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FRANCAIS

Chére Cliente, Cher Client,

Vous venez d'acquérir un produit BRANDT et nous vous remercions de la confiance que
VOUS nous accordez.

Nous avons congu et fabriqué ce produit en pensant a vous, a votre mode de vie, a vos
besoins, pour qu'il réponde au mieux a vos attentes. Nous y avons mis notre savoir-faire,
notre esprit d’'innovation et toute la passion qui nous anime depuis plus de 60 ans.

Dans un souci permanent de toujours mieux satisfaire vos exigences, notre service
consommateurs est a votre disposition et a votre écoute pour répondre a toutes vos
questions ou suggestions.

Connectez-vous aussi sur notre site www.brandt.com ou vous trouverez nos dernieres
innovations, ainsi que des informations utiles et complémentaires.

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

attentivement ce guide d’utilisation afin de vous familiariser plus
rapidement avec son fonctionnement

m Important : Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES - LIRE AVEC ATTENTION
ET GARDER POUR DE FUTURES UTILISATIONS.
Cette notice est disponible en téléchargement sur le site intemet de la marque.

Cet appareil peut étre utilisé

par des enfants gés de 8 ans et
plus, et par des personnes aux capa-
cités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites, ou dénuées d’expé-
rience et de connaissance, si elles ont
pu bénéficier d’une surveillance ou
d’instructions préalables concernant
I'utilisation de I’appareil de fagon
sire et en ont compris les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Les opérations
de nettoyage et de maintenance ne
doivent pas étre faites par des
enfants laissés sans surveillance.
— Il convient de surveiller les enfants
pour s’assurer qu’ils ne jouent pas
avec l'appareil.

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

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

— Ne pas utiliser de produits d’en-
tretien abrasifs ou de grattoirs métal-
liqgues durs pour nettoyer la porte en
verre du four, ce qui pourrait érafler la
surface et entrainer I’éclatement du
verre.

MISE EN GARDE : S'assurer que

I'appareil est déconnecté de
I'alimentation avant de remplacer la
lampe pour éviter tout risque de choc
électrique. Intervenez lorsque I'appa-
reil est refroidi. Pour devisser le
hublot et la lampe, utilisez un gant de
caoutchouc qui facilitera le démon-
tage.

La fiche de prise de courant doit

étre accessible aprés installa-
tion. Il doit étre possible de décon-
necter |'appareil du réseau d'alimen-
tation, soit a l'aide d'une fiche de
prise de courant, soit en incorporant
un interrupteur dans les canalisations
fixes conformément aux regles d’ins-
tallation.
Si le cable d'alimentation est endom-
magé, il doit étre remplacé par le
fabricant, son service apres vente ou
une personne de qualification simi-
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

laire afin d'éviter un danger.

— Centrez le four dans le meuble de
facon & garantir une distance mini-
mum de 10 mm avec le meuble voi-
sin. La matiere du meuble d'encastre-
ment doit résister a la chaleur (ou étre
revétu d'une telle matiére). Pour plus
de stabilité, fixez le four dans le meu-
ble par 2 vis au travers des trous pré-
vus a cet effet sur les montants laté-
raux.

Cet appareil peut étre installé en
colonne comme indiqué sur le schéma
d'installation.

Cet apapreil doit étre installé a une
hauteur superieur a 850mm du sol.
— L'appareil ne doit pas étre installé
derriere une porte décorative, afin
d'éviter une surchauffe.

Lors de la cuisson, I'appareil devient
chaud. De la vapeur chaude
s'échappe lorsque vous ouvrez la
porte de I'appareil. Eloignez les
enfants.



1 Installation

CHOIX DE L'EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT

Cet appareil doit étre installé a plus de 850 mm du
sol. Il peut étre installé en colonne comme indiqué
sur le schéma d'installation (fig. A).

Attention: si le fond du meuble est ouvert, I'espace
entre le mur et la planche sur laquelle repose le four
doit étre de 70 mm maximum* (fig. B).

N’utilisez pas immédiatement votre appareil
(attendez environ 1 a 2 heures) aprés lavoir
transféré d’un endroit froid vers un endroit chaud,
car la condensation peut provoquer un
dysfonctionnement.

Centrer le four dans le meuble de fagon a garantir
une distance minimum de 10 mm avec le meuble
voisin. La matiére du meuble d'encastrement doit
résister a la chaleur (ou étre revétue d'une telle
matiere).

Pré-percez un trou de

@ 2 mm dans la paroi du meuble pour éviter
I'éclatement du bois.

Pour plus de stabilité, fixer le four dans le meuble
par 2 vis au travers des trous prévus a cet effet
(fig. C).

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Attention :
L'installation est réservée aux installateurs
et techniciens qualifiés.

encastrement correct. Le raccordement
électrique est a réaliser avant la mise en place de
I'appareil dans le meuble.
Le four doit étre branché avec un cable
d'alimentation normalisé a 3 conducteurs de 1 mm?2
(1 ph + 1 N + terre) qui doivent étre raccordés sur
le réseau par l'intermédiaire d'une prise de courant
normalisée CEI 60083 ou d'un dispositif de coupure
omnipolaire conformément aux régles d'installation.

m La sécurité électrique doit étre assurée par un

Vérifiez que :
- la puissance de l'installation est suffisante (220-
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240 Volts~ 16 Amperes),

Si l'installation électrique de votre habitation
nécessite une modification pour e
branchement de votre appareil, faites appel a
un électricien qualifié.

Lors des opérations d'entretien, I'appareil doit
étre débranché du réseau électrique, les
fusibles doivent étre coupés ou retirés.

Attention :

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

Si le four présente une quelconque
anomalie, débranchez I'appareil ou
enlevez le fusible correspondant a la
ligne de branchement du four.

Attention :

Notre responsabilité ne saurait
étre engagée en cas d’accident ou
d’incident consécutif a une mise a la
terre inexistante, défectueuse ou
incorrecte.
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2 g Présentation du four

2.1 PRESENTATION DU FOUR

° Afficheur

Tuyau d’arrivée d’eau

©

e Générateur de vapeur
Q Bandeau de commandes
G Lampe

G Réservoir

e Goulotte

2.

AFFICHAGE

Durée de cuisson

Verrouillage clavier

Minuterie
Indicateur de température
»» Indicateur de montée en température

e
@& Fin de cuisson
a
'y
°C

2.3 TOuCHES

B O O
© o o

o Réglage heure et durée/Menu

9 Touche -
9 Touche +
9 Départ

] 2
o

2.4 ACCESSOIRES

e Plat support aliment (fig.1)
Plat inox perforé évitant le contact entre les ali-
ments et I'eau de condensation

* Plat a condensats (fig.2)
Plat inox permettant de récupérer I'eau de conden-
sation.

Conseil

Pour la cuisson, posez le plat fig.1 sur
le plat fig.2 dans le sens inverse afin qu'ils
ne s’emboitent pas .

Pour le rangement, posez le plat fig.1 sur le
plat fig.2 dans le méme sens afin qu’ils
s’emboitent.

o Grille (fig.3)
Grille support amovible en inox: a enfourner obliga-
toirement.

« Réservoir amovible (fig.4)
Réservoir permettant I'alimentation en eau de votre
four de fagon indépendante.
Sa contenance est d’environ 1 litre (niveau maxi.).

3 Mise a I'heure

3.1 MISE A L'HEURE

A la mise sous tension I'afficheur clignote a 12:00.
Réglez I'heure avec les touches + ou -.

Validez avec la touche s}

En cas de coupure de courant I'heure clignote.

3.2 MODIFICATION DE L’'HEURE

Le sélecteur de fonction doit obligatoirement étre sur
la position 0.

Appuyez sur la touche {g§ le symbole & apparait.

Appuyez de nouveau sur {8 . Ajustez le réglage de
I'neure avec les touches + ou - .

Validez avec la touche {8}

L'enregistrement de I'heure ajustée est automatique
au bout de 1m30s.



3.3 MINUTERIE

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

Appuyez sur la touche {sf le symbole & apparait.

La minuterie clignote.

Réglez la minuterie avec les touches + et -.

Appuyez sur la touche % pour valider, le compte a
rebours se lance.

Une fois la durée écoulée, un signal sonore retentit. Pour
le stopper, appuyez sur n'importe quelle touche.
L'heure réapparait dans I'afficheur.

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

3.4 VERROUILLAGE CLAVIER

Appuyez simultanément sur les touches + et - jusqu'a
Iaffichage du symbole & & Iécran. Pour le
déverrouiller, appuyez simultanément sur les touches
+ et - jusqu’a ce que le symbole a disparaisse de
I'écran.

AR o]

PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT

L'eau contenue dans le réservoir arrive dans la cavité
par un tuyau. Cette eau est transformée en vapeur au
contact d’une surface chaude placée dans la partie in-
férieure de la cavité:

il s'agit du générateur de vapeur.

Il n’est pas nécessaire de rajouter de I'eau dans le plat
de cuisson. Pour garantir UNE VRAIE CUISSON VA-
PEUR, votre four est proposé avec une casserolerie
spécialement étudiée pour une cuisson parfaite .

FRANCAIS

UTILISATION DU RESERVOIR

Remplissez IMPERATIVEMENT le réservoir d'eau
jusqu'au niveau maxi avant la cuisson. Remettez le
réservoir dans son logement en I'engageant A
FOND jusqu'a ce que vous ressentiez le PASSAGE

D'UN CRAN.
Gestion de 'eau
En cas de probléme lié au circuit d'eau en cours de
cuisson, l'indicateur “absence d’eau” apparait et un
bip retentit.
Ce défaut est lié en particulier a:

- un réservoir vide.

- un réservoir mal emboité.
Aprés avoir Vérifié ces deux points, la cuisson redé-
marre automatiquement aprés fermeture de la porte.

Attention

Lors de la cuisson, I'appareil devient
chaud. De la vapeur chaude s’échappe
lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil.
Eloignez les enfants.

4.1 cuissoN IMMEDIATE

- Votre four posséde 9 fonctions de cuisson au-
tomatique a la vapeur (voir Guide de cuisson )

- Une fonction Manuelle

- Une fonction Décongélation (%)

Tournez le sélecteur de fonctions pour choaisir le plat
désiré.

L'afficheur clignote. Une durée de cuisson s'affiche en
fonction de I'aliment choisie. Vous pouvez modifier la
durée de cuisson avec les touches + et -. Validez avec
la touche I», la cuisson démarre le décompte de la
durée s'affiche.

4.2 cu1SsON DIFFEREE

Séléctionnez une cuisson. Changez la durée si
nécessaire. Appuyez sur la touche # , le symbole de fin
de cuisson (% clignote pour indiquer que le réglage est
possible.

Vous pouvez modifier la fin de cuisson avec les touches
+et-.

Validez avec touche I».

Attention

Afin de ne pas altérer les résultats de
cuisson, n‘ouvrez pas la porte de I'appareil
pendant la cuisson.



4 (X T

MODIFICATION DU TEMPS DE CUISSON
En cours de cuisson, vous pouvez modifier le temps de

cuisson. Pour cela, appuyez sur la touche 8¢ et modifier
le temps de cuisson avec les touches + ou -.

ARRET EN COURS DE CUISSON

A tout moment, vous pouvez stopper la cuisson en
tournant la manette sur la position zéro .

Si la génération de vapeur ne s'est pas encore déclen-
chée (environ 1 minute), le four s'arréte immédiate-
ment et le temps disparait.

Si la génération de vapeur est déja commencée, le
temps passe a 3 minutes et un décompte s'effectue,
la vapeur s'évacue avant I'ouverture de la porte.

FIN DE CUISSON

0:00 s'affiche. Emission de bips discontinus durant
10 minutes.

Pour stopper les bips, ramener le sélecteur en posi-
tion 0.

m Attention

Aprés chaque cuisson, videz IMPERATIVE-
MENT le réservoir.
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GUIDE DE CUISSON AUTOMATIQUE

FRANCAIS

Fonctions de Cuisson

Temps préprogrammé

Temps réglage mini

Temps réglage maxi

Légumes

Poissons
Viandes
Coquillages
Plats préparés
Céréales

Yaourts

BEEIEEN

\J
7

1}

Réchauffage

Conserve

20 min
15 min
50 min
10 min
10 min
20 min
7 heures
20 min

25 min

5 min
5 min
5 min
5 min
5 min
5 min
5 min
5 min

5 min

1 heure
1 heure
1 heure
1 heure
1 heure
1 heure
10 heures
1 heure

1 heure

6 @ Guide de Cuisson manuelle

6.3 MODE MANUEL

La fonction manuelle vous permet de choisir la tem-
pérature et la durée de cuisson en fonction des ali-
ments (voir tableau page suivante).

Tournez le sélecteur de fonctions sur .
L'afficheur clignote, une température préconisée de
cuisson s'affiche, reportez-vous au guide de cuisson
manuelle page suivante. Ajustez la température et
validez avec la touche I», la cuisson démarre le dé-

compte de la durée s'affiche.

Vous pouvez modifier la durée et la température de
cuisson en appuyez sur la touche {8} et ajustez le
temps ou la durée avec les touches + et -.
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6 Guide de Cuisson manuelle

ALIMENTS TEMPS PREPARATIONS REMARQUES
Quelle gue soit la guantité
Artichauts 40245 min . 100 posés a I'envers dans le plat
(petits) * Ces temps
Asperges 35 3 40 min. 100 pour les pointes, réduire le temps | SNt fonction de
- la nature, de la
Brocolis 18 min. 100 en petits bouquets grosseur et de la
Carottes 20 422 min. 100 en fines rondelles fraicheur des
) légumes. Suivez
Céleri-rave 25 2 30 min. 100 en fines tranches les indications
Citrouille 15 4 20 min. 100 en cubes figurant dans la
Champignons 15 min. 100 en fines lamelles (r:;tli(;:r;i “prepa:
30 & 35 min. Bruxelles
Choux 22 min. 100 Fleurs en petits bouquets
»n 30 & 35 min. Vert émincés
g Courgettes 10 a 15 min. 100 en rondelles
8 Crosnes 20 min. 100
L . 20 min. (frais) remuer en cours de
100
— | Epinards 35 min cuisson (surgelés)
Endives 30 min. 100 trognon 6té et coupées en 2
dans la longueur
Fenouil 22 min. 100 coupés en 2 .
) * Pour contrbler
Haricots 30 & 35 min. 100 le degré de cuis-
verts son piquez dans
Navets 15 & 20 min. 100 en cubes la partie la plus
Petit . épaisse du
frgisE S pois 20 2 25 min. 100 / légume; s'il est
. cuit, il n’y aura
Poireaux 25 min. 100 coupés en 2 pas de résis-
Pommes 25 min. 100 coupées en rondelles tance.
de terre 40 4 45 min. entiéres
Coquilles .
a 10 a2 12 min. 90 avec aromates * Disposez les
ﬂ - St Jacques coquillages sur la
S g Moules/ 20 4 25 min. 95 avec aromates grille dg plat en
j | Bigorneaux verre,ajoutez
| |t7) herbes aroma-
S 3| Crabes/ 25 min. 95 / tiques.
8 E:) Tourteaux » Déposez les
O | Homards 30 & 35 min. 95 selon le poids crustacés sur un
lit d’algues.
Langoustines | 124 15 min. 90 /
o[ Pommes/ 10215 90 entiéres, épluchées
n A . a 15 min. ieres, éplu
[ 'g péches/poires * Temps selon
a % Compote 25 min. 95 fruits en lamelles maturite.
TH
© Crémes 10 min. 90 en ramequins
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ALIMENTS TEMPS PREPARATIONS REMARQUES
Quelle que soit la quantité
Brochet 25 4 30 min. 85 entier (1 kg)
Cabillaud/Colin 13 & 15 min. 85 darnes (180 g)* « *Darnes:
Dorade 20 2 25 min. 85 entiére (1 kg) tranches de pois-
i sons rondes de 2
Haddock 15 min. 75 filets a3 cm d’épais-
Hareng 20 min. 85 entier (200 g) seur (180/200g)
Lieu par personne.
(noir & jaune) 15 a4 20 min. 85 darnes (180 g) . I_EX|ge‘z desf pro-
duits tres frais.
% Lotte 15 min. 80 selon épaisseur « Posez des
O | Maquereau 20 min. 85 entier (250 g) poissons entiers
7)) dans le plat tel
@ | Merlan/Morue 15 min. 75 filets quel ou sur des
8 Raie 25 3 30 min. 80 feuilles df‘" laurier,
de fenouil ou
Rougets 15 min. 80 entier (200 g) autre herbe aro-
10 min. 75 fil matique.
Rougets/Sole min ;ets  Dés Ia fin de la
; gros trongons i 5
Saumonette 20 min. 85 (64 10 cm do long) cuisson, btez !a
peau qui se dé-
Saumon 15 4 20 min. 85 darnes (180/200 g) collera trés facile-
Thon 20225min. | 100 darnes (180/200 g) ment.
Truite 5 . 100 entiére (200 g)
entiere (1kg) 20225 min. 13 215 min.
o Porc (filets mignon) 25 min. 100 Cuisses poulet : 35 a 40 min.
|-|DJ Volaille (blancs) 20 4 25 min. 100 « Puis dorez au
Z (Paupiettes) 25 min. 95 Réti dindonneau : 50-60 min. | gril dans un
< ) . autre plat.
S | Saucisses 20 min. 90 Morteau 400 g
Boudins 10 & 15 min. 90
N - 7 min. 100 | Coque : posé directement sur la grille.
a partir d’oeufs , . o .
. . 8 min. 100 | Mollet : posé directement sur la grille.
o |tres frais .
T . K 10 & 12 min. 100 | Dur
a conserves a AU blat - d \at individuel .
O |tempeérature 526 min. 100 uplat.casse ansu7npz.;1t|n ividuel posé sur
. la grille et recouvert d’un film alimentaire.
ambiante. ) o
90 Cocotte : voir recettes détaillées.
Déposez directement dans un plat, recouvrez d’eau ou de lait. En effet la vapeur ne suffit
ﬂ E pas pour saturer ces aliments qui gonflent. Posez une feuille d’aluminium sur le plat pour
lz 3 éviter les retombées des gouttelettes d’eau.
o . X
N i Riz au lait 30 min. 100 1(,)0 9 de‘rlz lavé - 20 cl de » Egrenez ala
o lait - 2 c. a soupe de sucre fourchette en
Semoule 20 min. 100

