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USER GUIDE

OVERVIEW
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Control panel
Fan
Lamp

Shelf guides
(the level is indicated on the wall
of the cooking compartment)

Door

Upper heating element / grill
Circular heating element
(not visible)

Identification plate

(do not remove)

Bottom heating element
(not visible)
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch the
oven off.

2.+/-BUTTON
To decrease or increase the value
shown on the display.

2 3

3.TIME BUTTON
For selecting the various settings:
duration, cooking end time, timer.

4. DISPLAY

5. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you
require.

6

6.LED THERMOSTAT /
PREHEATING

Switches on during the heating
process. Switches off once the
desired temperature is reached.




ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY

The number and type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES

«Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first. Next,
slide it horizontally along the shelf guide as far as
possible.

- The other accessories, such as the baking tray, are
inserted horizontally by sliding them along the shelf
guides.

« The shelf guides can be removed to facilitate the
oven cleaning: pull them to remove from their seats.

FUNCTIONS

OFF
For switching off the oven.

o7 LIGHT
71N For switching on the light in the compartment.

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
It is better to use the 2nd shelf.

VYWW TURBO GRILL

& For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water.

DEFROSTING
O For defrosting food more quickly.

0# STEAM CLEANING

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. Pour 200
ml of drinking water on the bottom of the oven and
use the function for 35" at 90°C. Activate the function
when the oven is cold and let it cool down for 15'
once the cycle ends.

O BOTTOM HEATING

Useful for browning the base of the dish. This
function is recommended also for slow-cooking, for
finishing the cooking of juicy dishes, and making
sauce concentrates.

CONVECTION BAKE

For baking cakes with juicy fillings on a single
shelf. This function can also be used for cooking on
two shelves. Switch the position of the dishes to
cook food more evenly.

/\/\FORCED AIR

—~ For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time. This function
can be used to cook different foods without odours
being transferred from one food to another.

ww GRILL

O For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a drip tray
to collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

@ BREAD

To bake different types and sizes of bread. It is
better to use the 2nd shelf.




FIRST TIME USE

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time of the day when you
switch on the appliance for the first time: “AUTO” and
“0.00” flash on the display.

L
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To set the time of day, press buttons —and + at the
same time: Set the time of day using the +and —
buttons.

Press the time button to confirm.

Having selected the desired time value, it is possible
to change the alarm tone: the display shows “ton 1”.

N
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To select the desired tone, press button —, then press
the time button to confirm.

Please note: To change the time of the day afterwards for
example following lengthy power outages, proceed as
described above.

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside it.

Heat the oven to 250° C for about one houir,
preferably using the “Convection bake” function. The
oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

Notes: It is advisable to air the room after using the appliance
for the first time.

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL
To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

To interrupt the function at any time, switch off the
ove;\, turn the selection knob and the thermostat knob
to 9.

STEAM CLEANING

To activate the “Steam Cleaning” cleaning function,
pour 200 ml of drinking water into the bottom of the
oven, then turn the selection knob and the thermostat
knob to the o icon.

It is best to use the function for 35"

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: At this point, place the food inside
and proceed with cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result.

. USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER
By pressing the time button it is possible to select
various mode to keep or program the cooking time.

Please note: After few seconds without any interaction, a
buzzer sounds and all settings will be confirmed.

1. Button - : to decrease the value shown on the
display
2. Button @ : for selecting the various settings
3. Button +: to increase the value shown on the
display
A. The symbol 0 indicates that the timer function is in
operation
B. The auto symbol confirms the setting has been
[
'Zl J:C o
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®
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. PROGRAMMING COOKING
After selecting and activating the function, it is
possible to set the duration.

DURATION
Press for at least 2 seconds the time button: the O
symbol flashes.

6
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Press the time button again: the display shows DUR

and 0.00 in sequence while AUTO flashes.

N 7

,-
Set the duration using the buttons + and — . After a

few seconds, the display shows the time of the day
while AUTO ® remain lit, confirming the setting.
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Please note: To view the remaining cooking duration press
the time button for at least 2 seconds.

To change it, if necessary, press it again a second time, using
+ and — buttons to modify the duration.

o-Hc»

COOKING END "
At the end of cooking, the symbol ™ switches off, an
alarm sounds while AUTO flashes on the display.

= e
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Press any button to deactivate the alarm.
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Return the function knob and thermostat knob to to
Oand @, then press the time button for at least 2
seconds to switch off the oven.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START
After selecting duration, press the time button: the
display shows END, cooking end time and AUTO
flashing in sequence.
S
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Press the button + to select the desired cooking end
time.

After a few seconds the display shows the time of the
day, the symbol M switches off and AUTO remains lit,
confirming the setting.

o 0.
S G |

Please note: To view cooking end time and change it if
necessary, press the time button 2 seconds, then press it
again twice.

The function will remain paused until the symbol
lights up and the oven proceeds automatically with
the selecetd cooking mode after the period of time
that has been calculated in order for cooking to finish
at the time you have set.

i e
o L

SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or activate cooking but
allows you to use the display as a timer, both while a
function is active and when the oven is off.

To activate the timer, press the time button for at least
2 seconds: the [} symbol flashes on the display.

I
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Use the + and — buttons to set the desired duration:
the countdown begins after a few seconds.

(.
iy N

The display shows the time of the day and the ()
remains lit, confirmating the timer has been set.

R

Please note: To view the countdown and change it if
necessary, press again the time button for at least 2 seconds.

USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

level to use to cook different types of food. Cooking
times start from the moment the food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), on different levels. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.




COOKING TABLE

. TEMPERATURE

§ 5 DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION  PREHEAT ) MIN) AND ACCESSORIES
& Yes 150 - 170 30-90 2,
Leavened cakes /_\ 2 1
AN Yes 160 - 180 30-90 o
- 2
Filled cakes L Yes 160 - 200 35 - 90
(cheese cake, strudel, fruit pie) % 4 2
Yes 160 - 200 40-90
(o afb~ 7
- 2/3
L Yes 160 - 180 15-35 />
.. 7O\ 4 2
Biscuits / tartlets % Yes 150 - 170 20-45 e | |
AN Yes 150 - 170 20-45 2> 3 1
o Yes 180 - 200 40 - 60 2
Choux buns 0N 4 2
AN Yes 170 - 190 35-50
: Yes 90 150-200 2,
Meringues AN Yes 90 140-200 % 2
o Yes 90 140-200 > 3 1
T Yes 220 - 250 10-25 /2
Pizza / Bread /_\ 2 5
AN Yes 200 - 240 20-45 %
Small bread 80 g ™ Yes 180 - 200 30-45 2 :
Bread loaf 500 ™ Yes 180 s0-70 /2
Bread AN Yes 180 - 200 30-80 4 2
o Yes 250 10- 20 2
Frozen pizza oI
ATA Yes 230 - 250 10-2s 4 2
ES Yes 180 - 200 30 - 45 2
Savoury cake QN ) ) 4 2
(vegetable pie, quiche) & Yes 180 - 200 35-50 A L
X Yes 180 - 200 35-50 > 31
- 2
L Yes 190 - 200 20 - 30
Vol-au-vent / Puff pastry cakes % Yes 180 - 190 20 - 40 _\;’_ . 2 |
oA Yes 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne / baked pasta / - 2
cannelloni / flans — Yes 190 - 200 45-65 L
[ T vl A - J M “r
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tin on Baking tray or cake tin on Baking tray with 200 ml of Baking tray

the wire shelf

wire shelf

water
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. TEMPERATURE

Lasagna (Level 3) / Meat (Level 1)

§ § DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION . PREHEAT Q) MIN) AND ACCESSORIES
Lamb / veal / beef / pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80-110 2
Roast pork with crackling 2 k Ky Yes 180 - 190 10-150 2
P g2kg X L
Chicken / rabbit / duck 1 kg _ Yes 180 - 200 50-100 2
Turkey / goose 3 kg : Yes 180 - 200 50-100 : 2 |
Baked fish / en papillote 0.5 kg - ) ) 2
(fillet, whole) _ Yes 170-190 30-45 7
Stuffed vegetables o 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) é Yes 180 - 200 50-70 T,
Toasted bread hied 5’ 250 2-6 _‘5 B
Fish fillets / slices "5 5 250 15-30% 4 3
Sausages / kebabs / spare ribs / v , ) 5 4
hamburgers o 5 250 15-307 N U
WwWwW
Roast chicken 1-13 kg ; 200 - 220 60-80** 3> 1
& A o A
Roast beef rare 1 kg 'y - 200 35-50 ** ;
& A 'l
Leg of lamb / knuckle 'y . 200 60-90% 3
wWwWwW
Roast potatoes - 200 - 220 35- 55 ** 3
b —J
Vegetable gratin 'y - 200 - 220 25-55 3
% —
Meat and potatoes % Yes 190 - 200 45 - 100 *** ,\é, : ! :
Fish and vegetables o Yes 180 30 - 50 *** ,\é, : ! ﬂ
Lasagna and meat oy Yes 200 50 - 100 *** ,\fl;!, : 2 u
Complete meal Fruit tart (Level 5) / FA'A) Yes 180 - 190 40 120 *** 5 n 3 n 1

Bt r

*Turn food halfway through cooking

**Turn food two-thirds of the way through cooking (if necessary).
*** Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

FUNCTIONS

Conventional

Grill

WwW

o

Turbo Grill

/é-g

Forced Air

EY

Convection Bake Bread




CLEANING AND MAINTENANCE

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all
operations.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

- Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, allow the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from
the power supply.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the
appliance.

« Activate the “Steam Cleaning” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

« The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven .

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

%(\

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands - do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their
seating and securing the upper part onto its
seating.

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position:
Make sure that you lower them down completely.

5. Try closing the door and check to make sure that
it lines up with the control panel. If it does not,
repeat the steps above.

PRESS TO CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on
a soft surface with the handle downwards,
simultaneously press the two retaining clips and
remove the upper edge of the door by pulling it
towards you.

2. Liftand firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface
before cleaning it.

3. To correctly reposition the inner glass, make sure
that the “R” is visible in the left-hand corner. First
insert the long side of the glass indicated by “R”
into the support seats, then lower it into position.

4. Refit the upper edge: a click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

10
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REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply. Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C

2. Remove the cover from the Iight’ replace the bulb ha|ogeﬂ bUIbS. The bU'b Used in the prOdUCt is SpeCiﬂcaHy
and put the cover back on the light. designed for domestic appliances and is not suitable for

general room lighting within the home (EC Regulation

3. Reconnect the oven to the power supply. 244/2009). Light bulbs are available from our After-sales

Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare

hands as your fingerprints could cause damage. Do not use

the oven until the light cover has been refitted.

TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution

_ The oven does not work. . Power cut. _ Check for the presence of mains electrical :

f - Disconnection fromthe  power and whether the oven is connected to
- mains. - the electricity supply. ‘

- Turn off the oven and restart it to see if the
- fault persists.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

In the event of any operation problems, contact a Franke ~ When contacting our

Technical Service Centre. Service Centre, please
Never use the services of unauthorized technicians. state the codes provided
Specify: on your product's
- the type of fault identification plate. s
- the appliance model (art./Code) ;1 3
- the serial number (S.N.) on the rating plate, located [ O
on the right hand edge of the oven cavity (visible d
when the oven door is open).
0 [ T AT

CEMecoiG@

1
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GEBRAUCHSANLEITUNG

UBERSICHT

Bedienfeld

Geblase

Lampe

Seitengitter

(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)
Tar

Oberes Heizelement/Grill
Rundes Heizelement

(nicht sichtbar)

Typenschild

(nicht entfernen)

Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)
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1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. +/- TASTE

Zum Erhéhen oder Verringern
des auf dem Display angezeigten
Wertes.

3. ZEIT-TASTE

Zur Auswahl der verschiedenen
Einstellungen: Dauer, Abschaltzeit,
Timer.

4. DISPLAY

5. THERMOSTATREGLER
Drehen Sie ihn zum Wahlen der
gewlinschten Temperatur.

6

6. KONTROLLLEUCHTE
THERMOSTAT / VORHEIZEN
Schaltet sich wahrend dem
Heizvorgang an. Schaltet sich aus,
wenn die gewlinschte Temperatur
erreicht ist.

13



ZUBEHORTEILE

. FETTPFANNE

. BACKBLECH

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

« Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen. Dann horizontal entlang des
Seitengitters so weit wie moglich schieben.

- Die anderen Zubehorteile, wie das Backblech,
werden horizontal eingesetzt, indem sie entlang der
Seitengitter eingeschoben werden.

+ Die Seitengitter kdnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden: ziehen, um die
Seitengitter aus ihren Sitzen zu entfernen.

FUNKTIONEN

0 AUS
Zum Ausschalten des Ofens.

—‘<'>’— LAMPEN
71N Zum Einschalten des Lichtes im Garraum.

OBER- & UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene. Verwenden Sie zum Garen besser
die 2. Schiene.

VWV GRILL + HEISSLUFT

& Zum Garen grol3er Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hdhnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

AUFTAUEN
O Zum schnelleren Auftauen von Speisen.

+* DAMPFREINIGUNG

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermoglicht das einfache Entfernen von
Schmutz und Speiseresten. 200 ml Trinkwasser auf den
Ofenboden geben und die Funktion 35 Minuten bei 90
°C verwenden. Die Funktion bei kaltem Ofen aktivieren
und nach dem Zyklus 15 Minuten lang abkuihlen lassen.

O UNTERHITZE

Geeignet zum Anbraunen der Unterseite
von Gerichten. Diese Funktion wird auch fur
langsames Garen, zum Finish des Garvorgangs
von saftigen Gerichten und zur Zubereitung von
Saucenkonzentraten empfohlen.

UMLUFT

Zum Backen von Kuchen mit saftiger Fiille auf
einer Ebene. Diese Funktion kann auch zum Garen auf
zwei Ebenen verwendet werden. Tauschen Sie die
Position der Gerichte aus, um das Gargut gleichmaRiger
Zu garen.

/ \) \NHEISSLUFT

—~ Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksibertragung von einer Speise auf die
anderen.

BROT

ww GRILL

O Zum Grillen von Steaks, Grillspief3en und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von Gemiise oder
R&sten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und
200 ml Trinkwasser zufligen.

Zum Backen verschiedener Sorten und Formen von
Brot. Verwenden Sie zum Garen besser die 2. Schiene.
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ERSTER GEBRAUCH

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Uhrzeit eingestellt werden: ,AUTO” und
,0.00” blinken auf dem Display.
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Um die Uhrzeit einzustellen, driicken Sie die Tasten —
und + gleichzeitig: Stellen Sie die Uhrzeit mit den
Tasten + und — ein.

Dricken Sie die Zeit-Taste zur Bestatigung.

Nachdem Sie die gewtlinschte Zeit ausgewahlt haben,
kann der Alarmton gedandert werden: Auf dem Display
wird ,ton 1” angezeigt.
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Um den gewiinschten Ton auszuwahlen, die Taste —
driicken, dann die Zeit-Taste zur Bestatigung.

Bitte beachten: Um die Zeit spdter zu dndern, beispielsweise
nach langeren Stromausfallen, wie oben beschrieben vorgehen.

2. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 250 °C
bevorzugt mit der ,Umluft”-Funktion aufheizen. Der
Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Hinweise: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Gerats zu lUften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf
das Symbol fur die gewlinschte Funktion drehen.

2.EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL
Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den
Thermostatregler auf die gewtlinschte Temperatur drehen.

Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen, den Ofen
ausschalten, den Auswahlknopf und den Thermostatregler
auf @ drehen.

DAMPFREINIGUNG

Fur die Aktivierung der Reinigungsfunktion
+Dampfreinigung”, 200 ml Trinkwasser auf den Boden des
Ofens gieBBen, anschlieBend den Aqswahlknopfund den
Thermostatregler auf das Symbol ¢* drehen.

Verwenden Sie die Funktion am besten 35 Minuten lang.

3. VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert wurde, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostat ein und signalisiert, dass
das Vorheizen begonnen hat.

Am Ende dieses Vorgangs schaltet sich die Kontrollleuchte
des Thermostats aus und gibt an, dass der Ofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat: An diesem Punkt

die Speise in den Ofen stellen und den Garvorgang
fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben.

. VERWENDUNG DER ELEKTRONIKUHR

Durch Driicken der Zeit-Taste konnen verschiedene
Arten zum Beibehalten oder Programmieren der Garzeit
ausgewahlt werden.

Bitte beachten: Nach einigen Sekunden ohne Betdtigungen
ertont ein Summer und alle Einstellungen werden bestatigt.

1. Taste —: zum Verringern des auf dem Display
angezeigten Wertes

2. Taste © : Zur Auswahl der verschiedenen Einstellungen

3. Taste +: zum Erhohen des auf dem Display angezeigten
Wertes

A. Das Symbol 0 weist darauf hin, dass die Timerfunktion
verwendet wird

B. Das Symbol auto bestatigt, dass die Einstellung
Ubernommen wurde

®

. PROGRAMMIERTES GAREN
Nach der Auswahl und Aktivierung der Funktion kann die
Dauer eingestellt werden.

DAUER
ge Zeittaste mindesten 2 Sekunden driicken: Das Symbol
3 blinkt.
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Die Zeit-Taste erneut drlicken: Auf dem Display wird
nacheinander DUR und 0.00 angezeigt und AUTO blinkt.
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Die Dauer unter Verwendung der Tasten + und — einstellen.
Nach einigen Sekunden wird auf dem Display die Tageszeit

angezeigt und AUTO M leuchtet zur Bestatigung der
Einstellung weiterhin auf
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Bitte beachten: Fir die Anzeige der verbleibenden Gardauer, die
Zeit-Taste mindestens 2 Sekunden drlicken.

Um die Garzeit bei Bedarf zu andern, die Taste unter Verwendung
von =+ und — flr die Anderung der Dauer ein zweites Mal drlicken.
GARENDE

Am Ende des Garvorgangs schaltet sich das Symbol ™ aus, ein
Alarm ertont wahrend AUTO auf dem Display blinkt.
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Driicken Sie zur Deaktivierung des Alarms eine beliebige Taste.

o+

Den Funktionsknopf und den Thermostatregler erneut auf
O und @ drehen, anschlieBend die Zeit-Taste mindestens 2
Sekunden drlicken, um den Ofen auszuschalten.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nach Auswahl der Dauer die Zeit-Taste driicken: Auf dem
Display wird END angezeigt, die Abschaltzeit und AUTO
blinken nacheinander auf.
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Die Taste +fiir die Auswahl der gew(inschten Abschaltzeit
driicken.

Nach einigen Sekunden wird auf dem Display die Tageszeit
angezeigt, das Symbol M schaltet ab und AUTO leuchtet zur
Bestatigung der Einstellung weiterhin auf.
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Bitte beachten: Drlicken Sie die Zeit-Taste 2 Sekunden lang und
anschlieffend noch zweimal, um das Garzeitende anzuzeigen und
dieses ggf. zu dandermn.

Die Funktion ist angehalten, bis das Symbol ™ aufleuchtet
und der Ofen setzt den ausgewahlten Garmodus automatisch
nach der berechneten Zeit fort, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.
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TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder aktiviert nicht das Garen, aber
ermdglicht es Ihnen die Anzeige als Timer zu verwenden,
sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als auch bei
ausgeschaltetem Ofen.

Zum Einschalten des Timers, die Zeittaste mindestens 2
Sekunden driicken: das Symbol () blinkt auf dem Display.
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Die Tasten + und — fiir die Einstellung der gewiinschten Dauer
verwenden: Das Riickzahlen beginnt nach einigen Sekunden.
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Auf dem Display wird die Tageszeit angezeigt und die )
leuchtet weiterhin auf und bestatigt damit, dass der Timer
eingestellt wurde.

Bitte beachten: Wenn Sie die Timereinstellung ansehen und ggf.
andern mochten, drlicken Sie erneut mindestens 2 Sekunden lang
die Zeit-Taste.

HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in

den Ofen geben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und
-zeiten sind nur Richtwerte und sind von der Menge
des Garguts und von den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zundchst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den
Wiinschen entspricht, zu den hoheren Einstellungen
Ubergehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten

Zubehorteile und vorzugsweise Kuchenformen und
Backbleche aus dunklem Metall zu verwenden. Es
kdnnen auch Topfe und Zubehdrteile aus feuerfestem
Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu
berlicksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas
verlangern.

GAREN VON SPEISEN AUF MEHREREN
EINSCHUBEBENEN GLEICHZEITIG

Bei der Verwendung der Funktion ,Heif3luft” lassen sich
verschiedene Speisen, welche die gleiche Gartemperatur
erfordern (z. B.: Fisch und Gemuse). Die Speise mit
klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen und die Speisen
mit langerer Garzeit weiterhin im Ofen lassen.
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§ § . TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT EFUNKTION VORHEIZEN 0 ~ (MIN) UND ZUBEHORTEILE
& Ja 150 - 170 30- 90 2
Hefekuchen h 4 1
AN Ja 160 - 180 30-90 o
- 2
Gefiillte Kuchen — Ja 160 - 200 $-0
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) JA'A) Ja 160 — 200 40 - 90 .\”;!,. 2
_ Ja 160 - 180 15-35 273
Platzchen (Kekse), Tortchen o Ja 150 - 170 20 - 45 q_;ﬁ \ 2 u
o Ja 150 - 170 20-45 > 3 1
- Ja 180 - 200 40 - 60 2
Beignets ﬁ 4 5
Ja 170 - 190 35-50 e | :
- Ja 90 150-200 2
Meringen oo Ja 90 140-200 % 2
o Ja 90 140-200 > 3 1
T Ja 220 - 250 10-25 /2
Pizza/Brot ﬁ 4 2
Ja 200 - 240 20-45 e | :
Kleines Brot 80 g ™ Ja 180 - 200 30-45 2
Brotlaib 500 g ™ Ja 180 50-70 u1 /20
Brot o Ja 180 - 200 0-80 42,
- 2
Ja 250 10 - 20 \ |
Tiefkiihlpizza ﬁ 7 5
Ja 230-250 10 - 25 e | ;
X Ja 180 - 200 30- 45 2
Salzige Kuchen JA'A) 4 2
(Gemusekuchen, Quiche) & Ja 180 - 200 35-50 A= L
o5 Ja 180 - 200 35-50 > 3 1
- 2
_ Ja 190 - 200 20-30
Blatterteigtortchen/Herzhafte AR 4 2
Backwaren/Torten 2 Ja 180 - 190 20-40 AR L
AN Ja 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne/iiberbackene Pasta/ - 2
Cannelloni /Auflaufe — Ja 190 - 200 45-65 —
[ VR 72l ab—=ls —J M “ r

ZUBEHORTEILE

Backform oder
Kuchenform auf Rost

Ofenform oder

Kuchenform auf Rost

Backblech mit 200 ML
Wasser

Backblech
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. TEMPERATUR

3)/Fleisch (Einschubebene 1)

5 5 DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION . VORHEIZEN Q) (MIN} UND ZUBEHORTEILE
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg : Ja 190 - 200 80-110 2 |
Schweinebraten mit Kruste 2 kg & Ja 180 - 190 110-150 2 :
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg . Ja 180 - 200 50-100 2
Puter / Gans 3 kg : Ja 180 - 200 50-100 2
ngfgth(%ilg)acken/in Folie 0,5 kg : Ja 170 - 190 30 - 45 2
Gefiilltes Gemiise o 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) é Ja 180 - 200 50-70 A=
Getoastetes Brot hied 5’ 250 2-6 %5“.’
Fischfilets/Scheiben el 5 250 15-30% 4 3 r
Wiirstchen, Fleischspie3e, Rippchen,, ww ) ) 5 4
Hamburger o > 250 15-30* T S
YWwWw
Brathahnchen 113 kg Q . 200-220  60-80% 3 1.
Roastbeef englisch 1 kg v;g’ - 200 35-50 ** ,\_.i___.,
Lammkeule, Haxe 'y . 200 60-90% 3
Ww
Bratkartoffeln X - 200 - 220 35-55% 3 |
Gemiisegratin v;g - 200 - 220 25-55 : 3 :
Fleisch und Kartoffeln % Ja 190 - 200 45 - 100 *** ,\éh. : ! :
Fisch und Gemiise % Ja 180 30 - 50 *** ,\éh. : ! |
Lasagne und Fleisch % Ja 200 50 - 100 *** -\...i—...,- : 2 |
Komplettes Menti Obsttorte /0N 5 3 1
(Einschubebene 5)/ Lasagne (Elnschubebeneg % Ja 180 - 190 40-120 o |

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
***\oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

FUNKTIONEN

Ober- & Unterhitze

Grill

YWwW

&

Grill + HeiBluft

%

HeiBluft

Umluft

Brot
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REINIGUNG UND PFLEGE

. DE

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Das Gerdt von der
Stromversorgung

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

AUSSENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
vervr\:enden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch
nach.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim

Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

Die gewiinschten Vorgidnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/dtzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
trennen. beschddigen konnen.

« Aktivieren Sie die Funktion "Dampfreinigung" fiir
eine optimale Reinigung der Innenflachen.

- Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden fir eine einfache Reinigung des Glases.

- Das Glas der Backofentlr mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

- Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung
der oberen Ofenplatte gesenkt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speiseriickstande
kdnnen dann mit einer Spulburste oder einem
Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

= J|
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2. Die Tir so weit wie moglich schlie3en.

Die Tur mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz I6st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf
ihre Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil

auf seinem Sitz sichern.

Die Tir senken und anschlieBend vollstandig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Versuchen, die Tur zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist
dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen.

PRESS TO CLEAN- GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern driicken
und die obere Kante der Tur zu sich ziehen und
entfernen.

Das Innenglas mit beiden Handen anheben und
fest halten, es entfernen und auf eine weiche
Flache legen, um es daraufhin zu reinigen.

Um das Innenglas wieder richtig einzusetzen,
sicherstellen, dass das "R" in der linken Ecke
sichtbar ist. Zuerst die lange Seite des Glases,
die mit einem ,R” gekennzeichnet ist in die
Halterungen einsetzen, dann in die Position
absenken.
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4. Die obere Ecke wieder anbringen: Ein Klick
bestatigt die richtige Positionierung. Sicherstellen,
dass die Dichtung vor Wiedereinbau der Tur
befestigt wird.

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung. Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~V

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abnehmen, | Typ G9,7300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete Lampe

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an | ist speziell flr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fir die
der Beleuchtung anbringen. Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009).

Die Gluhlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich.
-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
blo3en Handen berthren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an.

wurde.
Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme
- Der Backofen funktioniert nicht. - Stromausfall. - Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt
Trennung von der und der Backofen an das Netz angeschlossen
Stromversorgung. ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder
ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut
auftritt.
WWW.FRANKE.COM
© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland
Bei Betriebsstérungen wenden Sie sich bitte an einen Wird unser Kundendienst
Franke Technischen Kundenservice. kontaktiert, bitte
Nehmen Sie nie die Dienste nicht autorisierter die Codes auf dem
Techniker in Anspruch. Typenschild des Produkts
Machen Sie bitte folgende Angaben: angeben.. —_—
- Art des Fehlers ;1
- Geratemodell (Art./Code) O |
- Seriennummer (S.N.) auf dem Typenschild an der
rechten Kante des Backofeninnenraums (bei offener
Backofentiir sichtbar). " —______~
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, S AT

CEMecodE
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GUIDE DE LUTILISATEUR

APERCU

a4y,

Panneau de commande
Ventilateur
Lampe

Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

Porte

6. Elément chauffant supérieur/
gril

7. Elément chauffant rond
(invisible)

8. Plaque signalétique (ne pas

enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

Nz

v

PANNEAU DE COMMANDE

[oe]

0
®e
®e
.
.

STy
200 180

1. BOUTON DE SELECTION
Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position 0 pour
éteindre le four.

2. TOUCHE +/-
Pour diminuer ou augmenter la
valeur affichée a I'écran

2 3 2 4 5
.3. TOUCHE HEURE
Pour sélectionner les différents

réglages : durée, fin de cuisson,
minuterie.

4. ECRAN

5.BOUTON THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée.

6

6. VOYANT THERMOSTAT /
PRECHAUFFAGE

S'allume pendant le processus
de chauffage. S'éteint une fois la
température désirée atteinte.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE  : LECHEFRITE

. PLAQUE DE CUISSON

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d’acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service aprés-vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES ACCESSOIRES

«Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant Iégérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriere (pointant

vers le haut) en premier. Ensuite, faites la glisser
horizontalement le long du support e grille aussi loin
que possible.

. Les autres accessoires, comme la léche-frite, sont
insérés en les faisant coulisser le long des supports de
grille.

« Les supports de grille peuvent étre enlevés pour
faciliter le nettoyage du four : tirez pour les enlever de
leurs appuis.

FONCTIONS

0 ARRET
Pour éteindre le four.

o~ ECLAIRAGE
71N Pour allumer I'ampoule dans le compartiment.

CONVENCTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
Il est conseillé d'utiliser le 2e niveau.

VYWW TURBO GRIL

& Pour rotir de grosses pieces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille métallique.

DECONGELATION
O Pour décongeler les aliments plus rapidement.

O+* NETTOYAGE VAPEUR

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle
de nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Versez 200 ml d'eau potable au fond du
four et utilisez la fonction pendant 35’ a 90°C. Lancez
la fonction lorsque le four est froid et laissez-le
refroidir 15" une fois le cycle terminé.

O CHAUFFAGE INFERIEUR

Utile pour brunir la base du plat. Cette fonction
est aussi conseillée pour la cuisson lente, pour
terminer la cuisson d'un plat juteux, et faire des
concentrés de sauce.

CONVECTION FORCEE

Pour la cuisson de gateaux avec garniture
liquide sur un seul niveau. Cette fonction convient
également aux cuissons sur deux gradins. Changez
la position des plats pour cuire les aliments de
maniére plus uniforme.

/) \ CHALEUR PULSEE

=~ Pour la cuisson simultanée sur plusieurs
niveaux (trois maximum) de différents aliments
nécessitant la méme température de cuisson. Cette
fonction peut étre utilisée pour cuire différents
aliments sans que les odeurs ne soient transmises de
I'un a l'autre.

PAIN

ww GRIL

O pour cuire des biftecks, des brochettes, et
des saucisses, faire gratiner des légumes et griller
du pain. Pour la cuisson de la viande, nous vous
conseillons d'utiliser une lechefrite pour recueillir
les jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant
200 ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille
métallique.

Pour cuire différents types et grosseurs de
pain. Il est conseillé d'utiliser le 2e niveau.
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PREMIERE UTILISATION

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez l'appareil
pour la premiere fois : « AUTO » et « 0.00 » clignotent a
['écran.

e N alxi
’/(1;\\ ’/,-' ,-' '-'\\

Pour régler I'heure, appuyez sur les touches — et ++ en
méme temps : Réglez I'heure a l'aide des touches + et —.
Appuyez sur la touche heure pour confirmer.

Aprés avoir réglé I'heure voulue, il est possible de modifier
la sonnerie d'alarme : 'affichage indique « ton 1 ».

iy ey
NG I

Pour sélectionner la tonalité désirée, appuyez sur la touche
— , appuyez ensuite sur la touche heure pour confirmer.

Veuillez noter : Pour modifier 'heure du jour comme, par exemple,
suite a une longueur coupure de courant, procédez comme décrit
ci-dessus.

2.CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
fabrication : ceci est parfaitement normale.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du four
et enlevez les accessoires de l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pour environ une heure en
utilisant la fonction « Convection forcée ». Le four doit étre
vide durant cette opération.

Suivez les directives pour régler correctement la fonction.

Remarques : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
Iappareil pour la premiére fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tourner le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction que vous souhaitez.

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL
Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée, tournez le
bouton du thermostat pour régler la température requise.

Pour interrompre la fonction en tout temps ou éteindre
le four, tournez le bouton de sélection et le bouton de
thermostata 8.

NETTOYAGE VAPEUR

Pour activer la fonction de nettoyage « Nettoyage vapeur
», versez 200 ml d'eau au fond du four, tournez ensuite le N
bouton de sélection et le bouton de thermostat sur l'icone §*.

Il est conseillé d'utiliser la fonction pour 35

3. PRECHAUFFAGE

Une fois la fonction activée, le thermostat a LED s‘allumera
pour signaler que le processus de préchauffage a
commencé.

Ala fin de ce processus, le thermostat a LED s'éteint pour
indiquer que le four a atteint la température réglée : vous
pouvez maintenant placer les aliments a l'intérieur et
débuter la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

. UTILISER LE PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE

En appuyant sur le bouton heure, il est possible de
sélectionner divers modes pour conserver ou programmer
le temps de cuisson.

Veuillez noter : Au bous de quelques secondes sans action, une
alarme retentit et tous les réglages sont confirmés.

1. Touche - : pour diminuer la valeur visualisée sur
I'affichage

2. Touche @ : Pour sélectionner les différents réglages

3. Touche +: pour augmenter la valeur visualisée sur
l'affichage

A. Le symbole Qindique que la fonction Minuteur est
activée

B. Le symbole Auto confirme que le réglage est terminé

— ®
‘2358

@

00 O

.PROGRAMME DE CUISSON
apres avoir sélectionner et activer la fonction, il est possible
de régler la durée.

DUREE
Appuyez Sﬂr la touche heure pendant au moins 2 secondes :
le voyant (3 clignote.
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Appuyez sur la touche heure de nouveau : DUR et 0.00

saffiche a I'écran un a la suite de l'autre pendant que AUTO
clignote.

N 7

R

U-

U

7N

-

Réglez la durée a l'aide des touches + et —. Apreés quelques
secondes, I'écran affiche I'heure alors qu' AUTO ? reste
allumé, confirmant le réglage.

(.2
(G N

Veuillez noter: Pour voir le temps de cuisson restant, appuyez sur la
touche heure pendant au moins 2 secondes.

Pour le changer, au besoin, appuyez de nouveau en utilisant les
touches + et — pour modifier la durée.

FIN DE CUISSON -
Ala fin de la cuisson, le voyant 1= s'éteint, une alarme
sonore retentit, et AUTO clignote a I'écran.

[ B =T n

S I gy N

7N\
Appuyez sur une touche quelconque pour désactiver
I'alarme.

c>

o+

Retournez le bouton de fonction et le bouton Thermostat a
O et ®, appuyez ensuite sur la touche heure pour au moins
2 secondes pour éteindre le four.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/ DEPART
DIFFERE

Apreés avoir sélectionné la durée, appuyez sur la touche
heure : I'écran affiche « END », la fin de la cuisson, et AUTO
clignote un a la suite de l'autre.

\\U //': = -'
N

e

7N

|

. FR
Appuyez sur la touche + pour sélectionner le temps de fin
de cuisson désiré.

A;orés quelques secondes, | écran affiche I'heure, le voyant
M s'éteint, et AUTO reste allumé pour confirmer le réglage.

(.
G R |

Veulillez noter: Pour afficher le temps de fin de cuisson et le changer,
au besoin, appuyez sur la touche heure pendant 2 secondes,
appuyez de nouveau deux fois.

o-HcCc>»

La fonction reste en veille jusqu'a ce que le voyant
S'illumine et le four démarre automatiquement avec le
mode de cuisson sélectionné aprés la période d'attente
calculée pour que la cuisson se termine a I'heure désirée.

il e
o

REGLER LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne lance pas la cuisson,
mais vous permet d'utiliser I'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d'une fonction ou quand le four
est éteint.

