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FRANÇAIS

Chère Cliente, Cher Client,

Vous venez d’acquérir un produit BRANDT et nous vous remercions de la confiance
que vous nous accordez. 

Nous avons conçu et fabriqué ce produit en pensant à vous, à votre mode de vie, à vos
besoins, pour qu’il réponde au mieux à vos attentes. Nous y avons mis notre savoir-
faire, notre esprit d’innovation et toute la passion qui nous anime depuis plus de 60 ans.

Dans un souci permanent de toujours mieux satisfaire vos exigences, notre service
consommateurs est à votre disposition et à votre écoute pour répondre à toutes vos
questions ou suggestions.

Connectez-vous aussi sur notre site www.brandt.com où vous trouverez nos
dernières innovations, ainsi que des informations utiles et complémentaires. 

BRANDT est heureux de vous accompagner au quotidien et vous souhaite de profiter
pleinement de votre achat.

Important : Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire
attentivement ce guide d’installation et d’utilisation afin de vous
familiariser plus rapidement avec son fonctionnement
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INSTRUCTIONS DE SECURITE

Important : 
A la réception de l'appareil, débal-
lez-le ou faites le déballer immédia-
tement. Vérifiez son aspect géné-
ral. Faites les éventuelles réserves
par écrit sur le bon de livraison
dont vous gardez un exemplaire.
Avant de mettre votre appareil en
marche, veuillez lire attentivement
ce guide d'installation afin de vous
familiariser plus rapidement avec
son fonctionnement. Conservez
cette notice d'utilisation avec votre
appareil. Si l'appareil devait être
vendu ou cédé à une autre per-
sonne, assurez-vous que la notice
d'utilisation l'accompagne. 
Merci de prendre connaissance de
ces conseils avant d'installer et
d'utiliser votre appareil. Ils ont été
rédigés pour votre sécurité et celle
d'autrui.
— Cet appareil a été conçu pour
être utilisé par des particuliers dans
leur lieu d’habitation. Ce four ne
contient aucun composant à base
d'amiante.
— Votre appareil est destiné à un
usage domestique normal. Ne l'uti-
lisez pas à des fins commerciales
ou industrielles ou pour d'autres
buts que celui pour lequel il a été
conçu.
— Ne modifiez pas ou n'essayer
pas de modifier les caractéristiques
de cet appareil. Cela représenterait
un danger pour vous.
— Ne placez jamais de papier

d’aluminium directement en
contact avec la sole, la chaleur
accumulée pourrait entraîner une
détérioration de l’émail.
— Sur la porte ouverte du four, ne
posez pas de charges lourdes, et
assurez vous qu'un enfant ne
puisse ni monter ni s'asseoir. 
— Ne vous servez pas de votre four
comme garde-manger ou pour
stocker quelconques éléments
après utilisation.
— Après utilisation de votre four,
assurez-vous que toutes les com-
mandes se trouvent sur la position
arrêt.
— Pour toute intervention de net-
toyage dans la cavité du four, le
four doit être arrêté.
— Avant de procéder au déclippage
de la glace, laissez refroidir l’appa-
reil.

Cet appareil peut être utilisé
par des enfants âgés de 8 ans

et plus, et par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance, si
elles ont pu bénéficier d’une sur-
veillance ou d’instructions préala-
bles concernant l’utilisation de l’ap-
pareil de façon sûre et en ont com-
pris les risques encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec
l’appareil. Les opérations de net-
toyage et de maintenance ne doi-
vent pas être faites par des enfants

INSTRUCTIONS DE SÉCURITÉ IMPORTANTES LIRE AVEC
ATTENTION ET GARDER POUR DE FUTURES UTILISATIONS.
Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de la
marque.
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laissés sans surveillance
— Il convient de surveiller les
enfants pour s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec l’appareil.
MISE EN GARDE : L’appareil et ses
parties accessibles deviennent
chaudes au cours de l’utilisation.
Faire attention à ne pas toucher les
éléments chauffants situés à l’inté-
rieur du four. Les enfants de moins
de 8 ans doivent être tenus à
l’écart à moins qu’ils ne soient sur-
veillés en permanence
— Cet appareil est conçu pour faire
des cuissons porte fermée.
— Avant de procéder à un net-
toyage pyrolyse de votre four, reti-
rez tous les accessoires et enlevez
les éclaboussures importantes.
— Dans la fonction de nettoyage,
les surfaces peuvent devenir plus
chaudes qu'en usage normal. Il est
recommandé d'éloigner les
enfants.
— Ne pas utiliser d’appareil de net-
toyage à la vapeur.
— Avant de retirer la paroi du fond,
l'appareil doit être mis hors ten-
sion. Après le nettoyage, le protec-
teur doit être remis en place
conformément aux instructions.
— Ne pas utiliser de produits d’en-
tretien abrasifs ou de grattoirs
métalliques durs pour nettoyer la
porte en verre du four, ce qui pour-
rait érafler la surface et entraîner
l’éclatement du verre.

MISE EN GARDE : S'assurer
que l'appareil est déconnecté

de l'alimentation avant de rempla-
cer la lampe pour éviter tout risque
de choc électrique. Intervenez

lorsque l'appareil est refroidi. Pour
devisser le hublot et la lampe, utili-
sez un gant de caoutchouc qui faci-
litera le demontage.

La fiche de prise de courant
doit être accessible après ins-

tallation. Il doit être possible de
déconnecter l'appareil du réseau
d'alimentation, soit à l'aide d'une
fiche de prise de courant, soit en
incorporant un interrupteur dans
les canalisations fixes conformé-
ment aux règles d’installation.

Si le câble d'alimentation est
endommagé, il doit être remplacé
par le fabricant, son service après
vente ou une personne de qualifi-
cation similaire afin d'éviter un
danger.
— Cet appareil peut être installé
indifféremment sous plan ou en
colonne comme indiqué sur le
schéma d'installation.
— Centrez le four dans le meuble
de façon à garantir une distance
minimum de 10 mm avec le meu-
ble voisin. La matière du meuble
d'encastrement doit résister à la
chaleur (ou être revêtu d'une telle
matière). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par 2
vis au travers des trous prévus à
cet effet sur les montants latéraux.
— L'appareil ne doit pas être ins-
tallé derrière une porte décorative,
afin d'éviter une surchauffe.

INSTRUCTIONS DE SECURITE



Bandeau de commande

Lampe

Porte

Poignée

Réglage heure et durée

Réglage température

Touche -

Touche +

Ce four dispose de 6 positions de gradins pour
les accessoires: gradins de 1 à 6.

1

2

3

4

1.2 AFFICHAGE

1.3 TOUCHES
2.1 CHOIX DE L’EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT
Les schémas déterminent les côtes d'un meuble
qui permettra de recevoir votre four.
Cet appareil peut être installé indifféremment
sous plan  (A) ou en colonne (B). Si le meuble
est ouvert, son ouverture doit être de 70 mm
maximum à l’arrière.
Fixez le four dans le meuble. Pour cela retirer les
butées caoutchouc et pré-percez un trou de Ø 2
mm dans la paroi du meuble pour éviter
l’éclatement du bois. Fixez le four avec les 2 vis.
Replacez les butées caoutchouc.

Conseil 
Pour être assuré d’avoir une

installation conforme, n’hésitez pas à faire
appel à un spécialiste de l’électroménager.

1.1 PRESENTATION DU FOUR

Présentation du four1

Installation2

1 2 3 4

Conseil 
Afin d’éviter le dégagement de fumées

durant la cuisson de viandes grasses, nous
vous recommandons d’ajouter une faible
quantité d’eau ou d’huile au fond de la lèche-
frites.

A

B

C

D

Durée de cuisson

Fin de cuisson

Verrouillage clavier

Minuterie

Indicateur de température

Indicateur de préchauffage

Verrouillage porte

1.4 ACCESSOIRES (selon modèle) 

A • Grille sécurité anti-basculement 
La grille peut être utilisée pour supporter tous les
plats et moules contenant des aliments à cuire ou
à gratiner. Elle sera utilisée pour les grillades (à
poser directement dessus).

Insérer la grille, sécurité
anti-basculement vers le
fond du four.

B • Plat multi usages lèche-frites 45mm
Inséré dans les gradins sous la grille poignée vers
la porte du four. Il recueille les jus et les graisses
des grillades, il peut être utilisé à demi rempli d’eau
pour des cuissons au bain-marie.

C • Plat Patisserie 20mm 
Inséré dans les gradins poignée vers la porte du
four. Idéal pour la cuisson de cookies, sablés,
cupcake.Son pan incliné vous permet de déposer
facilement vos préparations dans un plat. Peut aussi
être inséré dans les gradins sous la grille, pour
receuillir les jus et les graisses des grillades.

Avant

Arrière

FRANÇAIS
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3.3 MINUTERIE
Cette fonction ne peut être utilisée que four
à l’arrêt.
Appuyez sur la touche .
La minuterie clignote.
Réglez la minuterie avec les touches + et -.
Appuyez sur la touche pour valider, le compte à
rebours se lance.
Une fois la durée écoulée, un signal sonore retentit.