200 g (1/4 litre d’eau)

fin de cuisson.
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6.4 DECONGELATION

Tournez le sélecteur de fonctions sur @ .

L'afficheur clignote. Vous pouvez modifier la durée de
cuisson. Pour cela, appuyez sur la touche 8 et modi-
fiez le temps de cuisson avec les touches + ou -.

Validez avec la touche ™, la décongélation démarre,
le décompte de la durée s'affiche.

GUIDE DE DECONGELATION

g En galets (épinards....) posés dans le plat 25 min
2 [En bloc posés dans le plat 40/45 min
Truites (entieres) posées dans le plat 30 min
é Pavés de saumon posés dans le plat, retournés a mi-temps 25 min
§ Filets (protégés par un film) posés dans le plat 15/ gga?;i:ej?lon
Crevettes posées dans le plat - 10/12 min
Cuisses de poulet Eg;izs dans le plat, retournées a mi- 40/45 min
a fB”Ira:qn)cs de volaille (protégés par un 25 min
% Saucisses pose::es dans le plat _ 25 min
- Cotelettes (porc, veau...) ?osees dans Je p!at, _|:_>rotegees parun 25/30 min
Cubes de foies (pour brochettes) séparer a mi temps 55/60 min
% Fruits rouges en mélange posés dans le plat 15 min
& |Compote (pommes...) protégées par un film 35/40 min
% Beignets :(r)ir;ls;erves dans I'emballage, posés sur la 15 min
‘é Pains au chocolat ;c:irl}seerves dans I'emballage, posés sur la 15 min

7 (% T

MENU REGLAGES

Vous pouvez intervenir sur différents paramétres de

votre four, pour cela: Activer/désactiver les
Appuyez sur la touche#¥ quelques secondes jusqu’a on bips des touches

I'affichage de “MENU" pour accéder au mode réglages.

Appuyez de nouveau sur la touche®® afin de faire

défiler les différents réglages. Activer/désactiver
Activez ou désactivez avec les touches + et - les Sd EIF réglage démonstration
différents paramétres, voir tableau ci-contre :
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AAttention
Pour toute intervention de nettoyage dans
la cavité, le four doit étre arrété.

Avant de procéder au démontage, laisser
refroidir I'appareil et s’assurer que I'appa-
reil est déconnecté de I'alimentation.

AMise en garde
Ne pas utiliser de produits d’entretien a
récurer, d’éponge abrasive ou de grattoirs

métalliques pour nettoyer la porte en verre du
four, ce qui pourrait érafler la surface et
entrainer I'éclatement du verre.

SURFACE EXTERIEURE

Utilisez un chiffon doux, imbibé de produit a vitre.
N'utilisez pas de créme a récurer, ni d'éponge grat-
toir.

Entretien des accessoires

Lavables au lave-vaisselle ou a la main, avec un
peu de détergent. Les faire tremper s'ils sont tres
sales.

Nettoyage de la cavité

(apres chaque cuisson).

Essuyez la cavité avec un chiffon sec apres refroi-
dissement du générateur de vapeur ou bien laissez
sécher la cavité en maintenant la porte entre ou-
verte.

Nettoyage du tuyau d’arrivée d’'eau

(1 fois par mois).

Retirez le tuyau d'arrivée d’eau en le dévissant.
Enlevez le dépdt de tartre pouvant éventuellement
s'étre déposé a l'intérieur (a I'aide d’un objet fin et
pointu type fine brochette ou aiguille a tricoter).

Nettoyage du générateur vapeur

(1 fois par mois).

Versez 1/2 verre de vinaigre d'alcool blanc sur le
générateur.

Laissez agir quelques minutes, nettoyez et rincez a
I'eau.

FRANCAIS

Ne pas utiliser d'éponge ou poudres abrasives, de
détartrant a cafetiére.

Nettoyage de la goulotte.
Démontez cette goulotte en la tirant vers le haut,
essuyez-la et remettez-la en place grace aux trois
encoches prévues a cet effet.

9 Anomalies et solutions

Vous pouvez résoudre vous-méme certaines
petites anomalies:

Votre afficheur ne s’allume pas. Vérifiez
I'alimentation (fusible de votre installation).

Fuite d’eau ou de vapeur au niveau de la porte
pendant la cuisson. Vérifiez si la porte du four est
bien fermée.

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

Le four ne chauffe pas. Vérifiez si le four est bien
branché. Vérifiez si le four nest pas réglé en mode
«DEMO» (voir menu réglages).

Contactez le SAV si un des défauts persiste.
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RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

Les matériaux d'emballage de cet appareil sont
recyclables. Participez a leur recyclage et contribuez
ainsi a la protection de I'environnement en les
déposant dans les conteneurs municipaux prévus a
cet effet.
Votre appareil contient également de
nombreux matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de vous
indiquer que les appareils usagés ne
I doivent pas étre mélangés avec d'autres
déchets.
Le recyclage des appareils qu'organise votre fabricant
sera ainsi réalisé dans les meilleures conditions,
conformément a la directive européenne 2002/96/CE
sur les déchets d'équipements électriques et
électroniques.
Adressez-vous a votre mairie ou a votre revendeur
pour connaitre les points de collecte des appareils
usagés les plus proches de votre domicile.
Nous vous remercions pour votre collaboration a la
protection de I'environnement.

Service Aprés-Vente

RELATIONS CONSOMMATEURS

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

VOUS pouvez nous contacter :

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

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

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

5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN LAUMONE

95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 01

Service 0,50 €/ min
+ prix appel



1 1 Service Aprés-Vente

INTERVENTIONS

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

| (] '
e @ T :
,,,,, TR L.
1 :
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
[" l ' o

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

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

09 69 39 25 25 Yeuterel

PIECES D'ORIGINE

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

(o]
o &,
STRUCS

FRANCAIS
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ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION
TESTS VAPEUR :selon IEC 60350-1 Art. 8

Brocolis

vapeur 100%

500 g

18 min plat 1 dans le plat 2

Petits pois surgelés

vapeur 100%

1000 g

27 min plat 1dans le plat 2
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Vazena zdkaznice, vazeny zakazniku,

zakoupil/a jste vyrobek znacky BRANDT a my Vam timto chceme podékovat za
projevenou divéru.

KdyZ jsme tento vyrobek koncipovali a vyrabéli, mysleli jsme pfi tom na Vas, na Vas
zplisob Zivota, Vase potieby, aby co nejlépe vyhovoval Vasim ocekavanim. VioZili jsme do
néj veskeré nase know-how, inovativni ndpady a vasen, kterd nas pohani uz 60 let.
ProtoZe se chceme neustdle zlepSovat a uspokojovat VaSe poZzadavky, je Vam k dispozici
nas spotrebitelsky servis, kde Vam odpovi na vsechny otazky ¢i navrhy.

MdZete se také pripojit na nase internetové stranky www.brandt.com, kde naleznete
vSechny novinky a také uzitecné a doplfuijici informace.

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

Dilezité upozornéni: Nez pristroj spustite, pozorné si prectéte tento navod k
pouziti, abyste se rychleji seznamili s jeho funkcemi.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

POZORNE SI PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY A
UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.
Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach znacky.

Déti do 8 let véku a osoby s

omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo osoby s
nedostateCnou zkuSenosti Ci
znalostmi mohou toto zarizeni
pouzivat pouze tehdy, pokud jsou pod
dohledem nebo obdrZi pfedchozi
informace o0 pouzivani zafizeni a
pochopi pfipadna rizika. Déti si
nesméji hrat se zafizenim. Postup
CiSténi a udrzby nesmi provadét déti
bez dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotfebicem nehraly déti.

UPOZORNENI: Pfistroj a jeho
dostupné casti jsou pfi pouzivani
teplé. Davejte pozor, abyste se
nedotkli topnych téles uvnitf trouby.
Déti do 8 let véku musi byt udrzovany
v bezpecné vzdalenosti, nebo musi
byt pod stalym dohledem.

— Nepouzivejte zafizeni pro parni
cisténi.

— Na Cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni Cistici
prostfedky nebo tvrdé kovové
Skrabky, protoze byste mohli
poSkrabat jejich povrch a sklo by
mohlo prasknout.

VYSTRAHA : NeZ budete ménit

zarovku, ujistéte se, ze je
pristroj odpojen od napdjeni, abyste
zabranili riziku drazu elektrickym
proudem. Ukon provedte, az
spotfebic vychladne. Pro
odSroubovani ochranného skla a
zarovky pouzijte kauCukovou
rukavici, ktera usnadni vymontovani.

Elektricka zasuvka musi byt po

instalaci pfistupnd. Musi byt
umoznéno odpojeni spotfebiCe od
napajeci sité, bud prostfednictvim
zastrCky v elektrické zasuvce, anebo
zaclenénim vypinace do pevnych
vedeni v souladu s pravidly instalace.
Je-li kabel poSkozeny, musi jej
z bezpecnostnich divod( vyménit
vyrobce, jeho servisni oddéleni nebo
opravnéna osoba, aby se predeslo
nebezpedi.
— 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 vicéi teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétSi stabilitu upevnéte troubu
2 Srouby, které zasunete do otvord
urcenych k tomu ucelu.
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BEZPECNOSTNI POKYNY

Tento pfistroj Ize nainstalovat do
patrového nabytku, jak je uvedeno na
instalanim schématu.

Toto zafizeni musi byt instalovano ve
vySce vétsi nez 850 mm nad podlahou.
— Zafizeni se nesmi instalovat za
ozdobna dvirka, aby nedochazelo k
prehfivani.

Pfi peCeni se zafizeni ohfiva. Pfi
otevieni dvifek unika horka para.
UdrZujte déti v bezpecné vzdalenosti.



1 Instalace

VYBER UMISTENI A VESTAVBA

Toto zafizeni musi byt instalovéno ve vySce vétsi
nez 850 mm nad podlahou. Tento pfistroj Ize
nainstalovat do vysky podle Gdajd v instalacnim
planu. (obr. A).

Pozor: Ma-li nabytek otevienou zadni stranu, mezi
sténou a deskou, na které trouba lezi, nesmi
vzniknout prostor vétsi nez 70 mm* (obr. B).
Zafizeni nepouZivejte bezprostfedné po prepravé
ze studeného do teplého prostiedi (vyckejte 1 az 2
hodiny), nebot’ kondenzace m(ize zp@sobit zavadu.
Umistéte troubu do stfedu nabytku tak, aby byla
zajisténa minimalni vzdalenost 10 mm od
sousedniho kusu nabytku. Materidl ndbytku, do
kterého vestavite troubu, musi byt odolny v{ci
teplu (nebo musi byt povrstveny takovym
materialem).

Pfipravte si otvory o pr@méru 2 mm v panelu
nabytku, ¢imz se zamezi odstipnuti dfeva z nabytku.
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu 2 Srouby,
které zasunete do otvorl urCenych k tomu ucelu.
(obr. C).

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI

Upozornéni:
Instalaci smi provadét vyhradné
elektroinstalatér nebo kvalifikovany technik.

BezpeCnost elektroinstalace musi byt zarucena
spravnym zabudovanim. Pfipojeni ke zdroji
elektrického napéti je nutno provést pred
umisténim pfistroje na misto.

Trouba musi byt pfipojena normalizovanym
napajecim kabelem s 3 vodi¢i o prlfezu 1 mm?2
(1 faze + 1 N + zem), které musi byt pripojeny k
siti  prostfednictvim normalizované elektrické
zasuvky IEC 60083 nebo pres vicepdlovy vypinac v
souladu s pravidly instalace.

CESKY

Zkontrolujte, zda:

- je vykon instalace dostatecny (220-240
voltl~ 16 ampér().

Pokud elektroinstalace vaseho bytu vyzaduje
Upravu pro pripojeni zafizeni, kontaktujte
kvalifikovaného elektrikare.

Béhem Udrzby musi byt pristroj odpojen od
elektrické sité, pojistky museji byt odpojené
nebo vyjmuté.

Upozornéni:

Ochranny vodic¢ (zeleno-Zluty) je
propojen se svorkou zarizeni a musi
byt pFipojen k uzemnéni instalace.
Pokud trouba vykazuje néjakou
poruchu, odpojte zafizeni nebo vyjméte
prislusnou pojistku z napajeciho vedeni
trouby.

Upozornéni:

Neneseme odpovédnost za nehody
zplisobené chybéjicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim.
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2 g Popis spottebice

2.1 pop1s TROUBY

Q Displej

Trubice pro pfivod vody
Parni generator
Ovladaci panel

Svétlo

Zasobnik

Zlabek

Doba peceni

)
@  Konec peteni

8 Zamknuti tladitek
& Minutka

°C

Ukazatel teploty
»»  Ukazatel zvySovani teploty

2.3 TLAGITKA

g o0 O
© o o

o Nastaveni &asu a doby / Menu

9 Tlacitko -
9 Tlacitko +

a Start

2.4 pirisLUSENSTVI

e Plech na potraviny (obr.1)
Dérovany nerezovy plech zabranujici kontaktu
pfipravovanych potravin s kondenzovanou vodou.

» Nadoba na kondenzat (obr. 2)
Nerezova nadoba pro zachyceni kondenzované
vody.

