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USER GUIDE

OVERVIEW

—

o)

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
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch the
oven off.

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

2 3 2 4 5
3. TIME BUTTON

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

4. DISPLAY

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

6.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

1. SETTING THE TIME

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

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

Press the time button to confirm.

Having selected the desired time value, it is possible
to change the alarm tone: the display shows “ton 1”.
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To select the desired tone, press button —, then press
the time button to confirm.

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

2. HEAT THE OVEN

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

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

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

Heat the oven to 250° C for about one 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‘1, turn the selection knob and the thermostat knob
to 9.

STEAM CLEANING

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

It is best to use the function for 35",

3. PREHEATING

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

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

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

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

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

1. Button - : to decrease the value shown on the
display

2. Button @ : for selecting the various settings

3. Button +: to increase the value shown on the
display

A. The symbol 0 indicates that the timer function is in
operation

B. ThedAUTO symbol confirms the setting has been
made

. ®
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. PROGRAMMING COOKING
After selecting and activating the function, it is
possible to set the duration.

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

6
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Press the time button again: the display shows DUR
and 0.00 in sequence while AUTO flashes.
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Set the duration using the buttons + and — . After a
few seconds, the display shows the time of the day
while AUTO M remain lit, confirming the setting.
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Please note: To view the remaining cooking duration press
the time button for at least 2 seconds.

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

o-HCc>»

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

P e e
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Press any button to deactivate the alarm.
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Return the function knob and thermostat knob to to
Oand @, then press the time button for at least 2
seconds to switch off the oven.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START

After selecting duration, press the time button: the
display shows END, cooking end time and AUTO
flashing in sequence.
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Press the button + to select the desired cooking end
time.

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

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

The function will remain paused until the symbol 4
lights up and the oven proceeds automatically with
the selecetd cooking mode after the period of time
that has been calculated in order for cooking to finish
at the time you have set.

e e N
o

SETTING THE TIMER

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

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

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

=1y
(=20

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

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

USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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




COOKING TABLE

TEMPERATURE DURATION LEVEL
RECIPE _FUNCTION  PREHEAT Q) (MIN) AND ACCESSORIES
& Yes  150-170 . 30-90 2
Leavened cakes ﬁ § 7 1
AN Yes 160-180  30-90 .
p— : 2
Filled cakes L Yes 160-200  35-90
(cheese cake, strudel, fruit pie) JA'A) 4 2
Yes 160 -200 40-90
— : a1
- 2/3
L Yes 160-180 15-35 \ y
Biscui AR 4 2
iscuits / tartlets Yes 150-170 20 - 45 —n L |
o) Yes 150-170 ~ 20-45 > 3 1
o Yes 180-200 = 40-60 2
Choux buns ﬁ 2 >
Yes 170-190 35-50 e |
: Yes 9 150-200 | ?
Meringues /__\ Yes 20 140 - 200 -\;,- : 2 ,
o) Yes 0  10-200 > 3 T
T Yes 220-250  10-25 /2
Pizza / Bread 0N 4 5
Yes 200-240 20-45 a—n L |
Small bread 80 g ™ Yes 180-200  30-45 2
Bread loaf 500 g ™ Yes 180  s0-70 /2
Bread AN Yes 180-200  30-80 % 2
- 2
) L Yes 250 5 10-20 : :
Frozen pizza /0N : 2 5
Yes 230-250 10-25 R |
ES Yes 180-200  30-45 2
Savoury cake JA'A) ) ) 4 2
(vegetable pie, quiche) & Yes 180 - 200 35-50 A, L
X Yes 180-200  35-50 > 3 1
- 2
L Yes 190-200  20-30  “
Vol-au-vent / Puff pastry cakes o Yes 180 - 190 20-40 -\;,- : 2 :
& Yes 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne / baked pasta / - ) ) 2
cannelloni / flans — Yes 190 - 200 45-65 —
[ VR ~ A J M “
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish.or cake tin on Baking tra'y or cake tin on Baking tray with 200 ml of Baking tray
the wire shelf wire shelf water
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. TEMPERATURE

DURATION LEVEL
RECIPE _FUNCTION  PREHEAT c) (MIN) AND ACCESSORIES
- 2
Lamb / veal / beef / pork 1 kg L Yes 190 - 200 80- 110 u |
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 2
%ﬂle(;af/lvfggll;)/ en papillote 0.5 kg : Yes 170 - 190 30 - 45 2
Stuffed vegetables o 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) é Yes 180 - 200 50-70 e
Toasted bread hied 5 250 2-6 _\_:5__.’_
Fish fillets / slices Y 5 250 15-30% 4 3
ﬁ:tgggfgérlgebabs/spare ribs / \ASN 5 250 15-30 * -\...5...,- 4
Roast chicken 1-13 kg 'Y . 200-220  60-80* 3 1
% Avenenn o oA
Roast beef rare 1 kg 'Y ; 200 35-50%% 3
% AT "l
vww
Leg of lamb / knuckle 9 . 200 60-90% | 3
Roast potatoes g\g - 200 - 220 35-55% | 3 |
wWww
. 3
Vegetable gratin X - 200 - 220 25-55 : :
TAA) 4 1
Meat and potatoes Jig Yes 190 - 200 45-100 "% —. | ;
. JA'A) 4 1
Fish and vegetables é_% Yes 180 30-50 %% _—. | ﬂ
Lasagna and meat AN Yes 200 50-100 % 4 2
Complete meal Fruit tart (Level 5) / JA'A) i 3 5 3 1
Lasagna (Level 3) / Meat (Level 1) & Yes 180 - 190 40 -120 *** P B N

*Turn food halfway through cooking

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

FUNCTIONS

Conventional

Grill

www

&

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. C(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.

10
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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.

TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution

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

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

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

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

In the event of any operation problems, contact a Franke
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).

CEHCOIG@

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

UBERSICHT

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)

Wb

o W

BEDIENFELD

3
®e
®e
®e

60
0
+100
(4 120
3 140

200 . .
200 180

4

Qc

160

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2.+/- TASTE

Zum Erhohen oder Verringern
des auf dem Display angezeigten
Wertes.

3. ZEIT-TASTE

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

4. DISPLAY

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

6

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

13



ZUBEHORTEILE

FETTPFANNE

BACKBLECH

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat 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 GRILL + HEISSLUFT

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

AUFTAUEN
O Zum schnelleren Auftauen von Speisen.

+* DAMPFREINIGUNG

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

O UNTERHITZE

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

UMLUFT

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

/ \) \HEISSLUFT

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

BROT

wWw GRILL

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

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

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Uhrzeit eingestellt werden: ,AUTO” und
+0.00” blinken auf dem Display.

S 7 < 7

N W Ta]
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Um die Uhrzeit einzustellen, driicken Sie die Tasten —
und + gleichzeitig: Stellen Sie die Uhrzeit mit den
Tasten + und — ein.

Driicken Sie die Zeit-Taste zur Bestatigung.

Nachdem Sie die gewlinschte Zeit ausgewahlt haben,
kann der Alarmton gedandert werden: Auf dem Display
wird ,ton 1” angezeigt.

.- A, . '

NG N B
Um den gewiinschten Ton auszuwahlen, die Taste —
driicken, dann die Zeit-Taste zur Bestatigung.

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

2. AUFHEIZEN DES OFENS

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

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

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

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

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Hinweise: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten
Gebrauch des Geréts 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, miissen Sie den
Thermostatregler auf die gewlinschte Temperatur drehen.

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

DAMPFREINIGUNG

Fur die Aktivierung der Reinigungsfunktion
~Dampfreinigung”, 200 ml Trinkwasser auf den Boden des
Ofens gielen, anschlieBend den Ayswahlknopf 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 endglltige Garergebnis haben.

. VERWENDUNG DER ELEKTRONIKUHR

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

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

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

2. Taste © : Zur Auswahl der verschiedenen Einstellungen

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

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

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

®

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

DAUER
%e Zeittaste mindesten 2 Sekunden driicken: Das Symbol
S blinkt.
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Die Zeit-Taste erneut driicken: Auf dem Display wird
nacheinander DUR und 0.00 angezeigt und AUTO blinkt.
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Die Dauer unter Verwendung der Tasten + und — einstellen.
Nach einigen Sekunden wird auf dem Display die Tageszeit
angezeigt und AUTO ™ leuchtet zur Bestatigung der
Einstellung weiterhin auf.

o (.
i N

Bitte beachten: Fir die Anzeige der verbleibenden Gardauer, die
Zeit-Taste mindestens 2 Sekunden drticken.

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

(o

GARENDE -
Am Ende des Garvorgangs schaltet sich das Symbol 5 aus, ein
Alarm ertont wahrend AUTO auf dem Display blinkt.

[ B =T n

LN RPN ey N

Driicken Sie zur Deaktivierung des Alarms eine beliebige Taste.

Den Funktionsknopf und den Thermostatregler erneut auf
Ound @drehen, anschlielend die Zeit-Taste mindestens 2
Sekunden driicken, um den Ofen auszuschalten.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG
Nach Auswahl der Dauer die Zeit-Taste driicken: Auf dem
Display wird END angezeigt, die Abschaltzeit und AUTO
blinken nacheinander auf.

\___4
ol o
i
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Die Taste + fiir die Auswahl der gewlinschten Abschaltzeit
driicken.

Nach einigen Sekunden wird auf dem Display die Tageszeit
angezeigt, das Symbol # schaltet ab und AUTO leuchtet zur
Bestatigung der Einstellung weiterhin auf.

(. !
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Bitte beachten: Driicken Sie die Zeit-Taste 2 Sekunden lang und
anschlieBend noch zweimal, um das Garzeitende anzuzeigen und
dieses ggf. zu andern.

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

e e
o e

TIMER EINSTELLEN

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

Zum Einschalten des Timers, die Zeittaste mindestens 2
Sekunden driicken: das Symbol £ blinkt auf dem Display.

AN
e N

Die Tasten + und — fiir die Einstellung der gewiinschten Dauer
verwenden: Das Riickzahlen beginnt nach einigen Sekunden.

( 1. 1
G N

Auf dem Display wird die Tageszeit angezeigt und die )
leuchtet weiterhin auf und bestatigt damit, dass der Timer
eingestellt wurde.

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

HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fur 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
Ubergehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten

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

GAREN VON SPEISEN AUF MEHREREN
EINSCHUBEBENEN GLEICHZEITIG

Bei der Verwendung der Funktion ,Heil3luft” lassen sich
verschiedene Speisen, welche die gleiche Gartemperatur
erfordern (z. B.: Fisch und Gemuse). 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 | 0 ~ MIN) UND ZUBEHORTEILE
& Ja 150 - 170 30-90 2
Hefekuchen /_\ 2 1
AN Ja 160 - 180 30-90 o
- 2
Gefiillte Kuchen — Ja 160 - 200 35-90 —
(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
(Gemsekuchen, 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 A, L
o Ja 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasagne/iiberbackene Pasta/ - 2
Cannelloni /Auflaufe — Ja 190 - 200 45-65 —
[ VI vl J M “ r
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

3)/Fleisch (Einschubebene 1)

: DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN C) (MIN) UND ZUBEHORTEILE
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg : Ja 190 - 200 80-110 2
Schweinebraten mit Kruste 2 kg & Ja 180 - 190 110-150 | 2 y
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 :
nv:l:‘stt’fll:;:; FleischspieBe, Rippchen, Mt 5 250 15 -30 * -\.E..,- 4
Brathihnchen 1-13 kg 'y . 200-220  60-80* 3 T
Roastbeef englisch 1 kg giv - 200 35-50 ** _\m;!,
WwwW
Lammkeule, Haxe 9 - 200 60-90% 3
WWwW
Bratkartoffeln 9 - 200-220  35-55% 3
Gemiisegratin Vgg - 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 AN Ja 200 50-100 %% 4 2
Komplettes Menti Obsttorte 0N 5 3 1
(Einschubebene 5)/ Lasagne (Einschubebene: Ja 180 - 190 40 -120 *** — |

*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

&

Grill + HeiBluft

%

HeiBluft

Umluft

Brot
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REINIGUNG UND PFLEGE

' DE

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Das Gerat 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 Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

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

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

Die gewiinschten Vorgidnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel

oder aggressive/atzende

Reinigungsmittel verwenden,

trennen da diese die Flachen des Gerates
: beschadigen kénnen.

« Aktivieren Sie die Funktion "Dampfreinigung" fur

eine optimale Reinigung der Innenflachen.

« Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht

werden fir eine einfache Reinigung des Glases.

« Das Glas der Backofentilir mit einem geeigneten

FlGssigreiniger reinigen.

- Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung

der oberen Ofenplatte gesenkt werden.

ZUBEHORTEILE

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

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

—
—

<

P

2. Die Tir so weit wie moglich schlie3en.

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

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

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

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

DRUCKEN UND REINIGEN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern driicken
und die obere Kante der 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.
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4. Die obere Ecke wieder anbringen: Ein Klick
bestatigt die richtige Positionierung. Sicherstellen,
dass die Dichtung vor Wiedereinbau der Tur
befestigt wird.

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

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 ~V
Typ G9,T300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete Lampe

ist speziell fir Elektrogerate 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
bloSen Handen berlhren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden kdnnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

LOSEN VON PROBLEMEN

Proble

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

AbhilfemaBnahme

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt

- und der Backofen an das Netz angeschlossen
L ist.

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder

- ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut

- auftritt.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

Bei Betriebsstérungen 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
Backofentdiir sichtbar).

CEied s

Wird unser Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des Produkts
angeben..

1: XXX

 PLEAT  Model:xoxXKKm 71 FEIXEHAXN HAKKKIOIORK
LT =¢e
* 680 i | IFRAE IR
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GUIDE DE LUTILISATEUR

APERCU
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Panneau de commande
Ventilateur

Lampe

Supports de grille

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

Porte

Elément chauffant supérieur/
gril

Elément chauffant rond
(invisible)

Plaque signalétique (ne pas
enlever)

Elément chauffant inférieur
(invisible)

hWwhbm

ow

PANNEAU DE COMMANDE

[#]

3
LT
.....

220

200 180

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

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

2 3
.3. TOUCHE HEURE
Pour sélectionner les différents
réglages : durée, fin de cuisson,
minuterie.

4. ECRAN

5.BOUTON THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée.

6

6. VOYANT THERMOSTAT /
PRECHAUFFAGE

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

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

PLAQUE DE CUISSON

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le 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 arriere (pointant

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

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

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

FONCTIONS

0 ARRET
Pour éteindre le four.

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

CONVENCTION NATURELLE

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

1.REGLAGE DE L'HEURE

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

N 7 3

A

-

=10
070

7 ~

_—y

U
T
’/0\\

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

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

N
NG B

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

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

2.CHAUFFER LE FOUR

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

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

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

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

Suivez les directives pour régler correctement la fonction.

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2.ACTIVER UNE FONCTION

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

Pour interrompre la fonction en tout temps ou éteindre
le four, tournez le bouton de sélection et le bouton de
thermostata 0.

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 de thermostat sur l'icone ¢*.

Il est conseillé d'utiliser la fonction pour 35

3. PRECHAUFFAGE

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

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.

. UTILISER LE PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE

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

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

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

2. Touche @ Pour sélectionner les différents réglages

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

A. Le symbole 0y indique que la fonction Minuteur est
activée

B. Le symbole Auto confirme que le réglage est terminé

®

[
i(03:58

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

DUREE
Appuyez s&r la touche heure pendant au moins 2 secondes :
le voyant (3 clignote.
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Appuyez sur la touche heure de nouveau : DUR et 0.00
saffiche a I'écran un a la suite de l'autre pendant que AUTO
clignote.
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Réglez la durée a l'aide des touches + et —. Apres quelques
secondes, I'écran affiche I'heure alors qu' AUTO ™ reste
allumé, confirmant le réglage.

o 4,

o

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

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

FIN DE CUISSON -
A la fin de la cuisson, le voyant 4 s'éteint, une alarme
sonore retentit, et AUTO clignote a I'écran.

[ B =T u

Tl L

20
Appuyez sur une touche quelconque pour désactiver
l'alarme.

o+

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

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/ DEPART
DIFFERE

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

\\A,,.-
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Appuyez sur la touche + pour sélectionner le temps de fin
de cuisson désiré.

Ajorés quelques secondes, | écran affiche I'heure, le voyant
P s'éteint, et AUTO reste allumé pour confirmer le réglage.

(. !
- a1

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

o-Hc»

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

i e W
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REGLER LA MINUTERIE

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

Pour activer la minuterie, appuyez sur la touche heure
Ipendant au moins 2 secondes : le [ voyant clignote a
‘écran.
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Utilisez les touches +- et — pour régler la durée désirée : le
compte a rebours démarre apres quelques secondes.

=1y
(=20

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

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

CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

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

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

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple : poisson et
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.
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TABLEAU DE CUISSON

“TEMPERATURE

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de cuisson ou

moule a gateau sur la grillemoule a gateau sur la grille

métallique

Plaque de cuisson ou

métallique

Plaque de cuisson

contenant 200 ml d'eau

- DUREE NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE °C) (MIN) ET ACCESSOIRES
& Oui 150-170  30-90 2
Gateaux a pate levée ﬁ : 7 1
AN Oui 160-180 = 30-90 &
Gateaux fourrés - Oui 160-200  35-90 2
(gateau au fromage, strudel, tarte aux ,ON 2 5
fruits) Oui 160-200 40-90 % %
— Oui 160-180  15-35 273
Biscuits/tartelettes N Oui 150 - 170 20-45 ﬂ;ﬁ : 2 |
AN Oui 150-170  20-45 > 3 1
o Oui 180-200 = 40-60 2
Chouquettes ﬁ 2 >
Oui 170-190  35-50 %~ |
: Oui 90 150-200 2|
Meringues /__\ Oui 20 140 - 200 -\;,- : 2 ,
& Oui 90 140-200 > 3 1
T Oui 220-250  10-25 /2
Pizza/pain ﬁ : 2 >
Oui 200-240  20-45 %~
Petit pain 80 g ™ Oui 180-200  30-45 2
Pain 500 ™ Oui 180 50-70 /2
Pain AN Oui 180-200  30-80 % 2
o Oui 250 10 - 20 2
Pizza congelée ﬁ 7 5
Oui 230-250  10-25 %~
ES Oui 180-200  30-45 2
Tartes salées FA'A) . 4 2
(tartes aux légumes, quiches) & Oui 180 - 200 35-50 T
AN Oui 180-200 35-50 > 3 1
: Oui 190-200  20-30 %
}Ieol:;ﬂ::élgnt/Gateauxa pate JA'A) Oui 180 - 190 20 - 40 \’;F 2
A Oui 180-190  20-40 > 3 1
Lasagnes/pates au four/ cannellonis/ — ; ) ) 2
pasag - Oui 190-200  45-65
[ P~ AR J M e

Plaque de cuisson
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o %TEMPERATURE% DUREE NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | ) A (MIN) ET ACCESSOIRES
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg : Oui 190 - 200 80-110 2 :
nye o . 2
Réti de porc avec grattons 2 kg & Oui 180 - 190 110-150  ° |
. - . 2
Poulet/lapin/canard 1 kg L Oui 180 - 200 50-100 y
Dinde / Oie 3 kg _ Oui 180-200  50-100 | %
Poisson au four/en papillote 0,5 - . ) ) 2
(filet, entier) L Oui 170 - 190 30-45 : :
Légumes farcis o . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) é Oui 180 - 200 50-70 s
Pain grillé et 5 250 2-6 >
Filets/tranches de poisson v]’;‘,N 5 250 15-30* -\.ﬁ..,- \ 3 ‘
Saucisses/brochettes/ cotes levées/ ww / e 5 4
hamburgers o 3 250 15-30 T e
vWwwWwW
Poulet réti 1-1,3 kg Q9 . 200-220  60-80* 3 T
vww
Ro6ti de beoeuf saignant 1 kg B - 200 35-50** _\mi_.__,
vww
Gigot d'agneau/jarret B - 200 60-90** 3 ,
VWwWwW
Pom. terre roties X - 200 - 220 35-55** 3 ,
WwW
Gratin de légumes X - 200 - 220 25-55 : 3 :
Viandes et pommes de terre % Oui 190 -200 : 45-100 *** ,\éﬁ : ! ;
Poisson et légumes % Oui 180 30 - 50 *** _\,;I, : ! ﬂ
. JA'A) . 4 2
Lasagne et viande Jib Oui 200 50-100 ***
Repas complet Tarte aux fruits (Niveau 5) 7Q\ . ) ) oxx 5 3 1
/ Lasagnes (Niveau 3) / Viande (Niveau 1) & Oui 180-190 = 40-120 P B N
*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.
- VWAV ww 7O
FONCTIONS o S é.% & @
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Pain
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

Utilisez des gants de protection lors
des opérations.

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d’un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont 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 l'appareil, nettoyez-le immédiatement avec un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

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

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 froid.

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. Pour enlever la porte, ouvrez-la completement et
abaissez les loquets jusqu’a gu'ils soient déverrouillés.

\\/
—

2. Fermezle plus possible la porte.

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

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

Placez la porte de c6té, '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 'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

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

APPUYER POUR NETTOYER - NETTOYER LA VITRE

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

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

3. Pour bien replacer la vitre intérieure, assurez-vous que
le « R » est visible dans le coin gauche. En premier,
insérez la longue partie de la vitre marquée d'un «R
» 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. Enlevez le capot de I'ampoule, remplacez
I'ampoule et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique.

" FR

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules halogénes
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 halogéne a mains

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

DEPANNAGE

Probléme Cause possible

Le four ne fonctionne pas.
% - Débranchez de

- l'alimentation principale.

- Coupure de courant.

Solution

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

. courant et que le four est bien branché.

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

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANCE

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

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

Communiquez:

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

Ceiedr

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

produit. w

PLEAT
N R0/

S [ T

29



SOMMARIO

ACCESSORI ..ttt b s bbb bbb bbb 30
DESCRIZIONE GENERALE. ..ottt b st b s s s ssssssesesenes 31
PANNELLO COMANDI ..ottt bbb bbb bbb bbbt 31
FUNZIONI ..ttt se sttt b bbbt e b bbb bbbt sttt 32
PRIMO UTILIZZO .ottt sttt sttt st s b bbbt b bbbt a bt sn e 33
USO QUOTIDIAND ...ttt s s e bbb bbb bbb bbbt 33
CONSIGLIUTIL ottt tciesesese sttt se bbbttt bbb bbbt bbbttt b b bbb st aas 34
TABELLA DI COTTURA .ottt bbb bbb bbb bbbt 35
PULIZIA E MANUTENZIONE ...ttt sesesessssssssssssssesssesssssssssssassssesesesssssssssssssssseseses 37
RISOLUZIONE DEI PROBLEMI .....couiiiiiiiiiicciiiiiscccstiss sttt sss s ssssssssssssssssssesesesesssssssssne 38
ASSISTENZA .ottt b s bbb b bbb bbb bbb 38

30



ISTRUZIONI PER LUSO

DESCRIZIONE GENERALE

Pannello comandi
Ventola
Luce

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

Porta
Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare
(non visibile)
8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

Wb

o W

PANNELLO COMANDI

3
®e
®e
®e

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare sulla
posizione 0.

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

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

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

4. DISPLAY

5. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata.

6. SPIA TERMOSTATO /
PRERISCALDAMENTO

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

GRIGLIA

LECCARDA

PIASTRA DOLCI

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

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

FUNZIONI

OFF
Per spegnere il forno.

_\(')/_ LAMPADA
71N Per accendere la luce nel forno.

STATICO

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

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 eseqguire la cottura senza
trasmissione di odori da un alimento all'altro.

PANE

ww GRILL

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

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

1.IMPOSTAZIONE DEL TEMPO

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

N e N e Ix]
’/g\\ '/,-' ,-' ’-'\\

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

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

- |
N B B

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

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

2.RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

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

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

Seguire le istruzioni a seguire per impostare correttamente
la funzione.

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

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

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

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

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

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

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

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

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

A. Licona 0 indica che la funzione del timer & in uso
B. Licona Auto conferma che é stata esequita l'impostazione

®

T
23:58
I—_®
- ® +

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

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

N 7
A

‘-
(S

Pai

L

O

7

R

T

7N

-

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

O R B N oy’
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Note: per visualizzare il tempo di cottura restante, premere il tasto di
regolazione del tempo per almeno 2 secondi.

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

FINE COTTURA

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

N7

(2. 1
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Premere un tasto qualsiasi per disattivare il segnale
acustico.

o-+HcCc>»

7N

Riportare la manopola funzioni e la manopola del
termostato suO e @, quindi premere il tasto di regolazione
del tempo per almeno 2 secondi per spegnere il forno.

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA / AVVIO
RITARDATO

Dopo avere selezionato la durata, premere il tasto di
regolazione del tempo: sul display vengono visualizzati
l'indicazione END, l'ora di fine cottura e l'indicazione AUTO
lampeggiante.
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Premere il tasto + per selezionare l'ora di fine cottura.
Dopo qualche secondo sul display viene visualizzata l'ora,
licona M, si spegne e l'indicazione AUTO rimane accesa per
confermare l'impostazione.
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Note: per visualizzare l'ora di fine cottura ed eventualmente
modificarla, premere il tasto di regolazione del tempo per 2 second,
quindi premerlo nuovamente due volte.

