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USER GUIDE

OVERVIEW

.10

. Control panel
. Fan
.Lamp

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

H W N =

[¥)]

. Door

6. Door lock
(locks the door while automatic
cleaning is in progress and
afterwards)

7. Upper heating element/grill

8. Circular heating element
(not visible)

9. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element
(not visible)

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. LIGHT

With the oven switched on, press
to turn the oven compartment
lamp on or off.
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3.SETTING THE TIME

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the
oven is off.

4.DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you
require when activating manual
functions. Automatic functions use
0.




ACCESSORIES

WIRE SHELF

FFF
/7

DRIP TRAY

| S

BAKING TRAY

SLIDING RUNNERS

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

USING THE 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. Then
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.

SLIDING SHELVES

+ The shelf guides can be removed to facilitate the
oven cleaning: pull it to remove from its seats.

« The sliding shelves can be removed or fitted on any
level.

These make it easier to place accessories in and
remove accessories from the oven.

Before using the oven remove the protective tape
[a] and then remove the protective foil [b] from the

REMOVING AND REFITTING THE SLIDING RUNNERS
Pull the lower part of the sliding and remove from the
shelf guides [c].

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
[d]. Lower the other clip into position. To secure

the guide, press the lower portion of the clip firmly
against the shelf guide. Make sure that the runners
can move freely. Repeat these steps on the other shelf
guide on the same level.

The sliding runners can be fitted on any level.

Reposition the shelf guides and rest the accessories
on them.

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to extract
the support and the two internal pins from the
lodging.

- To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into their
lodgings. Next, position the external part near its
lodging, insert the support, and firmly press towards
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is
properly secured.

FUNCTIONS

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

/\)\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.

QN MAXI COOKING

= For cooking large joints of meat (above 2.5
kg). We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.




% PIZZA

—— For baking different types and sizes of pizza
and bread. It is a good idea to swap the position of
the baking plates halfway through cooking.

WWGRILL

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.

VWAV
% 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 200 ml of
drinking water.

RISING

For helping sweet or savoury dough to rise
effectively. Turn the thermostat knob to the icon to
activate this function.

&e ECO FORCED AIR

For cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will
remain switched off during cooking but can be
switched on again by pressing & .

A BREAD AUTO

This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for bread. For best
results, carefully follow the recipe . Activate the
function when the oven is cold.

A DESSERT AUTO

This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the
function when the oven is cold.

¢ ¢ *PYROLYTIC CLEANING

* + « For eliminating cooking spatters using a cycle
at a very high temperature.

FIRST TIME USE

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press '© until the
icon and the two digits for the hour start flashing on
the display.
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Use + or - to set the hour and press ©. to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or = to set the minutes and press © to confirm.

Please note: When the () icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to work at a power of less
than 2.9 kW (“Lo”): To operate the oven at a power that
is compatible with a domestic power supply of greater
than 3 kW (“Hi"), you will need to change the settings.

To go to the change menu, turn the selection knob to
__,thenturnitbackto ().

Press and hold * and = for five seconds immediately
afterwards.
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Use + or - to change the setting, then press and
hold ©, for at least two seconds to confirm.

3. 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 “Maxi Cooking” function. The
oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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




DAILY USE

' EN

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

N\ 7
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Please note: During cooking you can change the function
by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob.

The function will only start if the thermostat knob is on 0 °C.
You can set the cooking time, cooking end time (only if you
set a cooking time) and a timer.

AUTOMATIC

To start the automatic function you have selected
(“Bread” or “Dessert”), keep the thermostat knob at the
position for automatic functions (0).

To finish cooking, turn the selection knob to position 0.

Please note: You can set the cooking end time and timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat knob
to the relevant symbol; if the oven is set to a different
temperature, the function will not start.

Please note: You can set the cooking time, cooking end time
(only if you set a cooking time) and a timer.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon §2 on the display indicate that the
preheating phase is active. When the set temperature
has been reached, the icon becomes fixed and a new
audible signal will sound to indicate that the food can
be placed inside and cooking can proceed.

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

After cooking and with the function deactivated, the
icon §2 may continue to remain visible on the display
even after the cooling fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knob is at” () "

. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressing ©. until the f icon and “00:00” start
flashing on the display.
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Use £ or — to set the cooking time you require, then
press © to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Notes: To_cancel the cooking time you have set, keep
pressing ©. until the (% icon starts flashing on the display,
then use "= to reset the cooking time to “00:00".

This cooking time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press © until the & icon and the current time
start flashing on the display.
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Use .*. or —. to set the time you want cooking to end
and press © to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: the function will
remain paused until it starts automatically after the
period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.
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Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob to position” 0"

END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

Turn the selection knob to select a different function
or to position “ 0 " to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show “END”
alternately with the remaining time.




. SETTING THE TIMER

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

Keep pressing ©. until the &) icon and “00:00” start
flashing on the display.

N
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Use .*. or —. to set the time you require and press ©
to confirm.

An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

Notes: To cancel the timer, keep pressing ©, © until the & icon
starts flashing, then use "= to reset the time to “00:00"

.AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished airing)
running the Pyro cycle.

Remove all accessories (including the shelf guides)
from the oven before running the function.

If the oven is installed below a hob, make sure that

all the burners or electric hotplates are switched off
while running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function.

We recommend only running the Pyro function if
the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the
selection knob and the thermostat knob to the 33t icon.
The function will be activated automatically, the door
locked and the light inside the oven switched off:
The display will show the time remaining to the end,
alternating with “Pyro”.
® MCC ® [
I l
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Please note: It is only possible to programme the end time
of this function. The duration is automatically set to 120
minutes.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level. Air the room during and after
running the Pyro cycle.

USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and
level to use to cook various different types of food.
Cooking times start from the moment 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.

BREAD AUTO FUNCTION

For best results you should carefully follow the
instructions, using the recipe for mixing 1000 g of
dough: 600 g of flour, 360 g of water, 11 g of salt, 25 g
of fresh yeast (or two packets of yeast powder).

For optimal rising, allow about 90 minutes at room
temperature or 60 minutes in the oven using the
“Rising” function.

Put the dough into the (cold) oven, pour 100 cc of
cold drinking water on to the bottom of the oven and
activate the “Bread Auto” function. After cooking,
leave the dough to stand on a wire shelf until
completely cooled.




COOKING TABLE

' EN

§ § ! TEMPERATURE | DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT C) ~ (MIN) AND ACCESSORIES
T Yes 160-180 3000 23
Leavened cakes — 4 1
R Yes 160-180 3000 & 1
Filled cake N L Yes 160-200 35-90 |
(cheese cake, strudel, fruit pie) % Ves 160-200 40-90 .\é,. .\é.,.
. Yes 160-180 20-45 : |
Biscuits/tartlets % Yes 150 - 170 20-45 “_f”ﬁ L 2 ]
O\ 5 3 1
A Yes 150 - 170 20-45 A A | ,
. Yes 180 - 210 30-40 : |
Choux buns 9__@ Yes 180-200 35-45 ,\é, . 2 ,
QN 5 3 1
A Yes 180-200 35-45 Sy Ut |
o Yes 90 150 - 200 : |
Meringues 9__@ Yes 20 140 - 200 ,\é, . 2 |
QN 5 3 1
7\ Yes 90 140 - 200 A, afdr | ]
T Yes 190-250 1550 /2
Pizza/bread — 4 5
B Yes 190-250 20-50 o T
Bread @A - - 60 .\é.,.
Frozen pizza — res =0 0
QN 4 2
R  Yes 230 - 250 1025 2,
T Yes 180-200 4055 S
Salty cakes QN i i 4 2
(vegetable pie, quiche) & - Yes 180-200 45-60 nETEle nETEe
O\ 5 3 1
A Yes 180-200 45 - 60 A e | ,
o - 190-200 20-30 : |
Vols-au-vents/puff pastry crackers é_@ - 180-190 20-40 _\”i;, . 2 |
O\ 5 3 1
A - 180-190 20-40 Ve A =" J
— “ww ww N 7O oy A €
FUNCTIONS o & = & & ™ P
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Forced Air Maxi Cooking Bread Auto Eco Forced Air
Aveennn ~ === —J L | SSSS) —
ACCESSORIES . . ) ) ) . )
Wire shelf Baking dish or baking Drip tray/baking plate Drip tray Drip tray with 200 ml Baking tray
plate on the wire shelf  on the wire shelf of water




§ § . TEMPERATURE | DURATION LEVEL
RECIPE _FUNCTION  PREHEAT 0) ~ (MIN) AND ACCESSORIES
fL]z;sri:::;gne/baked pasta/cannelloni/ : Yes 190-200 45-65 2
Lamb/veal/beef/pork 1 kg : Yes 190-200 80-110 3
Roast pork with crackling 2 kg @ Yes 180-190 110-150 \ 2 |
. — 2
Poultry/rabbit/duck 1 kg L Yes 200-230 50-100 : :
Turkey/goose 3 kg : - 190-200 100-160 . 2
Baked Whole Fish (flet, whole) — Yes 170 - 190 30 - 50 2
Stuffed vegetables JA'A) 2
(tomatoes, courgettes, eggplants) & Yes 180-200 50-70 J
Toasted bread hied - 250 2-6 _\_?_”’_
Fish fillets/slices Yo - 230 - 250 20-30¢ 4 3
Sausages/kebabs/spare ribs/ ww ) ) 5 4
hamburgers o 250 15 -30% R U
Roast chicken 1-13 k = Yes 200-220  55-70% 2 ]
. g & Avereen A S
YWwWw
Roast beef rare 1 kg AN Yes 200- 210 35 - 50** _\”i_.__,_
www x 3
Leg of lamb/knuckle AN Yes 200- 210 60 - 90 \ |
wWw o 3
Roast potatoes g_g 3 Yes 200- 210 35-55 \ y
. VWAV : 3
Vegetable gratin AN - 200- 210 25-55 : :
Meat and potatoes lé_e  Yes 190-200 45 - 100%*** ,\éﬁ : 1 :
Fish and vegetables % Yes 180 30 - 50*** \é‘, \ ! y
O\ 4 1
Lasagne and meat cgg Yes 200 50- 100 —, | |
Complete meal: fruit tart (level 5)/ O\ ) ) 5 3 1
lasagne (level 3)/meat (level 1) é_% Yes 180-190 40 - 120" e e L
Roast meat/stuffed roasting joints XL - 170 - 180 100-150 2 y

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and

setting the cooking time only after the required temperature has been reached.

* 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.

The table of tested recipes are
compiled for the certification authorities in
accordance with the standards IEC and IEC 60350-1.

ww AN /;z\ % /2\ A e
o % i = ™ %
FUNCTIONS O —
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Forced Air Maxi Cooking Bread Auto Eco Forced Air
ACCESSORIES T T —
. Baking dish or baking Drip tray/baking plate . Drip tray with 200 ml .
Wire shelf ) ) Drip tray Baking tray
plate on the wire shelf  on the wire shelf of water
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CLEANING AND MAINTENANC

' EN
E

Do not use steam cleaning

equipment.
Use protective gloves during all Disconnect the ap
operations. the power supply.

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, leave the

Carry out the required
operations with the oven cold.

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

pliance from

oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

- If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.

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

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

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.

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.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

=4
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2. Close the door as much as you can.

