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Kaere kunde,

Du har lige anskaffet et BRANDT produkt, og vi takker for tilliden du viser os.

Vi har udviklet og fremstillet dette produkt med tanke pd dig, din livsstil og dine
behov, for at det pd bedste méde skal imgdekomme dine forventninger. Dette
produkt har vi lagt vores knowhow, vores innovationsindsats og al den lidenskab, der
har drevet os i mere end 60 ar.

I vores utraettelige bestraebelser pd altid at tilfredsstille vores kunders behov endnu
bedre stdr vores kundeservice naturligvis til rddighed for at besvare alle dine
spgrgsmal og Iytte til dine forslag.

Du kan ogsé gd ind pa vores website pd www.brandt.com, hvor du finder alle
vores seneste innovationer, samt nyttige supplerende oplysninger.

BRANDT er glad for at felge dig i din hverdag og vi hdber, at du vil f3 det bedste

udbytte af dit kab.
1y . — -
JRCIRON Etiketten "Origine France Garantie" giver forbrugerne sporbarhed af
/CE §et produkt ved at give en klar og objektiv angivelse af oprindelse.
AN S BRANDT-meaerket er stolt af at anbringe denne etiket pd produkter fra
°, <~ Ss vores franske fabrikker med base i Orléans og Vendome.
RA™ >
/-
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https://brandt.fr/

A Vigtigt:

[=]:

Inden opvaskemaskinen tages i brug, bgr du laese denne installations- og brugsvejled-
ning grundigt, sa du hurtigt kan szette dig ind i opvaskemaskinens funktioner


https://brandt.fr/
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Vigtige sikkerhedsregler

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NQJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

Nar du modtager apparatet, skal
du straks pakke det ud eller straks
fa det pakket ud. Kontrollér den
generelle fremtoning. Fa eventuelle
forbehold noteret pa fragtsedlen,
og behold en kopi af den.

Vigtigt:

Dette apparat kan bruges af bgrn
pa 8 ar og derover og af personer
med nedsatte fysiske, sensorielle
eller mentale evner eller som er
blottet for erfaring eller kendskab,
hvis de er under opsyn eller har faet
forudgaende instruktioner om en
sikker anvendelse af apparatet og
har forstaet de risici, de udsaetter

sig for.
— Bgrn ma ikke lege med
apparatet. Rengering og

vedligeholdelse ma ikke udferes af
barn uden opsyn.

— Bgrn bgr overvages for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

ADVARSEL:

— Selve ovnen og de tilgaengelige
dele bliver meget varme under
brug. Pas pa ikke at rere ved
varmeelementerne inde i ovnen.
Barn pa under 8 ar skal holdes pa
afstand, medmindre de er under
konstant opsyn.

— Dette apparat er beregnet il
madlavning med lukket ovndgar.

— Foar du foretager en pyrolyse
rengering af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fijerne de
veerste overstaenkninger.

— | rengaringsfunktion kan ovnens
overflader blive mere varme end
under normal brug. Det anbefales
at holde bgrn pa afstand.

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.

— Der ma aldrig anvendes
slibemidler, slibesvampe eller
metalsvampe til renggring af
ovnlager af glas, da dette kan ridse
overfladen og maske fore til, at
ruden spreenger.

PAS PA :

Serg for, at apparatet er frakoblet
stremforsyningen, feor lampen
udskiftes for at undga elektrisk stad.
Vent, indtil apparatet er afkglet.
Brug en gummihandske til at skrue
lampeglasset af og tage pezeren ud
for at lette afmonteringen.

Efter installation skal stikkontakten
veere tilgeengelig. Det skal veere
muligt at koble apparatet fra
stremforsyningsnettet, enten
ved hjeelp af en stikforbindelse
eller ved at indbygge en afbryder



Vigtige sikkerhedsregler

i de permanente rgrledninger
i overensstemmelse med
installationsreglerne.

