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Introduction

Dear Customer,

Thank you for buying a BRANDT oven.

Our design staff have produced a new generation of kitchen equipment,
to make everyday cooking a pleasure.

You will find that the clean lines and modern look of your Brandt oven
blends in perfectly with your kitchen décor. It is easy to use and per-
forms to a high standard.

Brandt also makes a range of products that will enhance your kitchen
such as hobs, extractor hoods, built-in dishwashers and refrigerators.
There are models to complement your new Brandt oven.

Of course, we make every effort to ensure that our products meet all
your requirements, and our Customer Relations department is at your
disposal, to answer all your questions and to listen to all your sugges-
tions (see back cover of manual).

Brandt has always been a leader in the development of new products,
thus enhancing the quality of everyday life by providing increasingly
efficient products, that are easy to use, respect the environment, and are
attractive and reliable.

The BRANDT name.




Your oven
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OVEN FEATURES
@Temperature control @ Light
@Programme selector @ Rail positions
@Féature selector @ Door-open detector plate




Anti-tip safety shelf

Food can either be placed on the she
dish or cake tin for cooking or brown
may be placed directly on the shelf itse

Multi-purpose baking tray

This tray has a raised edge and can t
for baking pastries (choux. buns, mer
small cakes, flaky pasties, etc).

Joints should not be cooked in this tray

uncovered because fat could spit all over the oven sides.

y Grill Tray
With special grid for grilling

The tray can be used for collecting
when cooking with the grill element b
or with the oven set to pulsed grill (gi
fan). ' '

It is particularly useful as a large roasting tray for meat and vegetables.
Never cook with the grill tray sitting on the bottom of the oven.

N

Handle for grill tray
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/\ Safety recommendations

Please read these instructions before installing and using your oven.
The oven has been designed for domestic use only for cooking food. No asbestos
has been used in its construction.

USING FOR THE FIRST TIME:

Before you use your oven for the first time, leave it empty and, with the door
closed, turn it on to maximum temperature and let it heat up for 15 minutes. This
"runs the oven in". During this time there may be some smell from the mineral
wool that insulates the oven and there could be some smoke. This is perfectly
normal.

NORMAL USE:
- Always close the door properly. The oven is fitted with a seal designed to

work with a closed door. _ _
- Never lean or let anyone sit on the oven door when it is open.

- The oven parts and accessories can become hot when the door is
left partially open and the grill on. Always keep children at a safe distance.

- When the oven is on it will get hot. Take care not to touch the heating
elements inside the oven.

- Always protect your hands with oven gloves or something similar when
removing food, accessories or containers from the oven.

- Do not line your oven with kitchen foil. The metal will increase the heat pro-
duced and could ruin the food and damage the enamel.

- Never use a spray or a high-pressure washer to clean the oven.

- During self-cleaning, surfaces can become hotter than in normal use.
Children must be kept at a distance.
During the action of pyrolysis, accessible surfaces become much hotter than
during normal cooking. Keep children at a distance.
Always check that the oven is off before you clean the inside.

- Ensure that the function selector is returned to 0 to re-use your
Z : 5 oven, ‘ L ; - ;




How to install your oven

Electrical connections ’ E

Electrlaty meter mains)
single-phase
-240 Vv alternatmg
current 50 Hz)

= Fused 16A or differential
circuit breaker

220-240 V single phase
alternating current supply

Socket >
2 -pin with earth

ConnectlnIg cable \
approx (?
ong

; ~ Before connecting your oven, make sure you are using the cor-
A rect size cable. The cross-section should be the same as the cable
connected to the oven. Use a 16-amp fuse. ~



How to insta

The electrical connections are made before the oven is installed in its housing.

* The oven must be connected using an approved 3-core cable (live, neutral and
earth =) with 1.5 mm square conductors. This should be connected via a 3- pin-

socket (live, neutral, and earth == to the main supply which should be should be a
220-240V, alternating single- phase current. If the oven is not connected using a
plug and socket, it must be connected to a multi-pole switch with a minimum gap
of 3 mm between contacts. The earth wire (green and yellow) should be connected
to the terminal marked with the earth symbol == on the appliance and to the earth
in the switch.

o Where the oven is connected using a separate plug and socket this must be
accessible after the oven has been installed.

* The neutral wire (blue) of the oven must be connected to the neutral in the main supply.

Fitting new wiring and/or changing cables.

« The supply cable (HO5 RR-F, HO5 RN-F or HO5 W-F) must be long enough to allow
the oven to rest on the floor in front of its housing.

With the oven sitting on the floor and disconnected:

» Open the trapdoor at the bottom right hand side at the back of the oven by
removing the 2 screws and swinging the door away.

» Remove the sheath from each wire in the new cable up to 12 mm.

o Twist the ends carefully together.

 Unscrew the terminal screws and remove the wires that need changing.

e Pass the new cable through the wire clamp to the right of the terminals.

» Connect the wires up in accordance with the markings on the terminals.

» Make sure all wires are trapped under the screws.

» The brown wire (live) going to terminal marked L.

» The green and yellow wire (earth) going to the one marked =

» The blue wire (neutral) going to the terminal marked N.

« Tighten the screws and check, by tugging on each wire, that they are firmly connected.
« Tighten the clamp to hold the cable.

» Close the trapdoor using the two screws.

‘We cannot accept any liability in the event of an accident
resulting from non-existent or faulty earthing.




; Yy O ur oOven

Dimensions for installation use

Fixation screw |

The oven may be housed either under a work surface or built into a
column that is open* or closed with a suitable opening.

Your oven works at its best and produces excellent results when cooking and clea-
ning itself, if its air circulation is not compromised:

» The oven must be centred in the unit so that there is a minimum distance of 5
mm between it and the surrounding unit.

» The housing unit or its outer surface must be capable of withstanding heat.

+ To ensure the oven rests firmly in the housing, screw it to the housing unit using
the holes on the side uprights provided (see diagram).

To do this:

1) Remove the rubber stoppers masking the fixing holes.

2) To prevent the housing unit splintering, drill two holes 3 mm in diameter in the wall of the
housing unit opposite the fixing holes.

3) Attach the oven using the two screws.

4) Conceal the hole using the rubber stoppers. (These also help to cushion the
closing of the oven door).

(*) If the housing unit is open at the back, the gap must not be more
than 70 mm.

3

_ If you are unsure about fitting this oven yourself please use a
qualified electnaan. ,




- How to use your oven

1. The oven programmer

® © W

@ Clock and cooking time display @ ECO (economical) cooking indicator

@ Temperature display @ Door locked indicator
@ Cooking time symbol Button for setting timed
programmes

@ End of cooking time symbol

@ Buttons for adjusting the time
@ Timer symbol

10




How to use your oven

2 How to set the clock

a) When the oven is first swrtched on at the mains

’ B_nn
« The display blinks to 12h00. \UU .
* Press on the + and - buttons until the correct
time is shown (Keeping a finger on the button, ] <
rather than tapping it, is quicker) 230
/ l \\

The example shows 12.30

Registration of the amended time is automatic after a

few seconds.

-> the display no longer flashes : X o

b) Altering the clock

* Press on both + and - buttons together for a few
seconds until the display blinks.

The time display blinks and you can alter the time.
Press on both + and - buttons together to obtain
the correct time (back or forwards).

e Press button to confirm the time.

Setting the hour is not possible if the cooking method
selector is in the "Pyro" or "Pyro Eco" position.

If you forget to confi irm the time by pressing button 2 , the oven
willdo it automatlcally after a few seconds.

11
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How to use your oven

3. How to cook straightaway

The timer display only shows the time of day. It should not be blinking.

+ Choose how you want to cook your food:
Turn the dial until it is indicating your choice.

The example chosen is ™ B the oven start
functioning.

Your oven will give the temperature normally used.

Place your food in the oven as suggested by the
cooking guide.

You can alter the temperature by moving the switch
ToC towards + or -

Eg" g - altered to 210°.

After this, the oven heats up and the temperature (210°C) blinks.
You will hear a series of beeps when the correct temperature is reached and the
temperature itself will cease blinking.

After cooking, the fan will continue to work for a while in order to cool
the oven down.




How to use your oven
4. How to programme the cooking |

a) Cook straightaway @

1. Choose the method of cooking and adjust the tem-
perature if necessary.

The example is " a- Temperature 210°C.

2. Press® " until the O~ symbol blinks (length of
cooking time).

The time 0:00 blinks on the display panel. You can now
alter it.

3. Press + or - to set the time chosen.

E.g. 25 minutes cooking time.

The oven assumes the time is correct a few seconds
after you stop turning the knob -> The display stops blin-
king.

The count-down starts as soon as you stop

pressing the + and - buttons.

After these three actions, the oven heats up:

You will hear a series of beeps when the chosen tempe-
rature is reached and the cooking stops.

b) Delaying the cooking (pre-selected finishing A
time) u

Follow the instructions for programming cooking.
After you have set the length of cooking time,

Press ™ ~ ” until the symbol | g

(S ” (end of cooking symbol) starts blinking

The time display blinks and you can alter the time.

Press + or - to set the time you want cooking to stop.
E.g. Cooking ends 1 pm (13:00)

When you have done this, cooking is delayed and o
will start later and finish at 13:00.

When cooking is finished, switch the selector to O.
13



How to use your oven

5. How to use the timer

Your oven is fitted with a separate minute timer. It is not connected to
the oven's programmes. You can use it just like a kitchen timer.
For this, the timer display makes the hour of day temporarily disappear.

Press ™ ~ ” until the X (timer)
-> symbol (a small egg-timer) blinks.

Press + or - until the display shows the length of
cooking time required. (up to 60 minutes)

A few seconds later the display stops blinking and you (e
will see the countdown taking place. When the timer
reaches 0, it will beep to let you know.

14
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6. Changingﬁ a bulb

+ The light bulb is housed in the ceiling of your oven.

Warning! Switch off the power at the main switch before attemp- m

ting to change the bulb. Leave the oven to cool if

necessary.
bulb fitting — %\\
a) Unscrew the protective shade (see

diagram). / g
b) Unscrew the bulb in the same direc- S O
tion. @ @
The bulb used is a: @ ﬁ

-15W )

- 220-240 V unscrew

- 300°C cover

- E 14 screw-fitting bulb
¢) Change the bulb, replace the shade and switch your oven back on at the mains.

It is easier to unscrew the shade and bulb if you wear a rubber g’love.

15



7. Cooking methods

Symbol Feature |
Fan oven No pre-heatir%
A heater element at the back of the [> 2 relatively sho
oven and the fan help cook the on several sh
food.
o Conventional oven ECO > ) Tt*?'ils is 3” ene
Food is cooked by a top and bottom ?elatg:g i:(l:;sé
— element. No fan.
ELD
Pulsed grill No need to pn
I o
)- Cooking is done alternately by the D 4 Su:tat:le fqrpo
top element and by the fan. succulent joing
* Conventional oven
Food is cooked by a top and bottom [> 3 Pre-heating n
— element. No fan. temperature.
Pulsed bottom oven D Food is cook
)_ Food is cooked by the bottom ele-
— ment with gentle heat from the grill Place the wir
and the pulsed-air fan.
== Warming oven
- ):_ Top and bottom element at a control D 4 Stays warm
temperature.
——] Adjustable grill > p Warm up for
p Slide the grill

|
* Cooking methods referred to in the advertisement about energy labelling in acc?
16 |



Cooking methods

Description Recommendations
-necessary except for food with a Recommended to prevent meat drying
cooking time (e.g. small biscuits ) out, and for cooking vegetables and fish
ves). and food placed on up to 3 shelves.

jJy-saving programme that
ood results. The ECO > NB. All food is cooked without pre-heating
to label the oven. the oven

heat. For sealing and
try and _ p thoroughly cooking gigot lamb chops,
that have a spit-roasted appearance. and sides of beef. Also good for cooking

fish in breadcrumbs.

Recommended for food requiring slow,
careful cooking such as game and brai-

sded to reach the required > ;ir_mg joints. _Ideal for sgaling red meat
joints and simmering lidded casseroles
whose contents have been partially
cooked on the hob first.

Recommended for dishes with a lot of
liquid (quiches and fruit pies) as the

3 pastry base is cooked through. Use also
for food that rises (bread and cakes)
and uncovered soufflés.

