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Brandt

Estimado(a) Cliente,

Acabou de adquirir um forno BRANDT, e estamos Ihe gratos por isso.

Toda a nossa paixdo e o nosso saber-fazer foram dedicados a este
aparelho, de maneira a que ele possa satisfazer o melhor possivel as
suas necessidades. Inovador e eficiente, concebemo-lo a pensar na
sua permanente facilidade de utilizacéo.

Na gama de produtos BRANDT, encontrara também uma vasta selec-
cdo de fogbes, microondas, placas de cozinha, exaustores, maquinas
de lavar louca, mdquinas de lavar roupa, mdquinas de secar roupa, fri-
gorificos e congeladores, que podera combinar com o seu forno
BRANDT.

No intuito permanente de satisfazer o melhor possivel as suas exigén-
cias em relacdo aos nossos produtos, o nosso servico de Apoio ao
Consumidor encontra-se, naturalmente, a sua disposicdo e a sua
escuta para responder a todas as suas perguntas ou sugestées
(morada e n.° de telefone no fim deste manual).

E visite o nosso sitio www.BRANDT.com onde podera encontrar
todos os nossos produtos, bem como informacées Uteis e comple-
mentares.

BRANDT

www.brandt.com

k

Com a preocupacédo de melhorar constantemente os nossos produtos, reservamo-nos o direi-
to de modificar as respectivas caracteristicas técnicas, funcionais ou estéticas por motivos liga-
dos a sua evolucéo.

Importante:
Antes de pér o aparelho a funcionar, leia este guia de instalacdo e de utilizacdo com
atencao para se familiarizar mais rapidamente com o seu funcionamento.
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1 / DESCRIGAO DO SEU APARELHO

» APRESENTACAO DO SEU FORNO
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o Programador e Lampada

e Selector de temperatura G Encaixes fio
O Selector de funcoes o Buraco para espeto rotativo
Conselho

* Este guia de instalacédo e de utilizacao é valido para varios modelos. Por isso, é possi-
vel que constate algumas pequenas diferencas de detalhes e de equipamentos entre o seu
aparelho e as presentes descricées.



1 / DESCRIGAO DO SEU APARELHO

« DESCRICAO DO PROGRAMADOR
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° Indicacéo da hora e das duragdes G Indicador de duracéo de cozedura

e Indicador de cozedura ECO o Teclas de regulacéo do tempo
G Indicador do temporizador e Tecla de seleccdo (duragdes e horas)
Q Indicador de fim de cozedura 0 Visualizacdo da temperatura



2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

e UTILIZACAO DO PROGRAMADOR

«Como acertar a hora =
- Aquando da ligacéo eléctrica

O visor pisca nas 12:00. (fig.1) © - + fig.1

Acerte a hora, premindo as teclas + e - (para
obter um desfile rapido, premir continua- |EHD
mente a tecla) (fig.2).

Exemplo: 12H30

Prima a tecla “®© ” para validar.
O visor fica fixo.

fig.2

- Para acertar o relégio =
O selector de fungéo deve estar obrigatoria- o - @ &
mente na posicao O (fig.1). ) )
O fig.1

Prima a tecla “ © ” durante alguns segundos

até que o visor esteja a piscar (fig.2), depois =7 i
solte. Os bips sonoros indicam que a regula- III’

céo é possivel.

-+
Acerte a hora com as teclas + e - (fig.3). § fig.2

Prima a tecla *© ~ para validar (fig.4).

© -
%\ \ fig.3
Atencéo

Se ndo houver uma validacdo através <13

da tecla “O© » 3 memorizacdo é automatica

apos alguns de segundos. Y -+
§ fig.4




2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

e Cozedura imediata

— O programador deve apenas visualizar a

hora. W

Esta ndo deve estar a piscar (fig.1).

© - + fig.1
Rode o selector de funcdes para a posicéo
pretendida.

Exemplo: posicao = (fig.2).

