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WPROWADZENIE

Drogi Kliencie!
Dziekujemy za wybranie piekarnika z serii Crystal.

Przed rozpoczeciem uzytkowania piekarnika nalezy uwaznie zapoznac sie z ostrzezeniami i radami zawartymi
W niniejszej instrukcji obstugi. Pozwoli to w petni wykorzystac funkcje piekarnika i zapewni jego dtugg i
bezproblemowa prace.

Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji obstugi na przysztosc.

Piekarnik z serii Crystal to urzagdzenie nowej generacji, ktére opracowano, by catkowicie odmieni¢ gotowanie
w domu.

Sprawdzona dynamiczna technologia pieczenia (Dynamic Cooking Technology - DCT) zostata uzupetniona o

wysSwietlacz HD umozliwiajgcy programowanie, ustawianie czasu pieczenia i konfigurowanie kazdego procesu
pieczenia za pomocg jednego dotkniecia.

Dzieki piekarnikowi Crystal to od Ciebie zalezy, jak przygotujesz swojg ulubiong potrawe.

Mozesz piec w tradycyjny sposob, korzystajgc z innowacyjnych rozwigzan technologicznych zastosowanych
w piekarniku lub skorzystac z gotowych przepiséw i kompletnych menu, dzieki ktorym gotowanie jest
tatwiejsze, szybsze i zdrowsze.

Dostepne sg nastepujgce opcje:

RECZNY - pieczenie w trybie recznym przy wtasnych ustawieniach temperatury i czasu trwania.
AUTOMATYCZNY - pieczenie w trybie automatycznym na podstawie licznych, gotowych przepisow i
kompletnych menu.

ECO - pieczenie w trybie ekonomicznym na podstawie gotowych przepisow i kompletnych menu.
WELLNESS - Pieczenie potraw w kompletnie naturalny i dietetyczny sposob pomagajacy zadbac¢ o wtasne
zdrowie.

Najnowoczesniejsze rozwigzania stylistyczne i technologiczne w doskonaty sposob tgcza funkcjonalnosSc
z pieknym wygladem, a dzieki wysokiej jakoSci materiatom i dbatoSci o szczegoty, cechujacym kazdy produkt
Franke, elegancki i niezawodny piekarnik Crystal Swietnie uzupetni kazda kuchnie.
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INFORMACJE O INSTRUKC]JI

Niniejsza instrukcja odnosi sie do kilku modeli urzadzenia.
W zwigzku z tym niektére opisywane w niej cechy i
funkcje urzadzenia mogg by¢ niedostepne w zakupionym
modelu.

Firma Franke zastrzega sobie prawo do wprowadzania
zmian w produkcie bez wczesniejszego powiadomienia.
Wszystkie informacje zawarte w instrukcji sa prawidtowe
w chwili jej wydania.

» Prosimy uwaznie zapozna¢ sie z instrukcja przed
uruchomieniem urzadzenia.

Instrukcje nalezy zachowaé na przysztosé.
Urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie zgodnie

Z przeznaczeniem opisanym w niniejszej instrukcji
obstugi.

>
>

PRZEZNACZENIE

Symbol  Znaczenie

ﬁ Symbol ostrzezenia. Ostrzega o ryzyku
odniesienia obrazen.

> Opisy czynnosci i uwagi pozwalajace
unikngé obrazen i uszkodzenia urzgdzenia.

> Czynnos$é. Opis koniecznej do podjecia
Czynnosci.

u Rezultat. Rezultat jednej lub kilku czynnosci.

v Warunek, ktéry musi zosta¢ spetniony przed

wykonaniem opisanej dalej czynnosci.

Piekarnik przeznaczony jest wytacznie do uzytku w
gospodarstwach domowych.

Piekarnik zostat zaprojektowany z myslg o profesjonalnym
pieczeniu w domowej kuchni. To niezwykle uniwersalne
urzgdzenie umozliwiajgce bezpieczne i tatwe gotowanie
réznymi metodami.

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

D> Przed rozpoczeciem korzystania z piekarnika
nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcja obstugi
i uwagami dotyczgcymi bezpieczenstwa.

D> Zachowac instrukcje do wykorzystania w przysztosci.

Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za ewentualne
uszkodzenia wynikajgce z nieprawidtowego montazu
lub niewtasciwego i niezgodnego z przeznaczeniem
uzytkowania urzadzenia.

Bezpieczenstwo elektryczne piekarnika jest
gwarantowane wytgcznie w przypadku prawidtowego
uziemienia urzadzenia zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

W celu zapewnienia bezpiecznej i sprawnej pracy

urzadzenia elektrycznego:

D> Kontaktowac sie wytacznie z autoryzowanymi
serwisami.

> Nie modyfikowa¢ w zaden spos6b urzadzenia.

A Dzieci w wieku 8 lat lub starsze oraz osoby

0 ograniczonych zdolnosciach ruchowych, czuciowych
i umystowych lub nieposiadajgce odpowiedniego
doSwiadczenia lub wiedzy nie moga obstugiwac

i czysScic urzadzenia bez nadzoru odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo osoby, ktéra udzieli im instrukciji.

Dzieci ponizej 8. roku zycia nie mogg obstugiwac i

czyscic urzadzenia nawet pod nadzorem.

Opisywane urzadzenie nie jest zabawka.

> Uniemozliwi¢ dzieciom dostep do urzgdzenia i
jego opakowania.

> Nie pozostawia¢ bez nadzoru dzieci znajdujacych
sie w poblizu urzadzenia.

> Nie pozwala¢ dzieciom bawic¢ sie urzadzeniem.

> Nie zezwala¢ dzieciom na dotykanie urzadzenia
i jego elementow sterujacych podczas pracy
piekarnika i bezposrednio po jej zakonczeniu.

Prawidtowy montaz

Jezeli piekarnik ma by¢ na state podtgczony do zrédta
zasilania:

> Urzadzenie moze zosta¢ zamontowane wytacznie
przez pracownika serwisu, elektryka lub
przeszkolonego technika posiadajgcego odpowiednig
wiedze /wyksztatcenie.

Zamontowac¢ urzadzenie w sposob umozliwiajacy
odtgczenie zasilania, z wykorzystaniem
bezpiecznika rozwierajgcego styki na odlegtosc i
zapewniajacy catkowite odtgczenie piekarnika w
przypadku wystagpienia przepiecia kategorii Ill.

~6-
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> Urzadzenie podtaczy¢ bezposrednio do gniazda
zasilania.
- Do podtaczania urzadzenia nie uzywac
adapterow, rozgateznikow ani przedtuzaczy.
> Upewnic sie, ze urzadzenie nie jest narazone na
dziatanie czynnikow atmosferycznych (deszcz,
stonce itp.).

Prawidtowe uzytkowanie

D> Urzadzenia uzywac wytacznie do
przygotowywania i pieczenia zywnosci.

> Do umieszczania naczyn w piekarniku i ich
wyjmowania uzywac rekawic kuchennych.

> Podczas korzystania z piekarnika przestrzegac
instrukcji obstugi akcesoriéw do gotowania
uzywanych wraz z piekarnikiem.

> Nie umieszczaé przewodow zasilajgcych innych
urzadzen elektrycznych na goracych elementach
piekarnika.

> Nie przechowywac zadnych przedmiotow
wewnatrz piekarnika.

> Nie uzywac tatwopalnych ptynéw w poblizu
piekarnika.

> Uzywaé wytacznie czujnikdéw temperatury
zalecanych do tego modelu piekarnika.

Zablokowanie wentylacji piekarnika grozi
przegrzaniem urzadzenia i moze spowodowa¢
jego nieprawidtowe dziatanie!

D> Zabrania sie zakrywania wewnetrznych Scian
piekarnika folig aluminiowg, zwtaszcza dolnej
czesSci komory piekarnika.

> Nie blokowac otworéw wentylatora ani otworow
chtodzacych znajdujacych sie nad drzwiczkami
piekarnika.

Nieprawidtowe uzytkowanie garnkéw i naczyn

moze doprowadzi¢ do uszkodzenia emaliowanej

powtoki piekarnika!

> Podczas pieczenia nie stawia¢ garnkow ani
naczyn bezposrednio na dnie komory piekarnika.

D> Garnki i naczynia umieszczac tylko na ruszcie lub
blachach do pieczenia umieszczonych na jednym
z pieciu poziomdw piekarnika.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Piekarnik oraz jego elementy podczas pracy

nagrzewajg sie do wysokiej temperatury.

> Nie dotyka¢ elementéw grzejnych znajdujgcych
sie wewnatrz piekarnika.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Konce uchwytu drzwiczek moga mie¢ wyzszg

temperature, poniewaz sg owiewane przez gorace

powietrze odprowadzane z piekarnika.

> Podczas otwierania i zamykania drzwiczek zawsze
chwytac za srodkowg cze$¢ uchwytu.

D> Zawsze upewnic sig, ze pokretta znajdujg sie w
potozeniu wytgczonym, kiedy piekarnik nie jest
uzywany.

A Ryzyko porazenia pradem w przypadku

uszkodzenia urzgdzenia!

> Nie wigczac urzadzenia, jesli jest uszkodzone.

D> WytaczyC bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe].

> Skontaktowac sie z serwisem.

A Ryzyko porazenia pragdem!

> Nie dotyka¢ urzadzenia mokrg czescig ciata.

> Nie uzywac urzadzenia boso.

> Nie ciggnac urzadzenia ani nie pociggac za przewod
zasilajgcy celem odtaczenia go od gniazda.

Konserwacja i czyszczenie

Przed przystgpieniem do konserwacji lub

czyszczenia:

D> Qdtaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania,
np. wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;.

Komora piekarnika pokryta jest specjalng emalia,

ktérg tatwo utrzymacé w czystosci. Jednakze firma

Franke zaleca regularne czyszczenie piekarnika

celem unikniecia zapieczenia brudu i osadow

pozostatych po poprzednim pieczeniu.

> Do czyszczenia szklanych czesci drzwiczek
piekarnika nie uzywac srodkéw Sciernych ani
ostrych metalowych przedmiotéw, poniewaz moga
one zarysowac powierzchnie i doprowadzi¢ do
pekniecia szyby.

> Nie stosowa¢ myjek parowych ani nie czyscic¢
bezposrednio strumieniem wody.

A Ryzyko porazenia pragdem w przypadku

przedostania sie cieczy do wnetrza urzadzenia!

Urzadzenie zawiera podzespoty elektryczne.

D> Zapobiegac¢ przedostawaniu sie cieczy do wnetrza
urzadzenia.

D> Nie czysci¢ urzadzenia parg wodng pod cisnieniem.

> Nie czyscic¢ elementéw uktadu sterowania mokrg
$ciereczka.
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Naprawa

D> Montaz i naprawa urzadzenia moga

byC przeprowadzane wytgcznie przez
wykwalifikowanego technika.

Skontaktowaé sie z autoryzowanym serwisem lub
wykwalifikowanym serwisantem w nastepujgcych
przypadkach:

Niezwtocznie po rozpakowaniu urzadzenia w razie
podejrzenia jego uszkodzenia.

W czasie montazu (zgodnie z instrukcja obstugi).
W razie watpliwosci co do poprawnosci pracy
urzadzenia.

982 M

- W razie usterki lub nieprawidtowego dziatania
urzadzenia.

- W razie koniecznosci wymiany gniazda zasilania,
jesli nie pasuje do wtyczki urzadzenia.

- W razie uszkodzenia kabla zasilania lub
koniecznosci wymiany kabla badz wtyczki.

Zakonczenie eksploatacji

> Jesli urzadzenie nie bedzie dtuzej
uzywane, skontaktowac sie z serwisem lub
wykwalifikowanym technikiem, ktéry odfaczy je
od zrodta zasilania.

INFORMACJE DOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII

W trybach DELIKATNE PIECZENIE i WOLNE PIECZENIE

zuzywane jest mniej energii niz w pozostatych

programach.

D> Unika¢ czestego otwierania drzwiczek piekarnika.

D> Nagrzewac¢ piekarnik w mozliwie jak najkrotszym
czasie.

OPIS

D> Piekarnik nagrzewac wstepnie tylko wéwczas, jesli ma
to wptyw na rezultat pieczenia.

D> Jedli w przepisie wskazano, aby zapiekana potrawa
po upieczeniu pozostata w piekarniku przez dtuzej niz
30 minut, wytgczy¢ urzadzenie na 5-10 minut przed
koncem pieczenia.

Piekarnik

Panel sterowania
Uchwyt drzwiczek
Szyba drzwiczek
Oswietlenie
Prowadnice na
ruszt i emaliowane
blachy

Wentylator
chtodzacy (z tytu)

AP ON =

Wentylator chtodzacy

Celem zmniejszenia temperatury drzwiczek, panelu
sterowania i bokoéw piekarnika, piekarnik Franke
wyposazony jest w wentylator chtodzgcy uruchamiany
automatycznie w trakcie pracy piekarnika. Podczas pracy
wentylatora powietrze jest wydmuchiwane z piekarnika
przez szczeliny miedzy panelem przednim a drzwiczkami.

Predko$¢ odprowadzanego powietrza jest dobrana tak,
aby nie powodowa¢é zaktdécen w kuchni i zredukowacd
hatas do minimum.

Celem ochrony wyposazenia kuchni po zakonczeniu
pieczenia wentylator chtodzacy pozostaje wtgczony do
momentu wystarczajgcego ochtodzenia sie piekarnika.
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Prowadnice na ruszt i emaliowane blachy Stuza do prawidtowego ustawiania rusztéw i blach

< emaliowanych na 6 réznych poziomach (zaleznie od
modelu; poziom 1 znajduje sie na dole, a poziom 6 na
gorze). W tabeli pieczenia (strona 18) podano najbardziej
odpowiednie poziomy dla kazdego trybu pieczenia.

Akcesoria Opis

Emaliowana blacha do wypiekéw

Stuzy do zbierania sokdw z potraw pieczonych na ruszcie lub do
pieczenia potraw bezposrednio na blasze.

Jesli nie jest uzywana, nalezy jg wyjac z piekarnika na czas
pieczenia. Blachy wykonane sg z emaliowanej stali AA
dopuszczonej do kontaktu z zywnoscia.

Ruszt

Stuzy do podtrzymywania foremek, form do ciast oraz réznych
naczyn innych niz blachy do pieczenia znajdujgce sie w komplecie
lub do pieczenia miesa i ryb, przede wszystkim w trybie grillowania
i grillowania z termoobiegiem, a takze opiekania chleba. Nalezy
unika¢ bezposredniego kontaktu zywnosci z rusztem.

Panel sterowania

Pokretto lewe
Wyswietlacz
lkony menu
Pokretto prawe
OK

TP WON =



CR 9824

Ikona pokretta Nazwa pokretta Funkcja

Pokretto lewe Wyswietlenie listy programdw pieczenia recznego:
® » Obroéci¢ pokretto w prawo.
Na wySwietlaczu pojawi sie lista programéw pieczenia recznego.
» Obroéci¢ pokretto w prawo, aby przewing¢ liste.

Wytgczanie piekarnika:
» Przekreci¢ pokretto do potozenia 0.

Pokretto prawe Wtaczanie piekarnika:
» Nacisna¢ pokretto.

Nawigacja po menu:
» Obroci¢ pokretto w lewo lub w prawo.

Zatwierdzenie wyboru, przejscie do podmenu i potwierdzenie programu:
» Nacisna¢ pokretto.

Ikony menu na wysSwietlaczu

Ekran gtéwny

1 Aktualna godzina
2 |kona menu
3 Nazwa menu

ECO COOKING 'WELLNESS

MANUAL ECO COOKING

Ikona menu Nazwa menu Funkcja

TRYB RECZNY Pieczenie w trybie recznym

AUTO Pieczenie w trybie automatycznym

PIECZENIE ECO W tym menu dostepne sg nastepujace programy:
Przepisy i kompletne menu Eco

Pieczenie przy zredukowanym poborze mocy umozliwiajgce wykorzystywanie
zrédta zasilania w mozliwie najbardziej ekologiczny sposoéb. Przepisy dostepne
w tym menu sg takie same jak w trybie AUTO, jednak podczas pieczenia
zuzywane jest mniej energii.

- W programie PRZEPISY mozna piec tylko na jednym poziomie.

- W programie Kompletne menu mozna piec na czterech poziomach.

WELLNESS W tym menu dostepne sag nastepujgce programy: Wellness
é Pieczenie dan z mies, ryb i warzyw w naturalny i dietetyczny sposéb. Wymaga
wydtuzonego pieczenia w niskiej temperaturze (ok. 100°C) bez dodawania
oleju lub innych ttuszczéw. Pozwala to na zachowanie wszystkich wartosci
odzywczych (mineratéw, witamin itd.) oraz wzmocnienie naturalnego smaku

dania.
- W programie Wellness mozna piec tylko na jednym poziomie.
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Ikona menu Nazwa menu Funkcja

USTAWIENIA W tym menu mozna skonfigurowa¢ wyswietlacz, tagcznie z ustawieniem godziny,
jezyka, jasnosci i kontrastu.

PRZEPISY W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepiséw, np. makaron, warzywa,
mieso, ryba, ciasto, pieczywo czy pizza.
Menu PRZEPISY stanowi podmenu programu AUTO oraz ECO.

KOMPLETNE W tym menu dostepnych jest wiele programéw kompletnego menu, np. menu
MENU miesne, menu rybne, 4 pizze, pieczywo na 4 blachach.
Menu KOMPLETNE MENU stanowi podmenu programu AUTO oraz ECO.

Nazwa aktywnego menu

Pasek aktywnego menu

Aktualna godzina

Obszar ustawiania programu (szary: wybrane ustawienie)
Nazwa ustawienia

AP wWON =

i1 Nazwa aktywnego menu

{2 Aktualna godzina

i3 Przepis lub kompletne menu z przyktadowym zdjeciem i nazwa

{W trybie ECO wyswietlane informacje sa takie same, a na koAcu nazwy
i menu wys$wietlany jest komunikat ECO. (np. ECO CANNELLONI, ECO

i LASAGNE).

Ekran podmenu
To podmenu jest wyswietlane po naci$nieciu i przytrzymaniu przycisku ® podczas programowania.

H manuAL : 11 Aktualna godzina. Podczas pracy, nagrzewania lub programowania

! piekarnika wyswietlana jest ikona termometru.

i 2 Ikony funkcji (nazwa ikony nie jest wyéwietlana, opis ikon znajduje sie
/2 i w tabeli ponizej)

Nazwa ikony Funkcja

ROZPOCZECIE Rozpoczecie pieczenia

PIECZENIA

USTAVyIANIE CZASU Ustawianie czasu zakonczenia pieczenia
/ ZAKONCZENIA

PIECZENIA
@ MINUTNIK Ustawianie minutnika
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Nazwa ikony Funkcja

[S¥  WYLACZENIE
ANl OSWIETLENIA

Jesli zaprogramowano pieczenie z op6znieniem, na
ekranie wyswietlony zostanie catkowity czas pieczenia
oraz godzina zakonczenia pieczenia.

PIERWSZE URUCHOMIENIE

Przy pierwszym wtgczeniu piekarnika:

» Otworzy¢ przednie drzwiczki i upewni¢ sie, ze piekarnik
jest pusty. Wyjaé wszystkie akcesoria i zamkna¢
drzwiczki piekarnika.

» Upewnic¢ sie, ze wentylacja w

» Nacisnaé przycisk ® aby wiaczy¢ piekarnik.

B Po wigczeniu wySwietlany jest zegar. Nalezy
ponownie nacisnaé ® aby pojawit sie ekran
gtéwny.

» Wybrac i nacisng¢ przycisk ®

» Obrocic¢ @ w prawo, aby wybra¢ program
MULTICOOKING w menu FUNKCJA.

» W menu TEMPERATURA ustawi¢ maksymalna
temperature (270°C).
» W menu CZAS TRWANIA ustawi¢ 00h 40M.

» Nacisngé pokretto , Zeby otworzy¢ podmenu i

nacisna¢ ponownie , Zeby potwierdzi¢ wybor i

rozpocza¢ pieczenie llL4.

» Nagrzaé pusty piekarnik do maksymalnej temperatury
przy catkowicie zamknietych drzwiczkach piekarnika.

Z piekarnika bedzie wydzielat sie zapach powstaty

w wyniku parowania substancji zastosowanych do
zabezpieczenia urzadzenia na czas pomiedzy produkcja a
montazem.

Po uptywie 40 minut piekarnik wytgczy sie automatycznie
i po schtodzeniu bedzie gotowy do uzycia.

KONFIGURACJA WYSWIETLACZA

W niniejszym rozdziale opisano sposéb konfiguracji
funkcji wyswietlacza wedtug wtasnych potrzeb.

Rozpoczecie konfiguraciji

» Nacisnaé pokretto ® aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Przekrecic¢ pokretto ® w prawo, aby wybraé
i nacisngc¢ pokretto ®
B WysSwietlone zostanie menu USTAWIENIA
zawierajace kilka opcji.

Ustawianie godziny
» Przekreci¢ pokretto ® wybra¢ opcje CZAS
i nacisnac¢ pokretto ®
» Ustawi¢ godzine, minuty i sekundy, obracajac
i weiskajgc pokretto .
B Po kilku godzinach zegar zostanie automatycznie

wygaszony, aby zapobiec nadmiernej eksploatacji
wyswietlacza.

Ustawianie jezyka

» Wybra¢ menu JEZYK i nacisng¢ ®

» Ustawi¢ jezyk, obracajac i przewijajac liste.

» Nacisng¢ pokretto , aby potwierdzi¢ wybor jezyka.

Ustawianie jasnosci wyswietlacza

» Wybraé JASNOSC WYSWIETLACZA i nacisnaé
pokretto ®

» Ustawic¢ jasnos¢ wyswietlacza, obracajac pokretto
®, aby podswietli¢ wybrane segmenty paska.

» Nacisnaé pokretto , aby potwierdzi¢ wybrane
ustawienie jasnosci.

Ustawianie gtosnosci alarmu

» Wybraé opcje DZWIEK i nacisnaé pokretto ®

» Ustawic¢ gtosnos¢, obracajac pokretto , aby
podswietli¢ wybrane segmenty paska.

» Nacisnaé pokretto ® aby potwierdzi¢ wybrane
ustawienie.
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Wybér sposobu wyswietlania zegara

» Wybrac opcje TYP ZEGARA i nacisna¢ pokretto ®
» Wybrac ulubiony typ zegara: analogowy lub cyfrowy.
» Nacisngé pokretto , aby potwierdzi¢ wybor.

OBStUGA

Zakonczenie konfiguracji

» Aby zakonczy¢ konfiguracje, wybrac ikone ,
naciskajac ja dwukrotnie. Wyswietlone zostanie menu
trybu czuwania.

» W celu optymalnego wykorzystania piekarnika Franke
zalecamy korzystanie z tabeli pieczenia.

Pieczenie w trybie recznym

W trybie recznym mozna ustawi¢ program, temperature
oraz czas trwania wedtug wtasnych preferencji.

» Obroéci¢ pokretto @ aby wyswietli¢ liste programow
pieczenia recznego.
B Wyswietlone zostanie menu trybu recznego
podzielone na kilka czesci:

Ustawienie Opis

FUNKCJA Wybor programu (zob. ,,Programy
pieczenia recznego”)

TEMPERATURA  Wybor temperatury pieczenia od
min. 50°C do maks. 270°C (w
przypadku programu DELIKATNE
PIECZENIE: 230°C)

CZAS Wybor czasu pieczenia w godzinach

PIECZENIA i minutach

» Wybrac¢ program za pomocga pokretta @
» Obrdci¢ pokretto , aby ustawi¢ temperature lub
czas pieczenia i nacisngé .

- Kazdorazowo obrdci¢ pokretto ® aby ustawic¢

temperature lub czas trwania pieczenia i nacisng¢

» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisngé pokretto ® i przytrzymac przez 2
sekundy, wybraé ﬂ: i nacisna¢ jeszcze raz ® aby
potwierdzié.

B Uruchomiony zostanie wybrany program pieczenia.

Aby zatrzymaé program:

» Przekreci¢ pokretto @ do potozenia 0.

Pieczenie w trybie automatycznym
W trybie automatycznym dostepnych jest wiele przepiséw
i kompletnych menu.
» Nacisngé pokretto ® aby wyswietlic menu gtéwne.
» Przekreci¢ pokretto , aby wybra¢ i nacisngé
pokretto .
B Wyswietlone zostanie menu TRYBU AUTO wraz z
podmenu:

- PRZEPISY

W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepisow,
np. makaron/warzywa, mieso, ryba, ciasto, pieczywo/
pizza.

- KOMPLETNE MENU

W tym menu dostepnych jest wiele programéw
kompletnego menu, np. menu miesne (od 1 do 8), menu
rybne (od 1 do 8), 4 pizze czy pieczywo na 4 blachach.

Przyktadowy program przepisu

» Przekrecic¢ pokretto ® aby wybrac i nacisng¢

pokretto ®
» Wybrac¢ opcje MAKARON/WARZYWA, a nastepnie
CANNELLONI.

B Wyswietlone zostanie podsumowanie przepisu:

Ustawienie  Opis

INFORMACJE Automatycznie ustawiona temperatura
i program oraz wskazanie optymalnego
poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie ustawiony czas

trwania pieczenia

» Wybrac¢ wskazany program, obracajac pokretto @
» Umiescié przygotowane danie w piekarniku i zamkngé
drzwiczki.
» Nacisnaé ® wybrac I]: i nacisna¢ ® aby
potwierdzic.
B Uruchomiony zostanie wybrany program pieczenia.
Aby zatrzymac program:
» Przekreci¢ pokretto @ do potozenia 0 i nacisnag¢ ®

Szczegbtowy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com

Przyktad programu kompletnego menu
» Przekrecic¢ pokretto ® aby wybrac Ei nacisngé

pokretto ®
» Wybra¢ MENU MIESNE 1.
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B WysSwietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:

Ustawienie Opis

PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia

TEMPERATURA Automatycznie wybrana
temperatura pieczenia

POZIOM Automatyczne wskazanie

PIECZENIA optymalnego poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas

pieczenia
» Wybra¢ wskazany program, obracajac pokretto @
» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisngé pokretto ® aby potwierdzi¢. Wybrac I]:

i nacisna¢ pokretto ® aby potwierdzi¢.
B Uruchomiony zostanie wybrany program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:
» Przekreci¢ pokretto @ do potozenia O i nacisngé ®

Szczegbtowy opis przepisoéw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowe;j:

- http://recipes.franke.com

Pieczenie w trybie ECO

Tryb ECO umozliwia przygotowywanie potraw na
podstawie catej gamy przepiséw i kompletnych menu w
sposo6b przyjazny dla Srodowiska naturalnego.

Przepisy dostepne w tym menu sg takie same jak w
trybie AUTO, jednak podczas pieczenia zuzywane jest
mniej energii.

» Nacisnaé pokretto ® aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Przekrecié _nokretto , aby wybraé i nacisng¢
pokretto .

B Wyswietlone zostanie menu trybu ECO wraz
z podmenu:

- PRZEPISY DLA TRYBU ECO

W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepiséw,
np. makaron/warzywa, mieso, ryba, ciasto, pieczywo/
pizza.

- KOMPLETNE MENU TRYBU ECO

W tym menu dostepnych jest wiele programéw
kompletnego menu, np. menu miesne (od 1 do 8), menu
rybne (od 1 do 8), 4 pizze czy pieczywo na 4 blachach.

Przyktadowy przepis dla programu ECO

» Przekrecic¢ pokretto ® aby wybrac i nacisnagé

pokretto ®
» Wybra¢ opcje MAKARON/WARZYWA, a nastepnie
CANNELLONI.

CR982 M

B Wyswietlone zostanie podsumowanie przepisu:

Ustawienie  Opis

INFORMACJE Automatycznie ustawiona temperatura
i program oraz wskazanie optymalnego
poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas pieczenia

» Wybrac¢ wskazany program, obracajac pokretto @
» Umieéci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamkngé
drzwiczki.

» Nacisngé ® wybrac I]: i nacisngé ® aby
potwierdzi¢.
B Uruchomiony zostanie wybrany program pieczenia.

Aby zatrzymaé program:
» Przekreci¢ pokretto @ do potozenia 0 i nacisnag¢ ®

Szczegbtowy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com

Przyktad programu w trybie Kompletne menu

» Przekreci¢ pokretto ® wybrac opcje Ei nacisna¢ ®
» Wybra¢ MENU MIESNE 1.
B Wyswietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:

Ustawienie Opis

PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia

TEMPERATURA  Automatycznie wybrana temperatura
pieczenia

POZIOM Automatyczne wskazanie

PIECZENIA optymalnego poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas

pieczenia

» Wybra¢ wskazany program, obracajac pokretto @

» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisnaé ® wybrac I]: i nacisnagé ® aby
potwierdzié.
B Uruchomiony zostanie wybrany program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:
» Przekreci¢ pokretto @ do potozenia O i nacisna¢ ®

Pieczenie w trybie Wellness

W trybie Wellness dostepnych jest kilka kategorii
przepiséw, np. jagniecina, wieprzowina, baranina, dréb,
ryba, cielecina i warzywa.
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Przyktad programu w trybie Wellness

Program ten umozliwia pieczenie dan z mies, ryb

i warzyw w naturalny i dietetyczny sposéb. Program
wymaga wydtuzonego pieczenia w niskiej temperaturze
(ok. 100°C) bez dodawania oleju lub innych ttuszczdw.
Pozwala to na zachowanie wszystkich wartosci
odzywczych (mineratow, witamin itd.) oraz wzmocnienie
naturalnego smaku dania.

» Nacisnaé pokretto ® aby wyswietlic menu gtowne.
» Przekrecic¢ pokretto ® wybraé opcje i nacisngé

» Wybrac¢ opcje WARZYWA.
B Wyswietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:

Ustawienie Opis

PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia

TEMPERATURA  Automatycznie wybrana
temperatura pieczenia

POZIOM Automatyczne wskazanie

PIECZENIA optymalnego poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas

pieczenia

» Wybrac¢ wskazany program, obracajac pokretto @
» Umiescié przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisnaé pokretto ® wybrac I]: i nacisna¢ jeszcze

raz ® aby potwierdzic.
B Uruchomiony zostanie wybrany program pieczenia.

Aby zatrzymac program:
» Przekreci¢ pokretto ® do potozenia 0 i nacisnag¢ ®

Szczegb6towy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com

Programowanie czasu zakonczenia
pieczenia

W trybie automatycznym
» Nacisnaé pokretto ® aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Obroéci¢ pokretto ® aby wyswietlic liste

automatycznych programéw pieczenia.
B Wyswietlone zostaje podzielone na kilka czesci

menu AUTO.
» W menu PRZEPISY wybra¢ opcje MAKARON/
WARZYWA, a nastepnie CANNELLONI.

» Wybra¢ wskazany program, obracajac pokretto ®

» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki

= Wysvwetlone
zostanie ‘
podmenu.

» Przekrecic¢ pokretto ® aby wybrac . i nacisng¢

pokretto
» Ustawi¢ godzine, minuty i sekundy, obracajac i wciskajac

pokretto ® na 2 sekundy.
B Piekarnik przejdzie w tryb czuwania.

Piekarnik obliczy godzine rozpoczecia pieczenia

w oparciu o podany czas pieczenia lub program
pieczenia oraz ustawiong godzine zakonczenia. Pieczenie
rozpocznie sie o0 obliczonej godzinie.

Ustawienie czasu zakonczenia pieczenia mozliwe jest
tylko w menu trybu RECZNEGO oraz w menu PRZEPISY
dla programéw AUTO, ECO oraz WELLNESS.

Ustawianie minutnika

Minutnik moze by¢ uzywany we wszystkich trybach

pieczenia niezaleznie od wybranej funkcji.

W trybie recznym

» Obroéci¢ pokretto @ aby wyswietli¢ liste programow
pieczenia recznego.

» Wybrac program za pomocg pokretta @

» Nacisnaé pokret’ro ® i przytrzymac przez 2 sekundy.

MANUAL

= Wy$wietlone :
zostanie ‘
podmenu.

» Przekrecic¢ pokretto ® aby vvybrac . i nacisng¢
pokretto
» Ustawi¢ godzine, minuty i sekundy, obracajac i wciskajac
pokretto na 2 sekundy.
B Minutnik bedzie dziata¢ w tle (widoczny jest w
prawym goérnym rogu wySwietlacza).
» Przekrecic¢ pokretto , aby wybra¢ i nacisnagé
, aby potwierdzic.
B Po zakonczeniu odliczania wygenerowany zostanie
sygnat dzwiekowy.
» Aby wyciszy¢ alarm, nacisnaé przycisk OK.
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PROGRAMY PIECZENIA W TRYBIE RECZNYM

Pokretto/potozenie

DELIKATNE PIECZENIE

Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 100°C, a wewnetrzny
wentylator chtodzacy pracuje w trybie niskiego poboru energii (1000 W).
Czas pieczenia jest dtuzszy, co zapewnia delikatne i bardziej rownomierne
pieczenie (np. w trybie Wellness). Funkcja ta jest przydatna réwniez do
nagrzewania piekarnika przed wtozeniem przygotowanego dania.

©;,

ROZMRAZANIE

Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 25°C, a wewnetrzny
wentylator chtodzacy jest wtgczony.

Funkcja ta jest przydatna do powolnego rozmrazania lub chtodzenia
piekarnika po zakohczeniu pieczenia.

©
» Ustawi¢ temperature
za pomocg pokretta

WYRASTANIE CIASTA

Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 30°C, a wewnetrzny
wentylator chtodzacy jest wytgczony. Dzieki temu w piekarniku panuja
idealne warunki do wyrastania ciasta.

©
» Ustawi¢ temperature
za pomocg pokretta

PODGRZEWANIE NACZYN

Zakres temperatury dostepny dla tej funkcji wynosi od 35 C do 55 C. Ta
funkcja jest idealna do podgrzewania juz ugotowanych, ale zimnych potraw
lub podgrzewania talerzy i potraw bez ich pieczenia.

©
» Ustawi¢ temperature
za pomoca pokretta

NISKA TEMPERATURA

Funkcja ta jest doskonata do pieczenia dan w niskiej temperaturze przez
dtuzszy czas, co pozwala zachowac ich krucho$¢ oraz smak i aromat.
Umozliwia zachowanie naturalnego smaku i warto$ci odzywczych mies, ryb
i warzyw.

©;

» Ustawi¢ temperature
(od 60°C do 100°C)
za pomocg pokretta

WOLNE PIECZENIE

Ta funkcja pieczenia DCT o mniejszej mocy (1500 W) jest ogdlnie
dopasowana do szerokiej gamy dan. Czas pieczenia jest dtuzszy, jednak
rozktad ciepta w piekarniku jest optymalny, co gwarantuje doskonaty
rezultat pieczenia i niskie zuzycie energii.

©:

PIZZA

Elementy grzejne sg wtaczane w taki sposob, aby cate ciepto byto skupione
w dolnej czesSci piekarnika. Funkcja ta jest doskonata do pieczenia pizzy,
ktéra wymaga pieczenia od dotu na jednym poziomie. Takie pieczenie
gwarantuje szybkie uzyskanie doskonatego dania (do podgrzania
wstepnego piekarnika uzyé funkcji Szybkie pieczenie, a nastepnie
przetaczyé piekarnik w tryb Pizza).

o}

LATWE PIECZENIE

Ta funkcja doskonale sprawdza sie w przypadku osob, ktére stawiaja
pierwsze kroki w kuchni. Potaczenie technologii DCT i tradycyjnych grzatek
pozwala uzyska¢ zrownowazone rozprowadzanie ciepta w piekarniku, co
umozliwia przygotowywanie wielu potraw przy ograniczonym chwilowym
poborze energii.

©.
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Pokretto/potozenie

KOMPLETNE MENU

Potaczenie technologii DCT i tradycyjnych grzatek pozwala uzyskac
stopniowe rozprowadzanie ciepta w piekarniku, przy czym najwieksza
temperatura panuje na najwyzszym poziomie. Ten tryb przydatny jest do
pieczenia duzej liczby dan na 2-3 potkach.

MULTI COOKING

Ta funkcja wykorzystuje wszystkie elementy grzejne piekarnika (grzatki
DCT i tradycyjne). W przeciwienstwie do funkcji KOMPLETNE MENU, ta
funkcja generuje wieksza temperature w dolnej cze$ci piekarnika, co jest
przydatne do pieczenia na 4 poziomach (pieczywo, 4 pizze, tarty).

SZYBKIE PIECZENIE

Funkcja charakteryzujgca sie duzg moca, wykorzystujaca efekt
wzmocnienia technologii DCT. Umozliwia szybkie nagrzanie piekarnika
do zadanej temperatury. Ta funkcja doskonale sprawdza sie do pieczenia
duzych porcji mies (np. ndg jagniecych, prosiat, nég wieprzowych/
cielecych czy szynek).

OSZCZEDZANIE ENERGII

Funkcja ta charakteryzuje sie mniejszym poborem energii podczas
pieczenia. Moze jednak by¢ stosowana tylko do pieczenia okreslonych
potraw.

Zalecana do miekkich ciast z piekarnikiem w temperaturze pokojowe;.

BBQ

Tradycyjna grzatka grillowa oraz gérne elementy grzejne wspomagane sg
przez grzatki DCT. Ciepto jest generowane tylko w gérnej czeSci piekarnika
i rwnomiernie wypromieniowywane na powierzchnie dania. Funkcja ta
jest przydatna do pieczenia delikatnych mies lub matych porcji mies bgdz
hamburgeréw.

GRILL
Ta funkcja wykorzystuje gorng grzatke grilla i jest doskonata do opiekania
pieczywa i zrumieniania mies lub ryb.

GRILL Z TERMOOBIEGIEM

Ciepto generowane przez grzatke grilla jest przemieszczane przez tylny
wentylator. Doskonale nadaje sie do pieczenia duzych porcji miesa lub
drobiu.

GRZANIE GORNE/DOLNE
Tradycyjna funkcja do pieczenia wszystkich dan - wypiekania pieczywa
i ciastek czy pieczenia mies.

TERMOOBIEG
Tradycyjna funkcja przydatna do przygotowywania sufletéw, tart i deseréw
oraz pieczenia na dwéch pétkach.
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TABELA PIECZENIA

Informacje podane w tabeli pieczenia zostaty opracowane na podstawie testow przeprowadzonych przez zespét
doswiadczonych szeféw kuchni. Stanowig one jedynie zalecenia i mogg by¢ zmieniane zaleznie od upodoban.

Wybrana Rodzaj potrawy lub Waga  Potozenie  Czas Temperatura Czas
funkcja przepis (kg) potki nagrzewania (°C) pieczenia
(poziom) (min) (min)
DELIKATNE Przegrzebki 0,5 3lub 4 8 170 17-20
PIECZENIE o 1 3|ub4 .................. 8 ............................... 1 75 ............................ 17_20 .............
Zapiekanka makaronowa 1,8 2 lub 3 9,5 195 38-40
Cannelloni 1,3 2 1lub 3 10 195 40-45
Pieczen wotowa 1,3 2lub 3 10 195 70-74
Ryba w papilotach 0,4 4 lub 5 8 200 48-55
Ciasteczka 0,8 2 lub 3 8 165 40-45
Jabtecznik 1,6 2 lub 3 10 180 65-70
WENTYLATOR ............. K awa*klplzzy ....................................... 134|Ub3 .................. 7 .............................. 2 0040_45 ............
Pieczone warzywa 1 21lub 3 8 190 20-25
Nadziewane nale$niki 1,3 3lub 4 8 200 30-35
Hamburgery 180 g 31lub 4 8 180 10-12
Pieczen wieprzowa 1,3 21lub 3 12 200 85-95
Okon 0,8 3lub 4 8 200 38-48
Ryba w soli 0,8 2 lub 3 6 190 40-43
Tarty 1,3 3lub 4 8,5 180 60-65
p|ZZACh|eb ...................................................... 1 ................... 2 |Ub3 .................. 8 ............................... 1 80 ............................ 2 5_30 .............
Pizza na cienkim ciesScie 0,2 2 lub 3 8 190 8-15
Pizza focaccia 1,3 21lub 3 10 185 20-23
Focaccia 1,3 21lub 3 8 185 18-23
Pieczywo czosnkowe 0,4 41lub b 10 190 9-13
tATWE Cannelloni 1,3 2 lub 3 10 195 35-45
PIECZENIE F— 133|Ub4 .................. 8 5 ........................... 1 9030_37 ............
Placek migsny i warzywny 1,8 21lub 3 10 180 50-65
Zapiekanka warzywna 1,2 2lub3lub4 75 195 20-23
Pieczone ziemniaki 1,5 2 lub 3 8 190 40-46
Dorada 0,8 2 lub 3 10 180 30-37
Krélik w kawatkach 1,1 2 lub 3 8 175 65-80
Ciasto w podtuznej formie 0,9 2lub 3 10 175 50-65
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Wybrana Rodzaj potrawy lub Waga  Potozenie  Czas Temperatura Czas
funkcja przepis (kg) potki nagrzewania (°C) pieczenia
(poziom) (min) (min)
KOMPLETNE Sernik 0,8 2 lub 3 6,5 180 23-28
MENU PlaCki..\./;/.;r.Zywne. ...................... 15 ............... 2 |ub3 .................. 8 ............................... 1 9035_40 ............
Zapiekane pomidory 9 szt 2 lub 3 7,5 200 20-22
Pieczen cieleca 1,3 1Tlub2lub3 8,5 190 105-115
Kurczak 0,4 2 lub 3 7.5 200 28-35
Dorsz 1,5 2 lub 3 7,5 190 28-38
Zabnica 0,7 2 lub 3 8 190 23-28
Ptysie 0,9 2 lub 3 6 200 13-18
MULTI COOKING  Duzy chleb wiejski 1,5 3lub 4 8 210 38-48
Suflety z warzywami 0,8 2lub3lub4 75 180 15-22
Zapiekanka makaronowa 1,3 2 lub 3 9,5 190 32-40
..P“aw ................................ 1 ................... 2 |ub3 .................. 10 ............................ 1 90 ............................ 15_22 .............
Miecznik 0,8 2 lub 3 8 200 30-35
Kurczak w kawatkach 1 2 lub 3 7.5 175 40-45
Croissanty 12 szt. 3lub 4 6 180 15-20
Ciasto francuskie 0,8 2lub3lub4 6,5 165 18-22
SZYBK|EZap|ekaneCUk|me .............................. 14 ............... 1|ub2|ub3 ....... 6 .............................. 1 90 ............................ 15_19 ..............
PIECZENIE Zapiel.(.;r%; torte“};{ ................. 1 ................... 2 |ub3 .................. 5 5 ........................... 1 75 ............................ 17_23 .............
Kluski ziemniaczane 1,5 1 lub 2 5 180 15-25
Szasztyki miesne 1 Tlub2lub3 8,5 190 22-28
Skrzydetka kurczaka 1 2 lub 3 7,5 175 18-23
Kietbaski 15szt.  21ub3 5,5 180 13-15
Deser czekoladowy 9 szt 21lub 3 3 210 7-9
Muffiny 9 szt 1 lub 2 4,5 190 15-22
BBQ Omlet 1,8 2 lub 3 4 190 22-45
Zapiekanka rybna 1,8 2lub3lub4 5,5 185 30-32
Szasztyki z gesi 1 2 1lub 3 6 200 8-15
Zeberka wieprzowe 1,8 1lub 2 8 195 32-42
Hamburgery 180 g Tlub2lub3 3 195 6-8
Pstrag 0,8 Tlub21lub3 6,5 200 37-42
Naleéniki nadziewane na stodko 12 szt. 1 lub 2 5,5 190 7-15
Mmic;;}';;amy ....................... 1232t ........ 1|ub24 .............................. 1 85 ............................ 15_17 .............

Grzanie goérne/dolne, termoobieg, grill i grill z termoobiegiem to standardowe tryby pieczenia. Aby uzyskac informacje

o0 sugerowanych potrawach na co dzieh, mozna odnie$¢ sie do instrukcji programéw pieczenia. Mozna réwniez
wykorzystaé wtasng wiedze na temat temperatury, poziomu blachy i czasu pieczenia.
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PRZETESTOWANE PROGRAMY PIECZENIA

- Zgodnie znormg EN/IEC 60350.
Niniejsze tabele zostaty opracowane dla organéw kontroli
celem utatwienia badan i testow réznych urzadzen.

Jak korzystac z tabeli pieczenia

W tabeli podano funkcje najbardziej optymalne dla danego
rodzaju potraw pieczonych na jednym lub kilku poziomach
jednoczesnie.

Czas pieczenia liczony jest od momentu wstawienia
potrawy do piekarnika, z wytgczeniem czasu nagrzewania
piekarnika (je$li jest wymagane).

Temperatura i czas pieczenia sg warto$ciami
przyblizonymi i zalezg od jako$ci sktadnikéw oraz rodzaju
uzytych akcesoriéw.

Poczatkowo zalecamy stosowaé sie do podanych wartosci.
Jesli rezultaty nie sg zadowalajace, mozna wydtuzyé

lub skréci¢ czas pieczenia. Zalecane jest korzystanie

z akcesoriow dostarczonych wraz z piekarnikiem oraz
foremek do wypieku ciast i blach do pieczenia wykonanych
z ciemnego metalu. Stosowac sie do tabeli zawierajace;j
informacje na temat pozioméw, na jakich nalezy umieszczaé
pieczone dania.

Wskazane poziomy dotyczg pétek bez prowadnic

(te nalezy zdemontowac).

Jednoczesne pieczenie réznych potraw
Piekarnik umozZliwia jednoczesne pieczenie réznych
potraw na réznych poziomach przy uzyciu zalecanych
funkcji wykorzystujacych dziatanie wentylatora. W
przypadku pieczenia na jednym poziomie mozna uzy¢
funkcji pieczenia statycznego.

Przepis Funkcja Nagrze- Poziom Temperatura Czas Akcesoria/uwagi
wanie (od dotu (°C) pieczenia
do géry) (min)
Kruche GRZANIE GORNE/ 4 4 160 22-26 Poziom 4: emaliowana blacha
ciasteczka DOLNE do wypiekow
t ATWE PIECZENIE 4 3-5 150 35-40 Poziom 5: emaliowana blacha
do wypiekoéw
Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia
Ciastka GRZANIE GORNE/ 4 3 170 33-38 Poziom 3: emaliowana blacha
DOLNE do pieczenia
L ATWE PIECZENIE 4 3 150 24-28 Poziom 4: emaliowana blacha
do pieczenia
Poziom 3: gteboka blacha
L ATWE PIECZENIE 4 3-4 150 24-28 Poziom 4: emaliowana blacha
do wypiekéw
Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia
Biszkopt bez  GRZANIE GORNE/ v 2 170 43-48 Poziom 2: forma do pieczenia
ttuszczu DOLNE ustawiona na ruszcie
L ATWE PIECZENIE v 2 170 28-32 Poziom 2: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie
Jabtecznik GRZANIE GORNE/ 4 1 190 60-70 Poziom 1: forma do pieczenia
DOLNE ustawiona na ruszcie
MULTI COOKING v 1 180 50-55 Poziom 1: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie
Dwa MULTI COOKING v 1 180 50-55 Poziom 1: dwie formy do
jabteczniki pieczenia ustawione na ruszcie
Ciasto GRZANIE GORNE/ v 2 165 25-30 Poziom 2: forma do pieczenia
drozdzowe DOLNE ustawiona na ruszcie
L ATWE PIECZENIE v 2 165 28-35 Poziom 2: forma do pieczenia

ustawiona na ruszcie
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Przepis Funkcja Nagrze- Poziom Temperatura Czas Akcesoria/uwagi
wanie  (od dotu (°C) pieczenia
do gobry) (min)
Grillowanie W przypadku pieczenia bezposrednio na ruszcie ponizej umiesci¢ blache
emaliowana.
Dzieki temu soki z pieczonej potrawy beda kapa¢ na blache i nie zabrudza
piekarnika.
Zapiekane GRILL v 5 80 2-3 Poziom 5: ruszt
kanapki (5 min) » Drzwi piekarnika powinny
pozostacC zamkniete przez
caty czas pieczenia.
Burgery BBQ nie 4 200 20 Poziom 4: ruszt

PROGRAMY KOMPLETNEGO MENU

Poziom 3: emaliowana blacha

do wypiekéw/pieczenia

P Obrécic pieczong potrawe
po 10 minutach.

1 Poziom pieczenia
1 2 3 2 Potozenie potki
/ 3 Komora piekarnika
6 - S - Przyktad:
5 |- -— S Przystawka
B 1 _ 1 Pierwsze danie
4 2 Drugie danie
D Deser
3 - —
2 |- 2 -
1~ D =

Informacje na temat masy i potozenia: http://recipes.franke.com

Kompletne menu miesne

Menu miesne 1

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PTYSIE Z KREMEM GRUYERE 6 28 min n20 300 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie CANNELONI NADZIEWANE 4 41 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
MIESEM
Deser CIASTO CZEKOLADOWE 1 51 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
Z GHILI na emaliowanej blasze
Drugie danie PERLICZKA NADZIEWANA 2 98 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu miesne 2

Potrawa Przepisy Potozenie ktacznyczas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka CUKINIE NADZIEWANE SEREM 6 18 min n16 700 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Deser JABLECZNIK 1 34 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie LASAGNE Z PESTO 4 44 min 1600 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie KLOPS Z KURCZAKA Z 2 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu

GROSZKIEM | SZPARAGAMI

Menu miesne 3

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ZAPIEKANY FENKUt 6 22 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Z ALKOHOLEM
Pierwsze danie  KLUSKI 4 29 min 650 g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA ZE SLIWKAMI 1 51 min 580 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie DZICZYZNA W SOSIE 3 55 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Menu miesne 4
Potrawa Przepisy Potozenie tacznyczas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (rzepis) .
Przystawka SUFLET ZE SZPINAKIEM 6 19 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze ZAPIEKANA POLENTA 4 25 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
danie Z WARZYWAMI
Drugie danie INDYK ZE SZPARAGAMI 3 29 min 870 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Deser FOCACCIA NA StODKO 1 32 min 1100 g Forma do pieczenia ustawiona

na emaliowanej blasze

Menu miesne 5

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
......................................... pSHki Przyrzadzania (Prz€pis) .

Przystawka NADZIEWANE KWIATY CUKINII 6 17 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
mPierwsze danie PAPPARDELE Z CUKINIA 4 23 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugledanle .......... P IECZEN CIELECA 3 28 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekow

Deser PUDDING Z RICOTTY 1 41 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona

Z CYNAMONEM

Menu miesne 6

na emaliowanej blasze

Potrawa Przepisy Potozenie ktaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
............................................................................ potki przyrzadzania  (przepis)
Przystawka KOSZYCZKI ZIEMNIACZANE 6 23 min 800 g Emaliowana blacha do wypiekéw

Plerwszedanle ....... M AKARON NADZIEWANY ZITE 4 38 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO KASZTANOWE 1 38 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie UDZIEC JAGNIECY 3 78 min 800 g Emaliowana blacha do pieczenia
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Menu miesne 7

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PAPRYKI FASZEROWANE 6 25 min 600g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie  MAKARON TAGLIOLINI 4 34 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
Z SZYNKA | SEREM FONTINA
Deser STRUDEL 1 54 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie KURCZAK W RODZYNKACH 3 79 min 1450 g Emaliowana blacha do wypiekow

Menu miesne 8

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PIEROZKI Z TOFU | OLIWKAMI 6 28 min 850¢g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze danie MAKARON SCHIAFFETTONI 4 35 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Z MIESEM
Drugie danie PIECZEN CIELECA 2 38 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO MARMURKOWE 1 65 min 1326 g Forma do pieczenia ustawiona

na emaliowanej blasze

Kompletne menu miesne - niski pobér energii

Menu miesne 1 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PTYSIE Z KREMEM GRUYERE 6 45 min n20 300 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze CANNELONI NADZIEWANE 4 58 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
danie MIESEM
Deser CIASTO CZEKOLADOWE 1 65 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona na
Z CHILI emaliowanej blasze
Drugie danie  PERLICZKA NADZIEWANA 2 98 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
Menu miesne 2 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie tacznyczas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka CUKINIE NADZIEWANE SEREM 6 45 min n16 700 g  Emaliowana blacha do wypiekow
Deser JABLECZNIK 1 56 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie LASAGNE Z PESTO 4 70 min 1600 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie KLOPS Z KURCZAKA Z 2 82 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu

GROSZKIEM | SZPARAGAMI
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Menu miesne 3 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ZAPIEKANY FENKUE 6 45 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Z ALKOHOLEM
Pierwsze danie  KLUSKI 4 45 min 650 g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA ZE SLIWKAMI 1 60 min 580 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie DZICZYZNA W SOSIE 3 74 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekow

Menu miesne 4 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
poétki przyrzadzania (przepis)
Przystawka SUFLET ZE SZPINAKIEM 6 38 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie  ZAPIEKANA POLENTA 4 52 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Z WARZYWAMI
Drugie danie INDYK ZE SZPARAGAMI 3 56 min 870 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Deser FOCACCIA NA StODKO 1 56 min 1100 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze

Menu miesne 5 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................................... PO . ....Przyrzadzania (przepis) R
Przystawka NADZIEWANE KWIATY CUKINII 6 43 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekdw

Pierwsze danie PAPPARDELE Z CUKINIA 4 48 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie PIECZEN CIELECA 3 56 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Deser PUDDING Z RICOTTY 1 58 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona

Z CYNAMONEM

Menu miesne 6 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser CIASTO KASZTANOWE 1 42 min 900 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Przystawka KOSZYCZKI ZIEMNIACZANE 6 49 min 800 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie  MAKARON NADZIEWANY ZITE 4 60 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie UDZIEC JAGNIECY 3 96 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu miesne 7 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie  kaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PAPRYKI FASZEROWANE 6 52 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze MAKARON TAGLIOLINI 4 65 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
danie Z SZYNKA | SEREM FONTINA
Deser STRUDEL 1 65 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie  KURCZAK W RODZYNKACH 3 86 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu miesne 8 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PIEROZKI Z TOFU | OLIWKAMI 6 56 min 850 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze MAKARON SCHIAFFETTONI 4 58 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
danie Z MIESEM
Drugie danie PIECZEN CIELECA 2 58 min 900 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Deser CIASTO MARMURKOWE 1 65 min 1326 g Forma do pieczenia na grillu
Kompletne menu rybne
Menu rybne 1
Potrawa Przepisy Potozenie tacznyczas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka SZASZEYKI Z MIECZNIKA Z KOPERKIEM 6 22 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze MAKARON RIGATONI 4 27 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
danie Z RADICCHIO | KREWETKAMI
Deser TARTA Z GRUSZKAMI 1 44 min 950 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie  OKON MORSKI W FOLII 2 50 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 2
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka TARTA Z £tOSOSIEM 6 35 min 1200 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie = ZAPIEKANKA RYBNA 4 41 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Deser BABKA PIASKOWA 1 45 min 890 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Drugie danie DORADA W FOLII 2 45 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 3
Potrawa Przepisy Potozenie tacznyczas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ANCHOIS NADZIEWANE 6 25 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie ROLADKI Z SOLI 2 32 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie = ZAPIEKANKA 4 46 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
Z MAKARONEM VERMICELLI
Deser CIASTO JOGURTOWE 1 46 min 680 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Menu rybne 4
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka KARCZOCHY Z DORSZEM 6 24 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekow
Deser BABKA NA MIODZIE 1 30 min 800 ¢g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie  MAKARON LINGUINE W FOLII 4 34 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie LESZCZ Z KAPARAMI 3 45 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu rybne 5

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser TARTA Z ANANASEM 1 22 min 300 ¢g Forma do pieczenia ustawiona

na emaliowanej blasze

Przystawka FRITTATA Z KARCZOCHAMI 6 29 min 500 g

Pierwsze danie  RISOTTO Z HOMAREM | 4 32 min 1100 g
PIECZARKAMI

Drugie danie KALMARY Z GROSZKIEM 3 40 min 900 g

Menu rybne 6

Potrawa Przepisy Potozenie  tacznyczas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka PULPECIKI Z DORSZA 6 21 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow

Pierwsze LASAGNE Z OWOCAMI 4 38 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu

danie MORZA | GROSZKIEM

Drugie danie PIOTROSZ ALL'ISOLANA 3 42 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu

Deser CIASTO CYTRYNOWE 1 48 min 800 ¢g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze

Menu rybne 7

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka GLUSZEC 6 14 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie £0SOS FASZEROWANY 3 22 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA Z CYTRUSAMI 1 36 min 700 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie  RYZ Z ZIEMNIAKAMI | MALZAMI 4 42 min 1400 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 8
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PRZEGRZEBKI Z PORAMI 6 24 min 550 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie MAKARON TAGLIATELLEZ 4 28 min 750 g Forma do pieczenia na grillu
OWOCAMI MORZA
Drugie danie SKORPENA W SOSIE 2 34 min 700 g na Emaliowana blacha do wypiekow
2 kawafki
Deser TARTA CYTRYNOWA 1 34 min 600 g Forma do pieczenia ustawiona

na emaliowanej blasze
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Kompletne menu rybne - niski pobdér energii

Menu rybne 1 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie tacznyczas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki Przyrzadzania (Przepis) .
Przystawka SZASZEYKI Z MIECZNIKA 6 42 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Z KOPERKIEM
Pierwsze MAKARON RIGATONI 4 50 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
danie Z RADICCHIO | KREWETKAMI
Deser TARTA Z GRUSZKAMI 1 52 min 950 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie OKON MORSKI W FOLII 2 65 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 2 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser BABKA PIASKOWA 1 50 min 890 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Przystawka TARTA Z £tOSOSIEM 6 53 min 1200 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze danie  ZAPIEKANKA RYBNA 4 57 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie DORADA W FOLII 2 59 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 3 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ANCHOIS NADZIEWANE 6 48 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie ROLADKI Z SOLI 2 48 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO JOGURTOWE 1 54 min 680 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie  ZAPIEKANKA Z MAKARONEM 4 57 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
VERMICELLI

Menu rybne 4 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka KARCZOCHY Z DORSZEM 6 45 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Deser BABKA NA MIODZIE 1 48 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie  MAKARON LINGUINE W FOLII 4 59 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie LESZCZ Z KAPARAMI 3 62 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu rybne 5 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie tacznyczas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser TARTA Z ANANASEM 1 32 min 300 g Forma do pieczenia ustawiona
Przystawka na emaliowanej blasze
Przystawka FRITTATA Z KARCZOCHAMI 6 48 min 500 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie  RISOTTO Z HOMAREM | 4 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
PIECZARKAMI
Drugie danie KALMARY Z GROSZKIEM 3 62 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Menu rybne 6 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas  Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PULPECIKI Z DORSZA 6 39 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie LASAGNE Z OWOCAMI 4 54 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
MORZA | GROSZKIEM
Drugie danie PIOTROSZ ALL'ISOLANA 3 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO CYTRYNOWE 1 54 min 800 ¢g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Menu rybne 7 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka GLUSZEC 6 32 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie £0SOS FASZEROWANY 3 35 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA Z CYTRUSAMI 1 53 min 700 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Pierwsze danie RYZZ ZIEMNIAKAMI | MALZAMI 4 58 min 1400 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 8 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PRZEGRZEBKI Z PORAMI 6 45 min 550 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie MAKARON TAGLIATELLE Z 4 50 min 750 g Forma do pieczenia na grillu
OWOCAMI MORZA
Deser TARTA CYTRYNOWA 1 50 min 600 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie SKORPENA W SOSIE 2 59 min 700 gna Forma do pieczenia na grillu
2 kawatki
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Kompletne menu pieczywa i pizzy

Menu pizzy

Potrawa Przepisy Potozenie  kaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
........................... potki ...Przyrzadzania (przepis) == e
1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw

2 PIZZA Z BEKONEM | OLIWKAMI 4 25 min 600 g na grillu

3 PIZZA Z TUNCZYKIEM | CEBULA 3 25 min 600 g na grillu

4 PIZZA Z WARZYWAMI 1 25 min 600 g Emaliowana blacha do pieczenia
Menu pieczywa

Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................... potki ....Przyrzadzania (DrZepiS) e

1 PIECZYWO/PIZZA 6 25 min 500¢g Emaliowana blacha do wypiekdw

2 PIECZYWO/PIZZA 4 27 min 500 g na grillu

3 PIECZYWO/PIZZA 2 27 min 500 g na grillu

4 PIECZYWO/PIZZA 1 27 min 500¢g Emaliowana blacha do pieczenia

Kompletne menu pieczywa i pizzy - niski pobdr energii

Menu pizzy

Potrawa Przepisy Potozenie kaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
......................................................................................... potki przyrzadzania (przepis) oo
1 PIZZA Z CZARNYMI OLIWKAMI 6 33 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekdw
2 .................... P lZZAZSZYNKAlPlECZARKAMl 1.. R 6 Oog ............. E ma“owanab|achadop,eczema ......
3 .................... P |ZZAZWARZYWAM| ....................... 3 R 6 Oognagmlu ....................................................