1 from underneath.

shelf on the lower rail

Recommended for leaving breads to rise
3 (keeping temperature below 400C), kee-
ping dishes warm and thawing food.

minutes. The power is adjustable from 30 to
100% from 1 to 4. For efficient cooking,
4 we recommend using higher power
levels.

yan onto the rail beneath the grill.

rdance with European Standard EN50304 and the European Directive 2002/40/EC
17



Cleaning the

1. Pyrolysis explained

-Pyrolysis is a cleaning method during which the oven is heated to a high tem-
perature to remove debris and splatter caused by spitting and dripping food.
The smoke and smelis that this produces are removed as the air passes through a
catalyst.

- It is not necessary to run the pyrolysis feature after every use of the oven, sim-
ply when the oven is dirty.

- As a safety measure, once the temperature is higher than normal use the door
automatically locks. You cannot unlock it even by turning the pyrolysis feature off.

2. When to clean by pyrolysis

If your oven smokes when the pre-heat feature is on or if there is a lot of
smoke during a cooking cycle run the pyrolysis cycle. You can also use this
feature if there is an unpleasant smell of cooking when the oven is cold.

FOOD WITH LITTLE Biscuits, vegetables, cakes You do not need to use

SPATTERING quiches, soufflés pyrolysis feature

FOOD THAT Meat, fish (in an open dish) Use the pyrolysis feature

SPATTERS stuffed vegetables after 3 oven uses

FOOD THAT Large pieces of If a lot of spitting occurs,

SPITS BADLY meat on the spit run the pyrolysis feature
afterwards.

Do not wait until the oven is coated in dirt before cleaning it.




oven cavity

3. Starting pyrolysis | @
a) Remove any cooking pots and pans from the oven and any big
splashes that have occurred. :

b) Check that the time of day is glowing steadily in the display panel (not
blinking).

c) Turn the feature selector switch to PYRO or
PYRO ECO.

Pyrolysis takes 90 minutes as part of the

PYRO ECO cycle and 2 hours for the PYRO cycle.
This does not include the time for the oven to cool
down afterwards. Allow approx. 30 minutes for this.

e During pyrolysis the door lock light (a padlock) glows to show the door is
locked.

» When the padlock disappears from the display panel, you can open the door.
d) Move the feature selector back to 0.

€) When the oven is completely cold use a damp cloth to remove the white
ash and the oven will once more be ready for you to cook in.

19



Troubleshooting

If you're not sure that your oven is working properly, it doesn't necessarily
mean that there's a problem. In all cases, check the following points:

* The oven isn't connected to the - Connect to power supply.
power supply. - Change the fuse, checking that it is
» The fuse has blown. 16A.
* The temperature selected is too - Increase the temperature selected.
The oven isn't heating. low. - Contact the After-Sales Service.
» The sensor is faulty - Contact the After-Sales Service.
« The oven has overheated. It has - Contact the After-Sales Service.
been put out of use for safety
reasons
» The door lock is faulty. - Contact the After-Sales Service.
The temperature light does not
go out, » The temperature sensor is faulty. - Contact the After-Sales Service.
» The lamp is unusable. - Change the bulb.
The light inside the oven isn’t » The oven isn't connected to the - Connect to power supply or chan-
power supply or the fuse has ge fuse.

working.

blown.

The cooling fan keeps working
after the oven is turned off.

» The fan can keep working for up
to an hour after the oven switches
off if is over 125°C.

» If it has not stopped after 1 hour

- Open the door to help the oven

cool down more
quickly.
- Contact the After-Sales Service.

Cleaning by pyrolysis has not oc-
curred.

* The door is not shut properly.

« The door-lacking system is faulty.
* The temperature sensor is faulty.
« The plate that detects when the
door is shut is fauity.

- Check the door is properly closed.
- Contact the After-Sales Service.
- Contact the After-Sales Service.
- Contact the After-Sales Service.

Copy here the details that are on your oven manufacturer's plate:

20
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BRANDT APPLIANCES SAS N' SER. |

7 rue Henri Becquerel REE |
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TYPE |

CONS.N°214
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Edito

Chére Cliente, Cher Client,
Vous venez d'acquérir un four BRANDT et nous vous en remercions.

Nos équipes de recherche ont congu pour vous une nouvelle génération
dappareils pour cuisiner chaque jour avec plaisir.

Avec des lignes pures et une esthétique moderne, votre nouveau four
Brandt s'integre harmonieusement dans votre cuisine et allie parfaite-
ment facilité d'utilisation et performances de cuisson.

Vous trouverez également dans la gamme des produits Brandt, un vaste
choix de tables de cuisson, de hottes aspirantes, de lave-vaisselle et de
réfrigérateurs intégrables, que vous pourrez coordonner a votre nouveau
four Brandt.

Bien entendu, dans un souci permanent de satisfaire au mieux vos exi-
gences vis a vis de nos produits, notre service consommateurs est a
votre disposition et a votre écoute pour répondre a toutes vos questions
ou suggestions (coordonnées a la fin de ce livret).

A la pointe de I'innovation, Brandt contribue ainsi a I'amélioration de la
qualité de la vie quotidienne en vous apportant des produits toujours plus
performants, simples d'utilisation, respectueux de I'environnement, esthé-
tiques et fiables.

La Marque BRANDT.

23



Comment se présente votre four ?

DESCRIPTIF APPAREIL

@ Sélecteur de température @ Lampe
@ Programmateur @ Indicateur de gradin

@ Sélecteur de fonctions Contact de détection
d’ouverture de porte

24



AR

AV

Grille sécurité
anti basculement

La grille peut étre utilisée pour supporter tous

. les plats et moules contenant des aliments a

cuire ou a gratiner. Elle sera utilisée pour les
grillades (a poser directement dessus).

Plat multi usages
(patisserie)

Il sert de plat & géteaux et dispose d'un
rebord incliné. Il s'utilise pour la cuisson de
patisseries telles que choux a la créme, merin-
gues, madeleines, pétes feuilletées...

Evitez de poser dlrectement dans ce plat des rdtis ou des viandes car vous aurez
automatiquement d'importantes projections sur les parois du four.

Plat creux
équipé d'une grille support
spéciale grillades

Il sert a recueillir le jus et les graisses de cuis- -
son réalisées en gril fort ou gril pulsé.
Il peut étre utilisé comme plat de cuisson en

appropnant la ta|IIe du morceau a cuire (ex: une volaille avec les Iegumes autour,

a température modérée).

Ne jamais poser ce plat directement sur la sole, sauf en position GRIL.

Poignée pour pIatA creux

25



A Conseils de sécurité

Merci de prendre connaissance de ces conseils avant d’installer et
d’utiliser votre four. Ce four a été congu pour étre utlilisé par des particuliers
dans leur lieu d’habitation. Il est destiné exclusivement a la cuisson des denrées
alimentaires. Ce four ne contient aucun composant a base d’amiante.

PREMIERE UTILISATION :

Avant d'utiliser votre four pour la premiére fois, chauffer le a vide, porte fermée,
pendant 15 minutes environ sur la position maxi afin de “roder” I'appareil. La laine
minérale qui entoure la cavité du four peut dégager, au début, une odeur particu-
liere due a sa composition. De méme, vous constaterez peut-étre un dégagement
de fumée. Tout ceci est normal.

UTILISATIONS SUIVANTES :

- Assurez vous que votre porte de four est bien fermée afin que le joint d'étan-
chéité remplisse correctement sa fonction.

- Ne laissez personne s‘appuyer ou s’asseoir sur la porte du four ouverte.

- Lors de l'utilisation du gril porte entre-ouverte, les parties accessibles
ou les surfaces peuvent devenir chaudes. Eloignez les jeunes enfants.

- Lors de son utilisation, I'appareil devient chaud. Veillez a ne pas toucher les élé-
ments chauffants situés a l'intérieur du four.

- Apres une cuisson, ne prenez pas a main nue la casserolerie (grille,

tourne broche, léchefrite, berceau de tournebroche...), utilisez une manique ou un
tissu isolant.

- Ne garnissez pas votre four de feuilles en aluminium. Sinon, il en

résulterait une accumulation de chaleur qui influencerait désavantageusement le
résultat de la cuisson et du rotissage et endommagerait I'émail.

- Avant de procéder au nettoyage pyrolyse de votre four, retirez tous les éléments
de casserolerie et enlevez les débordements importants.

- Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou a haute pression.

- Pendant une pyrolyse, les surfaces accessibles deviennent plus chaudes qu'en
usage normal. Eloigner les jeunes enfants.

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

/\ Remettez impérativement le sélecteur de fonction sur 0 pour
réutiliser votre four. ” '
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Comment installer votre four?

Raccordement électrique

Disjoncteur différentiel
ou fusible 16A

Ligne Mono 220-240 V ~

Prise de courant ]
2 poles + terre
norme CEI 83

- Cable
d'alimentation
longueur 1,50 m
environ

Avant d'effectuer le branchement, s'assurer que les fils de votre
installation électrique sont d'une section suffisante pour alimen-
ter normalement |' apparell (sectlon au mlmmum égale a celle du

cable d' ‘alimentation).
Le fusible de votre mstallatlon do:t etre de 16 Ampéres.
27



Comment instal

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 conduc-
teurs de 1,5 mmz2 (1 ph +1 N + terre=L) qui doivent étre raccordés sur réseau 220-
240 V ~ monophasé par l'intermédiaire d'une prise de courant 1 ph +1 N + terre

=L normalisée CEI 83 ou d'un dispositif & coupure omnipolaire ayant une distance
d'ouverture des contacts d'au moins 3 mm. Le fil de protection (vert-jaune) est relié

a la borne =L de I'appareil et doit étre relié & la terre de I'installation.

* Dans le cas d’'un branchement avec prise de courant, celle-ci doit rester
accessible apres l'installation de V'appareil.

» Le neutre du four (fil bleu) doit étre raccordé au neutre du réseau.

Mise en place et/ou changement du cable d’alimentation

¢ Le cable d'alimentation (HO5 RR-F, HO5 RN-F ou HO5 VV-F) doit avoir une longueur
suffisante pour étre raccordé au four a encastrer posé au sol devant le meuble.

Pour cela I'appareil doit étre déconnecté du réseau :

» Ouvrez la trappe située en bas a droite du capot arriere en dévissant les 2 vis,
puis faites pivoter la trappe.

» Dénudez chaque fil du nouveau cable d'alimentation sur 12mm.

» Torsadez soigneusement les brins.

« Desserrez les vis du bornier et retirez le cordon d’alimentation a changer.

* Introduire le cable d'alimentation par le coté du capot dans le serre-cable situé a
droite du bornier.

* Raccordez les fils du cable conformément au(x) repére(s) écrit(s) sur le bornier.
» Tous les brins des fils d'alimentation doivent étre emprisonnés sous les vis.

» Le fil de la phase sur la borne L.

* Le fil de terre couleur vert-jaune doit étre relié a la borne ‘”'

* Le fil du neutre (bleu) sur la borne N.

* Vissez a fond les vis du bornier et vérifiez le branchement en tirant sur chaque fil.

» Fixez le cable au moyen du serre-cable situé a droite du bornier.

» Refermez la trappe a l'aide des 2 vis.

-Notre responsablllte ne saurait étre engagée en cas d'accident
consécutif a une mise a la terre inexistante, défectueuse ou
incorrecte. .
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er votre four ?

Dimensions utiles pour encastrer votre four

7
Emplacement /
vis de fixation ~

découpe 50x50mm_

r T 558

Emplacement \
vis de fixation ~—

Le four peut indifféremment étre installé sous un plan de travail ou dans
un meuble en colonne (ouvert* ou fermé) ayant les dimensions d’encas-
trement adaptées (voir schéma ci-contre).

Votre four possede une circulation d‘air optimisée qui permet d’obtenir des résultats
de cuisson et de nettoyage remarquables en respectant les éléments suivants :

» Centrez le four dans le meuble de facon a garantir une distance mini de 5 mm
avec le meuble voisin.

 La matiere du meuble d’encastrement doit résister a la chaleur (ou étre revétu
d'une telle matiere).

* Pour plus de stabilité, fixez le four dans le meuble par 2 vis au travers des trous
prévus a cet effet sur les montants latéraux (cf schéma).

Pour ce faire :

1) Retirez les cache vis en caoutchouc pour accéder aux trous de fixation.

2) Effectuez un trou de @ 3 mm dans la paroi du meuble pour éviter 'éclatement du bois.
3) Fixez le four avec les 2 vis.

4) Remettez les cache vis en caoutchouc (ceux-ci servent également a amortir la
fermeture de la porte du four).

(*) si le meuble est ouvert, son ouverture doit étre de 70 mm (maxi).

_\f - Pour étre assuré d’avoir une installation conforme, n'hésitez
-\I/ ~ pas a faire appel a un spécialiste électroménager.

'
=




Comment utiliser votre four ?