— Hvis forsyningskablet
beskadiges, skal det udskiftes
af fabrikanten eller dennes
kundeservice eller en lignende
kvalificerede person for at undga
enhver fare.
— Dette apparat kan installeres
pa et kakkenbord eller indbygges
i et mebel som angivet pa
installationsskemaet.
— Sat ovnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til mgblet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af
et varmebestandigt materiale
(eller veere bekleedt med et
varmebestandigt materiale). For
at opna stgrre stabilitet skal ovnen
fastgares i mgblet med de 2 skruer
gennem de huller, der er forudset
til det.
— Apparatet ma ikke installeres
bag en lage, da det kan give
overophedning.
— Dette apparat er udelukkende
beregnet til anvendelser i private
hjem og lignende steder sasom:
Kegkkenhjgrner forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer og
i andre professionelle omgivelser.
Pa garde. Anvendelse af kunder
pa hoteller, moteller og andre
beboelsemaessige omgivelser;
omgivelser af typen bed &
breakfast.
— Ovnen skal veere standset, for

» [EE)

ovnkammeret gares rent.

Der ma ikke foretages aendringer
i dette apparats egenskaber, det
kan udggre en fare for dig.

Brug aldrig ovnen som
opbevaringssted for mad eller ting,
nar den ikke er i brug.
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Miljg og energibesparelse |

MILIO Energibesparende tip

Emballagematerialet til denne enhed kan gen- Hold ovndgren lukket under tilberedningen.
bruges. Deltag i genbrug af dem og beskyt miljget

ved at placere dem i de kommunale containere,
der er beregnet til dette formal.

Dit apparat indeholder ogs& mange

genanvendelige materialer. Det er

derfor markeret med dette logo for at

indikere, at brugte apparater ikke ma
_ blandes med andet affald.

Genbrug af apparater, der er orga-

niseret af din producent, vil sdledes
blive udfgrt under de bedste forhold i overenss-
temmelse med det gaeldende europeeiske direktiv
om affald af elektrisk og elektronisk udstyr.
Kontakt dit rddhus eller din forhandler for ind-
samlingsstederne for brugte apparater teettest pd
dit hjem.
Vi takker dig for dit samarbejde om miljgbeskyt-
telse.




installation

VALG AF PLACERING OG INSTALLATION

Diagrammerne viser, hvilke mél et mgbel skal
have, for at ovnen kan saettes ind i det.
Dette apparat kan installeres enten under en
plade (A) eller i kolonne (B). Hvis mgblet er
dbent, skal dbningen vaere pd hgjst 70 mm
bagpd C i D. Fastggr ovnen i mgblet. For at
ggre dette tages gummiholderne ud, og der
forbores et hul med en diameter pd 2 mm i
mgblets vaeg for at undgd, at traeet spraekker.
Fastggr ovnen ved hjzelp af de to skruer. Saet
gummiholderne pd plads igen.

@’ Godt rad

For at veere sikker p3, at installationen er
lovlig, bor du kontakte en el-installatgr.

AM

Hvis den elektriske installation i dit hjem
kraever aendringer for at tilslutte dit apparat,
skal du ringe til en kvalificeret elektriker.
Hvis ovnen viser uregelmaessigheder, skal
du frakoble apparatet eller fjerne sikringen,
der svarer til ovnens tilslutningsledning.

<70 215526
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ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen skal tilsluttes med et strandard
strgmfgringskabel med tre ledere pd 1,5 mm2 (1 BI& ledning ——
fase + 1 neutral + jord), som skal veere sluttet
til elnet med 220~240 volt ved brug af et stan-
dard strgmstik CEI 60083 eller en omnipolzer af-
bryderanordning iht. geeldende bestemmelser for
installation.

i

/\ Attention

Beskyttelsesledningen (grgn-gul) forbindes ESort, brun elle
til apparatets klemskrue @ og installa- rgd ledning
tionen skal have jordforbindelse. Installa-
tionens sikring skal vaere pé 16 A.

