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Le agradecemos la confianza que ha depositado en nosotros al adquirir esta
cocina BRANDT.

Estimada clienta, estimado cliente,

Al elaborar este dispositivo, hemos puesto toda nuestra pasion y nuestro saber
hacer para poder satisfacer mejor sus necesidades. Se trata de un aparato
innovador que ofrece unas muy buenas prestaciones y cuyo disefio se ha
pensado para que sea facil de usar.

La gama de productos BRANDT también pone a su disposicion una amplia
seleccion de hornos, hornos de microondas, placas de coccion, campanas
extractoras, lavavajillas, lavadoras, secadoras, frigorificos y congeladores que
podra combinar con su nueva cocina BRANDT.

En aras de satisfacer en el mejor de los modos sus necesidades respecto a
nuestros productos, tenemos un servicio de atencion al cliente a su
disposicion que atendera todas sus preguntas y sugerencias (datos de
contacto al final del folleto).

También disponemos de una pagina web www.Brandt.com donde encontrara
todos nuestros productos asi como informacion util y complementaria.

BRANDT

www.brandt.com

h

Con la inquietud de mejorar constantemente nuestros productos, nos reservamos el
derecho de aportar a sus caracteristicas técnicas, funcionales o estéticas todas las
modificaciones relacionadas con su evolucién.

Importante:

Antes de poner en marcha su aparato, lea atentamente esta guia de
instalacién y utilizacion con el fin de familiarizarse més rapidamente con su
funcionamiento.


http://www.brandt.com/
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CONEXION DE GAS

Atencion

Lainstalacion estd normalmente reservada a los instaladores y técnicos cualificados.
El aparato se suministra prerregulado en gas de red (gas natural).

Todos los tipos de aparatos:
incorporables o no incorporables.
X Paralos gases distribuidos por una canalizacion (gas natural), la conexién se efectia (fig.1):
1 ya sea por tubo flexible con extremos mecanicos roscados (fig. 1).
1 o bien por un racor rigido (tuberia de cobre) (fig. 2).
X  Para el butano-propano distribuido por botella o depdésito, la conexion se efectla:
1 ya sea por tubo flexible con extremos mecanicos roscados (fig. 1).
1 o bien por un racor rigido (tuberia de cobre) (fig. 2).
Atencion
Como se indica en la fig. 3, esta prohibido conectar un tubo flexible con un tope.

Asesoria
Puede procurarse los tubos flexibles con extremos mecéanicos ante el SPV del fabricante (datos
obtenidos ante el Servicio al Cliente de la marca).
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1/DESCRIPCION DEL APARATO
1 DESCRIPCION DE SU COCINA
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Quemador grande-rapido

Quemador semirrapido

Quemador rapido

Quemador auxiliar

Encendido de la placa

Rueda del grifo termostato (horno y parrilla)
Rueda del quemador trasero izquierdo
Rueda del quemador delantero izquierdo
Rueda del quemador delantero derecho

Rueda del quemador trasero derecho

1 ¢COMO UTILIZAR SU PLACA?

[1 Encendido de los quemadores de la placa

Para encender los quemadores, pulse con fuerza la rueda y girela hacia la posiciéon de llama
grande. Al mismo tiempo, accione el botén de encendido hasta la obtenciéon de la llama.
Mantenga la pulsacién de larueda con fuerza algunos segundos después de la aparicién
de la llama, con el fin de enclavar el sistema de seguridad. Si su quemador se apaga,
vuelva a realizar la operaciéon manteniendo pulsada la rueda mas tiempo.



'] DESCRIPCION DE SU HORNO
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. * Accesorios
Grill

Su aparato esta equipado de una bandeja

Encendido manual del grill ;
y de una parrilla plana.

Indicador de nivel
Encendido manual del horno

Quemador de placa
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1 ¢COMO UTILIZAR SU HORNO?

0 Encendido del horno

El horno su de cocina esta equipado de un dispositivo de seguridad de llama que permite
cortar automaticamente la llegada del gas en caso de extincién accidental de la llama. Es
necesario mantener pulsada con fuerza la rueda algunos segundos después de la aparicion de
la llama para enclavar el sistema de seguridad.

Una unica rueda controla el funcionamiento ya sea del termostato del horno, o bien del grill.



