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Indledning

Keere kunde,
Tak fordi De har valgt en ovn fra BRANDT.

Vores udviklingsafdeling har udarbejdet en ny generation af apparater, s4
madlavning bliver en daglig gleede.

Vi har til denne nye Brandt ovn foretrukket et moderne design med
rene linjer, s& ovnen med sine brugervenlige funktioner og haje ydeevne
kan indgd som en harmonisk del af Deres kokken.

Brandts produktserier omfatter foruden ovne ogsd en stort udvalg af
kogeplader, emhaetter, vaskemaskiner og keleskabe, der kan indbygges,
og som passer til denne nye Brandt ovn.

Serviceafdelingen er altid villig til at besvare spargsmél og modtager
gerne forslag (se adressen bagest i vejledningen), da vi hele tiden prover
at opfylde kundernes behov og krav til vores produkter.

Brandt er med sin nyteknologi med til at sikre en starre livskvalitet i hver-
dagen og tilbyder produkter, der bliver stadig mere effektive, lettere at
betjene, mere miljovenlige, flottere og mere driftssikre.

Meaerket BRANDT.
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BESKRIVELSE AF APPARATET

@Funktionsvalger
(S ame

@Indikator for valgt ovnrille

@Kontakt til sporing af 3ben
ovndgr

iS';I‘(’Ié?r*ovnrist, der ikke
@ Bageplader*
Bradepande med rist*
@Udtraekssystem*

(*) Afhaengigt af model
|
|
|



Tilbehor
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Sikker ovnrist, der ikke tipper

Risten kan anvendes som underlag for fade
og forme med retter, der skal steges, bages
eller gratineres. Risten er velegnet til grillked,
der laegges direkte pa risten.

Bageplade
(til bagvaerk)

Denne bageplade har en skrd kant. Den bru-
ges til bagning af bagveerk, f.eks. marengs,
smakager, taerter mv.

Leeg ikke kgdstykker og stege direkte p& bagepladen, da det vil sprgjte meget pd

ovnens sider.

Bradepande udstyret med
en speciel grillrist

Den bruges til at opsamle stegekraft og -saft
ved grillstegning, eventuelt med indblaest luft.
Den kan anvendes som tilberedningsfad,

hvis kgdstykket passer i stgrrelsen, f.eks. fierkrae med grentsager, der tilberedes

ved moderat varme.

Udtraekssystem

Udtraekssystemet gor det muligt at traekke den
benyttede plade helt ud af ovnen og derved fa
let adgang til retten under tilberedning.
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A\ Sikkerhedsanvisninger

Las venligst disse anvisninger, for ovnen installeres og tages i brug.
Denne ovn er beregnet til privat brug i hjemmet og udelukkende til tilberedning af

madbvarer. Ovnen indeholder ingen komponenter med asbest.

BRUG AF OVNEN FORSTE GANG:

For ovnen bruges fgrste gang, skal den opvarmes med ovndgren lukket og uden
madvarer i ca. 15 minutter pd maks. position for at blive "tilkgrt". Den mineraluld,
der omgiver ovnrummet, kan p& grund af bestanddelene afgive en speciel lugt i
begyndelsen. Der kan af samme grund ogsd opstd en smule rgg. Dette er helt
normalt.

EFTERFGLGENDE BRUG AF OVNEN:

- Kontroller altid, at ovndgren er rigtigt lukket, s& teetningslisten kan udfylde
sin funktion pa en effektiv mde.

- Sgrg for, at der ikke er nogen, som stgtter sig til eller saetter sig pd
ovndgren, ndr den er dben.

- De tilgaengelige dele og ovnens flader kan blive varme, ndr grillen
bruges med ovndgren pa klem. Hold derfor sma bgrn pa afstand.

- Ovnen bliver varm, ndr den er teendt. Rgr aldrig ved varmelegemerne inde i
ovnen.

- Brug en grillhandske eller et stykke isolerende stof, ndr fade og tilbehgr tages
ud efter tilberedning i ovnen, f.eks. grill, grillspyd, bradepande, bageplade osv..

- Beklaed ikke ovnen med aluminiumspapir. Det vil i givet fald medfare en
ophobning af varme, som har negativ indflydelse pa resultatet af tilberedningen, og
som beskadiger emaljebelaegningen.

- Brug ikke hgijtryksrenser eller damp til renggring af ovnen.

- N&r ovnen renggres, kan overfladerne blive varmere end under normal brug.
Hold derefter smd bgrn pd afstand.

- Nar ovnen renggres med pyrolyse, kan overfladerne blive varmere end under
normal brug. Hold derefter sma bgrn pd afstand.

Ovnen skal altid vaere slukket, for ovnrummet gores rent.

Bornesikring

INSTALLERING ANVENDELSE

Aktivering af bgrnesikringen: [(3)De har valgt at aktivere
Treek lasen mod Dem Ibgrnesikringen:

selv for at aktivere Abn dgren, og lgft samtidig
funktionen. i Idseanordningen.
Deaktivering af bgmesikringen:|  Afbrydelse af bomesikringen:
Skub &seanordningen Abn ovndgren p&

bagud. normal vis
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Elektrisk tilslutning

Str;zimafbryder ved
overgang i jord
= e!ler sﬂrn%g 16 A

Enpolet ledning 220-240 V ~

2-polet stikkontakt -
+ jord normen
CEI 60083

Tilslutningskabel
lengde ¢a. 1,50
m

¢ Fgr ovnen tilsluttes el-installationen, skal det kontrolleres, at el-installationens
ledningers tvaersnit er tilstraekkeligt til at strgmforsyne ovnen pé korrekt vis
(tveersnittet skal mindst vaere lig med tilslutningskablets tveersnit). Installationens
sikring skal vaere pd 16 A.
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Den elektriske tilslutning skal udfgres, far ovnen monteres i indbygningselementet.
* Ovnen skal tilsluttes med et standard tilslutningskabel med 3 ledere og et
tvaersnit p& 1,5 mm2 (1 fase + 1 nulleder + jord~L) som skal tilsluttes et étfaset

ledningsnet pd 220-240 V via et standardelstik med 1 fase + 1 nulleder + jord —:L)
i overensstemmelse med normen IEC 60083 eller en bryder med mindst 3 mm bry-
deafstand i alle poler.

Beskyttelsesledningen (gren-gul) er tilslutt == apparatets jordklemme og skal tils-
luttes el-installationens jordforbindelse.

» Ved tilslutning til en stikkontakt skal stikkontakten forblive tilgaengelig efter in-
stallationen af apparatet.

» Ovnens nulleder (bld ledning) skal tilsluttes ledningsnettets nulleder.

Opstilling og/eller udskiftning af fadekablet

* Tilslutningskablet (HO5 RR-F, HO5 RN-F eller HO5 VV-F) skal veere tilstraekkeligt langt
til, at det kan veere tilsluttet ovnen, ndr ovnen stdr pd gulvet foran indbygningselementet
Derfor skal falgende arbejdsgang udfgres, mens apparatet er afbrudt ledningsnettet:

o Rbn daekslet nederst i hajre side af skaermpladen bag p& ovnen ved at lgsne de
2 skruer. Drej daekslet.

* Fjern isolationen p& hver leder af det nye 12 mm tilslutningskabel.

* Snor omhyggeligt trddene.

« Lgsn skruerne pd polklemmen, og tag den el-ledning ud, der skal udskiftes.

* Fgr el-ledningen ind gennem skaermpladens side i klemskruen, der sidder i hgjre
side af klemraekken.

« Tilslut kablets ledninger i overensstemmelse med maerkerne pd klemrackken,

« Alle tilslutningskablets trdde skal veere klemt under skruerne.

» Faseledningen pd klemmen L. K

« Jordledningen, der er gul-grgn, skal forbindes til klemmen =

« Nullederen (bld) skal tilsluttes med klemmen N.

» Tilspaend skruerne pd klemraekken, og kontroller tilslutningen ved at traekke i
hver enkelt ledning.

 Fastggr kablet ved hjaelp af klemskruen, der sidder i hgjre side af klemraskken.
¢ Luk daekslet ved hjeelp af de 2 skruer.

~ Vort ansvar kan ikke ggres geeldende i tilfeelde af uheld, der sker
A som fpglge af manglende eller ukorrekt tllslutmng af
jordforbindelsen. :



Installati:i

Mal til indbygning af ovnen

Emplacement
vis de fixation

Emplacement\
vis de fixation —
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af ovnen

Ovnen er beregnet til indbygning under et kekkenbord eller i et (ébent*m
eller lukket) skabselement med bestemte mal (se skemaet).

Ovnen har et optimeret luftcirkulationssystem, som forbedrer stegning/bagning og
renggring, hvis fglgende punkter overholdes:

« Centrer ovnen i indbygningselementet sdledes, at der sikres en afstand p&
mindst 5 mm til andre elementer.

+ Det materiale, som indbygningselementet er lavet af, skal vaere varmebestandigt
eller beklzedt med et varmebestandigt materiale.

* For at sikre ovnens stabilitet skal den fastspaendes i indbygningselementet med
2 skruer i de anviste huller pd sidevaeggene (se skemaet).

Fglg denne fremgangsmade:

1) Fjern skruedaekslerne i gummi for at fa adgang til fastspaendingshullerne.

2) Bor et hul med @ 3 mm i elementets sidevaeg for at undgd, at treeet gdelaagges.

3) Fastspaend ovnen med de 2 skruer.

4) Szt skruedaekslerne i gummi pd igen (de bruges ogsa til at afdeempe
lukningen af ovndgren).

(*) Hvis kekkenelementet er 3bent, skal bningen vaere p& maks. 70 mm.

" Kontakt eventuelt en elektriker, der arbejder med harde
hvidevarer, for at sikre, at installationen er korrekt udfort.

11
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Brug

1. Beskrivelse af programvaelgeren
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Statusindikator for temperaturstigning

Symbol for tilberedning med ECO-funktion

Anbefalet ovnrille til det pageeldende program
Symbol for tilberedning med EASY COOK-funktion
Visning af klokkeslzet (timer/minutter)

Symbol for GRILL+

Stege-/bagetid

Tidspunkt for slukning af ovnen

Symbol for tilgaengeligt EASY COOK-tilbehgr
Indstillingsknap

Ovntemperatur/symbol for pyrolyse

Symbol for Idst ovndor
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2. Indstilling af ovnens ur

a) Nér ovnen taendes T S 1
\

« Indstil tidspunktet ved at dreje pd knappen. ©
Knappens rotationshastighed bestemmer, hvor
hurtigt tidspunktet indstilles.

» Den nye indstilling af uret gemmes automatisk
efter et par sekunder, og visningen af klokkesleettet o . e
blinker ikke laengere. o238

Eksempel: Kl. 12.30.

b) Nulstilling af uret

e Indstil programveelgeren til positionen Indstilling
af ur.

« Visningen af klokkeslaettet blinker for at angive, at| s
De kan indstille uret. e

» Uret indstilles ved at dreje pd betjeningsknappen.

 N&r uret er indstillet pd det gnskede klokkesleet, ¥ T
skal programveelgeren indstilles pd positionen "T°c" ™ N
(indstilling af temperatur), -> og visningen af o

klokkesleettet blinker ikke laengere. o

Hvis De ikke godkender valget, gemmes indstillingen automatisk efter
: , et par sekunder, '




Brug af ovnen

3. ’Tilberedning’ med gjeblikkelig start

P4 displayet skal kun klokkeslaettet vises, og
det mad ikke blinke.

¢ Valg af et program:
Drej funktionsvaelgeren hen pd den
gnskede position.

Eksempel: Positionen "2} ".

Szt retten i ovnen i henhold til de anvis-
ninger, der er angivet pd displayet.

Eksempel: Positionen " " -> ovn-
rille 1 eller 2 anbefales

* Ovnen foresldr den optimale temperatur
til den valgte tilberedningsmade: 200°C.
De kan ogsd selv tilpasse temperaturen
med den knap, der er placeret under
displayet.

Eksempel: Position " " indstillet p&
190°C.

Herefter begynder ovnen at varme.

£co

30 &,
N
of 1230 B

||| Indikatoren for temperaturstigning aktiveres og viser den gradvise
'

temperaturstigning inde i ovnen.

Tre biplyde angiver, at den indstillede temperatur er ndet.

hurtigere.

by Nar tilberedningen er slut, fortszetter ovnens blaeser med
at vaere teendt i et stykke tld for at sikre, at ovnen afknles

15
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4. Tilberedning med programmeret start

a) Tilberedning med en bestemt
varighed

« Indstil den valgte funktion, og juster eventuelt
temperaturen.

Eksempel: Positionen " "
Temperatur 200°C

« Drej funktionsvaelgeren hen p8 positionen “®”
Tilberedningens varighed blinker pad 00.00 for at
angive, at tiden kan indstilles.

* Drej betjeningsknappen for at indstille den
pnskede tilberedningstid

Eksempel: 25 min
Den nye indstilling af uret gemmes automatisk
efter et par sekunder.
-> Displayet blinker ikke laengere

Nedtzellingen af tilberedningstiden begynder, s&
snart tiden er indstillet.

Tidspunktet for afslutning af tilberedningstiden (start-
tidspunkt + tilberedningstid) vises automatisk.

I dette eksempel:
Tilberedningen slukker ki. 12.55.

Herefter begynder ovnen at varme.

raturstigning inde i ovnen.

Brug af ovnen

>
EASY COOK wilw .

Bl. 4 )
@)- - N
]

ol L 200 |+

srt

o pds
G 1255

Tre biplyde angiver, at den indstillede temperatur er ndet.

Indikatoren for temperaturstigning aktiveres og viser den gradvise tempe-

Nar tilberedningen er slut, udsendes en raekke biplyde i et par minutter.
Indstil temperaturvaelgeren pd T°c og funktionsvaelgeren pa 0 for at slukke biply-

dene.