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

il e
o L

IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

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

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

( 1. 1
G N

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

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

CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DICOTTURA

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 e 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 pit lunghi.
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TABELLA DI COTTURA

TEMPERATURA% DURATA LIVELLO

RICETTA FUNZIONE %PRERlSCALDAMENTO% ©C) (MIN) E ACCESSORI
ES Si 150-170  30-90 2
Torte lievitate @ X 4 1
% Si 160-180 30-90 A T
Torte ripiene : ! 160 - 200 35-90 ‘i;ﬂ
(cheese cake, strudel, torta di frutta) /'\ Si 160 - 200 40 - 90 -\;’. u;u
— Si 160-180  15-35 2/3
Biscotti/Tortine % Si 150 - 170 20-45 “‘;‘F u;
o Si 150-170  20-45 > 3 1
o - S 180-200  40-60 2
Plane R S 170-190  35-50 % 2
- S %0  150-200 2,
Meringhe % Si 90 140 - 200 _‘_;’_ u;u
AN Si %  10-200 > 3 T
— Si 220-250 10-25 /2
Pizza / Focaccia % i ] ] 4 5
A Si 200-240 20-45 4 2
Panini 50 g ™ Si 180-200  30-45 2
Pane in cassetta 500 g ™ Si 180 50-70 “L
/Q\ 4 2

Pane Si 180-200 = 30-80

Si 250 10-20

Pizze surgelate :
Si 230-250  10-25

Si 180-200  30-45

Torte salate
(torta di verdure, quiche)

R+l 13
[N

Si 180-200 = 35-50

TA'A) . 5 3 1
A Si 180 - 200 35-50 — g,
- . 2
L Si 190-200  20-30 _©
Vol-au-vent / Salatini di pasta FA'A) R : ) 4 2
sfoglia X Si 180-190  20-40 _*
JA'A) s 5 3 1
A Si 180 - 190 20-40 e L
Lasagne / Pasta al forno / - s 2
Cannelloni / Sformati — Si 190 - 200 45-65 |~
[ VI o A=~ J M “ r
ACCESSORI o ) . . Piastra dolci o tortiera su Piastra dolci con 200 ml di ) )
Griglia Teglia o tortiera su griglia griglia acqua Piastra dolci
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TEMPERATURA  DURATA

LIVELLO
RICETTA FUNZIONE EPRERISCALDAMENTOE c) (MIN) E ACCESSORI
?gkj(;\ellolvnello / Manzo / Maiale : Si 190 - 200 80-110 2
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg B Si 180-190 : 110-150 2
A L
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg o Si 180-200 50-100 2
Tacchino / Oca 3 kg : Si 180-200 50-100 %
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg - N i i 2
(filetti, intero) L Si 170 - 190 30-45 7,
Verdure ripiene o N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) é Si 180 - 200 50-70 AFr
Pane tostato hied 5 250 2-6 -\.E..,-
Filetti / tranci di pesce \AE,N 5 250 15-30* -\...L%..,- . 3 ‘
azlls;:gct:erlgg:edmIICostme/ V\SN 5 250 15 -30 * -\.E..,- 4
YWww
Pollo arrosto 1-1,3 kg ; 200-220 60-80* 3 |
& Avenenn r A
wWww
Roast beef al sangue 1 kg - 200 35-50 ** ;
& Al 7~
www
Cosciotto di agnello / Stinchi . 200 60-90%* 3
% —
wWww
Patate arrosto - 200-220 | 35-55** 3
% -
wwWw
Verdure gratinate - 200 - 220 25-55 3
9 & —
Carne & Patate /ée S 190 - 200 45 -100 *** ,\,é,, : ! y
Pesce & Verdure % Si 180 30 - 50 *** _\éf : ! y
Lasagne di carne AN Si 200 50-100%% 4 2
Menu completo Crostata di frutta /0N 5 3
EH&EHS 113)) / Lasagne (Livello 3) / Carne % Si 180 - 190 40 -120 *** . y
* 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.
- ww ww 7O\
FUNZIONI o & 0& & @
Statico Grill Turbo grill Termoventilato 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 dell'apparecchio,
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 ad alto 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.

\\\J(\

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.

PREMERE PER PULIRE - PULIZIA DEL VETRO

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

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

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

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

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
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
Tecnica.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

- 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
presenti sulla targhetta
matricola del prodotto.

1: XXX

PLEAT  Model: XXX {7 FEAAFFANON  KAKXXFOANKX
N nJSmbs‘kW _.<€
2t A s [ IR ICRIRAN
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GUIA DEL USUARIO

DESCRIPCION GENERAL

ooooooooo

&
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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

[#]

3
LT
.....

1. SELECTOR

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

2. +/- BOTON

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

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

4. PANTALLA

5.SELECTOR DEL TERMOSTATO /
PRECALENTAMIENTO

Gire para seleccionar la
temperatura deseada.

6. TERMOSTATO DEL LED /
PRECALENTAMIENTO

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

REJILLA

GRASERA

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

BANDEJA HORNEADO

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

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS

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

y apoyando primero la parte trasera elevada
(orientada hacia arriba). A 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 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 coccién de platos jugosos y hacer
concentrados de salsa.

HORNO DE CONVECCION

Para hornear tartas con relleno liquido en

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

/\)\ AIRE FORZADO

—~ Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta 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.

a



PRIMER USO

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora del dia: en la pantalla parpadean
«AUTO» y «0.00».

L
NN

7 ~
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’/0\\

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

Pulsar el botdn horario para confirmar.

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

.- . D, ‘

NG B
Para seleccionar el tono deseado, pulse el botéon —,
después pulse el botén horario para confirmar.

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

2.CALENTAR EL HORNO

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

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

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

Caliente el horno a 250 °C durante aproximadamente
una hora, preferiblemente utilizando la funcién
«Horno de 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 funcién, gire el selector hasta el
simbolo de la funciéon deseada.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

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

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

LIMPIEZA VAPOR

Para activar la funcion 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 encenderd para indicar que el proceso de
precalentamiento se ha iniciado.

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

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

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

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

2. Botén © : para seleccionar los distintos ajustes:

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

A. El simbolo 0 indica que el temporizador esta en
funcionamiento
B. El simbolo auto confirma que se ha realizado un ajuste

®

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

DURACION
Pulse durﬂnte al menos 2 segundos el botdn horario: el
simbolo 3 parpadea.
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Vuelva a pulsar el botén horario: en la pantalla aparece
DURy 0.00 por orden mientras AUTO parpadea.
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Ajuste la duracion con los botones +y —. Al cabo de

unos segundos, la pantalla muestra la hora y AUTO M
permanece encendido, confirmando el ajuste.
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Nota: Para ver el tiempo de coccién restante pulse el botdn
horario durante al menos 2 segundos.

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

FINALIZACION DE LA COCCION

Al finalizar la coccion, el simbolo 4 se apaga, suena una
alarmay AUTO parpadea en la pantalla.
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Pulse cualquier botén para desactivar la alarma.
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Vuelva a poner el selector de funciones y el selector del
termostato en Oy @, después pulse el botén horario
durante al menos 2 segundos para apagar el horno.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

Una vez seleccionada la duracién, pulse el botdn
horario: en la pantalla aparecen por orden: END, hora de
finalizacion de la coccién y AUTO parpadeando.
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Pulse el botén + para seleccionar la hora de finalizacion
de la coccion deseada.

Al cabo de unos segundos, la pantalla muestra la hora,
el simbolo M se apaga y AUTO permanece encendido,
conﬁrmando el ajuste.
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Nota: Para ver el tiempo de finalizacion de la coccion y
cambiarlo si es necesario, pulse el botdn horario 2 sequndos y
después vuelva a pulsarlo dos veces.

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

Esta opcidn no interrumpe ni activa la coccién, pero le
permite utilizar la pantalla como temporizador, tanto si
la funcion estd activada como si el horno esta apagado.
Para activar el temporizador, pulse el botdn horario
durante al menos 2 segundos: en la pantalla parpadea el
simbolo 0
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Ajuste la duracion con los botones +y —: la cuenta atras
se inicia al cabo de unos segundos.
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La pantalla muestra la horay la () permanece
encendida, confirmando que se ha ajustado el
temporizador.

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

CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los
tiempos de coccidn se inician cuando se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los
tiempos de coccién 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 coccién no
es suficiente, auméntelos. Utilice los accesorios
suministrados y, si es posible, moldes y bandejas

pasteleras metdlicas de color oscuro. También puede
utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de
ceramica, aunque debera tener en cuenta que los
tiempos de coccion 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 coccién y
deje los que necesiten una coccién mas prolongada.
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TABLA DE COCCION

- TEMPERATURA DURACION NIVEL
RECETA FUNCION iPRECALENTARi 0) (MIN) v ACCESORIOS
& Si . 150-170  30-90 2
Tartas esponjosas ﬁ : 4 1
AN Si 160-180 ~ 30-90 -
— , x ) 2
Bizcochos rellenos — Si 160 -200 35-90 —
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) 7O\ , 4 2
X Si 160200  40-90 T
— i 160-180  15-35  2/3
. 70N , 4 2
Biscuits / tartaletas Si 150-170 20-45 —n L |
o) i 150-170 ~ 20-45 > 3 1
o si 180-200 = 40-60 2
Lionesas ﬁ 2 >
Si 170-190 35-50 e |
: i % 150200 _? |
Merengues /__\ Si 20 140-200 -\;,- : 2 ,
. : i 220250 1025 /2
Pizza / pan /0N : 2 >
Si 200-240 20-45 a—n |
Pan pequeiio 80 g QN Si 180 - 200 30-45 2
Barra de pan 500 g QN Si 180 50-70 u1 / 2y
Pan AN i 180-200 3080 % 2
. : i 25  10-20 2
Pizza congelada /0N ; 2 5
Si 230-250 10-25 R |
ES i 180-200  30-45 2
Tarta salada FA'A) . 4 2
(tarta de verdura, quiche) & Si 180-200 35-50 N
oo Si 180-200  35-50 > 3 1
- . 2
L Si 190-200  20-30 _©
Volovantes/Tartas dulces oo Si 180-190  20-40 % 2
& Si 180 - 190 20-40 > 3 1
Lasafhas/pasta al horno/canelones/ — , ) ) 2
o L Si 190 - 200 45 - 65
[ P~ AR _J M e
ACCESORIOS Reiill Fuente parahornoo  Bandeja pastelera o molde Bandeja pastelera con 200 Bandeia h 4
eJifa molde sobre rejilla sobre rejilla ml de agua andeja horneado
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. TEMPERATURA

RECETA FUNCION %PRECALENTARE Q) Du(mlc\l')ON v Aclg:s\;E)Lm os

Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg : Si 190 - 200 80-110 “;

Asado de cerdo con piel 2 kg g Si 180 - 190 110 - 150 “;

Pollo / Conejo / Pato 1 kg L i 180 - 200 504100 2,

Pavo / oca 3 kg : Si 180 - 200 50-100 “;y
resdosthono/enpeilots g powo a2
ztlgrrr?a‘tggscgleallloeagﬁwses, berenjenas) & S 180-200 >0-70 -u-im

Pan tostado hid 5 250 2-6 _\_:5__.’_
Filetes/rodajas de pescado haed 5 250 15-30*% -\.ﬁ..,- \Viwf
Salchichas plochosmorunos, w5 a0 szt 54
Pollo asado 1-1,3 kg 'y . 200-220  60-g0% 3 1.
Rosbif poco hecho 1 kg 'y - 200 35-50% 3

Pierna o jarrete de cordero x - 200 60 - 90 ** “;J

Patatas al horno g\g - 200-220 35-55 ** K;y
Verduras gratinadas Vé;v - 200 - 220 25-55 “;

Carnes y patatas % Si 190-200 45-100 *** ,\éﬁ u;
Pescados y verduras % Si 180 30 - 50 *** \é‘, u;u
Lasafia y carne o i 200 50-100%%% 4 2
Mend compleio ol @ s o0 somone S 3 T

*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 segun los gustos personales.

FUNCIONES o

Convencional Grill

www

&

Turbo Grill

%

-—

Aire forzado

EY

Horno de conveccion Pan
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

No utilice aparatos de limpieza al
vapor.

Utilice guantes de proteccion

durante todas las operaciones. eléctrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un paio hiumedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

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

Lleve a cabo las operaciones
necesarias con el horno frio.

Desconecte el aparato de 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 posicién desbloqueada.
D\
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2. C(Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos —no la sujete por el
asa.

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

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

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

Baje la puerta y abrala 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.

PRESIONE PARA LIMPIAR - LIMPIEZA DEL CRISTAL
1.

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

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

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

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

46



SUSTITUCION DE LA LAMPARA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

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

' ES

Nota: Utilice s6lo 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 haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian danarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucién
EI horno no funaona Corte de sumlnlstro Compruebe que haya corriente eléctrica en Ia
: - Desconexion de la red - red y que el horno esté enchufado a la toma
- de electricidad.

.~ eléctrica.

- 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).

Ceiedr

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

la placa de caracteristicas w

de su producto.

PLEAT
N R0/

S [ T
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GUIA DO UTILIZADOR

VISAO GERAL
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Painel de controlo
Ventoinha

Lampada

Guias de nivel (o nivel

estd indicado na parede do
compartimento de cozedura)

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

9. Resisténcia inferior
(ndo visivel)

Wb

o W

PAINEL DE CONTROLO

1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

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

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

2 3 2 4 5
3.BOTAO DO TEMPO
Para selecionar as varias op¢oes:

duracao, tempo de fim da
cozedura. temporizador.

4.VISOR

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

6. LED DO TERMOSTATO /
PREAQUECIMENTO

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

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR

| TABULEIRO PARA ASSAR '

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

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

«Insira a grelha metalica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para
cima; em sequida, 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 dgua potdavel no fundo do forno e ative
a funcdo durante 35 minutos a 90°C. Ative a funcao
quando o forno estiver frio e deixe-o arrefecer
durante 15 minutos apds terminar o ciclo.

O AQUECIMENTO INFERIOR

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

& COZEDURA CONVECGCAO

Para fazer bolos com recheio hiumido numa
s6 grelha. Esta funcdao também pode ser utilizada
para cozinhar em dois niveis. Troque a posi¢ao
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.

PAO

ww GRILL

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

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

1. AJUSTE DA HORA

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

R s alxl
RN

v 14 N
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Para acertar a hora, prima os botdes —e + em simultaneo:
Acerte a hora utilizando os botdes +e —.

Prima a tecla botdo do tempo para confirmar.

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

- |
G B B

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

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

2. AQUECER O FORNO

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

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

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

Siga as instrucdes para programar corretamente a funcao.

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

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

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

2. ATIVAR UMA FUNCAO

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

Para interromper a fun¢ao a qualquer momento, desligue
o. forno e rode o botdo seletor e o botdo do termdstato para

LIMPEZA A VAPOR

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

Recomenda-se que utilize a funcao 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
preaguecimento.

No final deste processo, o LED do terméstato apagar-

se-4 para assinalar que o forno atingiu a temperatura
selecionada: nessa altura, coloque os alimentos no interior
do forno e dé inicio a cozedura.

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

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

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

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

A. O simbolo Q indica que a funcao do temporizador esta a
funcionar
B. O simbolo Auto confirma que foi feita a programacao

®

s L ®
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.PROGRAMAR A COZEDURA

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

DURACAO

Prima dura&te, pelo menos, 2 segundos o botdo do tempo:
o simbolo &3 pisca.

.1,
VN RN

77N

Prima o botdo do tempo novamente: é apresentado em
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sequéncia no visor "DUR" e "0.00" enquanto "AUTO" pisca.

N 7

R

T

7N

,-

Defina a duracdo através dos botdes + e —. Ap6s alguns
segundos é apresentada a hora no visor e a mensagem
"AUTO" M permanece acesa, confirmando a programacao.

A e e Y o
SO G

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

Caso seja necessario alterar a duracdo, prima o botéo
novamente, utilizando os botdes + e — para realizar a alteracéo.

FIM DA COZEDURA -
No final da cozedura, o simbolo 1 apaga-se, é emitido um
sinal sonoro e a mensagem "AUTQ" pisca no visor.

[ B P T

AR I B gy |

R
Prima qualquer botdo para desativar o alarme.

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

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INICIO DIFERIDO DA

COZEDURA

Apos selecionar a duragao, prima o botdo do tempo: no

visor é apresentada a mensagem "END", bem como a hora

final da cozedura e "AUTO" a piscar em sequéncia.

\\A// -
ol

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

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

o 0.

S I G R

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

A funcéo ird permanecer em pausa até que o simbolo 4
se acenda e o forno inicia automaticamente o modo de
cozedura selecionado decorrido o periodo configurado
para a cozedura terminar.

il e
o

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

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

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

1M
(N

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

( 1. 1
G N

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

-
i

P

L

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

CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comegcam
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 defini¢bes mais baixas recomendadas
e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para defini¢des mais elevadas. Utilize os acessérios

fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

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

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em diferentes niveis. Retire os alimentos
gue 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  DURAGAO

NIVEL

ACESSORIOS

Grelha metalica

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

de bolos na grelha

Tabuleiro para assar com
200 ml de agua

RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO g M) E ACESSORIOS
& Sim 150-170 =~ 30-90 2
Bolos com levedura ﬁ 2 1
AN Sim 160-180  30-90 &
— ‘ 5
Bolos recheados — Sim 160 - 200 3>-%0
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) 7O\ Sim 160 — 200 40 - 90 .\,;, 2
- . 2/3
. Sim 160-180 ~ 15-35 %73
Biscoitos/queques o Sim 150 - 170 20 -45 “‘;lﬁ : 2 u
AN Sim 150-170  20-45 > 3 1
o Sim 180-200  40-60 2
Massa choux 0N 4 2
Sim 170 - 190 , 35-50 a—n | |
: Sim 9  150-200 %,
Merengues /__\ Sim 90 140 - 200 _\_;F : 2 |
& Sim %  140-200 > 3 1T
T Sim 220-250  10-25 /2
Pizza/Pao ﬁ 7 5
Sim 200 - 240 20-45 a—n | ﬂ
o . 2
Paes pequenos 80 g ™M Sim 180 - 200 30-45 “
Pao de forma 500 g ™ Sim 180 50-70 /2
Pio AN Sim 180-200  30-80 % 2
o Sim 250 10-20 2
Pizza congelada /_ 7 5
‘ Sim 230 - 250 10-25  _*
X Sim 180-200  30-45 2
Tartes salgadas JA'A) . 4 2
(tarte de legumes, quiche) & Sim 180 - 200 35-50 T,
X Sim 180-200 35-50 > 3 1
: Sim 190-200  20-30 | ?
Vol-au-vent/Doces de massa QN . 4 2
& Sim 180-190  20-40 > 3 1
Lasanha/massa no forno/ - . 2
canelones/flans — Sim 190 - 200 45-65 | 7,
Aveennn ~ AR=lr —J tonnf —

Tabuleiro para assar
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.  TEMPERATURA DURACAO NIVEL
RECEITA FUNCAO EPREAQUECIMENTOE ) ) 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 |
Frango/coelho/pato 1 kg - Sim 180-200  50-100 2
Peru / ganso 3 kg : Sim 180-200  50-100 2
gﬁtleeli(ee i|r11§>eifr(()))rno/em papelote 0,5 kg : Sim 170 - 190 30 - 45 2
Legumes recheados o . 2
(tomates, curgetes, beringelas) é Sim 180 - 200 50-70 .
Pao tostado o 5 250 2-6 >
Filetes/postas de peixe haed 5 250 15-30*% -\...L%..,- . 3 ‘
Salsichas/espetadas/costeletas/ ww ) 2 5 4
hambirgueres o 5 250 15-30 I SO

WwWwWw
Frango assado 1 - 1,3 kg % — 200 - 220 60 - 80 ** _"_?’_“’_ . ! :

WWw
Rosbife mal passado 1 kg & — 200 35-50** -\..%,-

N2 22
Perna de borrego/pernis - 200 60 - 90 ** 3

&% —

WwW
Batatas assadas & - 200 - 220 35-55* 3 |

wWwWwW
Gratinado legumes % - 200 - 220 25-55 3 u
Carne e batatas % Sim 190-200  45-100 *** ,‘,é,, : ! y
Peixe e legumes o Sim 180 30 - 50 *** _‘,é,, \ ! y
Lasanha e carne oy Sim 200 50 - 100 *** _\‘_f;, 2
Refeicao completa Tarte de frutas (nivel ~ 7Q\ . ) ) 5 3 1
5)/ Lasanha (nivel 3) / Carne (nivel 1) A Sim 180-190 ~40-120%* = ",

*Vire 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 Www 7O\ 0
FUNCOES o S & ) ™

Convencional Grill 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 operagoes. elétrica.
SUPERFICIES EXTERIORES

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

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacao, 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, esfregdes
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

Apds a utilizagao, coloque os acessorios numa solucao
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.

N\
e

4
\(

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

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

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

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

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

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

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

PRIMA PARA LIMPAR - LIMPAR O VIDRO

1. Apos remover a porta e pousd-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 a instalar o vidro interior, certifique-se de que
aletra "R" estd visivel no canto esquerdo. Insira primeiro
a parte mais longa do vidro com a indicagao "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 vedacao esta segura antes de montar
novamente a porta.
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SUBSTITUIR A LAMPADA

1. Desligue o forno da corrente elétrica. Nota: Use apenas lampadas de halogéneo de 20-40 W/230
2. Remova da lampada, substitua a lampada e ~Vdo tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no produto foi
coloque novamente a cobertura da mesma. especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo

¢é adequada para a iluminacdo 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.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema - Causa posswel - Solugéo
O forno nao funaona Corte de energia. - Verifique se existe energia elétrica :
: . Desconexao da rede . proveniente da rede e se o forno esta ligado a |

. elétrica. - 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 Quando contactar o

funcionamento, contacte o Centro de Assisténcia Técnica  Centro de Assisténcia,

Franke. forneca os cédigos

Nunca recorra aos servicos de técnicos nao contidos na placa de

autorizados. carateristicas do seu

Indique: produto. S/

- o tipo de avaria; F O |

- 0 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 T —— g —
forno aberta). ™ a3 T

CEied s
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INSTRUKCJA OBSLUGI

INFORMACJE OGOLNE

@k{

I

b F

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

3
LT
.....

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgcji.
Obroéci¢ do pozycji 0, aby
wytaczyc¢ urzadzenie.

2. PRZYCISK +/-

Stuzg do zmniejszania lub

zwiekszania wartosci widocznej na
wyswietlaczu.

2 3

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

4. WYSWIETLACZ

5. POKRETLO TERMOSTATU
Obrdéci¢, aby wybrac zadana
temperature.

6. DIODA TERMOSTATU /
NAGRZEWANIA

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wytacza sie

po osiggnieciu wymaganej
temperatury.

58



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

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

« Aby utatwi¢ 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. Zalecane jest by uzywac drugiej
potki.

0+* 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 uruchomi¢ funkcje na 35 min w temperaturze
90°C. Wtaczy¢ funkcje, gdy piekarnik jest zimny
i pozwoli¢ mu sie ochtodzi¢ przez 15 minut po
zakonczeniu cyklu.

wWw GRILL

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

"~ TURBOGRILL

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

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

ROZMRAZANIE
0 Dla szybszego rozmrazania zywnosci.

PIECZ. 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.

O GRZALKA DOLNA

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

/\)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 zapachow pieczonych
potraw.

CHLEB

Do pieczenia chleba réznego rodzaju i réznej
wielkosci. Zalecane jest by uzywac drugiej po6tki.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIANIE ZEGARA

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

L
My NN

Aby ustawi¢ godzine, nacisng¢ réwnoczesnie przyciski —
i +: Ustawic¢ godzine, korzystajac z przyciskdw +i—.
Nacisna¢ przycisk zegara, aby potwierdzi¢ ustawienie.

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

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

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

2.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

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

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

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

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

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

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

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

2.WLACZANIE FUNKCJI

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

Aby wylaczy¢ funkcje, ustawic pokretto wyboru funkgji oraz
pokretto termostatu odpowiednio w potozeniach 8 oraz.

CZYSZCZENIE PAROWE

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

Najlepiej jest uzywac funkgji przez 35 minut.

3.ROZGRZEWANIE

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

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

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

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

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

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

2. Przycisk ® : stuzy do wybierania réznych ustawien

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

A. 0Symbol wskazuje, ze jest uzywana funkcja
programatora czasowego
B. Symbol Auto potwierdza, ze ustawienie zostato
wprowadzone
®

L
(]
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. PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Po wybraniu i aktywowaniu funkcji mozna ustawic jej czas
trwania.

CZAS TRWANIA
Nacisnac€ i przytréymac’ przez co najmniej 2 sekundy przycisk
zegara: symbol (3 miga.
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Ponownie nacisnac i przytrzymac przycisk zegara: na
wyswietlaczu pojawia sie kolejno DUR i 0,00, podczas gdy
AUTO miga.
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Nastawic czas pieczenia za pomoca przycisku + i —. Po kilku
sekundach na ekranie wida¢ godzine i podswietlony napis
AUTO M potwierdzajacy ustawienie.

o 4,

o

Uwaga: Aby wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia, nalezy naciskac
przycisk czasu przez co najmniej 2 sekundy.

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

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

I B = I u

Uy

Nacisna¢ dowolny przycisk, aby wytgczyc¢ alarm.

o+

7N

Ustawi¢ pokretto funkcyjne i pokretto termostatu z
powrotem w pozycji O @, a nastepnie naciskac przycisk
czasu przez co najmniej 2 sekundy, aby wytaczyc piekarnik.
PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

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

Po chwili na wyswietlacz pokaze aktualng godzine,

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

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

o-Hc>»

Funkcja pozostanie wstrzymana do momentu zaswiecenia
sie symbolu 4 i po uptywie czasu obliczonego tak, aby
pieczenie zakonczyto sie w ustawionym czasie, piekarnik
przejdzie automatycznie do wybranego trybu pieczenia.

i e
o L

USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

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

Aby aktywowac programator czasowy, nalezy naciskac
przycisk zegara przez co najmniej 2 sekundy: symbol (3
miga na wyswietlaczu.

