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Vazeny zakazniku,

dékujeme, ze jste si zakoupil spotiebic znacky Brandt.

Abychom zprijemnili kazdodenni pripravu jidel, vytvorili jsme pro Vas novou generaci kuchynskych
zarizeni. Jisté se brzy sami presvéddite, ze dokonalé tvary a moderni vzhled Vasi trouby Brandt vyborné
doplnuji vybaveni Vasi kuchyné.

Trouby Brandt jsou snadno ovladatelné a spolehlivé. Brandt vyrabi i dalsi spotiebice pro Vasi domac-
nost, jako jsou napf. varné desky, digestoie, vestavné mycky nadobi a lednice. K Vasi troubé existuji
odpovidajici modely téchto vyrobki. Vynalozili jsme nejvétsi mozné usili, abychom uspokojili Vase
pozadavky. V pripadé jakychkoliv dotazii ¢i zajmu o dalsi informace je Vam k dispozici nase zakaznické
oddéleni. (Blizsi informace na zadni strané navodu.)

Brandt vzdy stal v cele vyvoje novych produktl a snazi se usnadnit kazdodenni Zivot tim, Ze dodava na
trh stale vykonnéjsi vyrobky. Vyrobky Brandt se vyznacuji snadnym pouzitim, jsou atraktivni, spolehli-
vé a Setrné k zivotnimu prostiedi.

Vas Brandt
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BEZPECNOSTNi POKYNY

PN Dulezité upozornéni

Uschovejte peclivé tento navod k obsluze va-
seho spotrebice. V pripadé, ze byste spotrebic
pozdéji prodali nebo prenechalijiné osobé, za-
jistéte, aby tento navod k obsluze byl predan
spolu se spotrebicem.

Dékujeme Vam, Ze se s témito pokyny
podrobné seznamite jesté drive, nez spo-
tfebic nainstalujete a zacnete pouzivat. Tyto
Bezpecnostni pokyny byly vypracovany pro
Vasi bezpecnost i bezpecnost ostatnich.

- Tento spotrebic je urcen pro pouziti v
domacnosti. Je uréen vyhradné pro pfi-
pravu potravin. Tato trouba neobsahuje
Zzadné azbestové komponenty.

- Tento spotrebi¢ sméji pouzivat pouze
dospélé osoby. Dbejte na to, aby se jej
nedotykaly déti a nepouzivaly jej jako
hracku. Ujistéte se, ze nemanipuluji s
ovladanim spotrebice.

- PFi prevzeti spotrebice jej ihned vybalte
nebo nechte vybalit. Zkontrolujte jeho
celkovy vzhled. Pfipadné vyhrady formu-
lujte pisemné do dodaciho listu, jehoz
jeden vytisk si nechate.

- Vas spotrebic je urcen pro bézné domaci
pouziti. Nepouzivejte jej pro obchodni,
pramyslové nebo jiné Ucely, nez ke kterym
je urcen.

- Neménte nebo nepokousejte se ménit
vlastnosti spotrebice. Bylo by to pro Vas
nebezpecné.

- Udrzujte déti v bezpecné vzdalenosti od
zapnutého spotrebice. Tak se vyhnete
riziku prevrzeni horkych pokrmi a popa-
leni. Celni strana spotfebice je pfi pouziti
tepla.

- Nikdy spotrebi¢ nevytahujte za madlo
dvirek.

- Pred prvnim pouzitim troubu pfriblizné
na 15 minut naprazdno zahrejte. Ujistéte
se, ze mistnost je dostatecné odvétrana.
Mozna zaznamenate urcity zvlastni pach

nebo trochu koure. Tento jev je zcela
normalni.

Pri peceni se ujistéte, Ze dvirka trouby jsou
radné zavrena, aby tésnéni mohlo spravné
plnit svou funkci.

Pfi pouzivani se trouba zahriva. Nedoty-
kejte se vyhrivacich ¢lankl uvnitf trouby.
Mohli byste se vazné popalit.

Pfi vkladani nebo vyjimani jidel nepfribli-
Zujte ruce k hornim vyhfivacim ¢lankim,
pouzivejte kuchynskou chniapku.

Po peceni dejte pozor na to, abyste opé-
kaci nacini (rost, mechanismus k otaceni
rozné,..) neuchopili holyma rukama.
Nikdy nepokladejte alobal pfimo do
kontaktu s vyhrivaci plochou (viz kapitola
s popisem trouby), akumulované teplo by
mohlo poskodit smalt.

Nepokladejte tézka bremena na oteviena
dvirka trouby a presvédcte se, Ze na
troubu nemuze dosdhnout ani si na ni
sednout malé dite.

Aby se neposkodilo ovladani spotrebice,
nenechavejte dvirka otevrena, pokud je
spotrebic v provozu nebo je jesté teply.
Pri kazdém cisténi vnitinich ¢asti trouby
musi byt trouba vypnuta.

DelSi intenzivni pouzivani spotiebice mize
vyzadovat dodatkové vyvétrani otevienim
okna nebo zvysenim vykonu mechanické
ventilace.

Kromé pfislusenstvi dodaného s troubou
pouzivejte pouze plechy odolné vidi vyso-
kym teplotam (fidte se pokyny vyrobce).
Po pouziti trouby se presvédcte, ze
vsechna tlacitka jsou v poloze ,stop”.

Na cisténi pristroje nikdy nepouzivejte
parni nebo vysokotlaké pfistroje (pokyny
pro elektrickou bezpecnost).

Trouba je kvuli vasi bezpecnosti vybavena
AUTOMATICKYM ZASTAVENIM pro
pripad, ze byste ji omylem zapomnéli
vypnout. Po 10 hodinach provozu se zapne
funkce AS (Auto Stop) a trouba prestane
péct. AS se zobrazi misto ¢asu a po
urcitou dobu se vydava série 2 zvukovych
signalu.
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UMISTENIi A MONTAZ PRISTROJE

Volba umisténi

550

Na prilozenych nakresech jsou uvedeny roz-
méry kuchynskych skfinék, do nichz muzete
troubu umistit. Troubu je mozno instalovat bud
pod pracovni desku nebo do vysoké skrinky
(oteviené* nebo zaviené), ktera ma vyhovujici
rozméry vnitfniho otvoru (viz schéma nahore).
Vase trouba je vybavena zarizenim pro optima-
lizovanou cirkulaci vzduchu, ktera umoznuje do-
sahnout dobrych vysledkud peceni a dokonalého
vycisténi, jestlize dodrzite nasledujici pokyny:

- Umistéte troubu doprostied otvoru ve
skrince tak, abyste zajistili minimalni
vzdalenost 5mm od sousedni skrinky.

- Skrinka, v niz bude trouba zabudovana,
ma byt vyrobend z materidlu odolného
proti vysokym teplotam.

- Pro zajisténi vyssi stability uchytte troubu
ve skrince 2 Srouby do prislusnych priprave-
nych otvor( v postrannich sténach (obr. 1).

Instalace trouby

Postup:

1) Vytdhnéte gumové krytky Sroubu, abys-
te se dostali k fixacnim otvorim.

2) V postranici skrinky vyvrtejte otvor
o priméru 3mm, abyste zabranili po-
praskani dreva.

3) Uchytte troubu pomoci 2 Sroubd.

4) Vratte gumové krytky sroubl na puvod-
ni misto (tyto slouzi soucasné jako tlumi-
ci prvky pfri zavirani dvirek trouby).

(*) je-li skrinka oteviena, mél by otvor mérit
70mm (max.).

@ Doporuceni:

Abyste méli jistotu, ze vas spotrebic byl
nainstalovan spravné, nevahejte privolat
odborného elektroinstalatéra.
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ELEKTRICKE PRIPOJENI

Elektromér 20A jednofazovy
220-240V~ 50Hz

Vodic jednofazovy 220-240 V~

Diferenéni jisti¢ nebo %_]
tavna pojistka 16A _

Zasuvka 2-polova
+ uzemnéni
dle normy
CEI 60083

Napajeci kabel
o délce cca 1,50 m |

Bezpecnost elektrického pripojeni musi byt zajisténa spravnym provedenim instalace. BEhem instala-
ce a operaci udrzby musi byt spotrebic odpojen od elektrickeé sité, pojistky by mély byt vypnuté nebo
vytazené. Elektrickou instalaci je tfeba provést pred umisténim spotrebice do kuchynskeé skrinky.