.:l Doporuceni

Pri vareni poloZte plech (obr. 1) na nadobu
pro zachyceni kondenzatu v opacném sméru
(obr. 2) tak, aby do sebe navzajem
nezapadly.

Pri jejich uskladnovani umistéte plech
(obr. 1) na nadobu (obr. 2) ve stejném
sméru tak, aby do sebe zapadly.

e Rost (obr. 3)
Vyjimatelny nerezovy rost: musi byt bezpodminecné
pouZit.

« Vyjimatelny zasobnik (obr. 4)
Zasobnik umoziuje nezavisly pfisun vody do trouby.
Jeho objem cini priblizné 1 litr (maximalni Uroven).

3 Nastaveni hodin

3.1 NASTAVENE €asu

Po zapojeni trouby do elektrické sité blika na displeji
12:00.

Nastavte Cas stiskem tlacitka + nebo -.

Vybé&r potvrd'te stisknutim tlacitka ¥

V pripadé vypadku dodavky elektrické energie
Casovy Udaj blika.

3.2 zMENA Easu

Tlacitko volby funkci musi byt bezpodmine¢né v
poloze 0.

Stisknéte tlagitko #¥ , zobrazi se symbol 4.

Znovu stisknéte tlacitko ¥ . Nastavte ¢as stiskem
tlaCitka + nebo - .

Vybér potvrd'te stisknutim tlacitka ¥

Nastaveny Cas se automaticky ulozi za 1:30 min.



3.3 MINUTKA

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

Stisknéte tlacitko ¥ , zobrazi se symbol 4.

Symbol minutky blika.

Cas na minutce nastavte pomoci tlatitek + a -.
Potvrdte stisknutim tladitka 8, poté se zahdji
odpocitavani.

Jakmile Cas vyprsi, ozve se zvukovy signal. Chcete-li
odpocitavani zastavit, stisknéte libovolné tlacitko.

Na displeji se opét zobrazi aktualni Cas.

Poznamka: Naprogramovani minutky Ize kdykoli
zménit nebo zrusit. Cheete-li zrusit nastaveni minutky,
vrat'te se do nabidky minutky a nastavte Cas na 0:00.
Pokud Udaj nepotvrdite, po nékolika sekundach se ulozi
automaticky.

3.4 uzAMCENT KLAVESNICE

Stisknéte soucasné tlacitka + a -, dokud se na
displeji nezobrazi symbol 8. Chcete-li ovladani
odemknout, stisknéte soucasné tlacitka + a -, dokud
symbol £ z displeje nezmizi.

AR ]

PRINCIP FUNGOVANI

Voda ze zasobniku je pfivadéna do vnitfniho
prostoru trouby trubici. Tato voda se pfi kontaktu s
horkou plochou spodni ¢asti trouby pfeménuje na
paru:

je to parni generator.

Do varnych nadob s jidlem se proto jiz nemusi voda
pridavat. Aby v troubé dochazelo ke SKUTECNEMU
VARENI V PARE, dodavaiji se k troubé specialni varné
nadoby koncipované k dokonalému vareni.

POUZiVANI ZASOBNiKU

Pfed vafenim je BEZPODMINECNE nutné naplnit
zésobnik na vodu az k maximalni Grovni. Zasobnik
dejte na misto tak, Ze ho ZCELA zasunete, az uslySite
ZACVAKNUTI DO ZAREZU.

CESKY

Kontrola vody
V pripadé problému na vodnim okruhu béhem peceni
se zobrazi ukazatel ,nedostatku vody" a zazni zvukovy
signal.
PFiCinou této poruchy je zejména:

- prazdny zasobnik,

- $patné zasunuty zasobnik.
Po zkontrolovani téchto dvou bod( se po zavfeni dvifek
peceni automaticky znovu spusti.

E DiileZité upozornéni

PFi peceni se zarizeni ohriva. PFi otevreni
dvirek unika horka para. UdrZujte déti v
bezpecné vzdalenosti.

4.1 okAMZITE PECENE

- Trouba je vybavena 9 funkcemi
automatického parniho peceni (viz Priivodce
pecenim).

- Manualni funkce

- Funkce rozmrazovani

- Oto¢nym voli¢em funkci zvolte pozadovanou
potravinu.

Displej blika. Doba tepelné Upravy se zobrazi podle
zvolené potraviny. Dobu tepelné Upravy Ize kdykoliv
zménit tlaCitkem + a -. Potvrd'te tlacitkem ™, spusti
se peceni a na displeji se zobrazi odpoditavani casu.

4.2 pPECENI S ODLOZENYM STARTEM

Zvolte peceni. V pripadé potfeby zménte dobu
tepelné Gpravy. Stisknéte tlacitko #¥, symbol konce
peceni & blika, ¢imZ signalizuje moznost provedeni
nastaveni.

Dobu konce peceni Ize kdykoliv zménit tlacitkem +
a-.

Potvrd'te tlacitkem 1™,

E Diilezité upozornéni ;
Pro uspesny vysledek peceni neotevirejte
béhem peceni dvirka.
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ZMENA DOBY PECENI

V pribéhu peceni mlzete zménit dobu peceni. Za
timto Gcelem stisknéte tlacitko ¥ a tlagitky + nebo
- zménte dobu peceni.

ZASTAVENI BEHEM PECENI

Peceni Ize kdykoliv zastavit otocenim knofliku do
polohy 0.

Pokud jesté nebylo spusténo vyvijeni pary (pfiblizné
1 minuta), trouba se okamZité zastavi a ¢as zmizi.
Pokud jiz zaCalo vyvijeni pary, ¢as se nastavi na
3 minuty a provede se odpocitavani, para je pred
otevienim dvifek odvedena.

KONEC PECENI

Zobrazi se 0:00. Je vydavan prerusovany zvukovy
signal po dobu 10 minut.

Zvukovy signal vypnete nastavenim voli¢e do polohy
0.

m DiilezZité upozornéni

Po kaZdém peceni je BEZPODMINECNE nutné
vyprazdnit zasobnik.



5 @ Privodce automatickym pecenim

PROVODCE AUTOMATICKYM PECENIM

CESKY

Funkce vareni Prednastaveny cas Min. ng::aveny Max. n(v:aasstavenv
Zelenina 20 min 5 min 1 hodina
Ryby 15 min 5 min 1 hodina
Maso 50 min 5 min 1 hodina
Musle 10 min 5 min 1 hodina
Hotova jidla 10 min 5 min 1 hodina
Obiloviny 20 min 5 min 1 hodina
Jogurty 7 hodin 5 min 10 hodin
%] onrev 20 min 5 min 1 hodina
Konzervovana 25 min 5 min 1 hodina

o

6.3 MANUALNI REZIM

Manualni funkce vam umozriuje zvolit si teplotu a
dobu tepelné Upravy podle jednotlivych potravin (viz
tabulka na nasleduijici strance).

Vrat'te voli¢ funkci do polohy (o],

Displej blika, zobrazi se doporucena teplota tepelné
Upravy, postupujte dle privodce vareni v manualnim
rezimu na nasledujici strance. Nastavte teplotu a
hodnotu potvrdte tlacitkem 1™, spusti se peceni a
na displeji se zobrazi odpocitavani casu.

Dobu tepelné Upravy a teplotu Ize zménit stisknutim
tladitka % a nastavenim ¢asu nebo doby tlacitky +
a-.

@ Prlvodce varenim v manualnim rezimu




@ Prlvodce varenim v manualnim rezimu

. POTRAVINY CAs °C | PRIPRAVOVANE POKRMY [ POZNAMKY
hledu na mnozstvi
ArtyCoky 40az45min| 100 | ymjisténé obracend na plech
(malé)
Chrest 35az40 min| 100 u gpicatych vyhonkd &as zkratte | ¢ TYtO éastzl
) N zavisi na typu,
Brokolice 18 min 100 v malych riZicich velikosti a
Mrkev 20az22min| 100 na tenké koletka Ce[StYOSt'ﬁ, it
, zeleniny. Rid'te
BUIVOVY Celer 25 az 30 min 100 na tenké plétky se infOI}lmacemi
Dyné 15az20 min| 100 na kosticky uvedenymi ve
) A sloupci
Houby 15 min 100 0nvavtenkfe platky Pripravovand
30 az 35 min RdZickova kapusta pokrmy".
Zeli 22 min 100 v malych rlZicich
< 30 aZ 35 min Zelené rozkrajené
E Cukety 10 aZ 15min| 100 na kolecka
ﬁ Cistec hliznaty] 20 min 100
o | . 20 min 100 (Cerstvy) béhem peceni
n . ’ e
N | Spenat 35 min michat (zmraZeny)
Cekankovy puk 30 min 100 odstranit I@st’al a vppdglne
rozkrojit na 2 casti
Fenykl 22 min 100 rozkrojeny na 2 Casti
Fazolové 30az35min| 100 « Pro kontrolu
lusky stupné upeceni
Tufin 15az20 min | 100 na kosticky pl’chrlléte do
¥ , nejsilnéjsi Casti
E%gsetlyy 20az25min| 100 / zeleniny; je-li
) . o L upecena,
Porek 25 min 100 rozkrojeny na 2 Casti nepocitite odpor.
Brambory 25 min 100 nakrajené na kolecka
40 az 45 min celé
Hrebenatka |, 5 12 min| 90 s kofenim « Rozlozte musle
kuchynska na rodt
W Musle/ 20az25min| 95 s kofenim sklenéneho
EEQ PlaZovky pekacei_akpndejte
aromaticke
S Q| Krab/Krab 25 min 95 / bylinky.
nemecky  Umistéte
Humr 30az35min| 95 dle hmotnosti korySe do ltizka
Z ras
Humr seversky |12 az 15 min | 90 /
L >= Jablka/ 7 i 90 celé, oloupané
82 Broskve/Hrusky 10az 15 min ! P « Cas podle
S &| Kompot 25 min 95 ovoce na plétky zralosti.
oyl |, o .
Krémy 10 min 90 v zapékacich miskach




@ Prlvodce varenim v manualnim rezimu
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POTRAVINY CAs °C PRIPRAVOVANE POKRMY | POZNAMKY
Bzzohledu na mnozstvi

Sti 25a730min | 85 4
Stika ) a2 30 min celd (1 kg) . « *Podkovy:
Bachng¢/Treska [13az15min| 85 podkovy (180 g) kulaté ryb
Pra’man zlaty [20az25min| 85 cela (1 kg) Fz"gtzkg gn:'OUSt'CQ
Treska jednoskvrnna 15 min 75 filety (180/200 g)
Sled’ 20 min 85 cely (200 g) na osobu.
Treska  Vyzadujte |
(tmavé & pollak) | 153220 min | 85 podkovy (180 g) ;fé”;bﬁfyrswe
Das morsky 15 min 80 podle tloustky o UloZte celé

>= : . ryby do

0 Makrela’ , 20 min 85 celd (250 g) orazdného

E Treska benvousa/Treska baltske |~ 15 min 75 filety pekace nebo na

; 3 : bobkové ¢i
ReJno_k 25 az 30 min 80 fenyklové listy
Parmice 15 min 80 celd (200 g) nebo na jiné
Parmice/Jazyk mofsky | 10 min 75 filety g;‘l’i’r‘:ka;'d‘e
£y : velké kus . -
Macka 20 min 85 (0 délce 6 a2 13 ) Na konci
peceni odstrante

Losos 15az20 min | 85 podkovy (180/200 g) kéZi, ktera jde
TuRak 202225 min | 100 podkovy (180/200 g) ‘s’ﬁ)'l’]g lehee
Pstruh 3 . cely (200 g)
cely (1 kg) 20 az 25 min | 100 13 a2 15 min
Veprové
(vepfova panenka) 25 min 100 | Kufeci stehna 35 aZ 40 min

© | Drlibe? (kufeci prsa) | 20 az 25 min | 100 * Pote

(7)) o B o v . . dozlatova

E (Masove zavitky) 25 min 95 Krati pecene: 50 az 60 min ogrilujte v
Parky 20 min 90 Klobésa 400 g jiném pekaci.
Jelito 10az15min| 90

. , 7 min 100 |Namékko: umisténé pfimo na rost.

Velmi Cerstva . e L Y

w | vejce 8 min 100 | Nahnilicko: umisténe primo na rost.

E uchovavana 10az12min) 100 ?er,? l .  ekac

> | pfi pokojové Saz6min | 100 |28Z8N€: rozklepnute na samostatny pekac

v polozeny na rost a prikryté potravinarskou folii.
teplote. Lo .
90 | Pecené: viz podrobné recepty.

2
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RYZE, TESTOVINY

Nasypte pfimo do pekace, zalijte vodou nebo mlékem. Para totiz nestaci pro
nasyceni téchto nabobtnavajicich potravin. Umistéte na pekac alobal, abyste ho
chranili pfed dopadajicimi kapkami vody.

KRUPICE

MIécna ryze
Krupice

30 min

20 min

100
100

100 g omyté ryze - 20 cl mléka
— 2 polévkové IZice cukru
200 g (1/4 litru vody)

¢ Na konci
peceni vydrolte
vidlickou.
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6 @ Prlivodce rozmrazovanim

6.4 rRozMRAZOVANI
Vrat'te voli¢ funkci do polohy U2,

Displej blikd. Mizete zménit dobu peceni pokrmu.
Za timto G¢elem stiskn&te tlagitko % a tlagitky +

nebo - zménte dobu peceni.

Potvrdte tlacitkem ™, spusti se rozmrazovani a na

displeji se zobrazi odpocitavani Casu.

PROVODCE ROZMRAZOVANIM

rost

2 placic¢ky (Spenat...) umisténé na pekaci 25 min

g

u V celku umisténé na pekaci 40 az 45 min
Pstruh (cely) umistény na pekadi 30 min

o |Kostky lososa umlst_enve na pekadci, otocené v 25 min

& poloviné doby

>

x ; AP ek - 15 az 20 min
Filety (chranéné félii) umisténé na pekaci podle tloustky
Krevety umisténé na pekaci 10 az 12 min
Kufeci stehna umisténé na pekaci, otocené v 40 a2 45 min

poloviné doby

° Drubezi prsa (chranéna félii) 25 min

‘é’ Parky umisténé na pekaci 25 min
Kotlety (vepfové, teleci...) umisténé na pekaci, chranéné 25 a2 30 min

félii, oto¢ené v poloviné doby

Kostky jater (pro raznici) oddélit v poloviné doby 55 az 60 min

&5 | Smés gerveného ovoce umisténa na pekaci 15 min

o

8 Kompot (jablka...) chranény folii 35 az 40 min
Koblihy ucvhovavane v obalu, umisténé na 15 min

g rost

O

& | . . cax

& | Gokoladové rolky uchovavané v obalu, umisténé na 15 min




CESKY

7 Nastaveni

MENU NASTAVENI

Zménu nastaveni parametrd trouby Ize provést
nasledovné:

Aktivace/deaktivace

oo v e zvukového signalu
Po dobu nékolika sekund drzte stisknuté tlacitko ¥ tla&itek

, dokud se nezobrazi napis ,MENU" a neaktivuje se
reZim nastaveni.

Opétovnym stisknutim tlacitka % mézete prochézet
jednotlivé nastaveni.

Parametry uvedené v tabulce nize aktivujete nebo
deaktivujete pomoci tlacitek + a —:

Aktivace/deaktivace
nastaveni DEMO rezimu

o TA U]

Cisténi vnit¥ku trouby

(po kazdém pouziti).

Po vychladnuti parniho generatoru otfete vnitfek
trouby suchym hadfikem anebo ho nechte pfi
pootevienych dvitkach vyschnout

ADﬁleiité upozornéni

Pri kazdém cisténi vnitFnich casti trouby
musi byt trouba vypnuta.

Nez zahajite demontaz, nechte spotiebic
zchladnout a ujistéte se, Ze je odpojen od
napajeni.

Cisténi trubice pro pFivod vody

(1krat za mésic).

