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USER GUIDE

OVERVIEW

Control panel
Fan
Lamp

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

Door
Upper heating element / grill

7. Circular heating element
(not visible)

8. Identification plate
(do not remove)

9. Bottom heating element
(not visible)
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CONTROL PANEL

[#]

200 . . ¢
200 180

1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch

the oven off.

2. TIMER KNOB

Useful as a timer.

Doesn't activate or interrupt
cooking.

3. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature
you require when activating the
selected function.

4

4. 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.

VWW 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

.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 hour,
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

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 ¢* 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.

.SETTING THE TIMER

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

To activate the timer, turn the timer knob right round
in an clockwise direction and then turn it back in the
opposite direction to the desired length of time: an
acoustic signal will warn you when the count-down is
finished.

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.




TEMPERATURE DURATION LEVEL
RECIPE (FUNCTION  PREHEAT Q) ~ (MIN) AND ACCESSORIES
& Yes 150 - 170 30-90 2
Leavened cakes /_\ 2 1
AN Yes 160 - 180 30-90 -
- 2
Filled cakes L Yes 160 - 200 35-90 ‘|
(cheese cake, strudel, fruit pie) % 4 2
Yes 160 - 200 40-90
— a1, L)
— Yes 160 - 180 15-35  2/3
- FA'A) 4 2
Biscuits / tartlets & Yes 150 - 170 20-45 e | u
AN Yes 150 - 170 20-45 > 3 1
o Yes 180 - 200 40 - 60 2
Choux buns JON 4 2
AN Yes 170 - 190 35-50 " u
o Yes 90 150-200 2|
Meringues % Yes 20 140 - 200 _\;’_ u 2 |
o Yes 90 140-200 > 3 1
T Yes 220 - 250 10-25 172
Pizza / Bread /0N 4 >
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 N Yes 180 - 200 30-80 42
- 2
Frozen pizza L Yes 250 10-20
AN Yes 230 - 250 10-2s 4 2
ES Yes 180 - 200 30- 45 2
Savoury cake TA'A) ) ) 4 2
(vegetable pie, quiche) é._% Yes 180 - 200 35-50 AR, L)
AN Yes 180 - 200 35-50 > 3]
- 2
L Yes 190 - 200 20-30  , © |
Vol-au-vent / Puff pastry cakes % Yes 180 - 190 20-40 _\;’_ : 2 :
o Yes 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne / baked pasta / - ) ) 2
cannelloni / flans — Yes 190 - 200 45-65 —
[ VI o 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




. TEMPERATURE

DURATION LEVEL
RECIPE _FUNCTION  PREHEAT C) (MIN) AND ACCESSORIES
Lamb / veal / beef / pork 1 kg : Yes 190 - 200 80- 110 \ 2 |
Roast pork with crackling 2 kg & Yes 180 - 190 110-150 | 2 y
Chicken / rabbit / duck 1 kg - Yes 180 - 200 50-100 2
Turkey / goose 3 kg — Yes 180 - 200 50-100 %
gﬂle(teslvfggll;)/ en papillote 0.5 kg : Yes 170 - 190 30 - 45 2
Stuffed vegetables o 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) é Yes 180 - 200 50-70 ~Fn
Toasted bread e 5 250 2-6 ey
Fish fillets / slices e 5 250 15-30% 4 3
ﬁ:ﬁggf;e/rlgebabs/spare ribs / \ASN 5 250 15 -30 * -\.E..,- 4
Roast chicken 1-13 kg 'y i 200-220 = 60-80* 3 1
% Avenenn o e
WwWw 3
oast beef rare 1 kg - - -
Roast beef rare 1 k X 200 35-50% 2
WwwW 3
eg of lam nuckle - - \ ,
L flamb / knuckl % 200 60 - 90 **
WWwW
Roast potatoes - 200 - 220 35 - 55 ** 3
% —
Vegetable gratin 'y - 200 - 220 25-55 3
% —
Meat and potatoes % Yes 190 - 200 45 - 100 *** ,\,é,, : ! y
Fish and vegetables o Yes 180 30 - 50 *** _\éf : ! y
Lasagna and meat AN Yes 200 50-100 %% 4 =2
Complete meal Fruit tart (Level 5) / JAA) 3 a 5 3 1
Lasagna (Level 3) / Meat (Level 1) 2 Yes 180 - 190 40 -120 *** A, L

*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

YWww

&

Turbo Grill

%

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. Lift and 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.




REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Remove the cover from the light, replace the bulb
and put the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
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.

This product contains a light source of energy efficiency class
G.

TROUBLESHOOTING

. Problem
The oven does not work. . Power cut.

- mains.

Possible cause

: Disconnection from the

Solution

. Check for the presence of mains electrical

. power and whether the oven is connected to
- 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
Technical Service Centre.

Never use the services of unauthorized technicians.
Specify:

- the type of fault

- the appliance model (art./Code)

- the serial number (S.N.) on the rating plate, located
on the right hand edge of the oven cavity (visible
when the oven door is open).

CEicozeGo

When contacting our
Service Centre, please
state the codes provided
on your product's
identification plate.

PLEAT :
RLEAT,,, Model: XiooXXXon
6.3KW AL

AR DA
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GEBRAUCHSANLEITUNG

UBERSICHT

—

o)

Bedienfeld
Geblase
Lampe
Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)
Tar
Oberes Heizelement/Grill
7. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)
8. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

hWwhbm
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BEDIENFELD

[#]

2200 . . "
200 180

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswabhl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. TIMERREGLER

Zur Verwendung als Timer.
Aktiviert oder unterbricht das
Garen nicht.

3. THERMOSTATREGLER
Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung
der ausgewahlten Funktion
auszuwahlen.

4

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

12



ZUBEHORTEILE

FETTPFANNE

BACKBLECH

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

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.

VWW TURBO GRILL

% Zum Garen grol3er Fleischstlicke (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, ermdglicht 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 abkuhlen 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 Fille auf
einer Ebene. Diese Funktion kann auch zum Garen
auf zwei Ebenen verwendet werden. Tauschen

Sie die Position der Gerichte aus, um das Gargut
gleichmaBiger zu garen.

/ \)\HEISSLUFT

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

wWw GRILL

B Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von Gemiuse oder
Rosten 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.

@ BROT

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

13



ERSTER GEBRAUCH

.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.

Entfernen Sie Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem
Ofen und entnehmen Sie samtliche Zubehorteile.

Heizen Sie den Ofen ungefahr eine Stunde auf 250 °C
vorzugsweiseweise mit der Funktion ,Umluft” auf. 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 Gerdts zu liften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, missen Sie den
Thermostatregler auf die gewlinschte Temperatur
drehen.

Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen, den
Ofen ausschalten,den Auswahlknopf und den
Thermostatregler auf 8 drehen.

DAMPFREINIGUNG

Flr die Aktivierung der Reinigungsfunktion
~.Dampfreinigung”, 200 ml Trinkwasser auf den Boden
des Ofens gieBen, anschlieBend den Auswahlknopf
und 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 endgiltige Garergebnis haben.

. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder aktiviert nicht das
Garen, ermdglicht Ihnen aber Verwendung der
Anzeige als Timer - sowohl wenn eine Funktion
aktiviert ist, als auch bei ausgeschaltetem Ofen.

Zum Aktivieren des Timers drehen Sie den Timer-
Knopf im Uhrzeigersinn herum und dann drehen Sie
ihn in die entgegengesetzten Richtung zuriick auf die
gewtunschte Dauer: ein akustisches Signal warnt Sie,
wenn das Riuickzahlen abgeschlossen ist.

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. Zunachst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte
Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu

den hoheren Einstellungen tGbergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden.

Es konnen auch Topfe und Zubehorteile aus
feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden,
aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten
dadurch etwas verlangern.

GAREN VON SPEISEN AUF MEHREREN
EINSCHUBEBENEN GLEICHZEITIG

Bei der Verwendung der Funktion ,Heil3luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise).
Die Speise mit kirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.
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TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT 'FUNKTION  VORHEIZEN | ) ~ MIN) UND ZUBEHORTEILE
& Ja 150 - 170 30- 90 2
Hefekuchen /_\ 2 1
AN Ja 160 - 180 30-90 2
- 2
Gefiillte Kuchen — Ja 160 - 200 3>-90 —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % Ja 160 — 200 40 - 90 -\;’. 2
— Ja 160 - 180 15-35  2/3
Platzchen (Kekse), Tortchen % Ja 150 - 170 20 - 45 “‘;lﬁ : 2 u
AN Ja 150 - 170 20-45 > 3 1
o Ja 180 - 200 40 - 60 2
Beignets O~
AN Ja 170 - 190 35-50 4 2
: Ja 90 150-200 2
Meringen o Ja 90 140-200 4 2
o Ja 90 140-200 > 31
T Ja 220 - 250 10-25 /2
Pizza/Brot /_\ 2 >
AN Ja 200 - 240 20-45 %
Kleines Brot 80 g ™ Ja 180 - 200 30 - 45 2
Brotlaib 500 g QN Ja 180 50-70 q1 / zy
Brot o Ja 180 - 200 30-80 42
- 2
Ja 250 10-20 \ |
Tiefkiihlpizza i 2 5
AN Ja 230 - 250 10-25 4 2
ES Ja 180 - 200 30 - 45 2
Salzige Kuchen JA'A) 4 2
(Gemusekuchen, Quiche) é._% Ja 180 - 200 35-50 A, L
AN Ja 180 - 200 35-50 > 3]
- Ja 190 - 200 20-30 %,
Blatterteigtortchen/Herzhafte JA'A) 4 2
Backwaren/Torten & Ja 180 - 190 20-40 e L
o Ja 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne/iiberbackene Pasta/ - 2
Cannelloni /Auflaufe — Ja 190 - 200 45-65 —J
[ VP £~ J M ~
ZUBEHORTEILE R Backform oder Ofenform oder Backblech mit 200 ML Backblech
ost Kuchenform auf Rost Kuchenform auf Rost Wasser ackblec
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. TEMPERATUR

: DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT _FUNKTION  VORHEIZEN C) (MIN) UND ZUBEHORTEILE

Il;gmm/KaIb/ Rind/Schwein 1 : Ja 190 - 200 80-110 2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg o Ja 180 - 190 110 - 150 2

- - J
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg : Ja 180 - 200 50-100 \ 2 y
Puter / Gans 3 kg : Ja 180 - 200 50-100 2
(FFliTechg(_;I%acken/m Folie 0,5 kg : Ja 170 - 190 30 - 45 2
Gefiilltes Gemiise o 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) é Ja 180 - 200 50-70 N
Getoastetes Brot WJV 5 250 2-6 -\.E..,-
Fischfilets/Scheiben A 5 250 15-30* -\...L%..,- A 3 :
Wiirstchen, Fleischspiee, Rippchen, ww p ) 5 4
Hamburger o 3 250 15-30% Aeeer oS

WwWwW
Brathihnchen 1-13 kg i 200 - 220 60-80** 3 1

% Avenenn o e
Roastbeef englisch 1 kg 'y - 200 35-50 ** ;,,

B'S B

WwwW
Lammkeule, Haxe 9 - 200 60-90% | 3

WWwW
Bratkartoffeln 9 - 200-220  35-55% 3
Gemiisegratin 'y - 200 - 220 25-55 3

% —
Fleisch und Kartoffeln % Ja 190 - 200 45 - 100 *** ,\,é,, : ! y
Fisch und Gemiise o Ja 180 30 - 50 *** _\éf : ! y
Lasagne und Fleisch o) Ja 200 50-100 %% 4 2
Komplettes Menti Obsttorte /0N 5 3 1
(Einschubebene 5)/ Lasagne (Einschubebene Ja 180 - 190 40 -120 *** L |
3)/Fleisch (Einschubebene 1) - e

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

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

Ofen genommen werden.

FUNKTIONEN

Ober-/Unterhitze Grill

YWww

&

Turbo Grill

%

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 verwenden.
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

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

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen

und anschlie3end reinigen, vorzugsweise wenn dieser
noch warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen
von Kondensation, die sich beim Garen von Speisen mit
einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig

Die gewiinschten Vorgange bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites

trennen. beschadigen kénnen.

abkiihlen lassen und anschlieBend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen.

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

« Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden flr eine einfache Reinigung des Glases.

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten
Fllssigreiniger 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 Zubehdrteile
noch heil3 sind. Speiserlickstande kdnnen dann mit einer
Spulbirste 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.

4

2. Die Tir so weit wie moglich schlieen.

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

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen

und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis sie sich aus
ihrem Sitz [6st (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 6ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

5. Versuchen, die Tur zu schlieen 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 Tur diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern driicken und die
obere Kante der Tiir 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.

4. Die obere Ecke wieder anbringen: Ein Klick bestatigt die
richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung
vor Wiedereinbau der Tur befestigt wird.
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AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abnehmen,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an
der Beleuchtung anbringen.

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

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230
~VTyp G9, T300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete
Lampe ist speziell fUr Elektrogerdte konzipiert und ist nicht
fur die Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Gluhlampen sind Uber unseren Kundendienst
erhaltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloRen Handen berihren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden kdnnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

Dieses Produkt enthdlt eine Lichtquelle der
Energieeffizienzklasse G.

LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

. Der Backofen funktioniert nicht. . Stromausfall.
% - Trennung von der
. Stromversorgung.

Mégliche Ursache

AbhilfemaBnahme

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt

- und der Backofen an das Netz angeschlossen
Cist.

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder

- ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut

- auftritt.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

Bei Betriebsstorungen wenden Sie sich bitte an einen
Franke Technischen Kundenservice.

Nehmen Sie nie die Dienste nicht autorisierter
Techniker in Anspruch.

Machen Sie bitte folgende Angaben:

- Art des Fehlers

- Geratemodell (Art./Code)

- Seriennummer (S.N.) auf dem Typenschild an der
rechten Kante des Backofeninnenraums (bei offener
Backofentlir sichtbar).

CEied s

Wird unser Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des Produkts
angeben..

PLEAT  Model: xxxXXXXx {7 FFAAAFANANK  KAKXXFOANKX
LU =.6¢
2t A s [ IR ICRIRANI
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GUIDE DE LUTILISATEUR

APERCU

oooooooooo

—

o)

Panneau de commande
Ventilateur
Lampe

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

Porte

Elément chauffant supérieur/

gril

7. Elément chauffant rond
(invisible)

8. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

hWwhbm

ow

PANNEAU DE COMMANDE

[#]

200 180

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

2. BOUTON MINUTEUR

Utile comme minuterie.

N'arréte pas et n'interrompt pas la
cuisson.

3. BOUTON THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée en langant la
fonction.

4

4, VOYANT THERMOSTAT /
PRECHAUFFAGE

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

20



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

PLAQUE DE CUISSON

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires auprées du Service apreés-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 arriére (pointant vers

le haut) en premier. Ensuite, faites la coulisser
horizontalement le long de la glissiére aussi loin que
possible.

« Les autres accessoires, comme la leche-frite, sont
insérés horizontalement en les faisant coulisser le
long des glissieres.

« 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.

CONVECTION NATURELLE

Il est conseillé d'utiliser le 2e niveau.

VYWV 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.

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

DECONGELATION
O Pour décongeler les aliments plus rapidement.

0+* 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.

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.

@ PAIN

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

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.

Enlever I'éventuel carton ou film transparent du four et
enlever les éventuels accessoires de l'intérieur.

Chauffer le four a 250 °C pendant environ une heure,
idéalement en utilisant la fonction « Convection
naturelle ». 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
I'appareil pour la premiere fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tourner le bouton
de sélectionsur 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 .

NETTOYAGE VAPEUR

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

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.

A la 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.

.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, tournez le bouton minuterie
a droite dans le sens des aiguilles d'une montre, puis
tournez-le a nouveau dans le sens opposé jusqu'a la
durée souhaitée : un signal sonore retentit lorsque le
compte a rebours est terminé.

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 légumes), 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.

22



TABLEAU DE CUISSON

R

- TEMPERATURE ~ DUREE

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | Q) MIN) ET Ayé‘lliils\glRES
& Oui 150 - 170 30-90 2
Gateaux a pate levée ﬁ 4 1
AN Oui 160 - 180 30-90 o
— ) 7
Gateaux fourrés _ — Oui 160 - 200 3>-%0  ~
(gateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) 7O\ Oui 160 — 200 40 -90 -\;’. 2
- . 2/3
L Oui 160 - 180 15-35 \ |
Biscuits/tartelettes o Oui 150 - 170 20 -45 -\;u- : 2 |
o5 Oui 150 - 170 20-45 > 3 1
o Oui 180 - 200 40 - 60 2
Chouquettes ﬁ 4 5
QOui 170 - 190 35-50 a—n | |
: Oui 90 150-200 %,
Meringues /__\ Oui 920 140 - 200 _\_;’_ \ 2 |
& oui 90 140-200 > 3 1
T oui 220 - 250 10-25 /2
Pizza/pain ﬁ n >
Oui 200 - 240 20-45 a—n | ,
Petit pain 80 g ™ Oui 180 - 200 30 - 45 2
Pain 500 g ™ Oui 180 50-70 /2
Pain o Oui 180-200  30-80 % 2
o Oui 250 10 - 20 2
Pizza congelée ﬁ 4 5
Oui 230 - 250 10 - 25 IR |
X Oui 180 - 200 30 - 45 2
Tartes salées O\ . 4 2
(tartes aux légumes, quiches) & Oui 180 - 200 35-50 A, L
A% Oui 180 - 200 35-50 > 3]
: Oui 190-200  20-30 %
Vol-au-vent / Gateaux a pate TAA) . 4 2
fouillotée K Oui 180 - 190 20-40 "
A oui 180 - 190 20-40 > 3 1T
Lasagnes/pates au four/ cannellonis/ — : 2
P - Oui 190 - 200 45 - 65
A ~ AR=lr L J tonnf —
ACCESSOIRES . o PIaq\ueAde cuisson ou. Plaq‘uefle cuisson ou. Plaque de cuisson .
Grille métallique moule a gateau sur la grillemoule a gateau sur la grille 200 ml d'eau Plaque de cuisson
métallique métallique contenant
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L TEMPERATURE DUREE NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE °C) ~ (MIN) ET ACCESSOIRES
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg : Oui 190 - 200 80-110 | 2 :
6ti de porc avec grattons 2 kg ui - -
Roti d 9 2k X 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 %
Poisson au four/en papillote 0,5 - : ) ) 2
(flet entien L Oui 170 - 190 30-45 \ |
Légumes farcis 9 ; ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) é Oui 180 - 200 50-70 s
Pain grillé e 5 250 2-6 >
Filets/tranches de poisson “E,N 5 250 15-30* -\.ﬁ..,- \ 3 :
Saucisses/brochettes/ cotes levées/ wWw p 2 5 4
hamburgers o 3 250 15-30 T e
wwWww
Poulet réti 1-13 kg 9 . 200-220  60-80* 3 T
vww
Ro6ti de boeuf saignant 1 kg & - 200 35-50** _\”i_.__,
wWwWwW
Gigot d'agneau/jarret & - 200 60-90** 3 ,
WwW
Pom. terre roties & - 200 - 220 35-55* 3 ,
WwW
Gratin de légumes KN - 200 - 220 25-55 : 3 :
Viandes et pommes de terre é% Oui 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ : ! u
Poisson et légumes o Oui 180 30 - 50 *** _\,;I, : 1 ﬂ
Lasagne et viande o) Oui 200 50 - 100 *** _\”i_.__, 2
Repas complet Tarte aux fruits (Niveau 5) = 7Q\ : ) ) 5 3 1
/ Lasagnes (Niveau 3) / Viande (Niveau 1) 2 Oui 180 - 190 40 -120 *** P B
*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 ww VA9
FONCTIONS o S 0& & @
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Pain
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

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

Utilisez des gants de protection froid.

lors des opérations.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés 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 I'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 dépots 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

Débranchez I'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. TPour enlever la porte, ouvrez-la complétement 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 qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).

Placez la porte de c6té, l'appuyant sur une surface souple.

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

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir completement.
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. Apres avoir enlevé la porte et l'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
» Idans 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.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules halogenes
de 20-40 W/230 V~, type G9, T300 °C. L'ampoule utilisée dans
le produit est spécifiquement congue 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.

Ce produit contient une source lumineuse de classe
d'efficacité énergétique G.

DEPANNAGE

Probléme Cause possible

. Le four ne fonctionne pas. - Coupure de courant.

. Débranchez de

Solution

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de
. courant et que le four est bien branché.

- l'alimentation principale.  Eteignez puis rallumez le four pour voir si le

R _ REPRISE ADEPOSER A DEPQSER
Cet appareil A L:.UVRﬂBON EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses aticessoires o VARER\ o
se recyclent

! > " [17]

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

. probleme persiste.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANCE

En cas de problemes de fonctionnement, contacter 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).

CEied s

Lorsque vous contactez
notre Centre de service,
indiquez les codes
fournis sur la plaque
d'identification de votre

produit. V

PLEAT :
WFLEAT Model: xxxXX
53w
Al ooawss

XX)«E ce pLetileochood unmnm
DAY DA
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ISTRUZIONI PER LUSO

DESCRIZIONE GENERALE

oooooooooo

/o

Pannello comandi
Ventola
Luce

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

Porta

Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare

(non visibile)

Targhetta matricola

(da non rimuovere)

Resistenza inferiore
(non visibile)

hWwhbm

ow

PANNELLO COMANDI

[#]

2200 . . "
200 180

1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno
selezionando una funzione.
Ruotare nella posizione 0 per
disattivare il forno.

2. MANOPOLA DEL TIMER
Utilizzabile come timer.

Non attiva né interrompe una
cottura.

3. MANOPOLA TERMOSTATO
Permette di impostare la
temperatura desiderata quando si
attiva la funzione selezionata.

4

4. 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.

VWW 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.

0&* 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 e 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
piu omogenea.

/\)\TERMOVENTILATO

—~ 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.

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.

PANE

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

.RISCALDARE IL 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
guesta procedura il forno deve essere vuoto.
Sequire 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 del simbolo 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 8.

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 ¢*.

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 é 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.

Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della
cottura.

. IMPOSTARE IL TIMER

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

Per attivare il timer, ruotare completamente la
manopola del timer in senso orario e impostarla sul
tempo di cottura desiderato procedendo in senso
antiorario: un segnale acustico avvisera del termine
del conto alla rovescia.