Zkontrolujte, zda: instalovany vykon je dostatec¢ny, napajeci kabely jsou v dobrém stavu, pra-
mér vodicl vyhovuje instalacnim predpisum.

Vase trouba musi byt pfipojena pomoci napajeciho kabelu (normalizovaného) s 3 vodici o pru-
fezu 1,5mm? (1faze + 1N + uzemnéni), které je tfreba pfipojit k siti el. napéti 220-240V~ (jedno-
fazové) prostrednictvim el. zasuvky 1 faze + 1 nulovy + ochranny (normalizované uzemnéni) CEl
60083 nebo omnipolarniho stykace nebo spinace v souladu s prislusSnymi predpisy pro instalaci.

N Upozornéni

Ochranny vodic¢ (zZlutozeleny) je spojen se zemnici svorkou spotiebice a mél by byt propo-
jen s nainstalovanym uzemnénim. V pripadé zapojeni prostrednictvim el. zasuvky by méla
byt tato pristupna i po provedeni instalace.

Pro instalaci pouzijte pojistku 16 A. Pokud dojde k poskozeni napajeciho kabelu, musi byt
nahrazen novym nebo specialni sadou, ktera dodava vyrobce nebo autorizovany servis,
tuto cinnost svérte prislusnému servisu nebo kvlifikované osobé.

PN Upozornéni

Neneseme odpovédnost za skody zpUsobené neexistujicim, vadnym nebo nespravnym
uzemnénim. Vyzaduje-li elektroinstalace Vasi domacnosti pro pripojeni spotrebice upra-
vu, zavolejte kvalifikovaného elektrikare. Pokud trouba vykazuje jakékoliv znamky poru-
chy, odpojte ji nebo vypnéte jistic pripojovaciho vedeni pristroje.
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POPIS SPOTREBICE
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A) Tlacitko typu peceni 1) Tlacitko nastaveni “-"

B) Tlacitko “EASY COOK" J) Ukazatel vodici listy

C) Tlaéitko teploty K) Zarovka

D) Tlacitko pyro a pyro ECO L) Tlacitko “Nastaveni casu”
E) Programovaci panel M) Tlacitko “Minutka”

F) Tlacitko pro nastaveni “+"” N) Tlacitko “Konec peceni”
G) Tlacitko pro potvrzeni 0) Tlacitko “Doba peceni”
H) Tlacitko STOP

N Upozornéni
Tento navod k obsluze je platny pro vice modeli. Mlizete proto zaznamenat nékteré
odlisnosti ve vybaveni vasi trouby a popisem uvedenym v navodeé.
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PRISLUSENSTVI

Bezpecnostni mrizka proti preklopeni
(obr.1)

MrFizka maze byt pouzita pro viechny plechy
a formy s potravinami urenymi k peceni
nebo zapékani. Muze se pouzivat ke grilova-
ni (pokladat primo na ni).

Viceucelovy plech (obr.2)

Slouzi jako plech na moucniky a ma zahnu-
ty okraj. Pouziva se pro peceni cukrovinek,
jako napft. vétrnickl s krémem, snéhovych
pusinek, cajového peciva, listového tésta.
Vlozi-li se do vodicich list pod mrizku, slouzi
k zachytavani Stavy a tuku z grilovaného
masa.

Muzeme ho také napustit do poloviny vodou
a péct ve vodni lazni. Nepokladejte masa a
pecinky prfimo na plech, protoze tuk by silné
stfikal na stény trouby.

Vysuvny systém (obr.3)
Diky tomuto feSeni muzete snadno vyjmout
smaltované nadobi a pohodIné manipulovat
s pokrmem bé&hem peceni.

Otocny rozen (obr.4)

Jak postupovat pri pouzivani otoc¢ného

rozne:

* Polozte prazdnou naddobu na rost (police
¢. 1), aby se mohly zachytit stavy uvolnéné
béhem tepelné upravy pokrmu. Pokud je
peceny kus pfrilis velky, nadobu muizete
umistit i na spodni topné téleso.

* Nasunte jednu z vidlicek na roZen; propich-
néte kus masa urceného k peceni; nasunte
druhou vidlicku; vystredte a dotahnéte
zaSroubovanim obou vidlicek.

* Umistéte rozen do zavésu

e Jemneé zatlacte, aby se konecrozné dostal
do vodici drazky v zadni casti trouby.

* Odstrante rukojet (po odsroubovani),
abyste mohli uzavrit dvirka trouby. Po
dokonceni tepelné pripravy masa opét
rukojet nasroubujte, abyste mohli peceni
vyjmout a nepopalili se.

Obr. 4

N Upozornéni

Je velmi dulezité, aby pfi cisténi pyrolyzou
bylo veskeré prislusenstvi nekompatibilni s
pyrolyzou vyjmuté z trouby (kolejnicky, plech,
chromové rosty), stejné jako veskeré nadobi.
Bocni mrizky a deska specialné potazena
pyrolytickym smaltem jsou kompatibilni a
mohou zUstat pfi pyrolyze v troubé.
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POPIS DISPLEJE
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Zobrazeni hodin a minut
Kontrolka minutky

Kontrolka rezim(

Kontrolka vodici listy

Kontrolka EASY COOK
Kontrolka pokrmd EASY COOK

Kontrolka zvySovani teploty

Kontrolka zamcenych dvitek
Zobrazeni teploty

Kontrolka ECO (peceni a pyrolyza)
Kontrolka pyrolyzy

Kontrolka BOOSTER

Zobrazeni konce peceni

Zobrazeni doby peceni

0060000
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PROGRAMOVANI
Jak nastavit cas

Po zapojeni do elektrické site
Na displeji blika 12:00 (obr.1)
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PECENT  EODK  TELOTA  ECONAK SRt
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- . - @ Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani Ryby Pefeninarozni  Horkovzduch <|E] Obr1

ODLOZENY NASTAENT  Zapékani Zelenina i a¢ é ani Zovani STOP.
as TR casouac S P Cukrovi  Kolace Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple

Nastavte hodinu stiskem tlacitka + nebo - (pfidrzenim prstu na tlacitku umoznite rychlejsi
prubéh hodin). Priklad: 12H30

PECENT  EOOK  TEPLOTA KON sl
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B00STER

- . - . Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani  Ryby Peceninarozni  Horkovzduch <E]

ODLOZENY NASTAVENE Zapékani Zelenin i ac é ani Jovani sTOP. Ob 2
s TR easot K pékal elenina Cukrovi  Kolace Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZzovani v teple r.

Potvrdte stiskem tlacitka “START" (obr.2).
Zobrazeni na displeji prestane blikat.

Pro serizeni hodin
Stisknéte tlacitko “Nastaveni ¢asu”, pokud pri nastavovani sviti.
Zobrazeni hodiny blika, ¢imz Vam oznamuje, ze Ize provést nastaveni.

Nastavte hodinu stiskem tlacitek pro nastaveni+ nebo -, ¢imz zvysite nebo snizite zobrazenou
hodinu (obr.1).

PECENT  EOOK  TEOTA KON START

ccccccc

HigEE | S | %

. . - Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani  Ryby Peteninarozni  Horkovzduch <B
02#‘3\%‘?" o 8 I Zapékani Zelenina Cukrovi Kolace Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple sTop Obr-1

Potvrdte stiskem tlacitka “START" (obr.2).

DECENI EOOK  TEPLOTA  ECOMAX STA
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- - - @ Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani Ryby Peteninarozni  Horkovzduch <B Obr 2
ODLOZENY NASTAVENT ékani i i 48 " - S stop .
s P e Vo Zapékani Zelenina Cukrovi Kolace Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple

N Upozornéni

Nepotvrdite-li nastaveni tlacitkem START, nastaveni se za nékolik vterin potvrdi automa-
ticky.
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Okamzity start peceni
Programovaci panel musi zobrazovat pouze hodiny. Ty nesméji blikat.

Nastavte pozadované peceni tlac¢itkem “PECENI”, a pak potvrdte tladitky + nebo -.
Priklad: volba “Bilé maso” (obr.1). Po dobu nastavovani bude tlacitko svitit.