Grgn / gul ledning

Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker eller uheld
pé grund af en manglende, beskadiget eller ukor-
rekt jordforbindelse eller i tilfeelde af ikke korrekt
tilslutning.

e Avant la premiére utilisation

Avant d'utiliser votre four pour la premiére fois,
chauffez-le a vide, porte fermée pendant 15 mi-
nutes environ sur la température la plus élevée.
afin de roder I'appareil. La laine minérale qui en-
toure la cavité du four peut dégager au début une
odeur particuliére dlie a sa composition. De méme,
vous constaterez peut-étre un dégagement de fu-
mée. Tout ceci est normal.
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g Praesentation af ovnen

PRASENTATION AF OVNEN

Jo
(s B 17
C )
S
= :rw
f = il
£ N
0 Betjeningspanel

@ Lampe
Q Lage

@ Handgreb

Denne ovn har 6 ribbepositioner til tilbehgrsdele: ribbe 1 til 6.

e Visning pa display e Taster

© ® © @
© 0 o o

® Tilberedningstid

@ Slutning p4 tilberedning olndstilling af klokken og varighed
f ;?:jrt::g af tastatur 9 Indstilling af temperatur

°C Temperaturindikator ©- tasten

»» Indikator for forvarmning

o~ L8sning af l&ge O - tasten
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g Praesentation af ovnen

TILBEHOR

o Sikker rist,der ikke kan vippe

Risten kan anvendes til at stille fade og forme ind i
ovnen med retter, som skal steges eller gratineres.
Den kan ogsd anvendes til at grillstege kad (leeg-
ges direkte pa risten).

Risten, der er sikret mod vipning, skubbes ind i
ovnen.

e Universal bradepande 45 mm

Indsaettes i ribberne under risten med h&ndgrebet
mod ovnldgen. Den kan opsamle saft og kraft fra
det grillstegte ked. Den kan ogsd fyldes halvt med
vand til tilberedning i vandbad.

/N advarsel:

Fjern tilbehgret og hylderne fra ovnen inden
pyrolyserensning pdbegyndes.

/N advarsel:

Under pavirkning af varme kan tilbehgr
deformeres uden at pdvirke deres funktion.
De vender tilbage til deres oprindelige form,
nér de afkoles.
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g Praesentation af ovnen

* Bageplade 20 mm

Indseettes i ribberne med h&ndgrebet mod
ovnldgen. Meget god til bagning af cookies,
smakager, tgrkager, smd kager i form. Dens
haldende form ggr det let at flytte dine
tilberedninger til et fad. Kan ogsd indszttes i
ribberne under risten for at opsamle kraft, saft og
fedt fra grillstegt kad.

Rédgivning:

For at undga udslip af dampe, nér du tilbere-
der fedtet kgd, anbefaler vi, at du tilszetter
en lille maengde vand eller olie i bunden af

gryden.

11
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Brug af din enhed

REGLAGES

o Indstilling af klokken
N&r ovnen taendes , blinker displayet pd 12:00.

© ® @/ /6 ®

N&r ovnen teendes , blinker displayet p& 12:00.
Klokken indstilles med tasten+ eller -.Godkend med tasten @ . Ved strgmafbrydelse blinker visningen af
klokken.

%@

e /Endring af klokken
Funktionsveelgeren skal std p& position 0.

Tryk pd tasten @ symbolet A symbolet vises tryk igen pd @ Justér urets indstilling
med tasten + eller - .Godkend med tasten @ . Registrering af den justerede tid sker
automatisk efter nogle sekunder.

e Minutur

Denne funktion kan kun anvendes, ndr ovnen er slukket.

Funktionsveelgeren skal std p& position 0.

Tryk pé tasten @ symbolet ™ blinker. Indstil minuturet med tasten+ eller -. Godkend med tasten @ .