Brug af ovnen

b) Tilberedning med programmeret start og en bestemt varighed
(valg af sluttidspunkt)

* Fplg fremgangsmaden, der er beskrevet under

e
e GRLLt

punkt a). Udfer nedenstdende punkter, ndr ®. /
tilberedningstiden er indstillet: e
W tn @ ’
Drej funktionsvaelgeren hen p& positionen = &
Tilberedningens sluttidspunkt blinker for at snnt o
angive, at tiden kan indstilles. o rs |2 3” ;
G 1300 E‘BB

« Indstil det gnskede tidspunkt for slukning af
ovnen ved at trykke pd knappen under displayet.

Eksempel: Tilberedningen afsluttes kl. 13.00.

Herefter taender ovnen pd et tidspunkt, der svarer til, at tilberedningens sluttid-
spunkt bliver kl. 13.00. Indstil funktionsveelgeren pa “0”, ndr tilberedningen er
slut, og der hgres en raekke biplyde.

Det er muligt:

\ .7 = ndr som helst at 2endre tilberedningens varighed.
- nér som helst at annullere programmeringen ved at mdstllle ‘
tilberedningens varighed p3 0.00.

17



Brug af ovnen

5. Tilberedning med ECO-funktion *

P& displayet skal kun klokkesleettet vises, og L o0 -~
det ma ikke blinke. < ° [

* Drej funktionsveelgeren hen pd positionen
" ‘: ", Symbolet ECO teender pd displayet.
(i

¢ Szt retten i ovnen i henhold til de anvisnin-
ger, der er angivet pd displayet.

Eksempel: Positionen "|;:;]" -> ovnrille 1 ¢
eller 2 anbefales.

e Ovnen foresldr den optimale temperatur til
den valgte tilberedningsmade, dvs. 200°C.

De kan ogsa selv tilpasse temperaturen med ?
den knap, der er placeret under displayet.

Eksempel: Positionen " Ec—:;l " er indstillet pd
190°C.

.lll Herefter begynder ovnen at varme.
Indikatoren for temperaturstigning aktiveres og viser den gradvise

temperaturstigning inde i ovnen.

Tre biplyde angiver, at den indstillede temperatur er ndet.

*Nar denne indstilling veelges, sparer man op til 20% energi, og
tilberedningens resultat bliver det samme.
Positionen ECO anvendes til energimaerkning.

£ Nar tilberedningen er slut, fortsztter ovnens blzeser med at
. veere tzendt i et stykke tid for at sikre, at ovnen afkoles.




Brug af ovnen

6. Brug af funktlonen Grill + |

Ved hjeelp af denne funktuon kan man kombmere gratinering af en ret efter m
tilberedning med den valgte tilberedningssekvens. Retten gratineres ved, at
grillegemet teender de sidste fem minutter af tilberedningstiden.

Denre funktion kan kun veelges i forbindelse med faigende tiberedningsmader: (=] [
Funktionen kan programmeres i starten af tilbe- . T
redningen ved at laegge 5 minutter til tilbered-
ningstiden eller blot i slutningen af
tilberedningen ved at indstille funktionsvaelgeren
p& GRILL+.

 Indstil den valgte funktion, og tilpas eventuelt
temperaturen.

« Indstil programveelgeren pé positionen CrEEETE R
GRILL+. Tilberedningens varighed blinker pd 0 ° B?S ,8 30 £ -
timer 05 (denne veerdi svarer til det minimale - e
tidsrum, der kreeves, for at aktivere funktionen
GRILL+ i den valgte tilberedningssekvens.

» Drej pd indstillingsknappen for at justere den
samlede tilberedningstid. Tilberedningens vari-
ghed gemmes automatisk efter et par sekunder, og displayet blinker ikke lzengere.
« Efter disse tre indstillinger taender ovnen, og en vandret streg vises p& displayet
under teksten GRILL+ for at angive, at funktionen er aktiv.

Fem minutter fgr tilberedningen er slut, blinker symbolet GRILL+.

Stil ikke retten i ovnen for tzet pa grilllegemet, da overfladen kan blive
gratineret for hurtigt. Brug 1. eller 2. ovnrille (nedefra).

Eksempel p3 retter:
e Gratin (med pasta, blomkal, endivier eller muslinger) eller aebletserte.

Eksempel pd programmering:
Gratineret lggsuppe:
* Valg den gnskede tilberedningssekvens
¢ Vaelg den gnskede temperatur: 180°C
» Vaelg det gnskede program: GRILL+
¢ Vaelg den gnskede tilberedningstid: 25 minutter.
Suppen opvarmes i 20 minutter, og overfladen gratineres i de sidste fem minutter.

wr
X . @ cRiLLY
o e e

Denne funktion kan tzendes og slukkes ndr som helst under tll-
— beredningen ved at dreje pa indstillingsknappen.

Funktionen kan ogs& bruges i forbindelse med en programme-:v
ret tllberedmng L

19



Brug af ovnen

7. Brug af timeren

Ovnen er udstyret med et minutur, som kan bruges uafhaengigt af ovnen til
nedteelling af den indstillede tid.

Denne funktion kan anvendes, selv om ovnen er i brug. Timerens indstillinger
vises i sa fald i stedet for visningen af det aktuelle kiokkeslset.

. T -
« Indstil programvaelgeren p& positionen “ X ” z, ‘,jc,_-“" srict
-> displayet blinker, og et lille timeglas teender.

« . Drej pd indstillingsknappen, indtil den gnske-
de tilberedningstid vises (hgijst 59 min. og 59 sek.). ©
Eksempel: 15 minutter 30 sekunder G

Displayet holder op med at blinke efter et par sekunder, og timeren taender.
Nedtaellingen af tilberedningstiden begynder med intervaller pd et sekund.
Nar den indstillede tid er gdet, udsender timeren en raekke biplyde.

' Timerens programmering kan ndr som helst 2ndres eller
annulleres. :

20




Brug af ovnen

8. Indstilling af displayets lysstyrke

Displayets lysstyrke kan indstilles p& folgende N
made: o 20 j

, N ,
+ Indstil programveelgerens tidspunkt til kl. i '
12.10.

* Hold knappen trykket ind, mens den drejes | © )
rundt, indtil displayet har den gnskede | © ¢
lysstyrke.

° i2'30

N&r den gnskede lysstyrke er valgt, indstilles |
programvaelgeren igen til det aktuelle
klokkeslaet.

21
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* Disse sekvenser bruges som information pa energimzaerket i henhold til kraven

Ovnens tilberedningsmdader

Funktionens navn

Varmluft

Tilberedningen sker via varmelegemet
pa ovnens bagvaeg og blaeseren, der
fordeler varmen i ovhrummet.

Over- og undervarme ECO
Tilberedningen sker ved hjzelp af var-

melegemerne gverst og nederst i ovnen

uden varmliuft.

Over- og undervarme
Tilberedningen sker ved hjeelp af var-
melegemerne gverst og nederst i
ovnen uden varmiuft.

P
P

Over- og undervarme med indbleest Iuft >

Tilberedningen sker ved hjaelp af
varmelegemerne gverst og nederst i
ovnen samt varmluft.

Undervarme med indblaest varme

Tilberedningen foregdr ved hjzelp af
det underste varmelegeme
kombineret med blaeseren.

Grill med indblaest varme

Tilberedningen sker skiftevis ved hjeelp af
det gverste varmelegeme og blaeseren, der
fordeler varmen i ovnrummet.

Grill

Tilberedningen foregar ved hjeelp af det
gverste varmelegeme uden varmliuft.

Varmholdelse

Opvarmning med det gverste
varmelegeme kombineret med blaeseren.

D

Beskrivelse

Forvarmning er ikke n
> gen ved kortvarige tili
bagning af smékagery

> Nar denne indstilling v

energi, uden at tilbere
forringes. Positionen E
meerkning.

S Kraever forvarmning.

S Hurtig temperaturstigr.
kan seettes ind i en ko

p Tilberedning med unde
Saet bageristen ind i ovney
p ovnrille.

Forvarmning er ikke ngdv,

p Fierkree og saftigt samt sj
alle sider.

Forvarm i 5 min.

3 Skub bradepanden ind
ovnrille.

p Holder retten varm.




Ovnens tilberedningsmdder
af funktionen Anbefalede anvendelser Anbefalet temp.

dvendigt, undta- . . .
iredninger, f.eks. D Anbefales til at holde kgd saftigt, til gront-

lere niveauer. sager og fisk og ved tilberedning i op til 35° 180° 235°
tre niveauer.

min. Anbef. Maks.

2lges, spzre;_ mtan ) Der spares energi under hele min.  Anbef. Maks.
ningens kvalite tilberedningen, hvis varighed kan
0 anvendes til forlaenges. 35° 200° 275°

Anbefales til langsom tilberedning af sarte mad- .

> varer, f.eks. saftigt ked osv. min. Anbef. Maks.
Til stegning af radt ked
Ved tiberedning med svag vamme i lukkede gry- 32 240° 275°
der, der farst er tiberedt pa kogeplade, f.eks. cog

au vin, dyreragout osv.
ng. Visse retter ) Anbefales til K@D, FISK og GRONTSAGER, ~ min. Anbef,  Maks.
1 ovn. der lzegges i et lerfad (anbefales)

35° 200° 275°

Anbefales til saftholdige retter, f.eks. mad-

teerter, frugtteerter osv. min. Anbef Maks.
varme. p Dejen bliver bagt pa undersiden.

Anbefales til deje, der skal haeve, f.eks. 350 205° 275°
Pa den nederste sandkager, boller, kouglof osv. og til soufflé,

fordi der ikke dannes skorpe p& oversiden.
adigt Til stegning af lammekglle og oksekgd. min. Anbef. Maks.

uat ked steges pd ) Til saftige fiskekoteletter.
35° 200° 230°

Anbefales til grillstegning af koteletter, pglse; ~ min.  Anbef.
4 brad og dybhavsrejer, der

pa den nederste lzegges direkte pd bageristen. 35°  275°
Anbefales til haevning af dej til brad, min. Anbef Maks.
) boller og kouglof. Varmer hgjst til 40°C
(tallerkenvarmer og optgening). 35°  80° 100°

ti den europaeiske norm EN 50304 og i henhold til EU-direktivet 2002/40/EU. 23



Rengogring af o

1. Hvad er en pyrolyse?

- Ovnen renggres ved, at snavs fra fedtsprgit eller overkog braendes vaek ved
meget hgje temperaturer. Den rgg, som udvikles under tilberedningen, passerer
gennem et katalytisk filter, hvor den renses.

- Det er ikke ngdvendigt at udfgre en pyrolyse efter hver tilberedning, men kun ndr
ovnen traenger til det.

- Der kan veelges 2 forskellige typer renggring med pyrolyse, sd renggringen
tilpasses den aktuelle situation.

- En gkonomirenggring (PYRO ECO) varer 1,5 time (ovnen er I8st i 2 timer
inklusive afkgling), og der forbruges ca. 25 % mindre energi end ved en standard
pyrolyserenggring. Hvis standardrenggringen udfares for hver 2. eller 3. stegning af
kad, vil ovnen altid veere ren.

- En standardrenggring med pyrolyse (PYRO) varer 2 timer (ovnen er I3st i
2,5 timer inklusive afkgling), og den sgrger for effektiv renggring, hvis ovnen er
meget tilsmudset.

- Af sikkerhedsmaessige hensyn blokeres ovndgren, sd snart den indvendige
temperatur overstiger den almindelige tilberedningstemperatur. Det er herefter ikke
muligt at dbne ovndgren, selv om funktionsvaelgeren indstilles p& 0.

2. Hvornér er der brug for en pyrolyse?

Der udvikles en smule ngg under forvarmning af ovnen og meget rag under tilberedningen.
Nér ovnen er kold, lugter den af de retter, der er blevet tilberedt i ovnen, f.eks. lam, fisk,
grillkgd mv.

LET TILSMUDSENDE | Smdkager;, grentsager; bagveerk [ Tilberedningen sprgiter ikke

TILBEREDNING madteerter, soufflé, mv i ovnen. Der kreeves ingen pyrolyse
TILSMUDSENDE | Kgd og fisk i fad. Farserede | Pyrolysen kan udfgres
TILBEREDNING grgntsager for hver 3. tilberedning
STAERKT Store kgdstykker, der Pyrolysen kan udfgres efter en
TILSMUDSENDE der tilberedes med grillspid | stegning af denne type, hvis
TILBEREDNING der har veeret kraftigt opsproit.

Vent ikke, til ovnen er kraftigt tilsmudset med stegefedt, for den
renggres.
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nen

3. Renggring med pyrolyse uden timerfunktion

« Kontroller, at det aktuelle klokkeslaet vises pd
displayet, og at det ikke blinker.

« Indstil funktionsveelgeren p& PYRO eller PYRO
ECO.

Pyrolysen varer 2 timer pd PYRO ECO eller 2,5
timer p& PYRO. I denne varighed er medregnet
afkgling af ovnen, indtil ovndgren kan dbnes
igen.

indvendigt

GRILLt €00

P displayet angives tidspunktet for, hvorndr ovnen

igen bliver tilgeengelig.

Angivelsen A4 viser, at ovnen er midt i en
renggring med pyrolyse (eller eco-pyrolyse).

Under pyrolysen vises en haengelds ﬂ
pé displayet, som angiver, at
ovndgren er |3st.

Nar pyrolysen er slut, vises ....> p8 displayet.

Nar haengeldsen ﬂ ikke laengere vises pd displayet,

kan ovndgren &bnes
« Indstil funktionsveelgeren pé 0.
» N3r ovnen er kold, kan de hvide aflejringer

torres af med en klud.
Ovnen er nu ren og klar til brug.