3.1 MISE A L’HEURE
A la mise sous tension l’afficheur clignote à
12:00. 
Réglez l’heure avec les touches + ou -.
Validez avec la touche 
En cas de coupure de courant l’affichage clignote
à 12:00.

3.2 MODIFICATION DE L’HEURE
Le sélecteur de fonction doit obligatoirement être
sur la position 0.
Appuyez sur la touche le symbole minuterie
apparait appuyez de nouveau sur ,ajustez
le réglage de l’heure avec les touches + ou - .
Validez avec la touche .

Mise à l’heure3

Cuisson4

3.4 VERROUILLAGE CLAVIER
Appuyez simultanément sur les touches + et -
jusqu’à l’affichage du symbole à l’écran. Pour
le déverrouiller, appuyez simultanément sur les
touches + et - jusqu’à ce que le symbole 
disparaisse de l’écran. 

MODES DE CUISSON 
(selon modèle)

CHALEUR TOURNANTE*
Température mini 35°C maxi 235°C
Recommandé pour garder le moelleux des viandes
blanches, poissons, légumes. Pour les cuissons
multiples jusqu’à 3 niveaux.

TRADITIONNEL PULSE
Température mini 35°C maxi 275°C
Recommandé pour les viandes, poissons, légumes,
posés dans un plat en terre de préférence.

GRIL PULSE 
Température mini 180°C maxi 230°C
Volailles et rôtis juteux et croustillants sur toutes les
faces.
Glissez la lèche-frites au gradin du bas.
Recommandé pour toutes les volailles ou rôtis, pour
saisir et cuire à coeur gigots, côtes de boeuf. Pour
garder leur fondant aux pavés de poissons.

SOLE PULSEE
Température mini 75°C maxi 250°C
Recommandé pour les plats humides (quiches,
tartes aux fruits juteux...). La pâte sera bien cuite
dessous. Recommandé pour les préparations qui
lèvent (cake, brioche, kouglof...) et pour les soufflés
qui ne seront pas bloqués par une croûte dessus.

Pour le stopper, appuyez sur n’importe quelle
touche.
L’heure réapparait dans l’afficheur.

NB:Vous avez la possibilité de modifier ou d’annuler
la programmation de la minuterie à n’importe quel
moment. Pour annuler retourner au menu de la
minuterie et régler sur 00:00. Sans validation,
l’enregistrement s’effectue automatiquement au
bout de quelques secondes

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four doit être branché avec un câble
d'alimentation normalisé à 3 conducteurs de 1,5
mm² ( 1 ph + 1 N + terre) qui doivent être
raccordés sur le réseau 220~240 Volts par
l'intermédiaire d'une prise de courant normalisée
CEI 60083 ou d'un dispositif de coupure
omnipolaire conformément aux règles
d'installation.
Le fil de protection (vert-jaune) est relié à la
borne de l'appareil et doit être relié à la terre
de l'installation. Le fusible de l’installation doit
être de 16 ampères.
Notre responsabilité ne saurait être engagée en
cas d'accident ou d'incident consécutif à une mise
à la terre inexistante, défectueuse ou incorrecte
ni en cas de branchement non conforme.

Attention : 
Si l'installation électrique de votre habitation
nécessite une modification pour le
branchement de votre appareil, faites appel à
un électricien qualifié. Si le four présente une
quelconque anomalie, débranchez l'appareil
ou enlevez le fusible correspondant à la ligne
de branchement du four.
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*Séquence(s )  u t i l i sée (s )  pour  l 'annonce  écr i te  sur
l 'é t iquet te  énergét ique  conformément  à  la  norme
européenne  EN 50304  e t  se lon  la  d i rec t ive
Européenne 2002/40/CE.

Conseil économie d’énergie

Pendant la cuisson, gardez la porte du four
fermée.

4.3 PROGRAMMATION DE DURÉE
Effectuez une cuisson immédiate ensuite
appuyez sur , la de durée de cuisson 
clignote, le réglage est alors possible. Appuyez
sur + ou - pour régler la durée de cuisson. 

Votre four est équipé de la fonction “SMART
ASSIST” qui lors d’une programmation de
durée, vous préconisera une durée de cuisson
modifiable selon le mode de cuisson choisi.
Voir le tableau ci-dessous:

TRADITIONNEL 
Température mini 35°C maxi 275°C 
Recommandé pour les cuissons lentes et délicates:
gibiers mœlleux. Pour saisir rôtis de viandes rouge.
Pour mijoter en cocotte fermée plats préalablement
démarrés sur table de cuisson (coq au vin, civet).

ECO*
Température mini 35°C maxi 250°C
Cette position permet de faire un gain d’énergie tout
en conservant les qualités de cuisson.
Toutes les cuissons se font sans préchauffage.

GRIL MOYEN 
Température mini 180°C maxi 275°C
Effectuez un préchauffage de 5 min.
Glissez la lèchefrite sur le gradin du bas pour
recueill ir les graisses.

GRIL FORT
Température mini 180°C maxi 275°C

MAINTIEN AU CHAUD 
Température mini 35°C maxi 100°C
Recommandé pour faire lever les pâtes à pain, à
brioche, kouglof. 
Moule posé sur la sole, en ne dépassant pas 40°C
(chauffe-assiette, décongélation).

PIZZA 
Température mini 35°C maxi 275°C 
Effectuez un préchauffage puis enfournez au
3ème gradin.

BOOST 
Température mini 35°C maxi 275°C
Permet un préchauffage rapide de la cavité.

4.1 CUISSON IMMEDIATE
Le programmateur ne doit afficher que l’heure. Celle-
ci ne doit pas clignoter.

4.2 MODIFICATION DE LA TEMPERATURE
Appuyez sur . 
Ajustez la température avec + ou -.
Validez en appuyant sur .

L’enregistrement du temps de cuisson est
automatique au bout de quelques secondes. Le
décompte de la durée se fait immédiatement une
fois la température de cuisson atteinte.

FONCTION DE CUISSON

(selon modèle)
PRÉCONISATION DE

TEMPS

TRADITIONNEL
30 min

TRADITIONNEL PULSE
30 min

CHALEUR TOURNANTE
30 min

SOLE PULSEE
30 min

ECO
30 min

GRIL MOYEN
10 min

GRIL FORT
7 min

GRIL PULSE 
15 min

MAINTIEN AU CHAUD
60 min

PIZZA
15 min

BOOST 5 min

Tournez le sélecteur de fonctions sur la position de votre
choix.
La montée en température démarre immédiatement.
Votre four vous préconise une température, modifiable.
Le four chauffe et l’indicateur de température clignote.
Une série de bips sonores retentit lorsque le four atteint
la température programmée. 
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NETTOYAGE DE LA SURFACE EXTERIEURE

Utilisez un chiffon doux, imbibé de produit à vitre.
N'utilisez pas de crèmes à récurer, ni d'éponge
grattoir.

5 Nettoyage

5.1DEMONTAGE DES GRADINS ET
REMPLACEMENT DES PAROIS CATALYTIQUES

Parois latérales avec gradins fils :
Soulevez la partie avant du gradin fils vers le haut
poussez l’ensemble du gradin et faite sortir le
crochet avant de son logement. Puis tirez
légèrement l’ensemble du gradin vers vous afin de
faire sortir les crochets arrière de leur logement.
Retirez ainsi les 2 gradins et les parois
catalytiques. Replacez les nouveaux éléments
(parois) en effectuant les opérations inverses.

5.3 REMPLACEMENT DE LA LAMPE

Mise en garde:
Assurez-vous que l’appareil est déconnecté de
l’alimentation avant de remplacer la lampe pour
éviter tout risque de choc électrique.
Intervenez lorsque l’appareil est refroidi.

Caractéristiques de l’ampoule:
15 W, 220-240 V~, 300°C, culot E14.
Pour dévisser le hublot et la lampe, utilisez un
gant de caoutchouc qui facilitera le démontage.

NETTOYAGE DE L’INTERIEUR DU FOUR

Nettoyez le four encore tiède avec un chiffon trempé
dans de l’eau chaude savonneuse et essuyez avec
un chiffon non pelucheux.

Activez/désactivez les
bips des touches

Activez/désactivez le
mode démonstration

6.1 MENU
Vous pouvez intervenir sur
différents paramètres de
votre four, pour cela: 
Appuyez sur la touche 
jusqu’à l’affichage de
“MENU” pour accéder au

mode de réglage. Appuyez de nouveau sur la
touche afin de faire déffiler les différents
réglages.
Activez ou désactivez avec les touches + et - les
différents paramètres, voir tableau ci-dessous:

+

Réglages6

Pour sortir du “MENU” appuyez de nouveau sur .

4.4 CUISSON DÉPART DIFFÉRÉ 
Procédez comme une durée programmée. Après
le réglage de la durée de cuisson, appuyez sur la
touche .L’affichage clignote, réglez l’heure de
fin de cuisson avec + ou -.
L’enregistrement de la fin de cuisson est
automatique au bout de quelques secondes.
L’affichage de la fin de cuisson ne clignote plus.