4 PIZZA Z TUNCZYKIEM | CEBULA 4 42 min 600 ¢g na grillu
Menu pieczywa
Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................... potki  ....Przyrzadzania (PrZepiS) e
1 PIECZYWO/PIZZA 1 49 min 500g Emaliowana blacha do pieczenia
2 .................... P |ECZYWO/|:|ZZA ............................ 2 49mm ........................... 5 Oognagmlu ....................................................
3 PIECZYWO/PIZZA 4 53 min 500 g na grillu
4 PIECZYWO/PIZZA 6 55 min 500¢g Emaliowana blacha do wypiekow

Menu Wellness

Potrawa Przepisy Potozenie ktaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
1 JAGNIECINA/WIEPRZOWINA/ 3 194 min 1550 g Emaliowana blacha do wypiekow
BARANINA
3 RYBY 3 92 min 1100 g Emaliowana blacha do wypiekéw
2 DROB 3 138 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
4 CIELECINA 3 - -
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CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Przed przystapieniem do czyszczenia i pielegnacji:

D> Zapozna¢ sie z ogdlnymi zasadami bezpieczenstwa
podczas czyszczenia znajdujacymi sie w czesci
~Uwagi dotyczace bezpieczenstwa”.

D> Wytaczy¢ piekarnik.

- W zaleznoséci od sposobu montazu piekarnika:
odtaczyé wtyczke z gniazda sieciowego lub
odtaczyé zasilanie, np. wytgczajac bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej.

Zalecenia ogdlne

Plamy na dnie piekarnika pochodza z rozlanych lub
rozsypanych resztek pieczonych potraw (sosy, cukry,
biatka i ttuszcze). Takie osady na dnie piekarnika

zwykle powstajg w wyniku pieczenia w zbyt wysokigj
temperaturze i/lub uzywania zbyt matych naczyn lub
niedoszacowania stopnia zwiekszenia objetosci potrawy
podczas pieczenia. Mozna temu zaradzi¢, stosujac
naczynia o wysokich brzegach lub emaliowang blache
dostarczong wraz z piekarnikiem.

Czesci emaliowane i ze stali nierdzewnej dtugi czas
pozostang jak nowe, jesli beda regularnie czyszczone
przy uzyciu wody lub specjalnych detergentdw.

D> Przed przystgpieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

> Nie stosowaé myjek parowych ani nie czysci¢
bezposrednio strumieniem wody.

D> Do czyszczenia szklanych czesci drzwiczek
piekarnika nie uzywac srodkéw Sciernych ani ostrych
metalowych przedmiotéw. Moga one zarysowac
powierzchnie i doprowadzi¢ do pekniecia szkta.

D> Nigdy nie stosowa¢ metalowych myjek, wetny
stalowej, kwasu solnego i innych substancji oraz
produktow, ktére mogg zarysowac lub uszkodzic¢
powierzchnie piekarnika.

B> Do czyszczenia powierzchni emaliowanych i wnetrza
piekarnika uzywac¢ wytacznie goracej wody i
detergentow bez Srodkow Sciernych.

D> Do czyszczenia szyby wewnetrznej uzywac
markowego $rodka do mycia szyb.

Czyszczenie wnetrza piekarnika

Usuwanie zabrudzen jest tatwiejsze przy cieptym piekarniku

lub kiedy zanieczyszczenia sg stosunkowo nowe.

D> Przed przystgpieniem do czyszczenia upewnic¢ sie, ze
piekarnik jest zimny.

» Do czyszczenia powierzchni emaliowanych i wnetrza
piekarnika uzywac goracej wody i detergentow bez
$rodkéw Sciernych.

» Po wyczyszczeniu doktadnie wysuszy¢ wszystkie
elementy piekarnika.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

D> Przed przystgpieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

Istnieje mozliwo$¢ zdemontowania drzwiczek piekarnika

celem utatwienia czyszczenia (zob. ,Demontaz drzwiczek

piekarnika”).

» Do czyszczenia szyby uzywaé markowego srodka do
mycia szyb.

» Po wyczyszczeniu doktadnie wysuszy¢ wszystkie
elementy piekarnika.

Demontaz drzwiczek piekarnika

» Catkowicie otworzy¢
drzwiczki piekarnika.

Zawiasy posiadajg dwie ruchome blokady.

» Aby zwolni¢ zaczep,
podniesé blokade
i przytrzymac
drzwiczki po bokach
tuz przy zawiasach.
» Przekreci¢ zaczepy
blokad w dot.

» Upewnic¢ sie, ze zaczepy blokad sg skierowane w dot.

» Zamkna¢ drzwiczki
do potowy.

e

R,

4
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» Pociggnac drzwiczki
do siebie.

Montaz drzwiczek piekarnika
Po zakonczeniu czyszczenia nalezy ponownie
zamontowac¢ drzwiczki piekarnika.

» Wsunaé zawiasy w rowki.
» Przekreci¢ zaczepy (stuzace jako elementy mocujace
zawiasy) blokad w gore.

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzié¢ do uszkodzenia piekarnika!
D> Zabrania sie zamykania drzwiczek, jesli jedna lub obie
blokady sg czeSciowo otwarte.

» Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

Czyszczenie szyb drzwiczek

Aby doktadnie wyczySci¢ szyby piekarnika, mozna
catkowicie zdemontowa¢ drzwiczki i wyjac z nich szybe
wewnetrzng.

W drzwiczkach znajduja sie 3 szyby:

- wewnetrzna (od strony komory piekarnika)

- Srodkowa (wewnatrz drzwiczek piekarnika)

- zewnetrzna

Istnieje mozliwo$¢ wyjecia szyb wewnetrznej i Srodkowej
celem ich wyczyszczenia.

Wewnetrzng czes¢ szyby zewnetrznej mozna wyczyscic¢ po
wyjeciu szyb wewnetrznej i Srodkowe;.

Demontaz i czyszczenie szyby wewnetrznej

drzwiczek

D> Przed przystapieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

» Catkowicie otworzy¢
drzwiczki piekarnika.

» Obroéci¢ dwie czarne blokady (z napisem CLEAN)
w dolnej cze$ci drzwiczek o 180°, aby wsunety sie
w otwory w ramie piekarnika.

- Upewnic sie, ze wykonany zostat petny obrét
czarnych blokad.

B Po prawidtowym ustawieniu blokad powinno by¢
styszalne klikniecie.

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzié¢ do uszkodzenia piekarnika!

Jesli blokady nie zostaty catkowicie obrécone, wyjecie

szyby spowoduje natychmiastowe zamkniecie drzwiczek.

D> Zabrania sie zamykania drzwiczek, jesli jedna lub
obie blokady sg czesciowo otwarte lub szyba nie jest
zamocowana.

» Ostroznie popchnaé

szybe wewnetrznag (1)

w strone piekarnika.

Podnies¢ szybe

wewnetrzna (2).

® Dwie czarne
blokady
zapobiegna
zamknieciu sie
drzwiczek.

» Wyczysci¢ szybe wewnetrzna.

Demontaz i czyszczenie szyby Srodkowej

drzwiczek

Po wyjeciu szyby wewnetrznej mozna wyjaé szybe

Srodkowa.

» Ostroznie wyjaé szybe wewnetrzng z gumowych
elementéw mocujacych znajdujacych sie po obu
stronach.

» Wyczyscié szybe Srodkowa.

Demontaz i czyszczenie gérnych listew szyb

Celem doktadnego wyczyszczenia mozna zdemontowac

gorne listwy drzwiczek piekarnika. Listwy sg zamocowane

dwiema $rubami po wewnetrznej stronie drzwiczek -

jedng w prawym gérnym i jedng w lewym gérnym rogu.

Listwy mozna zdemontowac tylko po wyjeciu szyby

wewnetrznej.

» Odkreci¢ Sruby mocujace w prawym i lewym rogu
drzwiczek piekarnika.

» Zdemontowad listwy gorne.

» Wyczyscié listwy gorne.
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Montaz szyb

Szyba jest ustawiona prawidtowo, jesli napis TEMPERED
GLASS jest wyraznie widoczny.

» Zamocowac gorne listwy, jesli zostaty zdjete.

» Zamocowac szybe $rodkowa w gumowych
elementach mocujacych, jesli zostata zdjeta.
Zamocowac szybe wewnetrzna.

Ustawi¢ dwie blokady przytrzymujace szybe w
pierwotnym potozeniu.

Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

vy

v

Czyszczenie drabinek bocznych i
prowadnic teleskopowych

Drabinki boczne i prowadnice teleskopowe mozna
zdemontowac w celu wyczyszczenia.

Demontaz prowadnic teleskopowych

o—> 2’
—

1
o> <=
—

Rysunek A

» Przy catkowicie wsunietej prowadnicy teleskopowej
mocno nacisng¢ srodek drabinki (1) w miejscu, w
ktorym zahacza sie dolna czes¢ prowadnicy.

» Obréci¢ prowadnice w lewo (2) i wyjac¢ z podstawy
rusztu (3).

Rysunek B

» Przy catkowicie wysunietej prowadnicy teleskopowej
przesuna¢ drabinke (1) do przodu.

» Obréci¢ prowadnice w prawo (2) i zahaczy¢ jg na
dolnej potce (3), naciskajac w kierunku dwoch hakdw,
az stychac bedzie klikniecie.

Demontaz drabinek bocznych

43

o ©

» Zagig¢ w dot rozporke w tulei mocujacej i wyjac jg z
rowka.

» Pociagnac drabinke do géry i zdja¢ ja z dwdch
zaczepow.

Czyszczenie

» Wyczysci¢ drabinki boczne i prowadnice teleskopowe.

» Po zakoAczeniu czyszczenia wsunaé drabinki boczne
pod katem w odpowiednie prowadnice.

» Zagig¢ rozpdrke w tulei mocujacej w gore i umiescic
ja w rowku.

» Zamontowac¢ prowadnice teleskopowe.

Wymiana zaréwki

N

Piekarniki Franke sg wyposazone w dwie prostokatne
lampy. Zaréwki muszg posiadaé odpowiednie parametry
techniczne:

- Odpornos$¢ termiczna: 300°C

- Napiecie: 220-240 V, 50/60 Hz

- Moc: 40 W

- Gwint: G9

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzi¢ do uszkodzenia lampy!
> Nie dotyka¢ zarowki gotymi rekami.
D> Uzy¢ szmatki lub recznika kuchennego.

A OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia pragdem

elektrycznym!
D> Przed przystapieniem do wymiany zaréwki upewnié
sie, ze piekarnik jest odtgczony od zasilania.

A OSTRZEZENIE! Nieprawidtowe
postepowanie moze doprowadzi¢ do porazenia

pradem elektrycznym!
D> Wytaczy¢ piekarnik.

- W zaleznosci od sposobu montazu piekarnika:
odtgczy¢ wtyczke z gniazda sieciowego lub
odtaczy¢ zasilanie, np. wytgczajgc bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej.

» Zdjac szklang oprawe, ostroznie podwazajac ja
ptaskim Srubokretem.

» Wyjaé zarowke z uchwytu.

» Wymieni¢ zaréwke.

» Zatozy¢ szklang oprawe.
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KONSERWACJA | NAPRAWA

D> Prace konserwacyjne na podzespotach elektrycznych
moze wykonywa¢ wytacznie producent i pracownicy
serwisu.

D> Uszkodzone kable moga by¢ wymieniane wytacznie
przez producenta i pracownikéw serwisu.

» Kontaktujgc sie z serwisem, podac nastepujgce
informacje:
- Rodzaj usterki
- Model urzadzenia (art.)
- Numer seryjny (SN)

Dane te znajduja sie na tabliczce znamionowe;.

Wersja oprogramowania

To menu zawiera informacje techniczne przydatne dla
pracownikéw serwisu w przypadku koniecznosci naprawy
uktadu elektronicznego.

» Wybrac i nacisng¢ .
B Wyswietlone zostanie menu USTAWIENIA
zawierajgce dodatkowe opcje.
» Wybrac i nacisna¢ opcje WERSJA
OPROGRAMOWANIA.
B Wyswietlone zostang informacje o
oprogramowaniu.

Demo

Funkcja ta moze zosta¢ witaczona tylko przez
pracownikéw serwisu.

Umozliwia ona nawigowanie po menu bez wigczania
elementdw grzejnych. Funkcja ta jest przydatna

np. na targach lub podczas prezentacji produktu.

UTYLIZACJA ZUZYTEGO URZADZENIA

Ten symbol na produkcie lub opakowaniu
informuje, ze urzadzenia nie nalezy utylizowac
razem z odpadami z gospodarstwa domowego.
—
Prawidtowa utylizacja urzadzenia pozwala uniknac
wywierania negatywnego wptywu na srodowisko
naturalne i zdrowie ludzi.

Dalsze informacje na temat recyklingu urzadzenia mozna

uzyskac, kontaktujac sie z odpowiednimi wtadzami,

miejscowa firma zajmujaca sie utylizacja odpadow lub

sprzedawcg urzadzenia.

D> Przeznaczone do utylizacji urzadzenie przekaza¢ do
specjalnego punktu zbiorki odpaddéw elektronicznych i
elektrycznych.

Zgodnie z dyrektywa 2012/19 /WE dotyczacej redukcji
niebezpiecznych substancji uzywanych w urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych oraz utylizacji odpaddw.

SERWIS

Symbol przekreslonego kosza umieszczony na urzadzeniu
oznacza, ze po zakohczeniu eksploatacji urzadzenia nie
wolno utylizowaé wraz z odpadami domowymi.

Po zakonczeniu eksploatacji urzadzenia uzytkownik ma
obowigzek odnie$¢ urzadzenie do odpowiedniego punktu
zbiorki zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
lub zwrécié sprzedawcy przy zakupie nowego urzadzenia
tego samego typu.

Wiasciwa selektywna zbiérka odpaddw przekazywanych
nastepnie do recyklingu, uzdatniania i biodegradacji
pozwala ograniczy¢é mozliwy szkodliwy wptyw na
$rodowisko naturalne i zdrowie cztowieka oraz

utatwia odzyskiwanie materiatéw, z ktérych wykonano
urzadzenie.

» Skorzystac ze znajdujgcego sie na oktadce
adresu kontaktowego dla danego kraju lub strony
internetowej www.franke.com.
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DANE TECHNICZNE

Identyfikacja produktu

Parametr Wartos$é
Typ: OE-9D e ————————e s .
Model: CR 982 M BK DCT TFT Wymiary uzytkowe piekarnika 480 x 370 x 405
» Patrz: tabliczka znamionowa (mm) ............................................................. ( szerxwysxg+) ............
produktu. Napiecie i czestotliwos¢ zasilania  220-240 V, 50/60 Hz

Moc catkowita i prad 2900 W, 16 A
zZnamionowy bezpiecznika

Silnik wentylatora 27 ... 40 W
Urzadzenie jest zgoane z NastepUIACYME dyrektyWami WE; s s
- 2006/95/WE (dyrektywa niskonapieciowa) LBTOWKE e O W (2 SZ)
- 2004/108/EWG (dyrektywa 0 kompatybilnoSci Wentylator poprzeczny 15 35 W
e|ektromagnetycznej) ........................................................................................................................ .
Klasa wydajnosci energetycznej (zgodnie z 2009/60350- Grza’rkagoma .......................................... 5 20W/124V ................... .
50304/EN) zostata okre$lona dla nastepujacych trybdow: Grzatka dolna 1250 W
OSZCZQdZanie energ“ | pieczenie Statyczne. ........................................................................................................................ .
o . . Grill 2100 W

ObJQtOSC obliczono przy szQtych drabinkach bocznych (o ........................................................................................................................ .
ile s3) (zgodnie z 2009/60350-50304/EN). Grzatki DCT 2650 W

Parametr Symbol Wartosé Jednostka

Oznaczenie modelu FS-CR 913-982 DCT

Typ piekarnika do zabudowy

Waga urzadzenia M 41 kg

Liczba komor 1

Zrédto ciepta w kazdej z komér elektryczne

Pojemnos$¢ kazdej z komor V 74 I

Zuzycie energii koniecznej do podgrzania Piekarnik 1,12 kWh/cykl

znormalizowanego wsadu w komorze domowego elektryczny

piekarnika elektrycznego w trakcie cyklu w trybie

konwekcji dla kazdej komory

Zuzycie energii koniecznej do podgrzania Piekarnik 0,53 kWh/cykl

znormalizowanego wsadu w komorze domowego elektryczny

piekarnika elektrycznego w trakcie cyklu w trybie pracy

z wigczonym wentylatorem dla kazdej komory

Wskaznik efektywnos$ci energetycznej dla kazdej komory  Komora EEl 61

Producent prowadzi polityke statego rozwoju swoich
produktow. Z tego powodu tresé i ilustracje zawarte w
niniejszej instrukcji moga ulec zmianie bez powiadomienia.

Dalsze informacje na temat danych technicznych
dostepne sa na stronie internetowej www.franke.com
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INTRODUCCION

Estimado cliente/a:
Gracias por elegir Crystal.

Antes de utilizar el horno, lea detenidamente las instrucciones y consejos contenidos en este manual. Esto le
permitira hacer el mejor uso posible del horno y garantizar muchos afos de funcionamiento sin problemas.
Guarde este manual para futuras referencias.

Crystal es un horno de nueva generacion, desarrollado para mejorar el proceso de cocinar en casa.

La tecnologia probada de cocina dinamica (Dynamic Cooking Technology, DCT) se ha mejorado con una
pantalla de alta definicion que le permite programar, temporizar y controlar cada proceso de cocinado con
un solo dedo.

Con Crystal la eleccion esta en la punta de sus dedos:

Si'lo desea puede cocinar al estilo tradicional con la ayuda de las uUltimas mejoras tecnologicas que le ofrece
el horno, o también puede disfrutar de las recetas y menus completos guardados que haran que su dia a dia
sea mas facil, rapido y saludable.

Estas son las distintas opciones entre las que puede elegir:

MANUAL - Cocinar en modo manual y ajustar el sistema, la temperatura y la duracion como desee.
AUTOMATICO - Cocinar en modo automaético y disfrutar de una amplia variedad de recetas y mends
completos predeterminados.

COCCION ECO - Cocinar en modo automatico o ecoldgico y disfrutar de una amplia variedad de recetas y
menus completos predeterminados.

WELLNESS - Cocinar con un método completamente natural y bajo en grasa, perfecto para su salud.

Una mejora tanto tecnoldgica como atractiva que combina a la perfeccion disefio y rendimiento, Crystal es
en si misma una pieza de elegancia que encaja en cualquier cocina y garantiza una extraordinaria fiabilidad,
gracias a la calidad de los materiales y a la atencion que se ha prestado al detalle, que ya es todo un sello de
la casa Franke.
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ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual es aplicable a varios modelos del

dispositivo. De este modo, es posible que algunas de las

caracteristicas y funciones descritas no estén disponibles

en su modelo concreto.

Franke se reserva el derecho de hacer modificaciones al

producto sin previo aviso. Toda la informacion es correcta

en la fecha de su publicacion.

» Lea detenidamente el manual del usuario antes de
utilizar el dispositivo.

» Conserve el manual del usuario.

» Use el producto descrito en este manual del usuario
solo y Unicamente para su uso previsto.

USO PREVISTO

Simbolo Significado

Simbolo de advertencia. Advertencia
contra riesgos de lesion.

> Medidas de seguridad y notas de
advertencia para evitar lesiones o dafos.

> Medida activa. Especifica una accion a
realizar.
u Resultado. Resultado de una o mas acciones.
v Condicion previa que debe cumplirse para

realizar la accién siguiente.

El horno se ha desarrollado exclusivamente para su uso
doméstico, no profesional.

El horno esta disefiado para ofrecer en casa un
rendimiento profesional. Se trata de un aparato
extraordinariamente versatil, que permite una seleccion
facil y segura de distintos métodos de cocina.

INFORMACION DE SEGURIDAD

D> Lea detenidamente el manual del usuario y la
informacion de seguridad antes de utilizar el horno.
D> Guarde el manual para futuras consultas.

El fabricante no se hara responsable de ningun
dafio que pueda producirse como consecuencia
de la instalacion incorrecta y el uso incorrecto,
inadecuado o no razonable del dispositivo.

La seguridad eléctrica del horno solo estara garantizada
Si se conecta a un sistema de toma a tierra conforme a
las regulaciones vigentes en la materia.

Para garantizar un funcionamiento seguro y eficiente

de este dispositivo eléctrico:

D> Acuda unicamente a centros de servicio técnico
autorizados.

B> No realice modificaciones en el dispositivo.

A Los nifios de 8 afios 0 mas y las personas con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales restringidas
0 con experiencia o conocimiento limitados no deben
usar ni limpiar el dispositivo, excepto cuando estén

bajo la supervision e indicaciones de una persona
responsable de su seguridad.

Los nifios de menos de 8 afios no deben usar ni
limpiar el dispositivo aunque se les supervise.

Este dispositivo no es un juguete.

D> Mantenga el dispositivo y el material de embalaje
fuera del alcance de los nifos.

> No deje a los nifnos desatendidos cerca del
dispositivo.

> No deje que los nifos jueguen con el dispositivo.

> No deje que los nifios toquen el dispositivo
0 sus controles durante su funcionamiento o
inmediatamente después del mismo.

Instalacién y ajuste adecuados

Si el horno va a estar continuamente conectado a la

alimentacion eléctrica:

> Asegurese de que solo el servicio de asistencia
técnica, un electricista o personal especializado
con los conocimientos/formacion necesarios
instale el dispositivo.

> Compruebe que el dispositivo se instale de
manera que permita la desconexion de la
alimentacion eléctrica con una distancia
de apertura de contacto que garantice una
desconexion completa en condiciones de
sobretensién de categoria lll.
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D> Asegurese de que el dispositivo se conecte
directamente al enchufe de la toma de
alimentacion.

- Compruebe que no se utilicen alargaderas,
adaptadores ni enchufes tipo ladron para
conectar el dispositivo.

D> Evite la exposicion del dispositivo a agentes
atmosféricos (lluvia, radiacion solar).

Uso adecuado

> Use el dispositivo Unicamente para preparar y
cocinar alimentos.

> Use guantes para horno cuando coloque bandejas
en el horno o cuando las saque.

B> Observe solamente los manuales que se usan con
el horno cuando esté en funcionamiento.

> No cologue cables de alimentacion de otros
aparatos eléctricos sobre las piezas calientes del
horno.

B> No utilice la cavidad del horno para guardar
objetos.

> No use liquidos inflamables junto al horno.

D> Use solo la sonda de temperatura recomendada
para este horno.

Riesgo de sobrecalentamiento y fallo de
funcionamiento del horno en caso de bloqueo
de la ventilacién.

B> Nunca cubra las paredes interiores del horno con
papel de aluminio, especialmente la parte inferior
de la cavidad del horno.

> No bloquee la ventilacion del ventilador ni las
aberturas de enfriamiento situadas por encima de
la puerta del horno.

Riesgo de deterioro del esmalte en el horno

en caso de manipulacién incorrecta de ollas o

recipientes.

> Durante la coccion, nunca coloque ollas,
recipientes, etc. directamente sobre la base de la
cavidad del horno.

> Coloque las ollas, recipientes, etc. solo sobre las
rejillas o bandejas esmaltadas previstas, a una
de las cinco alturas disponibles en la cavidad del
horno.

A Riesgo de sufrir quemaduras

El horno y sus piezas accesibles pueden calentarse

mucho durante el funcionamiento.

> No toque los elementos de calentamiento del
interior del horno.

A Riesgo de sufrir quemaduras

Debido al aire caliente que sale, el extremo del

asidero de la puerta puede estar mas caliente.

D> Al abrir o cerrar la puerta, sujete siempre el
asidero de la puerta por la parte central.

> Compruebe que los mandos de control estén en
su posicién de apagado cuando el horno no esté
en uso.

A Si el dispositivo esta danado, puede

producirse una descarga eléctrica.

> No encienda el dispositivo si esta dafado.

> Desconecte el fusible en la caja de fusibles.

D> Pongase en contacto con el Servicio de
Asistencia Técnica.

A Riesgo de descarga eléctrica

B> No toque el dispositivo con partes del cuerpo
mojadas.

> No use el dispositivo si esta descalzo.

> No tire del dispositivo ni del cable de alimentacion
para desenchufarlo.

Mantenimiento y limpieza

Antes del mantenimiento o la limpieza:

D> Desconecte el dispositivo de la fuente de
alimentacion, p. ej. desconecte el fusible en la
caja de fusibles.

El horno tiene un esmalte especial de facil

limpieza. No obstante, Franke recomienda limpiarlo

frecuentemente para evitar cocinar sobre restos de

suciedad y residuos de cocciones anteriores.

> No use materiales abrasivos ni rasquetas de
metal afiladas para limpiar las piezas de cristal
de la puerta del horno, ya que podrian arafiar la
superficie y hacer que el cristal se quiebre.

B> No use limpiadores a vapor ni chorros de agua
directos.

A Riesgo de descarga eléctrica en caso de

entrada de liquidos

El dispositivo contiene componentes eléctricos.

D> Asegurese de que no entren liquidos en el interior
del dispositivo.

B> No use vapor a presion para limpiar el dispositivo.

> No use un pafio himedo para limpiar los
elementos de funcionamiento.
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Reparacién - En caso de funcionamiento inadecuado o fallo de
funcionamiento

- En caso de sustitucion del enchufe de la toma de
alimentacion si es incompatible con el enchufe de
alimentacion del dispositivo

- En caso de dafios en el cable de alimentacion o
necesidad de sustitucion del enchufe o el cable
de alimentacion

> Aseglrese de que solo personal cualificado realice
las tareas de instalacion y reparacion del aparato.

> Pongase en contacto con un centro de servicio
técnico autorizado por el fabricante o personal
cualificado, en los siguientes casos:

- Inmediatamente después de desembalar y en caso
de duda acerca de la integridad del dispositivo

- Durante la instalacién (conforme a las . .
instrucciones del fabricante) Puesta fuera de funcionamiento

- En caso de duda acerca del funcionamiento correcto > Si el horno ya no se va a usar mas, pongase en
del dispositivo contacto con el centro de servicio técnico o
personal cualificado para desconectarlo de la
toma de alimentacion.

INFORMACION RELATIVA AL AHORRO DE ENERGIA

Los modos de funcionamiento COCCION SUAVE y D> Precaliente la cavidad del horno solo si los resultados
COCCION VENTILADA LENTA consumen menos energia del horneado dependen de esta operacion.

que las otras funciones de coccion disponibles. D> En una receta para gratinado de mas de 30 minutos,
D> Evite abrir la puerta con frecuencia. use el calor residual y apague el aparato 5-10 minutos
D> Precaliente lo més rapido posible. antes de finalizar la coccion.

INFORMACION GENERAL

Horno

1 Panel de control

2 Asidero de la
puerta frontal

3 Cristal de la puerta
frontal

4 lluminacién

5 Guias laterales para
rejillas y bandejas
lacadas

6 Ventilador de
enfriamiento
(parte trasera)

Ventilador de enfriamiento A fin de proteger las cocinas, el ventilador sigue
Para reducir la temperatura de la puerta, el panel de funcionando tras la coccion hasta que el horno se ha
control y los laterales, el horno Franke esta equipado enfriado suficientemente.

con un ventilador de enfriamiento, que se activa
automaticamente cuando el horno se calienta. Cuando
el ventilador de enfriamiento esté encendido, el aire sale
del horno entre el panel frontal y la puerta del horno. La
velocidad en que el aire sale expulsado se ha optimizado
para evitar molestias en la cocina y minimizar el ruido.
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Guias laterales para rejillas y bandejas lacadas  Sirven para posicionar correctamente las rejillas y

[V

bandejas lacadas en 6 posiciones predeterminadas
(dependiendo del modelo; de 1 a 6 empezando por
abajo). En la tabla de cocciodn (péagina 50) se indica la
mejor posicién para cada tipo de coccidn.

Descripcion

Bandeja de hornear lacada

Normalmente se usa para recoger los jugos de la comida asada o
para cocinar los alimentos directamente sobre la bandeja lacada.
Las bandejas lacadas deben sacarse del horno si no se van a usar.
La bandejas lacadas estan fabricadas en acero esmaltado de grado
alimentario (AA.

Rejilla

Se usa para apoyar en ella las bandejas, moldes de reposteria y
otros contenedores que no sean las bandejas lacadas provistas,
0 para cocinar carne y pescado principalmente con las funciones
Grill'y Turbo Grill, tostar pan, etc. Los alimentos no deberan tener
contacto directo con la rejilla.

Panel de control

Mando, izquierdo
Pantalla

Iconos de menu

Mando, derecho

OK

TP WON =
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Icono del Nombre del
mando mando

® Mando, izquierdo

® Mando, derecho

Funcion

Acceda a la lista de programas de coccién manual:

» Gire el mando a la derecha.

En la pantalla aparece la lista de programas de coccion manual.
» Gire el mando a la derecha para ir avanzando por la lista.

Detener el horno:
» Coloque el mando en posicién 0.

Encender el horno:
» Pulse el mando brevemente.

Navegar por un mend:
» Gire el mando a la derecha o a la izquierda.

Validar sus operaciones, entrar en un submend y confirmar el programa:
» Pulse el mando brevemente.

Iconos de menu en la pantalla

Vista principal

MANUAL ECO COOKING

1 Hora real
2 lcono de menu
3 Nombre de menl

ECO COOKING ‘WELLNESS

Icono de Nombre de

COCCION ECO

En este menu se incluyen los siguientes programas:
Recetas Eco y Menu Eco completo

Cocinar con consumo energético reducido para utilizar el suministro eléctrico
doméstico disponible de la forma mas ecoldgica posible. Las recetas en este
menu son las mismas que en el modo AUTOMATICO, pero con un menor
consumo energeético para la coccion.

- En el programa RECETAS solo puede cocinar en un nivel.

- Enel programa MENU COMPLETO puede cocinar en cuatro niveles.
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Icono de Nombre de Funcién
menu
WELLNESS En este menu se incluye el siguiente programa: Wellness

Cocinar carne, pescado y verduras de manera completamente natural y

baja en grasas. Este programa requiere una coccién prolongada a baja
temperatura dentro del alimento (aprox. 100 °C), sin afiadir aceite ni otras
grasas. Esto le permite conservar las propiedades nutricionales originales de
los alimentos (minerales, vitaminas, etc.) y potenciar sus sabores naturales.
- En el programa WELLNESS solo puede cocinar en un nivel.

RECETAS En este menu puede elegir diferentes categorias de recetas, p. €j. pasta,
verduras, carne, pescado, pastel, pan o pizza.
RECETAS es un submenu de AUTO y COCCION ECO.

MENU En este menu podra seleccionar distintos programas para menus completos,
COMPLETO p. €j. menu de carne, menu de pescado, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.
MENU COMPLETO es un submenu de AUTO y COCCION ECO.

Nombre de menu primario

Barra de informacion del menu primario

Hora real

i 4 Secciones con ajustes de programa (gris: ajuste activo)

:5 Nombre de seccion

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

WN =

£ 1 Nombre de men( primario

i 2 Hora real

] reciees 18:1 : i3 Receta 0 men completo con imagen de ejemplo y nombre

| EemblS: / i En el modo COCCION ECO la vista es la misma, pero el nombre del

i mend muestra ECO al final (p. ej. CANELONES ECO, LASANA ECO).

Vista de submenu
Este submenu aparece si se mantiene pulsado ® durante la programacion.

H vaNUAL : 1 1 Horareal. El icono de la temperatura aparece cuando el horno esta en
H i funcionamiento, calentandose o programado.

i 2 Iconos de funcién (aqui no se muestra el nombre del icono; ver tabla
/2 i mas abajo)
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Icono Nombre del icono Funcién
D INICIO DE COCCION Inicio de coccidn
AJUSTAR HORA DE Determinar una hora de finalizacion de la coccién
/ FINALIZACION
,@ TEMPORIZADOR Ajuste la alarma del temporizador
-\Cl)'- LUZ APAGADA Encender/apagar la iluminacion interior
4 1 N
VOLVER Salir del submenu y volver al menu anterior
REINICIAR Reiniciar la duracién y la hora de la coccidn tras haberse iniciado la
O CRONOMETRO coccion

Si ha programado la duracién de la coccion con un
retardo de inicio, la pantalla muestra el tiempo de
coccion total y la hora en que finalizara la coccion.

ENCENDIDO INICIAL DEL APARATO

Cuando se utiliza el horno por primera vez: » En la seccion TEMPERATURA, seleccione la maxima
» Abra la puerta frontal y compruebe que la cavidad del temperatura (270 °C).
horno est4 vacia. Retire todos los accesorios y cierre la » En la seccion DURACION, seleccione 0oh 40m.
puerta del horno. » Presione ® para acceder al submend, presione

» Compruebe que la habitacion esta bien ventilada, p.
ej. abra las puertas y ventanas.

> Pulse ® para encender el horno. » Haga funcionar el horno en vacio a la temperatura
B |niciada la marcha, se muestra el tiempo del reloj. maxima con la puerta Completamente cerrada.
Pulse ® de nuevo y aparecera la vista principal.

de nuevo para confirmar e iniciar el modo de coccion

El olor detectable durante esta operacion se debe a la
» Seleccione y pulse ® evaporacién de sustancias usadas para proteger el horno

> Gire @ hacia la derecha para seleccionar el durante el periodo comprendido entre la fabricaciéon y la

programa MULTICOCCION en la seccion FUNCION,  nStalacion ensi. ,
Después de 40 minutos el horno se apagara

automaticamente y estara listo para su uso tras enfriarse.

CONFIGURACION DE LA PANTALLA

En este capitulo se explica como configurar las funciones  Configuracién de la hora

de su pantalla para ajustarlas a sus preferencias. > Gire ® seleccione TIEMPO y pulse ®
Inicio de la configuracién » Seleccione las horas, los minutos y los segundos
» Pulse para acceder al mend principal. g.;|rando y‘pulsando ® -
. ® . ® El reloj se apagaréa automaticamente luego de
» Gire &) a la derecha para seleccionar tead y pulse \I8). algunas horas por seguridad de los pixeles de la
B Aparece el meni CONFIGURACION y muestra las pantalla.

distintas opciones.
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Configuracién del idioma
> Seleccione IDIOMA y pulse ®).

» Seleccione su idioma girando ® y avanzando por la
lista.
» Pulse ® para confirmar.

Configuracion del brillo de la pantalla
» Seleccione BRILLO DE PANTALLA y pulse ®

» Ajuste el brillo del panel de control girando el y
seleccione uno de los segmentos de la barra.
» Pulse para confirmar.

Configuracioén del volumen del tono de alarma
» Seleccione SONIDO y pulse ®

FUNCIONAMIENTO

» Ajuste el volumen girando ® y seleccione uno de los
segmentos de la barra.
» Pulse ® para confirmar el volumen elegido.

Configuracién del tipo de indicador de reloj

» Seleccione TIPO DE INDICADOR DE RELQJ y pulse ®

» Seleccione la apariencia que desee: reloj analégico o
reloj digital.

» Pulse ® para confirmar la apariencia elegida.

Finalizacion de la configuracion

» Para salir de la configuracion, seleccione
pulsandolo dos veces y entonces se encontrara en el
menu de espera.

» Para un uso éptimo del horno Franke, consulte la
tabla de coccion.

Coccién en modo manual
En modo manual el usuario cocinara ajustando un

programa, una temperatura y una duracion acordes a sus
preferencias.

» Gire ® para acceder a la lista de programas de
coccion manual.
B Aparece el meni MANUAL con sus diferentes

secciones:

Seccidn Descripcion

FUNCION Seleccionar entre distintos
programas (ver capitulo Programas
en modo de coccién manual)

TEMPERATURA  Seleccionar la temperatura
requerida en un rango de min. 50 °C
hasta max. 270 °C (en el programa
COCCION SUAVE: 230 °C)

DURACION Seleccionar la duracién en horas y

minutos

» Gire @ para seleccionar un programa.
» Gire ® para seleccionar TEMPERATURA o
DURACION y pulse (R).

- En cada seccién: gire ® para seleccionar
temperatura o duracién y pulse para confirmar.
» Coloque la comida preparada en el horno y cierre la
puerta del horno.
» Pulse ® por 2 segundos, seleccione I]: y pulse ®
para confirmar.
B A continuacién se iniciara el programa de coccion.
Para detener el programa:

» Gire @ a la posicion 0.

Cocinar en modo automatico
En modo automatico, existe una gran variedad de recetas
y menus completos.

» Pulse ® para acceder al menu principal.

» Gire ® para seleccionar y pulse ®
B Aparece el menu AUTOMATICO con sus

submenus:

- RECETAS

En este menu puede elegir diferentes categorias de
recetas, p. ej. pasta, verduras, carne, pescado, pastel,
pan o pizza.

- MENUS COMPLETOS

En este menu podra seleccionar distintos programas para
menus completos, p. ej. menu de carne del 1 al 8, mend
de pescado del 1 al 8, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.

Ejemplo de un programa de recetas

» Gire ® para seleccionar y pulse ®
» Seleccione y pulse PASTA/VERDURAS, a
continuacion seleccione y pulse CANELONES.

B Aparece el resumen de la receta:

Seccidn Descripcién

INFORMACION  Ajuste automético de la temperatura,
el programa y la pantalla de la
posicion éptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracion de
la coccidn

» Gire ® para seleccionar el programa indicado.
» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse ® seleccione I]: y pulse ® para confirmar.
B A continuacién se iniciara el programa de coccion.

Para detener el programa:
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» Gire @ a la posicion 0 y pulse ®

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacion) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com

Ejemplo de programa de menu completo

» Gire ® para seleccionar m y pulse ®
» Seleccione y pulse MENU 1 DE CARNE.
B Aparece el menu completo de la receta:

Seccién Descripcion

PROGRAMA Ajuste automatico del programa
de coccién

TEMPERATURA  Ajuste automatico de la
temperatura

INFORMACION  Pantalla automatica para la

SOBRE BANDEJA posicién 6ptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracion

de la cocciodn
» Gire @ para seleccionar el programa indicado.
» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse ® para confirmar, seleccione I]: y pulse ®
para confirmar.
B A continuacion se iniciara el programa de coccion.

Para detener el programa:
» Gire a la posicion 0y pulse ®

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacion) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com

Cocinar en modo Coccién Eco

En modo de coccidn eco, podra disfrutar de una forma
ecolégica de cocinar con numerosas recetas y menus
completos.

En este menl las recetas son las mismas que en el modo
AUTOMATICO, pero con un menor consumo energético
para la coccion.

» Pulse ® para acceder al mend principal.
» Gire ® para seleccionar y pulse ®
B Aparece el ment COCCION ECO con sus
submendus:

- RECETAS ECO

En este menu puede elegir diferentes categorias de
recetas, p. ej. pasta, verduras, carne, pescado, pastel,
pan o pizza.

- MENUS ECO COMPLETOS

En este menu podra seleccionar distintos programas para
menus completos, p. ej. menu de carne del 1 al 8, mend
de pescado del 1 al 8, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.

CR982 M

Ejemplo de un programa de recetas eco

» Gire ® para seleccionar y pulse ®

» Seleccione y pulse PASTA/VERDURAS vy, a
continuacién, seleccione y pulse CANELONES.
B Aparece el resumen de la receta:

Seccidn Descripcion

INFORMACION  Ajuste automético de la temperatura,
el programa y la pantalla de la
posicion 6ptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracion de

la coccion

» Gire @ para seleccionar el programa indicado.
» Coloque la comida preparada en el horno y cierre la
puerta del horno.

» Pulse ® seleccione I]: y pulse ® para confirmar.
B A continuacién se iniciara el programa de coccion.

Para detener el programa:
» Gire ® a la posicion 0y pulse ®

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacion) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com

Ejemplo de programa de menu Eco completo
» Gire ® seleccione ﬂ y pulse ®

» Seleccione y pulse MENU 1 DE CARNE.
B Aparece el mend completo de la receta:

Seccidn Descripcion

PROGRAMA Ajuste automatico del programa
de coccion

TEMPERATURA Ajuste automatico de la temperatura

INFORMACION Pantalla automatica para la

SOBRE BANDEJA posicion 6ptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracién

de la coccién

» Gire @ para seleccionar el programa indicado.
» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse ® seleccione I]: y pulse ® para confirmar.
B A continuacion se iniciara el programa de coccion.

Para detener el programa:

» Gire @ a la posicion 0 y pulse ®

_ 46 -



CR982 M

Coccion en modo Wellness

En el menu Wellness puede elegir diferentes opciones
de recetas como cordero, cerdo, ovino, aves, pescado,
terneray verduras.

Ejemplo de programa de menu Wellness

Este programa le permite cocinar platos de carne,
pescado y verduras de manera completamente natural y
baja en grasas. Requiere una coccién prolongada a baja
temperatura dentro del alimento (aprox. 100 °C), sin
afadir aceite ni otras grasas. Esto le permite conservar
las propiedades nutricionales originales de los alimentos
(minerales, vitaminas, etc.) y potenciar sus sabores
naturales.

» Pulse ® para acceder al mend principal.

» Gire ® seleccione y pulse ®
» Seleccione y pulse VERDURAS.
B Aparece el menu completo de la receta:

Seccién Descripcion

PROGRAMA Ajuste automatico del programa
de coccién

TEMPERATURA  Ajuste automatico de la

temperatura

INFORMACION Pantalla automatica para la
SOBRE BANDEJA posicion 6ptima de la bandeja

Ajuste automatico de la duracién
de la coccioén

» Gire @ para seleccionar el programa indicado.
» Coloque la comida preparada en el horno y cierre la
puerta del horno.

» Pulse ® seleccione I]: y pulse ® para confirmar.
B A continuacion se iniciara el programa de coccion.

Para detener el programa:
» Gire ® a la posicion 0 y pulse ®

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacién) estan disponibles en nuestra web:

- http://recipes.franke.com

Programacion y hora de finalizacion de
la coccidn

En modo de coccion automatica

» Pulse ® para acceder al mend principal.

» Gire ® para acceder a la lista de programas de
coccion automatica.
" Apareceréd el menti AUTOMATICO con sus
diferentes secciones.
» En el programa RECETAS, seleccione PASTA/
VERDURAS, a continuacion seleccione y pulse
CANELONES.

» Gire @ para seleccionar el programa indicado.
» Coloque la comida preparada en el horno y cierre la
puerta del horno.

> puse ®).

B Aparece
la vista de
submend.

H MANUAL

» Gire ® para seleccionar y pulse ®

» Seleccione las horas y los minutos girando y pulsando

® por 2 segundos.
B Ahora el horno se encuentra en modo de reposo.

El horno calcula la hora de inicio basandose en el tiempo
de coccion o el programa de coccién seleccionado y la
hora de finalizacion preajustada. La coccion se iniciara a
la hora de inicio calculada.

Solo es posible programar una hora de finalizacion

para cocinar en la seccion MANUAL y en la seccion
RECETAS de COCCION AUTOMATICA, COCCION ECO y
WELLNESS.

Ajuste del temporizador

El temporizador puede usarse en todos los modos de
coccion, independientemente de las funciones.

En modo de coccién manual

» Gire © para acceder a la lista de programas de
coccién manual.

» Gire @ para seleccionar un programa.
» Pulse ® durante 2 segundos.

B Aparece Hl manuaL
la vista de

submendu.

» Gire ® para seleccionar y pulse ®

» Seleccione las horas y los minutos girando y pulsando

por 2 segundos.
B F| temporizador funciona en segundo plano en la
esquina superior derecha.

» Gire ® para seleccionar y pulse ® para

confirmar.
B Cuando termine, emitira un sonido.

» Para detener el sonido pulse ACEPTAR.
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PROGRAMAS EN MODO DE COCCION MANUAL

Programa Descripcion

COCCION SUAVE

La temperatura ajustada es 100 °C con el ventilador de enfriamiento interior
encendido para cocinar a baja potencia (1000 vatios).

Los tiempos de coccion se amplian, lo que permite una coccién muy delicada
y uniforme (p. ej. tipo de coccion «Wellnessy). Esta funcion es adecuada para
precalentar el horno antes de introducir la comida preparada.

DESCONGELACION

La temperatura ajustada es 25 °C con el ventilador de enfriamiento interior
encendido.

Esta funcion es adecuada para descongelar alimentos lentamente o para enfriar
el horno tras haber cocinado en él.

FERMENTACION
La temperatura ajustada es 30 °C con el ventilador de enfriamiento interior
apagado. Esto crea las condiciones ideales para el levado de la masa.

CALIENTAPLATOS

La temperatura puede ajustarse entre 35y 55 °C. Esta funcion es adecuada para
calentar comida cocinada pero fria, o para mantener platos o comida calientes
sin afectar a la coccion.

BAJA TEMPERATURA

La funcién de baja temperatura es ideal para cocinar alimentos a baja
temperatura durante mas tiempo, a fin de conservar la ternura y las propiedades
organolépticas de los mismos.

Se puede cocinar carne, pescado y verduras, manteniendo el sabor y los valores
nutricionales originales.

COCCION VENTILADA LENTA

Esta funcién de cocina DCT con menor potencia (1500 vatios) suele ser adecuada
para una amplia variedad de platos. Los tiempos de coccién son mas amplios,
pero la distribucién del calor es éptima, lo que garantiza unos resultados
excelentes con un consumo energético reducido.

PIZZA

Los elementos de calentamiento se combinan para crear un calor muy
concentrado en la parte inferior del horno. Esta funcion resulta ideal para cocinar
pizza que requiera calentamiento desde abajo en una sola bandeja. La coccion es
rapida y los resultados perfectos estén garantizados (para el precalentamiento,
use Coccion réapida y después cambie al modo Pizza).

COCCION FACIL

Es la funcidn ideal para los cocineros novatos. La combinacion de la tecnologia
DCTy los elementos de calentamiento tradicionales crea una distribucion
equilibrada del calor, lo que permite cocinar una gran variedad de alimentos con
una limitada absorcion de potencia instantanea.
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Programa Descripcién

MENU COMPLETO

La combinacion de la tecnologia DCT y los elementos de calentamiento
tradicionales crea una distribucion gradual del calor, principalmente hacia la
bandeja superior, lo que resulta ideal para cocinar grandes cantidades de comida
en 2 - 3 bandejas.

MULTICOCCION

Esta funcion usa todos los elementos de calentamiento del horno (DCTy
tradicionales). A diferencia de la funcion MENU COMPLETO, esta funcién crea
calor principalmente en la parte inferior del horno, lo que resulta ideal para
cocinar en 4 bandejas (pan, 4 pizzas, pasteles salados).

COCCION RAPIDA

Esta potente funcién aprovecha al maximo el efecto de la tecnologia DCT. En un
corto espacio de tiempo, se alcanzan elevadas temperaturas. Esta funcion es
adecuada para cocinar de manera tradicional grandes piezas de carne (p. €j. pata
de cordero, cochinillo asado, pata de cerdo/res, jamoén asado).

COCCION ECO

Esta funcion reduce el consumo de energia del horno durante la coccion. Esta
funcion no es adecuada para todos los alimentos. Se recomienda para

tartas de consistencia blanda y con el horno a temperatura ambiente.

BARBACOA

Los elementos de calentamiento de grill tradicionales y los superiores estan
respaldados por la tecnologia DCT. El calor solo se genera en la parte superior
del horno, distribuyéndose uniformemente por la superficie del alimento. Esta
funcion es adecuada para piezas pequefias 0 muy tiernas de carne, y también
para hamburguesas.

GRILL
Esta funcion usa solo el grill superior y resulta ideal para tostar pan y para dorar
carne o pescado.

GRILL VENTILADO
El calor lo genera el grill, y lo distribuye el ventilador trasero. Ideal para cocinar
grandes piezas de carne y aves.

CALOR POR ARRIBA Y POR DEBAJO
Esta funcion tradicional es ideal para todos los platos, para cocinar pan y tartasy
para cocinar asados y cordero.

ASISTIDO POR VENTILADOR
Se trata de una funcion tradicional usada para cocinar flanes, pasteles salados,
postres y asados, o para cocinar en dos bandejas.
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Las instrucciones contenidas en la tabla de coccion son el resultado de pruebas de cocina llevadas a cabo por un
equipo de chefs profesionales. Se proporcionan solo a modo de guia y pueden modificarse para adaptarse a su gusto

personal.
Funcién Tipo de alimento o receta Peso Posicion de Tiempo de Tempe- Duracién
seleccionada (kg) la bandeja  precalen- ratura  (minutos)
.................................................................................................................................. (nivel) .. .tamiento(min) (°C) o
COCCION Vieiras 0,5 304 8 170 17-20
SUAVE ....T.artas i 1 304 ................... o - 17_20 .............
Platos de pasta al horno 1,8 203 9,5 195 38-40
Canelones 1,3 203 10 195 40-45
Asado de carne 1,3 203 10 195 70-74
Pescado en papillote 0,4 405 8 200 48-55
Galletas 0,8 203 8 165 40-45
Tarta de manzana 1,6 203 10 180 65-70
VENTILADOR Pizza al corte 1,3 403 7 200 40-45
Verduras al horno 1 203 8 190 20-25
Tortitas rellenas 1,3 304 8 200 30-35
Hamburguesas 180 g 304 8 180 10-12
Asado de cerdo 1,3 203 12 200 85-95
Lubina 0,8 304 8 200 38-48
Pescado a la sal 0,8 203 6 190 40-43
Tartas 1,3 304 8,5 180 60-65
PIZZA Pan 1 203 8 180 25-30
Pizza fina crujiente 0,2 203 8 190 8-15
Pizza focaccia 1,3 203 10 185 20-23
Focaccia 1,3 203 8 185 18-23
Pan de ajo tostado 0,4 405 10 190 9-13
COCCION FACIL  Canelones 1,3 203 10 195 35-45
Platos gratinados con queso en 1,3 304 8,5 190 30-37
el horno
Pastel de carne y verduras 1,8 203 10 180 50-65
Verduras gratinadas 1,2 20304 7,5 195 20-23
Patatas al horno 1,5 203 8 190 40-46
Dorada 0,8 203 10 180 30-37
Conejo (troceado) 1,1 203 8 175 65-80
Bizcocho alargado 0,9 203 10 175 50-65

- 50 -




CR982 M
Funcién Tipo de alimento o receta Peso Posicién de Tiempo de Tempe- Duracién
seleccionada (kg) la bandeja  precalen- ratura  (minutos)
.................................................................................................................................. (nivel) . tamiento(min) (°C) o

MENU Pasteles de queso 0,8 203 6,5 180 23-28
COMPLETO Tartaneverdura 1 5 ............... 2 03 .................... 8 ............... - 35_40 ............

Tomates gratinados 9 uds. 203 7,5 200 20-22

Asado de ternera 1,3 10203 8,5 190 105-115

Pollo 0,4 203 7,5 200 28-35

Bacalao 1,5 203 7,5 190 28-38

Rape 0,7 203 8 190 23-28

Petist 0,9 203 6 200 13-18
MULTICOCCION  Pan de hogaza grande estilo 1,5 304 8 210 38-48

rustico

Torta de verduras 0,8 20304 7,5 180 15-22

Platos de pasta al horno 1,3 203 9,5 190 32-40

Arroz Pilaf 1 203 10 190 15-22

Pez espada 0,8 203 8 200 30-35

Pollo troceado 1 203 7,5 175 40-45

Croissants 12uds. 304 6 180 15-20

Hojaldre 0,8 20304 6,5 165 18-22
CQCCION Calabacines gratinados 1,4 10203 6 190 15-19
RAPIDA Tortenlmgratmados s 2 03 .................... 5 5 ............ - 17_23 .............

Albondigas de patata 1,5 102 5 180 15-25

Kebab de carne 1 10203 8,5 190 22-28

Alas de pollo 1 203 7,5 175 18-23

Salchichas 5uds 203 5,5 180 13-15

Bonet de chocolate 9 uds. 203 3 210 7-9

Magdalenas 9 uds. 102 4,5 190 15-22

BARBACOA ................ Tort,”a ......................................................... 18 ............... 2 034 ............... - 22_45 .............

Tarta de pescado 1,8 20304 5,5 185 30-32

Brochetas de cordero 1 203 6 200 8-15

Costillas de cerdo 1,8 102 8 195 32-42

Hamburguesas 180 g 10203 3 195 6-8

Trucha 0,8 10203 6,5 200 37-42

Tortitas dulces rellenas 12 uds 102 55 190 7-15

Mini croissants 12 uds 102 4 185 15-17

Calor por arriba y por debajo, Asistido por ventilador, Parrilla, y Parrilla y ventilador son funciones de cocina estéandar.
Puede consultar los programas de cocina manuales para los platos sugeridos para el dia a dia o recurrir a sus propios
conocimientos sobre gestién de tiempo, niveles y temperatura.
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COCCION COMPROBADA

- De conformidad con el estandar EN/IEC 60350
Estas tablas han sido creadas para las autoridades de
control, a fin de facilitar la exploracién y comprobacién
de los distintos dispositivos.

Coémo leer la tabla de coccidn

La tabla le sugiere la funcion ideal a usar para un
alimento concreto cocinado en una o mas bandejas

simultdneamente.

Los tiempos de coccién hacen referencia a la
introduccion de la comida en el horno, sin contar el

precalentamiento (si fuera necesario).

Las temperaturas y tiempos de coccioén son valores
aproximados y dependen de la calidad del alimento y el

tipo de accesorio.

En principio, use los valores recomendados, y si el resultado
no es el esperado, incremente o reduzca el tiempo.
Recomendamos utilizar los accesorios suministrados, los
moldes para pastel y la bandeja de metal oscuro. Siga las
indicaciones de la tabla de seleccién donde se enumeran
los elementos suministrados a colocar en las diferentes
bandejas.

Los niveles indicados hacen referencia a las bandejas sin
guias deslizantes (retirar).

Cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo
Usando las funciones ventiladas recomendadas se puede
cocinar en diferentes bandejas simultdneamente. Si se
cocina en una sola bandeja, también puede utilizar la
funcion estatica.

Receta Funcién Precalen- Nivel Tempe- Tiempo Accesorios/notas
tamiento (de abajo ratura (minutos)
hacia (°C)
arriba)
Mantecadas CALOR ARRIBA/ v 4 160 22-26 Nivel 4: bandeja de hornear
ABAJO lacada
COCCION FACIL v 3-5 150 35-40 Nivel 5: bandeja de hornear
lacada
Nivel 3: bandeja para asar lacada
Pastelillos CALOR ARRIBA/ v 3 170 33-38 Nivel 3: bandeja para asar lacada
ABAJO
COCCION FACIL v 3 150 24-28 Nivel 4: bandeja para asar lacada
Nivel 3: bandeja profunda
COCCION FACIL v 3-4 150 24-28 Nivel 4: bandeja de hornear lacada
Nivel 3: bandeja para asar lacada
Bizcocho sin CALOR ARRIBA/ v 2 170 43-48 Nivel 2: recipiente para horno en
grasa afadida  ABAJO la rejilla
COCCION FACIL v 2 170 28-32 Nivel 2: recipiente para horno en
la rejilla
Tarta de CALOR ARRIBA/ v 1 190 60-70 Nivel 1: recipiente para horno en
manzana ABAJO la rejilla
MULTICOCCION v 1 180 50-55 Nivel 1: recipiente para horno en
la rejilla
Dos tartas de MULTICOCCION v 1 180 50-55 Nivel 1: 2 recipientes para horno
manzana en la rejilla
Tartas con CALOR ARRIBA/ v 2 165 25-30 Nivel 2: recipiente para horno en
levadura ABAJO la rejilla
COCCION FACIL v 2 165 28-35 Nivel 2: recipiente para horno en

la rejilla

Si se cocinan los alimentos directamente sobre la rejilla, cologue la bandeja lacada

en la guia de abajo.

Asi recogera los residuos de la coccion y mantendra limpio el horno.
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Receta Funcién Precalen- Nivel Tempe- Tiempo Accesorios/notas
tamiento (de abajo ratura (minutos)
hacia (°C)
arriba)

Séndwich GRILL v 5 80 2-3 Nivel 5: rejilla

tostado (5 min.) » Mantenga la puerta cerrada
durante todo el tiempo de
coccion.

