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Vazeny zakazniku,

dékujeme, ze jste si zakoupil spotfebic znacky Brandt.

Abychom zprijemnili kazdodenni pripravu jidel, vytvorili jsme pro Vas novou generaci kuchynskych
zarizeni. Jisté se brzy sami presvédcite, Ze dokonalé tvary a moderni vzhled Vasi trouby Brandt vybor-
né doplnuji vybaveni Vasi kuchyné.

Trouby Brandt jsou snadno ovladatelné a spolehlivé. Brandt vyrabi i dalsi spotrebice pro Vasi domac-
nost, jako jsou napf. varné desky, digestore, vestavné mycky nadobi a lednice. K Vasi troubé existuji
odpovidajici modely téchto vyrobku. VynaloZili jsme nejvétsi mozné usili, abychom uspokojili Vase
poZadavky. V pripadé jakychkoliv dotazu ¢i zajmu o dalsi informace je Vam k dispozici nase zakaznic-

Vas Brandt
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BEZPECNOSTNIi POKYNY

m Dulezité upozornéni

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

Dékujeme Vam, zZe se s témito pokyny podrobné
seznamite jesté drive, nez spotrebi¢ nainstaluje-
te a zaCnete pouzivat. Tyto Bezpecnostni pokyny
byly vypracovany pro Vasi bezpecnost i bezpec-
nost ostatnich.

- Tento pfistroj byl koncipovan pro pouziti v
domacnosti. Je uréen vyhradné pro Upravu
potravin v kuchyni.

- Tento spotrebi¢ neobsahuje zadné kompo-
nenty na bazi asbestu.

- Tento spotrebi¢ sméji pouzivat pouze dospéli.
Dbejte, aby se jej nedotykaly déti a aby si s nim
nehraly. Zajistéte rovnéz, aby déti nemanipulo-
valy s ovladadi pristroje.

- Pri prevzeti spotfebi¢e tento ihned vybal-
te nebo zajistéte jeho vybaleni co nejdrive.
Zkontrolujte vnéjsi stav spotrebice. Pripadné
vyhrady uvedte pisemné na dodaci list, od né-
hoz si uchovejte kopii.

- Vas spotrebic¢ uréen vyhradné pro bézné po-
uziti v domacnosti. Nepouzivejte jej pro ko-
mercni nebo priamyslové ucely ani pro jiné
Ucely, které neodpovidaji stanovenému zpU-
sobu pouziti.

- Zabrante malym détem v pfistupu ke spotrebici
béhem jeho provozu. Tak se vyvarujete pfipad-
ného opareni nebo popéleni nasledkem prevrh-
nuti varnych nadob. Navic povrch vaseho spo-
tfebice je za provozu a béhem ¢isténi pyrolyzou
horky.

- Nikdy netahejte spotrebic za madlo dvirek.

- Pred prvnim pouzitim vasi trouby ji zapnéte
prazdnou na 15 minut a vyhrejte ji. Pfesvédcte
se, ze prislusnd mistnost je dostatecné vétra-
na. Po zapnuti trouby mozna zjistite urcity za-
pach nebo unik koure. To je zcela v poradku.

Neménte specifické parametry spotrebice ani
se o0 to nepokousejte. Mohli byste tak pfivodit
nebezpedi.

Bé&hem peceni museji byt dvirka trouby dobre
zavrena, aby izolace na dvirkach dobre plnila
svou funkci. , dohlédnéte.

Béhem pouziti se spotrebic¢ zahfiva. Nedoty-
kejte se topnych téles a horkych predmétd
umisténych uvnitf trouby. Riskovali byste pfi-
tom tézké popaleniny.

Pri vkladani nebo vytahovani plechd nebo pe-
kacl z trouby dbejte, abyste se rukama nepfi-
blizili k hornimu topnému télesu, pouzivejte
kuchynské rukavice.

Po peceni neberte horké nadoby ani jiné
predméty do holych rukou (mfizky, grilovaci
rosty,..).

Nikdy nepokladejte hlinikovou folii pfimo na
dno ( do pfimého kontaktu s deskou dna - viz
kapitola Popis trouby), akumulované horko
by mohlo zpUsobit poskozeni emailu.

Na oteviend dvirka trouby nepokladejte téz-
ké predméty, dbejte, aby si déti na dvirka ne-
mohly stoupat ani sedat.

Abyste predesli nedodrzeni pokynU pfri obslu-
ze spotrebice, nenechdvejte oteviena dvirka,
dokud je spotfebi¢ v provozu nebo je-li jesté
horky.

Pro usnadnéni cisténi vnitinich stén trouby by
trouba méla byt odpojena.

Intenzivni a dlouhé pouzivani spotrebice si
mUze vyzadat dodatecné vétrani (napf. cas-
té&jsSi otevirdni oken nebo dodatecné pridani
mechanické ventilace).

Pouzivejte pouze pfislusenstvi, které je sou-
casti dodavky vasi trouby. Chcete-li presto
pouzit jiné plechy, museji byt Zaruvzdorné
(dodrzujte pokyny vyrobce).

Po pouziti trouby se presvédcte, Zze vSechny
ovladace jsou v poloze ,vypnuto”.

Nikdy pfi cisténi trouby nepouzivejte parni
nebo vysokotlakeé Cistice (vzhledem k pfislus-
nym pozadavkim bezpecnostnich predpisu
pro elektricka zafrizeni).
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UMISTENIi A MONTAZ PRISTROJE

594

550

obr. 1

Volba umisténi

Na pfilozenych nakresech jsou uvedeny rozméry ku-
chynskych skfinék, do nichz mlzete troubu umistit.
Troubu je moZno instalovat bud pod pracovni desku
nebo do vysoké skfinky (oteviené* nebo zavrené),
ktera ma vyhovujici rozméry vnitfniho otvoru (viz
schéma nahore). Vase trouba je vybavena zafizenim
pro optimalizovanou cirkulaci vzduchu, kterd umoz-
nuje dosahnout dobrych vysledkl peceni a dokona-

[ého vycisténi, jestlize dodrzite nasledujici pokyny:

- Umistéte troubu doprostfed otvoru ve skfince
tak, abyste zajistili minimalni vzdalenost 5 mm
od sousedni skFinky.