Viysroubuijte trubici pro pfivod vody.
AUpozornéni Odstrarite zevnitf pfipadné vapenité usazeniny
T 203 VI L L= Lo O V- (Rt  (tenkym a ostrym pfedmétem typu opékaci nebo
nepouzivejte brusné distici prostiedky, [EGEEBELCS)E

abrazivni houbicky nebo kovové skrabky. I

Mohlo by dojit k poskrabani povrchu a k [EOECUIEIGIGIE TG GIT

prasknuti skia. (1krat za mésic).
Nalijte na generator 1/2 sklenice bilého lihového
octa.
. Nechte nékolik minut plsobit a poté ho vycistéte a
VNEJSI POVRCH oplachnéte vodou.
Pouzijte mékky hadrik napustény prostfedkem na Nepouzivejte drsné houbicky nebo praskovy Cistici
myti oken. NepouZivejte tekuty prasek ani prostredek ani prostfedek k odstrafiovani vodniho
draténku. kamene z kavovard.
Udrzba prislusenstvi Cisténi zlabku.
Lze myt v mycce nebo rucné, s trochou cisticiho Zlabek vytahnéte smérem nahoru, otfete ho a poté

prostredku. V pripadé silného znecisténi je nechte ho znovu nasad'te do prislusnych tfech zarez(.
odmodit.



Nékteré malé poruchy mdZete odstranit sami:

Displej se nerozsvécuje. Zkontrolujte napajeni
(pojistku vasi elektrické site).

Unik vody nebo pary v oblasti dvifek béhem
peceni. Zkontrolujte, zda jsou dvitka trouby
spravné zaviena.

Zarovka trouby je nefunkéni. Vyméiite Zarovku
nebo pojistku ve vasi siti. Zkontrolujte, zda je trouba
fadné pripojena.

Trouba se nezahfiva. Zkontrolujte, zda je trouba
fadné pripojena. Zkontrolujte, zda neni na troubé
nastaveny rezim ,DEMO" (viz menu nastaveni).

Pokud nékteré zavady
kontaktujte servisni oddéleni.

pietrvavaji,

1 O Zivotni prostiedi

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTRED{

Obalové materidly tohoto  spotfebiCe  jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich recyklaci
a prispéjte tak k ochrané Zivotniho prostiedi.
Likvidujte je v pfislusnych kontejnerech urcenych
k tomuto Ucelu.

Vas spotfebic obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materidld. Je proto
oznacen timto logem, které vas informuje,
7e se vyfazené spotfebice nemaji misit
s jinym typem odpad@.

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

Obratte se na obecni Ufad nebo na prodejce
a zeptejte se na umisténi sbérnych dvorll pro pouzité
spotfebice v blizkosti vaseho bydlisté.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané Zivotniho
prostfedi.



1 1 Servisni oddéleni

ZASAHY

Pfipadné zasahy na vaSem pfistroji musi
provadét kvalifikovany odbornik s vyhradnim
zastoupenim znacky. Pokud nam budete
telefonovat, méjte pfi ruce veskeré potfebné
Udaje tykajici se vaSeho pfistroje (obchodni
oznaceni, servisni oznaceni, sériové Cislo),
urychlite tak vyfizeni své zadosti. Tyto informace
naleznete na typovém stitku.

B: Obchodni oznaceni
C: Servisni Udaje
H: Vyrobni Cislo

ORIGINALNI DiLY

Pfi provadéni udrzby vyzadujte pouziti pouze
originalnich nahradnich dili s osvédéenim
plivodu. PIECE

o cerifl 2

CESKY
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_ TESTY FUNKCNI ZPUSOBILOSTI
TESTOVANI PARY: podle normy IEC 60350-1 clanek 8

Brokolice

para 100 %

500 g

18 min nadoba 1 v nadobé 2

Zmrazeny hrasek

para 100 %

1000 g

27 min nadoba 1 v nadobé 2
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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. This product benefits from our know-how, our
innovative spirit and the passion that has been guiding us for over 60 years.

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.

We also invite you to visit our website www.brandt.com where you will find the very
latest innovations, along with some additional, useful information.

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

Important: Before switching your appliance on, please read this user guide
carefully to familiarise yourself quickly with its operation.



ENGLISH

SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND KEEP

FOR FUTURE USE.

This leaflet is available for download on the website of the brand.

This appliance may be used by

children aged 8 years and
older, and by persons with impaired
physical, sensory or mental
capacities, or without experience or
knowledge, if they are supervised or
have received prior instructions on
how to use the appliance safely and
have understood the risks involved.
Children must not be allowed to play
with the appliance. The appliance
should not be cleaned or maintained
by children unless supervised.
— Children should be supervised to
prevent them from playing with the
appliance.

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during
use. Be careful not to touch the
heating elements inside the oven.
Children under 8 years old must not
be allowed near it unless they are
supervised at all times.

— Do not use a steam cleaner.

— Do not use abrasive cleaners or
hard metal scrapers to clean the
oven’s glass door; they could scratch
the surface and cause the glass to
crack.

WARNING: Make sure the

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

The plug must be accessible

after installation. It must be
possible to disconnect the appliance
from the power supply, either using a
plug or by fitting a switch on the fixed
wiring system in accordance with
installation rules.
If the power cable is damaged, it
should be replaced by the
manufacturer, its after-sales service
department or by a similarly qualified
person in order to avoid danger.
— Centre the oven in the unit so as
to ensure a minimum distance of
10 mm between the appliance and
the surrounding unit. The material of
the unit supporting the appliance
must be heat-resistant (or covered
with a heat-resistant material). For
greater stability, attach the oven to
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SAFETY INSTRUCTIONS

the unit with 2 screws through the
holes provided on the side panels.
This appliance may be installed in a
cabinet column, as shown on the
installation diagram.

This appliance must be installed more
than 850 mm up off the ground.

— The appliance must not be
installed behind a decorative door to
prevent overheating.

When in use, the appliance becomes
hot. Hot steam will escape when you
open the door of the appliance. Keep
children at a distance.



1 Installation

CHOICE OF LOCATION AND BUILDING IN

This appliance must be installed more than
850 mm up off the ground. This appliance may be
installed in a cabinet column, as indicated on the
installation diagram (fig. A).

Caution: if the back of the cabinet is open, the
space between the wall and the surface on which
the oven rests must be no more than 70 mm*
(fig. B).

Do not use your appliance immediately (wait for
about 1 to 2 hours) after transferring it from a cold
place to a warm place, as condensation may cause
a malfunction.

Centre the oven in the cabinet so as to ensure a
minimum distance of 10 mm between the
appliance and the surrounding unit. The material
of the cabinet supporting the appliance must be
heat resistant (or covered with a heat-resistant
material).

Drill a 2 mm diameter hole in the cabinet panel to
avoid splitting the wood.

For greater stability, attach the oven to the unit
with 2 screws through the holes provided on the
side panels (fig. C).

ELECTRICAL CONNECTION

Warning:
Installation should only be performed by
qualified installers and technicians.

The appliance must be recess-fitted correctly to
ensure electrical safety. The electrical connections
should be made before the appliance is installed in
its housing.

The oven must be connected via a standardised
power cable with 3 conductors of 1 mm2 (1 live +
1 neutral + earth) which must be connected to the
network by means of an IEC 60083 standard power
socket or via an all-pole cut-off device in compliance
with the installation rules.

ENGLISH

Check that:

- the electrical installation has sufficient
voltage (220-240 Volts~ 16 Amps).

If the electrical installation in your home
requires any changes in order to connect your
appliance, contact a professional electrician.
During maintenance operations, the
appliance must be unplugged from the
electrical grid; fuses must be switched off or
removed.

Warning:

The safety wire (green-yellow) is
connected to the appliance’s
terminal and must be connected to the
installation’s earth.

If the oven malfunctions in any way,
unplug it or remove the fuse for the
circuit where the oven is installed.

Warning:

We cannot accept liability for any
accident or incident resulting from
non-existent, defective or incorrect
grounding.
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2 g Description of the oven

2.1 DESCRIPTION OF THE OVEN
Display

Water intake tube
Steam generator
Control panel
Lamp

Tank

Gutter

Cooking time

€]

@&  End of cooking
a Keypad lock
r Y
°C

Minute Minder
Temperature indicator
»»  Temperature rise indicator

2.3 BuUTTONS

g o0 O
© o o

o Set clock and cooking time/Menu

9 - button
9 + button
a Start

>
o

2.4 ACCESSORIES

¢ Food dish (fig.1)
Perforated stainless steel cooking dish to prevent
contact between food and condensation water

e Condensate dish (fig.2)
Stainless steel dish for the recovery of condensation
water.

Tip

When cooking, place the dish in fig.1 on top
of the dish in fig.2 the other way round, so
that they do not nest inside each other.

For storage, place the fig.1 dish on top of
the fig.2 dish the same way round, so that
they nest inside each other.

« Shelf (fig.3)
Stainless steel removable shelf: it must be placed
in the oven.

e Removable tank (fig.4)

Tank providing an independent water supply to the
oven.

Its capacity is approximately one litre (maximum
level).

3 (O

3.1 SETTING THE cLOCK

When switching on, the display flashes at 12:00.
Set the clock with + or -.

Confirm with 1%

If there is a power cut, the clock flashes.

3.2 CHANGING THE CLOCK

The function selector switch must be in the 0
position.

Press % ; the minute minder symbol 4 appears .
Press %8 again. Adjust the clock setting with + or - .
Confirm with %8

The cooking end time is automatically saved after
1m30s.



3.3 TIMER

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

Press % ; the symbol & appears.

The minute minder flashes.

Set the minute minder with + and -.

Press %8} to confirm. The timer will then start.

Once the time has lapsed, there is a sound signal. To
stop it, press any key.

The time appears again in the display.

NB: You can modify or cancel the minute minder at
any time. To cancel, return to the timer’s menu and set
to 00:00. If you do not confirm, it will be saved
automatically after a few seconds.

3.4 KEYPAD LOCKING

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

4 (R T

OPERATING PRINCIPLE

The water contained in the tank arrives in the cavity
via a pipe. This water is transformed into steam
when it comes into contact with the hot surface of
the floor of the cavity:

this is the steam generator.

There is no need to add water to the cooking dish.
To ensure REAL STEAM COOKING, your oven is
supplied with specially designed cookware that will
produce perfect cooking.

ENGLISH

USING THE TANK
You MUST fill the water tank to the max. level before
cooking. Replace the tank in its housing by firmly
pushing it ALL THE WAY until you feel it LOCK INTO
POSITION.
Water management
In the event of a water circuit-related problem during
cooking, the “no water” symbol appears and a beep is
emitted.
This error relates specifically to:

- an empty tank.

- a poorly seated tank.
After these two items have been checked, cooking
automatically restarts as soon as the door is closed.

E Caution

When in use, the appliance becomes hot. Hot
steam will escape when you open the door of
the appliance. Keep children at a distance.

4.1 IMMEDIATE COOKING

- Your oven has 9 automatic steam cooking
functions (see Cooking Guide).

- One Manual function
- One Defrost function

Turn the function selector to choose the required
dish.

The display flashes. A cooking time is displayed
depending on the food selected. You can modify the
cooking time with the + and - buttons. Confirm with
I>- cooking starts and the countdown is displayed.

42 DEFERRED COOKING

Select a cooking programme. Change the length of
cooking if necessary. Press % ; the cooking end time
symbol & flashes to indicate that it can be set.
You can modify the cooking time with the + and -
buttons.

Confirm with 1™,

m Caution

To avoid spoiling the dish, do not open the
appliance door during cooking.
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4 (R T

CHANGING THE COOKING TIME

You can change the cooking time during cooking. To
do this, press # and change the cooking time using
+ or -.

CANCELLING COOKING IN PROGRESS

You can stop cooking at any time by turning the
control to zero.

If steam generation has not yet begun
(approximately 1 minute), the oven stops
immediately and the time display disappears.

If steam generation has already begun, the time
changes to 3 minutes; a countdown begins and the
steam escapes before the door is opened.

END OF COOKING

0:00 is displayed. A succession of intermittent beeps
sounds for 10 minutes.

To stop the beeps, turn the selector to 0.

E Caution

ALWAYS empty the tank after cooking.



5 @ Guide to Automatic Cooking

GUIDE TO AUTOMATIC COOKING

ENGLISH

Min. time setting

Max. time setting

Cooking Functions Pre-programmed time
Vegetables 20 min
Fish 15 min
Meat 50 min
Shellfish 10 min
Prepared meals 10 min
Cereals 20 min
Yoghurt 7 hours
Q Reheating 20 min
Conserve 25 min

5 min
5 min
5 min
5 min
5 min
5 min
5 min
5 min

5 min

1 hour
1 hour
1 hour
1 hour
1 hour
1 hour
10 hours
1 hour

1 hour

6 @ Guide to Manual Cooking

6.3 MANUAL MODE

With the manual function, you can choose the
cooking temperature and time depending on the
food (see table on next page).

Turn the function selector to .

The display flashes and a recommended cooking
time is shown. Refer to the guide to manual cooking
on the next page. Adjust the temperature and
confirm with I™; cooking starts and the time is
displayed.

You can change the cooking duration and
temperature by pressing # and adjust the time or
duration using + and -.
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6 Guide to Manual Cooking

FOOD TIMES PREPARATIONS NOTES
Ay guantity
Artichokes 40 to 45 min. 100 | placed upside down in the dish .
(small) * These times
depend on the
Asparagus 35 to 40 min. 100 | fortips only, decrease cooking time | type, size and
Broccoli 18 min. 100 in small bunches freshness of the
vegetables.
Carrots 20 to 22 min. 100 in thin, round slices Follow the
Celeriac 25 to 30 min. 100 in thin slices indicationshthat
. . ; appear in the
Pumpkin 15 to 20 min. 100 in cubes “Preparations”
Mushrooms 15 min. 100 in thin strips column.
30 to 35 min. Brussels sprouts
Cabbage 22 min. 100 Cauliflower florettes
fﬁ 30 to 35 min. Green, chopped
—
g Courgettes 10 to 15 min. 100 in round slices
E Chinese artichokes 20 min. 100
(0] . 20 min. 100 (fresh) stir
g Spinach 35 min while cooking (frozen)
Chicory 30 min. 100 core removed, cut in
half along the length
Fennel 22 min. 100 cut in half « To check the
30 to 35 min. 100 degree of
Green beans cooking, insert
. i . the tip of a knife
TUrnlpS 15 to 20 min. 100 in cubes into the thickest
in. 100 part of the
Fresh peas 2010 25 min / vegetable; if it is
Leeks 25 min. 100 cutin half cooked there
. . should be no
Potatoes 25 min. 100 cut into round slices resistance.
40 to 45 min. whole
Scallops . )
P 10 to 12 min. 90 with seasoning
= % * Place the
ng Mussels/ 20 to 25 min. 95 with seasoning scallops on the
L 5| Whelks rack on the glass
4 < dish, add herbs.
i bp| Crabs 25 min. 95 / * Place the shell
% E fish on a bed of
O Lobsters 30 to 35 min. 95 depending on weight seaweed.
Langoustines | 12to 15 min. 90 /
n| Apples/
©) 10 to 15 min. 90 whole, peeled
'g Z peaches/pears * Times depend
E 8 Compote 25 min. 95 fruit in strips on ripeness.
o ]
o | Creams 10 min. 90 in ramekins
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FOOD TIMES °C PREPARATIONS NOTES
Ay quantity
Pike 25 to 30 min. 85 whole (1 kg)
Cod/hake 13 o 15 min. 85 steaks (180 g)*
Sea bream 20 to 25 min. 85 whole (1 kg) * *Steaks: round
. slices of fish
Haddock 15 min. 75 fillets of 2to 3 cmin
Herring 20 min. 85 whole (200 g) thickness
(180/2009) per
Pollack/coley 15 to 20 min. 85 steaks (180 ) person.
) * Insist on very
Monkfish 15 min. 80 depending on thickness | fresh produce.
. ¢ Place whole
85
& | Mackerel 20 min. whole (250 g) fish in the dish as
i | Whiting/Cod 15 min. 75 fillets they are or on bay
Skate 25 10 30 min. 80 leaves, fennel or
other herbs.
Red mullet 15 min. 80 whole (200 g) * As soon as
Red mullet/Sole | 10 min. 75 fillets cooking is
thick steaks complete, remove
Rock salmon 20 min. 85 (610 10 om in length) the skin, which
will come away
Salmon 15 to 20 min. 85 steaks (180/200 g) easily.
Tuna 20 to 25 min. 100 steaks (180/200 g)
Trout . 100 whole (200 g)
Whole (1 kg) 20 to 25 min. 13 to 15 mins.
Pork (tenderloin) 25 min. 100 Chicken thighs: 35 to 40 min.
I<—( Poultry (breast) 20 to 25 min. 100 « Then brown
w (stuffed) 25 min. 95 Roast turkey: 50 -60 min. under the grill in
= another dish.
Sausages 20 min. 90 Morteau 400 g
Black/white 10 to 15 min. 90
pudding
7 min. 100 | Boiled: placed directly on the rack.
start with very 8 min. 100 | Soft-boiled: placed directly on the rack.
&5 | fresh eggs 10to12min. | 100 |Hard-boiled
O | kept at room 5 10 6 min 100 |Eried: broken into an individual dish placed on
temperature. ' the rack and covered with cooking film.
90 Pan: see detailed recipes.