Pour activer la minuterie, appuyez sur la touche heure
ioendant au moins 2 secondes : le [ voyant clignote a
‘écran.

m

Utilisez les touches + et — pour régler la durée désirée : le
compte a rebours démarre apres quelques secondes.

(.
iy N

L'écran affiche I'heure et le [ reste allumé, confirmant que
la minuterie a été réglée.

Veuillez noter: Pour afficher le compte a rebours et le changer, au
besoin, appuyez de nouveau sur la touche heure pendant au moins
2 secondes.

CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent
au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments
et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a

gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple : poisson et
[égumes), sur des niveaux différents. Enlevez les aliments
qui demandent moins de cuisson et laissez dans le four
les aliments qui ont besoin de plus de cuisson.
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TABLEAU DE CUISSON

“TEMPERATURE

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de cuisson ou

métallique

Plaque de cuisson ou
moule a gateau sur la grillemoule a gateau sur la grille

Plaque de cuisson

o contenant 200 ml d'eau
métallique

RECETTE FONCTION A PRECHAUFFAGE °C) 3;':'?5; ET A::\I(I:‘éggglRES
& Oui 150-170  30-90 2|
Gateaux a pate levée /_\ : 7 1
AN oui 160-180  30-90 %
Gateaux fourrés : Oui 160-200  35-90 2
(gateau au fromage, strudel, tarte aux O 2 5
fruits) AN Oui 160-200  40-90 4 2
- Oui 160-180  15-35 2/3
.. 7O\ . 4 2
Biscuits/tartelettes % Oui 150 - 170 20-45 | |
AN Oui 150-170  20-45 > 3 1
o Oui 180-200  40-60 | 2
Chouquettes /_\ 2 >
AN Oui 170-190  35-50 4
_ Oui 90 150-200 2|
Meringues o Oui 90 140-200 4 2
AN Oui 90 140-200 > 31
pizsalpain — Oui 220-250  10-25 /2
izz i :
AN oui 200-240  20-45 4 2
Petit pain 80 g ™ Oui 180-200  30-45 2
Pain 500 g ™ Oui 180 50-70 /2
Pain AN Oui 180-200  30-80 4 2
pizea congelée - Oui 250  10-20 2
1ZZ :
7O\ . : 4 2
R oui 230-250  10-25 %
& Oui 180-200  30-45 2
—_ —J
Tartes salées AN . 4 2
(tartes aux légumes, quiches) & Oui 180 - 200 35-50 A=, L
TATA) . 5 3 1
A Oui 180-200  35-50 > 3
- Oui 190-200  20-30 2
Vol-au-vent / Gateaux a pate TA'A) . ) ) 4 2
feuilletée é._% Oui 180 - 190 20-40 AR, L
R Oui 180-190  20-40 > 3 1
Lasagnes/pates au four/ cannellonis/ — : ) i 2
pasag - Oui 190-200  45-65 2
[ TP Vol s[b=le - J M “r

Plaque de cuisson
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§ L TEMPERATURE  DUREE NIVEAU
RECETTE FONCTION  PRECHAUFFAGE 0) MIN) ET ACCESSOIRES
Agneau/veau/beeuf/porc 1 kg _ Oui 190-200  80-110 | 2
Réti de porc avec grattons 2 kg & Oui 180-190 = 110-150 | 2 :
Poulet/lapin/canard 1 kg - Oui 180-200  50-100 . 2
Dinde / Oie 3 kg _ Oui 180-200  50-100 2
gﬁ?;?s&rgiea:; four/en papillote 0,5 : Oui 170 - 190 30 - 45 2
Légumes farcis o . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) é Oui 180 - 200 50-70 T,
Pain grillé & 5 250 2-6 >
Filets/tranches de poisson g 5 250 15-30% 4 3
Saucisses/brochettes/ cotes levées/ ww ) % 5 4
hamburgers - > 250 15-30 T e
WwWwW
oulet roti 1-1,3 kg - - -
Poulet réti 1-13 k 2 200-220 60-80% 3 T
WWwWw
oti de boeuf saignant 1 kg - - —_—
Roti de boeuf saig k 9 200 35-50% 3
WWw
Gigot d'agneau/jarret & - 200 60-90** 3 |
wWwW
Pom. terre roties & - 200 - 220 35-55%* 3 |
WWwW
Gratin de légumes % - 200 - 220 25-55 : 3 |
Viandes et pommes de terre % Oui 190 - 200 : 45-100 *** ,\é, : ! :
Poisson et légumes o Oui 180 30 - 50 *** ,\é, : ! ﬂ
Lasagne et viande o Oui 200 50 - 100 *** ,\Hf";!, : 2 u
Repas complet Tarte aux fruits (Niveau 5) : ~ 7Q\ : ) ) 5 3 1
/ Lasagnes (Niveau 3) / Viande (Niveau 1) 2 Oui 180-190 40 -120 *** afeAn L J - ;
*Tourner les aliments a mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
***Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
- WA wWw 70O\
FONCTIONS o ) & & @
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Pain
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

N'utilisez pas d'appareil de
nettoyage a vapeur.

Utilisez des gants de protection lors
des opérations.

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont tres sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un

de ces produits entre en contact par inadvertance avec les
surfaces de l'appareil, nettoyez-le immédiatement avec un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

- Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede,

pour enlever les dépdts ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d'aliments avec une forte teneur
en eau, laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

Effectuez les opérations nécessaires
lorsque le four est froid.

Débranchez l'appareil de
I'alimentation électrique.

N'utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les
surfaces de I'appareil.

« Activez la fonction « Nettoyage vapeur » pour un
nettoyage optimal des surfaces internes.

- La porte peut facilement étre enlevée et replacée pour
faciliter le nettoyage de la vitre.

« Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide
approprié.

« Lélément chauffant supérieur du gril peut étre baissé
pour nettoyer la paroi supérieure du four.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus alimentaires
peuvent étre enlevés en utilisant une brosse ou une
éponge.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la compléetement et
abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

%(\

2. Fermezle plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains - ne la tenez
pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la fermer tout
en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce gu'elle soit dégagée de
ses appuis (b).

Placez la porte de coté, 'appuyant sur une surface souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
aligner les crochets des charnieres avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle est
alignée avec le panneau de commande. Sinon, répétez
les étapes précédentes.

PRESS TO CLEAN-NETTOYER LA VITRE

1. Aprés avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez
sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure avec les
deux mains, enlevez-la et placez-la sur une surface
matelassée avant de la nettoyer.

3. Pour bien replacer la vitre intérieure, assurez-vous que
le « R » est visible dans le coin gauche. En premier,
insérez la longue partie de la vitre marquée d'un « R
» Iclans les appuis des guides, abaissez-la ensuite en
place.

4. Replacezle bord supérieur : un déclic indique qu'il est
bien placé. Assurez-vous que le joint est bien placé
avant de remonter la porte.
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REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Enlevezle capot de I'ampoule, remplacez
I'ampoule et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

' FR

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules halogénes
de 20-40 W/230 V~, type G9, T300 °C. 'ampoule utilisée dans
le produit est spécifiquement concue pour des appareils
domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage général
de la piece dans la maison (Réglementation CE 244/2009).
Ces ampoules sont disponibles aupres de notre Service
apres-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.

DEPANNAGE

Cause possible

: Débranchez de

- l'alimentation principale.

- Coupure de courant.

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de

- courant et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probléme persiste.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANCE

En cas de problémes de fonctionnement, contactez un
Centre de maintenance technique Franke.

Ne faites jamais appel aux services de techniciens
non-agréés.

Communiquez:

- le type de panne- le modéle d'appareil (art./Code)- le
numéro de série (S.N.) la plaque signalétique), situé
sur le bord droit de la cavité du four (visible quand la
porte du four est ouverte).

CEMecodE

Lorsque vous contactez
notre Centre de service,
indiquez les codes
fournis sur la plaque

d'identification de votre
produit. N
[ o |
5
ol s HIETI AR
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ISTRUZIONI PER LUSO

DESCRIZIONE GENERALE
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Pannello comandi
Ventola
Luce

Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parete
della cavita)

Porta
Resistenza superiore / grill

7. Resistenza circolare
(non visibile)

8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

hWN=

o W

0
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1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare sulla
posizione 0.

2.TASTO +/-
Per aumentare o diminuire il valore
visualizzato sul display.

2 3 2 4 5
3. TASTO DI REGOLAZIONE DEL
TEMPO

Per selezionare le varie
impostazioni: durata, fine cottura,
timer.

4. DISPLAY

5. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata.

6. SPIA TERMOSTATO /
PRERISCALDAMENTO

Si accende durante la fase di
riscaldamento. Si spegne al
raggiungimento della temperatura
desiderata.
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ACCESSORI

GRIGLIA

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI

Il numero e il tipo di accessori pud variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

« Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
Quindi, farla scivolare orizzontalmente sulla griglia
laterale fino a fine corsa.

« Gli altri accessori, come la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scorrere sulle guide laterali.
- Per facilitare la pulizia del forno & possibile
rimuovere le guide laterali, tirandole in modo da
estrarle dalle sedi.

FUNZIONI

OFF
Per spegnere il forno.

—‘<'>’— LAMPADA
71N Per accendere la luce nel forno.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano. E preferibile utilizzare il 2° livello.

VYWW TURBO GRILL

& Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti,
roast beef, polli). si consiglia di utilizzare una
leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
500 ml di acqua potabile.

O+* PULIZIA CON VAPORE

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di
cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del
forno e attivare la funzione per 35" a 90°C. Attivare
la funzione a forno freddo e lasciarlo raffreddare per
15" al termine del ciclo.

SCONGELAMENTO

O Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti.

O RESISTENZA INFERIORE

Indicato per dorare la base delle pietanze.
Questa funzione é consigliata anche per la cottura
lenta, per terminare la cottura di pietanze in umido e
per la preparazione di salse concentrate.

VENTILATO

Per la cottura di dolci con ripieno liquido

su un unico ripiano. Questa funzione puo essere
utilizzata anche per cotture su due ripiani. Invertire
la posizione degli alimenti per ottenere una cottura
pilu omogenea.

/\)\NTERMOVENTILATO

—~ Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono
la medesima temperatura di cottura. Questa
funzione permette di eseguire la cottura senza
trasmissione di odori da un alimento all'altro.

PANE

ww GRILL

O per grigliare costate, spiedini e salsicce,
gratinare verdure o dorare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua
potabile.

Per cuocere diversi tipi e formati di pane. E
preferibile utilizzare il 2° livello.
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PRIMO UTILIZZO

1.IMPOSTAZIONE DEL TEMPO

Alla prima accensione dell'apparecchio, & necessario
impostare l'ora: sul display lampeggiano l'indicazione
“AUTO” e le cifre “0.00".

R s M alxi
ot

Per impostare l'ora, premere contemporaneamente i tasti —
e +: Impostare l'ora utilizzando i tasti+e —.

Premere il tasto di regolazione del tempo per confermare.
Dopo avere selezionato il valore dell'ora, € possibile
cambiare la suoneria: Sul display viene visualizzato "ton 1".

- |
Ly e

Per scegliere il suono desiderato, premere il tasto —, quindi
premere il tasto di regolazione del tempo per confermare.

Note: per modificare 'ora in un momento successivo, ad esempio
dopo un'interruzione di corrente prolungata, procedere come
descritto sopra.

2.RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno.

Scaldare il forno a 250 °C per un'ora, utilizzando
preferibilmente la funzione “Ventilato”. Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto.

Segquire le istruzioni a seguire per impostare correttamente
la funzione.

Note: si raccomanda di ventilare il locale dopo il primo utilizzo.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza dell'icona della funzione
desiderata.

2.AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE
Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola
termostato per impostare la temperatura desiderata.

Per interrompere una funzione in qualsiasi momento,
spegnere il forno, ruotare la manopola di selezione e la
manopola del termostato su 0.

PULIZIA CON VAPORE

Per attivare la funzione di pulizia “Steam Cleaning”, versare
200 ml di acqua potabile sul fondo del forno, quindi ruotare
la manopola di selezione e la manopola termostato in
corrispondenza dell'icona o*.

Si consiglia di utilizzare la funzione per 35

3. PRERISCALDAMENTO

Una volta avviata la funzione, il LED del termostato

si accende per segnalare che si & attivata la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, il LED del termostato si spegne
ad indicare che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata: a questo punto, inserire gli alimenti e procedere
alla cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

.USO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO
Premendo il tasto di regolazione del tempo & possibile
selezionare varie modalita per programmare il tempo di
cottura.

Note: trascorsi alcuni secondi senza nessuna pressione dei tasti,
viene emesso un segnale acustico e tutte le impostazioni vengono
confermate.

1. Tasto - : per diminuire il valore visualizzato sul display
2. Tasto @ : per selezionare le varie impostazioni
3. Tasto +: per aumentare il valore visualizzato sul display

A. Licona Q) indica che la funzione del timer & in uso
B. Licona Auto conferma che é stata eseguita l'impostazione

— ®
'23:58
@

0 0 0

.PROGRAMMARE LA COTTURA
Dopo avere selezionato e attivato la funzione é possibile
impostare la durata.

DURATA
Premere per aIBeno 2 secondi il tasto di regolazione del
tempo: l'icona &3 lampeggia.
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Premere nuovamente il tasto di regolazione del tempo: sul
display vengono visualizzati in sequenza DUR e 0.00 e
l'indicazione AUTO lampeggia.

N 7

m

T

7N

-

Impostare la durata usando i tasti +e —. Dopo qualche
secondo, sul display viene visualizzata l'ora e l'indicazione
AUTO /2 rimane accesa per confermare l'impostazione.

O W e f

A G N

Note: per visualizzare il temnpo di cottura restante, premere il tasto di
regolazione del tempo per almeno 2 secondi.

Per modiificarlo (se necessario), premere il tasto una seconda volta e
usare i tasti+ e — per modificare la durata.

FINE COTTURA

A fine cottura, licona ™ si spegne, viene emesso un
segnale acustico e sul display lampeggia l'indicazione
AUTO.

N7

(2. 1
RO R Gy

Premere un tasto qualsiasi per disattivare il segnale
acustico.

o-HcCc>»

N

Riportare la man gola funzioni e la manopola del
termostato suO e @, quindi premere il tasto di regolazione
del tempo per almeno 2 secondi per spegnere il forno.
PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA / AVVIO
RITARDATO

Dopo avere selezionato la durata, premere il tasto di
regolazione del tempo: sul display vengono visualizzati
l'indicazione END, I'ora di fine cottura e l'indicazione AUTO
lampeggiante.

\\A//.-
Ules ao
N
N

f
UM

Premere il tasto + per selezionare l'ora di fine cottura.

Dopo qualche secondo sul display viene visualizzata l'ora,
l'icona ™, si spegne e l'indicazione AUTO rimane accesa per
confermare l'impostazione.

(1.
- 11

Note: per visualizzare I'ora di fine cottura ed eventualmente
modificarla, premere il tasto di regolazione del tempo per 2 secondi,
quindi premerlo nuovamente due volte.

o-Hc>»

La funzione si mettera in pausa; trascorso il tempo calcolato
perché la cottura termini all'ora impostata, l'iconal™ si
accendera e il forno attivera automaticamente la funzione
di cottura selezionata.

i e W
18 I

IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Questa opzione non puo essere utilizzata per interrompere
o attivare la cottura ma permette di utilizzare il display
come timer, sia quando é attiva una funzione che a forno
spento.

Per attivare il timer, premere per almeno 2 secondi il tasto di
regolazione del tempo: sul display lampeggia l'icona(Q)

.t
VN RN

77N

Impostare la durata usando i tasti + e —: dopo alcuni
secondi ha inizio il conto alla rovescia.

=1y
(=20

Il display mostra l'ora e il simbolo £ rimane acceso per
confermare che é stato impostato il timer.

Note: per visualizzare il conto alla rovescia ed eventualmente
modificarlo, premere nuovamente il tasto di regolazione del tempo
per almeno 2 second.i.

CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore
da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo. | tempi di
cottura si riferiscono all'introduzione delle pietanze

nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e
dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il
risultato della cottura non & quello desiderato, passare

a quelli piu alti. Si consiglia di utilizzare gli accessori in

dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro.
E possibile utilizzare anche pentole e accessori in pirex o in
ceramica, i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile cuocere
contemporaneamente alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura (ad esempio, pesce e verdure) su
ripiani differenti. Si potranno estrarre prima gli alimenti che
richiedono tempi di cottura piu brevi e lasciare continuare la
cottura per quelli che necessitano di tempi piu lunghi.
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TABELLA DI COTTURA

IT

TEMPERATURA

§ 5 DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE  PRERISCALDAMENTO 0) (MIN) E ACCESSORI
& Si 150-170  30-90 | ° |
Torte lievitate i : 7 1
AN Si 160-180  30-90 o
— : I 2
Torte ripiene — S 160-200  35-90 ° |
(cheese cake, strudel, torta di frutta) % Si 160-200 40 -90 4 2
(& [N ———F ) S—
— Si 160-180  15-35 273
Biscotti/Tortine % Si 150 - 170 20 - 45 q_;ﬁ u 2 u
AN Si 150-170  20-45 > 3 1
- Si 180-200  40-60 2
Bigné —
AN Si 170-190  35-50 4 2
: Si 9  150-200 _°
Meringhe o Si %0  140-200 % 2
AN 3 %  140-200 > 3 T
_ Si 220-250 10-25 /2
Pizza / Focaccia /_\ 2 >
AN Si 200-240  20-45 %
Panini 80 g ™ Si 180-200  30-45 2
Pane in cassetta 500 g ™ Si 180  50-70 u1 /20
Pane N Si 180-200 30-80 4 2
pizse surgelate - Si 250  10-20 | ?
1ZZ u :
AN Si 230-250 10-25 4 2
ES Si 180-200  30-45 2
Torte salate JA'A) N 4 2
(torta di verdure, quiche) & Si 180 - 200 35-50 7,
AN Si 180-200 35-50 > 3 1
- Si 190-200 20-30 | °
Vol-au-vent / Salatini di pasta QN N ) § ) 4 2
sfoglia é._% Si 180-190 & 20-40  __  ° ,
AN Si 180-190 20-40 > 3 T
Lasagne / Pasta al forno / - N 2
Cannelloni / Sformati J— St 190 - 200 -6 | T,
[ VP val ab—=ls —J M “
ACCESSORI o i . . Piastra dolci o tortiera su Piastra dolci con 200 ml di . .
Griglia Teglia o tortiera su griglia Piastra dolci

griglia

acqua
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§ § TEMPERATURA  DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO C) (MIN} E ACCESSORI
?\gk;;ellolvuello / Manzo / Maiale : Si 190 - 200 80 - 110 2
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg 3o Si 180-190 . 110-150 2
> J
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg . Si 180-200 50-100 . 2
Tacchino / Oca 3 kg - Si 180-200 50-100 2
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg - ; ) ) 2
(filetti, intero) — Sl 170-190 30-45
Verdure ripiene o N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) é 51 180 - 200 50-70 A=
Pane tostato hied 5’ 250 2-6 _‘”.5__}
Filetti / tranci di pesce g 5 250 15-30% 4 3
Salsicce/Spiedini/Costine/ ww , _20 % 5 4
Hamburger 0 > 250 15-30 L P
WWwW
Pollo arrosto 1-1,3 kg ; 200-220 60-80*¢ 3 |
& Aueen o S
Roast beef al sangue 1 kg 'y - 200 35-50 ** ;
& AT 7~
Cosciotto di agnello / Stinchi 'y - 200 60-90%* 3
% —
WwWwW
Patate arrosto - 200-220 : 35-55** 3
& —J
Verdure gratinate 'y - 200 - 220 25-55 3
9 % —
Carne & Patate % Si 190 - 200 45 - 100 *** ,\é‘, : ! :
Pesce & Verdure K Si 180 30 - 50 *** ,\é‘, . ! |
Lasagne di carne o) Si 200 50 - 100 *** -\...i—...,- : 2 |
Menu completo Crostata di frutta ol : : 5 3
(Livello 5) / Lasagne (Livello 3) / Carne Si - 180-190 : 40-120***  —
(Livello 1) - : i T S N

* Ruotare il cibo a meta cottura
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.
*** La durata e approssimata: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

FUNZIONI _ \AE'N Vgg % I @

Statico Grill Turbo grill Termoventilato Ventilato Pane

36



PULIZIA E MANUTENZIONE

T

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi
durante tutte le operazioni

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
+ Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici dell'apparecchio,
pulire subito con un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

» Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare I'apparecchio
dall'alimentazione.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

« Per una pulizia ottimale delle superfici interne,
attivare la funzione “Steam Cleaning”.

« Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile rimuovere
e smontare la porta.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« La resistenza superiore del grill pud essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Perrimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

S

=

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.

Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Perrimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

PRESS TO CLEAN- PULIZIA DEL VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il
basso, premere contemporaneamente le due clip
di fissaggio ed estrarre il profilo superiore della
porta tirandolo verso di sé.

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno
con due mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un
piano morbido prima di eseguire la pulizia.

3. Perriposizionare correttamente il vetro interno,
fare attenzione che la “R” sia leggibile nell'angolo
sinistro e che la superficie lucida (non stampata)
sia rivolta verso l'alto. Inserire dapprima il lato
lungo del vetro indicato dalla “R” nelle sedi di
sostegno, quindi abbassarlo in posizione.

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indica il
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta
sia salda prima di rimontare la porta.
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Rimuovere il coprilampada, sostituire
la lampadina e applicare nuovamente il
coprilampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
(9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto & specifica
per elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione

di ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle

a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

- Possibile causa

. elettrica.

: Disconnessione dalla rete

. principale.

. Interruzione di corrente

- Soluzione

. Verificare che ci sia tensione in rete e che il :
. forno sia collegato all'alimentazione elettrica.
- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
- I'inconveniente persiste. :

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTENZA

In caso di problemi operativi, contattare un Centro
Assistenza Tecnica Franke.

Non rivolgersi a tecnici non autorizzati.
Comunicare:

- il tipo di difetto

- il modello di apparecchio (codice art.)

- il numero di serie (S.N. sulla targhetta matricola),
posto sul bordo interno destro della cavita del forno
(visibile a porta aperta).

CEMecodE

Quando si contatta

il Centro Assistenza,
comunicare i codici
presenti sulla targhetta
matricola del prodotto.

5T Model:xxxxxxx;«;(( XXUXKRRXKAAN  XAXKX KKXKHXX
< 6 s DAL PR
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GUIA DEL USUARIO

DESCRIPCION GENERAL

a4y,

Nz

N

Panel de control

Ventilador

Lampara

Guias para los estantes (el nivel

estd indicado en la pared del
compartimento de coccién)

Puerta
Resistencia superior/grill
Resistencia circular

(no visible)

Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL

[oe]

0
*e,
.....

60
.80
+100
-120
3 140

2207 . . 160
200 180

4

0" Q-c
.
.

1. SELECTOR

Para encender el horno
seleccionando una funcién.
Péngalo en la 0 posicion para
apagar el horno.

2. +/-BOTON

Para disminuir o aumentar el valor
gue se muestra en la pantalla.

2 3
3.BOTON HORARIO
Para seleccionar los distintos
ajustes: duracién, hora de
finalizacion de la coccion,
temporizador.

4. PANTALLA

5.SELECTOR DEL TERMOSTATO /
PRECALENTAMIENTO

Gire para seleccionar la
temperatura deseada.

6

6. TERMOSTATO DEL LED /
PRECALENTAMIENTO

Se enciende durante el proceso
de precalentamiento. Se apaga
cuando se alcanza la temperatura
deseada.
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ACCESORIOS

REJILLA

. GRASERA

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.

BANDEJA HORNEADO

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS

« Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba

y apoyando primero la parte trasera elevada
(orientada hacia arriba). A continuacion, deslicela
horizontalmente a lo largo de las guias para estantes
hasta el tope.

- Los demds accesorios, como la bandeja pastelera, se
insertan horizontalmente deslizandolos a lo largo de
las guias para estantes.

- Las guias para estantes se pueden quitar para
facilitar la limpieza del horno: tire de ellas para
sacarlas de su alojamiento.

FUNCIONES

DESACTIVADO
Sirve para apagar el horno.

oLz
71N Para encender la luz del compartimento.

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante. Se recomienda utilizar el 2.° estante.

VYWW TURBO GRILL

& Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la cocciéon: Coloque
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de
la rejilla y afhada 500 ml de agua potable.

DESCONGELANDO
0 Para descongelar alimentos mas rapidamente.

0# LIMPIEZA VAPOR

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo
del horno y utilice la funciéon durante 35" a 90 °C.
Active la funcién con el horno frio y déjelo enfriar
durante 15' una vez terminado el ciclo.

O CALENTAMIENTO INFERIOR

Util para gratinar la base del plato. Esta funcion
también se puede utilizar para cocinar lentamente,
para terminar la coccion de platos jugosos y hacer
concentrados de salsa.

HORNO DE CONVECCION

Para hornear tartas con relleno liquido en

un solo estante. Esta funcion se puede utilizar
también para cocciones en dos estantes. Cambie de
estante los alimentos para obtener una coccién mas
homogénea.

/\/\ AIRE FORZADO

™~ Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funciéon puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que
se mezclen los olores.

ww GRILL

O para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo
para recoger los jugos de la coccién: coloque el
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y anada 200 ml de agua potable.

PAN

Para hornear distintos tipos y formatos de pan.
Se recomienda utilizar el 2.° estante.
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PRIMER USO

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora del dia: en la pantalla parpadean

«AUTO» y «0.00».
O I N
o

Para ajustar la hora, pulse los botones —y + al mismo
tiempo: Ajuste la hora con los botones +y —.

Pulsar el botén horario para confirmar.

Una vez seleccionado el valor horario deseado, puede
cambiar el tono de la alarma: la pantalla muestra «ton
1».

N
NG I

Para seleccionar el tono deseado, pulse el boton —,
después pulse el botdn horario para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora del dia mas tarde, por ejemplo
después de cortes de corriente prolongados, proceda segun
se describe anteriormente.

2.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
c?lentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios de
su interior.

Caliente el horno a 250 °C durante aproximadamente
una hora, preferiblemente utilizando la funcién
«Horno de conveccidon». Durante este tiempo, el horno
debe permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funciéon
correctamente.

Notas: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar
el aparato por primera vez.

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcién, gire el selector hasta el
simbolo de la funciéon deseada.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL
Para iniciar la funcién seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

Para interrumpir la funcién en cualquier momento, apague
el horno, gire el selector y el selector del termostato hasta
0.

LIMPIEZA VAPOR

Para activar la funcién de limpieza «Limpieza a vapor»,
vierta 200 ml de agua potable en la base del horno,
después gire el selector y el selector del termostato hasta
elicono ¢*.

Se recomienda utilizar esta funcién durante 35"

3. PRECALENTANDO

Una vez activada la funcion, el led del termostato

se encenderd para indicar que el proceso de
precalentamiento se ha iniciado.

Al final del proceso, el led del termostato se apaga
indicando que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: coloque los alimentos dentro y proceda
con la coccién.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion.

.USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO
Si pulsa el botdn horario puede seleccionar varios modos
para mantener o programar el tiempo de coccion.

Nota: Después de unos segundos sin ninguna interaccion,
sonara un timbre y se confirmaran todos los ajuntes.

1. Botén - : para reducir el valor que se muestra en
pantalla

2. Botdn @ : para seleccionar los distintos ajustes:

3. Botén +: para aumentar el valor que se muestra en
pantalla

A. El simbolo 4 indica que el temporizador estd en
funcionamiento
B. El simbolo Auto confirma que se ha realizado un ajuste

®

[
.£3:58
—®
_ ©) +

.PROGRAMACION DE LA COCCION
Una vez seleccionada y activada la funcién, se puede
ajustar la duracion.

DURACION
Pulse durﬁ te al menos 2 segundos el botén horario: el
simbolo &3 parpadea.
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Vuelva a pulsar el botdén horario: en la pantalla aparece
DURy 0.00 por orden mientras AUTO parpadea.

N 7
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Ajuste la duracién con los botones +y —. Al cabo de
unos segundos, la pantalla muestra la horay AUTO M,
permanece encendido, confirmando el ajuste.

A e e Y oy
SO S

Nota: Para ver el tiempo de coccién restante pulse el botén
horario durante al menos 2 segundos.

Para cambiarlo, si es necesario, vuelva a pulsarlo, con los botones
+y — para modificar la duracion.

FINALIZACION DE LA COCCION -
Al finalizar la coccion, el simbolo ™ se apaga, suena una
alarmay AUTO parpadea en la pantalla.

e e

R Ry Gy N |

Pulse cualquier botén para desactivar la alarma.

o-Hc>»

N

3

Vuelva a poner el selector de funciones y el selector del
termostato en Oy @, después pulse el botén horario
durante al menos 2 segundos para apagar el horno.
SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO
Una vez seleccionada la duracién, pulse el botdn
horario: en la pantalla aparecen por orden: END, hora de
finalizacion de la coccién y AUTO parpadeando.

D
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Pulse el botén + para seleccionar la hora de finalizacién
de la coccidn deseada.

Al cabo de unos segundos, la pantalla muestra la hora,
el simbolo M se apaga y AUTO permanece encendido,
confirmando el ajuste.

(.
. 11

Nota: Para ver el tiempo de finalizacién de la coccion y
cambiarlo si es necesario, pulse el botén horario 2 segundos y
después vuelva a pulsarlo dos veces.

o-HcCc>»

La funcién permanecerd en pausa hasta que el
simbolo ™ se encienda y el horno empiece a
funcionar automaticamente con el modo de coccién
seleccionado cuando haya transcurrido el periodo de
tiempo calculado para que la coccién termine a la hora
programada.

AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni activa la coccién, pero le
permite utilizar la pantalla como temporizador, tanto si
la funcion esté activada como si el horno esta apagado.
Para activar el temporizador, pulse el botén horario
durante al menos 2 segundos: en la pantalla parpadea el
simbolo ().

Ajuste la duracion con los botones +y —: la cuenta atras
se inicia al cabo de unos segundos.

(.
() iy N

La pantalla muestra la horay la () permanece
encendida, confirmando que se ha ajustado el
temporizador.

Nota: Para ver la cuenta atras y cambiarla si es necesario, vuelva a
pulsar el botén horario durante al menos 2 segundos.

CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los
tiempos de coccidn se inician cuando se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los
tiempos de coccidn son orientativos y dependen
de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio
utilizado. En principio, aplique los valores de
ajuste recomendados mas bajos y, si la coccion no
es suficiente, auméntelos. Utilice los accesorios
suministrados y, si es posible, moldes y bandejas

pasteleras metdlicas de color oscuro. También puede
utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de
ceramica, aunque debera tener en cuenta que los
tiempos de coccién seran ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «AIRE FORZADO» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran

la misma temperatura (por ejemplo: pescados y
verduras), en diferentes niveles. Retire del horno los
alimentos que requieran menor tiempo de coccion y
deje los que necesiten una coccién mas prolongada.
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TABLA DE COCCION

. TEMPERATURA

RECETA FUNCION :PRECALENTARA °C) DU(m%l)ON YACIEIE‘QE)LRIOS
& Si 150 - 170 3090 2
Tartas esponjosas 70N 4 1
AN i 160 - 180 30-90 o 1
— ; 2
Bizcochos rellenos — o 160 - 200 3>-90 —
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) % S 160-200 40 - 90 4 2
— A, L
— i 160 - 180 15-35 273
Biscuits / tartaletas % Si 150 - 170 20-45 q__;ﬁ z;u
AN Si 150 - 170 20-45 > 3 1
_ i 180-200 a0-60 2
Lionesas T ON
AN Si 170-190 3-50 42
: i 90 150200 2 |
Merengues o Si 20 140-200 .\.;,- x;a
AN Si 90 140-200 > 3 1
et o — i 220-250 1025 /2
1ZZ
AN i 200-240 20-45 4 2
Pan pequefio 80 g ™ i 180 - 200 30-45 2,
Barra de pan 500 g ™ Si 180 50-70 KL
Pan AN i 180 - 200 3080 4 2
Pizza congelada : ” 0 0 :
1ZZ
AN i 230-250 1025 4 2
ES Si 180 - 200 30-45 2
Tarta salada A ] 4 2
(tarta de verdura, quiche) & Si 180-200 35-50 N
AN i 180 - 200 35-50 > 31
_ i 190 - 200 20-30 2,
Volovantes/Tartas dulces % Si 180 - 190 20 - 40 _\;’_ ;,
AN Si 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasafas/pasta al horno/canelones/ - ; ) ) 2
Lasah - Si 190 - 200 45-65
[ T vl A - J M ~
ACCESORIOS Rejilla Fuente parahornoo  Bandeja pastelera o molde Bandeja pastelera con 200 Bandeja horneado

molde sobre rejilla

sobre rejilla

ml de agua
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. TEMPERATURA

§ . DURACION NIVEL
RECETA FUNCION PRECALENTAR Q) (MIN) Y ACCESORIOS

Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg : Si 190 - 200 80-110 : 2 |
Asado de cerdo con piel 2 kg & Si 180 - 190 110 - 150 2

A —
Pollo / Conejo / Pato 1 kg - i 180 - 200 50-100 2
Pavo / oca 3 kg : i 180 - 200 50-100 2
Pescado al horno / en papillote - ‘ ) } 2
0,5 (filete, entero) — o 170-190 30-45 [S—
Verduras rellenas o , 2
(tomates, calabacines, berenjenas) é Si 180-200 50-70 T,
Pan tostado el 5 250 2-6 -\...5...,-
Filetes/rodajas de pescado g 5 250 15-30% 4 3
Salchichas, pinchos morunos, ww ) ) 5 4
costillas, hamburguesas o 3 250 15-30% R VO |

WwWwW
Pollo asado 1-13 kg 2 . 200-220  60-go* 3 1.
Rosbif poco hecho 1 kg gﬁl - 200 35-50** .\”.3‘;!’
Pierna o jarrete de cordero 'y - 200 60 - 90 ** 3

b —J

wWwW
Patatas al horno - 200-220 35-55 ** 3

b —J
Verduras gratinadas 'y - 200 - 220 25-55 3

% —J
Carnes y patatas % Si 190-200 45-100 *** ,\é, : ! :

JA'A) . 4 1
Pescados y verduras A Si 180 30-50 %% | ﬂ
Lasanay carne o Si 200 50-100 *** ,\Hf";!, u 2 |
Menu completo Tarta de fruta (Nivel 5) / JA'A) y ) i 5 3 1
Lasana (Nivel 3) / Carne (Nivel 1) A Si 180 - 190 40-1207% R

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion
** Gire el alimento cuando hayan transcurrido dos tercios del tiempo de coccidn (si es necesario).

***Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después seguin los gustos personales.

FUNCIONES

Convencional

Grill

WwW

o

Turbo Grill

/é-g

Aire forzado

EY

Horno de conveccion Pan
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

No utilice aparatos de limpieza al
vapor.

Utilice guantes de proteccion

durante todas las operaciones. eléctrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pano humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de
esos productos entra accidentalmente en contacto con la
superficie del aparato, limpielo de inmediato con un pano
humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfriey, a
continuacion, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causadas por los
residuos de los alimentos. Para secar la condensacion que
se haya podido formar debido a la coccién de alimentos
con un alto contenido en agua, deje que el horno se
enfrie por completo y limpielo con un pano o esponja.

Lleve a cabo las operaciones
necesarias con el horno frio.

