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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 pasién 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 disposicién 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 atenderd todas sus preguntas y sugerencias (datos de
contacto al final del folleto).

También disponemos de una pagina web www.Brandt.com donde
encontrarq todos nuestros productos asi como informacién atil 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.

E Importante:
Antes de poner en marcha su aparato, lea atentamente esta guia de

instalacién y utilizacion con el fin de familiarizarse mas rapidamente con
su funcionamiento.


http://www.brandt.com/
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¢, COmo se presenta su cocina?
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Modos de coccidn del horno

27 PRECALENTAMIENTO
=

- Lafuncion “precalentamiento” debe utilizarse antes de la coccion.
- Antes de introducir en el horno los platos, precaliente a la temperatura de coccién
elegida.

*TRADICIONAL

- La coccion se efectua por la parte inferior y la parte superior.
- Tras un precalentamiento, podra cocinar los asados de carnes rojas, los platos de
verduras como patatas al gratén con nata, tomates rellenos, pescados y tartas.

SOLERA
L]
- La coccion se efectia por la parte inferior.
- Seleccién de coccién recomendada para pizzas, bollos de leche, cakes. Las pastas
remojadas se cocinaran perfectamente abajo.

GRILL MEDIO

- La coccion se efectua con el elemento superior.

- Posibilidad de asar una gran pieza de carne (pollo, pato, etc.) colocada sobre la
parrilla. Voltearla una vez en curso de coccién. Introduzca la bandeja en el 1er nivel para
recoger el jugo de coccion.

GRILL

- Seleccién adaptada para asar.

- Efectue un precalentamiento de 5 minutos con la parrilla en el horno y luego coloque
las parrilladas sobre ésta en el nivel adecuado (segun espesor).

- Posicione la bandeja en el 1er nivel. Puede verter un vaso de agua; esta astucia
presenta la ventaja de reducir los humos y los olores, particularmente durante las
cocciones de parrilladas, salchichas.

- |deal para las tostadas, el pan.

* Secuencia(s) utilizada(s) para el anuncio escrito en la etiqueta energética, de
conformidad con la norma Europea EN 50304 y segun la directiva europea 2002/40/CE.



« DESCRIPCION DE SU HORNO
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* Accesorios

Su aparato esta equipado de una bandeja, y de una parrilla plana.
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TODAS LAS COCCIONES SE EFECTUAN CON LA PUERTA CERRADA Y CON PRECALENTAMIENTO.

SELECTOR DE COCCION

RECETAS TERMOSTATO POSICION NIVEL DE ACCESORIOS TIEMPO OBSERVACIONES
ALTURA

ENTRANTES
VERDURAS —
SUFLE DE QUESO \==; SOLERA 5 MOLDE SOBRE PARRILLA 35 min SEGUN CANTIDAD
PIZZA TRADICIONAL 6 BANDEJA 20-25 min
QUICHE LORRAINE fa=)  TRADICIONAL 7 MOLDE SOBRE PARRILLA 35-40 min SEGUN CANTIDAD
PATATAS GRATINADAS =) 1RADICIONAL 7/6 BANDEJA SOBRE PARRILLA 45-50 min SEGUN CANTIDAD - REDUCIR
TOMATES RELLENOS fa=n1  TRADICIONAL 6 BANDEJA SOBRE PARRILLA 40-45min  |DESPUES de 30 min
TOMATES PROVENZALES \_J GRILLMEDIO 6/7 BANDEJA SOBRE PARRILLA 20 min SEGUN TAMANO
PESCADOS [
DORADA \==j TRADICIONAL 6 2% BANDEJA SOBRE PARRILLA 35-40 min SEGUN TAMARO
CABALLAS =1 GRILL FUERTE 9 3% COLOCADOS SOBRE PARRILLA 20 min BANDEJA 1° NIVEL