Place directly in a dish then cover with water or milk. The steam is not sufficient to
saturate these inflating foods. Place a sheet of aluminium foil on the dish to prevent
water droplets from falling in.

RICE, PASTA
SEMOLINA

Rice pudding

Semolina

30 min.

20 min.

100
100

100 g rinsed rice - 20 cl milk

- 2 tablespoons sugar
200 gr (1/4 litre water)

¢ Fluff with
a fork when
cooking is

complete.
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6 @ Defrost Guide

6.4 pEFROSTING
Turn the function selector to @

The display flashes. You can change the cooking
time. To do this, press ¥ and change the cooking

time using + or -.

Confirm with

countdown is displayed.

> defrosting starts and the

DEFROST GUIDE
]
@ |In balls (spinach, etc.) placed in the dish 25 min
<
|_
L
@
= |In ablock placed in the dish 40/45 min.
Trout (whole) placed in the dish 30 min.
Salmon fillet pl_aced in the dish, turned over 25 min.
. mid-way through
2 15720 min.
Fillets (covered with film) placed in the dish depending on
thickness
Shrimps placed in the dish 10/12 min.
Chicken thighs pl_aced in the dish, turned over 40/45 min.
mid-way through
Chicken breasts (covered with film) 25 min.
'_
é Sausages placed in the dish 25 min.
placed in the dish, covered with .
Chops (pork, veal, etc.) film, turned over mid-way through 25/30 min.
Cubes of liver (for skewers) separate mid way through cooking 55/60 min.
g Mixed red berries placed in the dish 15 min.
=)
® | Compote (apples, etc.) covered with film 35/40 min.
(%)
w
= . .
8 Doughnuts kept in the packaging, placed on 15 min.
2 the rack
<
(%)
w
=
2 Pains au chocolat kept in the packaging, placed on 15 min.
o the rack
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SETTINGS MENU

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

Activate/de-activate the

) beeping sound of the
Press % for a few seconds until you get to the buttons

“MENU" display to access the settings mode.

Press % again to scroll through the different
settings.

Activate or de-activate the different parameters with
+ and -; see table opposite:

Activate/de-activate
demonstration setting

8
Cleaning the cavity

Acaution . N (after each use).
ICUCLVACCELTUT IO U CUE IR CERUEEE  Wipe the cavity with a dry cloth after the steam
cavity, the oven must be switched off. generator has cooled or let the cavity air-dry by

Before starting to disassemble the appliance, leaving the door open.
allow it to cool down and ensure that it has
been disconnected from the power supply.

Cleaning the water intake tube

(once a month).

Remove the water intake tube by unscrewing it.
AWarning Remove any hard-water deposits that may be

[ o o A TR e T L L e e e sy inside (using a thin, pointed object such as a thin
sponges or metal scrapers to clean the glass [EESGIERegERGltyldFy LN

oven door as this could scratch the surface

and cause the glass to shatter. Cleaning the steam generator
(once a month).
Pour 1/2 cup of white alcohol vinegar on the

generator.
EXTERNAL SURFA,CE . Leave for a few minutes, then clean and rinse with
Use a window washing product applied to a soft water.

cloth. Do not use abrasive creams or scouring

Do not use sponges, abrasive powders or coffee
sponges.

maker descaler.
Accessory maintenance

Dish washfe(; or hand v;ashkabrlle, w.ifthha small Remove this gutter by pulling it upward. Wipe it
amount of detergent. Soak them if they are very and return it to its position using the three notches

dirty. provided.

Cleaning the gutter.
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9 1 O Environment

You may resolve certain little problems yourself:

The display does not light up. Check the power
(fuse OK).

Water or steam leak around the door during
cooking. Check that the oven door is properly
closed.

The oven light is not working. Replace the bulb
or fuse of your installation. Check that the oven is
properly connected.

The oven is not heating. Check that the oven is
correctly connected. Check that the oven is not set
to "DEMO” mode (see settings menu).

Contact the after-sales service if one of the
faults persists.

ENVIRONMENTAL COMPLIANCE

The packaging material of this appliance is recyclable.
Make sure to recycle them and thus contribute to the
protection of the environment by depositing them in
the 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 should not be mixed with other
waste.
I /ppliance recycling organised by your
manufacturer is carried out under optimum
conditions, in accordance with European Directive
2002/96/EC on the disposal of waste electrical and
electronic equipment.
Contact your local authority or retailer for information
on used appliance collection points close to your
home.
We thank you for your help in protecting the
environment.



After-Sales Service

REPAIRS

Any repairs to your appliance must be made by
a qualified professional accredited to work on the
brand. When calling, please provide the full
references of your appliance (commercial
reference, service reference, serial number), so
that we can handle your call more efficiently.
This information can be found on the data plate.

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

GENUINE PARTS
During servicing, ask for only original spare parts to
be used.

PIECE
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FUNCTION PERFORMANCE TESTS
STEAM TESTS: as per IEC 60350-1 Art. 8

Broccoli

100% steam

500 g

18 min. dish 1 inside dish 2

Frozen peas

100% steam

1000 g

27 min. dish 1 inside dish 2







POLSKI

Szanowni Klienci!

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

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

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

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

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

Uwaga: Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy doktadnie przeczytac
niniejszg instrukcje obstugi, aby szybciej zapoznac sie z zasadami jego
dziatania.
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WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA - UWAZNIE PRZECZYTAC

| ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejszg instrukcje obstugi mozna pobrac na stronie internetowej marki.

Urzgdzenie moze by¢ uzywane

przez dzieci w wieku powyzej
8 lat i osoby, o ograniczonych
mozliwos$ciach fizycznych,
czuciowych lub umystowych lub
pozbawionych doswiadczenia Iub
wiedzy, jezeli sg one pod nadzorem
lub wcze$niej otrzymaty instrukcje
dotyczgce pewnej obstugi urzadzenia
i zrozumiaty zagrozenia, ktorym mogg
podlegac. Dzieci nie mogg
wykorzystywac¢ urzgdzenia do
zabawy. Czyszczenie i konserwacja
nie moga byC wykonywane przez
dzieci pozostawione bez dozoru.
— Nalezy nadzorowac dzieci, aby
upewni¢ sie, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego
elementy dostepne podczas
uzywania go stajg sie gorace. Nalezy
uwazac, zeby nie dotyka¢ elementow
grzejnych znajdujgcych sie wewnatrz
piekarnika. Dzieci w wieku ponizej
8 lat nalezy trzyma¢ z dala od
urzadzenia, chyba ze znajdujg sie pod
statym nadzorem.

— Nie uzywacé urzgdzenia do
czyszczenia para.

— Nie stosowa¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatdow czyszczacych ani
twardych metalowych drapakow,

poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowacé
peknigcie szkia.

OSTRZEZENIE : Upewni¢ sie, ze

urzadzenie jest wytaczone od
zasilania przed przystgpieniem do
wymiany lampy, aby unikng¢ ryzyka
porazenia prgdem. Rozpoczac
czynnosci po ostygnieciu urzgdzenia.
Aby odkrecic oprawe i lampe, uzywaé
gumowej rekawicy, ktdra utatwi
demontaz.

Gniazdko pradu powinno byc

dostepne po instalacji. Nalezy
przewidzie¢ sposdb odtgczenia
urzadzenia od sieci zasilajgcej za
pomocg gniazdka pradu lub
zintegrowanego wytgcznika w statym
uktadzie przewodow zgodnie
Z regutami instalacji.
Jesli kabel zasilania jest uszkodzony,
powinien zosta¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis
posprzedazny lub osoby o podobnych
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WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

kwalifikacjach w celu uniknigcia
zagrozenia.

— Ustawic piekarnik wewnatrz szafki
w taki sposob, aby odlegtos¢ od
sgsiedniego mebla wynosita co
najmniej 10 mm. Mebel do zabudowy
piekarnika powinien by¢ wykonany
z materiatu odpornego na wysoka
temperature (lub pokryty takim
materiatem). Dla zapewnienia
wiekszej stabilnosci nalezy
przymocowac piekarnik w szafce za
pomocg 2 srub w przewidzianych do
tego otworach.

Urzadzenie moze byC zainstalowane
w kolumnie, jak pokazano na
schemacie instalacji.

Urzadzenie musi zostac zainstalowane
na wysokosci wigkszej, niz 850 mm od
posadzki.

— Aby unikngé przegrzania,
urzadzenia nie nalezy montowac za
drzwiami ozdobnymi.

Podczas dziatania urzgdzenie
nagrzewa sie. Po otwarciu drzwiczek
urzadzenia wydostaje sige goraca
para. Dzieci powinny zawsze
pozostawac¢ w bezpiecznej odlegtosci.



1 Instalacja

WYBOR MIEJSCA INSTALACII
I WBUDOWANIA

Urzadzenie musi zostaC zainstalowane na wysokosci
wiekszej, niz 850 mm od posadzki. Urzadzenie moze by¢
zainstalowane w kolumnie jak pokazano na schemacie
instalacji (rys. A).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte, odstep pomiedzy
Sciang a blatem, na ktdrym ustawiony jest piekarnik musi
wynosi¢ maksymalnie 70 mm* (rys. B).

Nie nalezy natychmiast uzywa¢ urzadzenia (zaczekac
okoto 1 do 2 godzin), ktdre zostato przeniesione
z miejsca 0 niskiej temperaturze do pomieszczenia
cieptego, poniewaz kondensacja moze spowodowac
nieprawidtowe dziatanie.

Ustawic piekarnik wewnatrz szafki w taki sposob, aby
odlegtos¢ od sasiedniego mebla wynosita co najmniej
10 mm. Mebel do zabudowy piekarnika powinien by¢
wykonany z materiatu odpornego na wysoka
temperature (lub pokryty takim materiatem).

Nalezy wywierci¢ otwory o @ 2 mm w Sciance mebla, aby
unikng¢ rozszczepienia drewna.

Dla zapewnienia wiekszej stabilnosci  nalezy
przymocowac piekarnik w szafce za pomocg 2 $rub
w przewidzianych do tego otworach (rys. C).

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNE]

Uwaga:

Prace dotyczace instalacji moga zostac
wykonane wylacznie przez wykwalifikowanych
instalatoréw i technikow.

Bezpieczenstwo elektryczne musi zosta zapewnione
poprzez prawidtowe wbudowanie. Podfaczenie energii
elektrycznej powinno zostaC przeprowadzone przed
wbudowaniem urzadzenia do mebla.

Urzadzenie powinno by¢ podigczone za pomocy
znormalizowanego przewodu zasilajgcego 3-zytowego o
przekroju 1 mm2 (1 f + 1 z + uziemienie), ktory powinien
by¢ podtaczony do sieci 220-240 V~ poprzez
znormalizowane gniazdko IEC 60083 lub mechanizm
odcinania zasilania na wszystkich biegunach zgodnie
z zasadami instalacji.

POLSKI

Nalezy sprawdzic, czy:

- moc instalacji jest wystarczajgca (220-240 Ve~
16 amperdw),

Jezeli w celu podtaczenia urzadzenia domowa
instalacja elektryczna musi zosta¢ zmodyfikowana,
nalezy zlecic wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi.

Podczas  wykonywania jakichkolwiek  prac
dotyczacych konserwacji, urzadzenie musi byc
odtaczone  od  zasilania  elektrycznego,
a bezpieczniki powinny by¢ odciete lub wyjete.

Uwaga:

Zyla ochronna (zielono-zéita) jest

podiaczona do styku @ urzadzenia
i powinna by¢ potaczona z uziemieniem
instalacji.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast odtaczyc
urzadzenie od zasilania lub wyjac
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

Uwaga:

Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkéw lub szkod spowodowanych
brakiem lub nieprawidlowym wykonaniem
uziemienia, badz niewtasciwym
podtaczeniem urzadzenia.



2.1 PREZENTACIA PIEKARNIKA
Q Wyswietlacz

Przewdd doprowadzenia wody
Wytwornica pary

Pasek elementéw sterowania
Lampka

Zbiornik

Czas pieczenia
Zakonczenie pieczenia

Minutnik
Wskaznik temperatury
»»  Wskaznik wzrostu temperatury

)
€
8 Blokada klawiatury
'y
°C

2.3 Pprzvciski
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o Ustawienie godziny i czasu / Menu
9 Przycisk -

9 Przycisk +

e Wyjazd

>
o

2.4 AKCESORIA

o Talerz na produkty (rys.1)

Talerz ze stali nierdzewnej zapobiegajacy mozliwosci
kontaktu pomiedzy produktami a wodg pochodzaca
z kondensaciji

¢ Talerz na kondensat (rys.2)
Talerze ze stali nierdzewnej umozliwiajacy zbieranie wody
pochodzacej z kondensacji.

Porada

W celu pieczenia utozy¢ talerz rys.1 na talerzu
rys.2 w odwrotnym kierunku, tak aby nie zostaty
wzajemnie zablokowane.

W celu przechowywania utozyc¢ talerz rys.1 na
talerzu rys.2 w takim samym kierunku, tak aby
zostaly wzajemnie zablokowane.

o Kratka (rys.3)
Wyjmowana kratka podtrzymujaca ze stali nierdzewnej:
musi zosta¢ koniecznie wiozona do piekarnika.

» Wyjmowany zbiornik (rys.4)

Zbiornik zapewniajacy niezalezne doprowadzanie wody
do piekarnika.

Jego pojemnos¢ wynosi okoto 1 litra (poziom maks.).

3 Ustawienie godziny

3.1 USTAWIENIE GODZINY

Po pierwszym podtgczeniu zasilania na wy$wietlaczu miga
godzina 12:00.

Godzina moze zosta ustawiona za pomoca przyciskow +
lub -.

Zatwierdzi¢ przyciskiem ¥

W razie przerwy w doptywie pradu wskazanie godzin
miga.

32 MODYFIKACJA USTAWIENIA GODZINY
Pokretto wyboru funkcji musi koniecznie znajdowac sie
w pozydji 0.

Po weisnieciu przycisku 1 wywietlony zostanie symbol
a,

Ponownie wcisnaé przycisk ¥ . Ustawic godzine za
pomocg przyciskow + lub - .
Zatwierdzi¢ przyciskiem ¥
Zapamietanie  ustawienia
automatycznie po 1,5 min.

godziny odbywa sie



3.3 MINUTNIK

Funkcja moze by¢ uzywana wylacznie, kiedy
piekarnik jest wytaczony.