Hamburguesas  BARBACOA no 4 200 20 Nivel 4: rejilla
Nivel 3: bandeja para hornear/
asar lacada
» Dar la vuelta a la comida tras

PROGRAMAS DE MENU COMPLETO

3 1 Guias laterales

/1 2 2 Posicion de la bandeja
3 Camara del horno
5 |- - Ejemplo:
4 - _E'_ _ E Entrante
1 Primer plato
2 Segundo plato
g B @ ] P Postre

Para mas informacion sobre el peso y la posicion, visite la web: http://recipes.franke.com

Mena completo de carne

Menu de carne 1

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante PROFITEROLES CON 6 28 minutos n20 300 g Bandeja de hornear lacada
CREMA DE GRUYERE
Primer plato CANELONES DE CARNE 4 41 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE CHOCOLATE Y 1 51 minutos 800 ¢g Recipiente para horno en
GUINDILLA bandeja de horno lacada
Segundo plato  PINTADA RELLENA 2 98 minutos 1450 g Recipiente para horno en rejilla
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CR982 M

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccidn (receta)
Entrante CALABACINES RELLENOS 6 18 minutos n16 700 g Bandeja de hornear lacada
Postre TARTA DE MANZANA 1 34 minutos 800 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada
Primer plato LASANA AL PESTO 4 44 minutos 1600 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato PASTEL DE CARNE DE 2 54 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
POLLO CON GUISANTES Y
ESPARRAGOS
Menu de carne 3
Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  coccion (receta)
Entrante HINOJO GRATINADO 6 22 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato Noauls 4 29 minutos 650 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CIRUELAS 1 51 minutos 580 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada
Segundo plato  JABALI EN SALSA 3 55 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada

Menu de carne 4

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante TORTA DE ESPINACAS 6 19 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato EMPANADA DE POLENTA CON 4 25 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
VERDURAS
Segundo plato  PAVO RELLENO DE ESPARRAGOS 3 29 minutos 870 g Bandeja de hornear lacada
Postre FOCACCIA DULCE 1 32 minutos 1100 g Recipiente para horno en
bandeja de horno lacada
Menu de carne 5
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Entrante FLORES DE CALABACIN RELLENAS 6 17 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato PAPPARDELLE CON CALABACIN 4 23 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato ASADO DE TERNERA 3 28 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Postre PUDIN DE RICOTTA CON CANELA 1 41 minutos 850 g Recipiente para horno en

Menu de carne 6

bandeja de horno lacada

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
.......................................... . ..Jabandeja  decoccion = (f€CELA) e

Entrante CESTAS DE PATATAS 6 23 minutos 800 g Bandeja de hornear lacada

Primer plato PASTA ZITI RELLENA 4 38 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla

Postre PASTEL DE CASTANAS 1 38 minutos 900 g Recipiente para horno en rejilla

Segundo plato PIERNA DE CORDERO 3 78 minutos 800 ¢g Bandeja de horno lacada
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Menu de carne 7

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante PIMIENTOS RELLENOS 6 25 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato TAGLIOLINI' AL HUEVO 4 34 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
CON JAMON Y QUESO
Postre PASTEL ALEMAN 1 54 minutos 850 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada
Segundo plato  POLLO CON PASAS 3 79 minutos 1450 g  Bandeja de hornear lacada
Menu de carne 8
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante PANZEROTTI DE TOFU CON 6 28 minutos 850 g Bandeja de hornear lacada
ACEITUNAS
Primer plato SCHIAFFETTONI (PASTA 4 35 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
RELLENA DE CARNE)
Segundo plato ASADO DE TERNERA 2 38 minutos 900 g Recipiente para horno en rejilla
Postre BIZCOCHO DE MARMOL 1 65 minutos 1326 g Recipiente para horno en bandeja

de horno lacada

Menu completo de carne - bajo consumo de energia

Menu de carne 1 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)

Entrante PROFITEROLES CON CREMA 6 45 minutos n20300g Bandeja de hornear lacada

DE GRUYERE
Primer plato CANELONES DE CARNE 4 58 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE CHOCOLATE Y 1 65 minutos 800 g Recipiente para horno en

GUINDILLA bandeja de horno lacada
Segundo plato  PINTADA RELLENA 2 98 minutos 1450 g Recipiente para horno en rejilla

Menu de carne 2- bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante CALABACINES RELLENOS 6 45 minutos n16 700 g Bandeja de hornear lacada
Postre TARTA DE MANZANA 1 56 minutos 800 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada

Primer plato LASANA AL PESTO 4 70 minutos 1600 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato  PASTEL DE CARNE DE 2 82 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla

POLLO CON GUISANTES Y

ESPARRAGOS
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Menu de carne 3 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Entrante HINOJO GRATINADO 6 45 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato NoQuls 4 45 minutos 650 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CIRUELAS 1 60 minutos 580 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada
Segundo plato  JABALI EN SALSA 3 74 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de carne 4 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién (receta)
Entrante TORTA DE ESPINACAS 6 38 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato EMPANADA DE POLENTA 4 52 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
CON VERDURAS
Segundo plato PAVO RELLENO DE 3 56 minutos 870 g Bandeja de hornear lacada
ESPARRAGOS
Postre FOCACCIA DULCE 1 56 minutos 1100 g Recipiente para horno en bandeja

de horno lacada

Menu de carne 5 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar

...................................... la bandeja  de coccion  (receta)
Entrante FLORES DE CALABACIN RELLENAS 6 43 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PAPPARDELLE CON CALABACIN 4 48 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato ASADO DE TERNERA 3 56 minutos 900 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PUDIN DE RICOTTA CON CANELA 1 58 minutos 850 g Recipiente para horno en

bandeja de horno lacada

Menu de carne 6 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Postre PASTEL DE CASTANAS 1 42 minutos 900 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada

Entrante CESTAS DE PATATAS 6 49 minutos 800 ¢g Bandeja de hornear lacada

Primer plato PASTA ZITI RELLENA 4 60 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla

Segundo plato  PIERNA DE CORDERO 3 96 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de carne 7 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar

la bandeja  de coccién (receta)

Entrante PIMIENTOS RELLENOS 6 52 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

Primer plato TAGLIOLINI' AL HUEVO CON 4 65 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
JAMON Y QUESO
Postre PASTEL ALEMAN 1 65 minutos 850 g Recipiente para horno en
bandeja de horno lacada

Segundo plato  POLLO CON PASAS 3 86 minutos 1450 g Recipiente para horno en rejilla
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Menu de carne 8 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante PANZEROTTI DE TOFU CON 6 56 minutos 850 g Bandeja de hornear lacada
ACEITUNAS

Primer plato SCHIAFFETTONI (PASTA 4 58 minutos 1100 g
RELLENA DE CARNE)

Segundo plato  ASADO DE TERNERA 2 58 minutos 900 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada
Postre BIZCOCHO DE MARMOL 1 65 minutos 1326 g Recipiente para horno en rejilla

Menud completo de pescado

Menu de pescado 1

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccion  (receta)
Entrante BROCHETAS DE PEZ ESPADA 6 22 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PASTA CON ACHICORIA'Y 4 27 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
GAMBAS
Postre TARTA DE PERA 1 44 minutos 950 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato LUBINA EN PAPEL DE ALUMINIO 2 50 minutos 800 ¢g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 2
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante TARTA DE SALMON 6 35 minutos 1200 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato TARTA DE PESCADO 4 41 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TORTA MARGHERITA 1 45 minutos 890 g Recipiente para horno en
bandeja de horno lacada
Segundo plato DORADA EN PAPEL DE ALUMINIO 2 45 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla

Menu de pescado 3

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
........................................................... la bandeja  de coccion  (reCeta) e
Entrante ANCHOAS RELLENAS 6 25 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato ROLLOS DE LENGUADO 2 32 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato TIMBAL DE VERMICELLI 4 46 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE YOGUR 1 46 minutos 680 g Recipiente para horno en bandeja

de horno lacada
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Menu de pescado 4

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante BACALAO CON ALCACHOFAS 6 24 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Postre PASTEL DE MIEL 1 30 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja de horno lacada
Primer plato LINGUINI EN PAPEL DE ALUMINIO 4 34 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA CON ALCAPARRAS 3 45 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 5
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Postre TARTA DE PINA 1 22 minutos 300 g Recipiente para horno en
bandeja de horno lacada
Entrante ALCACHOFAS FRITAS 6 29 minutos 500 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato RISOTTO DE GAMBAS Y 4 32 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
CHAMPINONES
Segundo plato CALAMARES CON GUISANTES 3 40 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de pescado 6
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante ALBONDIGAS DE BACALAO 6 21 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato LASANA DE MARISCO CON 4 38 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
GUISANTES
Segundo plato  GALLO 3 42 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE LIMON 1

48 minutos 800 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada

Menu de pescado 7

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién  (receta)
Entrante UROGALLO 6 14 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato  SALMON RELLENO 3 22 minutos 800 ¢g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CITRICOS 1 36 minutos 700 g Recipiente para horno en
bandeja de horno lacada
Primer plato ARROZ CON PATATAS Y MEJILLONES 4 42 minutos 1400 g  Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 8
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso (receta) Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién
Entrante VIEIRAS CON PUERROS 6 24 minutos 550 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato ~ TAGLIATELLE DE 4 28 minutos 750 g Recipiente para horno en rejilla
MARISCO
Segundo plato CABRACHO EN SALSA 2 34 minutos 700 g por 2 uds.  Bandeja de hornear lacada
Postre TARTA DE LIMON 1 34 minutos 600 g Recipiente para horno en

bandeja de horno lacada
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Mena completo de pescado - bajo consumo de energia

Menu de pescado 1 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar

........................................................................................................... labandeja  decoccion  (receta)
Entrante BROCHETAS DE PEZ ESPADA 6 42 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PASTA CON ACHICORIAY GAMBAS 4 50 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE PERA 1 52 minutos 950 g Recipiente para horno en

bandeja de horno lacada

Menu de pescado 2 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Postre TORTA MARGHERITA 1 50 minutos 890 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada
Entrante TARTA DE SALMON 6 53 minutos 1200 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato TARTA DE PESCADO 4 57 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA EN PAPEL DE 2 59 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
ALUMINIO
Menu de pescado 3 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante ANCHOAS RELLENAS 6 48 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato ROLLOS DE LENGUADO 2 48 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE YOGUR 1 54 minutos 680 g Recipiente para horno en bandeja
de horno lacada
Primer plato TIMBAL DE VERMICELLI 4 57 minutos 1300 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 4 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante BACALAO CON ALCACHOFAS 6 45 minutos 900 g  Bandeja de hornear lacada
Postre PASTEL DE MIEL 1 48 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja de horno lacada
Primer plato  LINGUINI EN PAPEL DE ALUMINIO 4 59 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA CON ALCAPARRAS 3 62 minutos 800 ¢g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 5 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
labandeja de coccién  (receta)
Postre TARTA DE PINA 1 32 minutos 300 g Recipiente para horno en
Entrante bandeja de horno lacada
Entrante ALCACHOFAS FRITAS 6 48 minutos 500¢g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato RISOTTO DE GAMBAS Y 4 54 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
CHAMPINONES
Segundo plato CALAMARES CON GUISANTES 3 62 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
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Menu de pescado 6 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante ALBONDIGAS DE BACALAO 6 39 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato  LASANA DE MARISCO CON 4 54 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
GUISANTES
Segundo plato  GALLO 3 54 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE LIMON 1 54 minutos 800 g Recipiente para horno en

bandeja de horno lacada

Menu de pescado 7 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja coccion (receta)

Entrante UROGALLO 6 32 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato  SALMON RELLENO 3 35 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CITRICOS 1 53 minutos 700 g Recipiente para horno en

bandeja de horno lacada
Primer plato ARROZ CON PATATAS Y 4 58 minutos 1400 g  Recipiente para horno en rejilla

MEJILLONES

Menu de pescado 8 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante VIEIRAS CON PUERROS 6 45 minutos 550 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato  TAGLIATELLE DE MARISCO 4 50 minutos 750 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE LIMON 1 50 minutos 600 g Recipiente para horno en
bandeja de horno lacada
Segundo plato CABRACHO EN SALSA 2 59 minutos 700 gpor2uds. Recipiente para horno en rejilla

Mena completo de 4 pizzas y pan

Menu de 4 pizzas

Comida Recetas Posicion de  Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
.................................................................................................... labandeja  decoccion (f€Ceta) e

1 PIZZA MARGARITA 6 21 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

2 PIZZA DE BACON Y ACEITUNAS 4 25 minutos 600 g en parrilla

3 PIZZA CON ATUN Y CEBOLLA 3 25 minutos 600 g en parrilla

4 PIZZA DE VERDURAS 1 25 minutos 600 g Bandeja de horno lacada

Menu de pan

Comida Recetas Posiciéon de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... labandeja  decoccion = (f€CEA) e

1 PAN/PIZZA 6 25 minutos 500 g Bandeja de hornear lacada

2 PAN/PIZZA 4 27 minutos 500 g en parrilla

3 PAN/PIZZA 2 27 minutos 500g en parrilla

4 PAN/PIZZA 1 27 minutos 500g Bandeja de horno lacada
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Mena completo de 4 pizzas y pan - bajo consumo de energia

Menu de 4 pizzas

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
.................................................................................................... labandeja  decoccion = (f€CELA) @ e

1 PIZZA DE ACEITUNAS NEGRAS 6 33 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

2 PIZZA DENJAI\/ION DE YORK'Y 1 33 minutos 600 g Bandeja de horno lacada

CHAMPINONES

3 PIZZA DE VERDURAS 3 42 minutos 600 g en parrilla

4 PIZZA CON ATUN Y CEBOLLA 4 42 minutos 600 g en parrilla
Menu de pan

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... la bandeja__ coccion (TCCCLE)

1 PAN/PIZZA 1 49 minutos 500¢g Bandeja de horno lacada

2 PAN/PIZZA 2 49 minutos 500g en parrilla

3 PAN/PIZZA 4 53 minutos 500 g en parrilla

4 PAN/PIZZA 6 55 minutos 500 g Bandeja de hornear lacada
Mena Wellness

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... la bandeja__ coccion (TCCCE)

1 CORDERO/CERDO/OVINO 3 194 minutos 1550 g Bandeja de hornear lacada

3 PESCADO 92 minutos 1100 g Bandeja de hornear lacada

2 AVES 3 138 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

4 TERNERA 3 - - Bandeja de hornear lacada

5 VERDURAS 3 75 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada

LIMPIEZA Y CUIDADO

Antes de proceder con cualquier tarea de limpieza y
cuidado:
D> Lea la informacion general sobre seguridad en la
limpieza en el capitulo «Informacién de seguridady.
> Apague el horno.
- Dependiendo de la manera como esté instalado
el horno: desenchufe el horno o desconecte la
alimentacion en el interruptor principal del sistema
eléctrico, p. ej. apague el fusible del horno en la
caja de fusibles.

Recomendaciones generales

Las manchas de la base del horno de distintos
productos de coccion (salsas, azlcar, proteinas y grasa)
siempre son causadas por derrames y salpicaduras.

Las salpicaduras se producen durante la coccion y
normalmente son el resultado de cocinar a temperaturas
demasiado elevadas. Se producen salpicaduras cuando
se usan recipientes demasiado pequefios, o por una

estimacion incorrecta de los aumentos en el volumen
durante la coccién. Estos problemas pueden evitarse
usando recipientes profundos para cocinar o usando la
bandeja lacada que se entrega con el horno.

Las piezas esmaltadas y de acero inoxidable del horno se
mantendréan como nuevas si se limpian regularmente con
agua o detergentes especiales.

B> Compruebe que el horno esta frio antes de empezar a
limpiar.

> No use limpiadores a vapor ni chorros de agua
directos.

D> No use materiales abrasivos ni rasquetas de metal
afiladas para limpiar las piezas de cristal de la puerta
del horno. Podrian arafiar la superficie y hacer que el
cristal se quiebre.

D> Nunca use fibras, lana de acero, dcido muriatico ni
otros productos que pudieran arafiar la superficie o
dejar marcas.
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D> Use Unicamente agua caliente y detergentes no
abrasivos cuando limpie las superficies esmaltadas y
el interior del horno.

D> Use un limpiacristales de buena calidad para los
paneles de cristal.

Limpieza del interior del horno

Es mas facil eliminar las manchas cuando aln no se han

resecado y mientras el horno esta aun caliente.

> Compruebe que el horno esta frio antes de empezar a
limpiar.

» Use agua caliente y detergentes no abrasivos para
limpiar las superficies esmaltadas y el interior del
horno.

» Tras la limpieza, seque a fondo todas las partes del
horno.

Limpieza de la puerta del horno

B> Compruebe que el horno esté frio antes de empezar a
limpiar.

A fin de facilitar la limpieza del horno, la puerta del horno

puede extraerse (consulte el capitulo «Como desmontar

la puerta del hornon).

» Use un limpiacristales de buena calidad para el cristal.

» Tras la limpieza, seque a fondo todas las partes del
horno.

Cémo desmontar la puerta del horno

» Abra completamente
la puerta del horno.

Las bisagras estan equipadas con dos cierres
desplazables.

» Para soltar la
bisagra, suba el
cierre y sujete
la puerta por los
laterales junto a las
bisagras.

» Gire los dos ganchos
de bloqueo hacia
abajo.

» Compruebe que los ganchos de bloqueo estén girados
completamente hacia abajo.

» Cierre la puerta
hasta la mitad.

» Tire de la puerta
hacia fuera.

Montaje de la puerta del horno

Tras completarse la limpieza, la puerta del horno tiene
que volver a montarse.

» Deslice las bisagras, insertandolas en sus ranuras.
» Gire los dos ganchos de bloqueo (usados como
uniones de bisagra) hacia arriba.

;PRECAUCION! Riesgo de dafios en la lampara por

manipulacién incorrecta
B> Nunca intente cerrar la puerta si uno o ambos bloques
estan total o parcialmente abiertos.

» Cierre la puerta del horno.

Limpieza de los paneles de cristal de la
puerta del horno

La puerta del horno y los paneles de cristal pueden

extraerse para permitir una limpieza a fondo del panel del

cristal.

La puerta del horno tiene 3 paneles de cristal:

- panel de cristal interno (el méas cercano al interior del
horno)

- panel de cristal intermedio (dentro de la puerta del horno)

- panel de cristal externo

El panel de cristal interno y el panel de cristal intermedio

pueden retirarse para la limpieza.

El interior del panel de cristal externo puede limpiarse si

se retiran los paneles de cristal interno e intermedio.El

interior del panel de cristal externo puede limpiarse si se

retiran los paneles de cristal interno e intermedio.
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Extraccion y limpieza del panel de cristal

interno de la puerta del horno

D> Compruebe que el horno esta frio antes de empezar a
limpiar.

» Abra completamente
la puerta del horno.

» Gire los dos bloques de color negro (con la palabra
CLEAN, en la parte inferior de la puerta) 180°
de forma que encajen en los alojamientos de la
estructura del horno.

- Compruebe que ha girado completamente los
bloques de color negro.
B | os bloques hacen «clicy al encajar en su posicion.

iPRECAUCION! Riesgo de dafios en la lampara por

manipulacion incorrecta

Si los bloques no se giran completamente, al quitar

el panel de cristal la puerta del horno se cerrara

inmediatamente.

> Nunca intente cerrar la puerta si uno o ambos
bloques se han soltado total o parcialmente del panel
de cristal.

» Con cuidado,
empuje el panel de
cristal interno (1)
hacia el horno. A
continuacion, suba
el panel de cristal
interno (2).

B [ os dos blogues
negros impediran
que la puerta se
cierre.

» Limpie el panel de cristal interno.

Extraccion y limpieza del panel de cristal

intermedio de la puerta del horno

Tras retirar el panel de cristal interior, puede retirar el

panel de cristal intermedio.

» Con cuidado, saque el panel de cristal interno de las
gomas a ambos lados.

» Limpie el panel de cristal intermedio.

Extraccion y limpieza de los embellecedores

superiores para los paneles de cristal

Para una limpieza méas profunda, también pueden

extraerse los embellecedores superiores de la puerta del

horno. Los embellecedores superiores estan fijados con

dos tornillos, uno en la esquina superior derecha y uno

en la esquina superior izquierda del interior de la puerta

del horno. Los embellecedores superiores solo pueden

extraerse si se ha retirado el cristal interior.

» Desatornille los tornillos de fijacion de la esquina
superior derecha e izquierda de la puerta del horno.

» Quite el embellecedor superior.

» Limpie el embellecedor superior.

Montaje de los paneles de cristal

La posicién correcta de los paneles de cristal montados

se indica con el texto TEMPERED GLASS, que debe estar

perfectamente legible.

» Sise ha desmontado, vuelva a colocar el
embellecedor superior en su posicion.

» Sise ha desmontado, vuelva a colocar el panel de

cristal intermedio en su posicion dentro de las gomas.

Vuelva a colocar el panel de cristal interno en su posicion.

Gire los dos blogues de retencién del cristal para

colocarlos de nuevo en su posicién original.

Cierre la puerta del horno.

vy

v

Limpieza de los bastidores laterales y
las guias telescépicas

Para la limpieza de los bastidores laterales y las guias
telescopicas, estas piezas pueden sacarse del horno.

Extraccion de las guias telescépicas

3
o> =
>

1
o =) <=
(m—

Imagen A

» Con la guia telescdpica en posicion cerrada, presione
firmemente (1) en el medio de la rejilla de alambre donde
se engancha la parte inferior de los ganchos de la guia.

» Gire la guia a la izquierda (2) y retirela del fondo de la
rejilla (3).
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Imagen B

» Con la guia telescépica en posicion abierta, mueva la
rejilla de alambre hacia delante (1).

» Gire la guia a la derecha (2) y enganchela a la rejilla
inferior (3) presionando hacia los dos ganchos hasta
oir un clic.

Extraccion de los bastidores laterales

» Doble la pieza transversal encajada en el casquillo de
fijacion hacia abajo y saquela de la ranura.

» Empuje el bastidor lateral hacia arriba y saquelo de los
dos ganchos superiores.

Limpieza

» Limpie los bastidores laterales y las guias
telescépicas.

» Tras la limpieza, mantenga inclinado el bastidor lateral
e inserte los bastidores laterales en las dos guias
correspondientes en la parte superior.

» Doble la pieza transversal encajada en el casquillo de
fijacién hacia arriba e insértela en la ranura.

» Inserte las guias telescdpicas.

Sustitucién de la lampara del horno

Los hornos Franke estan equipados con dos lamparas
rectangulares. La lampara de repuesto debe cumplir las
siguientes especificaciones técnicas:

- Resistencia a la temperatura: 300 °C

- Voltaje: 220-240 V, 50/60 Hz

- Potencia: 40 W

- Conexion: G9

iPRECAUCION! Riesgo de dafios en la lampara por

manipulacién incorrecta
D> Evite tocar las bombillas con las manos desnudas.
> Use un pafo o un trozo de papel de cocina

jADVERTENCIA! Posibilidad de descarga

eléctrica
B> Compruebe que el horno esté desconectado antes de
proceder con la sustitucién de la l[dmpara.

A iADVERTENCIA! Peligro de descarga

eléctrica por manipulaciéon incorrecta
D> Apague el horno.

- Dependiendo de la manera como esté instalado
el horno: desenchufe el horno o desconecte la
alimentacion en el interruptor principal del sistema
eléctrico, p. ej. apague el fusible del horno en la
caja de fusibles.

» Quite la cubierta de cristal desatornillandola con
cuidado con un destornillador de hoja plana.

» Saque la ldmpara de su soporte.

» Sustituya la lampara.

» Vuelva a colocar la cubierta de cristal.

MANTENIMIENTO Y REPARACION

D> Aseglrese de que el mantenimiento de los
componentes eléctricos lo realice el fabricante o el
Servicio de Asistencia Técnica.

D> Asegurese de que la sustitucion de los cables dafiados la
realice el fabricante o el Servicio de Asistencia Técnica.

» Sicontacta con el Servicio de Asistencia Técnica,
proporcione la siguiente informacion:

- tipo de averia
- modelo de aparato (Art.)
- numero de serie (S. N.)

Esta informacion aparece incluida en la placa de datos.

Versién de Software

Esta opcion contiene informacion técnica que resulta
util para el Servicio de Asistencia Técnica en caso de
intervencion en el control electronico.

» Seleccione y pulse . i
B Aparece el ment CONFIGURACION y muestra
diferentes opciones.
» Seleccione y pulse VERSION DE SOFTWARE.
B A continuacion aparecera la informacion sobre el
software.

Demo

Esta opcion solo pueden activarla los técnicos de servicio.
La opcidn permite navegar entre las diferentes funciones
de pantalla sin activar los elementos de calentamiento.
Resulta muy util por ejemplo en presentaciones del
producto o en exposiciones.
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ELIMINACION

El simbolo indicado en el producto o en el
embalaje indica que el dispositivo no debe
desecharse junto con los residuos domésticos.
[
Al desechar de forma correcta el dispositivo, contribuye
a evitar efectos nocivos para el medioambiente y para la
salud.

Para mas informacion acerca del reciclaje del dispositivo,

consulte a las autoridades competentes, a la empresa

encargada de la eliminacion de desechos a nivel local, o

bien al vendedor del dispositivo.

D> Siva a desechar definitivamente el dispositivo, hagalo
en un punto de recogida de residuos especializado en
dispositivos eléctricos y electronicos.

En cumplimiento con la Directiva 2012/19 /UE sobre la
reduccion de sustancias peligrosas usadas en aparatos
eléctricos y electrénicos, y la eliminacién de los residuos.

El simbolo de cubo de la basura tachado que hay en el

aparato significa que, al final de su vida Util, el producto
no debe eliminarse junto con los desechos domésticos
normales.

Por lo tanto, cuando el aparato haya alcanzado el final
de su vida til, el usuario debe llevarlo a un centro

de reciclaje especializado en residuos electrénicos

y electrotécnicos, o bien devolverlo al proveedor al
comprar un aparato nuevo de tipo equivalente.

Una adecuada recogida de desechos clasificados del
aparato desmontado contribuye a evitar un posible
impacto negativo en el medioambiente y potenciales
efectos nocivos para la salud, y ademés facilita el
reciclaje de los materiales usados en la fabricacion de
aparatos.

SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA

» Consulte la direccién de contacto para su pais en la
Ultima pagina de este documento, o bien en nuestra
web www.franke.com

DATOS TECNICOS

Identificacién del producto
Tipo: OE-9D
Modelo: CR 982 M BK DCT TFT

» Consulte la placa de datos
ubicada en el producto.

Este aparato es conforme con las siguientes Directivas
de la CE:

- 2006/95/CE (baja tensién)

- 2004/108 CEE (compatibilidad electromagnética)

La clase de eficiencia energética (conforme a
2009/60350-50304/EN) se determina con los modos de
funcionamiento: Coccion Eco y Estético.

Para calcular el volumen, en caso de existir, retire el
lado interno del cable de guia (de conformidad con las
regulaciones 2009/60350-50304/EN).
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Parametro Valor

Dimensiones de 480 x 370 x 405
funcionamiento del horno (mm)  (An x Al x P)

Voltaje y frecuencia de la 220-240V, 50/60 Hz
alimentacion eléctrica

Potencia total y clasificacion 2900 W, 16 A
del fusible

Motor radial 27 ... 40 W
Bomb|||a4ow(2x) .............................

Ventilador tangencial 15..35W

Calor arriba 520 W/124 V
CalorabaJO .............................................. 1250\/\/ .................................
GH” .............................................................. 2 100\/\/ .................................

Parametro Simbolo Valor Unidad de
medicién

Identificacion del modelo FS-CR 913-982 DCT

Tipo de horno encastrado

Peso del aparato M 41 kg

Numero de cavidades 1

Fuente de calor de cada cavidad eléctrica

Volumen de cada cavidad vV 74 I

Consumo de energia requerido para calentar una carga Cavidad eléctrica 1,12 kWh/ciclo

estandar en una cavidad de un horno eléctrico durante un CE

ciclo en modo de conveccién para cada cavidad

Consumo de energia requerido para calentar una carga estandar  Cavidad eléctrica 0,53 kWh/ciclo
en una cavidad de un horno eléctrico durante un cicloen modo  CE
de circulacién forzada de aire para cada cavidad

El fabricante somete los productos a un proceso continuo
de mejora. Por ello, puede que el texto y las ilustraciones
de este manual sufran modificaciones sin previo aviso.

Para mas informacion acerca de los datos técnicos,
visite: www.franke.com
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Programas de menu completo

Menu Carne Completo

Menu Carne Completo - baixa energia

Menu Peixe Completo

Menu Peixe Completo - baixa energia

Menu completo 4 Pizas e Pao

Menu completo 4 Pizas e Pao - baixa energia
Menu Bem-estar

Limpeza e cuidado

Recomendacdes gerais

Limpeza do compartimento do forno

Limpar a porta do forno

Remover a porta do forno

Montar a porta do forno

Limpar os painéis de vidro da porta do forno

Limpar as armacoes laterais e os guias telescépicos
Substituir a luz do forno

Manutencao e reparacao
Eliminacao
Assisténcia ao cliente

Dados técnicos
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INTRODUGAO

Caro cliente,
Obrigado por ter escolhido Crystal.

Antes de usar o forno, leia cuidadosamente as instrugdes e conselhos contidos neste manual. Tal vai
permitir-lhe usar da melhor forma o forno e garantir muitos anos de operacdo sem problemas.
Guarde este manual do utilizador para consulta futura.

Crystal € um forno de nova geracao, desenvolvido para melhorar a cozinha doméstica.
A nossa Dynamic Cooking Technology (DCT) comprovada foi atualizada com um ecra HD que lhe permite
programar, agendar e controlar cada processo de cozedura com um simples toque.

Com Crystal, a escolha esta na ponta dos seus dedos:

Pode decidir cozinhar "de forma tradicional" com ajuda das mais recentes atualizagcoes tecnologicas
oferecidas pelo forno ou pode desfrutar de uma selecdo de receitas e menus completos pré-instalados que
tornardo a sua vida diaria mais facil, mais rapida e mais saudavel.

Estas sdo as opcdes entre as quais pode escolher:

MANUAL - Cozinhar em modo manual e regular o sistema, a temperatura e a duragao conforme desejado.
AUTO - Cozinhar em modo automatico e desfrutar de uma grande variedade de receitas e menus completos
prontos.

COZEDURA ECO - Cozinhar em modo automatico ou ecoldgico e desfrutar de uma grande variedade de
receitas e menus completos prontos.

BEM-ESTAR - Cozinhar segundo um método totalmente natural e baixo em gorduras, perfeito para a sua saude.

Uma melhoria tecnologica e apelativa que alia na perfei¢cdo design e desempenho, Crystal € um toque de

elegancia para qualquer cozinha que garante uma fiabilidade excecional gragas a qualidade dos materiais e a
atengéo aos detalhes, uma caracteristica tipica de todos os produtos Franke.
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ACERCA DESTE MANUAL

Este manual do utilizador aplica-se a diversos modelos do

aparelho. Assim, algumas das funcionalidades e fun¢oes

descritas podem néo estar disponiveis no seu modelo

especifico.

A Franke reserva-se o direito de realizar modificacées no

produto sem aviso prévio. Todas as informagdes estédo

corretas no momento da emisséao.

» Leia cuidadosamente o manual do utilizador antes de
utilizar o aparelho.

» Guarde o manual do utilizador.

» Utilize o produto descrito neste manual do utilizador
apenas de acordo com a utilizagdo prevista.

UTILIZAQAO PREVISTA

Simbolo Significado

ﬁ Simbolo de aviso. Aviso contra riscos de
ferimentos.

> Ac¢des nas notas de seguranca e de aviso
para evitar ferimentos ou danos.

> Passo de acéo. Especifica uma agéo a
realizar.

u Resultado. Resultado de um ou mais
passos de agdo.

v Pré-condicdo que tem de ser satisfeita

antes de se efetuar a agdo seguinte.

O forno foi desenvolvido exclusivamente para uso
domeéstico, ndo profissional, em casa.

O forno foi desenhado para oferecer desempenho
profissional em casa. Trata-se de um aparelho altamente
versatil que permite a selegao segura e facil de diferentes
métodos de cozedura.

INFORMAGCAO SOBRE SEGURANCA

D> Leia 0 manual do utilizador e as informagdes de
seguranca cuidadosamente antes de utilizar o forno.
> Guarde o manual para consultar futuramente.

O fabricante nao pode ser responsabilizado por
eventuais danos que possam ocorrer devido

a instalacéo incorreta e utilizagdo incorreta,
inadequada ou nao razoavel do aparelho.

A seguranga elétrica do forno é garantida apenas
quando esté ligado a um sistema de terra de acordo
com os regulamentos validos.

Para garantir a operacao segura e eficiente deste

aparelho elétrico:

> Contacte apenas centros de assisténcia autorizados.

D> N&do modifiqgue nenhumas funcionalidades do
aparelho.

A Criancas de 8 anos ou mais e pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais limitadas
OU com pouca experiéncia e conhecimentos ndo
deverdo utilizar nem limpar o aparelho, exceto

se supervisionadas e instruidas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranga.

Criangas com menos de 8 anos de idade ndo devem

usar nem limpar o aparelho mesmo que supervisionadas.

Este aparelho ndo é um brinquedo.

B> Mantenha as criangas afastadas do aparelho e do
material de embalagem.

> Nao deixe criancas perto do aparelho sem vigilancia.

B> Nao deixe criangas brincarem com o aparelho.

B> Nao deixe criangas tocarem no aparelho nem nos
seus comandos durante e imediatamente apos a
sua utilizagao.

Instalacao e colocagao corretas

Se o forno tiver de ser ligado de forma permanente a

fonte de alimentacao:

> Certifique-se de que o aparelho é instalado apenas
pela assisténcia ao cliente, um eletricista ou pessoal
qualificado com os conhecimentos/formacao
apropriados.

> Certifiqgue-se de que o aparelho € instalado
de forma a poder ser desligado da fonte de
alimentagao, com uma distancia de abertura de
contacto que garanta uma desconexao total em
condi¢des de tensdo excessiva de categoria llI.
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> Certifique-se de que o aparelho é ligado
diretamente a tomada de alimentacao.

- Certifique-se de que néo sao utilizados
adaptadores, tomadas multiplas ou cabos de
extensdo para ligar o aparelho.

> Certifigue-se de que o aparelho nao fica exposto
a elementos atmosféricos (chuva, sol).

Utilizacao adequada

> Use o forno apenas para preparar e cozinhar
alimentos.

> Use luvas de forno quando colocar ou retirar
recipientes no/do forno.

> Observe apenas 0s manuais que sao usados com
o forno quando esta em funcionamento.

> N&o coloque cabos de alimentagao de outros
eletrodomésticos nas zonas quentes do forno.

B> N&o use a cavidade do forno para guardar
objetos.

> Nao use liquidos inflamaveis perto do forno.

D> Use apenas a sonda de temperatura
recomendada para este forno.

Risco de sobreaquecimento e avaria do forno

devido a ventilacao bloqueada!

B> Nunca cubra as paredes interiores do forno com
folha de aluminio, especialmente a parte de baixo
da cavidade do forno.

B> Nao blogueie a ventilagdo da ventoinha nem as
aberturas de arrefecimento por cima da porta do
forno.

Danos no esmalte do forno devido a
manuseamento incorreto de tachos ou
recipientes!

B> Durante a cozedura, nunca ponha tachos nem
recipientes diretamente na base da cavidade do
forno.

> Coloque os tachos e os recipientes apenas sobre
as grelhas ou tabuleiros de esmalte fornecidos
numa das cinco prateleiras disponiveis na
cavidade do forno.

A Risco de queimaduras!

O forno e as suas partes acessiveis ficam muito

quentes durante a utilizagao.

B> Nao toque nos elementos de aquecimento dentro
do forno.

A Risco de queimaduras!

A ponta da pega da porta podera estar mais quente
devido ao ar quente que é ventilado.

B> Quando abrir ou fechar a porta, segure sempre na
pega da porta pelo meio.

> Certifiqgue-se sempre de que os botdes de
controlo estdo na posicao off quando o forno nédo
esta a ser utilizado.

A Risco de choque elétrico devido a aparelho
danificado!

> Na&o ligue um aparelho danificado.

> Desligue o disjuntor no quadro elétrico.

> Contacte a assisténcia ao cliente.

A Risco de choque elétrico!

B> Nao toque no aparelho com partes do seu corpo
molhadas.

D> N&o use o aparelho se estiver descalco.

B> N&o puxe pelo aparelho ou cabo de alimentagao
para o desligar da tomada.

Manutencéao e limpeza

Antes da manutencdo ou limpeza:
> Desligue o aparelho da fonte de alimentacao,
por ex., desligando o disjuntor no quadro elétrico.

O forno tem um esmalte especial que é facil de
manter limpo. Contudo, a Franke recomenda limpéa-
lo frequentemente de forma a evitar cozinhar sobre
sujidade e residuos de cozinhados anteriores.

D> N&o use materiais abrasivos nem raspadores de
metal afiados para limpar as partes de vidro da
porta do forno, pois poderiam riscar a superficie e
provocar a quebra do vidro.

> Nao use aparelhos de limpeza a vapor nem jatos
de agua diretos.

A Risco de choque elétrico devido a entrada

de liquido!

O aparelho contém componentes elétricos.

> Certifiqgue-se de que nado entra qualquer liquido
no aparelho.

D> N&o use vapor pressurizado para limpar o
aparelho.

B> N&o use um pano molhado quando limpar
elementos que estejam em funcionamento.

Reparacao

> Nao deixe ninguém, exceto pessoal qualificado,
instalar ou reparar o aparelho.

> Contacte um centro de assisténcia autorizado
pelo fabricante ou pessoal qualificado nos
seguintes casos:
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- Imediatamente ap6s desembalar, em caso de
duvidas relativamente a integridade do aparelho

- Durante a instalagéo (de acordo com as
instrugdes do fabricante)

- Ddvidas relativamente a operacao correta do
aparelho

- Avaria ou mau funcionamento

- Substituigcdo da tomada se for incompativel com a
ficha do aparelho

- Danos no cabo de alimentagéo ou necessidade
de substituir o cabo ou a ficha

Retirar de servico

> Se ja nao for utilizar o forno, contacte o centro de
assisténcia ou pessoal qualificado para o desligar
da fonte de alimentacao.

INFORMAQAO PARA POUPANCA DE ENERGIA

Os modos de operagao AQUECIMENTO SUAVE e AR
QUENTE consomem menos energia do que as outras
funcdes de cozedura disponiveis.

D> Evite abrir a porta frequentemente.

D> Pré-aqueca o mais rapidamente possivel.

VISTA GERAL

D> Pré-aqueca a cavidade do forno apenas se os
resultados do cozinhado dependerem desta operagao.

B> Se uma receita de um gratinado usar calor residual
durante mais de 30 minutos, desligue o aparelho 5-10
minutos antes do fim da cozedura.

Forno

1 Painel de controlo

2 Pega da porta
dianteira

3 Vidro da porta
dianteira

4 lluminagao

5 Calhas para grelhas
e tabuleiros de
esmalte

6 Ventoinha de
arrefecimento
(parte de tras)

Ventoinha de arrefecimento

Para reduzir a temperatura na porta, no painel

de controlo e nos lados, o seu forno Franke esta
equipado com uma ventoinha de arrefecimento que é
automaticamente ativada quando o forno fica quente.
Quando a ventoinha de arrefecimento esta ligada, o ar

¢ ventilado para fora do forno entre o painel dianteiro e
a porta do forno. A velocidade do ar que € expulso foi
otimizada de forma a ndo criar perturbacédo na cozinha e
a manter o ruido num nivel minimo.

Para proteger os elementos da cozinha, a ventoinha de
arrefecimento continua a funcionar, apds a cozedura, até
o forno ter arrefecido suficientemente.

Utilizadas para posicionar corretamente as grelhas e
tabuleiros de esmalte em 6 posi¢des pré-determinadas
(dependendo do modelo: 1 a 6 a comecar de baixo). A
tabela de cozedura (pagina 82) indica a melhor posicao
para cada tipo de cozedura.
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Acessorios

Descricao

Tabuleiro de esmalte

Normalmente utilizado para recolher os sucos de comida grelhada
ou para cozinhar diretamente no tabuleiro de esmalte.

Os tabuleiros de esmalte devem ser removidos do forno quando
nao estdo a ser utilizados. Os tabuleiros de esmalte sdo feitos de
ago esmaltado de qualidade alimentar "AA".

Grelha

Utilizada para apoiar frigideiras, formas de pastelaria e outros
recipientes além dos tabuleiros de esmalte fornecidos ou para
cozinhar carne e peixe, principalmente com as fungdes de
grelhador e turbo grelhador, torrar pdo, etc. A comida ndo deve
entrar em contacto direto com a grelha.

Painel de controlo

10
2 Botéo, lado esquerdo
3 Ecra
4 |cones do menu
5 Botdo, lado direito
6 OK
icone do Nome do botdo Funcgao
botao
Botéo, lado Aceder a lista dos programas de cozedura manual:
esquerdo » Rode o botdo para a direita.
No ecra, aparece a lista de programas de cozedura manual.
» Rode o botdo para a direita para percorrer a lista.
Desligar o forno:
» Rode o botdo para a posicado O.
Botéo, lado Ligar o forno:
direito » Prima brevemente o botdo.

Navegar dentro de um menu:
» Rode o botdo para a esquerda ou para a direita.

Validar as suas operagoes, entrar num submenu e confirmar o programa:
» Prima brevemente o botdo.
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I'cones do menu no ecra

Vista principal

1 Hora atual
2 lcone do menu
3 Nome do menu

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS

Iconedo Nome do menu Fungao

COZEDURA ECO  Neste menu sao fornecidos os seguintes programas:
/. 7 Receitas Eco e Menu completo Eco

Cozinhar com consumo de energia reduzido para usar a fonte de alimentagéo
doméstica disponivel da forma mais ecoldgica. As receitas neste menu séo as
mesmas que no modo AUTO mas com um consumo de energia mais baixo para
cozinhar.

- No programa RECEITAS pode cozinhar apenas num nivel.

- No programa Menu completo pode cozinhar em quatro niveis.

BEM-ESTAR Neste menu é fornecido o seguinte programa: Bem-estar

Cozinhar pratos de carne, peixe e legumes de forma completamente natural
e baixa em gorduras. Este programa requer cozedura prolongada a baixa
temperatura dentro da comida (cerca de 100 °C) sem a adicdo de éleo nem
outras gorduras. Isto permite-lhe manter o valor nutricional original dos
alimentos (minerais, vitaminas, etc.) e realcar os seus sabores naturais.

- No programa BEM-ESTAR pode cozinhar apenas num nivel.

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias de receitas, por exemplo,
massas, legumes, carne, peixe, bolos, pdo ou piza.
O MENU RECEITAS é um submenu dos menus AUTO e COZEDURA ECO.

MENU Neste menu pode escolher entre programas diferentes para menus completos,
COMPLETO por exemplo, menu carne, menu peixe, 4 pizas, pao em 4 tabuleiros.
O MENU COMPLETO é um submenu dos menus AUTO e COZEDURA ECO.

- 74 -



CR 982 M

Nome do menu primario

Barra de informagao do menu primario

Hora atual

Area de definicdes do programa (cinzento: definigdo ativa)
Nome da secgéo

VISTA DO MODO Manual

Jl)

EASY

AP WON =

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 i1 Nome do menu primério
H 2 Hora atual
] recipes 18:1 : ©3 Receita ou menu completo com imagem e nome de exemplo
| R /3 i No modo COZEDURA ECO a vista € a mesma, mas 0 nome do menu
: i apresenta ECO no final (por exemplo, CANELONES ECO, LASANHA ECO).

Vista do submenu
Este submenu aparece ao premir e manter premido ® durante a programagao.

H vANUAL : i 1 Hora atual. O icone de temperatura aparece quando o forno esta em
H ¢ funcionamento, esta a aquecer ou esta programado.

i 2 [cones das fungdes (nome do icone ndo ilustrado aqui; ver tabela em
i baixo)

Se programou a duracao da cozedura com um atraso
para iniciar, 0 ecra mostra o tempo total de cozedura e a
hora de fim a que vai terminar.
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LIGAR PELA PRIMEIRA VEZ

Quando utilizar o forno pela primeira vez:

» Abra a porta da frente e certifique-se de que
a cavidade do forno esté vazia. Retire todos os
acessorios e feche a porta do forno.

» Certifique-se de que a divisdo estd bem arejada, por
exemplo, abra as portas e janelas.

» Prima ® para ligar o forno.
B Depois do arranque é apresentada a hora. Prima
novamente para aceder a vista principal.

» Selecione e prima ®

» Rode @ para a direita para selecionar o programa
MULTICOZEDURA na secgdo FUNGAO.

CONFIGURAR O ECRA

» Na seccdo TEMPERATURA, selecione a temperatura
méxima (270 °C).

> Na seccio DURAGAO, selecione 00M40M.

» Prima ® para entrar no submenu, prima novamente

para confirmar e inicie 0 modo de cozedura |]:

» Ponha forno a funcionar, enquanto esta vazio, a
temperatura maxima com a porta completamente
fechada.

O cheiro que se sente durante esta operagao resulta

da evaporacgdo de substancias que sdo utilizadas para
proteger o forno durante o periodo de tempo entre o
fabrico e a instalagao final.

Passados 40 minutos, o forno para automaticamente e fica
pronto a utilizar depois de arrefecer.

Este capitulo explica como regular as funcionalidades do
seu ecra de acordo com as suas preferéncias.

Iniciar a configuracao

» Prima

» Rode )
® O menu CONFIGURAGAO aparece e mostra
diferentes opgdes.

para entrar no menu principal.

Configurar a hora

» Rode ® selecione HORA e prima ®
» Escolha as horas, os minutos e os segundos rodando
e premindo ®
B O reldgio desliga-se automaticamente apds
algumas horas por motivos de seguranca dos
pixels do ecra.

Configurar o idioma

» Selecione IDIOMA e prima ®

» Escolha o seu idioma rodando o ® e percorrendo a
lista.

» Prima ® para confirmar o idioma escolhido.

OPERACAO

para a direita para selecionar e prima ®

Configurar a luminosidade do ecra
» Selecione LUMINOSIDADE DO ECRA e prima ®
» Regule a luminosidade do painel de controlo rodando

0 ® e selecionando um dos segmentos da barra.
» Prima para confirmar a luminosidade escolhida.

Configurar o volume do tom do alarme

» Selecione SOM e prima ®

» Regule o volume rodando o ® e selecionando um
dos segmentos da barra.

» Prima ® para confirmar o volume escolhido.

Configurar o tipo de exibicdo do relégio

> Selecione TIPO DE EXIBIGAO DO RELOGIO e prima ®

» Selecione a sua aparéncia favorita: reldgio analédgico
ou reldgio digital.

» Prima ® para confirmar a aparéncia escolhida.

Terminar a configuracao

» Para sair da configuracdo, selecione premindo-o
duas vezes e sera direcionado para o menu de
standby.

» Para uma melhor utilizagdo do seu forno Franke,
consulte a tabela de cozedura.

Cozinhar em modo manual

No modo manual cozinha regulando um programa,
a temperatura e a duracéao de acordo com as suas
preferéncias.

» Rode @ para entrar na lista de programas de
cozedura manual.
B O menu MANUAL com diferentes secgdes
aparece:
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Seccao Descricao Seccao Descricao
FUNGCAO Selecione entre programas INFORMAGAO  Regulagfo automética da temperatura,

diferentes (ver capitulo Programas programacao e exibicdo automaticas

de Cozedura Manual) da posigao ideal do tabuleiro
TEMPERATURA  Selecione a temperatura necessaria TEMPO Regular automaticamente a duragéo

desde o minimo de 50 °C até ao de cozedura

MEXIMO de 270 °C (N0 PIOGIAMA = e

AQUECIMENTO SUAVE: 230 °C) > Rode (D) para escolher o programa indicado.

.................... o s Donba OC dlimentos preparados dentro da cavidade do

DURACAO Selecione a duragao em horas e

minutos

» Rode @ para escolher um programa.

» Rode ® para selecionar TEMPERATURA ou

DURAGAO e prima (R).

- Em cada seccéao: rode ® para selecionar
temperatura ou duragéo e prima para
confirmar.

» Ponha os alimentos preparados dentro do
compartimento do forno e feche a porta do forno.

» Prima ® durante 2 segundos, selecione I]: e prima
® para confirmar.

B O programa de cozedura comeca.
Para parar o programa:

» Rode @ para a posicao 0.

Cozinhar em modo automatico
No modo automatico existem muitas receitas e menus
completos.

» Prima ® para entrar no menu principal.
» Rode ® para selecionar e prima .
® O menu AUTO com os seus submenus aparece:

- RECEITAS

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias
de receitas, por exemplo, massas/legumes, carne, peixe,
bolos, pao/piza.

- MENUS COMPLETOS

Neste menu pode escolher entre programas diferentes
para menus completos, por exemplo, menu carne de 1 a
8, menu peixe de 1 a 8, 4 pizas, pao em 4 tabuleiros.

Exemplo de um programa de receita

» Rode ® para selecionar e prima ®
» Selecione e prima MASSAS/LEGUMES e depois
selecione e prima CANELONES.

® O resumo da receita aparece:

forno e feche a porta do forno.

» Prima ® selecione H: e prima ® para confirmar.
B O programa de cozedura comega.

Para parar o programa:
» Rode ® para a posigao 0 e prima ®

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estdo disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com

Exemplo de um programa de menu completo

» Rode ® para selecionarm e prima ®
» Selecione e prima MENU CARNE 1.
B Aparece o resumo do menu completo:

Seccéo Descricao

PROGRAMA Regular automaticamente o
programa de cozedura

TEMPERATURA Regular automaticamente a
temperatura

INFORMAGAO  Exibir automaticamente a posigéo

TABULEIRO ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a duragéo

de cozedura

» Rode @ para escolher o programa indicado.
» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do
forno e feche a porta do forno.

» Prima ® para confirmar, selecione I]: e prima ®
para confirmar.
B O programa de cozedura comega.

Para parar o programa:
» Rode @ para a posi¢ao 0 e prima ®

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estao disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com
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Cozinhar no modo de cozedura eco Seccéo Descricdo
NO modo de Cozedura eCO usufrui de Uma forma ............................................................................ pr——
ecoldgica de cozinhar com imensas receitas e menus PROGRAMA Regular automaticamente o
completos. ] programa de COzedura e
As receitas neste menu sdo as mesmas que no modo TEMPERATURA  Regular automaticamente a
AUTO mas com um consumo de energia mais baixo para temperatura
cozinhar. A1 AR AR
> Prima ® para entrar no menu principal, INFORMAGAO  Exibir automaticamente a posigao
. ) ) TABULEIRO ideal do tabuleiro
» Rode ® para Se|ec|onar e prima bbb bbb en s
® O menu COZEDURA ECO com os seus submenus TEMPO Regular automaticamente a duragao

aparece:

- RECEITAS ECO

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias
de receitas, por exemplo, massas/legumes, carne, peixe,
bolos, pao/piza.

- MENUS ECO COMPLETOS

Neste menu pode escolher entre programas diferentes
para menus completos, por exemplo, menu carne de 1 a
8, menu peixe de 1 a 8, 4 pizas, pao em 4 tabuleiros.

Exemplo de um programa de receita eco

» Rode ® para selecionar e prima ®

» Selecione e prima MASSAS/LEGUMES e depois
selecione e prima CANELONES.
B O resumo da receita aparece:

Seccao Descricao

INFORMAGAO  Regulago automética da temperatura,
programacao e exibicdo automaticas
da posigao ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a duragéo

de cozedura

» Rode @ para escolher o programa indicado.
» Ponha os alimentos preparados dentro do
compartimento do forno e feche a porta do forno.

» Prima ®, selecione I]: e prima ® para confirmar.
B O programa de cozedura comega.

Para parar o programa:

» Rode @ para a posig¢ao 0 e prima ®

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estdo disponiveis no nosso web site:

- http://recipes.franke.com

Exemplo de um programa de menu eco
completo

» Rode ® selecione E e prima ®

» Selecione e prima MENU CARNE 1.
B Aparece o resumo do menu completo:

de cozedura

» Rode @ para escolher o programa indicado.
» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do
forno e feche a porta do forno.

» Prima ® selecione I]: e prima ® para confirmar.
B (O programa de cozedura comeca.

Para parar o programa:
» Rode @ para a posi¢ao 0 e prima ®

Cozinhar no modo bem-estar

No modo bem-estar, € possivel escolher entre diferentes
opgOes de receitas, por exemplo, borrego/porco/
carneiro, aves, peixe, vitela e legumes.

Exemplo de um programa de menu de bem-estar

Este programa permite cozinhar pratos de carne, peixe

e de legumes de forma completamente natural e baixa

em gorduras. Requer cozedura prolongada a baixa
temperatura dentro dos alimentos (cerca de 100 °C) sem a
adi¢do de dleo e outras gorduras. Isto permite-lhe manter
a qualidade nutricional original dos alimentos (minerais,
vitaminas, etc.) e realgar os seus sabores naturais.

» Prima ® para entrar no menu principal.

» Rode ® selecione e prima ®
» Selecione e prima LEGUMES.
B Aparece o resumo do menu completo:

Seccéao Descricao

PROGRAMA Regular automaticamente o
programa de cozedura

TEMPERATURA  Regular automaticamente a
temperatura

INFORMAGAO  Exibir automaticamente a posigéo

TABULEIRO ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a

duracdo de cozedura

- 78 -



CR982 M

» Rode @ para escolher o programa indicado.

» Ponha os alimentos preparados dentro do
compartimento do forno e feche a porta do forno.

» Prima ® selecione ﬂ: e prima ® para confirmar.
B O programa de cozedura comeca.

Para parar o programa:

» Rode @ para a posi¢ao 0 e prima ®

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)

estdo disponiveis no nosso web site:

- http://recipes.franke.com

Marcar uma hora de fim da cozedura

No modo de cozedura automatico
» Prima ® para entrar no menu principal.

» Rode ® para entrar na lista de programas de
cozedura automatica.
B Aparece o menu AUTO com diferentes secgdes:

» No programa RECEITAS, selecione e prima MASSAS/
LEGUMES e depois selecione e prima CANELONES.

» Rode @ para escolher o programa indicado.
» Ponha os alimentos preparados dentro do
compartimento do forno e feche a porta do forno.
» Prima ®
B Avista do

submenu
aparece.

H MANUAL

» Rode ® para selecionar e prima ® ®
» Escolha as horas e os minutos rodando e premindo
durante 2 segundos.

B O forno esta agora em modo de standby.

O forno calcula a hora inicial com base no tempo de
cozedura ou programa de cozedura selecionados e na
hora de fim predefinida. A cozedura comecga na hora de
inicio calculada.

A hora de fim de cozedura s6 pode ser definida na
seccao MANUAL e na seccdo RECEITAS de AUTO,
COZEDURA ECO e BEM-ESTAR.

Regular o temporizador

O temporizador pode ser utilizado em todos os modos de
cozedura, independentemente de qualquer fungao.

No modo de cozedura manual

>

>
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Rode @ para entrar na lista de programas de
cozedura manual.

Rode @ para escolher um programa.
Prima ® durante 2 segundos.

B Avistado
submenu
aparece.

Rode ® para selecionar e prima ®

Escolha as horas e os minutos rodando e premindo ®

durante 2 segundos.

B O temporizador funciona em pano de fundo no
canto superior direito.

Rode ® para selecionar e prima ® para

confirmar
B Quando terminar, ouve um som.

Para parar o som, prima OK.
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PROGRAMAS DE COZEDURA MANUAL

Programa Descri¢ao

AQUECIMENTO SUAVE

A temperatura regulada é de 100 °C com a ventoinha de arrefecimento interna
ligada para cozinhar a baixa poténcia (1000 Watts).

Os tempos de cozedura sdo prolongados, o que permite uma cozedura muito
delicada e uniforme (por exemplo, tipo de cozedura "bem-estar"). Esta funcédo
¢ adequada para pré-aquecer o forno antes de inserir, dentro do mesmo, 0s
alimentos preparados.

DESCONGELAGAO

A temperatura regulada é de 25 °C com a ventoinha de arrefecimento interna
ligada.

Esta fungao € adequada para descongelar alimentos lentamente ou para
arrefecer o forno ap6s cozedura.

LEVEDAGAO
A temperatura regulada é de 30 °C com a ventoinha de arrefecimento interna
desligada. Isso cria as condi¢des ideais para que a massa levede.

AQUECIMENTO DE PRATO

A temperatura regulada é de entre 35 °C e 55 °C. Esta fungéo é adequada para
aquecer alimentos que foram cozinhados mas estdo frios ou para manter pratos
ou alimentos quentes sem afetar a cozedura.

BAIXA TEMPERATURA

A fungao de baixa temperatura é ideal para cozinhar a baixa temperatura durante
um tempo mais prolongado, de forma a preservar a textura e as propriedades
organoléticas.

Pode cozinhar carne, peixe e legumes, mantendo o sabor original e 0s valores
nutricionais.

AR QUENTE

A fungdo de cozedura DCT com menor poténcia (1500 Watts) é adequada para
uma ampla variedade de pratos. Os tempos de cozedura sdo mais longos mas a
distribuigao de calor € ideal, 0 que garante resultados excelentes com um baixo
consumo de energia.

PIZA

Os elementos de aquecimento sao combinados para criar um calor altamente
concentrado na parte de baixo do forno. Esta fungao é ideal para fazer piza, que
requer aquecimento a partir de baixo numa Unica prateleira. A cozedura é rapida
e sdo garantidos resultados perfeitos (para pré-aquecer use AQUECIMENTO
RAPIDO e depois comute para 0 modo Piza).

COZEDURA FACIL

Esta é a fungédo ideal para cozinheiros principiantes. A combinagéo de tecnologia
DCT com elementos de aquecimento tradicionais cria uma distribuicao de calor
equilibrada, que permite cozinhar uma grande variedade de alimentos com uma
reduzida absorgéo de energia instantanea.
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Programa Descricao

&

MENU COMPLETO

A combinacdo de tecnologia DCT e elementos de aquecimento tradicionais cria
uma distribuigdo gradual de calor principalmente em diregdo a prateleira superior,
que € ideal para cozinhar grandes quantidades de comida em 2-3 prateleiras.

MULTICOZEDURA

Esta fungao usa todos os elementos de aquecimento do forno (DCT e tradicional).
Ao contréario da funcdo MENU COMPLETO, esta funcdo cria calor principalmente
na parte inferior do forno, que é ideal para cozinhar em 4 prateleiras (pdo, 4 pizas,
tartes salgadas).

AQUECIMENTO RAPIDO

Esta funcdo muito potente explora o efeito turbo do DCT. As temperaturas
elevadas séo alcancadas em pouco tempo. Esta funcédo é adequada para cozinhar
de forma tradicional grandes pedagos de carne (por exemplo, perna de borrego,
leitdo, perna de porco/vitela, presunto).

POUPANCA DE ENERGIA

Esta fungao reduz o consumo de energia do forno durante a cozedura. Esta
funcdo ndo é adequada para todos os tipos de alimentos. E recomendada para
bolos com o interior macio e com forno a temperatura ambiente.

BBQ

O grelhador e os elementos de aquecimento superior tradicionais sdo assistidos
pelo DCT. O calor é gerado apenas na parte de cima do forno, sendo irradiado
uniformemente sobre a superficie da comida. Esta fungdo € adequada para
pedacgos de carne tenra ou pequenos e hamburgueres.

GRELHADOR
Esta fungao usa o grelhador de cima apenas e é ideal para torrar pao e dourar
carne ou peixe.

GRELHADOR COM VENTILAGAO
O calor é gerado pelo grelhador e distribuido pela ventoinha traseira. Ideal para
cozinhar grandes pedacos de carne e de aves.

AQUECIMENTO SUPERIOR E INFERIOR
Esta fungdo tradicional € ideal para todos os pratos, para fazer pdo e bolos, para
fazer assados e borrego.