5.2 NETTOYAGE DE LA VITRE INTERIEURE
Pour nettoyer la vitre interieure démonter la porte.
Avant le démontage enlevez avec un chiffon doux
et du liquide vaisselle le surplus de graisse sur la
glace interieure.

Mise en garde
Ne pas utiliser de produits d’entretien à
récurer, d’éponge abrasive ou de grattoirs
métalliques pour nettoyer la porte en verre
du four, ce qui pourrait érafler la surface et
entraîner  l’éclatement du verre.

DÉMONTAGE
Ouvrez complétement la porte et bloquez-la à l’aide
de la cale plastique fournie dans la pochette
plastique de votre appareil. 
Retirez la glace clipée : 

Appuyez à l’aide d’un outil (tournevis) dans les
emplacements A afin de déclipper la glace. 
Retirez la glace.
Ne pas immerger la glace dans l’eau. Rincez à l’eau
claire et essuyez avec un chiffon non pelucheux.

REMONTAGE DE LA PORTE
Après nettoyage, repositionnez la glace et engagez-
la dans les butées métallique, ensuite clippez-la,
face brillante à l’extérieur.
Retirez la cale plastique.
Votre appareil est de nouveau opérationnel.



RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d'emballage de cet appareil sont
recyclables. Participez à leur recyclage et contribuez
ainsi à la protection de l'environnement en les
déposant dans les conteneurs municipaux prévus à
cet effet. 

Votre appareil contient également de
nombreux matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de vous
indiquer que les appareils usagés ne
doivent pas être mélangés avec d'autres
déchets.

Le recyclage des appareils qu'organise votre fabricant
sera ainsi réalisé dans les meilleures conditions,
conformément à la directive européenne 2002/96/CE
sur les déchets d'équipements électriques et
électroniques. 
Adressez-vous à votre mairie ou à votre revendeur
pour connaître les points de collecte des appareils
usagés les plus proches de votre domicile.
Nous vous remercions pour votre collaboration à la
protection de l'environnement.

Anomalies et solutions7

8 Environnement

Le four ne chauffe pas. Vérifiez si le four est bien
branché ou si le fusible de votre installation n’est
pas hors service. Augmentez la température
sélectionnée.

La lampe du four ne fonctionne pas. Remplacez
l’ampoule ou le fusible. Vérifiez si le four est bien
branché.

Le ventilateur de refroidissement continue de
tourner à l’arrêt du four. C’est normal, la
ventilation peut fonctionner jusqu’à une heure maxi
après la cuisson pour faire baisser la température
intérieure et extérieure du four. Au-delà d’une
heure, contactez le Service Après Vente. 

Service Après-Vente9
RELATIONS CONSOMMATEURS

Pour en savoir plus sur nos produits, vous pouvez
consulter notre site :
www.brandt.com

vous pouvez nous contacter :
> Via notre site, www.brandt.com
rubrique «SERVICES».

> Par e-mail à l’adresse suivante : 
relations.consommateurs@groupebrandt.com

> Par courrier à l’adresse postale suivante :
Service Consommateurs BRANDT
5, avenue des Béthunes 
CS 69 526
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

> Par téléphone du lundi au vendredi de 8h30 à
18h00 au :

FRANÇAIS
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INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre appareil
doivent être effectuées par un professionnel qualifié
dépositaire de la marque. Lors de votre appel, afin de
faciliter la prise en charge de votre demande,
munissez-vous des références complètes de votre
appareil (référence commerciale, référence service,
numéro de série). Ces renseignements figurent sur la
plaque signalétique.

Pour obtenir un rendez-vous avec un technicien, vous
pouvez nous contacter du lundi au samedi de 8h00 à
20h00 au : 

PIÈCES D’ORIGINE
Lors d’une intervention d’entretien, demandez
l'utilisation exclusive de pièces détachées certifiées
d’origine. 

Mod. 5H- 196 N

Typ. 1HV111C2

Cod. 901015093

Serie: 071212776

230V/50HZ

W max 3570 W

Made in EU
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B : Référence commerciale
C : Référence service
H : Numéro de série
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Viandes

Rôti de porc (1kg) 200 2 180 2 60

Rôti de veau (1kg) 200 2 180 2 60-70

Rôti de boeuf 240 2 30-40

Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) 220 1 220 200 2 60

Volailles (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 60

Volailles grosses pièces 180 1 60-90

Cuisses de poulet 220 3 210 3 20-30

Côtes de porc / veau 210 3 20-30

Côtes de boeuf (1kg) 210 3 210 3 20-30

Côtes de mouton 210 3 20-30

Poissons

Poissons grillés 275 4 15-20

Poissons cuisinés 200 3 180 3 30-35

Poissons papillottes 220 3 200 3 15-20

Légumes

Gratins (aliments cuits) 275 2 30

Gratins dauphinois 200 2 180 2 45

Lasagnes 200 3 180 3 45

Tomates farcies 170 3 160 2 30

Pâtisseries

Biscuit de Savoie - Génoise 180 2 180 2 35

Biscuit roulé 220 3 180 2 5-10

Brioche 180 1 210 180 2 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Cake - Quatre-quarts 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Crèmes 165 2 150 2 30-40

Cookies - Sablés 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Meringues 100 2 100 3 60-70

Madeleines 220 3 200 3 5-10

N
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U
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E
A
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PLATS

* * * * * * *

* Selon modèle
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Pâtisseries

Madeleines 220 3 200 3 5-10

Pâtes à choux 200 3 180 3 180 3 30-40

Petits fours feuilletés 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 30-35

Tarte pâte brisée 200 1 195 1 30-40

Tarte pâte feuilletée fine 215 1 200 1 20-25

Tarte pâte à levure 210 1 200 1 10-30

Divers

Brochettes 220 3 210 4 10-15

Pâté en terrine 200 2 190 2 80-100

Pizza pâte brisée 200 2 30-40

Pizza pâte à pain 15-18

Quiches 35-40

Soufflé 180 2 50

Tourtes 200 2 40-45

Pain 220 200 220 30-40

Pain grillé 180 275 4-5 2-3

Cocottes fermées (daube) 180 2 180 2 90-180

* Selon modèle

N.B: Avant d’être mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins 1 heure à température ambiante.

Chiffres

°C 30 9060 120 150 180 275

1 32 4 5 6 9 maxi

EQUIVALENCE : CHIFFRES ➜ °C
210

7

240

8
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PLATS

Toutes les T°C et temps de cuisson sont donnés pour des fours préchauffés

* * * * * * *
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ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION 

SELON LA NORME CEI 60350 

321 4

25 mn

Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante à  40-50 °C pendant 5
minutes. Arrêtez le four et laisser lever la pâte 25-30 minutes grâce à la
chaleur résiduelle. 

Procédure: Pour les recettes de pâtes à base de levure. Verser la pâte dans un plat résistant 
à la chaleur, retirer les supports de gradins fils et placer le plat sur la sole. 

Recette avec levure (selon modèle)
Ingrédients:  

• Farine 2 kg • Eau 1240 ml • Sel 40 g • 4 paquets de levure de boulanger déshydratée
Mélanger la pâte avec le mixer et faire lever la pâte dans le four. 

ALIMENT MODE DE 
CUISSON NIVEAU ACCESSOIRES °C DUREE PRECHAUFFAGE

Sablés (8.4.1) 4 Plat 45 160 20 min
25 min OUI

Sablés (8.4.1) 2+4 Plat 45+Plat 20 160 20 min
25 min OUI

Petits cakes (8.4.2) 4 Plat 45 160 20 min
25 min NON

Petits cakes (8.4.2) 2+4 Plat 45+Plat 20 160 20 min
25 min NON

Gâteau moelleux
sans matière grasse
(8.5.1)

3 Grille 150 30 min
35 min NON

Tourte aux pommes
(8.5.2)

3 Grille 180 45 min
50 min OUI

Surface gratinée
(9.2.2)

4 Grille 275 3-5 min OUI 5 min

* Selon modèle

*
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Dear Customer,

You have just acquired a BRANDT product and we would like to thank you. 

We have designed and made this product with you, your lifestyle and your requirements
in mind so that it meets your expectations. We have devoted our know-how, our
innovative spirit and the passion that has been guiding us for over 60 years.

In an effort to ensure that our products meet your requirements in the best possible
way, our Customer Relations department is at your disposal, to answer all your
questions and to listen to all your suggestions.

Visit our website www.brandt.com where you will find our latest innovations, as well
as useful and complementary information. 

BRANDT is delighted to assist you every day and hopes you get the most out of your
purchase.