Po wciénieciu przycisku % wyswietlony zostanie symbol
L

Wskazanie minutnika miga.

Ustawi¢ minutnik za pomocg przyciskow + i -.

Wcisnaé przycisk &, aby zatwierdzi¢ - rozpoczyna sie
odliczanie.

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

Na wyswietlaczu zostanie ponownie pokazana godzina.

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

3.4 BLOKADA KLAWIATURY

Wcisna¢ rownoczesnie przyciski + i - do chwili, kiedy na
ekranie wyswietlony zostanie symbol G, Aby odblokowac,
wcisng¢ rownoczesnie przyciski + i - do chwili, kiedy na
ekranie wyswietlony zostanie symbol 4.

4 (X T

ZASADA DZIALANIA

Woda znajdujaca sie w zbiorniku jest doprowadzana do
wnetrza za pomocg przewodu. W kontakcie z goraca
powierzchnig w dolnej czesci wnetrza woda zamienia sie
w pare wodna:

jest to wytwornica pary.

Nie jest konieczne dodawanie wody do naczynia do
pieczenia. Aby zapewni¢ PRAWDZIWE GOTOWANIE NA
PARZE, piekarnik jest wyposazony w naczynia opracowane
specjalnie dla zapewniania najwyzszej jakosci.

UZYTKOWANIE ZBIORNIKA

Przed rozpoczeciem gotowania nalezy KONIECZNIE
napeti¢ zbiornik wodg do poziomu maksymalnego.
Ponownie wiozy¢ zbiornik do urzadzenia AZ DO SPODU,
kiedy wyczuwalne bedzie ZATRZASNIECIE.

Zarzadzanie woda

POLSKI

W razie jakichkolwiek problemdéw dotyczacych obiegu
wody, wysSwietlany jest symbol ,wskaznik wody”
i emitowany jest sygnat dzwiekowy.
Btad ten moze by¢ spowodowany miedzy innymi przez
nastepujace czynniki:

- zbiornik jest pusty.

- zbiornik jest wtozony nieprawidtowo.
Po sprawdzeniu powyzszych dwdch —elementow,
urzadzenie zaczyna dziata¢ automatycznie po zamknieciu
drzwiczek.

Uwaga

Podczas dziatania urzadzenie nagrzewa sie.
Po otwarciu drzwiczek urzadzenia wydostaje sie
goraca para. Dzieci powinny zawsze pozostawac
w bezpiecznej odlegtosci.

4.1 PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Piekarnik jest wyposazony w 9 automatycznych
funkcji gotowania na parze (patrz ,Instrukcja
pieczenia”)

- Funkcja sterowania recznego
- Funkcja rozmrazanial %)

Wybrac odpowiednie danie za pomocg pokretta funkgji.
Wyswietlacz miga. Wyswietlany jest czas pieczenia
w zaleznosci od wybranego produktu. Czas pieczenia moze
zosta¢ zmodyfikowany za pomocg przyciskow + i -.
Zatwierdzic przyciskiem ™, pieczenie rozpoczyna sie i jego
czas jest odliczany.

4.2 PIECZENIE Z OPOZNIENIEM

Wybra¢ program pieczenia. W razie potrzeby zmieni¢
ustawienie czasu. Wcisna¢ przycisk® - symbol czasu
zakonczenia pieczenia (G miga, co oznacza, ze wartos¢
moze zosta¢ zmodyfikowana.

Czas pieczenia moze zosta¢ zmodyfikowany za pomoca
przyciskow + i -.

Zatwierdzi¢ przyciskiem 1».

Uwaga |
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nie nalezy
otwierac drzwiczek urzadzenia podczas pracy.
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MODYFIKACJA CZASU PIECZENIA

Podczas pieczenia mozliwe jest zmodyfikowanie jego
czasu. W tym celu nalezy wcisna¢ przycisk % i zmienic
Czas pieczenia za pomoca przyciskow + lub -.

WYLACZENIE PODCZAS PIECZENIA

Mozna w dowolnej chwili zatrzymac pieczenie, ustawiajgc
pokretto w pozycji zero.

Jezeli wytwarzanie pary nie zostato jeszcze rozpoczete
(po uptywie okoto 1 minuty), piekarnik wytaczy sie
automatycznie i czas nie bedzie wyswietlany.

Jezeli wytwarzanie pary juz sie rozpoczeto, wyswietlany
jest czas wynoszacy 3 minuty i rozpoczyna sie odliczanie,
a para zostaje odprowadzona przed otwarciem drzwiczek.

ZAKONCZENIE PIECZENIA

Wyswietlane sg cyfry 0:00. Przez 10 minut urzadzenie
emituje przerywane sygnaty dzwiekowe.

Aby wylaczy¢ sygnaly dzwiekowe, nalezy ustawic
przetacznik w potozeniu 0.

m Uwaga

Po kazdym pieczeniu nalezy OBOWIAZKOWO
oproznic zbiornik.



@ Przewodnik automatycznych funkcji pieczenia

PRZEWODNIK AUTOMATYCZNYCH FUNKCIJI PIECZENIA

POLSKI

Funkcjepieczenia | Z2programowany | Ustawienie | Ustawierie
Warzywa 20 min. 5 min. 1 godzina
Ryby 15 min. 5 min. 1 godzina
Miesa 50 min. 5 min. 1 godzina
Mieczaki 10 min. 5 min. 1 godzina
Dania gotowe 10 min. 5 min. 1 godzina
Zboza 20 min. 5 min. 1 godzina
Jogurty 7 godzin 5 min. 10 godzin
Q Podgrzewanie 20 min. 5 min. 1 godzina
Utrzymywanie 25 min. 5 min. 1 godzina

6 @ Przewodnik recznych funkcji pieczenia

6.3 TRYB RECZNY

Funkcja obstugi recznej umozliwia ustawienie temperatury
i czasu pieczenia w zaleznosci od produktu (patrz tabela

na nastepnej stronie).

Ustawi¢ przefacznik funkcji w potozeniu .
Wyswietlacz miga i wyswietlana jest zalecana temperatura
pieczenia - patrz informacje zamieszczone w przewodniku
recznych funkcji pieczenia na nastepnej stronie. Ustawi¢
temperature i zatwierdzi¢ przyciskiem I, pieczenie
rozpoczyna sie i jego czas jest odliczany.

Aby zmodyfikowac czas i temperature pieczenia, wcisna¢
przycisk ¥ i ustawi¢ czas za pomocg przyciskow + i -.
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@ Przewodnik recznych funkgji pieczenia

PRODUKTY CZAS °C PRODUKTY UWAGI
Niezaleznie od ilosci
40 do 45 min.| 100 7 i i
%(nagerg)OChy 045 min utozone na talerzu w pozycji odwrotne| |\ koee e,
i zalezy od
Szparagi 35do 40 min.| 100 | wprzypacku jedynie kofcowek nalezy skidc zas | rodzaju,
Brokuty 18 min. 100 w niewielkich wigzkach ;’st‘:\ll:;(’zsgé'd
Marchew 20 do 22 min.| 100 w cienkich plasterkach warzyw. Nalezy
Seler 25 do 30 min.| 100 w cienkich plasterkach pos(tjepowac
. . zgodnie
Dynia 15 do 20 min.| 100 w kostkach 2 informacjami
Grzyby 15 min. 100 w cienkich paskach zamieszczonymi
30 do 35 min. Brukselka w koclj“’/‘:”',‘?
Kapusta 22 min. 100 W niewielkich wigzkach | ~Produkty”
< 30 do 35 min. Drobno pokrojone
E Cukinie 10 do 15 min.| 100 w plasterkach
& | Topinambur 20 min. 100
; Szpinak 0 min 100 |(Swieze) zamieszac podczas
35 min. gotowania (mrozone)
Cykoria 30 min. 100 | PO odcieciu fodygi i przecigciu
na 2 czesci na dtugos¢ « Aby sprawdzié
Koper wtoski 22 min. 100 po przecieciu na 2 czesci | stopien
fZiel?na 30 do 35 min.| 100 ‘:‘V;’Igf/czr::('fuc
asola
. najgrubsza czes¢
I§alarepa 15 do 20 min.| 100 w kostkach warzywa - jezeli
Swiezy 20 do 25 min.| 100 / Jest prawidiowo
groszek zielony ugotowane,
Po 25 min. 100 0 przecieciu na 2 czedci | Mie bedzie
. ry L. ) Pop . < & . wyczuwalny
Ziemniaki 25 min. 100 pokrojone na plasterki | opgr.
40 do 45 min. cate
Przegrzebki 10do12min. [ 90 z aromatami * Utozy¢ migczaki
— g na kratce
g Mule/ . 20do25min. [ 95 z aromatami naczynia
T&| Pobrzezki 32'33'3690;
o= odac ziofa.
| Kraby/, 25 min. 95 / « Ulozy¢
s ¥| Kieszence skorupiaki na
0 Homary 30 do 35 min. 95 w zaleznosci od wagi warstwie
wodorostow.
Langusty 12do15min. | 90 /
<| Jabtka/
wZ ! . P .
O | brzoskwinie/gruszki 10 do 15 min. 90 cate, obrane - Czas zalezy
Ok . od stopnia
S W Musy 25 min. 95 owoce w plasterkach dojrzatosci.
O\% Smietana 10 min. 90 w miseczkach




@ Przewodnik recznych funkcji pieczenia
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PRODUKTY CzZAS °C PRODUKTY UWAGI
Niezaleznie od ilosci
Szczupak 25 do 30 min.| 85 caty (1 kg)  *Dzwonka:
Dorsz/Morszczuk |13 do 15 min.| 85 dzwonka (180 g)* okragte plastry
ryb o grubosci
Dorada 20 do 25 min.| 85 caty (1 kg) od 2 do 3 cm
Plamiak 15 min. 75 filety glsgg/ezoo g) na
Sledz 20 min. 85 caty (200 g) o Nalezy zawsze
Czarniak . kupowac
(Czarny i z6tty) |15 do 20 min.| 85 dzwonka (180 g) produkty bardzo
Migtus 15 min. 80 | w zaleznodci od grubosci |SWieze.
o Utozyc cate
E Makrela 20 min. 85 cata (250 g) ryby
>= P . ) bezposrednio
& | Mintaj/Dorsz 15 min. 75 filety W naczyniu lub
Ptaszczka 25do 30 min.| 80 na liéciach
. laurowych,
Barwena 15 min. 80 caty (200 g) koprze lub
Barwena/Sola 10 min. 75 filety innych ziotach.
; . duze kawatki * Po zakonczeniu
Kolen 20 min. 85 (od 6 do 10 cm dtugosci) pieczenia nalezy
. . 85 zdjac¢ skore,
Los’os 15 do 20 min. dzwonka (180/200 g) ktdra bedzie
Tunczyk 20 do 25 min.| 100 dzwonka (180/200 g) | odkleja¢ sie
Pstrag i caty (200 g) bardzo fatwo.
oo ) 20 do 25 min.| 100 SN
Wieprzowina
(poledwica wieprzowa 25 min. 100 | Udka z kurczaka: 35 do 40 min.
& | Drob (biate migso) | 20 do 25 min.| 100 * Nastepnie
ur . ) L . | przyrumieni¢ na
- (Zrazy) 25 min. 95 Pieczen z indyka: 50-60 min. grillu w innym
= Kietbasy 20 min. 20 Kietbasa z Morteau 400 g | haczyniu.
Kaszanka 10do 15 min.| 90
.. 7 min. 100 |Na twardo: potozy¢ bezposrednio na kratce.
jajka bardzo . o . .
Ewiese 8 min. 100 |Na miekko: potozy¢ bezposrednio na kratce.
! -
% przechowywane 10do 12 min| 100 T\N%rde rone: biciu umie&cié w poied
< | wtemperaturze | 5do6min. | 100 Jajka sadzone: po rozbiciu umiescic w pojedynczym
. . naczyniu na kratce, przykrywajac folig spozywcza.
pokojowej. ] . ) )
90 | Jajka na miekko: patrz szczegGtowe przepisy.
g Umiesci¢ bezposrednio w naczyniu, przykry¢ wodg lub mlekiem. Sama para nie
(4 § wystarczy dla catkowitego nasycenia tych produktéw, ktére zwiekszajg objetos¢.
§ H| Aby uniknac skapywania wody, nalezy umiescic folig aluminiowg na naczyniu.
< QO :
= 3| pudding ryzowy| 30 min. 100 100g umytego ryzu - 20cl | 4 pg zakoficzeniu
-N‘(‘H _ mleka - 2 tyzki stotowe cukru | pieczenia odklei¢
% |Semolina 20 min. 100 200 g (1/4 litra wody) uzywajac widelca.
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6 @ Przewodnik rozmrazania

6.4 rROZMRAZANIE

Ustawi¢ przefacznik funkcji w potozeniu @
Wyswietlacz miga. Czas pieczenia moze zostaé
zmodyfikowany. W tym celu nalezy wcisng¢ przycisk
¥ | zmieni¢ czas pieczenia za pomoca przyciskow +
lub -.

- Zatwierdzic przyciskiem I»,  rozmrazanie
rozpoczyna sie i jego czas jest odliczany.

PRZEWODNIK ROZMRAZANIA
g W postaci masy (szpinak itd.) utozone w naczyniu 25 min.
2
<§< W kawatku utozone w naczyniu 40/45 min.
Pstragi (cate) utozone w naczyniu 30 min.
Kawatki tososia utozone W naczynid, odw_romc 25 min.
> w potowie czasu pieczenia
s 15/20 min.
Filety (owiniete folig) utozone w naczyniu w zaleznosci
od grubosci
Krewetki utozone w naczyniu 10/12 min.
Udka kurczaka utozone W naczynid, odw_romc 40/45 min.
w potowie czasu pieczenia
Filety drobiowe (owiniete folig) 25 min.
é‘ Kietbasy utozone w naczyniu 25 min.
= utozone w naczyniu, owiniete folig,
Kotlety (wieprzowe, cielece...) odwréci¢ w potowie czasu 25/30 min.
pieczenia
Watrobka w kawatkach (do szasztykow) Rozdzielic w potowie czasu 55/60 min.
pieczenia
§ Ro6zne owoce jagodowe utozone w naczyniu 15 min.
% Musy (jabtkowe...) owiniete folig 35/40 min.
+ |Paczui poz_ostawwne w opakowaniu, 15 min.
= utozone na kratce
(%)
< ) .
O |Butki z czekolada pozostawione w opakowaniu, 15 min.
utozone na kratce
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7 Ustawienia

MENU USTAWIEN

Uzytkownik moze modyfikowaé rdznorodne
parametry swojego piekarnika w nastepujacy
Sposob:

Wcisna¢ i przytrzymac przycisk ¥ przez kilka sekund

Wiaczenie/wytaczenie
sygnatu dzwiekowego
przyciskow

az do chwili, kiedy wyswietlony zostanie komunikat
+MENU", aby przej$¢ do trybu ustawien.

Ponownie wcisng¢ przycisk ¥, aby przewijac
poszczegdlne ustawienia.

Wigczy¢ lub wylgczyé poszczegdlne parametry za

Wiaczenie/wytaczenie
regulacji trybu demo

pomoca przyciskow + i -. Patrz w tabeli obok:

8 Utrzymanie

AUwaga

Podczas wykonywania jakichkolwiek prac
dotyczacych czyszczenia wnetrza piekarnika,

Czyszczenie wnetrza

(po kazdym pieczeniu).

Wytrze¢ wnetrze suchg szmatka po catkowitym
wystygnieciu wytwornicy pary lub pozostawi¢

urzadzenie musi by¢ wylaczone.

