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Estimada clienta, estimado cliente

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

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

La gama de productos BRANDT también pone a su disposición una amplia selección
de hornos, hornos de microondas, placas de cocción, campanas extractoras,
lavavajillas, lavadoras, secadoras, frigoríficos y congeladores que podrá 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 atención al cliente a su disposición que atenderá
todas sus preguntas y sugerencias (datos de contacto al final del folleto).

También disponemos de una página web www.Brandt.com donde encontrará todos
nuestros productos así como información útil y complementaria.

BRANDT

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

Importante: 
Antes de poner en marcha su aparato, lea atentamente esta guía de instalación y

utilización con el fin de familiarizarse más rápidamente con su funcionamiento. 
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Encendido electrónico de los quemadores de la placa
Para encender los quemadores, pulse con fuerza la rueda y gírela hacia la posición de llama
grande. Al mismo tiempo, accione el botón de encendido hasta la obtención de la llama.
Mantenga la pulsación de la rueda con fuerza algunos segundos después de la
aparición de la llama, con el fin de enclavar el sistema de seguridad. Si su
quemador se apaga, vuelva a realizar la operación manteniendo pulsada la rueda más
tiempo.

Quemador ultrarrápido

Quemador semirrápido

Quemador auxiliar

Quemador rápido

Botón de 
alumbrado del horno

Rueda del grifo 
de termostato

Encendido electrónico
de los quemadores de
la placa

Rueda del quemador trasero izquierdo

Rueda del quemador delantero izquierdo

Rueda del quemador delantero derecho

Rueda del quemador trasero derecho
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¿Cómo se presenta su horno?

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

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

ACCESORIOS: su aparato está equipado
de una bandeja, de una parrilla plana y de
una placa de repostería.

Bombilla
Grill

Quemador 
de placa

Niveles
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Características de gas

LOCALIZACIÓN DE LOS INYECTORES

62
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P
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PARTE

SUPERIOR

HORNO HORNO

Aparato destinado a instalarse en: 
Aparato con y sin seguridad 
FR…………………………….. Cat II 2E+3+ 
Caudal horario a continuación: a 15°C a 1013 mbar 

Butane 

G 30 
29 mbar 

Propane 

G 31 
37 mbar 

Gaz 
naturel 

G 20 
20 mbar 

Gaz 
naturel 

G 25 
25 mbar 

Quemador Ultrarrápido 
Quemador marcado en el inyector 
Caudal calorífico nominal  (kW) 
Caudal calorífico reducido (con y sin seguridad) (kW) 
Caudal horario  (g/h) 
Caudal horario  (l/h) 

88A 
3,15 
0,990 
229 

88A 
3,15 

236 

143 
3,50 
0,990 

333 

143 
3,50 

389 

Quemador Rápido 
Quemador marcado en el inyector 
Caudal calorífico nominal  (kW) 
Caudal calorífico reducido (con y sin seguridad) (kW) 
Caudal horario  (g/h) 
Caudal horario  (l/h) 

7R 
2,15 
0,990 
156 

7R 
3,15 

154 

2R 
2,10 
0,990 

200 

2R 
3,10 

233 

Quemador Semirrápido 
Quemador marcado en el inyector 
Caudal calorífico nominal  (kW) 
Caudal calorífico reducido (con y sin seguridad) (kW) 
Caudal horario  (g/h) 
Caudal horario  (l/h) 

62 
1,50 
0,830 
109 

62 
1,60 

107 

94 
1,50 
0,800 

143 

94 
1,60 

166 

(kW) 
(kW) 
(g/h) 

Quemador Auxiliar 
Quemador marcado en el inyector 
Caudal calorífico nominal  
Caudal calorífico reducido (con y sin seguridad) 
Caudal hor rio  
Caudal horario  (l/h) 

45 
0,70 
0,430 

61 

45 
0,70 

60 

6A 
0,85 
0,450 

81 

6A 
0,8 

84 

Quemador Grill 
Quemador marcado en el inyector 
Caudal calorífico nominal  (kW) 
Caudal horario  (g/h) 
Caudal horario  (l/h) 

67 
2,00 
145 

67 
3,00 
143 

101 
2,00 

190 

101 
3,00 

221 

Quemador Placa 
Quemador marcado en el inyector 
Caudal calorífico nominal  (kW) 
Caudal horario  (g/h) 
Caudal horario  (l/h) 

85 
3,40 
247 

85 
3,40 
213 

131 
3,40 

324 

131 
3,40 

376 

Cocina 4 quemadores de gas con Placa y Grill 
Caudal calorífico total (kW) 
Caudal máximo (g/h) 

(l/h) 

10,80 
792 

10,90 
779 

11,35 

1081 

11,35 

1257 

PARTE

SUPERIOR

Atrás Atrás

Adelante Adelante

Arriba Arriba

Abajo Abajo
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Guía de cocción



Servicio Postventa
 
• INTERVENCIONES 
 

Las intervenciones que pueda ser necesario 
realizar en su aparato, las deberá realizar un 
profesional cualificado depositario de la marca. 
Cuando realice su llamada, mencione la 
referencia completa del aparato (modelo, tipo y 
número de serie). Esta información figura en la 
placa de características situada en la caja del 
aparato (abra la sub puerta o tire del cajón). 
 
 

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