2 /| CARACTERISTICAS DE GAS

Aparato destinado a utilizarse en: Butano Propano Gas natural Gas natural
FR. cat Il 2E+3+ G 30 G 31 G20 G25
29 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar
QUEMADOR RAPIDO
Marca en el inyector B30 B30 N30 K30
Caudal nominal/PCS (kW) 2,4 2,4 2,4 2,4
Caudal reducido/PCS (kW) 0,990 0,990
Caudal horario (g/h) 167 164
Caudal horario a 15°C a 1013 mbar __ (I/h) 219 255
QUEMADOR SEMIRRAPIDO
Marca en el inyector B20 B20 N20 K20
Caudal nominal/PCS (kW) 1,5 1,5 1,5 1,5
Caudal reducido/PCS (kW) 0,630 0,600
Caudal horario (g/h) 109 107
Caudal horario a 15°C a 1013 mbar  (I/h) 143 166
QUEMADOR GRANDE RAPIDO
Marca en el inyector B40 B40 N40 K40
Caudal nominal/PCS (kW) 3,2 3,2 3,2 3,2
Caudal reducido/PCS (kW) 0,990 0,990
Caudal horario (g/h) 229 225
Caudal horario a 15°C a 1013 mbar  (I/h) 305 354
QUEMADOR AUXILIAR
Marca en el inyector B10 B10 N10 K10
Caudal nominal/PCS (kW) 0,85 0,85 0,85 0,85
Caudal reducido/PCS (kW) 0,430 0,450
Caudal horario (g/h) 73 71
Caudal horario a 15°C a 1013 mbar __ (I/h) 95 111
GRILL (en el encendido)
Marca en el inyector 60A 60A 91 91
Caudal nominal/PCS (kW) 1,7 1,7 1,7 1,7
Caudal horario (g/h) 127 121
Caudal horario a 150C a 1013 mbar___ (I/h) 162 188
GRILL (en el encendido)
Marca en el inyector 82 82 123 123
Caudal nominal/PCS (kW) 3 3 3 3
Caudal horario (g/h) 218 214
Caudal horario a 15°C a 1013 mbar __ (I/h) 286 332
Caudal calorifico/PCS (kW) 10,95 10,95 11,0 11,0
(g/h) 796 781
(I/h) 1048 1218
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3/ GUIA DE COCCION DEL HORNO

TODAS LAS COCCIONES SE EFECTUAN CON LA PUERTA CERRADA.

POSICION TIEMPO DE NIVEL
RECETAS TERMOSTATO COCCION (EN DESDE OBSERVACIONES
MINUTOS) ABAJO
ENTRANTES - VERDURAS
Quiche lorraine 7 35a40 1
Patatas gratinadas 5 50 a 60 2
Pizza 7 15a25 3 Sobre placa de reposteria
Suflé de queso 4 35a45 2 Segun cantidad
Tomates rellenos 6 40 a 45 2 Segun cantidad
PESCADOS
Dorada 5066 25a35 2 Segun el grosor
Caballas asadas GRILL E] 20 3 2)
CARNES
Chuletas de cordero GriLL 8a10 3 2)
Pavo Posicion termostato 8 durante
7yluego6 (25a30 (1) 2 1/4 del tiempo de coccion

previsto
Entrecot de buey GriLL 6a8 3 2)
Pierna de cordero 7u8 15 1) 2
Conejo asado 6 25 (1) 2
Pintada 6 25 (1) 2
Pollo asado 6 25 (1) 2
Pollo en asador rotativo GRILL E] 25 (1) ASADOR |[(2)
Asado de buey 8 15 (1) 2
Asado de cerdo 6 40 (1) 2 Segun grosor
Asado de ternera 6 40 (1) 2 Segun grosor
REPOSTERIA GRADUACION TEy;gEQ‘LLIJ)R’AA
Cake 3-4 50 a 60 2 Segun el grosor DE LA RUEDA 0)
Masa de bufiuelos 5 45a50 3 Segun el grosor o PARADA
1| sas | o |Sveriscederepomeremis 3 =
Masa quebrada 8 15a20 1 Masa quebrada no rellena i gg
Masa de hojaldre 8 10a15 2 Masa no rellena 5 200
Masa sablé (tarta) 465 35a 40 2 fSegun guarnicién crema o 6 225

rutas 7 235
Bizcocho Cuatro cuartos 3-4 40a 50 2 Segun cantidad 8 260
Pastas de té 3-4 12a15 3 Placa de pasteleria (fig.3) 190 g;g
Tarta de frutas 7 35a40 1 Segun molde

(1) Tiempo de coccién para 500 gramos.

(2) Bandeja en el nivel inferior.

NOTA: Es necesario afiadir al tiempo de coccion indicado, una duracién de precalentamiento
de 10 a 15 minutos en la posicion de TERMOSTATO 10.

| Para los merengues, soélo precaliente 5 minutos a termostato 1.

| Para las pastas de té, precaliente 10 minutos a termostato 3.

Influencia de los moldes en las cocciones: Si utiliza moldes de aluminio con interior
antiadherente y exterior coloreado, de fundicion esmaltada, o de aluminio anodizado, suba la
preparacién un nivel.

Estos moldes se recomiendan para una coccion crujiente (tarta, quiche, etc.).

Volumen utilizable: 43 litros.



*  INTERVENCIONES

Las intervenciones que pueda ser necesario
realizar en su aparato debera realizarlas un
profesional cualificado depositario de la
marca. Cuando realice su llamada,
mencione la referencia completa del aparato
(modelo, tipo y numero de serie). Esta
informacion  figura en la placa de
caracteristicas situada en la caja del aparato
(abra la sub puerta o tire del cajon).

SERVICE

ce-

Nr . XX-XX-XXXX

PIEZAS ORIGINALES
Siempre que se realice cualquier
intervencion de mantenimiento, pida que se
utilicen exclusivamente piezas de recambio
certificadas originales.

KG1050W* - KG1051W* - KG1350W* CZ5702536 _ 00 - 10/14



NIF : B75108597

BRANDT ESPAGNE HOME, S.L.U
Plaza Carlos Trias Bertran, 4
28020 Madrid

TIf. 91 418 4533
www.electro-brandt.es

Este simbolo presente en el producto o en la guia de
instrucciones indica que su aparato eléctrico y electrénico
no puede tratarse como un residuo doméstico. Existen
sistemas de recogida previstos para el reciclaje de este tipo
de aparatos en la Unién Europea.

[ Para mas informacién, por favor contacte a las
autoridades locales o al proveedor que le vendié el
producto.