1. Le détail de votre programmateur

)
®

® ® @

@ Affichage des temps et durées @ Indicateur de cuisson ECO

(2) Affichage de la température (7)) Indicateur de porte verrouiliée

@ Indicateur de la durée de cuis- Touche d’acces aux différents
son programmes de réglage du
temps

Indicateur de fin de cuisson
@ @ Touches de réglages du temps

@ Indicateur du minuteur
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Comment utiliser votre four ?

2. Comment mettre a I'heure I'horloge du four ?

a) A la mise sous tension

N [ -
13NN
» L'afficheur clignote a 12h00. /'E'luu\ h

» Réglez I'heure en appuyant sur les touches
+ ou - (le maintien du doigt sur la touche permet l

d'obtenir un défilement rapide) 230
SN
Exemple:12h30. %
A
L'enregistrement de I'heure ajustée est automatique
au bout de quelques secondes
-> |'affichage ne clignote plus | )
{430
(X
. Y 7 r / ‘ \\
b) Remise a I'heure de I'horloge

» Appuyez simultanément sur les touches + et -
pendant quelques secondes jusqu’a faire clignoter
I"affichage.

L'affichage de I'heure clignote pour vous indiquer
que le réglage est alors possible.

Pour le réglage, appuyez sur les touches + ou - de
facon a augmenter ou diminuer I'heure affichée.

e Appuyez sur la touche ~ pour valider.

Le réglage de I'heure n’est pas possible si le sélecteur de cuisson est sur la
position “Pyro” ou “Pyro Eco”.

S'il n'y a pas de validation par la touche ~ , I'enregistrement
est automatique au bout de queques secondes.
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Comment utiliser votre four ?

3. Comment faire une cuisson immédiate ?

Le programmateur ne doit afficher que I'heure; celle-ci ne doit pas clignoter.

 Choisissez le mode de cuisson :
Tournez le sélecteur de fonctions sur la position de
votre choix.

Exemple : position * N le four se met en marche.

Votre four vous propose la température la plus couram-
ment utilisée.

Placez votre plat dans le four selon les recomman-
dations fournies par le guide de cuisson.

Il vous est cependant possible d‘ajuster la température
en actionnant la manette “T°c” vers + ou -.

Exemple " g~ ajustée a 210°.

Aprés ces actions, le four chauffe et I'affichage de la température (210°€) cli-
gnhote.

Une série de bips sonores retentit lorsque le four atteint la température choisie.
Celle-ci cesse de clignoter.

Apreés un cycle de cuisson, la turbine de ventilation continue de fonc-
tionner pendant un certain temps, afin de refroidir le four.



Comment utiliser votre four ?

4. Comment programmer une cuisson ?

a) Avec départ immédiat

1. Réglez le mode de cuisson choisi et éventuellement
ajustez la température.

Exemple : position * = température 210°C.
2. Appuyez sur la touche ™ N ” jusqu’a faire clignoter

le symbole * CK (durée de cuisson).

L'affichage clignote a 0h00 pour indiquer que le réglage
est alors possible.

3. Appuyez sur la touche + ou - pour régler le temps
souhaité.

Exemple : 25 min de cuisson.

L'enregistrement de I'heure ajustée est automatique au
bout de quelques secondes, ->1afficheur ne clignote
plus.

Le décomptage de la durée se fait immédiatement
aprés le réglage.

Aprés ces 3 actions, le four chauffe :

Une série de bips sonores retentit lorsque le four atteint
la température choisie.

b) Comment différer une cuisson ?(heure de
fin choisie)

Procédez comme une cuisson programmée.
Apres le réglage de la durée de cuisson,

Appuyez sur la touche ™ ~ ” jusqu'a faire clignoter

le symbole ™ (5 ” (fin de cuisson).

L'affichage clignote pour indiquer que le réglage est alors
possible.

Appuyez sur la touche + ou - pour régler I'heure de fin
souhaitée. ‘
Exemple : Fin de cuisson a 13h. n

Aprés ces actions, le départ de la chauffe est différé pour que la cuisson soit finie
a 13h.
Quand votre cuisson est terminée, remettre le sélecteur de cuisson sur 70 ”. 33



Comment utiliser votre four ?

5. Comment utiliser le minuteur ?

Votre four est équipé d’'un minuteur électronique indépendant du fonc-
tionnement du four permettant de décompter un temps.

Dans ce cas, l'affichage du minuteur est prioritaire sur I'affichage de I'heure du
jour.

Appuyez sur la touche ™ ~ " jusqu’a faire clignoter le symbole X (Minuteur)
-> |'afficheur et un petit sablier clignotent.

Appuyez sur la touche ( + ou - ) jusqu’'a obtenir la 5Ty
durée voulue ( maxi 60 minutes ) Egu .
723'»

L'afficheur s'arréte de clignoter au bout de quelques
secondes et le minuteur se met en marche et décomp-
te le temps de secondes en secondes.

Une fois la durée écoulée, la minuterie émet une série
de bips sonores pour vous avertir.

Il est possible de modifier ou d’annuler a n‘importe quel moment
la programmation de la minuterie.
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6. Comment changer 'ampoule ?

» L'ampoule se situe au plafond de la cavité de votre four.

Débrancher votre four avant toute intervention sur 'ampoule

pour eviter tout risque de choc électrique et laisser refroidir si

besoin I'appareil.

a) Dévissez le hublot (voir ci-contre)

b) Dévissez I'ampoule dans le méme
sens.

Caractéristiques de I'ampoule :
-15W
- 220-240 V
- 300°C
- culot E 14

Ampoule

Dévissez

LOULY

2000000

Hublot

¢) Changer I'ampoule puis remonter le hublot et rebrancher votre four

‘. pour dévisser le hublot et la lampe, utiliser un gant
~ de caoutchouc qui facilitera le démontage.
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7. Modes de cuisson du four

Symbole

®

Nom de la fonction

Chaleur tournante

La cuisson s’effectue par la résistan- D

ce placée au fond du four et par
I'hélice de brassage d‘air.

Descr

Préchauffage
4 geant des ten
niveaux).

m
h
G

Traditionnel ECO

La cuisson s'effectue par les élé-
ments inférieur et supérieur sans
brassage d‘air.

Cette position
’ nergie tout en
cuisson. La po
I'étiquetage ér

]

Gril pulsé

La cuisson s'effectue, alternative-
ment, par I'élément supérieur et
I'hélice de brassage d‘air.

Préchauffagé
Volailles et ré;
tes les faces.

Traditionnel
La cuisson s’effectue par les élé-
ments inférieur et supérieur sans
brassage dair.

) Nécessite un |
plat.

|~

Sole pulsée

La cuisson s'effectue par I'élément
inférieur associé a un léger dosage
du gril et a I'hélice de brassage d‘air.

} Cuisson par |

P Placez la gril

1Y

Maintien au chaud

Dosage de I'élément supérieur et
inférieur.

} Maintien au ¢

Gril variable

p Effectuez un

) Glissez le pla;

* Séquences(s) utilisée(s) pour I'annonce écrite sur ’étiquette énergétique confornﬁ
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Modes de cuisson du four

tion de la fonction Recommandations
itile sauf pour des cuissons exi- Recommandé pour garder le moelleux
s trés courts (sablés sur plusieurs ) des viandes, pour les légumes, poissons

et pour les cuissons multiples jusqu'a 3

nieaux. m

'r met de faire un gain d'é-

nservant les qualités de ) Nota : toutes les cuissons se font sans pré-
ion ECO est utilisé pour chauffage.
gétique.
tile Pour saisir et cuire a coeur gigot, cotes
5 juteux et croustillantes sur tou- ) de boeuf.
Pour garder leur fondant aux pavés de
poissons.

Recommandé pour les cuissons lentes

et délicates : gibiers moelleux...
chauffage avant d’enfourner le ) Pour saisir rotis de viande rouge

Pour mijoter en cocotte fermée plats

prealablement démarrés sur table de

cuisson (coq au vin, civet...)

Recommandé pour les plats humides
(quiches, tartes aux fruits juteux...)

La pate sera bien cuite dessous.
Recommandé pour les préparations
qui lévent (cake, brioche, kouglof...) et
pour les soufflés qui ne seront pas blo-
qués par une croute dessus.

lessous avec léger dosage dessus.

sur le gradin bas.

Recommandé pour faire lever les
ud 3 pates a pain, a brioche, kouglof...en
) ne dépassant pas 40°C (chauffe-assiet-
tes, décongélation).

:chauffage de 5 min. La puissance est réglable de 30 & 100%
de 1 a 4. Pour une bonne efficacité,

} nous vous recommandons d'utiliser les
puissances supérieures

wltiusages sur le gradin du bas.

nent a la norme européenne EN 50304 et selon la directive Européenne 2002/40/CE
o 37



Comment nettoyer la cayv

1. Qu’est-ce qu‘une pyrolyse ?

-La pyrolyse est un cycle de chauffe de la cavité du four a trés haute températu-
re qui permet d’éliminer toutes les salissures qui proviennent des éclaboussures
ou des débordements. Les fumées et odeurs dégagées sont détruites par le pas-
sage dans un catalyseur.

- La pyrolyse n’est toutefois pas nécessaire aprés chaque cuisson, mais seule-
ment si le degré de salissure le justifie.

- Par mesure de sécurité, l'opération de nettoyage ne s'effectue qu’apres bloca-
ge automatique de la porte. Des que la température a l'intérieur du four dépas-
se les températures de cuisson, il est impossible de déverrouiller la porte méme
en positionnant la manette «sélecteur de fonctions» sur 0.

2. Dans quel cas faut il effectuer une pyrolyse ?

Votre four fume lors d’'un préchauffage ou fume énormément lors d'une cuisson.
Votre four dégage une odeur a froid désagréable suite a différentes cuissons
(mouton, poisson, grillades...).

CUISSONS PEU |(Biscuits, légumes, patisseries Cuissons sans éclaboussures
SALISSANTES quiches, soufflés une pyrolyse n’est pas justifiée
CUISSONS viandes, poissons, la pyrolyse peut se justifier
SALISSANTES (dans un plat) légumes farcis toutes les 3 cuissons
CUISSONS TRES | grosses piéces de viandes la pyrolyse peut se faire aprés
SALISSANTES a la broche 1 cuisson de ce type si les

projections sont importantes

_ Il ne faut pas attendre que le four sont charge de graisses pour
effectuer ce nettoyage. ; Lo




té du four par pyrolyse ?

3. Comment faire une pyrolyse ?
a) Retirez la casserolerie du four et enlevez les débordements impor-
tants qui auraient pu se produire.

b) Vérifiez que le programmateur affiche I'heure du jour et que celle-ci ne cli- m
gnote pas.

c) Positionnez la manette «sélecteur de fonctions
sur la position “PYRO” ou “"PYRO ECO”.

La durée de la pyrolyse est de 1h30 en “PYRO ECO”
ou de 2h en "PYRO".

Ce temps ne prend pas en compte la durée de re-
froidissement du four qui est d'1/2 heure environ.

e Au cours du cycle de pyrolyse, le voyant de ver-
rouillage s‘allume pour vous indiquer que la porte est verrouillée (symbolisée
par un cadenas).

» Quand le cadenas de verrouillage n’apparait plus dans l'afficheur, il est alors
possible d’ouvrir la porte.

d) Ramenez le sélecteur de fonctions sur la position 0.

e) Lorsque le four est froid, utilisez un chiffon humide pour enlever la cendre
blanche. Le four est propre et a nouveau utilisable pour effectuer une cuisson de
votre choix.
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Que faire en cas d’anomalies de
fonctionnement ?

Vous avez un doute sur le bon fonctionnement de votre four, ceci ne
signifie pas forcément qu'il y a une panne. Dans tous les cas, vérifiez les
point suivants :

Le four ne chauffe pas.

« Le four n'est pas branché.

* Le fusible de votre installation est
hors service.

* La température sélectionnée est
trop basse.

» Le capteur est défectueux

« Le four a subi une surchauffe, il
s'est mis en sécurité.

- Brancher le four.

- Changer le fusible de votre installa-
tion et vérifier sa valeur (16A).

- Augmenter la température sélec-
tionnée.

- Faire appel au Service Aprés-Vente.
- Faire appel au Service Aprés-Vente.
- Faire appel au Service Aprés-Vente.

Uindicateur de Tec clignote.

» Défaut de verrouillage de la porte.

« Capteur de température défec-
tueux .

- Faire appel au Service Aprés-Vente.

- Faire appel au Service Aprés-Vente.

La lampe du four ne fonctionne plus.