BN (2] T
m—gé;a; om0 are |9 -
— soosTE oy
] <
— o — = Obr.1
Cas START  CASOVAC CAsU -

Potvrdte stiskem tlacitka “START".
Na displeji trouby se nyni zobrazi zvoleny rezim peceni a prvky, které budou v provozu (topné
téleso, gril, otocny rozen,...) a doporucena teplota.

Trouba se zapne a zobrazi se kontrolka teploty.

VloZte pokrm do trouby podle pokynl uvedenych na displeji.
Priklad: volba “Bilé maso”
Doporucené vodici listy 2.

Trouba Vam nabidne teplotu nejcastéji pouzivanou pro tento typ peceni.

Teplotu vSsak muzete upravit tlacitkem “TEPLOTA" a pak tlacitky + nebo - na poZzadovanou
hodnotu. Tlacitko "TEPLOTA" pfi nastavovani sviti.

Priklad: volba “Bilé maso” upravena na 190°(obr.2).

7] T [
PECENI  EOoK T O ’9/-,'0 L ) START
800STER (Jo
<
s OB e VI sto Obl’.2

I:onténchto ukonech zacne trouba hrat:
® ® ® Kontrola zvysovani teploty ukazuje prabéh zvysovani teploty v troubé.
Jakmile trouba dosahne nastavené teploty, ozve se série zvukovych signald.

Zobrazuje se stridavé nastavena teplota a aktualni teplota v troubé.

N Upozornéni
Po dokonceni cyklu peceni je chladici turbina jesté po néjakou dobu v provozu, aby byla
zarucena dobra spolehlivost trouby.

N Upozornéni
Dbejte na to, aby byla dvirka pfi peceni zavrena.

N Upozornéni
Nezavésujte pradlo nebo utérku na drzadlo trouby.
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Peceni s okamzitym startem a naprogramovanou dobou
Vyberte si zplsob peceni a nastavte teplotu (obr.1).

Priklad: volba “Bilé maso”, Teplota 200°C.

EN (7] 70 T >
pggggp Towom nac | st
— soosTER L:, oy
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) Obr.1
CAS START CASOVAC CAsSU -

Stisknéte tlacitko “Doba peceni” (obr.2).

Na displeji blika 0h00, coz Vam oznamuje, ze Ize provést nastaveni.

Stisknéte tlacitko + nebo -, abyste nastavili pozadovanou dobu peceni.
Priklad: Peceni po dobu 25 min. Tlacitko “Doba peceni” pfi nastavovani sviti.

BAVAY]

3 T " ]
(2] 30801230 >

EASY RO o
PECENI  COOK  TEPLOTA  ECOMAX START

s00sTER

EEE — @ =
\ DLOTENY __ NASTAVENG sop

START  CASOVAC  CASU r.

Doba peceni se po nékolika vterinach automaticky nastavi nebo pro potvrzeni stisknéte tlacitko
“Start”. Displej prestane blikat.

Doba peceni se zacne odpocitavat ihned po nastaveni.

Hodina konce peceni (hodina zacatku + doba peceni se automaticky zobrazi.

V tomto pripadé: Konec peceni ve 13h.

Po téchto 3 ukonech zacne trouba hrat:

m v v .

& Teplomeér se zacne plnit.

Jakmile trouba dosahne nastavené teploty, ozve se série zvukovych signald.

Na konci peceni (konec naprogramovaného casu)

- trouba se zastavi

- blika 0:00.

- nékolik minut znéji zvukové signaly. Zvukovy signal zcela vypnete tlacitkem “STOP”.
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Peceni s odlozenym startem a zvolenou dobou ukonceni
Postupujte jako u naprogramovaného peceni.

Po nastaveni doby peceni stisknéte tlacitko “Odlozeny start”.

Hodina konce peceni blika, ¢imz Vam oznamuje, ze |ze provést nastaveni.

Stisknéte tlacitko + nebo -, ¢imz nastavite poZzadovanou hodinu ukonceni.

Priklad: konec peceni ve 13h (obr.1). Tlacitko “Konec peceni” bude pfi nastavovani svitit.
Konec peceni se po nékolika vterinach automaticky nastavi nebo pro potvrzeni stisknéte
tlacitko “Start”.

DA .
330530 1230
<
bCENI  EOOK  TEPLOTA  ECOMAX START.
B00STER
) <
i ood W NasTAVENT sToP Obr1
cas ST casovac Casu .

Po téchto 3 ukonech je zacatek vyhrivani odlozen tak, aby peceni skoncilo ve 13h30.

Na konci peceni (konec naprogramovaného casu)

-trouba se zastavi,

- blika 0:00,

- po nékolik minut se vydavaji zvukové signaly. Zvukovy signal zcela vypnete tlacitkem
“Stop”.

Displej znovu ukazuje aktualni cas.

Dobu a konec peceni je mozno nastavit pred volbou rezimu peceni.

Rezim demo

Spotfebi¢ umoznuje aktivaci tzv. ,demonstra¢niho rezimu’, pfi némz zlstavaji aktivni viechny ovladaci
prvky panelu, zaroven jsou vsak deaktivovana topna télesa - trouba nehreje. Tento rezim Ize aktivovat
nastavenim casu na displeji ovladaciho panelu na hodnotu ,0:00” a naslednym soucasnym stisknutim a
pridrzenim tlacitek - a,START” po dobu pfriblizné 10 vtefin.

Stejnad kombinace klaves slouZzi k nasledné deaktivaci demonstraéniho rezimu.

Détsky zamek

tento bezpecnostni rezim slouzi k deaktivaci ovladacich prvk( panelu spotiebice. Pro aktivaci ,détského
zamku” ovladaciho panelu stisknéte a pfidrzte tlac¢itko ,START na dobu pfiblizné 10 vtefin. Stejnym zpu-
sobem Ize rezim opét deaktivovat.
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Pouziti funkce minutky

Programator Vasi trouby mlze byt pouzivan jako nezavisld minutka, umoznujici odpocitavat
cas, aniz by byla trouba zapnuta.

V tomto pfipadé ma zobrazeni minutky prednost pred zobrazenim aktudlniho casu.
Stisknéte tlacitko "MINUTKA" (obr.1). Blika symbol X a 0.00.

Upravte pozadovanou dobu tlacitky + nebo - az pod nastaveni pozadované hodnoty (maxi-
malné 60 minut).

Tlacitko “Minutka” pfi nastavovani sviti.

BEEE S Y111/ — >
FOOK TEPLOTA START

BOOSTER

. . - Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani  Ryby Peeninarozni  Horkovzduch <
As

NSASN  Zapékdni Zelenina Cukrovi Kolate  Dort  Chléb  Rozmrazovéni Udriovani v teple stop Obr1

ST R o

Stiskem tlacitka “START" potvrdte nastaveni nebo vyckejte nékolik vterin.

Displej prestane blikat, minutka se zapne a odpocitava cas ve vterinach.

Po uplynuti doby zacne ¢asovy spinac vydavat sérii zvukovych signall, aby Vas upozornil.
Zvukové signaly vypnete tlacitkem “STOP” nebo se po nékolika vtefinach automaticky
vypnou.

N Upozornéni

Naprogramovani minutky Ize kdykoliv zménit nebo zrusit.

Pouziti funkce BOOSTER

Otevrete-li v pribéhu peceni dvirka trouby (napfiklad pro podliti kyty), unikne z trouby teplo.

Trouba je vyvinuta tak, aby dokazala kompenzovat velkou ztratu tepla z dlivodu otevreni
dvifek a aby se co nejrychleji vratila k teploté nastavené pro Vase peceni.

Po zavreni dvirek teplota v troubé opét rychle stoupne a kontrolka “Booster” vlevo na displeji
sviti, dokud se opét nedosahne nastavené teploty (obr.1). Takto uchovate kvalitu peceni.

=& @ ] EEER a3
t >< EPLOTA [CO/MAX Ft . ,’90'0 g ‘) + START

® O E E =
DDLOZENY o NASTAVEN\ sTOP O b r.1

@ Doporuceni:
Funkce “BOOSTER" je aktivni pouze pro rezimy: “Bilé maso, Ryby, Cervené maso, Zelenina,
Kolace, Briosky"”.
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Nastaveni intenzity osvétleni displeje

Chcete-li zménit jas displeje:

- Nastavte a potvrdte ¢as programovaciho panelu na 0h10.

