, Ze sa vyradené spotrebice
I nemajl miesat’ s inym typom odpadov.
Recyklacia spotrebicov, ktorli zabezpecuje vyrobca,
sa tak vykonava za najlepsich podmienok podla
europskej smernice o odpadoch z elektrickych a
elektronickych zariadeni. Obratte sa na obecny trad
alebo na predajcu a opytajte sa na umiestnenie
zbernych dvorov pre pouzité spotrebiCe v blizkosti
vasho bydliska.
Dakujeme vam za spolupracu pri ochrane Zivotného
prostredia.



g Popis spotrebica

POPIS RURY

Q Ovladaci panel
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G Bocné rosty

(Tato rara ponuka 5 pol6h boc¢nych
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Zobrazenie rezimu
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Uzamknutie dvierok

Doba pecenia
4 prevadzkova doba

e—¢ Koniec pecenia

Ukazovatel zvySo-
vania teploty

Ukazovatel' ) l

hmotnosti

Zobrazenie doby a
konca pecenia

e Ovladaci panel

Uzamknutie

Pristup k nastaveniam tlacidiel
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g Popis spotrebica

PRISLUSENSTVI (podle typu)

o Bezpecnostny rost proti preklopeniu

Rost moZe byt pouZity pre vsetky plechy a formy s
potravinami uréenymi na pecenie alebo zapekanie.
Mbze sa pouzivat' na grilovanie (pokladat priamo
nan).

Vlozte bezpecnostny rost proti preklopeniu smerom
k spodnej Casti rary.

e Multifunkcny plech 45 mm

Vklada sa do bocnych rostov pod bezpecnostny rost.
Zachytava Stavu a tuk pri grilovani, mozete ho tiez
napustit’ do polovice vodou a piect vo vodnom
kapeli.

o Multifunkc¢ny plech 20 mm

Vkladé sa do bocnych rostov. Vhodny na pecenie
cukroviniek, susienok, cupcakov. Naklonena strana
slizi na jednoduchd manipulaciu s pekarskymi
vytvormi. Na zachytdvanie stavy a tuku pri grilovani
ho mozno tiez vloZit' do vodiacich list pod rost.

« Plech na pecenie 8 mm

Vklada sa do bocnych rostov. Idedlna na pecenie
susienok, cukroviniek a cupcakov.

Jeho naklonend strana ulahCuje presunutie
jednotlivych kiskov na podnos. Na zachytavanie
$t'avy a tuku pri grilovani ho mozno tiez vloZit' do
boénych rostov pod rost.

Rada:

Na zamedzenie uvol'fiovania dymu pocas
pecenia tucného mdsa odporiacame pridat’
malé mnozstvo vody alebo oleja na dno
multifunkéného plechu 45 mm.
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g Popis spotrebica

PRISLUSENSTVO (podl'a typu)

« Polovicné rosty

Polovi¢né rosty sa pouzivajl nezavisle na sebe, ale
vzdy musia byt polozené na jednom z plechov alebo
na plechu na zachytavanie tuku s rukovétou proti
preklopeniu obratenou k zadnej Casti rury.

Ak pouZzijete len jeden rost, mozete pokrmy l'ahko
polievat’ Stavou nazhromazdenou na plechu.

INSTALACIA A DEMONTAZ TELESKOPICKEHO
VYSUVU

Po demontazi 2 teleskopickych vysuvov zvolte
vysku (od 2 do 5), ku ktorym chcete upevnit’
teleskopické vysuvy. Zaklapnite I'avy vysvu proti
I'avému bo¢nému rostu pomocou dostatoéného
tlaku na prednu a zadnu Cast’ vysuvu tak, aby 2
jazycky na boku vysuvu zapadli do bo¢ného rostu.
Rovnakym sp&sobom postupuijte pri pravom
vysuve.

POZNAMKA: Teleskopickd posuvna Cast’ vysuvu
sa musi rozvinit’ smerom k prednej Casti rary, Cast’
A smerom k vam.

Umiestnite plech do prednych 2 vystupkov na
vysuvoch a potom poloZte plech na vysuvy, systém
je pripraveny na pouZitie.

Ak chcete demontovat’ vysuvy, odstrante vsetko
prislusenstvo. Mierne  roztiahnite  jazycky
pripevnené ku kazdému bocnému rostu smerom
dole, aby ste ich uvolnili z rostu. Nasledne vysuv
pritiahnite k sebe.
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. PouZitie spotrebica

NASTAVENIE

e Nastavenie ¢asu

Oo_OF

Po zapojeni rury do elektrickej siete na displeji blika 12:00.
Hodiny nastavte pomocou otocného volica + alebo -. Potvrd'te stlacenim otocného volica.
V pripade vypadku dodavky elektrickej energie Casovy Udaj tieZ blika. Nastavte ho rovnakym sposobom.

e Zmena ¢asu

Otocny voli¢ funkcii musi byt’ v polohe 0.
Drzte stlacené tlacidlo ®, kym nezacne blikat’ zobrazeny cas.
Nastavenie vykonajte oto¢nym volicom + alebo -. Potvrd'te stlacenim otoc¢ného volica.

e Minuatka

Stlatte tlatidlo @, zobrazi sa symbol 8. Symbol mintitky blika.

Cas na minttke nastavte pomocou oto¢ného voli¢a + alebo -. Potvrd'te stladenim oto&ného volica.
Zobrazi sa znovu Cas a spusti sa odpocitavanie. Stlacenim @ tlacidla zobrazite odpocitavanie. Hned' ako
Cas vyprsi, zaznie zvukovy signal. Odpocitavanie zastavite stlacenim oto¢ného volica.

Pozn.: Naprogramovanie minutky je mozné kedykol'vek zmenit’ alebo zrusit. Pre zrusenie minGtky alebo
pre vykonanie zmeny stlacte dvakrat tlacidlo @ pre navrat do menu minutky a mindtku znova nastavte;
pre jej zruSenie nastavte 00:00.
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Pouzitie spotrebica

e Uzamknutie tlacidiel (detska poistka)

© GoG QoA

Stlacte sucasne tlacidla a =, kym sa na displeji nezobrazi symbol g . Ak chcete
ovladanie odomknut, stlacte sucasne tlacidla a® , kym symbol fiz displeja nezmizne.

MENU NASTAVENIA

N N

O © ©}
® Doy O /=~
AR o 00 015 // [

Stlacte sucasne tlacidla ® a @ , kym sa nezobrazi ,MENU". Prechadzajte jednotlivé ponuky
pomocou oto¢ného volica +/- (vid tabul'ka). Potvrd'te vyber stlacenim otocného voli¢a +/-,
pomocou voli¢a + a - vyberte OFF alebo ON a potvrdte stlacenim otocného voli¢a +/-.

Pre opustenie ,,MENU" stlacte I'ubovolné tlacidlo. AUTO: V refime

pecenie svetlo vo vnitri

rury zhasne po 90

1 - Svetlo sekundach.

ON: V rezime pecenia

svetlo vzdy svieti, s

vynimkou rezimu EKO.

ON: Aktivacia
OFF: Deaktivacia

2 - Zvuk zvukového signalu

tlacidiel.

Aktivacia/Deaktivacia

3 - Demo Demo rezimu.

Vol'ba jazykov:
4 - Jazyk FR, EN, ES, PL, CZ
Medzinarodné jazyky

, Informacie
5 - Kod Popredajny servis
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REZIMY PECENIA
Manualne funkcie:

HORUCI VZDUCH

Minimalna teplota 35 °C, maximalna 250 °C.
Odporucana teplota: 180 °C.

Odporuca sa na udrZzanie makkosti bieleho masa a
ryb a na viacnasobné pecenie az na 3 uUrovniach.
Rychle zvysenie teploty: niektoré pokrmy mozno
vlozit' do studenej rury.

KONVENCNE S VENTILATOROM*
Minimalna teplota 35 °C, maximalna 275 °C.
Odporucanie: 200 °C.

Odporuca sa na maso, ryby a zeleninu,
najlepsie umiestnené v keramickej nadobe.

IEI KONVENCNE

Minimalna teplota 35 °C, maximalna 275 °C.
Odporucanie: 200 °C.

Tento spdsob pecenia nie je kompatibilny s pe¢enim
vo vodnom kupeli.

Odporuca sa na pomalé a jemné pecenie, napr. na
pripravu Stavnatej pecenej zveriny. Na prudké
peCenie Cerveného mésa. Alebo na dusenie
pokrmov (v hrnci pod pokrievkou) predvarenych na
varnej doske (kohut na vine, ragu).

SPODNY OHREV S VENTILATOROM
Minimalna teplota 75 °C, maximalna 250 °C.
Odporucanie: 180 °C.

Odporuca sa na vihké cestd (quiche, kolace so
stavnatym ovocim...). Cesto bude zospodu dobre
prepe¢ené. Odporic¢a sa na cesta, ktoré kysnu
(torta, brioska, babovka...) a na suflé, ktoré nebudu
blokované vrchnou korkou.

| ECO | EKO*

Minimdlna teplota 35 °C, maximalna 275 °C.
Odporucanie: 200 °C.

Tento spdsob pecenia nie je kompatibilny s pecenim
vo vodnom kupeli.

Tato funkcia Setri energiu a zaroven zachovava
vlastnosti pecenia.

Vsetko pecenie prebieha bez predohrevu.

Pouzitie spotrebica

i SILNY GRIL

Polohy 1 az 4.