Important: Before using your appliance, read this user guide carefully to
familiarise yourself more quickly with its operation.
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Important: 
When you receive the appli-
ance, unpack it immediately.
Give it an overall inspection.
Make note of any concerns or
reservations on the delivery slip
and make sure to keep a copy
of this form. Before starting
your appliance, please read this
installation guide carefully to
familiarise yourself quickly with
its operation. Keep this user
guide with your appliance. If the
appliance is ever sold or trans-
ferred to another person,
ensure that the new owner
receives this user guide. 
Please become familiar with
these recommendations before
installing and using your oven.
They were written for your safe-
ty and the safety of others.
— This oven was designed for
use by private persons in their
homes. This oven does not con-
tain any asbestos-based compo-
nents.
— Your appliance is intended for
standard household use. Do not
use it for commercial or industri-
al purposes or for any other
purpose than that for which it
was designed.
— Do not modify or attempt to
modify any of the characteristics
of this appliance. This would be
dangerous to your safety.
— Never place tin foil directly in
contact with the oven floor as

the build up of heat may dam-
age the enamel.
— Do not place heavy weights
on the open oven door, and
make sure that children are able
neither to climb nor sit on it.
— Do not use your oven as a
larder or to store any items after
use.
— After using your oven, make
sure that all the controls are in
their stop position.
— The oven must be turned off
when cleaning inside the oven.
— Before removing the glass
window, allow the appliance to
cool down.

This appliance may be
used by children aged 8

years and older, and by persons
with impaired physical sensorial
or mental capacities, or without
experience or knowledge, if
they are supervised or have
received prior instructions on
how to use the appliance safely
and have understood the risks
involved. Children must not be
allowed to play with the appli-
ance. Cleaning and mainte-
nance operations must not be
carried out by children without
supervision.
— Children must be supervised
to prevent them from playing
with the appliance.

SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY
AND RETAIN FOR FUTURE USE.
This user guide is available for download on the brand’s website. 
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WARNING: The appliance and
its accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements
inside the oven. Children under
8 years old must not be allowed
near it unless they are super-
vised at all times.
— This appliance is designed to
cook with the door closed.
— Before pyrolytic cleaning of
your oven, remove all acces-
sories and any thick deposits.
— During cleaning, the surfaces
may become warmer than
under normal conditions of use.
It is advisable to keep children
away from the appliance.
— Do not use a steam cleaner.
— Before removing the back
wall, the appliance must be
powered off. After cleaning, the
back wall must be put back in
place in accordance with the
instructions.
—  Do not use abrasive cleaning
products or hard metal scrapers
for cleaning the oven's glass
door, as they could scratch the
surface and cause the glass to
shatter.

WARNING: Make sure the
appliance is disconnected

from the power before replacing
the lamp in order to avoid the
risk of electric shock. Change
the lamp only when the appli-
ance has cooled down. To
unscrew the view port and the
light, use a rubber glove, which
will make disassembly easier.

The electrical plug must
remain accessible after

installation.
It must be possible to discon-

nect the appliance from the
power supply, either using a
plug or by fitting a switch on the
fixed wiring system in accor-
dance with installation rules.
If the power cable is damaged,
it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales
service department or by a sim-
ilarly qualified person in order to
avoid danger.
— This appliance may be
installed either under a worktop
or in a cabinet column, as indi-
cated on the installation dia-
gram.
— Centre the oven in the unit so
as to ensure a minimum dis-
tance of 10 mm between the
appliance and the surrounding
unit. The material of the unit
supporting the appliance must
be heat-resistant (or covered
with a heat-resistant material).
For greater stability, attach the
oven to the unit with 2 screws
through the holes provided on
the side panels.
In order to avoid overheating,
the appliance must not be
installed behind a decorative
door.

SAFETY INSTRUCTIONS



1.4 ACCESSORIES (depending on model) 

A • Anti-tip safety grid 
The grid can be used to hold all dishes and moulds
containing foodstuffs to be cooked or browned. It
can be used for barbecues (to be placed directly on
the grid).

Insert the anti-tip safety grid
towards the back of the
oven.

B • Multi-purpose 45mm drip pan
When inserted in the supports under the grid with
the handle towards the oven door, it collects juice
and fat from grilling, and can be used half-filled with
water as a double-boiler.

C • 20mm pastry dish 
When inserted in the supports with the handle
towards the oven door, it is ideal for baking cookies,
shortbread and cupcakes. Its tilted surface makes
it practical and easy to use. Can also be inserted
into the supports under the grid to collect juice and
fat from grilling.

Front

Back

Control panel

Light

Door

Handle

Set clock and cooking time

Set temperature

- button

+ button

This oven has 6 positions for the accessories:
shelf supports 1 to 6.

1.2 DISPLAY

1.3 BUTTONS

2.1CHOICE OF LOCATION AND FITTING
The diagrams show the dimensions of a cabinet
that will be able to hold your oven.
This appliance may be installed either under a
worktop (A) or in a column (B). If the cabinet is
open, its opening at the back must be 70 mm
maximum.

Install the oven in the furniture. To do this,
remove the rubber stops and pre-drill a 2-mm
diameter hole in the wall of the furniture to avoid
splitting the wood. Attach the oven with the two
screws. Re-position the rubber stops.

1.1 PRESENTATION OF THE OVEN

Description of the oven1

1 2 3 4

Tip 
To avoid fumes when cooking fatty

meats, we recommend you add a small
amount of water or oil to the bottom of the
drip pan.

Cooking time

End of cooking

Keypad lock

Timer

Temperature indicator

Pre-heating indicator

Door lock

A

B

C

D

1

2

3

4

Installation2

Tip
To be certain that you have properly in-

stalled your appliance, do not hesitate to call
on a household appliance specialist.

ENGLISH

Caution
Before using your oven for the first time,
heat it to 200°C empty for around 1 hour.
Ensure that the room is sufficiently aired.
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Cooking4

3.3 TIMER
This function can only be used when the oven
is off.
Press .
The timer flashes.
Set the timer with  + or -.
Press to confirm. The timer will then start.
Once the time has lapsed, there is a sound signal.
To stop it, press any key.

3.1 SETTING THE CLOCK
When switching on the display flashes at 12:00. 
Set the clock with  + or -.
Confirm with .
If there is a power cut, the clock flashes at
12:00.

3.2 CHANGING THE CLOCK
The function selector switch must be in the 0
position.
Press . The symbol appears. Press again,
adjust the clock setting with + or - .
Confirm with .
The cooking end time is automatically saved after
a few seconds.

Setting the clock3

3.4 KEYPAD LOCKING

Press + and - at the same time until the  
symbol appears on the screen. To unlock the
keypad, press + and - together until the  
symbol disappears off the screen. 

ELECTRICAL CONNECTION
Your oven must be connected with a (standard) power
cable with 3 conductors of 1.5mm2 (1 live + 1 neutral
+ earth) which must be connected to a 220-240V~
single-phase grid by means of a 1 live + 1 neutral +
earth CEI 60083 standard power socket or via an all-
poles cut-off device in compliance with the installation
rules.
The safety wire (green-yellow) is connected to the ap-
pliance’s terminal and must be connected to the
earth terminal of the electrical set-up.
The fuse in your set-up must be 16 amperes. 
We cannot be held responsible for any accident result-
ing from inexistent, defective or incorrect earthing.

COOKING MODES 
(depending on model)

CIRCULATING HEAT*
Min temperature 35°C, max 235°C
Recommended for keeping white meat, fish and
vegetables moist. For cooking multiple items on up to
three levels.

TRADITIONAL PULSE
Min temperature 35°C, max 275°C
Recommended for quiches, pies, tarts with juicy
fruits, preferably in an earthenware dish.

GRILL PULSE 
Min temperature 180°C, max 230°C
Roasts and poultry are juicy and crisp all over.
Slide the drip tray on to the bottom shelf support.
Recommended for all spit-roasted poultry or meat,
for sealing and thoroughly cooking a leg or a rib of
beef. To retain the moist texture of fish steaks.

PULSED BOTTOM
Min temperature 75°C, max 250°C
Recommended for moist dishes (quiches, tarts with
juicy fruits, etc.). The pastry will be thoroughly cooked
on the bottom. Recommended for recipes which rise
(cake, brioche, kügelhopf, etc.) and for soufflés which
will not be stopped by a crust on the top.

TRADITIONAL 
Min temperature 35°C, max 275°C 
Recommended for slow, gentle cooking: rich game,
etc. For retaining the juices in red meat roasts. For
simmering in a covered casserole, dishes that were
begun on the hob (coq au vin, stew).

The time appears again in the display.

NB: You can modify or cancel the timer at any time.
To cancel, go back to the timer menu and set to
00:00. Without having to confirm, the adjustment is
automatically saved after a few seconds.

Warning : 
If the electrical installation in your residence
requires any changes in order to hook up
your appliance, contact a professional elec-
trician.If the oven malfunctions in any way,
unplug the appliance or remove the fuse cor-
responding to the sector where the oven is
hooked up.
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4.4 DELAYED START 

Proceed as for programmed cooking. After setting
the cooking time, press ; the cooking end time

4.3 PROGRAMMING THE COOKING TIME
Use the immediate cooking programme, then
press  ; the cooking time  flashes and it is now
possible to set it. Press  + and - to adjust the
cooking time. 
Your oven has the “SMART ASSIST” function
which, when programming a cooking time, will
suggest a cooking time which can be modified
depending on the selected cooking mode.
See the table opposite:

4.1 IMMEDIATE COOKING

The programmer must only display the time. It
should not be flashing.
Turn the function selector to any position.
The temperature starts to increase at once. Your
oven suggests a temperature, which can be
modified.