* La lampe est hors service.
« Le four n'est pas branché ou le
fusible est hors service.

- G\angler la lampe.
- Brancher le four ou changer le
fusible.

Le ventilateur de refroidissement
gontmue de tourner a V'arrét du
OUr.

« La ventilation fonctionne pen-
dant 1 heure maximum apres la
cuisson, ou lorsque la temperature
de votre four est supérieure a
125°C.

« Si pas d'arrét aprés 1 heure

- Ouvrir la porte du four pour ac-
célérer le refroidissement du four.

- Faire appel au Service Aprés-
Vente.

Le nettoyage par pyrolyse ne se
fait pas.

* La porte est mal fermée.

* Le systéme de verrouillage est
défectueux.

« Le capteur de T° est défectueux.
e Le contact de détection de
«porte fermée» est défectueux.

- Vérifier la fermeture de la

- Faire appel au Service Apres-

Vente. .

- Faire appel au Service Apres-

Vente.

- Faire appel au Service Apres-
Vente.

Reportez ci-dessous les indications figurant sur la plaque signalétique de votre four :

Brandt

MADE IN FRANCE

220 - 240V ~ 50 Hz

BRANDT APPLIANCES SAS
7 rue Henri Becquerel REE. [
92500 RUEIL MALMAISON

N° SER. |

TYPE

e

R

CONS.N°214
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O guia de utilizacdo do seu forno

Referéncia: FP 225
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Editorial

Estimado(a) Cliente,
Acabou de adquirir um forno BRANDT e estamos-lhe gratos por isso.

As nossas equipas de pesquisa conceberam, pensando em si, uma nova
geracdo de aparelhos para que o acto de cozinhar seja um prazer no dia
adia .

Com linhas puras e uma estética moderna, o seu novo forno Brandt
integra-se harmoniosamente na sua cozinha e alia perfeitamente facilida-
de de utilizagdo e performance de cozedura.

Encontraré igualmente na gama dos produtos Brandt, uma vasta escolha
de placas de cozedura, de exaustores, de maquinas de lavar loica e de
refrigeradores integraveis, que podera coordenar ao seu novo forno
Brandt.

Evidentemente, com a preocupagdo permanente de satisfazer da melhor
maneira possivel as suas expectativas em relacdo aos nossos produtos, o
nosso servigo de consumidores encontra-se a sua disposicao e a sua
escuta para responder a todas as suas perguntas ou sugestoes (coorde-
nadas no final do presente manual).

Na ponta da inovagado, Brandt contribui assim para o melhoramento da
qualidade da vida do dia a dia, proporcionando-lhe produtos cada vez
mais performantes, de utilizagdo simples, amigos do ambiente, com um
lindo design e fiavelis.

A Marca BRANDT.
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Como se apresenta o seu forno?

DESCRICAO DO APARELHO ,
@ Programador de temperatura @ Lampada

@ Programador @ Indicador de alheta

@ Selector de funcoes Contacto de deteccao de
abertura de porta
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Grelha de seguranga
anti-oscilamento

A grelha pode ser utilizada para suportar
todos os pratos e formas contendo alimen-
tos para cozer ou gratinar. Ela sera utilizada
para os grelhados (a colocar directamente
em cima).

(pastelaria)

Prato multiusos

Serve de prato para bolos e dispde de um
rebordo inclinado. Utiliza-se para a cozedura
de bolos tais coma-os choux & la creme,

suspiros, madalenas, massas folhadas...

Evite colocar directamente- neste prato assados ou carnes porque se o fizer
provocara automaticamente projecgdes significativas contra as paredes do forno.

Prato oco

. equnpado com uma grelha de suporte
espeaal grelhados

Ele serve para recolher o molho e as gorduras
de cozedura realizados em grelhador forte ou

grelhador pulsado.

Pode ser utilizado como ptato de cozedura adaptando o tamanho do pedago a cozer (ex:
uma ave com legumes a volta, a temperatura moderada).
Nunca colocar este prato dlrectamente sobre a base , excepto em posigio GRELHADOR,

>\

Punho para prato oco.
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A\ Conselhos de Seguranca

Agradecemos que tome conhecimento destes conselhos antes de insta-
lar e utilizar o seu forno. Este forno foi concebido para ser utilizado por parti-
culares no seu local de habitagdo. Ele destina-se exclusivamente & cozedura de
alimentos. Este forno ndo contém qualquer componente a base de amianto.

PRIMEIRA UTILIZACI"\O:

Antes de utilizar o seu forno pela primeira vez, proceda ao aquecimento com o
forno vazio e a porta fechada, durante cerca de 15 minutos em posicio maxima
afim de "rodar" o aparelho. No inicio, a 1a mineral que reveste a cavidade do forno
pode desprender um cheiro particular devido a sua decomposicdo. Do mesmo
modo, € possivel que possa constatar um desprendimento de fumo. Este fendéme-
no é normal.

UTILIZAGOES SEGUINTES:
- Assegure-se de que a porta do seu forno esta bem fechada, a fim que a junta
de estanquecidade desempenhe correctamente a sua funcdo.

- Néo deixe ninguém apoiar-se ou sentar-se sobre a porta do fomo aberta.

- Quando utilizar o grelhador com a porta entreaberta, as partes
acessiveis ou as superficies podem aquecer. Mantenha as crian

Gas afastadas.

- Durante a utilizagao o aparelho aquece. Tome precaucbes de maneira a
nao tocar nos elementos aquecidos situados na cavidade do forno.

- Ap6s uma cozedura, ndo segure qualquer acessdrio do forno (grelha,

espeto de manivela, pingadeira, bergo de espeto de manivela...) com as

maos desprotegidas, utilize luvas especiais ou um tecido isolante.

- Nao guarnega o interior do seu forno com folha de aluminio. Caso contrario,
resultaria uma acumulag@o de calor que deturparia o resultado da cozedura e da
assadura e danificaria o esmalte.

- N&o utilize um dispositivo de limpeza a vapor ou a alta press3o.

Durante a limpeza, as superficies acessiveis aquecem mais do que durante uma
utilizagdo normal. Mantenha as criangas afastadas.
- Para qualquer intervencdo de limpeza na cavidade do forno, o forno
deve estar parado.

~ Deve colocar obrigatoriamente o selector de funcio na posu;ao o
para voltar a utilizar o seu forno.



Como instalar o seu forno?

Ligagdo eléctrica

Disjuntor, dlferenmal
= (%u fusivel 16 A

Linha Mono 220-240 V ~

Tomada de corrente
2 pdlos + terra
norma CEI 83

Cabo eléctrico
com cerca de
1,50 m de com-
primento

da instalacdo eléctrica é suficientemente grande para alimentar
_normalmente o aparelho (no mmlmo, a secc;ao deve ser lguaI é do

cabo eléctrico).
O fusivel da sua mstalagao deve ser de 16 Amperes

i Antes de efectuar a liga¢ao, assegure-se de que a seccdo dos fios
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Como instala

A ligagdo eléctrica devera ser efectuada antes da instalacao do aparelho no
movel.

* O forno devera ser ligado com um cabo eléctrico (normalizado) de 3 condutores

de 1,5 mm2 (1 ph + 1 N + terra =) que deverdo estar ligados a rede 220-240 V
monofasico por intermédio de uma tomada eléctrica 1 ph + 1 N + terra = nor-
malizada CEI 83 ou com um dispositivo de corte omnipolar com uma distancia de
abertura dos contactos de pelo menos 3 mm. O fio de protecg&o (verde- amarelo) é
ligado ao terminal =~ do aparelho e deve ficar ligado a terra da instalagdo.

* Sea I|gagao for realizada com tomada de corrente, esta Ultima devera ficar aces-
sivel apds a instalacdo do aparelho.

* O neutro do forno (fio azul) devera estar ligado ao neutro da rede.

Instalagdo e/ou substituicio do cabo eléctrico

* O cabo eléctrico (HO5 RR-F, HO5 RN-F ou HO5 VV-F) devera ser suficientemente
comprido para ser ligado ao forno a encastrar colocado no chao em frente do mével.
Para o fazer o aparelho deve estar desligado da rede:

* Abra o algapao situado em baixo a direita da chapa traseira desatarraxando os 2
parafusos, em seguida gire o algapao.

* Retire o revestimento de cada fio do novo cabo eléctrico ao longo de 12 mm.

* Torga cuidadosamente os filamentos.

* Desatarraxe os parafusos do bloco terminal e retire o fio eléctrico a substituir.

* Introduza o cabo eléctrico pelo lado da chapa no serra-cabos situado a direita do
bloco terminal.

* Ligue os fios do cabo em conformidade com as marca(s) inscrita(s) na caixa.

* Todos os filamentos dos fios eléctricos devem ficar presos sob os parafusos.

» O fio da fase sobre o terminal L. .

* O fio de terra de cor verde-amarelo deve ser ligado ao terminal. = .

» O fio do neutro (azul) ao terminal N.

* Aparafuse completamente os parafusos do bloco terminal e verifique a ligacdo
puxando por cada fio.

» Fixe o cabo por intermédio do serra-cabos situado a direita do terminal.

* Feche o algapao servindo-se dos 2 parafusos.

A N&o podemos ser responsabmzados em caso de acidente conse-
& cutivo a uma ligacao a terra inexistente, defeltuosa ou incorrec-
ta. ‘
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o S e u forno?

Dimens0es Uteis para encastrar o seu forno

colocagdodos /
parafusos de
fixagdo

I
)

local del\
colocagio dos ——{Hf-
parafusos de
fixagdo

O forno pode ser instalado indiferentemente sob um plano de trabalho
ou num movel em coluna (aberto* ou fechado) com as dimensdes de en-
castramento adaptadas (ver esquema ao lado).

0 seu forno possui uma circulacao de ar optimizada que permite obter resultados
de cozedura e de limpeza notaveis respeitando os seguintes elementos:

* Centre o forno no movel e de maneira a garantir uma distancia minima de 5 mm
em relagao ao movel vizinho.

» A matéria do mdvel de encastramento deve resistir ao calor (ou ser revestido
com este tipo de matéria).

* Para uma maior estabilidade, fixe o forno no movel através de 2 parafusos ou através
dos orificios previstos para este efeito sobre os montantes laterais (confira o esquema).

Para o fazer:

1) Retire as tampas de borracha dos parafusos para aceder aos orificios de fixacgo.

2) Efectue um orificio @ 3 mm na parede do movel para evitar estalar a madeira.

3) Fixe o forno com os 2 parafusos.

4) Coloque de novo as tampas de borracha dos parafusos (eles servem igualmen-
te para amortecer o fecho da porta do forno).

(*) Se o movel é aberto, a sua abertura deve ser de 70 mm (no maximo).

"' Paratera certeza de que a sua instalaciio é conforme, ndo hesiteem
/> recotrer aos servigos de um técnico espedalizado em electrodomésticos.

S
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Como utilizar o seu forno?

1. Os pormenores do programador

(1) 1ndicagio dos tempos e duragbes (6) Indicador da fungéio ECO
@ Indicacdo de temperatura @ Indicador de porta trancada

@ Indicador de duracio de coze- Tecla de acesso aos diferentes
dura programas de regulagdo do

tempo
@ Indicador de fim de cozedura

@ Teclas de regulagdo do tempo
@ Indicador do temporizador
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Como utilizar o seu forno?

2. Como ajustar a hora do reldgio do seu forno

a) A a colocacdo sob tensdo

{ Eﬂn
» 0 visor acende por intermiténcia /' \ U\
» Ajuste a hora premindo as teclas + ou - (se man-
tiver a pressao do dedo na tecla pode obter um . |
desfile rapido) ic30
/ | AN

Exemplo: 12 h 30.

O registo da hora acertada € automatico no final de ~T ;TZ
alguns segundos -> a afixacdo da hora deixa de

acender por intermiténcia.

b) Ajustar o reldgio a

* Prima simultaneamente as teclas + e - durante al-
guns segundos até que a hora indicada acenda por
intermiténcia.

A hora indicada acende por intermiténcia para lhe ~ y " A v
indicar que a regulagao € agora possivel. lE’- u
Para a regulagao, prima as teclas + ou - de manei- S

ra a aumentar ou diminuir a hora afixada.

* Prima a tecla /\ para validar.

A regulacao da hora nao é possivel se o selector de
cozedura estiver na posi¢ao "Pyro" ou "Pyro Eco".

Se ndo houver validagao por intermédio da tecla A\, o registo e
automatico no final de alguns segundos.
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Como utilizar o seu forno?

3. Como realizar uma cozedura imediata?

O programador deve afixar apenas a hora; ela ndo deve acender por intermi-
téncia.