—J
CARNES =
COSTILLAS DE CORDERO Ly GRILLMEDIO 8 3¢ CARNE SOBRE PARRILLA 6-8 min POR  |BANDEJA 1°" NIVEL
/POLLO LADO

[—

GRILL FUERTE 9 3¢ CARNE SOBRE PARRILLA SEGUN GROSOR

ENTRECOT DE BUEY —J TRADICIONAL 7 1 BANDEJA SOBRE PARRILLA 8 min
PIERNA DE CORDERO TRADICIONAL 8 2% BANDEJA SOBRE PARRILLA 15-min/500g
ASADO DE BUEY fa==)  TRADICIONAL 6 2% BANDEJA SOBRE PARRILLA 15 min/500g
ASADO DE CERDO ==J TRADICIONAL 5 2% BANDEJA SOBRE PARRILLA 40 min/500g
ASADO DE TERNERA TRADICIONAL 617 2% BANDEJA SOBRE PARRILLA 40-45 min/500g
POLLO TRADICIONAL 6 2% BANDEJA SOBRE PARRILLA 25 min/500g
PINTADA/CONEJO TRADICIONAL 617 1¢ BANDEJA SOBRE PARRILLA 25 min/500g
PAVO 25-30 min/500g
REPOSTERIA
CAKE — SOLERA 5 1°r MOLDE SOBRE PARRILLA 50-60 min SEGUN GROSOR
MERENGUE w; SOLERA 1 3¢ BANDEJA 50-60 min 30 MN SIN CALENTAMIENTO
BIZCOCHO CUATRO CUARTOS | = soLERA 5 2% MOLDE SOBRE PARRILLA 45-50 min SEGUN ESPESOR Y MOLDE
COLES TRADICIONAL 5 3¢ BANDEJA 35-40 min
PASTAS DE TE TRADICIONAL 5 3¢ BANDEJA 15-18 min
MASA QUEBRADA *=%  TRADICIONAL 8 2% MOLDE SOBRE PARRILLA 15 min SIN GUARNICION SEGUN MOLDE
MASA DE HOJALDRE =J TRADICIONAL 7 3¢ MOLDE SOBRE PARRILLA 15-20 min SEGUN GUARNICION
MASA SABLE (TARTA) TRADICIONAL 5 1°r MOLDE SOBRE PARRILLA 30-35 min SEGUN GUARNICION
TARTA DE FRUTAS TRADICIONAL 7 1°772% MOLDE SOBRE PARRILLA 30-35 min SEGUN MOLDE

EQUIVALENCIA: POSICION TERMOSTATO 2 °C

Cifra

1

2

3

4

5 6

7

8 9

°C

55

75

100

120

150 180

210

240 255

* Es preferible introducir con el horno caliente

Volumen dtil: 45 litros
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¢, Como utilizar los hogares?

Detalle de las posiciones de coccion:

Posicién 1, 2, 3

Para continuar una coccion,
recalentar o mantener calientes
algunos platos.

Posicion 4,5, 6
Para cocer a fuego lento y para
cocinar mayores cantidades.

Posicién 7, 8, 9
Para asar, freir y hervir.

Para calentar rapidamente o asar
Coloque la palanca de la placa o
zona de coccion en la posicion 9.
Después del calentamiento, coloque
la rueda en la posicién apropiada.

Se requiere de un ajuste superior:
- para cantidades importantes,

- para cocciones con recipientes no
cubiertos,

- para la utilizacion de cacerolas de
vidrio o de ceramica.

POSICION| MODO PLATOS
0 PARADA
MANTEN .
Puestas en espera, platos listos
1 IMIENTO ara servir, cocciones lentas
CALIEN | P ’suaves
TE
cocclo Bechamel, ragus, verduras
secas, arroz con leche,
2-3 NES cocciones lentas medianas
LENTAS . ’
recalentamiento
Pastas, patatas a la agua,
4 LENTO | sopas, mermelada, ebullicién
suave
Escalopes, croquetas, verduras
5-6 MEDIO frescas, sopas, frituras de
congelados, patatas salteadas
7 FUERTE| Tortillas, ebullicion de leche
8-9 vivo | Costillas de cordero, parrilladas,

chuletas, frituras




Servicio Postventa

* 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
informaciéon figura en la placa de
caracteristicas situada en la caja del aparato
(abra la sub puerta o tire del cajon).

[SERVICE : --—------  [TYPE : - ooeomoeomeeeee c € -

Nr . XX-XX-XXXX

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

KV940wW*
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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.