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

- Pro zajisténi vyssi stability uchytte troubu ve skiin-
ce 2 Srouby do prislusnych pripravenych otvor(
v postrannich sténach (obr. 1).

Instalace trouby

Postup:

1) Vytdhnéte gumové krytky sroub(, abyste se
dostali k fixacnim otvorim.

2) V postranici skfinky vyvrtejte otvor o priimé-
ru 3 mm, abyste zabranili popraskani dreva.

3) Uchytte troubu pomoci 2 Sroubd.

4) Vratte gumové krytky Sroubu na pavodni mis-
to (tyto slouzi soucasné jako tlumici prvky pfi
zavirani dvirek trouby).

(*) je-li skfinka oteviend, mél by otvor mérit 70
mm (max.).

@ Doporuceni

Abyste méli jistotu, ze vas spotirebic byl nainsta-
lovan spravné, nevahejte privolat odborného
elektroinstalatéra.
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ELEKTRICKE PRIPOJENI

vodic jednofazovy 220-240 V~

jistic nebo pojistka 16A [=

zasuvka 2-polova
+ uzemneéni
dle normy
CEIl 60083

Napajeci kabel\

o délce cca 1,50 m

elektromér 20A jednofazovy
220-240V~ 50Hz

Bezpecnost elektrického pFipojeni musi byt zajisté-
na spravnym provedenim instalace. B€hem instala-
ce a operaci udrzby musi byt spotrebi¢ odpojen od
elektrické sité, pojistky by mély byt vypnuté nebo
vytazené. Elektrickou instalaci je tfeba provést
pfed umisténim spotrebice do kuchynské skrinky.

Zkontrolujte, zda:

- instalovany vykon je dostatecny,

- napdjeci kabely jsou v dobrém stavu,

- pramér vodicu vyhovuje instala¢nim predpisim.

Vase trouba musi byt pfipojena pomoci napajeci-
ho kabelu (normalizovaného) s 3 vodici o prire-
zu 1,5mm2 (1f + 1IN + uzemnéni), které je treba
pripojit k siti el. napéti 220-240V™~ (jednofazové)
prostrednictvim el. zasuvky 1 fadze + 1 nulovy +
ochranny (normalizované uzemnéni) CEl 60083
nebo omnipolarniho stykace nebo spinace v sou-
ladu s prislusnymi predpisy pro instalaci.

m Upozornéni

Ochranny vodic (zlutozeleny) je spojen se zemni-
ci svorkou spotiebice a mél by byt propojen s na-
instalovanym uzemnénim @ V pripadé zapojeni
prostrednictvim el. zasuvky by méla byt tato pri-
stupna i po provedeni instalace.

Pro instalaci pouzijte pojistku 16 A.

Pokud dojde k poSkozeni napajeciho kabelu, musi
byt tento nahrazen novym kabelem nebo speci-
alni sadou, ktera je k dispozici u vyrobce nebo
v poprodejnim servisu.
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POPIS SPOTREBICE
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A) Displej

B) Volic teplot
C) Voli¢ funkci
D) Osveétleni
E) Vodici listy

m Upozornéni!
Tento navod k obsluze je vhodny pro vice modelli. Mlzete se proto setkat s mensimi rozdily v popisu
a vaseho pristroje.
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POPIS DISPLEJE
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A)
B)
Q)

E)
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Zobrazeni teploty

Kontrolka peceni ECO
Zobrazeni hodin a doby peceni
Kontrolka patra

Tlacitko funkce AUTO
Kontrolka a tlacitko GRIL
Programy peceni Auto Cook
Kontrolka programu Auto Cook

)
J))
K)
L)
M)
N)
0)
P)

Nastaveni casu
Nastaveni casovace
Nastaveni konce peceni
Nastaveni doby peceni
Kontrolka konce peceni
Kontrolka zamku
Kontrolka doby peceni
Kontrolka samocisténi
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POUZITi SPOTREBICE — 7
. 200 ‘
Nastaveni hodin
Po uvedeni do chodu na displeji problikava udaj mm
12:00 (obr.1). & G X - + @ <>
B Obr. 1

Nastavte cas pomoci tlacitek + nebo - (nastaveni -
urychlite pridrzenim tlacitek) (Obr. 2). |EH3D ‘

Priklad 12h 30min

® G X - & <>

Nastaveny cas se automaticky ulozi po nékolika

sekundach. Displej prestane problikavat. o
Obr. 2
Uprava nastaveni hodin —
P =
Voli¢ funkci musi byt uvedeny do pozice 0 ) )
(obr. 1). ) ’
) i

B, Obr. 1

Stisknéte soucasné tlacitka @ a C—/ a pfidrzte na
nékolik sekund (Obr. 2), uvolnéte je, jakmile bude | |H3D |

udaj na displeji problikavat.

LLLLLL

+ « <>

2 G X -
Wi
‘ Obr. 2
Pfizplsobte nastaveni ¢asu pomoci tlacitek

+ nebo - (obr. 3). |I—:IH3D ‘

Zvukovy signal vas vyzve k nastaveni.

Nastaveny cas se automaticky zaznamena po
nékolika sekundach. CHCED + &

>
Obr. 3
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Nastaveni okamzitého spusténi peceni

Displej musi zobrazovat pouze hodiny. Casovy udaj

nesmi problikavat (obr. 1). |“:|H3D
Otocéte voliéem pro vybér pozadovaného pro- - /m
gramu. ® G X - + = <>
—o— Obr. 1
Priklad: pozice obr. 2).
p ( ) - =
(@], =
Trouba automaticky doporuci vhodnou teplotu 0 - &
pro dany program. =T "=

7 -~ Obr. 2

Nicméné mlzete nastavit teplotu podle vasich
potreb pomoci volice + nebo - (Obr.3). +

A =—
Priklad: zvyseni na teplotu 210°C (obr. 4). '

— Obr. 3

VloZzte pokrm do trouby na doporucené patro

podle tabulky peceni.