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 |

griglia

acqua

: DURATA LIVELLO
RICETTA 'FUNZIONE PRERISCALDAMENTO 0 MIN) E ACCESSORI
& Si 150 - 170 30 - 90 2
Torte lievitate 2O 4 1
AN Si 160 - 180 30-90 o
— : 5
Torte ripiene L Si 160 - 200 35-90 | “ |
(cheese cake, strudel, torta di frutta) 9%\ . 4 2
Si 160 - 200 40-90
— a1 L
— Si 160 - 180 15-35 273
Biscotti/Tortine /0%\ Si 150 - 170 20-45 .\;.,. \ 2 u
AN Si 150 - 170 20-45 > 3 1
o Si 180 - 200 40 - 60 2
Bigné —~C
AN Si 170 - 190 35-50 4 2
_ Si 90 150-200 % |
Meringhe o Si 90 140-200 4 2
o Si 90 140-200 > 31
T Si 220 - 250 10-25 /2
Pizza / Focaccia /_\ 4 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 / Zu
Pane o Si 180-200  30-80 4 2
y o _ Si 250 10 - 20 2
izze surgelate
AN Si 230 - 250 10-2s 4 2
ES Si 180 - 200 30- 45 2
Torte salate TA'A N 4 2
(torta di verdure, quiche) é._% Si 180 - 200 35-350 A, L
AN Si 180 - 200 35-50 > 3
— : 5
L Si 190 - 200 20-30 | °
Vol-au-vent / Salatini di pasta JA'A) N 4 2
B s wos o 7
o Si 180-190  20-40 > 3 1
Lasagne / Pasta al forno / - . 2
Cannelloni / Sformati — Si 190 - 200 45-65 —
[ VI vl A=~ J M “ r
ACCESSORI o ) . . Piastra dolci o tortiera su Piastra dolci con 200 ml di ) )
Griglia Teglia o tortiera su griglia Piastra dolci
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TEMPERATURA |

: DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE EPRERISCALDAMENTOE ) (MIN) E ACCESSORI
,I\\n%?aell‘:o] /kgltello / Manzo / : S 190 - 200 80-110 2
Q;‘rosto di maiale con cotenna 2 é Sj 180 - 190 110 - 150 2
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg : Si 180-200  50-100 2
Tacchino / Oca 3 kg - Si 180-200  50-100 _° |
Pesce al forno / al cartoccio05kg: — s 2
(fletti, intero) L Si 170 - 190 30-45 L
Verdure ripiene o R 2
(pomodori, zucchine, melanzane) é Si 180 - 200 50-70 AR
Pane tostato hied 5 250 2-6 _\_:5__.’_
Filetti / tranci di pesce “E,N 5 250 15-30* -\.ﬁ..,- \ 3 :
Elzlrs;:lcocuer/;gedml/Costme/ \ASN 5 250 15 -30 * -\..fj...,- 4
WwWwW
ollo arrosto 1-1,3 kg - - -
Poll 3k Q9 200-220  60-8o* 3 1.
WWwWw
oast beef al sangue 1 kg - - —
Roast beef al k Q9 200 35-50% 3
WwwWwW
osciotto di agnello / Stinchi - -
Cosciotto di agnello / Stinchi Q9 200 60-90% | 3
WwW
Patate arrosto - 200 - 220 35-55%** 3
o L
Verdure gratinate "0 - 200 - 220 25-55 3
9 & —
Carne & Patate 9@ Si 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ \ ! u
Pesce & Verdure o Si 180 30 - 50 *** _\é, : ! ,
Lasagne di carne A% Si 200 50-100 %+ 4 2
Menu completo Crostata di frutta /0 5 3
(Livello 5) / Lasagne (Livello 3) / Carne Si 180 - 190 40 -120 *** P ,

(Livello 1)

* 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

Statico

Grill

YWww

&

Turbo grill

%

Termoventilato

EY

Ventilato

Pane
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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, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare l'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 puo 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.

\/ Ny
\\(

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
destro 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.

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e 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.

- 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.

Questo prodotto contiene una sorgente luminosa di classe di
efficienza energetica G.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

. Problema  Possibile causa . Soluzione
Il forno non funziona. Interruzione di corrente  Verificare che ci sia tensione in rete e che il
: - elettrica. - forno sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Disconnessione dallarete = Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

. principale.

- 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).

CEied s

Quando si contatta
il Centro Assistenza,

comunicare i codici {ﬁ

presenti sulla targhetta
matricola del prodotto.

|

O

1: X0KX.
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GUIA DEL USUARIO

DESCRIPCION GENERAL

oooooooooo

7

qP

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)

hWwhbm

ow

PANEL DE CONTROL

[#]

220

200 180

1. SELECTOR

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

2

2. SELECTOR DEL TEMPORIZADOR
Util como temporizador.
No activa ni interrumpe la coccién.

3.SELECTOR DEL TERMOSTATO
Gire para seleccionar la
temperatura deseada cuando
active las funcion seleccionada.

4

4. LED DEL TERMOSTATO /
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 PASTELERA

Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del 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 continuacién, deslicela
horizontalmente a lo largo de las guias para estantes
hasta el tope.

+ Los demas 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.

o7 LUz
71N Para encender la luz del compartimento.

CONVENCIONAL

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

VWW TURBO GRILL

% Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la coccién: 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 A 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 funcion 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 funcién
también se puede utilizar para cocinar lentamente,
para terminar la coccidn de platos jugosos y hacer
concentrados de salsa.

HORNO DE CONVECCION

Para hornear tartas con relleno liquido en

un solo estante. Esta funcién 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 funcién 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 ahada 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

.CALENTAR EL HORNO

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

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

Retire cualquier carton protector o cinta transparente
del horno, asi como cualquier accesorio de su interior.

Caliente el horno a 250° C durante mas o menos
una hora, preferiblemente utilizando la funcién
«Horneado por conveccién». Durante este tiempo, el
horno debe permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL
Para iniciar la funcion 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 A 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 el icono "

Se recomienda utilizar esta funcién durante 35",

3. PRECALENTANDO

Una vez activada la funcion, el led del termostato

se encendera 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 coccion.

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.

. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcién no interrumpe ni activa la coccion, pero le
permite utilizar el cuentaminutos, tanto si la funciéon
esta activada como si el horno estd apagado.

Para activar el temporizador, de una vuelta con el
selector hacia la derecha y luego vuelva a girarlo en
la direccion opuesta hasta la duracidon deseada: una
senal acustica le avisara cuando la cuenta atras haya
finalizado.

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 coccién 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 cocciéon 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 cerdmica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de cocciéon 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

ES

. TEMPERATURA  DURACION

NIVEL

RECETA FUNCION %PRECALENTAR% Q) | (MIN) v ACCESORIOS
o A 2
_ & Si . 150-170 = 30-90
Tartas esponjosas JON : 2 ]
AN Si 160-180  30-90 .~
— ) ] 2
Bizcochos rellenos — o 160-200 | 35-90 —
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) 7O\ , 4 2
25 Si 160200 40-90 4 2
— i 160-180  15-35  2/3
Biscuits/tartaletas % Si 150 - 170 20-45 “‘;‘F : 2 u
AN i 150-170 = 20-45 > 3
- Si 180200  40-60 2
Lionesas —~C
AN Si 170190  35-50 % 2
_ i 9 150200 _°
Merengues % Si 920 140-200 _\_;’_ u 2 |
% Si 90 140 - 200 -\;‘, u; ~ s
pizsa  pan : i 220250 1025 /2
izz ;
AN si 200240  20-45 4 2
Pan pequeiio 80 g Q) Si 180 - 200 30-45 2
Barra de pan 500 g QN Si 180 50-70 q1 / zy
Pan o i 180-200 3080 % 2
. _ i 25  10-20 2
Pizza congelada 70N 7 5
& Si 230-250 10-25 a—n | u
ES Si 180-200  30-45 2
Tarta salada JA'A) , 4 2
(tarta de verdura, quiche) é._% Si 180-200 35-50 N e
TA'A) . 5 3
% Si 180 - 200 35-50 — g,
- , 2
L Si 190-200  20-30  “
Volovantes/tartas de hojaldre % Si 180 - 190 20-40 _\_;’_ : 2 :
JA'A) . 5 3
o Si 180 - 190 20-40 > 3
Lasafha/pasta al horno/canelones/ - , ) ) 2
Bodinas L Si 190 - 200 45 - 65
[ VI o A=~ —J M “ r
ACCESORIOS Reiill Fuente parahornoo  Bandeja pastelera o molde Bandeja pastelera con 200 Bandei |
eifla molde sobre rejilla sobre rejilla ml de agua andeja pastelera
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TEMPERATURA |

. : DURACION NIVEL
RECETA  FUNCION EPRECALENTARE ) (MIN) v ACCESORIOS
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg : Si 190 - 200 80-110 : 2 :
erdo asado con piel 2 kg i - -
Cerdo asad jel 2 k X i 180-190  110-150 2
Pollo/conejo/pato 1 kg - i 180 - 200 50-100 2
Pavo/oca 3 kg — i 180 - 200 504100 2,
Pescado al horno / en papillote - " 2
0,5 (filete, entero) — S 170-190 30-45 B
Verduras rellenas o ; 2
(tomates, calabacines, berenjenas) é Si 180-200 50-70 ~Fn
Pan tostado hied 5 250 2-6 -\.E..,-
Filetes/rodajas de pescado “E,N 5 250 15-30* -\...L%..,- . 3 ‘
Salchichas, pinchos morunos, wWw , 2 5 4
costillas, hamburguesas o > 250 15-30 IR UUUY,
WWwW
ollo asado 1-13 kg - - -
Pollo asado 1-1,3 k Q9 200-220  60-80% 3 1.
Rosbif poco hecho 1 kg 'y i 200 35-50% 3
WWwW
ierna o jarrete de cordero - -
Pi jarrete de cord 9 200 60-90% 3
WwWWwW
Patatas al horno - 200-220 35-55 ** 3
& —
Verduras gratinadas 'y - 200 - 220 25-55 3
% —
Carnes y patatas % Si 190-200 45-100 *** ,\,é,, : ! y
TAA) . 4 1
Pescados y verduras A Si 180 30-50%%% ., y
Lasafa y carne AN i 200 50-100 %% 4 2
Menu completo Tarta de fruta (Nivel 5) / JA'A) ; ) ) 5 3
Lasana (Nivel 3) / Carne (Nivel 1) 2 Si 180 - 190 40 -120 ™ AR, L

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

** Gire el alimento cuando hayan transcurrido dos tercios del tiempo de coccion (si es necesario).
***Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después seguin los gustos personales.

FUNCIONES

Convencional

Grill

YWww

&

Turbo Grill

%

Aire forzado

EY

Horno de convecciéon 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 pafino hiumedo de microfibra.
Si estan muy sucias, afada unas gotas de detergente neutro
al agua. Seque con un paino 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 paio
humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie y, 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 condensacién 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 pafio o esponja.

Lleve a cabo las operaciones
necesarias con el horno frio.

Desconecte el aparato de la red

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 aun 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 posicion desbloqueada.

\/ \\
—

2. (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.

Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

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 retenciony
extrz:\jiga la parte superior de la puerta tirando hacia
usted.

2. 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.

4. Vuelvaa 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.

2. Retire la tapa de la [dmpara, sustituya la bombilla
y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas halégenas de 20-40W/230 ~V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacién general de estancias de una
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.

Este producto incluye una fuente de luz con una clase de
eficiencia energética G.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa

. El horno no funciona.

. eléctrica.

- Corte de suministro.
- Desconexion de la red

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctricaen la
- red y que el horno esté enchufado a latoma
- 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
contacto con un Centro de Asistencia Técnica de Franke.
No solicite nunca los servicios de técnicos no
autorizados.

Indique:

- el tipo de fallo

- el modelo del aparato (art./cédigo)

- el niumero de serie (S/N), indicado en la placa de
caracteristicas, que se encuentra en el borde derecho
del interior del horno (visible con la puerta del horno
abierta).

CEMic o i

Cuando se ponga en
contacto con nuestro
Centro de Asistencia,
deberd indicar los
codigos que figuran en
la placa de caracteristicas ﬁ

de su producto. O

X PLEAT :
1 WL, Model: 0000000k 11 e
6.3 kW [

EEEAAFANANK  KAKXXFOAKNKX
A | IARRTNE EAIEAAY
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GUIA DO UTILIZADOR

VISAO GERAL

oooooooooo

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
(nao remover)

9, Resisténcia inferior
(ndo visivel)

hWwhbm

ow

PAINEL DE CONTROLO

[#]

2200 . . "
200 180

1. BOTAO SELETOR
Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

Para desligar o forno, rode o botao

para a posicao 0.

2.BOTAO DO TEMPORIZADOR
Deve ser usado como
temporizador.

Nao inicia, nem interrompe a
cozedura.

3. BOTAO DO TERMOSTATO
Rode o botdo para selecionar a

temperatura pretendida ao ativar a

funcao selecionada.

4

4. LED DO TERMOSTATO /
PREAQUECIMENTO

Acende durante o processo de
aquecimento. Apaga-se assim
gue 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 Pos-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

«Insira a grelha metalica 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 acessérios, 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.

o~ 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.

VWW TURBO GRILL

% Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo 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 acdo 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 agua potavel no fundo do forno e ative
a funcao durante 35 minutos a 90°C. Ative a funcao
guando o forno estiver frio e deixe-o arrefecer
durante 15 minutos apds 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 CONVECGAO

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.

7 Q\ 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.

ww GRELHADOR

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.

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

.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 fun¢ao "Cozedura
conveccao". Durante este periodo de tempo, o forno
devera estar vazio.

Siga as instru¢des para programar corretamente a
funcao.

Notas: E aconselhavel arejar a cozinha ap6s 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 fun¢do a qualquer momento,
desligue o forno e rode o botdo seletor e o botdo do
termostato para 0.

LIMPEZA A VAPOR

Para ativar a funcao “Limpeza a vapor”, verta 200 ml
de 4gua potdvel no fundo do forno e, em seguida,
rode o botdo seletor e o botdo do termdstato para o
icone o*.

Recomenda-se que utilize a fungao durante 35
minutos.

3. PREAQUECIMENTO

Assim que a funcao for ativada, o LED do termdstato
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.

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o
preaquecimento estar concluido poderd ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opgao nao interrompe nem ativa a cozedura, mas
permite-lhe utilizar o temporizador, quer enquanto
uma funcao esta ativada, quer quando o forno esta
desligado.

Para ativar o temporizador, rode o botdo do
temporizador para a direita e depois para a esquerda
para a duracao desejada: um sinal sonoro avisa-lo-a
guando a contagem regressiva chegar ao fim.

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 comecam
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 0 alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessdrios
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 serdo ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcéo “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

TEMPERATURA  DURACAO

NIVEL

Grelha metalica

forma de bolos na grelha

ou forma de bolos na

grelha 200 ml de dgua

Tabuleiro para assar

RECEITA FUNCAO %PREAQUECIMENTO% 0 MIN) E ACESSORIOS
& Sim 150 - 170 30-90 2
Bolos com levedura /_\ 7 1
AN Sim 160 - 180 30-90 o
—— ‘ >
Bolos recheados — Sim 160 - 200 3>-20 —
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) 7O\ . 4 2
o Sim 160-200  40-9%0 % 2
_ Sim 160-180  15-35  2/3
Biscoi % . 4 2
iscoitos/queques Sim 150 - 170 20-45 —r | |
AN Sim 150 - 170 20-45 > 3
o Sim 180 - 200 40 - 60 2
Massa choux A
AN Sim 170 - 190 35-50 4 2
_ Sim 90 150-200 %
Merengues % Sim 20 140 - 200 _\_;’_ \ 2 |
o Sim 90 140-200 > 3 1
T Sim 220 - 250 10-25 /2
Pizza/Pao /_\ 7 >
& Sim 200 - 240 20-45 —r | y
Paes pequenos 80 g ™ Sim 180 - 200 30-45 | 2 |
Pao de forma 500 ™ Sim 180 50-70 /2
Péo AN Sim 180-200  30-80 4 2
. L Sim 250 10- 20 2
Pizza congelada /0N 7 5
& Sim 230 - 250 10 - 25 R |
ES Sim 180 - 200 30 - 45 2
Tartes salgadas TA'A) . 4 2
(tarte de legumes, quiche) & Sim 180 - 200 35-50 A, L
AT Sim 180 - 200 35-50 > 3]
—— ‘ >
L Sim 190 - 200 20-30 | “ |
Vol-au-vent/Doces de massa FA'A) . 4 2
folhada & Sim 180-190 20-40 7,
o Sim 180-190 =~ 20-40 > 3 1
Lasanha/massa no forno/ - . 2
canelones/flans — Sim 190 - 200 45- 65 L
[ VI vl A=~ J M ~
ACESSORIOS Tabuleiro para assar ou Tabuleiro para pastelaria Tabuleiro para assar com
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TEMPERATURA

. : DURAGAO NIVEL
RECEITA - FUNGRO EPREAQUECIMENTOE ) MIN) E ACESSORIOS

Borrego/vitela/vaca/porco 1 kg : Sim 190 - 200 80-110 : 2 u
Lombo assado estaladico 2 kg & Sim 180 - 190 110-150 2 ﬂ
Frango/coelho/pato 1 kg - Sim 180-200  50-100 2
Peru / ganso 3 kg . Sim 180-200  50-100 2|
Peixe no forno/em papelote 0,5 kg - . ) ) 2
(filete, inteiro) L Sim 170 - 190 30-45 L
Legumes recheados o . ) ) 2
(tomates, curgetes, beringelas) é Sim 180 - 200 50-70 e
Pao tostado hied 5 250 2-6 _h_fj_'_’_
Filetes/postas de peixe had 5 250 15-30*% “_ﬁ_.ﬁ \ 3 ‘
Salsichas/espetadas/costeletas/ ww ' ) 5 4
hambirgueres o 5 250 15-30* TP SO

wWww
Frango assado 1- 1,3 kg B — 200 - 220 60 - 80 ** _\_”37_.,_ . ! ‘
Rosbife mal passado 1 kg Vgg — 200 35-50 ** _\”.3;!,_

www
Perna de borrego/pernis B - 200 60-90** | 3 ;

ww
Batatas assadas X - 200 - 220 35-55%* 3 |
Gratinado legumes V;: - 200 - 220 25-55 : 3 u
Carne e batatas % Sim 190-200 = 45-100 *** ,\éﬁ \ ! ,
Peixe e legumes % Sim 180 30 - 50 *** _\é,_ \ ! |
Lasanha e carne QS Sim 200 50 - 100 *** _\”f;,_ 2
Refeicao completa Tarte de frutas (nivel rON . ) ) 5 3
5)/ Lasanha (nivel 3) / Carne (nivel 1) & >im 180-190  40-120"* .\

*\/ire 0 alimento a meio da cozedura

**Vire 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 YWW A0AY
FUNCOES o & é,% ) ™
Convencional Grelhador Turbo Grill Ar forcado Cozedura convecgao 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 operacoes. 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 himido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apos cada utilizagao, 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 condensacao 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 operagoes 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

Apods a utilizacdo, 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.

—a

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos — ndo a
segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-la
enguanto 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 direcdo do forno e
alinhando os ganchos das dobradigas 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. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de
retencao 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" esta visivel no canto esquerdo. Insira
primeiro a parte mais longa do vidro com a indicacdo
"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 vedacdo 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.

Lembre-se: Use apenas lampadas de halogéneo de 20-

40 W/230 ~V do tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada

no produto foi especificamente concebida para
eletrodomésticos e ndo é adequada para a iluminagao 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.

Este produto contém uma fonte de luz da classe de eficiéncia
energética G.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel

- O forno néo funciona. .
% - Desconexao da rede
- elétrica.

Corte de energia.

Solucao

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

. se o 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:

- 0 tipo de avaria;

- o modelo do aparelho (art./cédigo);

- 0 numero de série (5.N.) indicado na placa de
carateristicas, localizada na extremidade do lado
direito da cavidade do forno (visivel com a porta do
forno aberta).

CEied s

Quando contactar o
Centro de Assisténcia,
forneca os cédigos
contidos na placa de
carateristicas do seu
produto.

O

X PLEAT : i
; N iln%/a ”-’5 :/Lo:el. XXXXXXXM; (€
o EAL

NIRRT OEOI
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INSTRUKCJA OBStLUGI

INFORMACJE OGOLNE

Panel sterowania
Wentylator
Oswietlenie

Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na
$ciance komory piekarnika)

Drzwiczki
Grzatka gorna/grill

Grzatka okragta
(niewidoczna)

Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

Grzatka dolna (niewidoczna)

hWwhbm

ow

PANEL STEROWANIA
™ oF 6% 60, 9@\.5 %11
. 0 50"10 @.io .
. _ 45+ 15 . :1000 ?“c
: .;%. — VEW N 42.0’35. % :'25 - E... 250;20'206 .WBO'W(;()MO :
1 2 3 4
1. POKRETLO WYBORU 2. POKRETLO MINUTNIKA 4. DIODA TERMOSTATU/
Stuzy do wiaczania urzadzenia Moze byc¢ uzyte jako timer. NAGRZEWANIA

poprzez wybranie funkgcji.
Obréci¢ do pozycji 0, by wytaczy¢
urzadzenie.

Nie aktywuje ani nie przerywa
przyrzadzania.

3. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych
recznie obrdci¢, aby wybrac
zadana funkcje.

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wytacza sie

po osiggnieciu wymaganej
temperatury.
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AKCESORIA

RUSZT

. BLACHA NA SCIEKAJACY
: TRUSZCZ

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 gérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna

z zawinietym brzegiem (skierowana ku gorze).
Nastepnie nalezy przesungc¢ go poziomo wzdtuz
prowadnicy pofki, tak dalece jak to mozliwe.

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

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia,
prowadnice potek 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. Nalezy uzywac¢ drugiej poéiki.

VYWW TURBOGRILL

& Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy

na sciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
rusztu i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

ROZMRAZANIE
0 Dla szybszego rozmrazania zywnosci.

+* 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. Wiaczyc¢ funkcje, gdy piekarnik jest zimny
i pozwoli¢ mu sie ochtodzi¢ przez 15 minut po
zakonczeniu cyklu.

O GRZALKA DOLNA

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

& PIECZENIE KONWEKCYJNE

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

/\)\NWYMUSZONY NADMUCH

=~ Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, na kilku potkach (maksymalnie trzech)
réwnoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachoéw pieczonych
potraw.

CHLEB

Do pieczenia chleba réznego rodzaju i réznej
wielkosci. Nalezy uzywac drugiej potki.

wWw GRILL

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

.ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

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

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

Zdjac z piekarnika karton ochronny lub przezroczysta
folie i wyjac z niego wszelkie akcesoria.

Podgrzewac piekarnik do 250° C przez okoto jedna
godzine, najlepiej za pomoca funkgji " Pieczenie
konwekcyjne". W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

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

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji oznaczonej symbolem zgdanej funkgji.

2. WLACZANIE FUNKCJI

RECZNE
Aby wiaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obréci¢ pokretto
termostatu, by ustawic¢ zadang temperature.