Tag alt tilbehor ud af ovnen, og f]em eventuelt overlnb f¢r pyrolysen

shrtes

° 2 log:

G. 2330

o 2leo. g
62390 r
o 2330 .
G 273 PYr
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4. Renggring med pyrolyse med timerfunktion :

Felg anvisningerne i afsnittet Rengaring med pyrolyse uden timerfunktion, og
fortseet derefter med nedenst8ende punkter:

* Indstil veelgeren for tilberedningstiden p§ “ G,
Tilberedningens sluttidspunkt blinker for at angive,
at tiden kan indstilles.

» Drej betjeningsknappen for at indstille det
gnskede tidspunkt for slukning af ovnen.s
Eksempel: Pyrolysen skal afsluttes kl. 4.00.

. . | eem 2rgp
Efter disse handlinger udseettes pyrolysens starttid-| o vy T PY
spunkt, sd renggringen afsluttes kl. 4.00.

N&r pyrolysen er slut, skal funktionsvaelgeren
indstilles pa 0 og programvaelgeren p& T°C.

Udskiftning af elpzeren

¢ Paeren sidder i ovnens loft.

A Afbryd ovnens nettilslutning, for arbejdet med peeren ;
A pabegyndes, for at undga risiko for elektrisk stgd, og lad ovnen
~ afkgle helt, hvis den er varm.

a) Drej lampeglasset en kvart omgang mod venstre.

Fatning (@ ——— @\ b) Skru peeren i samme retning for at
' 7| | lesne den.
2 % Paerens specifikationer:
&) N -15W
@ - 220-240 V

N/ - 300°C
¥ | - Fatning E 14
Skru lgs .

u Lampeglas €) Udskift paeren, saet lampeglasset pd

igen, og tilslut ovnen til ledningsnettet.

_Brug en gummihandske til at lgsne lampeglasset og lampen med, idet
det bliver lettere at afmontere delene. : o




Fejlfinding

Hvis De er i tvivl om, hvor vidt ovnen fungerer korrekt, betyder det ikke
ngdvendigvis, at der er tale om en driftsfejl. Kontroller under alle omstaendi-
gheder nedenstdende punkter:

Ovnen varmer ikke.

* Ovnen er ikke tilsluttet.
« Installationens sikring
virker ikke.

» Den valgte temperatur er for lav.

* Fgleren er i stykker

* Ovnen er overophedet og indstilles
pa sikkerhedsfunktion.

- Tilsiut ovnen.

- Udskift installationens sikring, og
kontroller dens maerkevaerdi (16 A).
- Skru op for den valgte
temperatur,

- Tilkald serviceafdelingen.

- Tilkald serviceafdelingen.

- Tilkald serviceafdelingen.

Kontrollampen for temperatur
blinker.

« Dgren er ikke rigtigt 18st.

* Temperaturfgleren er defekt.

- Tilkald serviceafdelingen.

- Tilkald serviceafdelingen.

Ovnlyset virker ikke.

* Lampen virker ikke.
¢ Ovnen er ikke tilsluttet, eller si-
kringen virker ikke.

- Udskift peeren.
- Tilslut ovnen, eller udskift sikrin-
gen.

Blaeseren fortszetter, efter ovnen
er slukket.

* Blzeseren taender i hgjst 1 time
efter tilberedningen, eller ndr ov-
nens temperatur er hgjere end
125°C.

* Hvis den ikke slukker efter 1
time.

-Rbn ovndoren, s3 ovnen hurtigere
bliver afkglet.

- Tikald serviceafdelingen.

Rengaring med pyrolyse udfgres
ikke.

« Ovndgren er ikke korrekt lukket.
« Lasesystemet er defekt.

» Temperaturfgleren er defekt.

o Kontakten for lukket ovndar er
defekt.

~ Kontrofle; at oviciaren ex rigtigt
- Tilkald serviceafdelingen.
- Tilkald serviceafdelingen.

- Tilkald serviceafdelingen.
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Kontaktoplysninger

Skriv oplysningerne fra ovnens typeskilt herunder:

BRANDT APPLIANCES SAS - SER. [ R
Brandt 7 rue Henri Becquerel Ree | :
MADE IN FRANCE 92500 RUELL MALMAISON . i
§ TYPEL R
220 - 240V ~ 50 Hz CE CONS.N°214 J
Serviceafdelingen

Eventuelle reparationer af apparatet m& kun udfgres af en autoriseret Brandt-for-
handler.

Ved henvendelse til serviceafdelingen bedes De angive apparatets model, type og
serienummer. Disse oplysninger star pd typeskiltet.

ORIGINALE RESERVEDELE: Bed altid om, at der kun anvendes

ORIGINALE RESERVEDELE ved serviceeftersyn. e

(s} 1168
c,ar\ 4
STRUS,




Anvandarmanual for ugnen

Beteckning: FP 228

fran

Brandt
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Nyttiga métt for att bygga in ugnen
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Hur lagar man snabbt en ratt?

Hur programmerar man ugnen?
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Forord

Kéra kund!

Du har just blivit gare till en ugn av méarket BRANDT och vi tackar fér
visat fértroende.

Vdra arbetslag i forskning och utveckling har skapat en ny generation av
apparater just for dig for att du skall kunna laga mat med néje varje dag.

Med sin stilrena utformning och sitt moderna utseende passar den nya
Brandt ugnen harmoniskt in i kbket och férenar alldeles utmérkt anvén-
darvénlighet med god prestanda vid matlagning.

I Brandts produktsortiment finner du &ven ett stort urval av spishéllar,
spisfléktar, diskmaskiner och kylskdp som kan byggas in och integreras
med din nya Brandt ugn.

Det &r sjélvklart att med det stdndiga mélet att kunna tillfredsstélla dina
behov och fordringar pd bésta sétt finns var kundservice tillgénglig for att
lyssna och svara pé varje frdga eller férslag (se adresser i slutet av detta
héfte).

Som ledare i innovation bidrar Brandt darmed till férbéttringar av den
dagliga livskvaliteten genom att sténdigt erbjuda alltmer béttre
produkter, enkla att anvénda, miljévénliga, estetiska och pélitliga.

Varumérket BRANDT.
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gnen ut?

/ | BESKRIVNING AV APPARATEN

’ % Z/Z]ﬂ KN&B @Funktionsvéiljare E
@Programmerare

: - @ @Instéllningsknapp

. @Funktionsvéiljare

@Lampa

@Effektstegsindikator

@Avkénningskontakt for

luckoppning

TippninFsskyddande saker

hetsgaller*

@Allround-fats*
Djupt fat + Stodgaller*®

@St&d vid uttagning av fat*

(*) Beroende pd modell
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Tillbehor

Z2 TR

Sékerhetsgaller med tippskydd

Gallret kan anvandas som underlag for alla
karl och formar innehdllande matvaror som
ska lagas eller gratineras. Det &r ocksa till for
att grilla kott (kottet laggs direkt upp pd
gallret).

Multifunktionell panna
(bakverk)

Pannan ar forsedd med en lutande kant och
anvands till bakverk. Den kan anvandas for att
baka kakor som luftiga bakelser med kram,
marangkakor, sandkakor, smérdegskakor...

Undvik att lagga stekar eller annat kétt direkt i det fér d& kommer spad att spru-

ta ut och stanka pd ugnens véggar.

Djupfat
utrustat med stodgaller
specialanpassat for grillat kott

Fatet tjanar till att samla upp spad och fett
frdn kott som grillats med funktionen grill p&
hég varme eller varmiuftsgrill.

Det kan anvéandas som stek- eller kokkarl med lagom stora matbitar (t ex: fagel
med grénsaker runtomkring vid medelhég temperatur).
Detta fat far aldrig stéllas direkt p& ugnssulan, utom i laget GRILL.

Fatuttagare

Tack vare denna anordning kan man litt ta ut
ett emaljerat karl ur ugnen och f8 obehindrad
tillgdng till alla matrétter som tillagas i ugnen.




/A R3ad Angdende Sdakerhet

Vi ber om att ta del av foljande anvisningar innan du installerar och
bérjar anvanda ugnen. Denna ugn &r konstruerad for enskilt bruk hemma i bos-
taden. Den &r avsedd uteslutande till for tillagning av livsmedel. Denna ugn inne-
hdller inga asbestbaserade komponenter.

FORSTA ANVANDNING:

Innan du férsta gdngen bdrjar anvanda ugnen méste den hettas upp tom med sténgd ugns- f
lucka under ca 15 minuter p& max lage for att "trimma in" apparaten. Minerallullet som oms-a
luter apparatens hdlrum kan i borjan avge en sérskild lukt som kommer frén dess bestinds-

delar. En viss rokavgivning kan aven forekomma. Bada dessa foreteelser &r normala.
EFTERFOLJANDE ANVANDNINGSTILLFALLEN:

- Se till att ugnsluckan &r ordentligt stdngd sd att tatningspackningen

fungerar korrekt.

- L3t aldrig ndgon stodja sig eller sitta p& ugnsluckan medan ugnen &r dppen.

- Tillgéngliga ugnsdelar eller ytor kan bli heta nar grillen anviands
med ugnsluckan pa glant. Hall smabarn borta frdn ugnen.

- Apparaten blir het nér den ar pa. Se till att inte vidréra varmeelementen som

finns inuti ugnen.

- Nér du plockar ut olika tillagningstillbehor (galler, stekvandare, dryppanna,
spetthdllare...) ur ugnen efter avslutad tillagning, grip inte tag i tillbehdren med bar
hand, anvand grytlappar eller isolerande tyg.

- Tack inte insidan av ugnen med aluminiumfolie. Annars kommer vérmen att
ackumuleras vilket riskerar att ofdrdelaktigt paverka tillagningsprocessens eller grill-
ningens resultat och kan medféra skador pd emaljen.

- Anvand inte ndgon apparat for dngtvétt eller hdgtryckstvitt.

- Ugnens ytor kan bli hetare an normalt vid rengéring, det géller alltsd att hélla
smdbarn pd avstand fran ugnen.

- Under en pyrolys, blir de dtkomliga ytorna hetare &n vid normal anvéndning; héll
darfor mindre barn borta fran ugnen.
Fore varje rengoringsingrepp mdste ugnen vara avstingd.

Barnsakerhetsskydd

MONTERING
Dra sakerhetssparren mot dig
for att aktivera den.

(D Avaktivera bamsakerhetsskyddet
Skjut sékerhetssparren
bakat.

ANVANDNING

(3®Du har valt att anvinda

rnsakerhetssk :

Oppna ugnsluckan samtidigt
som du lyfter upp
sakerhetssparren.
Du har valt att avaktivera
Oppna ugnsluckan
normailt.
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Hur ska ugne

Elanslutning

Differentialoverspannin
=] sskydd eller sékr?ng, 167

Enfaslinje 220-240 V ~

Eluttag

2 poler + jord ﬂ
enligt IEC 60083 normen

i

. Matarsladd,
léngd ca 1,50 m

* Innan ugnen ansluts till elndtet, férsakra dig om att alla ledningar i din elinstal-
lation har tillréckligt stort tvarsnitt for att kunna mata apparaten med strom pa

normalt satt (tvarsnittet far inte vara lagre dn matarsladdens tvarsnitt). Sakringen
i din elinstallation ska vara 16 ampere.




installeras?

Ugnen ska anslutas till elnatet innan apparaten placeras in i mobeln.

« Ugnen ska kopplas upp med en (standardiserad) matarsladd innehéllande 3
ledare med 1,5 mm2 i tvérsnitt (1 fas + 1 N + jord =) som ska anslutas till elna-
tet 220-240 V ~ enfas via ett standarduttag 1 fas + 1 N + jord == enligt IEC 60083
normen eller en frénskiljaranordning pa alla poler med ett 6ppningsavstand mellan

|

kontakterna p& minst 3 mm. Skyddsledaren (grongul) ska vara ansluten == till ap-ﬁ

paratens anslutningskontakt och till elinstallationens jordanslutning.

« Vid uppkoppling till ett eluttag, ska eluttaget forbli tkomligt efter apparatens
montering.

« Ugnens nolledare (blé ledning) ska anslutas till elnatets nolledare.

Uppkoppling och/eller byte av matarsladd

« Matarsladden (HO5 RR-F, HO5 RN-F eller HOS VV-F) ska vara tillrackligt 1&ng for att
kunna anslutas till den inbyggbara ugnen uppstalld p& golvet framfér ugnsmobeln.
Utfor féljande steg efter att ha urkopplat apparaten frén elnatet:

« Oppna luckan till héger om bakre panelen genom att skruva loss 2 skruvar. Vrid
sedan luckan kring dess axel.

« Skala av varje ledare till den nya matarsladden dver 12 mm.

¢ Sno sedan kardelerna omsorgsfullt.

¢ Lossa anslutningsplintens skruvar och ta bort matarsladden som ska bytas ut.
 Satt in matarsladden genom panelens sida i kabelklamman som sitter till hoger
om anslutningsplinten.

» Anslut sladdens ledare enligt igenké@nningstecken pad anslutningsplinten.

» Alla kardeler pd ledarna ska vara fastklamda under skruvarna.

* Fasledaren ska anslutas till kldmma L.

« Den grongula jordledningen ska anslutas till klamma =",

» Nolledaren (den blda) ska anslutas till kldmma N.

» Skruva fast anslutningsplintens skruvar och kontrollera att varje ledare haller fast
genom att dra i den.

 Satt fast sladden med hjélp av kabelkldmman som sitter till hdger om anslut-
ningsplinten.

» Skruva fast bakre panelen med hjalp av de 2 skruvarna.