Desconecte el aparato de lared

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

« Active la funcién «Limpieza a vapor» para unos
resultados de limpieza 6ptimos de las superficies internas.
- La puerta se puede montar y desmontar para facilitar la
limpieza del cristal.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido
adecuado.

» La resistencia superior del grill se puede bajar para
limpiar el panel superior del horno.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una solucién
liquida con detergente, utilice guantes si ain estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con
un cepillo o esponja.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicién desbloqueada.

B

=
—

A p
2. C(Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos —no la sujete por el
asa.

Simplemente extraiga la puerta cerrandola mientras tira de
ella hacia arriba (a) hasta que salga de su alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una superficie
blanda.

3. Vuelva ainstalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4, Bajela puertay abrala por completo.
Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté

alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba.

PRESS TO CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL
1.

Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse
simultaneamente los dos enganches de retencion y
extrzgga la parte superior de la puerta tirando hacia
usted.

Sujete los cristales interiores firmemente con las dos
manos, extraigalos y coléquelos sobre una superficie
blanda antes de limpiarlos.

Para colocar el cristal interior correctamente,
asegurese de que la letra «R» esta visible en la esquina
izquierda. Primero introduzca el lado largo del cristal
marcado con una «R» en los soportes y después
bajelos hasta su posicion.

Vuelva a colocar la parte superior: un clic le indicara
que se ha colocado correctamente. Asegurese de que
el precinto esté asegurado antes de volver a montar
la puerta.
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SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica. Nota: Utilice s6lo bombillas halégenas de 20-40W/230 ~ V
2. Retire la tapa de la lampara, sustituya la bombilla | tipo G9, 7300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
y vuelva a enroscar la tapa de la lampara. disenada especificamente para electrodomésticos y no es
Lo adecuada para la iluminacion general de estancias de una

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica. vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan

disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza ldmparas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de

la bombilla.
RESOLUCION DE PROBLEMAS
Problema Posible causa Solucion
El horno no funciona. Corte de suministro. Compruebe que haya corriente eléctrica en la
5 - Desconexién de la red - red y que el horno esté enchufado a latoma

.~ eléctrica. - de electricidad.
' - Apague el horno y vuelva a encenderlo para
- comprobar si se ha solucionado el problema.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENCIA

En caso de problemas de funcionamiento, péngase en Cuando se ponga en

contacto con un Centro de Asistencia Técnica de Franke.  contacto con nuestro

No solicite nunca los servicios de técnicos no Centro de Asistencia,

autorizados. deberd indicar los

Indique: codigos que figuran en

- el tipo de fallo la placa de caracteristicas S o 2

- el modelo del aparato (art./c6digo) de su producto. [ o | i

- el nimero de serie (S/N), indicado en la placa de :

caracteristicas, que se encuentra en el borde derecho 5

del interior del horno (visible con la puerta del horno

abierta). q XK HRHKK
) 0 [ T AT

CEficoze
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GUIA DO UTILIZADOR

VISAO GERAL
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Painel de controlo
Ventoinha

Lampada

Guias de nivel (o nivel

estd indicado na parede do
compartimento de cozedura)

Porta
Resisténcia superior/grelhador
7. Resisténcia circular
(ndo visivel)
8. Placa de identificacao
(ndo remover)

9. Resisténcia inferior
(ndo visivel)
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1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

Para desligar o forno, rode o botao
para a posicao 0.

2.BOTAO +/-
Para diminuir o valor apresentado
no visor.

2 3 2 4 5
3.BOTAO DO TEMPO
Para selecionar as varias opcoes:

duracao, tempo de fim da
cozedura. temporizador.

4.VISOR

5.BOTAO DO TERMOSTATO
Rode o botdo para selecionar a
temperatura pretendida.

6

6. LED DO TERMOSTATO /
PREAQUECIMENTO

Acende durante o processo de
aquecimento. Apaga-se assim
que a temperatura selecionada é
alcancada.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR

. TABULEIRO PARA ASSAR

O numero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servico Pds-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

«Insira a grelha metadlica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para
cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro. Em seguida, faca-a
deslizar na horizontal pelas guias de nivel tanto
quanto possivel.

« Os outros acessoérios, como o tabuleiro para assar,
devem ser introduzidos horizontalmente, fazendo-os
deslizar pelas guias.

+ As guias de nivel podem ser removidas para facilitar
a limpeza: puxe-as para remové-las dos seus assentos.

FUNCOES

DESLIGADO
Para desligar o forno.

o7 LEVE
71N Para acender a luz do compartimento.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel. Recomenda-se que utilize 0 2.°
nivel.

VYWW TURBO GRILL

& Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdao de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de
agua potavel.

A DESCONGELAR
0 Para descongelar alimentos mais rapidamente.

+* LIMPEZA A VAPOR

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de sujidade e residuos de alimentos. Deite
200 ml de dgua potdvel no fundo do forno e ative
a funcao durante 35 minutos a 90°C. Ative a funcao
quando o forno estiver frio e deixe-o arrefecer
durante 15 minutos apés terminar o ciclo.

O AQUECIMENTO INFERIOR

Util para aloirar o prato. Esta funcéo é
recomendada também para cozedura lenta, para
terminar a cozedura dos pratos humidos e para fazer
concentrados de molhos.

% COZEDURA CONVECCAO

Para fazer bolos com recheio hiumido numa
s6 grelha. Esta funcdao também pode ser utilizada
para cozinhar em dois niveis. Troque a posicao
dos alimentos para obter uma cozedura mais
homogénea.

/\)\ AR FORCADO

—~ Para cozinhar alimentos diferentes que
requerem a mesma temperatura de cozedura em
diferentes prateleiras (maximo trés) ao mesmo
tempo. Esta funcao permite cozinhar alimentos
diferentes sem transmitir odores de uns alimentos
para os outros.

PAO

ww GRILL

O Ppara grelhar bifes, espetadas, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione
o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de
agua potavel.

Para cozinhar diferentes tipos e formatos de
pao. Recomenda-se que utilize o 2.° nivel.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. AJUSTE DA HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de definir a
hora do dia: "AUTO" e "0.00" piscam no visor.

M alxi
AN

14 ~

N7

A

oO-HC

WS

Para acertar a hora, prima os botdes —e + em simultaneo:
Acerte a hora utilizando os botées +e —.

Prima a tecla botdo do tempo para confirmar.

Ap0s selecionar o valor de tempo desejado, é possivel
alterar o tom do alarme: no visor é apresentado "ton 1",

- |
Ly e

Para selecionar o som pretendido prima o botdo —e, em
seguida, prima o botdo do tempo para confirmar.

Nota: Para alterar a hora do dia, apds, por exemplo, longos
periodos de falha de energia, siga as instrugcdes descritas
acima.

2. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais, resultantes
do processo de fabrico: isto é perfeitamente normal.
Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartao ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno a 250 °C durante cerca de uma hora,
utilizando preferencialmente a funcao "Cozedura
conveccao". O forno deve estar vazio durante o
aquecimento.

Siga as instrucdes para programar corretamente a fungao.

Notas: E aconselhavel arejar a cozinha apos a primeira
utilizacdo do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para o
simbolo da funcao que pretende selecionar.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

MANUAL
Para iniciar a funcao selecionada, rode o botdo do
termdstato para definir a temperatura requerida.

Para interromper a funcao a qualquer momento, desligue
o forno e rode o botdo seletor e o botdo do terméstato para
0.

LIMPEZA A VAPOR

Para ativar a funcao “Limpeza a vapor”, verta 200 ml de
agua potavel no fundo do forno e, em seguida, rode o
botdo seletor e o botdo do termdstato para o icone i*.

Recomenda-se que utilize a fungao durante 35 minutos.

3. PREAQUECIMENTO

Assim que a funcéo for ativada, o LED do terméstato
acender-se-a para assinalar o inicio do processo de
preaquecimento.

No final deste processo, o LED do terméstato apagar-

se-a para assinalar que o forno atingiu a temperatura
selecionada: nessa altura, coloque os alimentos no interior
do forno e dé inicio a cozedura.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o preaquecimento
estar concluido pode ter um efeito adverso no resultado final da
cozedura.

.COMO UTILIZAR O PROGRAMADOR ELETRONICO
Ao premir o botdo do tempo é possivel selecionar varios
modos para manter ou programador o tempo de cozedura.

Nota: Apos alguns segundos sem qualquer interacéo, ouve-se
um alarme sonoro e todas as definicdes serdo confirmadas.

1. Botdo- : para diminuir apresentado no visor
2. Botao® : para selecionar as varias opcoes
3. Botao +: para aumentar o valor apresentado no visor

A. O simbolo Q indica que a fun¢ao do temporizador esta a
funcionar
B. O simbolo auto confirma que foi feita a programacao

®

0 ®
© +
O

|

i
]

[
v I
C

.PROGRAMAR A COZEDURA
Apos selecionar e ativar esta funcao, é possivel selecionar a
duracao.

DURACAO
Prima dura&te, pelo menos, 2 segundos o botdo do tempo:
o simbolo 2 pisca.

.1,
RN

Prima o botdo do tempo novamente: é apresentado em

N

)

77N
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sequéncia no visor "DUR" e "0.00" enquanto "AUTO" pisca.

X

R

T

7N

-

Defina a duracdo através dos botdes +e —. Apds alguns
segundos é apresentada a hora no visor e a mensagem
"AUTO" M permanece acesa, confirmando a programacao.

o (.
SN G N

Nota: Para visualizar a duracdo remanescente do processo de
cozedura, prima o botdo do tempo durante, pelo menos, 2
segundos.

Caso seja necessario alterar a duracao, prima o botao
novamente, utilizando os botbes + e — para realizar a alteracéo.

FIM DA COZEDURA ”
No final da cozedura, o simbolo ™4 apaga-se, é emitido um
sinal sonoro e a mensagem "AUTQO" pisca no visor.

[ B P T

SO I B gy |

R
Prima qualquer botdo para desativar o alarme.

Rode o botao seletor das fun¢des e o botdo seletor do
terméstato paraO e @ e, em seguida, prima o botdo do
tempo durante, pelo menos, 2 segundos para desligar o
forno.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INICIO DIFERIDO DA
COZEDURA
Apos selecionar a duragao, prima o botédo do tempo: no
visor é apresentada a mensagem "END", bem como a hora
final da cozedura e "AUTQ" a piscar em sequéncia.

N\__4
i I
e

7N

f
UM
Prima o botédo +para selecionar a hora de fim da cozedura
pretendida.

Apos alguns segundos é apresentada a hora no visor, o
simbolo % desliga-se e a mensagem "AUTO" permanece
acesa, confirmando a programacao.

(.
- a1

Nota: Para ver a hora final da cozedura e altera-la se necessario,
prima o botdo do tempo durante 2 sequndos e, em seguida,
prima-o novamente duas vezes.

o-Hc>»

A funcdo ird permanecer em pausa até que o simbolo ™
se acenda e o forno inicia automaticamente o modo de
cozedura selecionado decorrido o periodo configurado
para a cozedura terminar.

i e W
18 G

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta op¢do nao interrompe, nem ativa a cozedura, mas
permite-lhe utilizar o visor como temporizador, quer
enquanto uma funcao esta ativa, quer quando o forno esta
desligado.

Para ativar o temporizador, prima o botdo do tempo
durante, pelo menos, 2 segundos: o simbolo ) pisca no
visor.

I
UM

Utilize os botdes + e — para definir a duracao pretendida: a
contagem decrescente tem inicio apos alguns segundos.

=1y
(=20

O visor apresenta a hora e o simbolo () permanece aceso,
confirmando que o temporizador esta ativo.

-
(-

Pai

L

O

7

Nota: Para visualizar a contagem decrescente e altera-la, se
necessario, prima novamente o botdo do tempo durante, pelo
menos, 2 segundos.

CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comegam
a partir do momento em que o alimento é colocado
no forno, excluindo o preaquecimento (quando
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece
por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas
e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessoérios

fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessoérios
em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcdo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em diferentes niveis. Retire os alimentos
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.
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TABELA DE COZEDURA

FUNGAO . PREAQUECIMENTO

. TEMPERATURA  DURAGAO

NIVEL

ACESSORIOS

Grelha metalica

Forma para assar ou forma Tabuleiro para assar ou
forma de bolos na grelha

de bolos na grelha

Tabuleiro para assar com
200 ml de agua

RECEITA (°C) (MIN) E ACESSORIOS
& Sim 150-170 = 30-90 2
Bolos com levedura /_ 7 1
AN Sim 160-180  30-90 &
— . 5
Bolos recheados — Sim 160 - 200 3-90
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) % Sim 160 — 200 40 - 90 4 2
(S afb= L)
— Sim 160-180  15-35 2/3
Biscoi % . 4 2
iscoitos/queques Sim 150 - 170 20-45 | u
AN Sim 150-170  20-45 > 3 1
o Sim 180-200  40-60 . 2
Massa choux A
AT Sim 170-190  35-50 4 2
_ Sim 90 150-200 | %
Merengues % Sim 90 140 - 200 _\_;’_ u 2 u
AN Sim 90 140-200 > 3 1
T Sim 220-250  10-25 /2
Pizza/Pao /_\ 2 5
AN Sim 200-240  20-45 %
~ . 2
Paes pequenos 80 g ™ Sim 180 - 200 30-45 |
Pao de forma 500 g ™ Sim 180 50-70 /2
Pao AN Sim 180-200  30-80 4 2
o Sim 250 10-20 2
Pizza congelada 0N . 4 2
é_% Sim 230-250 10 - 25 a—n | )
ES Sim 180-200  30-45 2
Tartes salgadas A . 4 2
(tarte de legumes, quiche) & Sim 180 - 200 35-30
JAA : 5 3 1
A Sim 180-200  35-50 > 3
- Sim 190-200  20-30 2
Vol-au-vent/Doces de massa TAAY . 4 2
folhada é._% Sim 180 - 190 20-40 ",
AN Sim 180-190  20-40 > 3 1
Lasanha/massa no forno/ - : 2
canelones/flans — Sim 190 - 200 -6 | T,
[ VP val ab—=ls —_J M “

Tabuleiro para assar
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§ .  TEMPERATURA | DURACAO NIVEL
RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO Q) (MIN) E ACESSORIOS
Borrego/vitela/vaca/porco 1 kg : Sim 190 - 200 80-110 | 2 |
Lombo assado estaladico 2 kg & Sim 180 - 190 110-150 2 |
Frango/coelho/pato 1 kg - Sim 180-200  50-100 . 2
Peru / ganso 3 kg L Sim 180 - 200 50-100 2 :
(ﬁ’ﬁtleei?ee irr\];)eif:c)))rno/em papelote 0,5 kg : Sim 170 - 190 30 - 45 2
Legumes recheados o . 2
(tomates, curgetes, beringelas) é Sim 180 - 200 50-70 A
Pao tostado Yo 5 250 2-6 >
Filetes/postas de peixe et 5 250 15-30% 4 3
ﬁ:ﬁl;ﬁ:;ﬁe:reitadas/costeIetas/ v 5/ 250 15 -30 * .\,_i,,. 4
Frango assado 1 - 1,3 kg 'y — 200 - 220 60 - 80 ** 3 !
& A o S
Rosbife mal passado 1 kg 'Y — 200 35-50 ** ;
& Ao 7~
Perna de borrego/pernis v(}g - 200 60-90** | 3 ;
wWww
3
Batatas assadas X - 200 - 220 35-55* :
wWww
. 3
Gratinado legumes X - 200 - 220 25-5 :
Carne e batatas % Sim 190-200  45-100 *** ,\,é,, : ! :
Peixe e legumes % Sim 180 30 - 50 *** ,\,é,, \ ! y
Lasanha e carne % Sim 200 50 - 100 *** ,\‘_f;, : 2 |
Refeicdao completa Tarte de frutas (nivel.  7Q\ . ) ) 5 3 1
5) / Lasanha (nivel 3) / Carne (nivel 1) & Sim 180 - 190 40 -120 *** AR, L

*Vire 0 alimento a meio da cozedura

**Vlire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

***Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de
cada um.

- W ww 70N 0
FUNCOES o S é_% & a

Convencional Grill Turbo Grill Ar forcado Cozedura convecgédo Pao
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LIMPEZA E MANUTENCAO

. PT

Nao utilize aparelhos de limpeza a

vapor. com o forno a frio.

Use luvas de protecao durante

todas as operacgoes. elétrica.
SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra humido.
Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas de
detergente com um pH neutro. Termine a limpeza com um
pano seco.

+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum
destes produtos entrar inadvertidamente em contacto com
as superficies do aparelho, limpe-as imediatamente com
um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca e limpe-o,
de preferéncia enquanto estiver morno, para remover
eventuais depdsitos ou manchas causados por residuos de
alimentos. Para secar qualquer condensagao que se tenha
formado devido a cozedura de alimentos com elevado teor
de dgua, deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o
COM UM pano Ou Uma esponja.

Realize as operacoes requeridas

Desligue o aparelho da corrente

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez

que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

« Ative a funcdo “Limpeza a vapor” para uma limpeza eficaz
das superficies internas.

« A porta pode ser removida facilmente e instalada
novamente para facilitar a limpeza do vidro.

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A resisténcia superior da grelha pode ser baixada para
limpar o painel superior do forno.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessorios numa solugao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas adequadas
para forno, caso ainda estejam quentes. Os residuos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou escova
de limpeza.

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Pararemover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

—

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao a
segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-la
enquanto a puxa (a), simultaneamente, para cima, até se
libertar do respetivo suporte (b).

Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre uma superficie
suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcao do forno e
alinhando os ganchos das dobradicas com os respetivos
suportes, fixando a parte superior aos suportes.

4, Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que estd alinhada
com o painel de controlo. Se nao estiver, repita os
procedimentos acima.

PRESS TO CLEAN- LIMPAR O VIDRO

1. Apods remover a porta e pousa-la sobre superficie suave,
prima simultaneamente os dois grampos de retencdo e
remova a extremidade superior da porta, puxando-a na
sua direcao.

2. Levante e segure firmemente o vidro interior com
ambas as maos, removendo-o e colocando-o sobre
uma superficie suave antes de proceder a sua limpeza.

3. Paravoltar ainstalar o vidro interior, certifique-se de que
a letra "R" estd visivel no canto esquerdo. Insira primeiro
a parte mais longa do vidro com a indicacao "R" nos
suportes e, em seguida, baixe-a até a posicao correta.

4. Instale novamente a extremidade superior: ird ouvir um
clique, indicando que esta bem posicionado. Certifique-
se de que a vedacgao esta segura antes de montar
novamente a porta.
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SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Remova da lampada, substitua a lampada e
coloque novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Nota: Use apenas lampadas de halogéneo de 20-40 W/230
~Vdo tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no produto foi
especificamente concebida para eletrodomésticos e nédo

é adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no Nosso Servico Pos-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie
diretamente com as maos, uma vez que os seus dedos
poderdo danifica-las. Nao utilize o forno até que a cobertura
da lampada tenha sido reposta.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

- Corte de energia.
. Desconexao da rede
. elétrica.

. Causa possivel

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica :
. proveniente da rede e se o forno esta ligado a !
 tomada elétrica.
. Desligue e volte a ligar o forno, para verificar

- se o0 problema ficou resolvido.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPORTE

Na eventualidade de quaisquer problemas de
funcionamento, contacte o Centro de Assisténcia Técnica
Franke.

Nunca recorra aos servicos de técnicos nao
autorizados.

Indique:

- o tipo de avaria;

- o modelo do aparelho (art./c6digo);

- 0 numero de série (S.N.) indicado na placa de
carateristicas, localizada na extremidade do lado
direito da cavidade do forno (visivel com a porta do
forno aberta).

CEMecodE

Quando contactar o
Centro de Assisténcia,
forneca os cédigos
contidos na placa de

carateristicas do seu
produto. NS
[ O |
Model:xxxxxxx;«;(( XXUXKRXXKAANA  XAXKX XKXXUXX
A s [ IFERIE (EIERAR
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INSTRUKCJA OBSLUGI

INFORMACJE OGOLNE

i 1. Panel sterowania
1. 2. Wentylator
3. Oswietlenie
4. Prowadnice poétek
2., k-6 (poziom jest zaznaczony na
3.. ° $ciance komory piekarnika)
-7 5. Drzwiczki
6. Grzatka gorna/grill
7. Grzatka okragta
(niewidoczna)
a -8 8. Tabliczka znamionowa
A (nie usuwad)
9. Grzatka dolna (niewidoczna)
.9
5.. s
] [ |
PANEL STEROWANIA
o °F B %&
()= T @’;ﬁgo .
7'.. - & - (€] + .E .o".;so' ) . 4?020 :
: * w  ° © © © § s 200 180
1 2 3 2 4 5 6
1. POKRETLO WYBORU 3. PRZYCISK ZEGARA 6. DIODA TERMOSTATU /

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.
Obréci¢ do pozycji 0, aby
wytgczy¢ urzadzenie.

2. PRZYCISK +/-

Stuzg do zmniejszania lub

zwiekszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu.

stuzy do wybierania réznych
ustawien: czas trwania pieczenia,
czas zakonczenia pieczenia,
czasomierz.

4. WYSWIETLACZ

5. POKRETLO TERMOSTATU
Obroci¢, aby wybraé¢ zagdang
temperature.

NAGRZEWANIA

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wytacza sie

po osiggnieciu wymaganej
temperatury.
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AKCESORIA

TLUSZCZ

BLACHA NA SCIEKAJACY

: BLACHA DO PIECZENIA

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

+ Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku gorze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna

z zawinigtym brzegiem (skierowang ku gorze).
Nastepnie nalezy przesuna¢ go poziomo wzdtuz
prowadnicy potki, tak daleko jak to mozliwe.

- Pozostate akcesoria, takie jak blacha do pieczenia,
wktada sie poziomo, przesuwajac je wzdtuz
prowadnic potek.

« Aby utatwié sobie czyszczenie urzadzenia,
prowadnice pétek mozna zdemontowad: pociggnac
je, wyjmujac z uchwytow.

FUNKCJE

WYLACZONY
Do wytaczania piekarnika.

o7 OSWIETLENIE
71 Do witaczania o$wietlenia komory piekarnika.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie. Zalecane jest by uzywac drugiej
pofki.

4% CZYSZCZENIE PAROWE

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud
i resztki jedzenia mozna z tatwoscig usunac za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml wody
pitnej i uruchomic¢ funkcje na 35 min w temperaturze
90°C. Wiaczy¢ funkcje, gdy piekarnik jest zimny
i pozwoli¢ mu sie ochtodzi¢ przez 15 minut po
zakonczeniu cyklu.

ww GRILL

0O po pieczenia kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykéw, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.

"~ TURBOGRILL

& Do pieczenia duzych kawatkédw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitne;j.

& PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia ciast z soczystym nadzieniem na
jednej potce. Ta funkcja idealnie nadaje sie réwniez
do pieczenia na dwdch potkach. Aby pieczenie
przebiegato rownomiernie, nalezy zamieniac
potrawy miejscami.

ROZMRAZANIE
0 Dla szybszego rozmrazania zywnosci.

O GRZALKA DOLNA

do opiekania spodu potrawy. Funkcja jest tez
polecana do wolnego gotowania, gotowania potraw
w sosie lub zalewie oraz zageszczania sosow.

/\)NWYMUSZONY NADMUCH

Do pieczenia réznych potraw w tej same;j
temperaturze, na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
réwnoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych
potraw.

CHLEB

Do pieczenia chleba réznego rodzaju i réznej
wielkosci. Zalecane jest by uzywac drugiej potki.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawi¢ aktualng godzine: Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat “AUTO” oraz “0.00".

L
AN

4 N

U
T
O

Aby ustawi¢ godzine, nacisna¢ réwnoczesnie przyciski —
i +: Ustawi¢ godzine, korzystajac z przyciskow +i—.
Nacisna¢ przycisk zegara, aby potwierdzi¢ ustawienie.

Po wybraniu zadanej godziny mozna zmieni¢ dzwiek
alarmu: Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,ton 1”.

iy ey
NG I

Aby wybra¢ zadany dzwiek wcisna¢ przycisk —,
nastepnie wcisna¢ przycisk zegara, aby potwierdzic
ustawienie.

Uwaga: Aby péZniej ustawic aktualng godzine, na przyktad po
dtugiej przerwie w dostawie pradu, powtodrzy¢ wyzej opisane
Czynnosci.

2.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrza¢ piekarnik do 250°C i pozostawi¢ wigczony na
okoto jedng godzine, najlepiej przy uzyciu funkdji ,Piecz.
konwekcyjne”. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Aby prawidtowo ustawic¢ te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwagi: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybrac funkgcje, nalezy obrdci¢ pokretto wyboru do
pozycji oznaczonej symbolem zadanej funkgji.

2.WLACZANIE FUNKCJI

RECZNE
Aby wigczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrocic¢ pokretto
termostatu, by ustawic zadang temperature.

Aby wylaczy¢ funkcje, ustawic pokretfo wyboru funkgji oraz
pokretfo termostatu odpowiednio w potozeniach @ oraz.

CZYSZCZENIE PAROWE

Aby wigczy¢ funkcje czyszczenia ,Diamond Clean”, nala¢
200 ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie ustawic
pokretto wyboru oraz pokretto termostatu nap* ikone.

Najlepiej jest uzywac funkgji przez 35 minut.

3.ROZGRZEWANIE

Po uruchomieniu tej funkgji wigczy sie dioda termostatu
sygnalizujaca rozpoczecie pracy urzadzenia.

Po zakoriczeniu nagrzewania dioda wytaczy sie, wskazujac,
ze w komorze piekarnika uzyskano wybrang temperature:
W tym momencie nalezy umiesci¢ potrawe w piekarniku i
rozpoczyc jej pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢ pieczonych
potraw.

.UZYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO
Wciskajac przycisk zegara mozna wybierac rézne tryby w
celu zachowania lub zaprogramowania czasu pieczenia.

Uwaga: Jesli nie podejmie sie zadnego dziatania w ciggu kilku
sekund, rozlegnie sie dzwiek brzeczyka i wszystkie ustawienia
zostang zatwierdzone.

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu

2. Przycisk @ : stuzy do wybierania réznych ustawien

3. Przycisk +: stuzy do zwiekszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu

A. QSymbol wskazuje, ze jest uzywana funkgcja
programatora czasowego
B. Symbol auto potwierdza, ze ustawienie zostato
wprowadzone
®
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.PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Po wybraniu i aktywowaniu funkcji mozna ustawic jej czas
trwania.

CZAS TRWANIA

Nacisna€ i przytﬁymac' przez co najmniej 2 sekundy przycisk
zegara: symbol (3 miga.
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Ponownie nacisnac i przytrzymac przycisk zegara: na
wyswietlaczu pojawia sie kolejno DUR i 0,00, podczas gdy
AUTO miga.

N 7

R

-

Nastawic czas pieczenia za pomocg przycisku +i—. Po kilku
sekundach na ekranie widac godzine i podswietlony napis
AUTO M, potwierdzajacy ustawienie.
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Uwaga: Aby wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia, nalezy naciskac
przycisk czasu przez co najmniej 2 sekundy.

Aby go zmieni¢, w razie potrzeby, nalezy nacisna¢ go ponownie po
raz drugj, uzywajac przyciskow +i—, aby zmodyfikowac czas trwania.
ZAKONCZENIE GOTOWANIA

Po zakoriczeniu pieczenia symbol Tl wylacza sie, na
wyswietlaczu miga alarm, podczas gdy na wyswietlaczu
miga AUTO.

[ B = I u

T

Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytgczyc¢ alarm.

c>

o+

Ustawi¢ pokretto funkcyjne i pokretto termostatu z
powrotem w pozycji Oi®, a nastepnie naciskac przycisk
czasu przez co najmniej 2 sekundy, aby wytaczyc piekarnik.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po wybraniu czasu trwania nalezy nacisna¢ przycisk zegara:
na ekranie zostaje wyswietlony komunikat END [koniec]
oraz miga czas zakonczenia pieczenia i napis AUTO.

\\U //': = -'
N

e
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- PL
Za pomoca przycisku + wybrac zadany czas zakoriczenia
pieczenia.

Po chwili na wyswietlacz pokaze aktualng godzine,

symbol ? zgasnie, a symbol AUTO pozostaje zaswiecony,
potwierdzajac ustawienie.

(.
. 11

Uwaga: Aby wyswietli¢ czas korica pieczenia i zmieni¢ go w razie
potrzeby, nacisna¢ przycisk zegara przez 2 sekundy, a nastepnie
ponownie nacisng¢ go dwukrotnie.

o-HcCc>»

Funkcja pozostanie wstrzymana do momentu zaswiecenia
sie symbolu ™ i po uptywie czasu obliczonego tak, aby
pieczenie zakonczyto sie w ustawionym czasie, piekarnik
przejdzie automatycznie do wybranego trybu pieczenia.

e I iy
T LT

USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opdja nie przerywa pieczenia, ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako minutnika,
zarébwno gdy wigczona jest jakas funkcja, jak i wtedy, gdy
piekarnik jest wytgczony.

Aby aktywowac programator czasowy, nalezy naciskac
przycisk zegara przez co najmniej 2 sekundy: symbol ()
miga na wyswietlaczu.

ML
,-'\\Q/' ,-' ,-'
Aby ustawi¢ zadany czas pieczenia nalezy uzyc¢ przyciskdw
+ oraz —: odliczanie rozpoczyna sie po kilku sekundach.
( 2,

Na wyswietlaczu jest widoczna godzina i podswietlony
symbol () potwierdzajacy ustawienie minutnika.

Uwaga: Aby wyswietli¢ odliczanie i zmienic je jesli to konieczne,
naciskac ponownie przycisk zegaraprzez 2 sekundy.

PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw
i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajow potraw. Czasy
pieczenia sg liczone od momentu wtozenia potrawy

do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych
nagrzewania wstepnego. Temperatury oraz czasy
pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub

od rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac
najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca
sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych w zestawie lub, w

miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze
szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PRZYGOTOWYWANIE ROZNYCH
POTRAW

Korzystajac z funkgji ,TJermoobieg”, mozna jednoczesnie
piec rézne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np. ryby i warzywa), na réznych poziomach. Potrawy
wymagajace krétszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktore powinny piec sie dtuzej.
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TABELA GOTOWANIA

. FUNKCJA

' NAGRZEWANIE

“TEMPERATURA CZAS TRWANIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS (°C) : (MIN.) | AKCESORIA
& Tak 150-170  30-90 2
Ciasta drozdzowe /_\ § 2 1
AN Tak 160-180  30-90
Ciasto z nadzieniem — Tak 160 - 200 35-90 —
(sernik, strudel, ciasto owocowe) % Tak 160 — 200 40 - 90 -\...i—...,- 2
- Tak 160-180  15-35 /3
Kruche ciasteczka/Rogaliki % Tak 150 - 170 20-45 q_;ﬁ \ 2 |
AN Tak 150-170 ~ 20-45 > 3 1
- Tak 180-200  40-60 2
Ptysie 0N 4 5
AN Tak 170-190  35-50  _°
_ Tak 9  150-200 %
Bezy o Tak 9  140-200 % 2
AN Tak 0  140-200 > 3 T
o Tak 220-250  10-25 /2
Pizza / chleb /_\ 2 5
AN Tak 200-240  20-45  _°
Maty chleb 80 g ™ Tak 180-200 = 30-45 2
Bochenek chleba 500 kg ™ Tak 180 50 - 70 q1 / 29
Chleb AN Tak 180-200  30-80 4 2
- Tak 250  10-20 2
Mrozona pizza —C
AN Tak 230-250  10-25 4 2
ES Tak 180-200  30-45 2
Tarta pikantna QN ) ) 4 2
(warzywna lub miesna, quiche) & Tak 180 - 200 35-50 A,
X Tak 180-200  35-50 > 3 1
- 2
L Tak 190-200  20-30
Vols-au-vent /Ciasto francuskie % Tak 180-190 20 - 40 _\;’_ . 2 |
oo Tak 180-190  20-40 > 3 1
Lasagne/zapiekany makaron/ - ) . 2
cannelloni/zapiekanki J— Tak 190 - 200 45-65 —
[ T vl A - J M ~
AKCESORIA Naczynie do pieczenia lub Taca lub forma do ciasta Blacha do pieczenia . .
Ruszt . K X . Blacha do pieczenia
tortownica na ruszcie naruszcie napetniona 200 ml wody
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‘TEMPERATURA'

PRZEPIS FUNKCA  NAGRZEWANIE TEVPERATURA  CZASTRWANIA  POZIOM PIEKARNIKA
‘Jl\a;\iggireztg‘r'\v?n/acﬁellgcina / wotowina / | : Tak 190 - 200 80 - 110 x;a
;(cl:(tqlety wieprzowe z chrupiaca skorka g Tak 180 - 190 110 - 150 x;a
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg : Tak 180 - 200 50-100 z;a
Indyk/ges 3 kg - Tak 180-200  50-100 2
\F/ivyclg?ogcisczona/en papillote 0,5 kg (filet, : Tak 170 - 190 30 - 45 ;
R AT & Tk w0 som 2
Tosty e 5 250 2-6 >
Filety rybne/kawatki 5 5 250 15-30¢ 4 3
KLer:'lclaoa::(gi/el:;babylieberka/ \AEIN 5 250 15-30 * “5 ~ \vivf
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Vgg - 200 - 220 60 - 80 ** _\_”3__.,_ \m;vf
Befsztyk krwisty 1 kg gﬁl - 200 35-50 ** ,\__.3;!,
Udziec barani/golonka giv - 200 60 - 90 ** z;a
Pieczone ziemniaki Vgg - 200 - 220 35-55** x;a
Zapiekane warzywa v&\g - 200 - 220 25-55 z;a
Miesa i ziemniaki % Tak 190-200 . 45-100 *** ,\é, u;u
Ryby i warzywa /_’\ Tak 180 30 - 50 *** ,\é, u;u
Lasagne i migsa /__\ Tak 200 50 - 100 *** ,\fl;!, U;U
Pelne danie e oot @S koo oo S 3 1

* Obroci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia
** Obrdcic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.

FUNKCJE

Konwencjonalne

Grill

&

Turbogrill

lsg\

Wymuszony nadmuch

ES

Pieczenie

konwekcyjne

Chleb
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Uzywac rekawic ochronnych piekarniku.

podczas wszystkich czynnosci.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna $ciereczka z
mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha sciereczka.
« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik ostygnie
i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty), usuwajac

z niego wszystkie osady i zabrudzenia powstate z resztek
potraw. Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duza zawartoscia wody,
nalezy pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Wymagane czynnosci
przeprowadzac przy zimnym

Odtaczyc urzadzenie od zasilania.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

o Whaczy¢ funkcje ,Steam Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzagdzenia.

« Aby ufatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty sposob
zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je ponownie.

» Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

+ Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢, aby
oczysci¢ goérng ptyte piekarnika.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria sg jeszcze gorace, do
przenoszenia zatozyc rekawice kuchenne. Resztki zywnosci
mozna usung¢ za pomocg szczotki do mycia naczyn lub

gabki.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

\\\\J{\

2. Przymknac¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie trzymac
ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac

je przez caty czas i jednoczesnie wyciggajac do gory (a), az
wysuna sie z miejsc zamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, opierajac je na miekkim podtozu.
3. Zalozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone

piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania i blokujac gérng cze$¢ na swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzyc.
Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac zamkng¢ drzwiczki i sprawdzic, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

PRESS TO CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

1. Pozdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dofowi, nalezy rbwnocze$nie nacisna¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdja¢ gorng czes¢ drzwiczek,
wyciagajac ja ku sobie.