Odporucanie: Poloha 4

Odporuca sa na grilovanie toastov, zapekanie jedal
a povrchové dokoncenie pokrmov, ako je créme
briilée.

GRIL S VENTILATOROM

Minimalna teplota 100 °C, maximalna 250

°C. Odportcanie: 200 °C.

Hydina a pecienky, Stavnaté a chrumkavé zo
vSetkych stran.

VloZte viacucelovy plech 45 mm do spodnej Casti
bocnych rostov.

Odporuca sa na vsetku hydinu alebo pecienky,
stehno, hovadzie rebra. Umoznuje zachovat
stavnatu Strukturu rybieho masa.

<% CHLIEB

Minimalna teplota 35 °C, maximalna 220 °C.
Odporucanie: 205 °C.

Program odporicany na pecenie chleba.
Nezabudnite umiestnit’ na dno zapekaciu misku s
vodou, aby ste ziskali chrumkavu a zlatist( korku.

FUNKCIA , KULINARSKY
|!!J SPRIEVODCA"

Funkcia ,Kulinarsky sprievodca® za vas vyberie
vhodné parametre pecenia  zodpovedajlce
pripravovanému pokrmu, jeho hmotnosti a typu
jedla.

i FUNKCIA ,SPRIEVODCA — PARA"

Vyberte funkciu ,,Sprievodca — para™ .
Rura potom navrhne r6zne skupiny potravin:
Kurca, velké ryby a pecienky (tel'acie, bravcové).

*Tento rezZim pecenia prebieha podla
predpisov normy EN 60350-1 a je v sulade
s poZiadavkami eurdpskeho nariadenia
EU/65/2014 o uvadzani spotreby energie
na energetickych stitkoch spotrebicov.
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Pouzitie spotrebica

ZACIATOK PECENIA

e Okamzity zaciatok pecenia

CLEAN O
Displej musi zobrazovat' iba ¢as. Nesmie blikat'. Otocte volicom
funkcii na pozadovanu polohu. Pecenie sa spusti.

Akonahle sa rura spusti,
zobrazi sa prevadzkova
doba.

Pri manualnych funkciach:

Teplota sa zaCne okamZite zvySovat'. Rura vam odporudi teplotu, ktord je mozné zmenit'. Rdra sa ohrieva a
ukazovatel teploty §§ blika. Ked' rira dosiahne nastavend teplotu, zaznie séria zvukovych signalov. Nasledne
mozete vlozit’ pokrm.

o Zmena teploty

o ®
®o B D
A 2

Stlacte tlacidlo ® , teplota zac¢ne blikat'. Nastavte teplotu oto¢nym volicom + alebo -. Potvrd'te stlacenim
otocného volica.

e Pouzitie rezimu Boost (predohrev)

°

Stlacte tlacidlo Boost pre rychle zvySenie teploty. Ukazovatel teploty § blika a ked' rira dosiahne nastaven(i
teplotu, zaznie séria zvukovych signalov.

N\ PN
&) © ®
®
A

Stlacte tlacidlo ®. Rara vam odporuéi dobu pecenia, ktor(i je mozné zmenit'. Nastavte dobu pecenia
oto¢nym voliCom + alebo -. Potvrdte stlacenim otocného volica.

e Zmena doby
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Pouzitie spotrebica

FUNKCIE PECENIA DOBA
Sytém ,Smart Assist"
Rura je vybavena funkciou ,,Smart Assist", .
ktora pri nastavovani pecenia navrhuje dobu 30 min
pecenia podl'a zvoleného rezimu pecenia; -
tato dobu je mozné upravit’ (pozri tabul'ku). @ 30 min
30 min
30 min
Zmenu doby potvrdite stlacenim otoc¢ného volica. If] 7 min
Pocitanie doby trvania sa vykonava okamzite.
|§] 7 min
15 min
z 30 min

e Uprava ¢asu konca pecenia

-3-(L; - 6|
Sy ®el O

Po nastaveni doby pecenia stlacte tlacidlo G, kym nezaéne blikat’ ¢as ukonéenia pecenia.

Nastavte otocnym volicom + a - novy Cas ukonCenia pecenia. Potvrdte stlacenim otoCného volica.
Zobrazenie konca pecenia uz neblika.
Rura sa spusti neskor a ukonci peCenie vo vybranom case.

Pozn.: Tato funkcia nie je dostupna s funkciou Gril.
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Pouzitie spotrebica

!! FUNKCIA , KULINARSKY SPRIEVODCA"

Funkcia ,Kulinarsky sprievodca® za vas vyberie vhodné parametre pecenia zodpovedajlice
pripravovanému pokrmu, jeho hmotnosti a typu jedla.

rl : Stredne prepeceny steak

r2 : Velmi prepeceny steak

o Y v

r3 : Malo prepeceny steak

_ r4 : ZapeCené zemiaky

Izl r5 : Celé zemiaky

r6 : PInené paradajky

r7 : Zeleninovy nakyp
— r8 : Pizza

r9 : Quiche

r10 : Lasagne
5

r11 : Kolac s ovocim

El r12 : Susienky (Cookies)*
* Pri tychto pokrmoch je potrebné riru predhriat'.
VioZzte pokrm do rary po zazneni signalu
predhriatia.

Otocte volicom funkcii na ,Kulinarsky sprievodca®. Oto¢nym volicom + a - vyberte prednastaveny
recept. Potvrd'te stlacenim otocného volica.

,/'\\ /—\‘
o S ®
AEWEE EOEUF SATGNANT =
™o @6 = O @6t

V zavislosti od pokrmu blika pontkana hmotnost’ n . Zadajte skuto¢n hmotnost’ potraviny pomocou
otoCného voliCa + a - a vyber potvrd'te stlaCenim otocného volica. Zobrazi sa automaticky vypocitana
idedlna doba pecenia. Rara vam odporudi Uroven rostov, do ktorej mate vlozit' plech. Viozte plech do rury
na odpordcanu uroven (Uroven 1 je dole, Uroven 6 hore). Nasledne sa rdra zapne.

e Uprava &asu konce peéeni

BOEUF Si

®oeldy @6
A

Stlacte tladidlo & , ¢as konca pecenia zacne blikat'.
Nastavte otocnym volicom + a - novy ¢as konca pecenia. Potvrd'te stlaenim otocného volica.
Zobrazenie konca pecenia uz neblika. Zobrazi sa nastavené pecenie, ktoré skonci vo vybranom cCase.

PN p6LEZITE UPOZORNENIE
Pri receptoch vyzadujucich predhriatie nie je mozné nastavit’ oneskoreny Start pecenia.
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Pouzitie spotrebica

!1 FUNKCIA , SPRIEVODCA — PARA"
Vyberte funkciu ,,Sprievodca — para™ .
Rura potom navrhne rézne skupiny potravin: Kurca, velké ryby a peCienky (tel'acie, bravéové).

Tabul'’ka KOMBINOVANYCH automatickych
funkcii S POUZITIM pary

Mnozstvo

o
CLEAN
, .
Jedla Potraviny ) ;
— pridanej vody
N

A2 Perlicka

A Hydina

A3 Katica

A4 Morka

- 500 ml vlaznej vody
B1 veka vba do viactelového
B2 Platesa plechu 45 mm

B Ryba

B3 Mala ryba

B4 Filety

C1 Telacia pegienka

C Pecienka

C2 Bravéova pecienka

Vyberte skupinu potravin otonym volitom + a -, potvrdte stlatenim otoéného volia. Dalej vyberte
skupinu potravin oto¢nym volicom + a - a potvrdte stlacenim otocného volica.

Hmotnost’ blika n . Zadajte skutocn hmotnost’ potraviny otocnym voliCom + a - a potvrd'te stlacenim
otocného volica.

Umiestnite multifunkény plech 45 mm (s vlaZznou vodou) na spodny rost v Urovni 1 a
potravinu, ktoru budete piect’, na bocny rost v urovni 3.

Nemusite ni¢ iné nastavovat, teplota a dizka pe¢enia budd vypoditané automaticky. Ak je to potrebné,
upravte ¢as konca pecenia a potvrd'te. PeCenie ihned’ zacne.

o Uprava &asu konca pecenia

Gefy @

O O6E S

N

Stlacte tlacidlo @ , ¢as konca pecenia zacne blikat'.
Nastavte otonym volicom + a - novy Cas konca pecenia. Potvrd'te stlacenim otocného volica.
Zobrazenie konca pecenia uz neblika. Zobrazi sa naprogramované pecenie, ktoré skonci vo vybranom Case.
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PouZitie spotrebica

|!!J FUNKCIA ,SPRIEVODCA — PARA"

Pri peceni s parou dochadza na vnutornej strane skla
ku kondenzacii. MOze sa stat, ze voda vzniknuta
kondenzaciou zostava v Zl'abe (*). V tomto pripade je
potrebné ju na konci pecenia odsat’ hubkou, aby sa
zabranilo jej hromadeniu. (*) ZI'ab je umiestneny pod
tesnenim dvierok v rdme rury.

CISTENIE VNUTORNEHO A VONKAJSIEHO POVRCHU
o Parné cistenie vnutorného povrchu

Vd'aka tejto funkcii stravite menej Casu Cistenim riry a to s ekologicky zodpovednym pristupom. Staci
nastriekat’ do vnutra riry 300 ml vody a spustit’ funkciu parného Cistenia nastavenim oto¢ného voli¢a na
polohu po dobu 35 min(t.

o Cistenie vonkajsieho povrchu

Pouzite makkud handri¢ku napustenu prostriedkom na umyvanie okien. Nepouzivajte tekuty prasok ani drsné
hubky.

o Cistenie skiel dvierok

Vi ” \ UPOZORNENIE:

Na Cistenie sklenenych dvierok riry nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, abrazivne
hubky ani tvrdé kovové skrabky, pretoze by ste mohli poskriabat’ ich povrch a sklo by mohlo
prasknut'.

