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Using your oven
Le guide d’utilisation de votre four
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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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Steam cooking

Cooking at atmospheric pressure at a temperature slightly above 100°C will
enable you to prepare food that has not burst open, nor is full of water and whose
savours and colours are preserved, which is not the case with pressure cooker
systems. The cooking time for only one vegetable is a little longer than the
cooking time when using a pressure cooker.

Your oven requires no other adjustment than setting the cooking time. The water
in the tank enters the oven via the slope at the bottom. It is transformed into
steam on coming into contact with a hot surface (the steam generator) at the bot-
tom of the oven. You do not need to add water to your casserole (see recipe
book). To give you REAL STEAM COOKING, your oven is supplied with a set of
saucepans specially designed to ensure perfect cooking.

For a dish made up of several vegetables that have different cooking times, you
cooking will be successful if you base your cooking time on the vegetable that
takes longest to cook. In this way you will economise both in time and in

handling.

In order to facilitate use and guarantee perfect cooking, a single dish support

height is suggested.
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Your oven
Accessories
Your oven is equipped:

- A perforated dish so that any condensation does not
remain in contact with foodstuffs,

- with a tray to collect water from condensation.

- with a removable support grid,

Dishes can be washed in your washing-up machine.

Visualization of the absence of water during cooking

Empty water tank: flashing warning

light + beep and suspension U _/ [i ®

of steam production.

Water tank

Before each use, the water tank MUST BE FILLED with water, up to the maximum level,
(if you shake the tank when empty, the level detection device will make a noise).

- To do this, remove the tank from its housing and fill it only with water.

Put the tank back in place, and push it as far as possible until it CLICKS INTO PLACE.

Important : Should your tap water be hard, we recommend using soft bottled
water available from you usual supplier.

We do not recommend using demineralised water, as it is to be used with food-
stuffs.

Every time you finish cooking, IMPERATIVELY pull the tank out and empty it to prevent any
water stagnating. Then wipe away any drops of water you may find on the tank holder.

o
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How to use your oven

The timer
60, @ Omin
55 5
oy s . U _/i 0] 50 :
Stop position: oven switched = - o 10
. *15
40
- S 20
Position 0: oven switched on but not cooking.
- keep warm function until return to stop position.
- The "ON" light comes on. w O .
- Des bips sonores sont émis (only at the end U_/i o 505_5' -5
of the cooking time). - - *10
- The cooling fan comes on. e o
. 20
EEA 1
Cooking position door closed, the oven is operating.
- To start cooking, close the door and turn o
the knob to the required cooking time (e.g. o Omin
15 minutes). J__ "W ® % ®
- The "ON" light comes on. = - - "

NB: Each time you start cooking, the empty level warning light may flash briefly. This
corresponds to the initialisation of your oven's controls
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How to use your oven

How to cook EEI

- Fill the tank and put it back in its holder.

- Place the cooking receptacle on the support grid and close the door.

- Turn the timer clockwise (e.g. 30 min. cooking time). Cooking starts
immediately.

When cooking is over, the oven gives out a series of bleeps.

NB: Each time you start cooking, the empty level warning light may flash briefly. This
corresponds to the initialisation of your oven's controls

- Open the door.

- Remove the tray and empty the water tank.

- Turn the knob back to the "STOP" position. The oven will stop bleeping.
The oven is switched off.

/@ ~ Recommendations

Opening the door.

The cooking principle of your oven is based on having large quantities of
steam inside it. For this reason, do not open the door until cooking is over
and the oven has given out its bleep signal.

Cooking with ramekins.
In order to be able to deal with the condensed water generated by
cooking with ramekins (eg: creams), place these on the perforated tray
before starting cooking.

o
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How to install your oven

Electrical connections

Connection to the mains

When installing the appliance or replacing the power supply cable (HO5
RR-F 3x1mm?2, HO5 RN-F 3x1mm2 or HO5 VV-F 3x1mm?2), completely uns-
crew the connection screws before attaching the wires to the appro-
priate terminals.

The earth wire must be connected to the terminal on the appliance.

If you require fixed connection, ensure that an omnipolar switch is placed in the
mains supply conduit, respecting a contact distance of at least 3mm. If not, the
appliance must be positioned in such a way that the mains plug remains acces-
sible when the apparatus has been installed.

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

Operating voltage / FV200........ccccccmmreieriieien e 220 - 240 V ~ 50 Hz
Operating voltage / FV260.........ccocccmmieiieiirienee e sinrseeeee e 220 - 240 V ~ 60 Hz
Total POWET Of OVEN ...ciiiiiiiiciiiie st e e e s e e ennna e aees 2,03 kW
Energy consumption

-Heating to 100°C and maintaining temperature for 1 hour ........cccceviiiiiiiiiniiinnnns 1 kWh
Inside dimensions of oven

L7 o o 38,5 cm
HEIGNE e e 18,2 cm
DEPEN e 33,5 cm
Effective VOIUME ..o e e e 23,5 litres

These appliances comply with Directives 73/23/CEE and 89/336/CEE.

min.
network voltage connection diameter of fuse

cable
FV200 / 220-240V ~50Hz 1Ph+N 3 x 1mm2 16 A
FV260 / 220-240V ~60Hz 1Ph+N 3 x 1mm2 16 A
FV200 / 220-240V 3N ~50Hz 1Ph+N 3 x 1mm2 16 A
FV260 / 220-240V 3N ~60Hz 1Ph+N 3 x 1mm2 16 A
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Dimensions for installation use

|

20

560
550
( 50 )jﬁﬁ . .
380 1. Place the appliance in the hole. The
}/ 278 ) appliance must be horizontal. Check this
position.
o =

©|© 2. For improved stability, attach the oven
to the housing using 2 screws in the holes
pre-drilled for this purpose in the lateral
mountings.