4.2 CHANGING THE TEMPERATURE
Press . 
Adjust the temperature with + or -.
Confirm by pressing .

The cooking time is saved automatically after a
few seconds. The time starts to count down as
soon as the cooking temperature is reached.

Sequence(s) used to obtain the results in-
dicated on the energy label in compliance with
European standard EN 50304 and in accor-
dance with European Directive 2002/40/EC:

*

Advice on how to save energy

Keep the oven door closed during cooking.

ECO*
Min temperature 35°C, max 250°C
This setting saves energy while maintaining the
quality of the cooking.
All types of cooking are done without preheating.

MEDIUM GRILL 
Min temperature 180°C, max 275°C
Pre-heat the oven for five minutes.
Slide the drip tray into the bottom shelf to
collect the grease.

FULL GRILL
Min temperature 180°C, max 275°C

KEEPING THINGS WARM 
Min temperature 35°C, max 100°C
Recommended for letting dough rise for bread,
brioche, kügelhopf. 
Put the mould on the bottom, not exceeding 40°C
(plate-warming, defrosting).

PIZZA 
Min temperature 35°C, max 275°C
Pre-heat and then put in the oven on the 3rd
shelf support.

BOOST 
Min temperature 35°C, max 275°C
To rapidly pre-heat the oven.

The oven heats up and the temperature indicator
flashes. A series of beeps sounds when the oven
has reached the programmed temperature. 

COOKING FUNCTION 
(depending on model)

COOKING TIME RE-

COMMENDATION

TRADITIONAL 30 min

TRADITIONAL PULSE 30 min

CIRCULATING HEAT 30 min

PULSED BOTTOM 30 min

ECO 30 min

MEDIUM GRILL 10 min

FULL GRILL 7 min

GRILL PULSE 15 min

KEEP WARM
60 min

PIZZA 15 min

BOOST 5 min
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CLEANING THE OUTER SURFACES

Use a window washing product applied to a soft
cloth. Do not use abrasive creams or scouring
sponges.

5 Cleaning

5.2 CLEANING THE INSIDE GLASS
To clean the inside glass, remove the door. Before
doing this, remove any excess grease with a soft
cloth and washing up liquid.

REMOVAL
Open the door fully and block it with the plastic
wedge provided in your appliance’s plastic pouch. 
Remove the first clipped glass panel: 
Use a tool (screwdriver) to press the slots A in order
to unclip the glass panel. 
Remove the glass panel.
Depending on the model, the door consists of two

5.1REMOVING THE SHELF SUPPORTS AND
REPLACING THE CATALYTIC SIDE PANELS

Side panels with wire shelf supports :
Lift the front part of the wire shelf support
upwards. Press the entire shelf support and
release the front hook from its housing. Then
gently pull the whole of the support towards you
to release the rear hooks from their housing.
Remove the two shelf supports and the catalytic
side panels. Re-install the new elements
(side panels) following the procedure in
reverse.

CLEANING INSIDE THE OVEN

Clean the still-warm oven with a cloth dipped in hot,
soapy water and wipe with a lint-free cloth.

additional glass panels, with a black rubber spacer
at each corner. If necessary, remove them to clean. 
Do not soak the glass panels in water. Rinse with
clean water and dry off with a lint-free cloth.

RE-ASSEMBLING THE DOOR
After cleaning, reposition the four rubber stops with
the arrow upwards.
Reposition all of the glass panels.
Slip the last glass panel into the metal stops, then
clip it in with the shiny side facing outwards.
Remove the plastic wedge.
Your appliance is now ready for use again.

Settings6
6.1 MENU

You can adjust different
settings on your oven. To
do so: 
Press until you get to
the “MENU” display to
access the settings mode.

Press again to scroll through the different set-
tings.
Activate or de-activate the different parameters
with + and -; see table below:

+

Activate/de-activate the
beeping sound of the
buttons

Activate/de-activate
demonstration mode

To exit the “MENU”, press again.

flashes.
The display flashes. Set the cooking end time with
+ and - .
The cooking end time is automatically saved after a
few seconds. The cooking end time display stops
flashing.

Warning
Do not use scouring cleaning products,
abrasive sponges or metal scrapers to clean
the oven's class door, which may scratch the
surface and lead to the glass breaking.

5.3 REPLACING THE OVEN LAMP
Bulb specification:
15 W, 220-240 V~, 300°C, E14 cap.
To unscrew the view port and the light, use a
rubber glove, which will make disassembly easier.

Warning:
Make sure the appliance is disconnected
from the power before replacing the lamp
in order to avoid the risk of electric
shock. Change the lamp only when the
appliance has cooled down.
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You may resolve certain little problems yourself:

The oven is not heating. Check that the oven is
correctly connected and that your installation’s fuse
is not out of service. Increase the selected
temperature.

The oven light is not working. Replace the bulb
or the fuse. Check that the oven is correctly
connected.

The cooling fan continues to operate after the
oven stops. This is normal; the fan may continue
running until a maximum of 1 hour after cooking to
lower the temperature inside and outside the oven.
If the fan runs for over an hour, contact the After
Sales Department. 

Anomalies and solutions7
SERVICE CALLS

Any repairs made to your appliance must be
carried out by a qualified professional authorised
to work on the brand. When calling, please
provide the complete references of your
appliance (commercial reference, service
reference, serial number), so that we can handle
your call better. This information appears on the
manufacturer’s nameplate attached to your
equipment.

Mod. 5H- 196 N

Typ. 1HV111C2

Cod. 901015093

Serie: 071212776

230V/50HZ

W max 3570 W

Made in EU
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B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number

8 Environment

CARE FOR THE ENVIRONMENT

- This appliance’s packing materials are recyclable.
Please recycle them and help protect the environ-
ment by depositing them in municipal containers pro-
vided for this purpose. 

- Your appliance also contains many recy-
clable materials. It is therefore marked
with this logo to indicate that used appli-
ances must not be mixed with other waste.

The appliance recycling organised by your manufac-
turer will therefore be conducted in optimum condi-
tions, in accordance with European directive
2002/96/EC on electrical and electronic equipment
waste. 
Consult your local authority or your retailer to locate
your nearest used appliance drop-off points.
-  We thank you for your help in protecting the envi-
ronment.

GENUINE REPLACEMENT PARTS

During maintenance work, request that only certified

genuine replacement parts are used. 

Service Calls9



ENGLISH

Meat

Roast pork (1kg) 200 2 180 2 60

Roast veal (1kg) 200 2 180 2 60-70

Roast beef 240 2 30-40

Lamb (leg, shoulder, 2.5kg) 220 1 220 200 2 60

Poultry (1kg) 200 2 220 180 2 210 3 60

Large pieces of poultry 180 1 60-90

Chicken thighs 220 3 210 3 20-30

Pork/veal chops 210 3 20-30

Beef ribs (1kg) 210 3 210 3 20-30

Lamb chops 210 3 20-30

Fish

Grilled fish 275 4 15-20

Cooked fish (bream) 200 3 180 3 30-35

Fish in papillotte 220 3 200 3 15-20

Vegetables

Gratins (cooked foods) 275 2 30

Potato gratin 200 2 180 2 45

Lasagne 200 3 180 3 45

Stuffed tomatoes 170 3 160 2 30

Pastries

Sponge cake 180 2 180 2 35

Swiss roll 220 3 180 2 5-10

Buns 180 1 210 180 2 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Cake - Pound cake 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Baked custards 165 2 150 2 30-40

Cookies - Shortbread 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Meringues 100 2 100 3 60-70

Madeleines 220 3 200 3 5-10
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DISHES

* * * * * * *

*Depending on the model
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Pastries

Madeleines 220 3 200 3 5-10

Choux pastry 200 3 180 3 180 3 30-40

Flaky pastry hors d’oeuvres 220 3 200 3 5-10

Savarin cake 180 3 175 3 30-35

Shortcrust tart 200 1 195 1 30-40

Thin flaky crust tart 215 1 200 1 20-25

Tart made with yeast-based 210 1 200 1 10-30

Other

Skewers 220 3 210 4 10-15

Terrine pâté 200 2 190 2 80-100

Shortcrust pizza 200 2 30-40

Dough-based pizza 15-18

Quiches 35-40

Soufflé 180 2 50

Pies 200 2 40-45

Bread 220 200 220 30-40

Bread 180 275 4-5 2-3

Casseroles (stews) 180 2 180 2 90-180
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DISHES

Setting

° Celsius

° Fahrenheit
30 9060 120 150 180 275

1 32 4 5 6 9 maxi

RELATIONSHIP OF SETTINGS TO TEMPERATURE ➜ °F /°C

210

7

240

85 195140 250 300 355 525410 465

8

*Depending on the model

* * * * * * *

N.B: Before being placed in the oven , all meat must remain at least 1 hour at room temperature.

All T°C and cooking times are given for pre-heated ovens.
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321 4

25 mn

Pre-heat the oven to 40—50°C with the circulating heat function for five
minutes. Stop the oven and allow the dough to rise for 25-30 minutes thanks
to the residual heat. 