- Podrzte nékolik vterin tlacitko “Doba” az do zobrazeni - [{- na displeji.

- Podrzte nékolik vterin tlacitka + nebo -, abyste dosahli pozadované intenzity osvétleni (obr.1).

EEHEE e

VECEN  EOOK  TERLOTA  ECOMAX

500STER

. . @ Cervené maso Bilé maso Drabez Grilovani  Ryby Peceninaroni  Horkovzduch <%

ODLOZENY NASTAVENT ékani i i 5% < L oo o Ob 1
Tt casoweeney Zapékani Zelenina Cukrovi  Kolage Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple r.

Potvrdte tim, Zze pustite tlacitko “Doba”.

Po nastaveni jasu opét nastavte programator na aktualni ¢as (obr.2).

(=) (&) (=) (2] I3l (P

PCENi EOOK  TEOTA  ECONAX START
500STER
. . . . Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani  Ryby Peceninaroini  Horkovzduch <B
oDLOTNY NaSTAVEN ékéni i ( o p - oo o Ob 2
o e VI Zapékani Zelenina Cukrovi  Kolage Dort Chléb Rozmrazovani  Udrzovani v teple r.

Chcete-li zamknout displej:

Podrzte nékolik vtefin tlacitko “START", az se zobrazi ﬁ Vsechna tlacitka se na 1 vtefinu
rozsviti.

Displej je nyni zamknut (obr.1).

(=) &) ) (2] 730 >

PECENT  EOSK  THLOTA  ECOMAX

B0OSTER!

a
. . . . Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani Ryby Peteninarozi  Horkovzduch <[E]

ODLOZENY NAWAVENI ékani i i 48 : - s
eas TRt casovac ek Zapékani Zelenina Cukrovi  Kolace Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple

Obr.1

Pro odemknuti provedte stejny ukon. -> symbol zamku zmizi (obr.2).

(=) (2] =] (2] 20 E23

VECEN  EOOK  TERLOTA  ECOMAX

sssssss

. . . @ Cervené maso Bilé maso Drabez Grilovani  Ryby Peceninarozni  Horkovzduch <B

ODLOZENY NASTAVENT Zapékani Zelenina Cukrovi ac é ani Zovani
eas AR CASOVAG Ehsy P Kolage Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple

Obr.2
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AUTOMATICKE FUNKCE PECENI

Cervené maso - (doporucena teplota 240°C min. 35°C max. 275°C)

* Peceni shora a zespodu bez rozhanéni vzduchu ventilatorem.

* Pred vlozenim pokrmu je troubu nutno predehrat.

* Doporuceno pro pomalé a mirné peceni: mékké zvériny... Pro pecinky z cerveného
masa. Pro pomalé vareni v uzavieném kastrolu pokrmU predem pfipravenych na
varné desce (kohout na ving, zvérinové ragu...).

Bilé maso - (doporucena teplota 200°C min. 35°C max. 275°C)

* Peceni zespodu a shora s rozhanénim vzduchu ventilatorem.

* Rychly vzestup teploty: Nékteré pokrmy je mozno vlozit do nevyhraté trouby.
* Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu vlozené nejlépe do hlinéné misy.

Drubez - (doporucena teplota 200°C min. 180°C max. 230°C)

* Pece se stridave, shora a pomoci vrtule pro rozhanéni vzduchu.

* Predehrati neni nutné. Drlibez a pecinky Stavnaté a kfupavé ze vsech stran.

* Otocny rozen je dale v provozu az do otevreni dvirek.

* Zasunte plech na zachytavani tuku do spodni vodici listy.

* Doporucuje se pro dribez nebo pecinky na oto¢ném rozni, pro peceni kyty nebo
hovézich Zeber. Pro zachovani stavnatosti rybich steaka.

Grilované maso - (doporucena teplota 275°C min. 180°C max. 275°C)

* PecCeni shora bez rozhanéni vzduchu ventilatorem.

* Nastavte predhrivani po dobu 5 minut. Zasunte plech na zachytavani tuku do
spodni listy, aby se do néj zachytil tuk.

* Doporucuje se pro kotlety, klobasy, platky chleba nebo tygfi krevety polozené na gril.

Ryby - (doporucena teplota 180°C min. 35°C max. 275°C)

* Peceni zespodu a shora s rozhanénim vzduchu ventilatorem.

* Rychly vzestup teploty: Nékteré pokrmy je mozno vlozit do nevyhraté trouby.
* Doporucuje se pro maso, ryby nebo zeleninu vlozené nejlépe do hlinéné misy.

Pecinky - (doporucena teplota 210°C min. 180°C max. 230°C)

* Pece se stfidavé, shora a pomoci vrtule pro rozhanéni vzduchu.

* Pfedehfati neni nutné. Drlbez a pecinky Stavnaté a kifupavé ze vsech stran.

* Otocny rozen je dale v provozu az do otevreni dvirek.

* Zasunte plech na zachytavani tuku do spodni vodici listy.

* Doporucuje se pro drubez nebo pecinky na oto¢ném rostu, pro peceni kyty nebo
hovézich Zeber. Pro zachovani stavnatosti rybich steakd.

Peceni nékolika pokrmu - (doporucena teplota 180°C min. 35°C max. 275°C)

* Peceni zespodu a shora s rozhanénim vzduchu ventilatorem.

*V této poloze mizete péct na nékolika Urovnich (maximalné 2) stejné nebo rlizné
pokrmy.

* Po predehrati pecte podle prirucky peceni.
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Zapékani - (doporucena teplota 260°C min. 180°C max. 275°C)

* Peceni shora bez rozhanéni vzduchu ventilatorem.
* Nastavte predhrivani po dobu 5 minut. Zasurte plech na zachytavani tuku do
spodni vodici listy.

* Doporucuje se pro grilovani kotlet, klobas, platkt chleba nebo tygfich krevet
polozenych na rostu.

Zelenina (ECO) - (doporucena teplota 200°C min. 35°C max. 275°C)

* PeCeni shora a zespodu bez rozhanéni vzduchu ventilatorem.

* Tato poloha umozniuje dosahnout Uspory energie cca o 25% a pritom zachovat
skvélé vlastnosti peceni. Poloha ECO se pouziva pro energetické etikety.

* Po celou dobu peceni budete spofit energii, ale doba peceni muze byt delsi.

Cukrovi - (doporucena teplota 170°C min. 35°C max. 275°C)

* Peceni se provadi spodnim vyhfivacim ¢lankem a mirnym davkovanim grilu s
rozhanénim vzduchu ventilatorem.

* Peceni zespodu s jemnym grilovanim shora. Zasunte rost do spodni vodici listy.

* Doporuceno pro pripravu pokrmU s obsahem vody (slané kolace, kolace se stavnatym
ovocem...). Tésto se zespodu dobre propece. Doporucuje se pro kolace, které zvétsuji
objem (dort, briosky, babovka...) a pro suflé, ktera takto neomezi klirka shora.

Kolac - (doporucena teplota 180°C min. 35°C max. 275°C)

* Peceni se provadi spodnim vyhfivacim ¢lankem s mirnym davkovanim grilu s
rozhanénim vzduchu ventilatorem.

* PeCeni zespodu s jemnym grilovanim shora. Zasurite rost do spodni vodici listy.

* Doporuceno pro pripravu pokrmi s obsahem vody (slané kolace, kolace se stavnatym
ovocem...). Tésto se zespodu dobre propece. Doporucuje se pro kolace, které zvétsuji
objem (dort, briosky, babovka...) a pro suflé, ktera takto neomezi kirka shora.

Dort - (doporucena teplota 210°C min. 35°C max. 275°C)
* PeCeni zespodu a shora s rozhanénim vzduchu ventilatorem.
* Po predehrati pecte podle prirucky peceni.

Chléb (briosky) - (doporucena teplota 165°C min. 35°C max. 275°C)
* Peceni se provadi spodnim vyhrivacim ¢lankem s mirnym davkovanim grilu s

rozhanénim vzduchu ventilatorem.

* Peceni zespodu s jemnym grilovanim shora. Zasunte rost do spodni vodici listy.
* Doporuceno pro pripravu pokrmi s obsahem vody (slané kolace, kolace se

stavnatym ovocem...). Tésto se zespodu dobre propece. Doporucuje se pro kolace,

které zvétsuji objem (dort, briosky, babovka...) a pro suflé, ktera takto neomezi
kdrku shora.