\

2. Unies¢i mocno chwyci¢ obiema rekami wewnetrzng
szybe, wyjac ja i przed przystapieniem do czyszczenia
umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Aby prawidtowo ustawi¢ wewnetrzna szybe, nalezy
upewnic sie, ze litera "R" jest widoczna w lewym rogu.
W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza czesc
szyby oznaczona literg ,R” w odpowiednich uchwytach,
a nastepnie obnizy¢ jg do wiasciwej pozydji.

4. Zamontowac ponownie gérng krawedz:
charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy sprawdzi¢, czy uszczelka jest zabezpieczona.
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WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Zdjac¢ ostone z lampki, wymienic zarowke i zatozy¢
ostone z powrotem na lampke.

3. Ponownie podfaczy¢ piekarnik do zasilania.

. PL

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy
20-40 W/230V typ G9, T300°C. Zardwka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzadzert domowych

i nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).
Zaréwki mozna kupic¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami - $lady palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

. Awaria zasilania.

- zasilania.

. Urzadzenie odtgczone od

Rozwigzanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy

. urzadzenie jest prawidtowo podtaczone do

. sieci.
: Wytaczy¢ urzadzenie i wigczy¢ ponownie, aby !
- sprawdzi¢, czy usterka nadal wystepuje. :

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

WSPARCIE TECHNICZNE

W przypadku jakichkolwiek probleméw eksploatacyjnych
nalezy skontaktowac sie z centrum serwisowym Franke
Technical Service Centre.

Nigdy nie nalezy korzystac z ustug
nieautoryzowanych monterow.

Nalezy podac¢:

- typ usterki

- model urzadzenia (art./kod)

- numer seryjny (S.N.) na tabliczka znamionowa,
umieszczony na prawej krawedzi komory piekarnika
(widoczny po otwarciu drzwiczek piekarnika).

CEMecodE

Kontaktujac sie z naszym
Centrum Serwisowym,
prosimy o podanie
kodéw znajdujacych

sie na tabliczce
znamionowej Panstwa N~
produktu. [ O |
5
I A T
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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

Ovladaci panel

Ventilator

Zarovka

Vodici mfizky

(Uroven je vyznalena na sténé

vnitfniho prostoru trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril

7. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

8. Identifika¢ni Stitek
(neodstranujte)

9. Spodni topny ¢lanek

(neni vidét)

hWN=

o W

OVLADACI PANEL

0
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220" . . 160
200 180

4

Qc

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Prejete-li si troubu vypnout, otocte
do polohy 0.

2. TLACITKO +/-
Pro sniZzeni hodnoty zobrazené na
displeji.

2 3 2 4 5
3. CASOVE TLACITKO
Pro volbu rdznych nastaveni: doby

trvani, ¢asu ukonceni tepelné
Upravy, ¢asovace (minutky).

4.DISPLEJ

5. OVLADAC TERMOSTATU
Otocenim nastavite pozadovanou
teplotu.

6

6. LED KONTROLKA TERMOSTATU/
PREDEHREVU

Zapina se béhem faze vyhfivani
trouby. Po dosazeni pozadované
teploty zhasina.
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PRISLUSENSTVI

. HLUBOKY PLECH

. MELKY PLECH

Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mUZe v zavislosti na zakoupeném modelu trouby lisit.

V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI
« Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte

tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz

nejprve polozte zvySenou zadni stranu (smérujici

nahoru). Poté jej zasurite horizontalné do vodicich list,

a to co nejvice dozadu.

« Dalsi ptisluSenstvi, jako je napft. plech na peceni, se
vklada horizontalné zasunutim do vodicich mfizek.
« Pro usnadnéni ¢isténi trouby lze vodici mfizky
vymontovat: aby je bylo mozné vyndat z usazeni,
zatdhnéte za né.

FUNKCE

0 VYPNUTO
Slouzi k vypinani trouby.

o7 OSVETLENI
71~ Pro zapnuti osvétleni uvnitf trouby.

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu. Lepsi je pouzivat 2. uroven drazek pro
rost.

VYW TURBOGRIL

& K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd,
kufat). K zachyceni uvolnujicich se $tav
doporucujeme pouzivat odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
500 ml pitné vody.

ROZMRAZOVANI
O Pro rychlejsi rozmrazeni jidla.

+¥ PARNI CISTENI
0 Diky pGsobeni pary, ktera se uvolfuje pfi
tomto Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato
funkce snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na
dno trouby nalejte 200 ml pitné vody a na 35 minut
zapnéte funkci na teplotu 90 °C. Funkci zapinejte,
jakmile se trouba ochladi, a po skonceni cyklu ji
nechejte je$té 15 minut ochlazovat.

O VYHRIVANI DOLNI CASTI
Uzitecné k peceni spodni vrstvy
pfipravovaného pokrmu dohnéda. Tato funkce je
také doporucena pro pomalou pfipravu pokrmd,
k zavérecné tepelné Upravé stavnatych pokrmu
a k zahustovani omacek.

% TRADICNI PECENI

Pro peceni kolacu s tekutou naplni uprostred
na jednom rostu. Tato funkce je idedlni také pro
peceni na dvou urovnich. Doporucujeme vyménit
polohu jidel, dosdhnete tak rovhomérnéjsiho
propeceni.

/) \NHORKY VZDUCH

—~ Pro pfipravu rlznych druhd jidel, které
vyzaduji stejnou teplotu na nékolika Urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzdjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

ww GRIL

O ke grilovani steak(, kebabl a uzenin,
k zapékani nebo gratinovani zeleniny nebo
k opékani topinek. K zachyceni uvolfiujicich se $tav
pfi grilovani masa doporucujeme pouzit odkapavaci
plech: Plech umistéte na kteroukoli roven pod
roStem a pfidejte 200 ml pitné vody.

CHLEB

Slouzi k peceni chleba rGznych druht
a velikosti. Lepsi je pouzivat 2. Uroven drazek pro
rost.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI DENNiIHO CASU

Pfi prvnim zapnuti spotiebi¢e budete muset nastavit
denni ¢as: na displeji bude blikat ,AUTO" a ,0.00".

R s M alxi
AN

WS 14 ~

o+

Chcete-li nastavit denni cas, stisknéte soucasné
tla¢itka — a +: Pomoci tlac¢itek + a — nastavte denni
¢as.

Pro potvrzeni stisknéte casové tlacitko.

Poté, co jste zvolili pozadovany ¢as, mizete zménit
ton upozornéni: na displeji se zobrazi ,ton 17

4 D, D, '

NG R B R |
Pro vybér pozadovaného tonu stisknéte tlacitko —
a poté, pro potvrzeni, stisknéte casové tlacitko.

Upozornént: Pro dodate¢nou zménu denniho ¢asu, napfiklad
po delsich vypadcich proudu, postupujte podle popisu
uvedeného vyse.

2.ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se
o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante vSechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené prislusenstvi.

Nejlépe zvolte funkci ,Tradi¢ni peceni” a zahrejte
troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné hodiny.
V této dobé musi byt trouba prazdna.

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Pozndmky: Pfi prvnim pouZitf trouby doporucujeme prostor
vétrat.

V4 V4

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolite otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM
Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

Pro preruseni funkce kdykoli vypnéte troubu, otocte
ovladacem vybéru a knoflikem termostatuna 0.
PARNI CISTENI

K aktivaci funkce ,Parni ¢isténi” nalijte 200 ml pitné

vody na dno trouby, poté otocte ovladac vybéru
a ovladac termostatu na ikonu ¢*.

Nejlepsi je pouzivat funkci v délce 35 minut.

3. PREDEHREV

Poté, co je tato funkce jednou aktivovana, zapne

se LED kontrolka termostatu, coz signalizuje, ze byl
zahdjen proces pfedehrevu.

Na konci tohoto procesu LED kontrolka termostatu
zhasne, coz signalizuje, ze trouba dosahla nastavené
teploty: v tomto okamziku vlozte jidlo do trouby

a pokracujte v peceni.

Upozornént: Vlozeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
pfedehfevu mdze nezddoucim zptsobem ovlivnit konecny
vysledek.

.POUZITi ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORU
Stiskem casového tlacitka je mozné vybrat rlizné
rezimy pro zachovani nebo naprogramovani doby
pfipravy.

Upozornént: Po nekolika sekundach bez jakékoli interakce se
rozezni bzucak a viechna nastaveni se potvrdi.

1. Tlacitko - : pro snizeni hodnoty zobrazené na
displeji

2. Tlacitko @: Pro volbu rlznych nastaveni

3. Tlacitko ,+": pro zvyseni hodnoty zobrazené na
displeji

A. Symbol Q znamena, Ze funkce ¢asovace je aktivni

B. Symbol auto potvrzuje provedeni nastaveni

®

[
:)23:58

@

0 0 O

. NAPROGRAMOVANI VARENI

Po vybéru a aktivaci funkce je mozné nastavit dobu
trvani.

DOBA TRVANI

Tisknéte c”asmﬂci tlacitko po dobu nejméné 2 sekund:
blika symbol .
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Opétovné dlouze stisknéte casové tlacitko: na displeji
se nejdfive zobrazi ,DUR" a poté ,0.00” a bude blikat
AUTO.

N 7

m

-

Dobu pfipravy nastavite pomoci tlacitek +a —. Po
nékolika sekundach se na displeji zobrazi aktualni ¢as
a jako potvrzeni nastaveni zistane svitit AUTO .

O W e f

. L

Upozornént: Pro zobrazeni zbyvajici doby varenf tisknéte
Casovaci tlacitko po dobu nejméné 2 sekund.

Pokud potfebujete provést zmeénu, stisknéte jej znovu

a k Upravé doby trvani pouzijte tlacitka +a —.

KONEC PECENI

Na konci peceni symbol & ™, zmizi, zazni zvukové
upozornéni a na displeji bude blikat symbol AUTO.

[ B =T n

O I gy N

Pro vypnuti zvukového upozornéni stisknéte jakékoliv
tlacitko.

Otocte knoflik s funkcemi a ovladac termostatu na O a
@, poté po dobu alespon 2 sekund tisknéte casovaci
tlacitko a trouba se vypne.

NAPROGRAMOVAN| CASU UKONCENI / ODLOZENEHO
STARTU

Po nastaveni doby trvani stisknéte casovaci tlacitko:
na displeji se postupné zobrazi ,END” ¢as ukonceni
peceni a symbol AUTO.

N C/,': = -'
UM

e

7N

T

7N

o+

Pozadovany Cas ukonceni pfipravy vyberte stisknutim
tlacitka +.

Po nékolika sekundach se na displeji zobrazi aktualni
¢as, symbol ? zhasne a zlstane svitit symbol AUTO
jako potvrzeni nastaveni.

(.
- 11

Upozornéni: Pro zobrazeni ¢asu konce peceni a pfipadné
provedeni jeho zmény stisknéte casovaci tlacitko na dobu
2 sekund a potom ho stisknéte znovu dvakrat.

o-Hc>»

Funkce je pozastavena, dokud se nerozsviti symbol
a trouba se znovu spusti automaticky s nastavenym
rezimem peceni po urcité dobé, ktera byla vypoctena
tak, aby pfiprava pokrmu byla dokon¢ena ve vami
nastaveném case.

i e
ol L

NASTAVEN{ CASOVACE

Provedenim této volby nedochazi k pferuseni nebo
aktivaci funkce peceni, ale umozni vam to pouzit
displej jako ¢asova¢, a to bud v pribéhu samotné
funkce, nebo pfi vypnuté troubé.

Pro aktivaci ¢asovace tisknéte casovaci tlacitko po
dobu nejméné 2 sekund: na displeji bude blikat
symbol )

ML
L 0

Pouzijte tlac¢itka + a — a nastavte pozadovanou dobu
trvani: po nékolika sekundach za¢ne odpocitavani.

(.
I

Na displed'i je zobrazen denni ¢as a z(stava rozsviceny
symbol [} coby potvrzeni, ze ¢asovac byl nastaven.

\\

\\

\\

Upozornéni: Pokud si pfejete zobrazit pribéh odpocitavani
¢asu a pfipadné ho zmeénit, opét na nejméné 2 sekundy
stisknéte casovaci tlacitko.

UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU TEPELNE UPRAVY

Tabulka udéava nejlepsi funkci, pFislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druht
jidel. Doba peceni se pocitd od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez zapocitani doby pfedehievu (ktery je

u nékterych receptl nutny). Teploty a doby peceni
maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od
mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi. Nastavte
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty
zvyste. Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé

zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
MUzete pouzit také nadoby a prislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouzi.

SOUCASNE PECENi RUZNYCH POKRMU

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mizete najednou

péct riizna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napriklad: ryba nebo zelenina), v riznych urovnich.
Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive

a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté v troubé.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

PRISLUSENSTVI

Draténa mrizka

Plech na peceni nebo
dortova forma na rostu

Pecici plech nebo dortova
forma na rostu

Pecici plech s 200 ml vody

Plech na peceni

% - - TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT FUNKCE : PREDOHREV °C) (MIN) A PRISLUSENSTVi
& Ano 150-170 30-90 | ©
Kynuté kolace h 1
AN Ano 160-180 30-90 ot
Kola¢ s naplni o Ano 160 - 200 35-90
(tvarohovy kolac¢ ,cheesecake”, zavin, ﬁ 5
ovocny kolac) Ano 160 - 200 40-90 a—n | :
_ Ano 160-180 15-35 23
Cajové pecivo / ovocné kolacky o Ano 150-170 20-45 e 2 :
o Ano 150-170 20-45 > 3 1T
o Ano 180-200 40-60
Odpalované pecivo ﬁ 5
Ano 170-190 35-50 _°
_ Ano 90 150200 % |
Snéhové petivo oo Ano 90 140200 % 2
o5 Ano 90 140-200 > 3 1T
T Ano 220-250 10-25 1/2
Pizza/chléb ﬁ 5
Ano 200-240 20-45
Maly chléb (30 g) QL) Ano 180-200 30-45 :
Bochnik chleba (500 g) ™M Ano 180 50-70 u1 /2,
Chiéb & Ao 180-200 G
o Ano 250 10-20
Zmrazena pizza ﬁ 5
Ano 230-250 10-25 —
& Ano 180-200 30-45
Slany kolac¢ AR 2
(zeleninové, quiche) & Ano 180-200 35-50 A=
o5 Ano 180-200 350 > 3 1
. Ano 190-200 20-30
Pecivo z listového tésta o Ano 180-190 20-40 a—n 1 2 :
AN Ano 180-190 20-40 > 3 !
Lasagne / zapékané téstoviny / - Ano 190-200 45-65
masové cannelloni / nakypy S —J
[ VR 2l ab—=ls —_J M “
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RECEPT FUNKCE PREDOMREV  TEPLOTA DOBATRVAN  OROVEN
Jehnééi/teleci/hovézilvepfové 1kg Ano 190-200 go-110 2
Veprova pecené s kiizi 2 kg z Ano 180-190 110-150 “;y
Kure/kralik/kachna 1 kg : Ano 180-200 50-100 “;
Kriita/husa 3 kg _ Ano 180-200 50-100 2,
e Noa /v papilot2 0o g Ao 170-190 30-45 2
Pinénd elenin % Ao w20 s 2
Opeéeny chléb oY 5 250 226 >
Rybi filé/platky ot 5 250 15-30¢ 4 3
m‘%l‘)gzg:gﬁlzaby/iebirka/ \AE'N 5 250 15-30 * “”.5“.’ \miNr
Pecené kufe 1-13 kg 'y - 200-220  60-go* 3 . 1.
Krvavy rostbif 1 kg v;g’ - 200 35-50 ** ,\__i___.,
Jehnédi kyta/koleno V;gl - 200 60-90 ** “;J
Opékané brambory \gg - 200-220 35-55 ** “;
Zapékana zelenina v;g - 200-220 25-55 “;

Maso a brambory 9_% Ano 190-200 45-100 *** qé‘, 11:n
Ryby a zelenina % Ano 180 30-50 *** ,\é‘, ;,
Lasagne a maso % Ano 200 50-100 *** -....i—...,- K;,
Kompletnidlo O ln Uy @ a0 tsois0 oo 53 T
*V poloviné doby pecenf jidlo obratte
** Po uplynuti dvou tietin doby peceni jidlo obratte (v pfipadé potreby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zéleZi na vasich poZadavcich.
e | — 5 & & £ ™
Tradi¢ni Gril Turbogril Horky vzduch Tradi¢ni peceni Chiéb
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CISTENI A UDRZBA

. CS

Nepouzivejte parni cistic.
Vsechny ukony provadéjte
s nasazenymi ochrannymi
rukavicemi.

vychladne.

napajeni.
VNEJSI POVRCHY
« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.
« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostfedky pfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedIné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

Pozadované operace
vykonavejte az tehdy, co trouba

Odpojte spotiebic od zdroje

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by mohlo dojit
k poskozeni povrchu spotrebice.

« Pro optimalni cisténi vnitinich povrch( aktivujte
funkci ,Parni ¢isténi”.

« Dvitka je mozné pro ulehceni ¢isténi skla snadno
vysadit a znovu nasadit.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Horni topné téleso grilu Ize posunout smérem dold,
aby bylo mozné vycistit horni desku trouby.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitrka demontovat, zcela je otevrete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud
nedojde k jejich odjisténi.

b
>

Py

2. Dvirka dobfe uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama — nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, Ze je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantd oproti jejich usazeni
a do pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvirka posunte smérem dol{ a poté je naplno
otevrete.
Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na
doraz.

5. Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou

v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vy$e uvedeny postup opakujte.

PRESS TO CLEAN- CISTENI SKLA

1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte soucasné obé
zajistovaci pojistky a zatazenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvifek.

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma
rukama, preneste sklo na mékky povrch. Poté
zacnéte s cisténim.

3. Pro spravné opétné nasazeni vnitiniho skla
zkontrolujte, zda v levém rohu vidite ,R".

Nejprve zasad'te delsi stranu skla oznacenou
pismenem ,R” do rdmecku a poté sklo sklopte do
spravné polohy.

4., Namontujte horni listu: zacvaknuti indikuje
spravnou montaz. Pfed nasazenim dvifek
zkontrolujte tésnéni.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité. Upozornént: Pouzivejte pouze halogenové zarovky T300 °C,
2. Odstrante kryt zarovky, vyméite ji a nasadte kryt | 20-40W/230V typu G9. Zérovka, kterou je spotfebic. )
zpét. vybaven, je specialne navrzena pro domdci spotfebice a nen

vhodna pro véeobecné osvetleni mistnosti v domacnostech
(smérnice EU 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim
stfedisku.

- Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
NepouZzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

ODSTRANOVANI ZAVAD

- Mozna pricina . Redeni

Trouba nefunguje. . Pferuseni napdjeni. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
: - Odpojeni od elektrické - trouba pfipojena k elektrickému napajeni.
- sité. - Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,

- zda porucha stale trva.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pfipadé provoznich potizi se obratte na technické Pti kontaktu se servisnim

servisni stfedisko Franke. stiediskem uvadéjte

Nevyuzivejte sluZzeb neautorizovanych techniku. koédy uvedené na

Uvedte: identifikacnim Stitku

- typ zadvady produktu. —_—
- model spotiebice (art./kod) ;1
— sériové cislo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém [ O |
na pravém okraji vnitfniho prostoru trouby (viditelny,

pokud jsou oteviend dviika).

ool -, Model:xxxxxxx;«;(e XXUXKRRXKAAN  XAXKX KKXKHXX
R R o [T T T

CEMecodE
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

PREHLAD

a4y,

Ovladaci panel

Ventilator

Osvetlenie

Vodiace listy

(Uroven je uvedend na stene vo

vnutri rdry)

Dvierka

Horné ohrievacie teleso/gril

Okruhly ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

8. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok (nie je

viditelny)

Nz

N

OVLADACI PANEL

[oe]

0
®e
®e
.
.

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Ruru vypnete oto¢enim ovladaca
do polohy 0.

2. TLACIDLO +/-
Na znizZenie alebo zvysenie
hodnoty zobrazenej na displeji.

2 3 2 4 5
3. TLACIDLO NASTAVENIA CASU
Na vyber réznych nastaveni: ¢asu
trvania, ukoncenia pripravy jedla,
casovaca.

4.DISPLEJ

5. OVLADACIi GOMBIK
TERMOSTATU

Otacanim zvolte pozadovanu
teplotu.

6. LED KONTROLKA TERMOSTATU/
PREDOHREVU

Rozsvieti sa pocas prebiehajuceho
predohrevu. Vypne sa po
dosiahnuti pozadovanej teploty.
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PRISLUSENSTVO

. HLBOKY PLECH

PLYTKY PLECH

Mnozstvo prislusenstva sa moze menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A OSTATNEHO PRISLUSENSTVA

- Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom vodorovne
posunte po vodiacej liste ¢o najdalej.

+ Ostatné prislusenstvo, ako napr. plech na pecenie, sa
vkladd vodorovne posunutim po vodiacich listach.

« Na ulahcenie Cistenia rdry mozno vodiace listy
vybrat: Potiahnutim ich vyberte zo sediel.

FUNKCIE

0 VYPNUT
Na vypnutie rury.

o7 OSVETLENIE
71~ Na zapnutie osvetlenia rury.

STATICKY OHREV

Na pripravu fubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu. Najlepsie je pouzit 2. Groven.

VYWW TURBO GRIL

& Na pecenie velkych kusov masa (stehna,
rozbif, kurc¢a). Odporucame pouzivat nddobu na
zachytavanie stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

ROZMRAZOVANIE
O Na rychlejsie rozmrazovanie potravin.

0# CISTENIE PAROU

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto
$peciadlneho cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.
Nalejte 200 ml pitnej vody na dno rury a pouzite
funkciu 35 min. pri 90 °C. Funkciu aktivujte, ked'je

rura studenad, a po skonceni cyklu ju nechajte 15 min.

vychladnut.

O SPODNY OHREV

Vhodny na zhnednutie jedla zospodu. Tato
funkcia sa odporuca aj pri pomalom peceni, na
dokoncovanie pripravy $tavnatych jedal a pripravu
koncentrovanych omacok.

KONVEKCNE PECENIE

Na pecenie kolacov so Stavnatou pinkou
na jednej Urovni. Tato funkcia sa moze pouzit aj
pri peceni na dvoch urovniach. Po uréitom case
vymerite vzdjomne polohu jedal, aby ste dosiahli
rovnomernejSie upecenie jedal.

7/ )\ VHANANY VZDUCH

—~ Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

ww GRIL

O Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a $tavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 200 ml
pitnej vody.

CHLIEB

Na pecenie roznych typov a velkosti chleba.
Najlepsie je pouzit 2. uroven.
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PRVE POUZITIE

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebic¢a musite nastavit ¢as. Na
displeji blika ,AUTO" a ,,0.00".

\sﬁo sn.nn/,
SR N B

7N 7 ~

Cas nastavite su¢asnym stlacenim tla¢idiel —a +: Cas
nastavte pomocou tlacidiel + a —.

Stlacte tlacidlo na nastavenie ¢asu na potvrdenie.

Po zvoleni zelaného ¢asu mozete zmenit ton alarmu:
na displeji sa zobrazi ,ton 1“

-
Ly re

Zelany ton vyberiete stla¢enim tla¢idla — a potvrdite
stla¢enim tlacidlo na nastavenie ¢asu.

Upozornenie: Ak chcete neskdr zmenit Cas, napriklad po
dihsom vypadku prudu, postupujte, ako je opisané vyssie.

2.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstranite z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

Zohrievajte ruru na 250 °C zhruba jednu hodinu

s funkciou ,Konvekéné pecenie”. Rura musi byt pritom
prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Poznamky: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuica
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom na
symbol pozadovanej funkcie.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

MANUALNY VYBER
Na spustenie vybranej funkcie oto¢te gombikom termostatu
a nastavte pozadovanu teplotu.

Ak chcete funkciu kedykolvek prerusit, vypnite raru, otocte
voliacim gombikom a gombikom termostatu na 8

CISTENIE PAROU

Na aktivovanie Cistiacej funkcie ,Steam Cleaning” nalejte
na dno rury 200 ml pitnej vody, potom otocte voliaci
gombik a gombik termostatu na ikonku ¢*.

Najlepsie je ju pouzit na 35 minut.

3. PREDHRIEVANIE

Po aktivovani funkcie sa LED kontrolka termostatu
rozsvieti, ¢im signalizuje, ze proces predhrievania sa
zacal.

Na konci tohto procesu sa LED kontrolka termostatu
vypne, €0 znameng, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.
Vlozte jedlo do rury a pokracujte v peceni.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, moze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok.

.POUZIVANIE ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORA
Stlacenim tlacidla na nastavenie ¢asu je mozné zvolit
rézne rezimy na uchovanie alebo programovanie ¢asu
pripravy.

Upozornenie: Po niekolkych sekundach necinnosti sa ozve
bzuciak a vietky nastavenia budu potvrdené.

1. Tlacidlo - : na zniZzenie hodnoty zobrazenej na displeji
2. Tlacidlo ®: na vyber réznych nastaveni

3. Tlacidlo +: na zvySenie hodnoty zobrazenej na displeji
A. Symbol 0 ukazuje, ze funkcia ¢asovaca je aktivna

B. Symbol auto potvrdzuje, Ze nastavenie je vykonané

®

.PROGRAMOVANIE PECENIA
Po zvoleni a aktivovani funkcie je mozné nastavit trvanie.

TRVANIE
Aspon ng 2 sekundy stlacte tlacidlo na nastavenie casu:
symbol 3 blika.

aWaly
AR

4
77N

Znova stlacte tlacidlo na nastavenie ¢asu: na displeji sa
postupne zobrazi DUR a 0.00 a blikat bude AUTO.
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Pomocou tlacidiel + a — nastavte trvanie. Po niekolkych
sekundach sa na displeji zobrazi ¢as a AUTO M zostane
svietit, ¢im sa potvrdi nastavenie.

o (.
i N

Upozornenie: Ak si chcete pozriet, kolko ¢asu zostava do konca
pripravy jedla, aspor na 2 sekundy stlacte tlacidlo na nastavenie
casu.

Ak ho chcete zmenit, stlacte toto tlacidlo znova a pomocou
tla¢idiel +a — upravte trvanie.

UKONCENIE PECENIA "

Na konci pripravy jedla zhasne symbol 1™, zaznie
zvukova signalizacia a na displeji bude blikat napis
AUTO.

P e s T

{
(0 L

Zvukovu signalizaciu vypnete stlacenim ktoréhokolvek
tlacidla.

Vratte gombik funkcie a gombik termostatuna Oa @,
potom ruru vypnite stlacenim tlacidla na nastavenie casu
aspon na 2 sekundy.

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

Po zvoleni trvania stlacte tlacidlo na nastavenie ¢asu. Na
displeji sa zobrazi END, ¢as ukoncenia varenia a napis
AUTO postupne blikaju.
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Pomocou tlacidla + vyberte pozadovany ¢as ukoncenia
pripravy.

Po niekolkych sekundéch sa na displeji zobrazi ¢as,
symbol " zhasne a napis AUTO bude nadalej svietit, ¢im
potvrdzuje nastavenie.

o 0.2t

S G |

Upozornenie: Ak chcete zobrazit ¢as ukoncenia pecenia
a v pripade potreby ho zmenit, stlacte tlacidlo na nastavenie
¢asu a potom ho znowvu stlacte dvakrat.

Funkcia zostane pozastavena, az kym sa nerozsvieti
symbol ™ a rdra automaticky pokracuje so zvolenym
rezimom pripravy jedla po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v Case, ktory ste
nastavili.

1 -1 11

[ L

NASTAVENIE CASOVACA

Tato moznost neprerusi ani neaktivuje program

pecenia, ale umozni vam pouzit displej ako ¢asovac, bud’
v priebehu funkcie, alebo ked'je rdra vypnuta.

Casovac sa aktivuje stlacenim tlacidla na nastavenie casu
aspon na 2 sekundy. Na displeji blika symbol 0.
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Pomocou tlacidiel +a — zvolte zelané trvanie.
Odpocitavanie sa spusti po niekolkych sekundach.

(.
iy N

Na displeji sa zobrazi ¢as a £ zostane svietit, ¢o
potvrdzuje, Ze ¢asovac je nastaveny.

Upozornenie: Ak chcete zobrazit odpocitavanie a v pripade
potreby ho zmenit, znovu stlacte tlacidlo na nastavenie casu
aspon na 2 sekundy.

UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke si uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predIzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Vhanany vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu), na ré6znych
urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie,

a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rure.
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TABULKA NA VARENIE

§ 5 . TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT  FUNKCIA  PREDOHREV o (MIN) A PRISLUSENSTVO
& Ano 150 - 170 30-90 2
Kysnuté kolace 70N - 7 1
AN Ano 160 - 180 30-90
- i 2
PInené kolace L Ano 160 - 200 35-90
(tvarohovy, zavin, ovocny kolac) % Ano 160 — 200 40 - 90 4 2
(S afb ]
- Ano 160 - 180 15-35 3
Susienky / kosi¢ky % Ano 150 - 170 20 - 45 “;F u 2 :
AN Ano 150 - 170 20-45 > 3 1
o Ano 180 - 200 40 - 60 2
Odpalované cesto 0N - 2 >
AN Ano 170 - 190 35-50
- i 2
L Ano 90 150-200 < |
Snehové pusinky o Ano 90 140-200 4 2
2 Ano 90 140-200 > 3 1
T Ano 220 - 250 10-25 /2
Pizza / chlieb 0N - 2 5
AN Ano 200 - 240 20-45 "
Maly chlebik(30 g) Q) Ano 180 - 200 30 - 45 2 |
Peceii chleba (500 9) ™ Ano 180 50-70 V2
Chlieb &S Ao 180-200  30-80 4 2
- i 2
Mrazena pizza —C Ano 20 10720
AN Ano 230 - 250 10-2s 4 2
ES Ano 180 - 200 30 - 45 2
Pikantné kolace A i 4 2
(zeleninové, slané) & Ano 180 - 200 35-50 A=
X Ano  180-200  35-50 > 3 1
- i 2
: Ano 190 - 200 20-30 \ |
Listkové cesto / Odpalované cesto % Ano 180 - 190 20 - 40 _\;’_ : 2 :
R Ano 180190 20-40 > 3
Lasagne / Zapecené cestoviny / - ; 2
Cannelloni / Nakypy [ Ano 190 - 200 45-65 J
[ T vl A - J M “r
PRISLUSENSTVO " Nadoba na pecenie alebo  Plech na pecenie alebo  Plech na pecenie s 200 ml L
Rost 3 . . Plech na pecenie
tortova forma na roste forma na tortu na roste vody
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§ § . TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT FUNKCIA . PREDOHREV Q) (MIN) A PRISLUSENSTVO
éarg‘r;éa;‘l,eé/&eqlaae / Hovédzie / : Ano 190 — 200 80 — 110 2
Bravéové pecené s kozou 2 kg & Ano 180 - 190 10-150 2 :
Kuréa / Kralik / Katica 1 kg : Ano 180-200  50-100 2
Morka/hus 3 kg : Ano 180-200  50-100 2
Pecené ryby / ryby pecené v alobale - L B _ 2
05 kq (flety, celé) L Ano 170 - 190 30-45 . |
PInena zelenina o i 2
(paradajky, cukety, baklaZany) é Ano 180 - 200 50-70 A=
Opeceny chlieb hied 5’ 250 2-6 _‘”jr’__.i_
Rybie filé / platky 5 5 250 15-30% 4 3
Klobasky / Kebaby / Rebierka / ww , _an 5 4
Hamburgery - > 250 15-30 T e
WwWwW
Pecené kuréa 1 13 kg 2 - 200-220  60-80* 3 1.
WWwWw
Krvavy rozbif 1 kg % - 200 35-50 ** ,\__.3;!,
Jahnacie stehno / koleno 'y - 200 60 - 90 ** 3
& J
wWwW
Peéené zemiaky iy - 200-220  35-55% 3
WWwW
Gratinovana zelenina % - 200 - 220 25-55 : 3 |
Miso a zemiaky % Ano 190 -200 = 45— 100 *** ,\é, u ! ﬂ
Ryby a zelenina o Ano 180 30 - 50 *** ,\é, u ! ﬂ
Lasagne a méso o Ano 200 50 — 100 *** ,\Hf";!, u 2 :
Kompletné jedlo Ovocné kolaciky /O ) 5 3 1
(Uroven 5) / Lasagne (Uroven 3) / Mdso Ano 180 - 190 40 -120 *** — P
(uro\/eﬁ .I) — hataaaan
*V polovici pripravy jedlo obratte
**Po uplynuti dvoch tretin asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
*** Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferenci.
- WA wWw 70O\
FUNKCIE & & & @
Staticky ohrev Turbo Gril Vhanany vzduch Konvek¢né pecenie Chlieb
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CISTENIE A UDRZBA

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych cinnostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy distite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak je
povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutrdlneho Cistiaceho pripravku. Poutierajte suchou
utierkou.

- Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov dostane
neumyselne do kontaktu s povrchmi spotrebica,
okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut a potom
ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby ste odstranili
usadeniny alebo Skvrny od zvyskov jedla. Na vysusenie
pripadnej kondenzacie, ktora sa vytvorila po priprave
jedla s vysokym obsahom vody, nechajte rdru Uplne
vychladnut a potom utrite handri¢kou alebo $pongiou.

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rura studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

* Pre optimalne vycistenie vnutornych povrchov
aktivujte funkciu ,Steam Cleaning” (Cistenie parou).

« Dvierka mozno lahko vybrat a znovu nasadit, ¢im sa
ulahdi Cistenie skla.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa dal
vycistit aj vrchny panel rdry.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite Uchytky, az su v polohe odomknutia.

T N\
—

“ N\

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (b).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby
ste ich sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su

zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky.

PRESS TO CLEAN- CISTENIE SKLA

1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixacné
svorky a odstrante horny okraj dvierok
potiahnutim k sebe.

2. Zdvihnite a pevne drzte vnutorné sklo oboma
rukami, vyberte ho a pred ¢istenim polozZte na
makky povrch.

3. Pre spravne nasadenie vnutorného skla sa
presvedcte, ¢i je v lavom rohu vidiet pismeno ,R"
Najprv vlozte do opornej podlozky dlhu stranu
skla oznacenu ,R”, potom ju spustite na svoje
miesto.

4. Nasadte horny okraj. Ak je poloha spravna, ozve
sa kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok
sa presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.
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VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte ruru od elektrického napajania.

2. Odlozte kryt svetla, vymente Ziarovku a nasadte
kryt naspat.

3. RuUru opat zapojte do elektrickej siete.

| SK

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 20 — 40

W / 230V typu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
spotrebica je Specidlne ur¢ena pre domace spotrebice a nie
je vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
(Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom
autorizovanom servise.

- Ak pouZivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

RIESENIE PROBLEMOV

- Mozna pricina

siete.

Vypadok prudu.
- Odpojenie od elektrickej

. Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
- a dije rara pripojena k elektrickej sieti.

. Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripade problémov s fungovanim sa obrétte na
servisné stredisko Franke.

Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych
technikov.