Ay
n N
= [
ﬁ;l
L
31
A%

Po téchto krocich trouba se za¢ne zahtivat a
kontrolka teploty bude problikavat. ® G X

LLLLLL

Obr. 4

Jakmile trouba dosahne pozadované teploty, zazni
série pipnuti. Displej prfestane problikavat.

m Upozornéni
Po ukonceni peceni ventilator bude jesté néjakou dobu pracovat az do konecného ochlazeni trouby.

m Upozornéni
Veskeré peceni probiha se zavienymi dvermi.

m Upozorneéni
Nezavésujte utérky nebo hadriky pres madio trouby.
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Programovani peceni - okamzité spusténi s nastavenim doby peceni

Zvolte pozadovany program peceni a upravte —

teplotu (obr.1). ﬁ HEHED E

LLLLLL

Pridrzte tlacitko @ dokud na displeji nezacne ™ G X _ + w <>
problikavat casovy udaj.

L o—

Obr. 1

Nastaveni je mozné tehdy, kdyZ na displeji probli-

kava casovy udaj Oh00 (Obr.2). °C |I‘:|H3Da

Nastavte pozadovany ¢as pomoci voli¢e + nebo -. T
G X - o+ “ <>
4
Priklad: 30 min peéeni (obr. 3). Obr. 2
Registrace doby peceni se provede automaticky 2 0 |E”3Da ‘
béhem nékolika sekund. Zobrazeni doby peceni DHHD (300
prestane problikgvat. | ———————————————
® G & - & <>
l_@;
Odpocitavani doby peceni se spusti automaticky
ihned po provedeni nastaveni.
Obr. 3
Po téchto 3 krocich se trouba zacne zahfrivat. | °C |I:_IH3D E:
Jakmile trouba dosdhne pozadované teploty, zazni ﬁ 300 ] ‘
série pipnuti. =
® G X - + “ <O
;@g

Na konci naprogramované doby peceni:
* Trouba se zastavi
o o Obr. 4
* Nadispleji se zobrazi udaj 0h 00 (Obr.4).
* Béhem nékolika minut trouba vydava sérii
pipnuti. Tento zvukovy signal miizete zastavit —_ ‘Z’

€CO,

stisknutim kteréhokoli tlacitka.
Po uvedeni volice programl do pozice 0 se na ) .

displeji zobrazi aktualni cas (obr. 5). ~gro] . . =
Pl gl B Obr.5
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Programovani peceni - odlozeny start s nastavenim konce peceni

Postupujte jako u programovaného peceni.

°C H :
Po nastaveni doby peceni pridrzte tlacitko C‘J , S ":I a ‘
dokud nezacne blikat ukazatel konce peceni (M). =

Nastaveni mlzete provést, jakmile bude displej ® (a X - + R
problikavat (obr. 1).

Obr. 1

Nastavte pozadovanou dobu pomoci volice
+ nebo -.

Priklad: doba konce peceni ve 13h10 (Obr. 2).

Registrace konce peceni probéhne automaticky
po nékolika sekundach nebo potvrzenim pomoci ® G X - B wr K>
tlacitka (5 . ——

Obr. 2

Displej prestane problikavat.

Po téchto 3 krocich spusténi cyklu peceni je
odlozeno tak, aby bylo ukonceno v pozadovanych

) E'\D%} EQIE:

>
4
[
o

Po ukonceni peceni (naprogramovany konec
cyklu): ® G X - & <>
* Trouba se vypne. —o— Obr. 3

* Nadispleji se zobrazi udaj 0:00 (Obr. 3).
* Trouba bude vydavat po dobu nékolika minut

sérii pipnuti. Sérii pipnuti mizete zastavit Q ‘ZI -

stisknutim kteréhokoli tlacitka.
Po uvedeni voli¢e programl do pozice 0, se na i] [Z]
displeji zobrazi aktualni ¢as (obr. 4). AUTEI

P P, E ﬂ
Obr. 4
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Ekonomické* peceni

Displej zobrazuje pouze aktualni ¢as (Obr. 1).

1230

Otocte voli¢ funkci pro vybér pozice I;] Na
displeji se rozsviti kontrolka ECO (obr. 2).

LLLLLL

& G X - + “ <>
B Obr. 1

Vlozte plech na patficné patro uvedené na

displeji. . =
Priklad: pozice Q - doporucuje se 1. nebo 0 - (]
2. patro. Aol ™

® 5, Obr. 2

Trouba doporuci pro zvoleny rezim peceni opti-

malni teplotu 200°C. 200 |E|H3Da ’

LLLLLL

-+ & <>

Obr. 3

Teplotu mUzete nicméné upravit pomoci tlacitek ® & X
+ nebo - (Obr.4).

L o—1!

Priklad: pozice ;I nastaveni na 190°C +
(Obr.5).

Kontrolka teploty problikava. 3 pipnuti upozorni —_ Obr. 4
na dosazeni nastavené teploty.

a0c 2302

*Tato pozice umoznuje usetrit az 20% energie pfri

zachovani stejnych vysledkl peceni.
& G X - + = <>
;64

Pozice ECO byla pouzita pro dosazeni hodnot Obr. 5

uvedenych na na energetickém stitku.

m Upozorneéni
Po cyklu peceni ventilator bude jesté chvili
pracovat pro zajisténi ochlazeni trouby.
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cRriLLt
il e
Funkce Gril 2
Tato funkce umoznuje kombinovat zvoleny rezim
pecenis funkci, kterd propece pokrm na konci peceni c . .
dohnéda. Tohoto vysledku docilite zvolenim funkce EED ||—:I HDE] o
gril pro poslednich pét minut na konci programu.

cRiLLE AUTO

Tuto funkci Ize kombinovat pouze s témito rezimy ® G X - + ;_Lg <>
peceni: [ 2]l ][@] —o—

Funkci mlzete naprogramovat na zacatku peceni
pfidani 5 minut k dobé peceni nebo jednoduseji
stisknutim tlacitka ZZ na konci peceni.