Przed przystgpieniem do demontazu nalezy
zaczeka¢ do wystygniecia urzadzenia
i upewnic sie, ze jest odtaczone od zasilania.

AOstrzeienie

wnetrza piekarnika do wyschniecia przy otwartych
drzwiczkach.

Czyszczenie przewodu doprowadzenia wody
(1 raz w miesigcu).
Wyjac przewdd doprowadzenia wody, odkrecajac

go.
Usuna¢ osady kamienia, ktdre mogg pozostawac
we wnetrzu (uzywajac cienkiego, spiczastego
przedmiotu, na przyktad szpikulca do szasztykdéw
lub szydetka).

Do czyszczenia szklanych drzwiczek
piekarnika nie nalezy uzywac¢ sciernych
$rodkow czyszczacych lub gabek metalowych,
poniewaz moze to spowodowac zarysowanie
powierzchni i pekniecie szyby.

Czyszczenie wytwornicy pary

(1 raz w miesigcu).

Wila¢ do wytwornicy 1/2 szklanki biatego octu.
Pozostawi¢ do zadziatania na kilka minut,
wyczyscic i sptukac woda.

Nie uzywac gabki lub proszkéw abrazyjnych, ani
produktéw do usuwania kamienia przeznaczonych
do ekspreséw do kawy.

POWIERZCHNIA ZEWNETRZNA

Nalezy uzywac miekkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy uzywac
kremow nabtyszczajgcych, ani ggbek Sciernych.

Konserwacja akcesoriow

Moga by¢ myte w zmywarce lub recznie,

z niewielkg iloscig detergentu. Jezeli s bardzo
zabrudzone, nalezy wczesniej je namoczyc.

Czyszczenie leja.

Zdemontowac lej, wyjmujac go do gory, wytrze¢
do sucha i ponownie zatozy¢ na miejsce,
korzystajac z trzech wycie¢ przeznaczonych do
tego celu.
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9 10 Ochrona Srodowiska

Niektére drobne awarie moga by¢ usuwane przez
uzytkownika:

Wyswietlacz nie wilgcza sie. Sprawdzi¢ zasilanie
(bezpiecznik w instalacji uzytkownika).

Woda lub para wydostaje sie przez drzwiczki
pracujacego urzadzenia. Sprawdzi¢, czy
drzwiczki piekarnika sg prawidtowo zamkniete.
Lampka piekarnika nie dziata.
zarowke lub  bezpiecznik
w instalacji. Sprawdzic,
podfaczony prawidtowo.

Piekarnik nie nagrzewa sie. Sprawdzi¢, czy
piekarnik jest prawidtowo podtaczony. Sprawdzic,
czy piekarnik nie znajduje sie w trybie ,DEMO”
(patrz menu ustawien).

Wymienic
wykorzystywany
czy piekarnik jest

Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sie z serwisem naprawczym.

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzadzenia nadajg sie
do recyklingu. Zachecamy do ich recyklingu i do
umieszczenia ich w przewidzianych w tym celu
pojemnikach, a tym samym do przyczynienia sie w ten
sposob do ochrony Srodowiska.
Urzadzenie zawiera rowniez wiele
materiatow podlegajacych recyklingowi.
Na produkcie znajduje sie symbol, ktdory
oznacza, ze zuzyte urzadzenia nie powinny
by¢ mieszane z innymi odpadami.
I Recykling urzadzen organizowany przez
producenta sprzetu, zostanie wykonany w najlepszych
dla Panstwa warunkach, zgodnie z dyrektywa
europejska 2002/96/WE dotyczaca zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.
W celu uzyskania informacji na temat najblizszych
punktow zbidrki zuzytego sprzetu nalezy zwrdcic sie
do wiadz lokalnych lub sprzedawcy.
Dziekujemy za Panstwa wspotprace na rzecz ochrony
Srodowiska.



Serwis po sprzedazy

PRACE NAPRAWCZE

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

B: Nazwa handlowa
C: Numer serwisowy
H: Numer seryjny

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

PIECE

o ce(“/ 5
Isrructy

POLSKI
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCII
TESTY PARY: zgodnie z norma IEC 60350-1 Art. 8

Brokuty

Para 100%

500 g

18 min. naczynie 1 w naczyniu 2

Mrozony groszek zielony

Para 100%

1000 g

27 min. naczynie 1 w naczyniu 2







SLOVENCINA

Vazena klientka, vazeny klient,

kupili ste si vyrobok znacky BRANDT. Dakujeme vam za ddveru, ktord ste ndm venovali.

Tento vyrobok sme navrhli a vyrobili s ohl'adom na vas, vas spOsob Zivota, vaSe potreby,
tak, aby splnal o najlepsie vase ocakavania. Vkladame dor nase know-how, nasho ducha
inovacie a vasen, ktora nas pohana viac ako 60 rokov.

V pokracujlcej snahe vzdy lepsie spinit’ vase potreby je nas zakaznicky servis k dispozicii
a pripraveny vypocut’ si odpovede na vSetky vase otazky alebo navrhy.

Mbzete sa tiez prihlasit’ na nasu stranku www.brandt.com, kde najdete nase posledné
inovacie, ako aj uzitotné a dopliiujlice informacie.

Znacka BRANDT vas bude s radost'ou sprevadzat’ kazdy den a zeld vam, aby ste mali
radost’ so svojho nakupu.

DolezZité upozornenie: Skor ako zariadenie zapnete, pozorne si precitajte
tento navod na montaz, aby ste sa rychlejsie oboznamili s jeho fungovanim.
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BEZPECNOSTNE POKYNY

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Toto zariadenie mozu pouzivat

deti od 8 rokov ako aj osoby,
ktoré maju znizenu fyzickd,
senzoricku alebo mentalnu
schopnost, alebo osoby, ktoré nemaju
na to skusenosti alebo vedomosti, ak
su pod dohladom alebo boli predtym
poucené o bezpeCnom pouzivani
zariadenia a su si vedomé suvisiacich
rizik. Deti sa so zariadenim nesmu
hrat. Cistenie a udrzbu nesmu robit
deti bez dozoru.
— Dohliadnite na to, aby sa
s pristrojom nehrali deti.

UPOZORNENIE: Zariadenie a jeho
dostupné Casti su pocas pouzivania
hortce. Davajte pozor, aby ste sa
nedotkli ohrevnych Casti vnutri rury.
Deti mladSie ako 8 rokov by sa mali
nachddzat mimo dosahu, ak nie su
pod neustalom dohladom.

— NepouZivajte Cistiace zariadenie
na paru.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rury nepouzivajte drsné Cistiace
prostriedky ani drotenky, pretoze by
sa mohol poSkrabat povrch, ¢o by
mohlo viest' k prasknutiu skla.

UPOZORNENIE : Pred vymenou

ziarovky sa uistite, ¢i je
zariadenie odpojené od napadjania,
aby sa prediSlo akémukolvek riziku
Urazu elektrickym prudom. Zasah
vykonajte, ked je zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a Ziarovky pouZzite gumend
rukavicu, ktora ulah¢i vymontovanie.

Po inStalacii musi zastrCka

zostat pristupnd. Zariadenie sa
musi dat’ odpojit od napajacej siete
bud pomocou elektrickej zastrcky,
alebo vypinaom zabudovanym
v pevnom rozvode v sulade
s inStalacnymi predpismi.
Ak je napdjaci kabel poSkodeny, musi
ho vymenit vyrobca, jeho popredajny
servis alebo podobna kvalifikovana
osoba, aby sa prediSlo
nebezpecenstvu.
— Rdru umiestnite do stredu nabytku
tak, aby bola zaistena minimalna
vzdialenost 10 mm od bocCnej steny
nabytku. Material nabytku, do ktorého
je zariadenie vstavané, musi odolavat
teplu (alebo byt pokryty takymto
materialom). Kvoli vacSej stabilite
ruru k nabytku pripevnite pomocou
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BEZPECNOSTNE POKYNY

2 skrutiek, ktoré umiestnite do
otvorov ur¢enych na tento ucel.

Toto zariadenie sa moze nainStalovat
kdekolvek pod pracovnu dosku alebo
do vstavaného nabytku v sulade
s intalanou schémou.

Tento pristroj je potrebné inStalovat na
vyvySené miesto, 850 mm nad zem.
— Pristroj sa nesmie nainStalovat za
ozdobné dvere, aby sa zabranilo
prehriatiu.

Pri vareni sa zariadenie zahreje.
Horuca para unika po otvoreni dveri
zariadenia. Zabezpecte, aby sa
k nemu nepriblizovali deti.



1 Instalacia

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

Tento pristroj je potrebné instalovat’ aspori do
vysky 850 mm nad zem. Mozno ho nainstalovat’ do
vstavaného nabytku v sllade s instalacnou
schémou (obr. A).

Upozornenie: Ak je spodna skrinka otvorena,
priestor medzi stenou a doskou, na ktorej
je umiestnend rdr, musi byt maximalne 70 mm
(obr. B).

Svoj pristroj nepouzivajte okamZite (pockajte
priblizne 1 aZz 2 hodiny) po preneseni z chladného
miesta, pretoZze kondenzacia moze spdsobit’
poruchu.

RUru umiestnite do stredu nabytku tak, aby bola
zaistena minimalna vzdialenost’ 10 mm od bocnej
steny nabytku. Material ndbytku, do ktorého je
zariadenie vstavané, musi odolavat’ teplu (alebo
byt’ pokryty takymto materidlom).

Prevrtajte najprv otvor s priemerom 2 mm, aby ste
zabranili rozstiepeniu dreva.

Kvoli vacsej stabilite rdru k nabytku pripevnite
pomocou 2 skrutiek, ktoré umiestnite do otvorov
uréenych na tento Ucel (obr. C).

ELEKTRICKE ZAPOJENIE

Upozornenie:
Instalaciu moézu vykonavat' len
instalatéri alebo kvalifikovani technici.

Je potrebné zaistit’ elektrickli bezpecnost’ spravnym
zapustenim. Pred odloZenim zariadenia do skrine je
potrebné vykonat' elektrické pripojenie.

Rlra sa musi zapojit’ pomocou normalizovaného
napajacieho kabla s 3 vodi¢mi s priemerom 1 mm?2
(1f+ 1N + uzemnenie), ktoré sa musia pripojit' na
siet’ pomocou normalizovanej zasuvky IEC 60083
alebo vSepolovym odpojovacim zariadenim v stlade
s platnymi instalaénymi predpismi.

SLOVENCINA

Skontrolujte, Ci:

— napajanie zariadenia je dostatocné (220 —
240V ~ 16 A),

Ak elektricka instalacia vo vasej domacnosti
vyzaduje zmenu zapojenia zariadenia,
zavolajte kvalifikovaného elektrikara.

Pri inStalacii a udrZbe je potrebné zariadenie
odpoijit’ z elektrického napajania a poistky je
potrebné vypnut’ alebo vybrat'.

Upozornenie:

Ochranny vodi¢ (zeleno-zlty) sa
zapaja na svorku zariadenia a musi
byt’ napojeny na uzemnenie instalacie.
Ak rara vykazuje niekol'ko odchylok,
odpojte zariadenie alebo vyberte
poistku zodpovedajicu napajaciemu
kablu rary.

Upozornenie:

Nasa zaruka sa nevzt'ahuje na
pripad nehody alebo incidentu, ktoré
boli sposobené nepouzitim uzemnenia,
chybného alebo nespravneho
uzemnenia.
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2 g Popis rary

2.1 pop1s RURY

Q Displej

Rurka pre privod vody
Parny generator
Ovladaci panel

Svetlo

Nadrz

Zliabok

2.2 Z0BRAZOVANIE

Trvanie pecenia

Koniec varenia

Casovat
Ukazovatel teploty
»»  Ukazovatel' teploty

(C)

G

8  zimok klavesnice
h

°C

2.3 TLACIDLA

g o0 O
© o o

o Nastavenie ¢asu a trvania/menu

@ Tiacido -
© Tiacidio +
e Zaciatok

2.4 pRrisLUSENSTVO

o Zarovnanie drZiaka misy (obr. 1)
Dierovana misa z nehrdzavejlicej ocele na zabranenie
kontaktu medzi potravinami a vyzrazanou vodou.

* Misa na kondenzat (obr. 2)
Misa z nehrdzavejlcej ocele, ktora umoziuje zbierat
vyzrazanu vodu.

Odporiicania

Pri peceni vioZte misu obr. 1 na misu obr. 2
v opacnom smere tak, aby do seba nezapadli.

Pri odkladani vloZte misu obr. 1 na misu obr. 2
v tom istom smere tak, aby do seba zapadli.

o Mriezka (obr. 3)
Podkladova mriezka z nehrdzavejucej ocele: musi sa
viozit'.

* lymenitel'na nadrz (obr. 4)
N&drz umoznuje doplnit’ nezavisle do riry vodu.
Jej kapacita je priblizne 1 liter (maximalna hladina).

3 Nastavenie Casu

3.1 NASTAVENIE CASU

Pri zapnuti displeja blika 12:00.

Nastavte Cas pomocou tlacidiel + alebo -.
Potvrdte tlacidiom %8

V pripade vypadkov elektriny hodiny blikaju.

3.2 zMENA Easu

Voli¢ funkcii musite nastavit' na 0.

Stlacte tlacidlo %¥ , zobrazi sa symbol 4.

Znova stlacte tlacidlo #¥ . Zmerite ¢as pomocou tacidiel
+ alebo —.

Potvrd'te tlacidlom %8,

Nastaveny Cas sa zaregistruje automaticky po 1 mindte
a 30 sekundach.



3.3 ¢asovac

Tuto funkciu mozno pouzit’ len pri vypnutej rare.
Stlacte tlagidlo %% , zobrazi sa symbol .

Casovat zablika.

Nastavte Casovac pomocou tlacidiel + alebo —.

Stlacte tlacidlo %% na overene. Zatne sa odpoditavanie.
Po uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na zastavenie stlacte
lubovolné tlacidlo.

Na displeji sa zobrazi Cas.

Poznamka: Naprogramovanie Casovala mozete
kedykol'vek zmenit' alebo vynulovat. Vynulujete ho
navratom do menu ¢asovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Bez overenia sa registracia vykonava automaticky po
niekol'kych sekundach.

3.4 zAMOK KLAVESNICE

SUcasne stlacte tlacidla + a —, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol B, Ak chcete odomknit, stlatte
stcasne tlacidla + a —, kym sa na obrazovke nerozsvieti
symbol & ,

4 (X D

PRINCIP FUNGOVANIA

Voda nachadzajlica sa v nadrzi prejde do vnitra hadicou.
Tato voda sa zmeni na paru po kontakte s hordcim
povrchom v spodnej Casti otvoru:

to je parny generator.

Nie je potrebné dopifiat’ vodu do misy na pelenie. Na
zabezpetenie SKUTOCNEJ PARY PRI PECENI je rdra
vybavend Specidlnou panvicou urcenou pre dokonalé
pecenie.

POUZIVANIE NADRZE

Pred pecenim je NEVYHNUTNE naplnit’ nédrzku vodou ma
maximalnu Uroven. VlozZte spat’ nadrzku na jej miesto
zapojenim spodnej Casti, kym neucitite ZACVAKNUTIE.
Udrzba vody

SLOVENCINA

Ak sa pocas pecenia vyskytne problém s okruhom vody,
zobrazi sa indikator ,chyba voda" a ozve sa pipnutie.
Tato chyba sa tyka najma:

— prazdnej nadrzky,

- Zle zalozenej nadrzky.
Po skontrolovani tychto dvoch bodov sa pecenie znova
spusti po zatvoreni dvierok.

m Upozornenie

Pri vareni sa zariadenie zahreje. Hortica para unika
po otvoreni dveri zariadenia. Zabezpecte, aby sa
k nemu nepribliZovali deti.

4.1 RYCHLE PECENIE

— Vasa rira ma 9 automatickych funkcii pecenia
s parou (pozrite si Sprievodcu pecenim).