* Escolha o modo de cozedura:

gire o selector de fungdes sobre a posicao da sua
escolha.

Exemplo: peixe ™ B “-> o forno comega a funcionar.

O seu forno propde-lhe a temperatura mais corrente-
mente utilizada.

Coloque o seu prato no forno segundo as recomen-
dagdes fornecidas no guia de cozedura.

No entanto, é possivel ajustar a temperatura accionan-
do o manipulo "T°c" no sentido + ou -.

Exemplo: a- ajustado a 210°.

Apos estes passos, o forno aquece e a indicagdo da temperatura (210°¢)
acende por intermiténcia.

E emitida uma série de sons quando o forno atinge a temperatura desejada.
A referida temperatura deixa de acender por intermiténcia.

Apods um ciclo de cozedura, a turbina de ventilacdo continua a fun-
cionar durante um certo tempo, a fim de arrefecer o forno.



Como utilizar o seu forno?

4. Como programar uma cozedura

a) Com inicio imediato

1. Regule o0 modo de cozedura desejado e eventual-
mente ajuste a temperatura.

Exemplo: posicao ™ 8- temperatura 210°C.
2. Prima a tecla™  ” até fazer acender por intermitén-

cia o simbolo ™ @ " (duracao de cozedura).

A afixacdo acende por intermiténcia as 0h00 para indi-
car que a regulacdo é agora possivel.

3. Prima a tecla + ou - para ajustar o tempo desejado.
Exemplo: 25 mn de cozedura.

O registo da hora ajustada é automatico no final de
alguns segundos, -> o visor deixa de acender por
intermiténcia.

A contagem decrescente da duragao faz-se imediata-
mente apos a regulagdo.

Apds estes 3 passos, o forno aquece:

E emitida uma série de sons quando o forno atinge a
temperatura desejada.

b) Como diferir uma cozedura? (hora de fim
escolhida)

Proceda como uma cozedura programada.
ApOs a regulacao da duragao de cozedura,

Primaatecla ™ A~ "até que o
* (5 " comece a acender por intermiténdia (fim de cozedura).

A afixacado acende por intermiténcia para indicar que a
regulacdo € agora possivel.

Prima a tecla + ou - para regular a hora de fim de
cozedura.

Exemplo: Fim de cozedura as 13h.

Apos estes passos, o inicio do aquecimento é diferido
para que a cozedura acabe as 13h.

Quando terminar a cozedura, reponha o selector de cozedura em "0".
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Como utilizar o seu forno?

5. Como utilizar o temporizador?

O seu forno esta equipado com um temporizador electrénico
Independente do funcionamento do forno que permite fazer a contagem
decrescente de uma certa quantidade de tempo.

Neste caso, a afixacdo do temporizador € prioritaria em relagdo a afixacdo da hora
do dia.

Prima atecla™ ~ " até que o X ‘(Temporizador)
-> comece a acender por intermiténcia .

Prima a tecla (+ ou -) até obter a duragao desejada E’ 3[]
(méximo 60 minutos) T?\Zji

O visor deixa de acender por intermiténcia no final de
alguns segundos e o temporizador comeca a funcionar
e a fazer a contagem decrescente, de segundo em se-
gundo.

Uma vez decorrido o tempo, o temporizador emite sinais sonoros para o prevenir.

. E possivel alterar ou anular em qUalquér altura a programacéao
= do temporizador. ;
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6. Como mudar a lampada?

« A lampada esta situada no tecto da cavidade interna do seu forno.

Desligue o seu forno antes de efectuar qualquer tipo de interven-
c¢ao sobre a Iampada e deixe arrefecer o aparelho, se necessario
for

a) Desaparafuse a janela (ver ao lado).

b) Desenrosque a lampada no
mesmo sentido

Caracteristicas da lampada:
-15W
- 220-240 V
- 300°C
- casquilho E 14

¢) Mude a lampada e torne a montar a armagao em forma de postigo. Ligue
novamente o forno.

i

’_ enfie uma luva de borracha para poder desmontar com mais
~facilidade a armacéao e a lampada. ~
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7. Modos de cozedura dq forno ,,

Simbolo

»

Nome da funcao

Calor giratdrio

A cozedura efectua-se através da resis-
téncia colocada no fundo do fomo e atra-
vés da hélice de movimentacdo de ar.

D

D«

E inGtil pré
duragao é i
niveis).

* (— Tradicional ECO > 5;: p‘:ﬂggﬁ
A cozedura efectua-se através dos ele- uali%a des @
—— mentos inferior e superior sem movimen- Stiliza da aﬁé
ECO tacdo de ar.. par
' :
—_ Grelhador pulsado ire-aquec:i
> A cozedura faz-se, alternativamente, [> 4 ve; € ass§
pelo elemento superior e a hélice de ambos 0s |
movimentacao de ar. g
* Tradicional
A cozedura efectua-se através dos ele- D Necessita ut
m— mentos inferior e superior sem movimen- 0 prato.
tacdo de ar.
Base pulsadae D Cozedura
) A cozedura efectua-se através do elemen- D por cima.
to inferior associado a uma ligeira dosa-
gem do grelhador e através da hélice de D Coloque a
movimentacdo de ar. |
- >"_" Manter quente
- - Dosagem dos elementos superior {> ’ Conserva o
€ inferior.
— Grelhador variavel > p Efectue um
) Introduza o

baixo.

* Sequéncia(s) utilizada(s) para o antincio escrito na etiqueta energética em conf;
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cricao da fungao

lecer salvo para as cozeduras cuja
0 curta (areias sobre varios

4

Modos de cozedura do forno

Recomendacoes

Recomendado para conservar a maciez

das carnes
Para os legumes, peixes e cozeduras
multiplas até 3 niveis.

rmite uma economia de
vando ao mesmo tempo as
ozedura. A posigao ECO é
tiquetagem energética.

4

Nota: todas as cozeduras fazem-se sem

pré-aqucimento.

nto indtil.
)s sumarentos e estaladigos de
)S.

Para "saisir" e cozer até ao centro a

) perna de carneiro, costeletas de vaca.

Para conservar o fundente aos "pavés"

de peixe.

iré-aquecimento antes de enfornar

4

Recomendado para as cozeduras lentas e

delicadas: caca maca...
Para "saisir" os assados de came vermelha.

Para cozer lentamente em panela fechada os

pratos que comegaram a ser cozinhados na

placa de cozedura (coq au vin, caga guisada...)

i parte inferior com ligeira dosagem

lha sobre a atheta baixa.

Recomendado para os pratos hiimidos
(quiches, tartes de frutos sumarentos...

A massa ficara bem cozida por cima.

Recomendado para os preparados que

levedam (cake, brioche, kouglof...) e

para os souflés que ndo serdo bloquea-

dos por uma crosta por cima.

lor.

Recomendado para fazer levedar as

massas de pdo, de brioche, kougiof...

nao ultrapassando 40°C (aquecedor de

pratos, descongelacdo).

é-aquecimento de 5 mn.

-ato multiusos sobre a alheta de

A poténcia é regulavel de 30 a 100%

de 1 a 4. Para uma boa eficacia, reco-

mendamos-lhe que utilize as poténcias

superiores

nidade com a norma europeia EN 50304 e segundo a directiva Europeia 2002/40/CE.
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Como Ilimpar a ca

1. O que é a pirolise?

- O seu forno limpa-se sozinho, eliminando as sujidades resultantes de salpicos ou
derrames, por aquecimento a temperatura elevada. O fumo e odor emanados s3o

destruidos pela passagem através de um catalisador.

- No entanto, ndo € necessario realizar uma pirolise apds cada cozedura, mas
somente se o grau de sujidade o justificar.
- Por medida de seguranga, a porta bloqueia-se desde ~que a temperatura no inter-
ior do forno ultrapasse as temperaturas de cozedura. E entdo impossivel abrir a
porta mesmo posicionando o manipulo "selector de funcdes" em 0.

2. Em que caso é necessario efectuar uma pirolise?

Quando ha saida de fumo na altura em que se aquece o forno ou durante a
cozedura. O seu forno liberta um odor, mesmo quando estd frio, apds ter efec-
tuado uma cozedura (carne de carneiro, peixe, grelhados, etc.).

COZEDURAS QUE
SUJAM POUCO

Bolachas, legumes, bolos,

pastéis, tartes salgadas, soufflé.

Cozeduras sem salpicos: Nao ha
necessidade de efectuar uma pirdlise

COZEDURAS
QUE SUJAM

Carne, peixe (assados numa
travessa) Legumes recheados

A pirdlise justifica-se depois
de efectuadas 3 cozeduras.

COZEDURAS QUE
SUJAM MUITO

Pegas de carne grandes,
Assados no espeto, pato,
peru, pernas de carneiro,

A pirdlise pode ser feita apds
uma cozedura deste tipo, se
houver muitas projeccGes.

_ Nao se deve delxar acumular demasuadamente a sujldade antes
~ de efectuar esta limpeza. ~

|
|



dade do seu forno?

3. Como realizar uma pirolise

a) Retire o tacho do forno e elimine os eventuais derrames significa-
tivos.

b) Verifique se o programador exibe a hora do dia e se ele nao acende por
intermiténcia

c¢) Colocar o manipulo "selector de fungbes" na
posicao "PYRO ECO".

A pirolise dura 1h30 em "PYRO ECO" ou 2h em
"PYRO".

Este tempo ndo toma em consideracdo a duracao

de arrefecimento do forno que € de cerca de 1/2 hora.
» Durante o ciclo de pirolise, um cadeado aparece
no visor, e indica-lhe que a porta esta trancada.

* Quando o cadeado deixar de aparecer no visor, & possivel abrir a porta
Ao longo do folheto.

d) Volte a colocar o selector de fungdes na posigao O.

e) Quando o forno esta frio, utilize um pano himido para retirar a cinza branca.
O forno esta limpo e pode ser novamente
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Que fazer em caso de anomalias de
funcionamento?

O seu forno apresenta defeitos de funcionamento, isto ndo significa obriga-
toriamente que esteja avariado.. Seja qual for o problema, verifique os pon-

tos seguintes:

« O forno ndo esta ligado.

« O fusivel da sua instalac3o eléctrica
estd fundido

* A temperatura seleccionada € de-

- Ligar o forno.

- Mudar o fusivel da sua instalacdo e
verificar a intensidade a que cor-
responde (16A).

0O forno ndo aquece. masiado baixa. - Aumentar a temperatura seleccionada.
« O sensor esta defeituoso - Chamar o Servigo de Assisténda Pos Venda,
« O forno sofreu um sobreaqueci- | | -ChamiaroSavigode Assisténda Pés Vinda,
mento, ele colocou-se em posigdo de | | - ChamaroSavigode Assistnda Pds-Venda.
seguranga.
» Trancagem da porta defeituosa - Chamar o Servigo de Assisténcia

L Pos-Venda.
O indicador de temperatura T°c
acende por intermiténcia * Sensor de temperatura defeituoso. - Chamar o Servigo de Assisténcia

Pos-Venda.

A lampada do forno ndo funciona.

* A lampada est4 fundida,
* O forno ndo esta ligado ou o fu-
sivel esta fundido.

- Mudar a lampada.
- Ligar o forno ou mudar o fusivel.

O ventilador de arrefecimento

« A ventilagdo deve parar 1 hora
apds o apagamento do forno, ou
assim que temperatura do forno
desce abaixo de 125°C.

- Abrir a porta do forno para acele-
rar o arrefecimento do forno.

continua a girar. - Chamar 0 Servigo de Assisténdia PGs-
« Se ndo se apaga apds 1 hora Venda.
* A porta esta mal fechada. - Verificar o fecho da porta.
; (2 sistema de trancagem esta de- GumoSavtodeAssﬂemaRas—

. I eituoso.