Uvedte tieto informacie:

- typ poruchy

- model spotrebica (Cislo/kéd)

- vyrobné ¢islo (S.N.) na vykonnostnom Stitku, ktory
sa nachadza na pravom okraji vnutri rury (je viditelny,
ked' su dvierka rury otvorené).

CEMecodE

Pri kontaktovani nasho
servisu uvedte, prosim,
kody, ktoré ndjdete na
identifikacnom Stitku
vasho vyrobku.

" s (T HTNE
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Mivakag eAéyxou

Aveulotipag

Aapmtipag

Odnyoi paglov

(1o eminedo vmodelkvUETAL OTO
Tolxwpa Tou BaAduou PYnoiuaTtog)

Mopta

Endvw avtiotaon/ykptA
KukAIkj avtiotaon

(bev eival opatn)
Mvakida avayvwplong
(va pnv agatpeital)

Kdtw avtiotaon

(bev eival opatry)
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1. KOYMMI EMIAOMHX

la tnv evepyomoinon Tou @olpvou
eMAEYoOVTAG pia AElToupyia.
MeplotpéPte otn Béon 0 yia
ATIEVEPYOTTOINCN TOU POUPVOU.

2. KOYMMI +/-

Ma av€non N peiwon TNE TIMAG Tou
epaviletat otnv 0Bovn.

2 3
3. KOYMMI QPAZ
Ma emAoyn Twv dlapodpwv
puBuicswv: didpkela, wpa TEAOUC
Ynoipatog, Xpovodlakontng.

4. 000NH

5. AIAKOMNTHXZ OGEPMOXTATH
STPEYTE TO Yla va MAEEETE TNV
amartovpevn Bepuokpaaia.

6

6.LED OEPMOZXTATH /
NMPOGEPMANZH

Avdel katd tn dadikacia
Bépuavong. ZAvel HOAIC O
(POoUPVOC GTACEL OTNV €mMOLUNTNA
Bepuokpaaoia.
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A=EZOYAP

. NINMOZYANEKTHE

| TAWI WHEIMATOS

O apIBuGC Kal 0 TUTTOC TWV €€APTNUATWY UMOPEl va Slapépel avAAoya UE TO LOVTEAO TTOU AyOPACATE.
ANOQ agecoudp UTOPOLY VA AyOPACTOUV XWEIOTA Ao TO KEVTPO ECUTTNEETNONG TTEAQTWV.

TOMNOOETHXZH THX ZXAPAX KAl AAAQN EZEAPTHMATQN

« TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO ATIAITOUUEVO EMiMeSO
KPOATWVTAC TNV PE KAION EAa@pWC TPO¢ Ta EMAVW
KAl OKOUMTTAOTE TPWTA KATW TNV avuPpwpévn miow
TMAELPA (TTOU Eival YupIOHEVN TTPOC TA ETTAVW). 2TN
OUVEXELQ, CUPETE 0PI{OVTIA KATA PRKOG TOU 08nyou
TOU pa@lov 000 gival SuvaTtov.

« Ta GA\a aeocoudp, 6TWC TO TAYi Pnoiupatog,
elodyovtal opl{évTia, cUPOVTAC TA KATA UAKOG TWV
odNywv Twv paglwv.

« Na va 6leukoAuvOei o kaBaploudc Tou Yolpvou, ol
odnyoi paglwv umopouv va agalpebouv: Tpafrte
TOUG YIO VA TOUG aPalpECETE amod TIG £0PEC TOUC.

AEITOYPIIEZ

0 AMENEPIOMOIHZH
Ma To of3jo1o Tou Youpvou.

Non o0z
71N Ta va avaygel 1o ewe oto BAAapo.

>YMBATIKO

MNa to Yrioiuo omoloudnmoTe €idoug paynTou o
€va povo pagL. Eivat kaAUTepa va XpnoIUOTIOINOETE TO 20

PAPL.

O# KAOAPIZMOZ ME ATMO

H dpdion tou atpou mou ameAeuBepwveTal Katd
ToV €161KS KUKAO KaBaplopou Ue xaunAr Oeppokpaacia,
EMTPETEL TNV E0KOAN aPaipeon TG BPWHIAC Kal Twv
UTTOAEIPUATWV TPo@ipwV. Pite 200 ml méoiuo vepd
OTNV KATW EMPAVELQ TOU GOUPVOU Kal XPNOIUOTTIOINOTE
TN Aettoupyia yia 35" otoug 90 °C. EvepyomoiioTe T
Aertoupyia étav o oupvog gival KPUOE Kal aProTE Tov va
KPUWOEeL yla 15" PeTA TO TEAOG TOU KUKAOU.

WWWIKPIA

O rava PoETE 0TO YKPIA UPIlOAEC, GOULBAAKIA,
AOUKAVIKQ, AAXAVIKA OYKPATEV, KABWG Kal yla val
@puyavicete Pwui. Otav PrVeTE KPEAC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VO XPNOIOTIOIEITE TO MTTOGUANEKTN Yl TN
OUAAOYN TWV XUHWV Ynoipatog: TomoBetrioTe To Tayi oe
omolodAToTE eMimedo KATwW armod Tn oXApa Kal TPooHEoTE
200 ml méopo vepd.

VYWW IKPIA TOYPMINO

& MNa va YPACETE PEYAND KOPUATIA KPEATOG (UmouTIa,
POOT WP, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOILOTIOLE(TE
TO ATTOCUAAEKTN VIO TN GUANOYH TWV XUPWV YNCIUaTOG:
TonoBetriote To TAWIi Og omolodrimoTte emimedo kKATw anod
™ oxdpa kat mpocBéate 500 ml méoiuo vepod.

AMNOWY=H
O la anéyuén eayntou o ypriyopa.

& 2YMBATIKO WHXIMO
[0 TO YROIUO KEIK JIE VYPH YEMION 1 OE Wia
pévo oxapa. Auth n Asttoupyia pmopei miong va
xpnotpomoinBei kat yia Yroipo o duo emimeda.
ANGETe B€on oTa OKELN YIa va YPACETE TO PpayNnTo IO
OHOoIOHOPYA.

O KATQANTIZTAZH

Xpnotun yia 1o podOKOKKIVIOMA TNG KATW
EM@PAVELQC TOU paynToU. H Aertoupyia autA cuvioTtdtal
emiong Kal yla apyo PR oluo, yia TEAEIWUA ToU YPNoipatog
matwv pe (OLUI Kal yla va QTIAXVETE CUUTTUKVWEVES
OANTOEC.

/ \) \EEANATKAZMENOZX AEPAX

7 Tia Yoo SIaPOPETIKWY TPOPIWY TTOU amaItouV
Vv idla Beppokpacia og Sla@opeTikA emineda (UEyloTo
Tpia) Tautoxpova. Auth n Asitoupyia pmopei va
XPNolomoIinBei yia 1o YOO SIAPOPETIKWY GayNTWY
x(;\))p\)ic VA LETAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO €va (pAYNTO OTO
AAo.

YOoMI

MNa va Prioete S1agopeTIKOUC TUTTOUC KAl UEYEDN
Ywov. Eivat KaAUTEPA va XPNOIUOTIOIOETE TO 20 PAPL.
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NMPQOQTH XPHXZH

| EL

1. PYOMIZH XPONOY

Oa xpelaoTei va pubpiceTe TNV wpa dTav AVAYETE TN CUCKEUN
yia mpwtn @opd: Ta “AUTO” kat “0.00” avaoofrjvouv otnv
006vn.

R s M alxi
ot

[0 val pUBLICETE TNV WP, TTATAOTE TAUTOXPOVA TA KOUMTTIA —
Kat +: PuBpioTe tTnv wpa XenOILOToIWVTAC TA KOUUMA + Kat—

Migote 10 Kouurti wpac yla emPBeaiwon.

Aol emAEEeTE TNV emMBLUNTA T WPEAC, UMTOPEITE vVal
OANGEETE TOV TOVO CLVAYEPHOU: 0TV 086vN pgavileTal To
“ton 1",

.- . . ‘

NG N B
[a va emAéEeTE Tov EMOUUNTO TOVO, TIATAOTE TO KOUWTTi —,
OTN OUVEXELQ TIATAOTE TO KoUTT wpag yia empBeBaiwon.

> nueiwon;: MNa va aAMAEETE TNV WA LETA ard HeyaAn Slakor
PEVUATOG, TTPOXWPENOTE JE TOV TPOTIO TIOU TTEPLYPAPETAL TIARATTAVW.

2.0EPMANZH QOYPNOY

‘Evag kavoUpylog poUpvog UMopEi va EKAUEL OOUEC TTOU

€xouv mapapeivel amo tnv Sladikaoia KaTaokeung: AuTtod eival
QTTOAUTA (PUCIONOYIKO.

Mptv EeKIVAOETE TO YN OIUO PaynToU, cuvioTdTal va (ECTAIVETE
TO POUPVO ABELO £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV TUXOV OOIEG.

A@alpéaTe Ta XapTovia f TUXOV TTAAGTIKO QIAU arTd TO poUPVO
KOl APALPECTE OO PECA TA ECAPTHATAL

Zeotdvete T0 poupvo otoug 250 °Cyia mepimou wpa
XPnolomolwvtag Tn Asrtoupyia “Zuppatiko Yroo”. O
OLPVOC KATA TN SIAPKELQ AUTAC TNE AEIToupyiag mpémel va
sivat adgloc.

AkohoubnoTe Tic 0dnyiec yia TN cwaoTA PUBION TNG
Aertoupyiag.

2 NUEWOELG 2 UVIOTATAL VA OEPICETE TO XWPO UETA TN XEN0N TNG
OUOKELNG YIa TTOWTN POPE.

KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPIIAX

Mo va emAEEETE ia AerToupyia, OTPEYTE TO KOUUTTI EMAOYIG
0TO OUMPBOAO UE TN AelTOUpYia TOU EMOULEITE.

2.ENEPTOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

la va EekivroeTe Tn Aertoupyia mmou emAECaTe, yupioTe Tov
emAoyéa BepuooTdrn yia va puBUiceTe T Beppiokpacia mou
eMOUEITE.

Ma va SlokOYPeTe N Asrroupyia omoladroTe oTtyur), ofriote
TO POUPVO, TIEPICTPEYTE TO KOUUTT! EMAOYAG KAl TOV EmAoyéa
Oepuootdt otn Béon 0.

KAGAPIZMOX ME ATMO

Mo va evepyomolfoeTe TN Aeltoupyia kaBapiopou
“KaBaplopog pe atuo”’, pi&te 200 ml méoipo vepd otnv KATw
EMPAVELQ TOU YOUPVO, OTN CUVEXELD OTPEYTE TOV SIAKOTTTN
emAoyAC Kal Tov SIaKOTTTN BEPUOTTATN OTO EIKOVISIO (.

Eival kaAUTepa va xpnotpomnolfoeTe Tn Asttoupyia yia 35

3.MPOGEPMANZH

Mo evepyoroinBei n Aertoupyia, To LED tou Beppootdtn
Ba avayel emonpaivovtag 6T Egkivnoe n Sladikacia
TPoBépuavonc.

2710 TéAo¢ ¢ Sadikaaiag, To LED Beppootdtn ofrvel
UMOSEIKVUOVTAG OTL O POUPVOG EPTACE OTNV EMAEYUEVN
Beppokpaaia: 210 onueio auTtd, TOMoBETAOTE TO PayNTO
Héoa Kal TIPOXWPNOTE OTO PAYEIPEUA.

> nUeiwon: H toroBétnon Tou gaynTtol GTo GoUpvo TPV
ONoKANPWEEl N TEoBEPUavon evdéxeTal va éxel avemBuunTa
QITOTEAECUATA YIC TO TENKO PrOIUO.

.XPHZH TOY HAEKTPONIKOY MPOrPAMMATIZTH
MédovTag To Kouuri wpag UMmopeite va emMAEEETE SIAPOPEC
AEIToUpYiEG 1 VA TIPOYPAUMUATIOETE TO XPOVO LAYEIPEUATOG,.
> NUEIWON: LETA amd ePIKA OEUTEPONETTTA XWPIG Kapia VEPYEID, O
BouBnTrc nxel kat OAeC ot pubpioec emPBeBaivovTal.

1. Koupri - : yia pgiwon tng Tiprig otnv 066vn

2. Kouumi @ : yia emAoyr] Twv Slapdpwv pubuicewv

3. Koupuri +: yia abénon tng TipnRg otnv 086vn

A. To oUpBoAo QUMOBEIKVUEL OTL XPNOIIOTIOLETAL O

XPOVOOIAKOTITNG
B. To cupBolo AuToemPBeBaiwvel 0Tt £yive n pUBUION
| ®
23:58

s . ®
O O O

.MPOrPAMMATIZMOZ WHZIMATOZ
A@poU emAEEETE Kal EVEPYOTTOINOETE TN AElTOLPYIa, Umopeite
va puBuiocete T SIAPKELQ.

AIAPKEIA
Matriote T&Kouum'd)pac Y10 TOUAAXIOTOV 2 SEUTEPOAETTTA: TO
oUuPolo L2 avapoofrivel

ML T
UM g

v

Méote Eavd To Kouumi Wpag: otnv 08évn eugavifovtal
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Sladoxikd DUR kat 0.00 kat avaBoofPrivel n évdeién AUTO.

X

R

T

7N

-

PuBpioTte T Sidpkela pe Ta Koupumid +kat — . Metd ano
pepikd SeutepOAeTTa, OTNV 000VN EpavifeTal N WPEaA TNG
nuépag kai to AUTO ™, mapapével avappévo,
empePaiwvovtag tn pUBUION.

O e e
(i N

> nueiwon;: MNa va Oette v anopévouoa SIAPKEIA PnoiaTog TatrioTe

TO KOUUTTI WG YIa TOUNAXIOTOV 2 SEUTEQONETTTAL

Mava tnv aMAEEETe, av gival amapaltnto, TatoTe yia SeUTePN Popd,

XPNOILOTIOVTAG T KOUWMA + Kat— yia val ANGEETE TN SIGPKEL.

OAOKAHPQXH WHZIMATOX "

Otav A\éel 0 Xpovog Ynoipatog, To cUPBoNo 4 oPrvel,

EVEPYOTIOLEITAL O CLVAYEPUOC Kal N évdelén AUTO

avapoofrvel otnv 0Bovn.

\\A,/ N/ N/ \__/
v 0 0. 010

R I gy N

77N
MatrioTe éva omolodNMOTE KOUWTTI YIa VOl OTTEVEPYOTIOIOETE
TO OUVAYEPUO.

o+

Emavagépete Tov emAoyéa Asrtoupyiag Kal Tov emAoyéa
Bepuootdar oto O kal 0To @, UETA TTOTHOTE TO KOUUTTI (PAC
Y10 TOUAGXIOTOV 2 SEUTEPOAEMTA YIA VA OPBAOETE TOV (POUPVO.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX/ENAP=H
KA@YZTEPHIHX

Agpou emAé€eTe TN SIAPKELQ, TTATAOTE TO KOUUTT WPAG: OTNV
06o6vn avapoopfrivouv diadoyikd 1o END, o xpdvog Aiéng
Pnoipatog kat n evéetn AUTO.

S 7
A w

U-
o=

AN

) -'
he o
MatroTe To Koupni + yia va emAéEETE Tov eMOBLUNTO XPOVO

Té\oug Ynaoipatoc.
Metd amo Aiya deutepolenta, otnv 08dvn epgaviletal n

wpa, To oLUPoNo M, oBrvel Kat N évdelén AUTO mapapével
avappévn we empeBaiwon tng pubuionc.

(. !
- a1

> nueiwon: MNa va OelTe To XpOvo TENOUC PNoiUaTog Kal TNV alayr EQv
efval amapalftnTo, TECTE TO KOUTT WPEAC YAl 2 SEUTEPONETTTA KAl UETA
TIEOTE TO AKOA QU0 POPEC

o-Hc»

H )\aroupyia Ba mapapeivel oe avapovn éwg 6Tou To
oVuBoo Mhavapel o Povpvo cuVEXi(El QUTOPATA LUE TNV
eMAgyYUEVN AeIToupyia Pnoipatog LETA amod TO XPOVIKO
O1A0TNA TTOV UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIEVOU VA OAOKANPWOEI

TO ProIUo 0TO SIA0TNA OTO OTT0I0 PUBUICTNKE.

i e W
18 G

PYOMIZH XPONOAIAKOMNTH

Aut n emAoyn dev SIAKOTTEL TO TTPOYPAUMA YNOIUATOC
OANA O0OC EMITPETTIEL VA XPNOIMOTIOINCETE TNV 006VN W¢
XPOVOUETPNTH, €iTe 0TO SIACTNUA TTOL N A&IToupYyia gival
€vepyn 1 0Tav 0 YoupPVoC ival oBNOTAC.

M0 VOl EVEPYOTIOINOETE TOV XPOVOSIOKOTITN, TIATAOTE TO
KOUUTTI PAc yia TOUNAXIOTOV 2 SeUTEPONETTTA: TO GUHBOAO [
avapoofrivel otnv 0Bo6vn.

.t
L0 L

77N

XpNOIHOTIOINOTE TA KOUKMA + KAl — yla va pUOUIcETE TNV
emBuun didpkela: H avtiotpogn pétpnon Eekiva peta amo
Aiya deutepodenta.

( . 01

=T,
(-0

>tV 086vn eppavietal n wpa Kat 1o L mapapével
avappévo we emPBeBaiwon Tng puBoNG Tou
XPOVOSIOKOTITN.

> nueiwon;: Nava Sefte Ty avTioTPoPN LETENoN Kal TNV aAayr Eav
elval amapaftnTo, TETe {avA TO KOUUTT WPAG YIa TOUAAXIOTOV 2
OeUTEPOAETTTAL

XPHZIMEZ ZYMBOYANAEXZ

TPOMNOZ ANAINQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOZ

2Tov TTivaKa avagEéPETal N KOAUTEPN AslToupyia, e€aptripata
Kal mimedo Tov TIPETTEL v XPNOIoTToINBoUV YIa TOUG
SlagopeTikoug TUMOUC ayntou. H didipkela Ynaoipatog
&exiva armé Tn oTLypr} TTou ToToBETE TAL TO PAYNTO OTO
PoLPVO, XwpI va iepthapBdavetal n mpoBépuavon (edv
xpelaleta). O1 Bepuokpacieg Kat ol xpodvol Pnoitatoc ival
eVOEIKTIKA Kal e€apTwvTAL Mo TNV TOCOTNTA TOU (PAyNTOU
Kall ToV TUTTO ToU £€0PTHATOC TTOU XPNOIOTTIOLETAL.
XPNOOTIOIOTE APXIKA TIC EAAKIOTEG CUVIOTWHEVEG TIUES
Kall, €AV TO aynTo Oev EXEl LAYEIPEVTEL APKETA, TPOXWPNOTE
0€& MEYANUTEPEC TIUEC. XPNOIUOTIOIOTE Ta AECOUAP TTOU
TIAPEXOVTAL KOl KATA TIPOTINGCN OKOUPOXPWES UETAAAIKES

POPUES YAUKOU Katl TaPtd YEVIKAG XProng. Mmopeite emiong
Va XPNOLUOTIOIOETE OKEUN KAl a&eooudp amd mpéE n
OTEATITN, WOTOOO MPETEL VA AAPBETE UMTOYN OTL O XPOVOC
Ynoipatog Ba ivat Aiyo peyaAUTEPOC.

TAYTOXPONO WHXZIMO AIAQOOPETIKQN OATHTQN

Xpnotuomolwvtag tn Astrtoupyia "E¢avaykaopévog aépag’,
MITOPEITE VA AYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA paynTA
Ta omoia xpetdlovtal tnv idla Beppokpacia Pnaoipatog (ya
mapadetypa: Pdpt kat Aaxavikd), oe Slapopetikd emimeda.
AQAIPECTE TO PAYNTO TIOU ATTAITE( UIKPOTEPO XPOVO
PNOCIMaTOG KAl APrOTE GTO POUPVO TO PAYNTO TIOU ATTAITEI
TO MEYAAUTEPO XPOVO YNCIiUaTOC.
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5 éeEPMOKPAIIAE AIAPKEIA ENIMEAO
ZYNTATH EI\EITOYPI'IA NMPOGEPMANXZH °C) : (AEMTA) KAl EEAPTHMATA
& Nat 150-170  30-90 %
K&k mou (ouoKwWvouv -
AN Nat 160-180 = 30-90 4 ]
Kéw yepoTo L Nat 160-200  35-90
(TOIKEIK, OTPOUVTEA, PPOUTOTITA) 7O\ 4 2
a Nat 160-200  40-90  *
_ Nau 160-180  15-35  2/3
MmokéTa/Tapreg X Na 150-170  20-45 % 2
o Nau 150-170  20-45 > 3 1
o Nau 180-200  40-60 2
Touvdakia ﬁ 4 5
Nat 170 - 190 35-50
- Na 90 150-200 %
Mapéyka oo Na 90 140-200 % 2
o Na 90 140-200 > 3 1
T Nau 220-250  10-25 /2
Pizza / pwpi ﬁ 7 5
Nat 200 - 240 20-45
WwpaK 80 g ™ Nau 180-200  30-45 2
®patloAa Pwpi 500 KO ™ Nau 180 50-70 /2
Yo o Nat 180-200  30-80 4 2
o _ Nau 250 10-20 2
Katepuypévn mitca 70N 2 5
Nat 230 - 250 10-25 "
e 2
& Nat 180 - 200 30 - 45
ANpUPO KEIK AR ) ) 4 2
(TépTa Aaxavikwy, Kiq) & Nau 180 - 200 35-50 A= L
o5 Nau 180-200 35-50 > 3 1
- Nau 190-200  20-30 2
BoA-o-Bav / Appdata YAUKA KEIK o Nat 180 - 190 20 - 40 _\;’_ : 2 :
AN Na 180-190  20-40 > 3 1
Aalavia/Zupapika oto @ovpvo/ - ) ) 2
KaveAovia/OAav — Nou 190 - 200 45-65 | ",
[ VR 2l ab=ls —_J M s
A=EZOYAP $vd Taypi Ynoipato¢ n tagiyia  Tawi ynoipatog i kéik  Tayi pnoipatog pe 200 ml Tawi ,
xapa KEIK TAVW 0T oxdpa emdvw o€ oxdpa vepod agt gnotuaroc
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' OEPMOKPAZIA

SYNTATH AEITOYPIIA POOEPMANZH OFPMOK AAPKEW | EMNERO

Apvi/Mooxapt/ Bodivo/Xoipvo 1 Kl)\(’)% : Nat 190 - 200 80-110 “;

WNT6 XOIPIVG pE KPOUoTa 2 kg ES Na 180-190  110-150 2 |
Kotoémoulo/KouvéN/Mama 1 kiAo : Nat 180 - 200 50-100 “;J
Fahomouha / xriva 3 kg _ Nau 180-200  50-100 | °

'E:Jp&g; g;(; (;Ip;grt])&\;)cilas Aad6koANa 0,5 KNG _ Nal 170 - 190 30 - 45 “;

:;E%l:ggc},\ %?g}iﬁgdm, peATléveg) é Nau 180 - 200 >0-70 -\...i—...,-

Wnuévo Ywpi Yo 5 250 2-6 >
Oi\éta/koppdTia Papiov el 5 250 15-30% 4 \miNr
W6 KoTOmoUNo 1-1,3 kg 'y — 200-220  e0-80% 3 1
Wnt6 Bodwé 1 kg 'y _ 200 35-50% 3

MmouTt apviov/k6Tot 'y . 200 60-90% 3

Wntég matérec 'y . 200-220  35-55% 3

Aay. ykpatév v;g - 200 - 220 25-55 “;

Kpéag kat matateg 9_% Nat 190-200 = 45-100 *** ,\éh. 11:n
Yapt kat Aayavika % Nat 180 30 - 50 *** ,\éh. ;,
Nalavia kat Kpéag N Nat 200 50-100%x 4 2
Dipecyebiaiongr i Y wa woowo soawee S 3 1

*TuploTE TO PAYNTO OTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNo{UaTOC
** [upioTe To PaynTo ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XpdvoU PNnoiuatog (av eival armapaitnTo).
X EKTILWEVN XPOVIKN OldpKEIa: MTTopE(Te va agalpeite To paynTo and To pouEVo O SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, avaioya e

TNV TPOOWTTIKK TIPOTIUNON.

NEITOYPTIEX

Suppatikd

Tkt

&

TkpIA ToUpumo

/;g\
E€avaykaopévog
agpag

£y

Jupfatikd Yrotpo

Ywui
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| EL

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZzH

Mn xpnotpomnoleite eomAiopo
KaBapiopov peE atpo.

Xpnopomolgite yavrtia Kata tn
S1apkela OAWV TwV Epyaciwv.

EZQTEPIKEX ENIOANEIEX

« KaBapioTte Ti¢ em@dveleg e €va vypd mavi ano
MIKpoivec. Edv umdpyxouv moAANEC akaBapaoieg,
POCO£0TE 0TO VEPO AlyEG OTAYOVEG ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oubétepo pH. ZkouTtioTe pe éva oTeyVO TTAVi.

« Mnv xpnotuomnoleite S1afpwTikA A amoeoTIKA
amoppumavTikd. Eav kdmolo andé autd ta mpoidévta
€p0Oel katd AdBo¢ o€ ema@n e TIC EMPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KaBapioTte To apéow He €va vypod Tmavi pe
MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ EMIOANEIEX

+ MeTd TN Xprion, a@rnoTe TO POUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapioTe TOV, KATA MPOTIUNON EVW Eival akOuN
(e0TdC, yla va a@alpEOETe TIC EMKABIOEIC I} TOUG
Aekédeg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEiUaTa
TPOoYWV. [1a va armopakpUVETE TUXOV CUUTTUKVWUA
TTOU OXNUATIOTNKE amo To HAaYEipEPA GaAYyNTWV PE
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APHOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0T CUVEXELD KaBapioTe Ye Eva
veaopua n oeouyyapt.

Kavte Tic amapaitnteg evépyeleg
HE TO OoUpPVOo KpUO.

Amocouvd£éoTe T CUCKEVH and To
NAEKTPIKO SikTvO.

Mnv XpnoIpoToLEiTE pETAANIKA
G@OUYYapPAaKla, AELaVTIKA
cupHaTAKLa | AelavTika/
SlaBpwTika KAOaPIoTIKA, KABWG
HmopEi va KataoTPEYPouv TiG
EMPAVELEG TNG GUOKEUNG.

« Evepyomolote tn Asttovpyia “Kabaplopdg pe atud”
yla BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVEIWV.
« H mépta pmopei ebkoAa va agaipebei kat va
emavatonofeTnOei mpokelpévou va SleukoAuvOEei To
kaBdpilopa tou T(autov.

« KaBapilete To KpUGTAANO TNG TTOPTAC UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

«H em@vw avtiotaon tou YKpIA umopei va KateRei yla
va kaBaploTei N dvw em@Avela TOU QOUPVOU.

A=EXOYAP

AQROTE TA VO HOUAIAOOUV G€ VEPD HE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN xprion. Xpnolpomotjote yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOPO TOUG, €AV gival akoun {eotd. Ta
UTTOAEIUMATA QAYNTWV UITOPOoUV va agalpebolv
€VUKOAA P& KATAAANAN BoUpToa 1 CPOLYYAPAKIL.

AOQAIPEZH KAI ENANATOMNOOETHXZH THX
NOPTAZ

1. Nava a@aipéoete TRV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC
Kal KateBAoTE Ta AYKIOTPA €W OTOU PTACOUV OE
Béon anaoc@dalionc.

——

2. KAeiote TNV MOPTA OCO TTEPIOCOTEPO UMOPEITE.
MdoTte KAAA TNV MOPTA Kal Pe Ta SUO X€PLa — PNV TNV
Kpatdte amo tn XelPOoAaBH.

ATIAG a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPaPwvTag mpog Ta eMAvw (a) TauToxpova £wg OTOU
Byet amd Tnv €6pa tnc (b).

AKOUUMAOTE TNV MOPTA OTN Mia TAgLPd, TTAVW O pia

MOAQKH EMIQAVELQ.

3. EmavatomoBeTAOTE TNV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV
TPOC TNV MAEUPA TOU PoUpvou, euBuypaupifovtag

TOUC YAvT{OUG TwV PEVTECESWV PE TIC E6PEC TOUG
Kat ac@aAi(ovtag Tnv endvw mAeupd otnv £€8pa
TOU KAO€ YevTEQE.

4, XapnAwoTe TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE
TNV EVTEAWG.
XaunAwoTte ta AyKioTpa oTnV apxIkn Toug Béon;:
BeaiwBeite 611 Ta kateBdoaTe eVTEAWC KATW.

5. Aokipdote va kAgiogTe TNV mépTa Kal PePaiwbeite
OTI €ival eVBUYPAUUICPEVN PE TOV TTiVAKA EAEYXOU.
Al0@OpPETIKA, emavaldfete Ta mapamdvw PAuata.

PRESS TO CLEAN - KAOGAPIZMOZX
TZAMIOY

1. A@oU Bydlete TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTT|OETE
O€ Mla HaAaKn emi@Avela PE TN XElpoAafn
TTPOG TA KATW, TMECTE TAVTOXPOVA Ta SUO KA
OULYKPATNONG KAl a@aAlPECTE TNV Avw Ywvia Tng
mopTaG TPAPwVTAG MPOG TNV TAEUPA OaG.

2. XNKWOTE KAl KPATAOTE 0TAOEPA TO ECWTEPLKO
TCAuL Kal pe Ta SUo Xépla, apalpéoTe TO Kal
TOTTOOETAOTE TO O€ PIA POAAAKN ETTIPAVELQ TIPLV TO
kaBapioeTe.

3. Tia va TomoBeTACETE CWOTA TO ECWTEPIKO
A, BePaiwbeite 61110 “R” €ival opatd otnv
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aplotepn ywvia. Elcaydyete mpwta TN MOKPLA
mAeLpPd Tou T{aplov TTov uTodelkvUETAl UE TO “R”
OTIG UTTOSOXEG OUYKPATNONG KAl 0T CUVEXELD
kateBdote To 0TNn B€on TOUL.

4. EnavatomoBeTioTe TNV Avw ywvid: éva KAIK
Oeiyvel 6T1 TomoBeTONKe cwoTd. BeBaiwbdeite
OTL N TOIHOUXA €ival KAAd otaBepomotnuévn mpiv
EMAVATOTTOOETAOETE TNV TTOPTA.

ANTIKATAXTAIH AAMNOTHPA

1. Amoouvd£oTe TO OUPVO Amod TNV NAEKTPIKA
Tpo@odoaia.

2. A@aip€oTe TO KATTAKL A0 TO PWC, AVTIKATAOTHOTE
To Aauntipa Kat TomoBetAote Eavd To KATAKL.

3. Xuvdéote Eavd To @OUPVO OTNV NAEKTPIKA
TPpo@odoaia.

> nueiwon: Na xpnOIUOTTIOLEITE UOVO AAUTTTHPEC AAOYOVOU
20-40 W/230 ~ V tumou G9, T300°C. O Aapmtrpag mou
XPnolJomoleltal oTn cuokeur ival e11ka oxedlacuévoc yla
OIKIaKEC OUOKEUEC Kal Sev efval KATAANAOC yia TO YEVIKO
PwTIoPS dwatiov péoa oto omitt (Kavoviouodg EK aplb.
244/2009). Mnopeite va mpounBeUTE(TE TOUC AQUTTHPEC ATTd
10 KévTpo Texvikng Yoot PIENC.

- AV XpNnOIUOTIOLE(TE AAUTTTHPEC AAOYOVOU, UN XElpi(eoTe TOUC
ANQUITTAPEG LE YUUVA XEPIA KABWE TA AMOTUTTWUATA UMTOPE!
VA TOUG KATAOTPEYOLV. MNV XpNOIUOTIOINOETE TO POUPVO
TIOIV TOTTOBETNOETE EAVA TO KATTAKL TOU AQUTTTHPA.

ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

MOavn artia

AlaKoTIH) PEVPATOG.

- TTAPOXI PEVUATOC.

- Amoouvéeon anod tnv

. Nuon

. BeBawwOeite 611 0 polpvOC TpopodoTeital

. M€ peLMA Kal OTI ival owoTd ouvdedepévog
- otnv npica.

- 2BAoTte kat avayte Eavd To @oupvo yia va

- dlamoTwoeTe €av n BAABN mapapével.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YNOXZTHPI=H

2TnV mepimtwon omoloudAmoTe MPOBAAUATOC
AerToupyiag, eMKoIVWVAOTE e To Kévtpo Z€pPIC TG
Franke.

MOTE PNV XPNOLUOTIOLEITE TIG UTTNPEDIEG EVOG YN
e€ouolodotnuévou TeXVIKOU.

Awote Ta e§NG oTolKEiQ:

- TumoC BAAPNC

- MoVTéNO ouoKeUNC (€idoc/Kwdikoc)

- OEIPLAKOC aplBuéc (S.N.) otnv mvakida
XOPOKTNPLIOTIKWY, Mou Bpioketal oto de&i dkpo Tou
@oUPVOU (0paTO OTAV N MOPTA TOU POUPVOU Eival
avorxtn).
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

a4y,

Panou de comanda
Ventilator

Bec

Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe peretele

compartimentului pentru
preparare)

Usa
Rezistenta superioara / grill

Rezistenta circulara
(nu este vizibild)
Placuta cu datele de
identificare

(@ nu se demonta)
Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

Nz

Now

[oe]

0
*e,
.....

60
.80 &
+100
-120
) - 140

2207 . . 160
200 180

4

Q@

1. BUTONUL DE SELECTARE
Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia 0.

2.BUTON +/-
Pentru a reduce sau a mari
valoarea indicata pe afisaj.

2 3
3. BUTON DURATA
Pentru a selecta diverse
setari: durata de preparare,
ora de finalizare a prepararii,
temporizatorul.

4. AFISAJ

5.BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita.

6

6. LED-UL TERMOSTATULUI/
FUNCTIEI DE PREINCALZIRE

Se aprinde pe durata procesului
de incalzire. Se stinge odata ce
temperatura dorita este atinsa.
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ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A
. PICATURILOR

GRATAR METALIC

. TAVA DE COPT

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR ACCESORII

« Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-l usor orientat in sus, orientand in jos
mai intai partea din spate care este ridicata (orientata
in sus). Apoi, culisati-l pe orizontala de-a lungul
ghidajului pentru gratar, cat mai in spate posibil.

« Celelelate accesorii, precum tava de copt, sunt
introduse pe orizontala culisandu-le de-a lungul
ghidajelor pentru gratar.

- Ghidajele pentru gratar pot fi demontate pentru
a facilita curatarea cuptorului: trageti-le pentru a le
scoate din locasuri.

FUNCTII

OPRIRE
Pentru oprirea cuptorului.

o~ BEC
71N Pentru aprinderea luminii din interiorul
compartimentului.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel. Se recomanda utilizarea nivelului 2.

VYWW TURBO GRILL

& Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
rosbif, carne de pui). Va recomandam sa utilizati

o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

DECONGELARE
O Pentru decongelarea mai rapida a alimentelor.

+% STEAM CLEANING (CURATARE CU ABURI)

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 200 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului si
utilizati functia timp de 35’ la 90 °C. Activati functia
atunci cand cuptorul este rece, iar dupa incheierea
ciclului, lasati-1 sa se raceasca timp de 15".