Udrzeni teplé trouby - (doporucena teplota 80°C min. 35°C max. 100°C)

Horni a spodni vyhfivaci ¢lanek s rozhanénim vzduchu.

Doporuceno pro kynuti tésta na chléb, briosky, babovky ..., protoze se neprekroci
teplota 40° (ohrev talif, rozmrazovani).
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CISTENI A UDRZBA

Cisténi pyrolyzou s okamzitym startem

Zkontrolujte, zda programovaci panel ukazuje hodiny a zda neblikaji. Staci 1x stisknout tlacitko
“PYRO ECO/MAX" pro PYRO MAX nebo 2x pro “PYRO ECO (obr.1).

“ o U Taleil L
PR
PECEN|  COoK  TEPLOTA Fc%? © ¢
START
-
Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani  Ryby Pefeninarozni  Horkovzduch <E]
ODLOZENY NASTAVENT &kanf i ‘ . 2 L s o Ob 1

as o NSO T Zapékani Zelenina Cukrovi  Kolace Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZzovani v teple STOP. r.

Potvrdte tlacitkem START.

Doba, po kterou je trouba mimo provoz, je 2h30 (2 hodiny pyrolyza + 30 minut chlazeni) v rezimu
“PYRO MAX" nebo 2h (1h30minut pyrolyza + 30 minut chlazeni) v rezimu “PYRO ECO"(tuto
dobu nelze ménit). Do této doby je zahrnuto vychlazeni trouby az do odblokovani dvirek.

Na displeji se zobrazi hodina, kdy bude trouba opét k dispozici.

Na displeji se zobrazi, zda bézi cyklus pyrolyzy [ 2] nebo [£2] ECO v cyklu pyrolyzy ECO.

V pribéhu cyklu pyrolyzy se na displeji zobrazi ﬁ coz znamena, Ze dvirka jsou zamknuta (obr.2).

* P L/
I 0
PECEN|  COOK  TEPLOTA  ECO START
womerl 2] 8
5 ervené maso ilé maso Drubez Grilovani Ry ‘eCeni na rozni lorkovzducl
: ¢ é Bilé Ubez Grilovéni Ryby Peteninaromi  Horkovzduch
xs OfélaiF‘NV' csome VAN Zapékani Zelenina Cukrovi Kolate  Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple stop Obr_2

Po ukonceni cyklu pyrolyzy se na displeji zobrazi doba 0.00: viz (obr.3).

" WOW T > B

(2] CIOITIT Tl >
~ EAsv VRO [Chiic)
PECENI  COOK TEPLOTA  ECOIMAX START
Bo0sTER a
Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani  Ryby Peeninarozni  Horkovzduch <E]
ODLOZENY NASTAVENT ékani i i 48 é ani Fovani STOP Ob 3

as RPN o VoA Zapékani Zelenina Cukrovi Kolace Dort Chléb Rozmrazovani  Udrzovani v teple r-

Jakmile na displeji neni zobrazen zamek, dvirka Ize otevrit (obr.4).

* AN o H)
C700000 2770 B
WECENI  COOK  TELOTA  ECOMAX = ° START
Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani Ryby Peteninarozni  Horkovzduch <B
. ODLOZENY . NATABNT - Zapékani Zelenina Cukrovi Koldte — Dort  Chléb  Rozmrazovani UdrZovaniv teple sToP O b I. 4
eas START  CasovaC CASU

Stisknéte tlacitko “STOP”. Zobrazi se aktualni cas.

Jakmile trouba vychladne, setrete vlhkym hadrikem bily popilek. Trouba je znovu pfipravena
k pouziti podle Vasi volby.

N Upozornéni

Pred zacatkem pyrolyzy vyjméte z trouby nacini a odstrante velké usazeniny, které
mohly vzniknout.

Nezavésujte pradlo nebo utérku na drzadlo trouby.
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Cisténi pyrolyzou s odlozenym startem

Rid'te se pokyny v odstavci “Pyrolyza s okamzitym startem”, a pak:

Stisknéte tlacitko “ODLOZENY START".

Blika udaj o konci peceni, ¢imz Vam oznamuje, ze Ize provést nastaveni.
Stisknéte tlacitko + nebo -, ¢imz nastavite pozadovanou hodinu konce peceni.
Priklad: Konec pyrolyzy ve 4h (obr.1).

2 NEEHIPE L/
(2] ounean g
PECENI OO TELOTA  ECOMAX lE START
qqqqqqq
Cervené maso Bilé maso Drabez Grilovani  Ryby Peteninarozni  Horkovzduch <B
s O - F- NA&QVSN‘ Zapékani Zelenina Cukrovi Koldte  Dort  Chléb Rozmrazovani  Udrzovani v teple stop Obr-1

Potvrdte tlacitkem START.
Po téchto ukonech je zacatek cisténi pyrolyzou odlozen a ukondi se ve 4h.
Jakmile se cyklus pyrolyzy ukondi, stisknéte tlacitko “STOP".

Cisténi nerezovych &asti spotiebice

K ¢isténi Vasich spotiebicu doporucujeme pouzivat prostiredky zn. CLEARIT, za
jejichz kvalitu ruc¢ime. Objednat je muzete na www.elmax.cz nebo u Vaseho pro-
dejce spotiebicl BRANDT. Za pouziti prostfedku jinych znacek vyrobce nerudi.
Je zakdzano pouzivat agresivni Cistici prostfedky, napf. lestici pFipravky na cisténi automobild,
draténky, tvrdé kartace, houbicky s drsnym povrchem, prostifedky obsahujicich abrazivni ¢as-
tice nebo rozpoustédla atp. Pouzitim téchto prostfedk’ mize dojit ke korozi nebo poskozeni
povrchové Upravy spotrebicu. Pfipadné skody zpusobené témito prostfedky nebudou uznany
jako predmét reklamace v zarucni IhGté.
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Cisténi dvirek
A Upozorneéni

Nez pristoupite k odcvaknuti okénka, nechte
spotrebic vychladnout.

- Otevrete kompletné dvirka a zablokujte
je pomoci dvou cervenych zarazek (obr.1),
které jdou dodavany v plastovém obalu jako
soucast dodavky.

- Vysunte prvni pricvaknuté okénko nasle-
dujicim zplsobem:
Vlozte dvé dalsi ¢ervené zardzky do
oznaceného mista A (obr.2). Jemné
tyto soucastky vypacte, abyste odcvakli
okénko (obr.3).

- Vydistéte okénko jemnou houbickou a
prostredkem na nadobi.
Neponoftujte okénko do vody.
Nepouzivejte lestici pfipravky ani drsné
houby.
Oplachnéte pod tekouci vodou a setrete
hadfikem bez chlupd.

-V pripadé potreby vyjméte vnitrni skla
z dvirek. Tato sada se sklada z jednoho
nebo dvou skel podle modelu, a kazdé ma
v rohu cernou pryzovou zarazku (obr.4).

- Povycisténi znovu nasadte Ctyri pryzové
rohy a dbejte na to, zda je na skle uve-
deno:

* vlevo nahore: L
* vpravo nahore: R

- Je-li trouba vybavena jednim vnitfnim
sklem, musi byt co nejblize pficvaknutého
skla.

- Umistéte vnitini skla do dvirek tak, aby L
a R byly na strané pantu.

- Pricvaknéte posledni sklo s udajem
"P.Y.R.O.L.Y.S.E" smérujicim k Vam
(obr.5).

- Odejméte cervené umélohmotné
zarazky.

Vase trouba je opét pripravena péct.




(20 Brandt |

Cisténi pyrolyzou
- Tento typ odstranuje vysokou teplotou necistoty z pfipecenych nebo preteklych pokrmd.
- Uvolnovany kour se odstrani pfi prichodu katalyzatorem.

Necekejte s provedenim tohoto cisténi, az bude trouba zanesena tukem.

Kdy je vhodné provést pyrolyzu?

- Kdyz trouba pfi predhfivani koufi nebo silné koufi pfi peceni.

- Kdyz trouba za studena uvolhuje zapach z peceni raznych pokrm0 (skopové, ryby, grilované

maso ...).

Pyrolyzu neni nutno provadét po kazdém pouziti trouby, ale pouze v pripadé, ze to vyzaduje
stupen znecisténi trouby.