COM VENTILAGAO
Esta fungao tradicional € usada para pudins, tartes salgadas, sobremesas e
assados ou para cozer em duas prateleiras.
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TABELA DE COZEDURA

CR 982

M

As instrucOes na tabela de cozedura sao o resultado dos testes de cozedura efetuados por uma equipa de chefs

profissionais. Sdo fornecidas apenas como guia e podem ser alteradas de acordo com os gostos pessoais.

Funcao
selecionada

AQUECIMENTO
SUAVE

VENTILACAO

COZEDURA FACIL

Tipo de alimento ou
receita
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Posicado da
prateleira
(nivel)

Tempo de pré- Tempe- Duragao
aquecimento ratura  (minutos)
(min.) (°C)

8 170 17-20
8 175 17-20
9,5 195 38-40
10 195 40-45
10 195 70-74
8 200 48-55
8 165 40-45
10 180 65-70
7 200 40-45
8 190 20-25
8 200 30-35
8 180 10-12
12 200 85-95
8 200 38-48
6 190 40-43
8,5 180 60-65
8 180 25-30
8 190 8-15
10 185 20-23
8 185 18-23
10 190 9-13
10 195 35-45
8,5 190 30-37
10 180 50-65
7,5 195 20-23
8 190 40-46
10 180 30-37
8 175 65-80
10 175 50-65
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Funcao Tipo de alimento ou Peso Posicao da Tempo de pré- Tempe- Duragao
selecionada receita kg prateleira aquecimento ratura  (minutos)
(nivel) (min.) (°C)
MENU COMPLETO Tartes de queijo 0,8 20u3 6,5 180 23-28
Tartes de legumes 1,5 20u3 8 190 35-40
Tomates gratinados 9pegas 2o0ul 7,5 200 20-22
Vitela assada 1,3 1ou2oul 8,5 190 105-115
Frango 0,4 20u3 7,5 200 28-35
Bacalhau 1,5 20u3 7,5 190 28-38
Tamboril 0,7 20u3 8 190 23-28
Profiteroles 0,9 20u3 6 200 13-18
MULTICOZEDURA Pdo rlstico grande 1,5 3ou4d 8 210 38-48
Pudim de legumes 0,8 2ou3ou4d 7,5 180 15-22
Pratos de massas no forno 1,3 20u3 9,5 190 32-40
Arrozp”af .......................................... 1 ..................... 2 OU3 ............... - - o
Peixe-espada 0,8 20u3 8 200 30-35
Frango aos pedagos 1 20u3 7,5 175 40-45
Croissants 12 pecas 3ou4d 6 180 15-20
Massa folhada 0,8 2ou3ou4d 6,5 165 18-22
AQUECII\/IENTO Curgetes gratinadas 1,4 Tou2oul 6 190 15-19
RAPIDO Torte”mlgratmados ....................... 1 ..................... 2 OU3 ............... i - ...17_23
Pastéis de batata 1,5 1ou?2 5 180 15-25
Espetadas de carne 1 lou2ou3 8,5 190 22-28
Asas de frango 1 20u3 7,5 175 18-23
Salsichas 15 pegas 20u3 5,5 180 13-15
Sobremesa com cobertura 9pegas 2o0ul 3 210 7-9
de chocolate
Queques 9pegas Tou? 4,5 190 15-22
BBQ Omelete 1,8 20u3 4 190 22-45
Suflé de peixe 1,8 2ou3ou4d 5,5 185 30-32
Espetadas de cabra 1 20u3 6 200 8-15
Costeletas de porco 1,8 1ou? 8 195 32-42
Hambdrgueres 180 g 1ou?2oul 3 195 6-8
Truta 0,8 Tou2oul 6,5 200 37-42
Panquecas doces recheadas 12 pegas 1 ou2 5,5 190 7-15
Mini croissants 12 pegcas 1ou?2 4 185 15-17

Aquecimento superior e inferior, Com ventilagdo, Grelhador e Grelhador com ventilagdo sdo func¢des de cozedura
padrdo, pode consultar programas de cozedura manual para ver os pratos sugeridos para utilizagéo diaria. Pode
utilizar os seus conhecimentos em relagdo a temperatura, niveis e gestdo do tempo.
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COZEDURA TESTADA

- De acordo com a norma EN/IEC 60350

Estas tabelas foram criadas para as autoridades
controladoras de forma a facilitar o exame e teste de
diversos aparelhos.

Use inicialmente os valores recomendados e, se 0
resultado nao for o esperado, aumente ou diminua o
tempo. Recomendamos usar os acessorios fornecidos,
formas de bolos e tabuleiros feitos de metal escuro. Siga

a tabela de selecao que apresenta os itens fornecidos a
colocar em prateleiras diferentes.

Os niveis indicados referem-se as prateleiras sem guias
deslizantes (tenha o cuidado de retirar).

Como ler a tabela de cozedura

A tabela sugere a funcgao ideal a usar para um alimento
especifico cozinhado em uma ou mais prateleiras ao
mesmo tempo.

Cozinhar diferentes alimentos ao mesmo tempo
Utilizando as func¢des de ventilagdo recomendadas, é possivel
cozinhar em prateleiras diferentes simultaneamente. Quando
cozinhar numa prateleira Unica, pode também usar a fungao
estatica.

Os tempos de cozedura referem-se a introdugao dos
alimentos no forno, excluindo o pré-aquecimento (caso
necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sao valores
aproximados e dependem da qualidade dos alimentos e
do tipo de acessdério.

Receita Funcao Préaque- Nivel Tempe- Tempo Acessoérios/Notas
cimento (de baixo ratura (min)
para cima) (°C)
Biscoito AQUECIMENTO v 4 160 22-26 Nivel 4: tabuleiro de forno em esmalte
SUPERIOR/INFERIOR
COZEDURA FACIL v 3-5 150 35-40 Nivel 5: tabuleiro de forno em esmalte
Nivel 3: tabuleiro de assar em esmalte
Bolinhos AQUECIMENTO v 3 170 33-38 Nivel 3: tabuleiro de assar em esmalte
SUPERIOR/INFERIOR
COZEDURA FACIL 4 3 150 24-28 Nivel 4: tabuleiro de assar em esmalte
Nivel 3: tabuleiro fundo
COZEDURA FACIL v 3-4 150 24-28 Nivel 4: tabuleiro de forno em esmalte
Nivel 3: tabuleiro de assar em esmalte
Pdo de 16 AQUECIMENTO v 2 170 43-48  Nivel 2: tabuleiro de forno sobre grelha
feito sem SUPERIOR/INFERIOR
gordurg s e ‘/ ....................................................................... 2 83 ............ N |2 .......... | ..... d f .............. b|h .......
adicionada COZEDURA FACIL 2 170 -32 ivel 2: tabuleiro de forno sobre grelha
Tarte de AQUECIMENTO v 1 190 60-70 Nivel 1: tabuleiro de forno sobre grelha
maca SUPERIOR/INFERIOR
MULTICOZEDURA 1 180 50-55 Nivel 1: tabuleiro de forno sobre grelha
Duas tartes MULTICOZEDURA 1 180 50-55 Nivel 1: 2 tabuleiros de forno sobre
de maca grelha
Bolos AQUECIMENTO 4 2 165 25-30 Nivel 2: tabuleiro de forno sobre
levedados SUPERIOR/INFERIOR grelha
COZEDURA FACIL v 2 165 28-35 Nivel 2: tabuleiro de forno sobre grelha

Se estiver a cozinhar diretamente na grelha, ponha o tabuleiro de esmalte na prateleira
por baixo. Assim, recolhe os residuos dos cozinhados e mantém o forno limpo.

Tosta GRELHADOR v 5 80 2-3 Nivel 5: grelha
(5 min.) » Mantenha a porta fechada durante
todo o tempo de cozedura.
Hambdr- BBQ Nao 4 200 20 Nivel 4: grelha
gueres Nivel 3: tabuleiro de forno/assar em

esmalte
P Volte os alimentos passados 10 min.
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PROGRAMAS DE MENU COMPLETO

[3,]
1

i)

1 Calhas
2 Posigao da prateleira
3 Compartimento do forno

Exemplo:

M Motor de arranque
1 1.2 prato

2 2.2 prato

S Sobremesa

Informagao sobre o peso e a posi¢cdo: no website: http://recipes.franke.com

Menu Carne Completo

Menu Carne 1

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PROFITEROLES COM 6 28 min. n20 300 g  Tabuleiro de forno em esmalte
RECHEIO DE GRUYERE
1.2 prato CANELONES DE CARNEDE 4 41 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
VACA
Sobremesa BOLO DE CHOCOLATE 1 51 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
COM MALAGUETA de assar em esmalte
2.2 prato GALINHA RECHEADA 2 98 min 1450 ¢ Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Carne 2
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada CURGETES RECHEADAS 6 18 min. n16 700 g  Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  TARTE DE MAGA 1 34 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato LASANHA COM PESTO 4 44 min. 1600¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato ROLO DE CARNE DE FRANGO 2 54 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
COM ERVILHAS E ESPARGOS
Menu Carne 3
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (1Ceita)
Entrada FUNCHO GRATINADO 6 22 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato GNOCCHI 4 29 min 650 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE FRUTOS 1 51 min 580 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato JAVALI COM MOLHO 3 55 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
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Menu Carne 4

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
.................................................................................................... prateleira  cozeduratotal (receita) . . o
Entrada PUDIM DE ESPINAFRES 6 19 min 800 ¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1Sprato  EMPADADEPOLENTAELEGUMES 4 25 min 1200g  Tabuleiro de forno sobre grehador
2.° prato PERU RECHEADO COM ESPARGOS 3 29 min 870 g Tabuleiro de forno em esmalte

Sobremesa FOCACCIA DOCE 1 32 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre

tabuleiro de assar em esmalte

Menu Carne 5

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada FLORES DE CURGETE 6 17 min. 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
RECHEADAS
1.2 prato PAPPARDELLE COM CURGETES 4 23 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato VITELA ASSADA 3 28 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa PUDIM DE RICOTTA E CANELA 1 41 min 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte

Menu Carne 6

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozeduratotal (r€CeIta) o
Entrada CESTINHOS DE BATATA 6 23 min 800 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA RECHEADA 4 38 min 1100¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE CASTANHAS 1 38 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato PERNA DE BORREGO 3 78 min 800 g Tabuleiro de assar em esmalte
Menu Carne 7
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PIMENTOS RECHEADOS 6 25 min 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato NOODLES DE OVO COM 4 34 min. 1300¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
PRESUNTO E QUEIJO
Sobremesa BOLO ALEMAO 1 54 min 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato FRANGO COM PASSAS 3 79 min 1450¢g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Carne 8
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PASTEIS DE TOFU E AZEITONAS 6 28 min 850 ¢g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM RECHEIO DE 4 35 min 1100g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
CARNE
2.° prato VITELA ASSADA 2 38 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO MARMORE 1 65 min 1326 g  Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte
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Menu Carne Completo - baixa energia

Menu Carne 1 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada PROFITEROLES COM RECHEIO 6 45 min. n20 Tabuleiro de forno em esmalte
DE GRUYERE 300 g
1.2 prato CANELONES DE CARNE DE VACA 4 58 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE CHOCOLATE COM 1 65 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
MALAGUETA de assar em esmalte
2.° prato GALINHA RECHEADA 2 98 min 1450 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Carne 2 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada CURGETES RECHEADAS 6 45 min n16 700 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  TARTE DE MACA 1 56 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato LASANHA COM PESTO 4 70 min 1600¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato ROLO DE CARNE DE FRANGO 2 82 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
COM ERVILHAS E ESPARGOS
Menu Carne 3 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdao da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada FUNCHO GRATINADO 6 45 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato GNOCCHI 4 45 min 650 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa  BOLO DE FRUTOS 1 60 min 580 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.2 prato JAVALI COM MOLHO 3 74 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Carne 4 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada PUDIM DE ESPINAFRES 6 38 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato EMPADA DE POLENTA E 4 52 min. 1200¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
LEGUMES
2.2 prato PERU RECHEADO COM 3 56 min. 870 g Tabuleiro de forno em esmalte
ESPARGOS
Sobremesa FOCACCIA DOCE 1 56 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte
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Menu Carne 5 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser
prateleira  cozedura total (receita) utilizado
Entrada FLORES DE CURGETE RECHEADAS 6 43 min. 600g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato PAPPARDELLE COM CURGETES 4 48 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato VITELA ASSADA 3 56 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa PUDIM DE RICOTTA E CANELA 1 58 min 850 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
Menu Carne 6 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa BOLO DE CASTANHAS 1 42 min 900 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Entrada CESTINHOS DE BATATA 6 49 min 800 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA RECHEADA 4 60 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato PERNA DE BORREGO 3 96 min 800 ¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador

Menu Carne 7 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (receita)
Entrada PIMENTOS RECHEADOS 6 52 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte

1.2 prato NOODLES DE OVO COM 4 65 min. 1300¢g
PRESUNTO E QUEIO

Sobremesa BOLO ALEMAO 1 65 min 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato FRANGO COM PASSAS 3 86 min 1450 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Carne 8 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PASTEIS DE TOFU E AZEITONAS 6 56 min 850 ¢g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM RECHEIO DE 4 58 min 1100g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
CARNE
2.° prato VITELA ASSADA 2 58 min 900 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Sobremesa BOLO MARMORE 1 65 min 1326 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador

Menu Peixe Completo

Menu Peixe 1

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser
prateleira  cozedura total (receita) utilizado
Entrada ESPETADAS DE PEIXE-ESPADA 6 22 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM CHICORIA E 4 27 min. 1200 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
CAMAROES
Sobremesa TARTE DE PERA 1 44 min 950 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato ROBALO EM PAPEL DE ALUMINIO 2 50 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Menu Peixe 2

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada FOLHADO DE SALMAO 6 35 min 1200g  Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato SUFLE DE PEIXE 4 41 min 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO MARGHERITA 1 45 min. 890 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.2 prato DOURADA EM PAPEL DE 2 45 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO

Menu Peixe 3

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
....................................................................................... prateleira  cozeduratotal (receita)

Entrada ANCHOVAS RECHEADAS 6 25 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte

2.° prato ROLINHOS DE LINGUADO 2 32 min 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador

1.2 prato TIMBALE DE VERMICELLI 4 46 min. 1300g Tabuleiro de forno sobre grelhador

Sobremesa BOLO DE IOGURTE 1 46 min. 680 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro de

assar em esmalte

Menu Peixe 4

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser
prateleira  cozeduratotal (receita) utilizado o
Entrada BACALHAU COM ALCACHOFRAS 6 24 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa BOLO DE MEL 1 30 min. 800 ¢ Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
1.2 prato ESPARGUETE EM PAPEL DE 4 34 min. 1200 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO
2.° prato SARGO COM ALCAPARRAS 3 45 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 5
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa TARTE DE ANANAS 1 22 min 300g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
Entrada ALCACHOFRAS FRITAS 6 29 min 500 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato RISOTO COM LAGOSTINS E 4 32 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
COGUMELOS
2.° prato CALAMARES COM ERVILHAS 3 40 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Peixe 6
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada BOLINHOS DE BACALHAU 6 21 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato LASANHA DE MARISCOE 4 38 min. 1300¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ERVILHAS
2.° prato PEIXE-GALO 3 42 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE LIMAO 1 48 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte
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Menu Peixe 7

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada GALO 6 14 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.2 prato SALMAO RECHEADO 3 22 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa TARTE DE CITRINOS 1 36 min. 700 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
1.2 prato ARROZ, BATATAS E MEXILHOES 4 42 min 1400 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 8
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso (receita)  Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total
Entrada VIEIRAS COM ALHO- 6 24 min. 550 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
FRANCES
1.2 prato TAGLIATELLE DE 4 28 min. 750 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
MARISCO
2.2 prato RASCASSO COM MOLHO 2 34 min 700 g por 2 p¢  Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  TARTE DE LIMAO 1 34 min. 600 g Tabuleiro de forno sobre

tabuleiro de assar em esmalte

Menu Peixe Completo - baixa energia

Menu Peixe 1 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)

Entrada ESPETADAS DE PEIXE-ESPADA 6 42 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte

1.2 prato MASSA COM CHICORIA E 4 50 min. 1200g Tabuleiro de forno sobre grelhador
CAMAROES

Sobremesa TARTE DE PERA 1 52 min 950 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte

2.2 prato ROBALO EM PAPEL DE 2 65 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador

ALUMINIO

Menu Peixe 2 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozeduratotal (r€Ceita) oo
Sobremesa BOLO MARGHERITA 1 50 min 890 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Entrada FOLHADO DE SALMAO 6 53 min 1200 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato SUFLE DE PEIXE 4 57 min 1200 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato DOURADA EM PAPEL DE 2 59 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO
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Menu Peixe 3 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdao da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada ANCHOVAS RECHEADAS 6 48 min. 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.° prato ROLINHOS DE LINGUADO 2 48 min 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE IOGURTE 1 54 min 680 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato TIMBALE DE VERMICELLI 4 57 min 1 300g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 4 - baixa energia
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada BACALHAU COM 6 45 min. 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
ALCACHOFRAS
Sobremesa BOLO DE MEL 1 48 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
1.2 prato ESPARGUETE EM PAPEL DE 4 59 min. 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO
2.2 prato SARGO COM ALCAPARRAS 3 62 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 5 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozeduratotal (f€CEMa) oo
Sobremesa TARTE DE ANANAS 1 32 min. 300 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
Entrada de assar em esmalte
Entrada ALCACHOFRAS FRITAS 6 48 min 500 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato RISOTO COM LAGOSTINS E 4 54 min. 1100g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
COGUMELOS
2.° prato CALAMARES COM ERVILHAS 3 62 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Peixe 6 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada BOLINHOS DE BACALHAU 6 39 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato LASANHA DE MARISCO E 4 54 min. 1300 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ERVILHAS
2.° prato PEIXE-GALO 3 54 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa  BOLO DE LIMAO 1 54 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte

Menu Peixe 7 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada GALO 6 32 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.° prato SALMAO RECHEADO 3 35 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa TARTE DE CITRINOS 1 53 min 700 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato ARROZ, BATATAS E MEXILHOES 4 58 min 1400 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Menu Peixe 8 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada VIEIRAS COM ALHO-FRANCES 6 45 min 550 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 50 min 750 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa  TARTE DE LIMAO 1 50 min 600 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
2.° prato RASCASSO COM MOLHO 2 59 min 700 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
por 2 p¢

Menu completo 4 Pizas e Pao

Menu 4 Pizas

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser
.............................................................................................. prateleira__ cozeduratotal (receita)  utizado oo
1 PIZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
2 ...................... P |ZACOMBACONEAZE|TONAS4 ......................... 2 5mm ........................ 6 Oog ................. N Ogremador .......................................
3 PIZA COM ATUM E CEBOLAS 3 25 min 600 g No grelhador
4 PIZA COM LEGUMES 1 25 min 600 g Tabuleiro de assar em esmalte
Menu Pao
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser
........................ prateleira cozedura total (receita)  utilizado
1 PAO/PIZA 6 25 min. 500 g Tabuleiro de forno em esmalte
2 PAO/PIZA 4 27 min. 500 g No grelhador
3 PAO/PIZA 2 27 min. 500 g No grelhador
4 PAO/PIZA 1 27 min. 500 g Tabuleiro de assar em esmalte
Menu completo 4 Pizas e Pao - baixa energia
Menu 4 Pizas
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
....................................................................... prateleira _ cozeduratotal (receita) . ..o
1 PIZA COM AZEITONAS PRETAS 6 33 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
2 PIZA COM FIAMBRE E COGUMELOS 1 33 min 600 g Tabuleiro de assar em esmalte
3 PIZA COM LEGUMES 3 42 min 600 g No grelhador
4 PIZA COM ATUM E CEBOLAS 4 42 min 600 g No grelhador
Menu Pao
Alimento  Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
................................................................................... prateleira _cozedura total (FECEIA) e
1 PAQ/PIZA 1 49 min. 500 ¢ Tabuleiro de assar em esmalte
2 PAO/PIZA 2 49 min. 500 g No grelhador
3 PAO/PIZA 4 53 min. 500¢g No grelhador
4 PAO/PIZA 6 55 min. 500¢g Tabuleiro de forno em esmalte
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Menu Bem-estar

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser
............................................................................................. prateleira  cozeduratotal (receita)  utilizado e

1 BORREGO/PORCO/CARNEIRO 3 194 min. 1550g Tabuleiro de forno em esmalte

3 PEIXE 3 92 min 1100 g Tabuleiro de forno em esmalte

2 AVES 3 138 min. 600 g Tabuleiro de forno em esmalte

4 VITELA 3 - Tabuleiro de forno em esmalte

5 LEGUMES 3 75 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte

LIMPEZA E CUIDADO

Antes de efetuar qualquer limpeza e cuidado:

D> Leia as informag0es de seguranga gerais sobre
limpeza no capitulo "Informagdo sobre seguranga".

D> Desligue o forno.

- Dependendo da forma como o forno esté instalado:
desligue o forno da tomada ou desligue a energia
elétrica no interruptor do sistema elétrico principal,
por ex., desligando o disjuntor do forno no quadro
elétrico.

Recomendacgdes gerais

As manchas na base do forno provenientes de diversos
produtos de cozinhados (molhos, agucar, proteinas

e gorduras) sao sempre causadas por salpicos ou
derrames. Durante a cozedura, ocorrem salpicos e estes
sdo geralmente resultado de cozedura a temperaturas
muito elevadas. Ocorrem derrames quando se usam
pratos que sao demasiado pequenos ou devido a um
calculo incorreto do aumento de volume durante a
cozedura. Estes problemas podem ser evitados usando
recipientes de cozinha fundos ou usando os tabuleiros de
esmalte fornecidos com o forno.

As partes do forno em acgo inoxidavel e esmaltadas
permanecerdo como novas se limpas regularmente com
agua ou detergentes especiais.

D> Certifique-se de que o forno esté frio antes de
comecar a limpar.

D> N&o use aparelhos de limpeza a vapor ou jatos de
agua diretos.

> N&o use materiais abrasivos nem raspadores de metal
afiados para limpar as partes de vidro da porta do
forno, pois poderiam riscar a superficie e provocar a
quebra do vidro.

D> Nunca use esfregdes, palha de ago, dcido muriatico
ou outros produtos que possam riscar ou marcar a
superficie.

D> Use apenas agua quente e detergentes ndo abrasivos
qguando limpar as superficies esmaltadas e o
compartimento do forno.

> Use um produto limpa vidros para os painéis de vidro.

Limpeza do compartimento do forno

E mais facil remover quaisquer manchas enquanto

o forno ainda esta morno e as manchas ainda sao

recentes.

D> Certifique-se de que o forno esté frio antes de
comecar a limpar.

» Limpe as superficie esmaltadas e o compartimento do
forno com agua quente e detergentes ndo abrasivos.
» Seque bem todas as partes do forno depois de limpar.

Limpar a porta do forno

D> Certifique-se de que o forno esté frio antes de
comecgar a limpar.

Para facilitar a limpeza do forno, a porta do forno pode

ser removida (ver capitulo "Remover a porta do forno").

» Utilize um produto limpa vidros para o vidro.
» Seque bem todas as partes do forno depois de limpar.

Remover a porta do forno

» Abra completamente
a porta do forno.

As dobradicas estdo equipadas com dois trincos
amoviveis.
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» Para soltar a
dobradica, levante
0 gancho e segure
na porta, pelos
lados, perto das
dobradicas.

» Rode os dois
ganchos dos blocos
para baixo.

» Certifique-se de que os ganchos dos blocos estéo
completamente virados para baixo.

» Feche parcialmente
a porta.

» Puxe a porta para
fora.

Montar a porta do forno

Depois de limpar, a porta do forno tem de ser montada
novamente.

» Faca deslizar as dobradigas para as suas ranhuras.

» Rode os ganchos dos dois blocos (usados como
fixagcoes de dobradicas) para cima.

CUIDADO! Danos no forno devido a

manuseamento incorreto!
> Nunca tente fechar a porta quando um ou ambos os
blocos estdo parcial ou completamente abertos.

» Feche a porta do forno.

Limpar os painéis de vidro da porta do
forno

A porta do forno e os painéis de vidro podem ser
removidos para permitir uma boa limpeza do painel de
vidro.

A porta do forno tem 3 painéis de vidro:

- Painel de vidro interno (perto da cavidade)

- Painel de vidro intermédio (dentro da porta do forno)
- Painel de vidro externo

O painel de vidro interno e o painel de vidro intermédio
podem ser retirados para efeitos de limpeza.

O interior do painel de vidro externo pode ser limpo
quando o painel de vidro interno e intermédio séo
removidos.

Remover e limpar o painel de vidro interno da

porta do forno

D> Certifique-se de que o forno esté frio antes de
comecar a limpar.

» Abra completamente
a porta do forno.

» Rode os dois blocos pretos (com a palavra CLEAN,
na parte de baixo da porta) para 180° de forma a
assentarem nas reentrancias na estrutura do forno.

- Certifique-se de que roda completamente o0s
blocos pretos.
B Os blocos clicam quando encaixam na sua
posicéo.
CUIDADO! Danos no forno devido a

manuseamento incorreto!

Se o0s blocos ndo forem rodados completamente,

remover o painel de vidro faz com que a porta do forno

feche imediatamente.

> Nunca tente fechar a porta quando um ou os dois
blocos sairam parcial ou completamente do painel de
vidro.
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» Empurre
cuidadosamente
0 painel de vidro
interno (1) na
diregao do forno.
Depois levante
0 painel de vidro
interno (2).

B Os dois blocos
pretos evitam
que a porta
feche.

» Limpe o painel de vidro interno.

Remover e limpar o painel de vidro intermédio

da porta do forno

Depois de remover o painel de vidro interno, pode

remover o painel de vidro intermédio.

» Levante cuidadosamente o painel de vidro intermédio
para fora das borrachas em ambos os lados.

» Limpe o painel de vidro intermédio.

Remover e limpar os frisos superiores dos

painéis de vidro

Para uma limpeza mais profunda, os frisos superiores

na porta do forno podem ser removidos. Os frisos

superiores sao fixados com dois parafusos, um no canto

superior direito e outro no canto superior esquerdo, no

interior da porta do forno. Sé é possivel remover os frisos

superiores quando o vidro interno é removido.

» Desaparafuse os parafusos de fixagdo no canto
superior direito e esquerdo da porta do forno.

» Remova o friso superior.

» Limpe o friso superior.

Montagem dos painéis de vidro

A posigao correta dos painéis de vidro montados é

indicada pela inscricago TEMPERED GLASS, que deve

estar perfeitamente legivel.

» Se estiver desmontado, volte a pdr o friso superior no
lugar.

» Se estiver desmontado, volte a pdr o painel de vidro

intermédio no lugar entre as borrachas.

Volte a pdr o painel de vidro interno no seu lugar.

Volte a pdr os dois blocos de retengao do vidro na sua

posicao original.

Feche a porta do forno.

vy
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Limpar as armacodes laterais e os guias
telescépicos

Para limpar bem as armacdes laterais e 0s guias
telescopicos, estes podem ser removidos do forno.

Remover os guias telescépicos

3
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Imagem A

» Com o guia telescdpico na posigdo fechada, prima
firmemente (1) no centro da grelha onde o lado de
baixo do guia engata.

» Rode o guia para a esquerda (2) e remova-o da base
de grelha (3).

Imagem B

» Com o guia telescdpico na posicdo aberta, desloque a
grelha para a frente (1).

» Rode o guia para a direita (2) e engate-o na Ultima
prateleira (3) premindo na diregao dos dois ganchos
até ouvir um clique.

Remover as armacdes laterais

i ®

>
1/

» Dobre a pega cruzada que estd presa no casquilho de
fixagcdo para baixo e retire-a da ranhura.

» Empurre a moldura lateral para cima e remova-a dos
dois ganchos superiores.

Limpeza

» Limpe as armacdes laterais e os guias telescopicos.

» Depois de limpar, mantenha a moldura lateral inclinada
e insira as molduras laterais nos dois guias respetivos
na parte de cima.

» Dobre a pega cruzada que esta presa no casquilho de
fixagcdo para cima e insira-a na ranhura.

» Insira os guias telescopicos.
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Substituir a luz do forno

Os fornos Franke estao equipados com duas luzes
retangulares. A lampada de substituicdo deve satisfazer
as seguintes especificagcdes técnicas:

- Resisténcia a temperatura: 300 °C

- Tensao: 220-240 V, 50/60 Hz

- Energia: 40 W

- Ligagdo: G9

CUIDADO! Danos na lampada devido a

manuseamento incorreto!
D> Evite tocar nas lampadas com as suas maos.
> Use um pano ou uma folha de papel de cozinha.

MANUTENCAO E REPARAGAO

A AVISO! Possibilidade de choque elétrico!
D> Certifique-se de que o forno esté desligado antes de
substituir a lampada.

A AVISO! Choque elétrico devido a

manuseamento incorreto!
D> Desligue o forno.
- Dependendo da forma como o forno esta
instalado: desligue o forno da tomada ou desligue
a energia elétrica no interruptor do sistema
elétrico principal, por ex., desligando o disjuntor do
forno no quadro elétrico.
» Retire a tampa de vidro, removendo-a
cuidadosamente com uma chave de parafusos lisa.
» Retire a lampada do seu suporte.
» Substitua a lampada.
» Volte a colocar a tampa de vidro.

D> Certifique-se de que a manutengéo nos componentes
elétricos é efetuada apenas pelo fabricante ou pela
assisténcia ao cliente.

D> Certifique-se de que os cabos danificados sdo
substituidos apenas pelo fabricante ou pela
assisténcia ao cliente.

» Quando contactar a assisténcia ao cliente, indique as
seguintes informagdes:
- tipo de avaria
- modelo do aparelho (Art.)
- numero de série (N.S.)

Esta informacgé&o € dada na placa de caracteristicas.

Versao do Software

Esta opgdo contém informacgdes técnicas Uteis para a
assisténcia ao cliente no caso de uma intervengéo no
controlo eletrénico.

» Selecione e prima .
® 0 menu CONFIGURAGAO com diferentes opgdes
aparece.
» Selecione e prima VERSAO DO SOFTWARE.
B Ainformacdo do software aparece.

Demo

A opgdo apenas pode ser ativada pelos técnicos de servigo.
A opgao permite percorrer as fun¢des do ecra sem ativar
os elementos de aquecimento. E Gtil em situacdes tais
como feiras ou apresentacdes de produtos.
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ELIMINACAO

O simbolo sobre o produto ou na embalagem
indica que o aparelho néo deve ser eliminado
no lixo doméstico.
—
Ao eliminar o aparelho de forma adequada esta a ajudar
a evitar consequéncias nocivas para o ambiente e para a
saude.

Mais informacdes sobre como reciclar o aparelho estédo

disponiveis junto da autoridade competente, do servico

de eliminacao de residuos local ou do fornecedor do

aparelho.

D> Elimine o aparelho recorrendo a um ponto de recolha
de residuos especializado em dispositivos eletronicos
e elétricos.

Em conformidade com a Diretiva 2012/19 /UE relativa
a reducdo de substancias perigosas utilizadas em
aparelhos elétricos e eletronicos e a eliminagao de
residuos.

ASSISTENCIA AO CLIENTE

O simbolo do caixote do lixo cortado no aparelho indica
que no fim da sua vida Util o produto nao deve ser
eliminado como lixo doméstico.

Consequentemente, quando o aparelho chegar ao fim

da sua vida Util, o utilizador deve levéa-lo a um centro

de reciclagem adequado para eliminagao de residuos
eletrénicos e eletrotécnicos ou devolvé-lo ao revendedor
qguando comprar um novo aparelho de tipo equivalente.

Uma recolha de residuos separada adequada do
aparelho eliminado para posterior reciclagem, tratamento
e eliminagdo amiga do ambiente ajuda a evitar um
impacto potencialmente negativo no ambiente e na
salde e facilita a reciclagem dos materiais utilizados na
construgao de aparelhos.

» Consulte o enderego de contacto do seu pais na
Ultima pagina ou no nosso website em
www.franke.com

DADOS TECNICOS

Identificacado do produto
Tipo: OE-9D
Modelo: CR 982 M BK DCT TFT

» Consulte a placa de dados
colocada no produto.

Este aparelho estéd em conformidade com as seguintes
diretivas da CE:

- 2006/95/CE (Baixa tensao)

- 2004/108 CE (Compatibilidade eletromagnética)

A classe de eficiéncia energética (de acordo com
2009/60350-50304/EN) é determinada pelos modos de
operagao: Poupanca de energia e Estética.

Para calcular o volume, se presente, remova o lado de
dentro do fio guia (de acordo com os regulamentos
2009/60350-50304/EN).

Parametro Valor
Dimensodes de trabalho 480 x 370 x 405
do forno (mm) (L x A xPD)

Tensao e frequéncia
da fonte de alimentagdo

Poténcia total e classificagao
dos fusiveis

Valores dos elementos de energia e de
aquecimento

Motor radial 27 ... 40 W
....Lémpada s
W\'/entoinha tangencial 5..35W
....(.:Obertura e V ...................

Base 1250 W

Grelhador 2100 W

Elementos de aquecimento DCT 2650 W




CR982 M
Parametro Simbolo Valor Unidade de
medida
Identificagao do modelo FS-CR 913-982 DCT
Tipo de forno encastrado
Peso do aparelho M 41 kg
NUmero de cavidades 1
Fonte de calor de cada cavidade elétrico
Volume de cada cavidade V 74 |
O consumo de energia necessario para aquecer uma carga  EC cavidade 1,12 kWh/ciclo
standard numa cavidade de um forno elétrico durante um elétrica
ciclo no modo de convexdo para cada cavidade
O consumo de energia necessario para aquecer uma carga  EC cavidade 0,53 kWh/ciclo
standard numa cavidade de um forno elétrico durante elétrica
um ciclo no modo de circulagao de ar forgada para cada
cavidade
Relacdo de eficiéncia energética para cada cavidade EEIl cavidade 61

O fabricante fornece melhorias continuas do produto. Por
este motivo, o texto e as ilustragdes neste manual poderéo
ser alterados sem aviso prévio.

Mais informacdes sobre os dados técnicos estdo
disponiveis em: www.franke.com
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EIZATQIH

AyamnTe/n meAdTn /1000,
Euxapiotoupe mou emAeéaTte To ipoiov Crystal.

Mpiv xpnolpomoiroete To poupvo, d1aBA0TE TTPOOEKTIKA TIC 0ONYieC Kol TIC OUPBOUAEC TIOU TIEPIEXOVTO
0TO TTapOV eyxelpidio. Auto Ba cag Bondnoel va aglomoiroete To GoUpPVo e ToV KOAUTEPO OUVOTO TPOTIO,
e€aodaliCovTac peyaAn xpovikr diapkela Aeitoupyiag xwpic mpoBAnuara.

DuAaETe TO TAPOV EYXEIPIDIO XPNOTN VIO TIEQAITEPW OVADOPA.

O Crystal amoTteAei eva poupvo eMOPeVNC YeVIAC, TIOU AVOTTUXONKE yia va BEATIWOEI TO OIKIOKO HayEIPEUO.
H dokipaopevn Texvohoyia poc duvapikou payelpepatoc (DCT) exel avaBabuioTei pe 06ovn uwnAne
eukpivelac (HD) mou ocac emTpemel va MpoypappaTiCeTe, va Opopoloyeite Kal va eAeyxeTe kaBe diadikaaoia
HOYVEIPEUOTOC HE EVA ATTAO QyYIYUQL.

Me 1o doupvo Crystal, n emAoyr) BpiokeTal 0Ta XEPIO OOC:

Mrmopeite va emAEEeTE TO (TOPAOOCIOKO) pOyEIpEUa, HE TN BonOeia Twv TEAEUTAIWY TEXVOAOYIKWY
avapobpiogwy mou MopEXOVTAI Ao To GOUPVO 1 UTTOPEITE VO OTTOAAUOETE TTPOETIAEYUEVEC CUVTAYEC KOl
mANEN pevou mou Ba kavouv Tn (wh 6aG O €UKOAN, TTIO YPr)yoen Kal o UYIEIVH).

MrmopeiTe va emMAEEETE AVAPEDD OTIC TTAPOKATW EMAOYEC:

XEIPOKINHTA - MayelpeleTe o€ xelpokivntn Aeitoupyia, puBuifovTac onwce embupeite To ouoTNUA, TN
Beppokpaoia kal Tn d1GPKEIQ.

AYTOMATA - MayelpeueTe 0g aUTOPOTN AeITOUpYia, AmOAApBavVOVTOG PeyaAn TTOIKIAIG GUVTOYWY Kol TTAR PN
HEVOU ETOIUO TIPOC EKTEAEON.

MATEIPEMA ECO - MayelpeUeTe 0€ QUTOUATN T OIKOAOYIKN AEITOUPYIa, amoAGUBAVOVTOC UEYAAN TIOIKIAIG
OUVTOYWV Kail AP PEVOU, ETOIUA TTIPOG EKTEAEQD.

WELLNESS - Mayeipepa pe evav ammoAuTa GUCIKO TPOTIO KOl e XapNAG AImapd, 10aVIKO yIa TV uyeia ooC.

O doupvoc Crystal gival o aloOnTIKr Kol TEXVoAoYIKN avaBaduion mou ouvOuddlel Ue TEAEIO TPOTIO TO
oxedI0OPO Kal TNV amodoon, evw TMAPGAANAG ival pia KOPWr) ouokeun, KataAAnAn yia kabe koudliva kal
eyyuaTal e€alpeTIKN a&lomaoTio XApn OTNV MoIOTNTO TWV UAIKWVY KOl TNV TIPOCOXN OTIG AETITOPEPEIEC, KATI TTOU
I0XUEI yIo OO Ta TTpoiovTa TNG Franke.
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NMAHPO®OPIEZ I'lA TO NMAPON ETXEIPIAIO

To mapov eyxelpidlo xpnoTn 1oxuel yio dladopeTIKA
HOVTEAQ TNG ouokeunc. Emopevwe, Kamola amd To
XOPAKTNPIOTIKA KAl TIC AEITOUPYIEC TTOU TTEPIYPAGOVTAI
mBavwe va Pnv eivail d1a0€0Ipa aTo AIKO 00 HOVTEAO.
H Franke diatnpei To dikaiwpa va TpaypoToTOlE

TPOTIOTIOINOEIC OTO ﬂpo'l'év Xwpic nporonpsvr] gidormoinon.

O)\sc ol mMAnpodopieg eival CwoTEC TN OTlvpr] e £kdoong.
» AiaBdoTe npooeKTlKa T0 eyX8|p|6|o Xprone mpiv
XPNOIUOTIONOETE Tr CUOKEUN).

» Dulalte T0 eyxelpidio xprong.

»  XpnoIpomoINaTE TO TTPOIOV TTOU TTEPIYPADETOI OTO
TapoV eyXelpidlo Xprong povo oludpwva pe Tnv
mPOOPICOHEVN XPran.

MPOOPIZOMENH XPHzH

SupBolo  Enpoocia

>UpBoAo mpoeidomoinong. Mpoegidormoinon
yia KIvOUVOUG TpaUpaTIoHoU.

> MeTpa aodaAeiac Kol OnUEIWOEIC
TPOEIdOTIOINONG TIPOG AModUyT
TOQUPOTIOUOU 1) {NUIAC.

> >xedio dpdonc. Kabopilel moieg evepyeleg
TIPETIEI VOl YiVOUV.

m AmoteAeopa. AToTEAEOUO eVOC N
mepIoooTEPWY PnUaTwWY dpdong.

v MpoUmobeon mou xpeldleTal va
TIPOYHOTOTIOIEITAN TTPIV amd TO £TTOPEVO Brida.

O doUpvoc oxedIAOTNKE OTTOKAEIOTIKA yId N
ETTOYYEALQTIKT), OIKIAKN XPr)on 0€ £Vl VOIKOKUPIO.

NMAHPO®OPIEZ AZOAAEIAZ

O dolpvoc exel oxedIoaTel yIa va TTpoodepel
emayyeApoTIkn ammodoon oTo omiTl. Eival pio ouokeur
moANoTAwY edappoywy Tou e€aadalilel aodaAr Kol
eUKOAN eTmAoyr) d1adopeTIKwy peBOdWY HayeIPEUOTOC.

D> AloBaoTe TPooekTIKA TO eyXelpidlo XpHoTn Kail TIC
nmAnpodopiec aohAAEIAG TIPIV XPNOIUOTIOINCETE TO
doupvo.

D> QuAacte TO eyxelpidio yia eANOVTIKA avadopa.

O kataokeuaoTnc dev Gepel kapia eudbuvn yia
mBaveg (NUIEC TIOU PTTopei va TTpoKUYouv e€aiTiac
AavBaopevNG eyKaTAoTOONG Kol AavBaaouEvnc,
aKOTOAANANG 1) 0AOYIGTNG XPrONG TNG OUOKEUNC.

H aodaieia Tou nAekTpIkoU Gpoupvou eCaodaAileTal
HOVO OTOV OUVOEETAI OE VEIWPEVO OUOTNUA, TTOU
OUHHOPdWVETAI PE TOUC I0XUOVTEC KAVOVIGHOUC.

MNa va dlaodpalioeTe TNV AaoPaAn Kal ATOTEAEOUATIKN

AeIToupyia TNC TTOPOUCAC NAEKTPIKIC CUOKEUNC:

> EmkolvwveiTe Hovo Pe e€oualodoTnueva KEVTPA
eumnpeTNONG.

> Mnv TpoTomolgiTe OTOIAdNTIOTE XOPOKTNPIOTIKA
TNC OUOKEUNC.

A Moudid 8 eTwv Kal Gvw, KABWC Kal atoua

UE TIEPIOPIOUEVEC OWHOTIKEC, AIOONTNPIAKEC 1
d1aVONTIKEC IKOVOTNTEC, N UE TIEPIOPIOPEVN EUTIEIPIA
N yvwoelc, eV eMTPETETAI VO XPNOILOTIOIoUV N va

koBapiCouv Tn cUoKeUr|, EKTOC av eMIBAETTOVTAI

Kol KaBodnyouvTal OO GTOHO UTTEUBUVO VIO TNV

aopaAeId TOUG.

MaidId KATw TwV 8 eTWV deV ETTPETETAI VO

XPNOIYoTolouV 1 va kabapilouv TN CUCKEUT) AKOHO KI

av emBAEmTovVTAL.

AuTn n ouokeun dev eival TTaIXViol.

> AmopokpuveTe To MaIdIA OO TN CUOKEUN KAl TO!
UNIKG 0UOKEUOOIOC.

B> Mnv adrjveTe Taidid KOVTA 0T OUCKEUT XWPIC
eMITrPNON.

> Mnv adrjvete maudid va maiouv e TN CUOKEUT).

D> Mnv emTpeneTe oe MoudIA var ayyi(ouv Tn OUOKEU)
N 7o TANKTPO AEITOUPYIOC TNG KOTA TN BIGPKEIN KOl

QUEOWC PETA TN XPrON TNC.

Evdedelypévn eyKATAOTAON KOl oUVOEDN

Av BeAeTe 0 oUPVOC va Eival HOVIPG OUVOEDEUEVOC

oTnv mapoxn 1oxUoc:

> BeBaiwbeite 0TI n ouoKeUr) eykaBioTaTol HOVO oo
TO TUAHQ €EUTTNPETNONG TTEAXTWY, EVOV NAEKTPOAOYO
N TEXVIKA KATOPTIOPUEVO TTPOOWTTIKO HE ETTOPKEIC
YVWOEIC/KATAPTION.

-102 -



CR982 M

> AlaodalioTe OTI N CUOKEUN gival eYKOTEOTNUEVN

e TETOIOV TPOTIO, WATE VO UTTOPEl va aTToouvoebel

QTIO TNV TTOPOXN 10XUOC E HIO ATTO0TOON

avoiypaToc emadnc mou diaodaAilel TAfeN

amoouvdeaon oTnv katnyopia Il kataoTdoewy
uTTEPTOIONC.
> BeBaiwBeite OTI N ouokeur ouvdeeTal AUECO OTNV

KeVTPIKN TTPICa.

- BeBaiwbeite 011 dev xpnoigomolouvTal
mpooappoveic, moAUTpICar Kol KaAwdIo
TTPOEKTAONC VIO TN oUVOEDN TNC CUOKEUNC.

> BeBaiwBeite 0TI N ouokeun dev exTiBeTAIl OE
atpoodaipikouc mopayovTec (Bpoxn, NAIog).

Evdedelypevn xpnon

> Xpnoipormolgite To $oUPVO LOVO YIa TTPOETOIATIa
Kol payeipepa daynrou.

> XpnolporoleiTte yavTia doupvou OTav TomobeTeiTe
OKeUn Peoa aTo poupvo N oTav adalpeite okeun
amo To ¢poupvo.

> Tnpeite povo Ta eyxelpidlo CUOKEUWY TTOU
AeITOUPYOUV TOUTOXPOVO HE TO GOUPVO OTOV TOV
XPNOIUOTIOIEITE.

> Mnv TomoBeTeiTe KaAwdia TTAPOXNC I0XU0C GAWY
NAEKTPIKWY OUOKEUWY o€ (£0TA ONpEia TOu
doupvou.

> Mnv xpnolgoroleite TNV KOIAOTNTO TOU GpoUpvou
IO VO aroBNKEUETE OVTIKEIUEVQ.

> Mnv xpnolporoleite eUPAEKTO UYPA KOVTA OTO
doupvo.

> Xpnolpormolgite povo Tov a1odnThpa BepUoKpaciog
TToU evOEiKVUTAI VIO TO OUYKEKPIUEVO GoUpVO.

Kivduvocg umrepOeppavong kai duoAeiToupyiag

ToU $poUpvou etaiTiag ppaypévou efaepiopou!

D> [loTe pnv KAAUTITETE TO EOWTEPIKA TOIXWHATA TOU
doUpvou pe aAoupIvOXapTO, 101aITEQA TO KATW
HEPOC TNC KOIANOTNTAC TOU houpvou.

> Mnv dpaooeTe TOV QvePIOTHPO N TIC Bupidec
e€0EPIOPOU ETTAVW QTIO TNV TTOPTO TOU GOUPVOU.

ZnuI& oTNV EMOTPWON OUAATOU TOU $poUpvou
eCautiac eopaApEvnC TomoOETNONG KATOAPOAWY
I OKEUWV!

D> KoTd 1o payeipea, punv TomobeTeite moTe
KOTOOPOAEC 1} okeun ameubeiac oTo Oamedo TNC
KoIANOTNTOC TOU hoUpPVOU.

> No TomoBeTeiTe KATOAPOAES KOl OKEUN POVO
OTIC TIAPEXOUEVEC OXAPEC 1) TO EUAYIE TOWIX OE
eva amo To mevTe emimeda mou diaTiBevTal oTnV
KOIANOTNTO TOU hOoUpPVOU.

A Kivduvog eykaupaTog!

O doUpvoc Kkal Ta TPOoRAcIUa onueia Tou

(eoTaivovTal TOAU KOT& TN Xpron.

D> Mnv ayyileTe Ta BepUOVTIKG OTOIXEIa JEOO OTO
doupvo.

A Kivduvog eykaupaToc!

To akpo NG Bupohafnc umopei va kaiel oAU e€aiTiac

¢ e€oepwong (eoTou agpa.

> Otav avoiyeTe 1) KAgiveTe TNV TTOPTA, VA KPATATE
mavTa TN BupoAafr) amd To KEVTPO TNC.

> BeBoaiwBeite 0TI 01 emA0OyeiC EAEYXOU €ivall
amevepyotoinuévol, 6Tav o doupvoc eV gival o€
AeiToupyia.

A Kivduvog nAekTpomAngiog e€autiog ouokeung

Tou €xel umooTei BAGRN!

D> Mnv evepyoroINoeTE Ui CUOKEUN TTOU EXEI
uttoaTei BAARN.

> KarteBaoTe TNV aodOAeIo TOU NAEKTPIKOU TTIVOKQ.

D> EmkoivwvnoTe Pe TNV eEUTNPETNON TIEAATWV.

A Kivduvog nAekTpomAngiog!

D> Mnv ayyiCeTe Tn OUOKEUN e BPEYUEVA PEAN TOU
OWHATOC 00C.

D> Mnv xpnoigomoleite Tn ouokeur) EUTTOAUTOL.

> Mnv TpafaTte Tn cuokeun 1| To KOAWDIO TTAPOXIC
yIo Vo To adaipgaeTe amo Tnv mpida.

JuvTnpnon Kol KabopIopog

Mpiv amo TN oUVTAPENON ) TOV KABAPIoUO:

D> AToouvOEQTE TN GUOKEUN ammod TNV TTOPOXT 10xU0C,
T.X. KATERAOTE TNV 00PAAEID TOU NAEKTPIKOU
mivaka.

O doupvoc eivar emevOUPEVOC pe €IBIKN ETTIOTPWON
OUGATOU TTOU €ival EUKOAO va diaTnpeital kabapr).
QoT1000, n Franke ouoTrvel va Tnv kaBapileTte
TOKTIKA Y10 VO arTodeUyETE TO POyEipeUa TTAVW O€
BPWHIEC KO TIPONYOUHEVOQ UTTOAEIJHOTO GOy NTWV.
B> Mnv xpnolporoleite TPOXIA ASIaVTIKG PECA 1)
QIXUNEEC PeTAAAIKEC EUOTPEG YIa va KaBapioeTe
TO YUGAIVO PPN TNC TTOPTAC TOu Goupvou, Kabwe
Ba umopoucav va ydApouUV TNV eMIGAVEIQ KAl Va
mpokaAeoouv Tn Bpauaon Tou TCapIou.
> Mnv xpnOIPOTIOIEITE ATHOOUGTNHOTO 1) TTAUOTIKA
UNXOVAHOTO UPNANC TTieoNC.
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A Kivduvog nAektpomAniiag e€autiog Tng

€100YWYNG uypou!
H ouokeun mepihapBaver NAeKTPIKG eEXPTAUATA.

> BeBalwOeite 0TI dev eloEpyeTal UYPO GTO
£0WTEPIKO TNC OUOKEUNG.

> Mnv xpnolporoleitTe aTpo umod Tieon yio va
koBapioeTe Tn ouoKeUr).

> Mnv xpnolporoleite BpeypéEvo Tavi yia va
kaBapioeTe Ta BepuavTIKA OTOIXEIO.

Emokeun

D> Mnv emTPEMETE O KAVEVAV EKTOC OTIO
£€0U0I000TNUEVO TTPOOWTTIKO VO EYKABIOTA 1) VO
eTIOKEUACE! TN CUOKEUN.

EMKoIVwVNOTE pPE EVa EYKEKPIPEVO ATTO

TOV KOTOOKEUQOTH KEVTPO €EUTTNPETNONG N
£E0UCI000TNUEVO TIPOOWTTIKO OTIC TIAPAKATW
MEPIMTWOEIG:

CR982 M

APEOWC PETA TNV OMTOCUOKEUAOIA, OTNV TTEPITITWON
apdIBoAiac OXETIKG pe TNV aKEPAIOTNTA TNC
OUOKEUNC

Kot Tnv eykoaTdoTaon (oUpdwva de TIG 0dnyieg
TOU KOTOIOKEUQOTH))

AudiBoAiwy OXETIKG Je TN owoTH AeIToupyia TNG
OuoKeUNC

AuoAeiToupyiag 1) Kok AgIToupyiog
AvTikaTaoTOONC TNG TPIdac av dev eival cupBaTn
e To BUCUQ TNC CUOKEUNC

Znu1d oTo KaAwdio Tpododoasiag 1 avaykne
QVTIKOTOOTAONC TOU KoAwdiou Tpododoaiac 1
BuopaToc

Amocupaon

>

Av 0 dpoupvoc dev xpnoldoroleiTal Tia,
ETTIKOIVWVNOTE PE TO KEVTPO EEUTTNPETNONC
1 €€0UCI000TNUEVO TIPOOWTTIKO VIO VOl TOV
QTTOOUVOECOUV ATIO TNV TTAPOXN 10XUOC.

NMAHPO®OPIEZ IN'A THN EZOIKONOMH2H ENEPIEIAZ

O1 Aeitoupyiec ANAAH ©OEPMOTHTA kol ZEXTOX AEPAZ

KOTOVOAWVOUY AlyOTEEN EVEPYEID QTTIO TIC UTIOAOITIEG

O100€0IPEC ASITOUPYIEC LAYEIPEPATOC.

D> AnmodelyeTe TO OUXVO AVOIYHO TG TTOPTAC.

D> Tpobeppdvete 600 TO SUVATO UIKPOTEPO XPOVIKO
dI160TNHO.

NMEPINAHWH

>

>

MpoBepudveTe TNV KOIAOTNTO TOU GOUPVOU HOVO Qv
TO amoTeAeopa YnaoipoTog e€APTATOI OTIO QUTHAY TN
AeiToupyia.

AV {10 GUVTAYI VIO OYKPOTEV eKUETANAEUETOI TNV
umoAeImopevn BeppoTnTa via Mavw omod 30 AemTd,
QTIEVEPYOTTIOINOTE TN cuokeur 5-10 AemTa mpiv amo To
TEAOC TOU HOVEIPEUOTOC.

doUpvoc

Mivakag eAgyyxou
Aafn epmpdabiog
moPTOC

KpuoTtaAho
EUMPO0BIag TOPTAC
DduwTiopde

KavaAia yio oxapeg
KOl EUOYIE TOWIA
dolpvou
AvepioTipag wugng
(mow TMAeUPA)
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ANEMIZTHPAZ WY=HZX

Ma va unv CeoTaiveTal N mOPTA, O TVOKAC EAEYXOU Kl TO
mAaiva, o doupvoc Franke eivar e€omAiouevoc pe evav
QVEUIGTNPO YUENC TTOU evEPYOTIOIEITAI QUTOPATA OTAV O
doupvoc aveBadlel Bepuokpacia. OTav o avepioTnpaC
Wuénc evepyoroleital, eEdyeTal agpac HETAEY TOU
eUTTPOOBIoU TiVAKA Kal TNC TTOPTAC Tou doupvou. Exel
BeATioToTOINOEI N TOXUTNTA TOU OEPA TTOU £EGYETOI £TOI
WOTE va dnv dnuioupyei kapia evoxAnon otnv koudliva kal
va dlatnpel Touc BopufBoug aTo eAdyioTo.

Mo TPOOoTACIA TV VTOUAOTIIWY O0C, O AVEUIOTHPAC
WUEnc ouvexilel va AeiToupyel HETG TO payeipeda, UEXPI O
doupvoc va £pbel oe apkeTd XapunAr Beppokpaaia.

KavaAia yio oXGpeg Kol EPAYIE TAYIK poUupvou
<

XpnOoIYoToIoUVTal YIo TNV 0pBr) TOTTOBETNON TWV CXAPWV
KOl TwV epayIE Tayiwy Goupvou og 6 Tpokaboplouéva
emimeda (avahoya e To JovTEAD - 1 ewg 6 EekIvwvTag
oo k&Tw). O mivakoag payelpéuatod (oehida 114)
umodelkvUel TNV KaAuTepn B£on yia kdbe TUTO
HoyeIpEUaTOC.

Ateooudp

Mepiypadn

TaWI.

Epayi Tayi ¢oupvou
JuvnBwce xpnaolporoleiTal yia Tn SUAAOYT Uypwv omd GaynTd mou
WVoVTOl GTN OX&Pa 1) Yo TO Jayeipepa ameubeiac oTo epayié

Ta epayie Tayid doupvou TEETEN VO adaIpoUVTal OTT0 TO GoUpvVo
otav dgv xpnoigotmololvTal. Ta epayié Tagid doupvou giva
KOTOIOKEUOOHUEVO Ao epayie aToaAl yia daynTo Baduou AA.

Ixapa

oxapa.

Xpnoiyotolgital yia va oTnpilel Togid, ¢oppes (oXapOTAGOTIKAC
Kol ormoladnmoTe GAAG OKEUN EKTOG OO TO TIOPEXOUEVA ELOYIE
TOWIA I VIO TO pOyeipEPa KPEATOC 1) YoploU KUPIwe OTIC
AeITOUPYIEC YKPIA KO TOUPUTIO VKPIA, VI TO GPUYAVIOUd YwUIoU,
K.ATL. To daynTo dev TPETIET VO PXETAI OE GUECN ETTOMN He TN

EmAoyEag, aploTepd
06ovn

Eikovidio pevou
EmAoveag, 0eia

OK

TSP WON =
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Eikovidlo Ovopaoia  AsiToupyia
emAoyéa  emAoyEa

EmAoyéag,  Mmeite oTn NoTo pe T TPOYPAUUOTO XEIPOKIVITTOU LOYEIPEUATOC:
@ aploTepd P StpewTte TOv emAoyea 0e€i00TpOdA.
3TV 006vn, epdavifeTol n NoTa Je TO TTPOYPAUHOTA XEIPOKIVNTOU HOYEIPEUATOC.
P StpewTte Tov emhoyea 0e€l0aTpoda yia va dOdoeTe pExpl To TEAOC TNC AloTac.

Alakor) Tou doupvou:
P StpewTte TOV emAoyéa oTn Beon O.

Emhoyéag,  Evapén Tou doupvou:
oLAdle! » [ligoTe pia opd Tov emAoyEQ.
MAoryynon o€ éva Pevou:
P StpewTte Tov emAoyea 0e€100TPOdGA I} ApIoTEPOOTPORA.

EmkupwoTe TIC dpaoTnpIOdTNTEC 0AC, UTTEiTe 08 £va uTTopevoU Kal emBeRaiwoTe TO
mPOYPapa:
» [ligoTe pia opd Tov emAoyEQ.

Eikovidia pevou otnv 0006vn

KevTpiko pevou

1 TMpaypaTikog Xpdvog
2 Eikovidlo pevou
3 Ovopaoio pevou

MANUAL ECO COOKING

ECO COOKING ‘WELLNESS

Eikovidio Ovopaoia AeiToupyia
pevoU Hevou

XEIPOKINHTA Mayeipepa og xelpokivntn AsiToupyia

AYTOMATA Mayeipeua oe auTopaTn AeIToupyia
MATEIPEMA Y& auTd TO Pevol TapéxovTal Ta akdAouba mpoypApuuaTa:
ECO JuvTayec Eco kai MARpec yevou Eco

Mayeipepa Pe Jelwdevn KaTavaAwon peUPATOC VIO XPrion TNS OIKIOKNC TTAPOXIC
I0XUOC HE TOV TTI0 0IKOAOYIKO TpoTo. Ol GUVTAYEC 08 OUTO TO PEVOU givall id1EC

pe v AYTOMATH Aeitoupyia, aAAG pe XapnAoTepn KaTavaAwan 1I0XU0C yId TO
poyeipepa.

- 27O TPOYPAPUO ZUVTAYEC UTTOPEITE VO HaYEIPEWYETE UOVO O £val emmimedo.