O REZISTENTA INFERIOARA

Poate fi utilizata pentru rumenirea bazei
preparatului. Aceasta functie este recomandata
si pentru prepararea lenta, pentru finalizarea
procesului de coacere a preparatelor zemoase si
pentru prepararea sosurilor concentrate.

& COACERE CU CONVECTIE

Pentru coacerea prajiturilor cu umpluturi
zemoase, pe un singur nivel. Aceasta functie poate
fi utilizata si pentru coacere pe doua niveluri.
Schimbati pozitia tavilor de copt pentru a obtine o
coacere mai uniforma.

/\)\ AER FORTAT

—~ Pentru prepararea diferitor mancaruri care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe mai
multe niveluri (maxim trei) in acelasi timp. Aceasta
functie poate fi folosita pentru a prepara diverse
alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment
la altul.

wWwW GRILL

O Ppentrua frige medalioane, frigarui si carnati,
pentru a gratina legume sau pentru a praji painea.
Atunci cand frigeti carne, va recomanddm sa utilizati o
tava de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200
ml de apa potabila.

PAINE

Pentru a coace diferite tipuri si dimensiuni de
paine. Se recomanda utilizarea nivelului 2.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul
pentru prima data: ,AUTO” si ,0.00” incep sa clipeasca pe
afisaj.

N7

o-Hc»

MWl
N )

Pentru a seta ora curentd, apasati simultan pe butoanele
— si+: Setati ora curenta cu ajutorul butoanelor + si —.
Apasati butonul Duratd pentru a confirma.

Dupa ce ati selectat valoarea dorita pentru durata, puteti
modifica tonul alarmei: pe afisaj apare ,ton 1”.

v

iy ey
NG I

Pentru a selecta tonul dorit, apasati pe butonul —, apoi
apasati pe butonul Duratd pentru a confirma.

Vd rugam sa retineti: Pentru a modifica ora la o data ulterioars,
de exemplu, in urma unor perioade indelungate de intrerupere
a curentului electric, procedati conform descrierii de mai sus.

2.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o or3,
folosind preferabil functia ,Coacere convectie”. Cuptorul
trebuie sd fie gol in acest interval de timp.

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Note: Se recomanda sa aerisiti incdperea dupa utilizarea
aparatului pentru prima datd.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare cétre
simbolul aferent functiei dorite.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL
Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti butonul
termostatului pentru a seta temperatura dorita.

Pentru a intrerupe o functie in orice moment, opriti cuptorul,
rotiti butonul de selectare si butonul termostatuluila 8 .

STEAM CLEANING (CURATARE CU ABURI)

Pentru a activa functia de curatare ,Curatare cu aburi”,
turnati o cantitate de 200 ml de apa potabila in partea
inferioard a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare si
butonul termostatului la pictograma ¢*".

Se recomanda utilizarea functiei timp de 35..

3. PREINCALZIRE

Dupa ce functia a fost activata, LED-ul termostatului se va
aprinde, semnaland inceperea procesului de preincalzire.
La finalul acestui proces, LED-ul termostatului se stinge
indicand atingerea temperaturii setate: In acest moment,
introduceti alimentele si incepeti procesul de preparare.

Va rugam sd retineti: Introducerea alimentelor in cuptor inainte
de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final.

. UTILIZAREA DISPOZITIVULUI ELECTRONIC DE
PROGRAMARE

Prin apasarea butonului Duratd puteti selecta diverse
moduri pentru a pastra sau a programa durata de
preparare.

Va rugdm s retineti: Dupd cateva secunde in care nu se
interactioneaza cu aparatul, se va declansa un avertizor sonor si
toate setarile vor fi confirmate.

1. Butonul - : pentru reducerea valorii prezentate pe afisaj
2. Butonul @ : pentru a selecta diverse setari
3. Butonul +: pentru cresterea valorii prezentate pe afisaj

A. Simbolul 0 indica functionarea temporizatorului
B. Simbolul autoconfirma efectuarea setarii

®

.PROGRAMAREA PREPARARII
Dupa selectarea si activarea functiei, puteti seta durata.

DURATA
Apasati cel putin 2 secunde pe butonul Durata: simbolul 0
clipeste.
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Apasati din nou pe butonul Durata: pe afisaj apar succesiv
DUR si 0.00, in timp ce AUTO clipeste.

N 7

7

>
v

o

T

AR

,-

Setati durata folosind butoanele + si—. Dupa cateva
secunde, pe afisaj apare ora curenta, in timp ce mesajul
AUTO M, ramane aprins, confirmand setarea.

A e e Y oy
SO S

Vd rugdm sd retineti: Pentru a vizualiza durata de preparare ramasa,
apasati pe butonul Duratd timp de cel putin 2 secunde.

Pentru a o schimba, in cazul in care este necesar, apasati-l din nou,
folosind butoanele + si— pentru a modifica durata.
FINALIZAREA PREPARARII

La finalul procesului de preparare, simbolul ™ se stinge si
e%te emisa o alarma in timp ce mesajul AUTO clipeste pe
afisaj.

M7

o 1, I
S I A gy N

7

Apasati oricare buton, pentru a dezactiva alarma.

Readuceti butonul Functii si butonul termostatuluilaO si @,
apoi apasati pe butonul Durata timp de cel putin 2 secunde
pentru a opri cuptorul.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa selectarea duratei, apasati pe butonul Duratd: pe afisaj
apar succesiv mesajul END (FINALIZARE), ora de finalizare a
prepardrii si mesajul AUTO clipind intermitent.

Sa”
T

//0\\'- ' ' ,-'

|

' RO
Apasati pe butonul +- pentru a selecta ora de finalizare a
prepararii dorita.

Dupa cateva secunde, pe afisaj apare ora curenta, simbolul
™ se stinge si AUTO ramane aprins, confirmand setarea.

(.
G R |

Va rugam sd retineti: Pentru a vizualiza ora de finalizare a procesului
de preparare si a efectua eventualele modificari necesare, apasati pe
butonul Durata timp de 2 secunde, apoi apasati-l din nou de doud
ori.

o-HcCc>»

Functia va ramane intrerupta pana la aprinderea simbolului
™, iar cuptorul va incepe automat cu modul de preparare
selectat dupa perioada de timp calculata pentru ca
procesul de preparare sa se termine la ora setata.

e I iy
T LT

SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe si nu activeaza procesul

de preparare, dar va permite sa utilizati afisajul ca
temporizator, atat in timp ce o functie este activa, cat si
atunci cand cuptorul este oprit.

Pentru a activa temporizatorul, apasati pe butonul Duratd
timp de cel putin 2 secunde: simbolul ) clipeste pe afisaj.

N
Lt 0

77N

Utilizati butoanele + si — pentru a seta durata dorita:
numaratoarea inversa incepe dupa cateva secunde.

(.
iy N

Pe afisaj este prezentatd ora curents, iar simbolul £)
ramane aprins, confirmand setarea temporizatorului.

Va rugam sd retineti: Pentru a vizualiza numdrdtoare inversa si a face
eventualele modificari necesare, apdsati din nou pe butonul Durata
timp de cel putin 2 secunde.

RECOMANDARI UTILE

CUM SE CITESTE TABELUL CU INFORMATII
DESPRE PREPARARE

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se
lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca
alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare,
precum si tavi de copt si forme pentru pradjituri din
metal, de culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul
acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan,
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume). Scoateti
alimentele care necesita o durata de preparare mai
scurta si l[asati in cuptor alimentele care necesita un
timp de preparare mai indelungat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

. A P : TEMPERATURA DURATA NIVEL
RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE °C) : (MIN) $I ACCESORII
& Da 150 - 170 30-90 2,
Torturi dospite /_\ 7 1
AN Da 160 - 180 30-90 %
Prajiturs umpluts . Da 160 — 200 35-90 2
(prajitura cu branzd, strudel, placinta cu O 2 3
fructe)) AN Da 160 - 200 40-90 4~
- Da 160 - 180 15-35  2/3
. .. N 4 2
Biscuiti / Tarte mici % Da 150 - 170 20-45 R |
AN Da 150 - 170 20-45 > 3
T Da 180 - 200 40 - 60 2
Choux a la creme /_\ 2 >
AN Da 170 - 190 35-50 _*
: Da 90 150-200 2
Bezele o Da 90 140-200 % 2
AN Da 90 140-200 > 3
T Da 220 - 250 10-25 172
Pizza / paine A
AN Da 200 - 240 20-45 4 2
Paine mica 80 g ™ Da 180 - 200 30 - 45 2
Franzela 500 g ™ Da 180 50-70 /2
Paine AN Da 180 - 200 30-80 4 2
T Da 250 10-20 2
Pizza congelata T
AN Da 230 - 250 10-2s 4 2
ES Da 180 - 200 30-45 2
Prajitura picanta JA'A) ) ) 4 2
(placinta cu legume, quiche) & Da 180 - 200 35-350 A, L
AN Da 180 - 200 35-50 > 3 1
- Da 190 - 200 20-30 2,
Vol-au-vent/pateuri din aluat de TA'A) ) ) 4 2
foietaj é._% Da 180 - 190 20-40 AR,
AN Da 180 - 190 20-40 > 3
Lasagna / paste la cuptor / - ) ) 2
cannelloni / budinci - Da 190 - 200 45-65 L
[ TP Vol s[b=le - J M “r
ACCESORII ) . Vas de S?pt ﬁau fortné Tava de f?pt s.au forr?é Tava de copt, cu 200 ml )
Gratar metalic pentru prajituri pe gréatarul pentru prajituri, pe gratar de ana Tava de copt
metalic metalic €apd
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. TEMPERATURA

lasagne (nivel 3)/carne (nivel 1)

" § o DURATA NIVEL
RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE ) (MIN) 51 ACCESORII
Miel/vitel/vita/porc 1 kg _ Da 190 - 200 80 - 110 2
Friptura de porc cu sorici 2 kg & Da 180 - 190 110-150 | 2 :
Pui/iepure/rati 1 kg - Da 180 - 200 50 - 100 2
Curcan/gascé 3 kg : Da 180 - 200 50-100 2
gﬁfgﬁﬁtlraeg)uptor/m papiota 0,5 kg : Da 170 - 190 30 - 45 2
Legume umplute o ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) é Da 180 - 200 50-70 T,
Paine prijita e 5 250 2-6 >
Fileuri/medalioane de peste g 5 250 15-30% 4 3
ﬁgmgﬂ!gl::;_gérm / Cotlete / \AEIN 5 250 15 -30 * -\..fj...,- 4
Friptura de pui 1-13 kg 'y — 200-220  60-go** 3 T
Rosbif - putin facut 1 kg gﬁl — 200 35-50 ** ,\__.3;!,
Pulpa de miel / But 'y - 200 60-90* 3
b —
wWwW
Cartofi copti - 200 - 220 35-55% 3
b —
. ww 3
egume gratinate - - - Lo
Legume gratinat iy 200 - 220 25-55
Carne si cartofi % Da 190 - 200 45 - 100 *** ,\é, : ! :
Peste silegume /_’\ Da 180 30 - 50 *** ,\é, : ! ﬂ
Lasagne si carne o Da 200 50 - 100 *** ,\”f";!, u 2 |
Masa completa Tarta cu fructe (nivel 5)/ FA'A) Da 180 - 190 40 120 *** 5 n 3 n 1

Bt r

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare

** Tntoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

personale.
WA WwW 7O\
FUNCTII S é_% & a
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Coacere cu convectie Paine
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Nu utilizati aparate de curatat cu
aburi.

Utilizati manusi de protectie
pe parcursul tuturor acestor
operatiuni.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile de
alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a format
in urma prepararii alimentelor cu un continut de apa
ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si apoi
stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

reteaua electrica.

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la

Nu utilizati bureti de sarma
abrazivi sau agenti de curatare
abrazivi/corozivi, deoarece
acestia pot deteriora suprafetele
aparatului.

« Activati functia ,Curatare cu aburi” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta pentru
a se facilita curatarea geamului din sticla.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Rezistenta superioara a grillului poate fi coborata
pentru a curdta panoul superior al cuptorului.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepartate cu o perie de curatare sau cu
un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

S

>

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti

si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.

Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.
5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza

cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati
etapele de mai sus.

PRESS TO CLEAN - CURATAREA GEAMULUI DIN
STICLA

1.

Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia, cu manerul
orientat in jos, pe o suprafata moale, apasati simultan
cele doua cleme de fixare si demontati marginea
superioara a usii, tragand-o spre dumneavoastra.

Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul interior,
demontati-l si amplasati-l pe o suprafata moale inainte
de a-l curata.

Pentru a repozitiona corect geamul interior, asigurati-va
ca litera ,R” este vizibila in coltul din partea stanga. Mai
intai, introduceti latura lunga a geamului, marcata cu
litera ,R”, in locasurile de sustinere, apoi coborati-o in
pozitie.

Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic. Asigurati-
va ca garnitura este fixata sigur inainte de a remonta
usa.
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iNLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare | Varugam s retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de
cu energie electrica. 20-40 W/230 ~V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul

2. Scoateti capacul becului, inlocuiti becul si asezati | Produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
la loc capacul becului. si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta

(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la
serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare.

- Dacd folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, decarece amprentele digitale le pot deteriora.
Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

la loc.
Problema Cauza posibila Solutie
Cuptorul nu functioneaza. intreruperea curentului Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul
f - electric. . electric, iar cuptorul este conectat la reteaua
- Deconectare de la reteaua ' electrica.
- electrica. - Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica

- daca defectiunea persista.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENTA

In cazul unor probleme de functionare, contactati Centrul  Cand contactati centrul

de Service Tehnic Franke. dumneavoastra de

Nu apelati la tehnicieni neautorizati. service, va rugam

Specificati: sa precizati codurile

- tipul defectiunii specificate pe

- modelul aparatului (art./Cod) placuta cu date de ~——
- numarul de serie (N.S.) de pe pldcuta cu date identificare a produsului [ o | i
tehnice, care se afla in partea dreapta a cavitatii dumneavoastra. ‘
cuptorului (vizibil cand usa cuptorului este deschisa). ;

et ~ssea [NV ARV

CEMecodE
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

hWN=

Kontrol paneli
Fan

Lamba

Raf kilavuzlarn

. 3
. G S -
eopocccccse = = - e s s i
{ J— J— J
belbe 6
|
.7
.8
.9
.

(seviye, pisirme bdlmesinin
duvarinda gosterilir)

Kapak

Ust 1sitma elemani/izgara

7. Yuvarlak isitma elemani
(gértinmez)

8. Tanitim levhasi
(cikarmayin)

9, Altisitma elemani
(gértinmez)

o W

KONTROL PANELI
o F % o
)T D ey
7.'. .M.é - © LT e 250° g .1;11320 §
: *, g F © © © 200 180 .
1 2 3 2 4 5 6
1. SECiM DUGMESINi 3. SAAT DUGMESI 6. TERMOSTAT / ON ISITMA LED'i

Bir islev secmek suretiyle firini
acmak icin kullanihr.

Firini kapatmak icin 0 konumuna
cevirin.

2. +/- DUGMESI
Ekranda g0sterilen degeri artirmak
veya azaltmak icin kullanihr.

Cesitli ayarlari segmek icin
kullanilir: siire, pisirme bitis saati,
zaman ayarl.

4. EKRAN

5. TERMOSTAT DUGMESI
Istediginiz sicakhdr se¢mek icin
cevirin.

Isitma islemi sirasinda acilir.
Istenilen sicakhiga ulasildiginda
kapanir.
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AKSESUARLAR

RAF

. FIRIN TEPSISi

Aksesuar sayisi ve tdrd, satin alinan modele bagli olarak degisebilir.

Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI

- Rafi, hafif yukari egimli tutarak ve yukseltilmis
olan arka tarafini (yukari bakan) 6nce yerlestirerek
istediginiz seviyeye takin. Ardindan, raf kilavuzu
boyunca mimkiin oldugunca yatay olarak kaydirin.

« Firin tepsisi gibi diger aksesuarlar, raf kilavuzlarinda
kaydirilarak, yatay olarak takihr.

« Raf kilavuzlari, firinin temizligini kolaylastirmak
amaciyla ¢ikarilabilir: yuvalarindan ¢ikarmak icin cekin.

iSLEVLER

0 KAPALI
Firini kapatmak icin kullanihr.

~ 7 ISIK
_O_
71N Bolmenin isigini agmak icin kullanihr.

ALT VE USTTEN ISITMA

Yalnizca bir rafta her tlrli yemedi pisirmek icin
kullanihr. 2. rafi kullanmak daha iyidir.

VWV TURBO IZGARA

& Blyuk et parcalarini kizartmak icin kullanilir
(butlar, rozbif, tavuk). Pisirme esnasinda ¢ikan sivilar
toplamasi icin bir tabak kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi birine
konumlandirin ve 500 ml igme suyu ekleyin.

O** BUHARLI TEMIZLEME

Bu 6zel distk sicaklikta temizleme cevrimi
sirasinda salinan buharin etkisiyle, kirlerin ve
yemek artiklarinin kolayca temizlenmesi saglanir.
Firinin tabanina 200 ml icme suyu dokun ve islevi
90°C'de 35’ boyunca kullanin. Islevi firin soguk iken
gtkirllleﬂirin ve cevrim sona erdiginde 15' sogumaya

irakin.

BUZ COZME

O Yemeklerin buzunu daha hizli bir sekilde
¢ozdirmek icin kullanilir.

O ALTTANISITMA

Yemegin tabanini kizartmak icin kullanilabilir.
Bu islev yavas pisirme, sulu yemeklerin pisirme
islemini bitirme ve sos konsantreleri hazirlamak igin
de onerilir.

KONVEKSIYONLU

Sivi dolgulu kekleri tek bir rafta pisirmek
icin kullanilir. Bu islev, iki rafta pisirmek icin de
kullanilabilir. Yiyecekleri daha dengeli bir sekilde
pisirmek icin tabaklarin konumunu degistirin.

/\/\ZORUNLU HAVA

—~ Birden fazla rafta (en fazla li¢) ayni pisirme
sicakhgi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek igin
kullanilabilir.

WW IZGARA

= Biftek, kebap ve sosis 1zgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak igin
kullanilir. Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan
sivilari toplamasi icin tabak kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi birine
konumlandirin ve 200 ml icme suyu ekleyin.

EKMEK

Farkli tiplerde ve boyutlarda ekmek pisirmek
icin kullanilir. 2. rafi kullanmak daha iyidir.
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ILK KULLANIM

1. SAATIN AYARLANMASI

Cihazi ilk agtiginizda giinln saatini ayarlamaniz
gerekecektir: Ekranda “AUTO” ve “0.00” yanip
sonecektir.

S N

N e I e T ul
ot

GUnin saatini ayarlamak icin, — ve + diigmelerine
ayni anda basin: + ve — digmelerini kullanarak giiniin
saatini ayarlayin.

Onaylamak icin saat diigmesine basin.

Istediginiz saat degerini sectikten sonra, alarm tonunu
degistirebilirsiniz: ekranda “ton 1” gosterilir.

- |
NG I

istediginiz tonu secmek icin, — diigmesine basin,
ardindan onaylamak icin saat diigmesine basin.

LUtfen dikkat edin: GUnUn saatini sonradan érnegdin uzun
sUreli glc kesintilerinden sonra degistirmek icin, yukarida
aciklandigi gibi ilerleyin.

2. FIRINI ISITIN

Yeni bir firin, imalat esnasinda kalmis olabilecek
kokular yayabilir: Bu tamamen normaldir.

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan 6nce, olasi
kokulari gidermek icin firinin ici bos halde isitilmasini
Oneriyoruz.

Firindaki koruyucu karton ambalajlarini veya seffaf
filmleri ve icindeki aksesuarlari ¢ikarin.

Firini tercihen "Konveksiyonlu" islevini kullanarak
yaklasik bir saat boyunca 250 °C'de isitin. Firin, bu stre
boyunca bos olmalidir.

Islevi dogru sekilde ayarlamak icin talimatlara uyun.

Notlar: cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin
havalandiriimasi tavsiye edilir.

GUNLUK KULLANIM

1.BiRISLEV SECIN
Bir islev secmek icin, se¢cim diigmesini istediginiz isleve
karsilik gelen simgeye cevirin.

2.BiRISLEVi ETKINLESTIRIN

MANUEL
Sectiginiz islevi baslatmak icin, istediginiz sicakhgi
ayarlamak Uzere termostat diigmesini gevirin.

islevi herhangi bir zamanda duraklatmak icin, firini kapatin,
se¢im diigmesi ve termostat diigmesini 8 'e cevirin.

BUHARLI TEMIZLEME

“Buharl Temizleme” adli temizleme islevini
etkinlestirmek icin, firinin tabanina 200 ml igme suyu
dokiin ve ardindan se¢im diigmesi ile termostat diigmesini
O simgesine cevirin.

islevin 35" boyunca kullanilmasi dnerilir.

3.0NISITMA

islev etkinlestirildikten sonra, termostat LED'i yanarak, n
Isitma isleminin basladigini bildirecektir.

Bu islemin sonunda, termostat LED'i sonerek, firinin
ayarlanan sicakhga ulastigini bildirecektir: Bu noktada,
yiyecedi iceri yerlestirin ve pisirme islemi ile devam edin.

Ltfen dikkat edin: On isitma bitmeden yemegin firina verilmesi,
nihai pisirme sonucunu olumsuz etkileyebilir.

.ELEKTRONiIK PROGRAMLAYICININ KULLANILMASI
Saat diigmesine basildiginda, pisirme suiresini muhafaza
etmeye veya programlamaya yonelik cesitli modlar
secilebilir.

Latfen dikkat edin: Herhangi bir etkilesim olmaksizin birkag
saniye gectikten sonra, sesli bir ikaz verilir ve tim ayarlar
onaylanrr.

1. Dugme - : ekranda gosterilen deg@eri azaltmak icin
kullanihr
2. Dugme @ : cesitli ayarlan se¢mek icin kullanilir
3. Euli_jm? +: ekranda gosterilen degeri artirmak icin
ullanilir

A. Sembol 0, zaman ayari islevinin calistigini ifade eder
B. Sembol Auto, ayarin yapildigini dogrular

®

. PiSIRMEYi PROGRAMLAMA
Islevi sectikten ve etkinlestirdikten sonra, sureyi
ayarlamak mimkunddir.

SURE
Saat digmesine en az 2 saniye basin: A simgesi yanip
soner.
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Saat diigmesine tekrar basin: ekranda AUTO yanip
sonerken, sira ile DUR ve 0.00 gosterilir.

N 7

o

T

7N

,-

+ ve — diigmelerini kullanarak stireyi ayarlayin. Birkag
saniye sonra AUTO M, 1s1§1 acik kalirken ekranda giinin
saati gosterilerek, ayar dogrulanir.

(.2
(i N

Latfen dikkat edin: Kalan pisirme stresini gorintilemek icin saat
diigmesine en az 2 saniye basin.

Gerekirse degistirmek icin, streyi degistirmek icin +ve —
diagmelerini kullanarak ikinci bir defa basin.

PISIRME SONU -
Pisirme isleminin sonunda, 5 simgesi sOner, ekranda
AUTO yanip sonerken bir alarm sesi verilir.

[ e B N |

R I gy N

Alarmi devre disi birakmak icin herhangi bir digmeye basin.

o-HcCc>»

islev diigmesini ve termostat diigmesini O ve @ 'e cevirin,
ardindan firini kapatmak icin saat diigmesine en az 2
saniye basin.

PISIRME BITIS SAATI/GECIKMELI BASLATMANIN
PROGRAMLANMASI

Sureyi sectikten sonra, saat diigmesine basin: ekranda
sira ile END (SON), pisirme bitis saati ve AUTO
(OTOMATIK) yanip soner.

V-
ol o

N

7N

f
UM

istediginiz pisirme bitis saatini secmek icin + diigmesine
basin.

Birkag saniye sonra ekranda giintin saati gosterilir, 4
simgesi soner ve AUTO acik kalarak, ayar dogrulanir.

(1.
- 11

Lutfen dikkat edin: Pisirme bitis saatini goriintilemek ve
gerekirse degistirmek icin, saat diigmesine 2 saniye basin,
ardindan tekrar iki kez basin.

o-Hc>»

islev, pisirme isleminin ayarladlqlnlz saatte sona ermesi
icin hesaplanan siireden sonra 4 simgesi yanana ve
firn secilen pisirme modu ile otomatik olarak baslayana

kadar duraklatilacaktir.

il e
18 I

ZAMAN AYARININ AYARLANMASI

Bu secenek, pisirmeyi kesintiye ugratmaz veya
etkinlestirmez; ancak, hem bir islev etkin iken hem de
firn kapal durumdayken ekrani zaman ayari olarak
kullanmanizi saglar.

Zaman ayarini etkinlestirmek icin, saat diigmesine en az 2
saniye basin: ) simgesi ekranda yanip séner.

.t
VN RN

77N
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Istediginiz stireyi ayarlamak icin + ve — diigmelerini
kullanin: birkag saniye sonra geri sayim baslatilir.

A/ A/ N/

( . 101

Ekranda giiniin saati gosterilir ve 0 acik kalarak, zaman
ayarini ayarlandigi dogrulanir.

Lutfen dikkat edin: Geri sayimi gértintilemek ve gerekirse
degistirmek icin, saat dligmesine en az 2 saniye tekrar basin.

FAYDALI iPUCLARI

PiSIRME TABLOSU NASIL OKUNMALIDIR

Tabloda, farkh turlerdeki yiyecekleri pisirmek icin en iyi
islev, aksesuarlar ve seviye listelenmistir. Pisirme sureleri
yemedin firina konuldugu andan itibaren baslar, 6n
Isitma (gerekirse) haric tutulmustur. Pisirme sicakliklari ve
stireleri yaklasik olarak verilmistir ve yemegin miktarina
ve kullanilan aksesuar tiirine gore degisir. llk basta
onerilen en disik ayarlar kullanin, eger yemek yeterince
pismezse o zaman daha yuksek ayarlara gecin. Verilen
aksesuarlari kullanin ve koyu renkli metal kek kaplarini
ve firin tepsilerini tercih edin. Ayrica atese dayanikli
(payreks) veya kumlu tastan yapilmis tava ve aksesuarlar
da kullanabilirsiniz, ancak bunlarda pisirme siiresinin
biraz daha uzun olacagini unutmayin.

BiRKAC YEMEGI AYNI ANDA PiSiRME

“Zorunlu Hava” islevini kullanarak, ayni pisirme sicakhgi
gerektiren farkl yiyecekleri (6rnegin: balik ve sebze) ayni
anda farkh seviyelerde pisirebilirsiniz. Daha kisa pisirme
siiresi gerektiren yemegi cikarin ve daha uzun sire
gerektiren yemegi firrnda tutmaya devam edin.
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- ; | ON ISITMA | SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFi ISLEV ISLEMI (°C) (DK.) VE AKSESUARLAR
& Evet 150 - 170 30-90  °,
Mayali kekler 2O 4 1
AN Evet 160 - 180 30-90 o
— 2
remalt pastalar | — Evet 160 - 200 35-90 2,
(cheesecake, strudel, meyveli turta) JA'A) Evet 160 - 200 40 - 90 .\“;!,. 2
— Evet 160 - 180 15-35 273
Corekler/kiiciik tartlar AN Evet 150 - 170 20-45 4 2
AN Evet 150 - 170 20-45 2 3 1
L Evet 180 - 200 40-60 2,
Profiterol ¢oregi 0N a4 P
Evet 170 - 190 35-50 42
- Evet 90 150-200 _° |
Beze xR Evet 20 140 - 200 -u:.i-—u- ;u
AN Evet 90 140-200 > 3 1
_ Evet 220 - 250 10-25 /2
Pizza / Ekmek 0N a4 2
Evet 200 - 240 20-45 %
Kiici 2
iigiik ekmek 80 g ™ Evet 180 - 200 30-45 | °
Somun ekmek 500 g ™ Evet 180 s0-70 /2
Ekmek AN Evet 180 - 200 0-80 42,
_ Evet 250 10-20 %
Donmus pizza 0N 4 >
Evet 230 - 250 10-25 4 2
X Evet 180 - 200 30-45 2
Tuzlu kekler JA'A) 4 2
(sebzeli turta, kis) & Evet 180 - 200 35-350 A L
AN Evet 180 - 200 3-50 > 3 1
- Evet 190 - 200 20-30 _?,
Milfoy tathsi / Milfoy pasta ve keklerg s Evet 180 - 190 20-40 _\;’_ u;u
AN Evet 180 - 190 20-40 > 3 1
Lazanya / firrnda makarna / - 2
firin rulo makarna / pide — Evet 190 - 200 565 —
[ VP val ab==lr —J M “ s

AKSESUARLAR

Tel rafin Gizerinde firin kabi Rafin tzerinde firin tepsisi

veya kek kalibi

veya kek kalibi

icerisine 200 ml su
konulmus firin tepsisi

Firin tepsisi
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- ; ONISITMA SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFI ISLEV iSLEMI (°C) (DK.) VE AKSESUARLAR
o . 2
Kuzu / dana / sigir / domuz 1 kg L Evet 190 - 200 80-110 \ |
Kabugu kizartilmis domuz firin 2 kg & Evet 180 - 190 110-150 2 :
Tavuk / tavsan / érdek 1 kg : Evet 180 - 200 50-100 2
Hindi / kaz 3 kg _ Evet 180 - 200 50-100 2
fﬂ'gt%dg u";*u‘::)" /kagitta 05 kg — Evet 170 - 190 30-45 2
Sebze dolmalan o 2
(domates, kabak, patlican) é Evet 180 - 200 50-70 A=
Kizarmis ekmek el 5 250 2-6 _‘_”5__}
Balik fileto/dilim ot 5 250 15-30% 4 3
Sosis / kebap / pirzola / hamburger g 5 250 15-30*% “_”5__.’ 3 4 ;
Tavuk kizartma 1-1,3 kg % - 200 - 220 60-80** T g
YWww
Az pismis rozbif 1 kg - 200 35-50 ** ;
& AT 7~
YWwwWw
Kuzu budu/paca Q9 . 200 60-90% 3
Ww
Firin patates Q2 - 200 - 220 35-55% 3
wWw
3
Sebze graten % - 200 - 220 25-55 : :
Et ve patates 9_% Evet 190 - 200 45 - 100 *** qé‘, . ! |
Balik ve sebzeler % Evet 180 30 - 50 *** ,\é‘, : ! |
Lazanya ve et AN Evet 200 50-100% A4 2
Komple yemek Meyveli tart (Seviye 5) / 7O\ ) ) 5 3 1
Lazanya (Seviye 3) / Et (Seviye 1) % Evet 180 - 190 40 -120 *** T S
* Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemedi ¢evirin
** Pisirme isleminin Ugte ikisine gelindiginde yemedgi cevirin (gerekirse).
***Tahmini stre: Kisisel tercihe gore yemekler firndan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.
- W ww 7O\
ISLEVLER o & é_% & a
Alt ve Ustten Isitma Izgara Turbo Izgara Zorunlu Hava Konveksiyonlu Ekmek
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TEMIZLiK VE BAKIM

Buharli temizleme cihazlar

kullanmayin. gerceklestirin.

Tiim islemler sirasinda koruyucu
eldiven kullanin.

DIS YUZEYLER

« Yuizeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin. Cok kirli
ise, birka¢ damla pH acisindan nétr deterjan damlatin. Kuru
bir bezle silerek kurulayin.

« Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu tiir
Urinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu cihazin
ylizeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir mikrofiber bezle
temizleyin.

IC YUZEYLER

« Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin ve
ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu kalinti veya
lekeleri temizlemek icin tercihen hala sicakken temizleyin.
Su icerigi yliksek yiyeceklerin pisirilmesi sonucu olusan
yogusma suyunu kurutmak icin, firni tamamen sogumaya
birakin ve ardindan bir bez veya stingerle silin.

Gereken islemleri, firin soguk iken

Cihazi gii¢ kaynagindan ayirin.

Cihazin yiizeylerine zarar
verebileceklerinden bulasik teli,
asindiricl tel veya asindirici/korozif
temizlik maddeleri kullanmayin.

« ic ytizeyleri optimum sekilde temizlemek icin “Buharli
Temizleme” islevini etkinlestirin.

« Kapak, camin temizligini kolaylastirmak icin kolayca
cikanlip takilabilir.

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.

« Izgaranin st isitma eleman, firinin st panelini
temizlemek tizere alcaltilabilir .

AKSESUARLAR

Kullanimdan sonra aksesuarlar bulasik deterjani ¢ézeltisinin
icine koyun, eger hala sicaksa bunlari firin eldivenleriyle
tutun. Yemek artiklari, bir bulasik fircasi veya stinger
kullanilarak cikarilabilir.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

1. Kapagdi ¢ikarmak icin, tamamen agin ve mandallari
kilit acma konumuna gelene kadar alcaltin.

\

2. Kapadi kapatabildiginiz kadar kapatin.

Kapadi her iki elinizle sikica tutun - tutma kolundan
tutmayin.

Kapagi, yuvasindan (b) kurtulana kadar yukari dogru (a)
cekerken ayni anda kapatmayi stirdiirerek cikarabilirsiniz.

Kapadi, yumusak bir ylizey lizerine dayayarak bir tarafa

koyun.

3. Firna dogru hareket ettirmek, menteselerin
kancalarini yuvalari ile hizali konuma getirmek ve Ust
kismi yuvasina sabitlemek suretiyle kapagi yerine
takin.

4, Kapagi alcaltin ve ardindan tamamen agin.
Mandallari, orijinal konumlarina gelecek sekilde
alcaltin: Tamamen alcalttiginizdan emin olun.

5. Kapagi kapatmayi deneyin ve kontrol paneli ile hizali
oldugundan emin olmak igin kontrol edin. Degilse,
yukaridaki adimlari tekrarlayin.

PRESS TO CLEAN - CAMIN TEMiZLENMESI

1. Kapagi ¢ikardiktan ve tutma kolu asag bakacak
sekilde yumusak bir ylizeyin izerine koyduktan
sonra, iki tespit klipsine ayni anda basin ve kapagin
ust kenarini, kendinize dogru ¢ekerek cikarin.

2. ic camikaldirnn ve her iki elinizle sikica tutun, cikarin
ve temizlemeden 6nce yumusak bir ylizeyin lizerine
koyun.

3. ic cami dogru konumlandirmak icin, sol késede “R”
harfinin goriindiigiinden emin olun. Once, camin
“R” ile isaretli olan uzun tarafini destek yuvalarina
takin, ardindan alcaltarak yerine yerlestirin.

4. Ust kenari yerine takin: Bir klik sesi, konumun dogru
oldugunu bildirecektir. Kapagi yerine takmadan
once sizdirmazlik yerinin guivenli oldugundan emin
olun.
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LAMBANIN DEGISTIRILMESI
1. Finnin elektrik fisini glic beslemesinden ¢ikarin.

2. Lambanin kapagini sokiin, ampull degistirin ve
kapagi tekrar ampuliin Gizerine vidalayin.

3. Finnitekrar glic kaynagina baglayin.

Litfen dikkat edin: Yalnizca 20-40 W/230 ~V tip G9, T300°C
halojen ampuller kullanin. Urtndn icinde kullanilan ampul ev
aletlerinde kullanilmak Uzere tasarlanmistir ve evin icindeki
genel oda aydinlatmasinda kullaniimaya uygun degildir (EC
Dizenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi Servisimizden
elde edilebilir.