A limpeza por pirolise ndo se rea- +0 captor de T° estd defeituoso. G\ana“oSewi;ndeAssisténdaPé&

liza. » O contacto de deteccdo de "porta Venda. . ,
fechada" estd defeituoso. - Chamar o Servico de Assisténcia Pos-

Venda,

Inscreva em baixo as indicagbes incluidas na placa de caracteristicas do seu forno:

MADE IN FRANCE

220 - 240V ~ 50 Hz

BRANDT APPLIANCES SAS
7 rue Henri Becquerel REE |
92500 RUEIL MALMAISON :

N’ SER. |

€

TYPE Lo
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Iepreyopeva

Ewcayoym

Iog ¢aivetar 0 povpvoc cac;
I oaiverat o povpvog cag;
Efaptmuata

Zoppovréc acoaleiag

Hog va eykatactnoete Tov $0Hpvo cog
Hiextpien ouvdeon
Xprotueg S1a0Tdoelg Yo va eviotyiceTe Tov $0VPVO 6OG

Ilog va ypnoporoeete tov ¢oivpvo cag
O rertopgpereg tov npoypoppation cog

I va pubuicete my MPO 6TO POAGL TOU HOVPVOL

I va kévete évo dueco yiowo

Iog va npoypappaticete éva yioio

Iwg va xpnowonoticete tov xpovodiaxont

Hog va aAllagete ™) Aoyvia

Tponot ynoipatog 1ov povpvou

Iog va xabapicere v €o0xn Tov G0VPVOL TOg;

T eivor n mupdiven;
Xe MOLO TEPINTWOT TPEMEL VO TPOYLATONOLOVUE [0 TupdALoTy;
Iwg va xévete pio dueon mupdivon

Tt va kavovpe o€ nepintmon avopairdy
o1t AELTOVPYiY;

Ze 0ho 1o eyyepisio, to
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Etocayoyn

Ayannm Ieianiooa, Ayannté Tedam,
Moli¢ aroxticate évav podpvo BRANDT kot oo evyapiotovue yi’ autd.

O1 peVVNTIKES LOG OUGSES OYESiAOQV YIa OOC LLK VEQ YEVIH CUCKEVODV Yid
va HayeLpeVeTe kaBe uépa ue evyapiotmon.

Me aniég ypouués kot poviépva atoBnrixn, o véog oag ¢ovpvog Brandt
EVOOUATOVETAL APUOVIKA OTIV KOVSIva oag Kat ouvdvdleTal dyoya
SLevKOAUVOVTOG T YPprion Kat TS EXLOOOELS TOV WICIUATOC.

Oa fpeite erxions o oeLpd v mPOidvIwY TIE Brandt, uia epdonia roikiiia
Qo CYOPES YNOLUATOS, ATOPPOPNTIPOV, TAVVINPIWV TLATOV KOl EVIOLYL{UEVODY
yuyelwv nov uropeite va taipLdéete ue 10 véo oog ¢ovpvo Brandt.

Dvotkd, vidBovTag (i CUVEYT) aywvia yla tv IKAVORoLiToT) 610 UEYLETO TV
QRQUTNCEDY 00 OE CYECN UE TG TPOIOVTA LA, 1) VINPECIA KATAVAAWTAOV HOC
Ppioxetal oty S1dBeor] oO¢ KAl 0O¢ TEPIUEVEL YIQ VO ATOVINGEL OF OAEC TIC
EPWOTHOELS OOC 1} TIC TPOTACELS 00 (T OTOLYELR TN 0T0 TEA0S QVUTOD TOV
EyxeIpLdion).

10 anokopipoua e npwroropiag, n Brandt cuuBdiiet ot PeAtioon me
kaBnueptviic To1émrag Lwng IpocPépovide oac mpoiévia 6Ao Kai mo
arodotikd, ardda otn ypnon, rov oéfoviarl 1o repLfaliov, kaluioBnta kot
aéioriora.

To guropixo onua BRANDT.
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__sisa__ Zyopo acoareiag
KOTA TG TTOGNG -
// \\ H oydpa WI:OpSL vo, ypnoworounbet 0. Vo ompiter
Ohar Tl ta\uwz KoL TG ¢op|.1£g TOL TEPLEYOVV TPOHYILL \
Eunpog , Y10, yiowo 1 Yol yipomvéipope. O ypnoonotnBel ;

KoL Yo 70 Yy omoydpo (vo tomoBetovviol
onevbeiog Tavem me).

Tayi tolav ypricewv

(LaxoporracTikn) . |
Xpnoweder ylo toyi yio YAvké xor SroBétel
xeiog pe kAion. Xpnowonoteiton yio o yrioipo |
YAUK®OV OmOG ©OV UE  KPEPC, uapéymag,@ |
pavtaiévee, [Opeg opoAdrog... Amodvyete vo ‘
tonoBemoete omsneetac_, ¢ mno 70 oyl ymd i kpéoto yloti Oo axefcs QVTOPATOG
ex10&eV0ELg OT0 TOLYDUOTA TOV ¢oupvov

Ba6v wat
eE_,on?\.wusvo pe o-xapa o“vnpl@lg
191k, yio ymrd ot 6xapa o

TOV YNOIPATOG TIOV YIVETOL GE SUVOITO YKPLA 1) YKPIA UE
aépa. Mropei vo ypnowonombel wg oyl ymoipotog
TOUCTOMOLOVTIRG T0 PEYEBOG TOU KoppaTLovToV Ba YMBel (.Y, £va ToVAeptic6 pe Aaxavikd, yipe -
Topw, oe pétpio Beppokpacio).Mny tonobereite note avtd o oyl oy TAdka £dpaong, Topd
pévo ot Béon T'KPIA. '

v x | Ao yra Badd toyi

- XpnowleleL O CUYKEVTPMOT] TV, UMDY KOL TOV ALV
|
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A\ ZopBoviéc asoareiog

Log £V)OPLCTOVRE OV HELETATE AUTEC TS GUPBOVAES TPOTOV EYKUTUGTIOCETE KUt
LPMOLHOTOLGETE TOV GOVPVO Gag. AVTSS 0 hoUpvog EXEL oYedIACTEL Yia Vo xpnotonoteital
and BLHTEG 010 XMPo Katotkiog Toug Ipoopiletar omoKAEIGTIKG Yo T0 YHOHIO TPOIOVTMDY
Srapodng. Autdg o golpvog Sev TEpIEYEL KavEva Guotattkd ue Bdon Tov apiovTo.

MPQTH XPHXH:

[potov ypnowonoticete tov ¢povpvo cag yio TpdTn dopd, Bepudveté tov Gdeto, pe
KAelot my mépTa, yia 15 Aentd nepinov ot péyiom Béon obtwg kote va "otpooete”
™ ovokevn. To opuktd paddi mov neptPdrier v €coxf 1V dovPVOL pRopel vo
EXTEUTEL, TNV APYN, Lo 13raitepn pupmdid mov odeiretal o chvlesy Tov. Onoing,
8o Sramiotdoete (606 pio ekTounh kanvoy. Oho auTd £ivol GUGIOAOYLIKA.
EINNOMENEZ XPHZEIZ:

- BePawwbeite 611 n mopra 100 Povpvov cog eival kard KAEIGHEVH 0VTOG (OTE O
GUVBECLOG OTEYOVOTITOG VO EKTANPOCEL GOGTA TN AELTOLPYLN TOU.

- Mnv adivete xavévoy va oKOUUTAGEL 1| Vo KOONGEL TAV®D GTNY GVOLKTH TOPTA TOL
dovpvou.

- Katd m xpiion tov ykpih pe prodvorymn ty nopra, ta nposPaoipa pépn 1 ot
emodveleg propei va BeppavBodv. Amopakpivere Ta pLkpd tardid.

- Katd m yxpnon mg n ovoxevyy Beppaivetar. TpooéEte va pny oxouundte to
Beppoviikd ctotxeia mov Ppickovial 010 E6MTEPIKO T0V GOVPYOU.

- Metd and €va ynowo, pny mavete pe yupvo xEpt to oketm (oxdpa, GovPAN, Aopo-
piva yia ™ cvykévipwon Almovg, Paon otipiEng coOPAOC...), XPNOHOTOIEISTE Evar
TPOGTATEVTIKO YAVTL 1} £va VYACHO aO HOVOTIKS VALKS.

- Mn yepilete tov ¢ovpvo cog pe arovpivéyopta. Atadopetikd, o TpokvYEL pia
cvocmpevon Bepuomrag mov Bo ennpedoel SUCAPESTO TO UMOTEAESO TOU HOYEL-
PERLOTOG Kal TOV ynoipatog kot Ba PAdyet 1o cudito.

- [Ipotov mpoywpicete 6tov KoBupiopd e TUPOALGT TOV HPOVPVOL GUC, PUIPEGTE OAOL
10 oxeln Kot PydAte T TOAAEG ek UoELC.

- Mn ypnoonoteite tov xaBaploty ooy 1§ VYNNG tieonc.

- Katd m Suapxera prog mupdiuong, ot tpooPhoipes entdaveleg yivovial mio {eotég
am' 6Tt GTV KAVOVIKT XpNoT. ATOPAKPOVETE TU HLKPA TOLdLA.

- e ka9 enépfaocn kabapiopob 6Ty £60xN T0V GOLPVOL, 1) AELTOVPYLA TOV GOY-
PVOD TPEREL v £YEL SLakomet.

Bdite vroypeotikd tov smdroyia ?vswoupﬂ{tug 610 0 Yie va
Savaypnoiponomoste tov $0vpvo cag. ' o
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Ilog va eYKataoTHoeTs TOV GOVPVO GUg

Hiextpin ovvdeon

I'pappn Mono 220-240 V ~

Ipila
2 térot + yeilmon
npotuno CEI 83

KaAiwdro

pododooio
1%)1«?@, 1,50 p >

nep lTCOU

Mex
22(

N acod

RN

Arapoptkog dtoxont
oon 7%310! 16A e

IIpotod npayuamnomama m m)vﬁscm, ﬁsﬁmmﬂetm ot ta KoA®dLa g
A NAEKTPLKNG OOC e'yxa'mm:aang £70VUV enapky Statoptf yia va
TP0GOSOTOVY KAVOVLKG TH GvokevT (Statopn tookaxwmv ton pe snswn
TOV KEAMOLOV rpoqmo&omug) H ao-«ba)wm me s'yxa'cao"caang ocag npsnet

va givat 16 AmpOres.
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Hoc va syxartaocTno

H n}ﬁ)apucn GUVIEOT) TPETEL VO TIPALYLOTOTOLELTAL TIPLV TV TOTOBETON TG GUGKEVNG GO GTO
€mn

* O govpvog mpenet vo, cuvdgetar pe éva Ka)\m&o TPO00d0GTaS (GUHGWVO [LE TO TTPATUTO) e 3
ayoyoUs 1,5 mm2 (1 ph + 1 N + yelowon ™= =) nov npENEL Vo eival ouvdedepévor ue

Slictvo 220-240 V ~ povodaot ko péow piag npilog 1 ph+ 1 N yeiwon ‘“:1“‘ SUUOMVOL LUE TO TPATUTTO
CEI 83 1} u€oo pag Sidtadng Stokomiig pedpoatog Tov Guvdéet GAOUG ToUg TOAOUS Kot Tou €L
OMOCTAOT) AVOTYHOTOG TV EN0dHV TOLAAYLGTOV 3 mm. To KaAddL0 TpocTasiog (Tpaatvo-Kitpvo)
GUVBEETOL HE TOV TOA0 = TG CUGKEVNG KoL TPEMEL VoL eivat cuvSedeptévo pe m yeiwon ™mg
EYK(I‘CO!G‘EGGW;

«Xe nepmmxm cuvdeom; ue Tpila, ot IPEMEL VoL TOPONEVEL TIPOSBAGUN LETA TY EYKATAGTOON
TG GUCKETG,

* To 0V3ETEPO 1OV POVPVOU (UThe KOADILO) TPENEL VO £ival GUVSESEUEVO HE TO OLBETEPO TOU
Stk thov.

Tono6étnon kai/i alkayn tov Kokodiov Tpohodociag

* To xarwdio tpododociag (HOS RR-F, HO5 RN-F 1} HO5 W-F) npénet va €xel enapkéc
HIKog Yo va cuvdeBel pe tov govpvo mov Bu evioyyiotei tomoBetuévo 6TO £8000G
UTPOCTA and 10 EMTAO.

I't" av16 10 AdY0 N Guokevn Tpénet va eival anocuvdedepévn ond 1o dixtuo:

* Avoifte 10 moptékl mov Ppiloketal kAtw ota deEld T0V MoK KAAVHHATOG
EePdwvovtug Tig 2 Pideg, £neita NEpLOTPEYTE TO TOPTAKL.

* Anoyvuvaote kdbe oippa tov vEou kaiwdiou tpododosiag oe 12mm.

*» ZUOTPEYTE TPOCEKTIKG T0 ACWAAVOTO (POl

* ZePrdwote Tig Pideg g opadag akpodekTdv Kot BYGATe T0 KGADGS10 TPOY0SOGIiag TOU
Bo aAloyBei.

* Etoayete 10 kakddio 1poodociag and my TAEVpG 10V KOADUUATOS GTOV GOTKTpa
Kohwdiov nov Ppicketotl oto de&id g opddag axkpodekTmy.