RN
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Aby ustawi¢ zadany czas pieczenia nalezy uzyc¢ przyciskdw

+ oraz —: odliczanie rozpoczyna sie po kilku sekundach.
___/ -—, -

[ I R

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

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

PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

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

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

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

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

JEDNOCZESNE PRZYGOTOWYWANIE ROZNYCH
POTRAW

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

%TEMPERATURA% CZAS TRWANIA  POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIEi ) (MIN) | AKCESORIA
& Tak  150-170 = 30-90 2
Ciasta drozdzowe ﬁ § 2 1
AN Tak 160-180 = 30-90 .
p— i 2
Ciasto z nadzieniem — Tak 160 - 200 3>-90 S—
(sernik, strudel, ciasto owocowe) 70N Tak 160 - 200 40 - 90 .\,;,. 2
- 2/3
L Tak 160-180  15-35 <73
Kruche ciasteczka/Rogaliki o Tak 150 - 170 20-45 ﬂ;ﬁ : 2 |
o) Tak 150-170  20-45 > 3 1
o Tak 180-200 = 40-60 2
Ptysie O 4 2
Tak 170 - 190 35-50 e L |
: Tak 9  150-200 | ?
Bezy & Tak %  140-200 % 2
o) Tak %  140-200 > 3 T
T Tak 220-250  10-25 /2
Pizza / chleb ﬁ 2 >
Tak 200 - 240 20 -45 a—n |
Maty chleb 80 g ™ Tak 180-200  30-45 2
Bochenek chleba 500 kg ™M Tak 180 50-70 u1 / Zy
Chleb AN Tak 180-200  30-80 % 2
- 2
_ . L Tak 250  10-20
Mrozona pizza /0N : 2 5
Tak 230 - 250 10-25 R |
ES Tak 180-200  30-45 2
Tarta pikantna JA'A ) ) 4 2
(warzywna lub miesna, quiche) & Tak 180 - 200 35-350 A, L
oo Tak 180-200  35-5s0 > 3 1
- 2
L Tak 190-200  20-30
Vols-au-vent /Ciasto francuskie oK Tak 180 - 190 20 - 40 -\;,- : 2 :
& Tak 180-190  20-40 > 3 1
Lasagne/zapiekany makaron/ - ) ) 2
cannelloni/zapiekanki — Tak 190 - 200 45-65 —J
[ P~ A J M “
AKCESORIA Naczynie do pieczenia lub Taca lub forma do ciasta Blacha do pieczenia . .
Ruszt K . X X Blacha do pieczenia
tortownica na ruszcie na ruszcie napetniona 200 ml wody
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%TEMPERATURA% CZASTRWANIA  POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS  FUNKCJA - NAGRZEWANIE C) : (MIN) | AKCESORIA
Jagniecina / cielecina / wotowina / - ' ) ) 2
wieprzowina 1 kg L Tak 190 - 200 80-110 o
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka: ¢ ) ) 2
2 kg & 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
Ryba pieczona/en papillote 05 kg (filet,: — ) ) 2
W calosci L Tak 170 - 190 30-45 : :
Nadziewane warzywa o 2
(pomidory, cukinie, baktazany) & Tak 180 - 200 >0-70 e
Tosty "5 5 250 2-6 -\..fj...,-
Filety rybne/kawatki haed 5’ 250 15-30* -\.ﬁ..,- \ 3 ‘
Kietbaski/kebaby/zeberka/ ww ) ) 5 4
hamburgery o 5 250 15-307 N U
Pi kurczak 1-13 k iy . 200-220 60-go* 3 T
ieczony kurczak 1-1,3 kg B -
. www 3
Befsztyk krwisty 1 kg X - 200 35-50%*  _—,.
H H M *% 3
Udziec barani/golonka B - 200 60 - 90 \ ,
Pieczone ziemniaki g\g - 200 - 220 35-55% | 3 |
wWww
. 3
Zapiekane warzywa % - 200 - 220 25-55 u |
Miesa i ziemniaki % Tak 190-200 @ 45-100 *** ,\éﬁ : ! ;
Ryby i warzywa % Tak 180 30 - 50 *** _\,;I, : ! ﬂ
Lasagne i miesa o Tak 200 50-100 % 4 2
Petne danie Tarta owocowa (poziom 5) / JA'A) ) ) 5 3 1
Lasagne (poziom 3) / Mieso (poziom 1) & Tak 180 - 190 40 -120 % e I

* 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.

FUNKCJE

Konwencjonalne

Grill

Turbogrill

Wymuszony nadmuch

Pieczenie

konwekcyjne

Chleb
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Uzywa¢ rekawic ochronnych piekarniku.

podczas wszystkich czynnosci.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

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

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

Wymagane czynnosci
przeprowadzac przy zimnym

Odlaczy¢ urzadzenie od zasilania.

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

» Whaczy¢ funkcje ,Steam Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.

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

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢, aby
oczysci¢ gérng ptyte piekarnika.

AKCESORIA

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

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

\\/
—
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2. Przymknac¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie trzymac
ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac

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

Odtozy¢ drzwiczki na bok, opierajac je na miekkim podtozu.
3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania i blokujac gérna cze$¢ na swoim miejscu.

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

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich

potozenie jest wyrdbwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

KLIKNAC, BY WYCZYSCIC - CZYSZCZENIE SZYBY

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy rownoczes$nie nacisna¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdjac gorng czes¢ drzwiczek,
wyciagajac jg ku sobie.

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

3. Aby prawidfowo ustawi¢ wewnetrzng szybe, nalezy
upewnic sie, ze litera "R" jest widoczna w lewym rogu.
W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza czes¢
szyby oznaczona litera ,R” w odpowiednich uchwytach,
a nastepnie obnizy¢ ja do whasciwej pozyciji.

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

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Zdjac¢ ostone z lampki, wymieni¢ zaréwke i zatozy¢
ostone z powrotem na lampke.

3. Ponownie podfaczyc piekarnik do zasilania.

. PL

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

i nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania pomieszczen

w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).
Zardwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

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

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

- Piekarnik nie dziata. - Awaria zasilania.

- zasilania.

Mozliwa przyczyna

- Urzadzenie odfaczone od

Rozwiazanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy

- urzgdzenie jest prawidtowo podfaczone do

- sieci.
- Wylgczy¢ urzadzenie i wigczy¢ 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 Centre.

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).

Ceiedr

Kontaktujac sie z naszym
Centrum Serwisowym,
prosimy o podanie

koddéw znajdujacych

sie na tabliczce

znamionowej Panstwa N

produktu. [ o | |
3

e [ T
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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

Ovladaci panel

Ventilator

Zarovka

Vodici mtizky

(Uroven je vyznacena na sténé

vnitiniho prostoru trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril

7. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

8. Identifika¢ni stitek
(neodstranujte)

9. Spodni topny ¢lanek

(neni vidét)

Wb

o W

OVLADACI PANEL

3
®e
®e
®e

200 . .
200 180

60
8
+100 Qe
.
) <120 .
- 140 .
.
.
N
.

4

160

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

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

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

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

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

4. DISPLEJ

5. OVLADAC TERMOSTATU
Otocenim nastavite pozadovanou
teplotu.

6

6. LED KONTROLKA TERMOSTATU/
PREDEHREVU

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

DRATENA MRIiZKA ODKAPAVACI PLECH

PLECH NA PECENI

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

V servisnim stfedisku si mdzete 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 napft. 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. uroven drazek pro
rost.

VYW TURBOGRIL

& K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd,
kurat). K zachyceni uvolnujicich se Stav
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 neclistoty 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 ptipravu pokrmu,
k zavérecné tepelné upravé Stavnatych pokrm(
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 vyménit
polohu jidel, dosdhnete tak rovhomérnéjsiho
propeceni.

/) N HORKY VZDUCH

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

ww GRIL

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

CHLEB

Slouzi k pec¢eni chleba rlznych druhd
a velikosti. Lepsi je pouzivat 2. uroven drazek pro
rost.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI DENNIHO CASU

Pii prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit
denni ¢as: na displeji bude blikat ,AUTO" a ,0.00".

R s alxl
RN

v 14 N

O -

Chcete-li nastavit denni Cas, stisknéte soucasné
tlacitka — a +: Pomoci tlacitek + a — nastavte denni
cas.

Pro potvrzeni stisknéte casové tlacitko.

Poté, co jste zvolili pozadovany ¢as, mlUzete zménit
ton upozornéni: na displeji se zobrazi ,ton 1.

N |
N B B

Pro vybér pozadovaného ténu stisknéte tlacitko —
a poté, pro potvrzeni, stisknéte ¢asové tlacitko.

Upozornéni: Pro dodatecnou zménu denniho ¢asu, napriklad
po delsich vypadcich proudu, postupujte podle popisu
uvedeného vyse.

2.ZAHRATI TROUBY

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

Pfred zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahiat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.

Z trouby odstrarite vsechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti uloZzené 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 pouZziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

V4 ”

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolite otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

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

Pro preruseni funkce kdykoli vypnéte troubu, otocte
ovladacem vybéru a knoflikem termostatuna 8.
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
zahajen 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
predehfevu mze nezddoucim zplsobem ovlivnit konecny
vysledek.

.POUZITI ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORU

Stiskem casového tlacitka je mozné vybrat rlizné

rezimy pro zachovani nebo naprogramovani doby

pfipravy.

Upozornéni: Po nékolika sekundach bez jakékoli interakce se

rozezni bzucak a vsechna nastaveni se potvrdi.

1. Tlacitko - : pro snizeni hodnoty zobrazené na
displeji

2. Tlacitko @: Pro volbu rliznych nastaveni

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

A. Symbol 0 znameng, ze funkce ¢asovace je aktivni

B. Symbol Auto potvrzuje provedeni nastaveni

®
0 ®

s
O

I
P e il
:,l.:lg':lH

O

. NAPROGRAMOVANI VARENI

Po vybéru a aktivaci funkce je mozné nastavit dobu
trvani.

DOBA TRVANI

Tisknéte c“asmﬂci tlacitko po dobu nejméné 2 sekund:
blika symbol 5.
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Opétovné dlouze stisknéte casové tlacitko: na displeji
se nejdfive zobrazi ,DUR” a poté ,0.00” a bude blikat
AUTO.

N 7
A

‘-
(S

Pai

L

O

7

R

-

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

o (.
i N

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

Pokud potfebujete provést zmeénu, stisknéte jej znovu

a k Upravé doby trvani pouzijte tlacitka +a —.

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

[ B =T n

AR I B gy

Pro vypnuti zvukového upozornéni stisknéte jakékoliv
tlacitko.

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

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI| / ODLOZENEHO
STARTU

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

\\U //': = -‘
UM

et

O

T

7N

(o

Pozadovany ¢as ukonceni pfipravy vyberte stisknutim
tlacitka +.

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

(. !
- a1

Upozornéni: Pro zobrazeni ¢asu konce pecenf a pfipadné
provedeni jeho zmeény stisknéte ¢asovaci tlacitko na dobu
2 sekund a potom ho stisknéte znovu dvakrat.

o-Hc>»

Funkce je pozastavena, dokud se nerozsviti symbol
a trouba se znovu spusti automaticky s nastavenym
rezimem peceni po urcité dobé, kterd byla vypoctena
tak, aby priprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.

il e Y
T e

NASTAVEN{ 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.

Pro aktivaci ¢asovace tisknéte casovaci tlacitko po
dobu nejméné 2 sekund: na displeji bude blikat
symbol 0.

.1,
UM SR

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

(. 1
) N

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

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

UZITECNE RADY

JAK POUZiVAT TABULKU TEPELNE UPRAVY

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

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

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

SOUCASNE PECENi RUZNYCH POKRMU

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlizna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryba nebo zelenina), v rlznych drovnich.
Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive

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

TEPLOTA = DOBA TRVANI UROVEN

RECEPT FUNKCE EPREDOHREVE °C) (MIN) A PRISLUSENSTVi

2
J

Ano 160-180  30-90 4
2
—J

4 2

Ano  150-170  30-90

Kynuté kolace

Kola¢ s naplni Ano 160-200  35-90
(tvarohovy kola¢ ,cheesecake’, zavin, :

ovocny kolac)

Ano 160-200  40-90

&
R
QN
& a1
- 2/3
L Ano 160-180  15-35
Cajové pecivo / ovocné kolacky 9@ Ano 150-170 20-45 .\;u-u 2 ;
oA Ano 150-170  20-45 > 3 1
- Ano 180-200 = 40-60 2
Odpalované pecivo JON 4 5
o Ano 170190 3550 4 2
o Ano % 150200 | *
Snéhové pecivo % Ano 90 140-200 _\_;’_u 2 |
A Ano 90 10200 > 3 1
_ Ano 220250 10-25 /2
Pizza/chléb /_\ 4 5
AN Ano 200-240  20-45 %
Maly chléb (80 g) ™ Ano 180-200  30-45 2
Bochnik chleba (500 g) ™ Ano 180 5070 /2
Chléb o Ano 180-200  30-80 % 2
— 2
Zmrazena pizza AT Ano 20 10720
X Ano 230-250 1025 4 2
ES Ano 180-200  30-45 2
Slany kolac TA'A) 4 2
(zeleninové, quiche) é._% Ano 180-200 35-50 ARs L
N Ano 180-200 = 35-50 > 3 1
p— 2
L Ano 190-200  20-30 | ©
Petivo z listového tésta AN Ano 180-190 2040 4 2
o Ano 180-190 20-40 > 3 1
Lasagne / zapékané téstoviny / - N B 2
masové cannelloni / nakypy J— Ano 190-200 45-65 | —
Aeeenn ~ AR=lr L J tonnf —r
PRISLUSENSTVI Draténs mifka Plech rl1a peéeninel?o Peici plech nebovdortova' pecici plech s 200 ml vody Plech na peceni
dortova forma na rostu forma na rostu
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. _ TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT - FUNKCE  PREDOHREV o (MIN) A PRISLUSENSTVI
vy p v, v . - 2
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg L Ano 190-200 80-110 : :
Yy oy o 2
Veprova pecené s kiizi 2 kg & Ano 180-190 110-150 “ |
. - - 2
Kure/kralik/kachna 1 kg L Ano 180-200 50-100 \ |
o - 2
Krita/husa 3 kg L 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 5 250 226 >
1A Sl , 4 3
Rybi filé/platky e 5 250 15-30 * ~—r o
Klobasy/kebaby/zebirka/ ww , ey 5 4
hamburgery o 3 250 15-30 T
Pecené kure 1-13 k iy - 200-220 6o-gox 3 T
! g % L TR 7~
; ; VWAV 3
Krvavy rostbif 1 kg X - 200 35-50 %% — .
et ww vx 3
Jehnécdi kyta/koleno B - 200 60-90 \ ,
Opékané brambory gg - 200-220 35-55** 3 :
WWWwW
. . . 3
Zapékana zelenina X - 200-220 25-55 : :
7O\ 4 1
Maso a brambory é_% Ano 190-200 45-100 ***  — | y
. JA'A) 4 1
Ryby a zelenina A Ano 180 30-50 *** . y
JA'A 4 2
Lasagne a maso A Ano 200 50-100 *** .
Kompletni jidlo Ovocny dort (Groven 5) /7 7Q\ a ) exx 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 Turbogril Horky vzduch Tradi¢ni peceni Chléb
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CISTENI A UDRZBA

. CS

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

vychladne.

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

VNITRNI POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

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

Pozadované operace
vykonavejte az tehdy, co trouba

Odpojte spotiebic od zdroje

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

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

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

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbi¢kou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

N

2. Dvirka dobfe uzavrete.

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

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posunte smérem dol{i a poté je naplno
otevfete.
Posunte zapadky smérem doll do jejich pavodni
(rj)olohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na
oraz.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou

v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vyse uvedeny postup opakujte.

VYSAZENI PRO VYCISTENI - CISTENI SKLA

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

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma
rukama, pfeneste 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 montdaz. Pfed nasazenim dvifek
zkontrolujte tésnéni.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické 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.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

- site.

- Mozna pri¢ina
- 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 se obratte na technické
servisni stiedisko Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych technikd.
Uvedte:

- typ zadvady

- model spotfebice (art./kod)

- sériové cCislo (S.N.) na vykonovém stitku umisténém
na pravém okraji vnitiniho prostoru trouby (viditelny,
pokud jsou oteviena dvirka).

CEied s

Pfi kontaktu se servisnim
stiediskem uvadéjte
kody uvedené na
identifika¢nim stitku
produktu.

Model: xxxXXXXxx {7
=C€

PLE odel
w0z MO
s3kw Al comwss

i i
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

PREHLAD

—

o)

Ovladaci panel
Ventilator
Osvetlenie
Vodiace listy
(Uroven je uvedena na stene vo
vnutri rdry)
Dvierka
Horné ohrievacie teleso/gril
7. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
8. Vyrobny stitok
(neodstranujte)
9. Spodny ohrevny ¢lanok (nie je
viditelny)

hWwhbm

ow

OVLADACI PANEL

[#]

3
®e
®e
®e

1. VOLIACI GOMBIK

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

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

2 3 2 4 5
3. TLACIDLO NASTAVENIA CASU
Na vyber r6znych nastaveni: ¢asu
trvania, ukoncenia pripravy jedla,
casovaca.

4.DISPLE)J

5. OVLADACI GOMBIK
TERMOSTATU

Otacanim zvolte pozadovanu
teplotu.

6. LED KONTROLKA TERMOSTATU/
PREDOHREVU

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

. 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 OSTATNEHO PRiISLUSENSTVA

« Vlozte rost na pozadovanu Uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom vodorovne
posunite po vodiacej liste ¢o najdale;.

« Ostatné prislusenstvo, ako napr. plech na pecenie, sa
vklada vodorovne posunutim po vodiacich listach.

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

FUNKCIE

0 VYPNUT
Na vypnutie rury.

o” OSVETLENIE
71 Na zapnutie osvetlenia rury.

STATICKY OHREV

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

VYWV TURBO GRIL

% Na pecenie velkych kusov masa (stehna,
rozbif, kur¢a). Odporucame pouzivat nadobu 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

Pb6sobenie pary uvolnenej pocas tohto
$peciadlneho cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje fahké 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.

vychladnat.

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
vymerite vzdjomne polohu jedal, aby ste dosiahli
rovnomernejsie upecenie jedal.

/) \ VHANANY VZDUCH

—~ Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roéznych 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 mdsa 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

1. NASTAVENIE CASU

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

v K.
LA R

N 7

Cas nastavite si¢asnym stlacenim tlacidiel —a +: Cas
nastavte pomocou tlacidiel + a —.

Stlacte tlacidlo na nastavenie ¢asu na potvrdenie.

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

- |
Ly e

Zelany ton vyberiete stla¢enim tlacidla — a potvrdite
stlacenim tlacidlo na nastavenie casu.

Upozornenie: Ak chcete neskér zmenit ¢as, napriklad po
dihsom vypadku prudu, postupujte, ako je opisané vyssie.

2.ZOHREJTE RURU

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

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

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

Zohrievajte ruru na 250 °C zhruba jednu hodinu

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

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Poznamky: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

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

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

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

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

CISTENIE PAROU

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

Najlepsie je ju pouzit na 35 minut.

3. PREDHRIEVANIE

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

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

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

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

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

1. Tlacidlo - : na znizenie hodnoty zobrazenej na displeji
2. Tlacidlo ©: na vyber réznych nastaveni

3. Tlacidlo +: na zvy3enie hodnoty zobrazenej na displeji
A. Symbol 0 ukazuje, Ze funkcia ¢asovaca je aktivna

B. Symbol auto potvrdzuje, Ze nastavenie je vykonané

®

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

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

/L
N e N

77N

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

o e B N |
(I 1

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

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

UKONCENIE PECENIA "

Na konci pripravy jedla zhasne symbol 5, zaznie
zvukova signalizacia a na displeji bude blikat napis
AUTO.

= e N

RO Ry gy

Zvukovu signalizaciu vypnete stlacenim ktoréhokolvek
tlacidla.

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

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

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

N 7
A Y=

o+

o-Hc

7N

T
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Pomocou tlacidla + vyberte pozadovany ¢as ukoncenia
pripravy.

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

O I e I

A gl B

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

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

NASTAVENIE CASOVACA

Tato moznost neprerusi ani neaktivuje program

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

Casovac sa aktivuje stlacenim tlacidla na nastavenie casu
aspon na 2 sekundy. Na displeji blika symbol 0.

N
UM SRR

77N

Pomocou tlacidiel +a — zvolte Zelané trvanie.
Odpocitavanie sa spusti po niekolkych sekundach.

=1y
(=20

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

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

UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY 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
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

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

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Vhanany vzduch” mozete sucasne
piect r6zne jedld, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu), na r6znych
urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie,

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

TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT  FUNKCIA  PREDOHREV Q) (MIN) A PRISLUSENSTVO
& Ano  150-170  30-90 2
Kysnuté kolace JOn , i 4
AN Ano 160-180  30-90
p— - ~ 2
PInené kolace _ Ano  160-200  35-%0
(tvarohovy, zavin, ovocny koléc) AR A 4 2
Ano 160 - 200 40 -90
— : a1
— Ano  160-180  15-35 /3
Susienky / kosicky X Ano 150-170  20-45 4 2
o) Ano 150-170  20-45 > 3 1
- Ano 180-200  40-60 2
Odpalované cesto 0N - 2 >
Ano 170 -190 35-50 e L |
: Ano %0 150-200 | °
< . JA'A) A 4 2
Snehové pusinky A Ano 90 . 140-200 ___ ,
o) Ano 0  140-200 > 3 T
- Ano 220-250  10-25 /2
Pizza / chlieb ﬁ - 7 5
Ano 200-240 20 -45 a—r |
Maly chlebik(g0 g) ™ Ano 180-200 = 30-45 2
Peceii chleba (500 g) ™ Ano 180 s50-70 2
Chlieb & Ano  180-200  30-80 4 2
- A 2
o L Ano 250 5 10 - 20 \ |
Mrazena pizza /0N - ; 2 5
Ano 230-250 10-25 R |
ES Ano 180-200 = 30-45 2
Pikantné kolace JA'A) g 4 2
(zeleninové, slané) & Ano 180 - 200 35-50 afs L
oo Ano  180-200 = 35-s50 > 3 1
- i 2
L Ano 190-200 =~ 20-30 ‘|
Listkové cesto / Odpalované cesto oK Ano 180 - 190 20 - 40 -\;,- : 2 :
& Ano  180-190 = 20-40 > 3 1
Lasagne / Zapecené cestoviny / - " : : 2
Cannelloni / Nakypy —_— Ano 190 - 200 45-65 —J
[ VR ~ A | S M “
PRISLUSENSTVO . Nédoba na pecenie alebo  Plech na pecenie alebo  Plech na pecenie s 200 ml L.
Rost | . N Plech na pecenie
tortova forma naroste  forma na tortu na roste vody
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. TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT  FUNKCIA  PREDOHREV C) (MIN) A PRISLUSENSTVO
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / - X 2
Bravéové 1 kg L Ano 190 - 200 80-110 : :
ST, ¥ o K 2
Bravéové pecené s kozou 2 kg & Ano 180 - 190 10-150 | “ |
Y - . - ; 2
Kurca / Krélik / Kacica 1 kg L Ano 180 - 200 50 -100 \ y
- g 2
Morka/hus 3 kg L Ano 180 - 200 50 -100 \ y
Pecené ryby / ryby pecené v alobale - X a B 2
05 kg (flety, celé) L Ano 170 - 190 30-45 L
PInena zelenina 9 ; 2
(paradajky, cukety, baklazany) é Ano 180 - 200 50-70 AR
Opeceny chlieb el 5 250 2-6 _‘_‘fj__.’_
Rybie filé / platky Y 5 250 15-30% 4 3
Klobasky / Kebaby / Rebierka / ww , _an* 5 4
Hamburgery o 3 250 15-30 T e
. i . ww v 3 1
Pecené kurca 1 - 1,3 kg B - 200 - 220 60 - 80 R
¢ R W *% 3
Krvavy rozbif 1 kg X - 200 35-50 —-
Jahnacie stehno / koleno 'y - 200 60 - 90 ** 3
% —
Peené zemiak iy - 200-220  35-55% 3
y % mzy
wWww
Gratinovana zelenina X - 200 - 220 25-55 : 3 :
Miso a zemiaky % Ano 190 -200 = 45 - 100 *** ,\éﬁ : ! u
Ryby a zelenina % Ano 180 30 - 50 *** \é‘, : ! ﬂ
Lasagne a miso AN Ano 200 50-100%* 4 2
Kompletné jedlo Ovocné kolaciky /0 ) 5 3 1
(Uroven 5) / Lasagne (Uroven 3) / Madso % Ano 180 - 190 40 -120 *** —
(Uroven 1) - A, L
*V polovici pripravy jedlo obratte
**Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
*** Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z riry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencif.
- ww ww 7O\
FUNKCIE & & & @
Staticky ohrev Turbo Gril Vhéanany vzduch Konvekéné pecenie Chlieb
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CISTENIE A UDRZBA

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce 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 neutrdlneho Cistiaceho pripravku. Poutierajte suchou
utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte raru vychladnut a potom
ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby ste odstranili
usadeniny alebo skvrny od zvyskov jedla. Na vysusenie
pripadnej kondenzécie, ktora sa vytvorila po priprave
jedla s vysokym obsahom vody, nechajte rdru tplne
vychladnut a potom utrite handrickou alebo Spongiou.

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rura studena.

Odpojte spotrebi¢ od napajania.

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

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

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

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

+ Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa dal
vycistit aj vrchny panel 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 $pongiou.

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.

STLACTE A VYCISTITE - 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. Pre spravne nasadenie vnutorného skla sa
presvedcte, ¢i je v lavom rohu vidiet pismeno ,R”.
Najprv vlozte do opornej podlozky dlhu stranu
skla oznacenu ,R”, potom ju spustite na svoje
miesto.

4. Nasadte horny okraj. Ak je poloha spravna, ozve
sa kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok
sa presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.
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VYMENA ZIAROVKY

1. Odpoijte ruru od elektrického napajania. Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 20 — 40

2. Odlozte kryt svetla, vymente Ziarovku a nasadte W/ 230V typu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
kryt naspat. spotrebica je Specialne urcend 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.

3. Rdru opat zapojte do elektrickej siete.

RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina Riesenie
Rdra nefunguje. Vypadok prudu. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
i - Odpojenie od elektrickej  a i je rdra pripojena k elektrickej sieti.

- siete. - Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripade problémov s fungovanim sa obratte na Pri kontaktovani nasho

servisné stredisko Franke. servisu uvedte, prosim,

Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych kody, ktoré najdete na

technikov. identifikacnom stitku

Uvedte tieto informacie: vasho vyrobku. -
- typ poruchy :} !
- model spotrebica (¢islo/kod) [ O
- vyrobné ¢islo (S.N.) na vykonnostnom Stitku, ktory d

sa nachadza na pravom okraji vnutri rary (je viditelny,
ked' su dvierka rary otvorené).

Ceiedr
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N

oS T VTR

83



NMINAKAZ NEPIEXOMENQN

ETTIEKOTTHZ Hu ittt e bbb bbb bbbt 85
TTINAKAZ EAETXOY ettt bbbttt bbbttt e bbbttt sssenesenen 85
AZEZOYAP ..o bbb bbb 86
INETTOYPTIE ..ottt b s bbb bbb bbb 86
TTPOTH XPHZH ettt bbbttt b b b a bbb 87
KAOHMEPINH XPHEH ..ocuiiiiiiiiiiiiciiccssnn st ss bbb ssssssssssssssesesenes 87
XPHEIMEZ ZYMBOYAEZ ...ttt sttt e bbbttt b st 88
TTINAKAZ WHEIMATOZ ...ttt bbbt bt 89
KAOAPIZEMOZ KAI ZYNTHPHEZH .o st sesssssssssssssseseseses 91
ANTIMETQIMZEH MPOBAHMATOIN ..ottt sessssst s st ss s s s sene 92
YTTOZTHPIZH et b bbb bbb bbb 92

84



OAHIOX XPHZHX

EMIZKOMNMHZH

oF i
: @) — O =
{ J— J—
2..0. ./4.._ -6
o = o
Seee / S
.7
.8
4 47,
K[ .9
[2)
(oL,
5. .4 o

Mivakag eAéyxou

Aveplotipag

Aaumtnpag

Odnyoi pagiov

(to eninedo unodekvieTal 0TO
Tolywpua Tou Baiduou Pnoipatoc)

MNopta

Emdvw avtiotaon/ykpiA

7. KukAikn avtiotaon
(bev eival opatny)

8. TMMwvakida avayvwplong
(va pnv agatlpeital)

9. Kdatw avtiotaon

(bev eival opatny)

Wb

o W

NMINAKAZ EAEMXOY

1. KOYMNI ENINOTHX

la Tnv evepyormoinon Tou eoupvou
eMAEyovTag pla Aeltoupyia.
MeplotpéPte otn Béon 0 yia
ATEVEPYOTTIOINON TOU YOUPVOU.