NB: Du kan ndr som helst andre eller annullere indstillingen af minuturet. For at annullere skal du vende
tilbage til menuen for minutur og indstille det p& 00:00. Uden godkendelse vil registreringen automatisk
bliver udfgrt efter fa sekunder
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Brug af din enhed

o SPARRING AF TASTATUR

a (345

Tryk samtidigt pd tasterne + og -, indtil symbolet B vises pd skaermen. For at opldse trykkes sam-
tidigt pd tasten + og -, indtil symbolet & forsvinder fra skaermen.

MENU

Du kan lave flere forskellige indstillinger pd ovnen. For at gare dette: Tryk pd tasten ® , indtil "MENU"
vises, for at komme til tilstand for indstilling.

ME U

® 0O

Tryk igen pa tasten O for at gennemse de forskellige indstillinger.
Aktiver eller deaktiver med tasterne + et - de forskellige parametre, se tabellen i det fglgende:

AUTO: Nar i tilstand for
tilberedning slukker lyset i

EIL FI oven efter 90 sekunder

[ ON: N&r i tilstand for
tilberedning er lampen
teendt hele tiden.

5 Aktiver/deaktiver tas-
I:I anm ternes bip
Aktiver/
EII:EII‘I qeaktiver booster-
tilstand
EII:I on Aktiv_er_/deaktiver demo-
indstilling

For at g8 ud af "MENU" trykkes igen pd ©.
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Brug af din enhed

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Fonctions manuelles :

ROTERENDE VARMLUFT*

Min.temperatur 35°C, maks.temperatur 250°C
Anbefales til hvidt kgd, fisk og grgnsager for at
bevare en rund og fyldig smag. Til flere tilberedninger
samtidigt pd op til 3 niveauer.

TRADITIONEL OVN

Min.temperatur 35°C, maks.temperatur 275°C
Anbefales til en langsom og udsggt tilberedning:
Vildt steg m.m. Til at brune en oksesteg. Til
langtidsstegning i stegeso eller cocotte af
gryderetter, som er startet p& komfur (coq au vin,
ragout).

KUN VARMLUFT

Min. temperatur 75°C, maks. temperatur 250°C
Anbefales til fugtige retter (quiche, saftige
frugtteerter m.m.). « Dejen bliver mere sprgd pa
undersiden. Anbefales til tilberedninger der haever
(kage, brioche, kouglof m.m) og til souffléer, som
ikke bliver forhindret i at haeve af en skorpe oven
pa.

| eco | OKO*

Min. temperatur 35°C, maks. temperatur
275°C
Denne position muligggr en energibesparelse og
bevarer samtidigt bagningens kvalitet.
Al tilberedning sker uden forvarmning.

KRAFTIG GRILL

Min. temperatur 180°C, maks. temperatur
275°C
Anbefales til at grille toasts, gratinere en ret, brune
en creme brlilée m.m.

VARMLUFTS GRILL

Min.temperatur 100°C, maks.temperatur 250°C
Fjerkrae og stege bliver saftige og sprede pa alle
sider.Stil bradepanden ind pd nederste ribbe.
Anbefales til fjerkrae eller steg, til at brune og
gennemstege lammekglle, oksekoteletter. Til at
bevare fiskebgffer blgde indeni.

Automatiske funktioner :

Brandt tilbyder dig 3 ny funktioner, der
automatisk kombinerer to stegemadader:
traditionel stegning og damptilberedning,
der bevarer madvarernes ernaeringsveer-
dier og giver en hurtigere tilberedning.

HVIDT K@D
Anbefalet til bevaring af svine- og kalvesteges mgr-

hed

ﬁ.@} FISK
Anbefales til stegning af hele fisk og
fileter.

% FJERKREA
Anbefales til stegning
kalkuner, perlehgns og ander.

af  kyllinger,

Ved disse tre funktioner skal der blot tilfgjes
lunkent vand i tilstreekkelig maengde i din
bradepande, der szettes i ovnen pd den nederste
ribbe, mens den madvare, der skal steges,
saettes pd niveau 3.