O forno propde-lhe uma temperatura optimi-
zada para este tipo de cozedura.
E, no entanto, possivel ajustar a temperatura =
accionando o botéo de seleccéo de tempera-
tura para + ou - (fig.3)

Exemplo: indicacdo de temperatura 210°C +
(fig.4).

Coloque o seu tabuleiro no forno consoante (

as recomendacdes fornecidas pelo guia de - fig-3
cozedura.

= fig.2

B Co3 0
ol

Apds esses passos, o forno aquece e o indicador |E
da temperatura pisca. 0
Uma série de bips sonoros indicalhe que a tempe- ]
ratura definida foi alcancada. 6 - + fig.4
Esta fica fixa.

Atencéo
Apds um ciclo de cozedura, a turbina de arrefecimento continua a funcionar durante um
certo tempo, de modo a arrefecer o forno.

Atencao
Todas as cozeduras sao feitas com a porta fechada.

Atencéo
Né&o colocar tecidos ou panos na pega do forno.



2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

COZEDURA PROGRAMADA

- Cozedura com inicio imediato e duracdo (23]
programada 210°

- Escolha o modo de cozedura pretendido e ® - + fig.1

ajuste a temperatura (fig.1).

-Primaatecla“ © ” até que o indicador
de duracéo de cozedura fique a piscar

™.

O visor esté intermitente em Oh0O para lhe indi- &
car que a regulacéo é entdo possivel (fig.2).

fig.2

- Prima a tecla + ou - para definir o tempo preten-
dido.

Exemplo: 30 min de cozedura (fig.3).
A memorizacdo do tempo de cozedura é auto-
matica apds alguns segundos.
O visor da hora deixa de piscar.
A contagem decrescente da duracéo ¢ iniciada
imediatamente apds a regulacéo.

fig.3

ApoOs esses 3 passos, o forno aquece:

Uma série de bips sonoros indica-lhe que a tem-
peratura definida foi alcancada.

Em fim de cozedura (fim do tempo programado),

- o forno para, fio4
ig.
- o indicador de duracéo de cozedura e 0:00 pis- 9

cam (fig.4).

- uma série de bips sonoros é emitida durante
uns minutos. A paragem definitiva dos bips =
sonoros efectua-se premindo qualquer tecla.

O visor volta para a hora do dia quando voltar a -
colocar o selector de fungdes na posicdo 0
(fig.5).

fig.5




2 / UTILIZACAO DO SEU APARELHO

e COZEDURA PROGRAMADA

- Cozedura com inicio diferido e hora de

. . ]
fim escolhida 4 i L
=
2 050G
Proceda como para uma cozedura progra- AN
fig.1
- Apds a regulagéo da duragéo de cozedura, h
Prima a tecla “® " até que o indicador de fim
de cozedura esteja a piscar “ (G ”. 2 |D'°£E§V
O visor esta intermitente em Oh0O0 para Ihe in- fiq2
dicar que a regulacéo é entdo possivel (fig.1). 9-
- Prima a tecla + ou - para definir a hora de fim
de cozedura pretendida.
Exemplo: fim de cozedura a 13h10 (fig.2).
O valor memorizado do fim da cozedura é re-
gistado automaticamente apds alguns segun-
dos. fig.3
O visor do fim da cozedura deixa de piscar.
Apds estas 3 operacées, o inicio do aqueci-
. =
mento é diferido de modo a que a cozedura -
termine as 13h10. ) ’
Em fim de cozedura (fim do tempo progra-
mado), O . )
) fig.4
- o forno para,

- 0 indicador de duracédo de cozedura e 0:00
piscam (fig.3).

- uma série de bips sonoros é emitida durante
uns minutos. A paragem definitiva dos bips
sonoros efectua-se premindo qualquer tecla.
O visor volta para a hora do dia quando voltar
a colocar o selector de funcdes na posicéo 0
(fig.4).

No caso das cozeduras programadas, a cavi-
dade ¢ iluminada até ao inicio da cozedura
assim como no fim da mesma.