Peceni malo znecdistuijici Piskoty, zelenina, cukro- | Peceni bez stfikanci:
vinky, pizza, nakypy... pyrolyza neni zapotrebi.
Peceni znedistujici Maso, ryby (na pekaci), | Pyrolyza se mlZze provést po
plnéna zelenina. kazdém tretim pouziti trouby.
Peceni silné znedistujici Velké kusy masa na rozni. | Po tomto typu peceni je mozné
provést pyrolyzu, pokud jsou v
troubé strikance.

Bezpecnostni pokyny

N Upozornéni

- Pred zahajenim pyrolyzy vyjméte z
trouby nacini véetné nadobi a vodi-
cich list (viz. obr.).

- Pred zahajenim pyrolyzy odstrante
pripadné silné usazeniny, aby se
zabranilo riziku vzniceni nebo nad-
mérného koureni.

- Béhem pyrolyzy jsou povrchy vice
horké nez pri bézném pouzit trouby,
je tedy nutno zamezit pristupu déti.

- Nezakryvejte vnitrek trouby alobalem
proti znecisténi: mohlo by to zptso-
bit prehrati a poskodit smalt uvnitr
trouby
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RESENi PRIPADNYCH PROBLEMU

Kdyz si nejste jisti, zda-li vase trouba spravné funguje, neznamena to, zZe se jedna o poruchu.
V kazdém pripadé zkontrolujte nasleduijici:

Kdyz zjistite, ze ...

Pravdepodobné priciny

Co byste méli udélat

Trouba nehreje

- Trouba neni zapojena.
- Pojistka trouby je
nefunkdni.

- Zvolena teplota je prilis
nizka.

- Zapojte troubu.

- Vyménte pojistku ve Vasem
spotrebici a zkontrolujte
jeji hodnotu (16A).

- Zvyste zvolenou teplotu.

Problikava kontrolka
uzamceni dvirek

- Chyba zavirani dvirek.

- Kontaktujte servis.

Svétlo uvnitrf trouby nesviti

-Vadna zarovka
- Preruseni v instalaci nebo
vadna pojistka.

- Vyménte zarovku.
- Pripojte troubu k siti nebo
vymeénte pojistku.

Neprobiha cisténi
pyrolyzou

-Dvirka jsou Spatné
zavrena.

- Systém blokovani dvirek
je vadny.

- Zkontrolujte zavreni dveri.

- Obratte se na servisni
oddéleni.

Trouba vydava zvuky
- pipani

-V prubéhu peceni.

- Na konci peceni.

- Trouba dosahla nastavené
teploty.

- Naprogramovany cyklus
peceni je ukoncen.

Chladici ventilator se tociipo
vypnuti trouby

- Ventilace funguje
maximalné 1 hodinu po
skonceni peceni nebo je-li
teplota vyssi nez 125°C.

- Pokud se ventilace po
hodiné nevypne.

- Otevrit dvirka, aby trouba
vychladla rychleji.

- Obratte se na servisni
oddéleni.

Trouba nehreje a na displeji
se kazdych 8 vtefin zobrazi
IIDEIVIOII

- Trouba je naprogramo-
vana na rezim demo.

- Nastavte ¢as na 0h0O.
Podrzte 10 vterin tlacitko
pro nastaveni programu,
dokud nezazni zvukovy
signal.

N Upozornéni
Veskeré opravy spotiebice miize provadét pouze autorizovany servis pro znacku Brandt.
Samovolné opravy mohou byt nebezpecné.

@ Doporuceni
Pokud neodstranite poruchu samostatné, podle vyse uvedenych pokyna, kontaktujte au-
torizovany servis.




(22 Brandt

VYMENA ZAROVKY

N Upozorneéni
Pred provedenim vymény zarovky odpojte vzdy pristroj ze sité.

[@ Doporuéeni
Pro odsroubovani ochranného skla a zarovky pouzijte gumovou rukavici, ktera
usnadni vymontovani.

Zarovka je umisténa ve stropé vnitfniho prostoru trouby.

a) odpojte pristroj ze sité
b) odsroubujte kryt (obr.)

¢) odsroubujte zarovku Sarovka

I;:':Tr"%.ﬂ - :';ﬂ-j‘u
Typ zarovky / S _ iE:l
- 15w \ /B | |
- 220240V = o
- 300°C '
- 3roubeni E14 @ 'il;:'! | ) '€i|
d) vyménte Zarovku = p)
e) prisroubujte kryt odsroubujte .
f) pFipojte pfistroj do sité kryt
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EASY COOK

Vyhody

Pecenivrezimu “EASY COOK" musi zacit ve studené troubé. Je vhodné vyckat uplného vychla-
zeni, nez zapnete druhé peceniv tomto rezimu (jinak blika a doba peceni, na displeji se
odviji “AUTO" a série zvukovych signald brani ve spusténi nového peceni).

Diky funkci “EASY COOK" uz nebudete muset nastavovat teplotu a ¢as peceni.

Tyto dva parametry vypocdita automaticky Vase trouba, aby se dosahlo optimalniho vysledku
peceni.

Rezim peceni “"Master Chef” probiha ve 2 fazich:

1) Prvni faze (ziskavani udaju), béhem niz trouba pomoci elektronickych cidel ulozi udaje o
peceni specifické pro Vas pokrm. Tuto fazi symbolizuje fixni v pravé ¢asti displeje se
zobrazenym ,, - =~ ". MUze trvat 5 az 40 minut podle pozadovaného peéeni.

BEHEM TETO FAZE NEOTVIREJTE DVIRKA, aby se nenarusily ulozené udaje.

2) Ve druhé fazi (vypocet) trouba urci potrebny cas peceni. Na displeji se zobrazi "AUTO".
Trouba uvadi zbyvaijici cas peceni a skutecny cas peceni. MUzete otevrit dvirka, chcete-li
zkontrolovat pokrm (podlit, otocit pokrm...).

3) Po ukonceni peceni se ozve série zvukovych signald.

Okamzité peceni

1. Stisknéte tlacitko “EASY COOK".

2. Zobrazte symboly stiskem tlacitka pro nastaveni “ + ", abyste mohli vybrat pokrm (obr.1).
Potvrdte stiskem tlacitka “START".

(=] (] =) (=) 4335005 {290 [ea” P rd
L E PYRO C C ! u . ;Q N
PECENT  C TEPLOTA  ECOIMAX 20 START
Aut — ] ¥2C@
800STER

NN Zapékani Zelenina Cukrovi  Kolace Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple

Cervené maso Bilé maso Driibez Grilovani Ryby Peteninarozni  Horkovzduch < E)
ODLOZENY
cas START  CASOVAC sToP

obr.1

Zasunte jej do vodici listy doporucené na displeji.

Zavrete dvirka.

Trouba zacne péct.

Faze vyhledavani se zahaji symboly na displeji: je navrzen cas.

Po ukonceni peceni trouba vyda nékolik zvukovych signald.
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Odlozené peceni

Stisknéte tlacitko “EASY COOK".

Vyberte pokrm stiskem tlacitka pro nastaveni ”

Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvirka.

1. Stisknéte tlacitko “Konec peceni”.

2. Nastavte hodinu konce peceni tlacitky “ + nebo - ” (obr.1).
Priklad: Konec peceni v 19h30.

(=) &) =) (2] 30935 1730 [a ) & BN
= - NI
PECENI  COOK  TELOTA  ECOMAX H t 9D P i L 4 -
ooooooo u |
- - . Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani Ryby Peteninarozni  Horkovzduch <
b WAVEN‘ Zapékani Zelenina Cukrovi  Kolage Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple sTop b 1

Po provedeni téchto ukonU je zacatek peceni odlozeny.
Cas peceni se odhadne na zakladé& priimérného &asu. Stejné jako u pecenis okamzitym zac¢atkem
se tento cas bude v prlibéhu peceni optimalizovat, a tedy hodina se mlize o nékolik minut
zménit1 (smérem +nebo -) oproti plvodnimu nastaveni.