Angéende den vandmaengde, der skal tilfgjes
i bradepanden, henvises til skemaet over
kombinerede automatfunktioner med damp sidst i
vejledningen.

* Tilberedningsmetode udfort i henhold til kra-
vene i standard EN 60350-1: 2016 for at pavise
overholdelse af energimarkningskravene i
europaisk regulering EU / 65/2014.
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Brug af din enhed

START AF MADLAVNING

o Starter gjeblikkelig madlavning

Programmgren skal kun vise klokkeslaettet. Dette skal ikke blinke.
Drej funktionsveelgeren til den gnskede position.

©O® 0o

cLEAN
39’

Vedrgrende de manuelle funktioner:

Temperaturen begynder straks at stige. Ovnen anbefaler en temperatur, der kan andres. Ovnen
varmer, og indikatoren for temperatur blinker. Ovnen udsender en raekke bip, ndr den har ndet den
programmerede temperatur.

Vedrgrende automatiske funktioner:

=== vises pa displayet.

Veelg din madvare ved hjzelp af skemaet sidst i vejledningen. Tryk pd tasterne + og - indtil du ser det
gnskede skema pd displayet og godkend herefter med tasten ©.

En vaegt blinker, indtast din madvares faktiske vaegt med tasterne + og - godkend ®.

Der er intet andet at indstille: stegetemperaturen og -tiden udregnes automatisk. Klokkeslaettet for
endt stegning blinker, godkend med tasten ©. Din stegning begynder straks herefter.

e /Endring af temperaturen

Tryk p& @,
Juster temperaturen med + eller -. Godkend ved at trykke p&§ ®.

e Programmering af varighed

Udfar en gjeblikkelig tilberedning, og tryk derefter p8 ®, tilberedningstiden ® blinker, og indstillingen
er nu mulig. Tryk pd + eller - for at indstille tilberedningstiden.
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Brug af din enhed

Ovnen er udstyret med funktionen nQILBERED- | ANBEFALINGER AF

“SMART ASSIST”, som ved en program-

mering af varighed vil foresld en tilbere- ]

dningstid, der kan aendres, i forhold til 30 min

den valgte tilberedningsméde.

Se tabellen herunder: @ 30 min
30 min

Indlaesningen af tilberedningens varighed 30 min

sker automatisk efter nogle sekunder.

Nedtzelling af varigheden starter straks, ndr \E] 7 mi

tilberedningstemperaturen er opndet. min
@ 15 min

e Tilberedning med udskudt start

Fglg samme fremgangsmdade som for programmeret varighed. Efter indstilling af tilberedningstiden
trykkes p& tasten®, klokkeslzet for afslutning af tilberedning (blinker.

Visningen blinker, indstil klokken for afslutning af tilberedning med + eller -.
Indlaesningen af slutning pd bagning sker automatisk efter nogle sekunder. Visningen af slutning pd
tilberedning blinker ikke mere.
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INTERIOR - UDVENDIG RENGORING

e Renggring af hulrummet ved pyrolyse

A Vigtigt

Tag tilbehgret og ribberne ud af ovnen for start af rensning med pyrolyse. For du gar i gang
med en ovnrensning med pyrolyse, skal du fjerne evt. madrester og overkog. Fjern ogsé fedt
pa lagen ved brug af en fugtig svamp.

Af sikkerhedsdrsager sker pyrolysen efter automatisk blokering af ovnldgen. Det er umuligt at I&se 1&gen
op under pyrolysen.

e Selvrensning straks

Programvealgeren skal vise dagens klokkeslaet, uden at blinke. Valg en cyklus med
selvrensning ved hjeelp af funktionsvaelger eller & :

= rensning pd 39 minutter

- Efter hver stegningen ruller «Clean 39» over skaermen, og du foreslds at starte rensningen. Indstil funk-
tionsvaelgeren p& denne funktion og godkend med tasten ©. Varigheden 0:39 defilerer skiftevis med.
«Clean 39», og din rensning starter. Efter nogle minutter ses en nggle, og ovndgren I&ses af sikkerhedsar-
sager automatisk under hele programmet.