2. KOoYMnl +/-

Ma av€non N peiwon TNE TIMAC Tov
epaviletat otnv 00ovn.

2 3 2 45
3. KOYMII QPAX
Ma emAoyr Twv dla@dpwv

puBuicewv: didpkela, wpa TEAoUC
PNoipaTog, XPovodlakomng.

4. OOONH

5. AIAKONTHXZ OEPMOXTATH
STPEYPTE TO YA va eMAEEETE TNV
amaitovphevn Bepuokpaaia.

6. LED OEPMOXTATH /
NMPOGEPMANZH

Avdfel katd tn diadikaocia
Bépuavonc. ZAvel uOAIC o
@OoUpPVOC GTACEL OTNV EmMOLUNTNA
Bepuokpaaia.
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A=EZOYAP

AINMOZYAAEKTHZ

TAY| YHZIMATOXZ

O aplBuo¢ Kat o TUTTOG TV £6APTNUATWY UIMTOPEL va SIAQEPEL AVANOYA UE TO UOVTEAO TTOU AYOPAOATE.
ANa aecoudp PUImopovy va ayopacTouV XWPIoTA artd TO KEVTPO ECUTTNEETNONG TTEAATWV.

TONOOETHXZH THX ZXAPAXZ KAl AAAQN EZEAPTHMATQN

- TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO ATTAITOUHEVO ETiMedO
KPOATWVTAC TNV PE KAION EAAQPWC TPOC TA EMAVW
KAl OKOUMTTAOTE TPWTA KATW TNV avuPpwuévn miow
TAELPA (TTOU Eival YUpIOHEVN TTPOC TA ETTAVW). 2TN
OUVEXELD, OUPETE 0PICOVTIA KATA PUNKOG TOU 08nyou
TOU pa@lov 600 ival SuvaTov.

« Ta dA\a aéeooudp, 6TWCE To TaYi Ynoipatoc,
eloayovtal opt{6VTia, cUPOVTAC TA KATA MAKOG TWV
odNywv Twv paglwv.

« [la va dleukoAuvBei 0 kaBaplopd¢ Tou polpvou, oL
odnyoi paglwv pumopouv va agalpebolv: TpaBiéte
TOUC VIO VA TOUC apalpéoeTe amo TIC €0peC TOUC.

AEITOYPTIEX

0 AMENEPIOMOIHZH
Ma to of3rjo1o Tou Poupvou.

N4z 00z
71N Ta va avaygel 1o pwe oto BaAapo.

>YMBATIKO

MNa to Ynotpo omoloudnrote idoug payntou o
éva povo pagl. Eivat kaAUTepa va XpnOoILOTIOIOETE TO 20

PAPL.

4+ KAGAPIZMOS ME ATMO

H dpdion tou atpo mou ameAeuBepwveTal KATA
ToV €101KO KUKAO KaBaplopou e xapnAr Bepuokpaaoia,
EMITPETEL TNV EVKOAN aQaipecn TS BPWIIAS Kal TwV
UTTOAEIUpdTWV TPOipwV. Pi€te 200 ml mooiuo vepd
OTnV KATW EMPAVELD TOU POUPVOU KOl XPNOIOTIOINOTE
N Aertoupyia yia 35" otoug 90 °C. EvepyormolioTte T
Aertoupyia étav o oupvog gival KpUOC Kal APrOTE ToV va
KPUWOEL yla 15" PeTd TO TEAOC TOU KUKAOU.

WWIKPIA

O rava PAOoETE 0TO YKPIA UPIlOAeC, couBAAKIQ,
AOUKAVIKQ, AOXAVIKA OYKPATEVY, KABWG Kal yla val
@puyavioete Pwui. Otav PrVeTe KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOLUOTIOIEITE TO ATTOCGUANEKTN Y1 TN
OUAAOYN TWV XUUWV Ynoipatog: TomoBetrioTe To Tayi oe
onolodnmoTe emimedo KATW amnd Tn oXApa Kat mpocbéote
200 ml méotpo vepo.

VYWW IKPIA TOYPMIO

& Ma va PAoETE HEYAND KOPUATIO KPEATOG (UmouTIa,
POOT Wi, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIOTIOLETE
TO AITOCUAAEKTN YIa TN GUANOYH TWV XUPWV YNCIUaTOG:
TomoBetrioTe TO TAYI O€ omolodrmnoTe emninmedo KATw anod
N oxdpa kal mpocBéate 500 ml mooiuo vepod.

ANMOWYY=H
O Ta anéyuén eaynToU Mo ypriyopa.

2YMBATIKO WYHZIMO
la o YAOIUO KEIK e LYpPr YEUION 1) OE ia
pévo oxapa. AuTr n A&lToupyia pPrmopei emiong va
xpnotpomolnBei kal yia Yrotpo og Suo emimedal.
ANGETe Béon oTa OKELN YIa VA PACETE TO PpaynTo TTo
OMOIOpOPYA.

O KATQANTIZTAZH

XpNotun yia To poSOKOKKIVIoUA TNG KATW
EM@PAVeLQC Tou paynToU. H Aertoupyia autr cuviotdtal
€MiONC Kal yla apyo YPAGCIWO, Yia TEAEIwA Tou YNoiUaTog
mMATWV U COUIL Kal YIa VA QTIAXVETE CUUTTUKVWIEVEG
OAATOEC.

/ \) N\EEANATKAXMENOZX AEPAX

=~ TNa Yoo SIapopETIKWY TPOPIWV TTOU AmattouV
Vv idla Beppokpacia oe Sla@opeTika emineda (UéyloTo
Tpia) Tautdxpova. Auth n Asttoupyia pmopei va
XPNoluomoinBei yia To YOO SIAPOPETIKWY PayNTWY
x(;\))f\)ic VA JETAPEPOVTAL OCHEC aTTd TO VA AYNTO OTO
AaAho.

YoMl

MNa va Prioete S1agopeTIKOUS TUTIOUC Kal EYEDN
Ywiov. Eival kKaAUTepa va XPNOIOTIOINCETE TO 20 PAPL.
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NMPQTH XPHZH

. EL

1. PYOMIZH XPONOY

Oa xpelaoTei va pubuiceTe TV Wpa dTav AVAPETE TN CUOKEUN
yia mpwtn @opd: Ta “AUTO” kat “0.00” avafoofrivouv atnv
00ovn.

N e N e Ix]
’/g\\ '/,-' ,-' ’-'\\

la va puBUIcETE TNV WPEA, TTATAOTE TAUTOXPOVA TA KOUUTTIA —
Kat +: PuBpioTe tTnv wpa XenOILOTTOWVTAG TA KOUUTTIA + Katl —

Miéote 10 Kouuri wpac yla emPBePaiwon.

Ao emAEEETE TNV eMOLUNTA T WEAC, UMTOPEITE Va
OANGEETE TOV TOVO CLVAYEPHOU: 0TV 086vN epaviletal To
“ton 1",

.- . . '

UG N N B |
Mo va emAéEeTE Tov EMBUUNTO TOVO, TIATAOTE TO KOUWTTi —,
0TI OUVEXELQ TIATAOTE TO KoUTT wpag yia emBeRaiwon.

> nueiwon: Na va aMAEETE TNV WPa UETA and PeydAn Slakorr
PELUATOC, TIPOXWPEINOTE JUE TOV TPOTIO TIOU TMEPLYPAPETAL TTARATTAVW.

2, OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoUpylog poUpVOC UMOPEL val EKAUEL OOUEC TTOU

€xouv mapapeivel amod tnv Sladikaoia KaTaokeug: AuTo eival
QTTOAUTA (PUCIOANOYIKO.

Mptv EeKIVAOETE TO YA OIUO QaynTol, cuvioTtdtal va (eoTaivETE
TO POUPVO ABEID £TOL WOTE VA AMTOUAKPUVOOUV TUXOV OCLIEC.

AQaIPEOTE TA XOPTOVIA Fj TUXOV TIAAOTIKO QI OTTO TO (POUPVO
Kal apalpéoTe amo péoa ta e€apTruaTa.

ZeoTAvETE TO PoUpvo otoug 250 °C yia Tiepimou wpa
XPnoluomolwvTag tn Asrtoupyia “Zupatiko Yroo”. O
@OoUPVOC KaTA TN SIAPKEIQ AUTACG TNG AElToupYiag TpEMeL va
givat adeloc.

AkoloubnoTe Tig 0dnyieg yia T cwoTA PUBION TNG
Aerroupyiag.

2 NHEWOELC; 2 LVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPO LETA TN XProN TNG
OUOKEUNG YIa TTIOWTN POPAL.

KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

Mo va eMAEEETE Ia AetToupyia, OTPEYTE TO KOUUTTI EMAOYIC
0TO OUUPBOAO UE TN AelToupyia TOU EMOUIEITE.

2.ENEPTOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

la va EekivrioeTe Tn Aertoupyia Tiou emAEEQTE, YupIioTe ToV
emAoyéa Bepuootdrn yia va pubpiceTe Tn Beppokpacia mou
eMOUEITE.

MNa va dlokdPete T Aertoupyia omoladnmoTe oTiypry, oAoTe
TO POUPVO, TIEPICTPEYTE TO KOUUTTI EMAOYHC KAl TOV mAoyéa
Ospuootdt otn Béon 0.

KAGAPIZXMOX ME ATMO

Mo va evepyoTtolnoeTe TN Aeltoupyia kaBapiopou
“KaBaplopog pe atpo’, pi&te 200 ml néoipo vepd otnv KAtw
ETMPAVELQ TOU POUPVO, OTN CUVEXELD OTPEYTE TOV SIAKOMTTN
€mAOyriC Kal Tov SIaKGTTTN BEpUOoTATN OTO elkovidIo *.

Eivau kaAUTtepa va xpnotomolnosTe Tn Asttoupyia yia 35

3.MPOOGEPMANZH

Mo evepyorolnBei n Aertoupyia, To LED tou Beppootdtn
Ba avayel emonpaivovtag 6Tt Eekivnoe n Siadikacia
mpoBépuavonc.

2710 TéNo¢ NG dladikaaiag, To LED Beppootdatn ofrjvel
uTOSEIKVUOVTAC OTL O POUPVOC EPTACE OTNV EMAEYUEVN
Bepuokpaaia: 1o onpEio auTo, TOMOBETAOTE TO PAYNTO
MEoa Kal TIPOXWPNOTE OTO HAYEIPEUA.

2 nueiwon: H tomoBétnon Tou gaynTtol oTo povpvo TV
ONOKANPWOEL N MPoBEPUaVON EVOEXETAL VA EXEl QVEMBULINTA
QIOTEAECUATA YIC TO TENKO Pr\OIUO.

. XPHZH TOY HAEKTPONIKOY NMPOrPAMMATIZTH
MélovTag To Kouuri Wpag UMmopeite va emAEEETe SIAPOPEC
AEIToUpYieG 1 VA TIPOYPAUMATIOETE TO XPOVO LAYEIPEUATOG,.
Y NUelwon: PeTé and pepika SEUTERONETTTA XWPIC Kaia evépyela, O
BouPNnTc Nxel kat OAeg ot pubpioelc emPBeBaivovTal.

1. Koupri - : yia pgiwon tng Tiung otnv 086vn

2. Koupri @ : yia emoyn Twv dla@opwv pubuicswv

3. Koupri +: yia avénon tng Tipnig otnv obovn

A. To oUpPoAo QumodelkVUEL OTL XPNOIOTIOLETAL O

XPOVOSIOKOTITNG
B. To aUpBolo AutosmPBeBaiwvel 6Tl €ytve n pLBION

®

.MPOMPAMMATIZMOZX WHZIMATOX
A@oU eMINEEETE KAl EVEPYOTIOINOETE TN AEITOUPYia, UIMopEite
va puBuioete T S1APKELQ.

AIAPKEIA
MNatote T&KOU[JITI’(I),OGC Y10 TOUNAXIOTOV 2 SEUTEPONETTTA: TO
oUuPoro & avaPBoofrivel

.t
UM RN

77N

Méote avd To Kouur wpag: otnv 08évn epavifovTal
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Sladoyika DUR kat 0.00 kat avafoofrivel n évdeign AUTO.

N 7

R

T

7N

,-

PuBpiote tn Sidpkela pe ta Kouumid +kat— . Meta amd
pepikd SeutepOAemTa, 0TNV 006VN EpavifeTal N wpa TG
nuépac kat to AUTO M, mapapével avappévo,
empPBefaiwvovtag tn puBUION.

(.2
(i N

2 nueiwon;: MNava Sefte v anopévouoa SIGEKEI Pnoiuatog TathoTe
TO KOUUTTI Pag Yo TOUNAXIOTOV 2 OEUTEQONETTTAL

Mo va tnv aMAEETE, av ival amapaitnTo, TaTioTe yia SeUTEPN PoPd,
XONOIUOTTOIVTOC TAl KoUK + Kol — yia v OMAEETE TN OIAPKELQL

ONOKAHPQZH WHZIMATOX ”
Otav Mgl o xpdvoc Pnoiuatog, To cUpBoAo = oPrivel,
EVEPYOTTOLEITAL O CLVAYEPUOC Kal N évdelén AUTO
avapoofrivel otnv 0Bovn.
\\A,/ N/ A/ \N__/
T A N N |

R I A gy N

7 N
MatroTe éva omolodNMOTE KOUWTTI yIa VOl OTTEVEPYOTIOIOETE
TO CUVAYEPUO.

o-HcCc>»

Emavagépete Tov emAoyéa Asitoupyiag Kat Tov emAoyéa
Bepuootar oto O kal oTo @, LETA TTATHOTE TO KOUUTTI (PAG
Y10 TOUNAXIOTOV 2 SEUTEPOAEMTA YIA VA OBAOETE TOV (POUPVO.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOZ/ENAP=H
KA@YZTEPHIHX

Apov emAé€eTe TN SIAPKELQ, TTATAOTE TO KOUUTTI WPAG: OTNV
006vn avapoorivouv Siadoxikd 1o END, o xpdvog Aiéng
Ynoipatog kat n evéegn AUTO.

N 7
A Y=

U
N

7N

f
UM
MatroTe To Koupmi + yla va emAEEeTe Tov eMBUUNTO XPdvo

Té\ou¢ Ynaipatoc.
Metd amo Aiya SeutepOAenTa, TNV 006vn eppaviletal n

wpa, To cLYPoAo M, oBrvel kat n évdelEn AUTO mapapével
avappévn we emPeBaiwon tng puduong.

o 0.t

Tl

> nueiwon;: MNa va Sette To Xpdvo TEAOUS PNCIIOTOC KAl TNV aMayr €4V
elval amapalftnTo, TéTe TO KoUTT WPEag yia 2 SEUTEPONETTTA Kall UETA
TIEOTE TO AKOUA OUO (POPEC,

H )\slroup\{ia Ba mapapeivel o€ avapovn éwg éTou To
ovpBoro Phavayet o poupvo GuVEXI(El AUTOPATA PE TV
EMAEYMEVN AelTOUPYia PNOIATOC UETA AT TO XPOVIKO
S1A0TNA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIEVOU VA OAOKANPwOEI

T0 YN oluo oTo SIdoTNUA OTO OTIoi0 PUBMICTNKE.

il e
o

PYOMIZH XPONOAIAKOMTH

Autn n emAoyn dev SIAKOTTEL TO TTPOYPAUMA YNOIUATOC
OANA OOC ETITPETTEL VA XPNOIIOTIOINOETE TNV 006V W¢
XPOVOUETPNTH, €iTe 0TO SIACTNUA TTOL N A&IToupYia gival
evepyn i 6Tav o Poupvoc gival opNoToC.

[0 VOl EVEPYOTIOINOETE TOV XPOVOSIOKOTTTN, TTATAOTE TO
KouuTT{ pag yia TOUAAXIOTOV 2 SeuTepOAeTTa: TO 0UMBOAO [
avapoofrvel otnv 0Bovn.

/L
R N

77N

XpPNOILOTIOINOTE TA KOUMMA + Kal — yla va pUOUIcETE TNV
emBupuntn didpkela: H avtiotpon pétpnon Eekiva petd and
Aiya deutepolenTa.

( 1. 1
G N

TtV 006vn epgaviCetal N wpa Kat 1o L mapapével
avappévo we empPeRaiwon Tng pLUBUIONG Tou
XPOVOSIaKOTITN.

2 nueiwon: MNava Sette v avtioTpoen LETPNON Ko TNy cNayr £V
elval amapaltnTo, TéTe EavA TO KOUUTT WPAG YIA TOUAAXIOTOV 2
deutepOAeTTTaL

XPHZIMEXZ X YMBOYAEXZ

TPOMOZZ ANAINQZHZ TOY NINAKA WHZIMATOXZ

2ToV TTiVOKA avagEéPETal N KAAUTEPN Asrtoupyia, e€apTrpata
Kau mimedo Tou TPETEL va XPNOIoTToINB0oVV yia TOUG
SlagopeTIKOUE TUTIOUC @aynToU. H didipkela Ynoiuatog
&exiva ammé Tn oTiypr Tou TOMoBETE(TAL TO PAYNTO OTO
POUPVO, XWpIC va ephapavetal n mpobépuavon (eav
xpewaletal). O Bepokpacieg kat ot Xpdvol Ynaoipatoc ivat
eVOEIKTIKA Kal e€aPTWVTAL ATTO TNV TTOCOTNTA TOU (PAyNTOU
Kall Tov TUTTO ToU £€0PTHATOC TTOU XPNOILOTIOLETAL.
XpNOIMOTOINOTE APXIKA TIG ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIUE
Kal, EQV TO QAyNTO SV EXEL LAYEIPEVTEL APKETA, TIPOXWPNOTE
O€ MEYANUTEPEC TIUEC. XPNOIUOTTOIOTE Ta aECOVAP IOV
TIAPEXOVTAL KO KATA TIPOTIMNGCN OKOUPOXPWHES UETAANKES

POPHES YAUKOU Kal Taid YEVIKAG Xprong. Mmopeite emiong
Va XPNOILOTTIOINCETE OKELN Kal aecoudp amo mMPEE R
OTEATITN, WOTOOO MPETEL va AAPBETE UMTOYN OTL O XPOVOG
Ynoipatoc Ba ivat Aiyo peyaAUTEPOC,.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAQOOPETIKQN OAHTQN

Xpnoipomowwvtag tn Asitoupyia "E€avaykaouévog aépag,
MTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA paynTA
Ta onoia xpetdlovtal Tnv idla Beppokpacia Ynoipatog (yia
mapddelyua: PAapt Kal Aaxavikd), o SIaQopeTIKA emimedal.
AQaIpEOTE TO PAyNTO TTOU ATTALTE] IKPOTEPO XPOVO
YNOCipaATog KAl aQroTE 0TO POUPVO TO PAYNTO TTOU OTTAITE
TO HEYOAUTEPO XPOVO YNCiUaTOC.
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EL

%0EPMOKPAZ|A§ AIAPKEIA ENINEAO
ZYNTATH gl\EITOYPrlAg NMPOGEPMANZH °C) H (AEMTA) KAl EEAPTHMATA
& Nt 150-170  30-90 2
Kéik mov pouoKkwvouv A
AN Na 160-180  30-90 4 1
p— } 2
Ké yemoTd _ Na 160-200  35-90  *
(TOWCKELK, OTPOUVTEA, GPOUTONITA) % Nat 160 — 200 40 - 90 -\;’. 2
— Nat 160-180  15-35  2/3
Mmoxéra/cd AN 4 2
MOKOTA/TAPTEC Nat 150 - 170 20-45 a—n | u
AN Nat 150-170  20-45 > 3
o Na 180-200  40-60 2
Zoudaxkia “Ax
AN Nat 170-190  35-50 4 2
o Nau 90 150-200 % |
Mapéyka o Nau 90 140-200 4 2
o Nat 90 140-200 > 3 1
T Na 220-250  10-25 /2
Pizza / Ywpi /_\ 4 5
AN Nau 200-240  20-45
WwpaKL 80 g ™ Nau 180-200  30-45 2
®patloha YPwpi 500 KO ™ Na 180 50-70 /2
Woopi o Nau 180-200  30-80 4 2
o : Nau 250 10-20 2
Katepuypévn mitoa 0N n 5
AN Na 230 - 250 10-25 %
ES Na 180-200  30-45 2
AMNpUPO KEIK 7O\ ) ) 4 2
(tépTa Aaxavikwy, Kiq) é._% Nau 180 - 200 35-50 i ol —
AN Nat 180-200  35-50 > 3 1
— 2
_ Nat 190 - 200 20-30 | ?
Bo-0-Bav / Appata YAUKA KEIK AN Na 180-190  20-40 4 2
o Nat 180-190  20-40 > 3 1
Aalavia/Zupapika 6to @ovpvo/ - ) ) 2
Kavehovia/®Aav S Nau 190 - 200 45-65 —
Aveennn ~ A=~ J SN —
A=E>QOYAP Sy Taypi ynoipatoc f tapiyia  Tapi pnoipatoc fh kKéik  Tagi Pnoipatog pe 200 ml Tab )
Xapa KEIK TAVW 0T oXdpa emdvw og oxdpa vePO aptpnoipatoc
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%0EPMOKPAZIA§ AIAPKEIA EMINEAO
IYNTATH AEITOYPTIA MPOGEPMANIH Q) . (AENTA) KAl EEAPTHMATA
Apvi/Mooxapt/ Bodivo/Xoipvo 1 Kl)\é% : Nat 190 - 200 80-110 2 |
Wnté Xo1p1vo pe KpouaTa 2 kg & Nat 180 - 190 110-150 2 y
Kotomoulo/KouvéN/Mama 1 ko : Nat 180 - 200 50-100 2 y
Fahomovha / xiva 3 kg — Nau 180-200  50-100 2
Yapi oto @oUpvo/oe A\adOKOANA 0,5 KINd T — ) ) 2
(ODETO, ONGKANDO) L Nat 170 - 190 30-45 L
lepiota Aaxavika o ) ) 2
(vToudtec, kohokuBakia, UeATdaveg) é Nau 180 - 200 50-70 AF=r
Wnuévo Ywpi 5 5 250 2-6 -\.E..,-
D\éta/koppatia Ppaplov hed 5 250 15-30* -\...L%..,- A 3 :
Noukavika/couBAakia/ maidakia/ ww , 2 ¥ 5 4
YAUTIOUPYKEP o 5 250 15-30 e ]
WwWwW
PNt KoTomouAo 1-13 kg _ 200-220  60-80* 3 1
% Avenenn o e
WwWwW
Wt Podé 1 kg _ 200 35-50%% 3
B'S B
WwwW
MmouTt apviov/koTat 9 . 200 60-90% | 3
WWwW
NTEG MATATEG - - -
—— Iy 200-220  35-55% 3
WWwW
Aay. ykpatév 'R - 200 - 220 25-55 : 3 :

, p TAVA) *X% 4 1
Kpéag kot matareg é% Nat 190-200 @ 45-100 JNSLE y
Wapt kat Aayavika o Nat 180 30 - 50 *** _\éf : ! y
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WAV 7O\

: 2 o

NAEITOYPIIEX — Ee -
, ) AVAYKAOHEVOG

Jupfatikd TkpIA [KpIA ToLpumo aéoac

EY

Jupfatikd Yrocipo

Ywui

90




. EL

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

Mn xpnotponoteite e§omAMiocpo
Ka@aploHoU ME aTHO.

XpPnOoIHOMOLEITE YAVTIA KATA TN
S1dpkela OAwv TWV Epyaciwv.

EZQTEPIKEX ENIOANEIEX

« KaBapiote Ti¢ empdveleg pe €va vypd mavi ano
Hikpoiveg. Edv unmdpyouv moAAEG akaBapaieg,
POCO£0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkouttioTe Ye éva oTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotuomoleite S1afpwTIKA i amo&eoTIKA
amoppumavTikd. Edv kamolo and avutd ta mpoidévta
€p0Oel Katd AdBo¢ o€ ema@n e TIC EMPAVEIEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTte To apéow pe €va vypod mavi pe
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ EMIOANEIEX

+ MeTa TN Xprion, aprioTe TO POUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapioTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval KON
(€0TOC, yla va a@alpECETE TIC EMKABIOEIC I} TOUC
AekéSeg mou dnuioupyolvTal amd Ta UTTOAEIUUATA
TPOYWV. [a va armopaKpUVETE TUXOV CUMTTUKVWUA
TTOU OXNUATIOTNKE Ao TO HAYEIpEPA GAYNTWV UE
VYPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APrOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl OTN CUVEXELD KaBapioTe pe Eva
veaopua n oeouyyapt.

Kavte Tig amapaitnTteg eVEPYELEC
1€ TO OoUpVO KpUo.

AMOOUVS£OTE TN OCUGKEUN amd To
NAEKTPIKO SikTUO.

Mnv xpnoipomolgite peTaAAika
GPOoUYYyapaKia, AelavTIiKa
CUPHATAKLA 1] AElaVTIKA/
SafpwTtika kabapioTika, Kabwg
HmopEi va KatacTpEPouv Tig
EMUPAVELEG TNG OUCKEVNG.

« Evepyomotjote tn Asttoupyia “KaBaplopog pe atuo”
yla BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.
« H mopta pmopei eUkoAa va agalpedei kal va
emavatonoBetnOei mpokelpévou va dieukoAuvOei To
kaBdpiopa tou TCapiov.

+ KaBapilete To KpUOTAANO TNG TOPTAG HE EIOIKO LYPO
QATMOPPUTIAVTIKO.

«H emdvw avtiotaon tou YKpIA umopei va katePei yia
va kaBaploTei N dvw emipAvela Tou GoUPVOU.