- 210 TIPOYPappa MAAPEC Pevou PmopeiTe va JayelpeWeTe 0g TECOEPA eTmimeda.
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Eikovidio Ovopaoia
Hevou

AeiToupyia

WELLNESS

>e auTd TO pevol mapéxeTal To akoAoubo mpdypaupa: Wellness

Mayeipepa mMATWY e KPENC, PAP! KAl AOXAVIKG HE TEOTTO GUOIKO Kal PE XAUNAX
NITTOPAG. AUTO TO TTIPOYPAULO OTTOITE TTOPATETOUEVO HAVEIPEUO O XAUNAT
Beppokpaaia paynTou (Yupw atouc 100°C) xwpic mpdobeTta eAaia iy GAAG
Nimopd. Me autdv Tov TpOTo S1aTneeiTol N apxikn OpemnTikrh aofia Tou GpaynTou
(LeTOAAIKG aTOIXEI, BITOPIVES K.ATT) KOl evioxUeTal n GUCIKr TOU yeuon.

- 210 mpoypapua Wellness pmopeite va JayeipeyeTe povo og eva emimedo.

PYOMIZEIX

3¢ oUTO TO PJevou pmopeite va pubpioeTe Tnv 008dvn, T.X. WPEA, YAWOOO,
GwTEIVOTNTA KA NXO.

2YNTATEZ

> oUTO TO Pevou pmopeite va emAe€eTe amod OI0GOPETIKEC KATNYOPIEC
ouVTaYWY, OTTWG TL.Y. CUPAPIKA, AaxavIKE, KpEac, WA, KEIK, Ywyi 1) TiToa.
To MENQY ZYNTATEZ civair éva utopevou yia Tn Aeitoupyia AYTOMATQY
HavEIpEUATOC Kol payelpepaTog ECO.

MNMAHPEZ
MENOY

Je auTod TO pevou umopeite va emAeEeTe O1ADOPETIKA TTPOYPAUHUOTO YIo TTAR PN
HevVOU, TT.X., eVOU KpeaToc, waplou, 4 mToec, Ywui oe 4 Tayid.

To MAHPEZ MENOY eival €va uttopevou yia Tn Aeitoupyior AYTOMATOY
poyelpepaToc Kal payelpepatoc ECO.

MANUAL

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

H ReciPES

i VEGETABLES

Ovopooia KUpIou pevou

Mmapa mAnpodopiwy KUpiou Jevou

MPayHATIKOC XPOVOC

Zwvn pubuionc mpoypduuatoc (ykpido: evepyr) pubuion)
Ovopooia evotTnTac

AP WON =

i1 Ovopcxcncx KUpIOU pevou

i 2 TpoayHaTIKOS XpOVoG

i3 2uvrtayn 1 mAnpec devou pe evOeIKTIKY GpwToypadia kol ovouacia

i 2Tn Aertoupyia payelpepatog Eco, n 08dvn gival idia oAAG n ovopaoia
pevou deixvel ECO oTo Tehoc (m.x. ECO CANNELLONI, ECO LASAGNE).

Oeovn uTopevou

AuTd TO uTTopEVOU gpdavileTon OTaV TMECETE TTAPATETAUEVA TO ® KOTG TOV TTPOYQOUHOTIONO.

H MaNUAL

i 1 TpaypaTikog xpovog. EudavideTar To eikovidio Beppokpaciag éTav o

i doupvoc eival og AeiToupyia, BeppaiveTal iy eival TPOYPAUUATIOUEVOC.
i 2 Eikovidia Aeitoupyiac (H ovopaaia Tou eikovidiou dev epdavileTal edw
i - BAéme mivaka MOPOKATW)

-107 -



CR982 M

Eikovidio Ovopaoia gikovidiou AeiToupyia

AH=HZ
,@ XPONOAIAKOMNTHX PUOuIon xpovodIaKkoTTn
-\Cl)'- AMNENEPIOMNOIHMENOX  EvepyoroinoTe/amnevepyoToNnoTe ToV €0WTEPIKO GWTIOHO:
7O OQTIEMOS
ENIZTPO®H E€0850¢ oMo TO UTTIOPEVOU KOl ETIGTPOGI OTO TTPONYOUHEVO HEVOU
EMANA®OPA PuBuion Tou xpovou Kail SIGPKEIAC HayeIpepaToC addTOU TO Hayeipepa
O XPONOMETPOY éxel Eekivnoel

Av mpoypappaTioate T OIGPKEIQ TOU JAYEIPEUOTOC e
koBuaTepnaon évapéng, n 066vn dgixvel To OUVOAIKO XPOVO
HOYEIPEPATOC KOl TO XpOVOo AENC omoTe To pavyeipepa Ba
EXEl TEASIWOEL.

ENEPITOMNOIHZH INA NMPQTH ®OPA

Otav xpnoiyotoleite To dpoupvo via TpwTn Gopa: » >ty evotnta OEPMOKPAZIA, emAeETe TN UEYIOTN

»  AvoiEte TnVv eumpoodia mopTa Kol BeBaiwbdeite OTI N
KoIAOTNTa TOu doupvou eivarl adela. AdaipeaTe OAa Tal
aceooudp Kal kKAgioTe TNy MOPTA TOU GOUPVOU.

» BeBaiwbeite 0TI TO OwUGTIO agpICETOI KAAD, TT.X.
avoIiETe TIC MOPTEC KAl Ta TTOPAOUPO.

» [ligoTe TO ® Y10 VO EVEQYOTTOINOETE TO HOoUpPVO.

B AdoTou evepyoroindel, epdavileTol 0 XpoOvog
poAoylou, TMeaTe TO ® Eava kal UeTa epdaviceTal
N KUPIO TIPOROAT).

> EmAéCTe KO THEGTE TO ®

» STpEyTe TO @ 0e1a yia va emAEETE TO TTPOYPAUHA
MOAAAMAO MATEIPEMA otnv evotnta AEITOYPTIA.

PYOMIZH THZ OOONH2

Beppokpaaia (270°C). ,

» >ty evotnta AIAPKEIA, emAéETe 00W 40M.,

» [liEoTe TO Y10l VOl UTTEiTE OTO UTTOpEVOU, TMECTE TO

Eava yia emiBefaiwon Kol EekivoTe TN AgiToupyia

HOVEIPEUNTOC |]:

» O¢oTe o€ AsiToupyia TO GoUPVO OTN PEYIOTN
Beppokpaoia evw gival ade10c Kal n moPTa TEAEIWG
KAEIOTH.

H oopr mou avixveueTal KaTd TN AeiToupyia

QUTH TPOKAAEiTaI amd Tnv eEATHION OUGCIWV TTOU
XPNOILOTIOIOUVTAI VIO TNV TTPOOTAGIO TOU GOUPVOU KOTA TO
OIAOTNUO AVAUEDO OTNV KATOOKEUN KO TNV €YKATAOTOON.
MeTd amd 40 AeTTd, 0 $OUPVOC OTOUOTA AUTOOTA KOl Ba
gival €ToINOC yIa Xprion adOTou KPUWOEL.

AuTh n evoTnTa £ENyei TWC Vo pubpiceTe Ta
XAPOKTNPIOTIKA TNG 080vNC 00¢ oUWV LE TIC
TIPOTIUNOEIC 0C.

Evapin pubpioswv

» [MigoTe 10 ® Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» StpeyTte TO ® de€l0oTpodO yIa va eTAEEETE é} Kail

MEOTE TO ®
B EudavileTol To pevol PYOMIZEQN pe moAAamAeC
eTmAovEC.

PUBpION TNG wpag

> StpeyTe TO ® emA&ETe XPONOZ ko meoTe TO ®
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> EmAEETE wpeg, AemTd Kol deuTEPOAETTA
mepIoTpEdOVTAG Kal MECOVTAC TO ®
B To poAdI Ba amevepyoroinOei autdpaTta UoTEP
OTTO PEPIKEC WPEC YIa Adyouc aodaAelac Twv
gikovoaTolxeiwy TNe 0Bdvnc.
PUBpion Tng yAwooaog
> EmA&ETe TAQIZA Kol MEGTE TO ®

> EmAeETE TN YAWooQ TTEPIOTPEHOVTOC TO ® HEXPI VO
d0aoeTe 070 TENOC TNC AiOTOC.

» [ligoTe TO yio emBeBaiwon TNS emMAeyHEVNG
yAwooac.

PUOpion TnG dwTEIVOTNTAC TNG 000VNG

» EmAéEre ®QTEINOTHTA OOONHX kol meaTe TO

» PubuioTe TN dwTeIVOTNTA TOU TTIVOKA EAEYXOU

®.

mepIoTPEDOVTOC TO ® Kol €TMIAEYOVTOC £Val OTTIO TO!
emimeda TG KAIJaKac.

AEITOYPTIA

» [igoTe T0 ® yia emBeaiwon Tne emAgypevnc
dwTEIVOTNTOG.
PUBpion TnG évTaong Tou nxou eidomoinong

>
>

EmA&Ere HXOX kol mieoTe TO )

PubuioTe TNV £vToon mepIoTpEGOVTAC TO ® Kol
ETMAEYOVTOC £Val OO Ta eTTimeda TNG KAIJOKAC.
MieoTe 1O ® yio emBeaiwon TN emAgyUeVNG
EVTOONG.

>

PUOpIon Tou TUMOU €vdeIEng poAoyiou

» EmAcgre TYMNMOZ ENAEIZHZ POAOTIOY kai meoTe TO ®

» EmAeETe TOV ayarmnuévo 00g TUTTO: avaAOYIKO POADI 1)
wndIokd poAol.

» [igoTe TO yia emBeaiwon Tne emAgypevnc
eudavionc.

TéAog Twv pubpicewy

» Tio €000 amd TIC pubpioeig emAELTE meovTag To
dUo dopec kal Ba Bpebeite GTO PEVOU AVOUOVNC.

» Tio TV KaAUTepEN duvaTh xprion Tou poupvou Franke,
OUUBOUAEUTEITE TOV THIVOKO HOYEIPEUOTOC.

Mayeipepa oe xeipokivnTtn Asitoupyia
271 xelpokivnTn Aeitoupyia poyeipelete apoTou pubpioeTe
EVa TTPOYPOPLQ, TN Bepuokpaciar kail Tn SIGEKEIN CUPPWVA
LE TIC TTPOTIUNOEIC COC.

» StpeyTte TO @ yio va deite Tn AioTa pe Ta
TTPOYPAUUATA XEIPOKIVNTOU HAVEIPEUATOC.
B FudaviCeTor To pevol XEIPOKINHTA pe diddopeg

evoTNTEC!

Evotnta Mepiypadn

NEITOYPTIA EmAECTe S10doPETIKA TTPOYPAUUATO
(BAeTe evoTnTa MpoypaupaTa
XEIPOKIVNTOU LOYEIPEUOTOC)

OEPMOKPAZIA  EmAEETE TNV OmoiToUPEVN
Beppokpaoia ommo TNV eAGXIOTN
50°C ¢wc Tn péyiotn 270°C (o010
mpoypoppo AMAAH ©EPMOTHTA:
230°C)

AIAPKEIA EmAEETe TN d1GpKEIN 08 WPEC KO

AETITO

» StpeyTte TO ® Y10 va eTTIAEEETE TIPOYPOLUAL.
» StpeyTe TO yla va emAéEeTe Beppokpaaia n
OIAPKEIN KOl TTIEQTE TO )
- Je KkaBe evoTnTA: STPEYTE TO ® yiova emAegeTe
Bepuokpaaia ) S1GPKEIN KAl THIECTE TO yia
emBeBaiwon.

» TomoBeTr)0Te TO MPOETOIPACUEVO GaynTd 0TO BAAAHO
ToUu $oupvou Kal KAgioTe Tnv MOPTA Tou doupvou.

» [igoTe TO ® yia 2 OeuTepOAeTITA, ETMIAEETE I]: Kail
mEQTE TO yio emBeaiwon.
B To mpOYPAPHO HOYEIPEUOTOC EEKIVA.
Ma va d1aKOWETE TO TTPOYPOUHAL:
» STpeyTe TO otn 6¢on 0.
Mayeipepa oe autopaTn AsiToupyia
3TNV auTopaTn AgiToupyia, UTTAPXOUV TTOAAEC GUVTOYEG KOl
TArpn pevou.
» [MigoTe 10
» STpEyTe TO
B Eudavicetor To pevou AYTOMATA Lg Ta uTiopevou Tou:

- 2ZYNTATEX

J€ QUTO TO pevoU UTopeiTe va eAEEETE OTTO
OI0POPETIKEC KATNYOPIEC CUVTAYWY, OTIWC T.X. CUPOPIKG/
AaxavIKa, Kpeag, Yapl, KEIK, Ywui/miToa.

- NMAHPH MENOY

J€ aUTO TO pevoU UTopeiTe va emAEEETE DIODOPETIKA
TTPOYPAUUATA VIO TTAREN HEVOU, TI.X. HEVOU KPEQTOC OTTIO

1 €w¢ 8, yevou wapiol omo 1 ewc 8, 4 mitoeg, ywpi og 4
TOYIA.

® VIO VO UTTEITE OTO KEVTPIKO Uevou.

MNapadelypa yia Eva TPOYPOHHO CUVTAYNC

® yia va emAgEeTe & Kou MEOTE TO ®

» StpeyTte TO ® Y10 VOl ETIIAEEETE KOl THEGTE TO ®

» EmAeEre kol méoTe ZYMAPIKA/AAXANIKA, eneita
emAecte kou meote KANEAONIA.
B EudavileTol n ouvown TNG OUVTAYNG:
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AuTopaTn pUBUIoN TNG
BeppUoKPOCIac, TOU TTPOYPGUUATOC
Kol epdavion TG 190vVIKOTEPNC
Beonc Tou TOWIOU

AuTopaTn PUBHION TNG OIGPKEINC
HOVEIPEUNTOC

» StpeyTte TO ® Y10 va eTTIAEEETE TO TIPOYPOUUO TIOU
UTTOOEIKVUETA.

» TormoBeTnoTe TO TTPOETOIPACHEVO GayNTO OTNV KOIAOTNTO
TOU GOUPVOU Kl KAEIOTE TV TTOPTA TOU GoUpvou.

» [igoTe T0 ® EMAELTE I]: Kol TMIEQTE TO ® yia
emBeBaiwaon.
B To mpOYPOpUa HaYEIPEPATOC EeKIVAL.

Mo va S1akOWeTe TO TTPOYPAPHO:

» StpeyTte TO @ otn B¢on 0 Kol TEaTe TO ®

O1 AeTITOPEPEIEC TWV OUVTAYWV (CUOTATIKA KOl
TMPOETOIPAOIa) SIOTIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:
- http://recipes.franke.com

MNapadelypa yia Eva MPOYPOHHa TARPOUC HEVOU

» StpeyTte TO ® Y10 VOl ETIIAEEETE m KO THEGTE TO ®
» EmAeEre kol méoTe To MENOY KPEATOX 1.
B EudavileTol n ouvown Tou TTARPOUG pevou:

EvotnTa Mepiypadn

MPOrPAMMMA  Autodpatn puOuion Tou
TIPOYPAUUOTOC LUOYEIPEUOTOC

OEPMOKPAZIA  AutopoTn puBuion Tne

Bepuokpaaiac

MAHPO®OPIEX  Autdpatn epdavion Tng
TAVIOY 10aVIKOTEPNC BECNC TOU TOWIOU

XPONOZ AuTtopatn pubuion Tng SIGPKEIAC
HOYEIPEPATOC

» StpeyTte TO ® yio va emAEEeTe TO TPOYPAPUA TTOU
UTTOOEIKVUETAI.

» TomoBeTr)0Te TO MPOETOIPACUEVO GaynTd OTNV
KOIANOTNTO TOU doUpvou Kol KAEIoTE TNV TOPTA TOU
doUpvou.

» [ligoTe TO ® yio emBeBaiwan, emAELTE I]: KOl

mEQTE TO ® yla emfBeBaiwon.

B To mpOYPOpUa HaYEIPEPATOC EeKIVAL.
Mo va OlaKkOWeTe TO TTPOYPAUHO:
» STpEyTe TO otn 6¢on 0 Kol TMEaTe TO ®
O1 AeTITOPEPEIEC TWV OUVTAYWV (CUOTATIKA KOl

TPOETOIPAOIa) SI0TIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:
- http://recipes.franke.com
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AeiToupyia payeIpEPATOC eco

3TN AeIToupyia HOyeIPEPATOC eCco amoAaUBAvETE Eva

GIAIKO TTpOC TO TIEPIBAANOY TPOTIO HAYEIPEPATOC HE

HEYAAN TIOIKIAION GUVTOYWY KOl AP UEVOU.

Y& aUTO TO Pevou, o1 GuvTayEC eival idleg Pe Tn AeiToupyia

AuTOLOTO, OAAG LE XOUNAOTEPN KATAVAAWGN 10XUOC YId TO

poyeipepa.

» [ligoTe TO ® Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» StpeyTte TO ® yla va emAegeTe Kol MEQTE TO ®
B EudaviCeTol To pevol Mayeipepa ECO pe ta

uttopevou Tou:

- XYNTAIEX ECO

Y& auTod TO pevou propeiTe va emAegeTe amod

OI0POPETIKEC KATNYOPIEC CUVTAYWY, OTTWC TT.X., CUUOPIKG/

AOXOVIKG, KPEQC, WAPI, KEIK, Ywpi/TiToo.

- NAHPH MENOY ECO

Y& auTod TO pevou pmopeite va emAegeTe OIadOPETIKA

TIPOYPAUUATA VIO TTAR PN Pevou, TLY. Jevou KPEeaTog amd

1 ¢wc 8, pevou yaplol omd 1 €wc 8, 4 miToeg, Ywii o 4

TaWIA.

MNapadelypa yia Eva TPOYPOHHO CUVTAYNG eco

» StpeyTe TO ® yla va emAegeTe Kol TMEOTE TO ®
» EmAégTe ko meote ZYMAPIKA/AAXANIKA, emeita

emAelre kou méEote KANEAONIA.
B EudaviCeTal n ouvoyn Tne oUVTaync:

EvotnTa MNepiypadn

NAHPO®OPIEX  Autdpatn pubuion Tne Bepuokpaaiog,
TOU TIPOYPAUHOTOC Kal epdavIon TNC
100VIKOTEPNC BEONC TOU TOWIOU

XPONOX AuTopoTn pubuion Tne didpkeiac
HoyelpéuaToc

» StpeyTte TO @ yio va emAEEeTe TO TPOYPAPHA TTOU
UTTOOEIKVUETA.

» TomoBeTr|oTe TO MPOETOIPAOUEVO GaynTd 0TO BAAAHO
TOU GoUPVOU Kol KAeioTe Tnv dpTa TOU dpolpvou.

» [ligoTe TO ® EMAELTE I]: Kol TMEQTE TO ® yla
emBeRaiwaon.
B To mpOYPapUa HaYEIPEPATOC EeKIVAL.

Mo va O1aKOWETE TO TTPOYPAPHO:

» StpeyTe TO otn 6¢on 0 kal meaTe TO ®

O1 AeTITOPEPEIEG TWV CUVTAYWV (OUOTOTIKA KO
TPOETOIPaOia) S10TIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:
- http://recipes.franke.com

MNapadelypa yia Eva POYPOHHa TARPOUC HEVOU
eco

» StpeyTte TO ® emMAELETE m Kol TMEQTE TO ®
» EmAeEre kol méote To MENOY KPEATOZ 1.
B EudaviCeTol n ouvown Tou TTARPOUG pevou:
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EvotnTa MNepiypadn

MPOrPAMMMA  AutopoTn pubpion Tou
TTPOYPAUHATOC HOYEIPEUATOC

OEPMOKPAZIA AuTopaTn PUBUION TNG

Bepuokpaaiac

MAHPO®OPIEZ
TAVIOY

AutopaTn epddvion Tne
10avikoTEPNC BE0NC Tou TawioU

Autdparn pubuion Tne SIGPKEINg
LOYEIPEUATOC

» STpEyTe TO @ Y10 VO ETAEEETE TO TTPOYPOLIKO TTOU
uTrodeIKVUETA.

» TomoBeTrOTE TO MPOETOINOOUEVO GOayNTO OTNV
KOIAOTNTa TOU GoUpvOU Kal kKAgioTe Tnv MOPTO TOU
dolpvou.

» [MigoTe TO ® eMAeCTE I]: Kal TMEOTE TO ® yI0

emBeBaiwon.
B To mpOYPAUHO HAYEIPEUOTOC EEKIVA.

Ma va d1aKkOWETE TO TTPOYPOUAL:
» StpeyTte TO ® otn 6<on 0 Kol TMeaTe TO ®

Mayeipepa otn Aeitoupyia Wellness

>1n Aeimoupyia Wellness pmopeite va emAegeTe
O10OPETIKEC ETMAOYEC OUVTAYWY, OTIWC ApPVicIo, XOIPIVO,
TIPOREIO KPEAC, TTOUAEPIKE, WAPI, HOOXAP! KOI AAXOVIKA.

MNapadelypa yia Eva TPOYPOHHO HEVOU
Wellness

AuTS TO TIPOYPOPA ETTITPETIEI TO POYEIPEUO THIATWY PE
KPEOC, WAPI KAl AOXQVIKG HE TPOTTO GUOIKO Kal HE XAUNAX
NITTOPG. ATTITE] TTAPATETOUEVO HOYEIPEUO O XAUNAN
Bepuokpaacia paynTou (yUpw oTouc 100°C) xwpic
mpoobeTa eAaia 1) GAAa Aimapd. Me auTov ToV TPOTIO
dlaTneouvTal Ta apXIKG BpeTTIKG GUOTATIKG TOU GaynToU
(LeTaAAIKG aToIxela, BITOpIVEC K.ATT.) KOl evIOXUETOI N
buoikr) Tou yeuon.

» [igoTe TO Y10 VO UTTEITE OTO KEVTPIKO Pevou.

» StpeyTte TO ® eMAELCTE Kol meEaTe TO®.
» EmAeEre kai méote AAXANIKA.
B EudaviCeTal n ouvown Tou TTARPOUC pevou:

EvotnTa MNepiypadn

MPOrPAMMMA  Autéparn pubuion Tou
TTPOYPAUHATOC HOYEIPEPATOC

OEPMOKPAZIA  AutopoTn puBpuion Tng

Beppokpaaiac

MAHPO®OPIEX  AuTopoTn epdavion Tne
TAVIOY 10avikOTEPNC BEONC TOU TaWIOU

AuTopaTn PUBHION TNG OIGPKEINC
HOYEIPEPATOC

» StpeyTe TO @ Y10 Vo eTTIAEEETE TO TIPOYP OO TTOU
utrodeIkvUETAl.

» TomoBeTr)oTe TO MPOETOIPACUEVO GaynTd 0TO BAAAHO
ToU $oUpvoU Kal KAEIoTE TNV TOETA TOU GoUpVvoU.

» [igoTe T0 ® EMAELTE I]: Kol TMIEQTE TO ® yia
emBeRaiwon.
B To mpOYPOPUa HAYEIPEPATOC EeKIVAL.

Mo va S1aKkOWeTe TO TTPOYPAHHO:
» StpeyTte TO @ otn 6¢on 0 Kol TEaTeE TO ®
O1 AeTITOPEPEIEC TWV OUVTAYWV (CUOTATIKA KOl

TPOETOIPAOIa) SIOTIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:
- http://recipes.franke.com

MpoypOHUaTIOHOC XpOVvou ARENC
HOYEIPEPATOC

2e AeIToupyia GUTOUOTOU HOYEIPEUATOC

» [igoTe TO ® Y10 VO UTTEITe OTO KEVTPIKO Uevou.

» StpeyTe TO ® yla va Ogite Tn AioTa e Ta
TIPOYPAUPATA GUTOUATOU HOYEIPEUOTOC.
B EudaviCeTol To pevol AYTOMATA pe diddopec
evoTNTEC!
> 570 mpoypappa SYNTATES emAéEre ZYMAPIKA/
AAXANIKA, eneita emAe€Te kal meoTe KaveAdvia.

» StpeyTte TO @ yio va emAEEETE TO TPOYPAPUA TTOU
uTrodeIKVUETA.

» TomoBeTroTe TO MPOETOIPACUEVO GaynTd 0TO BAAAHO
TOU GOUPVOU Kol KAgioTe TNV OPTA TOU GpoUpVou.

» [ligoTe TO ®

B FudaviCeTol MANUAL
oTnv 00ovn

TO UTTOpEVOU. |

» StpeyTte TO ® yio va emAe€eTe KOl TTIEQTE TO ®

P EmAEETe WPeEC KOl ASTITA TTEPIOTPEPOVTAC KAl TIECOVTOC
TO ® yio 2 deuTepOAETITA.
B O dpoupvoc Twpa BpiokeTal oe AeiToupyia
QVOHOVNG.

O doUpvoc umohoyilel To xpodvo évapinc pe Baon

TOV EMAEYUEVO XPOVO HAVEIPEUOTOC 1 TTPOYPAULO
LOYEIPEUATOC Kal TOV TIPOKaBopIopEVO Xpovo ABEnc.

To payeipepa Ba Eekivroel OTOV UTTOAOYICUEVO XPOVO
evapeng.

Mrmopeite va pubpioeTe xpovo AREnc poyelpeuaTtoc Yovo
otnv evotnTa XEIPOKINHTA ka1 otnv evotnta TYNTAIEX
yia Tic Aeitoupyiec AYTOMATO, MATEIPEMA ECO «ai
WELLNESS.

...........................................................................
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PUOpion Tou XpovodIaKOTTN

O xpovodIaKOTITNC UTopei va xpnaolpomoinbei oe OAec
TIC AeIToUupYieC JayelpeuaTog, eival aveEdpTnNTOC Ao
omoladnmoTe AgIToupyia.
3e xelpokivnTn AsiToupyio HOYEIPEUATOC

» StpeyTte TO @ yio va deite Tn AioTa pe Ta
TIPOYPAUUATA XEIPOKIVNTOU HAVEIPEUATOC.

CR982 M

» STpEyTe TO ® yI0 VO ETIAEEETE KOl TTIEOTE TO ®
P EmMAEETE WPEC KOl ASTITA TIEPIOTPEPOVTAC Kail TIECOVTAC

TO ® yio 2 deuTepoOAeTTAL.
B (O xpovodiokomTne Asimoupyei abopuBa oTnv mavw
oIt ywvia.
» StpeyTe TO ® yIo va eTAeEeTe Kol THEQTE TO ®
yla emBeBaiwon.
B Otav o xpovoc ¢Odoel oTo TEAOC Tou, B akoUuoeTe

» StpeyTte TO @ Y10 va ETMAEEETE TIPOYPOKO.
» [ligoTe TO ® Y10 2 OEUTEPOAETTTO. >

H MANUAL

gvav nxo.
Mo va oTapaTthoeTe Touc rxouc meoTe 1o OK.

B FudaviCeTal
otnv obovn i
TO UTIOUEVOU.

MPOrPAMMATA XEIPOKINHTOY MAIEIPEMATOz

BRI e el ) Lokt N Emhoyac/Geon
o ATAAH OEPMOTHTA O

o H mpokaBopiopevn Bepuokpacia eival 100°C ye evepyoToInpuEVO TOV E0WTEPIKO
QVEUIOTNPO PUENC yia Payeipepa og xapnAr 1oxu (1000 Bo).
To payeipepa diapkei MeEPIOOOTEPO, KATI TTOU ETTPETE! TTOAU VTEAIKATO KOl
opoldpopdo amoTeAeopa (m.x. uéBodoc payelpepatoc «(Wellnessy). Autr n
AerToupyia gival KAaTaAANAN yia TpoBepuavan Tou polpvou TTPOTOU TOTTOOETHOETE
TO TIPOETOIPAOUEVO daynTo.

AMOWY=H ®

H mpokabopiopevn Bepuokpacia eival 25°C ye evepyoTtoINUEVO TOV ECWTEPIKO 1 ,
QVEPIOTAPA WPUENC. > EmAsere
AuTr) n Aermoupyia givail karGAANAN yio apyd Eembywpa TpodnAG 1 yia WUuEn Tou Oepuokpaoia
doUpvou peTd oo payeipeya. He 10 ®

ZEKOYPAZH ZYMHX ®
H mpokabopiopevn Beppokpacia eival 30°C pe oTevepyoToINUEVO TOV E0WTEPIKO 1

aveploThpa WUuéng. Autd dnuioupyel TIC I0AVIKEC OUVONKEC VIa Vol GOUCKWOEI N > Emhecre ‘
opn. Siipéomaom

. ZESTAMA KEYQN ®

H Beppokpaocia €xel pubpioTei yeTalu 35 kai 55°C. AuTtr) n Aeitoupyia givail 1 ,
KOTOAANAN yIo TO (EOTOUO HOYEIPEUEVOU, OAAG KpUoU, daynTou 1 yia To (EOTAUO > EmAégTe
oKeuwv 1 daynToU Xwpic va emnpeadeTol TO Hayeipepa. Oepuokpaoia

He 10 .

XAMHAH ©EPMOKPAZIA @

H Aeimoupyia xapnArc Beppokpaaiac eivar IdavIK yia To poyeipepa dpayntol 1 '
0g XaunAr Beppokpaacia yior peyaAUTEPO XPOVIKO JIGOTNUA, Yia va dlaTneeiTal n > EmAegre
Tpodr Coupepr) Kail va O10TNEOUVTOI 01 0PYAVOANTITIKEC TNC 1I01OTNTEC. Beppokpaoia
MmopeiTe va JayeIpeWETE KPEAC, WAPI KAl AOXOVIKA, OIATNPWVTAC TNV aUBEVTIKN) (om0 60°C

yeuaon kai Tic diaTpodikec atiec. ewg 100°C)

ue 1O ®
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Mpoypoppa  TMepiypadn

ZEXTOX AEPAZX

H ouykekpigevn Aeimoupyia payeipepotoc DCT pikpdTEPNC KATAVAAWONC
peupaTog (1500 Watt) yevika Taipidlel o peydAn moikiAio maTtwy. To payeipeya
dlopkei mepIoooTEPO OAAG 1) dlavopr) BeppdTnTaC eival &pIoTn, KATI TTOU EyYUATAl
eCAIPETIKA OTTOTEAEOUOTO PE XOUNAT KOTOVAAWGN 10XUOC.

EmAoyeag/Ocon

MITZA

To BepuavTIKG oToIxeior ouvOUAloVTal yia va ONUIOUPYHO0UV HeyAAn CUYKEVTPWON
BepUOTNTOC OTO KATW HEPOC TOU houpvou. AuTr n Aeitoupyia gival IDAVIKT Yo TO
WNOILO TTITOOC 08 £vai eTTiMedO, TIOU omaiTel BepuOTNTO OMd KATw. To payeipepa eival
YPNYOPO KOI TEAEIO ATTOTEAEOLIOTO EIVOI EYYUNUEVA (VIO TIPOBEPUAVON XPNOILOTIOINOTE
MPHIOPH ©OEPMANZH «i émerra evepyoroinoTe Tn Asitoupyia MMitoa).

EYKOAO WHZIMO

AuTh gival n 1davikn AeiToupyia yia apxapiouc pdyeipec. O ouvOUACUOG
TexvoAloyiag DCT kol Topadooiokwy BEpPavTIKWY OToIxeiwy dnpIoupyel pia
Ioopporuevn dlavopr| BEPUAVONC, TTOU ETITPETIEI VO HOYEIPEUTET HEYAAN TTOIKIAIQ
MOTWV UE TTEPIOPIOUEVN OTIVHIGIO amoppodnan 1oxUoc.

NMAHPEXZ MENOY

0 ouvduaopoc Texvohoyiac DCT kal mopadooiakwy BEPUAVTIKWY OTOIXEIWV
dnuioupyei otadiakr) diavour BEppavonc, Kupiwg mpo¢ To mavw eminedo, To 0Toio
eival 1I0aVIKO yia Jayeipepa peyaine moooTnTac dayntol og 2-3 emimeda.

MOAAANAO MATEIPEMA

AuTr n Aeitoupyia xpnoigotolei OAa Ta BeppavTika oTolxeio Tou doupvou (DCT

Kol mapadoaiakd). Avtifeta pe Tn Aeitoupyia MAHPEZ MENOQY, auth n Aeitoupyia
dnuioupyei BeppdTNTO KUPIWE OTO KATW PEPOC TOU GoUpPVOU, TO 0TI Eival IDAVIKO
yia payeipepa kal ota 4 emimeda (Ywpi, 4 mitoec, aApupec miteq).

FPHFOPH GEPMANZH

AuTr n TTOAU 10XUpPn AciToupyia ekueTOAeUETAI TO GaIVOPEVO EvioXUONg TNG
TexvoAoyiag DCT. EdappodlovTtal upnAec Bepuokpaoiec og HIKPO XPOVIKO
d1doTnua. Autr) n Aeitoupyia gival KATGAANAN via To TTapadoaiakd payeipepa
HEYAAWY TEUOXIWV KPEAXTOC (T.X. apVviolo PoUTI, WnTr) YOUPOUVOTIOUAQ, X0IPIVO/
HOOXAPIOIO PUTTOUTI, XOIPOHEPT OTO GOUPVO).

E=OIKONOMHZH ENEPTEIAX

AuTH n AgImoupyia pelwvel TNV KAaTavaAwaon PeULOTOC TOU GOUPVOU KATA TO
poyeipepa. AMNG dev gival KaTGAANAN viar 0Aa Ta €idn daynTou. ZuvioTaTal yia
HOAGKA KEIK Kol e doupvo oe Beppokpacia dwpaTiou.

BBQ

To mapadoaiakd YKPIA Kol n mavw avTioTaon uroBonBouvTal amo TNV TexvoAoyia
DCT. H BgpudTnTa mapadyeTol JOVo 0TO MAVW UEPOC ToU GOUPVOU, EKTIEUTTOVTAC
oporopopda ae oAoKANpEN TNV emdaveia Tou daynTou. AuTtr n AeiToupyia givai
KATAAANAN yIo TOUDEPA 1) HIKPG TEUAXIO KPEOXTOC KOl XAUTTOUPYKEP.

FKPIA
AuTh n AeiToupyia xpnaolporolei To MAvVW YKPIA HOvVo Kal gival 1I0aVIKY yio To
GpuUYaVIOUa TOU YwIoU KAl VIO Vo TTAPET WPAIo XPWHO TO KPEAC 1) TO Wap!.

F'KPIA ME AEPA
H BepuoTtnTa mopdyeTol aro To YKEIA Kol SIQVEUETAI OO TOV AVEUIOTHPO OTO oW PEPOC
TOU dhoUpvou. IdaVIKO yIa TO payeipea peyaAwy TEpaxiwy KPEATOC KOl TIOUAEPIKWV.

MANQ KAI KATQ ANTIZTAZH
AuTr) n mopadoaiakn AeiToupyia eival 1IdavIKr yio OAa To TATA, VIO TO YHOIUO
WwHIoU Kall KEIK KAl Y1a TO Jayeipepo wnTwy Kail apviou.

ME YITOBOHOHXH ANEMIZTHPA
AuTH n TOPad0CIOKT ASITOUPYIO XPNOILOTIOIEITOI VIo dAGY, AAPUPEC TTiTEC,
eMOOQTIO KOl YNTA 1) yIo TO paveipepa oe duo emimeda.



MINAKAZ MATEIPEMATOz

O1 0dnyiec Tou VoK JAYEIPEUOTOC €ival TO ATTOTEAEOUA QOKIUWY TTOU TTPAYHOTOTTOINBNKAY OTTO Hia opada oo
eTTayYEAPQTIEC HAYEIPEC.
AloTiBevTal w¢ 0dnNyoC YOVo Kal UmopouV va TporomoinBouv cUudwva Ue To TTPOOWTTIKG 0AC YOUOTO.

EmAeypévn  Eidog dayntol fj ouvTayng Bapoc Ofon oxdpag Xpovog mpobe-  Oeppo- AldpKeia

AeiToupyia (kih@)  (B€on) ppavong (eAdy.) kpooia (AemTd)
.......................................................................................................................................................................................................... (O
AMAAH XTévia 0,5 3n4 8 170 17-20
OEPMOTHTA XOpTomTSC ................................................... 1304 ........................... 8 ...................................... 1 75 .............. 17_20 .............
Mata Cupapikwy 0To polpvo 1,8 213 9,5 195 38-40
KaveAovia 1,3 213 10 195 40-45
PooT pmd 1,3 213 10 195 70-74
Wapi otn AaddkoAa 0,4 4n5 8 200 48-55
MrmiokoTo 0,8 213 8 165 40-45
MnAomiTa 1,6 213 10 180 65-70
AEPAY MiToo ye 10 KOPPATI 1,3 413 7 200 40-45
Aaavikd oTo doupvo 1 213 8 190 20-25
lepIoTEC TNYQVITEC 1,3 3n4 8 200 30-35
Xdapmoupykep 180yp. 3n4 8 180 10-12
Wnto xolpivd 1,3 213 12 200 85-95
NaBpdki 0,8 3n4 8 200 38-48
Wapl oe kpouoTa aAaTIoU 0,8 2n3 6 190 40-43
TapTeg 1,3 3n4 8,5 180 60-65
NITzA Wwpi 1 213 8 180 25-30
Mitoo pe Aemtry uun 0,2 213 8 190 8-15
Mitoa dokdTola 1,3 213 10 185 20-23
dokaToia 1,3 213 8 185 18-23
Wnuevo okopdOYwo 0,4 4105 10 190 9-13
EYKOAO KaveAovia 1,3 213 10 195 35-45
WHSIMO qumugmppscqvqomq)oupvo .......... 133n4 ........................... 8 5 ................................... 1 9030_37 ............
MiTa pe KPEAC Kol AaxavIKd 1,8 213 10 180 50-65
Aaavikd oykpoTev 1,2 21314 7,5 195 20-23
MatdTteg oTo doupvo 1,5 2n3 8 190 40-46
Toimoupa 0,8 213 10 180 30-37
KouveAr (koppdmia) 1,1 213 8 175 65-80
Keik 0,9 213 10 175 50-65
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EmAeypévn
AsiToupyia

Eidog daynTol fj ouvTtayng

Bapog¢ Ofon oxdpag Xpovog mpobé-

(KIAG)

(6¢an)

pHavang (eAax.)

Oeppo- Aidpkeia

Kpogoia
(°C)

(AemTdR)

MAHPEX
MENOY

MOAAATIAO
MATEIPEMA

PHIOPH
OEPMANZH

O1 AeiToupyiec ©¢ppavon emavw & kdTw, Me ummoBondnon aveuioTpa, FkEIA Kai TKPIA Je avepIoTPA eivVal TUTTIKEC

AEITOUPYIEC PJAYEIPEUATOC, UTTOPEITE VO AVATPEEETE OTA TTPOYPAUUOTO XEIPOKIVNTOU HOYEIPEUATOC VIO TO OUVIOTWHUEVO
TMATO KABNUEPIVAC XPONC Kal VO XPNOILOTTOINOETE TIC YVWOEIC 00C YIo TN Bepuokpacia, Ta emimeda kail T dloxeipion

XPOVoU.
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AOKIMEZ MATEIPIKHz

- 2e ouppopdwon Pe To mpodTuTo EN 60350 Tne XpnoIPoToINaTe aPXIKA TIC TIPOTEIVOUEVEG TILEC KAl OV TO
AigBvouc HAekTpoTeyvikne Emrpormc (AHE) omoTEAeopa Ogv eival OTIWC AVOPEVETOI, AUENOTE 1) UEIWOTE
O1 mapovTeC TMvaKkee exouv dnuioupyndei yia TIc TO XPOVO. 2UCTHVOULE VO XPNOILOTIOIEITE TOl TIPEXOUEVQ!
EAEYKTIKEC OPXEC HE OKOTIO Vo DIEUKOAUVOET N avaluon akeooudp, TIC GOPHEC VIO T KEIK KOI TO TAWIA 01O 0KOUPO
Kol N doKkiun d10dOPwWYV CUOKEUWV. pETAANO. AKoAouBroTe Tov TTivaKa ETTAOYWY TTOU OTToipIOUE]

TO TIOPEXOHUEVO OVTIKEIPEVO KAl TNV TOTTOBETNOT) TOUC OTO!
dladopa emimeda.

Ta evdedelypeva emimeda avadepovTal 0Ta EMMEdA XWPIC
TOUC 00nyouc oAioBnong (adaipeaTe TOUg).

MNw¢ va epPnVeUETE TOV TIVOKA HOYEIPEPATOC
O mivakag mpoTeivel Tmola eivail n 1Idavikn Aeiroupyia yia
EVO OUYKEKPIPEVO GaynTO TTIOU HayelpeUETOl 08 £Vl 1
MePIooOTERO ETTMED O TAUTOXPOVA.

TauTtoxpovo payeipepa diadopeTikwv GaynTwv
XpNOILOTOIWVTOC TIC TTPOTEIVOPEVEC AgITOUPYieC
eaepliopoy, eival UVATO VO JaYEIPEUETE TAUTOX POV
oe OladopeTika emimeda. OTav HoyelpeUeETeE O EVA HOVO
H Beppokpaacia Kal 01 XpOVol JOyeIpEPATOC gival KATA emimedo, PmopeiTe €MIONG va XPNOIPOTIOIEITE TN OTATIKN
TPOOEYYION KAl EEAPTWVTOI QTTO TNV TTOIOTNTA TNG TPOPNG  AsiToupyia.

KOl TOV TUTTO TOU ai€eooudip.

O1 XxpOVOI HaVEIPEUATOC avVAGEPOVTAI OTNV EI0OYWYT TOU
daynTol oTo dpolpvo, eEalpoupevng TNG TPOBEPHAVONC
(av omauTeiTan).

JuvTayn AeiToupyia MpoBép- Ofon Oeppo-  Xpovog  Afeooudp/InpEIwoel
pavon (o6 KOTW Kpaoio  (AemTd)
mpog Tamavw)  (°C)
MrmiokoTa MANQ/KATQ ANTISTASH v 4 160 22-26 ©¢on 4: epayie Toyi doupvou
BOUTUpOU ......................................................................................................................................................................................................................
EYKOAO WHZIMO v 3-5 150 35-40 ©¢on 5: epayie Tawi doupvou
©¢on 3: epayie yaoTpa doupvou
MiKp& KEIK MANQ/KATQ ANTISTASH v 3 170 33-38 ©¢on 3: epayig yaoTpa doupvou
EYKOAO WHZIMO v 3 150 24-28 ©¢on 4: epayié yaoTpa doupvou
©¢on 3: Babu Towi
EYKOAO WHZIMO v 3-4 150 24-28 ©¢on 4: epayie Towi doupvou
©¢on 3: gpayiE yaoTpa doupvou
Keik MNANQ/KATQ ANTISTASH v/ 2 170 43-48 ©¢on 2: oxdpa e Tawi 6To poupvo
HGVTSOHC'XV| ......................................................................................................................................................................................................................
Xwpic EYKOAO WHZIMO v 2 170 28-32 ©¢on 2: axapa e Towi oTo Gpolpvo
mpoobeTa
ANimapd
MHAOMITA MANQ/KATQ ANTIZTAZH 1 190 60-70 ©¢on 1: oxdpa Ue Tawi oTo poupvo
MOAAATIAO v 1 180 50-55 ©¢on 1: oxdpa e Tayi oTo poupvo
MATEIPEMA
AUo pnAomree MOAAATIAO v 1 180 50-55 ©¢on 1: 2 TowId 0T OXAPA TOU
MATEIPEMA doupvou
Kéik pe poyia MANQ/KATQ ANTISTASH v 2 165 25-30 ©¢on 2: oxdpa e Tawi oTo poupvo
EYKOAO WHZIMO v 2 165 28-35 ©¢an 2: oxadpa e Tayi oTo Houpvo
Mayeipepa aTo YKEIA Av payeipeteTe daynTd ameubeiac oTn oxdpa, TOTOOETHOTE EVa epayie TOWi 0TO

emimedo amod KATwW.
AuTO oUAEYEl omoladnTIoTE UTIOAEippaTO Kol O1aTneel To doupvo kabapd.
JAVTOUITC IKPIA v 5 80 2-3 ©¢on 5: oxdpa
TOOT (5 AerrTdy) P Alotnpeite Tnv mopTal
KAE10TH KaB' OAn TN S1GpKeIa
HOVEIPEPATOC.
Xdaumoupykep  BBQ op. 4 200 20 ©¢on 4: oxapa
©¢on 3: epayie ydoTtpa/ToWi
doUpvou
» [upioTe T0 GaynTod PETE OO
10 AemtTdi.
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MPOrPAMMATA NMAHPOYZ MENOY

1 Kavahia
/1 2 3 2 0©gon oxapac
3 Od&Alapoc polpvou
5 |- — Mapadeiypo:
4 - +1 - S OpekTIKO
- 1 1o maTo
3 a 2 20 TTIOTO
2 |- - D Emdopmio

MAnpodopiec OXETIKA pe To BAPOC Kol T Bean oxapac otnv IoToogAida http://recipes.franke.com

MARpPEeC peVOU PE KPEQC

Mevou pe kpeag 1

daynTo JUVTOYES O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&POC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikO  AAMYPA SOYAAKIA ME TKPITIEP 6 28 Aemitai 0p.20 300 yp.  Epayi€ Tayi dolpvou
10 maTO KANEAONIA ME BOAINO KPEAY 4 41 AemTd 1100 yp. Tawi oTo YKPIA
Emdopmo  KEIK SOKOAATAS ME TZIAI 1 51 AeTrTa 800 yp. Tayi og epayié yaoTpa dpoupvou
20 mMATO FEMIXTH OPATKOKOTA 2 98 AemTa 1450 yp. Tawi 010 YKPIA
Mevou pe kpéag 2
daynTo JuvTayeg O¢on SuvoAIKog B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pOg  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO FEMIZTA KOAOKYOAKIA 6 18 AemiTdM ap.16 700 yp.  Epayié Tayi doupvou
Emdopmio MHAOMITA 1 34 AemTdi 800 vp Tayi o euayI€ yaoTpa Goupvou
10 méTo AAZANIA ME MEXTO 4 44 \emTd 1600 vp Tawi 070 YKPIA
20 maTo POAO KOTOMOYAQY ME 2 54 AenTd 1100 vp. Tawi 670 YKPIA

APAKA KAI ZMAPATTIA

MevoU pe kpéac 3

daynTod JUVTOYEC Q¢on JUVOAIKOC Xpovo¢ Bdpog AZeooudp Franke mpog xprion
OXOpAG  HayeIpEpaTog (GUVTOVI) . et

OpekTikd  OINOKIO OrKPATEN 6 22 hemmTd 800 vp. Tawi oT0 YKPIA

10 mdTo NIOKI 4 29 AenTd 650 yp. Tawi 670 YKPIA

Emdopmo TAPTA ME AAMAZKHNA 1 51 Aemitat 580 yp. Tayi og epayi€ yaoTpa doupvou

20 MATO ATPIOTOYPOYNO ME ZAATZA 3 55 AemTd 900 vyp. Euayie Tawi dpoupvou
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Mevou pe kpeag 4

daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
OXGpog  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  OAAN ME STTANAKI 6 19 AemrTdx 800 yp. Tawi 01O YKPIA
10 m&TO MATE ME MOAENTA KAI AAXANIKA 4 25 Aenta 1200 yp. Tayi 010 YKPIA
20 maATo FEMIZTH TAAOMOYAA ME STTAPAITIA 3 29 AemTaH 870 vyp. Euayie Tawi poupvou
Emdopmo  TAYKIA OOKATZIA 1 32 Aemd 1100 yp. Tayi o ePayI€ yaoTpa doupvou
Mevou pe kpéag 5
daynTo JuvTayEg O¢on JuvoAIKog B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
oxapog  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOC
OpeKTIKO FEMIZTOI KOAOKYOOANOOI 6 17 AemTd 600 yp Tayi 01O YKPIA
10 m&To MNAMNAPAEAES ME KOAOKYOAKIA 4 23 \emTd 1100 yp Tawi 010 YKPIA
20 mATO WHTO BOAINO 3 28 Aemtat 900 yp Epayi€ Tawi polpvou
Em&opmo  MOYTIFKA ME PIKOTA KAl KANEAA 1 41 NemTdx 850 yp Tayi o epayi€ yaoTpa doupvou

MevouU pe kpéag 6

daynTod JUVTOYEG @¢on JUVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
oXapac Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOG
OpeKTIKO OQAIEX MATATAY 6 23 AemTal 800 vp Euayi€ Tayi polpvou
10 méTo FTEMIZTA ZYMAPIKA 4 38 AemTd 1100 vp Towi aTO YKPIA
Emd6pmio KEIK ME KASTANO 1 38 Aemitd 900 yp Towi 070 YKPIA
20 MATO APNIZIO MIMOYTI 3 78 AemTa 800 yp Euayig yaoTpa doupvou
Mevou pe kpeag 7
daynTo JUVTOYEG O¢on ZUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
OXGPOC XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpeKTIKO FEMIXTEX MIMNEPIEX 6 25 \emTa 600 yp Tawi 670 YKPIA
10 ma&TO NOYNTAZ AYTOY ME ZAMIION KAITYPI 4 34 \emTdy 1300 yp Tawi 010 YKEIA
Emdopmo  TEPMANIKO KEIK 1 54 \eTiTd) 850 yp Tayi o gpayig yaoTpa polpvou
20 MATO KOTOMOYAO ME >TAOIAEX 3 79 Aemitdi 1450 yp Euayie Tawi dpoupvou
MevouU pe kpéag 8
daynTo JUVTOYEG O¢on ZUVOAIKOG Bapog AZeoouap Franke mpog xpnon
OX&POC  XPOVOG (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd0  NTAMIMAINTK TOOQOY KAI EAIAY 6 28 Aemtai 850 vp Euayi€ Tayi dolpvou
10 maTo FEMIZTA ZYMAPIKA ME KIMA 4 35 AemTd 1100 yp Tawi 010 YKPIA
20 MATO WHTO BOAINO 2 38 AemTd 900 vp Tawi oT0 YKPIA
Emdopmio  AIXPQMO KEIK 1 65 AemTa 1326 yp Tayi o€ gpayI€ yaoTpa doupvou
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MARPeC pevoU pe KPEQG - XAUNAR eveépyeia
MevoU pe kpg€ag 1 - xapunAn evépyeia

daynTod JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
oXapac  Xpovocg (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTikO  AAMYPA SOYAAKIA ME TKPITIEP 6 45 AemTd ap.20 300 yp.  Epavyié Tayi olpvou
foméro  KANEAONIA ME BOAINO KPEAS 4 58 herTd 1100 vp Tawi 070 yKpIA
Emdopmo  KEIK SOKOAATAS ME TXIAI 1 65 AeTITd! 800 yp Tayi o gpayig yaoTpa polpvou
20 maTo FEMIZTH ®PATKOKOTA 2 98 AemTd 1450 yp Tawi 010 YKPIA
MevoU pe Kpg€ag 2 - xapunAn evépyeia
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
OX&pPOC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO FEMIZTA KOAOKYOAKIA 6 45 AemTd op.16 700 yp.  Epayie Tawi doupvou
Emdopmo MHAOMITA 1 56 Aemtd 800 vp. Tayi o epayi€ yaoTpa doupvou
10 ma&To NAZANIA ME NEZTO 4 70 AemTdt 1600 vyp. Tayi 010 YKPIA
20 MATO POAO KOTOMOYAQY ME 2 82 AemTdx 1100 yp. Tawi aT0 YKPIA

APAKA KAI ZMMAPATTIA

MevouU pe kpeag 3 - xapunAn evépyeia

daynTo JUVTOYES O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&PaC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd0  OINOKIO OT'KPATEN 6 45 emTdr 800 yp Tawi 07O YKPIA
10 ma&To NIOKI 4 45 \emtdl 650 yp Tawi 010 YKPIA
Emdopmo  TAPTA ME AAMAYKHNA 1 60 AemiTdx 580 vp Towi og epayie yaoTpa polpvou
20 mATO ATPIOTOYPOYNO ME ZAATZA 3 74 AemTd 900 yp Epayi€ Tayi dolpvou
Mevou pe Kpeag 4 - XapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JuvoAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pOg  XpOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO OAAN ME ZTTANAKI 6 38 AemTd 800 yp Tawi oTo YKPIA
10 ma&To MATE ME MOAENTA KAI AAXANIKA 4 52 Aemta 1200 vp Towi 070 YKPEIA
20 mMAaTO FEMIZTH TAAOMOYAA ME XMAPATTIA 3 56 AemTd 870 yp Epayié Tayi dolpvou
Emdopmo  [AYKIA OOKATZIA 1 56 AemTa 1100 yp Tawi og epayie ydoTpa polpvou
MevoU pe Kpgag 5 - xapunAn evépyela
daynTod JUVTOYEC @¢on 2UVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
oXapac  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO FEMIXTOI KOAOKYOOANOOI 6 43 \emTd 600 yp. Epoyié Tayi polpvou
10 maTo MNANAPAEAES ME KOAOKYOAKIA 4 48 \eTTd 1100 yp.  Towi oTo YKPIA
20 maTo WHTO BOAINO 3 56 AemTd 900 yp. Towi 670 YKPIA
Emdopmo  MOYTITKA ME PIKOTA KAl KANEAA 1 58 hemtd 850 yp. Tayi og epayie yaoTpa poupvou
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MevoU pe kpeag 6 - xapunAn evépyeia

daynTo JUVTOYEC O¢on ZUVvoAIKOG Xpovog Bapog Ateooudp Franke mpog xpron
oXG&pPOC HOYEIPEUATOC (ouvTayn)
Emdoptmio KEIK ME KASTANO 1 42 hemtdy 900 yp. Tayi oe epayig yaoTpa dolpvou
OpeKTIKO OQAIES TMATATAY 6 49 AemTd 800 vp Epayi€ Tayi dolpvou
10 ma&To FEMIZTA ZYMAPIKA 4 60 Aemrta 1100 yp. Towi oTo YKPIA
20 mMATO APNIZIO MMOYTI 3 96 AemTat 800 yp. Tawi 070 YKPIA
Mevou pe Kp€ag 7 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
oxapag Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO FEMIZTEZ MIMNEPIEX 6 52 Aemtal 600 yp Epayiée Tayi polpvou
10 ma&To NOYNTAZ AYTOY ME 4 65 AemtTax 1300 vp Tawi aT0 YKPIA
ZAMTITON KAI TYPI
Emdopmo  TEPMANIKO KEIK 1 65 AerTd 850 yp Tayi o gpayig yaoTpa dolpvou
20 mMATO KOTOMOYAO ME >TADIAEY 3 86 hemTd 1450 yp Tayi 01O YKPIA
MevoU pe Kpg€ag 8 - xapunAn evépyeia
daynTod JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog AZeooudp Franke mpog xpnon
OXOpac XpPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOG
OpeKTIKO NTAMIAINTK TO®QOY KAI EAIAY 6 56 AemTa 850 yp Epayi€ Tayi dolpvou
10 ma&TO FEMIXTA ZYMAPIKA ME KIMA 4 58 AemiTai 1100 yp Tawi oT0 YKPIA
20 mMATO WHTO BOAINO 2 58 AemTd 900 vp Tayi o eyayiE yaoTpa doupvou
Emdopmo  AIXPQMO KEIK 1 65 hemTd 1326 yp Tawi 070 yKPIA

MARpec pevol pe Yyapl
Mevou pe gapi 1

daynTod JUVTOYEC O¢on ZUVvoAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
OXapac  Xpovoc (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTikdO ~ YOYBAAKIA ZIDIA 6 22 AemiTax 600 yp Epavyie Towi poupvou
10 mdTo ZYMAPIKA ME PANTITZIO KAITAPIAES 4 27 hemTa 1200 yp.  Tawi oTO YKPIA
Emdopmo  TAPTA AXAAAIOY 1 44 \emTd 950 yp Towi 670 YKPIA
20 maTo ANABPAKI 2TO AAOYMINOXAPTO 2 50 AemtTdx 800 yp. Towi 67O YKPIA
Mevou pe ywapr 2
daynTo JuvTayEg Oton JuvoAikog Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
OXApaG XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOG
OpeKTIKO TAPTA ME XOAQMO 6 35 AemTd 1200 yp Epayie Tawi doupvou
10 mdTo WAPOMITA 4 41 \emiTal 1200 yp. Tawi 670 YKPIA
Emdopmo  KEIK MAPIAPITA 1 45 \enTdy 890 yp Tayi o gpayig yaoTpa dolpvou
20 maTo T2IMOYPA 2TO ANOYMINOXAPTO 2 45 Aemtdl 800 yp Tayi 01O YKPIA
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Mevou pe ywapr 3

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pPOg  XPOVOG (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  TEMIZTEZ ANTZOYTIEX 6 25 AeiTdl 400 yp. Epayie Tayi doupvou
20 maTo ®IAETO TAQ33A SE POAO 2 32 AenTd 600 yp. Tayi 010 YKPIA
10 méTo TEMMAA ZYMAPIKQON BEPMITZEAI 4 46 AemTQl 1300 yp. Tawi 01O YKPIA
Emdopmo  KEIK MAOYPTIOY 1 46 \emTd 680 yp. Tayi o epayig yaoTpa dolpvou
Mevou pe yapi 4
daynTo JuvTayES O¢on JuvoAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pOC XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  MIMAKAAIAPOY ME ATKINAPEX 6 24 \emiTdt 900 vp. Epayi€ Tayi polpvou
Emdopmo  KEIK ME MEAI 1 30 AemTd 800 yp. Tayi og epayié yaoTpa doupvou
10 méTo WHTA ZYMAPIKA XTH AAAOKOAAA 4 34 Aemital 1200 yp. Tawi 0To YKPIA
2o mato  TZIMOYPA ME KATIMAPH 3 45 \emTdi 800 vp. Tawi 670 YKPIA
Mevou pe wapl 5
daynTod JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
oX&pog  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
Emdopmo TAPTA ANANA 1 22 AemmTd 300 yp. Tawi og epayie ydoTpa polpvou
OpekTikd  THIANITEX ATKINAPEX 6 29 AemTd 500 yp. Tawi 01O YKPIA
10 ma&TO PIZOTO ME TAPIAEX KAI MANITAPIA 4 32 AemTdy 1100 yp. Tawi 010 YKPIA
20 MATO KAANAMAPAKIA ME APAKA 3 40 AemiTdt 900 vp. Epayié Tayi polpvou
Mevou pe wapl 6
daynTo JUVTAYEG O¢on JZUVOAIKOG Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
OXAPOC  XPOVOG (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTikd  KEDTEAAKIA MTMAKAAIAPOY 6 21 Aemitdi 600 yp Epayié Tawi polpvou
10 ma&TO AAZANIA ME OAAASSINA KAl APAKA 4 38 AemTd 1300 yp Tawi 01O YKPIA
20 maTo XPIZTOWAPO 3 42 henTd 1100 yp Tayi 01O YKPIA
Emdopmo  KEIK AEMONIOY 1 48 AeTiTdy 800 vp Tayi og epayié yaoTpa doupvou
Mevou pe ywapl 7
daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
oXapog  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpeKTIKO ATPIOPNIOA 6 14 AemiTa 400 yp. Epayié Tawi dolpvou
20 maTo FEMIZTOZ Z0AQMOZ 3 22 \emTdi 800 yp. Tayi 010 YKPIA
Emdopmo TAPTA EZMEPIAOEIAQN 1 36 AemTd 700 yp. Tawi og epayie yaoTpa polpvou
10 méTo PYZI, MATATEY KAl MYAIA 4 42 hemTd 1400 vyp. Tawi 070 YKPIA

-121 -



Mevou pe yapr 8

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog (ouvtayn)  AZeooudp Franke mpog xprion
oxdpag  xpovog
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  XTENIA ME MPAZO 6 24 NemiT&l 550 yp. Tawi 670 YKPIA
10 méTo TANIATEAEX ME OAANAZZINA - 4 28 AemTa 750 yp. Tawi 670 YKPIA
20 mMATO SKOPTINA ME SAATZA 2 34 \emTd 700 yp. ava 2 Tpx.  Epayie Tawi doupvou

Emdopmo  TAPTA AEMONIOY 1 34 \emTd 600 yp.