Vi avsdger oss allt ansvar om olyckor intréffar som foljd av
& obefintlig eller felaktig jordledning. o
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Hur ska ugne

Nyttiga matt for att bygga in ugnen

Emplacement
vis de fixation

Emp!acementx
vis de fixation
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installeras?

Ugnen kan monteras in under arbetsbédnken eller i en (6ppen* eller
stingd) stdende mobel med anpassade inbyggnadsmaétt (se vidstdende
schema).

Ugnen har ett optimerat luftcirkulationssystem som ger majlighet att fa utmérkta
resultat vid tillagning av matvaror och vid rengdring om foljande anvisningar foljs:
e Centrera ugnen i mobeln s& att avstandet till angrénsande mébeln blir minst 5
mm.

» Inbyggnadsmdbelns material ska vara varmebestandigt (eller bekladd med
varmebestandigt material).

» FOr att dka stabiliteten, skruva fast ugnen i mdbeln med 2 skruvar genom
speciella hdl avsedda for detta a&ndamél pa sidovaggarna (jfr schema).

For att gora detta:

1) Ta bort skruvarnas gummilock for att komma &t fasthdlen

2) Borra ett hdl med 3 mm i diameter i mébelns vagg for att undvika sprickor i tréet.

3) Skruva fast ugnen med de 2 skruvarna.

4) Sétt tillbaka gummilocken pd skruvarna (dessa lock har ocksd en dédmpande
effekt nar man stanger ugnsluckan).

(*) vid 6ppen mobel ska 6ppningen vara 70 mm (max).

_f/» For att vara séiker p4 att din installation motsvarar gillande
W'~ normer, tveka inte att anlita en specialist pa hushdlismaskiner.

1
%
3
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H u r anvande

1. Detaljer om programmeraren

@@ <y
A

EA$Y COOK

L 2 T thh .

13 B W 5 P Yp

HEB
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m a n ugnen?

Temperaturhdjningsindikator

Steknings/graddnings-indikator ECO

Nummer pa den avsats pd vilken du bor stiilla sitt fat
Steknings/graddnings-indikator EASY COOK

Visning av tiden (timmar/minuter)

Indikator GRILL +

Stek/graddtid

Klockslag for stek/graddtidens slut

Indikator for lediga EASY COOK-fat
Instédllningsknapp

Ugnstemperatur/pyrolysindikator

SIEESICRCISICICICHCESIC

Indikering av I3st lucka
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2. Instélining av ugnens klocka

a) A paslagning av spanning

o Stall in klocklan genom att vrida knappen. (
Knappens rotationshastighet varierar snabbheten i
klackinstallningen).

¢ Registreringen av det installda klockslaget ar
automatisk efter ndgra sekunder

-> visningen av klockslaget blinkar inte langre.

Exempel:12h30.

b) Justering av klockslaget

o Stall programvaljaren i laget "Stall klockan"

» Visningen av klockslaget blinkar for att visa dig att
installning nu &r majlig.

¢ For installningen, vrid knappen fér att 6ka eller
minska det visade klockslaget.

» Efter att ha stéllt in det klockslag du vill ha, place-
ra valjaren pd laget "T°C" (installning av tempera-
tur) -> visningen av klockslaget slutar att blinka.

Om det mte finns ndgon bekréftelse, r registreringen automatlsk efter

nigra sekunder.
42
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Hur anvénder man ugnen?

3. Hur lagar man snabbt en ratt?

Programmeraren ska bara visa upp klockslaget
den ska inte blinka.

» Valj tillagningssatt:
Vrid funktionsvaljaren i dnskat lage.

Exempel: lage "= ‘ E
e Placera din matratt i ugnen enligt uppgifterna I
i displayen ol 1230 &
Exempel: lage "|2=|" -> avsatserna 1 @1 oo |
eller 2 tillr&ds.

« Ugnen foresldr den optimala temperaturen for
det valda stek/gradd-sattet: 200°C.

Du kan dock justera den med hjélp av knappen et o
som sitter under displayen > 1230 e

Exempel: lage " " installd pd 190°C.

Efter dessa 3 atgarder, bérjar ugnen
jvarma:
Temperaturhéjningsindikatorn reagerar och signalerar temperaturdkningen i
ugnen.
3 pipsignaler anger att den installda temperaturen har uppnétts.

L Efter en steknings/graddnings-cykel, fortsétter fldkten att 093
_ under en viss tid, for att garantera en god kylmng av
, elementen. ~ : : ~

43



Hur anvander man ugnen?

4. Hur programmerar man ugnen?

a) Vill du steka/gradda med en e oo K
férutbestamd stek/graddtid? :

» Stall in det valda stek/gradd-sattet och justera
vid behov temperaturen.

Exempel: lage qeap
temperatur 200°C

« Stéll programvéljaren i lage “®” ol run 230 :
Stek/graddens langd blinkar 0h0O for att < 0 -
ange att installning nu ar majlig

* Vrid knappen for att stélla in den 6nskade
stek/graddtiden

Exempel: 25 min ;s T
Registreringen av det andrade klockslaget ar = il

automatisk efter ndgra sekunder @
-> displayen blinkar inte langre. G-
@.
Omrakningen av stek/graddtiden sker omedelbart
efter installningen. _—
o ms |20 B
Stek/graddtidens slut (startklockslag + G 1255 200¢

stek/graddtid visas automatiskt.

I detta exempel:
stekning/gréddning fardig ki 12h55min.

||| Efter dessa 3 dtgarder, bérjar ugnen varma:
Temperaturhdjningsindikatorn reagerar och signalerar temperaturékningen
i ugnen.
3 pipsignaler anger att den instéllda temperaturen har uppnétts.

I slutet av stekningen/gréddningen, avges en serie pipljud under ndgra minuter.

Pipljuden avbryts om man stéller véljaren pd instéllningen "T°C" och genom att
fora tillbaka stekvaljaren p& “0”.
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Hur anvdnder man ugnen?

b) Hur utfor du en senarelagd stekning/graddning med en
faststalld stek/graddtid? (fardigtidpunkt vald)

« G4 tillviga som i a) och stéll, efter instalining av - H
stek/graddtiden, X .°

wone
L GRILLY

funktionsvaljaren i lage ~ © "

Slutklockslaget blinkar fér att ange att installnin-
gen da ar mojlig.

¢ Stall in det 6nskade slutklockslaget genom att o ps )30 & d
vrida knappen under displayen. SR

Exempel pa motstdende sida: énskad
avslutningstid for stekningen/graddningen
kl 13h00

Efter dessa dtgarder ar varmningstidens starttidpunkt framskjuten s8 att steknin-
gen/graddningen avsiutas kl 13h00. Nar din stekning/gréddning &r avslutad,
avges en serie pipljud; dterstall stekning/graddningsvaljaren pd “0”.

Det ar majligt att

L7/ = ndr som helst stdlla om tillagningstiden.

. - annullera ndr som helst programmermgen genom att éterstblla
_tiden till 0.00. ;
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Hur anvander man ugnen?

5. Hur steker du ekonomiskt? *

Programmeringsenheten skall bara ange
klockslaget; detta skall inte blinka. Easy co

= Vrid funktionsvaljaren i lage “Lj ". "ECO"-
indikatorn tinds i displayen. 7

e Placera din matrétt i ugnen enligt uppgifterna

i displayen. cont
® " 2
Exempel: lage [;] -> -> avsatserna 1 & 30 3%953'
eco :
eller 2 tillr&ds.

* 0 Din ugn foresldr den optimala temperaturen
for det valda stek/graddsattet 200°C.

Du kan dock justera den med hjélp av knappen SRE i SO

som sitter under displayen. o 230 E;ﬁgj
G 150

Exempel: ldge "l;" justerat till 190°C.

Temperaturhdjningsindikatorn reagerar och signalerar temperaturdkningen
i ugnen.
3 pipsignaler anger att den instéllda temperaturen har uppnétts.

Efter dessa 3 dtgarder, bbrjar ugnen vamma:
|I|

*I detta ldge kan man spara upp till 20% energi med bibeh&llande av
samma stek/graddresultat.
ECO-laget anvands for att spara energi.

Efter en steknmgs/graddmngscykel fortsatter flakten att gd
under en viss tid, for att garantera en god kylningav
elementen.




Hur anvander man ugnen?

6. Hur anvander du funktionen "Grill + "

Med denna funktion kan du till steknmgs/graddmngssekvensen koppla in en
"Gyllenfargnings”-funktion for ratten i slutet av stekningen/graddningen, varvid den
senare utfors genom inkoppling av grillen under de 5 sista minuterna av sekvensen.

Den ar aktiv endast for de foljande stek/graddfunktionerna: E . E

Denna funktion kan programmeras i borjan av T
stekningen/graddningen genom tillagg av
5 minuter till stek/graddtiden eller helt enkelt

e
L= GRiLLE

genom att man i slutet av stekningen/graddnin- G-

gen stéller funktionsvéljaren pd "GRILL+". O\

+ Stéll in valt stek/graddsatt och stall vid behov in '
temperaturen.

+ Stéll programvéljaren i laget "GRILL+", s ;
stek/graddtiden blinkar Oh05 (denna tid o) g3 E 30 g i

G300

motsvarar den minimitid som kravs for att
aktivera funktionen "GRILL+" i den valda
stek/graddsekvensen).
¢ Vrid reglaget for att stalla in den totala
stek/graddtiden. Registreringen av stek/graddti-
den ar automatisk efter ndgra sekunder, displayen blinkar inte langre.
« Efter dessa tre &tgarder, varmer ugnen och ett horisontellt streck i displayen,
under texten "GRILL+" ténds, for att ange att funktionen ar inkopplad.
Fem minuter fore slutet av stek/graddtiden, blinkar indikatorn "GRILL+".
Stall inte faten for nara grillen for att undvika en for snabb gyllenfar-
gning. Respektera 1:a eller 2:a avsatsen (rdknat nedifran).
Exempel pd rétter:
* Graténger av makaroner, blomkal, endiver, skaldjur, crumble.
Progr ringsex :
Lokgratang:

« Valj steksekvensen

» Valj temperaturen: 180°C.

» Valj programmet: "GRILL+"

 Valj tiden: 25 minuter
Buljongen varms upp under 20 min och gratineringen sker under de 5 resterande
minuterna.

- Du kan nér som helst koppla in eller stianga av '
- steknmgen/graddnmgen genom att péverka mstallnmgsregla-
get.
~ Det kan ocksé aktlvera denna funktion i en senarelagd stek-
ning/griddning. ‘ ;
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Hur anvdander man ugnen?

7. Hur anvinder man timern?

Ugnen &r utrustad med ett tidur detta tidur som ar fristdende fran ugnen

ger mdjlighet att rakna ned tiden.

Denna funktion kan anvéndas @ven under kérning av ugnen. I s8 fall har tidurets

visning prioritet framfor visningen av klockslaget.

* Placera tidprogrammeringsvaljaren pa laget

~ X~ -> displayen blinkar och ett litet timglas
tands.

« Vrid reglaget anda tills den 6nskade tiden ar in-
stélld (max 59 minuter 59 sekunder)
exempel: 15 minuter 30 sekunder

e
- caiLLt

Displayen slutar blinka under ndgra sekunder och tiduret bérjar g8 och réknar ner

tiden sekund foér sekund.

N&r tiden gatt ut, avger tiduret pipljud fér att uppmarksamma dig.

I

f6r tiduret.

~ Det gér som helst att dndra eller makulera ihprogrammerad t:id




Hur anvdnder man ugnen?

8. Hur stéller du in displayens ljusstyrka?

Du kan variera ljusstyrkan i din display pé fol-
jande vis:

« Stall in klockslaget pd programmeringsenheten
p& 12h10

» Hall knappen intryckt och vrid den for att
stalla in den onskade ljusstyrkan.

Efter att ha stallt in 6nskad ljusstyrka, stall
tillbaka programmeringsenheten pd ratt
klockslag.

[&]

criLt

ECo

/
e
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Symbol

|~

M

IYI
]

* Anvind(a) sekvens(er) for uppgiften pa energisparetiketten i enlighet mg
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Ugnens olika tillagningssatt

Funktionens namn

Roterande varme

Tillagningen sker med hjalp av ett elekiriskt
motstand placerat i ugnens botten och med
flakten som driver pd Iuftcirkulationen.

Traditionell ECO

Tillagningen sker med hjalp av nedre
och ovre elementen utan
luftcirkulation.

Traditionell

Tillagningen sker med hjalp av nedre
och dvre elementen utan
luftcirkulation.

Traditionell ventilaation

Stekningen/graddningen utférs med
hjalp av inre och 6vre element och
genom luftblandningspropellern.

Varmluftsula

Tillagningen sker vaxelvis med hjalp
av nedre elementet och med flakten
som driver pd luftcirkulationen.

Varmluftsgrill

Tillagningen sker véxelvis med hjalp
av Ovre elementet och med flakten
som driver pd luftcirkulationen.

Grill

Tillagningen sker med hjalp av 6vre
elementet utan luftcirkulation.

Varme tillford underifran.
Placera gallret p& nedre effektsteget.

D

Funktionen%

Férvarmning behdvs in
4 gningssatt som kraver
gningstider (sandkakor

> Detta lage sparar enert
stekkvaliteten. I ECO-[E
re energi.

> Kraver férvarmning inn.
i ugnen.

3 Snabb héjning av temp
ratter kan sattas in i ke

p Vérme tiliférd underifrd

Placera gallret pd nede

»

Forvarmning behdvs inte
) Saftiga och frasiga fagel
alla sidor.

P Forvarm ugnen i 5 min|

D Skjut in dryppannan p&

p Haller maten varm.