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

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

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

Please note: Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C
incandescent lamps, or 20-40W/230 V type G9, T300°C
halogen lamps. 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.

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. Firmly hold the panes of glass with both hands,
remove them and place them on a soft surface before
cleaning.

1



3. Refit the intermediate pane (marked with “1R") 4, Refit the upper edge: a click will indicate correct
before refitting the inside pane: To position the panes  positioning. Make sure the seal is secure before

of glass correctly, make sure that the “R” mark can be  refitting the door.

seen in the left-hand corner.

First insert the long side of the glass indicated by “R”

irtw)to the support seats (a), then lower it into position

(b).

Repeat this procedure for both panes of glass.

TROUBLESHOOTING

. Problem Possible cause  Solution

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

f - Disconnection from the | 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

The display shows the letter “F” Software problem Contact you nearest After-sales Service
- followed by a number - Centre and state the letter or number that
: f  follows the letter “F”

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

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

Technical Service Centre. Service Centre, please

Never use the services of unauthorized technicians. state the codes provided

Specify: on your product's

- the type of fault identification plate. -
- the appliance model (art./Code) ; ;}
- the serial number (S.N.) on the rating plate, located %\ O |
on the right hand edge of the oven cavity (visible

when the oven door is open).
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GEBRAUCHSANLEITUNG

UBERSICHT

.10

. Bedienfeld
. Geblase
. Lampe

. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)

. Tar

. TUrverriegelung
(verriegelt die Tur wahrend die
automatische Reinigung lduft und
danach)

7. Oberes Heizelement/Grill

8. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

B W N =

S U

BEDIENFELD

..
*e

..
*e
.

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2.LICHT

Bei eingeschaltetem Ofen driicken,
um die Lampe im Garraum ein-
oder auszuschalten.

4 5

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Fir den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzogerung und Timer. Zur
Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

4.DISPLAY

5.EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER

Drehen, um die gewinschte
Temperatur bei Aktivierung
der manuellen Funktionen
auszuwahlen. Verwendung der
Automatikfunktionen 0.

14



ZUBEHORTEILE

ROST

. FETTPFANNE

| -

EBACKAUSZUGE

Die Anzahl der Zubehorteile kahn je nach gekauftem Modell vériieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

» Benutzung der ZUBEHORTEILE

« 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 Zubehdrteile, wie
das Backblech, werden horizontal eingesetzt, indem sie
entlang der Seitengitter eingeschoben werden.

AUSZUGSSCHIENEN

Die Seitengitter kbnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehdngt werden: ziehen, um das
Seitengitter aus seinem Sitz zu entfernen.

- Die Backauszlige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene entfernt oder angebracht werden.

Dies erleichtert das Einsetzen von Zubehorteilen in den Ofen
und ihr Entfernen aus dem Ofen.

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a] entfernen
und anschlieBend die Schutzfolie [b] von den Backausziigen.

[a]
AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE
Am unteren Teil des Backauszugs ziehen und aus den
Seitengittern entfernen [c].

Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen [d]. Den anderen Clip in seine Position absenken.
Um die Filhrungen zu sichern, den unteren Teil des Clips
fest gegen das Seitengitter driicken. Sicherstellen, dass

sich die Backausztige frei bewegen kdnnen. Diese Schritte
am anderen Seitengitter auf der gleichen Einschubebene
wiederholen.

Die Backausziige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

Die Seitengitter und das Zubehdr wieder anbringen.

[d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den daul3eren
Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin, um die
Halterung und die zwei inneren Stifte aus dem Gehduse
herauszuziehen.

« Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren
Sie sie in der Nahe des Garraums und fuihren Sie zunachst
die beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als nachstes
positionieren Sie den duferen Teil in die Nahe seiner
Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und drticken Sie fest
auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass die
Seitengitter ordnungsgemall befestigt ist.

FUNKTIONEN

OBER/UNTERHITZE

____ Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

/\)\ HEISSLUFT

/™ Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geéchmacks(jbertragung von einer Speise auf die
anderen.

% MAXI COOKING

=~ Zum Garen von grol3en Fleischstticken (liber
2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Es wird auBerdem
empfohlen, das Fleischstiick %elegentlich zu begielen,

um ein Ubermafiges Austrocknen zu vermeiden.

% PIZZA

= Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position
der Backbleche nach der Halfte der Garzeit zu
wechseln.

wwv GRILL

O  Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwursten, zum Uberbacken von Gemuse oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.
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¥ or TURBO GRILL

[

7 Zum Garen grof3er Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hahnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebi%e
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml

Trinkwasser zufugen.
AUFGEHEN LASSEN

Flr ein effektives Garen von siiBen und salzigen
Teigen. Den Thermostatregler auf das Symbol
drehen, um diese Funktion zu aktivieren.

€ ECO HEISSLUFT

Zum Garen von Braten und gefiillten

Bratenstlicken auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermafiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt
die Beleuchtung wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet, aber sie kann durch Drucken der Taste

£ wieder eingeschaltet werden.

A BROT AUTO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fiir Brot aus. Flr optimale
Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen. Aktivieren
Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

A DESSERT AUTO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fir Kuchen. Aktivieren Sie
die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

¢ ¢ ¢ PYROLYTISCHE REINIGUNG

s T Um durch das Garen entstandene
Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher
Temperatur zu entfernen.

ERSTER GEBRAUCH

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: '© _driicken, bis das
Symbol (M erscheint und die beiden Ziffern fir die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.

\nlninly

JILFLIL

Mit * oder = die Stunde einstellen und Q. zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fiir die
Minuten beginnen zu blinken. Mit +" oder = die
Minuten einstellen und '© zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol () blinkt, zum
Beispiel nach langerem Stromausfall, missen Sie die Zeit
zurlickstellen.

2.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist flir den Betrieb mit einer Leistung von
weniger als 2,9 kW (,Lo") programmiert: Um den
Ofen bei einer Leistung zu betreiben, die mit einer
Haushaltsstromversorgung von mehr als 3 kW (,Hi")
kompatibel ist, missen Sie die Einstellungen andern.

Um zum Anderunggnenu zu gehen, den
Auswahlknopf auf __drehen, dann zuriick auf ()
drehen. _ _

Halten Sie unmittelbar danach + und = finf Sekun-
den lang gedriickt.

N P

4 _l\\

—+. oder - verwenden, um die Einstellung zu andern.
AnschlieBend fir die Bestatigung, ©. mindestens zwei
Sekunden gedriickt halten.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

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

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

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

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

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Geréts zu Iften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf
auf das Symbol fir die gewiinschte Funktion drehen:
die Anzeige leuchtet auf und ein Signalton ertont.
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2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den
Zj’herr]mostatregler auf die gewlinschte Temperatur
rehen.

§

N\ 7
77\

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kénnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen.
Die Funktion startet nur, wenn der Thermostatregler auf 0 °C
steht. Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUTOMATIK

Fur den Start der ausgewéhlten Automatikfunktion
(,Brot” oder ,Geback”), den Thermostatregler auf der
Position fiir Automatikfunktionen (0) lassen.

Um den Garvorgang zu beenden, den Auswahlknopf
auf die Position 0 drehen.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende und
einen Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN

Zum Starten der Funktion ,Aufgehen lassen”, den
Thermostatregler auf das entsprechende Symbol
drehen. Wenn der Ofen auf eine andere Temperatur
eingestellt ist, startet die Funktion nicht.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende
(nur wenn eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer
einstellen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, ?eben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol § auf der Anzeige an,
dass das Vorheizen aktiv ist. Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht wurde, leuchtet das Symbol
dauernd und ein neuer Signalton zeigt an, dass

die Speise hineingestellt und mit dem Garvorgang

fortgefahren werden kann.

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

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter
Funktion, kann das Symbol §#, selbst nachdem sich
das Kiihlgeblase ausgeschaltet hat, weiter auf dem
Display sichtbar bleiben, um die Restwarme im
Garraum anzuzeigen.

Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol
ausschaltet, variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren
wie Raumtemperatur und verwendeter Funktion abhangt.
Auf jeden Falls sollte das Gerat als ausgeschaltet betrachtet
werden, wenn der Zeiger am Auswahlknopf auf” () " steht.

. PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens mussen Sie
eine Funktion auswahlen.

DAUER

©:. solange driicken, bis das Symbol ¢: und ,00:00” auf
der Anzeige blinkt.

N 7
nintnly
LI

&

-+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend @ zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewilinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu dndern, ©, gedriickt
halten, bis das Symbol (% auf der Anzeige blinkt, dann mit =
die Garzeit auf,00:00" zurtickstellen.

Diese Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die

Aktivierung der Funktion durch die Programmierung

der Abschaltzeit verzogert werden: ©, druicken, bis

gia_s Eymbol & und die aktuelle Zeit auf der Anzeige
inken.

ST
LT

4

D

N
'm|
,,U

oder .t verwenden —. zum Einstellen der Abschaltzeit
und © zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers

auf die gewlinschte Temperatur aktivieren: Die
Funktion ist angehalten, bis sie automatisch nach der
berechneten Zeit startet, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

A rt
Y

o
END

Bitte beachten: Um die Einstellung abzubrechen, den
Auswahlknopf auf 0 drehen, um den Ofen auszuschalten.

ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass die Funktion beendet ist.

|
&

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf , 0 ” drehen, um den Ofen
auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechseln ,END”und die verbleibende Zeit an.

. TIMER EINSTELLEN

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

©:. solange driicken, bis das Symbol & und ,00:00” auf
der Anzeige blinkt.
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. oder —. zum Einstellen der gewlinschten Zeit
verwenden und ©, zur Bestatigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Ruckzahlen der ausgewadhlten Zeit beendet hat.
Hinweise: Um den Timer abzubrechen, ©, gedrickt halten,
bis das Symbol &) zu blinken beginnt, dann mit = die Zeit
auf,00:00" zurtckstellen.

.AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION -
PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Belliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Funktion alle Zubehorteile
(einschlieBlich der Seitengitter) aus dem Ofen
entfernen.
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert
ist, darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung
alle Gasflammen oder elektrischen Kochplatten
ausgeschaltet sind.
Entfernen Sie fiir optimale Reinigungsergebnisse
starke Ruckstande im Backofeninnern und reinigen
Sie das Turinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion
verwenden.
Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur bei starker
Verschmutzung des Ofens durchfiihren oder wenn
]gieser wahrend des Garvorgangs schlechte Gerliche
reisetzt.

Zum Aktivieren der automatischen
Reinigungsfunktion drehen Sie den Auswahlknopf und
den Thermostatregler auf das Symbol 233 .
Die Funktion wird automatisch aktiviert, die Tir
verriegelt und das Licht im Garraum ausgeschaltet:
Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Ende
im Wechsel mit ,Pyro”.
® MCC ®0
I l
@
Bitte beachten: Es kann ausschlieflich die Abschaltzeit
dieser Funktion programmiert werden. Die Dauer wird
automatisch auf 120 Minuten eingestellt.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tir gesperrt,
bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau
gesunken ist. Den Raum wahrend und nach dem

Pyrolysezyklus luften.

HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
elten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den
fen geben, 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
abheing(ijg. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis
nicht den Wiinschen entspricht, zu den héheren
Einstellungen Gbergehen. Es wird empfohlen, die
mit%elieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu
verwenden. Es konnen auch Tépfe und Zubehorteile
aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet
werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass sich die
Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HEISSLUFT”
lassen sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.): Fisch und Gemiise)
auf verschiedenen Ebenen gleichzeitig garen. Die
Speise mit kirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im

Ofen lassen.

AUTO-FUNKTION BROT

Fur beste Ergebnisse, die Anweisungen genau
befolgen und das Rezept zum Mischen von 1000 g
Teig verwenden: 600 g Mehl, 360 g Wasser, 11 g Salz,
25 g Frischhefe (oder zwei Packchen Trockenhefe).

Zum optimalen Aufgehen, 90 Minuten bei
Raumtemperatur oder 60 Minuten im Ofen mit der
Funktion ,Aufgehen lassen" stehen lassen.

Den Teig in den (kalten) Ofen geben, 100 ml kaltes
Trinkwasser auf den Boden des Ofens giel3en und

die Funktion ,Brot Auto” aktivieren. Den Teig nach
dem Garvorgang auf einem Rost stehen lassen, bis er
vollstandig abgekihlt ist.
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GARTABELLE

' DE

: :  TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION - VORHEIZEN . ) : (MIN) UND ZUBEHORTEILE
T Ja 160-180 3000 23
Hefekuchen /_ 4 1
R Ja 160-180 3000 A 1
- 2
Gefiillter Kuchen S Ja 160-200 3>-90 L
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % Ja 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
: Ja 160-180 20-45 3
Plitzchen (Kekse), Tortchen 9_@ Ja 150 - 170 20-45 ,\_f”ﬁ L 2 ,
o Ja 150 - 170 20-45 2 21
: Ja 180 - 210 30-40 3
Beignets R Ja 180-200 3545 A 2
& Ja 180-200 35-45 o e
: Ja 90 150-200 3 |
Meringen R Ja 90 140-200 2, 2,
o Ja 90 140-200 2, 2. 1,
- 1/2
Ja 190-250 15-50 . |
Pizza/Brot T 4 5
X Ja 190-250 20-50 —— 2
Brot @A - - 60 -\l;-gn-—lr'
- 3
Ja 250 10-20 . |
Tiefkiihlpizza ﬁ 4 5
R Ja 230- 250 1025 402,
: Ja 180-200 40-55 .o
Salzige Kuchen JA'A) 4 2
(GemUsetorte, Quiche Lorraine) & Ja 180-200 45-60 e
o Ja 180-200 45-60 o e L
- - 190-200 2030 3
Blitterteigtortchen/salziges O\ ) ) ) 4 2
Blatterteiggeback & 180-190 20-40 sl SR
AN ; 180-190 20-40 2 e
Lasagne/uiberbackene Pasta/ - 2
Cannelloni /Auflaufe — Ja 190-200 45-65 —J
— vvvv VAN 9%\ 70N T& A e
O\ A
FUNKTIONEN o . & — & — @ &
er'/ Grill Turbo Grill Pizza HeiBluft Maxi Cooking Brot Auto Eco Heissluft
Unterhitze
Avveenn ~ A==~ | S— 1 T oo ~—r
ZUBEHORTEILE Garbehilter oder Fettpfanne/ Fettof it 200
Rost Backblech auf dem  Backblech auf dem Fettpfanne € pma:r\}\;]aesTeIr Backblech
Rost Rost
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§ § . TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT _FUNKTION  VORHEIZEN 0) ~ (MIN) UND ZUBEHORTEILE
: : : : : 3
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg L Ja 190-200 80-110 \ |
Schweinebraten mit Kruste 2 kg S Ja 180-190 110-150 2 ,
.. — 2
Gefliigel/Hase/Ente 1 kg L Ja 200-230 50-100 \ y
Puter / Gans 3 kg - - 190-200 100-160 2 |
. . — 2
Fisch ganz, gebacken(Filets, ganz) L Ja 170 - 190 30-50 \ |
Gefiilltes Gemiise JA'A) 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) & Ja 180-200 50-70 —J
Getoastetes Brot o - 250 2-6 ,\5 .
Fischfilets/Scheiben Yo - 230 - 250 20-30¢ 4 .3
Wiirstchen, Fleischspie3e, Rippchen, . ww ) ) 5 4
Hamburger 5 o 250 15-30* R S
Brathihnch K ry J w20
rathahnchen 1-1.3 kg A a 200 - 220 55-70 i ]
YWwWwW
Roastbeef englisch 1 kg AN Ja 200 - 210 35 - 50** ,\%ﬁ
wWw
Lammkeule, Haxe AN Ja 200 - 210 60 - 90** \ 3 |
WwwWw
Bratkartoffeln ) Ja 200-210  35-55 3
.. . hvind 3
Gemiisegratin AT - 200 - 210 25-55 \ |
Fleisch und Kartoffeln o Ja 190200  45-1000 A 1
Fisch und Gemiise % Ja 180 30 - 50%** \é‘, \ 1 |
Lasagne und Fleisch é__e Ja 200 50 - 100*** .\é,. \ 1 ,
Komplette Mahlzeit: Obsttorte :
(Einschubebene 5)/Lasagne - rON ) ) 5 3 1
(Einschubebene 3)/Fleisch (Einschubebene! & Ja 180-190 40- 120" e e
1)
.. . e 2
Braten/gefiillte Bratenstiicke N - 170 - 180 100-150 < |

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben

und die

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden

(bei Bedarf).

**¥* Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben konnen die Speisen zu verschiedenen
Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

arzeit einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

Die Tabelle der erprobten Rezepte wurde

mit den IEC-Normen und IEC 60350-1

zusammengestellt.

fur die Zertifizierungsstellen in Ubereinstimmung

Rost

Rost

ml Wasser

_— ww A
‘NDVV % Q_—Q /;g \ Q—Q A 2 e
FUNKTIONEN Ober/ = - i
er. Grill Turbo Grill Pizza HeiBluft Maxi Cooking Brot Auto Eco Heissluft
Unterhitze
[ PP ~ AF=e —J l ‘ M r
ZUBEHORTEILE Garbehilter oder Fettpfanne/ Fettofanne mit 200
Rost Backblech auf dem  Backblech auf dem Fettpfanne P Backblech
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REINIGUNG UND PFLEGE

' DE

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

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 abkihlen lassen

und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn

dieser noch warm ist, um durch Speisertickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim Garen
von Speisen mit einem hohen Wassergehalt bildet, den
Ofen vollstandig abkiihlen lassen und anschlieBend

Die gewiinschten Vorgédnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Das Gerat von der
Stromversorgung trennen.

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

mit einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir flr optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

- Das Glas der Backofentilir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

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

ZUBEHORTEILE

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

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.

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.

R4 /

|

N

e

2. Die Tir so weit wie moglich schlieBen.

Die Tlr mit beiden Hande festhalten — diese nicht am
Griff festhalten. Die Tur einfach entfernen, indem sie
weiter geschlossen und Eleichzeitig nach oben (a)

gezogen wird, bis sie sich aus ihrem Sitz |6st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

Bitte beachten: Verwenden Sie nur GlUhlampen mit 25-40 W /
230V Typ E-14,T300 °C oder Halogenlampen mit 20-40W/230
VTyp G9,T300 °C. Die im Gerdt verwendete Lampe ist speziell
fUr Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fUr die Beleuchtung
von Rdumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die
GlUhlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich. Bei
der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit blofen
Hénden berthren, da sie durch die Fingerabdriicke beschadigt
werden konnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre

itze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstindi
6ffnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sichg_'rstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist

dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen.

PRESS TO CLEAN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tur diese auf einer

weichen Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern driicken und die
obere Kante der Tur zu sich ziehen und entfernen.

2. Die Glasscheiben mit beiden Handen anheben und
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festhalten, diese entfernen und vor der Reinigung und dass die Dichtung vor Wiedereinbau der Tur befestigt
%uf eine weiche Flache legen. wird.
. Die mittlere Scheibe (mit ,1R” gekennzeichnet)
anbringen, bevor die Innenscheibe wieder eingesetzt
wird: Um das Glasscheiben richtig einzusetzen,
sicherstellen, dass das Zeichen ,R" in der linken Ecke
sichtbar ist.
Zuerst die lange Seite des Glas, die mit einem ,R"
gekennzeichnet ist in die Halterungen (a) einsetzen,
ann in die Position (b) absenken.
Wiederholen Sie diesen Vorgang bei beiden
Glasscheiben.

4. Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick
bestatigt die richtige Positionierung. Sicherstellen,

LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme

Der Backofen funktioniert nicht Stromausfall Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt

% - Trennung von der - und der Backofen an das Netz angeschlossen
- Stromversorgung - ist.

 Den Backofen aus- und wieder einschalten,
- um festzustellen, ob die Stérung erneut

- auftritt
Das Display zeigt ein ,F” gefolgt Softwareproblem Den nachsten Kundendienst kontaktieren

- von einer Nummer an , - und den Buchstaben oder die Nummer nach
: : . dem Buchstaben ,F” angeben

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

Bei Betriebsstérungen wenden Sie sich bitte an einen Wird unser Kundendienst

Franke Technischen Kundenservice. kontaktiert, bitte

Nehmen Sie nie die Dienste nicht autorisierter die Codes auf dem

Techniker in Anspruch. Typenschild des Produkts

Machen Sie bitte folgende Angaben: angeben.. -
- Art des Fehlers ; ;}
- Geratemodell (Art./Code) %\ O |
- Seriennummer (S.N.) auf dem Typenschild an der

rechten Kante des Backofeninnenraums (bei offener
Backofentur sichtbar).

CEedEr
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GUIDE DE LUTILISATEUR

APERCU

.10

. Panneau de commande
. Ventilateur
. Ampoule

H W N =

. Glissieres
(le niveau est indiqué sur la paroi
du compartiment de cuisson)

[9)]

. Porte

6. Verrou de la porte
(verrouille la porte lorsque le
nettoyage automatique est en
cours et apres)

7. Elément de chauffage supérieur/
grill

8. Elément chauffant rond
(invisible)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

cee

..
*e

..
*e
.

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position 0 pour.

2. LAMPE

Avec le four allumé, appuyez pour
allumer ou éteindre I'ampoule du
compartiment du four.

4 5

3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le départ différé,
et la minuterie. Pour afficher
I'heure lorsque le four est éteint.

4.ECRAN

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

6. BOUTON THERMOSTAT

Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.
Utilisez 0 pour les fonctions
automatiques.
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ACCESSOIRES

" FR

GRILLE METALLIQUE

777

LECHEFRITE

| S

PLAQUE DE CUISSON

GRILLES COULISSANTES

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle acheté.
Il est possible d’acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service aprés-vente.

UTILISER LES ACCESSOIRES

« Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
Iégerement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriere (pointant vers le haut) en premier. Glissez-
la ensuite horizontalement sur le support de grille aussi loin
gue possible. Les autres accessoires, comme la plaque de
cuisson, sont insérés horizontalement en les glissant le long
des supports de grille.

GRILLES COULISSANTES

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

« Les grilles coulissantes peuvent étre installées au niveau
de votre choix.

Avec elles, c'est plus facile de placer ou enlever les
accessoires du four.

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection
[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des grilles
coulissantes.

DEPOSE ET REINSTALLATION DES GRILLES
COULISSANTES

Tirez la partie inférieure de la glissiere et enlevez-la
des guides de clayette [c].

Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
support de grille [d]. Abaisser I'autre agrafe en place.
Pour fixer le guide, pressez la partie inférieure de
I'agrafe fermement sur le support de grille. Assurez-
vous que les grilles peuvent se déplacer librement.
Répétez ces étapes pour l'autre support de grille du
méme niveau.

les grilles coulissantes peuvent étre installées sur le
niveau de votre choix.

Replacez les supports de grille et y appuyez les
accessoires.

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-le
vers vous pour sortir le support et les deux goupilles
internes de leur appui.

« Pour replacer les supports de grille, placez-les prés
de la cavité et insérez en premier les deux goupilles
dans leur appui. Ensuite, placez la partie externe
prés de son appui, insérez le support, et appuyez
fermement vers la paroi pour s’assurer que le support
est bien inséré.

FONCTIONS

CONVECTION
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

7/ O\ AIR PULSE

=~ 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.

QN MAXI COOKING

= Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Nous vous conseillons de
retourner la viande durant la cuisson pour s'assurer que
les deux cotés brunissent de facon égale. Nous vous
conseillons d'arroser le r6ti de temps en temps pour
éviter qu'il ne s'asséche.

% PIZZA

—— Pour cuire différents types et tailles de pain et de
pizza. Nous vous conseillons d'échanger la position des
plaques de cuisson a la mi-cuisson.
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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 lechefrite, contenant 200 ml d’eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.

WAV
% TURBOGRIL

Y Pour rétir de grosses piéces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la
lechefrite, contenant 200 ml d’eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

LEVEE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux
lever. Tournez le bouton du thermostat sur I'icbne pour
activer cette fonction.

&e ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rétis farcis et les rotis sur une seule
grille. Les aliments ne s’assechent pas trop grace a une
légére circulation d’air intermittente. Lorsque vous
utilisez la fonction ECO, le voyant reste éteint durant
la cuisson, mais peut étre rallumé temporairement en

appuyant sur & .

A PAIN AUTO

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et le meilleur temps de
cuisson pour le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez
minutieusement la recette. Activez la fonction lorsque
le four est froid.

A DESSERT AUTO

Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson
pour les gateaux. Activez la fonction lorsque le four est
froid.

® ¢ ¢ NETTOYAGE PYROLYSE

* « « Pour éliminer les éclaboussures produites
lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température.

PREMIERE UTILISATIOWN

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois : Appuyez sur '@
jusqu'a ce que le voyant () et les deux chiffres
indiquant I'heure clignotent a I'écran.

S o
NI

LI

7

N

Utjlisez + ou —pour régler I'heure et appuyez sur

©. pour confirmer. Les deux chiffres des minutes
clignotent. Utilisez =ou =pour régler les minutes et
appuyez sur '© pour confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant (%) clignote (par exemple
apres des pannes de courant prolongées), vous devrez régler
I'heure de nouveau.

2.REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour fonctionner avec une
puissance inférieure a 2,9 kW (« Lo ») : Pour utiliser le
four avec une puissance compatible avec un réseau
électrique domestique supérieur a 3 kW (« Hi »), vous
devez changer les réglages.

Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton
de sélection sur __, retournez-le ensuite a ()
Appuyez sur + ou =, pour cing secondes immédiate-
ment apres.

3 4

—

4 >

Utilisez + ou .= pour changer les réglages, appuyez
ensuite sur ©, pour au moins deux secondes pour
confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : Ceci est parfaitement normal.
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 « Maxi Cooking». Le four doit étre
vide durant cette opération.

Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiere fois.
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USAGE QUOTIDIEN

" FR

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : I'écran
s'allume et un signal sonore retentit.

2.ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

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

N
=
77\

Veuillez noter: Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat.

Le bouton du thermostat doit étre a 0 °C pour que la fonction
puisse démarrer. Vous pouvez régler le temps de cuisson, le
temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de
cuisson) et la minuterie.

AUTOMATIQUE

Pour lancer la fonction automatique que vous avez
sélectionnée (« Pain » ou « Dessert »), gardez le bouton du
thermostat a la position pour les fonctions automatiques (0).
Pour terminer la cuisson, tournez le bouton de sélection a la
position 0.

Veuillez noter : Vous pouvez régler le temps de fin de cuisson et
la minuterie.

LEVEE

Pour lancez la fonction « Levage de la pate » tournez le
bouton thermostat au symbole correspondant; si le four
est réglé a une température différente, la fonction de
démarrera pas.

Veuillez noter : Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps
de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de cuisson)
et la minuterie.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore et un
voyant §2qui clignote a l'écran confirment que la phase de
préchauffage est activée.. Lorsque la température réglée

a été atteinte, le voyant devient fixe et un nouveau signal
sonore retentit pour indiquer que l'aliment peut étre placé
a l'intérieur et que la cuisson peut se poursuivre.

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

Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant §2
peut rester visible sur 'écran méme apres que le ventilateur
de refroidissement s'est éteint pour indiquer qu'ily a de la
chaleur résiduelle dans le compartiment.

Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne
varie car cela dépend d'une série de facteurs tels que la

température ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les cas, le
produit doit étre considéré comme éteint lorsque le curseur sur
le bouton de sélection est sur”

.PROGRAMME DE CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir
lancer un programme de cuisson.

DUREE

Appuyez sur la touche ©
et « 00:00 » clignotent a I'écran.

jusqu'a ce que le voyant (¥;

Utilisez *. ou .= pour régler la durée de cuisson et appuyez
sur’® pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : un signal sonore se fait entendre et
I'écran s'illumine lorsque la cuisson est terminée.

Remarques Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur ©.
jusqu'a ce le voyant (¥ clignote dur écran, utilisez ensuite =
pour remettre le temps de cuisson a « 00:00.»

Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER 'HEURE DE FIN DE CUISSON/ DEPART
DIFFERE

Apreés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder
le début de la fonction en programmant le tem gs defind
cuisson : appuyez sur © jusqu'a ce que licone &3
I'heure actuelle clignotent a l'écran.

et

Utilisez.*. ou .= pour régler la durée de cuisson et appuyez
sur © pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : la fonction reste en veille et démarre
automatiquement apres la période d’attente calculée pour
que la cuisson se termine a I'heure désirée.

II_I

Dl_l

m)
O

N|

Veuillez noter : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « 0 ».

FIN DE CUISSON

Un signal sonore se fait entendre et I'écran s'illumine pour
indiquer que la fonction est terminée.

M
¢

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou le placer a la position « 0 » pour
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éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, 'écran affiche « END »
en alternance avec le temps restant.

.REGLER LA MINUTERIE

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

Appuyez sur la touche © jusqu'a ce que le voyant &)

et « 00:00 » clignotent a I'écran.

Utilisez *. ou .— pour régler I'heure désirée et appuyez sur
O, pour confirmer.

Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a
terminé le compte a rebours. .
Remarques : Pour annuler la minuterie, appuyez sur ©,

jusqu'a ce que le voyant clignote, utilisez ensuite =
pour remettre le temps a « 00:00 ».

.FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four pendant
et apres (le temps que la piéce soit bien aérée) le
cycle de nettoyage Pyro.

Enlevez tous les accessoires du four (incluant les
supports de grille) avant de lancer la fonction.
Si le four est installé sous une table de cuisson, assurez-vous

que les braleurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour des résultats de nettoyage optimumes, enlevez les
résidus en exces a l'intérieur de la cavité et nettoyez la vitre
de la porte intérieure avant d'utiliser la fonction Pyrolyse.
Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est tres sale ou s'il dégage de
mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique, tournez
le bouton de sélection et le bouton du thermostat sur l'icbne
La fonction est activée automatiquement, la porte
verrouillée et la lumiére dans le four s'éteint : 'écran affiche
le temps restant en alternance avec « Pyro ».

& MCC o _
I o
%
Veuillez noter : Il est seulement possible de programmer la

fin de cette fonction. La durée est réglée automatiquement a
120 minutes.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’a
ce que la température a l'intérieur du four atteigne un
niveau sécuritaire. Aérez la piece pendant et aprés avoir
utilisé le cycle Pyro.

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.

CUISSON D'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.

FONCTION PAIN AUTO

Pour les meilleurs résultats, suivez minutieusement les
consignes en utilisant la recette pour mélanger 1000
g de pate : 600 g de farine, 360 g d'eau, 11 g de sel,

25 g de levure fraiche (ou deux paquets de levure en
poudre).

Pour la meilleure fermentation, laissez environ 90
minutes a la température de la piece ou 60 minutes
dans le four en utilisant la fonction « Levage de la
pate ».

Placez la pate dans le four froid, versez 100 cc d'eau
potable froide dans le fond du four et lancez la
fonction «Pain Auto ». Apres la cuisson, laissez la
pate sur la grille métallique jusqu'a ce qu'elle soit
compléetement refroidie.
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TABLEAU DE CUISSON

" FR

: e  TEMPERATURE DUREE NIVEAU
RECETTE FONCTION EPRECHAUFFAGEE °C) ~ (MIN) ET ACCESSOIRES
_ oui 160-180 3000 23
Gateaux a pate levée —
7O\ . 4 1
R oui 160-180 3000 4 1
— . 2
Gateau fourré o Oui 160 - 200 35-90 o
(gateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) ©  /Qx . 4 2
9 g R oui 160-200 4090 & 2
— . 3
L Oui 160-180 20-45
Biscuits/tartelettes % Oui 150 - 170 20-45 “_“Af_m \ 2 u
7O\ . 5 3 1
A Oui 150 - 170 20-45 A A | ﬂ
— . 3
L Oui 180 - 210 30-40
Chouquettes 9__@ Oui 180-200 35-45 ,\é, . 2 u
7O\ . 5 3 1
A Oui 180-200 35-45 e SuE |
— . 3
L Oui 90 150-200 :
Meringues o Oui 90 140-200 2. 2.
7O\ . 5 3 1
A Oui 90 140-200 . == ,,
— . 1/2
pizzalpain L Oui 190-250 15-50 \ |
AN . 4 2
x Oui 190-250 20-50 . C
Pain @A - - 60 -\é&r
— . 3
Pizza surgelée A o 20 R
JAA) . 4 2
R oui 230 - 250 10 -25 L2
— . 3
L Oui 180-200 40-55 —1r
Quiches et tartes salés QN : i ) 4 2
(tarte aux légumes, quiche) & Oui 180-200 4> -60 N ARe
7O\ ; 5 3 1
a Oui 180-200 45 - 60 S = J
— 3
L - 190-200 20-30 : ,
Vol-au-vent/biscuitsépétefeuilletée§ é_@ - 180-190 20-40 _\”i;, . 2 |
AN 5 3 1
A - 180-190 20-40 A A | u
p— \MN wWwW éé 70N 0N A e
FONCTIONS . ) ) ) . ) ) ) ) Eco Chaleur
Convection Gril Turbogril Pizza Air pulsé Maxi Cooking Pain Auto pulsée
[ S v A== —J .\_r M “
ACCESSOIRES Grille métallique Cass.eroleou plaqule Léch.efrite/plaqtfede Lachefrite Léchefriteco‘ntenant Plaque de cuisson
de cuisson sur la grille  cuisson sur grille 200 ml d'eau
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§ - . TEMPERATURE ' DUREE NIVEAU
RECETTE _FONCTION PRECHAUFFAGE Q) (MIN) ET ACCESSOIRES
Lasagnes/pates au four/ cannellonis/ | —— . ) ) 2
tartes - Oui 190-200 45-65 \ u
— . i : 3
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg o Oui 190-200 80-110 : ﬂ
nas T T . : : 2
Réti de porc avec grattons 2 kg S ~ Oui 180190  110-150
Volaille / lapin / canard 1 kg : Oui 200-230 50-100 : 2 u
. . — 2
Dinde/oie 3 kg L - 190-200 100-160 ﬂ
Poisson au four (darne, entien — Oui  170-190  30-50  *
Légumes farcis JA'A) . . ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) & Oui 180-200 50-70 (I
Pain grillé 5 - 250 2-6 >
Filets/tranches de poisson e - 230-250  20-30* 4 : 3 r
Saucisses/brochettes/ cotes levées/ ww i i 5 4
hamburgers : 0 ; ) 250 15-30% s ey
Poulet rdti 1 - 1,3 k -/ oui 200-220  55-70% 2 ]
2 K9 g 2 : : : A b
. . H ww H . H H 3
Rosbif saignant 1 kg Y\ Oui . 200-210 © 35-50%*  __—_
o . o - 3
Gigot d'agneau/jarret AT Oui 200 - 210 60 - 90 . |
" W . 3
Pommes de terre roties AT Oui 200 - 210 35-55% | ﬂ
. . AN : ‘ 3
Gratin de légumes AN - 200 - 210 25-55 : |
Viandes et pommes de terre lé_e Oui 190-200 45 - 100%** ,\éﬁ : ! |
Poisson et légumes % Oui 180 30 - 50*** _\é, K ! |
. QN . : : 4 1
Lasagnes & viande cgg Oui 200 - 50- 100%%* |
Repas complet : tarte aux fruits /0N ' 5 3 1
(hiveau 5)/ lasagne (niveau 3/ viande & Oui  180-190  40-1200%¢ 2 3~
(niveau 1) : - : g §
g onas . : e : ‘ 2
Rétis/rotis farcis . - ~170-180  100-150