MARpec pevoU pe Papl - XapnAn evépyeia
MevouU pe gwapi 1 - xapnAn evépyeia

daynTo JUVTOYES O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpron
OX&POC XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  ZOYBAAKIA =IDIA 6 42 hentd 600 yp. Epayi€ Tayi dolpvou
10 maTo ZYMAPIKA ME PANTITZIO KAITAPIAEY 4 50 AemTa 1200 yp. Tayi 010 YKPIA
Emdopmo  TAPTA AXAAAIOY 1 52 AemiTd 950 yp. Tayi o euayI€ yaoTpa Goupvou
20 mato  AABPAKI XTO AAOYMINOXAPTO 2 65 \emTa 800 yp. Tawi 670 YKPIA
Mevou pe yapi 2 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JuvoAikog B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
ox&pag xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOC
Emdopmo  KEIK MAPTAPITA 1 50 AenTd 890 yp Tayi og epayié yaoTpa doupvou
OpekTikdO  TAPTA ME ZOAQMO 6 53 AemTd 1200 yp Epayie Tayi polpvou
10 méTo WAPOMITA 4 57 \emTai 1200 vp Tawi 670 YKPIA
20 maTo TZINOYPA XTO AAOYMINOXAPTO 2 59 AemTai 800 vp Tawi 670 YKPIA
MevouU pe ywapi 3 - xapnAn evépyeia
daynTo JUVTOYEC O¢on ZUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
oX&pPOC Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO FEMIZTES ANTZOYTIEZ 6 48 \emTd 400 vp Euayi€ Tayi dolpvou
20 MATO DIAETO TAQ33AS 3E POAO 2 48 \emTd 600 yp Tawi oTo YKPIA
Emdopmo  KEIK TIAQYPTIOY 1 54 \eTiTd) 680 yp Toyi o€ epayie yaoTpa poupvou
10 méTo TEMMAA ZYMAPIKQN BEPMITZEAI 4 57 AemiTal 1300 yp Tawi 01O YKPIA
Mevou pe yapl 4 - xaunAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on SuvoAIKOG Bdapog AZeooudp Franke mpog xpnon
oX&pog Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  MIMAKAAIAPOY ME ATKINAPEX 6 45 hemiTdt 900 yp. Epayié Tayi doupvou
Emdopmo  KEIK ME MEAI 1 48 hemTai 800 yp. Tayi og eyayie yaoTpa Goupvou
10 méTo WHTA ZYMAPIKA 2TH AAAOKOAANA 4 59 AemTa 1200 vyp. Tawi 070 YKPIA
2o maTto  T2IMOYPA ME KATMAPH 3 62 AemTa 800 vp. Tawi aT0 YKPIA
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MevouU pe gwapi 5 - xapnAn evépyeia

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXGPOC Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
Emdopmo  TAPTA ANANA 1 32 AemTd 300 vp Tawi og epayie ydoTpa dolpvou
OpeKTIKO
OpekTikd  THIANITEX ATKINAPEX 6 48 \emiTdl 500 yp. Tawi 0To YKPIA
10 mdTo PIZOTO ME TAPIAEX KAI MANITAPIA 4 54 hentd 1100 yp. Tawi 070 YKPIA
20 maTo KAAAMAPAKIA ME APAKA 3 62 AemiTdl 900 vp. Epayie Tayi doupvou
MevoU pe gwapi 6 - xapnAn evépyeia
daynTod JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
OXOpac Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOG
OpekTikd6  KEDTEAAKIA MIAKAAIAPOY 6 39 AemTdx 600 yp Epayie Towi poupvou
10 mdTo NAZANIA ME OANAZZINA KA APAKA 4 54 \emtd 1300 yp Tawi 07O YKPIA
20 maTo XPIZTOWAPO 3 54 hentd 1100 vp Towi aTO YKPIA
Emdopmo  KEIK AEMONIOY 1 54 \entd 800 vp Tayi og epayig yaoTpa doupvou
MevouU pe wapil 7 - XapnAn evépyeia
daynTo JUVTaYES O¢on JuvoAIKog xpovog Bdapog AZeooudp Franke mpog xpnon
OXGPOC HOYEIPEUATOC (ouvTayn)
OpekTikd  ATPIOPNIOA 6 32 AemTd 400 vp Euayi€ Tayi dolpvou
20 maTo FEMIZTOZ 20NQMOX 3 35 AemTa 800 yp Tayi 070 YKPIA
Emdopmo  TAPTA EXMEPIAOEIAQN 1 53 AemTd 700 yp Tayi o€ gayie yaoTpo poupvou
foméro  PYZI, MATATES KAl MYAIA 4 58 herTd 1400vp.  Tawi 070 yKPIA
Mevou pe yapi 8 - xaunAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on 3uvoAiKog B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
oxa&pog  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikdO  XTENIA ME MPAZO 6 45 \emTd 550 yp Euayie Tayi dpoupvou
10 méTo TAAIATEAEY ME OAAASSINA 4 50 AemTd 750 yp Tawi 070 YKPIA
Emdopmo  TAPTA AEMONIOY 1 50 AemTa 600 yp Tawi og epayie ydoTpa dolpvou

MAnpec pevou pe 4 MNitoec kot Ywpi

Mevou pe 4 mitoeg

daynTtd  IUVTAYEG O¢on SuvoAIkog Bapog Ateooudp Franke mpog xprion
OX&pPOC  XPOvog (ouvTayn)
.......................................................................................................................... HOYEIDEHOTOG | sttt
1 MIT>A MAPFAPITA 6 21 hemTd 600 yp Euayie Tayi poupvou
2 MITSA ME MMEIKON KAI EAIEX 4 25 AemiTal 600 yp 0TO YKPIA
3 MTZA ME TONO KAl KPEMMYAIA 3 25 AemTd 600 yp 0TO YKPIA
4 MITZA ME AAXANIKA 1 25 hemiTat 600 vp Epayie yaoTpa doupvou
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MevouU pe ywpi

daynTtd  IUVTAYEG O¢on ZUVvoAIKOG Xpovog Bapog Ateooudp Franke mpog xpron
e NP HOVEIPEUOTOG | (OUVIOVA) o

1 WOMI / MITZA 6 25 \emTdi 500 yp. Epayie Tawi poupvou

2 WOMI / TITEA 4 27 hemTdx 500 yp. OTO YKPIA

3 WOMI / MITZA 2 27 \emTd 500 yp. OTO YKPIA

4 WOMI / MITZA 1 27 \emTdi 500 yp. Epayi€ yaoTpa doupvou

MARpec pevou pe 4 Mitoec kal Wwpi - XapnAn evépyeia

Mevou pe 4 mitoeg

daynTtd  IUVTAYEG O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
oxapog  xpovog (ouvTayn)

.......................................................................................................................... HOYEIPEHOTOS s

1 MITZA ME MAYPEZ EAIES 6 33 AemTd 600 yp Epayié Tayi polpvou

2 MIT>A ME ZAMIMON KAI MANITAPIA 1 33 AenTdy 600 yp Euayie yaoTpa ¢polpvou

3 MIT>A ME AAXANIKA 3 42 hemtTdx 600 yp OTO YKPIA

4 MTZA ME TONO KAl KPEMMYAIA 4 42 hemtTdy 600 yp 0TO YKPIA
Mevou pe ywi

daynTtd  IUVTAYEG O¢on JuvoAIkog xpovog Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
s SO HOVEIPEUOTOG | (OUVIOVA) s

1 WoMI / NMITZA 1 49 \emTdx 500 yp. Euayie yaoTpa ¢polpvou

2 WOMI / MITZA 2 49 \emTal 500 yp. OTO YKPIA

3 WaMI / MITZA 4 53 AemTd 500 yp. OTO YKPIA

4 WOMI / NITZA 6 55 AemTd 500 yp. Epayi€ Tawi dolpvou

MevoU Wellness

daynTtd  IUVTAYEC O¢on JuvoAIkog xpovog Bapog AZeooudp Franke mpog xpnon
e SO OS HOVEIPEUOTOG | (OUVIOVA) o
1 APNIZIO/XOIPINO/MPOBEIO 3 194 AemTdy 1550 yp. Euayie Tayi dpoupvou
3 WAPI 3 92 AemTd 1100 vp. Epayi€ Tayi polpvou
MOYAEPIKA 3 138 AemtTay 600 yp. Epayi€ Tawi dolpvou
4 MOZXAPI 3 - -

5 AAXANIKA 3 75 AeTiTdl 900 vp. Epayi€ Tayi dolpvou

KAOGAPIZMOZ KAl ®PONTIAA

MpIv TpayOTOTOINOETE KABAPIOHO KAl GUVTHPNON: Mevikéc oupBoulég
> Aapaore Tig YSV'.KéC nAnppd)opisc O‘OWAS"?C OXeTIKG KnAidec oTo damedo Tou dpoupvou amd diddopa mpoidvTa
He Tov kaBapiopo oty evornTa (flAnpodopieq pavelpepaTog (0aAToeg, Caxapn, mpwTeives Kai Aitn)
> qu)a)\smc». . . dnuIoUPYOUVTOl TTAVTO amd TTOIAIOUATO Kol TToGAaoUoUC.
MEVEPYOTIOINOTE TO choupvo. , . O1 madAaopoi oupBaivouv KaTd TO Jayeipeua Kol gival
- AVG)\OYO( HE TOV TPOTIO EYKATAO TAIONG TOU cbgupvou:‘ ouvnBwG TO OTTOTEAEOUO TTOAU UYNAWY BEPUOKPACIWV.
AdoipeaTe TO BUOHA 1) OMOCUVOEDTE TO GOUPVO OO TO
peupa omd To SIGKOTTTN TNG KEVTPIKAG TTAPOXNG 10XU0C,
T.X. KOTERAOTE TNV 00GAAEI TOU NAEKTPIKOU TTIVOKQL.
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To miToiANiopa cupBaivel OTAV XPNOIUOTIOIOUHE TIOAU HIKQG
HOYEIPIKG OKeUN, 1 e€aITiog plac AavBaouevne ekTipnong
au&nong Tou GaynTou oe OYKO KATA TO payeipepa. AuTd
T (NTHHOTO PTTOPOUV VA amodeUyoVTal XPNOIHOTTOIWVTOGC
BaBId oKeUN 1) TO gpOYIE TOWIG TTOU TTOPEXOVTAI E TO
doupvo.

Ta pepn Tou doupvou amod avoleidwTo XAAUBa Kal OUAATO
Ba mopapeivouv oav kaivoupyia av kabapiovTal TaKTIKG
pe vepo 1 e101KG amTopPUTIAVTIKA.

D> BeBaiwOeite 0TI 0 poUpVOC eival KpUOC TIPIV
EekivroeTe To KABAPIGUQ.

B> Mnv xpnoIJOTIOIEiTE ATUOCUGTIHOTA 1) TTAUOTIKG
UNXOVAUOTO UWNANC TTieonC.

D> Mnv xpnolgomoleite TpaxIa ASIavVTIKA UECA 1) QIXUNPEES
HETOANIKEC EUOTPEC YIa va KabapioeTe Ta YUGAIVO
pEpn TNC mopTAC TOu Ppolpvou. Oa pmopoucay va
yOdpouv TNV emdAVeEId Kal Vo TTPOKAAETOUV TN Bpauaon
Tou T(OIoU.

D> MoTe unv xpnolpormoleite adhouyyapakia yia TpiYILo,
OTOAAOCUPHA, UOPOXAWPIKO OEU 1) GAAX TTPOIOVTA TTOU
Ba pmopouoav va ypaTlouvicouy 1) Vo onuadewouy
TNV emdavela.

D> Xpnolpormolgite povo (e0TO vEPO Kol U OpOaTIKA
OTTOPPUTIOVTIKA OTav KabapileTe TIC emdavelec amd
OHOGATO Kal To BaAapo Tou doupvou.

D> XpnolpomoinoTe eva KaBapIoTIKO yio TCOWIN LE
EUTTOPIKO OO VIO TO KQUOTOAAQL

Kabapiopoc Tou OaAdpou Tou polpvou

Eival eukoAOTEPO VO adaIpETeTe TIC KNAIdEC OTOV O

doupvoc eival akopn (eoTOC Kal evw Ol KNAIGEC givall

okopa dppeokec.

D> BeBaiwOeite 0TI 0 poUpVOC eival KPUOC TIPIV
EekiviioeTe TO KABApPIoUA.

» KabapioTe TIC EMPAVEIEC OTTO OUAATO KOl TO BANAPO
Tou dpoupvou pe (e0TO vepod Kol Un dpaoTIKA
OTTOPPUTTOVTIKA.

P SkoumioTe KA OAG T péPN Tou GoUPVOU PETH TO
KaOdpIopa.

Ka®apiopog Tng mopTag Tou poupvou

D> BeBaiwbeite 0TI 0 doupvoc eivar kpUog TpIv
EexivroeTe TO KaBApIoUa.

Mpoc dieukdAuvan Tou Kabapiouou Tou polpvou, n mopTa

umopei va adaipebei (BAeme evotnTa «Adaipean TG

mOETOC TOU GoUpvou).

» XpnolpomoinoTe eva KaBapIoTIKO yio TCOUIN LE
EUTTIOPIKO ONUO VIO TA KOUOTOAAQL

» SkoumioTe KA OAa T pépn Tou poupvou PeTd TO
KOBAPIOHO.

Adaipeon Tng mMoOpTAC TOU poUpvou

» AvoiTte evreAwg TNV
mOETO TOU GpoUpPVOU.

O1 pevreoedec eival e€omhiouévol pe U0 KivnToug
poxAouc aodahiong.

» lava
omeAeuBepwoeTe
TOUG pevTeoE0eq,
ONKWOTE TOUC
HoxAouc Kai
KPOTOTe TNV TOPTA
omd Ta MAAivVa KovTa
0TOUG UeVTeOEDEC.

» Stpeyte Ta SUO
AYKIOTPO AVOIOTOANG
TPOC Ta KATW.

» BeBalwOeite OTI Ta AYKIOTPA OGVAOTOANC gival TANPWC
OTPOUHEVO TIPOC TA KATW.

» KheioTe Tnv mopTa
uEXp! TN pEON.

» Tpapncte Tnv mopTO
P0G TO £EW.
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TommoO£TNON TNC MOPTAC TOU poUpvou
MeTd Tov KaBapIopo, n TOPTA TOU GOUPVOU TTPETIEL VAl
emovaToroBeTnOei.

» TomoBeTroTE TOUC LEVTECEDEC OTIG UTTOOOXEC TOUG.

P STpEwTe TA OUO AYKIOTPA OVOOTOANG (TTou
XPNOIHOTIOIOUVTAI WC OUVOEOUOI TWV UEVTETEDWY)
P0G TO TMAVW.

MPOXOXH! Znuid oto poUlpvo eaiTiag

eadaApévou xeipiopou!

D> TMoTé pnv mpooTodeiTe va KASIOETE TNV TTOPTA OTAV O EVOQ
) Kol 01 dUO AVOIOTOAEIC gival HEPIKWE 1) TTANPWG AVOIXTOI.

» KAeioTte Tnv mopTO TOU PoUpVOU.

KaBapIiopoc Twv KpUuoTAAAwY TNG MOPTAC
TOoU poUpvou

H mdpTa Tou poUpvou Kal To KpUOTAAAG HTTOPOUV VO
adaipebouv yia va dIEUKOAUVOUY TO KOBAPIoHUA Twv
KPUOTOAAWV.

H ndpTa Tou dpoupvou £xel 3 KpUoTAAAA:

- TO E0WTEPIKO KPUOTAAAO (KOVTG TNV KOIAOTNTA)

- 70 evdIAUEDO KPUOTAAO (UECQ OTNV TTOPTO TOU GoUpvou)
- 710 e€wTePIKO KPUOTAAAOD

To e0WTEPIKO KOl TO eVOIAUECO KPUOTAAAO UTTopoUV Vol
adaipebolv yia okomoug Kabapiopou.

H eowTepikr 0yn Tou e€WTEPIKOU KPUOTAAAOU pTTopei
va koBapioTel 6Tav adaipeBoly To eowTEPIKO Kal TO
evOIGPEDD KPUOTAAAO.

Adaipeon Kol KOOAPIOHOC TOU ECWTEPIKOU

KPUOTAAAOU TNG MOPTAG TOU poUpvou

D> BeBaiwOeite 0TI 0 poUpVOC eival KpUOC TIPIV
EekiviioeTe TO KaBApIoua.

» AvoiTte evreAwG TNV
mOETO TOU GpoUpVoU.

» [epioTpewTe TOUC OUO paupoug avaoToAeic 180
poipec (pe T Ae€n KAGAPIZMOZX 070 KOTw PEPOC TNC
mOETAC), £TOI WOTE VO XWPAVE OTIC UTTODOXEC TOUC OTO
doupvo.

CR982 M

- Befoiwbeite OTI ExeTE MEPIOTPEWE! TOUC HAUPOUC
OVOOTOAEIC TTANPWC.

B Q) avaoToAeic kKAeIdwvouy oTn 60N Toug.
MPOXOXH! Znui& oto dpoupvo eEauTiog
eadaApévou xeipiopou!

Av ol avaoToAeic dev eploTpadouv MANpwE, N adaipean
TOU KPUOTOAAOU Ba TIPOKAAEDEI TO AECO KAEIOILO TNG
mOPTOC TOU GOoUPVOU.

D> ToTé unv mpoomabeiTe val KAEIOETE TNV TOPTA OTAV 0

EVagc 1) Kal 01 U0 AVOOTOAEIC £XOUV LEPIKWE T TTANPWC

omeAeuBepwael To KPUOTAAAO.

» SpwiTe MPOOEKTIKA
TO E0WTEPIKO
KpUoTaAAo (1)

P0G 70 Houpvo.

Emeita onkwoTte

TO E0WTEPIKO

KPUOTOAO (2).

B Q) duo palpol
avooToAeic Ba
eumodioouv TNV
moPTA VO KAEioEl.

» KabapioTe T0 0WTEPIKO KPUOTAAAO.

Adaipeon Kal KAOAPIOUOCG TOU EVOIGUECOU

KPUOTAAAOU TNG MOPTAG TOU poUpvou

AdoU adaIpEoeTe TO ECWTEPIKO KPUOTAAAO, Urtopei val

odaipedei To evOIGUETO KPUOTAAAO.

P SnNKwOoTE TIPOOEKTIKA TO EVOIAUEDO KPUOTAANO KI OTTO
TIC OUO TTAEUPEC, APAIPWVTOC TO OTIO TO AACTIXO.

» KabapioTte 10 £vOIGPE00 KPUOTAAAO.

Adaipeon kal KAOAPIOUOG TOU EEAPTAHATOCG HE

TIG Bupideg agpiopoU yia Ta KPUOTAAAX

Mo OKOUO TIO OXOAACTIKO KABGPIoUA, UTTOPEITE VO

adaipeoeTe TO eEAPTNUO Pe TIC Bupideg aepIopol oTNnv

mopTa TOU Ppoupvou. To eEdpTnua eivar BIdwUEVO OTN

Beon Tou pe duo Bidec, Pia mavw 0e€1d Kol Yia Tavw

apIoTEPA OTNV 0WTEPIKN OYN TNC TTOPTAC TOU GOoUPVOU.

Eivar duvoTd va adaipeaeTe auUTO TO TUNHO HOVO OTOV

ExeTE ADOIPETEI TO E0WTEPIKO KPUOTOAAO.

» =¢BidwoTe TIg Bideg mavw Oe&Id Kal MAvw apIoTEPH
oTnv mopTa Tou houpvou.

» AdaipéoTe To e€dpTnua Ue TIC BupideC agpiouou.

» KabapioTe 10 €€apTNUO pE TIC BupideC aepIopOU.
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TomoB®£TNON TwV KPUGTAAAWV

H owoTr) 6¢0n Twv TomoBETNUEVWY KPUOTAAAWY

evdeikvutal amd mn dpdon WHMENO I'YAAI mou mpémel

va dlapadeTal kabapa.

> Av éxel adaipebei, emavaTomobeTroTe To €EAPTNHA e
TIc Bupidec agpiopou oTn BEon ToU.

P Avexel adaipeBei, emavaTomnobeTroTe TO eVOIAUETO

KpUoTaAAo oTn B€on Tou pECA OTO AAGTIXO.

TomoBeTNOTE TO E0WTEPIKO KPUOTAAAO 0T B€0N TOU.

MeploTpewTe TOUC dUO avaoToAeic TTou aTnpidouy TO

KpUoTaAAo oTnv apxIkr Touc Beon.

KAeioTe TV mdpTa TOU Ppoupvou.

vy

v

KaBapiopog Twv mAaiciwv oTnpiEng kai
TWV TNAEOKOTIKWV 0dnywv

Mo va kaBapioeTe To MAGICIA OTAPIENC KT TOUG
TNAEOKOTIKOUC 0ONYOUC O OXOAAOTIKA, UTTOPEITE VO TOUG
adaipgoeTe ammd To Goupvo.

Adaipeon Twv TNAEOKOTIKWV 0dNywv

o—> 2’
—

1
o> <=
—

Eikova A

» Me Tov TnAeOKOTTIKO 00NYO OE KAgIOTrH B€0on, TMEoTe
dUVATA TIPOC Ta KOTW (1) OTO KEVTPO TNG HETOAAIKAC
oxXapag, Ommou BpiokeTal N K&Tw MAeUPA TwV ayKioTPpwY
odnyou.

» [upioTe apioTepoaTpoda Tov 0dNyo (2) Kal adaipéaTe
Tov amd 10 04medo TNC oXapac (3).

Eikéva B

» Me Tov TnAeOKOTTIKO 00NYO OE avoixTr B<on,
LETOKIVAOTE TTIPOC TO EUTIPOC TNV HETOAAIKA oxapa (1).

» [upioTe OeCi60TPOGA TOV 0ONYO (2) KAl AYKIOTPWOTE
TOV OTO KATW pad! (3) meovTag mMPoc Ta KATwW Ta dUO
AYKIOTPO WOTIOU VO OIKOUOETE £Val KAIK.

Adaipeon Twv mAaiciwv oTHPIENG

43

5@ @; ©

» AuyioTe TTPOC Ta KATW TO eEAPTNHO TTOU OUVOEETON
oTnV aUAoKka Kal adaipeaTe TO Ad TNV €0OXN.

» >mpwéte To MAaiclo 0TAPIENG TTPOC TO MAVW KAl
odalpEaTe TO Ao T dUO TTAVW AYKIOTOA.

Kabapiopog

» KabapioTe Ta mAaiolo oTrPIENG Kal TOUC TNAEOKOTIIKOUC
odnyouc.

» MeTd TO KOBAPIoUD, KPOTHOTE 08 KAion Ta mAaioio
OTNPIENC KOl EI0AYAYETE TO GTOUC AVTIOTOIXOUC
0dnyouc oTo MAVw PEPOC.

» AuyioTe TTPOC Ta TTAVW TO EEGPTNHO TTOU CUVOEETA
oTnNV aUAOKO Kal I0AYAYETE TO OTNV €00XN.

» EioayayeTe TOUug TNAgoKOMIKOUC 0ONnyOoUG.

AvTiKaTdoTOON TNG Adumag Tou $oUpvou

Or1 doupvor Tng Franke eivar e€omhiopevor pe dUo AduTec.
H )\dpm QVTIKOTAOTOONG TTPETEI VO TTANPOI TIC akdAouBeC
TS)(VIKS(,‘ npodiaypadec:

AvTioTaon oTtn Beppokpaoia: 300 °C
- Tdon: 220-240V, 50/60 Hz
- loxic: 40 W
- Zuvdeon: G9

MPOZOXH! Znuia otn Aduna e€aitiag eopaApevou
XeIpIopOU!

D> AnodelyeTe va ayyileTe TIC AGUTIEG e YUUVA XEPIQL.

D> XpnoiyomoinoTe &va mavi 1) xapTi koudivag.

A MPOZOXH! MOavoTnTa nAekTpomAngiag!
D> BeBaiwBOeite 0TI 0 oUPVOC gival ATIEVEPYOTIOINUEVOC
TPIV QVTIKATAOTIOETE TN AduTa.

A MPOZOXH! HAekTpomAngia e€autiag
eadaApévou xelpiopou!
D> AmevepyoroinoTe 10 Goupvo.

- AviAoya pe Tov TPOTIO eyKATAGTAONG TOU GoUpVoU:
AdaipéaTe TO BUOUA 1) ATTOCUVOEDTE TO GOUPVO A0 TO
peupa amod To OIOKATITN TNG KEVTPIKAG TTOPOXTC I0XUOC,
TL.X. KaTeRA0TE TNV OOPAAEIN TOU NAEKTPIKOU TTIVOKOL.

» AdaipéoTe MPOOEKTIKA TO YUGAIVO KGAUUO PE TN

BonBela evoc iolou kaToaBidiou.

» AdaipéoTe Tn Aauma omo Tn Baon Tng.
P AVTIKATAOTNOTE T AGUTIOL.
» EmavoTonofeTioTe TO YUGAIVO KAAUUHAL.
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D> BeBaiwOeite 0TI n ouvTrpnon oTa NAEKTPIKA
eCopTrUOTa TIPayaATOTOlEiTOl OVO aTtd Tov
KOTOIOKEUOOTH 1) TNV €EUTINPETNON TTEAGTWV.

D> BeBaiwbeite 0TI Ta dOappeva KOAwDI AVTIKABIOTOVTO

POVO amd ToV KOTAOKEUOOTN ) TNV €EUTTNPETNON TIEAQTWV.

» OTav emKOIVWVEITE e TNV UTTNPEGIAl TEXVIKIC
e&UMNPETNONG TTEAOTWY, TTOPAKAAQUIE VA TIOPEXETE TIC
akoAouBec mAnpodopieg:

- ¢eido¢ odaApaTOC
- govTelo ouokeunc (Art.)
- oelplokd apIBpo (S.N.)

AuTEC ol TAnpodopieg BpiokovTal oTnv TMVAKIOO avVayVWPIoNC.

AMNOPPIWVH

‘Ekdoan AoyiopikoU

AUTH n eTIAOYT| TTEPIEXET XPNOIUES TEXVIKEC TANpodopieC
yla TNV e€UmnpeTNoN MeAaTwy 0 TIEPIMTWon TaPePBOANC
TOU NAEKTPOVIKOU EAEYXOU.

» EmAeETe Kol mEQTE TO .
B EudaviCeTol To pevol PYOMIZEQN pe moAAamAeC
eTmAOVEC.
» EmAeEre kal méoTe Ekdoon AoyiopIKoU.
B FudaviCovTal o mAnpodopiec Tou Aoyiopikou.

Emideiin

H emAoyn pmopei va evepyotomnBei yovo amd TeXVIKOUC
Tou 0¢pPIC.

H emAoyn emTpemnel Tnv MAOrynon oTIC AeiToupyieg TNG
0006vNC Xwpig evepyormoinan Twv BEPUAVTIKWY OTOIKEIWV.
Eivar xprioiun oe kaTooTaoeic onwe emodeiteic Kal
TTOPOUCIACEIC TTPOIOVTWV.

To oupBoAo oTo TPOIOY 1| TN CUOKEUATIO
uttodelkvuel OTI I oUOKeUr| OgV TTPETIEN VO
QTTOPPITITETAI OTA OIKIAKA OTTORANTAL.
_——
ATTOPPITITOVTAC TN CUOKEUN e OwoTO TPOTO, BonbaTe
oTnV amoduyn emKivOUVWY EMMTWOEWY 0TO TIEPIBAAAOV
Kol TNV uyeia.

MeploodTepeC TANPODOPIEC OXETIKA PE TNV OVAKUKAWGN

TNC ouokeunc SlaTiBevTal AT TNV ApUOdIa apxn, TNV

TOTTIKT UTINPEaia dlaxeipionc OTOPPIPUATWY 1) TOV

TpounBeuTr) TNC CUOKEUNC.

D> AmoppiyTe TN OUOKEUN, 1 OTTOIO TIPETTEN VOl amoppIhOEl,
0€ OUYKEKPIPEVO aNpEio OUANOYING OTTOPPINHATWY Yia
NAEKTPOVIKEC KAl NAEKTPIKEC OUOKEUEC.

Ye ouppopdwon pe v Odnyia 2012/19 /EE, oxeTikd ye
N Heiwon Twv emKivOUVWY OUGIWY TTOU XPNOILOTIOIoUVTAl
o€ NAeKTPIKO Kal NAEKTPOVIKO eEOTAIOUO Kail T dloxeipion
omoRANTWV.

EZYMNHPETHZH NMEAATQN

To oUpBoAo dlaypappEVOU KAOOU OTTOPPINUATWY He pOdEC
0Tn ouoKeun UTOOEIKVUEl OTI OTO TEAOC TNC DIAPKEINC
Cwn\¢ Tou, To TIPOidV dev Tpémel va amoppidBei oav
0IKIOKO amdBAnTO.

JUVETIWG, OTOV N ouokeur) $OGoe! To TEAOC TNG DIGPKEINC
Cwnc NG, 0 XPnoTnc odeilel va Tn yeTadepel oe

KEVTPO aVOKUKAWONG KOTAAANAO yia NAEKTPOVIKA Kal
NAEKTPOTEXVIKG amOBANTA, 1) VO TNV EMOTREWE! OTOV
mpopnBeuTr) OTAV AYOPAOE! IO TTAPOUOIN VEQ CUOKEUT.

H evOedeiypevn xwploTr GUAAOYT CUCKEUQV VIO
eTTokOAOUON avakUkAwon, emegepyaaia Kol GIAIKY TTPOC
10 TIePIBGAOV amoppIwn Bond& oTnv amoduyr voc
duVNTIKA apVNTIKOU OVTIKTUTTOU OTO TIEPIBAAAOV Kol TNV
uyeia, evw JIEUKOAUVEI TNV OVAKUKAWGN UAIKQV TTOU
XPNOILOTIOIOUVTAI OTNY KATAGKEUT) CUOKEUWV.

» Avatpere oTn dleUBuvon EMKOIVWVIAC VIO TN XWPO
oac oTnv TeAeuTaia oeAida 1) aTnV 10T00EAIdA
www.franke.com
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TEXNIKA AEAOMENA

Avayvwpion TpoiovTog

MapapeTpo Tipn
Tomoc: OE-9D p p ..... PC,‘ ..................................... p n ..............................................
MovTélo: CR 982 M BK DCT TFT AlaoTaoeic Aeitoupyiac Tou 480 x 370 x 405

P Avarpé€re oTnv mivokida q>oupvou(mm) .................................. ( HXYXB) ..................................
OTOI"X'Si(;)V mou BpiokeTal 0TO Téon mapoxrnc 16XU0G Kal 220-240V, 50/60 Hz
TIPOIoV. ouxvoTNTO

SUVOAIKT) OVOPOOTIKN 2900 W, 16 A

I0XUC KOl OVOUOOTIKN TIWN

ITWONG A0GAAEINg

o ‘ ) ) TIHEG 10XUOG KO OEPHAVTIKWY HOVADSWV
H OUOKEUN aUTH Oupuopq)wvg-rm HE TIC TTOPOAKOTW Oénwgq o G e PSPPSR
- 2006/95/EK (XaunAn taon) KivnTApog akTIVIKAC poNG 27 ... 40W
_ 0004/108 EOK (HAEKTOOLOVVATIKA GULBGTOTATG] st sl s
/ ( poHayvTIKr G ) EvOeIkTIKA Auxvia 40 W (2x)

H K)\dOl’] SvspvglqKﬁ]c O(TIOBOOI]Q (O-L‘Jpq)qu US TOUC “ ...........................................................................
2009/60350-50304/EN) kabopileTal amd Toug TpOmouc AvepioTpag eparnropevng - 15... 35 W
AeiToupyiaG: E§oikovounon evepyeiag kai oTaTiki TG S e
OUoKEUNG. Opodh 520 W / 124V
M UTIOAOYIOW TOU byKou, av undpxen, abaiptoTe 0 s
EOWTEPIKS TOU 08NYOU 0UpHATO (OUHdLVA e Toug OO0 e
kavoviopoug 2009/60350-50304/EN). koA 2100 W

MopapeTpog >upBolo Tipn Mlov(xéo(
............................................................................................................................................................................................................. uerenons .

TautoTNTO POVTEAOU FS-CR 913-982 DCT
TUHOC(DOUDVOU8VTO|XI<OU8VOC ................................................
BGpOCOUOKSUWC ..................................................................................... M 41 .................................. k g .....................................
Apleuocml)\ommv ............................................................................................................................. 1 .............................................................................
qunegp“ommqmcmegKo')\ommc ...................................................................................... n )\SKTlen ...........................................................
OYKOCT”CKQQSKOMOTHTQC .............................................................. V ............................................ 74)\|Tp0( ...............................
KamvamonevepvglaqnouO(mlmmlvlqvacggmvgl ........ E Kn)\SKTleomélo ....... 112 .............................. k Wh/KUK)\O ..................

EVa Kavoviko $opTio og KOIAOTNTA NAEKTPIKOU KOIANOTNTOC

doUpvou KaTd TN SIGPKEIX EVOC KUKAOU AgITOUpYIog pe
ouvaywyn yia Kade KoIANOTNTO

KatavaAwaon evepyelac mou amaiteital yia va (eotavel  EK nAexTpikd medio 0,53 kWh/KkUkAo
£va Kavoviko GopTio o KOIAOTNTA NAEKTPIKOU KoIANOTNTOC

doupvou KaTA TN OIGPKEID EVOC KUKAOU AgiToupyiag

BeBraopevne kukAodopiac yia kaBe KolIAOTNTA

AvoAoyia aTTOTEAEOUOTIKOTNTAC EVEPYEIAC VIO KAOE KolhoTnTa EEI 61
KOINOTNTO

O KOTOOKEUOOTNC OUVEXWC TTOPEXE! avaBadpioeic Tou
TPOIOVTOC. Mo To AOYO QUTO, TO KEIPEVO KOl OI EIKOVEC OTO
mapov eyxelpidio pmopei va aAAGEouv xwpic eidomoinon.

MeploodTePEC TANPODOPIEC OXETIKA e T TEXVIKA

dedopeva gival dlabEaipec oTnv I0ToogAida:
www.franke.com
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BeeneHue 132
06 3TOM MHCTPYKLUUK 133
HasHaueHune npubopa 133
Nudopmaumnsa o besonacHocTu 133
Hapnexalwas yctaHoBKa U pasmMelleHune 134
Hapnexaluee ucnonb3osaHue 134
TexHuuyeckoe obcnyXusaHve M oUMCTKa 134
PemoHT 135
BbiBOoA M3 akcnnyartauuu 135
NHdopmaumnsa 06 aHeprocbepexxeHnn 135
Ob630p 136
Oyxosou wkad 136
MaHenb ynpasneHus 137
3Haukun MeHIo Ha aucnnee 137
MNepBoe BkNtOUEHUE 140
Hactpowka aucnnes 140
JKcnnyaTaums 141
loTOBKa B py4YHOM pexume 141
[oTOBKa B aBTOMaTUUYECKOM pexume 141
[oTOBKa B peXXume 3KO-NPUroToBNEHUS 142
lNpurotosneHune B pexxume 03[0pPOBIEHUSA 142
lNnaHvpoBaHue BpeMeHu 3aBepLieHUs FOTOBKU 143
Hactpowka Tavmepa 143
[porpammbl py4yHOM rOTOBKM 144
Tabnuua npurotosnexHus 6nion 146
TectuposaHue npurotosneHus bniog 148
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lMporpammbl NONHOIO MEHIO 150
MNonHoe MeHio MACHbIX 6ntoa 150
MNonHoe MeHio MACHBIX b6ntoa (HM3Koe aHepronoTpebneHune) 152
MNMonHoe MeHIo pbibHbIX 6ntoA 154
MNMonHoe MeHIo pbIbHbIX 6ntof (HU3KOe aHepronoTpebneHue) 157
MNonHoe MeHio U3 4 nuuy n xneba 159
MNonHoe MeHi0 U3 4 nuuy n xneba (HM3Koe aHepronoTpebneHue) 159
MeHto o3gopoBsneHus 160

Ouunctka u yxon 160
Obwune pekomeHpgauum 160
OuuncTka Kamepbl AyxoBoro wkada 160
OuuncTka gBepubl AyxXoBoro wkada 160
CHaTMe aBepubl AyxoBoro wkada 161
YcTaHoBKa gBepLbl AyXOBOro wkaga 161
OumncTtka cTeKNAHHbIX NaHenen apepLbl AyX0BOro Wwkadga 161
Oumnctka 60KOBbIX KAPKaCOB U BbIABUXKHbIX HaMpaBAsoLLMUX 162
3aMeHa namnbl AyxoBoro wkada 163

TexHuueckoe obcnyXusaHne U peMOHT 163

YTunusauus 164

LleHTp o6cnyXuBaHUs KNMEHTOB 164

TexHUYecKkue gaHHblIe 164
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BBEOEHWE

YBaxaembln KNneHT!
Bnaronapum 3a 10, ytO BbIbpanu Crystal.

I'Iepeﬂ MCMNoIb3OBaHNEM Oy XOBOTO LLIKa(*)a BHMMATE/IbHO npquTaMTe yKa3aHWa U COBETbI, ONMUCAHHbLIE B aTON
MHCTPYKLUNMN. 37O NO3BOMIUT BaM MCMOMb30BaTh ﬂ,yXOBOIZ LLIKaq) Hanny4wmm O6p830M B TeYeHne JONTUX NeT U
n3bexatb Henonagoxk.

COXpaHl/ITe SN MHCTPYKLUKK ON4 NanbHenLWero UCnob3oBaHms.

Crystal — 870 Ayx0BOW LUKadg HOBOro NoKoneHus, pa3paboTaHHbIv C akLLeHTOM Ha NPoMecCHUoHanbHON
rOTOBKE B JOMALWHWX YCNOBUAX.

K yxxe 3apekomeHaoBasLie cebs TexHonorum Dynamic Cooking Technology (DCT) nobasner HD-gucnnen,
NO3BONAOLLMM NPOrPaMMUPOBATh, MNAHUPOBATb M KOHTPOIMPOBATb KaX bl MPOLECC FOTOBKM MPOCTbIM
NPUKOCHOBEHUEM.

C nyxosbiM Wwkatom Crystal y Bac ecTb BbibOp:

rotoBWTbL bNtoaa TpaaMLMOHHBIM CMOCOBOM C BbICOKOTEXHOMNOMMYHbBIMU (DYHKUMAMU AYXOBOTO LUKada nnm
MCNONb30BaTh NPeayCTaHOBMEHHbIE PELIENThI U MOMHbIE MEHIO, KOTOPblE MOMOTYT KaXAbl A€Hb FOTOBUTb
nonesHole bntoaa bbicTpee 1 npotile.

MoxHO BbIbMpaTh U3 CeayoLmnx napaMeTpos:

MANUAL (PyuHoW): roToBka B py4HOM pEXMMe C BbiICTaBNEHNEM HEODOXOAMMbIX MapamMeTpOB CUCTEMDI,
Temneparypbl U NPOAOIKUTENBHOCTH.

AUTO (ABTOMaTMY€ECKMK): FOTOBKA B aBTOMATUYECKOM pPeXMMeE C MPUMEHEHUEM Pa3HOOOPa3HbIX FOTOBbIX
PELENTOB M MOMHbIX MEHIO.

ECO COOKING (3ko-npurotoBieHue): rotopka B aBTOMaTnMyeCckoM Un 3KONOTMYHOM PEXUME C
NpUMeHeHneM pasdHoobpas3HbIX FOTOBLIX PELIENTOB W MOMHbIX MEHIO.

WELLNESS (O3nopoBneHue): roToBka 340POBOM MULLM MOMHOCTbIO €CTECTBEHHbIM CNOCOBOM C
MCMNONb30OBAHMEM MAIOr0 KONMYECTBA XMPa.

MpuBNeKaTenbHbIM M TEXHONOrMYECKM COBEPLLIEHHbIN NyXOBOW LiKad), B KOTOPOM MaeasnbHO CoYeTaloTcs
WBALLIHbIA AM3aNH M BbICOKAA MPOMBBOAMTENbHOCTb. DNeraHTHbIN fyxoBow wkad Crystal ykpacut nobyio
KyxHi0 1 Bynet 6e30TkasHo paboTaTb fonrne rofsl bnarofgaps BbICOKOKaYeCTBEHHbIM MaTepuUanam u
BHUMaHWMIO K KaX/[10M [1eTanu, KOTOpble OTAIMYaloT BCo npoaykuus Franke.
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OB 3TOU UMHCTPYKLIUU
3Ta MHCTPYKLUMS NO 3KCMyaTaUuMn NpuMeHMma K CuMBON  3HaueHue
HECKONBKUM MOLENAM NMPUOOPA. HEKOTOPDBIE OMMCAHHDBIE .o eeeeseeseseeessessssseessesssesesssssseseesssesssessesssenessessseseesessees
0COBEHHOCTU U PYHKUMM MOTYT ObITb HEAOCTYMHBIMK AN CMMBOJ MpeaynpexaeHus.
KOHKPETHON MOLENM. 5 Vi i \ [penynpexmneHue o puckax rnosydeHus Tpasm.
Komnanus Franke COXpaHAET 3@ CODOM MPABO HA e ot
BHECEHME M3MEHEHWI B n3aenve bes npeasapuTenbHoro > [lencTBus, KOTOpblE yKasblBatoTCs B
yBenomneHus. Bes npuBeaeHHas 3aech MHGopmaums npumMedaHnsx no 6e3onacHoOCTH u
NENCTBUTE/IbHA Ha MOMEHT BbiNyCKa AOKYMEeHTa. npenynpexaeHnsx v no3eonaoT nabexarb
» BHWMaTENbHO NPOUTUTE BTY MHCTPYKLMIO, NPexae Yem TPaBM ¥ NMOBPEXAEHNN.

HO”bSOBaTbCﬂ an60poM' u.....n........n..u-....n.....n.....:.....n........................n.................: .........................
> COXpaHuTe HHCTPYKLMIO. | 4 LLar nencteus. YkaablBaeT Ha elCTBKE,
» Vicnonbsyite npubop, onucaHHblii B nawHon K OTOpoeHeO6XOﬂMMOBbmonHMTb ........................

MHCTPYKLMM, UCKTIOUYMUTENBHO MO ero Ha3Ha4eHuio. - PeaynsTar. PeaynsTar 0HOrO nu

HEeCKONbKMX LWaros AeNCTBUNM.
v [penBapuTenbHOE yCnoBue, KOTOpoe

HA3HAYEHWE NMPUBOPA

[OMXHO obecneunBaTthes nepen
BbIMOTHEHWMEM TEKYLLETO OencTBns.

OTOT yXOBOM WKag NpeaHadHaveH UCKIIOUMTENbHO s
HbITOBOr0, HENMPOMeCcCHoHanbHOro UCMNonb30BaHMS.

OH paspabortaH, YyTobbl 0becneunBaTb
npodeccroHanbHble yHKUMM B JOMALIHUX YCIIOBUSX.

OTO B BbICLLEN CTEMEHU YHUBEPCANbHOE YCTPOMCTBRO,
nossonstollee nerko h 6e3onacHo BLIGUPaTh pasnuuHble
MEeTOfbl TOTOBKM.

UMHOOPMALIUA O BESOINMACHOCTH

> [pexae yeM MCNONb30BaTh AYXOBOM WKad,
BHMMATENbHO MPOYUTaNTE 3Ty MHCTPYKLMIO NO
aKcnayataumn u nHopmaumto o 6e30nacHOCTU.

D> CoxpaHuTe 9Ty MHCTPYKLUMIO ANg AafbHENLWEro
MCMNOMb30BaHMA.

[1pon3BOANTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU

332 BO3MOXHbIEe MOBPEXAEHUS, KOTOPbIE MOTYT
BO3HUWKHYTb B pe3ynbTate HenpaBuabHOW YCTaHOBKM,
a Takxe HeHaanexallero Uan HepaunoHanbHoro
“cnonb3oBaHus npubopa.

SOnekTpuuyeckas 6€30MacHOCTb yXOBOro wkada
rapaHTMpOBaHa TOMbKO MPW ero Haanexatlem
3a3eMJIEHUM B COOTBETCTBUM C IENCTBYIOLLMMM
TpeboBaHMAMMN.

Y1066 06ECNEUNTL HE30NaCHYI0 1 3P MEKTUBHYIO

paboTy 9TOro 3NeKTPUYEecKoro npubopa:

> ObpaluaiTtech TONbKO B aBTOPUB0BAHHbIE
CEPBUCHbBIE LIEHTPSI.

> He moongumumpywte dyHKUMm npubopa.

A [etv B BO3pacTe 8 net v cTaplue, moam ¢

OrpaHUYEHHBIMU (DU3NUECKUMU, CEHCOPHBIMM UK

YMCTBEHHbIMU BOBMOXHOCTAMM, @ Takxe noan 6es

AOCTATOYHOrO OMbITa UM 3HAHWM MOTYT MCMOSb30BATH

MMM 0YMLLETb YCTPOWCTBO MCKIKOUNTENBHO NOL

PYKOBOACTBOM W Ha30pOM N1Lia, OTBETCTBEHHOTO 3a

nx 6€30MacHOCTb.

[Netam mnaawe 8 net 3anpellaeTcs MCNONb30BaTH

WNW oumMLLaTh YCTPOWCTBO AaXe Mo Haa30pOM.

[aHHbin npnbop — He urpyukal

> He nomnyckante neten kK npubopy nnm
yNakoBOYHbIM MaTepuanam.

> He ocTaBnsaiite netev psaom ¢ npubopom 6e3
npucmoTpa.

D> He paspeluaiite aetam urpatb ¢ Npubopom.

> He paspeliante getaMm npukacatbes K npubopy
WNW ero 9NeMeHTaM yrnpasneHns BO Bpems 1
cpasy nocne ero UCnoib30BaHMs.
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Hapnexalaa yctaHoBKa U pasMeLleHune

Huxe npueoaMTCS NOPALOK NPUCOeLNHEHNS
AyXOBOrO WKaga K 31eKTPOCETH HEPA3bEMHbBIM
cnocobom.

D> Tprbop pomkeH bbITb YCTAHOBMEH NPEACTaBUTENEM
CEPBUCHOrO LIEHTPA, 3NEKTPUKOM UK 0BYUYEHHBIM
crneunanucTom, obnagaroLim HeobxoanuMbIMu
3HaHUAMK 1 0OPABOBAHMEM.

> [Mpnbop HEOHXOOMMO YCTaHOBUTbL TaKUM
0bpasom, UTobbl ero MOXHO BbII0 OTKKUNTL OT
oneKkTpoceTn. PaccTosHue Mexay KOHTakTamu
LO/MKHO ObITh JOCTAaTOYHBIM A1 MOMHOTO
OTKJIIOYEHWS OT CETU B C/lyYae nepeHanpsxeHuns
kateropwum |ll.

D> Tprnbop Hy>XHO NOAKMOUNTL HEMOCPEACTBEHHO K
PO3ETKE 3MEKTPOCETH.

- [ng nogknoyeHns npubopa 3anpellaercs
MCNoNb30BaTh adanTepbl, MHOrOPO3ETOUHbIE
NepexonHUKU U YONUHUTENN.

> 3anpelaetcs noasepratb npubop BO3OENCTBUIO
aTMoCepHbIX ABAEHWUI (00X AS, CONHLA).

Hapnexawee ncnonb3oBaHue

D> McnonbaynTe AyX0BOW LKA UCKMOUYUTENBHO AN
MPUrOTOBNEHMS MULLM.

D> [Momelas nnm BbIHUMAs NOCyay U3 yxXOBOro
wkawa, UCNonb3ynTe KyXOHHbIE PyKaBMLUbl.

D> [lpu MUCNONB30BAHMU OPYTUX KYXOHHbIX TPUOopOoB
BMECTe C yX0BbIM WikahoM npuaepkmnBanTecs
MHCTPYKUMM K HAM.

D> He knaaute anektpuyeckue kabenu opyrux
npnbopoB Ha ropsume YacTi AyxoBOro wkada.

D> He xpaHuTe H1Kakue npeaMeThl B Kamepe
LlyXOBOro WKawpa.

D> He ncnonbayiTte nerkoBocnnaMeHsomnecs
KMOKOCTH PALOM C AYXOBbIM LLKA(OM.

D> PaspeluaeTtcs ncnonb3oBarh TONbKO
pPEKOMEHA0BaHHbIE AN 9TOro AyX0BOro Lkada
TEPMOLLYMbl.

CyuwecTByeT pMCK neperpeBaHus u
HenpaBuIbHOIo hyHKLMOHMPOBAHUS AYXOBOTO
wkada B cnyyae 6N0KMPOBKK BEHTUNALUM!

D> 3anpeliaetcs NOKpbIBaTb BHYTPEHHME
MOBEPXHOCTM CTEH AyXOBOro Wkadga (0CobeHHO
HUXXHIOIO YaCTb Kamepbl) antoMUHNEBON (DONLIOM.

> Cneaute 3a TeM, Ytobbl He BbIN0 NPEndTCTBUM
BEHTWUASLMM U He Bblnn 3a610KMPOBaHbI
oxnax/atolinme OTBEPCTUS Hal [ABEPLEN OyXOBOro
wkada.

HenpasunbHoe ucnonb3oBaHue KacTplonb U
KOHTEMHEPOB MOXET NMPUBECTU K MOBPEXAEHUIO
amanu pgyxosoro wkada!

> Bo Bpems NpUIroTOBNIEHUS HE CTaBbTe KACTPIOIN
WM Nocyay HeMoOCPeACTBEHHO Ha HWXHIOK YacTb
Kamepbl Iyx0BOro Lkada.

D> CraBbTe KacTptonu 1 NoCyay TONbKO Ha PELLIETKH
WY SMannpoBaHHble MPOTUBHM, KOTOPbLIE
MOCTaBAAOTCA BMECTE C AyXOBbIM WikaoMm, Ha
OQHY M3 NATK NOJNOK B Kamepe [yxX0BOro Likada.

A OnacHoOCTb Nony4YeHUs 0Xoros!

[yxoBoW wkad v ero OCTyMNHble YacT CUbHO

HarpeBarTCs BO BPEMS MCMOMb30BAHMS.

D> He npukacanTech K HarpesatoLWmmM anemMeHTam
BHYTPU AyX0BOro wkada.

A OnacHocTb nonyyeHus 0Xoros!

TopuoBas NOBEPXHOCTb PYUKHM ABEPLbI MOXET

ObITb HONee ropsuent B CBS3K C BbIXOAOM FOPSYEro

BO3yXa.

D> OTKpbiBas wnv 3akpbiBas ABEPLLY, AEPXKUTE PYUKY
3a LEHTPasbHyI0 YacTb.

> Korpa oyxoBoW wkad He ncnonbayercs,
PEryMpoBOYHbIE PYYKM LOMKHBI HAXOANUTLCH B
BbIK/IIOYEHHOM MONOXEHUM.

A OnacHoCTb NOpaXXeHUsl ANEKTPOTOKOM MpU

UCNoNb30BaHUW HeucnpasHoro npubopa!l

> He BkntouyanTe HencnpasHbIn Nprbop.

> BbIk/OUMTE @aBTOMATUUYECKMI BbIK/IKOYATENb
WNW BbIKPYTUTE MNaBKUIA NpeaoXpaHnTenb Ha
anekTpoLmTe.

> ObpaTuTech B CEPBUCHbIN LEHTP.

A OnacHocCTb NopaXxeHus ANeKTPOTOKOM!

> He npvkacawTech kK npubopy BRaKHbIMK YaCTamu
Tena.

> He mcnonbaymnte npubop, ctos 6ocrkom.

D> 3anpelaercs TaHyTb 3a npunbop wan kabenb
MUTaHKs, uTobbl OTKNOUYNUTL MPUOOP OT POIETKMU.

TexHuyeckoe obcny>xMBaHue U OUMCTKaA

[lepen NnpoBeaeHeM TEXHUYECKOTO 0OCYXMBAHMS

WK OUNCTKM HEODXOAMMO BbINONHUTL OMMUCAHHbIE

HUKE OEeNCTBUS.

D> Otkntounte Nprbop OT SNEKTPOCETH, HaNpUMep,
BbIK/TIOUMB aBTOMATUUYECKMI BbIK/lOYaTENb Ha
9NEKTPUYECKOM LLUTE.
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B nyxoBoMm Lukady MCNoNb30BaHa CneLmasnbHas

AMaflb, KOTOPYIO 1ErKO NOAAEPXKMBATH B UNCTOTE.

OnHako Franke pekomeHayeT 4acTo ouuLLaTh ee,

yTO0bbl HE AOMyCcKaTb MPUrOPaAHMS YrONbHOW MblAN U

0CTaTKOB MWLM OT NpeablayLIen roTOBKM.

> He ncnonb3ynte abpaaunBHbie MaTepuabl 1
OCTpble MeTannmyeckne ckpebku ang 0UnCcTKm
CTEKNAHHBIX AeTanemn ABepubl JyX0BOro Likada,
Tak Kak OHW MOryT nouapanaTb MOBEPXHOCTb U
pPackonoTh CTEKJO.

> He npuMeHsNTe NapoBble OYUCTUTENN N CTPYM
BOAbI.

A Puck nopaxeHus aneKTpoTOKOM 13-3a

nonagaHua XXMAKOCTU BHYTpb npubopa!l

[pnbop coaepXunT aNeKTPUYECKME KOMMOHEHTBI.

D> Cneaute 3a Tem, YTobbl Ha BHYTPEHHWE OeTanu
npubopa He nonana XWAKOCTb.

D> He uncTbre nprbop ¢ MOMOLLbIO Napa nog
NaBeHNeM.

> He VICI'IOﬂb3y17ITe 019 O4YNCTKKU pa6ow|x OJIEMEHTOB

BTAXKHYIO TKaHb.

PemoHT

D> YctaHaBnuBaTbh U PEMOHTMPOBATL NPMOOP
paspellaeTcs TONbKO KBANUMULMPOBAHHbIM
cneuuanucTam.

> ObpallanTech B CEPBUCHbIV LIEHTP, aBTOPU30BAHHbIN
NPOW3BOAUTENEM, MU K KBAIU(PULMPOBAHHBIM
CrneuvanmncTam B Takux Cryyasx:

- Cpasy nocne pacnakoBku, eC COMHEBAETECH B
LienoctHoct npubopa.

- Bo Bpems yCcTaHOBKM (B COOTBETCTBUK C
WHCTPYKLMSAMU MPOM3BOANTENS).

- B cnyvae comHeHui B NpaBubHOCTH paboTbl
npubopa.

- B cnyuae HencnpaBHOCTU MW HEHaANexXallew
paboTbl.

- 3ameHa po3eTku, HECOBMECTUMOW CO
LWTencenbHOW BUAKOW npubopa.

- [loBpexaeHve anekTpuueckoro kabens unu
HEeOOXOAMMOCTb 3aMeHbI LWHYpa NUTaHUS 1w
wrencens.

BbiBog 13 JKCcnnyatauuu

D> Ecnu nnaHvpyeTcs NpekpatuTb UCNONb30BaHME
AyXOBOrO WKada, 0bpaTnTeCh B CEPBUCHbIV LIEHTP
WK K KBaNMPULUMPOBAHHOMY CNELMannCTy,
KOTOPbIM CMOXET OTCOEAMHUTL €ro OT SNEKTPOCETH.

MHOOPMALIUA Ob QHEPITOCBEPEXXEHUH

B pexxnmax pabotel GENTLE HEAT (YMepeHHbI Harpes)
1 HOT AIR (fopsuni Bo3ayx) noTpebnseTcs MeHblue
3HEpPruu, Yem npwu 1Crnonb30BaHUM APYTUX YyHKLMNA
rOTOBKM.

D> CrapaiTech kak MOXHO pexe OTKpPblBaTb ABEPLLY.

D> TMpenBapuTeNbHbIM Harpes cneayeT BbiNMOAHATL Kak
MOXHO BblcTpee.

D> TMpuMeHsiTe NpeaBapuTeNbHbIM Harpes kamepsl
0yX0BOro LWkada, ToNbKO ecnu oT 9TON onepauum
3aBWCAT pesynbTaThl TepMmUUeckon obpaboTku.

D> Ecnv no peuenty HeobXxoaMMo UCMonb30BaTh
ocTaTtouHoe Tenno gonbiie 30 MUHYT, BIKKOYMTE
npunbop 3a 5-10 MWUHYT 00 3aBepLIEHUs
NPWUIrOTOBNEHMS.
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NyxoBow wkadg

1 [lanens
yrnpasneHus

45 6 2 Pyuka nepeaHe
nBepubl

3 Crexno nepeaHen
nBepubl

4 Ocsellenne

5 Hanpasnsowune
0N peleToK 1
3MannpoBaHHbIX
NPOTUBHEN

6 OxnaxaatoLmii
BEHTUAATOP
(3aaHa4 cTopoHa)

\u"

OXﬂa)KﬂaIOLI.I,Mﬁ BEHTUNATOP HanpaBnmou.me anga peweTtok u
,D,ﬂﬂ CHWMXXEeHUA TeMnepaTypbl ABEPLbI, MaHE N 3MannpoBaHHbIX |'|p0Ty|B|.|e[/'|

ynpasnexus 1 60KOBbIX CTEHOK [lyxoBoK wkad Franke -
OCHaLLlEeH OXNaxaaloLnM BEHTUNSTOPOM, KOTOPbIW
aBTOMATUYECKM BKIIKOYAETCS NMPU HAarpeBe AyX0BOro
wKkada 00 BbICOKOK TeMnepaTypsl. Korna BkoyeH
oXNaxaaloLLmit aKcraycTep, BO3AyX BblayBaeTcs U3
QyXOBOrO LKada Mexay nepefHen naHenbio v AsepLen
nyxoBoro wkadga. CKopoCTb BblLyBaeMOro Bo3ayxa
ONTUMU3MPOBaHa TakMm 0b6pas3oM, UTobbl He cO3aaBaTh
WYM 1 ANCKOMGOPT Ha KyXHe.