Ugnens olika tillagningssétt

» beskrivning Rekommendationer Riktvirde T°
s utom vid tilla- Rekommenderas for att behdlla kéttmus- min Riktv. max
rycket korta tilla- P ten, till gronsaker, fisk och fler tillagning

)3 flera niver). pa flera nivder upp till 3 nivéer. 35° 180° 235°

.och bibehéller

et forbrukas mind Du sparar energi under hela min  préco max
et forbrukas mina- stekningen/gréddningen, som dock kan ta
langre tid. 35° 200° 275°
Rekommenderas vid tidskrévande och . .
n ratten stalls in svérhanterliga tillagningar: mustigt vilt .. min  preco  max

D For att steka haftigt morkt kétt.
For att smakoka ratter i sluten
jarngryta som forst stekts pd en
spishall (tupp i vin, viltragu ...).

35° 240° 275°

raturen. Vissa ) Rekommenderas for KOTT, FISK, min  préco max
fugn. GRONSAKER,

stéllda i ett fat helst av terrakotta 35° 200° 275°

Rekommenderas till fuktiga ratter (pajer,

kakor med saftiga frukter...) min préco max
h p Degen blir genombakad pa undersidan.

Rekommenderas till luftiga matréatter 35° 205° 275°
ita effektsteget. (engelsk fruktkaka, brioche, luftiga kakor

frdn Elsass...) och souffléer som inte innes-
tangs av skorpan ovanpa.

! For att bryna och steka igenom stekar, min préco max
och stekrétter pd ) kotletter.
For att bibehalla fiskfiléers mérhet. 35° 200° 230°
er. Rekommenderas for att grilla kotletter, min  préco
4 korv, rosta brédskivor, halstra
sedre effektsteget. storrakor upplagda p& gallret. 35° 275°
Rekommenderas vid jasning av bréddeg, min préco max

) brioche, luftig kaka fran Elsass... utan att
6verskrida 40 °C (uppvarmning av tallri- 35°  80° 100°
kar, upptining).

iden europeiska normen EN 50304 och enligt Europadirektivet 2002/40/CE. 51



Hur rengor du

1. Vad &r en pyrolys?

-Ugnen rengdrs genom eliminering vid hog temperatur av smuts harrérande fran
stank eller Gverrinningar. Matos och lukter renas genom en katalysator.

- Pyrolysen behéver dock inte utforas efter varje stekning/graddning, utan endast
nar du mérker att ugnen ar smutsig.

-.For att anpassa sig till varje situation, forfogar denna ugn Gver tva pyrolysreng6-
ringscykler.

- En ekonomisk cykel ( PYRO ECO) med en varaktighet pd 1h30 (med
beaktande av ugnens kylningstid; denna kommer att vara I3st under 2h00); denna
cykel forbrukar nastan 25% mindre an standarpyrocykeln. Om den genomfors
regelbundet (varje 2 eller 3 stekningar av kott), haller denna cykel ugnen ren hela
tiden.

- En standardcykel ( PYRO ) med en varaktighet pa 2h (med beaktande av
ugnens kyltid, kommer den att vara 13st under 2h30 ), utfor en effektiv rengéring
av en mycket smutsig ugn.

- Av sékerhetsskal blockeras ugnen s& snart som temperaturen inne i ugnen 6vers-
tiger steknings/graddningstemperaturerna. Det ar da omdjligt att 6ppna luckan
dven om man staller reglaget "funktionsvaljare" pé 0.

2. Nir méaste du genomfdra en pyrolys?

Ugnen ryker vid en forvérmning eller ryker valdigt mycket vid en stekning/graddning.
Ugnen luktar illa i kallt tillstdnd som en folid av tidigare stekningar/graddningar (far, fisk,
halstringar...).

MINDRE SMUTSANDE| Biskvier, gronsaker, bakverk Tillredningar utan stank
TILLREDNINGAR Quiches, suffléer en pyrolys ar inte befogad
STEKNING kott, fisk, pyrolysen kan behdvas
SALISSANTES (i ett fat) férserade gronsaker var 3:e stekning
MYCKET stora kottstycken pyrolysen kan utforas efter
SMUTSANDE pa grillspett 1 stekning av denna typ om
STEKNIN stanken ar omfattande

= Vénta inte tills ugnen &r full med fett innan du utfér denna

rengéring.




ugnsutrymmet

3. Hur gor du en omedelbar pyrolys?

» Kontrollera att programmeringsenheten visar
klockslaget och att detta inte blinkar.

* Stall reglaget "funktionsvaljare" i laget "PYRO"
eller "PYRO ECO".

aRLt

Stéll reglaget "funktionsvaljare" i laget "PYRO" o
eller "PYRO ECO". G 233

Pyrolysen varar i 2h vid "PYRO ECOQ" eller 2h30
vid "PYRO".

>
EASY COOK wilw .

* 0

emn' -

Denna tid tacker kylningstiden fram till upplsning av

luckan.
PYr Displayen anger att en pyrolys- (: P
(eller pyro eko) cykel pagér. :
Under pyrolyscykelns gang, visas ett hanglas ﬂ
i displayen som betyder att luckan &r I3st.
I slutet av pyrolyscykeln, visar emat
displayen......ccocccceiiiii >| ©

G 12730

N&r hénglaset a inte léngre visas i displayen, kan
du Oppna luckan

« Stall tillbaka funktionsvaljaren i lage 0.

* Nar ugnen har kallnat, anvand en fuktig trasa
for att avlidgsna den vita askan.

Ugnen ar ren och kan &ter anvandas for att
utféra en fritt vald stekning/graddning.

2r20 ¢
2330

Innan en pyrolys pdbérjas, ta ut alla fat och karil frén ugnen och

grovrengor om stoérre utnnmngar har intréffat.
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4. Hur gor du en senarelagd pyrolys?

Folj de anvisningar som ges i stycket "utfor en omedelbar pyrolys" och

« Stall programmeringsvaljaren for tiden i lage “ G
Fardigklockslaget blinkar for att ange att instali-
ningen da ar méjlig.

* Vrid knappen for att stalla in det 6nskade fardig-
klockslaget.
Exempel: Pyro férdig ki 4h.

Eco

Efter dessa dtgéarder, ar pyrolysen framskjuten s3] o é"aa 2 oo A

att den avslutas ki 4h. ] P4
Nar pyrolysen ar klar, stall tillbaka stek/graddtids- -
valjaren pd "0" och programmeringsvaljaren pa ?

"ToC".

Hur Byter Man Lampa?

« Glédlampan sitter i innertaket p& ugnens halrum.

Koppla ur ugnen fore varje ingrepp i glodlampan for att undvika
Aalla risker for elskador och It apparaten svalna vid behov. ;

a) Vrid fonstret &t vanster ett kvarts
varv.

b) Skruva loss lampan genom att
vrida i samma riktning.

unue

Lampans tekniska data:

-15W
- 220-240 V

- 300°C
- Sockel E 14

c) Byt lampa, sétt tillbaka lampglaset och koppla &ter pa ugnen.

\aogooo)

Skruva loss \
Tittglugg

- _for att skruva loss lampan bor man anvanda gummlhandskar vnlket ;
" 2 underiattar arbetet.



Vad ska man gora vid

driftstorningar?

Om du misstdnker funktionsfel i ugnen, betyder detta inte nédvandigtvis att
ett fel uppstdtt. I varje fall skall du kontrollera foljande punkter:

Ugnen upphettas inte.

sUgnen &r inte inkopplad.

« Sakringen har gétt for installatio-
nen.

« Temperaturvaljaren har satts for
18gt.

 Givaren &r trasig

« Ugnen har utsatts for en dverhettning
och har gatt éver i sikerhetslage.

- Koppla in ugnen.

- Byt sdkring fér installationen och
kontrollera dennas vérde (16A).

- Oka den instalida temperaturen.

- Tillkalla kundtjansten.

- Tillkalla kundtjansten.

- Tillkalla kundtjansten.

Indikatorn T°C blinkar.

o Lsningsfel i luckan.

« Temperaturgivare trasig.

- Tillkalla kundtjansten.
- Tillkalla kundtjansten.

Lampan i ugnen fungerar inte
langre.

» Lampan har gatt.
¢ Ugnen &r inte inkopplad eller sa-
kringen har gétt.

» Lampan har gatt.
» Ugnen &r inte inkopplad eller sa-
kringen har gatt.

Kylarventilatorn fortsatter att g&.

= Ventilationen fungerar i maximalt
1 timme efter stekningen/gradd-
ningen, eller nar temperaturen i
ugnen ar hégre an 125°C.

« Om ventilationen fortsatter efter
1 timme.

- Oppna ugnsluckan for att paskyn-
da ugnens nedkylning.

- Tillkalla kundtjansten.

Rengbringen genom pyrolysen
ager inte rum.

 Luckan ar inte riktigt stangd.

* Lassystemet &r trasigt.

o Givaren for T° ar trasig.

« Avkanningskontakten for "lucka
stangd" &r trasig.

- Kontrollera stangningen av luckan.
- Tillkalla kunditjénsten.

- Tillkalla kundtjansten.
- Tillkalla kundtjansten.
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Vem kan jag kontakta?

Var god och se anvisningarna pa ugnens typskylt:

Br andt BRANDT APPLIANCES $AS N SER. | —
]

7 rue Henri Becquerel

MADE IN FRANCE 92500 RUEIL MALMAISON REF. ‘ ‘
e TYPE o ) |
220 - 240V ~ 50 Hz {C E] CONS.N®214 ‘
e |
Kundservice

Eventuella ingrepp pd din apparat skall utforas av kvalificerad personal frén aga-

ren av det deponerade market (modell, typ, serienummer). Dessa upplysningar
finns med pa tillverkningsplaten.

ORIGINALRESERVDELAR: vid eventuellt ingrepp skall du fordra att endast RESERVDE-
LAR AV GARANTERAT URSPRUNG anvands.

o 168
04, &
STRUC,
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Bruksanvisning for stekeovn

Referansenr.: FP 228

fra

Brandt *
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Fra redaksjonen

Kjeere kunde!

Vi gratulerer deg med kjopet av denne stekeovnen fra BRANDT.

Vdre forskere har utarbeidet en ny generasjon kjokkenapparater som
skal gjore matlaging til en glede.

Rene linjer og moderne estetikk gjor denne stekeovnen fra Brandt til
en naturlig del av ditt kjokken hvor den skal bidra til 8 forene enkel
bruksmetode og hey prestasjon.

VI denne serien fra Brandt finner du ogsé et stort utvalg av kokeplater,
kjokkenvifter, oppvaskmaskiner og kjoleskap som kan settes sammen
med denne stekeovnen fra Brandt.

Vér kundeservice er til din disposisjon béde for & svare p§ sparsmél og
lytte til forslag. Du finner var adresse pd siste side i denne hdndboken.

Brandt setter store krav til fornyelse. Vi legger vekt pd at v8re produkter
stadig gir starre ytelse mens de samtidig er enkle i bruk og miljevennli-
ge, at de holder estetiske mél og haye krav til solididitet.

Vennlig hilsen BRANDT.

59



a Vv

Presentasjon
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stekeovinen

A ===

|
: @Programvelger i
e @Justeri ngsknapp m

@Kontakt for detektering av
dordpning

Slkkerhetsrlst sikret mot
ipping*

@Flerfunksjonspanne*

Flat panne + stotterist*
@Uttrekkbar stotteplate*

(*) Avhengig av modell
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Tilbehor

A

[
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Sikkerhetsrist

Du kan bruke denne risten til alle retter og
former som skal stekes eller gratineres, samt
til grilling (legg retten rett pa risten).

Langpanne til kaker

Bruk denne pannen ndr du skal steke
smdkaker eller terter. Kjott ber ikke legges
direkte pd denne pannen da dette vil
for&rsake store mengder sprut i ovnen.

Dyp panne
med rist til grilling

Denne pannen skal ta i mot sprut og fett fra
steking og grilling i ovnen. Du kan bruke den
som stekeplate (for eks. til fjaerkre med gron-
saker ved middels varme).

Pannen skal aldri plasseres direkte pa ovnens bunn bortsett fra ndr du bruker

GRILL-funksjonen.

Formstgtte

Dette systemet gjor det mulig & trekke ut hele
formen som stér i ovnen slik at du far tilgang
til den mens den steker.



/\ Sikkerhetsforskrifter

Vennligst les disse rddene for du installerer og bruker stekeovnen.
Denne stekeovnen er laget for privat bruk i brukerens hjem. Den skal utelukkende
brukes til steking av mat. Stekeovnen inneholder ikke asbest.

VED FORSTE BRUK:

For farste bruk skal du sette ovnen pd hgyeste temperatur, lukke dgren og la ovnen
fungere pd tomgang i 15 minutter.

Mineralullen pd innsiden av veggene kan frembringe en spesiell lukt, og selve appa-
ratet kan ogsd fordrsake noe rgyk. Dette er helt normalt.

VED FOLGENDE BRUK: m
- Kontroller at dgren er helt lukket slik at isolasjonsb&ndet fungerer riktig.
- Ikke la noen sette seg eller trykke p& dgren nér den er &pen.

- Stekeovnen og dens overflater kan bli varme under bruk av grillen
med apne dgr. Hold sm& barn unna.

- Apparatet blir varmt under bruk. Ikke bergr stekeovnens innside.

- Bruk isolerende tgy ndr du skal ta ut formene etter steking slik at du ikke
brenner deg.

- Stekeovnen skal ikke bekles med aluminiumspapir; dette kan fgre til en
akkumulasjon av varme som vil forstyrre stekingen og skade emaljen.

- Bruk ikke rengjgringsapparater med damp eller hgyt trykk.

- Under rengjering kan overflatene bli varmere enn ellers. Hold sm& barn
unna.

- I lgpet av en pyrolyse blir de tilgjengelige flatene atskillig varmere enn ved
vanlig bruk. Sma barn bgr derfor holdes unna stekeovnen.
Ved all rengjoring i ovnen skal apparatet vaere avskrudd.