A=EXOYAP

A@NoTE TA VA JOUNACOUV OE VEPO HE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnotpomoljote yavtia ¢oupvou

YlO TO XEIPIOPO TOUG, €AV ival akopn (eotd. Ta
UTTOAEIYMOTA ayNTWV PUImopoUV va agalpebolv
€UKOAA pe KATAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

AOQAIPEZH KAI EMANATOMOOGETHXZH THX

MOPTAX

1. NMava a@aipéoete TRV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC
Kal KateBAoTe Ta AYKIOTPA €W OTOU YTACOUV OE
Béon anac@dAiongc.

S

A

A

2. K\eiote TNV mépTa OGO TIEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
Midote KaAA TNV MOPTA Kal Ke Ta SUO XEpLa — PNV TNV
Kpatdate amod Tn XelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOG TA EMAVW (a) TAVTOXPOVA £WG OTOU
Byet amd Tnv €6pa tn¢ (b).

AKOUUTTAOTE TNV TTOPTA OTN Mia TAgUpd, TAVW OE Hia
HOAaQKn EMQAVELQ.

3. EmavatomoBeTRoTe TNV MOPTA HETAKIVWOVTAG TNV
TTPOC TNV MAELUPA TOU PoUpVou, evBuypappifovTag

TOUC YAvT{ouG TwV HEVTECESWV HE TIC EOPEC TOUG
Kal ac@aAi{ovtag tnv emdvw MAeUpd oTnv £6pa
TOU KAO€ YevTEDE.

4. XapnAwOoOTE TNV MOPTA KAl 0T CUVEXELD avoifTe
TNV EVTEAWG.
XapunAWoTe Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BefaiwBeite 611 Ta KATEPACATE EVTEAWC KATW.

5. Aokipydote va kAeiogTe TV mopTa Kal BePaiwbdeite
OTI €ival eEVBUYPAUUIOPEVN HE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapandvw Bruata.

MNATHXTE A KAGAPIZMO - KAOAPIZMOZ
TZAMIOY

1. A@oU BydAeTe TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTT|OETE
O€ Mla HaAaKN emi@Avela Ye TN XelpoAafn
TTPOG TA KATW, TIECTE TAUTOXPOVA TA SUO KA
OUYKPATNONG KAl a@alpECTE TNV AVW Ywvia Tng
népTaC TPABwVTAC TPOC TNV MAEUPA OaC.

2. INKWOTE KAl KPATAOTE 0TABEPA TO ECWTEPIKO
TCApL Kat pe ta SU0o XEpLa, agalpéoTe TO Kal
TOTTOOETAOTE TO OE IA POAAKE ETIPAVELQ TIPIV TO
kaBapioeTe.

3. Ta va TonoBeTAoETE CWOTA TO ECWTEPIKO
tCapy, BePaiwdeite 611 1O “R” €ival opatd otnv

91



aplotepn ywvia. Eloaydyete mpwTa TN pakpld 4. EnavatomoBeTAOTE TNV Avw Ywvia: éva KAIK

mAgVPA Tou T(aplov ou umodelkvueTal He To “R” Oeixvel 0TI TomoBeTOnke cwoTtd. BeBaiwBOeite
OTIC UTTOSOXEC OUYKPATNONG KAl OTN CUVEXELD OTL N TOIHOUXA Eival KAAA oTaBepoToLnUéVN TIPLV
kateBdote 10 0TNn Bon ToOU. EMAVATOTTOOETHOETE TNV TTOPTA.

ANTIKATAXTAZH AAMINTHPA

1. AnocuvdéoTe 1o PoUPVO ATd TNV NAEKTPIKN Y nueiwon: Na xpnOILOTIOIETE LOVO AAUTTTHPEC AAOYOVOU
Tpoodoaia. 20-40 W/230 ~ V tumou G9, T300°C. O Aaumtrpag mou

2. AQQIP£CTE TO KATIAKI OO TO PWC, AVTIKATAGTAGTE | XPNOILOTIOLEITal OTN OUOKEUN elval EI01KA OXEOIAOEVOC YIa
TO NAUTTAPA KAl TOTTOBETHOTE EQVA TO KATIAKL. OIKIOKEG OUOKEUEG Kall Sev eival KaTAAMNAOG yIa TO YEVIKO

QWTIoUS dwatiov péoa oto omitt (Kavoviouodg EK apib.
244/2009). Mmopeite va TTPopNBeUTE(Te TOUG ANAUITTHPEG ATTd
10 Kévtpo Texvikng YmooTrplénc.

- AV XPNOILOTIOIEITE ANAUTTTAPEG AAOYOVOU, N XEIPICETTE TOUG
AQUTTTAPEC UE YUUVA XE€PIA KABWE TA AMOTUTTWUATA UMOPE!
Va TOUG KATaoTREYOoUV. MV XpNOIUOTIOINOETE TO POUPVO
IOV TOTTOBETAOETE EQVA TO KATIAKL TOU AQUTTTA Q.

3. Xuvdéote Eavd To POUPVO OTNV NAEKTPIKA
Tpo@odoaia.

ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofBAnua . MOavi attia Noon

O @oupvog Sev AelToupyei. - Alakomn pELHATOG, BeBaiwBeite 611 0 poupvog Tpopodoteital

- Aoolvoeon amnd tnv . He pebpa kat 6Tt eival owoTd ouvdedepévog
| TTapoxn PEVHATOG,. : otnv npica.

- 2Brote kat avayte Eava To Goupvo yia va
- Slamotwoete av n BAABN MapapEvel.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YNOXZTHPI=H

>TnVv mepintwon omoloudAmoTe MPOBAAMATOC ‘Otav emKolvwveite

Aertoupyiag, emkovwvnoTe pe To Kévtpo Z€pPIg Tng pe to Kévtpo

Franke. > €pPig, avapépeTe

MoTE PNV XPNOLUOTIOLEITE TIG UTINPEDIEG EVOG YN TOUG KWOLKOUG TTOU

e€ovotlodotnuévou TeXVIKOU. avaypdgovtal oTnv

AwoTte ta €€AC oTOIXE Q! mvakida avayvwpiong S/
- TOToC BAAPNG TOU TPOIdVTOG OaC. ! o |
- HovTéNOo ouokeunc (eidoc/Kwdikoc) |

- OEIPIAKOC aplBudc (S.N.) otnv mvakida
XOPAKTNPLOTIKWY, oV Ppioketal oto Oe&i dkpo Tou
oUpVvoU (0patd OTAV N TTOPTA TOU YOUPVOU Eival
avolxtn).
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

ooooooooo

@k{

| l

b F

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 inferioara
(nu este vizibild)

hWwhbm

o

PANOU DE COMANDA

3
LT
.....

[#]

2 3
3.BUTON DURATA
Pentru a selecta diverse
setari: durata de preparare,
ora de finalizare a prepararii,
temporizatorul.

4. AFISA)

5. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita.

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

Rotiti in pozitia 0.

2.BUTON +/-
Pentru a reduce sau a mari
valoarea indicata pe afisaj.

6. LED-UL TERMOSTATULUI/
FUNCTIEI DE PREINCALZIRE

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

TAVA DE COLECTARE A
: PICATURILOR

GRATAR METALIC

. TAVA DE COPT

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de 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-l pe orizontala de-a lungul
ghidajului pentru gratar, cat mai in spate posibil.

« Celelelate accesorii, precum tava de copt, sunt
introduse pe orizontala culisandu-le de-a lungul
ghidajelor pentru gratar.

- Ghidajele pentru gratar pot fi demontate pentru
a facilita curatarea cuptorului: trageti-le pentru a le
scoate din locasuri.

FUNCTII

OPRIRE
Pentru oprirea cuptorului.

o~ BEC
71N Pentru aprinderea luminii din interiorul
compartimentului.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel. Se recomanda utilizarea nivelului 2.

VWW TURBO GRILL

& Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
rosbif, carne de pui). Va recomandam sa utilizati

o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

DECONGELARE
O Pentru decongelarea mai rapidd a alimentelor.

+% STEAM CLEANING (CURATARE CU ABURI)

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 200 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului si
utilizati functia timp de 35’ la 90 °C. Activati functia
atunci cand cuptorul este rece, iar dupa incheierea
ciclului, lasati-1 sa se raceasca timp de 15".

O REZISTENTA INFERIOARA

Poate fi utilizata pentru rumenirea bazei
preparatului. Aceasta functie este recomandata
si pentru prepararea lenta, pentru finalizarea
procesului de coacere a preparatelor zemoase si
pentru prepararea sosurilor concentrate.

c% COACERE CU CONVECTIE

Pentru coacerea prajiturilor cu umpluturi
zemoase, pe un singur nivel. Aceasta functie poate
fi utilizata si pentru coacere pe doua niveluri.
Schimbati pozitia tavilor de copt pentru a obtine o
coacere mai uniforma.

7 Q \ AER FORTAT

~ Pentru prepararea diferitor mancaruri care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe mai
multe niveluri (maxim trei) in acelasi timp. Aceasta
functie poate fi folosita pentru a prepara diverse
ialirr;er;te fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment
a altul.

ww GRILL

O pentrua 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.

PAINE

Pentru a coace diferite tipuri si dimensiuni de
paine. Se recomanda utilizarea nivelului 2.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul
pentru prima data: ,AUTO” si ,0.00” incep sa clipeasca pe
afisaj.

N7

s xlxi
R NN

Pentru a seta ora curenta, apasati simultan pe butoanele
— si +: Setati ora curenta cu ajutorul butoanelor + si —.
Apasati butonul Duratd pentru a confirma.

Dupa ce ati selectat valoarea dorita pentru durata, puteti
modifica tonul alarmei: pe afisaj apare ,ton 1".

o-HC>

7N

N
NG B

Pentru a selecta tonul dorit, apasati pe butonul —, apoi
apasati pe butonul Duratd pentru a confirma.

Vd rugdm sd retineti: Pentru a modifica ora la o datd ulterioard,
de exemplu, in urma unor perioade indelungate de intrerupere
a curentului electric, procedati conform descrierii de mai sus.

2.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase 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
indepadrta 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 convectie”. Cuptorul
trebuie sd fie gol in acest interval de timp.

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

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

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL
Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti butonul
termostatului pentru a seta temperatura dorita.

Pentru a intrerupe o functie in orice moment, opriti cuptorul,
rotiti butonul de selectare si butonul termostatuluila 8 .

STEAM CLEANING (CURATARE CU ABURI)

Pentru a activa functia de curatare ,,Curétare cu aburi”,
turnati o cantitate de 200 ml de apa potabild in partea
inferioara a cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare si
butonul termostatului la pictograma ¢*'.

Se recomanda utilizarea functiei timp de 35.

3. PREINCALZIRE

Dupa ce functia a fost activata, LED-ul termostatului se va
aprinde, semnaland inceperea procesului de preincalzire.
La finalul acestui proces, LED-ul termostatului se stinge
indicand atingerea temperaturii setate: In acest moment,
introduceti alimentele si incepeti procesul de preparare.

Va rugam sd retineti: Introducerea alimentelor in cuptor inainte
de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final.

. UTILIZAREA DISPOZITIVULUI ELECTRONIC DE
PROGRAMARE

Prin apasarea butonului Duratd puteti selecta diverse
moduri pentru a pastra sau a programa durata de
preparare.

Vd rugam sa retineti: Dupd cateva secunde in care nu se
interactioneaza cu aparatul, se va declansa un avertizor sonor si
toate setdrile vor fi confirmate.

1. Butonul - : pentru reducerea valorii prezentate pe afisaj
2. Butonul @ : pentru a selecta diverse setari
3. Butonul +: pentru cresterea valorii prezentate pe afisaj

A. Simbolul 0 indica functionarea temporizatorului
B. Simbolul Autoconfirma efectuarea setarii

®

.PROGRAMAREA PREPARARII
Dupa selectarea si activarea functiei, puteti seta durata.

DURATA
Apasati cel putin 2 secunde pe butonul Duratd: simbolul A
clipeste.
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Apadsati din nou pe butonul Duratd: pe afisaj apar succesiv
DUR si 0.00, in timp ce AUTO clipeste.

N 7

-
i

P

L

O

7

R

T

N

'-
Setati durata folosind butoanele + si—. Dupa cateva

secunde, pe afisaj apare ora curenta, in timp ce mesajul
AUTO ™, ramane aprins, confirmand setarea.

o 42,2

A gl I N

Va rugam sa retineti: Pentru a vizualiza durata de preparare ramasa,
apasati pe butonul Duratd timp de cel putin 2 secunde.

Pentru a o schimba, in cazul in care este necesar, apasati-l din nou,
folosind butoanele + si— pentru a modifica durata.
FINALIZAREA PREPARARII

La finalul procesului de preparare, simbolul ™ se stinge si
efsite emisa o alarma in timp ce mesajul AUTO clipeste pe
afisaj.

M7

4

o 1, I
e L

7N

Apasati oricare buton, pentru a dezactiva alarma.

Readuceti butonul Functii si butonul termostatuluilaO si @,
apoi apasati pe butonul Durata timp de cel putin 2 secunde
pentru a opri cuptorul.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa selectarea duratei, apasati pe butonul Duratd: pe afisaj
apar succesiv mesajul END (FINALIZARE), ora de finalizare a
prepardrii si mesajul AUTO clipind intermitent.

\\U //.: = -'
L

e

7N

|

. RO
Apasati pe butonul + pentru a selecta ora de finalizare a
prepararii dorita.

Dupa cateva secunde, pe afisaj apare ora curenta, simbolul
™ se stinge si AUTO ramane aprins, confirmand setarea.

(. !
- a1

V& rugam sa retineti: Pentru a vizualiza ora de finalizare a procesului
de preparare si a efectua eventualele modificari necesare, apasati pe
butonul Duratd timp de 2 secunde, apoi apasati-l din nou de doud
ori.

o-Hc»

Functia va ramane intrerupta pana la aprinderea simbolului
™, iar cuptorul va incepe automat cu modul de preparare
selectat dupa perioada de timp calculata pentru ca

procesul de preparare sa se termine la ora setata.

i e
o L

SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe si nu activeaza procesul

de preparare, dar va permite sa utilizati afisajul ca
temporizator, atat in timp ce o functie este activa, cat si
atunci cand cuptorul este oprit.

Pentru a activa temporizatorul, apasati pe butonul Duratd
timp de cel putin 2 secunde: simbolul [} clipeste pe afisaj.

N
UM SRR

77N

Utilizati butoanele + si — pentru a seta durata dorita:
numaratoarea inversa incepe dupa cateva secunde.

=1y
(=20

Pe afisaj este prezentata ora curents, iar simbolul £
ramane aprins, confirmand setarea temporizatorului.

Va rugdm sd retineti: Pentru a vizualiza numaratoare inversa si a face
eventualele modificari necesare, apdsati din nou pe butonul Duratd
timp de cel putin 2 secunde.

RECOMANDARI UTILE

CUM SE CITESTE TABELUL CU INFORMATII
DESPRE PREPARARE

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se
lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca
alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare,
precum si tavi de copt si forme pentru pradjituri din
metal, de culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul
acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan,
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume). Scoateti
alimentele care necesita o durata de preparare mai
scurta si lasati in cuptor alimentele care necesita un
timp de preparare mai indelungat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

. . TEMPERATURA DURATA NIVEL
RETETA FUNCTIE EPREINCALZIREE C) ~ (MIN) 51 ACCESORII
& Da 150 - 170 30-90 2
Torturi dospite O 4 1
AN Da 160 - 180 30-90 .
Prajiturd umpluts _ Da 160 - 200 35-90 2
(prajitura cu branza, strudel, placinta cu ,ON 4 5
fructe)) Da 160 - 200 40-90 T <
— Da 160 - 180 15-35  2/3
o - QN 4 2
Biscuiti / Tarte mici Da 150 - 170 20 - 45 —n | |
AN Da 150 - 170 20-45 > 3
o Da 180 - 200 40 - 60 2
Choux a la creme ﬁ 2 >
Da 170 - 190 35-50 e |
o Da 90 150-200 2
Bezele & Da 90 140-200 % 2
X Da 90 140-200 > 3 1
T Da 220 - 250 10-25 /2
Pizza / paine ﬁ 7 5
Da 200 - 240 20 -45 a—n |
Paine mica 80 g ™ Da 180 - 200 30 - 45 2
Franzela 500 g ™ Da 180 50-70 /2
Paine AN Da 180 - 200 30-80 42
- Da 250 10- 20 2
Pizza congelata ﬁ 2 5
Da 230- 250 10-25 R |
ES Da 180 - 200 30 - 45 2
Prajitura picanta AR ) ) 4 2
(placinta cu legume, quiche) & Da 180 - 200 35-350 A, L
oo Da 180 - 200 35-50 > 3
: Da 190 - 200 20-30 2,
Vol-au-vent/pateuri din aluat de JA'A) 4 2
foletaj K Da 180 - 190 20-40
& Da 180 - 190 20-40 > 3
Lasagna / paste la cuptor / - _ ) 2
cannelloni / budinci — Da 190 - 200 45-65 —
[ P~ A J M “
ACCESORII Vas de copt sau forma Tava de copt sau forma Tavi de copt. cu 200 ml
Gratar metalic pentru prajituri pe gratarul pentru prajituri, pe gratar d Pt N Tavad de copt
metalic metalic €apa
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RETETA FUNCTIE pReincALzie TEMPERATURA  DURATA - veL

Miel/vitel/vita/porc 1 kg . Da 190 - 200 go-110 2

Friptura de porc cu sorici 2 kg g Da 180 - 190 110 - 150 “;
Pui/iepure/rata 1 kg _ Da 180 - 200 50-100 2
Curcan/gésc 3 kg _ Da 180 - 200 50-100 2
gﬁvlae,s’t;tlraeg)uptor/in papiota 0,5 kg : Da 170 - 190 30 - 45 “;y

Legume umplute % o woowo s 2
Paine préjita Y 5 250 2-6 >
Fileuri/medalioane de peste g 5 250 15-30* -\.ﬁ..,- \Viwf
ﬁzrmngtl:r/glz':?érui / Cotlete / wSN 5 250 15 -30 * -\..?...,- \iNr
Friptura de pui 1-1,3 kg 'y — 200-220  60-g0% 3 1.
Rosbif - putin facut 1 kg 'y - 200 35-50% 3

Pulp de miel / But 'y . 200 60-90% 3

Cartofi copti 'y . 200-220  35-55% 3
Legume gratinate Vé;v - 200 - 220 25-55 “;

Carne si cartofi % Da 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ u;
Peste si legume % Da 180 30 - 50 *** \é‘, u;u
Lasagne si carne % Da 200 50 - 100 *** _\mi_.__, u;ﬂ
Mashcomple@ T e (el @3 b w010 aomoe S 3T

*Intoarceti alimentele la jumdtatea 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.
WWwW VIV / \
FUNCTII & &_ & ™
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Coacere cu convectie Paine
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Nu utilizati aparate de curatat cu
aburi.

Utilizati manusi de protectie
pe parcursul tuturor acestor
operatiuni.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile de
alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a format
in urma prepararii alimentelor cu un continut de apa
ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si apoi
stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

reteaua electrica.

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la

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

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

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta pentru
a se facilita curatarea geamului din sticla.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Rezistenta superioara a grillului poate fi coborata
pentru a 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 fi indepartate cu o perie de curdtare sau cu
un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

)

S

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti

si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.

Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.
5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza

cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati
etapele de mai sus.

APASATI PENTRU A CURATA - CURATAREA GEAMULUI
DIN STICLA

1.

Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia, cu manerul
orientat in jos, pe o suprafata moale, apasati simultan
cele doua cleme de fixare si demontati marginea
superioara a usii, tragand-o spre dumneavoastra.

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

Pentru a repozitiona corect geamul interior, asigurati-va
ca litera ,R” este vizibila in coltul din partea stanga. Mai
intai, introduceti latura lunga a geamului, marcata cu
litera ,R”, in locasurile de sustinere, apoi coborati-o in
pozitie.

Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic. Asiguratji-
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.

' RO

Va rugam sa retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de
20-40 W/230 ~V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru 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 asistentd tehnica post-vanzare.

- Dacd 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.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

- Problema - Cauza posibila . Solutie
Cuptorul nu functioneaza. intreruperea curentului Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul
% . electric. - electric, iar cuptorul este conectat la reteaua

. Deconectare de la reteaua ' electrica.

- electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica
- daca defectiunea persista.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENTA

in cazul unor probleme de functionare, contactati Centrul
de Service Tehnic 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).

Ceiedr

Cand contactati centrul
dumneavoastra de
service, va rugam

sa precizati codurile

specificate pe
placuta cu date de S~S——
identificare a produsului [ o |
dumneavoastra. “

§

PLEAT
N R0/

S [ T
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS
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Kontrol paneli
Fan
Lamba

Raf kilavuzlari
(seviye, pisirme bdlmesinin
duvarinda gosterilir)

Kapak

Ust 1sitma elemani/izgara

7. Yuvarlak isitma elemani
(gértinmez)

8. Tanitim levhasi

(cikarmayin)

9. Altisitma elemani
(gértinmez)

Wb

o W

KONTROL PANELI
o °F % %g
- @
7.'.‘ . = - © o e 250" ) g ~1::1)20 §
. * :%J e @ @ @ 2 000 ie0 S
1 2 3 2 45 6
1. SECIM DUGMESINI 3. SAAT DUGMESI 6. TERMOSTAT / ON ISITMA LED'i

Bir islev secmek suretiyle firini
acmak icin kullanihr.

Firini kapatmak icin 0 konumuna
cevirin.

2. +/- DUGMESI
Ekranda gosterilen degeri artirmak
veya azaltmak icin kullanilir.

Cesitli ayarlan segcmek icin
kullanilir: siire, pisirme bitis saati,
zaman ayarl.

4. EKRAN

5. TERMOSTAT DUGMESiI
Istediginiz sicakhigi segcmek igin
cevirin.

Isitma islemi sirasinda acilr.
Istenilen sicakliga ulasildiginda
kapanir.
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AKSESUARLAR

RAF

FIRIN TEPSISi

Aksesuar sayisi ve tUrQ, satin alinan modele bagli olarak degisebilir.

Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI

- Rafi, hafif yukari egimli tutarak ve yukseltilmis
olan arka tarafini (yukari bakan) 6nce yerlestirerek
istediginiz seviyeye takin. Ardindan, raf kilavuzu
boyunca mimkin oldugunca yatay olarak kaydirin.

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

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

iSLEVLER

0 KAPALI
Firini kapatmak igin kullanihr.

~ 7 ISIK
_O_
71N Bolmenin isigini agmak igin kullanihr.

ALT VE USTTEN ISITMA

Yalnizca bir rafta her tlirli yemedgi pisirmek igin
kullanihr. 2. rafi kullanmak daha iyidir.

VWW TURBO IZGARA

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

0+* BUHARLI TEMIZLEME

Bu 6zel dusik sicaklikta temizleme ¢evrimi
sirasinda salinan buharin etkisiyle, kirlerin ve
yemek artiklarinin kolayca temizlenmesi saglanir.
Firinin tabanina 200 ml icme suyu dokun ve islevi
90°C'de 35’ boyunca kullanin. Islevi firin soguk iken
etkinlestirin ve ¢cevrim sona erdiginde 15' sogumaya
birakin.

BUZ COZME

O Yemeklerin buzunu daha hizl bir sekilde
¢ozdirmek icin kullanilir.

O ALTTANISITMA

Yemegin tabanini kizartmak icin kullanilabilir.
Bu islev yavas pisirme, sulu yemeklerin pisirme
islemini bitirme ve sos konsantreleri hazirlamak igin
de Onerilir.

KONVEKSIYONLU

Sivi dolgulu kekleri tek bir rafta pisirmek
icin kullanihr. 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, farkli yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek icin
kullanilabilir.

WW IZGARA

O Biftek, kebap ve sosis izgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak icin
kullanihir. Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan
sivilari toplamasi icin tabak kullanilmasini éneriyoruz:
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

1. SAATIN AYARLANMASI

Cihazi ilk actiginizda glinlin saatini ayarlamaniz
gerekecektir: Ekranda “AUTO” ve “0.00” yanip
sonecektir.

N7 S
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N/ -//
i
i)
GUlinlin saatini ayarlamak icin, — ve + diigmelerine
ayni anda basin: + ve — dugmelerini kullanarak glniin
saatini ayarlayin.

Onaylamak icin saat diigmesine basin.

istediginiz saat degerini sectikten sonra, alarm tonunu
degistirebilirsiniz: ekranda “ton 1” gosterilir.

U
T
’/0\\

o omd
istediginiz tonu secmek icin, — diigmesine basin,
ardindan onaylamak icin saat diigmesine basin.

Lutfen dikkat edin: GUnUn saatini sonradan érnedin uzun
sUreli glc kesintilerinden sonra degistirmek icin, yukarida
aciklandigi gibi ilerleyin.

2. 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 siire
boyunca bos olmalidir.

Islevi dogru sekilde ayarlamak icin talimatlara uyun.

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

GUNLUK KULLANIM

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

2.BIiRIiSLEVI ETKINLESTIRIN

MANUEL
Sectiginiz islevi baslatmak icin, istediginiz sicakhg
ayarlamak Uzere termostat diigmesini gevirin.

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

BUHARLI TEMIZLEME

“Buharli Temizleme” adli temizleme islevini
etkinlestirmek icin, firinin tabanina 200 ml icme suyu
dokiin ve ardindan se¢im diigmesi ile termostat digmesini
O simgesine cevirin.

islevin 35" boyunca kullanilmasi énerilir.

3.0NISITMA

Islev etkinlestirildikten sonra, termostat LED'i yanarak, 6n
Isitma isleminin basladigini bildirecektir.

Bu islemin sonunda, termostat LED'i sonerek, firinin
ayarlanan sicakhga ulastigini bildirecektir: Bu noktada,
yiyecegi iceri yerlestirin ve pisirme islemi ile devam edin.

Lutfen dikkat edin: On isitma bitmeden yemegin finna verilmes,
nihai pisirme sonucunu olumsuz etkileyebilir.

.ELEKTRONiIK PROGRAMLAYICININ KULLANILMASI
Saat diigmesine basildiginda, pisirme suresini muhafaza
etmeye veya programlamaya yonelik cesitli modlar
secilebilir.

Lutfen dikkat edin: Herhangi bir etkilesim olmaksizin birkac
saniye gegtikten sonra, sesli bir ikaz verilir ve tlm ayarlar
onaylanir.

1. Digme - : ekranda gosterilen degeri azaltmak icin
kullanihr
2. DUgme @ : cesitli ayarlari se¢mek icin kullanihr
3. Eu”gmelz +: ekranda gosterilen degeri artirmak igin
ullanihr

A. Sembol 0, zaman ayari islevinin calistigini ifade eder
B. Sembol auto, ayarin yapildigini dogrular

®

. PISIRMEYi PROGRAMLAMA
Islevi sectikten ve etkinlestirdikten sonra, siireyi
ayarlamak mimkadndir.