Najprv odstrante prebytoény tuk z vnatornej Casti skiel pomocou makkej handricky a prostriedku na
umyvanie riadu. Na vycistenie jednotlivych vnutornych skiel vykonajte ich demontdZ nasledujicim
sposobom:

o Cistenie skiel dvierok

Uplne otvorte dvierka riry a zablokujte ich pomocou plastovej zarazky dodanej spolu so spotrebi¢om.




Odskrutkujte obe skrutky umiestnené na oboch stranach stipikov dvierok skrutkovadom Torx (T20) a
potom vyberte kryt potiahnutim smerom k sebe.

CISTENIE VNUTORNEHO A VONKAJSIEHO POVRCHU
Odstrante vnatorné sklo. Sklo neponarajte do vody. Oplachnite ho Cistou vodou a osuste handrickou,
ktora nepusta vlakna.

e Opatovna montaz skiel dvierok

Po vycisteni vratte vSetky skla spat. Umiestnite kryt spat’ a priskrutkujte ho. Pred zatvorenim dvierok
odstranite plastovl zarazku. Vas spotrebic je opat’ funkény.

|
o

e Vymena ziarovky

A DOLEZITE UPOZORNENIE:
Pred vymenou Ziarovky sa uistite, Ze je spotrebi¢ odpojeny od napajania, aby ste zabranili
riziku Urazu elektrickym pridom. Ukon vykonajte, aZ ked’ spotrebic vychladne.

T @

Technické Gdaje Ziarovky:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, patica G9.
Nefunkénl  Ziarovku moézete vymenit’ sami. Na
odskrutkovanie ochranného skla a Ziarovky pouzite
gumenu rukavicu, ktord ulahéi demontaz. Vlozte
nov( Ziarovku a znova nasadte ochranné sklo.
Tento produkt obsahuje svetelny zdroj triedy
energetickej ucinnosti G.

\

SSRGS

&2z
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Poruchy a ich odstranenie

PORUCHY A ICH ODSTRANENIE

Rura sa nezohrieva.
Skontrolujte, ¢i je rara spravne pripojena a ¢i je jej
poistka funkcna. Zvyste zvolenu teplotu.

Svetlo riry je nefunkcné.
Vymeite Ziarovku alebo poistku. Skontrolujte, ¢i je
rlra spravne pripojena.

Chladiaci ventilator sa toci aj po vypnuti rary.
To je normalne, ventilacia moze fungovat az 1
hodinu po peceni, aby znizila vnitornu aj vonkajsiu
teplotu rary. V pripade trvania dlhsieho ako hodinu
kontaktujte popredajny servis.

Na displeji blika symbol @
Porucha blokovania dvierok, kontaktujte popredaj-
ny servis.

Pecenie vo bain-marie.
Pri peCeni vo bain-marie pouZivajte vetrané sposoby
pecenia.

Vibracie.

Skontrolujte, ¢i sa napajaci kabel nedotyka zadnej
steny.

Nema to vplyv na spravne fungovanie spotrebica,
avsak moZe vyvolavat' vibracie pri ventilacii.
Odtiahnite spotrebi¢ a kabel premiestnite. Vratte
ruru spat.
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7 Popredajny servis

OPRAVY

Pripadné zasahy na vaSom spotrebi¢i musi
vykonavat' kvalifikovany odbornik s vyhradnym
zastUpenim znacky. Ak ném budete telefonovat,
majte po ruke vSetky potrebné Udaje tykajlce sa
vasho spotrebica (obchodné oznacenie, servisné
oznacenie, sériové Cislo), urychlite tak vybavenie
vaSej Ziadosti. Tieto informacie najdete na
typovom Stitku.

N X000 I=I

B: obchodna referencia
C: servisna referencia
H: vyrobné Cislo
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ulka pecenia

©C,
Cukrovinky
Susienky — Krehké pecivo 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Malé modelové pusinky 100 | 2 100| 3 60-90
Vel'ké modelové pusinky 100 | 2 100 3 70-90
Madlenky 220 | 3 20| 3 5-10
Cesto typu choux 200 | 3 180 3 180| 3 30-40
Listové cesto individuéine 220 | 3 200 3 5-10
Mucnik Savarin 180 | 3 175| 3 30-35
Kolac z krehkého cesta 215 | 1 200 1 180 30-40
Tenky kolac z listového cesta 215 | 1 200 1 20-25
Kolac¢ z kysnutého cesta 210 | 1 200 1 10-30

RO ... .
Spizy 220 | 3 210| 4 10-15
Eggzé“ta Terrine vo vodnom 200 | 2 190| 2 80-100
Pizza z krehkého cesta 200 | 2 30-40
Pizza z chlebového cesta 15-18
Slané kolace 220 | 2 35-40
Suflé 180 2 50
Kolace 200 | 2 40-45
Chlieb 220 200 220 30-40
Hrianka 180 275| 4-5 23
Liatinovy hrniec (dusenie) 180 | 2 180 2 90-180
* Podla typu

m Vsetky udaje o teplote a case pecenia sii uvedené pre predhriatu raru.

Poznamka: Pred vloZzenim akéhokolvek mésa do rdry musi byt minimalne 1 hodinu pri izbovej teplote.

NASTAVENIE UROVNE T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

T

Uroven 1 2 3 4 5 6 7 8 Max. 9

24



JEDLA

*

*

NIAOHN

NIAOHN

NIAOHN

NIAOHN

NIAOHN

NIAOHN

NIAONN

BravCova pecienka (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Tel'acia petienka (1 kg) 200 | 2 180| 2 60-70
Jemne prepecena hovéadzia

petienka (1 kg) 240 | 2 30-40
Jahnacie (stehno, plece 2,5 kg) | 220 | 1 220 200]| 2 60
Hydina (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210 3 60
Hydina, vacsie kusy 200 | 2 60-90
Kuracie stehna 220 3 210| 3 20-30
Bravcové rebra 210| 3 30-40
Tel'acie rebra 2101 3 20-30
Hovadzie rebra jemne

prepeCené (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Skopové rebra 210| 3 20-30

Ryby

Malé ryby 275 4 15-20
Stredne vel'ka ryba (1 kg

a? 1,5 kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Rybie filety 220 | 3 200 3 15-20
Gratinovanie (zapekanie

pokrmov) 275 2 15
Zapecené zemiaky 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
PInené paradajky 170 | 3 160| 2 30

Piskétovy kolac — piskéta 150 | 3 180 35

Piskétova rolada 220 | 3 180 25-35
Brioska 170 | 1| 210 180 35-45
Cokoladové koladiky 180 | 2 175 3 20-25
Kolac — Piskéta 180 | 1] 180 1 180 45-50
Ceredfiova bublanina 200 | 2 180| 3 30-35
Krémové dezerty 165 | 2 150 30-40

N
[$)]

* Podla typu



TESTY FUNKCNEJ SPOSOBILOSTI
PODLA NORMY EN 60350

Pokrm pE:::::a UROVEN Prislusenstvo | °C | Min. DOBA PRRIETDIE'
Cukrovinky (8.4.1) @ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Cukrovinky (8.4.1) = 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Cukrovinky (8.4.1) 2+5 plech 45 mm arost | 150 25-45 ano
Cukrovinky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Cukrovinky (8.4.1) @l 2+5 plech 45 mm arost | 160 30-40 ano

Kolaciky (8.4.2) Izl 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolaciky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolaciky (8.4.2) 2+5 plech 45 mmarost | 170 20-40 ano
Kolagiky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagiky (8.4.2) 2+5 plech 45 mm arost | 170 25-35 ano
V'at‘lfl’(‘j z;git;ez Iz] 4 rodt 150 | 30-40 ano
V'?SI’(‘S Eg_”;f;ez . 4 rost 150 30-40 &no
V'at‘ﬁl’(‘j‘ Eg_r;‘f‘:;ez 2+5 plech 45 mm a rost | 150 30-40 ano
Vidcna Egréa f;ez 3 150 | 30-40 ano
V'?L’I’(‘j Eg_’g’_‘f;ez 2+5 plech 45 mm aroét | 150 30-40 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) @ 1 rost 170 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 1 rost 170 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 3 rost 180 90-120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) @ 5 rost 275 3-6 ano

* Podla typu

POZNAMKA: Pri peéeni na 2 Grovniach mozno pokrmy vyberat’ v réznych éasoch
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Szanowna Klientko, Szanowny Kliencie,

Wiasnie kupite$ produkt firmy BRANDT, dziekujemy Ci za zaufanie, ktére
nam okazates.

Produkt ten zaprojektowaliSmy i wyprodukowaliSmy z myslg o Tobie, o
Twoim sposobie zycia, Twoich potrzebach, aby jak najlepiej odpowiadat
Twoim oczekiwaniom. UzyliSmy wszystkich naszych know-how, staran o
innowacje i catego entuzjazmu, ktére napedzajg nasze dziatania juz od
ponad 60 lat.

Staramy sie zawsze jak najlepiej spetnia¢ oczekiwania wobec naszych
produktéw, pracownicy naszego dziatu obstugi klienta sg do Twoijej
dyspozycji i zawsze chetnie odpowiedzg na Twoje pytania lub sugestie.