Hvis du gnsker at starte en «Clean 39» ved kold eller utilstraekkeligt varm ovn, er betingelserne for start af
denne rensefunktion ikke opfyldt. 0:00 vises pd displayet, og du kan herefter veelge en anden selvrens-
ningsposition (71

(Pl = Pyrolyse pé 2 timer eller halvanden time, alt efter hvad du gnsker. Indstil funktionsvaelgeren p&
denne funktion.

Indstil funktionsveelgeren p& denne funktion. @ Vises p& displayet. Tryk pd + for at vaelge din pyrolyse,
afhaengigt af hvor snavset din ovn er.

Den valgte varighed, 2:00 (eller 1:30) vises pd displayet. Godkend med tasten ©. = (eller | ) vises,
og pyrolysen starter.

Ved slutningen af rensningen, viser displayet 00:00, og ovnldgen 13ses op.

Stil funktionsveelgeren tilbage pé 0.

e Udskudt selvrensning

Du kan veelge at udskyde starten pé din pyrolyse. N&r programmets varighed vises pé displayet, trykkes
der p& knappen ®, og det ny slutklokkeslzet indstilles med knapperne + og -, hvorefter det godkendes
med ©. Selvrensningen vil g& i gang senere og slutter pd det programmerede klokkeslzet. Stil
programveelgeren tilbage pd 0, ndr rensningen er slut.

17



Renggring

e Renggring af den udvendige overflade

Brug en blgd klud gennemblgdt i vinduesrenser. Brug ikke skurecremer eller en skrabesvamp.

e Renggring af tradstativene

Skil trinledningerne ad for at renggre dem. Lgft den forreste del af trinnet op; skub hele trin op, og slip
den forreste krog fra huset. Traek derefter let skridtet mod dig for at Igsne de bageste kroge fra deres hus.
Fjern de to trin.

|
o~ ()

e Renggring af dgrglas

& Advarsel:

Brug ikke skurepulver, slibende svamp eller metalskrabere til at renggre ovnens glasdgr, som
kan ridse overfladen og fa glasset til at knuses.

Fjern farst det overskydende fedt fra den indvendige rude med en blgd klud og opvaskemiddel.
For at renggre de forskellige indvendige ruder skal du adskille dem pa felgende made:

e Renggring af dgrglas
Abn dgren helt, og bloker den ved hjeelp af den plastkile, der findes i enhedens plastpose.

Fjern den fgrste afskdrne rude: tryk med et vaerktgj (skruetraekker) i placeringen (A) for at fjerne ruden,
og fijern den derefter.

A Vigtig:

Sgrg for at markere retningen for samling af dette 1. vindue (skinnende side mod dig)
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Renggring

Afhaengigt af modellen bestdr dgren af to ekstra ruder med en sort gummiafstand i hvert hjgrne. Fjern
dem om ngdvendigt for renggring.
Nedsaenk ikke vinduerne i vand. Skyl med rent vand og tgr det af med en fnugfri klud.

=3

o Montering af dgrvinduerne

Efter renggring skal du flytte de fire opadgdende gummistop og placere glassamlingen igen.
Seet den sidste rude i metalstoppene, og klip den derefter med den blanke side mod dig. Fjern plastkilen.
Din enhed er i drift igen.

e Udskiftning af paeren

& Advarsel:

Sgrg for, at apparatet er slukket og ledningen taget ud fgr udskiftning af ovnlampe for at
undga elektrisk stgd. Vent, indtil apparatet er nedkolet.

(@

\ Pzaerens egenskaber:

15 W, 220-240 V~, 300°C, sokkel G9.

Du kan endda udskifte lampen, ndr den holder op
med at virke. Bestem vinduet, fjern derefter lam-
pen (brug en elastik til at lette demonteringen).
Indszet den nye paere, og udskift vinduet.
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Fejl og afhjaelpninger

FEJL OG AFHJALPNINGER

Ovnen varmer ikke op.