SURE
Saat digmesine en az 2 saniye basin: 0 simgesi yanip
soner.
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Saat dtigmesine tekrar basin: ekranda AUTO yanip
sonerken, sira ile DUR ve 0.00 gosterilir.
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+ ve — diigmelerini kullanarak stireyi ayarlayin. Birkag
saniye sonra AUTO ™, 1s1§1 acik kalirken ekranda giiniin
saati gOsterilerek, ayar dogrulanir.
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Latfen dikkat edin: Kalan pisirme stresini gorintilemek icin saat
dligmesine en az 2 saniye basin.

Gerekirse degistirmek icin, streyi degistirmek icin + ve —
didgmelerini kullanarak ikinci bir defa basin.

PiSIRME SONU

Pisirme isleminin sonunda, ™ simgesi soner, ekranda
AUTO yanip sonerken bir alarm sesi verilir.

[ B =T n
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Alarmi devre disi birakmak icin herhangi bir digmeye basin.

o-HcCc>»

islev diigmesini ve termostat diigmesini O ve @ 'e cevirin,
ardindan firini kapatmak icin saat diigmesine en az 2
saniye basin.

PISIRME BITiS SAATI/GECIKMELI BASLATMANIN
PROGRAMLANMASI

Sureyi sectikten sonra, saat diigmesine basin: ekranda
sira ile END (SON), pisirme bitis saati ve AUTO
(OTOMATIK) yanip soner.

N 7
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Istediginiz pisirme bitis saatini secmek icin + diigmesine
basin.

Birkag saniye sonra ekranda gliniin saati gosterilir, 24
simgesi soner ve AUTO acik kalarak, ayar dogrulanir.

(. !
) A |

Lutfen dikkat edin: Pisirme bitis saatini gortintilemek ve
gerekirse degistirmek icin, saat dligmesine 2 saniye basin,
ardindan tekrar iki kez basin.

o-Hc»

Islev, pisirme isleminin ayarladlgmlz saatte sona ermesi
icin hesaplanan siireden sonra "4 simgesi yanana ve
firin secilen pisirme modu ile otomatik olarak baslayana
kadar duraklatilacaktir.
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ZAMAN AYARININ AYARLANMASI

Bu secenek, pisirmeyi kesintiye ugratmaz veya
etkinlestirmez; ancak, hem bir islev etkin iken hem de
firin kapal durumdayken ekrani zaman ayari olarak
kullanmanizi saglar.

Zaman ayarini etkinlestirmek icin, saat diigmesine en az 2
saniye basin: () simgesi ekranda yanip soner.

/L
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Istediginiz stireyi ayarlamak icin + ve — diigmelerini
kullanin: birkag saniye sonra geri sayim baslatilir.

A/ A/ N/

( . 101

Ekranda giiniin saati gosterilir ve () acik kalarak, zaman
ayarini ayarlandigi dogrulanir.

Latfen dikkat edin: Geri sayimi gorintilemek ve gerekirse
degistirmek icin, saat dligmesine en az 2 saniye tekrar basin.

FAYDALI IPUCLARI

PiSIRME TABLOSU NASIL OKUNMALIDIR

Tabloda, farkli tiirlerdeki yiyecekleri pisirmek icin en iyi
islev, aksesuarlar ve seviye listelenmistir. Pisirme siireleri
yemegin firina konuldugu andan itibaren baslar, 6n
Isitma (gerekirse) harig tutulmustur. Pisirme sicakliklarn ve
streleri yaklasik olarak verilmistir ve yemegin miktarina
ve kullanilan aksesuar tliriine gore degisir. Ik basta
Onerilen en disiik ayarlari kullanin, eger yemek yeterince
pismezse o zaman daha yliksek ayarlara gecin. Verilen
aksesuarlari kullanin ve koyu renkli metal kek kaplarini
ve firin tepsilerini tercih edin. Ayrica atese dayanikli
(payreks) veya kumlu tastan yapilmis tava ve aksesuarlar
da kullanabilirsiniz, ancak bunlarda pisirme siiresinin
biraz daha uzun olacagini unutmayin.

BiRKAC YEMEGI AYNI ANDA PiSIRME

“Zorunlu Hava” islevini kullanarak, ayni pisirme sicaklig
gerektiren farkh yiyecekleri (6rnegin: balik ve sebze) ayni
anda farkh seviyelerde pisirebilirsiniz. Daha kisa pisirme
surresi gerektiren yemegi ¢ikarin ve daha uzun sire
gerektiren yemegi firnda tutmaya devam edin.

106



TR

- ONISITMA SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFI ISLEV. isLemi °C) (DK.) VE AKSESUARLAR
& Evet 150 - 170 30- 90 2
Mayali kekler /_\ 4 1
AN Evet 160 - 180 30-900 A 1
— 2
Kremalt pastalar _ Evet 160 - 200 35-90 2,
(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 2|
Beze AN Evet 90 140-200 4 2
o Evet 90 140-200 > 3 1
T Evet 220 - 250 10-25 172
Pizza / Ekmek /_\ 2 5
AN Evet 200 - 240 20-45
Kiigiik 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
A . — Evet 250 10-20 %
onmus pizza
X Evet  230-250 0-25 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 Tel rafin tizerinde firin kabi Rafin tizerinde 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 332;‘/ kagitta 05 kg — Evet 170 - 190 30-45 2
Sebze dolmalan o 2
(domates, kabak, patlican) é Evet 180 - 200 50-70 el
Kizarmis ekmek hoed 5’ 250 2-6 -\.E..,-
. - , 4 3
Balik fileto/dilim “E,N 5 250 15-30*% ~—m Tond
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 9 - 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) / JA'A) ) ) 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 stre: Kisisel tercihe gore yemekler firindan farkli zamanlarda cikarilabilir.
- ww ww 7O\
ISLEVLER o & 0& & ™
Alt ve Ustten Isitma Izgara Turbo Izgara Zorunlu Hava Konveksiyonlu Ekmek
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TEMIZLiK VE BAKIM

Buharli temizleme cihazlan

kullanmayin. gerceklestirin.

Tiim islemler sirasinda koruyucu
eldiven kullanin.

DIS YUZEYLER

« Yuzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin. Cok kirli
ise, birka¢ damla pH agisindan nétr deterjan damlatin. Kuru
bir bezle silerek kurulayin.

« Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu tir
Urinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu cihazin
ylizeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir mikrofiber bezle
temizleyin.

iC YUZEYLER

« Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin ve
ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu kalinti veya
lekeleri temizlemek icin tercihen hala sicakken temizleyin.
Su icerigi yiksek yiyeceklerin pisirilmesi sonucu olusan
yogusma suyunu kurutmak icin, firni tamamen sogumaya
birakin ve ardindan bir bez veya siingerle silin.

Gereken islemleri, firin soguk iken

Cihazi gii¢ kaynagindan ayirin.

Cihazin yuizeylerine zarar
verebileceklerinden bulasik teli,
asindinci tel veya asindirici/korozif
temizlik maddeleri kullanmayin.

« I¢ yuizeyleri optimum sekilde temizlemek icin “Buharli
Temizleme” islevini etkinlestirin.

« Kapak, camin temizligini kolaylastirmak icin kolayca
cikanlip takilabilir.

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.

« Izgaranin Ust 1sitma elemani, firnin Ust panelini
temizlemek Uizere alcaltilabilir .

AKSESUARLAR

Kullanimdan sonra aksesuarlari bulasik deterjani ¢ézeltisinin
icine koyun, eger hala sicaksa bunlari firin eldivenleriyle
tutun. Yemek artiklari, bir bulasik firgasi veya stinger
kullanilarak cikarilabilir.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

1. Kapadi ¢ikarmak icin, tamamen acin ve mandallan
kilit agma konumuna gelene kadar alcaltin.

=~

2. Kapagd kapatabildiginiz kadar kapatin.
Kapadi her iki elinizle sikica tutun - tutma kolundan
tutmayin.

Kapagi, yuvasindan (b) kurtulana kadar yukari dogru (a)
cekerken ayni anda kapatmayi stirdurerek cikarabilirsiniz.

Kapadi, yumusak bir ylizey tizerine dayayarak bir tarafa

koyun.

3. Finna 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 adimlar tekrarlayin.

TEMIZLEMEK iCiN BASIN - CAMIN TEMIZLENMESI

1. Kapagi ¢ikardiktan ve tutma kolu asag1 bakacak
sekilde yumusak bir ylizeyin tzerine koyduktan
sonra, iki tespit klipsine ayni anda basin ve kapagin
ust kenarini, kendinize dogru cekerek cikarin.

2. ic camikaldirin ve her iki elinizle sikica tutun, cikarin
ve temizlemeden dnce yumusak bir ytizeyin tizerine
koyun.

3. i¢c cami dogru konumlandirmak icin, sol késede “R”
harfinin goriindigiinden 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 guvenli oldugundan emin
olun.
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LAMBANIN DEGISTiRILMESI
1. Firinin elektrik fisini glic beslemesinden cikarin.

2. Lambanin kapagini sokiin, ampuli degistirin ve
kapagi tekrar ampuliin tizerine vidalayin.

3. Finnitekrar gug 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.

ARIZA TARAMA

. Sorun Olasi neden

- kesilmesi.

Firin calismiyor. Guc¢ kesintisi.
2 . Sebeke baglantisinin

Coziim

- Sebeke elektrik glicti olup olmadigini ve
- firinin elektrik beslemesine bagl olup

- olmadigini kontrol edin.

- Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek
- icin, firini kapatip yeniden agin.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir
Franke Teknik Servis Merkeziyle iletisime gecin.
Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti
almayin.

Asagidakileri belirtin:

-arizanin tard

- cihaz modeli (parca/Kod)

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

CEied s

Servis Merkezimizle
temasa gecerken, litfen
urdnunuzun tanitma
etiketinde verilen kodlari
belirtin.

O

AT, Model: xoXXxom )¢ e FEAAEANAAN  KAKXXIOOIIKX
6.3kW e |
eAC s | NIRRT FCRIEAE

110



OINNABJIEHUE

OB3BOP bbb bbb e 112
TTAHEJID YTIPABJTEHWA oottt s s bbbt sssasb s 112
MIPUHALJIEMKHOCT U ...ttt s bbbt s s 13
PEMCUIMDBI ...ttt bbb bbb bbbt 13
MMEPBOE UCTTIOJTB3OBAHWUE ...ttt s s ss s s b nes 114
MOBCEAHEBHAA SKCTUTYATALIMA ...ttt sssesessssssssssssssssenes 114
TTOJIESHDBIE COBETDI ...ttt bs st b bt b s assasasasnes 115
TABJTULUA TIPUTOTOBITEHUA BITHOL ...ttt ssse s sssssssssssssenes 116
OUNCTRA MY XO [ttt se bbb s sttt s s s s s st ssssssssesesesesesssssassssssesessssns 118
NONCK N YCTPAHEHUE HENCTTPABHOCTEN ...ttt stssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssnns 119
TTIOMOLLD .ttt bbb bbb bbb bbb bbb 119

111



PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW
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MNaHenb ynpaBneHus
BeHTnnAaTtop

Jlamna
Hanpasnstowive ans
NpOTMBHEN

(YpOBEHb YKa3aH Ha BHyTpeHHeN
CTeHKe WKadha)

5. [Hsepua

6. BepxHwui HarpeBaTesibHbIN
anemMeHT/rpunb

7. KpyroBow HarpeBaTefbHbl
3NeMeHT
(He BuAeH)

8. [lacnopTtHaA Tabnnuka
(He cHMMaTb)

9. HwXHWI HarpeBaTeNbHbIN

3N1eMeHT
(He BMaeH)

hWwhM~

MAHEJIb YINIPABJIEHUA

1. PYYKA BbibOPA

[ns BknoueHMA ayxoBoro wkada
nyTem Bblibopa pexuma.

YT06bI BBIKNTIOUNTD JYXOBKY,

noBepHMTe pyuKy B nonoxeHuve 0 .

2. KHOIKA +/-

YMeHblleHre nin ysenmyeHme
3HayeHusA, oTobpaxxaeMoro Ha
avncnnee.

2 3 2 4 5

3. KHOMNKA BPEMEHUA

ns Bbibopa pas3NnyHbIX HACTPOEK:
ANTENbHOCTb, BPEMA OKOHYaHUSA
NPUroToBMIeHNA, TaliMep.

4. AUCTIEN

5. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHUTe AnA BbI6Opa HYXKHOM
TemnepaTypbl.

6. UAHOUKATOP TEPMOCTATA /
MNPOrPEB

[opuT B Nnpouecce HarpeBsa. [acHeT
nocne fOCTUXKeHnA Tpebyemo
Temnepartypbl.
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NMPUHAAQNEXHOCTU

PELLETKA

gnonn0H

: /,
Ny
)

' MPOTUBEHb ANA
. BbINEKAHUA

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

YCTAHOBKA PELUETKU U APYTUX NPUHAQJIEXKHOCTEN

- BcTaBbTe peleTKy Ha HYXXHblIl YPOBEHb, cflerka
NPUNOAHAB ee NepefHU Kpar 1 onupas 3agHum
Kpan Ha HanpasnAawwme. 3atem CABUHbTE ee
rOPU30OHTAJIbHO MO HaNPaBAAOLWNM KaK MOXHO
panblue.

+ lpyrne npuHapgnexHocTn, Takne Kak NpoTUBEHb,
BCTaBNAIOTCA U 3a[iBUraloTCA B FOPU30OHTaIbHOM
MONOXKEHNN MO HanpPaBAOLWNM.

« ina ynobCTBa YNCTKM BYXOBKU HanpasnawLwmne
MOXXHO CHATb: NOTAHUTE HanpaBnAwLKe Ha cebs,
4yTO6bI N3BNIEYDb UX U3 THe3[.

PEXXUMbDI

BbIKJTIOYEH
BbikntoueHne JyxoBKu.

o7 CBET
71N BKoyeHre ocBeLLeHNA JyXOBKN.

OBbIYHbIN

Pexknm gna npurotoBneHuns nobdbix 6ntog ToNbKO
Ha OQHOM ypoBHe. PekoMeHayeTCA NCNob30BaTh 2-1
YPOBEHD.

0# OYUCTKA MAPOM

Map, obpa3syrowminca Bo Bpems
HM3KOTeMMnepaTypHOW OYMNCTKM, MO3BONAET NEerko
YAANUTb FPA3b 1 OCTaTKM Nuwm. Hanente 200 mn
NUTbEBOW BOAbI Ha fHO AiyXOBOTO LKada 1 BKounTe
3TOT peXkmm Ha 35 MyH npu Temnepatype 90°C.
3anycKkarTe peXknm, TONbKO KOrga AyXOBKa XONoaHas.
Nocne 3aBepLueHNA peXkrma fanTe AYXOBKe OCTbITb,
nogoxnaas 15 MuH.

WW GRILL (TPUJIb)

O pexum [ANs NPUroTOBNIEHNA Ha rpue 61LLTEKCOB,
LIALLbIKA, KONOACOK, OBOLLHbIX 3areKaHOK U
XnebHbIX TOCTOB. [pK NPUroToBNEHNM MACA Ha Fpuse
pekoMeHAyeTCA 1CNoJb30BaTb NOAAOH AnA cbopa
BbITEKAIOLLIEro COKa: MOCTaBbTE CKOBOPOZY Ha Jltoboi
ypOBeHb NoA peLueTkon n gobasbre 200 M MUTHEBON
BOZbI.

VW TYPBEOIPUNb

% Pexkrm gnsa »apKu KpynHbIX KYCKOB MsAca
(pocTond, 6apaHbm HOXKK, LibiNnATa). PekomeHayeTca
1Cnonb30BaTb NOAAOH ANA cbopa CTeKaloLero coka:
MoCTaBbTE CKOBOPOAY Ha SO0 YpOBEHb NOJ PELIETKON
1 nobasbTe 500 M1 NMUTLEBON BObI.

PA3MOPAXMUBAHUE
O [Ina yckopeHHOro pasmopaiBaHiia NPOAYKTOB.

c% noaPYMAHNBAHUE

Pex<rim gna BbINeKaHWA NUPOroB C COYHOW
HAUMHKOWN Ha OOHOM YypPOBHe. B JlaHHOM pexinme
[ONyCKaeTcA NpUroToBneHve 6ntog 1 Ha ABYX YPOBHAX
ofHOBpeMeHHO. B nocnegHem cnyyae gnsa 6onee
paBHOMEPHOro NPUroTOBNIEHNA PEKOMEHAYETCA MEeHATb
MecTaMu NpuroTas/vBaemble 6oAaa.

0O HWXHUA HATPEB

Pexxum ans nogpymsaHMBaHMSA OCHOBbI 6ntoga. Ero
CMNOJIb30BaHME TaKXKe PEKOMEHAO0BAHO A1t TOMJIEHUS,
A5 JOBOAKMN COUHbIX 671104, ANA NPUroTOBIEHS COYCOB.

/ \) \KOHBEKLUA

—~ [1nA ogHOBPEMEHHOTO NPUrOTOB/IEHUA PA3SINYHDBIX
6110 Npy OAMHAKOBOW TemMrepaType NPUroToBNEHNA Ha
HECKOJNIbKUX YPOBHSAX (MaKCMMyM Tpex) 6e3 cmeLumBaHmus
3anaxoB. DTOT PEXVM rapaHTUPYeT OTCYTCTBME NepeHoca
3arnaxoB C OHOro NPoAyKTa Ha ApYyro.

XJIEb

Pexkum ana BbinekaHnA xnebobynoyHbIx
N3LEenunin pasnnyHoro pasmepa u tuna. Pekomengyetca
MCMONb30BaTh 2-11 YPOBEHb.
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NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. YCTAHOBKA TEKYLLErO BPEMEHU

MMpw NepBoMm BK/OUYEHM NPrGopa HEO6XOAIMO YCTaHOBUTb
Bpemsa CyToK: Ha aucriee muraet «<AUTO» n «0.00».

R s alxi
T

7N 14 N

Ytobbl NepeinTy K yCTaHOBKE BPEMEHI CYTOK, HAXKMUTE
OfHOBPEMEHHO KHOMKW — 1 -+ YCTaHOBMTE BPEMSsi CYTOK C
MOMOLLIbIO KHOMOK + 11 —.

HaxxmmTe KHONKyY 8pemeHuU AnsA NOLATBePKAEHWA.
BbibepuTe Hy>KHOE 3HauY€eHVie BPeMEHW, YTOObI 3MEHUTb
3BYKOBOW cvrHan: Ha aucnnee nossuTca Hagnmeb «ton 1.

N
NG B

BbibepuTe Hy»<HbII 3BYKOBOW CUrHaJ HaXaTneM KHOMKM —,
3aTem AN1A NOATBEPXAEHNA HAXMUNTE KHONKY 8pemMeHU.

MpumedaHne: YTobbl M3MEHUTb BpeMA CyTOK, Hampumep, noce
ANVTENbHOTO OTKIIOUEHVIS NATaHVIS, [ENCTBYITE, Kak OMCaHO BbiLLe.

2.MPOIPEB IYXOBOIO LUKA®A

HoBblil1 iyxoBoW LWKad MOXKET ABNATHCA UCTOYHNKOM
3aMaxoB, CBA3aHHbIX C MPOLLECCOM MPOU3BOACTBA: 3TO
HOpPMasIbHOE AIBJIEHVE,

[Nepen Hayanom NPUroToBNeHKA 6o pekoMeHayeTcA
nporpeTb NyCcTOW AyXOBOW LUKad AN1A yAaneHna BO3MOMHbIX
OCTATOYHbIX 3aMaxoB.

CHumunTe € AOyXoBOro LIJKa(I)a 3aLUNTHDIN KapTOH 1
NPO3pPaYHYy0 NMNEHKY, N3BNEKUTE BCE MPUHAONEXKHOCTI.

MporpeiiTe oyxoBo WwWkad npuv Temnepatype 250 °C B
TeyeHne MPUMEPHO OAHOMO Yaca, UCMOIb3yA PEXIM
«[oppymsaHvBaHMe». [lyxoBow Lwkad AomKeH ObiTb MyCTbIM.
3aparTe NPaBWIIbHbIN PEXKUM, CIedyA UHCTPYKLUMAM.

MprMeyaHns: Noce NepPBOro UCMOMb30BaHMA AyXOBOTO LKaha
PEKOMEHYETCA MPOBETPUTL MOMELLIEHVE.

NMOBCEAHEBHAA SKCINNYATALUNA

1. BbIBOP PEXKMMA

YTo6bl BbIOPATL PEXIM, MOBEPHUTE pyyKY 8b100PA HA 3HAUOK
HEOOXOAMMOro PeXxrma.

2. BKNIOYMEHUE PEXKUMA

PYYHOW PEXKVIM
[nA BKNOYEHWA BbIGPAHHOTO PEXIMA YCTaHOBITE HY>KHYHO
Temneparypy, NOBEPHYB py4YKy mepMocmama.

Yrobbl NpepBaThb AECTBUE peXxrMa B l0O0I MOMEHT
BPEMEHV, BbIKIOUUTE AYXOBKY, MOBEPHYB pyYKYy 8b160pa
py4yky mepmocmamana 8.

OUYMNCTKA TIAPOM

[nAa BkntoueHna pexuma “Ounctka napom” Hanente Ha gHO
AyX0BOTro Likada 200 M1 NMTbEBOW BOZbI U MOBEPHUTE PyqKy
8b160pa v py4Ky mepmocmama Ha * 3HauOK.

PekomeHpyeTca BKOYaTb PEXIMM Ha 35 MUH.

3.MPOIrPEB

MMpw BKNOYEHNN peXKrMa 3aropaeTca MHAVKATOP TepMOoCTaTa,
coobLLaoLLMIN O Havare nNpoLiecca Nporpesa.

MHpuKaTop racHeT B MOMEHT 3aBEpLLEHNSA HArPeBa,

yKa3blBas Ha TO, UTO 1yXOBOW LUKad AOCTUr YCTAaHOBNIEHHOW
Temnepartypbl: [lomecTuTe 6ni0f0 B AYXOBKY U HAUHMTE
NPUroToBNEHME.

[NprMeyaHwe: MoMeLLieHVIe MPOLYKTOB B AyXOBOW LKad
10 33BEPLIEHNA NMPOrPEBa MOXET YXyAWNT PE3ySsTaT
MPUrOTOBNEHNA.

.UCNOJIb30OBAHUE SJIEKTPOHHOIO
MPOrPAMMWPYIOLLIEFO YCTPOUCTBA

Haxxmmaiite KHoNKy 8pemeHu, YTobbl BbIOpaThb pa3nnyHble
PEXMMbI 1 COXPAHWTD W/ 3aNPOrPaMMMPOBATh 1A HUX
BPEMS NMPUroTOBEHUA.

[NpumedaHwe: Yepe3 HeCKomNbKO ceKyH be3 AeicTaImA
NOMb30BATENA, 3BYUMT 3yMMED, 1 BCE HACTPOVIKI MOATBEPMAAIOTCA.

1. KHOMKa - : Cry»KuT 151 yMEHbLLIEHUA 3HaUeHUs,
0oTObpPaXKaeMoro Ha avcnnee

2. KHonka ©: ans Bbi6opa pasnyHbIX HaCTPOeK

3. KHoMKa +: Cry»knT 151 yBENNUEHWIS 3HAUYEHNS,
0TOOPaKaeMoro Ha aucnnee

A. CvimBONn () yKa3bIBaeT Ha BKIOYEHVie Tanmepa
B. CimBon AUTO NOATBEPKAAET BbIOOP HACTPOEK

®

93755

.MPOrPAMMUPOBAHUE TOTOBKIA
Mocne BbI6OPa 11 aKTUBALMM PeXKMMa MOXKHO 33JaTb
[JTENbHOCTD.

ADJTENIbHOCTb
HaxmuTe KHONKy 8pemeHu 1 yaepBarite He meHee 2
CeKyH[: HauMHaeT MuraTb cumeon .

K,
e

Zan
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ELe pa3 HaxkmmTe KHONKY 8pemeHu: Ha Ancnnee YepeayoTca
DUR 1 0.00 npw muratowein Hagnucy AUTO.
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3apaliTe AIMTENBHOCTD, UCMOMb3YA KHOMKK + 1 — . Yepe3
HECKOJbKO CeKyHA, Ha AMCriee NosBUTCA BPeMsA CYTOK, a
Takxe octaHyTcst AUTO 1 MM, Kak NoATBEp»KAEHNE HACTPOVIKA.

o e B N |

. I

[NpumeyaHwe: [Ina NpoBepKM OCTaBLLENCA ANINTENBHOCTY FOTOBKM
HaXMWTe KHONKY 8peMeHU W yOepXVIBalTe He MeHee 2 CeKyHT,
ECnvi ee HY)KHO M3MEHWTB, HaXMITE 3Ty KHOMKY elle pas 1
VI3MEHUTE [ITENBbHOCTb, MCMOMb3Ys KHOMKW 1= 11 —.

KOHEL| FOTOBKW "

Mo OKOHYAHWM FOTOBKM CUMBO L CYe3a€eT, iyXOBKa NoaaeT
3BYKOBOW curHan, a Hagnmcb AUTO Ha gucninee HauvHaeT
MUraTb.

(2, 1
R Gy N

YT0o6bI BLIK/IIOUUTD 3BYKOBOW CUIHAJT, HaKMuTe Ntobyto
KHOTKY.

o+

M7

o-Hc>»

TR

lNoBepHuTe %qKz BblGOpa peXxxunma 1 pyyky mepmocmama
obpaTtHo Ha O 11 @, 3aTem HaXXMVTE KHONKY 8peMeHU 1
YOAEPKUBANTE HE MeHee 2 CEKyH[, UTOObI BbIKITIOUMTb
[YXOBKY.

MPOrPAMMIPOBAHWE BPEMEHW OKOHYAHIWA/
OTNNOXKEHHbBI CTAPT

Mocne BbIGopa ANNTENBHOCTV HAXKMIUTE KHONKY BPEMEHU:

Ha aucrnee 6yayT no ouepean muratb “END”, Bpema KoHUa
npurotosneHuna v “AUTO”,

\\U //.: = -'
o

T
Nl |
HaxkmuTe KHOMKy-+, UToObl BbIOPATh MOAXOAALLEE BpeMSA

' RU
OKOHYaHMA MPUFOTOBIEHWSA.
Yepes HeCKomNbKO CeKyHA Ha Ancrsiee NoABUTCA BpeMs CYTOK,
anmviBon ! ncuesHet, a AUTO ocTaHeTcA Kak NoaTBepaeHve
HaCTPOMKN.