Mozesz tez wejs¢ na naszg strone internetowa, gdzie znajdziesz wszystkie
nasze innowacje a takze inne przydatne informacje uzupetniajace.

BRANDT pomaga Ci z radoscig w codziennym zyciu i zyczy Ci, aby$ w petni
wykorzystat walory zakupionego produktu.

LY
& s Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentom identyfiko-
FRP‘N CE % walno$¢ produktu poprzez jasne i obiektywne wskazanie pochodzenia.
r/s § Marka BRANDT jest dumna z umieszczania tej etykiety na produktach
AR A™ & z naszych francuskich fabryk w Orleanie i Vendome.

A WAZNE OSTRZEZENIE:

Przed uruchomieniem urzadzenia przeczytaj uwaznie ponizsza instrukcje
instalacji i obstugi, abys szybciej zaznajomit sie z jego funkcjami.
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Instrukcje bezpieczenstwa

SA TO WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA, KTORE NALEZY
DOKLADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WYKORZYSTANIA W

PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie inter-

netowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzadzenia nalezy natychmiast je
rozpakowa¢. Sprawdzi¢ ogolny
wyglad urzadzenia. WpisaC ws-
zelkie ewentualne zastrzezenia na
potwierdzeniu dostawy i zachowaé
jego jeden egzemplarz.

E UWAGA:

Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku powyzej 8 lat i
osoby, o ograniczonych mozliwos-
ciach fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenia lub wiedzy, jezeli sg
one pod nadzorem lub wczesniej
otrzymaty instrukcje dotyczace
pewnej obstugi urzgdzenia i zro-
zumiaty zagrozenia, ktorym mogg
podlegac.

— Dzieci nie moga wykorzystywac
urzagdzenia do zabawy. Czyszcze-
nie i konserwacja nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci pozos-
tawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowac dzieci, aby
upewni¢ sie, ze nie bawig sie

urzadzeniem.
ﬁ OSTRZEZENIE:

— Dostepne czesci urzgdzenia

mogg nagrzewacC sie w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac, zeby
nie dotykac elementéw grzejny- ch
wewnatrz piekarnika. Dzieci w
wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac
z dala od urzadzenia, chyba ze
znajdujg sie pod statym nadzorem.
— Urzadzenie jest zaprojektowane
do pieczenia przy zamknietych
drzwiczkach.

Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego nalezy
wyjg¢ z piekarnika wszystkie
akcesoria oraz oczysci¢ piekarnik z
wiekszych zabrudzen.

— Podczas czyszczenia, powie-
rzchnie mogg nagrzac sie bardziej
niz w trakcie normalnego uzytko-
wania.

Zaleca sie, zeby w poblizunie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywac urzadzeniado
czyszczenia parg.

— Nie stosowac do czyszcze-
nia szklanych drzwi  piekar-
nika Sciernych preparatéw
czyszczacych ani twardych ~ me-
talowych drapakéw, poniewaz
mozna porysowacé powierzchnie i
spowodowac pekniecie szkita.



Instrukcje bezpieczenstwa

m OSTRZEZENIE :

Upewni¢ sie, ze urzadzenie jest

wytgczone od zasilania przed pr-
zystgpieniem do wymiany lam- py,
aby unikngé ryzyka porazenia
pradem. Rozpoczg¢ czynnosci po
ostygnieciu urzadzenia.  Aby
odkreci¢ oprawe i lampe, uzywac
gumowej rekawicy, ktéra utatwi
demontaz.

m Gniazdko pradu powinno
by¢ dostepne po instalacji. Nalezy
przewidzieC sposéb odtgczenia
urzadzenia od sieci zasilajgcej za
pomocg gniazdka pradu lub zinte-
growanego wytacznika w statym
uktadzie przewodow zgodnie z re-
gutami instalacji.

— Jesli kabel zasilania jest usz-
kodzony, powinien zosta¢ wy-
mieniony przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub osoby o
podobnych kwalifikacjach w celu
unikniecia zagrozenia.

— Urzadzenie moze by¢ zainsta-
lowane pod blatem lub w kolumnie
jak pokazano na schemacie insta-
laciji.
— Ustawi¢ piekarnik wewnagtrz
szafki w taki sposéb, aby odlegtos¢
od sgsiedniego mebla wynosita co
najmniej 10 mm. Mebel do zabu-
dowy kuchenki powinien by¢ wy-

konany z materiatu odpornego na
wysokg temperature (lub pokryty
takim materiatem).Dla zapewnie-
nia wiekszej stabilnosci nalezy pr-
zymocowac piekarnik w szafce za
pomocg 2 srub w przewidzianych
do tego otworach.

Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy montowac za
drzwiami ozdobnymi.

— Urzadzenie to jest przeznaczone

do uzytku domowego i podob-
nego, takiego jak: Kuchenki
przeznaczone dla pracownikéw

sklepdw, biur i w innych miejscach
pracy.

Gospodarstwa rolne. Uzywanie
przez gosci hotelowych, mote-
lowych i innych obiektow mieszkal-
nych; pokoje goscinne.

Podczas wykonywania ja-
kichkolwiek  prac  dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowa¢ parame-
trow tego urzadzenia, poniewaz
bedzie to stanowi¢ niebez-
pieczenstwo dla uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony do
przechowywania  zywnosci  lub
jakichkolwiek przedmiotow.



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

Urzadzenie moze zostac zainstalowane pod blatem
(rys. A) lub w kolumnie (rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod blatem
lub w postaci kolumny), odstep pomiedzy $ciang, a
blatem, na ktérym ustawiony jest piekarnik musi
wynosi¢ maksymalnie 70 mm * (rys. C/D).
Zamocowac piekarnik wewnatrz mebla. W tym celu
nalezy wyjac ograniczniki gumowe i wywierci¢ otwory
0 @ 2 mm w $ciance mebla, aby unikna¢ rozszczepienia
drewna. Zamocowac piekarnik za pomocg 2 Srub.
Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe

Instalacja urzadzenia

WYBOR MIEJSCA INSTALACII I WBUDOWANIA

@ Porada :

Aby zapewni¢ zgodnosé¢ instalacji, nalezy w
razie potrzeby zleci¢ przeprowadzenie prac
technikowi wyspecjalizowanemu w dzied-
zinie artykuléw gospodarstwa domowego.

AUWAGA

Jezeli w celu podiaczenia urzadzenia do-
mowa instalacja elektryczna musi zostac
zmodyfikowana, nalezy zleci¢ wykonanie
niezbednych prac wykwalifikowanemu elek-
trykowi. W razie jakiegokolwiek uszkodze-
nia piekarnika nalezy natychmiast odigczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyja¢ bezpiecz-
nik jego instalacji zasilania.




Instalacja urzadzenia

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNE]

Urzadzenie powinien by¢ podigczo- ny za pomoca
znormalizowanego przewo- du zasilajacego

3-zytowego o przekroju 1.5 mm2 (1 f + 1z + Przewod
niebieski

uziemienie), ktdry powinien by¢ podtgczony do sieci
220-240V~ poprzez znor- malizowane gniazdko IEC
60083 Ilub mechanizm odcinania zasilania na
wszystkich biegunach zgo- dnie z zasadami

instalacji. ‘—'
A_uWaga C Ziemia

Zyla ochronna (zielono-zé6ita) jest podiaczo- |__Przewdd czamy,

na do styku urzadzenia i powinna by¢ pola- brazowy lub czerwon
czona z uziemieniem instalacji. W instalacji Przewdd zielono-z6ity
musi zosta¢ zastosowany bezpiecznik 16
amp.

Nasza firma nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w
razie jakichkolwiek wypadkéw lub szkdd spowo-
dowanych brakiem lub nieprawidtowym wykona-
niem uziemienia, badZz niewtasciwym podigcze-
niem urzadzenia.

e Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem pieca nalezy podgrzewac
go przy zamknietych drzwiach przez okoto 15 mi-
nut w najwyzszej temperaturze. w celu wtamania
sie do urzadzenia. Welna mineralna otaczajaca
jame pieca moze poczatkowo wydziela¢ spe-
cyficzny zapach ze wzgledu na swoj skfad. Mozna
tez zauwazy¢ dym wydobywajacy sie z wetny mi-
neralnej. To jest normalne.



€] Ochrona srodowiska

OCHRONA SRODOWISKA

Materialy opakowaniowe tego urzadzenia na- daja
sie do recyklingu. Zachecamy do ich re- cyklingu i
do umieszczenia ich w przewidzianych w tym celu
pojemnikach, a tym samym do przyc- zynienia sie
w ten sposdb do ochrony $rodowiska.
Urzadzenie zawiera rowniez wiele ma-
teriatdbw podlegajacych recyklingowi.
Na produkcie znajduje sie symbol,
ktéry oznacza, ze zuzyte urzadzenia nie
. powinny by¢ mieszane z innymi
odpadami.
Recykling urzadzen organizowany przez producen-
ta sprzetu, zostanie wykonany w najlepszych dla
Panstwa warunkach, zgodnie z dyrektywg europe-
jska dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.
W celu uzyskania informacji na temat najblizszych
punktow zbiorki zuzytego sprzetu nalezy zwrdcic
sie do wiadz lokalnych lub sprzedawcy.
Dziekujemy za Panstwa wspdlprace na rzecz
ochrony srodowiska.




g Prezentacja urzadzenia

PREZENTACIJA PIEKARNIKA

Q Pasek elementow sterowania

@ Lampa
@ Drzwi

@ Uchwyt
G Stopnie

Piekarnik zapewnia 6 rozne pozycje
stopni na akcesoria.