- Halojen ampul kullaniyorsaniz, parmak uglarinizampullere
zarar verebileceginden, ampulleri ¢iplak elle tutmayin. Lamba
kapag yerine takilmadan firini kullanmayin.

ARIZA TARAMA

Sorun  Olasi neden

- kesilmesi.

Firin cahsmiyor. Guc kesintisi.
? - Sebeke baglantisinin

Coziim

- Sebeke elektrik glicti olup olmadigini ve

- finnin elektrik beslemesine bagl olup

- olmadigini kontrol edin.

- Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek

- icin, firmi kapatip yeniden agin.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir
Franke Teknik Servis Merkeziyle iletisime gecin.
Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti
almayin.

Asagidakileri belirtin:

- arizanin turd

- cihaz modeli (parca/Kod)

- finn i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan (firin
kapagi acikken gorilebilen) cihaz etiketindeki seri
numara (S.N.).

CEMecodE

Servis Merkezimizle
temasa gecerken, litfen
Urtnunuzin tanitma
etiketinde verilen kodlari
belirtin.

b ok (LD A
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PYKOBOACTBO MO SKCIJTYATAL N

Ob30P

a4y,

MNaHenb ynpaBneHus
BeHTunAaTtop

JNlamna
Hanpasnagnumennﬂ
NPOTUBHEN

(YPOBEHb yKa3aH Ha BHYTpEeHHew
CTeHKe LKada)

Asepua
6. BepxHui HarpeBaTesbHbIN
SnemMeHT/rpunb

7. KpyroBow HarpeBaTesfibHbll
SNeMeHT
(He BMAeH)

8. [lacnopTtHas Tabnnuka
(He CHMMaTb)

9. HwXHWNIN HarpeBaTeNbHbIN
SnemMeHT
(He BMAeH)

Nz

bl

MAHEJIb YNTPABJIEHUA

[oe]

0
®e
®e
.
.

1. PYYKA BbIBOPA

Ona BKNoyeHna fgyxoBoro wkada
nyTem Bblbopa pexuma.

YT0ObI BHIKNIOUNTL JYXOBKY,
noBepHUTe pyuKy B nonoxexve 0 .

2. KHOIMKA +/-

YMeHbLIeHne unn ysennyeHune
3HayeHus, 0OTOOPaAXKAEMOro Ha
avcnnee.

2 3 2 4 5

3. KHONKA BPEMEHU

Ana BbibOpa pa3NnyHbIX HACTPOEK:
ANVUTENbHOCTb, BPeMA OKOHYaHUA
NPUroTOBAEHNA, TaNMep.

4. QUCTIEN

5. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHUTEe ANA BbIGOPaA HYKHOM
Temnepartypbl.

6. AHOUKATOP TEPMOCTATA /
MNPOrPEB

lopwuT B Nnpouecce HarpeBa. [acHeT
nocrne fOCTUXKeHNA Tpebyemon
Temnepartypbl.
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NMPUHAOQNEXHOCTU

PELLUETKA

SHOAAOH

' NPOTUBEHb ANd
. BbINEKAHWA

KonmuecTBo 1 TMN NPUHAANEXHOCTEN MOXKET BaPbUPOBATLCA B 3aBUCHMOCTY OT MPUOBPETEHHON MOAENN.
[lononHuTeNbHbIE MPUHAANEXHOCTU MOXHO NprobpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PELUETKU N APYTUX NPUHALQJIEXKHOCTEN

+ BcTaBbTe pelweTKy Ha HYXXHbIl YPOBEHb, C/lerka
NPUMNOAHAB ee NepefHuin Kpam 1 onnpaa 3agHnm
Kpan Ha HanpasnAawwme. 3aTem CABUHbTE ee
rOPM30HTANIbHO MO HAaMpPaBAAKLNM KakK MOXHO
Janblue,

« lpyrve NnpuHagnexxHoCTn, Takme Kak NpoTMBEHb,
BCTABAATCA 1 3a[4BUTAIOTCA B FTOPM3OHTANIbHOM
MOJSIOKEHWN MO HAMPABNAOLMM.

« inAa yno6cTBa UNCTKM AYXOBKM HanpaBnawLlme
MOXHO CHATb: MOTAHWTE HanpaBnswLWmne Ha cebs,
yTO6bI M3BNIEYb UX U3 THE3A,.

PEXXUMbDI

BbIKJTIOYEH
BbikntoueHne JyxoBKu.

o7 CBET
71 BknioueHne ocselleHVA JyXOBKU.

OBbIYHbIV

PeXXnm ans NpuroToBNeHUs NoobIx 6,10 TONbKO
Ha OHOM ypOBHe. PekoMeHAyeTCA NCNoNb30BaTh 2-1
YPOBEHb.

0# OYUCTKA MAPOM

Map, obpasyoLwminca Bo Bpems
HM3KOTeMMNepaTypHOWN OYNCTKM, MO3BONAET NIerko
yAanuTb rpasb 1 ocTaTky Nuwy. Hanente 200 mn
NUTbEBOW BOADI Ha AHO AyXOBOTO LWKada 1 BKounTe
3TOT pexum Ha 35 MuH npu Temnepatype 90°C.
3anycKarTe pexkuM, TONbKO KOorga AyXoBKa XOnoaHas.
lNocne 3aBepLUeHNA peXkuma AanTe AyXOBKe OCTbITb,
nopgoaas 15 MuH.

W GRILL (TPUJb)

O pexum [NA NPUroTOBMIEHNA Ha rpuie 61LLTEKCOB,
LIALLIbIKA, KONOACOK, OBOLLHbIX 3aneKaHOK U
xnebHbIx TOCTOB. [Py NPUroToBNEHNM MACA Ha Fpusie
peKkoMeHAyeTCA NCMOob30BaTb NOAAOH AnA cbopa
BbITEKAIOLLIEr0 COKa: MOCTaBbTE CKOBOPOZAY Ha Nltoboi
YPOBEHb NoA, peLeTkon 1 gobasste 200 M NUTLEBOW
BOZDI.

VYW TYPBOIPUNb

& PeXXnM Ans »KapKu KPYmHbIX KYCKOB MACa
(pocTbud, 6apaHbn HOXKKK, LbINNATa). PekomenayeTca
1CNoMb30BaThb NOAAOH ANA cbopa CTEKAKOLLETrO COKa:
MOCTaBbTe CKOBOPOZAY Ha Nto60o YPOBEHD NOA, PELLETKOMN
n nobasbte 500 M1 NMUTLEBON BObI.

PA3SMOPAXUBAHUE
O Ina yckopeHHOro pasmopaxiBaHia NPOAYKTOB.

& NoAPYMAHUBAHUE

PeXxnm ana BbinekaHMA MMPOroB C COYHOM
HaYMHKOW Ha OAHOM YPOBHe. B JlaHHOM pexxnme
[OMNYCKaeTcA NPUroToBieHme Oniof 1 Ha ABYX YPOBHAX
ofHoOBpeMeHHo. B nocnegHem cnyyae ana 6onee
PaBHOMEPHOIO NPUrOTOBNEHNA PEKOMEHIYETCA MEHATb
MecTaMu NpuroTas/vBaemble 6noaa.

O HWXHUW HATPEB

Pexvm ansa nogpymaHmBaHNA ocHoBbI 6rtoga. Ero
NCMONb30BaHMe TakXe PEKOMEHAO0BAHO A1 TOMJIEHNA,
ANA QOBOAKM COYHbIX 611104, A71A NPUroTOB/IEHNA COYCOB.

/ \) \KOHBEKLIA

7 [Ins ofHOBPEMEHHOIO NPUrOTOBNIEHUA PA3INYHbIX
604 NPV OAVMHAKOBOW TemMMepaType NPUroToBNEHNA HA
HECKOMbKUX YPOBHAX (MakcMMyM Tpex) 6e3 cMeLunBaHmA
3araxoB. ITOT PeXVM rapaHTUPyeT OTCYTCTBME NepeHoca
3araxoB C OHOro NPOoAYKTa Ha Apyro.

XJIEB

Pexkum ana BbinekaHnA xnebobynoyHbIx
M3Lenunii pasnnyHoro pasmepa 1 Tvna. PekomeHpyeTca
NCMonb30BaTh 2-1 yPOBEHbD.
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NMEPBOE NCMOJIb3OBAHUE

1. YCTAHOBKA TEKYLLEFO BPEMEHU

Mpu nepBom BKMKOUYEHNM NPGOPa HEOOXOAMMO YCTaHOBUTb
Bpems CyToK: Ha aucnnee muraet <AUTO» 1 «0.00».

\sﬁo sn.nn/,
SR N B

7N 7 ~

Ytobbl NepeiTy K yCTaHOBKE BPEMEHY CYTOK, HaXKMUTE
OAHOBPEMEHHO KHOMKMN — 1+ YCTaHOBUTE BPeMs CyTOK C
MOMOLLIbIO KHOMOK + 1 —,

HaxxmuiTe KHONKY 8pemeHU Qna NOATBEPKAEHVIA.
BbibepuiTe Hy»KHOE 3HaYeHVe BPEMEHN, YTOObI 3MEHUTb
3BYKOBOW CUrHas: Ha gycnnee nosBUATCA Hagnvch «ton 1».

iy ey
NG I

BbibepuTe Hy><HbII 3BYKOBOW CUrHaJ HaxaTnem KHOMKN —,
3aTem AN NoaTBepKAEHVA HAXKMUTE KHONKY 8peMeHU.

MNpvveuvarvie: YTo0bl M3MEHUTL BpeMA CyTOK, HampviMep, mocse
ANVTENBHOIO OTKIIOUEHA MIATaHSA, AEVICTBYIATE, Kak OMCaHO BbILLE.

2.MPOIPEB IYXOBOIO LUKA®DA

HoBbil fyxoBow LKad MOXKET ABNATLCA UCTOUYHMKOM
3aMaxoB, CBSA3aHHbIX C MPOLIECCOM MPOU3BOACTBA: 3TO
HOpPMaJsIbHOE ABNIEHNE.

MNepen HauanoM NPUroToBNEHMA 60 PeKOMeHIyeTCA
MporpeTb MyCTol AyX0BOV WKad AnA yaaneHmsa BO3MOXHbIX
OCTaTOYHbIX 3arMaxoB.

CHuMUTE C AyXOBOTO LKada 3aLUMTHDBIN KAPTOH 1
NPO3payHyto MIIEHKY, M3BNEKNTE BCe NPUHALNIEXHOCTH.

Mporpeiite gyxoson wkad npu Temnepatype 250 °C B
TeyeHvie NPUMEPHO OAHOTO Yaca, UCMOMNb3YA PEXMM
«ogpymsAHvBaHVe». [lyxoBoW LKad AOMKeH ObITb MyCTbIM.
3apanTe NPaBUbHbIV PEXWM, Crieys HCTPYKLMAM.

MprMeYaHIs: Nocse NePBOrO UCMOMb30BaHWA AyXOBOTO LKaha
PEKOMEHAYETCA MPOBETPUTL MOMELLIEHME.

NMOBCEAHEBHAA SKCIMNNYATALUA

1. BblIBOP PEXKMMA

Ytobbl BbIOPATL PEXIM, MOBEPHUTE pyyKY 8b160pA HA 3HAUOK
HeobXoAMMOro PeXxrma.

2. BKJIIOYEHUE PEXXUMA

PYYHOW PEXKM
[nA BKNIOYEHWA BbIOPaHHOIO PEeXMa YCTaHOBUTE HY>KHYIO
Temneparypy, NOBEPHYB pyyKy mepmocmama.

Yrobbl NpepBaThb AENCTBUE PeXxMa B 060N MOMEHT
BPEMEHW, BbIKIOUMTE [yXOBKY, MOBEPHYB pyUKY 8b160pa 1
PYuKy mepmocmama Ha 8

OYNCTKA TIAPOM

[na BknoveHua pexknma “Ounctka napom” HanenTte Ha gHO
AYX0BOTO LKada 200 MN NMUTbEBOV BOAbI 1 MOBEPHUTE PyqKy
8b160pa v py4Ky mepmocmama Ha ' 3HauOK.

PekomeHayeTca BKOYaTb PEXMM Ha 35 MUH.

3.MPOrPEB

[MpVi BKIIOUEHWN PEXKIMA 3aropaeTCs HAMKATOP TEPMOCTaTa,
COOOLLALLMIA O Hauase NMPoLECca NPOrpeBa.

VIHAVIKaTOp racHeT B MOMEHT 3aBepLLEHNSA HAarpeBa,

YKa3blBas Ha TO, YTO AyXOBOW LKad AOCTUN YCTaHOBSIEHHOW
Temnepatypbl: [lomecTuTe 6511040 B AYXOBKY 11 HAUHMTE
NPVIroTOBNEHME.

MpriMeyaHwe: MoMelLLieHVie MPOYKTOB B yXOBOW WKad
[10 3aBepLIeHNA NPOrPeRa MOXET YXyALWNTb Pe3ysibTaT
MPWrOTOBMEHNA.

.CNOJIb30OBAHUE SIEKTPOHHOIO
NMPOrPAMMUWPYIOLLIEFO YCTPOUCTBA

Haxxmnmaiite KHONKy 8pemeHu, YTobObl BbIOpaThb pasnnyHble
PEXMMbI 1 COXPAHWTb U 3aNPOrPaMMMPOBaTh 1A HUX
BPEMSA NMPUroTOBIIEHMA.

MpriMedaHme: Yepes HeCKOMNbKO CeKkyHp, 6e3 AenCTBIS
MONb30BATENA, 3BYUNT 3yMME, U BCE HACTPOWKM MOATBEPHAAIOTCA.

1. KHOMKa - : Cy»knT AnA yMeHbLUIEHVIS 3HAUEHWS,
0TOOPAXaeMOro Ha aucnee

2. KHonKa ©: ana Bblbopa pasnnyHbIX HACTPOeK

3. KHoMKa -+ Cny>kuT An1s yBeNMYeHNsA 3HauYeHns,
0TOOpPaAKaeMoro Ha aucrinee

A. CnmBon 0 yKkasblBaeT Ha BKIIOUeHe Tarimepa
B. CiMBO# AUTO NOATBEPXKAAET BbIOOP HACTPOEK

®

[
'(©3:58

——®

O O

.MPOrPAMMWPOBAHUE FOTOBKU
lNocne BbiboOpa 1 aKTUBALMM PEXKMMA MOXKHO 3aAaTb
LUINTENbHOCTD.

NJIMTENIBHOCTb
HaxmuTe KHONKy spemeHu n yaepxuyBaiiTe He MeHee 2
CEeKYH/l: HAUMHAeT MUraTb CUMBON .

.t
VN RN

77N
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Ewle pa3 HaxkmuTe KHONKY 8peMeHU: Ha AVCTiee YepenyoTca
DUR 1 0.00 npu muratowen Hagnmey AUTO.

X3
A »

U-

N

7N

-

3afaliTe JITENBHOCTD, MCMOMb3YA KHOMKN + 1 — . Yepe3
HECKOJIbKO CeKyHA Ha Aucrsiee NnosBUTCA BpeMsA CYTOK, a
Takxe octaHyTcst AUTO 1 % kak nofTBep»KAeHNE HAaCTPOVIKA.

(.2
N

[NpymeyaHue: [Ina npoBepKr OCTaBLIENCA ANIUTENBHOCTY TOTOBKM
HaXXMUTE KHONKY 8peMeHU 1 yepK1BalnTe He MeHee 2 CeKyH/,
Ecnv ee Hy»KHO VI3MEHWTb, HXKMITE 3Ty KHOMMKY eLle pa3 U
VIBMEHTE JIUTENbHOCTb, UCTOMb3Ys KHOMKM + 11—,

KOHEL| TOTOBKMA -

o OKOHYAHW FOTOBKM CMMBOS L CYe3a€eT, AyXOBKa NofaeT
3BYKOBOW curHarn, a Hagnucb AUTO Ha gucnnee HaunmHaeT
MUraTb.

T,

R Gy N |

YT0o6bI BLIK/IIOUUTD 3BYKOBOW CUIHAJ, HaXKMUTE toby1o
KHOTKY.

o-Hc>»
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NoBepHuTe %/ukz BbIGOpa pexmma 1 pyyky mepmocmama
obpaTtHo Ha O 1 @, 3aTem HaXKMUTE KHONKY 8pemMeHU 1
yOAepK1BaliTe He MeHee 2 CeKyHf, YTOObI BbIKITIOUNTb

[y XOBKY.

MPOrPAMMIPOBAHWE BPEMEHW OKOHYAHIWA/
OTNIOXKEHHbI CTAPT

Mocne Bbl6OPa ANINTENBHOCTI HAXKMITE KHONKY BpEMEHU:

Ha aucninee 6yayT no ovepeaun muratb “END”, Bpems KoHLa
npurotoeneHna n “AUTO".
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-
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HaxmuTe KHoMKy-+, uToObl BbIOPATh NoaxoasLLee Bpems
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OKOHYaHWA MPUrOTOBJIEHVA.
Yepes HeCKOMNbKO CeKyHA Ha AMCriee NOABUTCA BPEMSA CYTOK,
cumson P ncuesHer, a AUTO ocTaHeTcs Kak NMoaTBep»KaeHne
HaCTPOWKN.

(. 1
. X1

Mpurmedare: Ytobbl yBUOETb 1 MY HEOOXOAVIMOCTY M3MEHWT
BPEMS KOHLIa FOTOBKM, HAXMUTE KHONKY 8peMeHU Ha 2 CeKyHfbl, a
3aTem elle ABa pasa.

o-HcCc>»

Paborta NPMOCTaHOBUTCA A0 NOABEHNA CMMBOJ1a I&»I N

[OYyXOBKa aBTOMaT4eCkn NpoOAOIIKUT pa60Ty B Bbl6paHHOM
pexxrme rotoBku1 no 3aBepLUeEHNA NMay3bl, paCCLIVITaHHOVI TakK,
YTOObI FOTOBKA 3aKOHUMSIACh B 3alaHHOE BaMi BpPEMA.

il e
T

YCTAHOBKA TAVIMEPA

[aHHbIN pexnMm He NpepbIBaeT 1 He 3arycKaeT NpoLecc
NPUrOTOBNEHVIA: OH NLLIb NMO3BOSIAET UCMONb30BaTh ANCMIEN
B KauecTBe TariMepa, KaK Mpw BKIOYEHHOW, TaK 1 Npu
BbIK/TIOYEHHOW iy XOBKe.

[nA BKNOUEHVA Taimepa HaXKMITE KHONKY 8peMeHU 1
yaepKmBaliTe He MeHee 2 ceKyHf: Ha AVICriee HauHeT Muratb
cimeon ) .

N
R

KHonkamu + 1 — 3apiaiiTe Hy>KHYH0 JJTUTENbHOCTL: 0OPATHbIIA
OTCYET HAUHETCA Yepe3 HECKOMBKO CeKyH,

( 1. 1
Gy N

Ha gmcnnee noasuTca BpemaA CyTOK 1 OCTaHETCA CUMBOS 0,
MOATBEPKAAOLLNIA, UTO TaMep YCTaHOBSIEH.

>
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Mprmedarme: Ytobbl yBUAETb 1 MPY HEOOXOAMMOCTY M3MEHUTL
00pPaTHbIN OTCYET, ELLE Pa3 HAXKMITE KHONKY 8pemMeHU 1
yLepKBanTe He MeHee 2 CeKyHL.

MOJIE3HbIE COBETDI

MPABWJIA UCMOJ1Ib3OBAHUA TABJIULLbI
MPUrOTOBJIEHUA

B Tabnuue yKazaHbl HaunyyLwme pexmmbl,
NPUHAAIEKHOCTM 1 YPOBHU 1A NPUrOTOBNEHNA
Pa3nNYHbIX TUNOB NPOAYKTOB. YKa3aHHasA
NPOJOIKNTENIbHOCTb MPUrOTOBIEHMA OTCUMTLIBAETCA
OT MOMEHTa NMomelLLeHnA 6ntoga B AyxoBKy. Bpemsa
npeaBapuTeNbHOro Harpesa (ecnv OH NpeayCcMOTPEH) He
YyUMTbIBaETCA. 3HaUeHUA TeMnepaTypbl U BANTENIbHOCTU
NPUroTOBNEHNA ABNAITCA OPUEHTUPOBOYHbBIMM U
3aBUCAT OT KONMYeCTBa NPOAYKTa 1 NCMOMb3yeMbIX
NpVHaaneXKHocTen. HaumHamTe ¢ cambIX HU3KNX
pPEKOMEHAOBAHHbIX HACTPOEK, U, ecnv 6rogo
OKaKeTcA He roTOBbIM, NepexoaunTe K 6onee BbICOKUM
HacTporkam. Vicnonb3syiTte BXOAALLME B KOMMNIEKT

NPVIHAANEXXHOCTW, OTAABANTE NpeanoYTeHNe popmMam
[J1A BbINEYKN 1 MPOTUBHAM 13 TEMHOIO MeTanna. Bol
TaK>Ke MOXKEeTe UCMOMb30BaTb NOCYAY Y3 »KapONpPOYHOro
CTeKNa U Kepammku. Mpm 3STom yunTbIBanTe, UTo
NPOAOKNTENBHOCTb NPUFOTOBNIEHWSA B HEN HEMHOTO
yBeINYMBaETCA.

OAHOBPEMEHHOE NMPUrOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1IOA

Mpwv ncnonb3oBaHuM pexmnma “KoHseKLmna” MOXHO
roTOBUTb PasznnyHble 6noga (Hanpumep, pbidy 1 OBOLLK),
Ha HECKOJIbKMX YPOBHAX OAHOBPEMEHHO. BbiHbTe 13
LYXOBKM 651107ja C MEHBLLNM BPEMEHEM NMPUFrOTOBNIEHMA 1
ocTaBbTe 671103, MPUrOTOBIEHME KOTOPbIX TpebyeT 6onee
NPOAOKNTENBbHOMO BPEMEHM.
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TABJIMUA NMPUTOTOBJIEHUA BJIIOL

% TEMNEPATYPA %nPOAOH)I(VITEanOCTb YPOBEHb
PELIENT , PEXWM . TIPOTPEB (°C) ' (MUH) W MPUHABNEXHOCTU
& Ia 150 - 170 30 - 90 L2
Muporn ns gpoxeBoro Tecta i 4 1
AN Na 160 - 180 30-90 _—
MpPOry ¢ HauMHKOI - [la 160 - 200 35-90 2
(TBOPOXKHbIV MUPOT, WTPYAEN, /_\ 4 5
QPYKTOBbLIN MMPOT) & Ha 160 - 200 40-90 A, L)
- Na 160 - 180 15-35 273
TA%A) 4 2
MeyeHbe/NMpPoOXKHbIE & Ha 150 - 170 20 - 45 a—n | ,
AN Na 150-170 20 - 45 L
o Na 180 - 200 40 - 60 2
MupoxkHble N3 3aBapHOro TecTa A<
AN Ia 170 - 190 35 - 50 IR
: na 90 150 - 200 2
Bese o0 Na 90 140-200 4 2
AN na 90 140-200 > 3 1
T Mla 220 - 250 10 - 25 1/2
Muuua / xne6 0N 4 2
% Ha 200 - 240 20-45 — L
Bynouka 80 r ™ [la 180 - 200 30-45 2
BaToH xne6a 500 r ™ fla 180 50 - 70 172
Xne6 AN fa 180 - 200 0-80 42
T Na 250 10-20 2
3amopoXKeHHasA nuuua ——
AN Ila 230 - 250 10-25 IR
& fa 180 - 200 30 - 45 2
Hecnapgkas Bbineuka /_\ 4 5
(MMPOT C OBOLLHOWM HAUMHKOW, & Ha 180 - 200 35-50 -
NOPAHCKNA M1por) /*-' '«..;5...;- u=x3 1
3 a 180 - 200 35-50 —
- Na 190 - 200 20- 30 2
E::rgsanbll'ropnl 13 c/IoeHoro 9__@ fla 180 - 190 20 - 40 .\;,. 2
8 Ia 180 - 190 20 - 40 AL
JlazaHbA / 3aneuyeHHble MaKapouu - ) ) 2
/ KaHHennoHu / dnaHbl — HAa 190 - 200 45 - 65 I
[ VR vl A==~ —J M “r

NPUHADJIEXKHOCTH

PeweTka

MNpotnBeHb unu dopma [lpoTrBeHb nnm dopma Ha BcTaBHOW NPOTHBEHD C

ANA BbINeYKN Ha pelleTke

peweTke 200 mn BoAbI

MpoTtuBeHb ana
BblNeKaHnsA
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. TEMMEPATYPA

NMPOAOIPKUTENBHOCTb

5 5 YPOBEHb
PELIEMT PEAKUM ~ NPOTPEB (°C) (MUH) U NMPUHAANEXHOCTU

bapaHuHa/TenaTuHa/rosagnHa/ - ) ) 2
CBMHWHA 1 KT L Ja 190 - 200 80-110 : u
’KapeHasa cBMHUHA ¢ XpycTawen o ) ) 2
KODOUKON 2 KT & fa 180 - 190 110 - 150
Kypuua / Kponuk / yTka 1 k- - [la 180 - 200 50- 100 2
Nupeinka / rycb 3 kr : [a 180 - 200 50-100 : 2 u
3aneyeHHas pbiba / B ponbre 0,5 kr - ) ) 2
(bune, Lenvkom) L Ja 170 - 190 30-45 o
QapmnposaHHble oBoOLN o ) : 2
(nomMnaopbl, LIyK1HK, OakNakaHbl) é Aa 180 - 200 50-70 N
Xne6Hble TOCTbI hied 5’ 250 2-6 _\__5.’_
PbiGHOE une / cTeiikm ot 5 250 15-30% 4 3
Kon6acku/wawnbik/pe6pbiwkn/ ww , _an * 5 4
py6neHbie KOTneTbl o 3 250 15-30 SRR VOOV

wWww
3aneyeHHasa Kypuua 1-1,3 kr X - 200 - 220 60 - 80 ** _\3”,_ 1 ! :
Poctb6ud c KpoBblo 1 Kr Vévgl - 200 35-50** ,\‘_.3;!,_

wwWww
HoXka ArHeHKa/pynbKa X - 200 60 - 90 ** . 3 )

wWww
MeueHbIn KapTOodenb X - 200 - 220 35 - 55 ** u 3 u

wWww
OBoLjHasA 3aneKaHKa % - 200 - 220 25-55 \ 3 u
Msaco n KapTodenb ’é_@ [a 190 - 200 45 - 100 *** ,\é,,_ \ ! ;
Pbi6a n oBowm /é__g da 180 30 - 50 *** ,\é,_ \ ! |
JlazaHbA 1 MACO R [la 200 50-100%%% 4 2
MonHbin 06ep OpyKTOBLIV NPOT TN 5 3 1
(ypoBeHb 5) / nazaHbA (ypoBeHb 3)/ MﬂCO% & Ha 180 - 190 40 -120 *** S |

(yposeHb 1)

* MNepeBepHUTE NPOAYKT B CepeanHe npoLecca NnpuroToBeHns
** MNepeBepHuTE OIOAO MO UCTEUEHNUM ABYX TPETEW OT 0bLLIEro BpeMeH NpUroToBneHus (ecaiv HEOOXOAMMO).
***Bpema yKazaHo Npubnv3nTeNnbHO: 611100 MOXHO BbIHYTb 13 [IyXOBKM MO3XE WX PaHblUe B 3aBUCYMOCTU OT BaLLMX JIMUHBIX

npeanoyTeHuI.
WA 7O\
5 9 A & ™
PEXXVMbI — ; -dA‘
OO6bIYHBIN Mpwnb Typ6orpunb oreed Alr MogpymaHuBaHmne Xne6

(KoHBeKLus)
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OHYUCTKA N yXoAa

He ncnonbsynre
napoouncTuTenu.

Bce maHMNynALMN C AYXOBKOIA AYXOBKOW.

BbINOJIHANTE B 3alWNTHDbIX

PyKaBuuax. JJ1eKTpoceTun.

BHELWHWE NOBEPXHOCTU

«[poTupaliTe NOBEPXHOCTU NPUGOpPa BNaXKHOM
candeTKon U3 MMKPOBOJMIOKHA. Mpu cnibHOM
3arpAsHeHnn fobaBbTe HECKONIbKO Karneslb MOKLWEero
cpencTBa C HenTpanbHbIM pH. MNocne ouncTkm
BbITPUTE CyXOW candeTKon.

+ He ncnonb3ynte arpeccmBHble nnm abpasneHble
ynctAawme cpeactsa. Mpu cnyyanHom nonagaHum
TaKUX CPefCTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HeMeANeHHO NPOTPUTE ero BNaXHon candeTkon n3
MUKPOBOJIOKHA.

BHYTPEHHWE NMOBEPXHOCTW

- [Mocne KaXporo NCnonb3oBaHNA fanTe gyXoBomy
wKady oCTbITb, NOCNE YETO OUMNCTUTE €rO,
»KenaTesibHO MOoKa OH eLLle Tensbll, OT OTIOXKEHUN U
NATEH, 06pa3yoLWMXCA NPY NPUTOTOBAEHUN MM,
InAa yganeHna KoHAeHcaTa, obpasyioweroca npu
NPUroTOBNEHNN NPOAYKTOB C BbICOKUM COAEP>KaHNEM
BNarv, 4OKANTECb NOSIHOrO OXNaXAeHnA OyXOBOro
wkada n npotpute ero candeTkom nnm rybxkon.

Heob6xogumbie maHunynauum
BbINOJIHANTE TOJIbKO C XOJIOQHOM

OTKnunTe Npubop ort

He ncnonb3synre abpasusHbie
ry6km, ctanbHbie Mo4anku,
arpeccuBHble 1 abpasunBHble
MoloLMe CPeaCcTBa, TaK KaK OHU
MOryT NOBpeAuTb NOBEPXHOCTH
npubopa.

o [1nA oNTUManNbHOM OUYNCTKN BHYTPEHHUX
NOBEPXHOCTEN BKOUUTE pexnm “Ounctka napom”.

+ YT06bI 06N1erynTb OUNCTKY CTEKNA, ABEPLY MOXHO
NErko CHATb N YCTAHOBUTb Ha MECTO .

+ [InA 04MCTKKN CTeKNa ABepLbl NONb3yNTECH
crneumanbHbIMU XUAKUMA MOKOLWMMN CpeacTBaMu.

« BepxHUIn HarpeBaTesbHbIA 21IEMEHT FPUSIA MOXHO
OnyCTWUTb BHU3 ANA yAoOCTBa YNCTKM BEPXHEN NaHenm
LYXOBKMW.

MPUHAONEXHOCTU

Cpas3y »e nocne ncnosib30BaHMA 3amounTe
NPUHaANEXHOCTY B BOAE CO CPeACTBOM ANA MbITbA
nocyabl. ECnu npvHagnexHocTu ewe ropsaume,
NoNb3yNTeCb KYXOHHbIMW pyKaBuuamu. OcTaTkm nuwn
YAANATCA C NOMOLLbIO WETKM UK TyOKu.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLibI

1. [AnA cHATWUA ABepLbl NOTHOCTbLIO OTKPOWTE
€e N OTKMHbTe GMKCATOpPbI B NOJIOXKEHMNE
pPa36/10KMPOBKMN.

2D

2. [lpukponTte gBepLy, HACKONbKO 3TO BO3MOXHO.
HapexxHo 3axBaTuTe aBepUy obemmun pykamu (He 3a
PYUKY).

CHumuTe aBepuy: ANA 3TOro NpoJoXKanTe ee
NPUKpPbIBaTb 1 O4HOBPEMEHHO NOTAHUTE BBEpPX (a),
rMoKa oHa He BbigeT 13 nasos (b).

MonoxuTe gBepLy Ha MATKY NOBEPXHOCTb.

3. ,U,ﬂﬂ YCTaHOBKW ABepLbl NOAHECUTE €€ K YXOBOMY
u.|Kac|>y, COBMEeCTUTE KPOKK NeTesib C rHe3fjamMin U
BCTaBbTE BEPXHME YaCTU NeTESIb B rHE3a.

4, OI'IyCTI/ITe asepuy, a 3atem NONHOCTbIO OTKpOIhTe ee.
HOBepHVITe (I)VIKcaTOpr B NCXOOAHOE MONOXKEHUE!
BHWM3 4O ynopa.

5. 3akpovite gBepuy 1 ybegutech, UTo OHa
HaxoauTCA B OAHOW MNIOCKOCTW C NaHesbio
ynpasneHua. Ecnun HeT, noBTOpuUTE NprBeAEeHHbIe
BblLLE Larwu.

PRESS TO CLEAN - OMUCTKA CTEKNA

1. Korga gBepua CHATa U NeXUT HAa MATKOM
NOBEPXHOCTU PYUKOWN BHU3, OOQHOBPEMEHHO
HaXXMuTe ABa pUKcaTopa N CHUMUTE BEPXHUN
Kpal gBepubl, NOTAHYB ero K cebe.

2. TllogHUMUTE BHYTPEHHEee CTEKI0, Kpenko
yaepunBas ero obenmm pykamu, 3aTeM CHUMUTE 1
MOJIOXKUTE Ha MATKYIO MOBEPXHOCTD.

3. YcTaHaBnuBamnTe BHyTPEHHee CTeKNO TakK,
yTobbI OyKBa “R” HaxoAmnnacb B N€BOM YIJy.
CHavana BCTaBbTe B Na3bl AJIMHHYIO CTOPOHY
cTekna c byksonm “R”, 3aTem onycTuTe €ro B
npeaycMOTPEHHOE MONoXKeHMne.
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3AMEHA JIAMIbI
1. OTKnUNTE OYXOBKY OT 3NIEKTPOCETH.

2. CHumnTe I'IJ'Iad)OH, 3aMeHNTe Namny n BepHuUTe
I'Iﬂa(I)OH B NCXOOHOE NoJioXKeHune.

3. TllogkniounTte OyXOBKY K 3/1EKTPOCETMU.

I
. RU
4. 3adukcmpynTe BepxHunm kpan: Lenyok osHavaeT

npaBuUNbHYI0 YyCTaHOBKY. [epen ycTaHOBKOM
ABepLbl NPOBepbTe LLeNOCTHOCTb YNIOTHEHWA.

MprMeYaHve: ICNOMb3yWTe TONbKO ranoreHHble namnsl 20-
40B1/230 B Tvn G9, T300°C. Jlamna, ncnonb3yemas B U3fenun,
npeAHasHayeHa AnAa ObITOBbIX NPUOOPOB 1 He NOAXOANT ANA
ocseleHns nometyeHnn (Pernament EC 244/2009). Nlamnbl
YKa3aHHOro Tna MOXXHO MPUOBPECT B HALUMX CEPBUCHbBIX
LieHTpax.

- Mpn yCTaHOBKE ranoreHHbIX NaMn He KacaTech MX rofibiMu
pyKaMK, Tak Kak OTneyaTku nanbLes MOryT NPpUBeCTM K
noBpexAeHMIo Namnbl. He ncnonb3synte ayxoBow Wkad Ao
YCTaHOBKM NnadoHa Ha MecTo.