Doporuceni

Pokud na displeji jiz neni zobrazen symbol ,, - mUzete otevrit dvirka trouby (obr.1)
(=) (2] (=) (] BL0E (9790 [an
PECENI  EOOK  TELOTA  ECOMAX o Huk '(i}‘? START

. - . . Cervené maso Bilé maso Dribez Grilovani Ryby Peteninarozni  Horkovzduch <E]

ODLOZENY NASTAVENT Zapékani Zelenina Cukrovi 146 é ani rZovani v I P
as Hor eome Ve P Kolage Dort Chléb Rozmrazovani  UdrZovani v teple STOP

Obr.1

Pokud vSak otevrete dvirka a symbol je jesté zobrazen, zazni varovny zvukovy signal, “ "
doba peceni blika a na displeji se zobrazi “AUTO".

Peceni v rezZimu “"EASY COOK" musi zacit ve studené troubé. Je vhodné vyckat uplného
vychlazeni, nez zapnete druhé peceni v tomto rezimu (jinak blika a doba peceni, na
displeji se odviji “AUTO" a série zvukovych signall brani ve spusténi nového peceni).

Pripadné problémy

Kdyz zjistite, ze ... Pravdépodobné priciny Co byste méli udélat
Pipani+ symbol EASY COOK | - Otevreli jste dvirka Pred zahajenim peceninechte
blika béhem faze vyhledavani: | troubu vychladnout.

Program se zrusi.
- Trouba je tepla.




( Brandt 25 |

REZIMY PECENIi EASY COOK

ZELENINA
* PInéna rajcaty, papriky....
* Lasagne (Cerstvé nebo mrazené).

* Sekan4, tres¢i pomazanka, zapékané téstoviny atd....

RADY:
Zvolte vhodnou velikost plechu podle mnozstvi pokrmu, aby neprekypovala

stava.

DROBNE PECIVO
* Samostatné kolacky: Drobné pecivo, kolacky, housky, Rozinkové Sneky v
krabici, zapékané sendvice se Sunkou a syrem.

RADY:
Samostatné kolacky: Pokladejte vzdy na smaltovany plech.

Pozor: tésto na vétrniky je nutno péct jako “KOLACE” pro dosaZeni co nej-

lepsich vysledkd.

RYBY
@@q » Celéryby (prazma, treska...) nebo celé jednotlivé (pstruzi, makrely) s korenim
a bilym vinem, pecené ryby.

RADY:
Tuto funkci pouzivejte pro celé ryby pfipravované naplocho (ryby grilované

nebo pecené v papiloté vyzaduji predehrati trouby ).

VEPROVE
* Veprova peceng, hrbet, platky

RADY:
Vyjméte maso z chladnicky minimalné 1 hodinu pred zacatkem peceni: ¢im

je maso studengjsi, tim je doba peceni delsi.
Pouzijte hlinénou nadobu. Pridejte 1 az 2 polévkové Izice vody.
Po ukonceni peceni, pred krajenim, nechte maso odpocinout po dobu 7 az

10 minut zabalené v alobalu. Na konci peceni osolte.

KURE
@ * Kure 1kgaz 1,7 kg.

* Kacenka, perlicka....

RADY:
Peceni na oto¢ném rozni: nezapomenite zasunout plech na zachytavani tuku

do prvni vodici listy.
Peceni na plechu: davejte prednost hlinénym formam, abyste zabranili strikani

tuku.
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HOVEZi PECENE

* Hovézi pecené (maso uvnitf krvavé)

RADY:

- Davate-li prednost dobre propecenému masu, zvolte funkci tradicniho
peceni.

- Vyjméte maso z chladnicky nejméné hodinu pred zacatkem peceni (viz rady na
dalsi strance ). Odstrante co nejvice tuku, vlozte peceni do pekace s trochou
vody a kavovou IZickou oleje. Maso osolte az na konci peceni.

KOLACE

* Rodinné kolace: kolac (slany, sladky), dort ze stejného dilu masla, cukru, mouky
a vajec.

* Pripravené hotové pokrmy balené v saccich.

RADY:

- Kolace pecené v dortové formé, okrouhlé, ctvercové... a vzdy polozené na
rost.

- MozZnost peceni 2 moucniku ve formach vedle sebe.

PIZZA

« Cerstva pizza

* Hotové tésto na pizzu

* "Domaci” tésto na pizzu

* Zmrazena pizza (syrova rolada, housky (v krabici)

RADY:

- Polozte ji na rost, chcete-li ziskat kfupavou klrku.

- Vlozte peceni do smaltovaného pekace, chcete-li ziskat mékkou kdrku.

SLANE KOLACE

+ Cerstvé nebo zmrazené kolace

* Slané kolace

* Zmrazené tasticky z listového tésta plnéné masem

RADY:

- Pouzijte nepfilnavou hlinikovou formu: tésto bude zespodu kfupavéjsi.

- Zmrazené kupované moucniky a slané kolace: nez je polozite na mfizku,
vyjméte hlinikovou vanicku.

SLADKE KOLACE

« Cerstvé nebo zmrazené kolace

RADY:

- Pouzijte neprilnavou hlinikovou formu: tésto bude zespodu krupavéjsi.
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RADY A TIPY

ZELENINA

U zapékanych brambor se doporucuje brambory predvarit nakrajené na kolecka v mléce nebo
mléce + smetané po dobu cca 20 minut.

Nadivana rajcata: po odkrojeni vrsku vyjméte vnitrek, osolte je uvnitr a polozte na rost, aby z
nich odkapala voda, nez je budete nadivat.

RYBY

PFri nakupu musi pfijemné a slabé vonét po morské vodé.

Musi mit pevné télo, Supiny dobre priléhajici ke kdzi, zivé a vypouklé oci a lesklé a vihké
Zabry.

KURE
UzpUsobte plech velikosti kurete, aby se neprepaloval tuk.

HOVEZI (OBECNE MASO)

Kazdy druh masa vyjméte z chladnicky delSi dobu pred pecenim: Sokem z prechodu z chladna
do tepla maso ztvrdne, kdezto tak budete mit hovézi pecinku zlatavou na povrchu, cervenou
uvniti a dobre propecenou. Pfed pecenim nesolte: Sl pohlcuje krev a vysusuje kazi. Otacejte
maso pomoci dievéné obracecky: propichate-li jej, krev bude vytékat. Po peceni maso vzdy
nechte odpocivat 5 az 10 minut: zabalte jej do alobalu a polozte dopredu do teplé trouby:
krev, ktera se udrzi na povrchu, tak bude peceni zvlhcovat.

Pouzivejte hlinéné pekace: sklo prispiva k vystfikovani tuku.

Nepecte ve smaltovaném plechu na zachytavani tuku.

PIZZA
Aby syr nebo rajcatova stava nevytékaly do trouby, mUzete mezi mrizku a pizzu vlozZit pecici
papir.

SLADKE/SLANE KOLACE

Nepouzivejte prilis silné sklenéné nebo porcelanové pekace: prodluzuji dobu peceni a tésto
odspodu neni kfupavé.

U moucnikd s ovocem je riziko, Ze se spodek moucniku rozmoci: Staci pridat par kavovych
IZicek jemné krupicky, nastrouhanych piskotl, mandlového nebo tapiokového prasku, které
pfi peceni pohlcuji Stavu.

Vodnatou nebo mrazenou zeleninu (pérek, Spenat, brokolice nebo raj¢ata) mizete

posypat polévkovou Izici kukufri¢né moucky.
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PAR RECEPTU

ZELENINA
Rajcata plnéna teplym kozim syrem.
8 rajcat.
300g cerstvého koziho syru
4 |zice olivového oleje.
1 svazecek bylinek (pazitka nebo bazalka).
Sal, pepr.

Rajcata omyjte, odriznéte vrsek a vyjméte vnitrek.

Nechte je dobre odkapat.

Vidlickou smichejte syr s olivovym olejem, pridejte jemné nasekané bylinky, sul a pepfr.
Nasadte kloboucek a naskladejte je na plech. Vlozte do trouby.

Podavejte teplé na listu hlavkového salatu.

RYBY
Prazma s jablecnym mostem: 1 prazma 1,5 kg.
500 g Zampidna.
2 kysela jablka.
2 Salotky.
2 polévkové Izice husté smetany.
100 g masla.
1/2 litru mladého vina.
Sal, pepr.