Barnesikring

FOR FORSTE BRUK BRUK

Aktivere barnesikringen: Du_velger selv om du

Trekk stoppekragen vil bruke barnesikringen:

mot deg. Apne dgren og Igft
stoppekragen

Fierne barnesikringen: samtidig.

Trykk stoppekragen

bakover. Dersom du ikke bruker
barnesikringen:
Apne dgren normalt.
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stallasjon

Elektrisk tilkopling

Mono linje 220-240 V~

Stramkontakt -
2 poler + jord CEI
60083 norm
.

lengde

Tnlfﬁrsglskabel \

Overspenningsvern eller
sikring 16A

* Fgr du kopler til skal du forsikre deg om at ledningene p3 ditt system har et stort
nok tverrsnitt (minst like stort som pa tilfarselskabelen). Sikringen skal veere p&

16 A.
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A Vv s tek e ovinen

Apparatet skal koples til fgr du setter det pa plass i magbelet.

« Stekeovnen skal koples til med en kabel med 3 ledere pd 1,5 mm2 (1 fase + 1 N
+ jord=L-) som skal koples til et monofaset strgmnett pd 220-240 V ved hjelp av

en stikkontakt med 1 fase 1 N + jord == som tilfredstiller CEI 60083-normene, eller
til en flerpolet bryteanordning med en bryteavstand p& 3 mm. Llordledningen

(grenn/gul) koples= til apparatets kontakt og jordklemme.

» Dersom apparatet koples til en stikkontakt skal denne veere tilgjengelig nar :
installasjonen er gjennomfart. |
« Stekeovnens ngytrale kabel (bld) skal kobles til stramnettets ngytrale kabel.

Tilfgrselskabelen

» Tilfgrselskabelen (HO5 RR-F, HO5 RN-F eller HO5 W-F) ma vaere lang nok til 8 nd
stekeovnen ndr den stdr pd gulvet foran mgbelet.

For & kople til tilferselskabelen: ( apparatet er frakoplet stramnettet):

o Rpne luken nederst til hoyre p& apparatets bakside ved & skru lgs de 2 skruene
og vippe luken til side.

* Strippe hver av ledningene i den nye tilfgrselskabelen over 12 mm.

e Tvist endene.

e Skru lgs klemmens skruer og trekk ut kabelen som skal skiftes.

* Legg tilfgrselskabelen ved kabelholderen pa hgyre side av klemmen.

* Kople sammen ledningene etter merkene pa klemmen.

« Alle trddene i tilfgrselskabelen skal ligge fast under skruene.

* Faseledningen pa klemme L. -

« Den grenn/gule jordledningen ma vaere koblet til kiemme =.

¢ Den ngytrale ledningen skal koples til.

* Stram klemmens skruer og kontroller at alt sitter som det skal ved & trekke litt p&
hver ledning.

* Fest kabelen med kabelholderen pd hgyre side.

¢ Lukk luken med de 2 skruene.

. Vi fraskriver oss et hvert ansvar for skade som métte skje som
folge av manglende, defekt eller innkorrekt jordtilkopling.
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Installasjon av st

Ngdvendige mdl ved innfelling av stekeovnen.

Emplacement
vis de fixation

o

Emplacement&
vis de fixation =
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keovnen

Stekeovnen kan innfelles under en arbeidsbenk eller i et dpent (*) eller
lukket mgbel hvis mal tilsvarer malene som vises pd skjemaet.

Denne stekeovnen er utstyrt med et Iuftsirkulasjonssystem som gir de beste
stekeresultater og rengjgringsresultater dersom man respekterer fglgende:

* Plasser stekeovnen i mgbelet slik at den stdr minst 5 mm fra neste mgbel.

* Mgbelet hvor stekeovnen skal plasseres skal veere av et materiale som t3ler
varme (eller vaere dekket av slikt materiale).

¢+ Fest stekeovnen til mgbelet med de to skruene til dette formélet pd
side-hgydene (se skjema):

1) Fjern gummibeskytterne slik at du fér tilgang til skruehullene. m
2) Lag et hull p3 3 mm @ i mgbelet slik at treverket ikke sprekker:

3) Feste stekeovnen med de 2 skruene.

4) Sett gummibeskytterne pa plass (de brukes ogsé til 8 dempe dgrens kraft ndr
den lukkes).

(*) dersom mgbelet er dpent skal 3pningen vaere maksimum 70 mm.

_ For & veere sikker pa at installasjonen er riktig utfgrt kan du
~ kontakte spesialister for plassering av kjokkenapparater.

67



1. Programvelgeren
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t ek e ovinen

Indikator for temperaturstigning
ECO-stekeindikator

Nummeret til rillen der retten bgr plasseres m

Stekeindikator EASY COOK

Visning av tid (time/minutter)
GRILL+-indikator

Steketid

Klokkeslett for stekeslutt

Indikator for tilgjengelige EASY COOK-retter
Justeringsknapp

Ovnstemperatur/pyrolyseindikator

SISO CISICICIONCHECIC

Indikator av last dor
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2. Stille inn klokken

a) Ndr ovnen slds pd PR P {
N

6
S
i =

» Still klokken ved @ dreie knappen (jo forteredu | ¢
dreier, desto fortere ruller klokkeslettet).

 Det justerte klokkeslettet registreres automatisk
etter noen sekunder -> det blinker ikke lenger.

e
o
s

Eksempel: 12.30. G

b) Endre klokkeslettet

* Sett programvelgeren pa stillingen "Endre
klokkeslett".

* Klokkeslettet blinker for 3 angi at det er mulig &
endre det.

GriLLt / ECO

* Drei knappen slik at klokkeslettet som vises, |©
stilles frem eller tilbake.

* Nar du har endret klokkeslettet, setter du mo-
dusvelgeren pd "T°c" (temperaturjustering) -> g Tc
klokkeslettet blinker ikke lenger. y

e
L= GRiLLY

ans du ikke bekrefter klokkeslettet, registreres det automatisk
etter noen sekunder.
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3. ﬂyeblikkelig steking

Bruk av stekeovnen

Programvelgeren skal kun vise klokkeslettet. Der
skal ikke blinke.

¢ Velg stekefunksjon:
Sett funksjonsbryteren i gnsket posisjon.

Eksempel: posisjon "|22}".

¢ Sett retten inn i ovnen i samsvar med anbefa-
lingen pa displayet.

Eksempel: posisjon " " -> rille 1 eller 2.

» Ovnen foresldr optimal temperatur for den
valgte stekemodusen: 200°C. Du kan eventuelt
endre denne temperaturen ved hjelp av knap-
pen under displayet.

Eksempel: posisjon "" -> justert til
190°C.

3
o

EASY COOK wiw

i -
s}

saich Eco

=

Gt ECO

| " |

ll Ovnen begynner oppvarmingen etter fgl-
ol gende:

Indikatoren for temperaturstigning aktiveres, og angir at temperaturen i ovnen

stiger.

3 lydsignaler angir at den anbefalte temperaturen er nddd.

v | » Etter en stekesyklus fortsetter kjgleviften 3 fungere en stund
for a sarge for nedkjoling av varmeelementene. ~ L
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4. Programmert steking

a) Foreta steking med programmert
varighet

* Still inn den valgte stekemodusen, og juster
eventuelt temperaturen

Eksempel : posisjon
temperatur 200°C

* Still programvelgeren p§ “ ®”

Steketiden blinker pd 0.00 for & angi at

den nd kan stilles inn.

* Drei knappen for & stille inn gnsket steketid.

Eksempel: 25 min.
Denne justerte tiden registreres automatisk etter
noen sekunder
-> displayet blinker ikke lenger.

Tiden begynner & Igpe like etter justeringen.

Klokkeslettet for stekeslutt (dvs. starttid +
stekingens varighet) vises automatisk.

I dette eksemplet:
Stekeslutt: kl. 12.55.

Ovnen begynner oppvarmingen etter fglgende:

Bruk av stekeovnen

+ ECO

o oes g 2.
2’30 s

<

<z IE'SS

'|I| Indikatoren for temperaturstigning aktiveres, og angir at temperaturen i

ovnen stiger.

3 pipelyder angir at den anbefalte temperaturen er nddd.

Nér stekingen er ferdig, avgis en serie lydsignaler i flere minutter. Du kan stanse

lydsignalene ved & stille modusvelgeren p8 "T°c" og sette funksjonsvelgeren

tilbake p& “0".
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Bruk av stekeovnen

b) Programmert steking (valgt klokkeslett for stekeslutt)

* G& frem som forklart under a). N&r du har stilt inn steketiden, utfgrer du
felgende operasjoner:

¥ Te ..
. ot =Rt

Sett modusvelgeren p& " G ™ O/
Klokkeslettet for stekeslutt blinker for & angi at ®

det er mulig a foreta justering.

* Still inn gnsket klokkeslett for stekeslutt .
ved 3 dreie knappen under displayet. o ps ,&7"30 B
¢ 1300 o dOmE
Motstédende eksempel: gnsket ”
stekeslutt kl. 13.00.

Etter disse operasjonene er oppvarmingen pro-
grammert slik at stekingen vil veere avsluttet kl.
13.00. N&r stekingen er avsluttet, avgis en serie lydsignaler. Sett
funksjonsvelgeren tilbake p& “0”,

Du kan ndr som helst:

= endre steketidens lengde.

- annullere programmermgen nér som helst ved 3 stille steketuden
8 tllbake til 0.00. ,
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Bruk av stekeovnen

5. @konomisk steking*

Programfunksjonen skal bare vise klokkeslettet, og
klokkeslettet skal ikke blinke.

e Sett funksjonsvelgeren pd "l:] " Indikatoren
"ECO" lyser p8 displayet o

» Sett retten inn i ovnen i samsvar med anbefalin-
gen pa displayet. o 1230 oy

Eksempel: posisjon "l:]" -> rille 1 eller 2.
[2%1]

* Ovnen foreslar optimal temperatur for den valg- .
te stekemodusen: 200°C. Du kan eventuelt endre :
denne temperaturen ved hjelp av knappen under
displayet.

Eksempel: posisjon "E’" -> justert til
190°C.

| Ovnen begynner oppvarmingen etter fol-
||| gende:

Indikatoren for temperaturstigning aktiveres, og angir at temperaturen i
ovnen stiger.
3 lydsignaler angir at den anbefalte temperaturen er nddd.

*Denne posisjonen gjor det mulig 3 spare opptil 20% strem med
ngyaktig samme stekeresultat.
ECO-posisjonen brukes for merking av stremsparing.

| + Etter en stekesyklus fortsetter kjgleviften & fungere en stund
for & sgrge for nedkjgling av varmeelementene.




Bruk av stekeovnen

6. Bruke "Grill+"-funksjonen

Denne funksjonen gjgr det mulig 3 tilfeye en funks;on for d gjere retten gyllen
ved avsluttet steking, ved 3 aktivere grillen i de siste 5 minuttene av
stekesyklusen.

Denne funksjonen er bare aktiv for folgende stekemodi: D .

Denne funksjonen kan programmeres ved be-
gynnelsen av stekingen ved 3 tilfgye 5 minutter
til steketiden, eller ganske enkelt ved stekeslutt,
ved 3 sette funksjonsvelgeren pd "GRILL+". G
¢ Juster valgt stekemodus og still eventuelt inn -
temperaturen.
» Sett programvelgeren pd "GRILL+". . N
Steketiden blinker pa 0.05 (denne verdien tils- Thee  aaMIA B
varer minimumstiden som trengs for 3 aktivere : gg; ic"30 a%ﬁ'@' "
funksjonen "GRILL+" i den valgte stekesyklu- ‘ o ‘
sen.

* Drei justeringsknappen for & stille inn total
steketid. Steketiden registreres automatisk etter
noen sekunder, og displayet blinker ikke lenger.
« Etter disse tre operasjonene oppvarmes stekeovnen, og en horisontal strek lyser
under teksten "GRILL+" p& displayet. Dette betyr at funksjonen er aktivert.

Ikke sett retter for neer grillelementet for & unnga for rask gyllensteking.
Respekter plasseringen pd rillene (1. eller 2, rille - sett nedenfra).

Eksempler pd retter:
« Gratenger av pasta, blomkal, endiver, fisk, crumble osv.
E r rammering:
Gratinert lgksuppe:
* Velg stekesyklusen
* Velg temperaturen: 180°C
* Velg programmet: "GRILL+"
* Velg tiden: 25 minutter.
Suppen vil bli varmet opp i 20 minutter, og gratineringen foretas i lgpet av de siste
5 minuttene.

o
.= GRiLLE

. Du kan aktivere eller deaktivere denne funksjonen ndr som
= — helst i Igpet av stekingen/kokingen ved hjelp av Justermgsk-
W - nappen.

Det er ogsa muhg & aktivere denne funksjonen under en pro-
grammert steking.
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Bruk av stekeovnen

7. Stekeuret |

Stekeovnen er utstyrt med et uavhengig tidsur som gjgr det mulig nedtelle
tiden.

Denne funksjonen kan aktiveres selv om stekeovnen er i bruk. Stekeurvisningen
overstyrer da visningen av gjeldende klokkeslett.

*Sett modusvelgeren (velgeren for tidspro-

grammering) p “ X -> displayet blinker, og
et lite timeglass lyser.

Jem GRILLH

¢ Drei justeringsknappen til du kommer til gns- 3 g 35:2 o
ket varighet (maksimum 59 minutter og 59 77T > J
sekunder). ' ' B

Eksempel: 15 minutter og 30 sekunder

Displayet opphgrer & blinke etter noen sekunder, og stekeuret aktiveres med ned-
telling sekund for sekund.

Né&r steketiden er omme, avgir stekeuret lydsignaler for & informere deg.