'\ 3. Make the electrical connection.

OO
[]
/Junction box for connection.

i We cannot accept any liability in the event of an accident resul-

ting from non-existent or faulty earthing.

o

e Ea
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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 "tank empty" detector lights
up during cooking when the tank
is full.

The tank has not been put back in
place correctly.

Faulty detection system.

- Check that the tank has been
pushed in completely
- Contact the After-Sales Service.

No warning light.

A fault in the oven electrical

supply.
Electric card out of order.

- Check the fuse on the
electricity supply.
- Contact the After-Sales Service.

Check the fuse on the electricity
supply.

The door is not shut correctly.
The door seal is faulty.

- Check that the tank has been
pushed in completely.
- Contact the After-Sales Service.

A "purring" sound can be heard
from time to time

The water feed pump

- This is normal, the oven is wor-
king correctly.

In all cases, if you are unable to solve the problem yourself,
please contact the After-Sales Service without delay.

10
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Edito

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

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

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

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

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

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

La Marque BRANDT.




99626971M.. gxd 05/

14

11/02 14:06 Page 14

o

Les cuissons vapeurs

La cuisson a pression atmosphérique a une température légéerement supérieure a
100°C permet d'obtenir des aliments ni éclatés, ni gorgés d'eau dont les saveurs et
les couleurs sont préservées, contrairement a un systéme de cuisson en surpres-
sion. La durée de cuisson pour un légume seul est légerement supérieure a celle
obtenue en utilisant un auto-cuiseur.

Votre four ne nécessite aucun autre réglage que celui du temps de cuisson. L'eau
contenue dans le réservoir arrive dans la cavité par un tuyau. Cette eau est trans-
formée en vapeur au contact d'une surface chaude placée dans la partie inférieure
de la cavité. Il n'est pas nécessaire de rajouter de I'eau dans le plat de cuisson (voir
livre de recettes).Pour garantir UNE VRAIE CUISSON VAPEUR, votre four est pro-
posé avec une casserolerie spécialement étudiée pour une parfaite cuisson.

Pour un plat composé de plusieurs légumes ayant des temps de cuisson différents,
la cuisson sera réussie en réglant la minuterie sur le temps de cuisson du légume

le plus long a cuire. Une économie de temps et de manipulation sera ainsi réalisée.

Afin de faciliter I'utilisation et de garantir un résultat de cuisson optimum, une seule

hauteur du support de plat est proposée.
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Comment se présente votre four ?
Accessoires

Votre four est équipé:

- d’un plat perforé permettant aux aliments de ne pas
étre en contact avec 'eau de condensation,

- d’un plat pour récupérer I'eau de condensation.

- d’'une grille support amovible,

La casserolerie peut étre nettoyée au lave-vaisselle.

Visualisation d’absence d’eau en cours de cuisson

Réservoir vide : clignotement

du voyant + bip sonore O _ "™ ®

et arrét de la génération de vapeur.
Réservoir

Avant chaque cuisson, le réservoir doit IMPERATIVEMENT étre rempli d'eau jusqu'au
niveau maxi. (Le bruit percu en agitant le réservoir vide est d{i au systéme de détection de
niveau).

- Pour cela retirer le réservoir de son logement et le remplir exclusivement d'eau.
Remettre le réservoir dans son logement en I'engageant A FOND jusqu'a ce que vous res-
sentiez le PASSAGE D'UN CRAN.

Important : Dans le cas ou I'eau du robinet est fortement calcaire, il est conseillé
d'utiliser une eau non calcaire et non gazeuse du commerce.

L'emploi d'eau déminéralisée est déconseillée ; celle-ci n'étant pas a usage ali-
mentaire

Aprés chaque cuisson, retirer et vider IMPERATIVEMENT le réservoir pour éviter les stag-
nations de I'eau, et essuyer les quelques traces d'eau présentes dans le support réservoir.

15

o
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Comment utiliser votre four ?

La minuterie

Og__ "% [0

Position arrét : four hors tension

Position 0 : - four sous tension mais pas de cuisson.
- fonction maintien au chaud jusqu’au retour positon arrét.

- Le voyant de mise sous tension est allumé. 6o, LOmin

N ’ . . 554

- Des bips sonores sont emis(uniquementen o o -
fin de cuisson). o - o

- Le ventilateur de refroidissement fonctionne. . s

40
ELTU

Position cuisson porte fermée, le four fonctionne

- Pour engager une cuisson, fermer la porte
et positionner la manette sur un temps de o Omin

cuisson. (ex. 15 minutes). ___“® o .
- Le voyant de mise sous tension est allumé. = - a5t

NOTA : A chaque lancement d’une cuisson, le voyant de niveau vide peut clignoter
un court instant. Ceci correspondant a l'initialisation des commandes de votre four.

16
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Comment utiliser votre four ?

Comment faire une cuisson ?