Aby wytaczyc¢ funkcje, ustawi¢ pokretto wyboru funkgji
o.raz pokretto termostatu odpowiednio w potozeniach
oraz.

CZYSZCZENIE PAROWE

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

tNajlepiej jest uzywac funkcji przez 35 minut.

3. ROZGRZEWANIE

Po uruchomieniu tej funkcji wiaczy sie dioda
termostatu sygnalizujgca rozpoczecie pracy
urzadzenia.

Po zakonczeniu nagrzewania dioda wytaczy sie,
wskazujac, ze w komorze piekarnika uzyskano
wybrana temperature: W tym momencie nalezy
umiescic¢ potrawe w piekarniku i rozpoczac jej
pieczenie.

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

. USTAWIANIE MINUTNIKA

Ta opcja nie przerywa ani nie programuje pieczenia,
a jedynie umozliwia wykorzystanie wyswietlacza jako
minutnika, zaréwno wtedy, gdy wiaczona jest jaka$s
funkcja, jak i wtedy, gdy piekarnik jest wytgczony.

W celu wtgczenia minutnika obréci¢ pokretto w prawo
zgodnie z kierunkiem obrotu wskazowek zegara, a
nastepnie cofnac¢ pokretto w odwrotnym kierunku, do
zadanego ustawienia czasu: zakonczenie odliczania
do zera zostanie zasygnalizowane dzwiekiem.

PRAKTYCZNE PORADY

SPOSOB CZYTANIA TABELI PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sa liczone od
momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dofaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do
pieczenia z ciemnego metalu.

Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze
szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas
pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PRZYGOTOWYWANIE ROZNYCH
POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), na réznych
poziomach. Potrawy wymagajace krétszego pieczenia
nalezy wyja¢ wczesniej, pozostawiajac te, ktore
powinny piec sie dtuzej.
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TEMPERATURA CZAS TRWANIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE °C) H (MIN.) | AKCESORIA
& Tak 150 - 170 30-90 2
Ciasta drozdzowe /_\ 2 1
AN Tak 160 - 180 30-90 &
— 2
Ciasto z nadzieniem — Tak 160 - 200 35-90 —
(sernik, strudel, ciasto owocowe) % 4 2
Tak 160 - 200 40 - 90
- a1, L__J
— Tak 160 - 180 15-35 273
Kruche ciasteczka/Rogaliki % Tak 150 - 170 20-45 .\;.,. : 2 u
ATA Tak 150 - 170 20-45 > 3 1
o Tak 180 - 200 40 - 60 2
Ptysie 0N 4 2
AN Tak 170 - 190 35-50 4 2
_ Tak 90 150-200 2|
Bezy o Tak 90 140-200 4 2
o Tak 90 140-200 > 3 1
T Tak 220 - 250 10-25 /2
Pizza / chleb /_\ 4 5
AN Tak 200 - 240 20-45 4
Maty chleb 80 g ™ Tak 180 - 200 30 - 45 2
Bochenek chleba 500 g ™ Tak 180 50-70 u1 / Zu
Chleb AN Tak 180 - 200 30-80 4 2
— 2
Mrozona pizza A< Tak 20 19-20
A'A Tak 230 - 250 10-25 4 2
ES Tak 180 - 200 30 - 45 2
Tarta pikantna JA'A) ) ) 4 2
(warzywna, quiche) & Tak 180 - 200 35-350 A, L
K Tak 180 - 200 35-50 > 3]
: Tak 190 - 200 20-30 2,
Vols-au-vent /krakersy o Tak 180 - 190 20-40 4 2
o Tak 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne/zapiekany makaron/ - ) ) 2
cannelloni/zapiekanki J— Tak 190 - 200 45-65 —
A ~ A=~ —J oo [ S—

AKCESORIA

Naczynie do pieczenia lub Taca lub forma do ciasta
tortownica na ruszcie naruszcie

Blacha do pieczenia
napetniona 200 ml wody

Blacha do pieczenia
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. TEMPERATURA CZASTRWANIA  POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS  FUNKCJA - NAGRZEWANIE C) | (MIN) | AKCESORIA
.‘l’:igglrgzgl‘?v?n/acqel!gC|na / wotowina / : Tak 190 - 200 80-110 2
Kotlety wieprzowe z chrupiaca o 2
skorka 2 kq & Tak 180 - 190 110 - 150
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg L Tak 180 - 200 50-100 . 2 |
Indyk/ges 3 kg : Tak 180 - 200 50-100 2
g)l/e?av\s)ézfozécésa/en papillote 0,5 kg : Tak 170 - 190 30 - 45 2
Nadziewane warzywa o 2
(pomidory, cukinie, baktazany) & Tak 180 - 200 >0-70 e
Tosty et 5 250 2-6 >
Filety rybne/kawatki hoed 5’ 250 15-30* -\.ﬁ..,- \ 3 :
Kietbaski/kebaby/zeberka/ ww , 5 4
hamburgery o > 250 15-307 NP SOV
. www 3 1
Pieczony kurczak 1-1,3 kg X - 200 - 220 60-80** " .
Befsztyk krwisty 1 kg 'y - 200 35-50% 3
. . ww % 3
Udziec barani/golonka X - 200 60 - 90 \ ,
Pieczone ziemniaki Vgg - 200 - 220 35-55* 3 |
wWww
. 3
Zapiekane warzywa % - 200 - 220 25-55 \ |
L 7O\ 4 1
Miesa i ziemniaki é_% Tak 190 - 200 45-100 %% —_ | u
Ryby i warzywa ’é_@ Tak 180 30 - 50 *** _\é, : ! ,
Lasagne i miesa AN Tak 200 50-100 % 4 2
Petne danie Tarta owocowa (poziom 5) = 7Q\ . ) 5 3 1
/ Lasagne (poziom 3) / Mieso (poziom 1) é._% Tak 180 - 190 40 -120 *** s L J A ;

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

VWAV VW V49
o R % ™
FUNKCJE — & = Pi .
Konwencjonalne Grill Turbo Grill Wymuszony Nadmuch Ieczenl'e Chleb
Konwekcyjne
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Uzywa¢ rekawic ochronnych piekarniku.

podczas wszystkich czynnosci.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czyscic wilgotng Sciereczka z
mikrofibry. Jedli s silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.
« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

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

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscig wody,
nalezy pozostawi¢ 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 srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

» Wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.

« Aby utatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty sposob
zdjac¢ drzwiczki, a nastepnie zatozyc 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 zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usuna¢ za pomoca
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdjaé drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowac, opuszczajac zaczepy.

TN

2. Przymkna¢ 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 goéry (@), az
wysunag sie z miejsc zamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, opierajac je na miekkim podtozu.

3. Zalozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyrownujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania i blokujgc goérna cze$¢ na swoim miejscul.

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

5. Sprobowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtdrzy¢ powyzej opisane czynnosci.

PRESS TO CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

1. Pozdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy réwnoczesnie nacisng¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdja¢ gorna czes$¢ drzwiczek,
wyciagajac jg ku sobie.

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

3. Aby prawidtowo ustawi¢ wewnetrzng szybe, nalezy
upewnic sie, ze znak "R" jest widoczny w lewym rogu.
W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza czes¢
szyby oznaczonag literg ,R” w odpowiednich uchwytach,
a nastepnie obnizyc jg do wiasciwej pozydiji.

4., Zamontowac ponownie goérng krawedz:
charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowg
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, wymieni¢ zaréwke i zatozy¢
ostone z powrotem na lampke.

3. Ponownie podfaczyc piekarnik do zasilania.

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

i nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/20009).
Zardwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — $lady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

Produkt ten wyposazony jest w o$wietlenie klasy
efektywnosci energetycznej G.

USUWANIE USTEREK

Problem

- Piekarnik nie dziata. - Awaria zasilania.

- zasilania.

Mozliwa przyczyna

- Urzadzenie odtaczone od

Rozwiazanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy

- urzadzenie jest prawidtowo podtfaczone do

- siecl.
- Wytgczy¢ urzadzenie i wtaczy¢ ponownie, aby |
- sprawdzi¢, czy usterka nadal wystepuje. '

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

WSPARCIE TECHNICZNE

W przypadku jakichkolwiek problemoéw eksploatacyjnych
nalezy skontaktowac sie z centrum serwisowym Franke
Technical Service Center.

Nigdy nie nalezy korzystac z ustug
nieautoryzowanych monteréw.

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).

CEied s

Kontaktujac sie z naszym
Centrum Serwisowym,
prosimy o podanie

kodow znajdujacych

sie na tabliczce S/
znamionowej Panstwa F o |
produktu. '

LEAT
00 Hz o0
6.3KW

Model: x0xxXXXXx<
FAL

IR OEOI
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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

Ovladaci panel

Ventilator

Zarovka

Vodici mtizky

oepe6 (Uroven je vyznacena na sténé

vnitiniho prostoru trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril

7. Kruhové topné téleso
(neni vidéet)

-y 8 8. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)

9. Spodni topny ¢lanek

(neni vidét)
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1 2 3 4
1. OVLADAC VYBERU 2. KNOFLIK CASOVANI 4, LED KONTROLKA TERMOSTATU/
Pro zapinani trouby vybérem Pouziva se jako ¢asovac. PREDEHREVU
funkce. Nezajistuje spusténi ani preruseni | Zapina se béhem faze vyhtivani
Chcete-li troubu vypnout, otocte vareni. trouby. Po dosazeni pozadované
jej do polohy 0. 3. OVLADAC TERMOSTATU teploty zhasina.

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci zvolené funkce.
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PRISLUSENSTVI

DRATENA MRIiZKA

ODKAPAVACI PLECH

PLECH NA PECENI

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mUzZe v zavislosti na zakoupeném modelu trouby lisit.

V servisnim stiedisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENIi 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 (sméfujici
nahoru). Poté jej zasurite horizontalné do vodicich list,
a to co nejvice dozadu.

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

FUNKCE

0 VYPNUTO
Slouzi k vypinani trouby.

o7 OSVETLENI
71N Pro zapnuti osvétleni uvnitf trouby.

TRADICNI

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

VYWV TURBO GRIL

% K peceni velkych kus( masa (kyt, rostbif(,
kurat). K zachyceni uvolfujicich 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 plsobeni pary, ktera se uvolnuje 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 jeSté 15 minut ochlazovat.

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

& TRADICNi PECENI

Pro peceni kolacu s tekutou naplni uprostied
na jednom rostu. Tato funkce je idealni také pro
peceni na dvou urovnich. Doporucujeme vymeénit
polohu jidel, dosdhnete tak rovhomeérnéjsiho
propeceni.

/) \NHORKY VZDUCH

—~ Pro ptipravu rliznych druh jidel, které
vyzaduji stejnou teplotu na nékolika urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pifenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

ww GRIL

O Ke grilovani steakd, kebabt a uzenin,
k zapékani nebo gratinovani zeleniny nebo
k opékani topinek. K zachyceni uvolnujicich se stav
pfi grilovani masa doporucujeme pouzit odkapavaci
plech: Plech umistéte na kteroukoli Uroven pod
roStem a pfidejte 200 ml pitné vody.

CHLEB

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

ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfovat 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 zadpachu.

Z trouby odstrarite vsechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené pfislusenstvi.

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.

Poznamky: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

V4 V4

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolite oto¢enim 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 termostatu na 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 predehrevu.

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.

Upozornéni: VloZenf jidla do trouby pfed uplynutim doby
pfedehfevu mze nezaddoucim zplsobem ovlivnit konec¢ny
vysledek.

.NASTAVENi CASOVACE

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

Casova¢ muzete aktivovat oto€enim knofliku ¢asovace
nejprve zcela doprava, po sméru hodinovych rucicek,
a poté opacnym smérem na pozadovanou hodnotu
Casu: Po uplynuti nastaveného ¢asu vas upozorni
zvukovy signal.

UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU TEPELNE UPRAVY

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Uroven,
kterou je treba pouzit pro pfipravu rliznych druh(
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez zapocitani doby pfedehrevu (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 pfislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouzi.

SOUCASNE PECENi RUZNYCH POKRMU

Pomoci funkce ,Horky vzduch” mizete najednou

péct rlizna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: 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

L __ TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT FUNKCE PREDOHREV °C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
& Ano 150-170 30-90 2
Kynuté kolace /_\ 4 1
AN Ano 160-180 = 30-90 &
Kola¢ s néplni o Ano 160-200 = 35-90 2
(tvarohovy kolac¢ ,cheesecake”, zavin, ﬁ 7 5
ovocny kol4d) PN Ano  160-200 = 40-90 4 2
— Ano 160-180 15-35 273
Cajové pecivo / ovocné kolacky 9@ Ano 150-170 20-45 -\;u-u 2 u
AN Ano 150-170 20-45 > 3
o Ano 180-200 40-60 2
Odpalované pecivo /_\ 4 3
AN Ano 170-190 35-50 4 |
o Ano 90 150-200 2|
Snéhové pecivo % Ano 90 140-200 _\;’_u 2 ﬂ
A Ano 90 140-200 > 3
T Ano 220-250 10-25 172
Pizza/chléb /_\ 2 5
AN Ano 200 - 240 20-45 4
Maly chléb (80 g) ™ Ano 180-200 30-45 2
Bochnik chleba (500 g) ™ Ano 180 s0-70 /2
Chiéb o Ano 180-200 30-80 4 2
T Ano 250 1020 %
Zmrazena pizza <
X Ano 230-250 10-2s 4 2
ES Ano 180-200 30-45 2
Slany kolac¢ JA'A) 4 2
(zeleninovy, quiche) é._% Ano 180-200 35-50 ARs L
AN Ano 180-200 35-50 > 3
- Ano 190-200 20-30 %
Petivo z listového tésta AN Ano 180-190 20-40 4 2
A Ano 180-190 20-40 > 3
Lasagne / zapékané téstoviny / - B B 2
masové cannelloni / nakypy J— Ano 190-200 45-65 J
Aveennn ~ A=~ J oo j —




- _ TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT - FUNKCE  PREDOHREV o (MIN) A PRISLUSENSTVI
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg : Ano 190-200 80-110 \ 2 |
Veprova pecené s klzi 2 kg S Ano 180-190 110-150 2
A L
Kufe/kralik/kachna 1 kg - Ano 180-200 50-100 2
Krdta/husa 3 kg — Ano 180-200 50-100 %
Pecena ryba / v papiloté 0,5 kg - 2
(flety, veelku) L Ano 170-190 30-45 L
PInéna zelenina 9 2
(rajcata, cukety, lilky) & Ano 180-200 >0-70 )
Opeceny chléb o 5 250 26 >
Rybi filé/platky e 5 250 15-30% 4 3
Klobasy/kebaby/zebirka/ ww , ey 5 4
hamburgery o 3 250 15-30 T
WWwW
Pedené kufe 1-13 kg - 200-220 60-80** 3> 1
% Avenenn o e
WwWwW
Krvavy rostbif 1 kg Q9 - 200 3550 % 3
WWwW
Jehnécdi kyta/koleno B - 200 60-90** 3 ,
WwWWwW
Opékané brambory B - 200-220 35-55** 3 :
WWWwW
Zapékana zelenina X - 200-220 25-55 : 3 :
Maso a brambory % Ano 190-200 45-100 *** ,\,é,, : ! y
Ryby a zelenina o Ano 180 30-50 *** _\éf : ! y
Lasagne a maso K Ano 200 50-100 *** _\‘_f;, 2
Kompletni jidlo Ovocny dort (Groven 5) /7 7Q\ _ ) xx 5 3 1
lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) 2 Ano 180-190 40-120 A, L
*V poloviné doby peceni jidlo obratte
** Po uplynuti dvou tfetin doby pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zélezi na vasich pozadavcich.
- ww ww 7O\
FUNKCE & 0& & @
Tradi¢ni Gril Turbo Grill Horky vzduch Tradi¢ni peceni Chléb
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CISTENI A UDRZBA

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

VNEJSI POVRCHY

« Povrchy distéte 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 prostredky.
Jestlize se tyto prostiedky presto nedopatrenim
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 idedlné v dobé, kdyz je jesté tepla, aby
bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za u¢elem
vysuseni jakéhokoli kondenzatu vytvoreného v disledku
pfipravy jidla s vy$sim obsahem vody nechejte troubu
zcela vychladnout a poté kondenzat setrete hadfikem
nebo houbou.

napajeni.

Pozadované operace vykonavejte
az tehdy, co trouba vychladne.

Odpojte spotiebic od zdroje

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

« Pro optimalni cisténi vnitinich povrchi aktivujte funkci
LParni cisténi”.

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

« Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostfedkem.

« 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
kuchyniské chnapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym
kartackem nebo houbickou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

\{

2. Dvirka dobre uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se neuvolni
z usazeni (b).

Odlozte dvirka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubég,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posunte smérem doll a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich pivodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dolt az na doraz.

5. Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vysSe uvedeny postup opakujte.

0- CISTENI SKLA

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

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
zasadte delsi stranu skla oznacenou pismenem ,R”
do ramecku a poté sklo sklopte do spravné polohy.

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

1. Odpojte troubu od elektrickeé sité.

2. Odstrante kryt zarovky, vyménte ji a nasadte kryt
zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozorneni: PouZivejte pouze halogenoveé zarovky T300 °C,
20-40W/230 V typu G9. Zarovka, kterou je spotfebic
vybaven, je specidlné navrzena pro domaci spotfebice a neni
vhodnd pro véeobecné osvetleni mistnosti v domacnostech
(smérnice EU 244/2009). Zarovky lze zakoupit v servisnim
stfedisku.

- PouZivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
Tento produkt obsahuje zdroj osvétleni energetické tfidy G.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

- site.

 Mozna pficina
- Pferuseni napajeni.
: Odpojeni od elektrické

- Reseni

. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
. trouba pfipojena k elektrickému napajeni.

: Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,
. zda porucha stale trva.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripadé provoznich potizi kontaktujte technické
servisni stiedisko Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych technikd.
Uvedte:

- typ zadvady

- model spotfebice (art./kod)

— sériové cislo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém
na pravém okraji vnitiniho prostoru trouby (viditelny,
pokud jsou oteviend dviika).

CEied s

Pfi kontaktu se servisnim
strediskem uvadéjte
kody uvedené na
identifika¢nim Stitku
produktu.

Model: xxxX;

E o XXX (7 AEAAEAAN  KAKXXIOOIKX
Aoy =ce I
2t A s [ IR ICRIRANI
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

PREHLAD

oooooooooo

—

o)

Ovladaci panel

Ventilator

Osvetlenie

Vodiace listy

(Uroven je uvedena na stene vo
vnutri rdry)

Dvierka

Horné ohrievacie teleso / gril
Okruhly ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

Vyrobny stitok
(neodstranujte)

Spodny ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

hWwhbm

ow

OVLADACI PANEL

[#]

220

200 180

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Rdru vypnete otocenim ovladaca
do polohy 0.

2. GOMBIK CASOVACA

Da sa pouzit ako ¢asovac.
Neaktivuje ani neprerusuje
pripravu jedla.

3. OVLADACi GOMBIK
TERMOSTATU

Otocenim si zvolite pozadovanu
teplotu pri aktivovani zvolenej
funkcie.

4

4.LED KONTROLKA TERMOSTATU
/ PREDOHREVU

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

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

PLECH NA PECENIE

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

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

« VloZte rost na pozadovanu Uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom ho zasurite
vodorovne po vodiacich listach, az pokial sa da.

« Ostatné prislusenstvo ako plech na pecenie sa
zasuva vodorovne po vodiacich listach.

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

FUNKCIE

0 VYPNUT
Na vypnutie rury.

o” OSVETLENIE
71 Na zapnutie osvetlenia rury.

KONVENCNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu. Najlepsie je pouzit 2. Uroven.

VYWV TURBO GRIL

% Na pecenie velkych kusov masa (stehna,
rozbif, kur¢a). Odporicame pouzivat nddobu na
zachytavanie $tavy 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

Pbsobenie 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

rdra 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 stavnatych jedal a pripravu
koncentrovanych omacok.

KONVEKCNE PECENIE

Na pecenie kolacov so Stavnatou plnkou
na jednej urovni. Tato funkcia sa moéze pouzit aj
pri peceni na dvoch urovniach. Po urcitom Case
vymente vzajomne polohu jedal, aby ste dosiahli
rovnomernejSie upecenie jedal.

/) \ VHANANY VZDUCH

—~ Na pripravu r6znych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tato funkciu
mozno pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprenasala na druhé.

ww GRIL

O Na grilovanie reziiov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nddobu 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

.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu 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.

Odstrante z rary vietky ochranné kartény alebo
priesvitné folie a vyberte zvnutra prislusenstvo.

Asi hodinu zohrievajte rdru na 250° C, najlepsie

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 otocte gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

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

CISTENIE PAROU

Na aktivovanie Cistiacej funkcie ,Steam Cleaning”
nalejte na dno rary 200 ml pitnej vody, potom gtocte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonku &*.

Najlepsie je pouzit funkciu 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, ¢o znamena, Ze rura dosiahla pozadovanu
teplotu: Vlozte jedlo do rury a pokracujte v peceni.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méZe to mat nepriaznivy Uc¢inok na kone¢ny
vysledok.

.NASTAVENIE CASOVACA

Tato moznost neprerusi ani neaktivuje program
pecenia, ale umozni vdm pouzit ¢asovac bud’
v priebehu funkcie, alebo ked'je rara vypnuta.

Ak chcete aktivovat ¢asovac, otocte gombikom
Casovaca doprava dokola v smere hodinovych ruciciek
a potom nim otocte naspat opacnym smerom na
pozadovany cas trvania: zvukovy signal vas upozorni
na skoncenie odpoditavania.