2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

UTILIZACAO DA FUNCAO TEMPORIZADOR

- O programador do seu forno pode ser utili- TiEtﬁ
zado como temporizador independente per- e
mitindo uma contagem decrescente de tempo

sem funcionamento do forno. ® - +
Nesse caso, o tempo indicado pelo temporiza- Q

dor é prioritario em relacédo ao visor da hora do
dia. & fig.1
- Prima a tecla “© ” (fig.1) até que o simbolo do —
temporizador pisque J =
X ->0.00 e uma pequena ampulheta piscam . = HDU

- Regule o tempo pretendido premindo as te- © -
clas *+ ou - (fig.2).

- Prima a tecla “© » para validar ou aguarde al-
guns segundos. fig.2

O visor fica fixo apés alguns segundos o temporizador

coloca-se em funcionamento e a contagem decrescente de segundo em segundo € iniciada.
Uma vez o tempo decorrido, o temporizador emite uma série de bips sonoros para o avisar.
A paragem dos bips sonoros efectua-se premindo qualquer tecla.

Atencéo
E possivel alterar ou cancelar a qualquer momento a programacédo do temporizador.

LUMINOSIDADE DO VISOR

ode alterar a luminosidade do visor, procedendo
da seguinte forma:
- Regule e valide a hora do programador a Oh10

fig-1). fig.1

-Prima, ao mesmo tempo, as teclas * e - durante
uma dezena de segundos até o visor apresentar
“CO” para entrar no modo de regulacéo (fig.2).

- Prima as teclas + e - para obter a luminosidade

pretendida. fig.2
Apos ter definido a luminosidade da sua es- |EHD
colha, aguarde alguns minutos e acerte nova-
mente o relégio do programador (fig.3).
© - fig.3
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3 / OS MODOS DE COZEDURA DO FORNO

* CALOR GIRATORIO
(temperatura recomendada 180°C mini 35°C maxi 235°C)
« A cozedura é efectuada através do elemento de aquecimento situado no fundo do
forno e da ventoinha de circulacédo de ar.
« Subida rapida da temperatura. Alguns pratos podem ser introduzidos no forno frio.
« Recomendado para manter tenros carnes, brancas, peixes, legumes. Para as cozeduras
multiplas até 3 niveis

TRADICIONAL
‘ZI (temperatura recomendada 225 °C mini 35 °C méxi 275 °C)
« A cozedura efectua-se através dos elementos inferior e superior, sem misturas do ar.
« Necessita de um pré-aquecimento antes de colocar o prato la dentro.
« Recomendado para as cozeduras lentas e delicadas: carne de caga tenra... Para assar
carne vermelha. Para cozer lentamente em cataplanas os pratos iniciados previamente na
placa de cozinha (“coq au vin”, guisados de coelho)

BASE VENTILADA
(temperatura recomendada 205°C min. 35°C max. 275°C)
—— & A cozedura é efectuada através do elemento inferior, associado a uma leve dosagem
do grill e ventoinha de circulacéo de ar.
« Cozedura através do elemento de baixo com uma leve dosagem do elemento de cima.
Coloque a grelha no encaixe de baixo.
« Recomendado para os pratos humidos (quiches, tartes de frutos sumarentos...) A
massa ficara bem cozida por baixo. Recomendado para as preparacoes levedadas
(bolo rei, bola, folar...) e para os soufflés que néo ficardo retidos com uma crosta por cima

* ‘Z\ TRADICIONAL (ECO)
(temperatura recomendada 200°C min. 35°C max. 275°C)
ECO & A cozedura efectua-se através dos elementos inferiores e superiores, sem sistema
de circulacéo de ar.
« Esta posicéo permite poupar energia, conservando ao mesmo tempo as qualidades
de cozedura.
= Aposicéo ECO é utilizada para a etiquetagem energética.
« NOTA : todas as cozeduras séo realizadas sem pré-aquecimento.

====] MANTER QUENTE

(temperatura recomendada 80°C min. 35°C max. 100°C)
= Esta posicdo permite manter quentes os alimentos através a regulacdo do elemento
situado no fundo do forno associado a ventilacdo de ar.
= Recomendado para fazer levedar massas de péo, brioche, folar... sem exceder os 40°C
(aquece-pratos, descongelacéo).