°C H R
Nastavte pozZzadovany rezim peceni a v pfipadé EHED |EH3DE s
potfeby upravte teplotu. 025 200
Stisknéte tlacitko GRILLY, na displeji bude pro- & G X - B “ K>
blikavat doba peceni 0:05 (tato doba peceni je —o—! N

minimalni pro aktivaci funkce Z pro zvolenou
sekvenci peceni).

Pro nastaveni doby peceni stisknéte tlacitko

+ nebo -. Nastaveni se provede automaticky po

nékolika sekundach. Displej prestane problikavat.

Po téchto 3 krocich se trouba zacne nahrivat a na displeji sviti kontrolka ;g; upozornujici, Ze zvolena
funkce je v ¢innosti.

Nevkladejte pokrmy do primé blizkosti grilu, aby nezhnédl prilis brzy. Postupujte od 1. a 2. patra
(odspodu).

Priklady pokrmu:
Propeceni peciva, kvétaku, cekanky, korysu, drobenkového kolace, apod.

Priklad programovani: zapékana cibulova polévka:

Zvolte postup peceni a teplotu: 180°C, program ;g; a dobu pripravy 25 minut.
Pokrm se bude ohrivat 20 minut a propeceni probéhne poslednich 5 minut.

m Upozorneéni
Pti kazdé manipulaci volice funkci bude funkce 2 deaktivovana.

@ Doporuceni
Funkci grilu mGzete aktivovat a deaktivovat kdykoli v prabéhu peceni pouzitim tlacitka ;g_; .

Funkci muzete také deaktivovat odlozenim doby peceni.
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Pouziti casovace

Voli¢ programi vasi trouby muazete pouzit jako DHDD o
nezavislou minutku. Minutka odpocitava dobu

bez nutnosti spusténi trouby. | — = _
V tomto pfipadé je ¢asovaé prioritné zobrazen pied ™ G % -+ “z <>
casovym udajem. o 2

Pridrzte tlatitko ) (obr. 1) dokud se na displeji
nezobrazi udaj 0h0O0.
Nastavte pozadovany ¢as pomoci voli¢e + nebo -

Obr. 1

~—
(Obr. 2) dokud nenastavite pozadovanou dobu DHHD

(max 60 minut).
Displej prestane problikavat a ¢asovac spusti | ——————————— -
odpoditavani doby po sekundach. Po vyprseni doby o G X - + “ <>
casovac vyda zvukovy signal. Zvukovy signal zrusite L e

stisknutim kteréhokoli tlac¢itka.

Obr. 2

m Upozornéni
Naprogramovany ¢asovac muzete kdykoli zménit nebo zrusit.

Nastaveni intenzity osvétleni displeje

Muazete zménit intenzitu osvétleni displeje. Pro Ay 7—
tento ucel:

Nastavte a potvrdte na displeji ¢as 0h10 min

(Obr. 1). @ Q5< X _ + 4 <>
s/l—p—\2

Pridrzte soucasné tlac¢itka + a — na nékolik desitek /vjf h Obr. 1

sekund, dokud se na displeji nezobrazi udaj ,CO"
pro navrat k rezimu nastaveni (Obr.2).

0 0

Nastavte pozadovanou intenzitu pomoci tlacitek

+nebo-. | ——
® G & o+ “ <>
Po nastaveni intenzity osvétleni vyckejte nékolik - A\
sekund a uvedte voli¢ do zobrazeni aktualniho %\H Obr. 2
casu (Obr. 3).
1200
® G & - + “ <>

T Obr. 3
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ZPUSOBY PECENI

HORKOVZDUCH

(doporucena teplota 180°C, min 35°C, max 235°C)

Peceni zajisStuje topné téleso umisténé v zadni ¢asti trouby a ventilatorem.

* ” oo . . 2 P i o ..

@ * Pfedehfivani neni nutné, kromé programu peceni vyzadujicich velmi kratkou dobu (pecivo

na nékolika urovnich).

e Doporuceno pro zajisténi jemnosti masa, zeleniny a ryb a pro multifunkéni peceni ve tfech
patrech najednou.

*TRADICNI ECO

(doporucena teplota 200°C, min 35°C, max 275°C)

Pokrm je ohfivan hornim a spodnim topnym télesem bez pouziti ventilatoru.

* Tento program uspofi az 25 % energie pfi zachovani kvality peceni. Pozice ECO je pouzita
jako referenéni pro energeticky Stitek.

+ Usporu energie realizujete b&hem celého cyklu pfi del3i dobé peceni.

ol
0

TRADICNi OHREV

(doporucena teplota 240°C — min 35°C, max 275°C)

Pokrm je ohfivan hornim a spodnim topnym télesem bez pouziti ventilatoru.

*VyZaduje predehrati pred vlozenim pokrmu.

* Doporuceno pro pomalé, jemné peceni: zjemnéni zvéfiny napf. Pro peceni pecené z Cerve-
ného masa. Pozvolné duseni pokrmu v uzaviené nadobé, které se nejdrive pripravovalo na
varné desce (kohout na viné, dusené maso).

TRADICNi KONVENCNi OHREV S VENTILATOREM

(doporucena teplota 200 °C, min 35°C, max 275 °C)

Pokrm je zahtivan hornim a spodnim topnym télesem a pomoci ventilatoru.

* Teplota se rychle zvysuje: nékteré pokrmy je mozno péct bez nutnosti predehrati trouby.
* Doporuceno pro peceni mas, ryb, zeleniny v zapékacich nddobach.

M

SPODNi OHREV S VENTILATOREM

(doporucena teplota 205°C, min 35°C, max 275°C)

> Peceni je regulovano spodnim topnym télesem a ventilatorem.

* Peceni odspodu. Umistéte rost na spodni pozici.

* Doporuceno pro pfipravu jidel s velkym obsahem tekutin, plnénych kolac¢a a bublanin.

GRIL

(doporucena teplota 275°C, min 180°C, max 275°C)

Peceni je regulovano hornim topnym télesem bez pouziti ventilatoru.