(. !
- 11

[MpviMedaHe: YTobbl yBUAETb 1 MPW HEOOXOAUMOCTI U3MEHTD
BPEMA KOHLIA FOTOBKM, HAXMITE KHONKY 8pemMeHU Ha 2 CeKyHAbl, a
3aTeM ellle ABa pasa.

o-Hc»

Pabota NPUOCTaHOBUTCA A0 NOABNIEHNA CMMBOJ1a IB)I N

[yXOBKa aBTOMATNYECKW NPOZAOIKIT paboTy B BbIOPaHHOM
PEXXMMe FOTOBKM MO 3aBepLUEHN Nay3bl, PAaCCUMTAHHOM TaK,
4TOObI FOTOBKA 3aKOHYMNACh B 3aiaHHOE BaMy BPEMS.

i e N
o

YCTAHOBKA TAVIMEPA

JlaHHbIN peXXnM He NpepbIBaeT 1 He 3aMycKaeT NpoLiecc
MPUrOTOB/EHVIA: OH NLLIb NMO3BOMIAET UCMONb30BaTb ANCTIEeN
B KauecTBe Tarmepa, KaK Npw BKIOYEHHOW, TaK 1 Npu
BbIKJTIOUYEHHOW Iy XOBKe.

[nA BKNOUeHVA Tarimepa HaXKMUTe KHONKY 8peMeHU 1
yaepXvBaviTe He MeHee 2 CeKyHA: Ha AVCrniee HauHeT MUraTb
cvmeon [ .

.t
VN RN

KHonkamu —+ 1 — 3apaiiTe Hy»HYI0 [ITENIbHOCTb: 0OpaTHbIN
OTCYET HAYHETCA Yepe3 HeCKONbKO CEKYHA.

( 1. 1
G N

Ha avcrinee nosBumTCA BpeMa CyToK 1 ocTaHeTcs cumson L)
NOATBEPXKAALOLLMIA, UTO TAIMEP YCTaHOBNEH.

>
%

2
DOy,
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[NpviMeyaHme: YTobbl yBUAETE 1 MPW HEOOXOAUMOCTU U3MEHTD
00paTHbI OTCYET, eLLie Pa3 HaKMITE KHONKY 8peMeHU 1
yOepXMBanTe He MeHee 2 CeKyHL,

MOJIE3HbIE COBETDI

NPABUJIA NCNMOJIb3OBAHUA TABJIULIbI
NPUrOTOBJIEHUA

B Tabnuue yKazaHbl HavnyyLwme pexnmbl,
NPVHaANEXHOCTN 1 YPOBHW ANA NPUrOTOBNEHNA
PasnNYHbIX TUNOB NPOAYKTOB. YKa3aHHasA
NPOAOIKUTENBHOCTb NPUrOTOBNEHWA OTCUMTLIBAETCA
OT MOMEHTa MoMmeLLeHns 6ntoaa B AyXOBKY. Bpemsa
npenBapuTesIbHOro Harpesa (ecnv OH NPeayCMOTPEeH) He
YUNTbIBAETCA. 3HaUYEHWA TemnepaTypbl 1 ANNTENbHOCTA
NPUrOTOBNIEHUA ABNAKOTCA OPUEHTMPOBOYHBIMU U
3aBUCAT OT KONMYeCTBa NPOAYKTA U UCMOSb3yeMblX
NPVHaANeXKHoCTen. HaumHamTe € CambIX HU3KNX
PEKOMEHA0BaHHbIX HACTPOEK, U, e 651100
OKaXKeTCA He roToBbIM, NepexoanTe K 6oree BbICOKNM
HacTporkam. Vicnonb3yiTe BXogALmMe B KOMMNEKT

NPVHaANeXHOCTW, OTAaBaliTe NpeanoyTeHne popmam
LA BbINEYKN 1 MPOTUBHAM 13 TEMHOIO MeTanna. Bol
TaK>Ke MOXKETe MCMOsIb30BaTb NMOCyAY 13 XKaPONPOYHOro
CTEKNa Unn Kepammku. MNpv 3Tom yunTbiBaiiTe, UTo
NPOAOMIKUTENBHOCTb MPUFOTOBJIEHUSA B HEV HEMHOTO
YBENNYMNBAETCA.

OAHOBPEMEHHOE NPUrOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1IOA4

MNpwn ncnonb3oBaHMn pexxkma “KoHBeKUMA” MOXHO
rOTOBUTb Pa3NnyHble 6ntofa (Hanpumep, pobidy 1 0BOLLW),
Ha HECKOJIbKMX YPOBHAX OQHOBPEMEHHO. BbIHbTE 113
LYyXOBKM 67110[1a C MEHBLUNM BPEMEHEM NPUrOTOBNIEHUA 1
ocCTaBbTe 671103, NPUroTOBNEHKE KOTOPbIX TpebyeT bonee
NPOAOIKNTENBHOIO BPEMEHW.
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TABJIMLUA NPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

TEMMNEPATYPA %nPOAOﬂ)KI/ITEanOCTb YPOBEHb
PELIENT PEAIM MPOTPEE (°C) (MUH) W NPUHAANEXHOCTM
& Na  150-170 30-90 2
Muporun ns gpoxeBoro Tecta /_\ j 2 1
AN Oa 160-180 30-90 —
MMpOry C HauNHKOIA _ fla 160-200  35-90 2
(TBOPOXHbIV MAPOT, LUTPYAEND, 0N 4 5
dpyKTOBI MMpOT) o la 160-200 40-90 % 2
— Na 160-180  15-35 2/3
AN 4 2
MNeyeHbe/nMpoXxHble % Ha 150-170 20 - 45 a—n | u
AN fla 150-170  20-45 L
- [a 180-200  40-60 2
MupoxkHble N3 3aBapHOro TecTa —~C
AN [la 170-190 35 - 50 IR
. Nla 9  150-200 2
Bese o na %  140-200 % 2
o na % 10-200 > 3 1
- 1/2
Ha 220-250 10-25
Muuua / xneb6 /_\ 7 5
AN Na 200-240 20 - 45 —
Bynouka 80 1 ™ Nla 180-200  30-45 2
BaToH xne6a 500 r ™ Na 180  50-70 172
Xne6 AN na 180-200  30-80 % 2
- fla 250 10-20 2
3amoporKeHHas nuuuya —
AN [la 230-250 10- 25 A2
& a 180-200 30 - 45 2
Hecnapkas Bbineyka /_\ 4 5
(MUpOr C OBOLLIHOWM HAUMHKON, & Oa 180-200 35-50 —_ ﬂ
NIOPaHCKMIA APOr) = e
AN [la 180-200 35 - 50 22
- fla 190-200  20-30 L2
BonosaHbl / TOPTbI N3 C/IOEHOrO QN : ) 4 2
TecTa % Ha 180 - 190 20-40 e L
N Na 180 - 190 20 - 40 —
NazaHbA / 3aneyeHHble MaKaPOHbI — ) ) 2
/ KaHHennoHu / naHbl — Ha 190 - 200 45-65 —J
Aeeenn ~ Ae —J T —
MPUHALOJIEXXHOCTH b MpoTuseHb nnu opma MpoTuseHb Uan popma Ha BcTaBHOM NPOTUBEHD C MpoTuBeHb Ans
cueTka ANA BbINeYKN Ha pelleTke peweTke 200 mn BOAbl BblNeKaHnA
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. PEXUM

. TEMMEPATYPA MPOAOIDKUTENBHOCTb

YPOBEHb

PELENT fPOTPEB (°C) (MUH) U MPUHABNEXHOCTU
bapaHuHa/TenaTuHa/rosaguHa/ - ) ) 2
CBUHMHA | K- L Jda 190 - 200 80-110 : u
KapeHas cBMHMHa ¢ xpycTALlen o ) . 2
KODOUKOI 2 Kr & Ja 180 - 190 110 - 150
Kypuua / kponuk / yTka 1 kr L Ja 180 - 200 50-100 : 2 ﬂ
Whaeiika / ryco 3 kr - Na 180 - 200 50-100 %
3aneyeHHas pbiba /B ponbre 0,5«r : ) i 2
(e, Lenvkom) L Jda 170 - 190 30-45 L
QaplumpoBaHHble 0BOLWMN o ) R 2
(MOMMAOPSLI, LIYKMHK, OaknaxKaHbl) é Aa 180 - 200 50-70 N
Xne6GHble TOCTbI hied 5 250 2-6 _"_fj_'_’_
Pbi6HOe dune / cTeinkn hed 5 250 15-30* -\..ﬁ..,- A 3 ‘
Kon6acku/wawnbik/pe6pbiwikn/ ww ' M 5 4
py6neHbie KOTNeTbl o > 250 15-30 IUTPTIPI SO

wWw
3aneyeHHas Kypuua 1-1,3 kr % - 200 - 220 60 - 80 ** -\.E..,- 1 ! ;
Poctb6ud c KpoBblo 1 Kr Vgg - 200 35-50 ** _\”jj’;!,_
wvww
HoxkKa arHeHKa/pynbKa % - 200 60 - 90 ** . 3 u
wWwWwW
MeueHbIn KapTOodenb % - 200 - 220 35 - 55 ** u 3 |
WWWwW
OBoujHasA 3aneKkaHKa ' - 200 - 220 25-55 u 3 u
Msco n kaptodennb % Ja 190 - 200 45 - 100 *** ,\éﬁ : ! |
Pbi6a n oBowm /__\ da 180 30 - 50 *** _\é,_ \ 1 |
O\ 4 2
JlasaHbsA n mAco A Ja 200 50 - 100 *** = ;
MonHbin 06ep OpyKTOBLIV NPOT ,0n 5 3 1
(ypoBeHb 5) / nasaHbA (yposeHb 3)/ MACO. IE 180 - 190 40 -120 *** e 1 ;

(yposeHb 1)

*NepeBepHNTE NPOLYKT B CEpeanHe NpoLecca NPUroToBeHNns

**[NepeBepHuTe 6AOAO MO UCTEUEHNM [1BYX TPETEN OT OOLLEro BPEMEHW MPUIOTOBAEHNA (eCIV HEOOXOANMO).
***Bpema ykazaHo Npubnv3nTenbHO: 6111040 MOXHO BbIHYTb 13 [IyXOBKM MO3XeE WM PaHblLe B 3aBUCYMOCTM OT BaLLMX JIMUHBIX

NpeanoYTeEHUN.
WWwW VIV / \
o o % ™
PEXMMbI E— Foreod Ai
OO6bIYHbIN lpunb Typ6orpunb orced Al MoapymaHusaHue Xne6

(KoHBeKl11A)
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OYUNCTKA N yXop.

He ncnonbsynre
napoo4ncTuTenm.

Bce maHunynAumnm c oy xoBKom AyXoBKow.

BbIMONIHANTE B 3alUTHbIX

pyKaBuuax. 3NeKTpoceTn.

BHELUHWE NMOBEPXHOCTW

«[poTupaliTe NOBEPXHOCTU NpUbOopa BRaXKHOM
candeTkom n3 MMKpPOBOJIOKHA. Mpun cunbHOM
3arpAsHeHnn obaBbTe HECKONbBKO Kanesib MOKLEro
cpencTBa C HenTpanbHbiM pH. Mocne ounctkm
BbITPUTE CyXON candeTKomn.

« He ncnonb3yiite arpeccusHble nnn abpasneHble
unctawme cpeacTaa. Mpu cnyvyanHom nonagaHnu
TaKUX CPefCTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HemeaNIeHHO NPOTPUTE ero BRaKHoW canpeTkomn 13
MUKPOBOJIOKHa.

BHYTPEHHWE NOBEPXHOCTW

« [Mocne Kakgoro ncnonb3oBaHNA fanTe JyXoBOMYy
wKady oCTbITb, NOCNE YETO OYNCTUTE €ro,
»KenaTesibHO MOoKa OH eLle TeMNJSblN, OT OTNIOXKEHUIN U
nATeH, 06pa3yLWMXCA NPY NPUFOTOBAEHNN NN,
AnAa ynaneHna KoHAeHcaTa, obpasyoweroca npu
NPUroTOBNEHNN NPOAYKTOB C BbICOKMM COAep>KaHMeM
BNarv, 4OXKANTeCb NOSIHOrO OXNakKAeHNA AYXOBOro
wkada n npoTpuTe ero canpeTkom nnm ryokom.

Heo6xopumbie MaHunynauun
BbIMOJIHANTE TOJIbKO C XONIOAHOWN

OTKnounTe npu6op ot

He ncnonbsyiite abpasmsHbie
ry6ku, cranbHbie Movankm,
arpeccuBHble 1 abpasunBHbie
MoloLe CPeACTBa, TaK KaK OHU
MOryT NOBpeAuTb NOBEPXHOCTH
npubopa.

« [1nA ONTMManbHOM OUYMNCTKN BHYTPEHHUX
NMOBEPXHOCTEN BKOUUTE pexnm “Ounctka napom”.

« YT06bI O6NErunTb OUNCTKY CTEKNA, ABEPLY MOXKHO
Nerko CHATb 1 YCTaHOBUTb Ha MeCTO .

« [InA 0UMCTKN CTeKNa ABepLbl NONb3ynTeCh
crneunanbHbIMU XXUAKUMN MOKOLWMMU CPeaCcTBaMMU.

» BepxHuin HarpeBaTenbHbIN 3N1EMEHT rPUA MOXHO
OnyCTUTb BHU3 ANA yao0CTBa YNCTKM BEPXHEN NaHenun
LYXOBKW.

NPUHADJIEXKHOCTH

Cpasy e nocsne ncnosib30BaHUA 3amounTe
NPUHagNeXHOCTN B BOAE CO CPeACTBOM ANA MbITbA
nocyabl. ECin npuHagneXxHocTu ewwe ropayme,
NoNb3yNTeCb KYXOHHbIMU pyKaBuuamm. OcTaTKm NuLym
YAANAITCA C MOMOLbIO WETKN UK TYOKN.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLibI

1. JAnA cHATUA ABepLbl NOJIHOCTbIO OTKPOWTE
€e N OTKMHbTe GMKCATOPbl B NOJIOXKEHME
pPa36/10KNPOBKN.

=
\_/ \\
\\{ 7

2. an/IKpOVITe asepuy, HAaCKOJIbKO 3TO BO3MOXKHO.

HapexHo 3axBaTute aBepuy obermn pykamm (He 3a

PYUKY).

CHMMKTe ABepLUy: ANA 3TOro NpoJosIXKalTe ee
NPUKpPbIBaTb 1 O4HOBPEMEHHO NOTAHUTE BBEpPX (),
rnoka oHa He BbiiaeT 13 nasos (b).

Monoxnrte asepuy Ha MArkKyto nNoBepPxHOCTb.

3. [ins ycTaHOBKU ABepLbl MOLHECKTE ee K IyXOBOMY
WwKady, COBMECTUTE KPIOKY METENb C THe3ZaMu 1
BCTaBbTe BEPXHME YacTyv MeTesb B rHe3Aa.

4. OnycTtute ABepuy, a 3aTeM NONHOCTbIO OTKPONTE ee.
MoBepHUTe GMKCaTOPbI B UCXOAHOE MONOXKEHMe:
BHM3 A0 ynopa.

5. 3akpownTe aBepuy n ybegmTtecb, YTO OHa
HaxoAMTCA B O4HOW MNNOCKOCTN C NaHesNblo
ynpasneHua. Ecnu HeT, noBTOpUTE NPUBELEHHbIE
BblLLe Laru.

HAXMWUTE ANA OYNCTKUN - OYUCTKA CTEKJIA

1. Korpa aBepua CHATA U IEXUT Ha MATKOW
NMOBEPXHOCTU PYUYKOW BHM3, OAHOBPEMEHHO
HaXXMUTe ABa GMKCATOPA U CHUMUTE BEPXHUIA
Kpali fBepLbl, NOTAHYB ero K cebe.

2. [oAgHUMMWTE BHYTPEHHEE CTEKI0, KPenKko
yAEp)KnBaa ero o6enmu pykamu, 3aTeM CHUMUTE U
NONIOXKMNTE HAa MATKYH MOBEPXHOCTb.

3. YcTaHaBnvBanTe BHyTPEHHee CTeKsO Tak,
yTo6bl 6yKBa “R” HaxoAunacb B IEBOM yriy.
CHauana BCTaBbTe B Na3bl A/IMHHYIO CTOPOHY
cTekna c 6ykson “R”, 3aTem onyctuTe ero B
npeaycMOTPeHHOE MOOXeHue.
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3AMEHA JIAMIbI
1. OTKknounTe AYXOBKY OT 3N1€KTPOCETN.

2. CHumnTe NnadoH, 3aMeHnTe Namny n BepHuUTe
nnapoH B UCXOQHOE NONIOXKEHNME.

3. [llogkntounTte OYXOBKY K 2/1EKTPOCETU.

I
. RU
4. 3adpukcmpynTe BepxHuin Kpaw: LLlenyok o3Havaet

npaBuUbHYIO YCTAHOBKY. Nepep ycTaHOBKOM
LBepLbl NPOBepbTe LeNOCTHOCTb YNIOTHEHUA.

[prMeydaHVe: NCNoSb3ynTe TONbKO ranoreHHble namnsl 20-
40BT1/230 B Tvin GY, T300°C. Jlamna, ncnonb3yemas B n3genuu,
npenHasHadyeHa 4ns ObITOBbIX NMPUOOPOB 1 He MOAXOANT ANd
oceleHunsa nomelleHnn (Pernament EC 244/2009). Jlamnbl
YKa3aHHOTrO T1Ma MOXHO NMPUOBPECTH B HALWVX CEPBUCHbIX
LeHTpax.

- [1pn yCTaHOBKe ranoreHHbIX 1aMmn He KacamTech 1X rofbiMum
PYKaMK, Tak Kak oTneyvaTky NanbLes MoryT MpuBeCTm K
NoBpeXAeHWI0 NamMbl. He cnonb3yiTe gyxoBow wkad Ao
YCTAHOBKM NMnadoHa Ha MecTo.

NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCNMPABHOCTEW

- HeucnpasHoctb

- Meub He paborTaer.

. B CeTtu.

- Mpubop oTcoeanHeH oT

| 2neKTpoceTu.

- OTCyTCTBYeT HanpsixeHne

Cnoco6 yctpaHeHus

MpoBepbTe Hannume HanpsXeHNA B CETU.
- YoenuTecb, 4TO AyXOBOW WKad BKOYEH B
. ceTb.

. BbikntounTe 1 cCHOBa BKAIOUNTE AyXOBOM

. WKad 1 npoBepbTe, He ncyesna nu

: HENCNPaBHOCTb.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

MOMOLLb

Mpy BO3HMKHOBEHUN NpobnemM BO BpeMsA SKCMyaTaumm
06paTnTeCh B LIEHTP TEXHNYECKOro 06CyKNBaHNA
Franke.

He nonb3ynTtecb ycnyramym HeaBTOPM30BaHHbIX
MacTepCKunX.

YKaxure:

- TUMN HEMCNPaBHOCTY;

- Mogenb npubopa (apTukyn/Kog);

- cepBUCHbI HOMep (S.N.) Ha nacnopTHOW Tabnnuke,
pPacnonoXeHHOW Ha NPaBoOM TopLe AyXOBOW Kamepbl
(BUAHa Npun OTKPbITOM ABepLe OYXOBKM).

CEedE

Mpn obpaweHnn

B Hall CEPBUCHbIN
LEHTP YKaxuTte

KopAbl, yKa3aHHble Ha
nacrnopTHON Tabnunuke
Ballero npubopa.
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornapg

nnnnnn

MNaHenb KepyBaHHA
BeHTunAaTtop

Jlamnouka

HanpAamHi gna pewitkn
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHL
poboyol Kamepn)
OBepuaTa

BepxHin HarpiBanbHUin
enemMeHT/rpunb

Kpyrosuu HarpiBanbHuin
enemMeHT

(He BUAOHO)
lneHTndikauiniHa Tabnnuka
(He 3HIMaTN)

HWXHin HarpiBanbHUN enemeHT
(He BUAOHO)

hWM=

bl

NMAHEJIb KEPYBAHHA

3
®e
®e
®e

200 180

1. PYYKY BUBOPY

Llo6 yBiMKHYTMK AyxoBy wady,
06epiTb 6yab-aKy GyHKLit0.
LLlo6 BUMKHYTK AyxoBYy wady,
MOBEPHITb KHOMKY Y MONIOXEHHA

2. KHOMKW «+» i «- »

[na 3mMmeHLweHHA abo 36inblleHHA
3HAY€eHHA, WO Bifobpa)KaeTbCA Ha
ancnneil.

2 3 2 4 5
3. KHOIMKA BCTAHOBJIEHHA
YACY

Ana Bnbopy pi3HMX napameTpis:
TPMBANOCTI, Yacy 3aBepLUEeHHA

roTyBaHHA, Tanmepa.
4. ANCNJIEN

5. PY4YKA TEPMOCTATA
MoBepHITb PyuKy, LWOO BCTAaHOBUTK
6axaHy Temneparypy.

6

6. IHOUKATOP TEPMOCTATA /
NONEPEOHE HATPIBAHHA
BmunkaeTbca nig yac npouecy
HarpiBaHHA. BumunkaeTbca, konm
noTpibHy TemnepaTypy AOCATHYTO.
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NPUNAQAA

PELUITKA

- MAAOH

AEKO AN1A BUMNIKAHHA

KinbKicTb Ta TMN Npunaaaa moxe OyTv BiapIsHATMCA 3aeXKHO Bia npuradaHoi moaeni.
IHLWi akcecyapu MOXKHa NPKAGATV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAaXKHOrO 0OCYroBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWWITKW TA IHLLOIo NPUNAALOA

- CnoyaTKy BCTaBTE PeLiTKY Ha 6a)kaHOMY piBHi,
yTPUMYI0UU Ti TPOXM HaXMIIEHOIO Bropy, i HATUCHITb
Ha NigHATY 3afHI0 CTOPOHY (CNpAMOBaHy Bropy)
foHu3y. MNoTim nocyBanTe i rOpM30OHTaNbHO Y3[0BX
HanNPAMHOI peLWiTKn A0 ynopy.

« [HWe Npunagaa, Take AK 4eKo Ana BMUMNiKaHHA,
BCTaBNANTE rOPMU3OHTANIbHO, NOCYBalOUM NOro Y340BXK
HaNPAMHUX PELiTKN.

« MOXHa BUAHATN HaNpPAMHI A4nA pewiTkuy, wob
NONErwmnTy OUYNLLEHHA AYXOBOI Wadu: NOTATHITH iX,
o6 BUNHATW.

OYHKUII

BUMK.
AnAa BUMKHEHHA yXOBOi Wwadwu.

o7 CBITNO
71N [InAa BMUKaHHA CBiTNa y BigAineHHi.

CTAHOAPTHUI

Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTpaByM nuwe
Ha ofHin nonuui. Kpale BUKOpUCTOBYBaTU 2-TYy
nonuuo.

4% YNLWEHHA NAPOIO

[ia napw, Wo BMBINbHAETLCA Y LiIbOMY
cneuianbHOMY HM3bKOTEMMepPaTyPHOMY LMKNi
OUULLEHHA, [,O3BOJIAE NTIErKo BUAanATy 6pyn i
3anunLwWKKy iXi. Hanuinte 200 mn NUTHOI BOAN HA AHO
AyXxoBoI Wwadu Ta akTnBynTe GyHKUito Ha 35 XBUAUH
3a Temnepatypu 90 °C. AKTuByInTe Lo GyHKLUitO,
Konu ayxoBa Wwada OXxonoHe Ta AanTe ii OXONOHY T
NPOTAroM 15 XBUIINH MiCNA 3aKiHYEHHA LNKAY.

wWwW I'PUJb

o [ns cmaXkeHHs Ha rpuni cTenkis, Ke6abis i
KoBbaCoK; A4NnA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3arMiKaHOK
i rpiHOK. ig yac cmakeHHA m'Aca Ha rpuni
peKkoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY NiIAAOH ANA
36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE Npuv roTyBaHHi: [locTaBTe
NigfoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nif pewwiTKow Ta
HanunTte y Hboro 200 M NMUTHOI BOAMN.

VYW TYPBEOTPUJb

& [na cMakeHHA BeTMKMX WIMATKIB M'Aca (HiXKKN,
pocT6id, KypuaTta). PekoOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM
NigAoH AnA 36MpPaHHA COKY, O BUTIKAE Npu
roTyBaHHi: [locTaBTe NigAoH Ha Byab-AKOMY PiBHI Nig
pewiTkoto Ta HanunTe y Hboro 500 mn NMTHOT BOAN.

PO3MOPOXYBAHHA
O [Ina weungkoro PO3MOPOXKYBaAHHA TXi.

c% BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEO

[InA BMNiKaHHA NMPOriB 3 COKOBUTOO
HaUYMHKOIO Ha ofHin nonuui. Lo GyHKLiI0 MOXHa
TaKO»K 3aCTOCOBYBATK A4N1A TOTYBaHHA Ha ABOX
nonuuax. MiHANTe NONOXEHHA CTpaB AnA
PiBHOMIPHILLIOro NpUroTyBaHHA.

O HWXHE HATPIBAHHA

MNpn3HaveHo ANA Nigpym’'AHIOBaHHA
HUXXHbOT YacTUHM cTpasu. Lilo dyHKUito TakoX
peKkoMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATHY AJ1A MOBIIbHOrO
roTyBaHHA, AOBeAEHHA A0 rOTOBHOCTI COKOBUTUX
CTpaB i NPUroTyBaHHA COYCHUX KOHLIeHTPaTIB.

/\)\TIPUMYCOBA BEHTWUALIA

—~ [InA NpuUrotyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB i3
O[lHAaKOBOI TeMMepaTyporo NPUroTyBaHHA Ha
AeKiNbKOX NoNnYKax (MakcumMym TPboX) OAHOYACHO.
Lia dyHKLia fO3BONAE OQHOYACHO rOTYBaTH Pi3Hi
CTpaBu i NPV LibOMY YHUKATK 3MilllyBaHHA apoMarTiB.

XNib

AnAa BunikaHHA xNiby pisHUX TUNIB Ta pPo3MipiB.
Kpale BMKOprCTOBYBaTU 2-Ty NOANLIO.
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NEPEA NMOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HANALUTYBAHHSA YACY

Mpw nepLiomy YBIMKHEHHI Npunagy HeobXiagHO BCTaHOBUTY
yac fobwu: Ha gucnnel bnmaTmyTb Hanmuen «0.00» Ta
«AUTOp.