====] GRELHADOR COM AR QUENTE (+ ESPETO ROTATIVO (De acordo com o modelo))
(temperatura recomendada 200°C min. 180°C max. 230°C
« A cozedura é efectuada, alternadamente, através do elemento superior e da ventoinha
de ventilagéo de ar.
« Pré-aquecimento inutil. Aves e assados suculentos e estaladicos em todos os lados.
« Recomendado para todas as carnes de aves ou assados, para dourar por fora e co
zer por dentro perna, costeletas de novilho. Para obter postas de peixe tenras.
« O espeto rotativo continua a funcionar apés o fim da cozedura até a abertura da porta.
« Coloque a pingadeira no suporte lateral inferior.

GRELHADOR FORTE
(temperatura recomendada 200°C min. 180°C max. 275°C)
« A cozedura é efectuada através do elemento superior sem circulacédo de ar.
* Efectue um pré-aquecimento de 5 minutos. Coloque a pingadeira no suporte lateral in-
ferior para recolher as gorduras.
* Recomendado para grelhar costeletas, salsichas, fatias de pado, gambas colocadas
em cima da grelha.

* Sequéncia(s) utilizada(s) para o anuncio escrito na etiqueta energética de conformidade com a norma europeia EN
50304 e segundo a directiva Europeia 2002/40/CE.
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4 / MANUTENGAO E LIMPEZA DO APARELHO

» LIMPEZA DA SUPERFICIE EXTERIOR

Para limpar a janela do programador electrénico, bem como a porta dor forno, utilize um pano

macio, embebido de produto para a limpeza de vidros.
Nao utilize cremes abrasivos nem o esfregdo das esponjas.

) Advies

Mocht u het probleem ondanks deze tips niet kunnen oplossen, neem dan contac
met de servicedienst.
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5/ ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

Tem duavidas relativamente ao bom funcionamento do seu forno, no entanto isto ndo
significa que haja necessariamente uma avaria. Em todo caso, verifique os seguintes

pontos:

SE CONSTATAR
QUE...

AS CAUSAS
POSSIVEIS

O QUE FAZER?

O forno nao aquece

- O forno néo esta ligado.

- O fusivel da sua instalacéo
eléctrica esta fundido.

- A temperatura seleccionada
é demasiado baixa.

= |Ligar o forno.

= Substituir o fusivel da sua instala-
¢éo e verificar o respectivo valor
(16A).

= Aumentar a temperatura seleccio-
nada.

A lampada do forno
deixou de funcionar.

- A lampada esta fora de ser-
vico.

- O forno néo esta ligado ou o
fusivel esta fora de servico.

= Mudar a lampada.
= | igar o forno ou mudar o fusivel.

O forno emite bips.

- Cozedura em curso.

- Em fim de cozedura.

= A temperatura definida foi alcanca-
da.
= A cozedura programada terminou.

Cuidado

- As reparacdes no aparelho devem ser efectuadas apenas por profissionais. As repara-
coes nao efectuadas segundo as regras pode originar perigos para o utilizador.

Conselho

Em qualquer dos casos, se a sua intervencdo nao for suficiente para resolver os pro-
blemas, contacte imediatamente o Servico de Assisténcia Pés-Venda.
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6 / SERVICO POS-VENDA

*INTERVENCOES

As eventuais intervencdes no seu aparelho
devem ser efectuadas por um profissional qua-
lificado que trabalhe para a marca. Durante o
seu telefonema, indique a referéncia completa
do seu aparelho (modelo, tipo, numero de
série). Estas informacdes figuram na placa
informativa situada no aparelho (fig.1).

s g Ss sen
7 et Bt P —
oy v maison

ADE IN FRANGE B S
230V ~ 50 Hz CONS.N°214

PECAS DE ORIGEM

Durante uma intervencdo de manutencéo,
peca para utilizar exclusivamente pecas de
substituicdo certificadas de
origem.

FagorBrandt SAS, locatario-gerente - SAS com um capital social de 20 000 000 Euros RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5700516 07/10
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