* Nechte troubu nahtat na 5 min. Vlozte hluboky plech vespod pro zachyceni Stavy.
* Idedlni pro grilovani kotlet, parkd, gratinovani kirky chleba poloZzené na grilu.

UDRZOVANI V TEPLE

(doporucena teplota 80°C, min 35°C, max 100°C)

= Slaby ohfev hornim a spodnim topnym télesem a ventilatorem.

* Doporuceno ke kynuti tésta na chleba, mazance, babovky (teplota 40°C), k udrzovani tep-
lych pokrm{ a rozmrazovani.

PULSNI GRIL S OTOCNYM ROZNEM

(doporucena teplota 200°C, min 180°C, max 230°C)

Peceni je stfidavé regulovano hornim topnym télesem a ventilatorem.

3= * Troubu neni nutno predehfivat. Driibez a pecené bude rovnomérné propecena ze vsech stran.

= * Otocny rozen se otaci az do momentu otevreni dvirek.

* Vsunte pod rozen plech pro zachyceni stavy.

* Doporuceni pro vSsechny druhy driibeze nebo pecené na oto¢ném rozni, pro pfipravu a pro-
peceni jehnéciho stehna, hovézich kotlet, pro zachovani stavnatosti ryb.

*Hodnoty programu byly pouzity pro energeticky Stitek v souladu s evropskou normou EN 50304 a evropskou smérnici 2002/40/CE.
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CISTENI A UDRZBA SPOTREBICE

Samodcistici trouba

Vase trouba je vybavena systémem ucinného automatického cisténi, kdy vysoka teplota odstrani veskerou
mastnotu a nedistoty a proméni je na drobny prasek. Nepfijemné pachy jsou pohlcovany katalyzatorem.

S ¢isténim nikdy neotélejte a necekjte do okamziku, kdy je trouba pfilis zaspinéna.

Kdy je vhodné pouzit pyrolytické cisténi ?

* Pokud z vasi trouby vychazi dym pfi zapnuti predhrivani nebo pokud pfi peceni vznika dym, je tfeba

zapnout pyrolytické ¢isténi. Mlzete je také pouzit, pokud z trouby vychazi nepfijemny zapach.

* Vpfipadé, kdy i studend trouba je plna zapachu z pfedchoziho peceni, zejména po jehnécim, rybéach,

rosténce.

* Pouziti pyrolyzy neni nutné po kazdém peceni, ale jen tehdy, pokud dojde k znecisténi.

K dispozici jsou 2 pyrolytické cykly:

« Usporny cyklus PYRO ECO trvajici 90 minut (pFi¢téte je3té dobu nutnou k ochlazeni trouby, celkovy
cas je tedy cca 2 hod.), jehoZ spotreba je 0 25% nizsi nez u standardniho pyrolytického cyklu. Spustte

po 2 - 3 pouzitich trouby, kdyz pecete maso.

* Standardnicyklus PYRO, trvajici 2 hodiny (pFictéte jesté dobu nutnou k ochlazenitrouby, kdy je trouba

uzamcena, celkem cca 2,5 hod.). Tento cyklus je uréen k Cisténi velmi znecisténé trouby.

Z bezpecnostnich diivodli dochazi pfi pyrolyze k uzamdéeni dvefi, protoze teplota je mnohem vyssi nez

pFi bézném peceni. Dvere trouby nelze odemknout ani vypnutim funkce pyrolyzy.

Jidlo, které neprska

Susenky, zelenina, kolace, suflé apod.

Neni nutno zapinat pyrolytické
cisténi

Jidlo, které prska

Maso, ryby (v otevienych nddobéch),
plnéna zelenina

Pouzijte pyrolytické cisténi po
3pouzitich

Mastné jidlo

Velké kusy masa s tukem

Pokud dojde zna¢nému znecisténi
béhem pfipravy, je nutno zapnout
pyrolytické ¢isténi po ukonceni
peceni. Vycistéte troubu drive nez
bude ndnos necistot prilis velky.

m Upozorneéni

* Pied spusténim pyrolyzy vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi.

* Pred spusténim cyklu pyrolyzy odstrante velké necistoty, které by mohly zplisobit nadmérnou

tvorbu koure nebo vzniceni.
* Béhem pyrolyzy se dvitka znacné zahreji, proto by déti nemély byt v jejich blizkosti.

* Nevykladejte vnitini ¢ast trouby alobalem pro zamezeni znecistovani stén. Alobal zplsobi nad-

mérné teplo a mlzete poskodit smalt vnitini ¢asti.
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Okamzité spusténi pyrolyzy

Ujistéte se, Ze displej zobrazuje aktualni ¢as a
neproblikava.

Otocte voli¢ funkci pro vybér rezimu samocisténi
|E| nebo samocisténi ECO @ (Obr.1).

Doba, po kterou trouba nesmi byt pouzivana je
2 h 30 min (2 hodiny cisténi + 30 minut ochlazovani)
u rezimu samocisténi nebo 2 h (1 h 30 min ¢isténi
+ 30 min ochlazovani) u rezimu samocisténi ECO.
Dobu cisténi nelze zménit. Doba peceni zahrnuje
dobu ochlazovani az do momentu otevieni dvefi.

Displej vas bude informovat, kdy je mozné troubu
opét pouzivat (Obr.2).

Kontrolka @ na displeji informuje, Ze je vchodu
samocistici funkce [P] nebo samo¢istici funkce ECO.

Béhem cyklu samocisténi se na displeji zobrazi
kontrolka zamku , pro upozornéni, ze dvirka
jsou zamcena (Obr. 3).

Na konci samocisténi kontrolka zamku na dis-
pleji zhasne a dvifka budou odblokovana.

Uvedte voli¢ funkci do pozice 0 (Obr.4).

Pokud je trouba chladnd, pouzijte pro odstranéni
prachu vlhky hadrik.

Trouba je nyni Cistd a pripravena opét k peceni
podle vasich pozadavkau.

ﬂ Upozornéni
Pred spusténim samocisticiho cyklu odstrante
plechy, rosty a veskeré prislusenstvi.