N

[ns 3awmTsl KYXOHHOTO o6opyuosaH|/|ﬂ oXNaxaaroLLni

BEHTMNATOP NPOAOMKaeT paboTaTb NOCe 3aBepLIeHNs VicnonbayioTes AN NpaBiibHOTO PACMONOXEHMS PeLLIeToK
HE0BX0AMMOr0 YPOBHS. OonpeaesneHHbIX NMONOKEHUAX (B 3aBUCHMOCTH OT MOLENM;

oT 1 0o 6, HaumHas cHmay). B Tabnumue rotoBku (cTp. 146)
YKa3bIBaeTCS NyyLliee MONOKEHWE 151 KaXA0ro TMna roTOBKMU.

MNpuHapnexHocTn Onucanue

OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHD

O6bluHO Mcnonbdyetcs ans cbopa COKOB, KOTOPbIE BblAENFIOTCS
npu rotoke 6moa Ha rpune. Kpome T0r10, 6711048 MOXHO rOTOBUTb
HENOCPeACTBEHHO Ha SManMpPOBAaHHOM MPOTUBHE.
OMannpoBaHHble MPOTUBHKM HEOBXOAMMO M3BAEKATb U3 AYXOBOTO
wkada, Koraa OH1 He UCMONb3YITCA. IMaNMPOBaHHbIE

NPOTMBHM M3rOTOBAIEHBI M3 OMANUMPOBAHHOW CTanu knacca AA,
npeaHasHayeHHoW 14 NpoayKTOB NMUTaHKS.

PeweTtka

PelueTku cnyxat ang pasMelleHuns kacTptonb, Gopm ang
BbIMEYKM 1 APYrMX KOHTEMHEPOB, KPOME 3ManMpPOBaHHbIX
npoTMBHEW. KpoMe TOro, OHW MCMonb3yloTCH ANS NPUrOTOBNEHNMS
Msca 1 pblbbl, B OCHOBHOM C MPUMEHEHWEM (DYHKLIMIA FpUns 1
Typborpung, nomxapueaHusg xneba u 1. n. [MpoayKTsl HE AOMKHBI
KOHTaKTMpOBaTb HEMOCPEACTBEHHO C PeLIETKOMN.
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MaHenb ynpaBneHus

0

Pyuka cneBa
[ucnnent
3HauKM MeHI0
Pyuka cnpaga
oK

TP WON =

3Hauok pyukn HassaHue pyuku OyHKUUA

Pyuka cneBa OTKpOMTE CAMCOK MPOrpamMmm pyYHOW FOTOBKM.
» [loBepHMWTE pyuKy BrpaBo.

Ha nucnnee oTKpOETCS CMMCOK NPOrpamMM pyyHOW rOTOBKM.
» [1nq npokpyTKM CnucKa NoBopauMBanTe pyyky Brnpaso.

OCTaHOB roToBKM:
» [loBepHuTE pyuKy B nonoxeHune 0.

® Pyuka cnpasa 3anyck [yxoBoro wkada:

» HaxmuTe Ha pyuky.

Mepexon No MeHio:
» [loBepHWTE pyuKy BMPaBO UM BEBO.

MpoBepka onepauwuit, BXof B MOAMEHIO U MOATBEPXKAEHWUE MPOTPaAMMBbI:
» HaxmuTe Ha pyuky.

3HauykM MeHI Ha gucnnee

lMasHbIN 3KpaH

1 Tekyuwee Bpems
2 3HaYyoK MeHto
3 HasBaHue meHto

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS
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3HayoK MeHI0 HasBaHue MeHIo OyHKUMs
MANUAL [OTOBKA B PYYHOM pexmme
(PYYHOW)
AUTO 5 [0TOBKa B aBTOMATUYECKOM pexmnme
(ABTOMATHUYECKWW)

ECO COOKING (OKO- B 3TOM MeHto NpeacTaBneHsl cneaytoumne nporpaMmbl:
NMPUTOTOBJIEHUE) Recipes Eco (3konornunele peuentsl) 1 Complete menu Eco
(OKONOrMYHbIE MOMHbIE MEHIO)

[OTOBKa C COKPALLEHHbIM NOTPEBNEHNEM SNEKTPOSIHEPT UM ANg

Hanbonee 3KONOTMUYHOTO UCMONL30BAHMS SHEPTUM U3 AOMALLHEN

9NeKTPOCETH. B 9TOM MeHI0 AOCTYNHbI T€ e peLenTsl, YTo U B

pexume AUTO (ABTomaTnyeckuit). OTMumne COCTOUT B TOM, YTO Ha MX

MPWUIrOTOBNEHWE TPATUTCH MEHbLUE SHEPTUN.

- B nporpamme RECIPES (PeuenTbl) MOXHO FOTOBUTb TO/IbKO Ha OAHOM
ypOBHe.

- B nporpamme Complete menu ([TonHOe MeHI0) MOXHO FOTOBUTH Ha
YEeTbIPEX YPOBHSX.

WELLNESS B aTOM MeHto npeacTaBneHsl cneaytoune nporpammel: Wellness
é (O300POBIEHUE) (OspoposneHue)

MpuroToBneHune 6a0a M3 Msca, Pbibbl M OBOLLEV MOMHOCTbIO

€CTeCTBEHHbIM CMOCOHOM C MUHUMaNbHbBIM KOMYECTBOM XMpa.

bntoaa B aT0M Nporpamme roToBSTCA AOMbLUE MPU HUBKOW BHYTPEHHEWN

Temnepatype npoaykToB (okono 100 °C) 6e3 nobaenexHuns macna

MAW APYTMX XUPOB. bnarogaps 3ToMy COxpaHgeTca HaTypasbHas

nuTaTenbHas LEHHOCTb MPOAYKTOB (MUHepanbl, BATAMMHBI U T. M.) 1

YCUAMBAETCA MX MPUPOAHbIN BKYC.

- B nporpamme WELLNESS (O3n0poBneHne) MoXHO roTOBMUTb TOSTbKO
Ha OQHOM YPOBHE.

SETUP (HACTPOMKA) B 3TOM MEHIO MOXHO HaCTPOUTL napameTpbl AUCHNes, Harpumep
:i t BpeMmS, 93blK, IPKOCTb U 3BYK.
RECIPES (PELIEMTbI) B aTOM MeHI0 MOXHO BbiOpaTh OHY M3 HECKOMbKMUX KaTEropuii
E peLenToB, Takmnx Kak: nacrta, OBOLWWM, MACO, pbiba, TOpThl, X1eb unu
nuuua.

Cybwmenio RECIPES (PeuenTbl) pacnonoxero B meHto AUTO
(AsTomatnueckui) 1 ECO COOKING (3ko-npurotoBneHue).

COMPLETE MENU B 5TOM MEHI0 MOXHO BbIOMpATh PadnuuHble NPOrpaMmsl 415 NOAHbIX
(MOJNTHOE MEHIO) MEHI0, Hanpumep: MACHOe MeHIo, pbibHOe MeHto, 4 nuuubl, xneb Ha
4 NPOTUBHAX.
CybmeHnio COMPLETE MENU ([TonHoe MeHto) pacnofioXeHo B MeHIO
AUTO (Astomatunyeckuit) 1 ECO COOKING (Sko-npurotosnexue).
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3KpaH PYyYHOro pexuma

HasBaHWe BEPXHErO YPOBHSA MEHIO

NHpopMaunoHHas naHenb BEPXHErO YPOBHSA MEHIO

Tekyliee Bpems

Pasgensl ¢ napameTrpamu NporpaMM (CepbiM LIBETOM OTMEYEH
i aKTMBHbIA napameTp)

al ’ {5 HagsaHue paspena

AP WON=

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 i1 Hassarue BEPXHEr0 YPOBHA MEHIO
: i 2 Tekyulee Bpems
Hl ReciPES 18:1 {3 Peuent uaun NonHoe MeHIo C HasBaHMeM U UAMoCTpaLmen

i VEGETABLES

MEAT 3 ‘B pexunme ECO COOKING (Sko-npurotosneHune) cogepxarcs Takmne xe

{ akpaHbl, 3@ MCKNKOUEHWEM Toro, uTo MeHio ECO pacnonoxeHo B KoHLE

i (Hanpumep, ECO CANNELLONI (3ko-peskim npurtoBneHns KaHHe0Hm),
i ECO LASAGNE (3K0-pexwumM NpUrotoBneHus nasaHbm).

OKpaH noaMeHIo
[MoAMEHIO 0TOBPAXAIOTCH NPU HAXATUU W YOEPKUBAHNM ® BO BpeMs nNporpaMmMmupoBaHums.

H vANUAL : i 1 Tekyuwee spems. Koraa B AyxoBowm LKagy rotosutcs 611040 nin

‘ ! neyb HarpeBaeTCs WM 3anporpamMupoBaHa, oTobpaxaeTcs 3Ha40K
TEMMNeEpPaTypbl.

2 2 3HaukM GyHKUMI (Ha3BaHWe 3Hauka 34ech He oTobpaxaeTcs;
cM. Tabnuuy Huxe)

OyHKUKs
START COOKING 3anyck roToBKku
(BAIMYCK rOTOBKMH)
SET END TIME YcTaHOBKa BPEMEHW 3aBEPLIEHNS TOTOBKM
(YCTAHOBKA BPEMEHU
3ABEPLLUEHUA)
TIMER (TAMMEP) YcTaHoBKa TavMepa
LIGHT OFF BknioueHne/BbIKtOUEHNE BHYTPEHHEN NOACBETKM:
(BbIKJTKOYEHUE
OCBELLEHNA)
RETURN (BO3BPAT) Bbixoa M3 NOAMEHIO M BO3BPAT K MPeblayLIeEMY MEHIO

RESET CHRONOMETER C6poc BpeMeHu 1 NPpOaOMIKXMTENbHOCTM FOTOBKM NOC/E ee 3anycka
O (CBPOC XPOHOMETPA)

Ecnu Bbl HaCTPOWNIN NPOAO/DKUTENBHOCTb TOTOBKK C
OTNOXEHHbIM 3anyckom, Ha ancnnee bynet otobpaxaTtbes
O6LL|,€e BpeEMSA MPUTroTOBNEHNA U BPEMA 3aBEPLUEHNA
NPUroToBneHNA.
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NMEPBOE BKJTKOUEHUE

[p1 NepBOM MCNOMAbL30BAHUM IyXOBOrO LiKadga

BbIMOMHUTE YKa3aHHblE HWXe 1eNCTBMS.

» OTkpoWiTe nepenHio asepLy 1 ybeamnTeck, 4to ayxoBoW
wKkad nycTt. M3Bnekute Bce NPUHAANEXHOCTH N3 NEYM.

» ObecneubTe XOPOLLIYO BEHTUALMIO KOMHATbI,

HanpuMep, OTKPbIB IBEPU U OKHa.

HaxmunTe ® uTOObl 3aMYCTUTL AYXOBOM LUKA.

B [locne 3anycka Ha 9kpaH 6yayT BbiBE[IEHbI Yachl.
CHOBa HaxmMuTe ® nocne 4yero Ha oTobpasuTcs
rNaBHbIN 3KpaH.

Buibepute M HaxmuTe ®

[loBepHyB @ BMpaBo, Bbibepute nporpammy
MULTICOOKING (lMpurotoBneHne Heckonbkux 6atoa)
B pasaene FUNCTION (DyHkuwms).

B pasnene TEMPERATURE (Temnepartypa) Boibepute
MakcumanbsHyto Temnepatypy (270 °C).

HACTPOUKA OUCMNES

» B pasnene DURATION (poaomkutensHOCTb)
yctaHosuTe 004 40Mm.

» Haxmute ® nna sxofa B NOAMEHO, MOBTOPHO

HaXMute ® Ona NOATBEPXAEHNA U 3aMnyCKa pexnma

rOTOBKM |]:

[MONHOCTBIO MYCTOM AYXOBOW LKA C MOAHOCTbIO
3aKpbITOW [IBEpLEN crnefyeT HarpeTb A0
MaKCKMalbHOW TeMMepaTypbl.

3anax, KOTopblii MOXHO OLLLYTUTb MPU BbINOIHEHUM

9TOM NpoLeaypbl, NOSBNAETCS B PE3y/bTaTe UCNapeHus
BELIECTB, UCMOMNb30BAHHBIX A5 3ALLUMTHI IyXOBOTO LiKada
BO BPEMS MEX/ly NMPOW3BONCTBOM U YCTAHOBKOM.

Yepes 40 MUHYT IyX0OBOW LIKAd aBTOMATUYECKM
BbIK/IlouaeTcs. [ocne ocTbiBaHUs NyXOBOM Likag CHOBa
rOTOB K UCMO/b30BAHMIO.

B oTom pasnene obbacHAETCH, Kak HaCTPOUTb (hyHKLIMK
avcnnes B COOTBETCTBUM CO CBOMMM NMPEANOUTEHUAMM.

Hauano HacTpomnku

» Haxmute ® yTOoObBI BOMTK B I1AaBHOE MEHIO.
» [oBepHuTe ® BNpaBo, YTobbI BbIOpaTh , n

HaXMuTe ®
B [ossutcs meHtio SETUP (HacTtpolika) ¢
Pa3ANYHBIMKU MYHKTaMK.

HacTtponka BpemeHu
» T[losepHuTe ® Bbibepute TIME (Bpems) 1 Haxmute ®
» Boibepute uachl, MUHYTbI U CEKYHbI, MOBOPaYMBast U

Haxumast ®
B Yacbl OTK/IIOYAIOTCS aBTOMATUYEeCKH Yepes
HEeCKOMbKO YacoB N9 3aluTbl NUKCENen aucnnes.

HacTtponka s3bika

» Buibepute LANGUAGE (3biK) U HaxmuTe ®

» BuibepuTe 98bIK 13 CNMcKa, MOBOpaumBas ®

» Haxmure ® ANs NoaTBepxXaeHus Bbibopa a3bika.

HacTtponka spkoctu gucnnes
» Buibepute DISPLAY BRIGHTNESS (fipkocTb amcnnes)

N HaXMUTE ®

» YcTaHOBUTE APKOCTb NMAHENM yNpaBeHus, NOBEPHYB

¥ BbIOpaB OIMH U3 CErMEHTOB CTPOKM.
Haxmurte 0Ns NOATBEPXAEHNS BbIOpPAHHOWM
PKOCTH.

HaCTpOVIKa FPOMKOCTU TOHAJZIbHOIO CUrHana
Tpesorun

» Buibepute SOUND (3BYK) v HaxmuTe ®

» YcTaHOBMTE TPOMKOCTb, MOBEPHYB v BbIGpaB oaunH
W3 CErMEHTOB CTPOKM.

» Haxmute ANs NoATBEPXAeHUs BbIOPaHHOIO
YPOBHS TPOMKOCTM.

HacTtponka Bupa otobpaxxeHus BpeMeHu

» Buibepute CLOCK DISPLAY TYPE (Tun aucnnes
BPEMEHMW) U HAXMUTE .

BbibepuTte TN 0TObpaxeHUs: aHanoroBble UK
LUMMPOBbIE YaChl.

HaxmuTe AN NOATBEPXAEHWS BbIOpaHHOro T1na

oTobpaxeHws.

>

>

3aBepLieHne HaCTPOMKH

» 117 BbIXOAA M3 9KpaHa HacTPOWKK BbibepuTe NMyHKT
W HaXMUTe ero ABa pasa, uTobbl NepenTH Ha
9KpaH oXuaaHms.
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IKCIMJTYATALUA

» [Ing Hanbonee ahPEKTUBHOIO MCMONb30BaHMUS
nyxoBoro wkaa Franke cm. Tabnuuy rotoBku.

[oTOBKaA B Py4YHOM pexume

[Mpu roToBKE B PyYHOM pPeXMME HEOOXOAMMO 3a0aTh
nporpaMmy, TemnepaTypy 1 NpoomKUTENBHOCTb B
COOTBETCTBUM C BALUMMU NPEANOUYTEHUSMU.

» [loBepHuTe ® uTOObI OTKPLITH CMIUCOK MPOrpaMm
PYYHOW rOTOBKM.
B Otobpasutcs meHio MANUAL (PyuHoH) ¢
PasNMUYHbIMKU pasaenamu:

Paspen OnucaHune

QOYHKUNSA BbIbOp pasnuuHbix NporpaMm
(cm. pazgen «Mporpammbl pyyuHoM
FOTOBKMY)

TEMPERATURE Bribop Heobxoanmon TemnepaTypsl

(TEMNEPATYPA) B npepnenax ot 50 °C no 270 °C
(8 nporpamme GENTLE HEAT
(YmepeHHbIn HarpeB): 230 °C)

DURATION BbIbop NpoooOMKMTENBHOCTH B

(MPOOOITKN- yacax U MUHyTax

TEJIbHOCTDb)

» [loBepHuTe ® yTOObI BEIOPATHL MPOrpamMmy.

» [osepHuTe ® yT06bI BbIOpaTh TEMPERATURE
(Temnepartypa) nnu DURATION (MpoaonxutenbHocTb)
M HaxmuTe .

- Bo Bcex pasgenax: noBopaynBante ® yTObBI
BbIOpaTh TEMMNepaTypy MU NPOLOMKUTENBHOCTb,
W HaxumMamnTe ® AN NOATBEPXKAEHUS.
» [lomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
NyXOBOrO LWKada v 3akpoiTe ABepLy.

» HaxmuTte v ynepxusanre 2 cekyHnbl, BbibepuTe

M HaXMuTe ® AN8 NOATBEPXAEHMS.
B 3anyctuTcs nporpamma roToBKu.
[ns ocTaHoBKM Nporpammsi:

» [losepHute @ B nosioxeHwue 0.

[oTOBKA B aBTOMAaTUUECKOM pexume

B aBTOMaTMueckom pexunme 0OCTYyNnHO MHOIO PELENTOB K
MOJTHbIX MEHKY

» Haxmure ® yTODObLI BOMTU B rNaBHOE MEHIO.

» [loBepHuTe ®, 4T0bbI BLIOPATH , 1 HaXMUTE ®

B O1obpasutcs meHio AUTO (ABTomatnyeckuii) ¢
NOAMEHIO:

- RECIPES (PeuenTsl)

B oTOM MeHI0 MOXHO BbIOpaTh OfIHY 13 HECKONbKMX
KaTeropui peLenTos, TakMx Kak: nacTa, OBOLLUM, MSCO,
pbliba, TopThl, XxNeb nan Nuuua.

- COMPLETE MENUS ([MonHble MeHI0)

B 3TOM MEHI0 MOXHO BbIOMpATh PadnUHbIE NPOrpamMmsl
AN NOMHBIX MEHIO, HAaNpUMep: MacHoe MeHio oT 1 o 8,
pbibHOE MeHto OT 1 00 8, 4 nuuubl, Xneb Ha 4 NPOTUBHAX.

Mpumep nporpammsbl peuenta

» [loBepHuTe ® yTObbI BHIOPATHL , N HaXMUTE ®
» Buibepute u Haxmute PASTA (MMacta) nnm

VEGETABLES (Osowuu), a 3atem — CANNELLONI
(KaHHennoHw).

B OT0bpasnTcs KpaTkoe onucaHue pelenTa:

Pasgen OnucaHue
INFO ABTOMaTMUECKas HacTpowika
(MHOOPMALMSA)  temnepatypsl, Nporpamms v

OTo6pa>+<eva ONTUMasnbHOro
MONOXKEHNA MPOTUBHA

ABTOMaTMUeCKas HacTpOMKa
NPOAOMKUTENBHOCTM FOTOBKM

» [loBepHuTe @ 4TOObI BIOPATH YKA3aHHYIO
nporpammy.

» [lomecTnTe NOArOTOB/EHHbIE MPOAYKTLI B KaMepy
OyXOBOrO Wkada 1 3aKponTe ABEpLLY.

> Haxwmure ® BbIOEpUTE I]: W HaxmuTe ® ans
noaTBEPXAEHNS.
B 3anycturcs nporpamma rotoBku.

[lns ocTaHOBKM nporpammsl:

> HOBepHMTe B nonoxeHune 0 1 HaXMnUTE ®

MonpobHble onucaHMs peuenToB (MIHFPEAUEHTbl U
NpUroToBneHUe) NnpuBeneHbl Ha HaleM Beb-caviTte:
- http://recipes.franke.com

Mpumep nporpaMMbl MOMHOIO MEHIO

» [oBepHuTe ® yTObbI BHIOPATHL ﬂ N HaXMUTE ®

» Bribepute u Haxmute MEAT MENU 1 (MeHio MACHBIX
6nioa 1).
B OT0b6pasnTCcs KpaTKoe ONMcaHne NoHOro MEHIO:

Pazpnen OnucaHnue

PROGRAM ABTOMaTMYECKas HacTpoMKa
(MPOTrPAMMA) nporpaMMbl rOTOBKM
TEMPERATURE  AsTOMaTMueckas HacTpomka
(TEMIEPATYPA) Temnepatypsl

TRAY INFO ABTOMaTHueckoe otobpaxeHue
(MHOOPMALIMA  onTtumanbHOro NonoxeHms

O MNMPOTUBHE) NPOTUBHS

ABTOMaTMuecKkas HacTpoMKa
NPOAOMKUTENBHOCTM FOTOBKM
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» [loBepHuTE ® yTObbI BHIOPATL YKa3aHHYI0
nporpammy.

» [lomecTuTe NOAroTOBAEHHbIE MPOAYKTbl B Kamepy
QlyXOBOrO LKada v 3akpoiTe ABepLy.

» Haxmure ® 018 NOATBEPXK/AEHMS, BbibepuTe I]: n

HaXMuTe ® AN NOATBEPXAEHNS.
B 3anyctuTcs nporpammMa rotoBKu.

[lns ocTaHoBKM Nporpammbi:
» [loBepHuTe @ B nonoxeHve 0 1 HaxmuTe ®

MNMonpobHble onucaHMs peuenToB (MIHFPEAUEHTbI U
NpUroToBneHNe) NnpuBeaeHbl Ha Hallem Beb-canTe:
- http://recipes.franke.com

loToBKa B pexunme 3KO-NpnUroToBneHus

B pexxvme 9KO-NpUroTOBAEHUS MOXHO FOTOBUTH
pa3HoobpasHble pelenTbl U NOMHbIE MEHIO C
MWUHUManbHbIM BO3LENCTBMEM Ha OKPYXAIOLLYIO cpefy.

B 3TOM MEHI0 OCTYNHbI Te Xe PeLenTbl, UTo U B pexume
AUTO (AsTomMaTnueckmit). OTanUmMe coCTOMT B TOM, YTO Ha
WX NPUrOTOBNEHME TPATUTCSH MEHbLUE HEPTUN.

» Haxmute ® YTOObl BOMTU B FNABHOE MEHIO.

» [oBepHuTE ® yTObbI BHIOPATHL , W HaXMUTE ®

B Otobpasutca meHio ECO COOKING (Sko-
NPUrOTOBNIEHNE) C MOAMEHIO:

- ECO RECIPES (3KO-PELIEMTbI)

B oTOM MeHt0 MOXHO BbIOpaTh OfIHY M3 HECKONbKMX

KaTeropui peLenTos, TakMx Kak: nacTa, OBOLLUM, MSCO,

pbiba, TopThl, XxNeb nnn Nuuua.

- COMPLETE ECO MENUS (IMOJTHbIE 3KO-MEHIO)

B aTOM MeHt0 MOXHO BblOMpaTh pa3nuyHble NPOrpammbl

LS NOJTHBIX MEHIO, HAaNPUMepP: MACHOe MeHto 0T 1 0 8,

pbibHOE MeHto oT 1 00 8, 4 nuuubl, Xxneb Ha 4 NPOTUBHSAX.

Mpumep nporpammbl aKkopeuenTa

» [oBepHuTe ® yTObbI BHIOPATHL , N HaXMUTE ®

» Buibepute u HaxmuTe PASTA (MacTa) nnu
VEGETABLES (Ogouwu), a 3atem — CANNELLONI

(KaHHennoHw).
B OT0bpasnTcs KpaTkoe onncaHue pelenTa:

Pazpnen Onucanue
INFO ABTOMaTUYECKas HaCTPOWKa
(MHOOPMALMUWSA) Temnepatypsl, NporpaMmsl u

oTobpaxeHWs oNTUManbHOro
NONOXEHNUS MPOTUBHS

ABTOMaTMUECKas HacTpoMKa
NPOAOMKUTENBHOCTU FOTOBKM

» [loBepHuTe @ 4TOObI BIOPATH YKA3aHHYIO
nporpammy.

» [lomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
AyXOBOrO LWKada v 3aKkponTe ABepLy.

CR982 M

» Haxmute ® BbibepuTe I]: W HaxmuTe ® ans

NOATBEPXKAEHMS.
B 3anycTuTcs nporpaMmma roToBKw.

[Ins ocTaHOBKM NporpamMmb:
» TosepHuTe @ B nonoxenune 0 1 HaxmuTe ®

Monpo6Hble onucaHus peLenToB (MHIPeaueHTbl U
NpUroToBneHne) NnpuBeneHbl Ha Hallem Beb-cawTe:
- http://recipes.franke.com

Npumep nporpamMmmbl 3KO-MeHIO

» [loBepHuTe ® BbIOepuTe ﬂ N HaXMUTE ®

» Buibepute n Haxmute MEAT MENU 1 (MeHio MSICHBIX
6non 1).
B OTtobpasnTcsa KpaTkoe onucaHne MoMHOrO MeHHo:

Paspnen Onucanue

PROGRAM ABTOMaTMueCKas HacTpoMKa
(MPOIrPAMMA) nporpamMMbl rOTOBKM
TEMPERATURE ABTOMaTMYECKas HacTpOMKa
(TEMTIEPATYPA)  Temnepatypsl

TRAY INFO ABTOMaTHueckoe otobpaxeHwe
(MHOOPMALMA  ontumanbHOro nonoxeHns

O NPOTMBHE) NPOTUBHA

ABTOMaTMYECKas HacTpomKa
NPOLOMIKMTENBHOCTH FOTOBKM

» [loBepHuTe @ 4TOObI BbIOPATH YKA3aHHYIO
nporpammy.

» [lomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
AyXOBOrO LWKada v 3akpoiTe ABepLy.

» Haxmurte ® BbibepuTe I]: W HaXMuTe ® ons

NOATBEPXKAEHMS.
B 3anycTuTtcs nporpaMmma rotoBKy.

[Ins ocTaHOBKM nporpamMmmbl:
> HOBeleATe ® B nonoxeHune 0 1 HaXMnUTE ®

MpurotoBneHune B pexxmme 0300POBIEHUS

B pexume 0300pOBAEHUS MOXHO BbIOMPaTh peLenTs
NPUrOTOBNEHMS TakMX NPOAYKTOB, KaK ArHATUHA, CBUHMHA,
H6apaHuHa, NT1ua, pbiba, TenaTMHa 1 OBOLLM.

Mpumep nporpaMMbl MEHIO 0300POBNEHUSA

OTa nporpamma no3BongeT roToBuTh batoaa na

Msica, pblbbl M OBOLLIEN €CTECTBEHHbBIM CMNOCOBOM C
MUHUMaNbHbIM KONMYECTBOM Xupa. bntofa rotoeaTes
N0NbLUEe NPU HU3KOW BHYTPEHHEN TeMnepaType NpoayKToB
(okono 100 °C) be3 nobasneHus Macna uan opyrux
XUpoB. bnarofaps aToMy CoxpaHseTcs HaTypanbHas
nuTaTenbHas UEHHOCTb MPOAYKTOB (MUHEParbl, BUTAMMUHBI
WT. MN.) U YCUNMBAETCS UX NPUPOLIHBIFA BKYC.

» Haxmure ® yTODObLI BOMTK B rNaBHOE MEHIO.
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» [loBepHuTE ® BbIOEpUTE N HaXMUTE ®
» Buibepute n HaxmuTe VEGETABLES (OBoLn).
B OT0b6pasnTcs KpaTkoe ONmMcaHme NoHOro MeHIO:

Pazpnen OnucaHnue

PROGRAM ABTOMAaTMUECKas HacTpoKKa
(MPOTrPAMMA) nporpaMmbl rOTOBKU
TEMPERATURE ABTOMAaTMUECKas HaCTPOMKa
(TEMIMEPATYPA)  temnepartypsl

TRAY INFO ABTOMaTUueckoe oTobpaxeHune
(MHOOPMALIUAA  ontrManbHOrO NONOXEHMs

O MPOTUBHE) NPOTUBHS

ABTOMAaTMYECKas HacTpoMKa
NPOAOMIKUTENBHOCTU FOTOBKM

» [oBepHuTe ® yTOObI BHIOPATL YKA3aHHYI0
nporpaMmy.

» [lomecTuTe NOAroTOBAEHHbIE MPOAYKTbl B Kamepy
[yXOBOTO LIKadha 1 3aKponTe ABepLly.

» Haxmute ® BbIOepuTe I]: “ HaXMuTe ® ang

NOLATBEPXKAEHMS.
B 3ZanyctuTcs nporpamma roToBKM.

[lns ocTaHOBKKM NPOrpammsI:
» [loBepHuTe @ B nonoxeHune 0 1 HaxXmuTe ®
MNMonpobHble onucaHMs peuenToB (MIHFPEAUEHTbI U

NMPUroTOBNEHMWE) NPUBEEHbI Ha HalleM Beb-caunTe:
- http://recipes.franke.com

nﬂaHMPOBaHMe BpeMeHU 3aseplieHund
rOTOBKH

B aBTOMaTMUECKOM pexmme npuroToBneHnA

» Haxmure ® 4yTODObLI BOMTK B rNaBHOE MEHIO.

» [loBepHuTE ® YTOObI OTKPBITb CMIMCOK MPOrpPamMm
aBTOMATMYECKOro NPUrOTOBNEHUS.
B [lossutca meHio AUTO (ABTOMaTHUeCcKuit) ¢
pasNMYHbIMKU pasdnenamu.
» B nporpamme RECIPES (Peuentsi) Boibepute PASTA
(MacTa) nnu VEGETABLES (OBowin), a 3aTeM HaxmuTe
CANNELLONI (KaHHennoHun).

» [loBepHuTe @ 4TOObI BIOPATH YKA3aHHYIO
nporpammy.

» [lomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
AyXOBOrO LWKada v 3aKkponTe ABepLy.

» Haxmute ®

B OT1KpoeTcs
aKpaH
NOAMEHIO.

» [loBepHuTe ® yTOObI BHIOPATHL , n HaXMUTE ®

» BbibepuTe yachl, MUHYTbI M CEKYHLbI, MOBOpPaYMBas ®
Vi YOEPXMBAsA ee B TeUEHWE 2 CeKyHL.
B [Jocne 9T0ro [yxoBOW Wika nepenaeT B pexmnm
OXMaaHus.

[lyxoBo# Wwka BblUMCNSET BPEMS 3anyCcka Ha OCHOBE
BbIOPAHHOro BpEMEHM UK NPOrpaMMbl FOTOBKM W
npenBapuTENbHO YCTaHOBNEHHOMO BPEMEHM 3aBEPLLIEHUS.
[OTOBKA HAYHETCH B BBIYMCIIEHHOE BPEMS 3anycka.

Bpems 3aBepLueHns NpuUroToBneHMs MOXHO 3aaTb B
pasnene MANUAL (PyuHow), a Takxe B pasnene RECIPES
(PeuenTsl) Tonbko ans pexumos AUTO (ABTOMaTUYECKMN),
ECO COOKING (3ko-npurotosnenne) 1 WELLNESS
(OspopoBnexue).

HacTtponka Tanmepa

TaiMep MOXHO MCMONb30BATh BO BCEX PEXMMAX FOTOBKH,
OH He 3aBMCUT OT KaKnx-nbo yHKLNM.

B pexume pyuyHOM roToBKH
» [loBepHuTe , UT0BbI OTKPBITH CMIMCOK NPOrpamm
PYYHOM FrOTOBKM.

» [osepHuTe , UTObbI BbIOpPaTh MPOrpaMmy.
» HaxmuTe v ynepxusante ® B TEUEHME 2 CeKYHL.

B OT1KpoeTcs
aKpaH
NOAMEHIO.

N
» [loBepHuTe ® 4TOObI BbIOPATH , W HaXMuTE ®

» BbibepuTe uachl, MUHYTHI U CEKYHbI, MOBOpaYMBas ®
W YOEPXKMBAs €€ B TEYEHNE 2 CeKYH.
B Taiimep paboTaeT B (DOHOBOM pexume U
oTOOpaxaeTcs B BEPXHEM MPaBOM Yry.

» [loBepHuTe ® yTOObI BHIOPATHL , W HaXMuTe ®
AN NOATBEPXAEHMS.

B []o 3aBeplEHUM NPO3BYYUNT 3BYKOBOW CUrHA.
» [Ins BbiktoueHus 3Byka Haxxmute OK.
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NPOrPAMMbI PYYHOU rOTOBKHU

MNporpamma OnucaHue

GENTLE HEAT (YMEPEHHbI HATPEB)

YctaHaBnuBaetcs temnepatypa 100 °C, npu 9TOM BK/OUYAETCS BHYTPEHHWA
oxNlaxaatoWwmi BEHTUASTOP AN FOTOBKM MPU HM3KOM MowHocTK (1000 BrT).
Bpems rotoBku yBeNNUMBAETCSH, NO3BONAN AENMKATHO M PABHOMEPHO FOTOBKTb
bnona (Hanpumep, TMn npurotoBneHns «O3n0poBnexHune)). 3ta PyHKUMS
MOAXOAMT, uTobbl NpeaBapuTeNbHO pasorpeBaTh AYXOBOW WKad, Npexae yem
MoMeLlaTb B Hero MOArOTOBAEHHbIE NPOLYKTHI.

DEFROSTING (PASMOPAXXWBAHMWE)

YcTaHaBnuBaeTcs Temnepatypa 25 °C, npu aToM BKIOYAETCSH BHYTPEHHUMA
OXNlaaatoLWmi BEHTUNSTOP.

ATa PYHKUMS NOAXOAMT AN MeANEHHOro pasdmopaXmnBaHus NPoayKTOB MW
oXNaxaeHns AyXoBOro wkada nocne roToBKu.

DOUGH RESTING (PACCTOMKA TECTA)

YctanaBnuBaetcs Temnepatypa 30 °C, npy 9TOM BbIK/TIOYAETCS BHYTPEHHMM
ox/naxnatolwmni akcrayctep. bnarogaps aToMmy co34aloTcs uaeanbHble YCNoBus
4N nogbema TecTa.

PLATE WARMING (MOAOIPEB TAPENKW)

YcTaHaBnunBaeTcs Temnepatypa B npeaenax mexay 35 °C n 55 °C. 31a QyHKuUmS
NOAXOAWT AN pa30rpeBa NPUrOTOBAEHHbIX, HO XON0AHbIX 6M1t0A, a Takxe ans
HarpeBaHWs Tapenok 1 NpoaykToB 6e3 Ux roToBKH.

LOW TEMPERATURE (HU3KAS1 TEMIMEPATYPA)

ATa yHKUMS naeanbHO NOAXOAMT AN roToBKM 61104 MPU HUBKOM TemnepaType
bonee anuTenbHoe BpemMs. TO NO3BOMSET COXPAHUTb HEXHOCTb W
opraHonenTMyeckune cBorcTea bntoa.

MOXHO roTOBUTb MSICO, PbIBY M OBOLLIM, COXPaHSs MX apomart W nuTaTeNbHble
CBOWCTBA.

HOT AIR (Topsuui Bo3ayXx)

3ta dyHkums rotoskm DCT Ha yMeHblueHHoM MolHocTH (1500 BT) noaxoaut ans
WMPOKOro pagHoobpasus bmoa. MNpoanesaercs BpeMs rotToBku, Ho bnarogaps
ONTUMAanbHOMYy pacnpeneneHnto Tenna rapaHTMpPoBaHbl OTAIMYHbLIE PE3YNbTaThl
NPy HWU3KOM NOTPebNEHNN FHEPrUn.

PIZZA (MXLLA)

HarpesaTenbHble 9n1eMeHTbl COBMECTHO MCMOMb3YIOTCS A4S CO3AaHUS
BbICOKOKOHLIEHTPUPOBAHHOTO TEMNAa B HWXKHEW YacTh lyXxoBoro wkadga. 37a
yHKUMS MaeanbHO NMOAXOAMT AMs BbINEKaHWS NMuLLbI, KOTOpas rOTOBUTCS Ha
0AHOW nosnke v TpebyeT nocTynneHus Tenna cHuay. baoaa rotoeates HbICTPO, U
OTNIMYHbIE PE3YNbTaThl FAPAHTUPOBAHbI.
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MNporpamma OnwucaHue Pyuka/
nonoxeHue

EASY BAKING (IMPOCTOE 3ATMEKAHMUE) @
3710 naeanbHas MyHKUMS O1s TeX, Y KOro Mano onbiTa roToBkW. bnarogaps 4
koMbuHaumu TexHonornu DCT v TpaAMUMOHHbLIX HAarpeBaTebHbIX 31EMEHTOB
npoucxoauTt cbanaHcMpoBaHHOe pacrnpeaeneHue Tenna, Yto No3BonseT

roToBWUTL O0ONbLLIOE pagHoobpasue 610 C OrpaHUYeHHbIM MIHOBEHHbIM

nornoLeHuemM Tenna.

. COMPLETE MENU (NOMHOE MEHIO) @
E bnaronaps kombuHaummn TexHonornm DCT v TpaaMUMOHHbIX HarpeBaTebHbIX 5
3/1EMEHTOB TEM/I0 NOCTENEHHO pacnpenenseTcs, rmaBHbIM 06pasom, No
HanpaBneHMo K BEPXHEW nonke. 3To uaeanbHO NOAXOAMT As FOTOBKM HOMbLIMX
06bEMOB NPOAYKTOB Ha 2-3 MO/Kax.

@ MULTI COOKING (MPUTOTOBNIEHUE HECKOJ/IbKWX BJ11O/) @ 6

B 3TOM (hyHKLMM MCNONb3YIOTCS BCE HarpeBaTeNbHble ANEMEHTbI AYXOBOTrO
wkada (DCT n TpaomumoHHsle). B otnmume ot dpyHkummn COMPLETE MENU
(MonHoe MeHto), B aToW hyHKLUMMU TeMN0 CO3AaeTCs rMaBHbIM 06pa3oM B HUXKHEW
4acTK OyXOBOrO LWKada, YTo naeanbHo NOAXOAUT ANS FOTOBKM Ha 4 monkax
(xneb, 4 nuuLbl, apOMaTHbIE MUPOTK).

RAPID HEATING (BbICTPbI HATPEB) ®
B aTOM 0ueHb MOLLHOW dyHKLUMM UcnonbayeTcs TexHonorus DCT, nossonsiowasn 7

NOCTUraTh BbICOKMX TEMMEpaTyp 3a KOPOTKOe BpeMs. ITa yHKLUMNI NOAXOANT

AN TPaAMLMOHHOIO NPUIrOTOBNEHUS BOMbLIMX KYCKOB MACa (Hanpumep,

6apaHbero oKopoka, MOJIOYHOrO MOPOCEHKA, CBMHOIO WK TENAYbErO OKOPOKA,

BYXKEHMHBI).

ENERGY SAVING (QHEPITOCBEPE>XEHWE) ®
Bo Bpems roToBKM ¢ UCMONb30OBAHMEM 3TOM (hYHKLMKM CHUXKAETCS 7
aHepronoTpebnerne ayxosoro wkada. OoHako ykasaHHas QyHKUWUS NOAXOANT

He 415 Bcex TMnoB bnoa. PekomeHayeTcs ans Markux

TOPTOB ¥ MCMONb30BAHMA AyXOBOrO LKada Npyu KOMHATHOM Temneparype.

BBQ (BAPBEKIO) ©
Kpome TPaanUMOHHOIO rpnna 1 BEPXHUX HarpeBaTesibHbIX 3/IEMEHTOB, 8

npumensieTcs TexHonorvs DCT. Tenno reHepupyeTcs TONbKO B BEPXHEN YaCTy
NYXOBOTO LKada U paBHOMEPHO pacnpeaensietcs no noBepPXHOCTU NPOAYKTOB.
OTa hyHKUMS NOAXOAUT NSt MPUrOTOBNEHWUS HEXHbIX MK HEOOMBLIUX KYCKOB
Msica v rambyprepos.

— GRILL (FTPUNDb) ®
B 97O (yHKLMM MCMIONb3YETCS TONMBKO BEPXHUI TPUIb, U OHA MAeanbHO 9
MOAXOAUT NS NomkaprBaHusa xneba U NoapyMsHUBaHWS MAca UNu PbiObI.

- FAN GRILL (TPUNb C KOHBEKLI,VIEVI) (D
Tenno cospaetcs rpunemM 1 pacnpeaensercs 3afHUM BEHTUNSTOPOM. ViaeanbHo 9

noaxoauT ond NpurotosieHnd H0NbLINX KYCKOB MACa M NTULLbI.

TOP & BOTTOM HEAT (HATPEB CBEPXY U CHU3Y) @ 0

OTa TpaanuMoHHas PyHKUMS MaeanbHO NOAXOAMT NS MPUrOTOBNEHUS BCEX
6mon: xneba m TOPTOB, XXAPKOrO M ArHEHKA.

FAN ASSISTED (MPUHYOUTENbHAA KOHBEKLNA) @
3Ta TpaamMUMOHHAa PYHKUMA UCNONb3YETCa AN NPUTOTOBIEHNS (DNaHOB, 10
apoMaTHbIX MMPOroB, ECEPTOB U XKAPKOro UK AN roToBKM Ha [iBYX MOJKax.
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TABJTMLUA NMPUTOTOBJIEHUA BNOA

[laHHble B Tabnuue NPUroTOBIEHNA 6nion noarBepXxnaeHbl TeCtamMu, NpoBeeHHbIMU I'pyI_II_IOlZ I'IpOdL)eCCl/IOHaJ'IbeIX

E)?—liagggﬁCTaBﬂeHbl TOMbKO B KAYECTBE OPUEHTMPA, U Bbl MOXETE MEHATb MX B COOTBETCTBMM C COOCTBEHHbIMU
npeanoyYTeHNAMU.
BbibpaHHas Tun 6nopa unu peuenta Macca [lonoxeHne Bpewms Temnepa- [Npoponxu-
yHKuMA (r) nonKu npensapu- Typa TENbHOCTb
(ypoBeHb) TtenbHoro  (°C) (MUHYTbI)
Harpesa
(MuH)
YMEPEHHbII Mopckue rpebeliku 0,5 3unm 4 8 170 17-20
HATPER ...B.B.OLqule Wpom ............... 1 . ...g.mm ; : 175 ................... 17_20 ...............
3aneyeHHble bntofa ¢ nacTon 1,8 2unm 3 9,5 195 38-40
KaHHennoHu 1,3 2vnn 3 10 195 40-45
Poctbudg 1,3 2unn 3 10 195 70-74
Peiba B neprameHTe 0,4 4 unn b5 8 200 48-55
[TeueHbe 0,8 2umnmn 3 8 165 40-45
“;éﬂowb“;] Wpor ............... 1 .’.6 ....é..mm : - 180 ................... 6 5_70 ..............
BEHTUJTATOP Munuua kycoukamm 1,3 4 mnn 3 7 200 40-45
3aneyeHHble 0BOLLM 1 2 3 8 190 20-25
BANHYMKK C HAUMHKOM 1,3 3unn 4 8 200 30-35
....r.;myprepb.l ........................ 1 .éo ; ....:.))..Mm ; : 180 ................... 10_12 ..............
KapeHas cBUHMHa 1,3 2 3 12 200 85-95
OkyHb 0,8 3unn 4 8 200 38-48
Pbiba B consiHOM Kopke 0,8 2umnmn 3 6 190 40-43
TapTbl (ppaHLy3CKMe nMporw) 1,3 3unn 4 8,5 180 60-65
MALLA Xneb 1 21 3 8 180 25-30
Mnuua ¢ TOHKOW OCHOBOW 0,2 2unmm 3 8 190 8-15
[Mnuua-dgokayua 1,3 2umnm 3 10 185 20-23
®okauya 1,3 2unmn 3 8 185 18-23
MomKapeHHbIV xneb ¢ YeCHOKOM 0,4 4 vnn 5 10 190 9-13
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BbibpaHHas Tun 6nopa unu peuenta Macca [lonoxeHue Bpems Temnepa- [lpoponxu-
yHKuMA (kr) nonKu npeasapu- Typa TEeNbHOCTb
(ypoBeHb) TenbHoro  (°C) (MUHYTbI)
Harpesa
(MuH)
EASY BAKING KaHHennoHu 1,3 2u1nn 3 10 195 35-45
(TP O G O
GATEKAHME) . SoTCHSHI 0102 0 NOPNESRHON 113 e SR S 190 2
[Mnpor ¢ mscom v oBoulamu 1,8 2unmn 3 10 180 50-65
3aneyeHHble 0BOLLM MOA CbIPHbIM 1,2 2umm3unnd 7,5 195 20-23
COYCOM
3aneueHHbIn kKapTogens 1,5 2vnn 3 8 190 40-46
Nopana 0,8 21 3 10 180 30-37
Kponuk (kyckamw) 1,1 2vnn 3 8 175 65-80
Kekc 0,9 2unmn 3 10 175 50-65
COMPLETE CblpHble Nnporu 0,8 2unm 3 6,5 180 23-28
MENL L
(NONHOE | OBOWHbIE MPOTH e 15 23 8 190 LB
MEH!O) 3aneyeHHble TOMaTbl NOf ChIPHbIM 9 wr. 2umnmn 3 7,5 200 20-22
COYyCOM
apeHas TengatnHa 1,3 Twm2um3 8,5 190 105-115
LibinneHok 0,4 2unmn 3 7,5 200 28-35
Tpecka 1,5 21 3 7,5 190 28-38
Mopckoi yepTt 0,7 2vnn 3 8 190 23-28
[TMpPOXHbIE C KPEMOM 0,9 2unnn 3 6 200 13-18
MULTI Bonbwow kpyrnbiit xneb 1,5 3unn 4 8 210 38-48
COOKING = L
(NPUrOTOB-  OBOWHON BNaH s OB 2SN TS 180 2z
NEHVE 3aneyeHHble bnto4a ¢ nacTom 1,3 2unm 3 9,5 190 32-40
HECKO”bKMX ...............................................................................................................
BNt0L) [1nos 1 2unm 3 10 190 15-22
Meu-pbiba 0,8 2vnn 3 8 200 30-35
Kypuua (nopuvoHHas) 1 2vnn 3 7,5 175 40-45
KpyaccaHbl 12 wr 3unm 4 6 180 15-20
Bbineyka na cnoeHoro Tecta 0,8 2mmm3unmnd 6,5 165 18-22
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BbibpaHHas Tun 6nopa unu peuenta Macca [lonoxeHue Bpems Temnepa- [lpoponxu-
yHKuMA (kr) nonKu npeasapu- Typa TEeNbHOCTb
(ypoBeHb) TenbHoro  (°C) (MUHYTbI)
Harpesa
(MuH)

RAPID HEATING ~ 3aneueHHble LyKunHM NO4 ChIPHbIM 1,4 Twwm2muim3d 6 190 15-19

(BbICTPbI COycoMm

AT PEB)
3aneyeHHble TOPTENIMHK NOf 1 2umnmn 3 5,5 175 17-23
CbIPHbIM COYCOM
BapeHruku ¢ kapTogenem 1,5 11 2 5 180 15-25
MscHble kebabbl 1 Twm2um3 8,5 190 22-28
KpbInblWKwK LbinneHKa 1 2unmn 3 7,5 175 18-23
Cocucku 15 wr. 21nnn 3 5,5 180 13-15
LLlokonagHblin 6oHeT 9 wr. 21 3 3 210 7-9
MaddurHbl 9 wr. 1 vn 2 4,5 190 15-22

BBQ (BAPBEKKD)  Omnet 1,8 21 3 4 190 22-45
PbIGHbIN Nupor 1,8 2umm 3unnd 5,5 185 30-32
LLatwnblukmn 3 Ko3NaTUHbI 1 2u1unn 3 6 200 8-15
CBuHble pebpbiluku 1,8 1 vn 2 8 195 32-42
[ambypreps! 1801 Twwm2umd 3 195 6-8
®openb 0,8 1Tunn 2 mnn 3 6,5 200 37-42
Cnankue 6AMHUMKM C HAYMHKOM 12 Wr. 1unn 2 5,5 190 7-15
ManeHbkure KpyaccaHbl 12 wr. 1 1 2 4 185 15-17

Harpes cBepxy v CHW8Y, NPUHYOUTENbHAA KOHBEKLIMS, TPWUb M FPUIb C KOHBEKLIMEN ABNSI0TCS CTaHAapTHLIMM
(DYHKUMSIMM TOTOBKM. [N NPUrOTOBNEHUS eXefHEeBHbIX O/t MOXHO BOCMOb30BATLCA NMPOrpaMmamu roToBKM, rae
BPYUHYIO 3aaeTcs Temnepatypa, ypoBHU 1 Bpems.

TECTUPOBAHMUE MNMPUTOTOBJIEHHSA BJTIOL

- CoortsetctBue ctaHnapty EN/IEC 60350 CHauana cneflyet MCnonb3oBaTb PEKOMEHAOBAHHbIE

311 Tabnuubl CO3AaHbI A1 KOHTPOMMPYIOLLMX OPraHoBs,
yTObObI YNPOCTUTL MCCNEIOBAHME W TECTUPOBAHME
pasnnUHbIX NPUBOPOB.

Mcnonb3oBaHue Ta6ﬂV|Ll,bI NPUroToBneHuA 61'"0]1
B tabnuue npnBoOOATCA yKa3aHUAd OTHOCUTENIbHO TOrO,
Kakas (byHKLlMFI vaeanbHO NoaonaeT ang NMPUroToBNEeHNA
TOr0 UM MHOTO B1t0Aa HA OOHOW UK HECKONbKMX MOMKax
OAHOBPEMEHHO.

Bpems NpuroToBNeHMs paccumnThiBaeTCs ¢ MOMEHTa
nomeLLeHUs NPoayKTa B lyXOBOM WwKad v He BKoYaeT
npenBapuTenbHbIA Harpes (ecnu oH Boobuie TpebyeTcs).

3HaueHus TemMnepartypbl U BDEMEHU NMPUTOTOB/IEHNA
ABNAIOTCA ﬂpMGHMSMTeﬂbeIMM N 3aBUCAT OT Ka4yeCTBa
npoaykKToB U TUNa NPUHaONEXHOCTH.

3HauyeHus, a 3aTeM, eCNK PesynbTaT Bac He YCTPOWT,
YBENMUUTb UK COKPaTUTb BpemMs. Mbl pekomeHayem
MCNONb30BaTh NPUHALNEXHOCTH, BXOAALLME B KOMMAEKT
NOCTaBKM, POPMbI AN15 BbINEYKM TOPTOB M MPOTUBHMY,
M3roTOBNEHHbIE U3 YepHbIX MeTannoB. MNpuaepxupanTecs
Tabnuubl BbIGOPa, B KOTOPOM yKa3aHo, Ha Kakux noskax
cnepyeT pasMellath Te UAKU UHble NPOaYKTbI.

YPOBHM yKa3bIBAIOTCA C YYETOM NONOK 6e3
HanpaBnSoWMX (CHUMKTE KX).

MpuroToBneHue pasnuuHbix 604

OOHOBPEMEHHO

cnonbays pekoMeHA0BaHHble GYHKLUMW NPUHYAUTENbHON
KOHBEKLIMW, MOXHO FOTOBWUTb HECKONBKO 61104 Ha pPadHbIX
MoJKax 0iHOBPEMEHHO. [1pn MPUroTOBAEHNM TONLKO Ha
OAHOW MosKe Takxe MOXHO UCMO0Mb30BaTh CTaTUYECKYIO
yHKLMIO.

- 148 -



CR982 M

Peuent

[TecouHoe
neyeHbe

ManeHbkne
NUPOXHblE

bucksuT 6e3
nobasneHus
Xupa

A6710YHbIN
nmpor

[1Ba 16104HbIX
nvpora

TopTbl Ha
LPOXOKAX

MomxapeHHbIN
COHABMY

Byprepsl

DOyHKuMA MNMpenBapu- YposeHb
TEe/NbHbIN (cHu3y
Harpes BBEPX)

HATPEB CBEPXY/ v 4

CHU3Y

EASY BAKING v 3-5

(MPOCTOE

3ATMEKAHWE)

HATPEB CBEPXY/ v 3

CHN3Y

EASY BAKING v 3

(MPOCTOE

SATEKAHUE)

EASY BAKING v 3-4

(MPOCTOE

SANEKAHWE)

HATPEB CBEPXY/ v 2

CHUZY

EASY BAKING v 2

(MPOCTOE

3ATEKAHWE)

HATPEB CBEPXY/ v 1

CHN3Y

MULTICOOKING v 1

(MPUTOTOBNEHME

HECKOMBbKWMX BtO1)

MULTICOOKING v 1

(MPUTOTOBNEHME

HECKOMNBbKMX B1tO)

HATPEB CBEPXY/ v 2

CHUZY

EASY BAKING v 2

(MPOCTOE

3ATEKAHWE)

Temnepa-
Typa (°C)

Bpewms (B
MHUHYTaXx)

lMpuHapnexHocTn un
npumevaHus

YpoBeHb 4: 9aManupoBaHHbIN
NPOTWBEHb ANS BbIMEYKM

YpoBeHb 5: aManuMpoBaHHbii
NPOTUBEHb ANS BbINEUKM
YpoBeHb 3: 9ManupoBaHHbIH
NPOTVBEHb ANs 3aneKaHus

YpoBeHb 3: aManuMpoBaHHbIN
NPOTUBEHb A5 3aneKaHus

YpoBeHb 4: aManupoBaHHbIM
NpOTMBEHb 4NN 3aneKaHus
YpoBeHb 3: rny6oKkmi
NPOTUBEHb

YpoBeHb 4: aManupoBaHHbii
NPOTUBEHb /11 BbIMEUKM
YpoBeHb 3: 9ManupoBaHHbIH
NPOTMBEHB 191 3anekaHus

YpoBeHb 2: hopma ang
BbIMEYKHU Ha pelleTke

YpoBeHb 2: hopma ang
BbINEYKM Ha peLleTke

YposeHsb 1: popma ans
BbIMEYKM Ha peleTke

YpoBeHsb 1: ¢popma ans
BbIMEUKM Ha pelleTke

YpoBeHb 1: 2 hopmbl ans
BbINEUKM Ha peLLeTKe

YpoBeHb 2: hopma ang
BbINEYKM Ha pelleTke

YpoBeHb 2: hopma ang
BbINEYKM Ha peLleTke

B Criy4yae NpuUroToBrieHna 6nton HENnocpencTBeEHHO Ha peleTke NoMecTnTe

9ManMpOoBaHHbIA NPOTUBEHb Ha MOJKY, PACMONOXEHHYIO MO Hew.
B Hero 6ymyT nonanatb 0CTaTKM OT MPUrOTOBNEHNS NPOAYKTOB, U lyXOBOM LKA

v (5 MuH)

5

BBQ (BAPBEKIO)

OTCYTCTBYET

4

YpoBeHb 5: peweTka

» [lsepua [omkHa bbiTh
3aKpbiTa B TeUEHWe BCErO
BPEMEHU MPUrOTOBNEHUS.