UZITOCNE TIPY

AKO CITAT TABULKU PRIiPRAVY JEDAL

V tabulke su 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 mozete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Vhanany vzduch” mozete sicasne
piect rozne jedld, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu), na réznych
urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie,

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

TEPLOTA = TRVANIE UROVEN

Ano 25 10-20

Mrazena pizza - ;
Ano 230-250 = 10-25

Ano 180-200  30-45

Pikantné kolace

(zeleninové, slané) Ano 180-200 ~  35-50

Ano 180-200  35-50

Ano 190-200  20-30

Zakusky z listkového /

odpalovaného cesta Ano 180-190 = 20-40

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV °C) (MIN) A PRISLUSENSTVO
&  Ano  150-170 . 30-90 2
Kysnuté kolace 70N - : 2 1
AN Ano 160-180  30-90 &
p— - ~ 2
Pineny kola¢ _ Ano 160-200  35-90 | *
(tvarohovy, zavin, ovocny kolac) % i 4 2
Ano 160-200  40-90
— : a1, L)
— Ano 160-180  15-35  2/3
Susienky / kosieky D Ao 150-170  20-45 % 2
AN Ano 150-170  20-45 > 3 1
- Ano 180-200 = 40-60 2
Odpalované cesto JON - 4 >
AN Ano 170-190  35-50 4 2
_ Ano 90  150-200 | °
. . rON i 4 2
Snehové pusinky & Ano 90 . 140-200 :
R Ano 0  140-200 > 3 1
B Ano 220-250  10-25 /2
Pizza / chlieb /0N - 7 5
AN Ano 200-240  20-45 4~
Maly chlebik(30 o) ™ Ano | 180-200  30-45 2
Pece chleba (500 g) ™ Ano 180  s0-70 /2
Chlieb o Ano  180-200 =~ 30-80 4 2
&
&
)
ES
&
EY

1 5 3 1
Ano 180 - 190 20-40 > >
Lasagne / Zapecené cestoviny / i 2
Cannelloni / Nakypy Ano 190 - 200 45-65 —
[ VI vl A=~ J M “ r
PRISLUSENSTVO . Nédoba na pecenie alebo  Plech na pecenie alebo Plech na pecenie s 200 ml L
Rost | . N Plech na pecenie
tortova forma na roste forma na tortu na roste vody
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 TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT - FUNKCIA - PREDOHREV o | (MIN) A PRISLUSENSTVO
JBa;g‘r’lg;‘l,eé/]Eeqlaae / Hovédzie / : Ano 190 — 200 80 - 110 2
Bravéové pecené s kozou 2 kg & Ano 180 - 190 110-150 2 y
Kuréa / Krélik / Kagica 1 kg - Ano 180-200  50-100 2
Morka / hus 3 kg : Ano 180-200 =~ 50-100 %
Pecené ryby / ryby pecené v alobale - X 2
05 kg (flety, celé) L Ano 170 - 190 30-45 L
Plnena zelenina o i 2
(paradajky, cukety, baklazany) é Ano 180 - 200 50-70 AFr
Opeceny chlieb hoed 5’ 250 2-6 -\.E..,-
Rybie filé / platky e 5 250 15-30% 4 .3
WwWwW
Pecené kuréa 1 - 13 kg Q9 - 200-220  60-go* 3 T
WwWw
Krvavy roastbeef 1 kg Q9 - 200 35-50% 3
WwwW
Jahnacie stehno / koleno B - 200 60-90** 3 ,
WWwW
Peéené zemiaky 9 - 200-220  35-55% 3
WWwW
Gratinovana zelenina 'R - 200 - 220 25-55 : 3 :
Miso a zemiaky % Ano 190 -200 = 45- 100 *** ,\,é,, u ! y
Ryby a zelenina o Ano 180 30 - 50 *** _\éf K ! y
Lasagne a méso o) Ano 200 50 — 100 *** _\‘_f;, 2
Kompletné jedlo Ovocné kolaciky /0N ) 5 3 1
(Uroven 5) / Lasagne (Uroven 3) / Maso Ano - 180-190  40-120*** -~ y
(L:”’O\/eﬁ ,I) — Al ~ —_r
*V polovici pripravy jedlo obratte
**Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
*** Odhadovany cas trvania: Jedld moézete z riry vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych preferencif.
- ww ww 7O\
FUNKCIE o & 0& & @
Konvencné Gril Turbo Gril Vhéanany vzduch Konvekéné pecenie Chlieb
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CISTENIE A UDRZBA

. SK

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajluce paru.

Pri vSetkych ¢innostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak je
povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutralneho 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 vihkou utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom poutziti nechajte raru 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 ruru tUplne
vychladnut a potom utrite handrickou alebo Spongiou.

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rira studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

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

* Pre optimalne Cistenie povrchov aktivujte funkciu
Steam Cleaning.

« 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 rary.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii 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.

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 Cistenim polozte na
makky povrch.

3. Aby ste vnutorné sklo ulozili spravne, presvedclte
sa, Ci 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, vymerite ziarovku a nasadte
kryt naspat.
3. Rdru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénove 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.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj s triedou energetickej
ucinnosti G.

RIESENIE PROBLEMOV

. Problém - Mozna pri¢ina

Rara nefunguje.

siete.

Vypadok prudu.
- Odpojenie od elektrickej

. Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
- a dije rara pripojend k elektrickej sieti.

- Rdru 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 obratte na
servisné stredisko Franke.

Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych
technikov.

Uvedte tieto informacie:

- typ poruchy

- model spotrebica (Cislo/kod)

- vyrobné ¢islo (S.N.) na vykonnostnom stitku, ktory
sa nachadza na pravom okraji vnutri rary (je viditelné,
ked su dvierka rury otvorené).

CEied s

Pri kontaktovani nasho
servisu uvedte, prosim,
kody, ktoré ndjdete na
identifika¢nom stitku
vasho vyrobku.

del: xxxXXXX {7
=CE

PLn%/l\qTW Mo uuu‘xxma KAKXXIOAIKX
oAt s DERANE HNDARIRARE
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OAHIOX XPHZHZ

EMNIZKOMNHZH

oooooooooo

Mivakag eAéyxou

Avepiotipag

Aaumntnpag

Odényoi pagiov

(to eninedo unodelkvueTal 0TO
Tolywpa Tou Baiduou Pnoiuatoc)

MNopta

Emdvw avtiotaon/ykpiA
KukAikn avtiotaon

(bev eival opatn)
Mvakida avayvwplong
(va unv agatpeital)

Katw avtiotaon

(bev eival opatn)

hWwhbm

ow

NMINAKAZXZ EAEMXOY

2200 . . "
200 180

1. KOYMNI ENINOTHX

Ma TNV evepyomoinon Tou poupvou
eMAEyoVTaC pia AelToupyia.
MeplotpéPte otn Béon 0 yia
ATEVEPYOTIOINCT TOU POUPVOU.

2. KOYMI1I XPONOAIAKONTH
XpAOIHO WG XPovoSIaKOTTNG.
Aev evepyomolei i S10KOTTEL TO
ynotuo.

3. AIAKOMNTHZ OEPMOXTATH
MeploTPEPTE TO YA va EMINECETE
n Bepuokpaacia amaiteital 6tav
EVEPYOTIOLEITAL TNV EMAEYUEVN
Aeltoupyia.

4

4.LED OEPMOZXTATH /
NMPOOGEPMANZH

Avdel katd tn Stadikacia
Bépuavonc. ZBARvel LOAIG O
@OoUpPVOoC PTACEL 0TNV eMOLUNTA
Bepuokpaaia.
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A=EZOYAP

AINMOXYAAEKTHZ

TA¥YI YHZIMATOXZ

O aplBuo¢ Kat o TUTTOC TV €6APTNUATWY UITOPET va SIAQEPEL AVANOYA UE TO UOVTENO TIOU AYOPACATE.
AMa aecoudp UmopoLy va ayopacTouV XWwPIoTA artd TO KEVTPO eEUTTNEETNONG TTEAQTWY.

TOMNOOETHZH THX ZXAPAXZ KAl AAAQN EEAPTHMATQN

- TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO ATAITOUHEVO ETimedo
KPATWVTAC TNV PE KAIoN EAAQPWC TTPOC TA EMAVW
KAl AKOUMTTAOTE TPWTA KATW TNV avuPpwuévn miow
TAEVPA (TTOU Eival YUPLOHEVN TTPOC TA ETTAVW). 2TN
OULVEXELD OLPETE OPL{OVTIA KATA MAKOC TOU 0&nyou
HEXPL TEPUA.

« Ta dA\a e€apTtripata, 6mwe to Tayi Ynoipatoc,
TormoBeTouvVTal CUpPOVTACG 0PIOVTIA KATA UAKOC TWV
odnNywv Twv paglwv.

« [a va dleukoAuvBei o kaBaplopd¢ Tou Yolpvou, oL
odnyoi pa@lwv pumopouv va agalpebouv: Tpafrste
TOUC VIO VA TOUC aPalpéoeTe amod TIC €0pEC TOUC.

AEITOYPTIEX

0 AMENEPTOMOIHZH
la 10 of3ricIo ToU YoupVou.

Ay 00z
71N Na va avaygel To gwc oto Baiapo.

2YMBATIKO

Ma to YPriotpo omoloudnmote eidoug
@ayntou o€ éva puévo pdgt. Eival kaAbTtepa va
XPNOIHOTIOINOETE TO 20 PAPL.

VWW TURBO GRILL

% Ma va YAoete peydAa KOUUATIA KPEATOG
(umoUTIA, POOT UTTiQY, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
XPNOIUOTOLEITE TO AITOCUAAEK TN Yia TN GUAAOYN
TWV XUPWV Ynoipatog: TomoBeTAoTE TO TAYI OF
omolodNToTE eMimedo KATW amd Tn oxdpa Kalt
npocBéote 500 ml moéGIHO VEPO.

ANOWY=H
O Na anéPuén gaynto o ypriyopa.

0+* KAGAPIZXMOXZ ME ATMO

H 8pdon Tou atuou mou aneAeuBepwveTal KATA
TovV €181k6 KUKAO KaBaplopoU ue xaunAn Bepuokpaaia,
EMTPETEL TNV EVKOAN a@aipeon TNG PPWHIAS KAl TwV
UTTOAEIPMPATWVY TPO@ipwV. Pi€te 200 ml mdoipo vepo
0TNV KATW EMPAVELQ TOU YOUPVOU Kal XPNOIUOTIOINOTE
N Aettoupyia yia 35’ otouc 90 °C. EvepyomolnoTe T
A€lToupyia 6Tav o0 PoupPVOoC Eival KPUOC Kal APriOTE TOV
Va KPUWOEL yia 15" HETA TO TEAOC TOU KUKAOU.

O KATQANTIZTAZH

XpNotun yta 1o poSOKOKKIVIOUA TNEG KATW
empAvelag Tou eayntou. H Aeitoupyia autn
ouvioTAaTal mMiong Kal yla apyo YAoIPo, yia TEAEiwua
ToUu Ynoipatog mdtwy pe Couui Kal yla va @TIAXVETE
OUMUTTUKVWUEVECG OANTOEG.

2YMBATIKO WHZIMO

la To YP\OIUOo KEIK PE LYPN YEULON 1 O€ Hia
povo oxdpa. Auth n Aettovpyia pmopei emiong va
XxpnotpomolnOei kat yla Yriotpo oe duo emineda.
AAM\GETe Béon oTa OKeLN yla va PACETE TO GAyNTO
TTLIO0 OMOLOUOPYA.

/\)\E=ANATK. AEPAX

—~ la Priotpo S1apopPETIKWY TPOPIUwWVY TTOU
amatrtouv tnv idla Bepuokpacia o dlaPopPeTIKA
emineda (MéyloTo Tpia) Tautoxpova. AuthA N
Aeltoupyia pumopei va xpnotpomotnBei yia 1o Yriotpo
OlOPOPETIKWV PAyNTWV XWPIC va HeETaPEpovTal
OOMEC ammod TO €va @aynToé oTo AAAo.

YWW IKPIA

Ma va Prioete oto YKPIA umpilldAec, couPAdkia,
Aoukdvika, Aaxavikd oykpatév, KabBwg Kal yia va
@puyavioete Pwpi. Otav PAvETE KPEAC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOIMOTIOIEITE TO MITOCUAAEKTN YA
TN OUAAOYN TWV XUHWV Pnoipatog: TomoBeTAOTE TO
Tayi og omolodnnote emimedo KATw amd Tn oxdpa Kat
npooBéote 200 ml moécIHO vePO.

YOoMi

Ma va Proete d1a@opeTIKOUE TUTTOUC Kal
MEYEON Ywpiov. Eival kKaAUTEPaA va XPNOIUOTIOINCETE
TO 20 paYL.
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NMPQTH XPHZH

.ZEXTANETE TO ®OYPNO

‘Evag kavoupylog @oUpvog UTToPEi va EKAUEL OCUEC
TTOU €XOUV TTAPAEIVEL aTTO TNV O1adIKACIA KATAOKEVAG:
AuTO €ival amoAUTA QUGCIOAOYIKO.

Mpiv EeKIvOETE TO YAOIUO PaynToU, CLUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO PoUPVO ASELO £TOL WOTE Va
ATTOMAKPUVOOUV TUXOV OOUEG.

A@aipéoTe TUXOV TTPOOTATEVUTIKO XaPTOVL A Slagavn
MEUPBPAVN ammd Tov GoUPVO Kal APAIPECTE TUXOV
aeooudp amd TO ECWTEPIKO TOU.

ZgoTtdvete TO PoUpvVo otoug 250 °C yia mmepimou pia
wPEa, KATA TPOTIUNOCN XPNOLMOTIOIWVTAC TN A&IToupyia
"Convection bake" (Zuppatikd Yrioipo). O govpvog
Katd tn S1dpKela auThE TNE AelToupyiag TPETEL va
givatl adeloc.

AkolouBnote TIc 08nyieg yla TN cwo T PLUOUIoN TNC
Aeltoupyiac.

2 NUEIWOEIC 2LVIOTATAL VA OEPIOETE TO XWPO PETA TN XPron
TNC CUCKEUNC YIa TTPWTN QOPA.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAZ

MNa va emAEé€eTe pia Aettoupyia, OTPEYTE TO KOUUTT]
emAoyri¢c oto cUUPBOAO e TN AelToupyia Tou emOUpEITE.

2.ENEPIFOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

MNa va EekivioeTe T Aeltoupyia ou emAEEATE, YyUpIoTE TOV
emAoyéa Bepuootdrn yia va pubuioete Tn Bepuokpacia mou
emOBuEiTe.

Ma va dlakdYete T Aertoupyia omoladnmoTe OTIyUr,
of3oTe TO POVPVO, TTEPIOTPEWTE TO KOUUTTI ETTIAOYIGC KAl
Tov emAoyéa Bepuootarn otn Béon 0.

KAGAPIZMOX ME ATMO

MNa va evepyonoloete tn Asitoupyia kaBapiopoL “Steam
Cleaning” (KaBapilopog pe atud), pi€te 200 ml méoipo
VEPO OTNV KATW ETTIPAVELQ TOU POUPVO, OTN CUVEXELD
OTPEYTE TO KOUWTT EMAOYIG KOl TOV EMAOyEQ BeppooTdTn
0TO €lkovidlo ¢

Eival kaAUTEpa va XpnoIUOTIOINOETE TN AElToupyia yia
35.

3.MPOGEPMANZH

MOAIC evepyomolnBei n Astrtoupyia, To LED Tou
BeppooTtdtn Ba avayel emonuaivovtag 6Tl Eekivnoe n
Sladikacia mpoBépuavonc.

210 TéAo¢ TG Sladikaoiag, To LED Beppootdtn ofrjvel
urodelkviovTag OTl 0 POUPVOC EPTACE OTNV ETMAEYUEVN
Beppokpacia: XTo onueio auto, TOMOBETAOTE TO PAyNTod
HEOO Kal TIPOXWPENOTE OTO MaYEipepal.

2 nNUeiwon: H tomoBétnon tou gayntol oTo povpvo TIRLY
ONOKANPWOEL N TTPoBEpLIavon evOgxeTal va ExEl avermBUuuNTA
QITOTEAECATA VIOl TO TEAKO aYElpELL.

.PYOMIZH XPONOAIAKOMNTH

Auti n emAoyn Oev SIOKOTITEL I} EVEPYOTIOLEL TO
POYPAUMA YNoipaTog aAAd oag EMITPETEL VA
XPNOIUOTIOINCETE TO XPOVOUETPNTH, £iTE 0TO SldoTNUA
MOV N A&lToupyia gival evepyn ) 6Tav o YoUuPVoC ival
ofnoToc.

Ma va eVEPYOTIOINOETE TO XPOVOSIOKOTTH, TIEPIOTPEPTE
ToV EMAOYEQ XPOVOSIAKOTITN Oe€IO0TPOPA KAl OTN
OULVEXELD OTNV avTiBeTn KateLBuvon oTo eMOLVUNTO
XPOVIKO dlaoTnua: £€va NXNTIKO onpa TPoeldoTolEl OTL
&ekivnoe n avtiotpopn péTPNON.

XPHZIMEXZ 2 YMBOYAEXZ

TPOMOXZ ANAINQZHZ TOY MNMINAKA WYHZIMATOX

JToV TivaKa avagépeTal N KAAUTepN AelToupyia,
eCaptripata Kat emimedo mou TTPEMEL va
XpnotpomoinBoulv yia Toug d1apopeTIKOUE TUTTOUG
@ayntou. H didpkela Pnoipatog Eekiva amod Tn

OTIypn 1o TomoBeTe(TaAl TO PaAyNTO OTO POUPVO,
Xwpi¢ va mepihapPavetal n mpobéppavon (eav
xpetaletal). O1 Bepuokpacieg Kal ol xpovol Pnoinatog
elval evOEIKTIKA Kal e€apTtwvTal and tnv moocotTnTA
TOU @aynToU Kal ToV TUTIO ToU €€APTHHUATOC TTOU
Xpnotgomolgital. XpnolUOTOIoTE apXIKA TIG EAAXIOTEG
OUVIOTWHMEVEC TIPEC Kal, EAV TO @aynTod Oev €XEl
MOYEIPEVTEL APKETA, TPOXWPNOTE O MEYANVTEPEC
TIMEC. Xpnotpomoljote Ta afecoudp Tou mapéxovTtal
KAl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWHUES METAANIKEC
POPUEG YAUKOU Kal Tald YEVIKAG XpAong.

Mmopeite emiong va XpnOIMOTIOINOETE OKELN KAl
afeoouvdp amd mpéE R oTEATITN, WOTOCO TIPETTEL VA
Adaete unmoYn 6TL 0 xpovocg payelpépatog Ba ival
Aiyo peyaAuTtepog.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotpomolwvtag Tn Asttoupyia "E€avaykaouévog
A€PAg", UTTOPEITE VA PAYEIPEYPETE TAUTOXPOVA
Sla@popeTikd @ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla
Bepuokpacia Pnoipatoc (yia mapddelyua: Ppapt Kat
Aaxavikd), o€ dla@opeTIkA emimeda. AQaIPEOTE TO
paynTo MOV AMAITEl IKPOTEPO XPOVO YNOiNaTOoq
KAl apnoTE 0TO YOUPVO TO PaynTod TTOU ATTAITE( TO
MEYAAUTEPO XPOVO PNOCIMATOG.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

EL

. OEPMOKPAZIA

AIAPKEIA

ENINEAO

IYNTATH %I\EITOYPFIA% NPOOEPMANZH C) (AENTA) KAl EEAPTHMATA
& Nau 150 - 170 30-90 2
K&k mov poucsKwvouv A
AN Na 160 - 180 30-90 4 1
- 2
Kétk yepioTo L Nau 160 - 200 35-90 <
(ToICKEIK, OTPOVVTEA, PPOUTOTITA) 7O Nat 160 — 200 40 - 90 .\;,. 2
— Nat 160 - 180 15-35 273
Mmokota/TapTeg o Nat 150 - 170 20 - 45 R;’_ . 2 |
AN Na 150 - 170 20-45 > 3
o Na 180 - 200 40 - 60 2
Touvddakia i 2 3
Naut 170 - 190 35-50 e | |
: Nau 90 150-200 % |
Mapéyka o) Nau 90 140-200 % 2
X Nat 90 140-200 > 3 1
T Nat 220 - 250 10-25 /2
Pizza / pwpi ﬁ 2 5
Nat 200 - 240 20-45 "
WpaKL 80 ™ Nau 180 - 200 30 - 45 2
®patiéAa Ywpi 500 KIG ™ Na 180 50-70 /2
Woopi o Nau 180 - 200 30-80 4%,
o : Nau 250 10- 20 2
Katepuypévn mitoa SO 7 5
Nat 230 - 250 10 - 25 SR |
X Na 180 - 200 30-45 2
AMLUPO KEIK JA'A) ) ) 4 2
(TépTa Aaxavikwy, KIq) & Nau 180 - 200 35-50 e iaas ol —
NN Nau 180 - 200 35-50 > 3]
- 2
L Nau 190 - 200 20-30 | “
BoA-0-Bav / AQpdTta YAUKd KEIK AN Na 180 - 190 20-40 4 2
& Nau 180 - 190 20-40 > 3 1
Aalavia/Zupapika 6to poupvo/ - ) ) 2
KaveAovia/@Aav — Nau 190 - 200 45-65 L
Aveennn ~ A=~ J SN —
A=E>OYAP Sy Tayi ynoipatoc fj tTagi yia Tagi Pnoipatog i @éppa Tagi Pnoipatoc pe 200 ml o Yot
Xapa KEIK TAVW 0T oXdapa yla KEIK EMAVW o€ oxdpa vePO apt¥notuaroc
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©OEPMOKPAZIA AIAPKEIA EMINEAO
IYNTATH AEITOYPTIA IPOGEPMANEH. ) (AETTTA) KAl EEAPTHMATA

lI(\Op\)é\)nlMoc)(cztpl/ Bodwvo/Xoipvo 1 : Nau 190 - 200 80-110 2
Ynto Xo1p1vo pe KpolaoTa 2 kg & Nat 180 - 190 110-150 | 2 ﬂ
Kotéomoulo/KouvéN/Mama 1 kAo : Nat 180 - 200 50-100 : 2 ﬂ
Fahomovha / xiva 3 kg : Na 180 - 200 50-100 2
Wap1 oto poupvo/ce A\adokoAAa - ) ) 2
0,5 KINO (PINETO, OAOKANPO) S Nau ~ 170-13%0 30-45 —J
lepiota Aayavika o ) ) 2
(VTOUATEC, KOANOKUBAKIA, UEATCAVEC) é Nau 180 - 200 50-70 ==
Wnuévo Pwpi i 5 250 2-6 q..?...f
OI\éTa/KOPUATIA Papioy e 5’ 250 15-30* -\..f.,- : 3 r
;(\g:;(gx:;o:(/g:umamal nmaidakia/ wE~|~ 5 250 15-30 * “5 3 4

wWww
W6 Kotémoulo 1-1,3 kg Q — 200-220  60-80* 3 1.

wWw
Wnto Bodivo 1 kg B — 200 35-50 ** ,\é,,
MmoUTi apviol/KoTol Vc;vév - 200 60-90** | 3 |

Www
Wntéc natdreg 9 - 200-220  35-55% 3
Aay. yKpatév 'y i 200- 220 25 - 55 3
K Z ' % **% 4 1

PEaC KAl TATATEC Nat 190 - 200 45-100 A= | |

Wapt kat Aaxavika % Naut 180 30 - 50 *** ,‘é, : 1 ,
Aalavia kat Kpéag % Naut 200 50 - 100 *** ,\éﬁ \ 2 u
MARPEC yeLMA TapTa PPOUTWY 0N : : 5 3 1
(enimedo 5) / Aalavia(eninedo 3) / : & Nat © 180-190  40-120 *** — 1 ;
kpéac(eninedo 1) - § § M —

*TuploTe TO PAYNTO OTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNaiaTog

** TuploTe To PaynTo ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVoU Pnaoiuatog (av eival anmapaitnto).

X EKTILWEVN XPOVIKN OldpKEla: MTope(Te va agalpeite To paynTtd and 1o poupvo e SIAQOPETIKOUE XPOVOUC, avAAOYa UE
TNV MPOOWTTIKK TTPOTIUNGCN.