Ny
) Programmeringen kan bdde endres og avbrytes under
stekmgen




Bruk av stekeovnen

8. Stille inn lysstyrken pa displayet

Du kan endre lysstyrken pd displayet. Ga frem SN |- o
som fglger:

« Still programfunksjonens klokke pd 12.10.

€]
"\
&3

» Hold knappen nede samtidig som du dreier
til du oppnér gnsket lysstyrke.

Etter & ha stilt inn gnsket lysstyrke setter du
programfunksjonen tilbake pd gjeldende klok- | 12'30
keslett. !
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Symbol

|~

M

]
IYI
1

Funksjon

Steking med varmluft.
Oppvarmingen gjgres av
varmluftelementet bakerst i ovnen og
av viften.

Tradisjonell ECO

Oppvarmingen gjgres av nedre og
gvre varmeelement uten hjelp fra
viften.

Tradisjonell ovn.

Oppvarmingen gjgres av nedre og
gvre varmeelement uten hjelp fra vif-
ten.

Tradisjonell med luftsirkulering

Stekingen foretas av det gvre og
nedre varmeelementet og av viften.

Luftsirkulering i gulvet

Det er det nederste varmeelementet
sammen med viften som utfgrer
stekingen.

Grill med luftsirkulering.

Oppvarmingen gjgres alternativt av
gvre varmeelement og viften.

Grill

Det er det gverste varmeelementet sam-
men med viften som utfarer stekingen.

Varmeskap

Det er det gvre varmeelementet sam-
men med viften som fungerer.

* Stekesykluser benyttet for angivelsen pa stremetiketten i henhold til d

Stekefunksjon
Bes!

Forh&ndsoppvarming uny
P for enkelte retter som st
(smdkaker pa flere nivae

> Denne posisjonen gjg|
opptil 25% strgm me
stekeresultat. ECO-po
merking av strgmspar,

) Krever forhandsoppva
settes inn i ovnen.

Rask temperaturstigni
kan settes inn i ovner

!
i

|

} Varmen kommer neds

Plasser risten pd nede

>

Krever ingen forhdnd
) Fjeerkre og steker forf

ge.

} La oppvarmes i 5 min

P Plasser den dype Iangpa*

) Holde varmt.




frivelse

dvendig bortsett fra
kes pd sveert kot tid
).

.det mulig 3 spare
‘ngyaktig samme
isjonen brukes for
1g.

ming fgr retten

g. Visse retter
ndr den er kald.

rifra.

ste rille.

oppvarming.
ir sprg og safti-

tter.

'en pd nederste trinn.

4

4

Stekefunksjon

Anbefalinger

Anbefales for steking av mgrt kjott,
grgnnsaker og fisk, samt ved steking pd
flere nivder (opptil 3) samtidig.

Du oppndr stremsparing under hele
stekingen, men steketiden kan bli lenger.

Anbefales for langsommere og forsiktige-
re steking: meart fjeerkre for eks. For ste-
king av kjgtt som skal vaere rgdt, for ret-
ter i lukket form hvor stekingen allerede
er pabegynt pd stekeplaten (coq au vin,
ragu osv.

Anbefales for KJ@TT, FISK, GRONNSAKER,
fortinnsvis i et fat.

Anbefales for fuktige retter(quicher,

terter med fuktig frukt osv.) Deigen blir
godt stekt under. Anbefales for deiger som
heves (boller, kouglof osv) og for suffleer
som na ikke blir hindret av

skorpe pd undersiden.

For sterk steking og gjennomsteking av
lammestek, ribbe.

For at stekte fiskeretter skal beholde sin
saftighet.

Anbefales ved grilling av koteletter,
pelser, brgd, store reker osv. som legges
rett pd risten.

Anbefales ved heving av brad eller
bolledeig som ikke skal ha hgyere
temperatur enn 400C, menogsd som
tallerkenvarmer og til avfrysing osv.

tn europeiske normen EN 50304 og EU-direktivet 2002/40/EF.

Anbefalt T°

mini anbef. maks.

35° 180° 235°

mini anbef. maks.

35° 200° 275°

mini anbef. maks.

35° 240° 275°

mini anbef. maks.

35° 200° 275°

mini anbef. maks.

35° 205° 275°

mini anbef. maks.

35° 200° 230°

mini anbef.

35° 275°

mini anbef. maks.

35° 80° 100°
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Rengjogre steke

1. H’va er en pyrolyse?

Stekeovnen rengjgres ved eliminering, under hgy temperatur, av rester fra sprut
eller overkok. Rgyk og lukt som avgis ved denne prosessen, gdelegges ved
gjennomgang i en katalysator.

- Pyrolysen er ikke pdkrevd etter hver steking, men bare hvis ovnen er tilskitnet.
- For & tilpasse seg hver situasjon har denne ovnen to pyrolysesykluser.

- En gkonomisk syklus (PYRO ECO) som varer en og en halv time (pa
grunn av nedkjglingstiden vil ovnen veere 13st i 2 timer). Denne syklusen bruker ca.
25% mindre tid enn standard pyrosyklus. Hvis denne syklusen aktiveres regelmes-
sig (etter hver 2. eller 3. kjgttsteking), serger den for at ovnen holdes ren under
alle forhold.

- En standardsyklus (PYRO), som varer 2 timer (p& grunn av nedkjglingsti-
den vil ovnen veere 13st i 2 1/2 time). Denne syklusen sgrger for effektiv rengjaring
av ovnen, selv ndr den er sterkt tilskitnet.

- Av sikkerhetsgrunner I8ser daren seg hvis temperaturen i ovnen overstiger steketempe-
raturene. Det er da umulig 8 &pne daren selv om funksjonsvelgeren settes pa 0.

2. Nar skal pyrolyse utfgres?

Ovnen ryker under forvarming eller avgir mye rgyk i lgpet av stekingen. Ovnen
avgir en ubehagelig kaldlukt etter forskjellige stekinger (lam, fisk, grilling osv.).

LITE TILSKITNENDE| Smakaker, gronnsaker, annet Steking uten fettsprut
STEKINGER bakverk, terter, suffléer pyrolyse er ikke pakrevd
TILSKITNENDE Kjett, fisk (i en panne), Pyrolyse kan vaere
STEKINGER fylte grannsaker pakrevd hver 3. steking
SVART Store kjgttstykker Pyrolysen kan foretas etter 1
TILSKITNENDE pd spidd steking av denne typen hvis
STEKINGER det forekommer mye fettsprut

/ ~ Ikke vent til ovnen er tilskitnet av fett for du foretar pyrolysen.




vinen

3. @yeblikkelig pyrolyse

« Sjekk at programvelgeren viser gjeldende klok-
keslett og at det ikke blinker.

* Sett funksjonsvelgerknappen pa& "PYRO" eller
"PYRO ECO".

En "PYRO ECO"-pyrolyse varer 2 timer, og en
"PYRO"-pyrolyse varer 2 1/2 time. Denne tiden
inkluderer nedkjglingens varighet, helt til dgren
ikke lenger er I3st.

innvendig

SY-J 1 1
:

G 2330

Displayet angir klokkeslettet da ovnen blir tilgjengelig

pa nytt.
IndikaSjonen P"'lf‘ betyr at ovnen er i
pyrolysesyklus (eventuelt "PYRO ECO").

I Igpet av pyrolysesyklusen vises en 13s B

pd displayet for & informere deg om at

dgren er |3st.

Ved pyrolysens avslutning angir
displayet.......cccooveeirmienir

Nar l3sen a ikke lenger vises pd displayet, er det
mulig & 3pne daren.

» Sett funksjonsvelgeren tilbake pa 0.
» N&r ovnen er kald, bruker du en fuktig klut for

a fjerne den hvite asken. Ovnen er ren og kan
brukes til gnsket type steking p& nytt.

o 2ren L u|
¢ 2790 o
e 2330 al
© 270 P4

w
EASY COOK { .

P. &

For du starter en pyrolyse ma du fjerne alle redskaper fra ovnen. Sm'g
A ogsa for a fijerne storre overkok- og stekerester.
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4. Programmert pyrolyse

Folg instruksjonene i avsnittet "@yeblikkelig pyrolyse", og utfgr sd falgende ope-
rasjoner:

¢ Sett modusvelgeren (velgeren for tidsprogram-
mering) pd “ G, ’
Klokkeslettet for stekeslutt blinker for & angi at

justering nd er mulig.

* Drei knappen for 3 stille inn gnsket sluttidspunkt.
Eksempel: Pyrolyseslutt kl. 4.

Dermed programmeres pyrolysen slik at den
avsluttes kl. 4.

N&r pyrolysen er avsluttet, setter du stekevelgeren
tilbake pd "0" og funksjonsvelgeren pd "T°C".

Utskifting av lampen

* Lyspaeren sitter i stekeovnens tak.

 For & unnga elektrisk stot skal du kople fra stekeovnen for du
Autfnrer arbeid pd lampen. La apparatet kjgle seg ned om
ngdvendig.

a) Drei lampeglasset en fierdedels omdremmg mot venstre.
b) Skru Igs lyspaeren i samme retning.
Lyspeerens karakteristikker:

-15wW

- 220-240 V

- 300°C

- Sokkel E 14
c) Skift lyspaeren, og sett lampeglas-
set tilbake pa plass Deretter kobler

Skru los du til stekeovnen igjen.
Lampeglass

lampeholder —

OOUUY
2200000

-

_For 3 gjore operasjonen lettere b¢r du bruke en gummlhanske nar du
“skrur lgs lampeglasset. ‘ ;
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I tilfelle anomali

Selv om du er i tvil om at stekeovnen fungerer som den skal, betyr ikke
dette ngdvendigvis at den er i ustand. Uansett bor du sjekke folgende:

« Stekeovnen er ikke koblet til nettet,

- Koble til stekeovnen.

Stekeovnens lampe virker ikke
lenger.

+ Stekeovnen er ikke koblet til net-
tet, eller sikringen er gétt.

» Sikringen pd din installasjon er gatt. - Skift sikringen i din
installasjon, og kontroller spennin-
 Den valgte temperaturen er for lav. gen (16A).
Stekeovnen varmes ikke opp.  Foleren er defekt. - @k den valgte temperaturen.
» Ovnen er overhetet og er gatt i si- - Kontakt service-tjemesten.
kringsmodus. - Kontakt service-tjemesten.
- Kontakt service-tjemesten.
* Feil med derldsing. - Kontakt service-tiemesten.
i A .
Tec-indikatoren blinker  Defekt temperaturfoler. - Kontakt service-tiemesten.
* Lampen virker ikke. - Skift ut lampen.

- Koble stekeovnen til nettet eller
skift sikring.

Ventilasjonen for
nedkjgling fortsetter etter at
ovnen er stanset.

« Ventilasjonen fungerer i 1 time
maksimalt etter stekingen eller ndr
ovnens temperatur overstiger
125°C.

* Hvis den ikke er stanset etter 1
time

- Apne ovnsdgren siik at nedkjglin-
gen kan g8 raskere.

- Kontakt service-tjemesten.

Pyrolyserengjgringen utfagres
ikke.

 Dgren er ikke riktig lukket.

* Lasesystemet er defekt.

* T°-fgleren er defekt.

« Kontakten for detektering av
"8pnet der" er defekt.

- Kontroller at dgren er lukket.
- Kontakt service-tjiemesten.
- Kontakt service-tjemesten.
- Kontakt service-tjemesten.
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Kontakter

Skriv her opplysningene pa identitetsplaketten.

7 rue Henri Becquerel REF \

Bfa ndt  BRANDT APPLIANCES SAS  N'SER.| I

MADE IN FRANCE 92500 RUEIL MALMAISON g
» ‘ TYPE ]
220 - 240V ~ 50 Hz C € CONS.N°214
Kundeservice

Reparasjon av dette apparatet skal kun utfgres av en kvalifisert profesjonell.

Oppgi hele referansenummeret (modell, type, serienr.). Disse numrene stir pd
apparatets identitetsplakett.

ORGINALE DELER: Be om at det utelukkende blir brukt ORIGINALE DELER ved
reparasjon.

PIECE
o -
o= &

STRUS




Using your oven

Model: FP 228

Brandit
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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.
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oven

OVEN FEATURES

@Method selector

@Programme selector

@Control knob
@Feature selector

@Door-open detector plate

Anti-tip safety shelf*

@Multi-purpose baking tray*

Oven tray with shelf support*

@Slide-out dish-support

(*) Depending on model
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Accessories

Anti-tip safety shelf

—_—
\ Food can either be placed on the shelf in a
/ \ dish or cake tin for cooking or browning, or

/e JBIIRIIR\B\ )

may be placed directly on the shelf itself.

Multi-purpose baking tray

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

Joints should not be cooked in this tray
uncovered because fat could spit all over the oven sides.

Grill Tray
With special grid for grilling

The tray can be used for collecting juices
when cooking with the grill element by itself
or with the oven set to pulsed grill (grill and
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.

Baking tray support

By using this feature, you can pull your baking
tray completely out of the oven, knowing it is
secure, and easily attend to the dish.




/\ 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. _ N
- 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.

Child safety

SAFETY MODE USING IN SAFETY MODE
(D To activate safety mode: |(3)When the security catch
Pull the catch towards you. is in use:
open the door and lift
the catch at the same time

(2 To deactivate safety mode:
Push the catch back.

When the safety mode
is not activated:
the door opens normally.
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Electrical connections

Electncnty meter mains)
single-phase
—240 v alternatmg
current 50 Hz)

220-240 V single phase
alternating cufrent supply

Socket
2 -pin with earth

é"‘

Connectmlg cable \
approx
ong

Fused 16A or differential
circuit breaker

Before connecting your oven, make sure you are using the correct size cable. The
cross-section should be the same as the cable connected to the oven. Use a 16-

amp fuse.




| Yy Ourtr oOven

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.

e 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.
 Twist the ends carefully together.
¢ Unscrew the terminal screws and remove the wires that need changing.
* 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.
e Close the trapdoor using the two screws.