Le temps indiqué n’inclut pas la phase de préchauffage : nous vous conseillons de placer les aliments dans le
four et de régler le temps de cuisson seulement aprés avoir atteint la température requise.

* Tourner les aliments a mi-cuisson Le tableau des recettes testées est
**Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de rempli pour les autorités de certification
la cuisson. conformément aux normes |IEC et IEC 60350-1.

*** Temps approximatif : Les plats peuvent étre
retirés du four en tout temps, selon vos préférences
personnelles.

p— WA
oo o & AN & ™ B
FONCTIONS - - Eco Chaleur
Convection Gril Turbogril Pizza Air pulsé Maxi Cooking Pain Auto pulsée
.~ ~ A==~ [ T j ) I
ACCESSOIRES ' o Casserole ou plaque  Léchefrite/plaque de . ) Lechefrite contenant )
Grille métallique . . R K Léechefrite Plaque de cuisson
de cuisson sur la grille  cuisson sur grille 200 ml d'eau
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

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

Utilisez des gants de protection froid.

lors des opérations.

SURFACES EXTERIEURES

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

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

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

SURFACES INTERIEURES

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

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

Effectuez les opérations
nécessaires lorsque le four est

Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de
I'appareil.

avec un chiffon ou une éponge.

- S'ily a des taches tenaces dans le four, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage automatique
pour de meilleurs résultats.

« Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent liquide
adéquat.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage aprés 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.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de l'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

— &

N

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains — ne la
tenez pas par la poignée. Enlevez simplement la porte
en continuant a la fermer tout en la tirant vers le haut
(a) jusqu'a ce qu'elle soit dégagée de ses appuis (b).

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

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a
incandescence de 25-40W/230V type E-14,T300°C, ou des
ampoules halogénes de 20-40W/230V type G9, T300°C.
L'ampoule utilisée dans le produit est spécifiqguement concue
pour des appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un
éclairage général de la piece dans la maison (Réglementation
CE 244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de
notre Service apres-vente. Ne manipulez pas les ampoules a
halogene a mains nues, les traces laissées par vos empreintes
pourraient les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-
vous que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place

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

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

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

PRESS TO CLEAN - NETTOYER LA VITRE

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

\

2. Tenez fermement les vitres & deux mains, enlevez-
les et placez-les sur une surface souple avant de les
nettoyer.
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3. Replacez la paroi du milieu (marquée d'un « 1R 4, Replacez le bord supérieur : un déclic indique le
») avant de replacer la paroi intérieure : Pour placer positionnement correct. Assurez-vous que le joint est
correctement les parois de verre, assurez-vous que la bien placé avant de replacer la porte.

marque « R » se trouve dans le coin gauche.

En premier, insérez la longue partie de la vitre

marquée d'un « R » dans les appuis des guides (a),

abaissez-la ensuite en place (b).

Répétez cette procédure pour les deux parois de

verre.

GUIDE DE DEPANNAGE

Probléme Cause possible Solution
Le four ne fonctionne pas Coupure de courant Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de
: - Débranchez de - courant et que le four est bien branché.

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

- L'écran affiche la lettre « F » . Probléme de logiciel . Prenez en note la lettre ou le numéro qui suit
- suivi d'un numéro - la lettre « F » et contactez le Service Apres- ‘
§ é - vente le plus prés

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANCE

En cas de probléme de fonctionnement, contactez un Lorsque vous contactez

Centre de maintenance technique Franke. notre Centre de service,

Ne faites jamais appel aux services de techniciens indiquez les codes

non-agréés. fournis sur la plaque

Communiquez: d'identification de votre

- le type de panne- le modéle d'appareil (art./Code)- le produit. S/
numeéro de série (S.N.) la plaque signalétique), situé F o |
sur le bord droit de la cavité du four (visible quand la '

porte du four est ouverte).

CEedEr
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ISTRUZIONI PER L'USO

DESCRIZIONE GENERALE

1. Pannello comandi
2. Ventola
6 3. Lampada
e 4. Griglie laterali
q (il livello e indicato sulla parete
8 della cavita)
5. Porta
6. Blocco serratura
(blocca la porta durante e dopo la
.9 pulizia automatica)
7. Resistenza superiore / grill
8. Resistenza circolare
(non visibile)
--10 9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
- 10. Resistenza inferiore
1 [ ] (non visibile)
PANNELLO COMANDI
m OF T
@A' & 5 ............ o) t o,
Y & """""
.-“'9;;' . ' ® ....... ® _ :
1 2 3 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.IMPOSTAZIONE DEL TEMPO 5. TASTI DI REGOLAZIONE
Per accendere il forno Per accedere alle impostazioni Per modificare le impostazioni di
selezionando una funzione. della durata di cottura, dell’avvio durata.
Ruotare in posizione 0 per ritardato e del timer. A forno 6. MANOPOLA TERMOSTATO

spegnere il forno.

2.LUCE

A forno acceso, premere per
accendere o spegnere la luce di
cavita del forno.

spento, per visualizzare |'ora.

4.DISPLAY

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali. Su 0 attiva le
funzioni automatiche.
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ACCESSORI

GRIGLIA

7 F 7
/7

LECCARDA

| S

PIASTRA DOLCI

GUIDE SCORREVOLI

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

USO DEGLI ACCESSORI

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

la teglia, vanno inseriti orizzontalmente facendoli
scorrere sulle guide laterali.

GUIDE SCORREVOLI

Per facilitare la pulizia del forno é possibile rimuovere
le guide laterali, tirandole in modo da estrarle dalle
sedi.

- Le guide scorrevoli possono essere rimosse 0
montate a qualsiasi livello.

Le guide facilitano la collocazione e la rimozione degli
accessori dal forno.

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di
protezione [a] e successivamente rimuovere la
pellicola protettiva [b] dalle guide di scorrimento.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI
SCORRIMENTO

Tirare la parte inferiore dello scorrimento ed estrarre
dalle guide laterali [c].

Fissare la clip superiore della guida di scorrimento alla
guida laterale [d]. Abbassare l'altra clip in posizione.
Per fissare la guida, premere la parte inferiore della
clip contro la griglia laterale. Assicurarsi che le guide
possano scorrere liberamente. Ripetere questa
operazione sull’altra griglia laterale, allo stesso livello.
Le guide scorrevoli possono essere montate a

qualsiasi livello.
Riposizionare le griglie laterali e appoggiarvi gli
accessori.

[d]

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

« Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la

parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per
estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi
alloggiamenti.

« Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprima i
due perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare
quindi la parte esterna vicino alla sua sede, inserire il
supporto e spingere con decisione verso la parete del
forno per fissare saldamente la griglia.

FUNZIONI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

/\/\ TERMOVENTILATO

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

ée MAXI COOKING

= Per cuocere carni di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne
durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si
consiglia inoltre di irrorare la carne di tanto in tanto
per evitare che asciughi eccessivamente.
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9@ PIZZA

Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e
focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

www 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.

% VoY 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
200 ml di acqua potabile.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Per attivare questa funzione,
ruotare la manopola del termostato sull'icona
corrispondente.

€ ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell'aria
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In
questa funzione ECO la luce rimane spenta durante la
cottura e puo essere riaccesa premendo & .

PRIMO UTILIZZO

A PANE AUTO

Questa funzione seleziona automaticamente
temperatura e tempo ideali per la cottura del pane.
Per ottenere i migliori risultati sequire attentamente
la ricetta. Attivare la funzione a forno freddo.

A DESSERT AUTO

Questa funzione seleziona automaticamente
temperatura e tempo ideali per la cottura dei dolci.
Attivare la funzione a forno freddo.

¢ ¢ ¢ PULIZIA PIROLITICA

» « « Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura
attraverso un ciclo a temperatura molto elevata.

1. IMPOSTAZIONE DEL TEMPO

Alla prima accensione, & necessario impostare l'ora:
premere © finché sul display non lampeggiano
I'icona @ e le due cifre relative all'ora.

l
(L
,Gl
Utilizzare * o = per impostare |'ora e premere ©.
per confermare. Sul display lampeggiano le due cifre

dei minuti. utilizzare = o = per impostare i minuti e
premere © per confermare

l:

Note: quando licona () lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
l'ora.

2.IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per operare a una potenza
inferiore a 2,9 kW (“Lo”): Perché sia compatibile con un
impianto domestico di potenza superiore a 3 kW (“Hi")
& necessario modificare le impostazioni.

Per accedere alla schermata di modifica, ruotare la
manopola di selezione su __, quindi rlportarla su()
Subito dopo, premere = e = per cinque secondi.

N P
1 _
//l |-|\\

Usare + 0 - per cambiare I'impostazione, quindi
premere X per almeno due secondi per confermare.

3. RISCALDARE IL FORNO

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

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

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

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

Segquire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza dell'icona della funzione
desiderata: il display si accende e il forno emette un

segnale acustico.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

N 7
[c =]
77\

Note: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato.

La funzione non si avviera fino a quando la manopola
termostato sara su 0°C. Sara possibile impostare la durata,
I'ora di fine cottura (solo se € impostata una durata) e il timer.

AUTOMATICO

Per avviare la funzione automatica (“Pane” o “Dolci”)
selezionata, mantenere la manopola termostato sulla
posizione dedicata alle funzioni automatiche (0).

Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza della posizione 0.

Note: sara possibile impostare ora di fine cottura e timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione “Lievitazione”, ruotare la
manopola termostato in corrispondenza dell'icona
della funzione; se il forno € impostato su una
temperatura differente, la funzione non si avvia.

Note: Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura
(solo se & impostata una durata) e il timer.

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e il
lampeggio dell'icona §# sul display segnalano che &
attiva la fase di preriscaldamento. Al raggiungimento
della temperatura impostata, I'icona smette di
lampeggiare e viene emesso un nuovo segnale
acustico per indicare che e possibile introdurre gli
alimenti e procedere alla cottura.

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

Al termine della cottura e con la funzione disattivata,
¢ possibile che l'icona § rimanga visibile sul display
per indicare la presenza di calore residuo.

Note: il tempo di spegnimento dell'icona puo variare
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto

puo essere considerato spento quando il puntatore della
manopola di selezione si trova su”

.PROGRAMMARE LA COTTURA

Per programmare la cottura & necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATA
Premere © tante volte fino a che sul display

lampeggiano I'icona : e “00:00".
T
LI
7
!
Utilizzare = o .= per impostare la durata desiderata,

quindi premere © per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

0 necessaria: un segnale acustico e il display
avviseranno del termine della cottura.

Note: per annullare la durata impostata, premere Q, © tante
volte fino a che sul display lampeggia Iicona (%, quindi
utilizzare = per riportare la durata a "00:00"

La durata impostata include la fase di preriscaldamento.

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA / AVVIO
RITARDATO

Una volta impostata una durata sara possibile
posticipare I'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere © fino a che sul display non
lampeggiano I'icona &g e l'ora corrente.

mart
lI_I II_I

Sz

END_

Utilizzare *. o .= per impostare l'ora di fine cottura
desiderata e premere '© per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

o necessaria: la funzione restera in pausa fino ad
avviarsi automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

II_I

D l

m)
O

N|

Note: per annullare limpostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione” 0 "

FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avvisano del termine
della funzione.

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
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funzione differente o sulla posizione “ 0 " per
spegnere il forno.

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta“END”in
alternanza al tempo rimanente.

.IMPOSTARE IL TIMER

Questa opzione non interrompe né programma la
cottura ma permette di utilizzare il display come
contaminuti, sia durante una funzione attiva che
guando il forno é spento.

Premere © tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona & e “00:00".

N\ o
M
LI

o}

Ut|||zzare .0 = perimpostare la durata desiderata e
premere ©. per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere ©. tante volte fino a
che licona &) lampeggia, quindi utilizzare "= per riportare la
durata a“00:00"

.FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo(fino a una completa areazione della
stanza) il ciclo di pirolisi.

Gli accessori (incluse le griglie laterali) devono
essere rimossi dal forno prima dell’attivazione
della funzione.

Nel caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

Per un risultato ottimale, rimuovere i residui in
eccesso dalla cavita e pulire il vetro interno della porta

prima di usare la funzione di pirolisi.

Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto
se l'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Per attivare la funzione di pulizia automatica, ruotare
la manopola di selezione e la manopola del termostato
sull'icona ::
La funzmne si attivera automaticamente, la porta
sara bloccata e la luce interna del forno sara spenta:
il display mostrera il tempo rimanente, alternato alla
scritta “Pyro”.

®

® Tr._C I S
I_l 0 A
(C%

Note: sara possibile programmare solo 'ora di fine della
funzione. La durata € automaticamente impostata a 120
minuti.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a
quando non viene raggiunta una temperatura sicura.
Ventilare la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli
alimenti 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 é 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 tegami e accessori in pyrex o in ceramica,

ma occorre considerare che i tempi di cottura si
allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente cibi diversi (ad

esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi. Estrarre i
cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare
continuare la cottura per quelli con tempi piu lunghi.

FUNZIONE PANE AUTO

Per ottenere i migliori risultati € opportuno seguire
attentamente le indicazioni, rispettando la ricetta per
1000 g d’'impasto: 600 g di farina, 360 g di acqua, 11

g di sale, 25 g di lievito fresco (oppure 2 bustine di
lievito in polvere).

Per una lievitazione ottimale, sono necessari circa
90 minuti a temperatura ambiente oppure 60
minuti all'interno del forno attivando la funzione
“Lievitazione”.

Infornare a forno freddo, versare 1 dl di acqua
potabile fredda sul fondo del forno e avviare la
funzione “Pane Auto”. Al termine della cottura,
lasciare riposare su una griglia fino a completo
raffreddamento.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA gFUNZIONE gPRERISCALDAMENTog TEMP'(E:::‘)\TURA D::\ARIQIA E :é‘é:;;gm
_ Si 1604180 3090 23
Torte a lievitazione —
o Si 160180 3090 _4 1
E— . 2
Torte ripiene | L Si 160-200 35-90 B
(cheese cake, strudel, torta di frutta) % S 160-200 40-90 -\ép .\é,.
— . 3
- Si 160-180  20-45
Biscotti/Tortine % Si 150 - 170 20-45 -\.f..p . 2 |
o Si 150-170 2045 2> S 1
E— . 3
- Si 180-210  30-40
Bigne o Si 180200 3545 & 2
o Si 180200 3545 2 S T
— . 3
- Si 9  150-200 > |
Meringhe 9__@ Si 90 §140- 200 2, \ 2 x
o Si %0  140-200 >, 3. 1
_ i 190250 1550 /2
Pizza / Focaccia — 4 5
x Si 190-250 20-50 . <
Pane @A - - 60 -\éu-
— . 3
Pizza surgelata A ” =0 R
QN . 4 >
R Si 230-250 = 10-25 L2
— Si 180200  40-55 o
Torte salate AN s 4 2
(torta di verdura,quiche) & Sl 180-200 45-60 e
AN Si 180200  45-60 2o o |
— 3
L - 190-200 20-30 . :
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia é_@ - 180-190 20-40 -\..i;,-u 2 j
AN 5 3 1
R - 180-190 2040 2 o
p— \AAA/ wWwW égs 70N 252; A e
N A a
FUNZIONI — . & - é_% — - CEyD
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato  Maxi Cooking Pane Auto TennoJ:;ﬁbto
[ S v A== —J .\_r M “
ACCESSORI Griglia Pirofila o teglia su Leccarda / Teglia su Leccarda Leccarda con 200 ml Piastra dolci

griglia

griglia

diacqua
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: : : TEMPERATURA | DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO. ) - IMIN) E ACCESSORI

Lasagna/ Pasta al forno / Cannelloni | — . ' 2

I Sformati - Si 190-200  45-65 | °

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg : Si 190-200 80-110 , 3 u
.. Iy . 2

Arrosto di maiale con cotenna 2 kg é Si 180-190 110-150 ﬂ
- — . : 2

Pollame / Coniglio / Anatra 1 kg L Si 200-230 50-100 , |
. — : 2

Tacchino /Oca 3 kg L - 190-200 100 - 160 u
Pesce al forno / al cartoccio B N i 2

(fletto, intero) S > 170-190 30-50  ©
Verdure ripiene 7O\ N 2

(pomodori, zucchine, melanzane) & St 180200 50-70  ~ ,

Pane tostato VT:,W - 250 2-6 -\..?...,-

ol ees - i 4 3
Filetti / tranci di pesce VBN - 230- 250 20-30% T g
Salsicce/Spiedini/Costine/Hamburger 5"~ - 250 - 15-30% 5’_ 4 ;
Poll to 11,3 k ry Si 200-220 55-70%% 2 1

ollo arrosto 1-13 kg AN | - 20 S Vo

W . i 3
Roast beef al sangue 1 kg A'A) Si 200-210 35-50%* _—_
wWww H
Cosciotto di agnello / Stinchi 2 Si 200-210  60-90%* 3 |
p WAV . : ox 3
atate arrosto AT Si 200 - 210 35-55%* | u
. W : 3
Verdure gratinate AN - 200 - 210 25-55 ﬂ
Carne & Patate % Si 190-200 1 33*** _\”f;,_ , 1 u
Pesce & Verdure % Si 180 5?62;* ,\éﬁ , ! u
Lasagne e carne % Si 200 138*;* .\é,. . ! ,,
Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / O\ N ) 40 - 5 3 1
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. ) & St 180-190  jopusr  amme amme L
. e e . e : 2
Arrosti / Arrosti ripieni 5 - 170-180  100-150 _“ |

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di
impostare la durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

* Ruotare il cibo a meta cottura

**Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.
¥** La durata & approssimata: Le pietanze possono
essere estratte dal forno prima o dopo, in base alle

preferenze personali.

La tabella delle ricette testate
compilata per le autorita di certificazione
secondo le norme IEC e |IEC 60350-1.

— A2 2" e

V\I/:Iw % / § g \ % A 2 e

FUNZIONI - e = I Eco
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato  Maxi Cooking Pane Auto .

Termoventilato

Auennn ~ a==r 7 ) o
ACCESSORI . Pirofila o teglia su Leccarda / Teglia su Leccarda con 200 ml ) )
Griglia . Leccarda . Piastra dolci

griglia di acqua
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi
durante tutte le operazioni.

SUPERFICI ESTERNE

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

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & 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, passare un panno

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare I'apparecchio
dall'alimentazione.

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

o una spugna a forno freddo.

+In caso di sporco tenace sulle superfici interne,

si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
automatica.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

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

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.

SOSTITUIRE LA LAMPADA
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.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

—

-

2. Chiudere la porta fino a quando & 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.

Note: Usare solo lampadine ad incandescenza da
25-40W/230V tipo E-14, T300°C o lampadine alogene da
20-40W/230 V tipo G9, T300°C. La lampada utilizzata nel
prodotto e specifica per elettrodomestici e non & adatta per
lilluminazione 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.

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

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

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

PRESS TO CLEAN- PULIZIA DEL VETRO

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

N

2. Afferrare saldamente le lastre di vetro con due
mani, rimuoverle e appoggiarle su una superficie
morbida, quindi procedere alla pulizia.

a



3. Prima di rimontare il vetro interno & necessario 4, Rimontare il profilo superiore: un clic indica il
riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
“1R"): Per posizionare correttamente i vetri, verificare salda prima di rimontare la porta.

che la marcatura “R” sia visibile nell'angolo sinistro.

Inserire dapprima il lato lungo del vetro indicato dalla

“R” nelle sedi di sostegno (a), quindi abbassarlo in

posizione (b).

Ripetere la procedura per entrambi i vetri.

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 dalla rete = Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
. principale - I'inconveniente persiste 1

Il display mostra la lettera “F” | Problema software - Contattare il piu vicino Servizio Assistenza

. seguita da un numero - Tecnica e specificare il numero che segue la

lettera “F”

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTENZA

In caso di problemi operativi, contattare un Centro Quando si contatta

Assistenza Tecnica Franke. il Centro Assistenza,

Non rivolgersi a tecnici non autorizzati. comunicare i codici

Comunicare: presenti sulla targhetta

- il tipo di difetto matricola del prodotto. -
- il modello di apparecchio (codice art.) ; ;}
- il numero di serie (S.N. sulla targhetta matricola), P O |
posto sul bordo interno destro della cavita del forno

(visibile a porta aperta).