PT
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WYSWIETLACZ I PRZYCISKI STEROWANIA

o Wyswietlacz L. . .
Wskaznik poziomu stopni

Minutnik

Wyswietlanie trybow

pieczenia Blokada klawiatury

Blokada drzwiczek

Wskaznik ) ¢ Czas pieczenia
wzrostu tem- P—e £ Czas operacyjny
peratury Zakonczenie pieczenia

Wskaznik wagi Wyswietlanie czasu i za-

konczenia pieczenia

e Przyciski

Dostep do ustawien Blokada klawiatury

.

T
Regulacja .._. G_Q_CL/. _ EI_ BOOST 4 Funkcja Boost
1 1 1
- - -

temperatury (podgrzewanie
wstepne)

Czas trwania Zakonczenie  Minutnik
pieczenia pieczenia

10



g Prezentacja urzadzenia

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

e Kratka zabezpieczona przedprzewrodce-
niem sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich rodzajow
naczyn i form zawierajacych produkty przeznaczo-
ne do pieczenia lub zapiekania. Moze ona zostac
rowniez wykorzystana do grillowania (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce).

Wlozy¢ kratke z elementem zabezpieczajgcym
przed przewrdceniem sie w taki sposob, aby byt
skierowany w giab piekarnika.

o Naczynie uniwersalne 45 mm

Do umieszczenia na stopniach pod kratka. Stuzy do
zbierania sokéw i ttuszczu ociekajgcego podczas
pieczenia, moze réwniez zosta¢ wypetniona wodg
do potowy i uzyta do gotowania w kapieli wodnej.

* Naczynie uniwersalne 20 mm

Do zamocowania w wycieciach z uchwytem.
Doskonata do pieczenia ciastek typu cookie, ciast i
babeczek cupcake. Cze$¢ nachylona umozliwia
fatwe umieszczenie produktéw. Moze rdéwniez
zosta¢ zamocowana pod kratkg w celu zbierania
sokow i ttuszczoéw ociekajgcych podczas pieczenia.

* Forma do ciast 8 mm

Do zamocowania w wycieciach. Doskonata do
pieczenia ciastek typu cookie, ciast ibabeczek
cupcake.

Czes¢ nachylona umozliwia tatwe umieszczenie
produktéw. Moze réwniez zostaC zamocowana
pod kratkg w celu zbierania sokdw i ttuszczow
ociekajacych podczas pieczenia.

Porada:

aby unikna¢ wydzielania sie dymu podczas
pieczenia tlustego miesa, zalecamy umiesz-
czenie niewielkiej ilosci wody lub oleju na
spodzie naczynia uniwersalnego 45 mm.

11



g Prezentacja urzadzenia

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

¢ System szyn uchyinych

Dzieki zastosowaniu nowego systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej praktyczne
i tatwe, poniewaz ptyty mogg by¢ wyjmowane w
sposob catkowicie wygodny, co zdecydowanie
ufatwia postugiwanie sie nimi. Naczynia moga
zostac catkowicie wyjete, co umozliwia ich
catkowitg dostepnos¢. Ponadto, ich stabilnosc¢
umozliwia pieczenie produktdw w sposdb catkowicie
bezpieczny, ograniczajac ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktéw z piekarnika jest
zdecydowanie tatwiejsze.

MONTAZ I DEMONTAZ TORU PRZESUWNEGO

Po usunieciu 2 drutéw schodkowych wybierz
wysokos¢ stopni (od 2 do 5), do ktdrych chcesz
przymocowac swoje szyny. Docisnac lewa szyne
do lewego stopnia, dociskajac odpowiednio przod
i tyt szyny, tak aby 2 zaczepy z boku szyny
pasowaty do drucianej potki. Postepuj w ten sam
sposdb dla prawej szyny.

UWAGA: teleskopowa wysuwana cze$¢ szyny
musi roztozy¢ sie w kierunku przodu piekarnika,
ogranicznik A skierowany w Twojg strone.

Umies¢ 2 druty krokowe na miejscu, a nastepnie
umies¢ piyte na 2 szynach, system jest gotowy do
uzycia.

Aby zdemontowac szyny, ponownie usun stopnie z
drutu.

Lekko rozt6z zaczepy przymocowane do kazdej
szyny w dot, aby zwolnic je ze stopnia. Pociagnij
porecz do siebie.
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Uzytkowanie urzadzenia

USTAWIENIA

e Ustawienie godziny

®ol_®

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

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

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

o Modyfikacja godziny

CLEAN
K

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

Po wciénieciu przycisku @ wyswietlony zostanie symbol [@. wskazanie minutnika miga.

e Minutnik

Minutnik moze zostac ustawiony za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajgc pokretto. Godzina
jest wyswietlana ponownie i rozpoczyna sie odliczanie. Nacisng¢ przycisk ®, aby wyswietli¢ odliczanie.
Kiedy ustawiony czas uptynie, wiaczy sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytaczyé, nalezy wcisnaé pokretto.

UWAGA: zaprogramowanie minutnika moze zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane w dowolnej chwili.
Aby anulowac lub zmodyfikowac ustawienie minutnika, nacisng¢ dwukrotnie przycisk , aby
powrdci¢ do menu minutnika i ponownie ustawi¢ minutnik, natomiast aby anulowac¢ ustawienie, wybrac
00:00.
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Uzytkowanie urzadzenia

e Blokada klawiatury (zabezpieczenie przed dzie¢mi)

© GoG QoA

Wcisng¢ rownoczesnie przyciski i do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony zostanie
symbol B. Aby odblokowaé, wcisna¢ réwnoczeénie przyciski @ i = do chwili, kiedy na
ekranie wy$wietlony zostanie symbol &.

MENU USTAWIEN

N N
O © ©}
® Doy O /=~
AR o0 00 015 // [

Wcisna¢ réwnoczeénie przyciski @ i ‘G do chwili, kiedy wy$wietlone zostanie ,MENU”".
Poszczegblne menu mogga byé przewijane za pomocg pokretta +/- (patrz tabela). Zatwier-
dzi¢ wybdr, naciskajac pokretto +/-, wybra¢ za pomoca pokretta + i- ustawienie OFF lub
ON, a nastepnie zatwierdzi¢ wybdr naciskajgc pokretto +/-.

AUTO: w trybie
pieczenia, lampa
w komorze piekarnika
gasnie po 90 sekundach
(o] w trybie
pieczenia, lampa Swieci
sie przez caly czas,
z wyjatkiem trybu ECO.

ON: wiaczenie

. OFF: wytaczenie
2- DZWIQK sygnatu dzwiekowego
przyciskéw

Aby wyjs¢ z ,MENU", nacisna¢ dowolny przycisk.

1-Lampa

Wtaczenie/wytaczenie
3- Tryb Demo trybu demo.

Wybér jezyka:
FR, EN, ES, PL, CZ

4- JQZyk Jezyki
miedzynarodowe
Informacje

5-Kod dotyczace serwisu
posprzedaznego
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TRYBY PIECZENIA
Funkcje obstugi recznej :

CIEPLO OBROTOWE

Minimalna temperatura 35°C maksymalna 250°C
Zalecane: 180°C

Zalecany do utrzymywania miekkosci biatych mies i
ryb oraz do wielokrotnego gotowania do 3 po-
ziomdéw. Szybki wzrost temperatury: niektore po-
trawy mozna wiozy¢ do piekarnika na zimno.

PIECZENIE TRADYCYINE Z WENTYLACJA*
Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Zalecenie: 200°C

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

|z| PIECZENIE TRADYCYJNE

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C

Zalecenie: 200°C

Ta metoda gotowania nie nadaje sie do gotowania w
bemarze.

Zalecany do gotowania powolnego i delikatnego:
miekka dziczyzna Do opiekania pieczeni z mies
czerwonych. Do gotowania na wolnym ogniu we-
wnatrz zamknietego naczynia, po wczesniejszym
podsmazeniu na blacie grzewczym (kogut w winie,
potrawka).

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

Zalecenie: 180°C

Tryb zalecany dla pieczenia produktow o duzej wil-
goci (placki typu quiche, tarty z owocami zawiera-
jacymi duzo soku itd.). Spdd ciasta zostanie dobrze
wypieczony. Tryb zalecany przy wzroscie ciasta ro-
snacego (keks, butki, ciasta drozdzowe itd.) oraz dla
sufletéw bez skorupy.

| ECO | ECO*

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C

Zalecenie: 200°C

Ta metoda gotowania nie nadaje sie do gotowania w
bemarze.

Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy réwnocze-
snym zachowaniu jakosci pieczenia.

Pieczenie jest wykonywane beznagrzewania
wstepnego.

Uzytkowanie urzadzenia

@ GRILL MOCNY

Pozycje od 1 do 4 Zalecenie: pozycja 4

Zalecana do opiekania tostdw, zapiekania potraw,
przyrumieniania deseru créme br{ilée itd.

GRILL IMPULSOWY

Temperatura min. 100°C, maks. 250°C
Zalecenie: 200°C

Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce z wszystkich
stron.

Umiesci¢ naczynie uniwersalne 45 mm na dolnym
stopniu.

Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie, do
opiekania i dogtebnego pieczenia udzca baranie-
go, zeber wotowych. Zachowuje miekko$¢ pieczeni
z ryb.