ﬂ Upozornéni
Pfes madlo nevésté zadné utérky ani jiné
predméty.

Obr. 1

LLLLLL

® G
o Obr. 2
& G “ <>
o Obr. 3
=gl
E_ =
Obr. 4
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Odlozeny cyklus cisténi

Postupujte podle instrukci uvedenych v kapitole Oka-
mzité spusténi pyrolyzy a nasledné stisknéte tlacitko
(5. Na displeji problikava kontrolka konce pecen,
nyni je mozné provést nastaveni. Stisknéte tlacitko +
nebo - pro nastaveni pozadovaného casu.

z <>

Priklad: samocisténi bude ukonceno v 16:00.

Samocisténi je odlozeno tak, aby bylo ukonceno
v 16:00. Po ukonceni cyklu pyrolyzy, vratte voli¢
funkci do pozice 0.

Cistéeni nerezovych casti spotrebice

K ¢isténi Vasich spotrebicu doporucujeme pouzivat prostfedky zn. CLEARIT, za jejichz

kvalitu rucime. Objednat je mUzete na www.elmax.cz nebo u Vaseho prodejce spo-

trebic¢l BRANDT. Za pouziti prostfedku jinych znacek vyrobce neruci.

Je zakdazano pouzivat agresivni Cistici prostfedky, napf. lestici pFipravky na ¢isténi automobild, draténky,
tvrdé kartace, houbicky s drsnym povrchem, prostredky obsahujicich abrazivni ¢astice nebo rozpoustédla
atp. Pouzitim téchto prostredk mize dojit ke korozi nebo poskozeni povrchové Upravy spotrebicu. Pri-
padné skody zplsobené témito prostiedky nebudou uznany jako pfedmét reklamace v zarucni lhGté.

Servis

Pokud hodlate kontaktovat servis opiSte si Udaje uvedené na typovém Stitku spotiebice. Tyto udaje
nahlaste technikovi autorizovaného servisu. V pripadé nutnosti vymény nékterych soucasti spotrebice
pozadujte vzdy originalni nahradni dily.

m Upozornéni:
Veskeré opravy spotiebice mize provadét pouze autorizovany servis pro znacku Brandt. Neodborné
provedené opravy mohou zpusobit materialni Skody nebo Vas dokonce ohrozit na zivoté.
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AUTO COOK AuTo

Vyhody a princip automatického peceni
PFi pouziti funkce aurd nemusite jiz volit teplotu ani dobu peceni.
Tyto dva parametry trouba vyhodnoti automaticky pro zajisténi optimalnich vysledkd peceni.

Tento A@ program probiha ve 2 krocich:

1. Prvnikrok (provéreni), b&éhem kterého elektronické senzory trouby zaznamenaji specificka data vaseho
pokrmu.
Béhem tohoto kroku v pravé casti displeje problikava kontrolka , toto vyhodnocovani mlze
probihat od 5 do 40 minut podle druhu zvoleného programu.

BEHEM TETO FAZE NEOTEVIREJTE DVIRKA TROUBY! Muzete pFerusit pribéh vyhodnocovani.

2. Vdruhéfazi(kalkulace) trouba nastavi potfebné parametry peceni. Z displeje zmizi ikona . Trouba
zobrazi zbyvajici dobu peceni a aktudlni ¢as na konci peceni. Pokud chcete prerusit peceni (podliti,
otoceni pokrmu, atd.) muzete dvirka otevfit.

Na konci peceni uslysite sérii pipnuti.

Pouziti a funkce automatického peceni
Okamzité peceni:

Uvedte voli¢ funkci do pozice AUTO auto|.
Pro volbu druhu pokrmu pouzijte tlaé¢itko <>. Umistéte pokrm do patra doporu¢eného na displeji. Zaviete
dvirka. Trouba spusti cyklus peceni. Jakmile je peceni ukonceno, uslysite sérii pipnuti.

Odlozené peceni:

Uvedte voli¢ funkci do pozice AUTO A@ .

Pro volbu druhu pokrmu pouzijte tla¢itko <>. Umistéte pokrm do patra doporu¢eného na displeji. Zaviete
dvirka.

Stisknéte tlacitko C—/ Pomouci tlacitek + nebo — nastavte pozadovany konec peceni.

Priklad: konec peceni 13:00 h.
Po téchto krocich je spusténi cyklu peceni odlozeno.
Doba konce peceni je odhadovana na zakladé priamérné zakladni doby. Stejné jako u okamzitého spusténi,

bude se tento cas optimalizovat béhem cyklu peceni; proto se tato doba muze lisit o nékolik minut ve
srovnani s puvodni zvolenou dobou.
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Tipy

Jakmile pfestane problikavat kontrolka | x|,
muzete otevfrit dvirka.

Nicméné, pokud otevrete dvirka dokud kontrolka
sviti, trouba vyda zvukovy signal a ikona pokrmu
bude problikavat.

Peceni s funkci AUTO adrd] MUZE BYT SPUSTENO
POUZE POKUD JE TROUBA CHLADNA. Pied
spusténim nasledného AUTO cyklu peceni musite
vyckat, dokud se trouba zcela neochladi (pokud tak
neucinite, budou na displeji problikavat kontrolky
casu, a druhd pokrmu zamezujici spusténi
peceni).

V pripadé chyby ovladani

nnnnnnnnnnn

® G X - + “ <>

Je treba zkontrolovat Mozné pficiny

Co je tfeba udélat

blikajici kontrolkou AUTO je zrusen.

e Otevreli jste dvifrka béhem
Zvukovy signal doprovazeny faze vyhodnocovani: program | Pred spusténim cyklu nechte

* Trouba je horka.

troubu vychladnout.