Method: For yeast-based pastry recipes. Pour the dough into a heat-resistant dish. 
Remove the wire shelf supports and put the dish on the bottom. 

Recipe with yeast (depending on model)
Ingredients:  

• Flour 2 kg • Water 1240 ml • Salt 40 g • 4 packets of dehydrated baker’s yeast
Mix the dough in a mixer and allow to rise in the oven. 

PERFORMANCE TESTING ACCORDING TO
STANDARD CEI 60350 

FOOD COOKING
MODES SHELF ACCESSORIES °C TIME PREHEAT

Shortbread (8.4.1) 4 Deep Tray 45mn 160 20 min
25 min YES

Shortbread (8.4.1) 2+4 Deep Tray 45mn+Plat 20 160 20 min
25 min YES

Small cakes (8.4.2) 4 Deep Tray 45mn 160 20 min
25 min NO

Small cakes (8.4.2) 2+4 Deep Tray 45mn+Plat 20 160 20 min
25 min NO

Fatless sponge cake
(8.5.1)

3 Grill 150 30 min
35 min NO

Apple pie (8.5.2)) 3 Grill 180 45 min
50 min YES

Surface browning
(9.2.2)

4 Grill 275 3-5 min YES 5 min

*Depending on the model

*







321 4

25 mn

قم بتسخين الفرن مُسبقا باستخدام وظيفة الحمل الحراري لدرجة 40 - 50 درجة مئوية لمدة 5 دقائق. أوقف الفرن واترك العجين 
يختمر لمدة 25 - 30 دقيقة بفضل الحرارة المتبقية. 

الطريقة: بالنسبة لوصفات العجين التي تحتوي على الخميرة. ضع العجين في طبق مقاوم 
للحرارة، اسحب دعامات الدرجات الجانبية وضع الطبق على الصفيحة. 

وصفة بخميرة )وفقا للموديل(
المكونات:  

• دقيق 2 ك • ماء 1240 مل • مل 40 جم • 4 مقدار من خميرة الخباز الجافة
اخلط العجين بالمضرب واتركه حتى يرتفع في الفرن. 



عربي

المعجنات

10.-220320035كعك مادلين

40-.20031803180330عجينة الشو

10-.220320035البتي فور المورق

35-.1803175330كعكة سافارين

40-.2001195130فطيرة المعجنات

25-.2151200120فطيرة المعجنات المورقة الرقيقة

30-.2101200110فطيرة المعجنات بالخميرة

متنوع

15-.2203210410لحم في أسياخ

100-.2002190280فطيرة التيرين

40-.200230فطيرة البيتزا

18-.15فطيرة البيتزا بعجين الخبز

40-.35فطيرة الكيش

180250حلوى السوفلية

45-.200240فطائر

40-.22020022030خبز

3-.52-.1802754خبز محمض

180-.1802180290طبق خزفي مغلق )يخني(

* حسب الموديل

ملحوظة: قبل وضع اللحوم في الفرن، لابد من تركها مدة 1 ساعة على الأقل في درجة حرارة الغرفة.

الأرقام
3090درجة مئوية 60120150180275

13 9 حد أقصى2456

المقابل: أرقام  درجة مئوية
210

7
240

8

مستوى

مستوى

مستوى

مستوى

مستوى

مستوى

مستوى

دقائق
الأطعمة

*******

 كل درجات الحرارة وزمن الطهي معطاه لأفران مُسخنة مسبقًا



اللحوم

200180260لحم الخنزير المشوي )1 كجم(

70.60-20021802لحم العجل المشوي )1 كجم(

40.30-2402اللحم البقري المشوي

2201220200260خروف )فخذ، كتف 2.5 كجم(

20022201802210360الدواجن )1 كجم(

90.60-1801قطع الدواجن كبيرة الحجم

30.20-22032103أوراك الدجاج

30.20-2103أضلاع الخنزير / العجل

30.20-21032103أضلاع لحم البقر )1 كجم(

30.20-2103أضلاع الغنم

الأسماك

20.15-2754شمك مشوي

35.30-20031803سمك مطبوخ 

20.15-22032003أسماك في ورق زبدة

الخضروات

275230الجراتان )طعام مطهي(

2002180245جراتان دوفينوا

2003180345لازانيا

1703160230محشي طماطم

المعجنات

1802180235كعكة إسفنجية - كعكة جينواز

10.5-22031802بسكويت ملفوف

45.35-18012101802البريوش

25.20-18021753كعك البراونيز

50.45-180118011802كعك - الباوند كيك

35.30-20021803كعكة كلافوتي

40.30-16521502الكريمة

20.15-1753الكوكيز - السابليه

45.40-18021802كعكة كوجلهوبف

70.60-10021003حلوى المورانغ

10.5-22032003كعك مادلين

مستوى

مستوى

مستوى

مستوى

مستوى

مستوى

مستوى

دقائق
الأطعمة

*******

* حسب الموديل



احترام البيئة

مواد تعبئة هذا الجهاز يمكن إعادة تدويرها. شارك في إعادة تدويرها، وساهم 

لهذا  البلدية المخصصة  إيداعها في حاويات  البيئة من خلال  بذلك في حماية 

الغرض. 

للتدوير.  القابلة  المواد  من  العديد  أيضا على  الجهاز  يحتوي 

الأجهزة  أن  إلى  إشارةً  عليه  الشعار  هذا  وضع  تم  ولذلك 

المستخدمة لا يجب خلطها مع النفايات الأخرى.

سوف تتم عملية إعادة التدوير التي ينظمها مُصنِع الجهاز في 

أحسن الظروف وفقًا للتوجيهات الأوروبية CEا/2002/96 

حول مخلفات المعدات الكهربائية والإلكترونية. 

توجّه إلى البلدية أو للتوكيل لمعرفة نقاط جمع الأجهزة المستعملة الأقرب من 

منزلك.

نود أن نشكرك على تعاونك من أجل الحفاظ على البيئة.

خدمة العملاء 9

عربي

الإصلاحاتالبيئة8

بمعرفة مهني مؤهل ومعتمد  الفرن  المحتملة في  تتم الإصلاحات  أن  يجب 

ليكن معك  الطلب،  تسهيل معالجة  أجل  الاتصال، ومن  أثناء  الماركة.  من 

الأرقام التسلسلية الكاملة للفرن )المسلسل التجاري ومسلسل خدمة العملاء 

البيانات. المعلومات على لوحة  المسلسل(. توجد هذه  والرقم 

قطع غيار أصلية
أثناء التدخل للصيانة، اطلب استخدام  قطع غيار أصلية معتمدة فقط. 

Mod. 5H- 196 N

Typ. 1HV111C2

Cod. 901015093

Serie: 071212776

230V/50HZ

W max 3570 W

Made in EU
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B: رقم المسلسل التجاري
C: مسلسل خدمة العملاء

H: الرقم المسلسل

قسم المستهلكين

لمعرفة المزيد عن منتجاتنا، يمكنكم زيارة موقعنا:
www.brandt.com

ويمكنك الاتصال بنا :
www.brandt.com  عن طريق موقعنا >

."Services" قسم الخدمات

< عن طريق إرسال بريد إلكتروني على العنوان التالي:  
relations.consommateurs@groupebrandt.com

< راسلونا على العنوان التالي:
BRANDT خدمة عملاء

5 avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX



الفرن لا يسخن. تأكد أن الفرن متصل بالكهرباء جيدا أو إذا كان منصهر 

التركيب غير تالف. زد درجة الحرارة المختارة.

الفرن  أن  تأكد  المنصهر.  أو  المصباح  استبدل  يعمل.  لا  الفرن  مصباح 

متصل بالكهرباء جيدا.

مروحة التبريد مستمرة في الدوران عند توقف الفرن. هذا أمر طبيعي، 

يمكن أن تستمر التهوية في العمل حتى مرور ساعة بحد أقصى بعد الطهي 

لخفض درجة الحرارة الداخلية والخارجية للفرن. إذا استمرت في العمل 

بعد مرور ساعة، اتصل بخدمة العملاء. 

التنظيف عن طريق الانحلال الحراري لا يعمل. تأكد من غلق الباب. الأمر 

خدمة  استدعي  الحرارة،  درجة  بحساس  أو  الباب  غلق  في  بعيب  يتعلق 

العملاء. 

الرمز  يومض في الشاشة. عيب في غلق الباب، استدعي خدمة العملاء.

6.1 القائمة
يمكن التدخل لضبط معايير مختلفة للفرن، وللقيام بهذا: 

عرض  حتى  الزر   على  اضغط 

الشاشة  على   "MENU " كلمة 

اضغط  الضبط.  وضع  إلى  للوصول 

تمرير  أجل  من  الزر   على  مجدد 
+

5.4 استبدال المصباح 
 تحذير:

تأكد أن الجهاز مفصول عن الكهرباء قبل استبدال المصباح الكهربي 
لتجنب خطر حدوث صدمة كهربية. قم بالاستبدال عندما يكون الجهاز 

باردًا.