CHLEB

Temperatura min. 35°C, maks. 220°C
Zalecenie: 205°C

Sekwencja zalecana podczas pieczenia

chleba. Pamieta¢, aby na dnie piekarnika ustawic¢
naczynie z wodg, by uzyskac

chrupiaca i ztocistg skorke.

|!!J FUNKCJA ,,PRZEWODNIK KULINARNY”

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

.,
——J FUNKCJA ,,PRZEWODNIK PAR

Wybrac¢ funkcje ,,Przewodnik pary” .
Piekarnik proponuje wowczas rdzne kategorie pro-
duktéw spozywczych: kurczak, duze ryby i piecze-
nie (cielece, wieprzowe).

*Tryb pieczenia realizowany zgodnie z wymaganiami normy EN 60350-1: w celu wykazania zgodnosci z wymaga-
niami dotyczacymi etykietowania energetycznego rozporzgdzenia UE/65/2014.
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Uzytkowanie urzadzenia

ROZPOCZECIE PIECZENIA

o Natychmiastowe rozpoczecie pieczenia

CLEAN o
»

Zaraz po uruchomieniu
piekarnika wys$wietlany jest
czas pracy.

Na programatorze powinna by¢ wyswietlona wytacznie godzina. I nie powinna ona migac.
Obroci¢ pokretto wyboru funkcji w zadane potozenie. Pieczenie rozpoczyna sie.

W przypadku funkcji recznych:

Temperatura zacznie rosna¢ natychmiast. Piekarnik proponuje ustawienie temperatury, ktdre moze zostac
zmodyfikowane. Piekarnik nagrzewa sie, a wyéwietlacz temperatury@ miga. Po osiagnieciu przez piekarnik
zadanej temperatury rozlega sie seria sygnatéw dzwiekowych. Mozna wtozy¢ naczynie do piekarnika.

e Modyfikacja temperatury

=] 12 N
i @ @
®ew ©+E 7
A 3

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

e Obstuga trybu Boost (podgrzewanie wstepne)

=

(CEC .

Nacisng¢ przycisk Boost, aby uzyskac szybki wzrost temperatury.Po osiggnieciu przez piekarnik
zadanej temperatury, wskaznik temperatury & miga i rozlega sie seria sygnatow dzwiekowych.

o Modyfikacja czasu

. i © S) @
g ) ®
/E?-@'G) ©-bf= ~

Wcisngé ®@. Piekarnik proponuje ustawienie czasu, ktére moze zostaé zmodyfikowane.
UstawiC czas pieczenia za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajac pokretto.

16



Uzytkowanie urzadzenia

FUNKCJA
CZAS
System ,Inteligentnej pomocy” PIECZENIA
Piekarnik jest wyposazony w funkcje , In-
teligentnej pomocy”, ktora podczas pro- 30 min
gramowania czasu zaproponuje mozliwe
do zmodyfikowania ustawienie dla wy- IZ] 30 min
branego trybu pracy (patrz tabela).
-L 30 min
30 min
Po zmianie ustawienia czasu nalezy zatwierdzi¢ .
. . . . E] 7 min
ja za pomocy pokretta. Liczenie czasu trwania
odbywa sig natychmiast. Ifl 7 min
15 min
z 30 min

e Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia

-3-(L; - 6|
© Bol @0

Po ustawieniu czasu pieczenia nalezy wcisnag¢ przycisk & — wskazanie godziny
zakonczenia pieczenia zacznie migac.

Ustawi¢ nowa godzine zakonczenia pieczenia za pomocg pokretta + i -. Zatwierdzi¢, naciskajac
pokretto. Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac.
Piekarnik uruchomi sie pdzniej, aby zakonczy¢ pieczenie o wybranej godzinie.

UWAGA: ta funkcja nie jest dostepna w potaczeniu z funkcja Grill.
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Uzytkowanie urzadzenia

!! FUNKCJA ,PRZEWODNIK KULINARNY”

Funkcja ,,Przewodnik kulinarny” umozliwia dobor parametréw pieczenia na podstawie przygotowywa-
nego dania, jego wagi i rodzaju naczynia.

rl : Srednio wypieczona wotowina
o r2 : Dobrze wypieczona wotowina

r3 : Krwista wotowina

: r4 : Gratin dauphinois
EI r5 : Cafe ziemniaki
— r6é : Pomidory faszerowane
r7 : Krem warzywny
r8 : Pizza
r9 : Quiche (tarta)
r10 : Lasagne

:i% Ciasto owocowe

Ciasteczka maslane*

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

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji w potozeniu odpowiadajgcym funkcji Przewodnik kulinarny. Nalezy wybraé
zaprogramowany przepis za pomocg pokretta + i -. Zatwierdzi¢ wybor naciskajgc pokretto + i -.

= ® Ol BHE

W zaleznosci od przygotowywanego dania, miga wskazanie proponowanej wagi.n Wopisac rzeczywistg
wage produktu za pomocg pokretta + i -, a nastepnie zatwierdzi¢, wciskajac pokretto. Wyswietlany jest
obliczany automatycznie idealny czas pieczenia. Piekarnik wskazuje, na ktdrej pdtce nalezy umiesci¢
danie. Wtdz danie do piekarnika na zalecang potke (od 1 na dole do 6 na gorze). Piekarnik uruchamia sie.

e Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia

/—\ .
o €] ®
I:_I Igbc BOEUF Si =~
® Gom OE
® ¢ 7@ ® >

Nacisnaé przycisk & — wskazanie godziny zakoriczenia pieczenia zacznie migac.

Ustawi¢ nowg godzine zakonczenia pieczenia za pomocg pokretta + i -. Zatwierdzi¢, naciskajac
pokretto. Wskazanie godziny zakofczenia pieczenia przestaje migac.Wyswietlany jest
zaprogramowany czas pieczenia i pieczenie zakonczy sie o wybranej godzinie.

m WAZNA UWAGA
Rozpoczecie pieczenia z opéznieniem nie jest mozliwe w przypadku przepiséw wymagajacych
nagrzewania wstepnego.
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Uzytkowanie urzadzenia

!1 FUNKCJA ,PRZEWODNIK PARY”

Wybrac funkcje ,,Przewodnik pary” .
Piekarnik proponuje wowczas rézne kategorie produktéw spozywczych: kurczak, duze ryby i pieczenie
(cielece, wieprzowe). TABELA FUNKCII W TRYBIE KOMBINOWANYM

o TRYB AUTOMATYCZNY Z GOTOWANIEM NA PARZE
CLEAN
.

Dania Produkty

N
@ A1 Kurczak

. A2 Perliczka
A Dréb

A3 Kaczka

Ad Turcja

Ilos¢ wody, ktorg
nalezy doda¢

500 ml letniej
B1 Duza ryba wody w naczyniu

e m 82 Plastuga uniwersalnym 45 mm
5 B Ryby

B3 Male rybki

£ —o— IE] B4 Nets
C Pieczenie

C2 Pieczefi wieprzowa

©® GG Oom

Wybrac¢ rodzaj produktow za pomoca pokretta + i -, a nastepnie potwierdzi¢ naciskajgc pokretto. Wybrac
produkt za pomocg pokretta + i -, a nastepnie potwierdzi¢ naciskajac pokretto.

Wskazanie wagi miga n wpisac rzeczywistg wage produktu za pomoca pokretta + i -, a

nastepnie zatwierdzi¢, wciskajac pokretto.

Umiesci¢ naczynie uniwersalne 45 mm (z letniag woda) na najnizszej potce, poziom

1 i przygotowywane danie na péice na poziomie 3.

Nie trzeba przeprowadza¢ Zzadnych dalszych ustawien — temperatura i czas pieczenia sg obliczane
automatycznie. W razie potrzeby ustawi¢ godzine zakonczenia pieczenia i zatwierdzi¢. Pieczenie rozpocznie
sie natychmiast.

e Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia

Oew ©+E S

Nacisna¢ przycisk (& — wskazanie godziny zakonczenia pieczenia zacznie migac.

Ustawi¢ nowg godzine zakonczenia pieczenia za pomocg pokretta + i -. Zatwierdzic,
naciskajac pokretto. Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac.Wyswietlany jest
zaprogramowany czas pieczenia i pieczenie zakonczy sie o wybranej godzinie.
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Uzytkowanie urzadzenia

|!!J FUNKCJA ,PRZEWODNIK PARY”

Podczas gotowania na wewnetrznej szybie konden-
suje sie para.

Moze sie zdarzy¢, ze woda powstajgca w wyniku
skraplania zostanie zatrzymana przez rynienke (*) —
w takim przypadku po zakonczeniu gotowania nalezy
wytrzec te wode, aby uniknac jej gromadzenia sie. (*)
Rynienka znajduje sie pod uszczelka drzwi, na samym
dole ramy piekarnika.

Konserwacja urzadzenia

CZYSZCZENIE WEWNATRZ — NA ZEWNATRZ
e Czyszczenie para wneki

Dzieki tej funkcji spedzisz mniej czasu na czyszczeniu piekarnika w sposdb eko-odpowiedzialny. W tym
celu spryskaj wneke 300 ml wody i uruchom funkcje czyszczenia para, ustawiajac dzwignie w pozycjin
na czas 35 min.

e Czyszczenie powierzchni zewnetrznej

Nalezy uzywa¢ miekkiej szmatki nawilzonej produktem do mycia szyb. Nie uzywaj mleczka $ciernego ani
gabki do szorowania.

e Czyszczenie szyby drzwiczek

A UWAGA:

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

Nalezy wczesniej usuna¢ pozostatosci ttuszczu z szyby wewnetrznej, uzywajgc miekkiej szmatki oraz
ptynu do mycia naczyn.Aby wyczysci¢ poszczegdine szyby wewnetrzne, nalezy zdemontowac je w naste-

pujacy sposob :

e Czyszczenie szyby drzwiczek
Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je za pomocg plastikowego klina dostarczonego w zestawie
z urzadzeniem.
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Konserwacja urzadzenia

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

CZYSZCZENIE WEWNATRZ — NA ZEWNATRZ

Usun pierwszy panel. Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptucz czystg wodg i osusz niestrzepiaca sie szmatka.
e Ponowne zakladanie szyb drzwiczek

Po oczyszczeniu zmien potozenie wszystkich okien.