— WAV Www VA9
AEITOYPTIES o B 0% & ™

Juupatikd TKpIA Turbo Grill E€avayk. aépag JupBatikéd . Yrictpo Ywui
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KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

Mn xpnowonoteite e§0mMAIONO
KaOapioHOoU ME aTHO.

XPNOIMOTOLEITE YAVTIO KATA TN
S1apkeila OAWV TWV Epyaciwv.

TO POUPVO KPUO.

NAEKTPIKO SikTUO.

E=QTEPIKEX ENIOANEIEX

« KaBapioTe TIC eM@AVEIEC e Eva LYPO TTAVI ATTO UIKPOIVEC.
Edv undpyouv moAAéC akaBapaoieg, mpoobéate 0To vePO Aiyeg
OTAYOVEC AMOPPUTAVTIKOU [ 0udETEPO PH. ZKouTtioTe Ue
£va OTeYVO TTAVL.

« Mnv xpnotuoroleite SlaBpwTtikd i amofeoTIKA
QmmoPPUMAVTIKA. EAv Kdmolo armé autd ta mpoidvta ¢pBel
Katd AdBo¢ o€ ema@n UE TIC EMPAVEIEC TN CUOKEUNAC,
KaBapioTe To apéow e €va LYPO TTAVI JE UKPOIVEC.

EXQTEPIKEX EMNIOANEIEX

« META TN XPNon, a@roTE TO OUPVO VA KPUWOEL Kall
kaBapioTe Tov, Katd mpoTiunon evw gival akopn (EoTtog,
Y10 VO QQaIPECETE TIC EMKABIOEIC 1 TOUG AeKEDEC TIOU
OnoupyoLvTal amnd Ta UTTOAEIpaTa Tpoguwv. Na va
QTTOUOKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWIA TTOU OXNUATIOTNKE amod
TO MOYEIPEUA PAYNTWV HE LPYNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
QPrOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN CUVEXELD

Kavte T amapaitnteg eVEPYEIEG ME

AMOOUVS£CTE TN GUGKELK aMo TO

Mnv xpnotpomnoleite peTaANKa
G(POUYYaPAKIa, AEIAVTIKA
GUPHATAKIA 1) ASIaVTIKG/S1aBpwTIKG
KaBaploTiKd, Kabwg pmopei va
KATaoTPEPOULV TIC EMPAVELEG TNG
OUOKEUNG.

KaBapioTe e £va Ao 1} GPOUYYAPL.

« Evepyomoiote tn Aettoupyia “Steam Cleaning”
(KaBaplopog pe atuo) yia BEXTIoTo KaBdpIopa Twv
ECWTEPIKWV ETTIPAVEIWV.

« Hmopta pmopei ebkola va agpaipeBei kat va
enavatonoBetnOei mpokeluévou va SleukoAuvOEei To
kaBdpioua tou T¢auou .

« KaBapilete 10 KpUOTAANNO TNG TOPTAC HE EIOIKO LYPO
QATTOPPUTTAVTIKO.

« H endvw avtiotaon tou ykpIA pmopei va katefei yia va
KaBapIoTE( N Avw EMIPAVELD TOU POUPVOU.

A=EXOYAP

A@PAOTE Ta VA LOUAIACOULV O€ VEPO LIE ATTOPPUTIAVTIKO ETA
N XPAOoN. XPNOILOTOINOTE YAVTIA (POUPVOU YIA TO XEIPIOUO
TOUG, €4V gival akoun (eoTd. Ta UTTOAEIMATA QayNnTWV
pmopouv va agaipefouv eUKOAA e KATAAANAN Bovptoan
OPOUYYOPAKL.

AQAIPEZH KAI EMANATOMOOGETHZH NOPTAX

1. NavaapapéoeTe TRV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC KAl
KOTEBAOTE TA AYKIOTPA £WG OTOU PTACOULV O€ B€on
anao@dAonG.

2. Kheiote TV mdpTa 600 TEPICOOTEPO UMOPEITE.

MdoTe KaAd TNV TOPTA Kalt e Ta SUO XEPIA — PNV TV KPOTATE
aré tn XelpoAan.

AM\A 0QaIPEOTE TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAC TTPOC Ta
EMAVW (a) TaUTOXPOVA £wg 6Tou Byel amd Tnv £6pa tng (b).

AKOUUITAOTE TNV TOPTA OTN Mial TTAEUPE, TTAVW O€ 1A UOAAKE
EMPAVEIQ.

3. EmavatomoBeTroTe TNV NépTa UETAKIVWVTAG TNV TIPOG TV
TIAEUPA TOU (PpoUpVoU, uBuypapifovTag Toug yavt{oug Twv
MEVTECESWV E TIC E6pEC TOUG Kal aoPaNlovTag TNV EMAVW
TINEUPA OTNV €0pa TOU KAOE EVTEDE.

4, XounAWOTE TNV TIOPTA KOl TN CUVEXELQ QVOIETE TV
EVTEAWG. XaUNAWOTE Ta AKIOTPA OTNV PXIKK Toug Béon:
BeBauwbeite 611 Ta KateBAoate eVTEMWC KATW.

5. Aokiudote va KAgioeTe TV mopta Kat BefaiwBeite ot ivar

€UOUYPAUMIOUEVN JIE TOV TTIVOKA EAEYXOU. AIAPOPETIKY,
enavaidfete Ta mopanavw Bripata.

PRESS TO CLEAN - KAOAPIZMOX TZAMIOY

1. Apou BydAeTe TV OPTA KA TNV OKOUITOETE O€ A
MOACKH EMPAVELQ JIE TN XEIPOAAPI TIPOG Ta KATW, TTIECTE
TauTOXPova Ta SUO0 KAIIT GUYKPATNONG KAl AQAPEDTE TV
Avw ywvia tng mépTac TpawvTag Pog TV MAEUPA 00,

2. XNKWOTE KAl KpaTAoTe 0TabePd TO E0WTEPIKO TCAWI KAl e
Ta 6U0 XEPLQ, APAIPEDTE TO KAl TOTIOBETAOTE TO OF A
MOACKN EMPAVELQ TIPIV TO KABAPIOETE.

3. TiavaTonoBeTroeTe owWoTd 10 E0WTEPIKO TCAW, BeBaiwBeite
ot to “R” eivat opatoé otnv aplotepn ywvia. Elcaydayete
TIPWTA TN MOKPIA TTAEUPA TOU T(AIOU TTOU UTTOSEIKVUETAL
e 10 “R” 0TIC UTTOSOXES GUYKPATNONG KOl TN CUVEXELD
KatefaoTe 1o ot B€on Tov.

4, EnmavatonoBeTnoTe TNV Avw ywvia: éva KNK Oeixvel 0Tl
TomoBeTrBNKe owoTd. BeBaiwBeite 6T n Toouxa ivat kad
otaBeporoinpévn TPV EMAVOTOMOOETAOETE TNV TIOPTOA.
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ANTIKATAZTAZH AAMIMTHPA

1. AnocuvdéoTe To PoUPVO amd TNV NAEKTPIKNA
TPoodoaia.

2. A@alp€0Te TO KAmAKL anmd TO YW, AVTIKATAOTAOTE
To Aauntrpa Kat TomoBetrote Eavd To KATAKL.

3. Zuvdéote Eavd To @OUPVO OTNV NAEKTPIKA
TPopodoaia.

> nuelwon: Na xpnoluoToleite pévo AT eS aAoydvou
20-40 W/230 ~ V tUmou G9, T300°C. O Aaumtrpag mou
XONOIUOTIOIE(TAl 0T CUCKELT glval e101KA oXeSIA0UEVOC YIa
OIKIAKEG OUOKEVEC Kal OeV €ival KATAANAOC YIa TO YEVIKO
QWTIoUS dwatiov péoa oto omitt (Kavovioudg EK aplb.
244/2009). Mnopeite va mpopnBeuTeite TOUG AAUITTHPEG Ao
10 Kévtpo TexvIKAC Yoot piénc.

- AV XPNOILOTIOIEITE ANAUTTTHPEG AAOYOVOU, N XEIPI(ETTE TOUG
AQUTTTAPEC UE YUPVA XEPIa KaBWE TA ATTOTUTTWUATA UMTOPE!
VA TOUC KATAoTPEPOUV. Mnv XpNOIUOTIOINOETE TO POUPVO
IOV TOTTOBETNOETE EAVA TO KATIAKL TOU AQUTTTH QL.

AUTO TO TTPOIOV TIEPIEXEL UIA PWTELVH TINYF EVEPYEIAKNG
Khaong G.

ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

MNpofAnua MOavn artia

O @oUpvoc Sev AelToupyei.

- Tapoxn PEVUATOC.

AlaKoTh pevpATOC.
- Ammoouvdeon amod tnv

- Aoon

. BeBalwOeite 6T1 0 PpolpvoC TpoodoTeital

. UE pelpa Kal 6Tl eival owoTd ouvdedepévog
- otnv npica.

. 2BAoTe kat avayte avd 1o @ouPVo yia va

- SlamotwoeTe €av n BAAPN mapapével.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YMNOXZTHPI=H

> € mepimtwon omolwvonmote mpoBAnUdTwyY AstToupyiac,
EMKOWVWVNOTE PE éva Kévtpo Texvikng E€umnpétnong
¢ Franke.

MoTE PNV XPNOLUOTIOLEITE TIG UTTNPECIEG EVOG UN
e€ouolo60TnPEVOU TEXVIKOU.

AwoTte Ta e§Ag oTolIKEiQ:

- TOTo¢ BAAPNG

- MHOVTENO OUOKEUNC (€i60¢/KwdIKOK)

- O€1plaKOC aplBpo¢ (S.N.) otnv mvakida
XOPAKTNPLOTIKWY, oV Ppioketal oto Oe&i dkpo Tou
@oUpvVoU (0paTd OTAV N MOPTA TOU POUPVOU Eival
avolxtn).

CEied s

‘Otav emKolvwveite
pe to Kévtpo
YépPic, avapépeTe
TOUC KWSIKOUC TToU

avaypagovtal otTnv
mvakida avayvwplong SN
TOU TPOIBVTOC OaC. F\ o |

LEAT :
LEAT,,, Model: XioXXxn
6.3KW AL

RN OEOI
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

Panou de comanda
Ventilator

Bec

Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)

Usa
Rezistenta superioara / grill

Rezistenta circulara
(nu este vizibil3)
Placuta cu datele de
identificare

(@ nu se demonta)
Rezistenta inferioard
(nu este vizibild)

hWwhbm

o

[#]

2200 . . "
200 180

1. BUTONUL DE SELECTARE
Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia 0 pentru a opri
cuptorul.

2

2. BUTONUL CRONOMETRULUI
Poate fi utilizat ca temporizator.
Nu activeaza si nu intrerupe
procesul de preparare.

3. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiei
selectate.

4

4. LED-UL TERMOSTATULUI/
FUNCTIEI DE PREINCALZIRE

Se aprinde pe durata procesului
de incalzire. Se stinge odata ce
temperatura dorita este atinsa.

84



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 asistentd tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR ACCESORII

« Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-| usor orientat in sus, orientand in jos
mai intai partea din spate care este ridicata (orientata
in sus). Apoi, culisati-I pe orizontala de-a lungul
ghidajului pentru gratar cat de mult posibil.

- Celelalte accesorii, cum ar fi tava de copt, sunt
introduse pe orizontald, prin culisare 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.

o7 BEC
71N Pentru aprinderea luminii din interiorul
compartimentului.

CONVENTIONAL (CONVENTIONAL)

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel. Se recomanda sa utilizati al 2-lea nivel.

VWV 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
0 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 o cantitate de 200 ml de
apa potabila in partea inferioara a cuptorului si activati
functia pentru o durata de 35’ la 90 °C. Activati functia
cand cuptorul este rece, iar, dupa finalizarea 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 lentd, pentru finalizarea procesului
de coacere a preparatelor zemoase si pentru
prepararea sosurilor concentrate.

c% COACERE 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.

/ Q \ AER FORTAT

™~ Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe
niveluri (maximum 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

B pentru a frige medalioane, frigarui si carnati,
pentru a gratina legume sau pentru a praji painea.
Atunci cand frigeti carne, 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 200
ml de apa potabila.

@ BREAD (PAINE)

Pentru a coace diferite tipuri si dimensiuni de
paine. Se recomanda sa utilizati al 2-lea nivel.
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PRIMA UTILIZARE

JNCALZIREA CUPTORULUI

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 ora,
folosind preferabil functia ,Coacere cu convectie”.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Respectati instructiunile pentru setarea corectd a
functiei.

Note: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa utilizarea
aparatului pentru prima data.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functlel 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 0.

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
inferioara a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare
si butonul termostatului la pictograma 6*.

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.

Vd rugdm sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor
Tnainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ
asupra rezultatului de preparare final.

. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe si nu activeaza
procesul de preparare, insa va permite sa utilizati
temporizatorul, atat in timp ce o functie este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit.

Pentru a activa temporizatorul, rotiti butonul
temporizatorului in sens orar, apoi rotiti-l inapoi in
directia opusa, la durata dorita: un semnal acustic va
anunta finalizarea numaratorii inverse.

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 prajituri 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 lasati in cuptor alimentele care necesita un
timp de preparare mai indelungat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

 TEMPERATURA  DURATA

RETETA FUNCTIE %PREiNCi\LZlREg g MIN) . Alglc‘:EESI;)RII
& Da 150 - 170 30- 90 2
Torturi dospite /_\ 4 1
AN Da 160 - 180 30-90 %
Prajituri umplute _ Da 160 - 200 35-90 2
(prajitura cu branza, strudel, placinta cu 0N 2 5
fructe) AN Da 160-200  40-90 4 2
— Da 160 - 180 15-35  2/3
C .. 7O\ 4 2
Biscuiti / Tarte mici & Da 150 - 170 20-45 a—n 1 u
AN Da 150 - 170 20-45 > 3
o Da 180 - 200 40 - 60 2
Choux a la créme /_\ 2 >
AN Da 170 - 190 35-50 _* |
: Da 90 150-200 2
Bezele o Da 90 140-200 4 2
o Da 90 140-200 > 3
T Da 220 - 250 10-25 172
Pizza / paine “Ax
AN Da 200 - 240 20-45 4 2
Paine mica 80 g ™ Da 180 - 200 30 - 45 2
Franzel 500 ™ Da 180 50-70 /2
Paine o Da 180 - 200 30-80 4 2
— 2
Pizza congelata A< o2 20 10-20
o Da 230 - 250 10-25 4 2
ES Da 180 - 200 30-45 2
Prajitura picanta TA'A) ) . 4 2
(placinta cu legume, quiche) é._% Da 180 - 200 35-50 AR, L)
AN Da 180 - 200 35-50 > 3
— 2
. Da 190 - 200 20-30 _?
Vol-au-vent/pateuri din aluat de JA'A) 4 2
o 25 Da 180 - 190 20-40 4 2
o Da 180 - 190 20-40 > 3
Lasagna/paste la cuptor/ - ) ) 2
cannelloni/budinci S Da 190 - 200 45-65 —
[ VI vl A=~ J M ~
ACCESORII ) . Vas de f?’ptéau for[‘né Tava de cv?pt s'au forr?é Tava de copt, cu 200 ml )
Gratar metalic pentru prajituri pe gratarul pentru prajituri, pe gratar de aps Tava de copt

metalic

metalic
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TEMPERATURA |

A N : DURATA NIVEL
RETETA ~ FUNCTIE ;PREINCALZIRE; C) MIN) 51 ACCESORII

Miel/vitel/vits/porc 1 kg : Da 190 - 200 80-110 2
Friptura de porc cu sorici 2 kg & Da 180 - 190 110-150 | 2 y
Pui/iepure/rata 1 kg _ Da 180 - 200 50- 100 2
Curcan/gascé 3 kg : Da 180 - 200 50-100 %
Peste la cuptor/in papiota 0,5 kg - ) ) 2
e ted) L Da 170 - 190 30-45 7
Legume umplute o ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) é Da 180 - 200 >0-70 ~r
Paine préjita e 5 250 2-6 >
Fileuri/medalioane de peste “E,N 5 250 15-30* -\...L%..,- . 3 ‘
Carnati / Frigarui / Cotlete / W , ) 5 4
Hamburgeri o > 250 15-307 IR SN,

WwWwW
Friptura de pui 1-1,3 kg Q9 — 200-220  60-80% 3 1.
Rosbif - putin facut 1 kg 'y — 200 35-50% 3

WwwW
Pulpa de miel / But 9 - 200 60-90% | 3

WWwW
Cartofi copti 9 i 200 - 220 35-55%x 3
Legume gratinate Vgg - 200 - 220 25-55 : 3 :
Carne si cartofi % Da 190 - 200 45 - 100 *** ,\,é,, : ! y
Peste si legume o Da 180 30 - 50 *** _\éf : ! y
Lasagne si carne AN Da 200 50-100 %% 4 2
Masa completa Tarta cu fructe (nivel 5)/ JA'A) ) ) 5 3
lasagne (nivel 3)/carne (nivel 1) 2 Da 180 - 190 40 -120 % A, L

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare

**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud 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.
YWwWwW VIV / \
FUNCTII o & o& & ™
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Coacere 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..

electrica.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picdturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti
cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Dacd 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.

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la reteaua

Nu utilizati bureti de sarma
abrazivi sau agenti de curatare
abrazivi/corozivi, deoarece
acestia pot deteriora suprafetele
aparatului.

« Activati functia ,Curatare cu aburi” pentru curdtarea
optima a suprafetelor interioare.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurintd 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
curata 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 fiindepartate 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.

-\\<(\

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.

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.

4.

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.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul interior,
demontati-I siamplasati-l pe o suprafata moale inainte
de a-l curata.

3. 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.

4. Montatilaloc 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
cu energie electrica.

2. Scoateti capacul becului, inlocuiti becul si asezati
la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugdm sa retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de

20-40 W/230 ~V, de tip G9, T300 °C. Bec
produsului este proiectat special pentru

ul din interiorul
aparate de uz casnic

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.

- Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deocarece amprentele digitale le pot deteriora.
Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat

la loc.
Acest produs contine o sursa de lumina
energeticad din clasa G.

cu eficienta

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

. Problema .~ Cauza posibila
- Cuptorul nu functioneaza. - Intreruperea curentul
z - electric.

- electrica.

Solutie

ui  Asigurati-va ca nu este intre

rupt curentul

: . electric, iar cuptorul este conectat la reteaua
- Deconectare de la reteaua | 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 un
Centru de asistenta tehnica Franke.

Nu apelati la tehnicieni neautorizati.

Specificati:

- tipul defectiunii

- modelul aparatului (art./Cod)

- numarul de serie (N.S.) de pe placuta cu date
tehnice, care se afla in partea dreapta a cavitatii
cuptorului (vizibil cand usa cuptorului este deschisa).

CEied s

Cand contactati centrul
nostru de service, va
rugam sa precizati
codurile specificate

pe placuta cu date de
identificare a produsului
dumneavoastra.

X PLEAT :
X WEEAT,,, Model: o,
6.3 kW [

XX>«2<€ EEEAAFANANK  KAKXXFOAKNKX
A | IARRTNE EAIEAAY
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

oooooooooo

Kontrol paneli

Fan

Lamba

Raf kilavuzlari

(seviye, pisirme bdlmesinin
duvarinda gosterilir)
Kapak

Ust isitma elemani/izgara
Yuvarlak i1sitma elemani
(gértinmez)

Tanitim levhasi
(cikarmayin)

Alt isitma elemani
(gortinmez)

hWwhbm

ow

200 180

1. SECiM DUGMESINi

Bir islev segcmek suretiyle firini
acmak icin kullantlir.

Firini kapatmak icin, 0 konumuna
cevirin.

2. ZAMAN AYARI DUGMESi

Zaman ayari olarak kullanilabilir.
Pisirme islemini etkinlestirmez veya
kesintiye ugratmaz.

3. TERMOSTAT DUGMESi
Secilen islevi etkinlestirirken
istediginiz sicakhgi segcmek icin
gevirin.

4

4. TERMOSTAT / ON ISITMA LED'j
Isitma islemi sirasinda acihr.
Istenilen sicakliga ulasildiginda
kapanir.
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AKSESUARLAR

RAF TABAK

FIRIN TEPSISi

Aksesuar sayisi ve tUr(, 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 yikseltilmis
olan arka tarafini (yukari bakan) énce yerlestirerek
istediginiz seviyeye takin. Ardindan, raf kilavuzu
boyunca mimkun oldugunca yatay olarak kaydirin.

« Firin tepsisi gibi diger aksesuarlar, raf kilavuzlarinda
kaydirilarak, yatay olarak takilr.

« Raf kilavuzlari, firinin temizligini kolaylastirmak
amaciyla ¢ikarilabilir: yuvalarindan ¢ikarmak igin cekin.

iSLEVLER

0 KAPALI
Firini kapatmak igin kullanihr.

Do IsIK
71N Bolmenin isigini agmak igin kullanihr.

ALT VE USTTEN ISITMA

Yalnizca bir rafta her tiirli yemegi pisirmek igin
kullanihr. 2. rafi kullanmak daha iyidir.

VWMWY TURBO IZGARA

% Buyuk et parcalarini kizartmak icin kullanilir
(butlar, rozbif, tavuk). Pisirme esnasinda ¢ikan sivilari
toplamasi icin bir tabak kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi birine
konumlandirin ve 500 ml igme suyu ekleyin.

0&’ BUHARLI TEMIZLEME

Bu 6zel disuk sicaklikta temizleme cevrimi
sirasinda salinan buharin etkisiyle, kirlerin ve
yemek artiklarinin kolayca temizlenmesi saglanir.
Firinin tabanina 200 ml icme suyu dokin ve islevi
90°C'de 35’ boyunca kullanin. Islevi firin soguk iken
Etkirllleg,tirin ve ¢evrim sona erdiginde 15' sogumaya

irakin.

BUZ COZME

O Yemeklerin buzunu daha hizl bir sekilde
¢ozdlirmek 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 kullanihir. 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 ti¢) ayni pisirme
sicakligi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkl yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek icin
kullanilabilir.