Vykuchejte rybu a oskrabejte z ni Supiny. Vlozte ji do pekace vymazaného maslem na jemné
nasekanou Salotku a Zampiony nakrajené na platky. Pridejte jablecny most, sul a pepr a par
ofiskt masla. Vlozte do trouby. Upecte v masle brambory ve slupce nakrajené na ctvrtky. Na
konci peceni odlozte rybu do teplého pekace, prepasirujte stavu a zahustéte smetanou. Pridejte
smetanu do $tavy, podavejte s jablky a Zampiony.

HOVEZI PECENE s oméaékou.

Omacka z BILEHO VINA (SAUTERNES) A ROKFORU:

Nechte pustit 2 polévkové IZice Stavy z nakrajené salotky s maslem.
Pridejte 10 cl bilého vina, nechte odparit.

Pridejte 100 g rokforu, pomalu roztavte.

Pridejte 20 cl tekuté smetany, sul, pepr. Nechte povafrit.

Omacka z KONAKU a CERVENEHO PEPRE:

Z nakrojené salotky odstredte 2 polévkové IZice stavy.

Pridejte 15 cl cerveného vina, nechte odparit.

Pridejte 1 Zloutek, 1 IZici keCupu, 200 g masla. Sal, pepr.

Za stalého michani prilijte 3 IZice konaku a 1 kavovou IZicku rozdrcenych cervenych
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HRUSKOVA oméaéka s RERICHOU:

Povarte 1 hrusku zalitou bilym vinem. Nechte okapat, rozmixujte.

Ovarte 1 svazku rerichy, nechte okapat, nasekejte.

V pare povarte 1 polévkovou IZici nasekané salotky s maslem.

Zalijte vinem z pecinky. Nechte odpafrit.

Pridejte hrusku, rerichu a 20 cl tekuté smetany.

Osolte, opeprete, nechte mirné povarit.

VloZte do trouby. Pecte v masle neoloupana jablka nakrajena na ctvrtky. Na konci peceni odlozZte
rybu do teplého pekace, prepasirujte stavu a zahustéte smetanou. Pridejte smetanu do stavy,
podavejte s jablky a Zampidny.

KURE
VloZte do néj svazecek Cerstvého estragonu a obloZte smési 6 strouZzku rozmackaného cesneku
se Spetkou hrubé soli a nékolika zrnicky pepre.

PIZZA Zaklad: 1 tésto na pizzu.

*zeleninova: 6 polévkovych IZic rajcatové stavy + 100 g tykvi nakrajenych na kostky + 50 g
paprik nakrajenych na kostky + 50 g baklazanu na kolecka + 2 mala rajcata na kolecka + 50 g
nastrouhaného syra ementalského typu + oregano + sdl + pepr.

*s rokforem a uzenym: 6 polévkovych IZic rajcatové stavy + 100 g uzeného + 100 g rokforu
nakrajeného na kostky + 50 g ofechu + 60 g nastrouhaného syra ementalského typu.

*s klobasou a tvarohovym syrem typu zervé: 200 g okapaného tvarohového syru typu Zervé
namazaného na tésto + 4 klobasy nakrajené na kolecka + 150 g platkové sunky + 5 oliv + 50 g
nastrouhaného syru ementalského typu + oregano + sul + pepfr.

SLADKE / SLANE KOLACE Nelepiva hlinikova forma o priméru 30 cm.
Jablkovy kolac z listového tésta s mandlovou griliazi:
1 rozvalené listové tésto, propichané vidlickou.
200 ml smetany uvedte do varu se stonkem vanilky.
2 vejce rozslehejte s 30 g cukru, pridejte vychlazenou smetanu.
2 jablka nakrajena na kostky obalena v 70 g mandlové griliaze.
Naneste krém + jablka. Vlozte do trouby.

SLANE KOLACE: 1 hlinikova forma o praméru 27 az 30 cm.
1 rozvalené maslové tésto pripravené k pouziti.
3 rozslehana vejce + 50 cl husté smetany.
stl, pepr, muskatovy ofisek.
Rizné naplné: 200 g slaniny.
nebo - 1 kg varené cekanky + 200 g strouhaného syru Gouda
nebo - 200 g brokolice + 100 g slaniny + 50 g plisnového syra
nebo - 200 g lososa + 100 g okapaného vareného Spenatu
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COKOLADOVE PECIVO 12 samostatnych hlinikovych formicek.

60 g masla.

200 g horké cokolady (pres 50 % kakaa).

100 g praskového cukru, 4 vejce.

1 pytlik susenych kvasnic, 70 g proseté mouky.
Na velmi mirném ohni rozpustte ¢okoladu s cukrem. Rozmichejte vajecné zZloutky s cukrem do
hladka. Pridejte mouku, rozpusténou cokoladu s maslem a nakonec kvasnice. Uslehejte snih
z bilki a opatrné pridejte do smési. Vymazte a mirné vysypte moukou hlinikové formicky a
nalijte do nich tésto (tak, aby nepreteklo pres okraj). PoloZte formicky na smaltovany plech do
2. vodici listy a nastavte "KOLAC” sekvence “DROBNE PECIVO”. Viyklopte a nechte vychladnout
na mrizce. Podavejte s vanilkovym krémem nebo kokosovou zmrzlinou.

KOLAC S OVOCEM

Karamel: 20 kostek cukru (200 g)

Kolac: 4 vejce - 200g krystalového cukru - 200g mouky - 200g kvalitniho masla
2 kavoveé lzicky kvasnic

Ovoce: 1 mala plechovka kompotovaného ovoce.

Ovoce nechte okapat. Pripravte karamel. Jakmile se zbarvi, vlijte jej do formy: naklorite ji tak,
aby se karamel dobre rozprostrel. Nechte vychladnout. V mise od elektrického robotu smichejte
zméklé maslo s cukrem. Pridejte postupné cela vejce a prosetou mouku. Nakonec pridejte
kvasnice. Ctvrtky ovoce nasklddejte do rizZice na karamel. Nalijte tésto. VloZte do trouby na
.KOLACE”. Vyklopte na hezkou misu a podévejte studeny. Ovocem mohou byt jablka, hrusky
nebo broskve.
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POPRODEJNI SERVIS

Pfipadné opravy na Vasem spotrebici musi provadét kvalifikovany personal spolupracujici s
vyrobcem. Pri telefonickém objednani zdsahu uvedte kompletni Udaje o vasem spotrebici
(model, typ, sériové cislo). Tyto informace jsou uvedeny na stitku ve spodni prihradce spotrebice
(otevrete spodni dvirka nebo vytahnéte zasuvku).

C € CONS.N°214

Originalni nahradni dily
Pfi zakroku v ramci udrzby pozadujte pouzivani vylu¢né plvodnich certifikovanych ndhradnich
dild.



EKOLOGICKY VHODNA LIKVIDACE

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly a balici prostfedky elektrospotrebict Brandt,
s vyjimkou drevénych material(, jsou recyklovatelné, a zasadné by mély byt vraceny k novému
zhodnoceni. Obal z kartonu |ze odevzdat do sbéren starého papiru. Obal z polyetylénu (PE,
PE-HD, PE-LD) a polystyren (PS) odevzdejte do sbéren PE,PS k opétnému zuzitkovani.

Po ukonceni Zivotnosti spotrebic zlikvidujte prostrednictvim k tomu urcenych recyklacnich
stredisek. Pokud ma byt spotrebic definitivné vyrazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napajeciho privodu od elektrické sité jeho odriznuti, pristroj tak bude nepouzitelny. Infor-
mujte se laskavé u Vasi obecni spravy o recyklacnim stredisku, ke kterému prislusite.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Symbol E na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatfi do domaciho
odpadu. Je nutné odvézt ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického
zarizeni. Recyklace spotrebicli organizovana sbérnym mistem bude tak provedena v sou-
ladu s Evropskou smérnici 2002/96/EC o Likvidaci elektrického a elektronického vybaveni.
Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomuzete zabranit negativnim dusledkim
pro zivotni prostiedi a lidské zdravi, které by jinak byly zpusobeny nevhodnou likvidaci
tohoto vyrobku. Podrobnégjsi informace o recyklaci tohoto vyrobku zjistite u prislusného
mistniho uradu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde jste vyrobek
zakoupili.

Brandt

Vyhradni dovozce:

ELMAX STORE a.s.
Horni Térlicko 777
735 42 TERLICKO
tel.: 599 529 262

CENTRALNI DISPECINK SERVISU
tel.: 599 529 251, 254