YpoBeHb 4: peluetka

YpoBeHb 3: 9ManupoBaHHbIN

NPOTUBEHb ANS BbINEYKM/

3anekaHus

» MepesopaumBaiite
npoaykTbl kaxable 10 MuH.
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MPOrPAMMBI NMOJIHOITO MEHHKO

/1 2 3
6 - S -
5_ —
4 1 —
3_ -
2 - 2 -
1| D =

1 Hanpasnstowwe

Mpumep:
S
1
2
D [ecept

2 [lonoxeHue nonku
3 Kamepa nyxoBoro wkada

MpenBapuTenbHbIE 3aKyCKK
NepBoe 601000
Btopoe bnono

NHdopmaLumsg 0 Macce U pacrnonoxeHWn NpeacTaBneHa Ha Hawem Beb-cante: http://recipes.franke.com

MonHoe MeHI0 MACHBbIX bntof

MeHto mAcHbIX 6o 1

Bup npopykTa

PeuenTbi

Monoxenne Obuiee Bpems

Macca (no Wcnonb3ytowunecs

nonKu NMPUroToBNEHUs peuenTy) npuHagnexHoctn Franke
Mpensapu- MPOOUTPOMN C 6 28 MUH 20 wr., OManupoBaHHbIN
TenbHble 3akyckn  [TMKAHTHBIM CbIPOM 300r MPOTUBEHb AN1F BbIMEYUKM
PIOVEP
Mepsoe 6nt080 KAHHENTOHN C 4 41 MUH 1100 r dopma 4N9 BbINeYkn Ha
roBAAMHOM rpune
lecept LLOKOMAOHBIV TOPT C 1 51 MUH 800 r dopma ana Bbineuku
MEPLEM YN Ha 9MannMpPoOBaHHOM
NPOTUBHE ANS 3anekaHus
BTtopoe 6niono OAPLLIMPOBAHHAA 2 98 MuH 1450 r dopma A9 BbINeyukn Ha
LIECAPKA rpune
MeHto macHbix 6niof 2
Bupa npopykTa PeuenTsbl MNonoxenne Obuwee Bpemn Macca (no  Mcnonb3yiowmnecs
nonKu NMPUroTOBNEHUS  peLenTy) npuHagnexHoctu Franke
MpenBapu- OAPLLUMPOBAHHbBIE 6 18 MUH 16 wr.,, OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb
TenbHble 3akycku  KABAYKU 700r 0181 BbINEYKM
lecept ABN0YHbBIN MUPOT 1 34 MUH 800 r ®opma a1 BbINeykn Ha
3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
ONs 3anekaHus
MNepsoe 6ntopo NA3AHBA C COYCOM 4 44 MUH 1600 r ®opMa an4 BbINeykn Ha
MECTO rpune
Bropoe 6ntono KYPWHbI PYNET C 2 54 MuH 1100 r ®opma ana BbINEYKM Ha

FOPOXOM W CIAPXEWN
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MeHto MfAcHbIX 6ntoa 3

Bup npogykTa Peuentbi MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwuecs
nonKku NpUroToBneHus  peuenty) npuHapgnexHocTn Franke
Mpensapu- SAMNEYEHHbIN 6 22 MUH 800 r ®opMma an4 BbINeykn Ha rpune

TenbHble 3akycku  OEHXE/b

MNepBoe 6niono HBOKKH 4 29 MUH 650 ®opMa ans BbINeYkN Ha rpune
[lecept CNMBOBbLIM MUPOT 1 51 MWH 580 ®opMma ons BbiNeYkK Ha
(TAPT) 3ManupoBaHHOM NPOTUBHE AN
3anekaHus
Bropoe 6ntono MACO OMKOTO 3 55 MUH 900 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHD
KABAHA B COYCE L5 BbINEYKH

MeHto MAcHbIX 6ntoa 4

Bupa npoaykTa Peuentbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no MWcnonb3yiowmecs
NoJKM NpUroToBneHus peuenty) npuHaanexHoctu Franke
Mpensapu- OJIAH CO WMMHATOM 6 19 MUH 800 r ®opma AN9 BbINeYKM Ha rpune

TenbHble 3akyckn W CbIPOM

Mepsoe 6nto8o MALLTET C KALLIEM 4 25 MUH 12001 ®opma 4/19 BbINEYKM Ha rpune
MOMEHTA 1 OBOLLAMM

Bropoe 6niono WHIEVKA, 3 29 MuH 870r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
OAPLLIMPOBAHHAA L0151 BbINEYKH
CMAPXKEN

[lecept CNALKAA ©®OKAYYA 1 32 MuH 1100 r Qopma 4119 BbINeYKn Ha

9Man“poBaHHOM MPOTHBHE
ANs 3aneKaHus

MeHio mAcHbIX 61104 5

Bupa npopykTa PeuenTbl MNonoxeHne Obuwee Bpema Macca (no Wcnonb3yowmecs
nonKu NpUroToBNEHUs peuLenTy) npuHagnexHoctu Franke
MpenBapu- OAPLUMPOBAHHBIE 6 17 MuH 600 r ®opMa 4N BbINeYKN Ha rpune
TenbHble 3akycku  LIBETKW LIYKMHU
MNepsoe 6niopo MACTA MTAMAPOENNE 4 23 MUH 1100 r ®opMa 4N BbINeYKN Ha rpune
C UYKWHN
BTtopoe 6niono XAPEHAA TENATUHA 3 28 MWH 900 r OManupoBaHHbIM NPOTUBEHb ASs
BbIMEYKM
Hecept NYOOAWHT C KOPULEM 1 41 MUH 850 r ®opma ang BbINeYkn Ha

1 CbIPOM PUKOTTA 3ManvpoOBaHHOM NPOTUBHE ANF

3anekaHms

MeHto macHbix 6bniop 6

Bua npoaykTa PeuenTbl MonoxeHne Ob6uee Bpema Macca (no WMcnonb3ylowmecs

nonKu NpUroToBneHUs peuenTty) npuHaanexHoctn Franke

MNpensapu- KAPTO®EJIbHbIE 6 23 MUH 800Tr OMannMpOoBaHHbIN NPOTUBEHb
TenbHble 3akyckn  KOP3MHOYKU LN15 BbINEYKM

MNepsoe 6ntopo OAPLLIMPOBAHHAA 4 38 MUH 1100 ®opMma an4 BbINeYkn Ha rpune

MACTA

[llecept KALUTAHOBBIV KEKC 1 38 MuH 900 r ®opMa ans BbINeYkKn Ha rpune

Btopoe 6ntogo BAPAHMI OKOPOK 3 78 MuH 800Tr OManMpoBaHHbIN NPOTUBEHD

nna 3anekaHuna
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MeHto MAcHbIX 6ntoa 7

Bup npogykTa Peuentbl MonoxeHnne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3yowmnecs

nonKku NPUroToBNEHUs  peuenTty) npuHaanexHocTtu Franke
MpepnsaputenbHble  OAPLLUMPOBAHHbIE 6 25 MuH 600 r dopma Ana BbINEYKK Ha rpune
3aKycKku [MEPLDI
MNepBoe 6niono ANYHAA NATMLWA C 4 34 MuH 1300 r ®opma ans BbINEYKW Ha rpune

BETYMHOW M CbIPOM

[ecept HEMELIKIAM TOPT 1 54 MuH 850r ®opma 4N BbINeykn Ha

OMaaMpPoOBaHHOM MPOTUBHE
aona 3anexkaHuna

Bropoe 6niono KYPULA C N3IOMOM 3 79 MuH 1450 OManupoBaHHbI MPOTUBEHb
ON5 BbINEYKH

MeHto MsAcHbIX 6ntoa 8

Bupa npoaykTa Peuentbl MNonoxeHne Obwee Bpems  Macca (no  Wcnonb3ylowmecs
nonku NPUroToBNEHUa peuenTy) npuHapgnexHocTtu Franke

Mpensapu- FEN3A C ONIMBKAMKW 6 28 MWH 850 r OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
TenbHble 3akyckn M TOOY 0N BbINEYKH
MNepBoe 6niono MACTA C MACHOW 4 35 MuH 1100 ®opma AN9 BbINeYkn Ha rpune

HAYUHKON
Btopoe 6ntogo KAPEHAA TENTATUHA 2 38 MUH 900 ®opma ans BbiMeukun Ha rpune
[ecept MPAMOPHbIM KEKC 1 65 MUH 1326 ®opma ans BbINEYkM Ha

OMaanpoBaHHOM MPOTHUBHE
N4 3anekaHusa

NMonHoe meHI0 MACHbIX bntog (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

MeHto macHbix 6nioa 1 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bua npogykTa Peuentbl MonoxeHne O6wee Bpema  Macca (no Wcnonbaytowmuecs
nonKu NPUroToBNeHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke
Mpensapu- MPOOUTPOMN 6 45 MUH 20 wr,, OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb As
TenbHble 3akyckn  C [TMKAHTHbIM 3001 BbIMEYKH
CbIPOM TPIOVIEP
MNepBoe 6niono KAHHENTOHK C 4 58 MUH 1100 r ®opMa An9 BbiNeYkn Ha rpune
rOBALMHON
[lecept LLIOKONAIHbIIA 1 65 MuH 800 r ®opma 4N BbINeykK Ha
TOPT C MEPLEM 3ManMpoBaHHOM NPOTUBHE ANA
SIZ 3anekaHus
Bropoe 6niono OAPLLUMPOBAHHAA 2 98 MuH 1450 ®dopMma An19 BbINeYKn Ha rpune
LIECAPKA
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MeHto macHbix 6nioa 2 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa Peuentbi MNMonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3ytowmecs

nonKu NpUroToBneHUs peuenty) npuHagnexHocTtu Franke
MpenBapu- OAPLLIMPOBAHHbBIE 6 45 MuH 16 wr,, OManupoBaHHbI¥
TenbHble 3akyckn  KABAYKN 700

[lecept ABJI0YHbI NUPOT 1 56 MuH 800 ®opma 19 BbINeuku

Ha SManMpoBaHHOM
NPOTMBHE ANd 3anekaHuA

MNepBoe 6niopno NNA3AHbBA C COYCOM MECTO 4 70 MUH 1600 1 ®opMma o1 BbiNeYkK Ha
rpune
Btopoe 6niogo KYPUHBIA PYNET C 2 82 MUH 1100 r ®opma 19 BbINEYKU Ha
FOPOXOM W CMAPXEW rpune
MeHio MacHbIX 6ntoa 3 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npoaykTa Peuentbl MonoxeHne O6wee Bpema  Macca (no Wcnonbaylowmnecs
nonKu NMPUroToBREHMs peuenty)  npuHagnexHoctu Franke
Mpensapu- SAMEYEHHbI OEHXENb 6 45 MuH 800 r ®opmMa N5 BbiNeYkn Ha rpune
TenbHble 3aKYyCKM
MNepsoe 6ntopo HBbOKKMN 4 45 MUH 6501 ®dopma N9 BbINeYkn Ha rpune
[llecept CNMBOBLIN MPOT 1 60 MuH 5801 ®opma AN BbiNeykn Ha
(TAPT) 3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
0§ 3anekaHus
Btopoe 6niono MACO OMKOIO KABAHA 3 74 MWH 900 r OManupoBaHHbI NPOTUBEHb
B COYCE 04 BbINEYKH
MeHto macHbix 6bnioa 4 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)
Bua npogykTa Peuentsl MonoxeHne Ob6uee Bpema Macca (no WMcnonb3aytowmecs
nonKu NpPUroTOoBNEHUs peuenTty) npuHagnexHocTtu Franke
MpenBapu- ®JTIAH CO WIMMHATOM 6 38 MUH 800 r dopma 419 BbINEYKM Ha rpune
TenbHble 3akyckn 11 CbIPOM
MNepsoe 6ntopo MALLTET C KALLEN 4 52 MUH 12001 ®opma ans BbINeYKW Ha rpune
MONEHTA 1 OBOLLAMM
Btopoe 6niono WUHOENKA, 3 56 MuH 870r OManupoBaHHbIA MPOTUBEHb
OAPLLIMPOBAHHAA [LN9 BbINEYKN
CMAPXEW
[ecept CITAOKASA ©OKAYYA 1 56 MuH 1100 1 ®dopma AN BbINeYkn Ha

SMannpoBaHHOM MPOTUBHE
aonga 3anexkaHuna

MeHto macHbix 6nion 5 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bua npoaykTa Peuentbi MonoxeHne Obuee Bpems Macca (no Wcnonb3ylowuecs
nonKku NpUroToBneHus peuenty) npuHagnexHocTtu Franke

MNpensapu- OAPLLUMPOBAHHBIE 6 43 MUH 6001 OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
TenbHble 3akycku  LIBETKW LIYKMHU LNS BbINEYKM
MNepBoe 6niono MACTA NANAPLOENNE 4 48 MuH 11001 ®opma ans BbINeYKM Ha rpune

C LYKMHN
Btopoe 6niogo KAPEHAA TENATUHA 3 56 MuH 900 r ®opma 4N19 BbINEYKM Ha rpune
[lecept NYAOAWHT C KOPULEEM 1 58 MuH 850 r ®opma 419 BbINeYKn Ha

1 CbIPOM PMKOTTA 3MannpoBaHHOM NPOTUBHE ANS

3anekaHus
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MeHto macHbix 6nion 6 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa Peuentbi MonoxeHne  Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3yowmecs
nonku NpuroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke

lecept KALLUTAHOBBIM 1 42 MUH 900 r ®opma AN BbiNeykn Ha

KEKC 3ManvpPoOBaHHOM NPOTUBHE ANF

3anekaHus

MNpensapu- KAPTO®EJbHbIE 6 49 MuH 800 r OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb A5
TenbHble 3akyckn  KOP3MHOYKU BbIMEYKM
MNepsoe 6nto080 OAPLLUMPOBAHHAA 4 60 MuH 1100 1 ®opMma aN19 BbINeYKn Ha rpune

MACTA
Bropoe 6niono BAPAHWIM OKOPOK 3 96 MuH 800 r ®dopma 419 BbINeYKn Ha rpune

MeHio MACHbIX 6o 7 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa Peuentbl MNMonoxeHne O6bee Bpems Macca (no Wcnonb3ytowmecs
nonku NpPUroToBNeHUs peuenTty) npuHagnexHocTu Franke
Mpensapu- OAPLLUMPOBAHHBIE 6 52 MuH 600 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb

TenbHble 3akycku  [1EPLLbI L9 BbINEYKN

Mepsoe 6nt080 ANYHAA NATLLA C 4 65 MUH 1300 r ®opma 19 BbINEYKM Ha rpune
BETYMHOW 1 CbIPOM
[ecept HEMELIKWIA TOPT 1 65 MUH 850 r ®opma 19 BbINEYKM Ha
3ManMpoBaHHOM MPOTUBHE AN
3anekaHus
BTtopoe 6niono KYPULIA C UBIOMOM 3 86 MUH 1450 ®opMma 4N BbINeYkn Ha rpune
MeHio MacHbix 6nton 8 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npopykTa PeuenTbl MNonoxeHne Obwee Bpems Macca (no Wcnonbaylowmecs
nonku NpUroToBNEHUs peuenTy)  npuHaanexHoctu Franke
MpenBapu- FEAN3A C ONMBKAMKW 6 56 MuH 850 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
TenbHble 3akyckn M TOOY L9 BbINEYKH
MNepsoe 6ntono MACTA C MACHOWM 4 58 MuH 1100 r ®opma 4519 BbINEYKM Ha rpune
HAYUHKON
BTtopoe 6niono XAPEHAA TENATUHA 2 58 MuH 900 r dopma 4N19 BbINeYKn Ha
3ManMpoBaHHOM MPOTUBHE AN
3anekaHus
[llecept MPAMOPHbI KEKC 1 65 MUH 13261 Qopma ans BbiNeyukn Ha rpune

NMonHoe meHto pbIbHbIX BntoA

MeHto pbibHbIX 6ntog 1

Bupa npopykTa PeuenTbl MNonoxeHne O6wee Bpema  Macca (no Wcnonb3ytowmecs
nonKku NpUroToBNEHUs peuenTty) npuHaanexHocTu Franke
MpenBapu- LWALLMBIYKK N3 MEY- 6 22 MWH 600 r OManupoBaHHbIW

TenbHble 3aKyckn  Pblbbl MPOTUBEHb AN BbINEYKH

MNepeoe 6niopno MACTA C PAIMKKMO W 4 27 MUH 1200 r ®opma ang BbiNeykn Ha
KPEBETKAMW rpune
llecept FPYLLEBBIM MUPOT (TAPT) 1 44 MuH 950 ®opma 414 BbiNeykK Ha
rpune
Btopoe 6niono MOPCKOW OKYHb B 2 50 MUH 800 r ®dopMma 418 BbINEeYKM Ha
®OMbrE
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MeHio pbibHbIX bntoa 2

Bup npogykTa Peuentbi MonoxeHne O6uwee Bpema Macca (no Wcnonb3ylowmecs
nonku NPUroTOBNEHUs peuenTty) npuHagnexHocTtn Franke
Mpensapu- MNPOT (TAPT) N3 6 35 MUH 1200 OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb AN

TenbHble 3akyckn JIOCOCH BbINEeYKM

Mepsoe 6niono PbIGHbIN MPOT 4 41 MuH 1200 r ®opma Ang BbINEYKM Ha rpune
[lecept TOPT MAPTAPUTA 1 45 MUH 890 ®opma 4N9 BbINeYKn Ha
3ManMpoBaHHOM MPOTUBHE AN1A
3anekaHums
Btopoe 6niogo [NOPAJA B ®OJNIbI'E 2 45 MuH 800 r ®Dopma ans BbiMeukn Ha rpune
MeHto pbibHbIX 6ntoa 3
Bupa npoaykTa Peuentbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no  Ucnonb3ylowmecs
nonku NPUroToBNEHMs  peLenTy) npuHaanexHoctn Franke
MNpensapu- OAPLUMPOBAHHbBIE 6 25 MUH 400r OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb

TenbHble 3akyckn  AHYOYChI

N4 BblINeYkKn

Bropoe 6ntono PYNETUKN N3 2 32 MuH 600 r
MOPCKOIO A3bIKA

MNepsoe 6niopo MSACHOWM GAPLL, 4 46 MuH 1300 r ®opma 19 BbINEYKU Ha rpune
SAMEYEHHbIV B
BEPMWLLESTA

Deceprt WOTYPTHBIW KEKC 1 46 MUH 680 T dopma N9 BbINEYKHM Ha

OManMpoBaHHOM NMPOTUBHE A4

3anekaHus
MeHto pbibHbIX 6ntoa 4
Bupa npopykTa PeuenTbl MonoxeHne O6wee Bpema  Macca (no Wcnonbaytowmuecs
nonku NPUroToBneHUs peuenTty)  npuHagnexHocTu Franke

MpenBapu- TPECKA C 6 24 MnH 900 r
TenbHble 3akyckun  APTULLOKAMMU

OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
0N BbINEYKM

[lecept ME/IOBbIN TOPT 1 30 MuH 800 r ®dopma 4N BbiNeykn Ha
3ManuvpoBaHHOM MPOTUBHE
0N§ 3anekaHus

MepBoe 6ni0n0 CMATETTH, 4 34 MUH 1200 r ®opma ang BbIMeukn Ha

3AMEYEHHbBIE B BYMATE

Btopoe 6niono NELL C KAMEPCAMU 3 45 MuH 800 r

MeHio pbibHbIX Bntog 5

Bun npoaykTa PeuenTbl MonoxeHne O6lee Bpems Macca (no  Mcnonb3ytowmnecs
NosKM NpPUroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctun Franke
[lecept AHAHACOBBI MAPOT 1 22 MUH 300r dopma AN19 BbINeyKu
(TAPT) Ha 9MafMpOBaHHOM
NPOTWBHE 18 3anekaHus
MpenBapu- XXAPEHbBIE APTULLIOKIW 6 29 MUH 500r ®opma ans BbIMeukn Ha
TenbHble 3aKyCKH rpune
MNepBoe 6niono PU3OTTO C 4 32 MuH 1100 r ®opma AN BbiNeykn Ha
OBXAPEHHbIMI

rpune
KPEBETKAMW U TPUBAMM

Btopoe 6niono KAJTbMAPBI C TOPOLLUKOM 3 40 MUH 900 r OManupoBaHHbIN

NMPOTUBEHDL AN14 BbINEYKU
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MeHio pbibHbIX Bntof 6

Bup npogykTa Peuentsl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no  Wcnonb3ylowmnecs
nonKku NPUroTOBNEHUS  peuLenTy) npuHapnexHoctu Franke

Mpensapu- LWAPWKWN N3 6 21 MUH 600 r OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
TenbHble 3akycku  CONEHOM TPECKM 071 BbINEYKH
MNepBoe 6niono NA3AHBA C 4 38 MuH 1300 ®opma AN9 BbINeYKM Ha rpune

MOPEMNPOOYKTAMM

N TOPOLUKOM
Bropoe 6ntono COJTHEYHWK (PbIBA) 3 42 MWH 1100 r ®opma 4119 BbINEYKM Ha rpune
[ecept NAMOHHbIN KEKC 1 48 MuH 800 r ®opma ans BbINeYkM Ha

OMannMpoBaHHOM MPOTUBHE
Ana 3anexkaHua

MeHio pbIbHbIX bnitof 7

Bupa npoaykTa Peuentbl MNMonoxeHne O6buee Bpems Macca (no Wcnonb3ylowmecs
nonku NpPUroToBneHUs peuenty)  npuHapnexHoctu Franke

MNpensapu- TETEPEB 6 14 MuH 400 r OManupoBaHHbIN NPOTUBEHD

TenbHble 3aKYyCKM ANS BbINEYKM

Btopoe 6niogo OAPLLUVMPOBAHHbGII 3 22 MUH 800 r ®opma 4N19 BbINEYKM Ha rpune
JIOCOCb

[ecept LIMTPYCOBBIV MPOT 1 36 MyH 700 r ®dopma ans BbINeYkn Ha
(TAPT) 3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE N9

3anekaHus

MNepsoe 6niopo PUC, KAPTO®E/b U 4 42 MUH 14001 ®opma 4N19 BbINEYKM Ha rpune

MOMn

MeHto pbibHbIX 6nton 8

Bupa npopykTa PeuenTbl MNMonoxeHne O6lee Bpems Macca (no Wcnonb3ylowmecs
nonKku NpuroToBneHus peuenty)  npuHaanexHoctu Franke

MpenBapu- [PEBELLUKK C TYKOM- 6 24 MuH 550 ®opma 4/19 BbINEYKM Ha rpune

TenbHble 3akycku [TOPEEM

MNepsoe 6ntono JTAMLWA TATTBATENNE 4 28 MUH 750t ®opma 419 BbINEeYKM Ha rpune
C MOPEMPOLOYKTAMW

BTtopoe 6niono MOPCKOW EPLL B 2 34 MuH 700 1 Ha OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
COYCE 2 Kyc. 0015 BbINEYKH

[llecept NUMOHHbBIV MUPOT 1 34 MuH 600 r Qopma an9 BbINeykn Ha
(TAPT) 3ManupoBaHHOM NPOTUBHE

Ana 3anexkaHua

- 156 -



CR982 M

NMonHoe meHIo pbIbHLIX bntog (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

MeHio pbibHbIX 6ntoa 1 (HU3Koe 3HepronoTpebneHue)

Bun npoaykTa PeuenTbl MonoxeHne Ob6uee Bpema  Macca (no Wcnonb3aytowmecs
nonKu NpUroToBNEHUs peuenTty) npuHaanexHocTu Franke
lMpenBapu- LWALLTBIYKK M3 6 42 MyH 600 r OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHDL AN

TenbHble 3akycku  MEY-PbIbbI

BbIMEYKH
MNepsoe 6niopo MACTA C PAOIMKKMO 4 50 MUH 1200 r ®opMa an9 BbINeYKN Ha rpune
N KPEBETKAMM
[llecept FPYLLEBbLIN MUPOT 1 52 MuH 950 ®opma an9 BbINEYKM Ha
(TAPT) 3MannupoBaHHOM NMPOTUBHE ANA
3anekaHms
Btopoe 6ntono MOPCKOWM OKYHbB 2 65 MUH 800 r ®opma 15 BbINEYKM Ha rpune
®OJbIE
PbibHOe meHI0 2 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)
Bup npogykTa PeuenTbi MonoxeHne O6lee Bpems Macca (no WUcnonbayolwmecs
nonKu NPUroToBNEHUs peuenty) npuHagnexHoctu Franke
lecept TOPT MAPTAPUTA 1 50 MuH 890 r dopma AN19 BbINeYkn Ha

OMannMpoOBaHHOM MPOTUBHE 0114

3anekaHus
MNpensapu- MUPOT (TAPT) 13 6 53 MuH 1200 r OManupoBaHHbIM NPOTUBEHb AN
TenbHble 3akycku JI0OCOCH BbIMEYKM
Mepsoe 6nto80 PbIBHbIV MUPOT 4 57 MUH 12001 ®opma ans BbiNeukun Ha rpune
Btopoe 6niogo [OPAJA B ®OJIbI'E 2 59 MUH 800Tr @opma ans BbiMeuku Ha rpune
PbibHoe meHio 3 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)
Bua npogykTa PeuenTbl MonoxeHnne Obwee Bpemas  Macca (no Wcnonb3aytowmecs
.......................................................................................... nonkn ....NPuroTosnenua peuenty)  npuanexsoctu Franke
lMpenBapu- QOAPLUMPOBAHHBIE 6 48 MuH 400 r OMannpoBaHHbIM NPOTUBEHDL AN

TenbHble 3akyckun  AHYOYChI BbIMEYKM

BTtopoe 6niono PYNETUKN N3 2 48 MuH 600
MOPCKOIO A3bIKA

Decepr MOTYPTHBIA KEKC 1 54 M1H 680 dopma N9 BbINEUKM Ha
3ManuMpoBaHHOM MPOTUBHE AN
3anekaHus

Mepsoe 6ntono MSACHOWM ®APLL, 4 57 MUH 1300 r ®opma N5 BbINEYKU Ha rpune

SAMEYEHHbIV B
BEPMULLIENN

PbibHOe meHI0 4 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa PeuenTsl MonoxeHne O6lee Bpems Macca (no Wcnonb3yowmecs
nonKku NpUroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke
MpenBapu- TPECKA C 6 45 MuH 900 r OManupoBaHHbIi MPOTUBEHb

TenbHble 3akyckn  APTULLOKAMU

[N BblNEeYKU

[llecept MELOBbIN TOPT 1 48 MuH 800 r ®opma anq Bbineukn Ha
3ManMpoOBaHHOM NPOTUBHE
N4 3anekaHms

Mepsoe 6ntono CINATETTH, 4 59 MuH 1200 r ®opma ans BbINeyku Ha rpune

SAMEYEHHBIE B BYMATE
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PbibHOe meHI0 5 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa PeuenTsl MonoxeHnne Obuwee Bpems  Macca (no  MUcnonb3ytowmecs
nonku NPUroTOBNEHUs peuenty) npuHapnexHocTtu Franke
[Hecepr, AHAHACOBBI MUPOT 1 32 MUH 300r Dopma ans Bbineuku

npensapu- (TAPT) Ha 3MannMpoOBaHHOM

TeNnbHaga 3aKyCkKa npoTunBHE 014 3anekaHnd

MNpensapu- XKAPEHbBIE APTULLOKN 6 48 MuH 500r ®dopma ans BbINeYkn Ha

TenbHble 3aKyCKH rpune

MNepBoe 6niopno PMU3OTTO C 4 54 MUH 11001 dopma an9 BbINeYkn Ha
OBXAPEHHBIMU

rpune
KPEBETKAMW U TPUBAMM

OManuMpoBaHHbIN
NPOTHUBEHb /15 BbINEUKM

PbibHOe MeHIo 6 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa Peuentbl MonoxeHnne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3sytowmecs
nonKu NPUroToBreHMs  peuenty) npuHaanexHoctu Franke
MNpensapu- LLAPUKW N3 6 39 MUH 600r OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb A5
TenbHble 3akycku  CONIEHOM TPECKM BbIMeYKH
MNepBoe 6niopno JNNABAHBA C 4 54 MuH 1300 r ®opMma 4n19 BbINeYKn Ha rpune
MOPENMPOOYKTAMM
1 TOPOLLKOM
Btopoe 6niogo COMHEYHMK (PbIBA) 3 54 MuH 1100 r ®opma an9 BbINEYKU Ha rpune
[lecept NAMOHHbIN KEKC 1 54 MuH 800 r ®dopma AN BbiNeykn Ha
3ManuMpoBaHHOM MPOTUBHE AN
3anekaHus
PbibHOe MeHI0 7 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npopykTa PeuenTbl MNonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3ytowmecs
nonKku NpUroToBreHUs peuenty) npuHagnexHoctu Franke

MpenBapu- TETEPEB 6 32 MUH 400 r

aMaﬂMpOBaHHblﬁ NPOTMBEHL AN
TenbHble 3aKyCKH

BbINEYKH

Btopoe 6niopo OAPLLIMPOBAHHbIN 3 35 MuH 800 r ®opMa 4N BbINeYKN Ha rpune
N0COCb

lecept LINTPYCOBBIN 1 53 MUH 700 ®opma 19 BbiNeukn Ha
MNPOT (TAPT) 3ManvpoOBaHHOM NPOTUBHE /15

3anekaHus

MNepBoe 6niono PUC, KAPTO®E/b U 4 58 MuH 1400 r ®opMa AN BbiNeYkU Ha rpune

MKOMN

Bua npoaykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuiee Bpems Macca (no Mcnonbaytowmecs
nonKu NPUroTOBNEHUS  peLenTy) npuHaanexHoctu Franke
MNpensapu- IPEBELLKM C TYKOM- 6 45 MuH 550r OManMpoBaHHbIM NPOTUBEHb

TenbHble 3akyckn [TOPEEM

Mepsoe 6ntono NATILLA TANBATENNE 4 50 mMuH 750
C MOPETMPOAYKTAMM

14 BblINMEeYKH

[llecept NUMOHHbBIV NUPOT 1 50 MUH 600 r ®opMa a1 BbINeYkM Ha
(TAPT) 3MannMpoBaHHOM NPOTUBHE
0§ 3anekaHus
Btopoe 6niono MOPCKOW EPLLIBCOYCE 2 59 MUH 700rHa2kyc.  Dopma ans BbINEYKM Ha rpune
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MonHoe MeHo U3 4 nuuL U xneba

MeHto U3 4 nuuu

Bun PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3ytowmecs
npoaykTta nonKu NPUroToBNEHUs  peuenTty) npuHaanexHoctu Franke
1 MAULUA MAPTAPUTA 6 21 MuH 600r OManuMpoBaHHbIN

MPOTMBEHDL ON1A BbIMEYUKN

2 MULUA C BEKOHOM W ONTMBKAMW 4 25 MUH 600 Ha rpune
3 MAUUA C TYHLOM U NTYKOM 3 25 MWH 6001 Ha rpune
4 MAUUA C OBOLLAMM 1 25 MUH 600 r OManupoBaHHbIN

NPOTMBEHDL 14 3anekKaH!a

XnebHoe MeHI0

Bun PeuenTbl MonoxeHnne  Obuee Bpems Macca (no  Wcnonb3youwuecs

npoaykTta nonKu NpUroToBNEHUS peuenTy) npuHaanexHoctu Franke

1 XNEB/TNULA 6 25 MuH 500 r OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb
ONS BbINEYKH

2 XNEB/TNULA 4 27 MWH 500 r Ha rpune

3 XNEB/TMNLLA 2 27 MWH 500 Ha rpune

4 XNEB/TNULA 1 27 MUH 500 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb

nna 3anekaHuna

MonHoe meHIo 13 4 nuuy n xneba (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

MeHio 13 4 nuuu

Bup PeuenTbl MNMonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no WUcnonb3ylowmecs

npoaykra nonKku NPUroTOBNEHUS peuenTy) npuHapnexHoctu Franke

1 MUUA C MACIMHAMA 6 33 MUH 600 r OManupoBaHHsIi
NPOTUBEHb AN4 BbINEYUKM

2 MALULUA C BETYUHOM U TPUBAMM 1 33 MUH 600 AManupoBaHHbIW
NPOTMBEHDL ANA 3aneKaHuA

3 MAUUA C OBOLLAMIK 3 42 MUH 600r Ha rpune

4 MAUUA C TYHLUOM U JTYKOM 4 42 MUH 600 r Ha rpune

XnebHoe MeHIO

Bup PeuenTbl MonoxeHne Obuiee Bpems Macca (no  Ucnonb3ytowmecs NpUHaaneXHoCTH

o AL oMKy ....JIPYTOTOBNEHMA  PeUENTY) FranKe e
1 XNEB/MNLLA 1 49 MUH 500r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHD /19 3aneKaHus
; XHEB/HMHHA ....... 2 . P 500r ................. H arpme .....................................................................
3 XTNEB/MNULUA 4 53 MuH 500r Ha rpune

4 XTNEB/TINMULA 6 55 MUH 500r OMannMpoBaHHbIM MPOTUBEHb A5 BbIMEUKM
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MeHio o3gopoBneHus

Bun PeuenTbl MonoxeHne Obuiee Bpemsa Macca (no WMcnonb3yowmnecs

npoaykra NosKM NpUroToBneHua peuenty) npuHagnexHocTtu Franke

1 ATHATUHA/CBUHUHA/ 3 194 MuH 15501 OManupoBaHHbI NPOTUBEHb AN

BAPAHMHA BbINEYKH

3 PbIBA 3 92 MUH 11001 OMannpoBaHHbIM NPOTUBEHb AN
BbIMEYKM

2 NTUUA 3 138 MuH 600 r OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb ANs
BbIMEUKM

4 TENATUHA 3 - - OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb AN
BbINEYKH

5 OBOLUM 3 75 MUH 900 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb AN

OUUCTKA U YXOL4

BbIMEYKHN

Mepen YNCTKOM M YXO10M HEOHXOAMMO BbIMONHWUTb

cnepyolne neNCTBUS:

> Tpouutaiite obLumne MHCTPYKLMKM No 6€30NacHOCTH
npu uMcTKe B pasaene (MHpopmMaLms No TeXHUKe
6e30nacHoOCTH).

D> Bebiklounte AyxoBOK LiKad.

- B 3aBucumocTu o1 cnocoba MoHTaxa [lyxoBoro
wKada: 0TCOeMHUTE LUTEMCENBHYIO BUAKY WK
OTK/IIOUMTE NMWUTaHWE Ha SNEKTPOLLMTE (Hanpumep,
BbIK/IIOUMB @aBTOMATUYECKMIA BbIK/tOUATENb MK
BbIKPYTMB NAABKUIA NPefoXpaHuTens).

Obuwue pekomeHpgaumnu

[g9THa OT pas3nMyUHbIX NPOAYKTOB (COYChl, caxap, benku u
XWPbI) Ha OCHOBaHWM yXOBOrO Likada BCeraa BO3HUKAKT
B peaynbrate 6pbI3r U pasnueaHuii. bpbiaru Bo3HMKaOT
BO BPEMS FOTOBKM 0BbIYHO B pedy/bTaTe CAMLLKOM
BbICOKMX TeMnepaTyp. PasnuBaHms BO3HMKAIOT M3-3a
MCMONb30BaHUS CAWULIKOM ManeHbKoW Nocyabl Uw
HENPaBUbHOW OLIEHKW YBENMUEHUS NpoayKTa B 0bbeme
BO BPEMS FOTOBKM. ITUX NPOBNEM MOXHO n3bexars,
ncnonbaysa rnybokyo nocyay Uimn sManuMpoBaHHble
NPOTWBHM, BXOAALLME B KOMMAEKT MOCTABKM AyXOBOrO
wkada.

13roToBNEHHbIE M3 HEPXKABEIOLLEN CTanu 1
3ManuMpoBaHHble JeTanu OyxoBOro Lkaga oCTaHyTCs B
OT/IMYHOM COCTOSIHUM MPW YCNOBUU PETYNSPHOM YMCTKHM C
MOMOLLIO BOAbI UMW CMELIMANbHBIX PAaCTBOPUTENEN.

D> Mpexae yem NpUCTynuTb K YUCTKe, ybeauTecs, Yto
NyXOBOW LLKady OCThIf.

D> He npuMeHsiiTe napoBble OUMCTUTENN UK CTPYM
BOMbI.

D> BanpeulaeTcs ncnonb3osatb abpasuBHble Matepuansi
W OCTpble METaNNMYECKUe rpa3eCchEMHUKK 1S
OUMCTKM CTEKNAHHbIX IeTanemn aBepubl JyXoBOro
wkaa. OHM MOTyT NouapanaTtb NOBEPXHOCTb
NPWBECTM K packasnblBaHUIO cTeka.

D> He ucnonbayiite abpasuBHbie rybku, cTanbHble
MOYanku, CONAHYI0 KUCNOTY v ipyrue NpoayKTbl,
KOTOpble MOryT nouapanaTtb NOBEPXHOCTb MK
0CTaBWTb Ha HEW NATHa.

B> [1nq 0uUMCTKM 3ManUMpPOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN U
KaMepbl AyX0BOro WKada UCNOoNb3yHTe TOMbKO
ropsuyto BoAy v HeabpasuneHble MOOLLME CpeacTBa.

D> OuwiaiTe cTekNsiHHblE NaHeN CPeacTBaMm s
MbITbSi CTEKON M3BECTHBIX MPOWU3BOAUTENEN.

OumncTtka Kamepbl AyXoBOro wkadga

N9THa ynanaTb NpoLle, Noka AyX0Bow WKag elle Tenblv

¥ noka NaTHa CBEXMe.

D> TMpexae yem NpUCTynuTb K YACTKe, ybeauTecs, Yto
NlyXOBOMW LLKagy OCThIf.

» [1n9 OUMCTKM 3MaANMPOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN W
KaMepbl yX0BOro WKada UCMOoNb3ynTe TOMNbKO
ropsuyto Body v HeabpasunBHble MOtOLLIME CpeacTBa.

P TwaTtenbHo ocylMTe BCe AeTanu lyxoBoro wkada
nocne OYNCTKM.

OuuncTtka aBepubl AyXOBOro wKkadga

D> TMpexae yem NpUCTynuTb K YUCTKe, ybeauTecs, Yto
NlyXOBOMW LLKady OCThis.

YT06bI YIPOCTUTL OUMCTKY [IyXOBOTO LiKagha, MOXHO CHATb

ngepuy (cM. pasgen «CHaTWe ABepUbl AyXOBOro Wwkadan).

P OuuwwaiTe cTekNaHHbIE A€TANU CPEACTBAMM ANS
MbITbsl CTEKOS M3BECTHBIX MPOU3BOAUTENEMN.

» TilaTenbHo ocyliMTe BCe AeTanu yX0oBoro wkadga
MoC/e OUNCTKM.
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CHaTve gBepubl AyX0BOro wkada

» [lonHocTblo
OTKpOWTE ABEpPLY
[lyXOBOTO LKkada.

Metnn NBEPLbI OCHalleHbl ABYyMA CbEMHbIMW 3aMKaMWu.

» Yro6bl 0CBOOOANTL
NeTno, NOAHUMUTE
ukcaTtop u
BO3bMWTE ABEPLY C
[IBYyX CTOPOH BO3/e
neTens.

» [loBepHuTe 1Ba
Kptokobnoka BHUS.

» Ybeoutech, 4TO KPOKOOAOKM MNOMHOCTHIO OMYLLEHHI.

» 3akpoiTe aepuy
HaMno/0BUHY.

» TloTaHWTe aBepLy
Hapyxy.

YctaHoBKa OBepubl AyX0BOro uu(a(ba
[locne ouncTKM BEPLY [yX0BOro Wkada Heobxoanmo
yCTaHOBWTb 0BpaTHoO.

» [lpoaeHsTe NETAM B KAHABKMK.

» [loBepHuWTe nBa Kptokobnoka (MpUCoeanHsIoTCs K
NeTnsaM) BBEPX.

BHUMAHMWE! HenpasunbHaa yctaHOBKa npusoauT

K MOBPEXAEHUIO AyXOBOro LWKada.
D> He nbiTalitech 3akpbiTb ABEPLLY, €CU OAWH UK oba
6n10Ka YaCTUYHO UMM NOMHOCTBIO OTKPbITHI.

» 3akpoiTe aBepLy ayxoBoro wkada.

OuncTka CTEKNAHHbIX NaHeneun aBepubl
AyxoBoro wkada

YT06bI TLLATENBHO OUMCTUTL CTEKNSHHYIO MaHENb, MOXHO

CHATb ABEPLY AYXOBOTO WKada v CTEKNSHHbIE MaHENN.

Ha nBepue nyxoBoro wkada yCcTaHOBNAEHbI 3 CTEK/IAHHbIE

naHenu:

- BHYTPEHHSA CTEKNIIHHAS NaHenb (BO3/1e KaMepbl);

- NPOMEXyTouHas CTEKNSHHaa NaHenb (BHyTpW ABEPLbI
ZlyxXOBOTO LWKada);

- BHELUHAN CTEKNAHHAs NaHens.

BHYTpPEHHIOI CTEKNAHHYIO MaHEeNb 1 MPOMEXYTOUHYIO

CTEKMSAHHYIO NaHeNb MOXHO CHATb A1 OUMCTKH.

BHYTpPEHHIO CTOPOHY BHELHEN CTEKNIHHOM NaHenu

MOXHO OUMCTUTb, CHSB BHYTPEHHIOKO Y MPOMEXYTOUHYIO

CTEKSHHbIE MaHeM.

CHATME U OUNCTKA BHYTPEHHEN CTEKNIAHHOW

naHenu ¢ ABepubl 4yX0BOro wkadga

D> Mpexae yem NpUCTYNuUTb K YUCTKe, ybeauTecs, Yto
NyXOBOW LLKag OCThIN.

» [lonHocTbIo
OTKpOMTE ABEpPLY
LlyX0BOro Lukada.

» [loBepHuWTe ABa YepHbIX Hnoka (co cnosom CLEAN
(OuncTka) BHn3y aBepubl) Ha 180°, 4TOOLI OHM BOLLN B
crneumnanbHble yrnybnexHus B Kopnyce neuw.
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- 0693aTenbHO NOMHOCTbIO NOBEPHUTE YepHbIE P YcTaHOBMTE BHYTPEHHIOW CTEKNSIHHYIO NaHeNb Ha
6noKMU. MecTo.
B OHM DOMKHbBI CTaThb HA MECTO CO LLENYKOM. » [oBepHuTe ABa 610Ka, yaoepXMBaloLLMX CTEKNO, B
BHUMAHWE! HenpasunbHaa yctaHoBKa npusoauT NCXOLHOE MoNnoXeHne.

K MOBPEXAEHUIO lyXOBOro LiKada. > BakpoliTe ABepLy AyX0BOTO LWKada.

Ecnv 6n10KM HE NOAHOCTLIO MOBEPHYTHI, MPU CHATUNA

CTeKNIAHHOW NaHenu ABepLa MrHOBEHHO 3aKPOeTCA. Ounctka 60KOBbIX KapKacoB K
D> He nbiTalitech 3akpbiTh ABEPLY, €CM OAMH UK 0ba BblABUXXHbIX HanpaBnaoLWmUX
610Ka NOMHOCTLIO He YAEPXKMBAIOT CTEKNAHHYIO

[lns TwaTensHon 04MCTKM HOKOBbIX KapKacoB M BblABMXHbIX

MaHestb. HaNpaBnsIoLLMX X MOXHO M3BMIeUb U3 [yXOBOTO LiKada.

» OCTOpPOXHO
HaXMuTE Ha
CTEKNSAHHYIO MaHenb
(1) no HanpaeneHwmo
K oyXOBOMY LuKady.
3aTteM nogHUMmuKTE
BHYTPEHHIOI0
CTEKNSAHHYIO MaHenb
(2).

B [lga yepHsbIX
bnoka byayT
yoepxuBaTb
ngepuy ot
3aKpbITUS.

CHUMMUTE BbIABUXHbIE Hanpasnqdouue.

PucyHok A
P OunCTUTE BHYTPEHHIOK CTEKAHHYIO MaHenb. » Korna BblABWXKHAs HAanpaBnatowas HaxoauTCs B
3aKPbITOM MONOXEHWW, CUABHO HaxmuTe (1) no

CHATUE U O " y
4ncTka nPOMe)KyTOqHOM CTEKNAHHOU Ll,eHpr peLIJeTKM, roe pacnono»(eHa HUXHAA CTOpOHa

naHenu aBepLbl AyXOBOro UJKaq)? HanpasngioLen.
[locne CHATUS BHYTPEHHEW CTEKNSHHOW NaHenn MOXHO > oBepHITE HANPABNAIOLLYIO NPOTHE YACOBOI CTPENKM
CHATb NPOMEXYTOUHYIO CTEKNIAHHYIO MaHEeNb. (2) ¥ CHUMHTE ee C OMOpHOI peweTku (3).
» OCTOPOXHO MNOAHMMUTE MPOMEXYTOUHYIO CTEKNSAHHYIO
naHenb C PE3UHOBLIX YNAOTHEHWUI ¢ 0BeNX CTOPOH. PucyHok B
P OuncTUTE NPOMEXYTOUHYIO CTEKNAHHYIO MaHESb. P Korga BblABMXHAA HanNpaBnAoLLas HaxoauTCs B
OTKPbITOM MONOXEHWM, BblABUHBTE pelueTky Bnepes (1).
CHsATME N OUMCTKA BEPXHUX HaKNanok » [loBepHUTE HaNpaBAIOLLYIO MO YaCOBOM CTPesKe
CTEKNAHHbIX NaHeneun (2) v 3auennTe ee 3a HUXHIOD NOAKY (3), HaxaTnem
[ns Gonee TWATENBHON OUMCTKM MOXHO CHSATb BEPXHKE npuaBMraa HanpasngatoLLyto B CTOPOHY ABYX KPOYKOB
Haknagku Ha ABepLe Oyx0Boro wkada. BepxHue 10 Lienuka.
Hakflanku 3akpenneHsl AByMS BUHTAMW: OQHUM BBEPXY
crpasa v O4HUM BBEPXY CNeBa Ha BHYTPEHHE! CTOPOHe CHaTMe 6OKOBbIX Kapkacos
[BepUbl AyX0BOro wkada. BepxHue Haknanku MOXHO ‘3
CHSITb, TOJIBKO KOFAa CHATO BHYTPEHHEE CTEKNO. y mm—
» OtcoeanHuTe QUKCUPYIOLLME BUHTBI B BEPXHMX @ -
NpPaBoM W NIeBOM yrnax [ABEPLbI AyXOBOro Lwkada. = T
P CHUMMUTE BEPXHIOK HaKNamKy. W
P OuncTuTE BEPXHIO HaKNaaKy.
YcTaHOBKa CTEKNAHHbIX NaHenen 2
[paBunbHOE PacnoNoXeHne YyCTaHOBNEHHbBIX CTEK/SHHbIX
naHenew obosHauaetcs cnosamu TEMPERED GLASS
(KaneHoe cTekno), KOTopble O/MKHbI ObITh OTYETMBO
BULHbI. » CorHute KPeCcToBMHY, C MOMOLLbLIO KOTOPOW BTY/Ka
» Ecnu Bbl CHANM BEPXHIOD HaKNaaKy, CHOBA yCTaHOBUTE (PMKCHPYETCS B HUKHEM NONOXEHWH, U U3BNEKUTE €€
ee Ha MecTo. “3 nasa.
> ECNM Bbl CHANM MPOMEXYTOUHYIO CTEKSHHYIO NaHenb,  » [MoAHMMUTE GOKOBOM KapKac 1 CHUMMTE ero ¢ AByX
CHOBA YCTAaHOBUTE €€ Ha MECTO Ha PE3MHOBbIE BEPXHUX KPIOUKOB.
YNNOTHEHMS.
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Ouuncrtka

» OuncTute HOKOBbIE KapKacChl W BbIIBUXKHbIE
HanpasnsoLme.

» [locne ouncTkM ocTaBbTe HOKOBOW Kapkac B
HaK/OHEHHOM MONOXEHWM W BCTaBbTe HOKOBbIE KapKach!
B [1BE COOTBETCTBYIOLLME HANPABASIOLLME CBEPXY.

» CorHute KPeCTOBMHY, C MOMOLLbLIO KOTOPOW BTY/KA
(hMKCUPYETCS B BEPXHEM MONOXEHWW, 1 BCTABbTE €€ B
nas.

» BcTaBbTe BbIABWXHbIE HANpPaBASioLIME.

3ameHa namnbl AyxoBoro wkada

N

[lyxoBble wkadbl Franke ocHauleHbl ABymS
NPSMOYronbHbIMK namnamu. [Ins 3aMeHbl HeobXxoaumMo
MCMOMb30BaTh aMMbl CO CNEAYIOWLMMM TEXHUYECKUMM
XapakTepucTUKamu:

- TemnepatypocTorkocTs: 300 °C

- Hanpsxenue: 220—-240 B, 50/60 Iy

- MowHocTs: 40 Bt

- Uokonb: G9

BHUMAHWE! HenpasunbHaa yctaHOBKa NnpusoauT

K NOBPEXAEHUIO namnbi!

D> He npukacaitech K naMnam rofibiMu pykamu.

D> Wcnonbayite TkaHb Unu BymMaxHoe KyXoHHOe
nonoTeHLe.

A MPEAYMNMPEXAEHUE! OnacHocTb

nopaxeHus aNeKTpoTokom!
> Tepen 3ameHon namnbl ybeamnTecs, YTo JyXOBOM
WwKad BbIK/OYEH.

A MNPEOYNPEXOEHUE! HenpasunbHas
yCTaHOBKa MOXET CTaTb NPUYMHOMN NOpPaKeHUs

ANeKTpoToKoM!

D> Bebikilounte AyxoBOK LuKad.

- B 3aBucumoctn o1 cnocoba MOHTaxa 4yXoBOro
wkaa: 0TCOEAMHNUTE LUTEMNCENbHYIO BUKY MW
OTKMIOUMTE NUTAHWE Ha 3NeKTpoLIMTe (Hanpumep,
BbIK/IIOUYMB aBTOMATUYECKMI BbIKIOUATENb UIN
BLIKPYTUB NMaBKWUM NpenoxpaHuTens).

CHUMWTE CTEKNSHHYIO KPbILUKY, OCTOPOXHO NOALEB €€

OTBEPTKOM C MIOCKMUM XasoM.

3BneknTe namny 13 fepxarens.

3aMeHnTe namny.

CHOBa yCTaHOBWTE CTEKNSHHYIO KPbILLKY.

vvvy Vv

TEXHAYECKOE OBCNTY>)XUBAHUE U PEMOHT

D> TexHnueckoe 06CNYKMBAHME BNEKTPUUECKMX KOMIMOHEHTOB ), BbibepUTe 1 HaXMUTE

pa3PeLLIaeTCs BbIMOMHSTH TONKO MPeACTaBUTENAM
MPOW3BOAMTENS UMK LIeHTPa OBCY)XMBAHWS KIIMEHTOB.

D> 3amery noBpexaeHHbIX kabenel paspeLlaeTcs BuinonHsTh
TOMbKO MPEACTaBUTENSIM MPOU3BOAMTENS MW LIEHTPA
06CnyK1BaHS KMEHTOB.

» Obpalasch B LEHTP 00CNY)KMBaAHUS KIMEHTOB,
npefocTaBbTe CNeaytoLy MHpopMaumio:
- TWN Henonanku;
- mMogenb npubopa (aptukyn);
- CepuMHbIN HoMep.
JTa nHopMaums NpMBeaeHa Ha Tabnnuke TEXHUYECKMX
NaHHbIX.

Bepcusa nporpammHoro obecneueHus

B 3TOM onummn coaepxuTcs TexHnueckas MHdopmaums,
KOTOpas NoHagobuTCS LEHTPY 0OCNYXMBAHWUS KITMEHTOB
B C/lyyae B3aMMOAENCTBUA C 9NEKTPOHHBIMU CUCTEMAMMK
ynpaBnexus.

B [lossutcs meHio SETUP (HacTtpolika) ¢
Pa3ANYHBIMKU MYHKTaMK.
» BuibepuTe u Haxmmnte SOFTWARE VERSION (Bepcust 110).
B OT06pasuntca MHpopmaLlmsg o NporpaMMHOM
obecneyeHun.

[eMoHcTpaunoHHas Bepcus

Ty ONuMIO MOTYT aKTUBMPOBATbL TOMBKO CMELMANNUCTbI MO
TEXHUYECKOMY 06CNYXMBAHMIO.

[aHHas onuus No3BOSET NEPEXOAUTL MEXAY PYHKLUMSIMM
Ha Aucnnee, He akTUBMPYS HarpeBaTeNbHble 3/1EMEHTHI.
Ee ynobHo ncnonb3osath, HaNpuMMep, Ha spMapKax
npeseHTaumsx NpoayKTos.
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YTUNN3ALNUSA

OTOT CMMBOS Ha M3ENMM UK Ha ero ynakoBke
03HauaeT, YTo Npnbop HeNbas BbIbpachiBaTh
BMecCTe C 0ObIUHbIMK BbITOBBIMU OTXOAMM.
[
YTo6bl M36EXKaTh OTPULIATENBHBIX MOCNEACTBUI AN
OKpY>KatoLLei cpefbl v 300P0Bbs NtoaeN, NPUBOpP HYyXHO
YyTUIM3MPOBATb COMMACcHO AENCTBYIOWMM HOPMaM.

[lononHuTenbHyto MHpopMauuio 06 yTunnaaumm

nprubopa MOXHO MOMYUUTb Yy KOMMETEHTHbIX OPraHoB,

MECTHOM Ccnyx6bl yTUAN3ALMKM OTXOAOB UK Y NpoaaBLa

yCTpOMCTBA.

D> Cpaitte npubop B crieunanbHbli NyHKT cbopa
OTCNYXMBLINX ONEKTPOHHbIX M 9NEKTPUYECKMX
YCTPOMCTB.

B cootBetcTBuM ¢ [dupekTneon 2012/19 /EC,
OTHOCWTENbHO COKpaLLIEHMst ONaCHbIX BELLECTB,
MCMONb3YEMBIX B 3N1EKTPUUECKMX U BNEKTPOHHbIX
YCTPOMCTBAX, MU YTUAMSALIMM OTXO/IOB.

CuMBON C NepeyepkHyTON KOP3UHOM Ans Mycopa
yKasblBaeT Ha To, UTO Noc/e npekpauieHns
MCMonb30BaHUA U3MENUs ero Henb3s BbIbpachiBaTh Kak
BbITOBbIE OTXO/bI.

CnenoBatenbHO, KOraa cpok aKcrnyaTaLmmn yCcTponcTaa
3aBeplunTCcs, NoTpebutento HeobxoanmMo caath ero

B COOTBETCTBYIOLLMIA NMYHKT cOopa 3NEKTPOHHBIX
3NeKTPUYECKMX OTXOAOB MW BEPHYTH AMNEPY NpK
NoKyrnke HOBOro YCTPOMCTBA 9KBMBANIEHTHOMO TUNa.

Hannexalias oKonormuHas yTunmsaums ycTponcTea B
COOTBETCTBUM C NpaBunamu pasaensHoro cbopa oTxonos
AN nocneayoLlen BTOpUUYHOM nepepaboTkun nomoraet
NpefoTBPaTUTh BOSMOXHbIE HEraTMBHbIE MNOCNEACTBNS
AN OKPYXaloLWEen cpe/bl M 3A0POBbA toAew, a Takxe
yNpoLlaeT BTOPMUYHOE UCMONb30BaHNe MaTepnanos
yCTpoWcTBa.

LLEHTP OBCNTY)XUBAHUA KITUEHTOB

» CM. KOHTaKTHbIM aapec 19 CBOeK CTpaHbl Ha 0bopoTe

MK Ha Hawewm Beb-cante: www.franke.com

TEXHAYECKWUE OAHHBIE

MoeHTUpUKauMOHHbIE faHHbIE U3aenus
Tun: OE-9D

Mogens: CR 982 M BK DCT TFT

P Cm. Tabnnuky TEXHUUYECKMX
OaHHbIX Ha U3Oenuu.

3T0 YCTPOMCTBO COOTBETCTBYET Cefy oLIUM
anpektneam EC:

- 2006/95/EC (Huakoe HanpsxeHue);

- 2004/108 EEC (OnekTpomarHuTHas COBMECTUMOCTb).

Knacc sHeproatekTnBHOCTH (B COOTBETCTBUM CO
cTaHnaptom 2009/60350-50304/EN) onpenensetcs
pexnmamu paboTbl: SHeprocbepexenune n CtaTucTmka.

YT06bI BLIUMCIIUTL OOBEM (ECIIU UMEETCS), CHUMUTE
BHYTPEHHIOIO CTOPOHY NPOBOa HanpaBnsioLLen (B
COOTBETCTBMM C NocTaHoBAeHMaMKM 2009/60350-50304/EN).

MNapameTp 3HaueHue
Paboune pasmepsl 1yx0BOro 480 x 370 x 405
wkada (Mm) (WxBxT)

Hanps>xeHue n yacTota 220-240 B, 50/60 Tu

ONEKTPUYECKOTrO NMUTaHUA

Obulag MOLWHOCTb M HOMMUHAN 2900 BT, 16 A

npenoxpaHuTens

XapaKTepVICTVIKVI NMUTaHUA U HarpeeaTeNbHOIo
1eMeHTa

PaavanbHbIM aBuratens 27 ... 40 Bt
Nlamnouka 40 Bt (2 wr)
TaHreHuManbHbIM BEHTUAATOP 15 ... 35 Bt

Cson 520 B1/124 B
Ornwe 1250 Br
[punb 2100 Bt
HarpesatenbHbie anemeHTsl DCT 2650 Bt
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CR982 M
MNapameTp Cumson 3HaueHue EanHunua
n3MepeHuns

MneHTndrKaUMOHHbIM HOMEP MOaENH FS-CR 913-982 DCT
Twun oyxoBoro wkada BCTpauBaeMbIn
Macca npubopa M 41 KK
Konnuectso kamep 1
McTOuHMK Tenna B Kaxaow kamepe 3NeKTPUYECKNI
0ObbeM Kaxaon kamepsbl V 74 n
KonnyecTtBo aHepruu, Heobxoanmoe Ansd Harpesa lNoTpebnerne 1,12 KBTu/umkn
CTaHOapTHOro obbema NpoaykToB B Kamepe 9Hepruu 3a UMKnN
3N1EKTPUYECKOTO IyX0BOrO LKada B pexunme (EC electric cavity)
KOHBEKLIMK, AN KaXA0N Kamepsl
Konuuectso sHepruu, Heobxoanmoe s Harpesa MNoTpebnexue 0,53 KBTu/LUmKn
CTaHOapTHOro obbema NpoayKToB B Kamepe SHepruu 3a UMKN
3NeKTPUUYECKOro OyXOBOro Wkada B pexunme ¢ (EC electric cavity)
NPUHYAUTENBHOW LMPKYNSUMei BO3AyxXa ANs Kax Aok
Kamepbl
KoathpuumeHT aHeproathekTUBHOCTH 15 KaX 0w NHpexc 61
Kamepsbl 9HepreTUYecKo

3(PHEeKTUBHOCTH

(EEI cavity)

HpOI/ISBO,D,VITeﬂb HEMPEePbIBHO ynyJllaeT usaenne. HOSTOMy
TEKCT U MNMCTpaunn B HacTosLLEN MHCTPYKLUWKN MOTYT
MeHaTbCcs 6e3 yBEeAOM/IEHUA.

bonee noapobHble TEXHUYECKME AaHHble JOCTYMHbI Ha
Beb-cante: www.franke.com
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www.franke.com

Argentina

Industrias Spar San Luis S.A.
Buenos Aires 1008

Phone +54 11 4311 7655

Belgium

Franke N.V.

9400 Ninove

Phone +32 54 310 111

Brazil

Franke Sistemas de Cozinhas do Brasil Ltda.

89219-512 Joinville, SC
Phone +55 47 3431 0501

Canada

Franke Kindred Canada Limited
Midland, ON L4R 4K9

Phone +1 866 687 7465

China

Franke (China) Kitchen Systems Co., Ltd.

Heshan, Guangdong, 529700
Hotline 400 882 9898

Czech Republic

Franke s.r.o.

190 00 Praha 9

Phone +420 281 090 411

Denmark

Franke Kitchen Systems Denmark
8520 Lystrup

Phone +45 8624 9024

Egypt

Franke Kitchen Systems Egypt S.A.E.
6th of October City

Hotline 16828

Finland

Franke Finland Oy
76850 Naarajarvi
Phone +358 15 341 11

France

Franke France S.A.S.
60230 Chambly

Phone +33 130 289 400

Germany

Franke GmbH

79713 Bad Sackingen
Phone +49 7761 52 0

Greece

Franke Hellas S.A.

19003 Markopoulo Attikis (Athens)
Phone +30 22991 500 00

Hong Kong SAR

Franke Asia Hong Kong Office
Causeway Bay

Phone +852 3184 1900

India

Franke Faber India Limited
Aurangabad - 431 136
Phone 1800 209 3484

Italy

Franke S.p.A.

37019 Peschiera del Garda
Numero Verde 800 359 359

Kazakhstan

Franke Kazakhstan Ltd.
040918 Almaty City
Phone +7 727 297 3812

Morocco

Franke Kitchen System SARL
21 000 Casablanca

Phone +212 522 674 200

Norway

Franke Kitchen Systems Norway
8520 Lystrup, Denmark

Phone +47 35 566 450

Poland

Franke Polska Sp. z 0.0.
05-090 Raszyn

Phone +48 22 711 6700

Portugal

Franke Portugal S.A.
2735-531 Cacém

Phone +351 21 426 9670

Romania

Franke Romania SRL
Pantelimon 077145
Phone +40 21 350 1550

Russia

Franke Russia GmbH
199106 St. Petersburg
Phone +7 812 703 1540

Slovak Republic

Franke Slovakia s.r.o.

010 01 Zilina

Phone +421 41 733 6200

South Africa

Franke South Africa
Durban 4052

Phone +27 31 450 6300

Spain

Franke Espafia S.A.U.
08174 Sant Cugat del Vallés
Phone +34 93 565 3535

Sweden

Franke Futurum AB
930 47 Byske

Phone +46 912 405 00

Switzerland

Franke Kiichentechnik AG
4663 Aarburg

Phone +41 800 583 243

Thailand

Franke (Thailand) Co., Ltd.
Bangkok 10110

Phone +66 2 013 7900

The Netherlands
Franke Nederland B.V.
5700 AD Helmond
Phone +31 492 585 111

Turkey
Franke Mutfak ve Banyo

Sistemleri Sanayi ve Ticaret A.S.

41400 Gebze Kocaeli
Phone +90 262 644 6595

Ukraine

Franke Ukraina LLC
02081 Kyiv

Phone +38 044 492 0015

United Arab Emirates
Franke LLC

Ras Al Khaimah

Phone +971 7 203 4700

United Kingdom

Franke UK Ltd.
Manchester M22 5WB
Phone +44 161 436 6280

USA

Franke Kitchen Systems LLC
Smyrna, TN 37167

Phone 800 626 5771
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