Model: xxxX;

E o XXX (7 AEAAEAAN  KAKXXIOOIKX
Aoy =ce I
2t A s [ RN ICRIRANI

CEedEr
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GUIA DEL USUARIO

DESCRIPCION GENERAL

.10

. Panel de mandos
. Ventilador
. Ldmpara

H W N =

. Guias para los estantes
(el nivel estd indicado en la pared
del compartimento de coccién)

[¥)]

. Puerta

6. Bloqueo de la puerta
(bloquea la puerta durante el
proceso de limpieza automatica y
después del mismo)

7. Resistencia superior/grill

8. Resistencia circular
(no visible)

9. Placa de caracteristicas
no debe retirarse)

10. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE MANDOS

..
*e

..
*e
.

1. SELECTOR

Para encender el horno
seleccionando una funcion.
Girelo hasta 0 la posicion para
apagar el horno.

2.LUz

Una vez apagado el horno,
pulse para apagar o encender la
bombilla del compartimento del
horno.

4

3. AJUSTE DE LA HORA

Para acceder a la configuracién

del tiempo de coccidn, el inicio

diferido y el temporizador. Para

mostrar la hora cuando el horno
esta apagado.

4. PANTALLA

5.BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccién.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO

Cuando active las funciones
manuales, gire el selector para
seleccionar la temperatura
necesaria. Para las funciones
automaticas utilice 0.
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ACCESORIOS

REJILLA

777

GRASERA

| S

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

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio

BANDEJA HORNEADO

GUIAS DESLIZANTE

Postventa.

USO DE LOS ACCESORIOS

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

la parte trasera elevada (orientada hacia arriba). Luego
deslicela horizontalmente por la guia lo mas que pueda.
Los demas accesorios, como la bandeja pastelera, se
introducen horizontalmente deslizandolos por las guias.
TLas guias para estantes se pueden quitar para facilitar

ESTANTES DESLIZANTES

la limpieza del horno: tire de ellas para sacarlas de su
alojamiento.

- Los estantes deslizantes se pueden extraer o montar en
cualquier nivel.

Para colocar y sacar accesorios del horno mas
facilmente.

Antes de utilizar el horno, retire la cinta protectora [a]
y luego extraiga la ldmina protectora [b] de las guias
deslizantes.

EXTRACCION E INSTALACION DE LAS GUIAS DESLIZANTES

Tire de la parte inferior de las guias deslizantes para
sacarlas de las guias para estantes [c]. Fije el cierre
superior de la deslizante a la guia para los estantes
[d]. Baje el otro clip a su posicién. Para fijar la guia,
empuje la parte inferior del cierre contra la guia
para estantes. Asegurese de que las guias se pueden
mover libremente. Repita estos pasos en la otra guia
para estantes del mismo nivel.

Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier

nivel. Recoloque las guias para los estantes y ponga
los accesorios.

[d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES
- Para extraer las guias para estantes, sujete

firmemente la parte externa de la guia y tire hacia

usted para extraer el soporte y las dos clavijas
internas del alojamiento.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
coléquelas cerca de la cavidad e introduzca primero

las dos clavijas en sus alojamientos. Luego, coloque
la parte externa cerca de su alojamiento, introduzca

el soporte y presione firmemente hacia la pared de la
cavidad para asegurarse de que la guia para estantes
quede bien sujeta.

FUNCIONES

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

/\)\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.

% MAXI COOKING

= Para cocinar piezas de carne de gran tamano
(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a
la carne durante la coccién para que los dos lados se
doren uniformemente. También le recomendamos
rociar las piezas de carne de vez en cuando para que
no se seque demasiado.
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% PIZZA

—— Para cocinar distintos tipos y formatos de pan
y pizza. Es recomendable cambiar la posicion de las
bandejas para hornear a mitad de coccién.

WWW GRILL (PARRILLA)

O Ppara 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 coccion: coloque el
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y anada 200 ml de agua potable.

VWAV
% TURBO GRILL

/3 Para asar piezas de carne grandes (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 anada 200 ml de agua potable.

&e ECO AIRE FORZADO

Para cocinar asados y carne rellena en un solo
estante. Para evitar que los alimentos se resequen,
el aire circula de manera suave e intermitente.
Cuando se utiliza esta funcion ECO, la luz permanece
apagada durante la coccion, pero se puede volver a
encender pulsando & .

A PAN AUTOMATICO

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el tiempo de coccién ideales para
el pan. Para obtener los mejores resultados, siga
atentamente la receta . Active la funcion con el
horno frio.

A POSTRES AUTOMATICO
Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura ideal y el tiempo de coccion para los
dulces. Active la funcidon con el horno frio.

LEUDAR

Para hacer que las masas dulces o saladas
fermenten bien. Gire el selector del termostato hasta
el icono para activar esta funcion.

¢ ¢ ¢LIMPIEZA PIROLITICA

* + + Para eliminar salpicaduras de coccién con un
ciclo a muy alta temperatura.

PRIMER USO

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora: Pulse '© hasta que el ) iconoy los dos
digitos de la hora empezaran a parpadear en la pantalla.
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Utilice = o = para ajustar la hora y pulse ©. para
confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran
a parpadear. Utilice = o = para ajustar los minutos y
pulse © para confirmar.

Nota: Cuando el icono (%) parpadee, por ejemplo, después
de un corte de suministro prolongado, tendra que volver a
configurar la hora.

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno esta programado para trabajar con una
potencia inferior a 2,9 kW (“Lo”): Para utilizar el horno
con una potencia que sea compatible con una fuente
de alimentaciéon doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
debera cambiar las configuraciones.

Para cambiar el menu, gire al selector a __, luego
vuelva a ponerloen ()

Pulse y mantenga pulsado +y —durante cinco segun-
dos inmediatamente después.
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Utilice + .0 .= para cambiar |las configuraciones, luego
pulse y mantenga pulsado ©, durante al menos dos
segundos para confirmar..

3. CALENTAR EL HORNO

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

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

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

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

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selectorhasta
el simbolo de la funcién deseada: la pantalla se
iluminard y sonara una senal acustica.

I

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

N\ 7
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Nota: Durante la coccion puede cambiar la funcién girando
el selector o regulando la temperatura con el selector del
termostato.

La funcién solo se iniciara si el selector del termostato esta
a 0 °C. Puede programar el tiempo de coccion, el tiempo de
finalizacion de la coccidn (solo si selecciona un tiempo de
coccion) y un temporizador.

AUTOMATICA

Para iniciar el funcionamiento automatico debe
seleccionar (“Pan” o “Postres”), dejar el selector del
termostato en la posicion de las funciones automaticas (0).
Para finalizar la coccién, gire el selector hasta la
posicién 0.

Nota: Puede programar el tiempo de finalizacion de la
coccion y un temporizador.

LEUDAR

Para activar la funcién «Fermentar masas», gire el
selector del termostato al simbolo correspondiente;
si el horno esta programado con una temperatura
diferente, la funcion no se activara.

Nota: Puede programar el tiempo de coccién, el tiempo de
finalizacion de la coccidn (solo si selecciona un tiempo de
coccién) y un temporizador.

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcién, una sefal acustica y un
icono parpadeando §2 en la pantalla le indicaran que
la fase de precalentamiento estd activa. Cuando se
alcance la temperatura ajustada, el icono se vuelve
fijo y sonard una nueva sefal acustica para indicar que
es posible introducir los alimentos e iniciar la coccién.

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

Después de la coccidn y con la funcién desactivada,
el icono §* puede permanecer visible en la pantalla
incluso después de que se apague el ventilador de
refrigeracién para indicar que hay calor residual en el

compartimento.

Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono
varia porque depende de una serie de factores, como la
temperatura ambiente o la funcion utilizada. En cualquier
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el
puntero del selector se encuentraen”()”

.PROGRAMACION DE LA COCCION

Antes de comenzar la coccidn, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

Mantenga pulsado ©@hasta que el icono iy «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.
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Utilice = o = para configurar el tiempo de coccién
deseado y después pulse © para confirmar.

Active la funcion girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: Sonara una senal
acustica y la pantalla indicard que la coccion ha
terminado.

Notas: Para cancelar el tiempo de coccion que ha
programado, mantenga pulsado ©. hasta que el icono (¥
empiece a parpadear en la pantalla, luego utilice =" para
poner el tiempo de coccién en “00:00".

Este tiempo de coccion incluye una fase de
precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccion, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacién: pulse ©hasta que el icono &y la hora
actual empiecen a parpadear en la pantalla.

SIrLarT
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Utilice . o .= para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccion y pulse © para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccion
termine a la hora programada.

II_I
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Nota: Para cancelar la configuracion, apague el horno
girando el selector hasta la posicion « 0 ».

FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
funcion ha terminado.
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G
Gire el selector para seleccionar una funcion diferente
o a la posicién “ 0 ” para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador esta activado, la pantalla mostrara la
palabra «<END» alternada con el tiempo restante.

.AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcién no interrumpe ni programa la coccion,
pero le permite utilizar la pantalla como temporizador,
tanto si la funciéon esta activada como si el horno esta
apagado.

Mantenga pulsado ©hasta que el icono &y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.
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Utilice *.0 .— para configurar la hora y pulse ©para
confirmar.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras sonara
una sefal acustica.

Notas: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado @_

hasta que el icono &empiece a parpadear y después use =
para reconfigurar el tiempo a «00:00».

. FUNCION LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP.
PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifos y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno (incluyendo
las guias para los estantes) antes de activar esta
funcion.

Si va a instalar el horno debajo de una encimera,
asegurese de que todos los quemadores o placas
eléctricas estén apagados durante el ciclo de
autolimpieza.

Para obtener unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato
y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcién Limp. Pirolitica.

Active la funcién Limp. Piro solamente si el horno
esta muy sucio o desprende mal olor durante la
coccion.

Para activar la funcién de limpieza automitica, gire el
selector y el selector del termostato hasta el icono *::
Esta funcidn se activara automaticamente, la puerta
se bloqueara y la luz del interior del horno se apagara:
La pantalla mostrara el tiempo restante alternado con
la palabra «Pyro».

& MCC o0 __
I o
%
Nota: Solo se puede programar la hora de finalizacién de

esta funcion. La duracion se establece automaéaticamente
en 120 minutos.

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior
del horno haya vuelto a un nivel seguro. Ventile la
habitacion durante y después del ciclo de limpieza
pirolitica.

CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccién inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentado (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 coccion no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes y
bandejas metdlicas de color oscuro. También puede
utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de
cerdmica, 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 cocciony
deje los que necesiten una coccién mas prolongada.

FUNCION PAN AUTO

Para unos resultados mejores, siga las instrucciones
atentamente y utilice la receta para mezclar 1000 g de
masa: 600 g de harina, 360 g de agua, 11 g de sal, 25
g o:e levadura fresca (o dos paquetes de levadura en
polvo).

Para que fermente bien, deje la masa unos 90 minutos
a temperatura ambiente o 60 minutos en el horno
utilizando la funcién de «Fermentar masas».