Przestawi¢ poprzeczke i ponownie jg przykreci¢. Usun plastikowy klin przed zamknieciem drzwi. Twoje
urzadzenie zndw dziata.

o Wymiana lampki

A UWAGA:

przed przystapieniem do wymiany lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, aby unik-
nac ryzyka porazenia pradem. Nalezy wykonywac jakiekolwiek prace dopiero, kiedy urzadze-
nie jest schtodzone.

Specyfikacje zarowki:

{ﬁ@> \) 25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢ wymieniona
przez uzytkownika. Odkreci¢ szybe i wyjac lamp- ke
(nalezy uzywa¢ gumowych rekawic — ufatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢ nowg lamp-
ke i zatozy¢ szybe. Ten produkt zawiera zrddto
$wiatfa o klasie efektywnosci energetycznej G.

NI
L\ LGN DY
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Rozwigzywanie problemoéw

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdz, czy piekarnik jest prawidtowo podtgczo-
ny do sieci lub czy bezpiecznik instalacji nie prze-
palit sie. Zwieksz ustawiong temperature.

Lampka kuchenki nie dziata.
Wymienn zaréwke lub bezpiecznik. Sprawdz, czy
piekarnik jest prawidtowo podtgczony do sieci.

Po wylaczeniu kuchenki wentylator chilo-
dzenia wcigz dziata.

Jest to normalne — wentylacja moze dziata¢ jesz-
cze maksymalnie przez 1 godzine po zakonczeniu
pieczenia, aby zapewni¢ obnizenie temperatury
wewnetrznej i zewnetrznej piekarnika. Jezeli wen-
tylacja dziata dtuzej, niz przez godzine, nalezy
skontaktowaé sie z serwisem posprzedaznym.

Na wyswietlaczu miga symbol &,
Usterka blokady drzwi. Wezwij serwis posprzedaz-
ny.

Gotowanie w bemarze.
Podczas gotowania w bemarze nalezy stosowac
wentylowane metody gotowania.

Odgtosy wibracji.

Sprawdz, czy przewdd zasilajacy nie styka sie z tyl-
ng Sciang.

Nie ma to wptywu na prawidtowe dziatanie urza-
dzenia, ale moze generowac odgtosy wibracji, kie-
dy wiaczona jest wentylacja. Zdejmij urzadzenie
i zmien utozenie przewodu. Ponownie ustaw pie-
karnik.
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*7 Serwis posprzedazny

INTERWENCIE

Wszystkie naprawy Twojego urzadzenia powinien
wykonywac¢ wytgcznie wykwalifikowany perso- nel
autoryzowanego  serwisu  importera.  Jezeli
dzwonisz do obstugi klienta serwisu centralne- go,
podaj kompletne dane o swoim urzadzeniu (model,
typ, numer serii), ktdre znajdziesz na ta- blicy
znamionowej.

SERVICE: —E TYPE:
NE XOOOOXXX I=I

B: Odniesienie handlowe
C: Numer referencyjny ustugi
H: Numer seryjny
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Tabela pieczenia

o [ [ [ @ | ©
DANIA z z z z z z z

< < < < < < < .

g 2 g g 2 @ T [ min

c . c c . c . c . c . c
Ciasteczka maslane — Ciastecz- 75| 3 1520
ka kruche
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Mate bezy modelowe 100 | 2 100| 3 60-90
Duze bezy modelowe 100 | 2 100| 3 70-90
Magdalenki 220 | 3 200] 3 5-10
Makaron Ptysiowy 200 | 3 180| 3 180 3 30-40
_Clasta_ francuskie 20 | 3 200] 3 510
indywidualny
Ciasto Savarin 180 | 3 1750 3 30-35
Tarta z kruchego ciasta 215 | 1 200 1 180 30-40
Cu_enka tarta z ciasta francu- 25 || 20l 1 R
| skiego
Ciasto drozdzowe 210 | 1 200 1 10-30
Szasztyki 220 | 3 210| 4 10-15
Pasztet_ typu terrine w kapieli 200 | 2 190]| 2 80-100
wodnej
Pizza z kruchego ciasta 200 | 2 30-40
Pizza z ciasta chlebowego 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Suflet 180 2 50
Tarty 200 | 2 40-45
Chleb 220 200 220 30-40
Toast 180 275| 4-5 23
Garnki zamkniete (dania 180 | 2 180 2 90-180
duszone)

* W zaleznosci od modelu
E Wszystkie temperatury i czasy pieczenia sq podane dla piekarnikow wczesniej nagrzanych

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

ROWNOWARTOSC: CYFRY T °C

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 |9 maks.
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Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 180 60

Pieczen cieleca (1 kg) 200 180 60-70
Pieczen wotowa krwista (1 kg) | 240 30-40
Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg) | 220 220 200| 2 60

Drob (1 kg) 200 220 180 210 3 60

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

Ryby

Mate ryby 275 15-20
Srednie ryby (1 kg do 1,5 kg) 200 180 30-35
Filety rybne 220 200 15-20

Zapiekanki (potrawy pieczone) 275 15
Gratin dauphinois 200 180 45
Lasagne 200 180 45
Pomidory faszerowane 170 160 30

Biszkopt — Ciasto Génoise 150 180 2 35

Ciasto zawijane 220 180| 2 25-35
Brioszka 170 210 180| 2 35-45
Brownies 180 175 20-25
Keks — Babka biszkoptowa 180 180 180 2 45-50
Ciasto clafoutis 200 180 30-35
Smietana 165 150| 2 30-40

* W zaleznosci od modelu

2
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI
ZGODNIE Z NORMA EN 60350

“Trvb pie- PODGRZE-
PRODUKT c?z,en?a POZIOM Akcesoria °C CZAS min. WANIE
WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) @ 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) & 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5 ”aczyzzt‘g mm=* 1 450 25-45 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) | @ | 2+5 ”aczyzit‘l‘(z mm* 1 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) Izl 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 245 | MECAMEASMME | 470 [ 2040 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 ”aczyrllzt‘:(z mm* 470 25-35 tak
Miekkie ciasto bez
tuszczu (8.5.1) Iz] 4 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez
Huszczu (8.5.1) . 4 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez - naczynie 45 mm +
ttuszczu (8.5.1) 2+5 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez -
thuszczu (8.5.1) @ 8 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez naczynie 45 mm +
thuszczu (8.5.1) @ 2+5 kratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) EI 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) _ 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) @ 5 kratka 275 3-6 tak

* W zaleznosci od modelu

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

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

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

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

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

The “Origine France Garantie” label guarantees consumers the product

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

French plants based in Orléans and Vendéme.

-
y, .0\ 7P
P
’1,:, >
BVCert6011825

O[=40

https://brandt.com/ I

A IMPORTANT: E- -

Before switching your appliance on, please read this user guide carefully to famil-
iarise yourself quickly with its operation.
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IMPORTANT - READ CAREFULLY AND RETAIN FOR FUTURE USE.
This user guide is available for download on the brand’s website.

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

B IMPORTANT:

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

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

mWARNING:

— The appliance and its acces-

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

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

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

— During cleaning, the surfaces
may become warmer than

under normal conditions of use. It
is ad- visable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

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

mWARNING ;

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



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

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

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

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

— In order to avoid overheating,

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

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

Kitchen areas for the staff of
shops, offices and other profes-
sional premises; Farms; Useby
clients of hotels, motels and other
residential type

establishments; guest house type
environments.

— The oven must be turned off
when cleaning inside the oven.

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

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



Installing your appliance

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

The diagrams show the dimensions of a cabinet that

will be able to hold your oven. Tip

This appliance may be installed either under a To be certain that you have properly ins-

worktop (A) or in a column (B). If the cabinet is open, talled your appliance, do not hesitate to call

its opening at the back must be 70 mm maximum. on a household appliance specialist.

Install the oven in the furniture. To do this, remove the

rubber stops and pre-drill a 2-mm diameter hole in the A

wall of the furniture to avoid splitting the wood. Attach WARNING :

the oven with the two screws. Re-position the rubber  If the electrical installation in your resi-

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




Installing your appliance

ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (standard)
power cable with 3 conductors of 1.5mm2 (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-offdevice in com-
pliance with the installation rules.

.y
Terminal
AWARNING =Black,brown
- . ) or red )
The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’sSterminal and must be green yellow
connected to the earth terminal of the elec-
trical set-up.