WW IZGARA

O Biftek, kebap ve sosis 1zgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak icin
kullanihir. 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

Farkh tiplerde ve boyutlarda ekmek pisirmek
icin kullanihr. 2. rafi kullanmak daha iyidir.
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ILK KULLANIM

FIRINIISITIN

Yeni bir firin, imalat esnasinda kalmis olabilecek
kokular yayabilir: Bu tamamen normaldir.

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan 6nce, olasi
kokulari gidermek icin firinin i¢i 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 sure
boyunca bos olmalidir.

Islevi dogru sekilde ayarlamak icin talimatlara uyun.

Notlar: cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin
havalandirimasi tavsiye edilir.

GUNLUK KULLANIM

1.BiRISLEV SECIN
Bir islev se¢cmek icin, secim diigmesini istediginiz isleve
karsilik gelen simgeye cevirin.

2.BIiRISLEVI ETKINLESTIRIN

MANUEL
Sectiginiz islevi baslatmak icin, istediginiz sicaklig
ayarlamak Uzere termostat diigmesini cevirin.

islevi herhangi bir zamanda duraklatmak icin, firini
kapatin, secim diigmesi ve termostat diigmesini 8 'e
cevirin.

BUHARLI TEMIZLEME

“Buharli Temizleme” adli temizleme islevini
etkinlestirmek icin, firnin tabanina 200 ml igme
suyu dokun ve ardindan secim diigmesi ile termostat
digmesini &* simgesine cevirin.

Islevin 35" boyunca kullaniimasi énerilir.

3.0NISITMA

Islev etkinlestirildikten sonra, termostat LED'i yanarak,
on 1sitma isleminin basladigini bildirecektir.

Bu islemin sonunda, termostat LED'i sénerek, firinin
ayarlanan sicakhda ulastigini bildirecektir: Bu noktada,
yiyecedi iceri yerlestirin ve pisirme islemi ile devam
edin.

Lutfen dikkat edin: On 1sitma bitmeden yemegin firina
verilmesi, nihai pisirme sonucunu olumsuz etkileyebilir.

.ZAMAN AYARININ AYARLANMASI

Bu secenek, pisirmeyi kesintiye ugratmaz veya
etkinlestirmez; ancak, hem bir islev etkin iken hem
de finin kapali durumdayken dakika hatirlaticiy
kullanmanizi saglar.

Zaman ayarini etkinlestirmek icin, zaman ayari
digmesini saat yonlinde saga dogru cevirin, ardindan
zit yonde cevirerek istediginiz stireye ayarlayin: geri
sayma islemi sona erdiginde sesli bir sinyal ile uyar
verilecektir.

FAYDALI IPUCLARI

PiSIRME TABLOSU NASIL OKUNMALIDIR

Tabloda, farkh tirlerdeki yiyecekleri pisirmek icin en
iyi islev, aksesuarlar ve seviye listelenmistir. Pisirme
streleri yemegin firina konuldugu andan itibaren
baslar, 6n 1sitma (gerekirse) hari¢ tutulmustur. Pisirme
sicakliklari ve sureleri yaklasik olarak verilmistir ve
yemedin miktarina ve kullanilan aksesuar tirline gore
degisir. llk basta 6nerilen en duistk ayarlari kullanin,
eger yemek yeterince pismezse o zaman daha yuksek
ayarlara gecin. Verilen aksesuarlari kullanin ve koyu
re(zjnkli 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 farkh yiyecekleri (6rnegin: bahk
ve sebze) ayni anda farkli seviyelerde pisirebilirsiniz.
Daha kisa pisirme suresi gerektiren yemegi ¢ikarin ve
daha uzun sire gerektiren yemegi firinda tutmaya
devam edin.
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- : ONISITMA SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFI IBLEV. isLemi °C) (DK.) VE AKSESUARLAR
& Evet 150 - 170 30- 90 2
Mayali kekler /_\ 4 1
AN Evet 160 - 180 30-900 A1
— 2
Kremalt pastalar _ Evet 160 - 200 35-90 %,
(cheesecake, strudel, meyveli turta) % 4 2
Evet 160 - 200 40 - 90
A\ a1, L J
— Evet  160-180 15-35 23
Corekler/kiiclik tartlar % Evet 150-170 20-45 “‘;‘F . 2 u
oA Evet 150 - 170 20-45 > 3 1
o Evet 180 - 200 40 - 60 2
Profiterol ¢coregi /_\ 4 5
o Evet 170 - 190 35-50 42
o Evet 90 150-200 %,
Beze AN Evet 90 140-200 4 2
o Evet 90 140-200 > 3 1
T Evet 220 - 250 10-25 /2
Pizza / Ekmek /_\ 2 5
AN Evet 200 - 240 20-45
Kiiciik ekmek 80 g ™ Evet 180 - 200 30 - 45 2
Somun ekmek 500 g ™ Evet 180 50-70 /2
Ekmek o Evet  180-200 30-80 4 2
R . : Evet 250 10-20  °
onmus pizza
X Evet  230-250 10-2s 4 2
ES Evet 180 - 200 30-45 2
Tuzlu kekler FA'A) 4 2
Tzl ek 25 Evet 180 - 200 35-50 42
N Evet  180-200 35-50 > 3 1
— 2
o Evet 190 - 200 20-30 ?
Milfy tathisi / Milfoy pasta ve kekler &4 Evet 180 - 190 20-40 A4 2
N Evet  180-190 20-40 > 3 1
Lazanya / firrnda makarna / - 2
firin rulo makarna / pide J— Evet 190 - 200 45-65 | —
Aveennn ~ A=~ J SN —
AKSESUARLAR Rafin Gizerinde firin kabi  Rafin Gizerinde firin tepsisi icerisine 200 ml su -
Raf Firin tepsisi

veya kek kalibi

veya kek kalibi

konulmus firin tepsisi
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- . ONISITMA SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFI ISLEV iSLEMi (°C) (DK.) VE AKSESUARLAR
Kuzu / dana / sigir / domuz 1 kg : Evet 190 - 200 80- 110 : 2 :
. o 2
Kabugu kizartilmis domuz firin 2 kg & Evet 180 - 190 10-150 | |
.. - 2
Tavuk / tavsan / ordek 1 kg L Evet 180 - 200 50-100 \ y
Hindi/ kaz 3 kg L Evet 180 - 200 50-100 \ 2 |
fﬂ'{e'gdg Lﬁz!)k/ kagitta 05 kg — Evet 170 - 190 30-45 2
Sebze dolmalan o 2
(domates, kabak, patlican) é Evet 180 - 200 50-70 AFn
Kizarmis ekmek hied 5 250 2-6 -\.E..,-
. - , 4 3
Balik fileto/dilim A 5 250 15-30* ~—m hnd
Sosis / kebap / pirzola / hamburger heed 5 250 15-30*% _\'_5_’ 1 4 ;
Tavuk kizartma 1-1,3 kg B - 200 - 220 60-80% T g
Az pismis rozbif 1 kg 'y i 200 35-50% 3
WwwW
Kuzu budu/paca i 200 60-90%* 3
& —
WWwW
Firin patates 9 i 200-220  35-55% 3
WWwW
3
Sebze graten 'R - 200 - 220 25-55 : :
Et ve patates 9_@ Evet 190 - 200 45 - 100 *** ,\,é,, \ ! y
Balik ve sebzeler /_\ Evet 180 30 - 50 *** _\éf . ! y
Lazanya ve et o Evet 200 50 - 100 *** _\‘_f;, . 2 |
Komple yemek Meyveli tart (Seviye 5) / TAA) _ ) 5 3 1
Lazanya (Seviye 3) / Et (Seviye 1) 2 Evet 180 - 190 40 -120 % A, L
* Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemedi cevirin
** Pisirme isleminin Ucte ikisine gelindiginde yemegi cevirin (gerekirse).
***Tahmini sure: Kisisel tercihe gore yemekler firndan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.
- ww ww 7O\
ISLEVLER o & 0& & ™
Alt ve Ustten Isitma lzgara Turbo Izgara Zorunlu Hava Konveksiyonlu Ekmek
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TEMIZLiK VE BAKIM

Buharli temizleme cihazlar
kullanmayin.

Tum islemler sirasinda koruyucu
eldiven kullanin.

DIS YUZEYLER

« Yizeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.

Cok kirli ise, birkag damla pH agisindan notr deterjan
damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

- Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu tir
Urtnlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu cihazin
ylzeyleri 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 yUksek yiyeceklerin pisirilmesi
sonucu olusan yogusma suyunu kurutmak icin, firini
tamamen sogumaya birakin ve ardindan bir bez veya
suingerle silin.

Gereken islemleri, firin soguk
iken gerceklestirin.

Cihaz gii¢ kaynagindan ayirin.

Cihazin yiizeylerine zarar
verebileceklerinden bulasik
teli, asindiric1 tel veya asindirici/
korozif temizlik maddeleri
kullanmayin.

eic ylizeyleri optimum sekilde temizlemek icin
“Buharh Temizleme” islevini etkinlestirin.

« Kapak, camin temizligini kolaylastirmak icin kolayca
cikarihip takilabilir .

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.
«lzgaranin st 1sitma elemani, firinin Gst panelini
temizlemek Uzere algaltilabilir .

AKSESUARLAR

Kullanimdan sonra aksesuarlari bulasik deterjani
¢Ozeltisinin icine koyun, eger hala sicaksa bunlari firin
eldivenleriyle tutun. Yemek artiklari, bir bulasik fircasi
veya suinger kullanilarak ¢ikarilabilir.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

1. Kapagi ¢ikarmak icin, tamamen acin ve mandallan
kilit agma konumuna gelene kadar alcgaltin.

2. Kapagi kapatabildiginiz kadar kapatin.
Kapag her iki elinizle sikica tutun — tutma kolundan
tutmayin.

Kapadi, yuvasindan (b) kurtulana kadar yukari dogru (a)
cekerken ayni anda kapatmayi stirdiirerek ¢ikarabilirsiniz.

Kapadi, yumusak bir ylizey Uizerine dayayarak bir tarafa
koyun.

3. Firina 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.
Mandallar, orijinal konumlarina gelecek sekilde
alcaltin: Tamamen algalttiginizdan emin olun.

5. Kapadi kapatmayi deneyin ve kontrol paneli ile hizali
oldugundan emin olmak icin kontrol edin. Degilse,
yukaridaki adimlari tekrarlayin.

PRESS TO CLEAN - CAMIN TEMIZLENMESI

1. Kapagi ¢ikardiktan ve tutma kolu asagdi bakacak
sekilde yumusak bir ylizeyin lzerine koyduktan
sonra, iki tespit klipsine ayni anda basin ve kapagin
st kenarini, kendinize dogru cekerek ¢ikarin.

2. ic camikaldirnin ve her iki elinizle sikica tutun, cikarin
ve temizlemeden 6nce yumusak bir ylzeyin lizerine
koyun.

3. I¢ camidogru konumlandirmak icin, sol kdsede “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 gtivenli oldugundan emin
olun.
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LAMBANIN DEGISTiRILMESI
1. Finnin elektrik fisini glic beslemesinden c¢ikarin.

2. Lambanin kapagini sokin, ampull dedistirin ve
kapagi tekrar ampuliin Gizerine vidalayin.

3. Firini tekrar gli¢ kaynagina baglayin.

Litfen dikkat edin: Yalnizca 20-40 W/230 ~ V tip G9, T300°C
halojen ampuller kullanin. Urindn icinde kullanilan ampul ev
aletlerinde kullanilmak Gzere tasarlanmistir ve evin icindeki
genel oda aydinlatmasinda kullanilmaya uygun degildir (EC
Dizenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi Servisimizden
elde edilebilir.

- Halojen ampul kullaniyorsaniz, parmak uclariniz ampullere
zarar verebileceginden, ampulleri ¢ciplak elle tutmayin. Lamba
kapadi yerine takilmadan firini kullanmayin.

Bu Urun, enerji verimliligi sinifinda bir 1sik kaynagina sahiptir
G.

ARIZA TARAMA

- Sorun - Olasineden

Firin calismiyor. .
. Sebeke baglantisinin
- kesilmesi.

Guc¢ kesintisi.

Cozum

- Sebeke elektrik glicii olup olmadigini ve

- finnin elektrik beslemesine bagh olup

- olmadigini kontrol edin.

- Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek
- icin, firmi kapatip yeniden acin.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir Franke
Teknik Servis Merkeziyle iletisime gegin.

Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti
almayin.

Asagidakileri belirtin:

-arizanin tard

- cihaz modeli (parca/Kod)

- firin i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan (firin
kapagdi acikken gorilebilen) cihaz etiketindeki seri
numara (S.N.).

CEied s

Servis Merkezimizle
temasa gecerken, liitfen
urinunuzun tanitma
etiketinde verilen kodlari
belirtin.

PLEAT  Model: xxxXXXXx {7
S0/80 Hz —=(€
6.3 kW

EAL

Wi i
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PYKOBOACTBO MO SKCIJTYATAL N

Ob30P

oooooooooo

—

o)

MNaHenb ynpaBneHusn
BeHTunAatop
Jlamna

Hanpasnsiowue ana
NPOTUBHEN

(ypOBeHb yKa3aH Ha BHYTpeHHek
CTeHKe WKadha)

Asepua
BepxHuin HarpeBaTenbHbI
SN1eMeHT/rpunb

Kpyrosou HarpeBaTefbHbIN
3NeMeHT

(He BuAeH)

MNMacnopTHaa Tabnunyka

(He CHMMaTb)

H>XHMM HarpeBaTeNbHbIN
anemeHT
(He BMaeH)

hWwhM~

MAHEJIb YIIPABJIEHUA

2200 . . "
200 180

1. PYYKY BbIBOPA

[na BKNoyeHna gyxoBoro wkada
nyTem Bbibopa pexnma.

YT06bI BLIKNIOUNTD NeYb,
noBepHuTe pyuKy B nonoxexvie 0.

2. PYYKA TAUMEPA
Ncnonb3yeTtca anAa ycTaHOBKM
Tanmepa.

He 3anyckaeT n He ocTaHaBnuBaeT
npouecc NpUroToBeHns.

3. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHUTE, UTOObI YCTAHOBUTD
HeobXxoAMMYylo TemnepaTypy npu
BblOOpE pexuma.

4

4. AHONKATOP TEPMOCTATA /
NPOrPEB

[opunT B Nnpouecce Harpesa. [acHeT
nocne fOCTUXeHMA Tpebyemon
Temnepartypbl.
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NMPUHAAQNEXHOCTU

PELLETKA

gnonn0H

' MPOTUBEHb ANA
. BbINEKAHUA

: 7
: /),
A
A

KonnuecTBo 1 TUMN NPUHAANEKHOCTEN MOXET BapbMPOBAThCA B 3aBUCMMOCTI OT NMPUOBPETEHHON MOAENN.
JlononHUTENBHbIE MPUHAANEXHOCTV MOXHO NprobpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PELUETKU N APYTUX NPUHAAJNEXKHOCTEN

+ BcTaBbTe peleTKy Ha HY>KHbIl YPOBEHb, Clerka
NPUMNOAHAB ee NepeaHnin Kpam n onmpasa 3agHumn
Kpan Ha Hanpasnawowme. 3atem CABUHbTE ee
rOPU30HTANIbHO MO HaNPaBAALWNM Kak MOXHO
Janbuue.

« lpyrne NnpuHagneXXHoCTn, Takne Kak NPoTUBEHD,
BCTABNAITCA M 3a[1BUTAOTCA B FTOPU30HTA/IbHOM
NOJIOXKEHUN MO HAMPaBAOLMM.

« ina ygo6CTBa YNCTKM AYXOBKM Hanpansaowme
MOXHO CHATb: MOTAHUTE HanpaBnAlLWne Ha cebs,
yTOObI N3BNEYDb UX U3 THE3[.

PEXWMDI

0 BbIKJIOYEH
BbiktoueHune ,ElyXOBKI/I.

o~ CBET
71N BknoueHune ocgelleHnA fyXOBKMU.

OBbIYHbIV

Pexxum gna npuroToBneHnA nobbix 6J'IIO,E| TOJNTbKO
Ha OQHOM YpPOBHEe. PeKOMEHﬂyeTCﬂ Mnosib3oBaTbCA 2-M
YPOBHEM.

VWW TYPBOTPUNb

& PeX<um ana »)apKu KpynHbIX KYCKOB MAcCa
(pocTburd, 6apaHby HOXKKW, LbINAATa). PekomeHayeTcA
ncnonb3oBaTb NOAAOH AnA cbopa cTeKaloLero
COKa: MoCTaBbTe CKOBOPOZY Ha Ntob0N YpOoBeHb Nnoj
peweTkon n gobasbte 500 M NUTLEBOW BOADI.

PASMOPO3KA
O [1nA yckopeHHoro pa3mopakmBaH1a NPOLYyKTOB.

0# OUYUCTKA NMAPOM

Map, o6pa3syowminca Bo Bpems
HU3KOTeMMNepaTypPHOW OYMCTKN, MO3BOJIAET NIerko
YAANUTb rpA3b U ocTaTKy Nuwm. Hanente 200 mn
NUTbEBOW BOAbI Ha AHO AYXOBOro WKada 1 BKounTe
3TOT peXnm Ha 35 MuH npu Temnepatype 90°C.
3anyckanTe peXxunm, ToNbKO Korga AyxXOoBKa XONnoaHas.
MNocne 3aBeplUeHUA pexnma ganTe JyXOBKe OCTbITb,
nogoxngas 15 MuH.

O HWXHWUA HATPEB

Pexxkum gna nogpymaHnBaHmA ocHOBbI 6ntoga. Ero
NCNOb30BaHMe TakXe PeKOMeHAOBAHO A1l TOMIEHNA,
ANs JOBOAKM COUHbIX 61104, ANA NPUroToBneHNA
COYCOB.

& KOHBEKLIMOHHOE BbINEKAHUE

Pexxum gna BbinekaHnA nnporos c COoYHOM
HAYMHKOIM Ha OJHOM YPOBHE. B maHHOM pexnme
[onyckaeTca npurotosneHune 6J1IO,£|, M Ha ABYX YPOBHAX
OHOBPEMEHHO. B nocnegHem CJlydae ona 6onee
[PaBHOMEPHOIO NPUroToBNEHNA peKoOMeHAYETCA
MEeHATb MeCTaMW NpuUrotTaBJsiNnBaemMble 6)1}0)_13.

/ \) \ KOHBEKLA

—~ [1nA 0oQHOBPEMEHHOro NPUroToBMEeHNA
pa3nuuHbIX 6ntoa NPY OAMHAKOBOW TeMnepaType
NPUroTOBNEHUA Ha HECKOJIbKMX YPOBHAX (MaKCUMyM
Tpex) 6e3 cMellrBaHKA 3aMaxoB. DTOT PEXUM
rapaHTUpyeT OTCYTCTBME NepeHOoCa 3anaxoB C OfHOro
nNpoAyKTa Ha ApYyron.

BREAD

Pexnm pna BbinekaHuA x1e606ynoyHbIX
M3Aenunin pasnnyHoro pasmepa u Tuna. PekomeHgyetca
NONb30BaTbCA 2-M YPOBHEM.

YWV GRILL (FTPUJTb)

O pexum ANA NPUrOTOBNEHMA Ha rpune
O6UPLLTEKCOB, LALLMbIKA, KONOGACOK, OBOLLHbIX
3aneKkaHoK 1 xnebHbix TocToB. [Mpu NpurotToBneHNN
MACa Ha rpusie peKomMmeHayeTcA UCronb30BaTb NOAAOH
Ans cbopa BbITEKAOLEro COKa: MOCTaBbTe CKOBOPOAY
Ha Nto60oI ypoBeHb Nog peLlueTkon n godbasbte 200 mn
NMUTbEBON BOAbI.
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NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

.MPOrPEB AAYXOBOIO WWKA®A

HoBbl1 fyx0oBol WKap MOXeT ABAATLCA UCTOYHUKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C NPOLECcCOM NPON3BOACTBA: 3TO
HOpMasbHOe ABNEHNE.

Mepen Hayanom NpUroToBfeHUs 6ntoa
pPEKOMeHAYEeTCA NPOrpeTb NYCTON AyXoBon WKad Ana
yAaneHna BO3MOXHbIX OCTAaTOYHbIX 3aMaxoB..

CHUMUTE € fyXOBOro WKada 3aLMTHbIA KapTOH ”
NPO3pPayHyIo MNEHKY, BbIHbTE BCE MPUHALNEXHOCTH.

MporpeBanTte gyxoson wkad go 250°C B

TeyeHve NPUMEepPHO OJHOrO Yaca, XenaTefbHo C
MCcnosb3oBaHnem pexuma «flogpymaHnBaHme».
AyxoBon wkad fomKeH 6bITb NYCTbIM.

3apjanTe NpaBUbHbIN PEXUM, CNegya MHCTPYKUMAM.

le/lManHI/IFIZ nocne NepBoro MCnob3oBaHMA yXOBOro
LL||<a¢a peroMeHOYeTCA MPOBETPUTb NMOMeLleHNe.

NMOBCEAHEBHAA SKCINNYATALUA

1. BbIBOP PEXKMMA

YT006bI BIOPATL PEXIMM, MOBEPHUTE PyUKYy 86160pa Ha
3HAaYOK HEOOXOAMMOrO peXmma.

2. BKJTIOYEHUE PEXKMMA

PYYHOW PEXXIIM
[nA BKNoueHna BbIOpaHHOIO pexriMa ycTaHOBUTe
HY>KHYI0 TeMMNepaTypy, MOBEPHYB py4Ky mepmMocmama.

YT106bI NpepBaTh AENCTBME PEXIMMA B JI0O0 MOMEHT
BPEMEHM, BbIKJTIOUMTE JyXOBKY, MOBEPHYB py4KY 86160pd 1
pyyYKy mepmocmama Ha @

OYNCTKA NMAPOM

Ona BknoueHna pexnma “Ounctka napom” Hanente
Ha AHO AyxoBoro wkada 200 M NUTbEBOW BOAbI 1
MOBEPHUTE PyyKy 8b160pa 1 pyyKy mepmocmama Ha
3Ha4YoK O*.

PekomMeHZyeTcsa BK/OYaTb PEXUM Ha 35 MUH.

3.MPOIPEB

Mpw BKOUEHMIN PeXnMa 3aropaeTca MHANKAToP
TepmocTaTa, CoobLaloLLNiA O Havase npoLecca Harpesa.
MHpuKaTop racHeT B MOMEHT 3aBepLUEHMA HarpeBa,
yKa3blBas Ha TO, UTO AyXOBOW WKad gocTur
yCTaHOBNEHHOV TemnepaTtypbl: [lomecTute 6noao B
LYXOBKY U HAUHUTE MPUrOTOBJIEHNE.