- Remplir et placer le réservoir.

- Déposer le plat de cuisson sur la grille support et fermer la porte.

- Tourner la minuterie dans le sens des aiguilles d'une montre. (Ex. :m
30 min de cuisson). Instantanément la cuisson débute.

En fin de cuisson, une série discontinue de bips sonores est émise.

NOTA : A chaque lancement d’une cuisson, le voyant de niveau vide peut clignoter
un court instant. Ceci correspondant a l'initialisation des commandes de votre four.

- Ouvrir la porte.

- Retirer votre plat et vider le réservoir.

- Ramener la manette sur la position ARRET. Les bips sonores discontinus
s'arrétent. Le four n'est plus sous tension.

/@\ Conseils

Ouverture de Ila porte.

Ce principe de cuisson entraine une présence importante de vapeur dans
la cavité. L'ouverture de la porte doit étre réalisée apres les bips sonores
de fin de cuisson.

Cuisson avec ramequins.

Afin de pouvoir mieux gérer I'eau de condensation générée par la cuisson
avec des ramequins(ex : crémes), poser ces derniers sur le plat perforé
avant de commencer votre cuisson.

17

o
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Comment installer votre four ?

Raccordement électrique

Raccordement au réseau

Lors de l'installation de I'appareil ou lors du remplacement du cable
d’alimentation ( HO5 RR-F 3x1mm?, HO5 RN-F 3x1mm2 ou HO5 VV-F
3x1mm?2) désserrer complétement les vis de raccordement avant d’intro-
duire les conducteurs dans les bornes appropriées.

Le conducteur de protection doit étre relié a la borne de I'appareil.

Si vous voulez un branchement fixe, veillez a placer dans la conduite d’alimen
tation, un interrupteur omnipolaire en respectant une distance de contact d’au
moins 3 mm. Sinon |'appareil doit étre placé de telle fagon que la fiche de prise
de courant soit accessible lorsque celui-ci est encastré.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée en cas d'accident consécutif a une
mise a la terre inexistante ou incorrecte.

Tension de fonctionnement / FV200 .......ccooeeeiuieeieieinie e eeeees 220-240V ~ 50 Hz
Tension de fonctionnement / FV260 .......cccoceeiuiieieiiiniiieeeeeeceeeeeees 220-240V ~ 60 Hz
Puissance totale du fOUr .....cuuuiiiiiiiiic e e 2,03 kW

Consommation d’énergie
-de montée et maintien a@ 100°C pendant 1 hEUre .......cccceeeeereeeeereeiesesinrnrreneeeens 1 kWh

Dimensions utiles du four

I o = | PSPPI 38,5 cm
L =101 PPN 18,2 cm
PrOfONAEUN vvee it e e 33,5 cm
Volume Utile ... 23,5 litres

Ces appareils sont conformes a la directive 73/23/CEE et 89/336/CEE

section calibre du
secteur branchement minimum dispositif de
du cable protection
FV200 / 220-240V ~50Hz 1Ph+N 3 x 1mm2 16 A
FV260 / 220-240V ~60Hz 1Ph+N 3 x 1mm2 16 A
FV200 / 220-240V 3N ~50Hz 1Ph+N 3 x 1mm2 16 A
FV260 / 220-240V 3N ~60Hz 1Ph+N 3 x 1mm2 16 A




99626971M.. gxd 05/11/02 14:06 Page 19

o

Dimensions utiles pour encastrer votre four

-

20

560
550
?/ 50 )je,s ' . .
380 1. Placez I'appareil dans la niche.
}/ 378 ) L'appareil doit étre horizontal.Controlez
cette position.
5 |

405

S 2. Pour plus de stabilité, fixez le four dans
le meuble par 2 vis dans les trous prévus a
cet effet sur les montants latéraux.

3. Effectuez le raccordement électrique.

\

OO E
4rnier pour raccordement

Notre responsabilité ne saurait étre engagée en cas d'accident
A consécutif a une mise a la terre inexistante, défectueuse ou
incorrecte.

o

19
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Que faire en cas d’anomalies de fonctionnement ?

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

point suivants :

La détection de niveau vide cligno-
te alors que le réservoir est plein
en cours de cuisson.

Réservoir mal positionné.

Systéme de détection défaillant.

- Vérifier que le réservoir est en-
gagé a fond

- Faire appel au Service Aprés-
Vente.

Aucun voyant ne s’allume.

Défaut d'alimentation du four.
Carte électronique hors service.

- Vérifier I'alimentation (fusible de
votre installation).

- Faire appel au Service Apres-
Vente.

Fuite d'eau ou de vapeur au ni-
veau de la porte pendant la cuis-
son.

La porte est mal fermée.
Le joint de porte est défectueux.

- Vérifier que le réservoir est en-
gagé a fond.

- Faire appel au Service Apres-
Vente.

"Ronronnement" intermittent pen-
dant la cuisson vapeur

Fonctionnement de la pompe
d'alimentation d'eau

- RAS, fonctionnement normal
du four.

Dans tous les cas, si votre intervention n’est pas suffisante,
contacter sans attendre le Service Aprés-Vente.

20
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Eitcayoyn

Ayarnt Ielatiooa, Ayarnté Ilelan,

Moli¢ aroxtiioate Evav govpvo BRANDT kot cog evyopiotovue yi’ auto.