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

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

o Prior to first use

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



Environment

CARE FOR THE ENVIRONMENT

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

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

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

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

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



g Presentation of your appliance

DESCRIPTION OF THE OVEN

Q Control panel

@ Light

e Door

@ Handle
o)

[ G/lﬂm

&(%33%% G G Shelf runners

This oven has 6 positions for the ac-

PT
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cessories.
g ;rw I
® g\ 2
/ N\
Z! AN
@ﬁw T
DISPLAY AND CONTROL BUTTONS
Displ
¢ Display Shelf level indicator
Timer

Cooking mode dis-

play Keypad lock

Door lock

Temperature Cooking
rise indicator —3s time Elapsed
—4 End BfM&oking

Weight indi- l Cooking time and end
cator

display

o Keys
Access to Keypad lock
settings
T

T
Settings .._. G_Q_CL/. @ _EI_ BOOST 4 Boost
1 1
- -

temperature ? (preheating)
-

Cooking End of Timer
time cooking




g Presentation of your appliance

ACCESSORIES (depending on the model)

o Anti-tip safety rack

The rack can be used to support all dishes and
moulds containing food for cooking or browning. It
can be used for barbecues (to be placed directly on
the grill).
Insert the anti-tip safety grill towards the back of
the oven.

e 45 mm multi-purpose drip tray

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

 20mm multi-purpose drip tray

Insert in the shelf runners with handle. it is ideal for
baking cookies, shortbread and cupcakes. Its tilted
surface makes it practical and easy to use. Can
also be inserted into the runners under the rack to
collect juice and fat from grilling.

 8mm pastry dish

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

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

Tip:

To avoid fumes when cooking fatty meats,
we recommend you add a small amount of
water or oil to the bottom of the45 mm
multi-purpose drip tray.

10



g Presentation of your appliance

ACCESSORIES (depending on the model)

¢ Sliding rail system

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

INSTALLING AND REMOVING

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

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

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

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

11
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Using your appliance

SETTINGS
e Setting the clock

Oo_OF

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

e Changing the time

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

e Timer

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

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

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



Using your appliance

o Keypad lock (child safety device).

© GoG QoA

Press and at the same time until the symbol ﬂappears on the screen. To unlock,
press ® and & at the same time until the g symbol disappears off the screen.

SETTINGS MENU

)] —
?%%fgxggfﬁﬁ 4

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

e

AUTO: In cooking

To exit the “MENU", press any key. mgd g\;erﬁhea J{%mai?cs;ﬂs

turns itself off after 90
1- Lamp seconds.
ON: In cooking mode,

the light stays on all the
time, except in ECO

mode.

ON: Activate

OFF: Deactivate the
2- Sound beeping sound of the

buttons

Activate/de-activate
3- Demo demonstration mode
Language selection:

FR, GB, SP, PL, CZ
4- Languages Internationales

Languages

Information After
5' COde Sales

13



Using your appliance

14

COOKING MODES

Manual functions:

CHALEUR TOURNANTE

Température mini 35°C maxi 250°C

Préconisation : 180°C

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

Montée rapide en température :
peuvent étre enfournés four froid.

certains plats

CONV VENTILATED*

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

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

|z| CONVENTIONAL

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

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

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

PULSED BOTTOM

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

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

| eco| ECO*

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

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

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

All types of cooking are done without preheating.

Ifl FULL GRILL

Positions 1 to 4

Recommendation: Position 4

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

PULSED GRILL

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

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

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

BREAD

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

Recommended cooking sequence for

bread. Remember to place a

ramekin with water on the bottom of the oven to
obtain

a crisp, golden crust.

!ﬂ THE “"COOKING GUIDE” FUNCTION

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

X

THE “STEAM GUIDE"” FUNCTION

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



Using your appliance

STARTING A COOKING PROGRAMME

e Starting a cooking programme immediately

= ° @

)

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

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

For manual functions::

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

e Changing the temperature

=] 1] /_\\ N
[y -2 @ @ @
®o B D
A 17NN 2

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

e Using the Boost mode (preheating)

S E :
] \ ®eG —@

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

e Changing the cooking time

. i © S) @
g ) ®
/E?-@'G) ©-bf= ~

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

15
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Using your appliance

“Smart Assist” system

COOKING

Your oven has the “Smart Assist” func-
tion which, when programming a cooking
time, will suggest a cooking time which can

be modified depending on the select- ed
cooking mode (see table).

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

immediately.

FUNCTIONS COOKING TIME
30 min
=) 30 min
30 min
30 min
E] 7 min
IE] 7 min
15 min
z 30 min

e Changing the cooking end time

® @ﬁ R

(O CA R

After setting the cooking time, press theé® key, the cooking end time flashes.

Set the new cooking end time with the + and - knob. Confirm by pressing the knob. The cooking

end time display stops flashing.

Your oven will start cooking later on to finish cooking at the chosen time.

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




Using your appliance

!! THE “"COOKING GUIDE” FUNCTION

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

r1: Beef medium

r2: Beef well done

o r3: Beef rare

r4: Potato gratin
Iz] I'5: Jacket potatoes
— r6: Stuffed tomatoes
r7: Vegetable flans

r8: Pizza

r9: Quiche
r10: Lasagne
r11: Fruit tart
— r12: Cookies*
= =]
*for these dishes, the oven must be preheated.

Place your dish in the over after the preheat beep.

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

BDEUF SAIGNANT

Bol O+E

Oel @+E

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

e Changing the cooking end time

® OeG O¢E

Bofs @4E
A

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

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

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

17
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Using your appliance

!1 THE “"STEAM GUIDE” FUNCTION

Select the “"Steam Guide” function .

The oven then suggests different food categories: Chicken, Large Fish and Roasts (veal, pork).

CLEAN o @
koa
=] =

COMBINED FUNCTIONS TABLE
AUTOMATIC WITH ADDED STEAM

: uantity of
Dishes Food Q ty
water to add
A1 Chicken
A2 Guinea fow!
A Poultry
A3 Duck
A4 Turkey
B1 Large fish 500 ml warm water in
N the 45 mm muilti-
B Fish B2 Poissonsplats purpose drip tray

Z,
=

IE] B3 Small Fish
B4 Filets
C1 Veal

C Roasts

C2 Pork

POULET

[CECHICE

(O CC O]

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

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

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

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

e Changing the cooking end time

W S ®
=114 DUULEW
[ p=] =

@-9/*&; @6 ®eG Otk S

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

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



Using your appliance

|!!J THE “STEAM GUIDE"” FUNCTION

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

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

Caring for and cleaning your appliance

CLEANING THE INNER AND OUTER SURFACES

e Steam cleaning of the cavity

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

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

e Cleaning the oven door glass

Y " \ IMPORTANT :

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

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

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

19
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Caring for and cleaning your appliance

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

CLEANING THE INNER AND OUTER SURFACES

Remove the first glass panel.

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

o Reassembling the oven door glass

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

e Replacing the light bulb

A IMPORTANT:

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

1 @

\ Bulb details:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 cap.

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

SSRGS

&2z




Anomalies and solutions

ANOMALIES AND SOLUTIONS

The oven is not heating.

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

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

The cooling fan continues to operate after
the oven stops.

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

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

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

Vibration noise.

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

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

SERVICE CALLS

Any repairs made to your appliance must be car-
ried out by a qualified professional authorised to
work on the brand. When calling, please provide
the complete references of your appliance (com-
mercial reference, service reference, serial num-
ber), so that we can handle your call better. This
information appears on the manufacturer’s name-
plate attached to your equipment.

SERVICE: —E TYPE:
NE XOOOOXXX I=I

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

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

PIE
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Pastries

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

ower ..

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

* Depending on model

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

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

EQUIVALENT: GAS MARKS T °C

°oC 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Gas marks 1 2 3 4 5 6 7 8 9 and max
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Cooking chart
Q*

* * *

]
TYPE OF FOOD > g
Roast pork (1kg) 200 | 2 180 2 60
Roast veal (1 kg) 200 | 2 180| 2 60-70
Roast beef rare (1kg) 240 | 2 30-40
Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 | 1 220 200 2 60
Poultry (1kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 60
Large pieces of poultry 180 | 1 60-90
Chicken thighs 220 3 210| 3 20-30
Pork chops 210 3 30-40
Veal ribs 2101 3 20-30
Beef ribs rare (1kg) 210 3 210| 3 20-30
Mutton ribs 2101 3 20-30
Small fish 275| 4 15-20
Medium fish (1kg to 1.5kg) 200 | 3 180 3 30-35
Fish fillets 220 | 3 200 3 15-20
eouwes
Gratins (precooked ingredients) 275 2 15
Potato gratin 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180 3 45
Stuffed tomatoes 170 | 3 160| 2 30
Sponge cake 150 | 3 180 | 2 35
Swiss roll 220 | 3 180 2 25-35
Brioche 170 | 1| 210 180 2 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Cake - Pound cake 180 | 1| 180 1 180 2 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Creams 165 | 2 150 2 30-40

* Depending on model
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FUNCTION PERFORMANCE TESTS

CEI STANDARD 60350

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

* Depending on model

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

Vyhradni distributor zna¢ky Brandt pro Ceskou republiku:
ELMAX STORE as.
Topolova 777/2
735 42 Térlicko
Ceska republika

info@elmax.cz

Zarucni a pozarucni servis:
tel.: +420 599 529 251
email: hlaseni.reklamaci@elmax.cz

Prodej nahradnich dila:
tel: +420 599 529 250
email: servis@elmax.cz

www.brandt.cz

Vyhradny distribator znacky Brandt pre Slovensko:
ELEKTRO STORE SK, s.r.o.
Horna 116
022 01 Cadca
Slovenska republika

Zaru€ny a pozarucny servis:
tel: +421 915 473 787
email: hlaseni.reklamaci@elmax.cz

Predaj nahradnych dielov:
tel: +421 915 473 787
email: servis@elmax.cz

www.brandt.sk