* Zuvdeote 10 GUPHOTO TOV KaAwdiov cUpdwve pe To(ta) onpeio(a) avadopde Tov
eivat ypoppévo(a) oty opada axpodektovy.

*+ Olo 10 acolveta drpo tov Kodmdiov 1pododociag mpénel vo eival KAelouéva
Kétw and tg Bidec.

* To o¥ppa g ddong ctov oéAo L. i

* To clppo g Yelmong XpmRATOE TPUGLVO-KITPLVOL TIPENEL va cuvdedei pe Tov moho = .
+ To oUppa tov 0VSETEPOV (Uhe) ooV TOAO N.

* Bildwote xoAd tig Bideg mg opadag akpodextdv kat eréyEte m ouvdeon tpafaviag
K&BecUpua.

* Ltepemote 10 kaAdd10 HECw TV GOLKTHPA KOAWdiwv oy Ppicketol ota defid g
OMGBOG OKPOSEKTMV.

* Zavokieiote 1o noptaxt pe m Pondeia v 2 PiLdmv.

A Aev £xovpe £v00vy o2 TEPinTOON aTVXNRATOS TOV 0OEiAeTAL O Avina-
A pmn, s)umtmuanxn 1 Mxvﬂao‘uavn ysmm-n
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£ETe& TOV GOVPVO OOC

Xpnoueg SlacTAGELS Y10 VO, EVIOLYIGETE TOV GOoVPVO GoC?

Osom yia /,/'
pidage fom
GTEPEMOTNG

o
)

0éom "/lll\
Bidage —
GTEPEVONG

0 ¢ovpvog propel va eykatactadei £&ioov katom and ¢va tpantlt epyaciag M
pEoa o £va Ao o€ oA (avolyth* )| KAELETH) £X0VTaS TPOCUPROTHEVES
SLaoTaoElg EVToL ooV (BAETE TO TAPUKATO oediaypoppa).

O $oUpvog GG TEPLEXEL N0 HEYLOTOTOINUEVT KUKAODOPlo, a€pa MOV EMTPEREL TNV
andx Mot 0ELOCTIUEIMTOV ONOTEAECUATWY GTO YHGLIO KOl TOV KOBUPLops av pnoete
10 okOAoVBa GTotyEl:

* Ectidote tov $oUpvo 610 EMTAO KATE TPONO OV VO EYYVATOL [0 EACYLOTH ANOGTAOT
5 mm and 10 YELTOVIKO EMLTAQ.

* To vA1kd tov enindov evio ooy Tpénetl va eivot ovlexTikd ot Bepudmra (1) vo
elvolenevdedupévo HE £va TETOL0 VALKO).

« o mepLocdtepn cTobepdTTR, GTEPEDMSTE TOV GoVPVO 010 £mmAo pe 2 Pideg péocw
WV OOV TOL TPOPAETOVTAL YU AVTOV TOV GKOTO GToug TAGYLouG opBootdteg (PAéne
OXEAYPOULLO).

Mo vo yiver ovto:

1) Adarpgote ta kolOupato Bldoag and Kaoutoouk yia vo £xe1e npoéoPoon o1 TPUREG
OTEPEMOTC.

2) Avoi&re o pima ‘¥ 3 mm 610 Ywpiopo 1o EXTA0L Y10, vo. omodOYETE Vo OKAoEL T0 EVAO.
3) Z1epewote tov povpvo pe Tig 2 Pideg.

4) ZavaPaite 10 kalbppoto Bidog and KoovTtcoUK (aVTd XPNCIUEVOVY ENLOTG KAl YL
VO LELOGOUV TN SVVOUT TOV KAELGIHOTOG TG TOPTOG TOV OVPVOL).

(*) av 0 £mundo €ivat avoLkto, To Gvolypd Tov tpénet va €ivae 70 mm (to Tolv).

N B ; 5 L P s : J e
— TI'we va BeBoroBeite 61t 1 eyKatdoTac £Y1vE 600G, P1) SLOTAOETE VA

> KOAEGETE Evay £181K0 6TLC OLKLOKES NAEKTPLKES GUOKEVEC.
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Hog va ypnoponouieete tov 6ovpvo cag

1. Ou Xsmouépawg TOV npoypauuano“cﬁ cug

@ "Evéeidn 1povov kat SLupkeloy

@ ‘Evéei&n deppoxpaciag

@ AgikINg dLapKELUS YNOoLpHATOg

@ Agiktng t€hovg ynoipatog

@ AgikTng 1povodLakonty

70

@ Agiktng Aettovpyiag ECO
@ Agikng acdaiopévie noptag

Iiktpo npéoPacng oe dradopa
npoypappata pHduieng xpovov

@ IMvktpa puBpiceov ypévoo



TIws va ypnoworotncete tov povpvo cag

2. Ilog va pubpicete 1o porot tov dovpvov?

a) A edapuoyn nhextping td.ong

[ -

13-
. , 'L:'UU

* H onticy) évéerén avoPooPriver ato 12:00. o \

» PvBuiote myv wpo tatdviog o TANKTIPO + 1 - )

(0dMvovTog T0 SGYTVAO OTO TANKTPO UTOPELTE VO, | .! Iy
RPOYWPNOETE MO YPTYOPO.) /CE"BUK

N\

\ \

TMoapdderypa : 12:30

H xatoywpnon g mpocappoopévng wpog yivetot
aVTopO T 68 Ay devtepoiento
-> 1 évdetln g wpoag dev avaPooPrivel mia. .

b) Enavapubuton me dpog tou poroyton

* [Matmote tovtdYpOVo To TANKTPO + KOL - Y10 HEPLKE.
devtepdrento péxpt vo avafooPnoet n évdeiln.

H évdei&n g dpag avaPooPiver yio vo cog vrodeilet
Ot N pYBoN elvar duvath.

IMa ™ pOBrion, tatoTe T0 TARKTPA + 1 - £T6L WOTE
Vo, 0UVENGETE I} VO LELDCETE TNV OPUL.

« [Motmote 10 TARKTPO N Y10 VO EXLKUPWOETE.

H p0Bprton e dpag dev eivan duvat av o enthoyéag ynoipatog sival et B8£om
"Pyro" © "Pyro Eco".

Av dev nnapxgt smtmpmo-n us 10 n)mmpo Aan lcu'caxmpnm] yivsfcm
ovtopata petd and pepLkd Samapo?uama

71



Twgs va ypnowonoleite tov govpvo oog

3. Iog va xévete éva aueco yhowpo

O mpoypappatiomg mpémet vo deixvel povo v dpa, auth dev mpémer va
avoBoopnver.

+ EmAg&te tov pémo ynoinatog:
L1péyTe Tov EMAOYEN TOV AELTOVPYLOV oTn Bcn g
EMAOYNS OOC.

Mopdderypa : 6¢on « = 7-> 0 govpvog opyilet vo Aettou-
pyel.

O ¢olpvog oag mpoteivet  Bepuoxpacio Tov
xpnowponoteital cuvndwe.

ToroBetiote 10 Tayi 60c 610 G0VPVO avaroya pe TIg
GUGTAGELG TTOL bivel 0 081Y0g yneiparog.

Q01600 givat duvatdv vo pubuicete ) Beppokpacia eve-
pyomolwviag tov dtaxonty “Toc¢” mpog 10 + 1 10 -.

I'Iapéchtyuo. 8- puBuiouévo atoug 210°,

Metd and avtég Tig evépyeteg, 0 poUpvog Bepuaivetar kat n évéelén g Bepuok-
paoctog (210°C) avapooPriver.

Mo cepd nyntikey pmr nyei poiig o dovpvog ¢BGceL Ty emheyuévy Beppok-
pacia. Auti oTapatd vo avaBosPrvet.

Metd and €vav kOKAO ynoipatog, 1 tovpuriva tov aveptetipa ooveyilet
VO AELTOVPYEL L0 £V OPLOPEVO SLAGTNNG, 0VTOG MOTE VO KPVAOGEL 0 POv-
pvoc.



Iws va ypnoworoteite tov povpvo oag

4. llog va nmpoypappaticers éva yiopo

a) Me dueon exxivnon

1. PuBuiote tov emdeypévo tpono ynoipatog Kot
EVOEYOUEVIG TPOGUPUOTTE T Beplokpacia.

[Mopaderypa: 6¢on 8- Beppokpacio 210°C.

2. Mamote 10 MikTpo “ 7 péxypt vo avaBooPioet 1o ouuBoro
X

“ @ 7 (SlapKeELo YNGIHOTOG).

H £vdei&n avoBooprivet oto 0:00 yro va vrodeifel 611 n
pvOLon lvor duvaTh.
3. Motote 10 TANKTPO + 7 - Yio va pubuicete tov entbup-
Nt YpPoOvo.
[Mopdderypa : 25 Aentd ynoipotog.
H xotaydpnon mg tpocupiocuévig mpag YIveTot
QUTOLOTO HETO OO HEPLKG SEVTEPOAETTO,

-> 1 ontikn €véel&n dev avoPooPrverl mia.
O vroAoylopds mg S1pKeLag YIVETOL OUESHS LETA TN pUBLLON.
Meta and avtég tig 3 evépyeieg, 0 60vpvog
feppoaiveran:
Muo oelpd nYNTLKOV umim nxet poig o dpovpvog 08doet Ty
emleyuévn Beppokpocia.

b) Hoc va avaBairete évo yiowo; (emAieyuévn
0P TEAOVG)

Ilpoxmpiote OnOg YL £Va TPOYPURPATIEHEVO YHGLIO.

Momote o TKpo . A 7 ugypig 61ou vo avoooPnoet 1o ciPoio
le symbole “ (7 7 (TEAOG YNOoUATOog).

H évdei&n avafooPiver yio va vrodeiet 611 1 pLBuLon
elvat o Suvorty.

Momote to TANKTPO + 1 - Y10 Vo puBiceTe TNV OPO TOU
en1BuuNTov TEAOVG,

IMopaderypa: TeErog ynoipatog otig 13:00.

Meta and avtég g evépyeies, 1y Evopén g 0épuavong
avafdiietot 0010 hote 10 Yoo vo teletdoet otig 13:00.

Orav 10 yriowo tekerdoet, Eavapddte tov emioyéa ynoipotog oto "0,
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Tlwg va ypnoiuonotnoete 1 ¢ovpvo oag

5. llog va ypnoponoieete Tov APOVOOLAKOTTY

0 $0Vpvog oag eivarl eEOTMOPEVOG PE £vay NAEKTPOVLKD XPOVOdLUKOTTY avESd-
PTNTO ATl T AELTOVPYLA TOV GOVPVOL TOV EMTPETEL VA VIOAOYIGETE Eva xpdvo.

L aum) my mepintoon, n €vdeidn 1ov ypovodiakont vrepioyvel g £vaetEng me mpac,

MNomote to mhktpo “ 7 uéypig 61ou va avaPooPiicet 1o oipBoro X (Xpovodakontg)
-> 1 ontikt| €vieln Kot pio pikpn KAeWudpa avaBosPrvouy.

ITaticte 10 IANKTPO (+ 1 -) HEYPIG OTOV VO AMOKTHGETE
myv emBuunt Stdpketa (60 Aentd 10 TOAV). E 30

H ontixn évderln otapatd va avaPooPriverl uetd and je-
pLKA SEVTEPOAENTA KL 0 XpovodiaxoOnmTng Eexivd kat
HETPA TO YPOVO 0md devtepdrento oe devtepdrento.
Agov mepdoet 1 SLapKeLa, 0 Ypovodlakdnng exnépnet
NYNTUKE UL Y10 VO 6O¢ TPOE1donoioet.

|
\ /
Eivaw 51)\’(1‘\70\1 VO TPOTOTOLNCETE 1] vaL uKnp(DoatS ava Taea GTLYENR ToV

/\ TPOYPURPATLORO TOV LPOVOSLOKOTTY.

g
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6. Ilog va airdéete ™ Aoyvia

« Hvyvia Bpioketal oty opodn tig £60x1g ToU HoVpVoL cug.

 Anoavvdiate Tov 000pvo cag TpLy ané kads ntapipfaon oty Augvia yia
- va arodpOyere ka0 kivévvo nlsmponkn&_,tag KJu €4y gpeLootel adnote
VU KPUDOEL 1) GLOKEY].

a) ZePidwote 10 P0TIOTIKS (PAgne Ntovui ~——r
OTEVOVTL).

B) ZePrdmote ™ Avyvia wpog v i1dta &
KatevBuvon.