O1 EPEVVNTIKES LOG OUAOES CYESLOOAV YO OOG LD VEQ YEVLA CVCKEVDV Y10
Vo LOYEIPEVETE KAOE LEPQ LUE EVYaPLOTNOT.

Me anlég ypouués kot poviépva aroontikn, o véog oag povpvog Brandt
EVOOUOTOVETOL APUOVIKE oIV KoVLTiva oog Kot cuvovdletal ayoyo

SLEVKOAVVOVTAGS TN Yprion KAl TIG EXLOOCELS TOV WNOUULATOS.

Oa fpeite exiong otn cEWPA TV TPOLOVTOMV NG Brandt, pia tepdotia moikiAio
Q0 GYAPES YNOLUATOG, OTOPPOPNTIPWV, TAVVINPIOV TLATOV KOl EVIOLYLLOUEVDY

WUYELWV IOV UTTOPELTE VoL TOUPLAEETE UE TO VEO o0g dovpvo Brandt.

Duoikd, vidBovTog [Le CUVEYT ay®VIa YLo TNV LKAVOTOINGCT) OTO UEYLOTO TV
OTQLTIOEDV OOG GE CYECT) UE TO IPOLOVTA LLOG, 1] VTNPEDTLA KOTOVOADTAV UOS
Bploketar otn 14601 060G KQl 0OG TEPLUEVEL Y10 VO OTAVTIICEL OE OAEG TIG
EPWTIOELS GO 1) TIG TPOTAOELS GG (T OTOLYELR TNG OTO TEAOG QVTOV TOV
eyyeLPLOion).

210 aroxopvgmue tng mpwTomopias, 1 Brandt cvufaliel otn PeAtiowon e
KoOnuepLviic morotnTeg {ns TPOCPEPOVTHS Gag TEPOLOVTE OAO KL TTLO
amodoTIKd, ATAd 0TI ¥PNoT, ToV GEfovial To TEPLBAliov, kKalalodnta Kot

aobiomora.

To eumopixo onuo BRANDT.

23
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To ynoipo etov atpnod

To ynowo pe otnocdorpikn nieon o Beppokpacio eradpp®c VynAdTEPN a6 Toug 100°C
GOG ENLTPENEL VO TETVYETE GAYNTE Ta 0Tol0 SV SLaAVOVTOL, 0VTE Elval YELGTO VEPO KOl
1 YeHOoM KOl TO YPOUC TOV OTolmy d1otpovvToL, aviiBeta and To GLOTHLOTA YNGILOTOG
oe vnepnieon. H didpkeio ynolpatog yio €vo Aoyovikd okéto eival ehdylota
UEYOADTEPT OO EKELVT TOV EMLTVYXAVETOL UE TN YVTPO TOYVTNTAG.

O 00Vpvog 60g dev omaltel KoULd GAAN pUBULoN ard ekeivn tov xpdvou ynoipnotog. To
vepo mov mepléxetol oto pelepPoudp dptavel oy kolthdtnta and €vo cwinvaxt. To
VEPO OVTO UETATPENETAL OF QTG OTAV EPYETOL OE £MAYN LE Uia (E0TH ENLHAVELA TOL
Bploketol 670 KGTM TUAUO. TNG KOLAOTNTOG. AEV €lval OmapoltTo vo TpocBEcete vepd
010 OKeVOg payelpéuotog (PAéne Pipiio ovvtayov). T'o vo efacdaricete ENA
ITPATMATIKO WHXEIMO XTON ATMO, o 000pvog ©0¢ TPOTEIVETOL UE €13LKA
oxedLooUEVo, okevN yio £vo dploto ynoo. I'ia évo dayntd arotelobuevo ond dtdpopo
Aoy avikd Tov OmaLTovy GAAOVG XPOVOLG YNGLL0Tog, T0 yNopo Ba tetiyel pubuilovtog
TO YPOVOSLOKONTN GTO YPOVO YNGILOTOG TOV AOYOVIKOD TOV GMOLTEL TOV UEYOAVTEPO
xpoOvo. M’ avtd 1o tpdno Ba e£o1kovounceTe XpOVo Kol XELPLGULOVG.

IMpog drevkdiuvon g yxpnong kot efacddiion tov PEATIGTOV OTOTEAEGUOTOG

YNG1UaTog, TPOTEIVETAL OTOKAELGTIKG £va VYOG GTNPLYLOTOC TOV GKEVOUG.

24
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IHHog ¢aivetar o povpvog cuc;
Etapmipara
O ¢povpvog cag eival eEonAlouévog pe:

- €vo, 814TpNTo TaYL TO0 OTOL0 EMLTPENEL GTOL TPOYLULO. VO
UNv €pYOVTOL GE ETOON LLE TO VEPO TNG CLUTVKVOOTGC,

- €v0, 6KEVOG GLALOYNG TOL VEPO GUUTVK VOGNS,

- po adopéoiun oxapo oTpLENG,

Ta okevn propovv vo TAVOOVV 670 TAVVINPLO TLATOV.

‘Evéci&n anovoiog veEPOL KATA TO YNOLULO

Adero pelepBovap: avafoopPiiver 1 porervn
Evoelén + nynniko oniuo kot dStakorn tng qj _/ i 0]
-— -—

napoyayiis aTiuov.
Peleppovap

Ipwv omd kdBe ymowo, npenet OIIQLIAHITIOTE va yepicete 10 pelepBoudp pe vepd péypt
péyiom otdbun. (O 66puPog mov axovyetal dtav KoLVATE 10 ddelo pelepPoudp opeiletar oto
GUOTNULO. EVIOTLGLOV THG GTAOUNG).