مواصفات المصباح: 
.E14 15 واط، 220 - 240 فولط، 300 درجة مئوية، قاعدة مقاس

لفك براغي الكوة والمصباح، استخدم قفاز من الكاوتشوك لتسهيل الفك.

الضبط 6

مشاكل وحلول 7

مختلف أوضاع الضبط.

انظر   ،- و   + الزرين  باستخدام  الإعدادات  مختلف  إيقاف  أو  بتفعيل  قم 

الجدول الآتي بعد:

الفك

افتح الباب عن آخره وقم بتثبيته باستخدام الدعامة البلاستيكية الموجودة في 

الكيس البلاستيكي المباعة مع الفرن. 

سحب أول لوح زجاج مثبت بمشابك: 

باستخدام أداة )مفك( اضغط في المواضع A من أجل فك مشابك الزجاج. 

اسحب الزجاج.

وفقا للموديل، يتكون الباب من اثنين لوح زجاجي إضافيين وفي كل جانب 

شدّادة مطاطية سوداء. إذا لزم الأمر، اسحبهما لتنظيفهما. 

بقطعة  وامسح  الصافي  بالماء  اشطف  الماء.  في  الزجاج  ألواح  تغمر  لا 

قماش ليس بها زغب.

إعادة تركيب الباب

بعد التنظيف، أعد وضع المصدات الأربعة المطاطية والسهم نحو الأعلى 

وأعد وضع كل الألواح الزجاجية.

أدخل اللوح الزجاجي الأخير داخل المصدات المعدنية، ثم بعد ذلك اقفل 

المشابك عليه، والوجه اللامع للخارج.

اسحب الدعامة البلاستيكية.

.يمكن تشغيل جهازك مجددا. للخروج من القائمة “MENU” اضغط مجددا على  

+

ينطفئ   AUTO
مصباح التجويف بعد مرور 90 ثانية

ON: في وضع الطهي يظل المصباح 
مضاءًا طوال الوقت.

+
تفعيل/ إيقاف التنبيهات الصوتية 

للأزرار

+

+
تفعيل/ إيقاف وضع العرض
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 وأ يلجلل ةنايص تاجتنم مدختست ال
 ةيندعم ةطشاك وأ ةطشاك ةجنفسا
 اذهف ،نرفلل يجاجزلا بابلا فيظنتل
 ىلإ يدؤيو حطسلا شدخ ببسي دق
.جاجزلا مطحت



 نصيحة لتوفير الطاقة

الوظيفة       ينطفئ مصباح التجويف بعد مرور 90 ثانية. احتفظ في 

بباب الفرن مغلقًا أثناء الطهي.

4.3  برمجة  المدة
، تومض مدة الطهي،  ويكون  للقيام بطهي في الحال، اضغط على 

الضبط حينئذ ممكنًا. اضغط على + أو - لضبط مدة الطهي. 

الفرن مزود بوظيفة "SMART ASSIST" والتي ستقترح عليك أثناء 
البرمجة، مدة للطهي وفقًا لوضع الطهي المختار.

انظر الجدول أدناه: 

صفيحة قاعدية حرارية
أقل درجة حرارة 75 درجة وأقصى درجة حرارة 250 درجة مئوية

الطرية...(.  الفواكه  كعكعة  الكيش،  )فطيرة  الرطبة  للأطباق  بها  وصى 
يرتفع  التي  للمخبوزات  بها  يوصى  جيدا.  أسفلها  العجين  ينضج  سوف 
سطحها )الكعكة، البريوش، كعكة الكوجلوف...( وبالنسبة لحلوى السوفليه 

التي لن يوقفها تكون قشرة عليها.

تقليدي 

أقل درجة حرارة 35 درجة وأقصى درجة حرارة 270درجة مئوية 
 يوصى به للطهي البطيء والحساس: اللحوم الرقيقة. تجفيف المشويات من 
اللحوم الحمراء. لطبخ الأكلات على نار خفيفة في طبق عميق مغلق وهذه 

الأكلات بدء تسويتها مسبقا على موقد )ديك بالنبيذ، يخني(.

ECO*

أقل درجة حرارة 35 درجة وأقصى درجة حرارة 270 درجة مئوية

يتيح هذا الوضع توفير الطاقة مع الحفاظ على فوائد الطهي.

كل الطهي يتم بدون تسخين مُسبق.

شواية متوسطة  شواية شديدة 
أقل درجة حرارة 180 درجة وأقصى درجة حرارة 275 درجة مئوية

لكريمة  ذهبية  طبقة  وإعطاء  والتحمير  التوست  لتحميص  به  يوصى 
محروقة...

شواية مُعززة 
أقل درجة حرارة 100 درجة وأقصى درجة حرارة 250 درجة مئوية

الطيور والمشويات الرقيقة والمقددة على كل الأوجه.
ضع صينية الشواية على الدرجات الجانبية السفلى.

الفخذ  للحم  التام  والطهي  للتجفيف  المشويات  أو  الطيور  لكل  به  يوصى 
وأضلاع اللحم البقري. للحفاظ على زبدة شرائح لحم السمك.

المحافظة على السخونة 
أقل درجة حرارة 35 درجة وأقصى درجة حرارة 100 درجة مئوية

kouglof وإزالة  والكوجلوف  والبريوش  الخبز  لرفع عجين  به  يوصى 
التجميد والحفاظ على الأطباق ساخنة.

4.1 الطهي الفوري
لا يعرض البرنامج إلا الوقت. ولا يجب أن يومض.
لف زر اختيار الوظائف نحو الوضع الذي تختاره.

يبدأ ارتفاع درجة الحرارة  فورًا. يوصي لك الفرن بدرجة حرارة قابلة 
للتعديل.

الفرن يسخن ويومض مؤشر درجة الحرارة. تنطلق سلسلة من التنبيهات 
الصوتية عندما يبلغ الفرن درجة الحرارة المبرمجة. 

4.2 تغيير درجة الحرارة
 . اضغط على +

اضبط درجة الحرارة باستخدام الزرين + أو -.
. قم بتأكيد اختيارك بالضغط على +

*تسلسل مستخدم للإعلان المكتوب على ملصق الطاقة وفقا للمعيار 
الأوروبي EN 50304 ووفقا للتوجيه الأوروبي CEا/2002/40:

البيتزا
أقل درجة حرارة 35 درجة وأقصى درجة حرارة 275 درجة مئوية

من أجل ضمان بيتزا جيدة، ضعها في الفرن في الدرجة الجانبية الثالثة 
والفرن ساخن.

 BOOST 
أقل درجة حرارة 35 درجة وأقصى درجة حرارة 275 درجة مئوية

يتيح رفع سريع لدرجة الحرارة في تجويف الفرن.
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 ،ىلوألا ةرملل نرفلا لامعتسا لبق
 ةجرد 200 ةرارح ةجرد ىلع هنيخستب مق
 .غراف وهو ابيرقت ةعاس 1 ةدمل ةيوئم
.ةيفاك ةيوهت اهب ةفرغلا نأ دكأت



لوحة التحكم

مصباح

باب

مقبض

ضبط الوقت والمدة

ضبط درجة الحرارة 

الزر -

الزر +

هذا الفرن به 6 مواضع للدرجات الجانبية خاصة بالملحقات: الدرجات 
الجانبية من 1 إلى 6.

1

2

3

4

1.2  عرض البيانات

1.3  الأزرار

مدة الطهي  
2

1
3

4 5 

6
7

انتهاء الطهي 8  2

1
3

4 5 

6
7

8 

تأمين غلق لوحة المفاتيح  

2

1
3

4 5 

6
7

8 
المؤقت الزمني  

2

1
3

4 5 

6
7

8 

مؤشر الحرارة  

2

1
3

4 5 

6
7

8 

مؤشر التسخين المسبق  

2

1
3

4 5 

6
7

8 

تأمين غلق الباب  

2

1
3

4 5 

6
7

8 

2.1 اختيار المكان و التركيب
فيها  سيوضع  التي  الأثاث  قطعة  جوانب  تحدد  التي  التوضيحي  الرسوم 

الفرن.
يمكن تركيب هذا الجهاز بشكل مدمج )A( أو عمودي )B(. إذا كانت قطعة 
في  أقصى  بحد  مم   70 الفتحة  مساحة  تكون  أن  يجب  مفتوحة،  الأثاث 

الخلف.

قم بتثبيت الفرن في قطعة الأثاث. للقيام بذلك، اسحب المصدات المطاطية 
وأثقب مسبقا ثقب بقطر 2 مم في جدار قطعة الأثاث لتجنب تحطم الخشب. 

قم بتثبيت الفرن باستخدام 2 برغي. أعد وضع المصدات المطاطية.

 1.1 عرض عام للفرن

عرض عام للفرن 1

التركيب 2 1 2 3 4

نصيحة
من أجل تجنب انبعاث الأدخنة أثناء طهي اللحوم التي بها الكثير 
في  الزيت  أو  الماء  من  قليلة  كمية  بإضافة  نوصي  فإننا  الدهون،  من 

الجزء الأسفل من صينية الشواية.

 اسحب الملحقات والدرجات الجانبية من الفرن قبل تشغيل التنظيف 
بالانحلال الحراري.