— Manualna funkcia

- Funkcia rozmrazovania

Otocte prepinac funkcie a vyberte poZadovany pokrm.

Displej zablika. V zavislosti od zvolenej potraviny sa zobrazi
doba pecenia. Trvanie varenia mozete zmenit' pomocou
klavesov so Sipkami + a —. Vyber potvrdte stlacenim
tlacidla ™, pri vareni sa zacne odpocitavat’ zobrazeny Cas.

4.2 ONESKORENE PECENIE

Vyberte druh pecenia. V pripade potreby upravte Cas.
Stlacte tlacidlo #¥, zablikd symbol skonéenia pecenia (3,
ktory znamena, Ze mozete zmenit' nastavenie.

Koniec varenia moZete zmenit' pomocou klavesov so
Sipkami + a -

Potvrd'te tlacidlom 1>,

m Upozornenie

Na zabranenie zmien vysledkov pecenia
neotvarajte dvierka riry pocas pecenia.
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4 (R

ZMENA CASU PECENIA

Pocas pecenia mozete upravit’ ¢as pecenia. Na tento Ucel
stlacte tlagidlo #¥ a upravte ¢as pecenia pomocou tacidiel
+ alebo —.

VYPNUTIE POCAS PECENIA

Pecenie mozete kedykol'vek vypnUt’ otoCenim ovladaca na
nulovu polohu.

Ak sa vyroba pary eSte nezacala (priblizne po 1 minute),
rlra sa okamZite zastavi a ¢as sa vynuluje.

Ak uZ sa generovanie pary zacalo, Cas bezi 3 minlty
a prebieha odpoditavanie, para sa vypusti otvorenim
dvierok.

KONIEC PECENIA

Zobrazi sa 0:00. Desat’ mintt sa bude ozyvat’ prerusované
pipanie.

Pipanie zastavite vratenim prepinaca do polohy 0.

B Upozornenie

Po kazdom peéeni je NEVYHNUTNE vyprazdnit’
nadrzku.



5 @ Sprievodca automatickym pecenim

SPRIEVODCA AUTOMATICKYM PECENIM

SLOVENCINA

Funkcie peéenia Naprogér:;novanv NaSta‘é::tile min. NaSta‘(";:iue max.
Zelenina 20 min 5 min 1 hodina
Ryby 15 min 5 min 1 hodina
Maso 50 min 5 min 1 hodina
Makkyse 10 min 5 min 1 hodina
Pripravené pokrmy 10 min 5 min 1 hodina
Obilniny 20 min 5 min 1 hodina
Jogurt 7 hodin 5 min 10 hodin
%> Prihrievanie 20 min 5 min 1 hodina
UdrZiavanie 25 min 5 min 1 hodina

6 @ Sprievodca manualnym pecenim

6.3 MANUALNY REZIM

Manuélna funkcia vam umoZiuje nastavit' cas
a teplotu pecenia v zavislosti od potravin (pozrite si
tabul’ku na nasledujlcej strane).

Otocte prepinac funkcii na (o],

Displej zablika, zobrazi sa odporucana teplota
pecenia, pozrite si sprievodcu manualnym pecenim
na nasledujlucej strane. Nastavte teplotu a vyber
potvrdte stlacenim tlacidla 1», pri vareni sa zacne
odpocitavat’ zobrazeny cas.

Trvanie a teplotu pecenia moZete upravit’ stlacenim
tlacidla # a upravenim Casov trvania pomocou
tlacidiel + a —.




SLOVENCINA

6 @ Sprievodca manualnym pecenim

POTRAVINY CAsy PRIPRAVA POZNAMKY
Bez ohl'adu na mnoZstvo
:(’-\nf]talfgky 40az45min| 100 | ymjestnené naopak v miske
o Tieto Casy
Spargl a 35az40 min| 100 v pripade koncekov skrétte ¢as | zavisia od
Brokolica 18 min 100 s malymi kvietkami x:,sktgs‘iist;'
Mrkva 20az22min| 100 tenké krazky erstvosti
Zeler bulva |[25aZ30min| 100 tenké platky lzpeletnmy..t
. s . ostupujte
Tekwca 15az 20 min 100 na kocky podla navodu
Sampinony 15 min 100 tenké platky v stIpC|
30 az 35 min RuZickovy kel #Ppriprava’.
Kapusta 22 min 100 Malé kvietky
< 30 az 35 min Zelené platky
E Cuketa 10 az 15min | 100 kolieska
E Topinambury (dstechmaty) 20 min 100
| . . . vy
w | P 20 min 100 (Cerstvy) otoCit’ pocas
N | Spenat 35 min pedenia (zmrazeny)
Cakanka 30 min 100 | jadro odstranen€ a rozrezané
na 2 po ,cllike o Ak chcete
Fenikel 22 min 100 rozrezany na 2 skontrolovat
i . . stupen
Zelena faZU|'a 30 az 35 min 100 prepeéenia,
. A pichnite do
Repa 15az20min| 100 na kocky najhrubsej &asti
Zeleny hrasok 3 ; zeleniny.
Cersmy 20 az25min| 100 / Ak je hotov,
Por 25 min 100 rozrezany na 2 nebudete citit
25 mi nakrajané na krazk iaden odpor
. min 100 raj ruzkKy
Zemiaky 40 a2 45 min celé
Hrebenovka . . . ) o Rozmiestnite
obrovska 10 az 12 min 20 s bylinkami Kdrovce na
w , mriezku
w | Slavky/ 20az25min| 95 s bylinkami sklenenej misy,
; c>> slimaky pridajte
XYY . aromatické
gg Kraby 25 min 95 / byliny.
. . i L. . ) ¢ Rozmiestnite
Homare 30az35min| 95 v zavislosti od hmotnosti korovce na 16zko
Langusty 12a215min | 90 / z morskych rias.
Jablka/
s v 3 i celé, olipané
S & | broskyne/hrugky | 1032 15 min | 90 0P « Cas podfa
gE Kompot 25 min 95 ovocie nakrajané na platky | zrelosti.
X ;
o Krémy 10 min 90 v zapekacej miske
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SLOVENCINA

POTRAVINY CAsY °C PRIPRAVA POZNAMKY
Bez ohl'adu na mnozstvo
Stuka severnd |25az30min| 85 celé (1 kg)
Treska 13az15min| 85 steaky (180 g)* « *Steaky:
Pleska¢ 20az25min| 85 cela (1 kg) Ic'))ll(t;uf:]rISbZIaZtI;yz
Udena treska 15 min 75 filety 3 cm (180/
Sled’ 20 min 85 cely (200 g) 2029 %) _r;a osobu.
« Ziadajte
Treska . - Lo
2oy -y | 15 az 20 min 85 steaky (180 Cerstvé produkty.
(j:mava a zItk,ava) Y ( ] 9 « Polozte celé
Cert morsky 15 min 80 podla hribky ryby na misu
% | Makrela 20 min 85 cel4 (250 g) ;?:t')g':;s“'
2 | Treska merang S 15 min 75 filety bobkovy list,
Raje 25 a¥ 30 min 80 fenikel alebo
= iné aromatické
Hviezdice 15 min 80 celé (200 g) byliny.
Parmica/platesal 10 min 75 filety ;e'\‘éae r';gnc'
. ; velké kus 2 y
Maly zralok 20 min 85 (MG & 57 10¥ém) odstréfite kozu,
ktora sa bude
Losos 15az20 min | 85 steaky (180/200 g) dat’ zlGpnut’
Tuniak 202225 min | 100 steaky (180/200 g) | veI™i fanko.
Pstruh 3 . cely (200 g)
cely (1 kg) 20 az 25 min | 100 13 a7 15 min
BravCové (bravéova
panenska svieckovica) 25 min 100 | Kuracie stehna: 35 aZ 40 min
O | Hydina (biela) 20az25min| 100 * Potom
0 .t . . ugrilujte do
:E (masovy zavin) 25 min 95 PeCeny moriak: 50 az 60 min| ,|ata na inej
Klobasy/parky/salama 20 min 90 Morteau 400 g mise.
Jaternice 10az 15min| 90
7 min 100 |Lupané: davajte priamo na mriezku.
< | 0d vel'mi 8 min 100 |Na hnilicku: davajte priamo na mriezku.
O | Cerstvych vajec | 10 az 12 min| 100 |Na tvrdo
E !.lchova}vajte Pl sasemin | 100 Volslge oko: rc_)zbute v samostatnej miske, N
izbovej teplote polozte na gril a zakryte potravinarskou foliou.
90 | Hrniec: pozrite si podrobné recepty.

v

RYZA, CESTOVINY
KRUPICA

Polozte priamo do nadoby, zalejte vodou alebo mliekom. V skutoCnosti para nestaci
na nasytenie tychto potravin, ktoré zvacsuju objem. Zakryte misu alobalom, aby ste
zabranili kvapkaniu vody.

Mliecna ryza
Krupica

30 min

20 min

100
100

100 g premytej ryze - 20 ol mlieka
- 2 polievkove lyZice cukru
200 g (1/4 litra vody)

e Ozdobte
vidlickou na
konci varenia.
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6 @ Sprievodca rozmrazovanim

6.4 rROzZMRAZOVANIE

Otocte prepinac funkcii na .

Displej zablikd. Trvanie peCenia mozete zmenit. Na
tento Ucel stlacte tlacidlo ¥ a upravte ¢as pecenia
pomocou tlacidiel + alebo —.

Vyber potvrdte stlatenim tlacidla ™, pri
rozmrazovani sa zacne odpocitavat’ zobrazeny cas.

SPRIEVODCA ROZMRAZOVANIM

2 Vo valc¢ekoch (Spenat...) polozte na misu 25 min
g
u V bloku poloZte na misu 40/45 min
Pstruh (cely) polozZte na misu 30 min
o |Grilovany losos ?olozte na misu, otocte v polovici 25 min
o Casu
>
x ; . S < . 15/20 min podla
Filety (chranené féliou) poloZte na misu hribky
Krevety polozte na misu 10/12 min
Kuracie stehné E)olozte na misu, otocte v polovici 40/45 min
Casu
° Kuracie prsia (chranené féliou) 25 min
:‘é’ Klobasy/parky/saldama polozte na misu 25 min
Kotlety (bravéové, hovadzie...) polozte na misu, chrafite foliou, 25/30 min
otocte v polovici €asu
Kocky na pecenie (na razni) v polovici oddelte 55/60 min
§ Zmes Cervenych plodov poloZte na misu 15 min
5 Kompot (jablka...) chrarnite foliou 35/40 min
o Lievance uchoyavajte v obale, poloZte na 15 min
= mriezku
O
& | . N
o | Cokoladové pecivo uchoyavajte v obale, polozte na 15 min
mriezku




7 Nastavenia

MENU NASTAVENIA
Mozete zmenit’ rozne parametre vasej rury. Postup:

Stlacte tlacidlo ¥ na niekol’ko sekind, kym sa na
obrazovke nezobrazi oznacenie ,MENU", ktoré
umozniuje pristup k rezimu nastavenia.

Znovu stlacte tlacidlo ¥ na prechadzanie v ramci
roznych nastaveni.

Rozne parametre aktivujte alebo deaktivujte
pomocou tladidiel + a —. Pozrite si tabul’ku naproti:

8 12 T

AUpozornenie

V pripade akéhokol'vek Cistenia vnutra musi
byt’ rira vypnuta.

Pred demontazou nechajte raru vychladnat’
a uistite sa, Ze spotrebic¢ je odpojeny od
zdroja napajania.

AUpozornenie:

Na Cistenie sklenenych dvierok ruary
nepouzivajte drsné hubky ani drotenky,
pretoze by sa mohol poskrabat’ povrch, ¢o by
mohlo viest’ k prasknutiu skla.

VONKAJS POVRCH

Pouzite makkd handri¢ku navihéenud produktom na
Cistenie skla. NepouZivajte Cistiaci krém ani drsnd
Spongiu.

Udrzba prislusenstva

Mozno umyvat' v umyvacke riadu alebo rucne
s malym mnozstvom Cistiaceho prostriedku.
Ak st vel'mi znecistené, namocte ich.

SLOVENCINA

Aktivovat'/deaktivovat’
pipnutia tlacidiel

Aktivovat'/deaktivovat’
nastavenia demo

Cistenie vnatra riry

(po kazdom peceni).

Utrite vnutro rdry suchou handri¢kou vychladeni
parného generatora alebo vnultro nechajte vysusit’
s otvorenymi dverami.

Cistenie rirky na privod vody

(raz za mesiac).

Qdstrarite hadicu na privod vody odskrutkovanim.
Odstrante vodny kamen, ktory sa mohol pripadne
nahromadit’ vnutri (pomocou tenkého Spicatého
predmetu alebo ihly).

Cistenie parného generatora

(raz za mesiac).

Na generator naleje 1/2 pohara s bielym octom.
Nechajte postat’ niekol'ko minat, vycistite ho

a oplachnite vodou.

NepouZivajte Spongiu alebo brisne prasky na
odstrarovanie usadeniny.

Cistenie Zliabka

Odmontujte Zliabok vytiahnutim nahor, utrite ho

a vlozte naspat’ pomocou troch uvedenych drazok,
ktoré sliZia na tento Ucel.



SLOVENCINA

9 Anomalie a rieSenia 1 O Zivotné prostredie

Niektoré malé odchylky si méZete opravit’ sami:

Displej sa nezapne Skontrolujte napajanie
(elektricka poistka).

Pocas pecenia cez dvierka unika voda alebo
vodna para. Skontrolujte, ¢i s dvierka rury dobre
zatvorené.

Osvetlenie riry nefunguje. Vymeiite Ziarovku
alebo poistku vasej instalacie. Skontrolujte, Ci je
rdra spravne zapojena.

Rura sa nezohrieva. Skontrolujte, ¢i je rura dobre
zapojena. Skontrolujte, ¢i rura nie je nastavena do
rezimu ,DEMO" (pozrite si menu nastaveni).

Ak problémy pretrvavaji, obratte sa na
popredajny servis.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materidly tohto zariadenia su recyklovatelné.
Podielajte sa na recyklacii a prispievajte k ochrane
Zivotného prostredia a ulozte ich do komunalnych
kontajnerov urcenych na tento Ucel.
Toto zariadenie obsahuje tiez mnoho
recyklovatelnych materidlov. Je oznacené
tymto logom, ktory oznacuje, Ze
opotrebované zariadenia sa nesmU miesat/
s ostatnymi odpadmi.
I \/yrobca bude zariadenia recyklovat
v najlepsich podmienkach v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/ES o likvidacii elektrickych
a elektronickych zariadeni.
opotrebovanych zariadeni ziskate od mestského Uradu
alebo predajcu.
Dakujeme vam za vasu spolupracu v oblasti ochrany
Zivotného prostredia.



Popredajny servis

INTERVENCIE

Pripadné zasahy na zariadeni musi vykonat
kvalifikovany odbornik spolo¢nosti. Pocas
telefonatu si  pripravte vSetky potrebné
referencie zariadenia (obchodné udaje, Udaje
servisu, sériové Cislo), aby sa zjednodusil proces
vybavovania Ziadosti. Tieto informacie sa
nachadzaju na vyrobnom stitku.

B: Udaje o obchode
C: Udaje o servise
H: Sériové Cislo

ORIGINALNE DIELY
Pri udrzbe pouzZivajte vyluCne certifikované
originalne nahradné diely.

PIECE

O cenifie®
o (;
SrruCS,

SLOVENCINA
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TEST VHODNOSTI NA DANY UCEL
TEST PARY: podl'a normy IEC 60350-1 cl. 8

Brokolica

para 100 %

500 g

18 min. misa 2 v mise 2

Zeleny hrasok mrazeny

para 100 %

1000 g

27 min. misa 2 v mise 2
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