-T't avtd adorpéote 10 pelepPoudp amd v LVILOS0YNH TOL KAl YEUIOTE T0 AMOKAELGTLKA UE
vepd. Emovatonobetote 10 pelepPfouvdp oty €coyn 0L onpwyvovidg 1o péyxpt TEPMA
uéxpt va viwoete IIQY EIXHAGOE XE ET'KOITH.

Znuavnko: Xe nepint@oi] mov to vePO TS Bpiong mEpLEEL TOALG dAaTta, CVVIGTATAL 1]
XP1GT KETOLOV APALATOUEVOD, [IT] AEPLOVYOV VEPOD TOV EUTOPLOV.

H xpijo1) arnoustol orotusvon vepoi o comataral, SLott 6V mpoopiseTton 67T SLaTpodi].
Metd and xkdbe ynmowo, aocolpeite kar aderdlete AITAPAITHTQYE 1o pelepfouvdp yia vo
OTOYVYETE TOL GTACLUN VEPD, KAl GKOUTLOTE 10, i) vn vepoy oxtd T Bdon tov pelepPoudp.
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Ilog va ypnoponotneste tov ¢ovpvo cag

O yxpovodraxéntng

U _/ i O 50+ ”
OZo1 SLakorng: povPVos EKTOS TAGNS =

OZco1) 0: - PoVPVOg VIO TAGT XOPIS OUMS Ve WIVEL.
- Azvtovpyia draripnong tiig Ospuonipros ugxpt iy emotpon ol O£on Stakornijs.

- H ¢ootevn €vdelén Béong vid tdion eivar L ® Omin
OVOUULEVT O__ & o . : .5

- Akovyovtol nyntikd onuato (LOvo 6To TEAOG = - - o
TOV YNGIATOC). " o

- O avepompog YoEng Aettovpyet. B ooy

OZon ynoiparos nopra KAELGTY, 0 POVPVOS AELTOVPYEL

- Twa va Eexivnoete €va ynoylo, kAeiote v

TOpTOL KOl TOTOOETNGTE TO S1aKOTTN OE KATOL0 . ® <Omin
xpovo ynoipatog (t.y. 15 Aentd). O_ “" [0 50+ ”

- H ¢otevn €véel&n B€ong vid téion eivon - - ast :
OVOULLLEVN. 40°

ZHMEIQZXYH: X¢ ko0e Eexiviua ynoiuatog, n gotelvy EvOelén adeiog ordQung umopetl vo
avafoofiioet yia Aiyo. Avté aviioToLyel otV EVEPYOTOINOT TOV EAEYY®V TOV POUPVOV 00G.
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IHoc va ypnoiporotnoste tov ¢ovpvo 6 oc

Ioc va kévete éva dpeco yhoypo

- T'eptote ko1 tomobetnote 10 pelepPfoudp.
- AKOLUTTNOTE TO OKEVOG YMGILATOG 07T OY0p0 STAPIENG Kat KAEIGTE TV TTOPTOL.
- Tupiote 10 Ypovodiokontn mpog ta de&id (m.y.: 30 Aentd ynowo). Aueca

Eexvd o ynopo.
210 TEAOG TOVL YNOLUATOG, AKOVYETAL ULO GELPE SLAKEKOUUEVMY NYNTIKOV CTIUATOV.

ZHMEIQXH: X¢ ka0 Eexivnua ynoiuatog, n ¢oteivi) EVOeén ddeias oradung Umopel v
avafoofricet yia Aiyo. AVTO avTioTOLYEL GTNV EVEPYOTOINOT] TWV EAEYY®V TOV JOUPVOV OUL.

- Avoi&te v nopra.
- Bydiite to poyntd cag kal aderdote 1o pelepPoudp. @

- Enovagépete 10 draxdnm ot 6€on AIAKOITH. Ta drakexoppévo, nyntikd
onuato otapotave. O ¢ovpvog dev lvol ma vId Toom.

/@ = Zoppoviég

Avovyua tng noprog.

AVTOS 0 TPOTOS YNGLUATOS EMPEPEL HLA CNUAVTIKT] TOCOTNTA ATUOD UEGCA GTIV
kotiotnra. To avovyua tig moprTag npeEnel va mpayuaroronbsi perd to nynrikd
ohjpara t€Aovg yineiparog.

Yijowio o€ gpopuadxia.
I'a va uropéoete va SLOYELPLOTEITE KALDTEPA TO VEPO TIS GUUTVKVOGTS TOD

onuLovpysital Kata o YijoLuo o popuaKL. (TT.X.: KPEUES), TOrOOsTIIOTE TA OTO
oLaTpnTo TAYI TPLV OPYiGETE TO YIGLUO.
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Iog vo eYKOTAGTNGETE TOV (OVPVO GUS

Hiextpikn ovvdeon

ZhHvoéeon 6T0 dLKTVO

Katd v £ykatdetacn TG 6ueKELNS N KUTA TV GVILKUTAGTAGT TOV KAA®MSLov
rapoyns pevpatog (HO5 RR-F 3X1mm?2, HO5 RN-F 3X1mm? f) HO5 VV-F 3X1mm?)
Eeodi&te evieh®g TLG BLOEG GOVOEGNC TTPLY TOMOOETNGETE TOVG AY®YOVS GTOVG
KOTAAANAOVS OKPOSEKTEC.