Kontrollér, om ovnen far tilfgrt strem, eller om der
er sprunget en sikring i din eltavle. @g den valgte
temperatur.

Lampen i ovnen fungerer ikke.
Udskift pzeren eller sikringen. Kontrollér, om ovnen
er tilsluttet elnettet.

Kgleventilatoren fortsaetter med at kore ef-
ter slukning af ovnen.

Det er helt normalt, at ventilationen kan kgre helt
op til maks. 1 time efter tilberedning i ovnen. Det
sker for at saenke temperaturen inde i ovnen. Hvis
det fortsaetter ud over en time kontaktes kunde-
service.

Man kan ikke rense ovnen ved brug af py-
rolyse.

Kontrollér, at ovnl&gen er lukket korrekt. Hvis det
drejer sig om en fejl ved lukning af 1&gen eller ved
temperaturfgleren, kontaktes kundeservice.

Symbolet @ blinker p3 displayet.
Fejl ved 13sning af 13gen, kontakt kundeservice.

Vibrerende stgj.

Kontroller, at netledningen ikke er i kontakt med
bagvaeggen.

Dette pdvirker ikke enhedens korrekte funktion,
men kan alligevel generere en vibrerende stgj un-
der ventilation. Fjern enheden, og flyt ledningen.
Udskift din ovn.
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Eftersalgsservice

INDGREB

Eventuelle indgreb pd apparatet skal foretages
af en kvalificeret tekniker, som er autoriseret
af maerket. N&r du ringer til os, skal du,
for at vi bedre kan hjzlpe dig, have alle
oplysningerne om dit apparat klar (salgsartikel
nr., servicereference, serienummer). Disse
oplysninger stdr pd typeskiltet.

XXXXXXXX B

SERVICE : E LT — CE
Nr. XX XX XXXXI=I

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer

ORIGINALDELE:
I forbindelse med reparationer skal du anmode

om, at der kun anvendes originaldele. EeE
%c“@
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RETTER
pd
Svinesteg (1 kg) 200 |2 180 |2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 |2 180 |2 60-70
Oksesteg 240 |2 30-40
Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 |1 220 200 |2 60
Fjerkree (1 kg) 200 |2 220 180 |2 210 |3 60
Fjerkrae, store dele 180 |1 60-90
Kyllingeldr 220 |3 210 |3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 |3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 |3 210 |3 20-30
Farekoteletter 210 |3 20-30

Grillet fisk 275 |4 15-20
Kogt fisk (havrude/brasen) 200 |3 180 |3 30-35
Indpakket fisk 220 |3 200 |3 15-20
Gratiner (tilberedte madvarer) 275 |2 30
Kartoffelgratin 200 |2 180 |2 45
Lasagner 200 |3 180 |3 45
Farserede tomater 170 |3 160 |2 30

180 |2 180 |2 |35

Rullede smékager 220 |3 180 [2 | 5-10

Brioche 180 |1 |210 180 |2 | 3545
Brownies 180 2 175 |3 20-25
Cake - Pund-til-pund 180 |1 |180 |1 180 |2 | 45-50
Clafoutis 200 |2 180 |3 30-35
Cremer 165 |2 150 |2 | 30-40
Cookies - tgrkager 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 |2 180 |2 | 40-45
Marengs 100 |2 100 |3 | 60-70

* afhaengig af model



RETTER

=

=

Madeleinekager 220 |3 200 5-10

Vandbakkelser 200 |3 180 180 |3 |30-40
Petit fours af butterdej 220 |3 200 5-10

Savarinkage 180 |3 175 |3 30-35
Mgrdej 200 |1 195 30-40
Butterdej til teerte 215 |1 200 20-25
Geerdej til teerte 210 |1 200 10-30

Spyd 220 |3 210 | 4 10-15
Postej 200 |2 190 80-100
Pizzamgrdej 200 |2 30-40
Pizzageerdej 15-18
Quiche 35-40
Soufflé 180 |2 |50

Pie 200 |2 40-45
Brad 220 200 220 30-40
Ristet bragd 180 275 | 4-5 2.3
Lukket trykkoger (stuvning) 180 |2 180 |2 | 90-180

* afhaengig af model

m Ovnen foropvarmes til temperaturen anfart.
For kedet stilles i ovnen skal det have stdet i mindst en time ved stuetemperatur.