Rezim demo

Spotrebi¢ umoznuje aktivaci tzv. ,demonstrac-
niho rezimu’, pfi némz zastavaji aktivni vSechny
ovladaci prvky panelu, zaroven jsou vsak deakti-
vovana topna télesa - trouba nehfeje. Tento rezim
Ize aktivovat nastavenim ¢asu na displeji ovladaci-
ho panelu na hodnotu,0:00” a naslednym soucas-
nym stisknutim a pfidrzenim tlacitek pro nastave-
ni ¢asu,-" a,+" po dobu pfiblizné 10 vtefin.
Stejnd kombinace klaves slouzi k nasledné deakti-
vaci demonstra¢niho rezimu.
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AUTOMATICKE REZIMY PECENI

RYBY

Celd ryba (mofsky cejn, stiky, pstruh, makrela, atd.) s bylinkami a kofenim a bilam vinem, opéka-
na ryba.

Doporuceni:

Pouzijte tuto funkci pro peceni celych ryb, pecenych v nadobé (grilovana nebo pecena ve f6lii,
trouba se musi predehrat).

HOVEZi PECENE

Hovézi pecené (krvava az stfedné krvava)

Doporuceni:

Pokud uprednostiujete dobie propecenou peceni, zvolte tradicni zplsob peceni. Vyjméte pe-
¢eni z chladni¢ky nejméné 1 hodinu pred zacatkem peceni (viz doporuceni na dalsi strané). Od-
strante ¢asti slaniny, umistéte peceni na hlinény pekac¢ s malym mnozstvim vody a IZickou oleje.
Sal pridejte az po ukonceni peceni.

PIZZA

Cerstva Pizza. Pfipraveny pizza korpus. Specialni pizza tésto
Mrazena pizza (posypana syrem), malé bochniky (balené)
Doporuceni:

Pro kfupavou kurku umistéte pizzu na rost.

Pro jemnou klrku poloZte pizzu na smaltovy plech.

DRUBEZ

Kure od 1 do 1,8 kg

Kachna, perlicka, apod.

Doporuceni:

Peceni na otocném rozni: nezapomente vlozit prvniho patra plech pro zachyceni stavy. Peceni
v nddobé: pouzijte prednostné hlinéné nadoby pro zamezeni ostfikovani.

Propichnéte klzi dribeze pro zamezeni ostfikovani.

KOLACE

Cerstvé kolace. Zmrazené kolace. Quiche - slané kolace

Syrové zmrazené masové rolady

Doporuceni:

Pouzijte nepfilnavou hlinikovou formu: tésto bude zespodu kiehké.

Pfipravené zmrazené kolace a quiche: odstrante hlinikovou folii pred vloZzenim na rost.

ZELENINA

Rajcata, plnéné papriky

Lasagne (Cerstvé nebo zmrazené)

Tvarohovy kola¢, gratinované pecivo, apod.

Doporuceni:

Peclivé zvolte vhodnou velikost nddoby podle mnoZzstvi pokrmu pro zamezeni preteceni Stavy.
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TIPY A TRIKY

Ryby

Zkontrolujte pfi nakupu, zda je ryba Cerstva, pfip. zda
ma lehkou slanou vani. Télo ryby ma byt pevné s nepo-
rusenou kuzi, Supiny pevné prisedlé ke kazi, oci lesklé a
vyklenuté a Zabry lesklé a vihké.

Hovézi (maso obecné)

Je nezbytné, abyste maso vyjmuli z chladnicky s dosta-
tecnym predstihem: pfi tepelném Soku maso ztuhne;
takto pripravite maso, které bude zlatavé na povrchu,
cervené uvnitf a teplé uvnitf. Pfed pecenim maso ne-
solte: sul absorbuje krev a vysusuje maso. Pro otoceni
masa pouzijte obracecku: pokud maso propichnete,
krev vytece. Po upeceni nechte maso odstat po dobu 5
az 15 minut: zabalte jej do alobalu a umistéte do stale
teplé trouby: timto zplsobem se krev rozmisti ke stra-
nam a stahne se zpét do stiedu a zjemni peceni. Pou-
Zijte hlinéné nadoby: sklo podporuje ostrikovani tuku.
Maso nepecte peceni na smaltovém hlubokém plechu.

Pizza:
Pro zamezeni preteleni syra nebo rajcat do trouby,
mUzete mezi pizzu a rost vlozit pecici papir.

Drlbez:
Pro Upravu zvolte vhodnou nadobu odpovidajici velikos-
ti dribeze, aby v ni nedochazelo k pfipalovani tuk.

Kolace se sladkou/slanou naplni:

Vyhnéte se pouziti sklenéného nebo porceldnového
nadobi: to ma totiz silnéjSi stény a peceni se tak
prodluzuje. Dno tésta pak neni kfupavé. Pouzijete-li na
kolac ovoce, mUzete zabranit, aby se tésto nerozmocilo:
postaci, kdyZ posypete tésto kolace nékolika IZicemi
jemné krupicky, strouhankou z rozdrobenych piskotu
nebo mletymi ofechy/mandlemi, aby se $tava z ovoce
vsakla. U slanych kolacl s naplni vinké nebo zmrazené
zeleniny (napf. porek, Spenat, brokolice nebo rajcata)
mUzete posypat povrch asi IZici kukufi¢né mouky.

Zelenina:

Pro pfipravu zapékanych brambor, které vice mastite
tukem, doporucujeme oloupané brambory pokrajené
na kolecka predem povafit asi dvacet minut v mléce
nebo mléce se smetanou. Pro pfipravu pInénych rajcat:
nejprve odkrojte vrchni ¢ast rajcat (Cepicku) a odstran-
te duzinu, pak rajcata zevnitf osolte a poloZzte na mriz-
ku, aby okapala. Pak je mlzete naplnit a zapékat.

NEKOLIK RECEPTU

Ryby

PraZma sSeda na jablecném mostu:

1 prazma o hmotnosti asi 1,5 kg.

500 g Zampién

2 kysela jablka

2 cibule salotky

2 polévkové Izice husté smetany.

100 g masla

1/2 litru jable¢ného mostu (vina), sul, pept.

Rybu vykuchejte a oloupejte Supiny. Polozte ji do
pekacku vymazaného maslem a vysypaného na
jemno nasekanou 3alotkou a Zampiony pokraje-
nymi na platky. Podlijte mostem, pridejte sll a
pepr a nékolik ofiskd masla. Vlozte do trouby.