MpumeyvaHve: MomelleHUe NPOAYKTOB B iyXOBOW WKad 0
3aBeplLLeHVA NpeBapUTENIbHOTO Pa3orpeBa MOXKET YXYALWTb
pe3ynbTaT NPUrOTOBMEHNS.

. YCTAHOBKA TANMEPA

JaHHaA PyHKUMA He NpepbIBaEeT 1 He 3anycKaeT
npoLecc NPUroToBMIEHVA: OHA NMLb NO3BONAET
MCNoNb30BaTb AUCNIIEN B KaUecTBe TarMepa, Kak npu
BK/IOYEHHOW, TaK 1 NPW BbIKIOUEHHOW AYXOBKe.

YTto6bl BBECTY B AENCTBME TallMep, MOBEpHUTE

PyuYKy TaiMepa BMpPaBo MO YaCOBOW CTPeJIKe 1 3aTemM
NnoBepHWTE ee Ha3ag B 06paTHOM HanpaBieHUN Ha
Tpebyemoe 3HayeHne BpeMeHN: B MOMEHT OKOHYaHMA
06paTHOro oTCYeTa Pa3facTcA 3ByKOBOW CUMHAJ.

MOJIE3HbIE COBETDI

MPABUJIA UCIMOJIb3OBAHUA TABJINLbI
NMPUTOTOBJIEHUA

B Tabnuue ykasaHbl Haunyylime pexumbl,
NPWHAANEXHOCTU U YPOBHM ANA NPUrOTOBNEHNUA
Pa3fNYHbIX TUNOB NPOAYKTOB. YKa3aHHasA
NPOJOMKUTENBHOCTb MPUIOTOBNEHWA OTCUNTBIBAETCA
OT MOMEeHTa nomeLleHuna 6naa B Ay XOBKY.

Bpemsa npeaBaputenbHOro Harpesa (ecim oH
npeaycMoTpeH) He yunTbiBaeTcA. 3HaueHnA
TemnepaTtypbl U AANTENbHOCTU NPUTOTOBNEHNUA
ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMU U 3aBUCAT

OT KOnmyecTBa NPoAyKTa U NCNONb3yeMbiX
npUHagnexHocTen. HaunHamTe ¢ caMbiX HU3KUX
pPEeKOMEHOBAHHbIX HACTPOEK, 1, ecnn 6na0
OKakeTCsl He roTOBbIM, MepexoaunTe K 6osiee BbICOKAM
HacTponkam. Vicnonb3ynTe Bxogsalwme B KOMNAEKT
NPUHAANEXHOCTW, OTAaBanNTe npegnoyteHne popmam
ANA BbINEYKM N NPOTUBHAM M3 TEMHOIO MeTasa.

Bbl TakXe moXxeTe ncnonb3oBaTb Nocyay u3
MKAPOMNPOYHOro CTeKNa Uiam kepammku. [Mpwu

3TOM YUYNTbIBANTE, YTO MPOJOIKUTENBHOCTb
NPUroTOBNEHNA B HEN HEMHOTO YBeIMUYMBaEeTCA.

OAHOBPEMEHHOE NMPUTOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX bJ1tOA

Mpwn ncnonb3oBaHumn pexnma “KoHBekLMa" MOXHO
roToBUTb pasnnyHble 6noaa (Hanpumep, poiby 1
OBOLLM), HA HECKOJIbKNX YPOBHAX OAHOBPEMEHHO.
BbiHbTE 13 fyxXOBKK 6nt0fa C MEHbBLUMM BPeEMEHEM
NMPUroTOBMIEHNA N OCTaBbTe 6/tofa, NPUrOTOBEHNE
KOTOpbIX TpebyeT 6onee NPOAOIKUTENBHOTO
BPEMEHMN.
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TABJIMLUA NPUTOTOBJIEHUA B0

. MPOAOMKUTENb-

. TEMMEPATYPA YPOBEHb
PELIENT  PEXUM  MPOTPEB ) : ?Mo;:; Y MPUHALIEKHOCTI
& [a 150 - 170 30-90 2
Muporun n3s gpoxeBoro Tecta /_\ 4 1
25 [a 160 - 180 30-90 N
MMpory ¢ HauMHKoI : Nla 160 - 200 35-90 2
(TBOPOXHBIN MAPOT, WTPYAEb, 0N 7 5
GPyKTOBbIN NPOT) & Ha 160 - 200 40-90 —n | |
- 2/3
_ Nla 160 - 180 15 - 35
MeuyeHbe/NNpPOXKHDbIE % Ha 150 - 170 20-45 N;’. u 2 |
7O\ 5 3
25 fla 150-170 20-45 > >
[a 180 - 200 40 - 60 2
MupoxHble N3 3aBapHOro TecTa —C
7O\ 4 2
& Ha 170 - 190 35-50 a— L
- 2
_ Ila 90 150 - 200
VAA 4 2
Bese N na 90 140-200 4~
7O\ 5 3
25 na 90 140-200 > 3 1
T Mla 220 - 250 10 - 25 1/2
Muuua / xne6 /_\ 4 2
é_% Ha 200 - 240 20 -45 a—n | B
Bynouka 80 r ™ [la 180 - 200 30-45 2
ByxaHKa xne6a 500 r ™ [la 180 s0-70 /2
VAA 4 2
Xne6 o fa 180 - 200 30-80 4 2
Il 250 10- 20 2
3amopoXKeHHas nuuya —
7O\ 4 2
o na 230- 250 10-25 4
& Oa 180 - 200 30 - 45 2
Hecnapgkas Bbineuka /_\ 4 5
(MMpPOT C OBOLLIHOW HAUMHKOWN, % Ha 180 - 200 35-50 — ,
NOPaHCKWiA M1por) = e
7O\ 5 3
& Ha 180 - 200 35-50 P B
- Nl 190 - 200 20-30 %
BonoBaHbl / TOPTbI 3 C/IOEHOIO TA'A) 4 2
TecTta é._% Ha 180 - 190 20 - 40 e
7O\ 5 3
oS fla 180 - 190 20-40 > 3 1
NasaHbA / 3ane4eHHble MaKapOHbl — : i 2
/ KaHHennoHu / pnaHbi —_— Ha 190 - 200 45-65 —J
[ VI o A=~ J M “ r
MPUHALNEXHO- ;
CTU PeweTka MpoTuseHb unu popma MpoTrBeHb AN Gopma Ha BCTaBHON NPOTUBEHDL C MpoTuseHb Ans
ANA BbINEeYKN Ha pelleTke peweTke 200 mn BOAbI BblNeKaHNA
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. MPOAOIIKUTESb-

MACO (ypoBeHb 1)

. TEMMEPATYPA YPOBEHb
PELIENT ~ PEXUM  MPOTPEB °C) ~ :In(:;:';: W MPUHALSIEXHOCTY
bapaHuHa/TenaTuHa/rosaguHa/ - Mla 190 - 200 80-110 2
CBUHMHA 1 Kr — —
KapeHas cBMHMHa ¢ xpycTALlen o . ) 2
KODOUKOIA 2 Kr & Ja 180 - 190 110 - 150
Kypuua / kponuk / yTka 1 kr L Ja 180 - 200 50-100 \ 2 y
Whaeitka / ryco 3 kr _ Na 180 - 200 50-100 2
3aneyeHHas pbiba /B ponbre 05kr .~ ) _ 2
(dune, Lenvikom) - Ha 170 - 190 30-45 Lo
QaplupoBaHHbie oBOLWN 9 ) R 2
(MoMMAOPSLI, LIYKMHK, DaknaxkaHbl) é Ha 180 - 200 50-70 N
Xne6GHble TOCTbI hied 5 250 2-6 _"_5_,
Pbi6HOe dune / cTeinkn A 5 250 15-30* _\'_f_ﬁ 3 3 :
Kon6acku/wawnbik/pe6pbiwikn/ ww , % 5 4
py6neHbie KOTNeTbl o > 250 15-30 I SO
3 14,3 iy . 200 - 220 60 - 80 ** 3
aneyeHHas Kypuua 1-1,3 kr & .

PocTb6ud c KpoBblo 1 Kr giv - 200 35-50 ** _\%,

v %% 3
Hoxka AarHeHKa/pynbKa X - 200 60 - 90 \ |

WwW
MeueHbIn KapTOodenb X - 200 - 220 35 - 55 ** \ 3 |

WwW
OBoLujHasA 3aneKaHKa % - 200 - 220 25-55 \ 3 |
Msaco n KapTodenb 9_% Ha 190 - 200 45 - 100 *** ,\,é,, : ! |
Pbi6a n oBowm /_\ da 180 30 - 50 *** _\,é,, : ! |

JA'A) 4 2
JlasaHbsA n mAaco A Ja 200 50-100 %% — | |
MonHbin 06ep OpyKTOBLIV NPOT /0 5 3
(ypoBeHb 5) / na3aHba (ypoBeHs 3)/ Ha 180 - 190 40 -120 *** P |

*[NepeBepHnTE NPOLYKT B CepednHe NpoLecca NPUroToBeHNA
** MNepeBepHuUTe GNIOAO NO UCTEUEHNM 1BYX TPeTeln OT ObLLero BpemeHy NPUroToBneHna (ecniv HeOOXoANMO).

***Bpef\/\ﬂ YKa3aHO ﬂpVI6J'II/13I/ITeﬂbHOZ 611010 MOXHO BbIHYTb 13 OYXOBKW MO3XKe W PaHblle B 3aBUCMMOCTW OT BalLWX JIMYHbIX

npeanoYTeHN.
5 ') AN & ™
PEXKIMDbI — . -—d A
o orce Ir
CTaHpapTHbIN lpunb Typ6orpunb (KonpexLus) MoppymaHnBaHune Xne6
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OYUCTKA N yXoAa

' RU

He ncnonbsynre
napoo4ncTuTenm.

Bce maHunynauun c ayxoBKom AyxoBKown.

BbIMOJIHANTE B 3aLNTHbIX

pyKaBuuax. aNeKTpoceTn.

BHELLHWE NMOBEPXHOCTU

« [poTupaiite NOBEPXHOCTM NPrBOPa BaXHOW candeTKom
13 MUKPOBOJOKHA. [1py cvnbHOM 3arpA3HeHny gobaBbTe
HeCKOMNbKO Kareslb MOIOLLEro cpefCcTBa C HeMTPasbHbIM
pH. lMocne ouncTkn BoITpUTE CyXon CandeTKomn.

» He ncnonb3yiite arpeccriBHble nnv abpasvBHble
yncTAwme cpeacTsaa. [Mpu cnyyanHom nonagaHnm Takux
CpeacTB Ha MOBEPXHOCTb NP1bopa HeMea IeHHO NPOTPUTE
€ro BfiaXHoM candeTKom 13 MUKPOBOJIOKHa.

BHYTPEHHWE NMOBEPXHOCTW

» [Nocne Kax[goro ncnonb3oBaHKA Aarite JyxXoBOMy LuKady
OCTbITb, MOC/IE YEro OUNCTUTE ero, XemnaTesIbHO NoKa OH
eLLe Tenbli, OT OTNIOKEHNI 1 NATEH, 0Opa3yoLLMXCA

npw NpurotToBneHny nuww. [na yaaneHnua KoHAeHcara,
obpa3ytoLLeroca Npuy NPUroToBEHNM NPOLYKTOB C
BbICOKUM COfepKaHeM Bnaru, JOXANTECb NONHOro
OXNaXKAeHVA [yX0BOro LWKada 1 NpoTpuTe ero candeTkon
NN ry6KOoN.

Heo6xogumbie maHunynayun
BbIMOJIHANTE TOJIbKO C XONoAHON

OTknounTe npnéop ot

He ncnonbsyiite abpasmsHblie
ry6ku, ctanbHble MOYanKu,
arpeccuBHble N abpa3unBHble
MoloLe CPeACTBa, TaK Kak OHU
MOryT NOBpeAuTb NOBEPXHOCTH
npubopa.

« [1nA onTManbHOM OYMNCTKN BHYTPEHHMX MOBEPXHOCTEN
BKOUMUTE pexknm “Ounctka napom”,

+ YToObI 06NEerunTb OUMCTKY CTEKNA, ABEPLY MOXKHO JIETKO
CHATb N YCTAHOBUTb Ha MeCTO .

« [InA 0unCTKM CTeKna aBepLbl NONb3ynTech
cneuvanbHbIMU KUAKMMU MOKLLMMU CPeaCcTBaMU.

+ BepxHui HarpeBaTesibHbIN 31EMEHT rPUsIA MOXHO
ONyCTUTb BHX3 4/1A YA0OCTBA YNCTKM BEPXHEN NaHEN
LYXOBKMW.

MPUHALOJTEXXHOCTWU

Cpasy e nocsie 1Cnosb30BaHUA 3aMoumnTe
NPVHaANEeXXHOCTN B BOAE CO CPEACTBOM A5 MbITbA
nocygpl. ECnn nprvHagneXxHoCTu eLle ropsaume,
NONb3yNTeCb KYXOHHbIMU pyKaBuLamm. OCTaTKU NN
yOANATCA C MOMOLLBIO LETKIN U TYOKN.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLbI

1. [AnAa cHATWNA ABepLbl MOTHOCTBLIO OTKPOWTE €e U
OTKMHbTE GUKCATOPDbI B NONOXKEHME Pa3bIOKMPOBKM.

=

2. [puKpoiiTe ABepPLY, HACKONBbKO 3TO BO3MOXHO.

HapexxHo 3axBaTuTe aBepuy obenmm pykamu (He 3a pyuKy).
CHuMKMTe gBepLy: 4719 3TOro NPOJOIKANTE ee NPUKPbIBaTb
11 OAHOBPEMEHHO MOTAHUTE BBEPX (a), NOKa OHa He BbINaeT
13 na3os (b).

MNonoxute ABepLy Ha MArKYH MOBEPXHOCTb.

3. [inA ycTaHOBKM ABepLbl NOAHECUTE ee K IyXOBOMY
LKAy, COBMECTUTE KPIOKU NeTeNb C THe3aaMm1 U1
BCTaBbTe BEPXHME YacTU NeTesb B rHe3ga.

4. OnyctuTe ABEpPLY, @ 3aTEM NOSTHOCTHIO OTKPONTE ee.
MoBepHUTE GUKCATOPbI B UCXOAHOE MONOXKEHWE: BHI3
[0 ynopa.

5. 3akpoiiTe aBepLy 1 ybeanTech, YTo OHa HAXOAUTCA B

OLHOW MNOCKOCTU C NaHeNbko ynpaBneHnA. Ecnn Her,
NOBTOPWUTE NpuBeAeHHbIe Bbllle Laru.

PRESS TO CLEAN - OYUCTKA CTEKJ1A

1. Korga ABepua CHATa U NIEXNT Ha MAMKOW MOBEPXHOCTH
PYYKOW BHN3, OQHOBPEMEHHO HaXKMUTe ABa
durKcaTopa 1 CHAMKTE BEPXHUI Kpali ABepLbl,
NoTAHYB ero K cebe.

2. T[logHVMWTE BHYTPEHHEee CTEKIIO0, KPETKO YAepK1Bas
ero 06enmm pykamu, 3aTeM CHUMUTE 1 MOJIOKUTE Ha
MAFKYHO NOBEPXHOCTb.

3. YcraHaBnMBanTe BHyTPeHHee CTeKIIO0 TakK, YTobbl GykBa
“R" Haxogmnacb B neBom yrny. CHauana BCTaBbTe B
nasbl A/IMHHYIO CTOPOHY CTeKna ¢ bykBow “R”, 3aTem
OMyCTHTE ero B NpefyCMOTPEHHOE MOMNOXKEHNE.

4. 3aduKkcnpynTe BepxHUn Kpan: LLlenyok o3HavaeT
NpPaBUsIbHYIO YCTAaHOBKY. [epen ycTaHOBKOM ABEpLibl
npoBepbTe LEeNOCTHOCTb YNIOTHEHUA.
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3AMEHA JIAMIbI
1. OTKnounTe AYXOBKY OT 3M1EKTPOCETN.

2. CHumunTe nnadoH, 3aMeHnTe namny n BepHuUTe
nnapoH B UCXOQHOE NOJSIOXKEHNE.

3. [ogkniounte OYXOBKY K 2/1EKTPOCETU.

[MprMeydaHe: UICNoNb3yTe TONLKO ranoreHHble namnsl 20-
40BT1/230 B Tvin G9, T300°C. Jlamna, ncnonb3yemas B n3nenuu,
npenHasHaueHa a1a 6bITOBbIX MPUOOPOB U HE MOAXOANT AN
ocseleHus nomelteHnn (Pernament EC 244/2009). Jlamnbl
YKa3aHHOrO T1Na MOXHO NPUYOBPECTH B HALMX CEPBUCHbIX
LieHTPax.

- [pn ycTaHOBKe ranoreHHbIX ammn He KacalTechb UX robiMu
pYKaMK, TaK Kak oTneuaTKy NanbLes MOryT NPUBECTA K
NOBPEeXAEeHMIO NamMnbl. He MCnonb3yiTe gyxoBow wkad Ao
YCTAHOBKM MiadoHa Ha MeCTo.

JTO U3aenmne MMeeT MCTOYHKK CBETA KJ1acca
3HeproadpdekTnBHOCTU G.

NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

- Hemncnpashoctb

- TMeub He paboTaer. A
: B CeTu.

- Mpubop oTcoegnHeH oT

| 2NeKTpoceTu.

. Bo3MOXHas npuynHa

- OTCYTCTBYeT HanpsxeHne

Cnoco6 ycTpaHeHuns

[MpoBepbTe Hannure HaNPAXeHNA B CETU.
- YbeauTtechb, 4TO AyX0BOW WKad BKIOYEH B
. ceTb.

. Bbiknounte n cHoBa BKNOUNTE yXOBOW

- wkad 1 NpoBepbTe, He ncyesna nu

: HENCNPaBHOCTb.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NOMOLLb

Mpw BO3HMKHOBEHWM NPO6IEM BO BpeMs SKCrulyaTaumm
06paTnTeCh B LIEHTP TEXHNYECKOro 06CyKNBaHNA
Franke.

He nonb3yntecb ycnyramv HeEAaBTOPU30BaHHbIX
MacCTepPCKUnX.

YKkaxunte:

- TN HEVCNPABHOCTY;

- Mogenb npubopa (apTukyn/Kog);

- cepBUCHbI HOMep (S.N.) Ha nacnopTHOW Tabnnuke,
pPacrnosioXeHHON Ha NPaBoOM TopLe AyXOBOW Kamepbl
(BUAHa Npu OTKPbITOM ABEpLEe [YXOBKN).

CEied s

MNpwn obpaweHnn

B Hall CEPBUCHbIN
LEHTP YKaxute

KopAbl, YKa3aHHble Ha
nacnopTHou Tabnnuke
BalLero npubopa.

1: XXX

oo PLEAT  Model: XXX (7 EEEAAFANANK  KAKXXFOAKNKX
Sl Meoonn T g
[T
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KEPIBHULUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornan

oooooooooo

—

o)

MNaHenb KepyBaHHA
BeHTunAatop

Jlamnouka

HanpAamHi ana pewitkn
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLUi
poboYol Kamepn)
IBepuAaTa

BepxHin HarpiBanbHUi
enemMeHT/rpunb

7. Kpyrosun HarpiBanbHUmn
efniemeHT
(He BMAHO)

8. lpeHTuodikauinHa Tabnmuka
(He 3HiMaTK)

9. HwWXHIiN HarpiBanbHWU enemeHT
(He BMAOHO)

hWwhM~

ow

MAHEJIb KEPYBAHHA

[#]

2200 . . "
200 180

1. PYYKY BUBOPY

o6 yBiMKHYTK AyxoBy wady,
06epiTb 6yab-AKy GYHKLitO.

o6 BUMKHYTK fyxoBYy wady,
MOBEPHITb PyuKy B nonoxeHHa 0.

2. PYYKA TAUMEPA
Jlo3BonAe 3pyyHo
BMKOPUCTOBYBaTN Tamep.
He akTuBye Ta He nepepuBae
roTyBaHHA.

3. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb, Wob obpatn 6axaHy
TemnepaTtypy, Nig yac aktusauil
BMOpPaHOT GyHKLT.

4

4. IHOUKATOP TEPMOCTATA /
NMONEPEOHE HATPIBAHHA
BMunkaeTbca nig yac npouecy
HarpiBaHHA. BummnkaeTbca, konm
noTpibHy TemnepaTypy AOCATHYTO.
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NPUNAAAA

PELLITKA

. MAJOH

AEKO AN BUMNIKAHHA

KinbKicTb Ta TVN Npunaaaa moxe 6yTu BiaPI3HATMCA 3aneXKHO Bia npuradaHol moaeni.
IHLWIi akcecyapy MOXHa NPKaGATV OKPEMO B LIEHTPI NICAANPOAaXKHOTO 0OCYroBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWWITKU TA IHLLIOTO NPUNALAOA

- CnoyaTky BCTaBTe PeLWiTKy Ha 6a>kaHOMy piBHi,
YyTPUMYIOUN Ti TPOXM HaXWUJTIEHOIO Bropy, i HATUCHITb
Ha NigHATY 3aJHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHy Bropy)
AoHM3y. MNoTim nocyBanTe i rOPU30OHTaNbHO Y3A0BX
HaNPAMHOI PeLWiTKu A0 YNopy.

- [HWe npunagas, Take AK AeKo ANA BUMIKaHHSA,
BCTaBJIANTE rOPU3OHTAIbHO, NOCYBalOUM NOTro Y3[40BX
HaNPAMHUX peLULiTKN.

« MOXHa BUMHATX HaNnpAMHi ANnA pewiTkuy, wob
NONErWNTM OUYULLEHHA AYXOBOI Wadu: MOTArHITH iX,
06 BUAHATN.

OYHKUIT

BUMK
AnAa BUMKHEHHA AyxoBoi wadw.

2o~ CBITNO
71N [InAa BMUKaHHA CBiTNa y BigAineHHi.

CTAHOAPTHUN

Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOi CTpaBK nuwe
Ha OfHin nonuui. Kpawe BUKOPUCTOBYBATU 2-TY
nonunuio.

VYW TYPBEOIPUJSIb

c% [na cmakeHHA BeNUKUX WMATKIB M'Aca (Hi>KKN,
pocTbid, KypuaTa). PekomeHOyeEMO BUKOPUCTOBYBaTU
nipAaoH AnA 36upaHHA COKY, WO BUTIKAE Npn
rotyBaHHi: [locTaBTe nigfoH Ha Oyab-AKOMY piBHiI Nif,
pewiTkoto Ta HanunTe y Hboro 500 mn NUTHOT BOAW.

PO3MOPOXYBAHHA
O [Ina wemnpkoro PO3MOpPOXKYBaHHA Xi.