O TPOGTATEVTLKOG AY®YOS TPETEL VA GVVIEDEL GTOV AKPOSEKTN TG GLGKEVNG.

Av emBuueite 6100epn GUVIEST, OPOVTILGTE VO TOTOOETNOETE GTOV AY®YS TP0d0d0oGiag
£€vav d1aKdnTn KaBOALKNG SLOKOTNG TNPAOVTOG Lo EAAYLOTN OTOGTOCT EXCONG 3 mm.
E184Mhmg n cvokewn npenel va tonoBemOel £T161 WOTE T0 dLg TG NAEKTPLKNG Tpilog
vo, €lvot TpooPaoio 6tov £YeL EVIOLYLOTEL.

Agv €yovpe evOVVN GE TEPITTOOT ATLYNILATOG TOL OOEIAETOL OE AVUTTAPKTN,
€AOTTOUOTIKN 1) AovOOoUEVT YELWON.

Taon AeLTOUPYLOG / FV200... .. it 220 -240 V ~ 50 Hz
TGon AELTOUPYLOG / FV260)......cuiiiiieiiieiieieieieeeeetee et 220 - 240 V ~ 60 Hz
FUVOMKT LOYUG TOU BOUVPVOU evieeerirreeiereniereiesiesestesesseseesesseseseseasessesessesessessesessesassessesensesens 2,03 kW

Katavaloon evépysrag
-av680v kat S1atnpNong 6TOUG 100°C 1O 1 OPOL .eeveeieeeieieieiieieceeteee et 1 kWh

QOEMPES SLAGTAGELS TOV HOVPVOL

TTAGITOG ettt ettt st s b e bt b e bt et et et et e s b e b e s b e e bt sbeeab et e b et et enee 38,5 cm
Y YOG ittt ettt ettt ettt ettt et et et e a e e a et e e et e bt et e e bt e teenteenteenteenteentenseeeaeeaeeteens 18,2 cm
BOBOG .ttt b e bbbttt et et bbb bt eat et et e betente 33,5 cm
XOPNTUKOTITO ..oovveveritieteeteete ettt vt e ereeseeteereereessesseasensessesseeseeseessessessensensensesessesseens 23,5 Atpa

OI cvokevég avtég eival oOpdmveg mpog v odnyia 73/23/CEE kot 89/336/CEE.

erdytomdia Sropétpnuodt
Pedpo cuvdeon Toun Grogng
KoAmdion npocTaciag
FV200 / 220-240V ~50Hz 1Ph+N 3 x Imm? 16 A
FV260 /220-240V ~60Hz 1Ph+N 3 x Imm? 16 A
FV200 / 220-240V 3N ~50Hz 1Ph+N 3 x Imm? 16 A
FV260 / 220-240V 3N ~60Hz 1Ph+N 3 x 1Imm? 16 A
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XpNoLpeg S100TACELS YLO VA EVTOLYLGETE TOV GOVPVO GUC

-

560
w 20
550
?/ 50 )ja,s , i i
380 1. ToroBetote T cvokevy ot B€on e,
;/ 378 H ovokevn npénet va elvorl optidviia.
‘ EMéyEte n B€om avt.

~

405[ >4~ ‘y

2. "o peyordtepn o100epdnTo, GTEPEDGTE
70 0OVPVO 610 £MLTAO pe 2 Pideg oTig Onég
7OV TPOPAETOVTOL Y1 OVTO 6TA TAOTVA.

U . 3. TlpoPeite otnv nAexTpLKn cOVIEON.
AV

o] o m
4)»01( aKpodekTOV cLUVEE

f Agv £xovpe €00VVN 6 TEPINTOGN ATVYNNATOG TOV OOEIAETAL GE

avOTaPKTY, ELaTTORATIKN | Aavlacpivn Yeioo.
29
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T va kévovpe o€ nepintoon avopaiidy ot Aettovpyio;

‘Exete karora apotforia yia v koA AEttovpyia Tov ¢oOPVOV 60G,0VT0 dev
onuaivel dpmg otwodnrote 0Tl vndpyel kanowa PAGPN. Xe kabe mepintoon, eAgyste

Ta akolovba onusia:

H évéeién aderov pelepPovap
avefoopiiver eva to peepfoudp
elval yeudro katd 10 Yiiollo.

AdaBog roroBetnuévo peepPfoudp.

Elattouatiko ocvotnua aviyvevorg.

- Befarwbeite wws 1o pelepfovdp
Exetl 1omoBenBel kaAd

- Kaléore v Yrnpeoia Teyvikig
E&vmnpémong.

Aev avafoopiiver kauia poteivii
évieién.

Eldrroua otnv tpogodoocia tov
povpvov.
Hlextpoviki
AgLrovpyiog.

Kdpta  EKTOG

- Exéy&re v mopoyii pevuatog
(aopdlera g EyKkaTdoTACTS 00G).
- Kaéote myv Yrnpeoio Teyvikig
E&vmnpémorng.

Atapporj vepo 1j a0V oto eninedo
NG TépTOg KOTd TO YIOLUO.