Ctvrtky neoloupanych jablek poduste na masle.
Ke konci peceni prendejte rybu do vyhratého
pekace, precedte na ni $tavu a pridejte smetanu.
Smetanu se $tadvou lehce promichejte. Rybu poda-
vejte oblozenou jablky a Zampidny.

Hovézi pecené (vhodné omacky)

Omacka SAUTERNSKA (=bilé vino) s petrzelkou a
rokféorem:

2 polévkové IZice na jemno nasekané cibule Salot-
ky nechte zesklovatét na masle.

Pridejte 1 dl bilého vina Sauternes, nechte je vy-
dusit. Pridejte 100 g rokféru, nechte jej pozvolna
rozpustit. Pridejte 2 dl tekuté smetany, stl, papri-
ku. Povarte.

Omacka konakova na ruZovém pepf¥i:

2 polévkové |zice nasekané cibule Salotky nechte
podusit. Pridejte 1,5 dl cerveného vina, nechte
vydusit. Pridejte 1 vajecny zloutek, 1 IZici kecupu,
200 g masla, sal, papriku.

Omacku rozmichejte a prilijte 3 Izice konaku a 1
kdvovou lzicku drcenych bobuli riZzového peprie
(Schinus terebinthifolius).
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Omacka ovocna na hruskach s fefichou:
Poduste 1 hrusku, podlévanou bilym vinem. Nech-
te odkapat a rozmixujte. Nechte spafrit 1/2 svazec-
ku fefichy, nechte odkapat a posekejte. 1 polév-
kovou Izici nasekané cibule Salotky nechte podusit
na masle. Rozfedte povarfenym vinem a nechte
vydusit. Pfidejte hrusku, refichu a 2 dl tekuté sme-
tany. Osolte, pridejte pepf, nechte lehce povafrit.

Vlozte do trouby. Ctvrtky neoloupanych jablek po-
duste na masle. Ke konci peceni prendejte maso do
vyhratého pekace, precedte na né stavu a pridejte
smetanu. Smetanu se $tavou lehce promichejte.
Peceni podavejte oblozenou jablky a Zampiodny.

PIZZA zaklad:

1 hotové tésto na pizzu
*zeleninova:

6 polévkovych Izic rajcatové omacky
100 g cukety nakrajené na kostky
50 g papriky nakrajené na kousky
50 g lilku nakrajeného na kolecka

2 mala rajcata nakrajend na kolecka
50 g strouhaného ementalu
oregano + sUl + pepf

* s rokférem a uzenym buackem:

6 polévkovych Izic rajcatové omacky
100g uzeného bucku

1009 rokféru pokrajeného na kostky
50g vlasskych ofech

60g strouhaného ementalu.

* s klobasou a tvarohem:

200g tvarohu (cerstvého syra - cottage cheese)
rozetrit nebo rozprostrit na tésto

4 klobasy pokrajené na kolecka

1509 Sunky nakrajené na prouzky

5 oliv + 509 strouhaného ementalu

oregano + sUl + pepf

Kure

Naplrite kure plnou hrsti estragonu nebo je potre-
te smési z 6 strouzkd oloupaného cesneku roze-
tfeného se Spetkou hrubé soli a nékolika rozemle-
tymi zrnky pepre.

Kolace se sladkou/slanou naplni:
Hlinikova forma s nepfilnavym povrchem o pra-
méru 30 cm.

Kolac z listového tésta plnény jablky v griliazi:
1 listové tésto tence vyvalet (polozit na papir na
peceni), propichat vidlickou.

200ml smetany povafrit s vanilkovym luskem. 2
vejce uslehat s 30g cukru, pridat vychlazenou
smetanu.

2 jablka nakrajena na kolecka vyvalet v 70g gri-
lidze.

Tésto poklademe Slehanym krémem + jablky s
griliazi.

Vlozime do trouby.

Slany kolac:

Zaklad: 1 Hlinikova forma o priméru 27 az 30 cm.
1 hotové tésto vyvalet. 3 vejce uslehat + 5 dl hus-
té smetany. Sal, pepf, muskat.

Oblohy razného druhu: 200 g opecené slaniny
nakrajené na platky, nebo - 1 kg pokrajenych ce-
kankovych pukt + 200 g strouhaného syra gouda
nebo - 200 g brokolice + 100 g slaniny nakrajené
na platky + 50 g modrého plisnového syra nebo
- 200 g lososa + 100 g sekanych $penatovych listl
(okapanych)

Zelenina:

PInéna rajcata zapecena s kozim syrem.

8 rajcat

3009 cerstvého koziho syra

4 polévkové |zice olivového oleje

1 mala snitka jemnych bylinek (pazitka nebo ba-
zalka)

sul, pepf

Umyjte rajcata, skrojte cepicku a opatrné vyprazd-
néte vnitiek. Dejte je fadné okapat.

Vidlickou promichejte syr s olivovym olejem, pridejte
na jemno nakrajené bylinky, sl a pepf.

Priklopte na rajcata cepicky a naskladejte je do
pekacku. Vlozte do trouby.

Rajcata podavejte tepla na listu zeleného salatu.



EKOLOGICKY VHODNA LIKVIDACE

Obalovy material jednoduse neodhodte. Obaly a balici prostredky elektrospotrebicli Brandt,
s vyjimkou drevénych materiald, jsou recyklovatelné, a zdsadné by mély byt vraceny k novému
zhodnoceni. Obal z kartonu Ize 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 odfiznuti, pristroj tak bude nepouzitelny. Infor-
mujte se laskaveé u Vasi obecni spravy o recyklacnim stredisku, ke kterému prislusite.

OCHRANA ZIVOTNiIHO 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
zarfizeni. Recyklace spotrebicu 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 dUisledkdm
pro zivotni prostredi a lidské zdravi, které by jinak byly zplsobeny nevhodnou likvidaci
tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto vyrobku zjistite u pfislusného
mistniho uradu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodég, 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