NMOUCK U YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN

HeucnpaBHocTb Bo3mo>KHas npuynHa Cnoco6 ycTpaHeHus
- Meub He paboTaerT. - OTCcyTCTBYeT HanpsxeHue | [poBepbTe HaNMuMe HaNpPAXKEHNA B CETH.
B CETW. Y6epunTtecb, UTO AyXOBOW WKad BKOYEH B
MNpnbop oTcoeanHeH oT ceTb.
JNeKTpoceTu. BbikntounTe 1 cHoBa BKOUNTE JyXOBOM

wKad 1 NpoBepbTe, HE UcUesna nn
HEeNCNPaBHOCTb.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NMOMOLLb

Mpy BO3HMKHOBEHUM NPO6GIEM BO BpeMA SKCMyaTaumm
06paTnTECh B LIEHTP TEXHNYECKOrO 06CNyXBaHNA
Franke.

He nonb3yinTecb ycnyramm HeaBTOPM30BaHHbIX
MacTepCKunX.

YKaxure:

- TMMN HeMCNpPaBHOCTY;

- Mogenb npubopa (apTukyn/Kop);

- cepBUCHbI HOMep (S.N.) Ha nacnopTHOM Tabnunuke,
pacrnonoXeHHOW Ha NPaBOM TopLe AyXOBOWN KaMepbl
(BMAHA NpU OTKPbLITON ABepLEe AYXOBKM).

CEMecodE

Mpwn obpaweHnn

B Hall CEPBUCHbIN
LUEeHTP YKaxuTe
Kofbl, yKa3aHHble Ha

nacnopTHou Tabnnuke
BalLero npubopa. S o 2
7]
e
§
;(( KAXXAXAXXXAX
eAL e JILLINE AIELIEAAI
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KEPIBHULUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornan

MNaHenb KepyBaHHA
BeHTunAatop

Jlamnouka

HanpamHi gna pewitku
(piBEeHb BKa3aHO Ha CTiHL|
poboUOT Kamepn)
[Bepuarta

6. BepxHin HarpiBanbHW
enemeHT/rpunb

7. Kpyrosun HarpiBanbHUmn
enemeHT
(He BMAOHO)

8. lpeHTndikauinHa Tabnmuka
(He 3HImMaTN)

9. HWXHIN HarpiBanbHU enemeHT
(He B1AOHO)

hWN=

b

T
200 180

1. PYYKY BUBOPY

LLlo6 yBiMKHY TN fiyXxoBY wwaody,
06epiTb 6yab-AaKy GYyHKLO.
Llo6 BMMKHYTUK ayxoBy wady,
I'(I]O/BFepHITb KHOMKY Y MOJIOXEHHSA

2. KHOMKW «+» i «- »

[Ina 3MmeHLweHHA abo 30inblueHHs
3HauYeHHA, WO BiaobparkaeTbcA Ha
aucnnei.

2 3 2 4 5
3. KHONKA BCTAHOBJIEHHA
YACY

AnAa Bubopy pisHMX napameTpis:
TPUBANOCTI, Yacy 3aBepLIeHHA
roTyBaHHA, TanMmepa.

4. AUCNNEN

5. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb pyuUKy, Wob BCTaHOBUTU
6axaHy Temnepartypy.

6

6. IHOUKATOP TEPMOCTATA /
NMOMNEPEAHE HATPIBAHHA
BMunkaeTbca nig yac npouecy
HarpiBaHHA. BUMUKaeTbCA, KON
noTpibHy TemnepaTypy AOCATHYTO.
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NPUNALAA

PELUITKA

. MIAAOH

AEKO AnA BUNIKAHHA

KinbKkicTb Ta TUN Npunaafs Moxe OyTu BiAPI3ZHATCA 3anexXHO Bif NpuabdaHoi moaeni.
IHLWT akcecyapu MOXKHa NpraGaTV OKPeMO B LIEHTPI NICAANPOAAXKHOO 0OCYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKWU TA IHWWOIo NPUJIAAAA

- CnoyaTKy BCTaBTE PeLliTKy Ha 6aXaHOMY piBHi,
yTPUMYIOUU Ti TPOXM HaXMIIEHOIO Bropy, i HAaTUCHITb
Ha NigHATY 3aAHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy)
AoHu3y. [NoTim nocysBanTe i rOpU30OHTaNIbHO Y30BX
HanNPAMHOI PeLWiTKu A0 ynopy.

« |[HWe npunagpA, Take AK 0eKo ANnA BUNiKaHHA,
BCTaBNANTE rOPMU3OHTANIbHO, MOCYBAOUM NOro Y340BXK
HaNPAMHUX PELLITKN.

« MOXHa BUMHATK HanpAMHI ANnA pewiTkuy, wob
NoNerwnT OYNLLEHHA AYXOBOI Wadu: NOTATHITH iX,
1Wo6 BUNHATL.

OYHKUIT

BUMK.
[nAa BUMKHEHHA fyxoBoi wadu.

o7 CBITNO
71N [AnAa BMMKaHHA CBiTNa y BigAineHHi.

CTAHOAPTHUI

Ana npurotyBaHHA Oyab-AKOI CTpaBy nuwie
Ha OfHin nonuui. Kpalie BUKOPUCTOBYBATU 2-Ty
nonuuto.

4% YNLEHHA NAPOIO

Hia napw, Wo BMBINbHAETLCA Y LiIbOMY
crneuianbHOMY HU3bKOTeMMepaTypHOMY LK
OUULLEHHA, O3BONIAE NTerko BUAanATy 6pya i
3anunwKkm iXki. Hanunte 200 ma NUTHOT BOAW Ha AHO
AYyXOBOI Wadu Ta akTnBynTe GYHKUIO Ha 35 XBUAMH
3a Temnepatypu 90 °C. AKTuByWMTe Lo GYHKLUIIO,
Konu fyxoBa wada OXonoHe Ta ganTe i OXONOHYTU
NPOTAroM 15 XBUAWH MiCNA 3aKiHYEHHA LUKY.

wWwW I'PUJb

= [na cma)keHHs Ha rpuni cTenkis, Ke6abis i
KoB6aCOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK
i rpiHOK. ig yac cmakeHHA m'Aca Ha rpuni
peKoOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTK NiAA0H ANA
36UpaHHA COKY, WO BUTIKAE NpK roTyBaHHi: [locTaBTe
nigaoH Ha 6yab-AKOMY piBHI Nif peLwiTKo Ta
HanunTe y Hboro 200 M NNTHOI BOAM.

VW TYPBEOIPUJSIb

& [na cmaXkeHHSA BeMKMX WIMATKIB M'Aca (HiXKKN,
pocTbid, KypuaTa). PekomeHgyemMo BUKOPUCTOBYBaTH
NigAOH AnA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE Npu
rotyBaHHi: [locTaBTe NigaoH Ha 6yAb-AKOMY piBHI Mif
peLwiTKolo Ta HanunTe y Hboro 500 mn nuTHOI BOAMN.

PO3MOPOXYBAHHA
O 1ns wBMAKOro po3mMopoxyBaHHs ixi.

% BUMNIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[na BunikaHHA NUPOriB 3 COKOBUTOIO
HaUMHKOIO Ha ofHin nonuui. Lo pyHKUi0 MOXKHa
TaKOX 3aCTOCOBYBAaTM ANA rOTYBaHHA Ha ABOX
nonnuax. MiHANTe NONOXeHHA CTpaB A
PiBHOMIPHILIOro NpUroTyBaHHA.

O HWMXHE HATPIBAHHA

[Mpun3HaveHo AnA Nigpym'AHIOBaHHA
HWXKHbOT YacTHK cTpaBu. Lilo dyHKUio Takox
peKoOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATU AS1A MOBISIbHOrO
roTyBaHHA, AOBeEHHA 4O FOTOBHOCTI COKOBUTUX
CTpaB i NPUroTyBaHHA COYCHUX KOHLEHTpaTiB.

/\)\NPUMYCOBA BEHTUNALIA

—~ [Ina npurotyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB i3
OfHAaKOBOI TeMnepaTypoto NPUroTyBaHHA Ha
AEKINbKOX NOMNYKaxX (MaKCMMYM TPbOX) OQHOYACHO.
Lia ¢yHKuUia no3BONAE OQHOYACHO rOTYyBaTU Pi3Hi
CTpaBy i NpU LbOMY YHUKATK 3MillyBaHHA apOMarTiB.

XJib

AnAa BunikaHHA xniby pisHUX TUNIB Ta PO3MipiB.
Kpalie BUKOPUCTOBYBATN 2-I'y NOANLLO.
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NEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HANALWUTYBAHHSA YACY

Mpw nepLuiomy yBIMKHEHHI Npunagy HeobxigHO BCTaHOBUTU
yac pobw: Ha gucnnei bnmaTumyTb Hanmcu «0.00» Ta
«AUTO».
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LLlo6 3apaTh yac Jo6u, 0HOYACHO HATUCHITb KHOMKM — Ta
~+: BcTaHOBITb Yac 406V 33 4OMOMOrol KHOMOK +i—.
HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/1eHHSA Yacy [NA NiOTBEPAMKEHHA.
O6paBLUM NOTPIOHE 3HAUEHHSA YaCy, MOXHA 3MIHUT
nonepeaKyBasnbHUIA CUrHan: Ha gucnnei 3'aBntbCa «ToH 1».

- |
Ly e

LLlo6 BMOpaTH TOH, HAaTUCHITb KHOMKY — , MOTIM HAaTUCHITb
KHONKY 8CMAHOBJIEHHA Yacy ANA NiATBEPAMKEeHHA.

3BepHiTb yBary: LL|o6 3miHm1TI Yac 106w, HanpyKnaa, nicnsa
TpMBanux nepeboiB y Nofadi enekTpoeHeprii, BUKoHawTe afi,
OMVCaHi BULLE.

2.MPOrPINTE AYXOBY LUAQY

Hosa fyxoBa wada moxke BUAINATA 3anaxu, Lo
3aNULLWIINCA NICNA 1T BUFOTOBJIEHHSA: LIE HE € HECMPABHICTIHO.
Tomy, nepLu HiX roTyBaTu XXy, PEKOMEHYEMO MPOrpiTL
MOPOXKHIO AyXOBY Lady, o6 yCyHy TV Oyab-AKi MOXKIBI
3anaxw.

3HiMmiTb i3 AyXOBOI WAy 3aXMCHY KapPTOHHY YNakoBKY abo
NpPo30py NMiBKY Ta BUTArHITb 3 Hel Bce Nnpuiagas.

HarpisarnTte gyxosy wady fo 250 °C npotarom npubansHo
OfHi€l roayH, 6aX<aHO 3 BUKOPUCTAHHAM QyHKLT
«BunikaHHA 3 KOHBEKLUI€0». [Mpu LboMy fyxoBa Lwada Mae
6y T NOPOXKHBOIO.

JoTpyMyWTeCh IHCTPYKLUIN, LWOo6 NpaBUIbHO HanalwTyBaTK
byHKUito.

[MpyMiTKN: PeKOMeHOYETbCA MPOBITPUTA MPUMILLIEHHA MICA
MEPLLIOro BUKOPUCTaHHA MpUnagy.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKUII

LLlo6 obpat dyHKLito, BCTAHOBITb pyyKy 8UbOPY Ha CUMBOS,
Lo BignoBigae 6axaHin GyHKLUiI.

2. AKTUBYBAHHA OYHKL|IT

PYYHUIN PEXXM
[nA noyaTKy BUKOHaHHA 06paHOi GYHKLT NOBEPHITb pyyKy
mepmocmama, Wwob BCTaHOBUTW GaxkaHy TemnepaTypy.

LLlo6 nepepBaTy BUKOHaHHA GYHKLiTy 6yab-AKuiA Yac,
BUMKHITb lyXOBY LLady, MOBEPHITb pyuKy 8U6GOPY | pyyKy
mepmocmamy Ha 3Hauok 8

YMLLEHHA MAPOIO

LLlo6 akTnByBaTV YHKLI0 «YULLEHHA Napotoy, HanuiiTe 200
MJ1 MIATHOI BOAW Y HVPKHIO YaCTUHY AyXOBOI Wadu, MOTim
BSTaHOBin Py4Ky 8ubOpy Ta py4Ky mepmMocmama Ha 3HauoK

Kpalue BrukopuctoByBaTtu Lo GyHKLit0 NpoTarom 35
XBUJUH.

3. NMOMEPEAHE NPOIPIBAHHA

Konu dyHKUito byae akTMBOBAHO, YBIMKHETbCA iHAMKATOP
TePMOCTaTa, CUrHani3yux Npo Te, WO NoYaBcA npoLec
nonepeaHboro HarpiBaHHA.

B KiHUi LbOro npouecy iHgMKaTop TepMoCTaTa BUMKHETbCS,
LLO CBIAUMTMME NPO Te, O AyXOBa Wada focArna
BCTaHOBJIEHOI TeMnepaTypu: Y Liel MOMEHT NOoKMadiTb XKy
BCepeaviHy i nepexofbTe A0 roTyBaHHA.

3BepHiITb yBary: AKLIO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUeHHS
nonepeaHbOro NPOrPIBaHHA, LIE MOXE NOTIPLIMTY OCTaTOUHUY
PE3yNLTaT rOTYBaHHS.

.BUKOPUCTAHHA ENIEKTPOHHOIO MPOrPAMATOPA
HaTnckaroum KHonKy 8CMaHo8/1eHHs Yacy, MOXHa obpatu
pi3Hi pexxumu, Wwob 36eperTn abo 3anporpamyBaTii Yac
rOTyBaHHA.

3BepHITb yBary: AKLLO He BMKOHYBATW »OOHVIX Al Kinbka
CeKyHA, MPOJTYHAE 3BYKOBUI CUrHan, | BCI HaNalLTyBaHHA OyayTb
nioTBEPOKEHI.

1. KHOMNKa - : ANA 3MEHLLEHHSA 3HAYEHHS, O
BifoOparkaeTbCA Ha aucrnnel

2. KHonka @ : nA Bubopy pisHMX napameTpis

3. KHonKa +: anA 36inblueHHA 3HAUEHHS, L0
BigOOparkaeTbCA Ha aucnnel

A. CimBon () BKa3ye Ha Te, LLO NPaLyoe Tanmep

B. CiMBON AUTO MIATBEPLKYE, LLO HaNaLITYBaHHA 6yro
BMKOHaHO

®

I
'23:58
—_ @ +

.MPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA
Micna Bbopy 1 akTrBaLlii GyHKLT MOXHa BCTAaHOBUTY
TpVBanicTb.

TPUBANICTb
HaTucHITb WoHaMeHLIe Ha 2 CeKYHAMN KHOOKY
8CMAHO8/1eHHA Yacy: bnmmaTme cumson .
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3HOBY HATUCHITb KHONKY 8CMAHOB/IEHHA Yacy: Ha aucnnel
noyeproBo BigobpaxaeTbcst «kDUR» Ta «0.00» i bnmmae
«AUTO».
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BcTaHOBITb TPUBaniCTb 3a LONOMOro KHoMoK +i—. Yepes
KiflbKa CEKYHA Ha Ancnnei 3'aBnTbCA Yac obu, a Hanmc
«AUTO» M, nponoBKyBaTnme CBITUTUCA, NiATBEPAXKYOUM
HanaLTyBaHHA.

(.2
(g N

3BepHiTb yBary: LLob nepernany T, ckinbky e yacy byae
TPVBATM rOTYBaHHS, LUOHANMEHLLIE Ha 2 CeKyHM HATUCHITb
KHONKY 8CMAHOB/1eHHA Hacy.

LLIo6 3MiHWTM MOrO (33 HEOOXIAHOCTI), 3HOBY HATUCHITL Ty X
KHOTKY i 3@ JONOMOrOI0 KHOMOK + Ta — 3MiHiTb TPVBaniCTb.

3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHA
Konu rotyBaHHsa Oyfe 3aBepLUeHO, CUMBOS ™ 3sracre,
NPOJYHAE 3BYKOBUI CUrHan Ta 6nmmatume Hanmc «<AUTO».

[ e e N |
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LLo6 BigKntounTY 3BYKOBWIA CUrHaN, HATUCHITb Byab-AKY
KHOMKY.

[NoBepHiTb pyuKy QyHKUIT | pyyky mepmocmamy'y
nonoxeHHst OTa @, NOTiM LLOHaMEeHLUE Ha 2 CEKYHAM
HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/1eHHSA Yacy, OO BUMKHYTI
Ayxosy wady.

MNMPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHSA/
3ATPUMKW 3ATYCRY

Micna Bnbopy TpMBanoCTi HATUCHITb KHONKY 8CMAHOB/IEHHS
yacy: Ha gucnnei cnoyatky 3'ABUTbcA HanNUC «END», noTim
6yne BigobparkeHO Yac 3aKiHYeHHA roTyBaHHs, a MOTIM
nouHe 6nmaty Hanne «<AUTO».
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HaTtucHiTb KHOMKY, W06 BMOpaTh 6axxaHmin Yac
3aBepLUEHHA roTYBaHHA.

Yepes Kinbka ceKyHz Ha Aucnnei 3aBUTbca Yyac fobu,
cumeon M 3racHe, a Hanuc «<AUTO» npoaoexkyBaTime
CBITUTWCA, MiATBEPAKYIOUN HANALUTYBaHHSA.

(.
- 11

3BepHiTb yBary: LLlob nepernaHy TV uac 3aKiHUeHHA roTyBaHHsA i 3a
HeoOXiAHOCTI 3MIHWTK 10ro 3HaYeHHs, Ha 2 CEeKYHAW HaTUCHITb
KHONKY 8CMAHOB/IEHHA YACy, NOTIM 3HOBY HATUCHITL 1T ABIYI.

o-Hc>»

(D)}/HKLUIO 6yae Npu3ynuHEHO, MOKM He 3aCBIiTUTbCA CUMBON
(™, nyxoBa Lada aBTOMaTVUYHO NpaLIoBaTUMe y BUGPaHOMY
pexmmi roTyBaHHA NicnA nepiogy yvacy, AKUiN po3paxoBaHO
TaK, WOo6 3aKiHYMTW NPUroTyBaHHSA Y BCTAHOBJIEHWIA Yac.

e I iy
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HANALLUTYBAHHA TAVIMEPA

Lia oriia He nepeprBae Ta He akTVBYE rOTyBaHHS, ane
[03BONAE BUKOPVCTOBYBATW ANCMNEN ANA BiloOpaKeHHA
Tanmepa, Konu GyHKLiK0 akTBOBAHO abo KON AyXoBy
wady BUMKHEHO.

o6 akTMBYyBaTV TaiMep, LLIOHAVMEHLLIE Ha 2 CEKYHAMN
HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/IEHHA Ydcy: Ha aucrinel
6numatme cumson ).
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BcTaHoBITb 6aXkaHy TPM1BanicTb 3a AOMNOMOrO KHOMOK i
—: 3BOPOTHIl Biflik NOYHETbCA Yepes Kinbka CeKyH,.

(.
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Ha gvicnnei 3'aBUTbCA Yac obw, a cvumson
NPOJOBXYyBaTUMeE CBITUTUCA, NIATBEPAXKYIOUN
HanalTyBaHHA TaMepa.

3BepHiTb yBary: LLlob nepernaHy TV 380POTHIN BiAfiK i 3a
HeobXiAHOCTI 3MIHWTK Yac, 3HOBY LLIOHAMEHLLE Ha 2 CeKyHaM
HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/IeHHA Yacy.

KOPUCHI NOPALOU

AKYUTATU TABJINLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HaKpalli GyHKLii, akcecyapu
Ta piBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX CTpaB. Bignik vacy
roTyBaHHA MOUYNHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb 4O AyX0BOI Wadu. Yac nporpiBaHHA AyXOBOI
wadw (AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPaxXOBYETbCA.
YKa3aHi TemnepaTypa Ta Yac rorTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHM MOXYTb 3aNeXaT Bif KifbKOCTi MpOayKTiB i
TRy Npunaggs, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [ounHanTe
3 HaIMEHLLOro PeKOMeHA0BAHOMO 3HAaUEHHS, a AKLLO
CTpaBa He fOCTaTHbO rOTOBA, NepeniTb A0 GinbLmnx
3HayeHb. BukopunctoByiTe akcecyapu 3 KOMMIEKTy

 HapaBawnTe NnepeBary meTanesum dopmam ana
BUMNiKaHHA Ta IeKO TEeMHOro Konbopy. Bu moxete
TaKOX KOPUCTYBATMCA CKOBOPIAKaMu Ta akcecyapamu
i3 nipekcy abo KepaMiku, ane manTe Ha yBasi, Lo
TPUBaniCTb roTyBaHHA byae aewo 6inbLuoio.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto GyHKLiT «KoOHBeKLif» MOXHa OHOYACHO
roTyBaTW pi3Hi CTpaBW, AKi NOTPebyoTb OAHAKOBOI
TemnepaTypu rotTyBaHHsa (Hanpuknag: puba Ta oBoui),
Ha pi3HMX piBHAX. BumiTb i3 gyxoBoi wadwu cTpasy, AKin
NOTPIGHO MeHLLEe Yacy ANA NPUroTyBaHHSA, | 3anmwTe B
Hi CTpaBy, AKa roTyeTbCA fOBLLUE.
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TABJINUA MPUTOTYBAHHA

 MOMNEPEQHE |

TEMMEPATYPA TPUBANICTb

PIBEHD |
PELIENT OYHKUIA porpiBAHHS () (XB.) AKCECYAPU
& Tak 150 - 170 30-90 2,
Muporn 3 gpiKAXKoBoOro Ticta h 4 1
AN Tak 160 - 180 30-90 ot
- 2
I'Il/lpo[vl 3 HAUNHKOIO u | L Tak 160 - 200 35-90 o
(Um3KeliK, WTpyAenb, GPyKTOBWIA NUPIr) FA'A) Tak 160—200 40 - 90 .\;,. 2
_ Tak 160 - 180 15—35 273
MeunBo/TapTaneTkn o Tak 150 - 170 20 - 45 q_;ﬁ u 2 u
N Tak 150 - 170 20-45 2 3 1
o Tak 180 - 200 40 - 60 2
3aBapHi TicTeuka ﬁ 2 5
Tak 170 - 190 35-50 e | :
- Tak 90 150-200 _° |
Bese o Tak 90 140 - 200 .\.;u- 0%2
o Tak 90 40-200 > 3 T
T Tak 220 - 250 10-25 /2
Miuya / xni6 ﬁ 4 5
Tak 200 - 240 20-45 e | :
. 2
Xni6Ha 6ynoukaso r QL) Tak 180 - 200 30 - 45 :
ByxaHeub xni6y 500 r ™M Tak 180 50 - 70 11 / 2,
xni6 o Tak 180 - 200 30-80 4 2
o Tak 250 10- 20 2
3amoporkeHa niua ﬁ 2 5
Tak 230- 250 10-25 e | ;
X Tak 180 - 200 30 - 45 2
MikaHTHi nuporn JA'A) 4 2
(oBOYEBWI NUPIF, NMUPIT Kill) & Tak 180 - 200 35—50 B e a )
N Tak 180 - 200 -5 > 30T
L Tak 190 - 200 20 - 30 2
BonoBaHu/ TOPT 3 INCTKOBOroO TicTa o Tak 180 - 190 20-40 _\;’_ ! 2 :
AN Tak 180 - 190 20-40 > 3 T
JlasaHbsA / 3anikaHKM 3 MakapoHamu .~ ) _ 2
/ KaHenoHi / BigKpuTi nuporun — Tak 190 - 200 45-65 —J
[ VP val ab—=ls ) ‘% M “
nPMﬂAﬂ,ﬂﬂ . (Dopma ana BI/II'IIKaI-.|HF| ﬂl/lCTﬂﬂﬂ BI/IHIKa~HHF| abo ﬂeKO ans BUMNIKaHHA 3 .
Pewitka abo dopma anA TopTiB Ha  Ppopma ANA BUMIYKU Ha 200 mn soay [leko ana BUNikaHHA

pewiTyi

pewiTyi
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 MOMEPEQHE

TEMMEPATYPA

(piBeHb 1)

5 TPUBAICTb PIBEHD |
PELENT OYHKUIA 1 oorpiBAHHS (o) (XB.) AKCECYAPU
?;::Lﬁ:a1/K1;enﬂTMHa/ﬂnosquma/ : Tak 190 - 200 80 - 110 2
CMma)keHa CBMHUHA 3i CKOPUHKOIO 2 k1 K Tak 180 - 190 110-150 2 :
KypAatnHa / KponAaTuHa / KayaTuHa 1 kr : Tak 180 - 200 50-100 \ 2 ;
IHAnYKa / rycka 3 «r : Tak 180 - 200 50-100 : 2 |
a)?geet:&:? pu6a /y neprameHTi 0,5 Kr : Tax 170 - 190 30 - 45 2
QapwmposaHi oBoui o ) ) 2
(nomigopw, kKabauky, baknakaHw) é Tax 180 - 200 50-70 N
Miacma)keHnn xni6 el 5 250 2-6 _‘_..S__J_
PubHe dine / ckn6Kn ot 5 250 15-30% 4 3
rK:ﬂl:gsrc)l:zélI(neGaﬁw/noperw|-|a/ \AGN 5 250 15 - 30 * “‘..5“.’ \miNr
YWwWw
CmarkeHa KypATuHa 1-1,3 kr - 200 - 220 60 - 80 ** 3 !
y 5'S SRR VOO,
YWww
PocT6i¢ 3 KpoB'to (1 Kr) - 200 35-50 ** ;
& AT 7~
Hora arHaTu / rominka Vgg - 200 60-90** 3 ;
Ww
CmaxkeHa KapTonna Q2 - 200-220 = 35-55% 3
wWw
BOueBa 3anikaHKa - - -
o i Q 200 - 220 25 - 55 3
M’saco Ta KapTonna % Tak 190 - 200 45 - 100 *** ,\éh. . ! |
Pun6a i1 oBoui % Tak 180 30 - 50 *** ,\éh. . ! |
JlasaHbsA Ta M'ACO % Tak 200 50 -100 *** -\...i—...,- \ 2 |
MNMoBHoWUiHHa cTpaBa OpyKTOBMIA NMPIr /0N 5 3
(piBeHb 5) / NlazaHbA (piBeHb 3) / M'aco & Tak 180 - 190 40 -120 *** e 1 |

* [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NOSIOBMHY Yacy NPUTrOTYBaHHA
** [lepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 ABi TPETUHN Yacy NPUroTyBaHHA (3a HeOOXiAHOCTI).
*** MNepenbavyBaHa TPVBaNiCTb YacCy: CTPABM MOXHa BUMATV 3 AyXOBOT Wadw vepes pisHi MPOMIXKKIM Yacy, 3aexHO Bif

0COBUCTOrO CMaKy.

OYHKLII E—

CraHpapTHUiA

lpunb

&

Typ6orpunb

%

Mpumycosa
BEHTUNALIA

£y

BunikaHHA 3
KOHBEKLIE

Xni6
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aAornaal TEXHIYHE ObCJIYTOBYBAHHA

Hikonu He 3acTocoByliTe NpUCTPOI
YMLLEHHA NapoM.

Mip yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX
AiN BUKOPUCTOBYNTE 3aXNCHI
pyKaBNYKN.

3O0BHILLHI MOBEPXHI

« [poTmpanTe NoBepxHi BOMIOro TKAHMHOLIO 3
MIKpOBO/OKHa. fIKLLO BOHM Ay»e 6pyaHi, fogante
Kinbka Kpanenb pH-HelTpanbHOro MuinHoro 3acoby. Ha
3aBepLUeHHA MPOTPITb CYXOt0 raHYipKOIO.

« He KopucTyiTeca Kopo3iliHMM abo abpasnBHIM
3acob6amu gna unieHHs. AKLo Oyab-aKi 3 umx 3acobis
BUMAAKOBO NOTPANNATb Ha MOBEPXHI Npunagy, HeramHo
3iTPITb X BOMOrOK raH4YipKoIo 3 MiKPOBOSIOKHA.

BHYTPILLHI TOBEPXHI

« [icnA KOXXHOro BUKOPWCTaHHA JalnTe AyxoBii wadi
OXOJIOHYTH, @ MOTIM OYMCTITb Ti Bif 6yb-AKOro ocagy uu
NAAM Bif NPOAyKTiB, Lie 6axaHo 3poburTu, NOKN BOHa
we Tenna. LLlob BMCyLInT KOHAEHCAT, AKUIA YTBOPUBCA
BHACNIJOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAN,

BukoHyiTe HeoOXigHi Aii, kKonn
AyxoBa wada oxosnoHe.
Bip'egHanTe npuctpin Big mepexi
eleKTponocTavyaHHA.

3a60pOHSAETLCA BUKOPUCTOBYBaTH
APOTAHI Moyankum abo 3acobu

ANA YMLEeHHA 3 abpa3snBHOIO N
KOPO3illHOIO Ai€l0, OCKiNbKN BOHMN
MOXXYTb NMOLUKOAUTN NOBEPXHi
npunagy.

JanTe ayxoBil Wwadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ NOTIM BUTPITD 1T
TKaHMHO0 abo ryoKoto.

« AKTUBYINTE GYHKLIO «HULLEHHA Napoto» ANA
ONTVMANIbHOrO OYMLLIEHHSA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

« [1nA nonerweHHA OUYNLLEHHA CKNa ABepLUATa MOXHA NIerko
3HATW | NOTIM BCTAHOBUTU Ha MiCLIe.

« CKno aBepuAT MUIATE BigMNoBIigHM PigKM MUAKOYMM
3acobom.

+ [InAa ounwieHHA BepXHbOI NaHeni AyxoBoi Wwadu BepxHil
HarpiBanbHWN eNeMeHT rpusia MOXHa ONYCTUTK.

MnPUNIAQAA

3amouyiTe Nnpunagas y BOGHOMY PO3UMHI MUAHOMO
3aco0y Bigpasy MicnA BUKOPUCTaHHA, TPMMAIouM A0ro 3a
[OMOMOrOI0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapAaye. 3anmiukn
PKi MOXXHa BUAANMTY 32 OMOMOTOIO LWiTKM abo ryoKu.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLIAT

1. Lo6 3HATM ABepLATA, MOBHICTIO BIAUMHITD iX i
OfyCKalTe 3aCyBKM, MOKM BOHW He OyalyTb 3HAXOAMTACA B
MONOXEHHI PO30STOKYBaHHSA.

2. 3a4uHiTb ABEpLATa JO Yropy.

MiLHo Bi3bMiTbCA 3a ABEPLATa 0OOMa pyKamu, He TPUMaNTe ix
32 PYUKY.

LLIo6 3HATV ABEpLATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TAMHITb iX yropy
(@), MOKM BOHM He BMBINbHATLCA i3 OMOPHYX MiCLb.

lNoknagaiTb 3HATI ABepLATa HAa M'AKY NMOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTM ABEpLATA Ha MicLe , NiAHECITb X A0
[yXOBOI Wadw, BUPIBHANTE rauku neTenb 3 iXHiMy nasamm
Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Masi.

4. OnycTiTb ABepLATa, a NOTIM MOBHICTIO BIAUMHITH X.
OnycTiTb 3aCyBKM B MOYATKOBE MONOMEHHS:
[NepekoHarTecs, WO BOHM MOBHICTIO OMyLLEHI.

5. Cnpobyite 3aunmHUTY ABEPLIATA 1 NEPEBIPTE, um
nepebyBatoTb BOHW Ha OAHilA NiHii 3 NaHEN0 KepyBaHHS.
AKLLO Ue He TaK, 3HOBY BMKOHaWTE OM1CaHi BULLIE KPOKW.

PRESS TO CLEAN OYMULLEHHA CKJA

1. Konwm 3HimeTe ABepuATa i NOKNageTe iX Ha MAKY
MOBEPXHIO PYUKOIO JOHW3Y, OOHOYACHO HATUCHITb
ABa dikcaTopa i 3HIMITb BEPXHIO KPOMKY ABEPLIAT,
MOTArHYBLUW iX Ha cebe.

2. TligHIMITb | MILHO YTPVMYTiTE BHYTPILLHE CKINO 06oma
PYKamu, ANA OUMLLEHHA 3HIMITb | NOKNAAITb NOro Ha MAKY
MOBEPXHIO.

3. o6 npaBunbHO BCTAHOBUTY BHYTPILLHE CKITO Ha MicLe,
nepeKoHanTecs, Wo cMBO «R» BUAHO Y NiIBOMY KYyTi.
CrouaTky BCTaBTe JOBry CTOPOHY CK/1a, MO3HAUYeHyY
CMBOIIOM «R», B ONOPHI rHi3ga, NOTiM ONYCTiTb MNOro Y
MOTPIOHE NONOXKEHHS.

4. BcTaHOBITb Ha MiCLie BePXHIO KPOMKY: KnaLaHHA CBifunTb
Npo NpaBWibHe YCTaHOBEHHA. [epLu HiXK BCTAHOBUTY
[ABEpUATa, NepeKoHanTeca y HagiHOCTI YLLiNIbHEHHS.
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3AMIHA TAMIMNA

1. Bigkniouitb gyxoBy wady Big enekTrpomepexi. 3BEPHITb yBary: BUKOpUCTOBYTE NMLLE ranoreHoBi
2. 3HimiTb NnadoH iHgMKaTopa, 3aMiHiTh NaMny Ta namnu Tvny G9, 20-40 BT/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
NPUKPYTITb NNadoH Ha MicLie. BMKOPWCTOBYETHCA Y BUPODI, pO3pobneHa crnevjianbHO

AN NOOYTOBUX NEKTPUYHMX NPUNAIB i He NiAXoaWTb

ANA 3aranbHOro OCBITNeHHA NpuMiLleHb (MocTaHoBa

€C 244/2009). lamnu MoxHa NpuadaTh B LIeHTPI
NicNANPOAaHOro 06CyroByBaHHs.

- AKLWO BMKOPWCTOBYIOTLCA FaNIOreHHI NIamru, He TopKamTeca
X TONMM PYKaMK, OCKINbKK BIAOUTKI NManbLiiB MOXYTb
nowKoaMTI NamMny. He koprncTymnteca ayxosoto wadoto, AOKK
He BCTaHOBWTE NNapoH Ha MicLle.

3. 3HoBy nmigknouiTh AyxoBy wady Ao
efneKTpomepexi.

YCYHEHHA HECNMPABHOCTEN

. MoxnuBa npuynHa . Piennn

AyxoBa wada He npaytoe. - BigknioueHHsA XunBneHHs. MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNleKTpoMepexi,
f - Bip'eqHaHHa BiA | @ TaKOX uu MiAKIOYEHO AyXOBY Wady A0
. efleKTpoMepeXxi. . eneKkTpomepexi.

. BuMKHiTb gyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb Ti,
. WOo6 nepeBipnTH, 3HNKNA HECMIPABHICTb UM Hi. |

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NIATPUMKA

Y pasi BUHNKHeHHA Npobnem nig yac ekcnnyaTtauii 3BepTalunchb f0 LeHTpY

3BEPHITbCA A0 TEXHIYHOrO cepBicHOro LeHTpy Franke. NicnANPOJaAXHOro

Hikonn He KopucTymnTeca nocyraMm CTOPOHHIX 06CnyroByBaHHs,

cneuianicTis. nosigomTte Koau,

MNoTpi6bHO HapgaTn TaKy iHpopmauito: 3a3HayeHi Ha Tabnnuui

- TUN HECNPaBHOCTI 3 NACMOPTHUMU AAHVMM S~——
- mogenb npwunagy (apt./koa) BMpPOOY. [ O
- CepinHNN HoMep Ha Tabnunyui, po3TawoBaHUN 3 “

npaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, KoNu ABepuATa
BiAKPWTI).

CEMecodE
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