H ropra Sev éyel kKAgioel KaAd.
To mapéuPvoua g noprag elvat
EAQTTOUATIKO.

- Befoiwbeite mwg o pelepfovdp
Exet 1omoBenOel KaAd.

- Kaléore v Yrnpeoia Teyvikig
E&vmnpémorng.

Awaxekouuévo "yovpyotpiopua”
KQTd T0 YOO OTOV a0,

Agtrovpyia g avidiag

popodooiag vepov.

- Kavoviki Aetrovpyia tov
govpvou.

2 K40 nepinttoon, av N en£uPBaocn oo SEV ENAPKEL,

EMLKOLVOVNGTE Xopic kaBvotépnon pe tnv Yanpeocia
Texvikng E&uvmnpétnonc.
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Editorial

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

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

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

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

Evidentemente, com a preocupagdo permanente de satisfazer da melhor
maneira possivel as suas expectativas em relacdo aos nossos produtos, o
nosso servigo de consumidores encontra-se a sua disposicao e a sua

escuta para responder a todas as suas perguntas ou sugestoes (coorde-
nadas no final do presente manual).

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

A Marca BRANDT.
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As cozeduras vapor

A cozedura por pressdao atmosférica, a uma temperatura ligeiramente superior a
100°C, permite evitar que os alimentos rebentem ou fiqguem inchados de agua, pre-
servando assim os sabores e as cores, ao contrario de um sistema de cozedura em
sobrepressdo. A duragdo de cozedura para um Unico legume é ligeiramente super-

ior aquela que se obtém numa panela de pressao.

O seu forno nao necessita de qualquer outra regulagao a nao ser a do tempo de
cozedura. A agua contida no depdsito chega a cavidade por intermédio de um tubo.
Esta agua é transformada em vapor ao contacto com uma superficie quente colo-
cada na parte inferior da cavidade. Nao é necessario acrescentar agua no prato de
cozedura (ver livro de receitas). Para garantir UMA VERDADEIRA COZEDURA
VAPOR, o seu forno é proposto com acessorios especialmente estudados para uma

cozedura perfeita.

Para um prato composto por diferentes legumes, com um tempo de cozedura dife-
rente para cada um deles, a cozedura sera conseguida se regular o temporizador
sobre o tempo de cozedura do legume que leva mais tempo a cozer. Realizara

assim uma economia de tempo e de manipulagao.

A fim de facilitar a utilizagdo e garantir um resultado de cozedura 6ptimo, é pro-

posta uma Unica altura do suporte.
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Como se apresenta o seu forno?

Acessorios
O seu forno esta equipado:

- com um prato que permite que os alimentos nao
estejam em contacto com a agua de condensacao,

- com um prato para recuperar a agua de condensacgo,

- com uma grelha de suporte amovivel,

Os acessorios podem ser limpos na maquina de lavar loica.

Visualizacdo de auséncia de agua durante a cozedura

Deposito vazio: o indicador luminoso

acende por intermiténcia + emissao U _/ [i 0]
sonora e paragem da geracao de vapor. - -

Depésito

Antes de cada cozedura, o depdsito deve, IMPERATIVAMENTE, estar cheio de agua até
ao nivel maximo. ( O ruido que se ouve quando se agita o depdsito vazio é devido ao siste-
ma de deteccdo de nivel).

- Para encher o depdsito, deve retird-lo do seu habitaculo e enché-lo exclusivamente com agua.
Colocar de novo o depdsito no seu habitaculo empurrando-o até ao FUNDO até ouvir o
CLIQUE.

Importante: Se a agua da torneira for demasiado calcaria, aconselha-se a
utilizacdo de uma agua nao calcaria e ndo gasosa vendida no comércio.

A utilizagcdo de agua desmineralizada é desaconselhada; esta nao é destinada ao
uso alimentar.

Apds cada cozedura, retirar e esvaziar IMPERATIVAMENTE o depdsito para evitar que a
agua estagne e limpar as marcas de agua presentes no suporte do depdsito.
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Como utilizar o seu forno?

O temporizador

w0, O Omin
55, 5
e~ ~ U_/i 0] 50+
Posicao paragem: forno fora de tensao — - » 10
*15
w . 20
35 3’0 25
Posicao 0: forno sob tensao mas nao se realiza qualquer cozedura.
- funcao "manter quente" até voltar a posicao de paragem.
- O indicador luminoso de colocagdo sob o O
~ r 55
tensao esFa age;o. . _ q_ & o .. -5
- Um som € emitido (final de cozedura unica- = - . +10
mente). i, .
- O ventilador de arrefecimento funciona. B oo
Posicao cozedura porta fechada, o forno funciona
- Para iniciar uma cozedura, fechar a porta e ®
posicionar o manipulo sobre um tempo de . i
cozedura (ex. 15 minutos). O__ "™ o) 500 ”
A . . ~ *10
- O indicador luminoso de colocagao sob = - e
~ r *15
tensao esta aceso. a"

NOTA: sempre que se lancar uma cozedura, o indicador de nivel vazio pode acender por
intermiténcia durante um curto instante. Tal facto corresponde a inicializacdo dos
comandos do forno.
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Como utilizar o seu forno?

Como fazer uma cozedura?

- Encher e colocar o deposito.

- Colocar o prato de cozedura sobre a grelha de suporte e fechar a porta.