Xopaxmptotikd mg Auyviag:
-I5W

- 220-240 V ¥— \
- 300°C Eepfomore

Baon E 14 dortietikd E
- Paon

Y) AAMMGETe T Auyvia, énerto ovePaoTe 10 QOTLOTIKG Kol EQVaoUVEEGTE TOV dOVPVO GO,

LOLUY

224000

Yo vo. EePrédoete 10 OTLOTLKO KUl T1) AGUTO, X PNCLIOTOLIoTE nka«rnxo
Syavrinov fa Stevkolbver TNV anosvvapuoidynon. :
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7. Tpémor yneiparog tov povpvov

Lopporo ‘Ovopa hettovpyiog

Iepiotpoorn Bepudmra
@ To YOO TPAYUOTOTOLELTOL HE THY

avtiotaon tonofetueévn otov tdto
TOV GOVPVOL KULLLE TOV EALK
OvOpELENC aépa.

D

Iepu

} TMepirry n mp
ATALTOVY TOA
TOAAG eRined

2 Avmn Béon emi
R r— Iopadoociaxé ECO ’ [> > 2(;33810( (’”(bw(
To ynoo npaypotonoteital anod to ) OLUTNPOVT
TAve KoL KATw oTotyeia xopic YMOWOToS, H 6¢
———— ovapen aépa. TOMOBE Tom £T1K
ECO _
—_— Ikpid pe aépa TMepirei n ng
)_ , , . [> P Tovkepixd
To ymowo mpoypormonoteton, evoAAaktid, amo .
O IOV GTOLYELD KoL TOV EMKOL OVOUELENG O£, TG ovELS.

* Hopadootaxo

To ynowo npaypatonoleitat and to
néveo Kot KAt ototyeio yopig
avapel&n ogpo.

} Anottel npobs
-~ dolpvo.

Idxa €8paong e aépa

To ynowo npaypatonoleitarl and to
KATo OTOLYELO TOV GLVSEETAL e pLa
eAaPptd 8OGN TOU YKPLA KUl pHE TOV
€Mka aviueigng oépo.

|¥

D

} Yoo and

} ToroBemote

1Yn

Aratipnon oto {eotd

’ Awatipnon ot

- - Aocoroyia Twv xGTw kot Téve
CTOLYELOV
, [Mpayuortorou
— Kupovéuevo yipid P Mpayy

} Bdite 10 toy

* AkolovBia(eg) mov xpnoponoLeitaL(0dvTaL) YLa TV YPURTH AVEKOLVOOT) 6TV ETLKETH EVEPYELUG |
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10N TS AELTOVPYLOG

SOV ON £KTOC Ao 1o YNoINaTo TOV
UVTIOMO YpOvo (KOVAOUPAKLL GE

Tporot ynoiuatog 1oV povpvov

Yvotaocelg

Yuviotdtot Yo Tt dtatipnon g amoAng

VONG TOV KPEATOV, YO Ta AXOVIKJ, Ta

YaPLY KOL Yo TO TOAACTAG yioipota £0g

Kol og 3 enineda.

el KEPJOG OE EVEPYELD TEPITOV
UG POVE OAN} TNV TOLOTIT. TOL
ECO ypnowonoettot yia my

WV EVEPYELOS,

Inueiwon: Oro to ynoipoto yYivoviol opig

npobdéppaven.

ipuovon.
ynta Lovpepd kat tpayavd an' OAeg

[Mo va towyapioete kot vo YHACETE KOAG

urovTt, Podiva naiddxia. Mo va

TAPOUEIVOLV HOACKEG 01 XOVIPES GETEG

YapLov.

avoT TpoTov va Paiete 1o tayi 610

ZuvioTatoL Yo 1o 0pyQ Kot gvaictnta
payelpepota: paroxd npduota. ..

["o vo telyapicete to KOKKIVO KPEATO.

Ioa va GlYOdeGETE O€ KAELOTH KOTOO-
POAX TO GOYNTE. TOL EXETE MPOTYOLUEVE®ES
Gexvnoet ot pdtia g koviivag (xdkopag

KPUOATOG, KPEOS Ppactd He Aayavikd. .

-

0 ue eAdpLG ddon and Tavw.

oYapu oY KOT® GKAAM.

ZUVLGTATOL Y10 Ta VYPa doynTd (Kig,
tapteg e {ovpepd dpovra...)

H {bun 8o elvor kxodd ynuévn and kdto.
ZUVIGTATUL Y TO TOPACKEVACHOTH TTOV
d0VoKOVOUY (K€K, urpiog, kouglof...) kot
Yo To GovdAE mov dev Ba to eumodilel n

KpovoTO ONd TOV®.

£010.

Yuviotatal yia vo foovokdoovv ot {opeg

Tia yopt, yra prpoc, kouglof ...

Eenepvd toug 40°C (B€puavon doyntmv,

andyuén).

xopic vo

te npoféppavon yio 5 hentd.

DALOTIADV YPNOEMV GTNY KATO GKOAAL.

H oyvg eivatl puBulopevn and 30 £mg

100% 1 €¢mwg 4 . T peyain

OMOTEAECUATIKOTNIA, GOG GUVIGTOVUE VO

XPNOULOTONOETE TG AVATEPEG TIUEG.

ipova e 10 goponaiko npodtuvro EN 50304 ko edpoova pe myy Evponaixn odnyyia 2002/40/EE.

77



MMog va kxoabapiocerte tnv €060

1. Tt glvar  mopdrvon;

- Hmupoiuon eivar évag kibxhog B€puaveng mg ecoxng 1L 00pvoL Ge ToAD VYNAR
Beppoxpacio nov enttpénet my e&dhetyn OAwv OV BPolLdy TOv TPOEpyoVIaL and
ntotiiopata 1 exxvoets. Ot komvoi kat ot pupwdiég nov avadvoviat eEadaviloviat
HLE TO TEPOCHO Ao EVOV KATAAVTH.

- H mupdhuon dev eival wotdéco anapmmm HETA and KAOE Yoo, aArd HOVo OV 10
anattei 0 Babudg e Bpoutbe.

- Qg pérpo acporeiag, n dradikacio L KABUPIOHOV TPOYHOTOTOLEITOL LOVO GHOD
umiokopiotet ovtopata i tépta. MOAig n Beppokpacio 610 e6wTEPIKO TOV HoVPVOL
Eenepdoet g Beppoxpacieg ynoipatog, eivat adbvatov va avoifete my népta
oxopa kat Tonobetdviag tov Stoxontn "emhoyéa Aettoupyidv” oo 0.

2. Ze moLo. TEPLTTOOT) TPENEL VAL TPAYPATONOLELTE Lo, TUPOLLON;

O ¢o¥pvog cog kanvilet katd y tpobéppaven i kanvilet népa ToAd Kotd 10 Yoo,
Ogovpvog cag Bydlet ev yuxpod pia dusdpectn pupmdid netd ond diddopa ynoinata
(apviyapt, yntd ot oybpa...).

YHXIIMATA [IOY Mriokéta, Aayavikd, YAuKd, Pnoipata ywpic mitcikionato
AEPQNOYN AITO K1G, COUVOAE dev yperaletot Tupdiuon
YHIIMATA MIOY Kp€ota, yapia, (o€ tonyi) 1} TUPOAUGT UTOPEL VU YPELAOCTE
AEPQNOYN YEULOTE A OVIKG, petd ond kabe 3 ynoinata
YHIIMATA MIOY peydha koppdtio kpedtmv 1 TupdAuon unopei va yivet
AEPQNOYN IIOAY| o1 coUBAa and 1 Yoo outol Tov TURou
oV EYIVOV TOAMG Tt iouato

Asv npsnem va nsptusvme va yepioet o ¢m)pvog Mm] yie vo KGvets
aVToV TOV Kaeapwpo

99625632



TOV GOVPVOVL PBE TVPOAVOT

3. [log va kavere pra mupdiven

a) Bydite ta okedn and 10 000pvo Kot adarpEoTE TG MO TOAAES EKXVOELG
0w PROPEL va el oy dnprovpynet.

b) EAéyEte 611 0 TpOoypupHOTISTAG delyvel v wpa kat 0Tt dev avaPooPrvet.

¢) ToroBemote tov dlaxomtn "emthoyéa Aettoupytmv”
om Béon "PYRO" vy "PYRO ECO".

H Sidprera mg nupdrvong kupaivetar and 1:30 opo
010 "PYRO ECO" € 2:00 oto "PYRO".

Av1dg 0 xpdvog dev meprropPavet 1o xpovo Tov
YPELALETOL Y10 VO, KPUMOEL 0 YOVPVOS KUl TOU £1val
nepinov 1/2 wpa.

« Katd ) Stdprera 1ov kUKAOU TUpdAuong, ovaBeEL T0 dWTEKL TOU KAELSOUTOG
Yot vo. cag vrodeiEetl Ot 1 mopto eivol KAEWdmuévn (cupPoriletar pe éva
AOUKETO).

d) Zavapdiie Tov eRA0YED AELTOVPYLOV 6T B€om (.

€) ‘Otav 0 YOVPVOg KPUMGEL, XPNCLLOTOGTE £val VYPO Tavi Yo vo. adaipécete my
Aeukn otdy . O govpvog elvar kaBapdg kot propet va xpnowonomdei Eava ya va
ynoete onwg entbupeite.
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Tu vo kdvovpe o negpintoon
OVOROALOV 6T AELTOVpYLA;

‘Ejete kanota apdiforia yio tTnv kain Aertovpyia tov ¢ovpvov 6ac,autd dev
onpaivel uwg onwodNTote 0Tt VdpyeL Karota PAAPN. e kdbe repintwon, £AéyEte
T0 kol ovla onueia;

QO povpvog dev Beppaivetor.

« O govpvog dev eivar ouvdedepévog,
« H oogdiela Mg eYKOTHOTIONS 060G
eivor €KT0¢ Ae1tovpyiag.

« H emdeypévn Beppokpooio eivat
TOAY Yapunia.

« O cuMAERTNG Eivon EAOTTONOTIKOG,

» O 9ovpvog €xel vrootel e veepBé-
puraven. Kot aoporiletot.

- Zuvdtote tov ovpvo.

- AMGETE ™y ocddrero  ng
eyROTaOTRoTg oug Kot e EyEte my
N mg (16A).

- AvEiote v emheypévn Beprokpoocic.
- Kodgow tv Yanpeoio ESunmpémong
Me6 my [Toanon,

- Karéote my Yranpeoio Esunnpémong
Mera my [dinon

- Kakéote my Yanpeoio ESunnpémong
Med my [Toinon.

0O deikmg g T avafoofrver.

* ZO0AUA KAELSOROTOSG TG TOPTUS.

« Ehotropotikdg cvidéxme
Beppokpuociog.

- Kahéote ty Yrnpeoia ESummpémong
Med my TNoanon.

- Koo my Yanpeoia ESurnpémong
Metd myv Tdinon.

Héeuor 1o dovpvov dev Aettovpyet.

« H hépna givar extdg Aettovpyiag.

* O povpvog dev elvat ovvdedepévog
N N acodhero eivar EKTOS AELTov-
pyag.

- AMGETe T Adpmar.
- Zuvdéote v poipvo f aArdEte
MV AoHAAELO.

O avepiomipog yLo vo KpudeeL o
00pvog ouveyilet va yupvd xat
HETCE TO GTOHATAUO TOU $OHPVOU.

+ O aveprotipag herrovpyel yio |
@pC. T0 TOAD HETE 10 YHGLHO, 1] dtav
n Beppoxpacio t0v dovpvou oug
eivat aviotepn tov 125°C,

* Av Sev otopotioet petd ono 1 opa.

- Avoi&te v ropte TOV GoUPVOL
Yo Vo Kpumasr o Govpvog mio
ypiyopa.

- Kedéow my Yanpeato ESummpémong
Metd my MNoinon.

O xabapiopdg pe mupdivon dev
yivetat,

* Hnépra dev eivat kahd xietonévn,
« To ovompa Kieiddpotog eivor
EACTTOUATIKO.

* O oviéxe T elvon gAuTtoroTxde,
* O draxdnmg aviyvevong g “KAE1oTG
PTG elvoL EAUTIOUOTLKOS,

- EAéyEwe 10 kAeiowo mg néprog.

- Kareore my Yranpeoio EEunmpémong
Meti my IToinon.

- Kodéote my Ympeoio ESumpemong
Meti my Tainon.

- KoAéote myv Yanpeoio EGunnpémong
Metd my [aknon.
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Metopépete mapoxdtm Tig evdei&erg mov epdovilovial omy TeptypodLcn Tvakido 1ov ¢ov-
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