N e N e Ix]
’/g\\ '/,-' ,-' ’-'\\

o6 3apaty yac fobu, 0AHOYACHO HATUCHITb KHOMKN — Ta
-+: BcTaHOBITb Yac 4061 33 JOMOMOrolo KHOMOK +i—.
HaTuncHiTb KHONKY 8cmaHoesieHHA Yacy AnA NigTBepOKeHHA.
O6paBLuM NOTPIOHE 3HAUEHHSA YaCy, MOXKHA 3MIHUTA
nonepeaKyBanbHUIA cUrHan: Ha gucnnei 3'ABUTbCA «TOH 1».

- |
N B B

LLlo6 B1GpaTH TOH, HATUCHITb KHOMKY — , MOTIM HAaTUCHITb
KHONKY 8CMAHO8JIeHHSA 4acy ANA NiATBEPLXKEHHS.

3BepHiTb yBary: LLIo6 3miH1TK Yac 406w, HanpWKnaa, nicna
TpuBanvx NepeboiB y Noaadi enekTpoeHeprii, BYKoHawTe i,
OnucaHi BuLLE.

2.MPOrPIUTE AYXOBY LWAQY

Hoga gyxoBa wada Moxe BUAINATA 3anaxw, Lo
3aNULWLNANCA NICNA 1T BUFOTOBJIEHHSA: LIE HE € HECMPABHICTIO.
Tomy, nepLu HiX roTyBaTn iKY, peKoMeHZYEMO NPOorpiTn
MOPOXHIO AyXOBY LWady, WO yCyHy T 6yab-AKi MOXMBI
3anaxm.

3HiMiTb i3 yXOBOI LWadu 3aXMCHY KapTOHHY YNMakoBKY abo
Npo3opy NMiBKY Ta BUTArHITb 3 Hel Bce NnpuiagaA.

HarpisanTe gyxoBy wady no 250 °C npotarom npmubansHo
OfHi€l roanHn, 6axaHo 3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLT
«BunikaHHA 3 KOHBeKLUi€o». [Mpur Lubomy fyxoBa Lwada mae
6y T MOPOXKHBOHO.

JoTprmyiiTeCh IHCTPYKLN, o6 NpaBUIbHO HanaLwTyBaTH

byHKUji0.

[MpVMITKIA: PEKOMEHAYETHCA MPOBITPUTY NPUMILLEHHA NiCNA
MEPLLOro BMKOPUCTaHHA NPUIagy.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKLII

LLlo6 obpatn dyHKLI0, BCTAaHOBITb pyyKy 8UOGOPY Ha CUMBOTI,
Lo BignoBigae 6axaHin GyHKLUiI.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

PYYHUIN PEXXNM
[nA noyaTKy BUKOHaHHA 06paHOi GYHKLIT MOBEPHITb pyyuKy
mepmocmama, Wob BCTaHOBUTU OaxkaHy Temneparypy.

LLlo6 nepepBaTy BUKOHaHH:A GyHKLTy 6yab-aKuiA Yac,
BUMKHITb yX0BY wady, NOBEPHITb pyuKy subopy i py4Kky
mepmMocmamy Ha 3Hauok @

YMLLEHHA MAPOIO

o6 akTnByBaTN PYHKLIO «YuLeHHA napoto», Hanunte 200
MJ1 IUTHOI BOAM Y HUXKHIO YaCTVHY AyXOBOI LWwadu, NoTiMm
BSTaHOBin Py4Ky 8UGOpY Ta py4Ky mepmMocmama Ha 3HauoK
o

KpaLwe BUKOpUCTOBYBaTM L0 GYHKLIKO NpoTArom 35
XBUJIVH.

3. MNOMNEPEAHE NMPOrPIBAHHA

Konu ¢pyHKLito Byae akTMBOBaHO, YBIMKHETbCA iHAMKATOP
TepMOCTaTa, CUrHani3ytum Npo Te, WO NOYaBCA npouec
nornepeaHbOro HarpiBaHHA.

B KiHUj Lboro npouecy iHANKaTop TepmocTaTa BUMKHETbCSA,
Lo CBIgUMTMME NPO Te, WO AyxoBa Wwada gocArna
BCTAHOBMEHOI TemnepaTypu: Y Lieit MOMEHT NOKaAiTb XKy
BCepeaviHy i nepexofbTe 0 roTyBaHHA.

3BepPHITb yBary: AKLWO NOCTaBUTY XKy B LAY A0 3aKiHUEHHS
nonepeAHbOro NPOrPIBaHHSA, LIE MOXe NOMPLUMTYA OCTAaTOUYHMM
PEe3y/bTaT roTyBaHHA.

.BUKOPUCTAHHA EJIEKTPOHHOIO MPOrPAMATOPA
HaTwrckatoumn KHonKy 8CmaHo8/1eHHs Yacy, MOXHa obpatii
pi3Hi pexnmu, Wob 36eperTty abo 3anporpamyBaTii Yac
rOTyBaHHA.

3BEPHITb yBary: AKLIO He BUKOHYBATV XKOOHMX i Kinbka
CeKyHf, NPOyHaE 3BYKOBWI CUIHa, i BCi HanalTyBaHHA OyayTb
niaTBepKeHi.

1. KHOMKa - : 4N1A 3MeHLLEHHA 3HaYeHHS, LLIO
BifOOpaXKa€eTbCA Ha agmcnnei

2. KHonka @ : inA Bubopy pi3H1X napameTpis

3. KHorKa +: ana 36inblUeHHA 3HaYeHHs, Lo
BifOOpaXKa€eTbCA Ha aucnnel

A. CvmBon () BKa3ye Ha Te, WO NpaLoe Tanmep
B. CimBON AUTO MiATBEPAKYE, LLIO HANALLTYBaHHA 6yno
BMKOHAHO

. ®
«2d:58
I—_®

.MPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA
Micna Bnbopy 1 akTmBaLii GyHKLiT MOXHa BCTaHOBUTM
TPUBaNIcTb.

TPMBANICTb
HaTncHITb LWoHaMeHLwe Ha 2 CeKyHAN KHONKY
8CMAHO8/1eHHA Yacy: bnmmatme cumson .

/LT
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3HOBY HATUCHITb KHONKY 8CMAHOB/IEHHA YdCy: Ha aucnnei
noyepro.o BigobpaxaeTbca «DUR» Ta «0.00» i bnmae
«AUTOn.

N 7

R

T

7N

-

BcTaHOBITb TPUBANICTb 3a JONOMOroI KHOMOK +i—. Yepes
KinbKa CekyHA Ha aucnnei 3'aBnTbCA Yac 4obw, a Hanmc
«AUTO» ™, npooBXKyBaTnmMe CBITUTCA, NiATBEPAXKYOUM
HanalTyBaHHA.

(.2
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3BepHiTb yBary: LLlob nepernaHyT, CKinbKk Lije vacy byne
TPVIBATW FOTYBaHHA, LLLOHAaMMEHLUE Ha 2 CEKYHAM HATUCHITb
KHONKY 8CMAHOBJIEHHA YAcy.

LLIo6 3MiHWTY MOrO (33 HEOOXIAHOCTI), 3HOBY HATUCHITL Ty X
KHOTKY i 3a AOMOMOTIOK0 KHOMOK =+ 13 — 3MiHITb TPWBANICTD.

o-HcCc>»

3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHA
Konu rotyBaHHaA Oyge 3aBepLueHo, CUMBO ™ 3racte,
MPOJTyHAE 3BYKOBUIA CUrHan Ta 6nmmatme Hanmuc «<AUTOw.

[ B =T n
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LLlo6 BigKMIOUMTY 3BYKOBUIA CUrHaM, HATUCHITb Oyab-AKY
KHOMKY.

MoBepHiTb pyuKy QyHKLiT | pyuky mepmocmamy'y
nonoxeHHss OTa @, NOTIM LLOHaIMEHLLEe Ha 2 CeKYHaM
HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/1IEHHS YACY, OO BUMKHYTI
AyxoBy Lwady.

MNMPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA/
3ATPUMKI 3ATTYCRY

Micna Bnbopy TPUBaNOCTi HATUCHITb KHONKY BCMAHOB/1eHHS
yacy: Ha gucnnei cnoyatky 3aBuTbca Hanne «<END», noTim
6yae BigobparkeHOo Yac 3aKiHYeHHA roTyBaHHS, a NOTIM
noyHe 6nmati Hannc «<AUTOp.
N4
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HaTuncHiTh KHonky+, 106 B1GpaTK HGaxkaHWin Yac
3aBEPLUEHHA rOTYBaHHS.

Yepes KinbKa cekyHf, Ha ancnnei 3'aBrTbCA Yac Joow,
cmmson M 3racHe, a Hanue «<AUTO» NpoaoBKyBaTime
CBITUTUCA, NiATBEPAKYIOUM HaNALWTYBaHHA.

(.1
- a1

3BepHiTb yBary: LLIob nepernaHy T yac 3akiHYeHHA roTyBaHHA | 3a
HEeOOXiAHOCTI 3MIHUTL Oro 3HaYEHHS, Ha 2 CEKyHW HaTUCHITb
KHONKY 8CMAHOB/1eHHS Yacy, NOTIM 3HOBY HATUCHITb i ABIYi.

o-Hc»

(D}/HKLI,iPO 6yae Npu3ynrMHeHO, MOKM He 3aCBITUTbCA CUMBOS
™, nyxoBa LWada aBTOMaT4YHO NpaLioBaTMe Y BUGPaHOMY
pexunmi rotyBaHHaA nicia nepiogdy vacy, AKUN po3paxoBaHO
TaK, LWOo6 3aKiHYMTM NPUrOTyBaHHA Y BCTAHOB/IEHWIA Yac.
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HANALLUTYBAHHA TAVIMEPA

Lia onuia He nepeprBac Ta He akTVBYE rOTyBaHHs, ane
[03BOJIAE BUKOPMCTOBYBATW ANCMNEN ANA BifOOpaXKeHHA
Tanmepa, Konu GpyHKLjto akTMBOBaHO abo KON JyXoBYy
wady BUMKHEHO.

LLlo6 akTnBYBaTV TaiMep, LLIOHAMMEHLLIE Ha 2 CEKYHAN
HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOBJIEHHA Ydcy: Ha ancrnei
6nmatme cumson ).
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BcTaHoBITb 6akaHy TpPMBanicTb 3a AOMNOMOrO KHOMOK + i
—: 3BOPOTHIl Bignik NOYHETbCA Yepes Kinbka CeKyH,.

(. 1
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Ha guicninei 3'aBUTbCA Yac fobw, a cumson
NPoJOBXYBaTUME CBITUTUCA, NIATBEPAXKYHOUN
HanawTyBaHHA Tanmepa.

3BepHiTb yBary: LLlob nepernaHy TV 3BOPOTHIN BinfiK i 3a
HeOOXiAHOCTI 3MIHUTI Yac, 3HOBY LLIOHAMMEHLLE Ha 2 CeKYHAW
HaTUCHITb KHONKY 8CMAHOB/1EHHSA 4dcy.

KOPUCHI MOPALAU

AKYUTATU TABNTALIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HanKpalli GyHKLii, akcecyapu
Ta PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HNX CTpaB. Bianik vacy
rOTYBaHHA MOYMHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb A0 AyxoBoi Wwadu. Yac nporpiBaHHA fyX0BOI
wadu (AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPaXOBYETLCA.
YKa3zaHi TeMmnepaTtypa Ta Yac roTyBaHHsA OPIEHTOBHI;
BOHM MOXKYTb 3asiexaT BiJ KiflbKOCTi MpOodyKTiB i
TUNY NpUIaaas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [ounHante
3 HAVIMEHLLOro PEKOMEHA0BAHOMO 3HAUYEHHSA, a AKLLO
CTpaBa He AOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTe A0 OiNbnx
3HaueHb. BukopuncToByinTe akcecyapm 3 KOMNIEKTY

1 HapjaBanTe nepeBary meTanesum Gopmam gns
BUMNiIKaHHA Ta eKO TEMHOro Konbopy. Bu moxete
TaKOXK KOPMCTYBATMCA CKOBOPIAKaMu Ta akcecyapamm
i3 nipekcy abo KepaMiku, ane manTe Ha yBasi, L0
TPWBanicTb roTyBaHHA 6yae AeLo GinbLuoto.

rOTYBAHHA PISBHUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto GyHKLUiT «KOHBEKLiA» MOXKHA OAHOYACHO
roTyBaTW Pi3Hi CTpaBu, AKi NOTPebyoTb O4HAKOBOI
TemnepaTypu roTyBaHHsA (Hanpuknag: pnba Ta oBoui),
Ha pi3HMX PiBHAX. BUMMITh i3 gyxoBoi wadwu cTpasy, AKil
NoTPiGHO MeHLLEe Yacy ANA NPUroTyBaHHSA, | 3anmwiTe B
Hill CTPaBYy, AKa roTyeTbCA AOBLUE.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

NOMNEPEAHE TEMMNEPATYPA TPUBAJICTb PIBEHb |
PELIEAT OYHKUIA MPOrPIBAHHS: Q) : (XB.) AKCECYAPU
& Tak 150 - 170 30 - 90 2
Muporu 3 gpixKAKoBOro Ticta /_\ 2 1
AN Tak 160 - 180 30-90
- 2
ﬂl/lpO[l/l 3 HAYMHKOIO u | L Tak 160 - 200 35-90 L
(UnsKeliK, WTpyaenb, GpyKToBUIA N1pir) % Tak 160—200 40 - 90 -\;’. 2
— Tak 160 - 180 15—35 273
7O\ 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 35-50 4 2
_ Tak 90 150-200 %
Bese o Tax 90 140-200 4 2
o Tax 90 140-200 > 3 T
B Tak 220 - 250 10-25 /2
Miua / xni6 /_\ 2 >
AN Tak 200 - 240 20-45 "
Xni6Ha 6ynoukaso r ™ Tak 180 - 200 30-45 2 y
ByxaHeub xni6y 500 r ™ Tak 180 50 - 70 u1 / zy
xni6 o Tax 180 - 200 30-80 42
- Tak 250 10 - 20 2
3amopoxkeHa niya <
AN Tak 230 - 250 10-25 4 2
ES Tak 180 - 200 30 - 45 2
MikaHTHi Nnuporn TA'A) ) 4 2
(oBOUEBMIA MNPIT, NWPIT Kill) é._% Tak 180 - 200 35—30 ARs L
AN Tak 180 - 200 35-50 > 3]
- Tak 190 - 200 20-30 %
BonoBaHun/ TOPT 3 NNCTKOBOroO TicTa % Tak 180 - 190 20-40 _\_;’_ u 2 u
N Tax 180-190 =~ 20-40 > 3 1
JlazaHbA / 3aniKaHKM 3 MakapoHamu =~ ) } 2
/ KaHenoHi / BigKpuTi nuporn — Tak 190 - 200 45-65 —
[ VI o AR=lr —J M “ r
NPUIALLSA . ®opma gna BI/II'IiKaI-'|HF| Nnct gna BI/II'IiKa!-|HH abo [leko AnA BUniKaHHs 3 .
Pewitka abo dopma ana ToptiB Ha  popma Ans BUMIUKM HA 200 MA BOIU [leko ana BunikaHHA
pewiTyi pewiTyi A
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NONEPEAHE TEMMNEPATYPA TPUBAJICTb PIBEHbD |
PELEENT OYHKUIA TIPOTPIBAHHS Q) (XB.) AKCECYAPU
ArHaTuHa / TenAaTHa / AnoBNYMHa / - ) ) 2
CBUHMHAE | K& o Tak . 190-200 @ 80-110 \ |
CMmaxkeHa CBMHWHA 3i CKOPUHKOIO 2 kT Tak 180 - 190 110-150 | 2 y
KypAatnHa / KponAaTuHa / KauaTtmnHa 1 kr : Tak 180 - 200 50-100 \ 2 y
IngnuKa / rycka 3 kr — Tak 180 - 200 50-100 2
3aneueHa pnba / y neprameHTi 0,5 kr - ) 2
bine, uina) L Tak 170 - 190 30-45 : :
QaplnposaHi oBoui o ) ) 2
(nomigopw, Kabauky, baknaxkaHw) é Tax 180 - 200 50-70 y—
MigcmarkeHun xni6 hied 5 250 2-6 -\.E..,-
. , 4 3
Pun6He ¢ine / cknbkmn A 5 250 15-30* ~—r o
KoB6ackun/ke6abu/nopebpuHa/ ww / 2 ¥ 5 4
raméyprepm o 5 250 15-30 ST UV
C 11,3 iy - 200-220 = 60-go* 3 T
Ma)KeHa KypATuHa 1-1,3 kr B -
. , WwWw 3
PocT6i¢ 3 kpos'io (1 Kr) X - 200 35-50**  _—.
. wWwW % 3
Hora arHaTu / rominka % - 200 60 -90 . y
WWwW
CmaeHa KapTonns 9 - 200-220  35-55% 3
WWwW
. 3
OBoueBa 3anikaHKa % - 200 - 220 25-55 : |
p 7O\ 4 1
M’saco Ta KapTonna é_% Tak 190 - 200 45-100 "%  —,. | y
. . 7O\ 4 1
Pun6a i1 oBoui A Tak 180 30-50 %% . y
s, TAVA) 4 2
JlazaHbA Ta M'AIcO A Tak 200 50-100 "% —,. y
MoBHoUiHHA cTpaBa OpyKTOBMI NVpPIr /0N 5 3
(piBeHb 5) / JlasaHba (piseHb 3) / M'aco Tak - 180-190 | 40-120 *** —
(piBeHb 1) - ; : s ol I

*[NepeBepHiTb CTpaBy Yepes NoSOBMHY Yacy NPUroTyBaHHA

** [epeBepHiTb CTPaBy Yepes [ABi TPETUHW Yacy NPUTOTYBaHHSA (3a HEOOXIAHOCTI).

*** [NepenbadyBaHa TpVBaNiCTb Yacy: CTPaBM MOXHA BUMATK 3 IyXOBOI Lady Uepe3 pi3Hi NPOMIKKI Yacy, 3aNexHo Bif
OCOBWCTOrO CMaky.

W Ywwv 70\ —
-- o &5 r ™
OYHKUII e % . _ .-
CraHgapTHuin lpunb Typ6orpuns IOV”V'YCOB‘a VIFIIKaHI-.m 3 i
BeHTUNALIA KOHBeEKILli€Ww
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aAornan | TEXHIYHE ObCJIYTOBYBAHHA

Hikonu He 3acTocoByIiTE NPUCTPOI
YMLLEHHA NapomMm.

Mig yac BMKOHaHHA Gyab-AKNX
AiN BUKOPNCTOBYNTE 3aXNCHI
pYyKaBU4KM.

30BHILLHI TOBEPXHI

« [poTnpaiiTe NOBEPXHI BOTOrOK TKAHVHOHO 3
MiKPOBOOKHa. AKLLO BOHM Ay»ke 6pyaHi, fopanTte
Kifibka Kpanenb pH-HelTpanbHOro MMMHOro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYXO0 FaHUIPKOIO.

« He KopucTyiTeca KoposiliHMM 260 abpasvBHIM
3acobamu ana uniieHHsA. AKLo Oyab-AKi 3 umx 3acobis
BMNAAKOBO MOTPan/IATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPITb X BOMOrOK raH4ipKOIo 3 MIKPOBOJIOKHA.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [icnA KOXXHOro BUKOPWCTaHHA JainTe AyxoBiil wadi
OXOJIOHYTH, @ MOTIM OUMCTITb 1T Bif 6yAb-AKOro ocagy un
NAAM Bif NPOAyKTiB, Le 6axaHo 3pobuTu, NOKM BOHa
we Tenna. LLob BMCYLINTY KOHAEHCAT, AKUIA YTBOPUBCA
BHaC/ifOK roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAM,

BukoHyiTe HeobXigHi gii, konn
AyxoBa wada oxonoHe.
Bia'egHanTe npucTpin Big Mepexi
eNIeKTPOonocTayaHHA.

3a60pOoHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTH
BPOTAHI Mouanku abo 3acobu

ANA YNLLEHHA 3 abpa3nBHOIO N
KOPO3illHOIO Ai€l0, OCKiNbKN BOHUN
MOXKYTb NMOLKOAUTN NOBEPXHi

npunagy.

[aviTe AyXOBil Wadi MOBHICTIO OXONIOHYTH, @ MOTIM BUTPITb 1T
TKaHUHOI0 abo ryoKoto.

* AKTVBYWTE GYHKLI0 «YULLIEHHA Napoio» AiA
OMTYMAsIbHOrO OYMLLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

« [InAa nonerweHHA OUnNLLIEHHA CKNa ABepLATa MOXHa JIerko
3HATW | NOTIM BCTAHOBUTW Ha MicLie.

+ CKno aBepuAT MUIATE BigMOBIGHM PigKM MUKOYMM
3acobom.

« [lnA ounLLeHHA BepXxHbOI NaHeni yxoBoi LWadu BepxHili
HarpiBanbHWIN efleMeHT rpuA MOXKHa ONyCTUTN.

MPUNIAQOA

3amouyiTe npunagas y BOGHOMY PO3UMHI MUAHOMO
3acoby Bigpa3y NicnA BUKOPUCTAHHSA, TPMMAOUX A0ro 33
[OMOMOTOI0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapAaYe. 3anmiuKn
PKi MOXKHa B1AANUTK 3a JOMOMOTOIO LLITKM 260 ryoKm.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Lo6 3HATK ABepLATa, NOBHICTIO BiUMHITL iX i
OrycCKalTe 3aCyBKW, MOKM BOHW He ByalyTb 3HaXOAUTUCA B
MONOXEHHI PO30STOKYBaHHA.

—

Z \

2. 3auuHiTb ABEpUATa 4O YNopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABEpLIATa 060Ma pyKaMu, He TPUMaITe iX
32 PYUKY.

LLlo6 3HATV ABEPLATA, 3aUNHANTE | BOBHOYAC TATHITb IX yropy
(@), MOKM BOHW He BMBINbHATLCA i3 ONOPHYX MiCLb.

lNoknagiTb 3HATI ABepLIATa HA M'AKY NOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTU ABEpLATA Ha MicLe , NiAHECITb iX 10
AyXOBOI Wady, BUPIBHANTE rauku netesb 3 iXHiMM Nasamm
Ta 3aKPiniTb BEPXHIO YaCcTVHY B Nasi.

4, OnycTiTb ABEPLATa, a MOTIM MNOBHICTIO BIAUMHITb iX.
OnycTiTb 3aCYBKM B MOYATKOBE MONTOMEHHS:
lNepeKoHamTecs, Lo BOHM MOBHICTIO OMyLLeHi.

5. Cnpobyrite 3aunMHUTY ABEPLIATA 1 NEpeEBIpTe, um
nepebyBatoTb BOHW Ha OAHIl NiHii 3 NaHENI0 KepyBaHHA.
AKLLO Lie He TaK, 3HOBY B1KOHaTE OMNVICaHi BULLIE KPOKW.

HATUCHITD, LLIOB O4YUCTUTU - OYULLIEHHA CKJIA

1. Konwn 3HimeTe ABepuATa i NOKNageTe iX Ha MAKy
MOBEPXHIO PYUKOIO AOHN3Y, OAHOUACHO HATUCHITb
ABa dikcaTopa i 3HIMITb BEPXHIO KPOMKY ABEPLIAT,
NOTArHYBLUN iX Ha cebe.

2. T[ligHiMITb | MILIHO YTPUMYITE BHYTPILLHE CKNIO 0boMa
pyKamw, 41l OYMLLIEHHA 3HIMITb | TOKMAAITb NOro Ha MAKY
NMOBEPXHIO.

3. LUo6 npaBunbHO BCTAHOBUTU BHYTPILLIHE CKJIO Ha MicLie,
nepeKoHamTecs, Wo cMBON «R» BUAHO Y NIBOMY KyTi.
CnouaTtKy BCTaBTe OBy CTOPOHY CK/a, MO3HAYeHy
cmBOOM «R», B OMOpPHI rHi3Aa, MOTIM ONYCTiTb MOro Y
NOTPIGHE NONMOXKEHHS.

4, BcTaHOBITb Ha MiCLie BEPXHIO KPOMKY: KnauaHHA ceiguntb
Npo npasuibHe YCTaHOBEHHA. [epLu HiX BCTaHOBUTA
JBepLATa, NepekoHanTeca y HagiHOCTI YLLiNbHEHHS.
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3AMIHA IAMINAN

1. Bigkntouitb gyxoBy wady Bia enekTpomepexi.

2. 3HimiTb NnadoH iHaMKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTiITb NnadoH Ha micue.

3. 3HoBy nigkntouitTb gyxosy wady ao
eneKkTpomepexi.

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.

YCYHEHHA HECNMPABHOCTEW

Mpo6nema

AyxoBa wada He npaytoe.
- Bin'epHaHHA Big
. efleKTpomMepeXxi.

Moxnusa npuunHa

- BiKNIOUEHHS XKUBNEHHS.

PiweHHsA

- [epeBipTe, UM € Hanpyra B efleKTpomepexi,

© a TAKOX YmM NigKnyeHo ayxoBy wady ao

. enekTpomepexi.

. BUMKHIiTb flyxoBY Wwady i 3HOBY YBIMKHITb 11, !
. W06 nepeBipUTH, 3HNKNA HECNPABHICTb YN Hi. !

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NIATPUMKA

Y pasi BUHUKHeHHA npobnem nig yac ekcniyaTauii
3BEPHITbCA O TEXHIYHOrO CepBiCHOro LieHTpy Franke.
Hikonn He KopucTynTeca nocayramm CTOPOHHIX
cneuiasnicTis.

MNoTpi6bHo HapaTy TaKy iHpopmauito:

- TN HeCrnpaBHOCTI

- Mmogenb npwunagy (apt./kog)

- CepiHMn HoMmep Ha Tabnnudi, po3TalloBaHW 3
npaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, KOoNu ABepuATa
BiAKpUTI).

CEied s

3BepTaounch [0 LeHTpY
nicnANpoga»Horo
o6cnyroBsyBaHHA,
nosigomrte Kogu,

3a3Ha4yeHi Ha Tabnnuui
3 NACNOPTHUMU AAHVMMU N
BUPOOY. F o |
oo AEAT Mndel:xxxXXXX)«E(e AEAXBINNOK  KAKAXHKKKIXX
o
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