- Girar o temporizador no sentido dos ponteiros de um reldgio (Ex.: 30
mn de cozedura). A cozedura comega instantaneamente.

Em fim de cozedura, é emitida uma série continua de sons.
NOTA: sempre que se lancar uma cozedura, o indicador de nivel vazio pode acender por

intermiténcia durante um curto instante. Tal facto corresponde a inicializacdo dos
comandos do forno.

- Abrir a porta.

- Retirar o seu prato e esvaziar o deposito.

- Colocar de novo o manipulo na posicao PARAGEM. Os sinais sonoros
descontinuos cessam. O forno deixa de estar sob tensao.

j\@/: Conselhos

Abertura da porta.
Este principio de cozedura produz uma presenca significativa de vapor na

cavidade. A abertura da porta deve ser efectuada apoés os sinais sonoros
de fim de cozedura.

Cozedura em tigelas.
Para gerir melhor a agua de condensacdo gerada pela cozedura com

tigelas (ex.: cremes), coloca-las sobre o prato perfurado antes de
comecar a cozedura.
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Como instalar o seu forno?

Ligacdo eléctrica

Ligacdo a rede

Quando da instalacao do aprelho ou quando da substituicdao do cabo
eléctrico (HO5 RR-F 3x1 mm2, HO5 RN-F 3x1mm2 ou HO5 VV-Ff 3x1mm?2)
desaparafusar completamente os parafusos de ligagao antes de intro-
duzir os condutores nos terminais adequados.

O condutor de proteccdo deve estar ligado ao terminal do aparelho.
Se desejar uma ligacao fixa, deve proceder de modo a colocar na conduta de alimentacdo
um interruptor omnipolar respeitando a distancia de contacto de pelo menos 3 mm. Caso
contrario, o aparelho deve ser colocado de maneira a que a ficha de tomada eléctrica fique
acessivel quando o referido aparelho estiver encastrado.

Nao podemos ser responsabilizados em caso de acidente consecutivo a uma
ligacdo a terra inexistente, defeituosa ou incorrecta.

Tensao de funcionamento / FV200 .......cceiiiiiiiiiiiniiiesninnnneesssnnnenenns 220-240V ~ 50 Hz
Tensao de funcionamento / FV260 .......ccoiiiiiiiiiiiiiiiensininneesssnnnnenenns 220-240V ~ 60 Hz
o1 =] aVoit= IR ] v=] I [o 30 0] 1 T YU RPN 2,03 kW
Consumo de energia

-de subida e manutencao a 100°C durante 1 hora.........ccevveevvvviiniiiiiiininn e eeeeens 1 kWh
Dimensoes uteis do forno

= o 5 - PPN 38,5 cm
210 = U 18,2 cm
(010 o | {a =T [ RS 33,5 cm
R0 L1131 =301 « | 23,5 litros

Estes aparelhos estdo em conformidade com a directiva 73/23/CEE e 89/336/CEE

Secgdo Calibre
Sector Ligagdo minima do dispositivo
do cabo de protecgdo
FV200 / 220-240V ~50Hz 1Ph+ N 3 x 1mm?2 16 A
FV260 / 220-240V ~60Hz 1Ph+ N 3 x 1mm?2 16 A
FV200 / 220-240V 3N ~50Hz 1Ph+ N 3 x 1mm?2 16 A
FV260 / 220-240V 3N ~60Hz 1Ph+ N 3 x 1mm?2 16 A
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Dimensoes uteis para encastrar o seu forno

-

560
"M 20
550
( 50 )je,s .
380 1. Coloque o aparelho no nicho.
;/ 378 ) O aparelho deve ficar horizontal. Controle
esta posicao.

~

405| e~ l‘y'

o) 2. Para uma maior estabilidade, fixe o
forno no mdvel por intermédio de 2 para-
fusos nos orificios previstos para tal efeito,
sobre os montantes laterais.

3. Terminal para ligagao.

[e}Ne]
[]
4rminal de ligacao

Nao podemos ser responsabilizados em caso de acidente
A consecutivo a uma ligacdo a terra inexistente, defeituosa ou
incorrecta. 39
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Que fazer em caso de anomalias de funcionamento?

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

tos seguintes:

A detecgdo de nivel vazio acende
por intermiténcia quando o depd-
sito esta cheio durante a cozedu-
ra.

Depdsito mal colocado

Sistema de deteccgéo defeituoso.

- Verificar se o depdsito foi en-
caixado até ao fundo.

- Telefonar para o servigco
Pds-venda.

Nenhum indicador luminoso
acende

Defeito de alimentagdo do forno.
Cartdao electrénico fora de
servico

- Verificar a alimentacéo (fusivel
da sua instalacdo).

- Telefonar para o servigo
Pds-venda.

Fuga de dgua ou de vapor ao nivel
da porta durante a cozedura.

A porta esta mal fechada.
A junta de porta apresenta um
defeito.

- Verificar se o depdsito foi
encaixado até ao fundo.
-Telefonar para o servigo
Pds-venda.

"Ronrom" intermitente durante a
cozedura vapor.

Funcionamento da bomba de ali-
mentacéo de dgua.

- RAS, funcionamento normal
do forno.

Em todos os casos, se a sua intervencao nao for suficiente,
contactar sem demora o Servico Pés-Venda.
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