+t YMLLEHHA NAPOIO

Hia napw, Wo BMBINbHAETLCA Y LibOMY
criediaibHOMY HM3bKOTeMMepaTypHOMY LK
OUULLEHHA, [,O3BONAE NTIErko BUAanATx 6pya i
3anuwKkm iki. Hanunte 200 ma NUTHOT BOAW Ha AHO
AyXoBoi Wwadu Ta akTnBynTe GYHKUIO Ha 35 XBUAWH
3a Temnepatypu 90 °C. AKTuByITE Lo QYHKLUIIO,
Konn ayxoBa wada OX0noHe Ta ganTe i OXONOHYTU
NPOTArom 15 XBUNVH MiC/A 3aKiHYEHHA LNKIY.

O HWXHE HATPIBAHHA

MNpr3HayeHO ANA NiApPYyM'AHIOBAHHA
HUXXHbOT YacTUHM cTpasu. Lilo dyHKUilo TakoX
pekoMeHOY€ETbCA BUKOPUCTOBYBATM AN1A MOBISIbHOrO
roTyBaHHA, AOBEAEHHA [0 FOTOBHOCTI COKOBUTUX
CTpaB i NPUroTyBaHHA COYCHUX KOHLIEHTPaTIB.

& BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

Ina BUNikaHHA NMPOriB 3 COKOBUTOO
HaUYMHKOIO Ha ogHin nonuui. Lilo GyHKUit0 MOXHa
TaKO»K 3aCTOCOBYBATUW AJ1A FOTYBaHHA Ha ABOX
nonnuAax. MiHANTE NONOXEeHHA CTpaB ANA
PiBHOMIPHILIOro NpuroTyBaHHA.

/\)\NMMPUMYCOBA BEHTUNALIA

—~ [InA NpuroTyBaHHA Pi3HNX NPOAYKTIB i3
O[HaKOBOI TemnepaTypoto NPUroTyBaHHA Ha
AEKiNbKOX Nonmykax (MakcMmym TpbOX) OAHOYaCHO.
Lia ¢yHKUia no3BONAE OAHOYACHO roTYBaTy Pi3Hi
CTpaBu i NPy LbOMY YHUKATN 3MillyBaHHA apoMariB.

XNib

Ana BunikaHHA xniby pisHUX TUNIB Ta PO3MipiB.
Kpalye BMKOpMCTOBYBaTU 2-Ty NOAULIO.

wWwW I'PUNb

O Nns cmaxeHHs Ha rpuni ctTenkis, keb6abis i
KoBOaCOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK
i rpiHOK. lig yac cmaxkeHHA M'Aca Ha rpuni
pekoMeHOYEMO BUKOPUCTOBYBATKW MifAoH AsiA
30MpaHHA COKY, WO BUTIKAE Npu roTyBaHHi: [locTtaBTe
nigAoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nif pewiTKoo Ta
HanunTte y Hboro 200 M NUTHOI BOAMN.
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NEPLWUE BUKOPUCTAHHA

.MPOTrPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa nyxoBa wada moxke BUAINATA 3anaxu, Wwo
3aMWNANCA Nicna 1T BUTOTOBNEHHSA: e He €
HecrnpaBHICTIO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTn iy, peKoMeHOYEMO
NPOrpiTV NOPOXHIO AyxoBy wady, Wob ycyHyTn byab-
AKi MOXXTMBI 3amaxu.

3HiMiTb i3 fyx0BOI Wadu 3axXNCHY KaPTOHHY YNAKOBKY
abo nNpo3opy MNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCe Mpunagas.

PosirpisanTe gyxosy wady ao 250 °C npotarom
NPU6AN3HO OfHIEI roANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
byHKUiT «BunikaHHA 3 KOHBeKLUi€o». [pn Lbomy
AyxoBa wada mae 6yt NOPOKHbOIO.

JoTprMynTeCh iIHCTPYKLiN, Wob NnpaBMabHO
HanawTyBaTu GyHKUitO.

[MpUMITKI: PekomeHOYyETbCA NPOBITPUT MPUMILLEHHA MIC/A
NepLoro BUKOPUCTaHHA npunagy.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

o6 o6paTtn dyHKLiO, BCTAHOBITb pyyKy 8UbGOpPY Ha
CUMBOJI, WO BiANOBIAA€E 6axkaHin PyHKLUII.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLII

PYYHUI PEXXMM

[nAa noyatky BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLiT MOBEpHITb
PYYKy mepmocmama, Wob BCTaHOBUTUN BaxkaHy
Temnepartypy.

LLlo6 nepepBaTt BUKOHaHHA GYHKLITy 6yab-AKMI Yac,
BMMKHITb yxoBy Wady, NOBEPHITb pyyKy 8ubopy i
py4YKy mepmocmamy Ha 3Hauok @

YNLWEHHA MAPOIO

o6 akTnByBaTK QyHKUIO «HULLEHHA NApOIO»,
Hanunte 200 MA MNTHOI BOAW Y HUXHIO YaCTUHY
AYXOBOI Wadu, NOTIM BCTAHOBITb pyyKy 8ubopy Ta
PyYKy mepMocmama Ha 3HauoK ' .

Kpawe BnkopuctoByBaTu uio dyHKUito npotarom 35
XBWIVH.

3. NONEPEQHE NMPOrPIBAHHA

Konu ¢yHKuito 6yae akTBOBaHO, YBIMKHETbCA
iHOMKaToOp TepmocTaTa, CUrHani3yum Npo Te, Wo
noyYyaBcCA Npouec nonepeaHboOro HarpiBaHHA.

B KiHUi ubOro npouecy iHAMKaTop TepMocTaTa
BMMKHETbCA, WO CBIAYMTMME NPO Te, WO AyxoBa wada
[0CArna BCTaHOBNEHOT Temnepatypu: Y uem MOMeHT
NOKNagiTh XXy BCepeAnHy i nepexoabTe A0 roTyBaHHA.

3BepHITb yBary: AKLLO NOKNACTV NPOAYKTMN B AyXOBY Wady A0
3aKiHYeHHA nonepefHbOro MPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOripwmnTH
OCTaTOYHWIA pe3y/bTaT roTYBaHHS.

.HANALUTYBAHHA TAUMEPA

Lls onuin He NnepepunBace Ta He aKTUBYE rOTYBaHHA, ane
[03BOJISIE BUKOPUCTOBYBATY TaiMep, KONn GyHKLito
aKTVBOBAHO ab0 KoNu AyxoBY Wady BUMKHEHO.

Llo6 akTMBYyBaTU Taimep, MOBEPHITb PYUKy Tanmepa
npaBopyy y HaNpPAMKY roguHHUKOBOI CTPINKKU, a NOTIM
Yy 3BOPOTHbOMY HanpAMKY, [0 3HaYeHHA NOTPiOHOI
TpuBanocTi yacy: Konu Bignik 6yae 3aBepLueHo,
NPONYHAE 3BYKOBUI CUTHaT.

KOPUCHI MOPAAU

AKYUTATU TABNINLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpalli GyHKLiT, akcecyapu Ta
PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX cTpaB.. Bignik vacy
roTyBaHHA MOYNHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb A0 AyX0BOi Wwadu. Yac nporpiBaHHA 4yXOBOT
wadm (AKLLO BOHO NOTPiOHE) He BPaXOBYETbCA.
YKa3saHi Temnepartypa Ta Yyac rotyBaHHA OPiEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3aJieXkaTu Bif KibKOCTIi NPOAYKTIB i
TNy NpUnagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [NounHanTe

3 HaIMEHLLOro peKOMeHA0BaHOro 3HaUYeHHA, a AKLLO
CTpaBa He JOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTb Ao Ginbwmnx
3HauyeHb. BukopucTtoBynTe akcecyapu 3 KOMMIEKTY

N HapaBalTe nepeBary metanesum popmam ans
BUMiKaHHA Ta [,eKO TEMHOIO KOJIbOpY.

Bu moxeTe TakoX KOpMCTYBaTUCA CKOBOpPigKaMuy Ta
aKcecyapamm i3 nipekcy abo KepaMiku, ane maiite Ha
yBa3i, WO Tp1BanicTb rotTyBaHHA byae aewo 6inbLioto.

rOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB O4HOYACHO

3a ponomoroto GyHKUiT «[prmycoBa BeHTUNALIA»
MO>KHa O[JHOUYACHO roTyBaTu pi3Hi CTpaBw, AKi
noTpebyoTb OAHAKOBOI TeMNepaTypu roTyBaHHA
(Hanpuknag: pnba Ta 0BOUI), Ha Pi3HUX PIBHAX.
Bunmitb i3 oyxoBoi wadu cTpasy, AKiN NOTpibHO
MeHLUe Yyacy ANA NPUroTYBaHHA, i 3anuwuTe B Hin
CTpaBy, AIKa rOTYETbCA AOBLUE.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

 MOMEPEAHE | TEMMEPATYPA . TPUBAJICTb PIBEHbD |

Tak 25  10-20

3amopoXKeHa niya ;
Tak 230-250 10-25

Tak 180-200  30-45

MikaHTHI nuporn

(0BOUEBMIA MVPIF, MMPIF KiLL) Tax 180-200  35-50

PELIEAT OYHKUIA MPOrPIBAHHS: Q) (XB.) AKCECYAPU
&  Tak  150-170  30-90 2
Muporu 3 gpixKAKoBOro Ticta /_\ : 2 1
AN Tak 160-180 = 30-90 &
p— : 2
Mporu 3 HauMHKOIO — Tax 160-200 ~ 35-90 ~,
(UnsKeliK, WTpyaenb, GpyKToBUIA N1pir) % Tak 160 - 200 40 - 90 4 2
— a1, L)
— Tak 160-180  15-35  2/3
TA'A) 4 2
MeunBo/TapTaneTkn & Tak 150-170 20 -45 a—n | u
AN Tak 150-170 ~ 20-45 > 3 1
- Tak 180-200 = 40-60 2
3aBapHi TicTteuka —
AN Tak 170-190 ~ 35-s50 4 2
_ Tak 9  150-200 | °
Bese o Tax %  140-200 _% 2
o Tax %  140-200 > 3 1
B Tak 220-250  10-25 /2
Miya / xni6 /_\ 2 >
AN Tak 200-240  20-45 4~
Xni6Ha 6ynoukaso r ™ Tak 180 - 200 30-45 2 y
ByxaHeub xni6y 500 r ™ Tak 180 50 - 70 u1 / zy
xni6 o Tak 180-200  30-80 ‘2
&
&
&
%
&
&

Tak 180-200  35-50 > 3 1
Tak 190-200  20-30 %
BonoBaHu/ TOpPT 3 INCTKOBOrO TicTa Tak 180 - 190 20-40 _\_;’_ u 2 u
| Tak 180-190  20-40 > 3 1
JNlazaHbAa/3anikaHku 3 MaKaPOHaMIlI/ ) ; 2
KaHenOHI/BIAKpVITI nuporun Tak 190 - 200 45-65 | —
A ~ A L J Tonnd e
®opma gna BunikaHHa  JIMCT gna BunikaHHA abo .
nPUNARAA Pewitka abo ¢opma gna TopTiB Ha  dopma 4N1A BUNIYKN Ha ﬂ,eKOz,gJ;H BuniKkanisA 3 [leko gna BunikaHHA
pewiTyi pewiTyi T BOAM
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NONEPESHE TEMMEPATYPA TPUBANICTb PIBEHD |
PELEENT OYHKUIA TPOrPIBAHHS: Q) (XB.) AKCECYAPU

f:l;::ml:a]/KIenﬂTwHa / anoBnunna / : . Tak 190-200  80-110 2
CmarkeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOIO 2 Kr o Tak 180 - 190 110 - 150 2

—_ —J
KypAatnHa / KponAaTuHa / KauaTtmnHa 1 kr : Tak 180 - 200 50-100 \ 2 y
IngnuKa / rycka 3 kr — Tak 180 - 200 50-100 2
é?}?eelﬁwg? pu6a /y neprameHTi 0,5 kr : Tak 170 - 190 30 - 45 2
QaplnposaHi oBoui o ) ) 2
(nomigopw, Kabauky, baknaxkaHw) é Tax 180 - 200 50-70 y—
MigcmarkeHun xni6 hied 5 250 2-6 -\.E..,-
Pun6He ¢ine / cknbkmn A 5 250 15-30* -\...L%..,- A 3 :
rK:ﬂl:g;'c)l::g;IeGaGM/nope6pm|-|a/ v 5’ 250 15 - 30 * -\.E..,- 4

WwWwW
CmarkeHa KypATuHa 1-1,3 kr - 200 - 220 60 - 80 ** 3 !

y & Avenenn oA

PocT6id 3 KpoB'io (1 k) 'y - 200 35-50% 3

& Al ~

WwwW
Hora arHaTu / rominka X - 200 60-90** 3 y

WWwW
CmaeHa KapTonns 9 - 200-220  35-55% 3

WWwW
OBoueBa 3anikaHkKa - 200 - 220 25-55 3

% —
M’saco Ta KapTonna % Tak 190 - 200 45 - 100 *** ,\,é,, : ! y
Pun6a i1 oBoui o Tak 180 30 - 50 *** _\éf : ! y
JlazaHbA Ta M'AIcO o) Tak 200 50 - 100 *** _\‘_f;, . 2 y
MNoBHoUiHHa cTpaBa OpyKTOBMIA NMPIT /0N : : 5 3
(piBeHb 5) / lazaHba (pieHb 3) / M'aco Tak ¢ 180-190 : 40-120 ***
(p|BeHb 1) — Al 7~ T

*[lepeBepHiTb CTPaBy Yepes NONOBUHY Yacy NPUroTyBaHHA

** [epeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETWHM Yacy NPUroTyBaHHSA (3a HEOOXiqHOCTI).

*** MNepenbauyBaHa TPVBANICTb YacCy: CTPABM MOXHa BUAMATU 3 AyXOBOI ladu yepe3 pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy, 3aneXHo Bif
0OCOBUCTOrO CMaKy.

WA VW 7O\
) o % o % ™
QOYHKLUII o -
CraHgapTHuin lpunb Typ6orpunb pmmycos‘a MmKaH'-fﬂ 3 Xni6
BEHTMAALIA KOHBEKL|i€l0
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UK

aAornan | TEXHIYHE ObCJIYTOBYBAHHA

Hikonu He 3acTocoByIiTE NPUCTPOI
YMLLEHHA NapomMm.

Mip yac BMKOHaHHA Gyab-AKNX
Ai BUKOPNCTOBYNTE 3aXNCHI
pYyKaBU4KM.

30BHILUHI NMOBEPXHI

« poTupanTe NOBepXHi BOSIOrOK TKAHUHOLO 3
MiKpPOBOJIOKHa. fIKLLO BOHM Ay»e OpyaHi, gopante
KinbKa Kpanenb pH-HenTpanbHOro MMnHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEeHHA NPOTPITb CYXOI0 raH4YipPKOIO.

« He KopucTyinTecsa Kopo3siiHumm abo abpasmBHM
3acob6amu gnsa umieHHA. AKLWo 6yab-AKi 3 LuMx 3acobis
BMMAJKOBO MNOTPANATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPIiTb IX BONIOrOI0 raH4YipKO 3 MiIKPOBOJSIOKHa.

BHYTPILLHI MTOBEPXHI

« [licnA KOXKHOrO BUKOPWCTaHHA JaliTe fyxoBin wadi
OXONOHYTW, @ MOTIM OUNCTITb T Big Oyab-AKoro ocagy
y” NNAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6a>kaHO 3pobuTu, NOKMN BOHa
we Tenna. LLlo6 BuCywInTn KoHAEHcaT, AKMI YTBOPUBCA
BHaC/NiJOK roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM BMICTOM BOAN,
JanTe ayxoBil wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ NOTIM
BUTPITb 1T TKAHMHO abo ry6koio.

BukoHyiTe Heo6XiaHi Aii, konn
AyxoBa wada oxonoHe.
Bia'egHanTe npucTpin Big Mepexi
eNleKTpPonocTaYyaHHA.

3a60pOoHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTH
BPOTAHI Mouanku abo 3acobu

ANA YNLLEHHA 3 abpa3nBHOIO N
KOPO3illHOIO Ai€l0, OCKiNbKN BOHW
MOXKYTb NOLKOAUTN NOBEPXHi

npunagy.

* AKTMBYITE PYHKLUiO «HrLLeHHA napoto» ana
OMTVMASIbHOIO OUNLLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHbD.

« [1nA nonerweHHA OYNLLEHHA CKNa ABepLATa MOXHa
NIerko 3HATU i NOTiM BCTAHOBUTU Ha Micue.

« CKNo gBepuAT MUNTe BIANOBIGHVM PiAKMM MUOUYUM
3acobom.

« lnA ounweHHA BepXHbOI NaHeni 4yXoBoi Wwadv BePXHil
HarpiBasibHUN efieMeHT rpunA MOXHa ONyCTUT.

MNPUJTAOQOA

3amouynTte npunagaa y BOGHOMY PO3UMHI MUNHOIO
3acoby Bigpasy Nicnsa BUKOPUCTAHHA, TPMMAoUM NOro
3a OMOMOrOI0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO JOCi rapsaue.
3aJ6'II/ILIJKI/I PKi MOXKHa BUAANUTX 3a [OMOMOTOH0 LWiTKM abo
ryokum.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

1. LLo6 3HATN ABepuUATa, NOBHICTIO BiAUMHITb iX i
onycKaTe 3aCyBKM, MOKW BOHW He ByayTb 3HAaXOAUTUCA
B MOJSIOXKEHHI PO36SIOKYBaHHS.

2. 3auuHiTb ABEpLATa A0 YNopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABEPLATa 060Ma pyKamMu, He TpUMaliTe
X 32 pyuKy.

LLlo6 3HATK ABEPLATA, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITD iX yropy
(@), MOKM BOHW He BMBINIbHATLCA i3 OMOPHUX MiCLb.

NoknagiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY NMOBEPXHIO.

3. Llo6 BcTaHOBUTM ABEpPLATA Ha MicLie , MiOHECITb iX
[0 AyXO0BOI LWadw, BUPIBHANTE rayku nNeTenb 3 ixHiMK
nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Masi.

4. OnycTiTb ABEPLATA, @ NOTIM MOBHICTIO BIYNHITD iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MONOMKEHHS:
lNepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLEH.

5. CnpobyiTte 3aunHNTY ABEpPLATA 1 NEPEBIPTE, UK
nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHil 3 NaHeN o KepyBaHHA.
AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHAITE OMMCaHI BULLLE KPOKN.

PRESS TO CLEAN- O4YMLLEEHHA CKJ1A

1. Konwu 3HimeTe gBepuATa i MOKNageTe iX Ha M'AKY
MOBEPXHIO PYYKOIO AOHM3Y, OAHOYACHO HATUCHITb
ABa dikcaTtopa i 3HIMITb BEpXHIO KPOMKY ABEPLAT,
MOTArHyBLUM iX Ha cebe.

2. [igHiMiTb | MiLIHO YTPYMYITE BHYTPILLHE CKNIO 06oMa
pyKamu, A1 OUMLLEHHA 3HIMITb | MOKNAAiTb NOro Ha
M'AKY NOBEPXHIO.

3. LUWo6 npaBmnbHO BCTaHOBWTM BHYTPILLHE CKIO Ha MicLe,
nepeKoHamTecs, o CMMBON «R» BUOHO y NiBOMY KYTi.
CnouaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKJ1a, NO3HaYeHy
CMBOJIOM «R», B OMOPHI MHi34a, NOTiM ONyCTiTb MOro 'y
NoTpibHe NONOXKEHHS.

4. BcTaHOBITb Ha MicLle BepXHIO KPOMKY: KnauaHHsA
CBIAUATB NPO NpaBuIibHE YCTaHOBIEHHA. [lepLu HixX
BCTAHOBUTU ABEPLATA, NepeKoHanTeca y HagiiHOCTi
YLiNbHEHHA.
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3AMIHA IAMINAN

1. Bigkntouitb gyxoBy wady Bi enekTpomepexi.
2. 3HimiTb NnadoH iHaMKaTOpa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTiTb N1adgoH Ha micue.

3HOBY NigKoYITh Ayxosy wady Ao
eneKkTpoMepexi.

3.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYITE NKMLLIE FaNIOreHOBI

namnv tuny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, o
BMKOPWCTOBYETLCA Y BMPODI, pO3pobneHa cneuianbHo

ANnA NOOYTOBMX eNEKTPUYHNX MPUAaAiB i He NiAXoAnTb

[1A 3aralbHOroO OCBITNEHHA NpUMilleHb (MocTaHoBa

€C 244/2009). JTamnu MoxHa NpuadaTh B LIeHTPI
NiCNANPOAAXHOro 06CYroByBaHHA.

- AKLLO BUKOPUCTOBYIOTHCA raloOreHHi 1aMniu, He TopKanTeca
X FONMMI PYKamK, OCKINbKI BIAOWTKM NanbLiB MOXYTb
NOWKOAUTI Namny. He KopuCTynTecs AyxoBoio Wwadoto, OKM
He BCTaHOBWTe NNadoH Ha micLie.

Lle BUpi® MICTUTb enemMeHT OCBITNEeHHSA Knacy
eHeproe®eKTnBHOCTI G.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

Mpo6nema

JyxoBa wada He NpaLloe. :
- Bin'epHaHHA Big
. eNeKTpoMepexi.

- MoxnuBsa npuunHa

. BigKNIOUEHHA XMBMIEHHS.

PiweHHA

- [MepeBipTe, un € Hanpyra B enekTpomepexi,

. a TaKoX UK MigKIoYeHo AyxoBy wady Ao

. eNleKTpomepexi.

. BUMKHITb flyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb i,

: W06 nepeBipUTY, 3HMKNA HECNPABHICTb UM Hi.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NIATPUMKA

Y pasi BUHUKHEeHHA Nnpobnem nig yac ekcnyaTauii
3BEPHITbCA O TEXHIYHOrO CepBiCHOro LeHTpy Franke.
Hikonn He KopucTynTeca nocayramm CTOPOHHIX
cneuiasnicTis.

MNoTpi6bHo HapgaTy TaKy iHpopmauito:

- TN HeCrnpaBHOCTI

- Mmogenb npunagy (apt./kog)

- CepinHUN Homep Ha Tabnunyuui, po3TaloBaHWi 3
npaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, Konu ABepuATa
BiAKpUTI).

CEied s

3BepTayncb 4O LeHTPY
nicnaAnpoga*xHoro

06cnyroByBaHHs,
noBigomTe Koau, N~ 4
3a3HayeHi Ha Tabnnyui F o |
3 NACMOPTHUMU AaHVMMN ! ‘
BUpOOY.
‘ PLEAT — Model: xxxXXXXow 7 AEAXEANON  KEKXXIKRIIKX
S LT
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