A

B

C

D

1.4  الملحقات  )وفقا للموديل( 
أ • شبكة أمان مانع الانقلاب 

على  تحتوي  التي  والقوالب  الأطباق  كل  لتحمل  الشبكة  استعمال  يمكن 
الطعام المراد طهيه أو تحميره. وسيتم استخدامها للشواء )يتم وضعه عليها 

مباشرة(.

المانعة للانقلاب نحو  ضع شبكة الأمان 
الجدار الخلفي للفرن.

ب. صينية متعددة الاستخدامات توضع أسفل الشواية 45 مم  
باب  ناحية  والمقبض  الشبكة  أسفل  الجانبية  الدرجات  في  موضوعة 
ويمكن  الشواء،  عن  الناتجة  والدهون  السوائل  بتجميع  وتقوم  الفرن. 
ماء  حمام  في  الطهي  أجل  من  بالماء  ممتلئة  نصف  وهي  استخدامها 

ساخن.

20 مم   ج. صينية الحلويات 
مثالي  الفرن.  باب  ناحية  والمقبض  الجانبية  الدرجات  في  موضوعة 
المائلة  الصينية  تتيح  كيك.  والكب  السابلية  وبسكويت  البسكويت  لطهي 
يتم وضعها في  أن  أيضا  يمكن  تم تجهيزه بسهولة في طبق.  ما  وضع 
الناتجة عن  والدهون  السوائل  الشبكة، لالتقاط  أسفل  الجانبية  الدرجات 

الشواء.

أمام

خلف



عربي

إرشادات السلامة

تحذير: أثناء الاستخدام يصبح الجهاز وأجزاؤه 
احرص  ساخنين.  إليها  الوصول  يمكن  التي 
الموجودة  الساخنة  الأجزاء  لمس  عدم  على 
الثامنة  دون  الأطفال  إبعاد  يجب  الفرن.  داخل 

دائم. إشراف  عليهم  يكن  لم  ما 
- هذا الجهاز تم تصميمه للقيام بعمليات الطهي 

مغلقًا. الباب  إبقاء  مع 
الحراري  الانحلال  بنظام  بتنظيف  القيام  قبل   -
البقع  وأزل  الملحقات  كل  اسحب  للفرن، 

الكبيرة.
تصبح  أت  يمكن  التنظيف،  وظيفة  في   -
العادي.  الاستخدام  عن  سخونة  أكثر  الأسطح 

الأطفال. بإبعاد  يوصى 
بالبخار. التنظيف  جهاز  تستخدم  لا   -

قبل  الفرن  عن  الكهربي  التيار  فصل  يجب   -
يجب  التنظيف،  بعد  الأسفل.  في  الحاجز  نزع 
وفقا  مكانه  إلى  لواقي  ا الزجاج  إعادة 

للإرشادات.
لا  للفرن،  الزجاجي  الباب  تنظيف  عند   -
أي  أو  الكاشطة  التنظيف  منتجات  تستخدم 
كاشطات معدنية صلبة، والتي يمكن أن تخدش 

الزجاج. تحطم  وتسبب  السطح 

عن  مفصول  الجهاز  أن  تأكد  تحذير: 
لمصباح  ا استبدال  قبل  ء  لكهربا ا
كهربية.  صدمة  حدوث  خطر  لتجنب  الكهربي 
لفك  باردًا.  الجهاز  يكون  عندما  بالاستبدال  قم 
من  قفاز  استخدم  والمصباح،  الكوة  براغي 

الفك. لتسهيل  الكاوتشوك 

يكون  أن  يجب  الكهرباء  توصيل  مأخذ 
سهل الوصول إليه بعد تركيب الجهاز. 
لابد أن يكون فصل الجهاز عن شبكة الكهرباء 
أو  التيار،  قابس  باستخدام  سواء  ممكنا، 
التوصيلات  في  للتيار  قاطع  مفتاح  بتركيب 

التركيب. لقواعد  وفقا  الثابتة  الكهربية 

من  استبداله  يجب  التغذية،  كابل  تلف  حالة  في 
قبل صانعه، سواء عن طريق خدمة العملاء أو 

أي خطر. لتجنب  مؤهل  عن طريق شخص 
مدمج  بشكل  سواء  الجهاز  هذا  تركيب  يمكن   -
في  مبين  هو  كما  مستقل  بشكل  عمودي  أو 

للتركيب. التوضيحي  الرسم 
بحيث  الأثاث  قطعة  منتصف  في  الفرن  - ضع 
بينها  الأقل  على  مم   10 مسافة  وجود  تضمن 
تكون  أن  يجب  المجاورة.  الأثاث  قطعة  وبين 
مصنوعة  الفرن  فيها  يدمج  التي  الأثاث  قطعة 
مغلفة  تكون  أن  )أو  للحرارة  مقاومة  مادة  من 
من  مزيد  أجل  من  للحرارة(.  مقاومة  بمادة 
البراغي  من  باثنين  الفرن  بتثبيت  قم  الثبات، 
على  الغرض  لهذا  المخصصة  الفتحات  عبر 

الجانبية. القوائم 
- لا يجب تركيب الفرن خلف باب به زخارف 

الحرارة. درجة  ارتفاع  لتجنب 



إرشادات السلامة

إرشادات سلامة هامة. اقرأها بعناية واحتفظ بها للاستخدام المستقبلي.
هذا الدليل متاح للتحميل على الموقع الإلكتروني للعلامة التجارية.

هام : 

أو  الأغلفة  بتفريغه من  قم  الجهاز،  استلام  عند 
من  افحصه  الفور.  على  بذلك  يقوم  أحدًا  اجعل 
قم  تحفظات  أي  لديك  كان  إذا  العام.  مظهره 
التي  التسليم  مذكرة  على  كتابة  بتحريرها 
تحتفظ بنسخة منها لديك. قبل استخدام الجهاز، 
بعناية  والاستخدام  التركيب  دليل  قراءة  يرجى 
تشغيله.  طريقة  على  أكبر  بسرعة  للتعرف 
بيع  حالة  في  جهازك.  مع  الدليل  بهذا  احتفظ 
يُرجى  آخر،  لشخص  عنه  التنازل  أو  الجهاز 

به.  هذا  التعليمات  دليل  إرفاق  من  التأكد 
تركيب  قبل  التعليمات  هذه  قراءة  نشكركم على 
لسلامتكم  تحريرها  تم  فقد  جهازك.  واستخدام 

الآخرين. وسلامة 
قم  الأولى،  للمرة  الفرن  استعمال  قبل   -
بتسخينه لمدة 15 دقيقة تقريبا وهو فارغ. تأكد 

كافية. تهوية  بها  الغرفة  أن 
المنزلي  للاستخدام  مصمم  الفرن  هذا   -
بواسطة الأفراد. لا يحتوي هذا الفرن على أية 

الاسبستوس. فيها  يدخل  مكونات 
لمنزلي  ا للاستخدام  مخصص  جهازك   -
أو  تجارية  لأغراض  تستخدمه  لا  العادي. 
التي  تلك  غير  أخرى  لأغراض  أو  صناعية 

أجلها. من  صُمم 
خصائص  تعديل  بمحاولة  أو  بتعديل  تقم  لا   -

عليكم. خطرًا  هذا  يشكل  قد  الجهاز.  هذا 

يتلامس  ألومنيوم  ورق  مطلقا  تضع  لا   -
مباشرة مع صفيحة القاعدة، فالحرارة المتجمعة 

الخارجي. الطلاء  تلف  تُسبب  أن  يمكن 
المفتوح  الباب  على  ثقيلة  أشياء  تضع  لا   -
أو  الصعود  الطفل  يستطيع  ألا  وتأكد  للفرن، 

عليه.  الجلوس 
لتخزين  أو  للطعام  كخزانة  الفرن  تستخدم  لا   -

الاستخدام. بعد  أشياء  أية 
أزرار  كل  أن  تأكد  الفرن،  استعمال  بعد   -

التوقف. وضع  على  موضوعة  التحكم 
الفرن. تجويف  تنظيف  قبل  إيقاف   يجب   -

اللوح  مشابك  إخراج  قبل  يبرد  الفرن  اترك   -
الزجاجي.

فما فوق  الثامنة  يمكن للأطفال من سن 
للأشخاص وأيضًا  الجهاز،  استخدام 
والذهنية  والحسية  لبدنية  ا القدرات  ذوي 
لخبرة  ا يمي  عد وللأشخاص  لضعيفة،  ا
وتعليمات  إشراف  وجود  حالة  في  والمعرفة، 
بصورة  الجهاز  استخدام  بطريقة  خاصة  مسبقة 
قد  التي  للأخطار  إدراكهم  حالة  وفي  آمنة، 
بالجهاز. لا  ينبغي أن يعبث الأطفال  تحدث. لا 
الجهاز  وصيانة  تنظيف  عمليات  تتم  أن  يجب 

إشراف. بدون  أطفال  يد  على 
من  للتأكد  الأطفال  مراقبة  المناسب  من   —

بالجهاز. يعبثون  لا  أنهم 
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دليل الاستخدام عربي 
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