-We cannot accept any liability in the event of an acc:dent
resulting from non-existent or faulty earthing. .
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How to inst

Dimensions for installation use

Emplacement
vis de fixation

découpe 50x50mm

~

558

Emplacementx I
vis de fixation ~ |
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Il your oven

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 g
housing unit opposite the fixing holes. 3
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.

If you are unsure about fitting this oven yourself please usea
qualified electrician. ,
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1. The oven programmer |
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Yy O ur O ven

Temperature increase indicator

ECO (economical) cooking indicator

Recommended shelf height for dish
EASY COOK indicator

Time display (time of day and timer)
Grill+ indicator

Length of cooking time

End of cooking time

EASY COOK dishes indicator

Control knob

Oven temperature and pyrolysis indicator

PO OWEPNPV® W EE

Door locked indicator
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2. How to set the clock

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

¢ Set the time of day by turning the knob (the
faster you turn the knob the quicker the time is
displayed).

» The oven assumes the time is correct a few se-
conds after you stop turning the knob -> The
display stops blinking.

Time chosen is 12.30.

b) Altering the clock

« Turn the programme selector to the re-set position

» The time display blinks and you can alter the time. o

« Turn the knob to obtain the correct time (back or
forwards).

* When the correct time is shown, turn the selector
to “T°c” (temperature control) -> and the display
will stop blinking.

If you omit the last step, the oven will automatically assume the time

after a few seconds
98
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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.

Exemple : position "

¢ Place your dish in the oven at the height
recommended in the display. o
C

E.g"" -> means shelves 1 or 2.

¢ Your oven will suggest the best temperature
for the method chosen. In this case 200°C.
However, you can override the suggestion by using

the knob below the display. et T Eo
[Comsues| ™ H ¥ g “l .
E.g "[&)" is now at 190°C. o i

After this, the oven heats up, the tem-
lperature increase indicator is busy and
ll' reflects how hot the oven is.
When the oven has reached the right temperature, it gives 3 beeps.

After cooking the fan continues to work for a whlle to ensure ,
the elements cool rlght down. ~

99



4. How to programme the cooking

a) To delay cooking

* Choose the method of cooking and adjust the
temperature if necessary.

The example is "l=!"
Temperature 200°C

« Turn the programme selector to " ®”

The cooking time display shows 0:00 and blinks.

You can now set how long to cook for.
* Turn the knob until the time is displayed.

E.g. 25 minutesn
The oven will automatically assume this time is
correct after a few seconds
-> The display will stop blinking.

Immediately the display stops blinking the
countdown starts.

The time cooking will finish (start time + cooking

time) is shown in the display panel.

For this example:
cooking will end at 12:55 pm

“II After this, the oven heats up,

How to use your oven

o
X TC oy
Je GRLLE

®.

@.
e o5 230 e
GPEs ol

the temperature increase indicator is busy and reflects how hot

the oven is.

When the oven has reached the right temperature, it gives 3 beeps.

At the end of the cooking time, the oven gives a series of beeps for some
minutes. To switch the beeps off, turn the method selector to TO°C and the

feature selector to 0.
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How to use your oven

b) Delayed cooking with a pre-selected cooking time (you decide
when cooking will stop)

* As for a), choose the method and the temperati-

re and select the length of time to cook for. . ; Zomt
Now, immediately turn the method selector to * & ™ G
€

The end of cooking time will blink in the display :
panel. i

* To postpone this, turn the knob until the ores 20 B m
time you want appears. o 1700 200 -

In the example shown, cooking will stop
at 1 pm (13:00)

When you have done this, cooking is delayed an
will start later and finish at 13:00. When cooking finishes the oven gives a series
of beeps until you turn the feature switch to “0”.

After you have programmed in the times you can stlll-

.7 = Change the length of cooking time :
- Cancel the programme at any time by re-setting the cooking

time to 0:00 ~ ; :
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How to use your oven

5. How to cook economically*

The programme display must be showing the
time of day without blinking.

" "

erag

e Turn the feature selector to
and the ECO indicator will appear in the
panel.

cait Eco

;J;Ig;itiy(l)?‘t.lr dish in the oven according to the jf , 1230 g%‘j'a!]]
Eg ";I " -> means shelves 1 or 2 are the best

* Your oven will now display the best tempera-

ture to cook at for your method. E.g. 200°C. If e

zr?: (\Ill\llsa;;]lg )t/opc;:ae?.ge this, use the knob beneath : 1230 -%;g

The display shows " E;;" at 190°C.

I After this, the oven heats up,

||| the temperature increase indicator is busy and reflects how hot
the oven is.

When the oven has reached the right temperature, it gives 3 beeps.

*This setting is designed to reduce the energy required for cooking by
up to 20%, while still producing the same results.
ECO means it is energy-efficient as stated on the label.

After cooking the fan continues to work for a while to ensure
the elements cool right down.




How to use your oven

6. How to use the Gr|II+ feature

This feature enables you to brown the top of the dish after lt has been cooked by
another method. For the last 5 minutes of cooking time, the grill switches on.

It will only operate in conjunctions with the following features: [Z] .

The feature is selected by adding 5 minutes to the cooking time or turning
the feature selector to GRILL+ when co- T

oking ends. i Semur
» Set the cooking method and alter the
temperature if required.

¢ Turn the programme selector to GRILL+, the
cooking time will blink 0:05 (this is the minimum
time this feature operates for when used with

another cooking method). e
e Turn the knob to add the normal cooking time. e ves |30 E'? 4
After a few seconds, the display will stop S :

blinking.
» When you have done all three, the oven will
warm up and a horizontal bar will light up in the

display panel under the word GRILL+ to indicate
it is working. 5 minutes after the main cooking ends the GRILL+ indicator will start
blinking.

Cing minutes avant la fin de cuisson, I'indicateur “"GRILL+" clignote.

Never place dishes too close to the grill element or the food will burn ra-
ther than brown gently. Always use a shelf at the bottom of

the oven (1 or 2).

Suitable dishes:

» Cheese-topped pasta, leeks in cheese sauce, fish in sauces, fruit crumble etc..
Typical example of this feature in use :

Cauliflower cheese sprinkled with extra cheese:
* 1.Select cooking method
* 2.Select temperature (180°C)
* 3.Select GRILL+
¢ 4.Select time: 25 minutes.
The sauce will heat for 20 minutes and then the cheese topping will brown for 5.

You can either switch this feature on or off during the main co-
oking period. Simply turn the knob below the display. -
You can also use this feature during a delayed cooking cycle.

sy
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How to use your oven
7. 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.

This feature can be used even when the oven is working. Using the timer will
cause the time of day to disappear temporarily from the display.

« Turn the method selector to “ X" -> the
display blinks and a small egg-timer lights up.

e Turn the knob until the time you want is ot 2\ \ e
displayed (up to 59 minutes 59 seconds) o JcOfx 1
E.g.: 15 minutes 30 secs sl N

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

' = You can alter or switch the timer off at any time.




How to use your oven

8. H’ow to adjust the brightness of the display panel

To adjust the brightness of the display panel: s\ /
« Set the time of day to 12:10 ° /1,8" l&: %

G

ECO

* Keep hold of the knob and continue turning

until the light is as you want it. srt
o
Once you have adjusted the brightness you
will need to reset the time of day. .
o
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Cooking methods

Symbol Feature Des(
Fan oven No pre-heating necess

@ A heater element at the back of the [> > food with a relatively
oven and the fan help cook the food. (e.g. small biscuits on

[ — . This programme allow&‘
Conventional oven ECO Dy The Ecogfeature is usi

— Food is cooked by a top and bottom ‘

1

Ern element. No fan. |

— Conventional oven D > Pre-heating needed to

Food is cooked by a top and bottom red temperature.
element. No fan.

* [===]  Pulsed conventional oven D » Temgera:wte ;isefi rap
)- Food is cooked by a top and bottom can be started oft In a
element and the fan.

i

Pulsed bottom oven ) Food is cooked from u
> The bottom element heats up and [>
— the fan move the hot air around to Place the wire shelf orj
cook the food. 3 ‘
— Pulsed grill No need to pre-heat.
> Cooking is done alternately by the top D p Suitable for poultry an
element and by the fan. succulent joints that hi
appearance.
Grill [> } Warm up for 5 minute
Only the top element heats up. The
fan is not used. P Slide the grill pan ontg
. the grill.
=== Warming oven
> Upper element at a control temperatu- D ) Stays warm
— re, warm air is circulated.
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ription

Iry except for
1ort cooking time
several shelves).

about 25% saving.
4 to label the oven.

'each the requi-

ly. Some food
rold oven

derneath.

the lower rail

ve a spit-roasted

‘the rail beneath

7"dance with European Standard EN50304 and the European Directive 2002/40/EC

»
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Cooking methods

Recommendations

Recommended to prevent meat drying
out, and for cooking vegetables and fish
and food placed on up to 3 shelves.

You will save energy during cooking but
the cooking time may be longer.

Recommended for food requiring slow,
careful cooking such as game and braising
joints. Ideal for sealing red meat joints
and simmering lidded casseroles whose
contents have been partially cooked on
the hob first.

Recommended for MEAT, FISH and VEGE-
TABLES, preferably in a earthenware dish

Recommended for dishes with a lot of
liquid (quiches and fruit pies) as the pastry
base is cooked through. Use also for food
that rises (bread and cakes) and uncovered
soufflés.

To seal and cook through lamb chops
and sides of beef. To keep fish in their

Recommended for grilling chops,
sausages, and large prawns and for
making toast.

Recommended for leaving breads to rise
(keeping temperature below 40°C), kee-
ping dishes warm and thawing food.

Co Shown

min.

35°

min.

35°

min.

35°

min.

35°

min.

35°

min.

35°

min.

35°

min.

35°

show

180°

show

200°

show

240°

show

200°

show

205°

show

200°

show
275°
show

80°

makx.

235°

max.

275°

makx.

i1

275° |

max.

275°

max.

275°

max.

230°

max.

100°
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Cleaning the

1. Pyrolysis explained

-Your oven is self-cleaning. It does this by burning off the spatters and drips produ-
ced, at high temperature. The smoke and smells 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, simply
when the oven is dirty.

- To make it more efficient, this oven has 2 pyrolytic cleaning cycles.

- An energy-saving one (PYRO ECO) lasting 90 minutes (plus cooling down
time means the oven is locked for 2 hours) and consuming 25% less energy than
the standard cycle. Used after the second or third time you cook meat, this feature
will ensure your oven stays clean.

- Standard cycle (PYRO) lasting 2 hours (plus cooling down time means the
oven is locked for 22 hours) and suitable for cleaning a really dirty oven.

- 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, souffiés 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.

108
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oven cavity

3. Starting pyrolysis straightway

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

e Turn the feature selector to PYRO or
PYRO ECO.

The time for the pyrolysis to work is 2 hours
(PYRO ECO) or 2 2 (PYRO). This includes the
cooling-down time until the door is unlocked.

Va
“
EASY COOK ofw

- Y11

G 2330

The display will show you when you can use your

oven again.
cyde (or the energy-saving pyrolvtic cycle) is working.

During the cycle, a padlock appears on the

display to remind you the door is locked.
At the end of the cycle the display

When the ﬂ disappears you can open the door.
¢ Move the feature selector back to 0.
e When the oven is completely cold use a damp

cloth to remove the white ash and the oven wil
once more be ready for you to cook in.

G 2330 i
e Sl
ek P4 |

e
g
EASY COOK wilw .

A Before embarking on pyrolytic deaning, make sure there are no eoolang

pots in the oven and you have removed any large splashes or drips.
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4. Delaymg cleaning by pyrolys:s

Follow the instruction on how to carry out a pyrolitic cleanmg stralghtway then

e Set the method selector to “G”.

¢ Te

The end of cooking time blinks and you can now I, o Zeaur
adjust the time. e
e Turn the knob until the finish time is shown. o8
E.g. pyrolysis will finish at 4 am. O\
After this the start of pyrolytic cleaning is delayed - o
and will finish at 4 am. o 200 210 "
ol Tl P

When the cleaning is finished, turn all the
selectors to the off position.

Changing a bulb

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

Warning! Switch off the power at the main switch before attemp-
ting to change the bulb. Leave the oven to cool if

necessary.
bulb fitting — @\\ ?O) Jgrlle%ltwe shade a quarter of a tum
) % b) Unscrew the bulb in the same direc-
= | tion.
., L
g % The bulb used is a:
@ N| -15w
L - 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 uhscrew the shade and bulb if you wear a rubber glove.
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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.

working.

blown.

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.

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

- Check the door is Sropeﬂy closed.
- Contact the After-Sales Service.
- Contact the After-Sales Service.
- Contact the After-Sales Service.
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How to contact us

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

i B ran d t BRANDT APPLIANCES SAS N SER. | ' | ‘

| 7 rue Henri Becquerel REE | ) i
| MADE IN FRANCE 92500 RUEIL MALMAISON S —

| o TYPE |

\ 220 - 240V ~ 50 Hz (€3

CONS.N°214 %

After-sales department

Any work required on your oven should only be carried by an approved Brandt
agent.

When calling, state the complete reference of your oven (model, type, serial num-
ber). This information is shown on the identification plate.

MANUFACTURER'S ORIGINAL PARTS: when your oven is being servi-

ced or repaired, only certified MANUFACTURER'S ORIGINAL PARTS e

o @
should be used. 5%

YSTRUS

Modus Media International - tel 02 38 49 42 00

LAy 324
112 99625481 10-02