°C 30

120

150

180

210 240 275

Tal

6|7|8|9maxi|
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Opskrift med gaer (ifelge modellen)
Ingredienser:
e Mel 2 kg e Vand 1240 ml e Salt 40 g e 4 pakker tgrret geer
Rgr dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen haeve i ovnen -
Fremgangsmdde: For dejopskrifter med gaer. Heeld dejen i et ildfast
fad, tag holderne ud af ribberne, og seet fadet i bunden.

Varm ovnen op med varmluftfunktionen til 40-50 °C i 5 minutter. Stands
ovnen, og lad dejen haeve i 25-30 minutter i kraft af den overskydende
varme.




STANDARDEN IEC 60350

TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT.

Tilbered-
FODEVARE nings- TRIN TILBEHZR °C TID min. |FORVARMNING
funktioner *

Smakager (8.4.1) : 5 dyb plade 150 30-40 Ja
Smakager (8.4.1) Z 5 dyb plade 150 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) Z 2+5 dyb plade + rist 150 25-45 Ja
Smakager (8.4.1) @ 3 dyb plade 175 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) @ 2+5 dyb plade+ rist 160 30-40 Ja

Sma cakes (8.4.2) : 5 dyb plade 170 25-35 Ja

Sma cakes (8.4.2) I 5 dyb plade 170 25-35 Ja

Sma cakes (8.4.2) Z 2+5 dyb plade + rist 170 20-40 Ja

Sma cakes (8.4.2) @ 3 dyb plade 170 25-35 Ja

Sma cakes (8.4.2) @ 2+5 dyb plade + rist 170 25-35 Ja

Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) : 4 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) I 4 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) z 245 dyb plade + rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) @ 3 rist 150 3040 Ja
Saftig kage uden fedtstof (8.5.1) @ 245 dyb plade + rist 150 30-40 Ja
Ableteerte (8.5.2) : 1 rist 170 90-120 Ja
fEbleterte (8.5.2) = 1 rist 170 | 90120 Ja
Fbleteerte (8.5.2) @ 3 rist 180 90-120 Ja
Gratineret overflade (9.2.2) = 5 rist 275 3-6 Ja

* afhaengig af model

BEMARKNING: For tilberedning i 2 niveauer kan retterne tages ud efter forskellig tilberedningstid
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SKEMA OVER KOMBINEREDE FUNKTIONER
AUTOMATISKE ASSOCIERET MED DAMP

Knap_p_ens Visning pa pro- Madvarer Kvantitet vaeske der skal tilfgjes
position gramvelger
:_ __: Kylling 500 ml lunkent vand i bradepanden
: : And 500 ml lunkent vand i bradepanden
’X“ ) - e
“g ===
| ' Kalkun 500 ml lunkent vand i bradepanden
: : Perlehgne 800 ml lunkent vand i bradepanden
: : Hele fisk (store) 500 ml lunkent vand i bradepanden
= i Hele fisk (flade) 300 ml lunkent vand i bradepanden
\
Y
| Sma hele fisk 300 ml lunkent vand i bradepanden
=-: n =-= =-: Fiskefilet 300 ml lunkent vand i brandpanden
: : Svinesteg 500 ml lunkent vand i bradepanden
f\\‘f - - - o
é ] .-
: : Kalvesteg 500 ml lunkent vand i bradepanden

VIGTIGT

Positioner bradepanden (med det lunkne vand) pa den nederste ribbe, niveau 1 og din
madvare, der skal steges, pa ribbe niveau 3.

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS

au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.