Ponga la masa en el horno (frio), vierta 100 cc de agua
potable fria en la parte inferior del horno y active la
funcién «Pan Auto». Después de la coccidn, deje que
la masa repose en la rejilla hasta que se enfrie del
todo.
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TABLA DE COCCION

' ES

RECETA FUNCION ;PRECALENTARg TEMP'(EO'::’)\TURA Du(mﬁl)c’m v Aclg:s‘gf)l-mos
~si 160-180 3000 23
Bizcochos — 4 ]
K s 160-180 3090 4 1
— | o . ] 2
Bizcocho relleno — = 160-200 3>-90 —
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) % Si 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
s 160-180 20-45 3
Galletas, tartaletas % Si 150 - 170 20-45 “_f”ﬁ . 2 |
& s 150 - 170 2045 2 21
s 180 - 210 30-40 3
Lionesas AR s 180-200 35-45 A4 2
& s 180-200 3545 > 3 1
R 90 150-200 3|
Merengues 9__@ Si 90 140-200 ,\éﬁ . 2 |
&K s 90 140-200 2, 2. '
s 190-250 1550 V2
Pizza/pan -
& s 190-250 20-50 4 2
Pan @A - - 60 -\élr
s 250 10-20 3
Pizza congelada i 4 >
R s 230 - 250 10-25 L2
s 180-200 40-55 3>
Tartas saladas O\ ] 4 2
(tarta de verdura, quiche) & o 180-200 4>-60 R aFe
& s 180-200 45-60 2. 2.
- 190-200 20-30 3
Volovanes/hojaldres xR - 180-190 20-40 A 2
O\ 5 3 1
X - 180-190 20-40 e
— “ww ww N 7O Y A €
FUNCIONES o & = & & ™ P
Convencional Parrilla Turbo Grill Pizza Aire Forzado Maxi Cooking Pan automético Eco aire forzado
Aeeenen - ~F=r _J ) TS ~—
ACCESORIOS Fuente parahornoo  Grasera /plato para G 200 mi
Rejilla plato para hornear hornear sobre la Grasera rase;a con m Bandeja horneado
sobre la parrilla rejilla €agua
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RECETA FUNCION éPRECALENTARé TEMPTO'E’;TURA Du(mf\l')o'“ v Acg:s‘;g-m os
tzi?ir"r:zépasta al horno/canelones/ : : S 190-200 45-65 “;
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg . : . Si 190-200 80-110 Q;y
Cerdo asado con torreznos 2 kg g Si 180-190 110-150 “;y
Aves/conejo/pato 1 kg : Si 200230 50-100 2
Pavo/oca 3 kg : . 190-200 100-160 2 |
Pescado al horno (filetes/entero) : Si 170 - 190 30-50 “;y
?t,c?r';%ltjersglgg:g:ess, berenjenas) lé_e Si 180-200 50-70 m;

Pan tostado el - 250 2-6 _\_?_”’_
Filetes/rodajas de pescado el - 230-250 20 - 30% _\f__’_ 1mi~r
costillas, hamburguesas 5 - 20 asese 5
Pollo asado 1-1,3 kg & st 200-220  ssezo 21
Rosbif poco hecho 1 kg &3’ Si 200- 210 35 - 50** _\”i_.__,_
Pierna o jarrete de cordero \g_g Si 200 - 210 60 - 90** “;y
Patatas al horno & st 200-210  35-s50 3
Verduras gratinadas &3’ - 200 - 210 25-55 “;y
Carnes y patatas lé_e Si 190-200 45 - 100%** ,\éﬁ “;
Pescados y verduras % Si 180 30 - 50*** _\é‘, Q;y
Lasanas y carnes QXS Si 200 50 - 100*** _\Wi_.__, “;y
MenicompletoTortade fuaiiiel Q35 wowo oo 23 T
Carne asada/ carne rellena asada %e - 170 - 180 100-150 “;

El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: recomendamos colocar los alimentos en el horno y
ajustar el tiempo de coccién una vez alcanzada la temperatura deseada.

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién La tabla de recetas probadas
**Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de ha sido recogida por los 6rganos de certificaciéon
la coccion (si fuera necesario). de conformidad con las normas IEC y IEC 60350-1.

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

WA W
- oY g_g / ;z \ /8\ A 2 €
FUNCIONES = - —_— @
Convencional Parrilla Turbo Grill Pizza Aire Forzado Maxi Cooking Pan automatico Eco aire forzado
N ~ aRee S | f ) ~
ACCESORIOS Fuente para hornoo  Grasera /plato para
. Grasera con 200 ml .
Rejilla plato para hornear hornear sobre la Grasera Bandeja horneado
. " de agua
sobre la parrilla rejilla
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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 pafio humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en

Lleve a cabo las operaciones
necesarias con el horno frio.

Desconecte el aparato de lared

No utilice estropajos de

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

agua, deje que el horno se enfrie por completoy
limpielo con un pafio o esponja.

« Si hay suciedad persistente en las superficies
interiores, se recomienda activar la funcidén de
limpieza automatica para obtener los mejores
resultados.

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

- La puerta se extrae facilmente para facilitar la
limpieza del cristal.

ACCESORIOS

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

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

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA
PUERTA

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

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos -no la sujete
por el asa. Simplemente extraiga la puerta cerrandola
mientras tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga de
su alojamiento (b).

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

Nota: Utilice solo bombillas incandescentes de 25-40 W/230V
tipo E-14,T300 °C o0 bombillas haldégenas de 20-40 W/230V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato estd
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa. Si utiliza bombillas
halégenas, no las toque con las manos desnudas ya que las
huellas dactilares podrian dafarlas. No utilice el horno hasta

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

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

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba.

PRESS TO CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL

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

usted. \ \_

2. Sujete los cristales firmemente con las dos manos,
extraigalos y coléquelos sobre una superficie blanda
antes de limpiarlos.
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3. Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con
“1R") antes de montar la hoja interna: Para colocar las
hojas de cristal correctamente, asegurese de que la
marca “R” se vea en la esquina de la izquierda.
Primero introduzca el lado largo del cristal marcado
con una «R» en los soportes (a) y después bajelos
hasta su posicién (b).

Repita este procedimiento en ambas hojas de cristal.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

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

volver a montar la puerta.

Problema Posible causa

. El horno no funciona

- eléctrica

. En la pantalla aparecera la letra
. «F» seguida de un nimero

- Corte de suministro
. Desconexién de la red

Problema de software

. Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctricaenla
- red y que el horno esté enchufado a latoma
- de electricidad.

: Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema

- Péngase en contacto con el Servicio
. Postventa mas cercano e indique la letra o
: numero que aparece después de la letra «F»

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).

CEMiedE @

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

la placa de caracteristicas P‘/
k\

de su producto. O

X PLEAT :
X WEEAT,,, Model: o,

xx»<1~;<€ EXHEXOOK  KAKAXIOIKX
2o oAr s | DLINE MICEIDILEEN
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GUIA DO UTILIZADOR

VISAO GERAL

.10

. Painel de controlo
. Ventoinha
. Lampada

H W N =

. Guias de nivel
(o nivel esta indicado na parede do
compartimento de cozedura)

[¥)]

. Porta

6. Bloqueio da porta
(tranca a porta durante e apos a
limpeza automatica)

7. Resisténcia superior/grill

8. Resisténcia circular
(ndo visivel)

9. Placa de identificacao
(ndo remover)

10. Resisténcia inferior
(ndo visivel)

PAINEL DE CONTROLO

..
*e

..
*e
.

1.BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

Para desligar o forno, rode o botéo
para a posicao 0

2.LUz

Com o forno ligado, prima o
botdo para desligar a lampada do
compartimento do forno.

4 5

3. AJUSTE DA HORA

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura, de inicio
diferido e do temporizador. Para
apresentar o tempo em que o
forno estd desligado.

4.VISOR

5.BOTOES DE AJUSTE

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura.

6. BOTAO DO TERMOSTATO
Rode o botdo para selecionar a
temperatura pretendida ao ativar

as funcdes manuais. As fungoes
automaticas utilizam 0.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

777

TABULEIRO COLETOR

| S

TABULEIRO PARA ASSAR CORREDICAS

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

UTILIZACAO DOS 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. Faga-a deslizar na
horizontal pelas guia de nivel tanto quanto possivel.
Os outros acessoérios, como o tabuleiro para assar,
devem ser introduzidos horizontalmente, fazendo-os
deslizar pelas guias.

PRATELEIRAS DESLIZANTES

TAs guias de nivel podem ser removidas para facilitar
a limpeza: puxe-as para remové-las dos seus assentos.
« As guias deslizantes podem ser instaladas em
qualquer nivel.

Facilitam a colocacao e a remocao de acessérios do
forno. Antes de utilizar o forno, remova a fita adesiva
de protecao [a] e, em seguida, remova a pelicula de
protecao [b] das corredicas.

b

REMOCAO E INSTALACAO DAS CORREDICAS

Puxe a parte inferior das corredicas e remova as guias
de nivel [c].

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel
[d]. Baixe o outro encaixe para o posicionar. Para fixar
a guia, pressione a parte inferior do dispositivo de
fixacao firmemente contra a guia de nivel. Assegure-
se de que as corredicas se movem livremente. Repita
estes procedimentos para a outra guia de nivel, no
mesmo nivel.

As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
Posicione novamente as guias de nivel e coloque os
acessorios nas mesmas.

[c]

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

- Para retirar as guias de nivel, segure a parte externa
da guia e puxe-a na sua direcao de forma a extrair o
suporte e os dois pinos internos do alojamento.

- Para reposicionar as guias de nivel, posicione-as
junto a cavidade e comece por inserir os dois pinos
nos seus alojamentos. De seguida, posicione a parte
externa junto do seu alojamento, insira o suporte

e pressione firmemente em direcdo a parede da
cavidade de forma a garantir que a guia de nivel se
encontra devidamente presa.

[d]

FUNCOES

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

/\/\N 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.

O\ MAXI COOKING

= Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante
a cozedura, para assegurar que fica uniformemente
dourada de ambos os lados. Também recomendamos
1(quue regue a carne esporadicamente, para evitar que
que excessivamente seca.
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9@ PIZZA

— Para cozinhar diferentes tipos e formatos de pao
e %lzzq. Recomendamos que troque a posicao dos
tabuleiros de assar a meio do processo de cozedura.

www 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 %ualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 200 ml de dgua potavel.

WAV
% TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil, rosbife,
frango). Recomendamos a utilizacao de um tabuleiro

coletor, para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em olqualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 200 ml de 4gua potavel.

LEVEDURA

Para ajudar a uma levedacao eficaz de massas
doces ou salgadas. Para ativar esta funcdo rode o botao
do terméstato para o respetivo icone.

€ ECO ARFORCADO

Para assar pecas de carne/pecas de carne
recheadas num unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulacao
de ar suave e intermitente. Quando esta funcéo esta
a ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da
cozedura, mas pode acender-se temporariamente,
premindo & .

A PAO AUTO

Esta funcao seleciona automaticamente a
temperatura ideal e o tempo de cozedura para paes.
Par obter os melhores resultados possiveis, siga
cuidadosamente a receita . Ative esta funcdo apenas
quando o forno estiver frio.

@A SOBREMESAS AUTO

Esta funcao seleciona automaticamente a
temperatura ideal e o tempo de cozedura para bolos.
Ative esta funcao apenas quando o forno estiver frio.

¢ ¢ ¢ LIMPEZA PIROLITICA

* * * Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da
cozedura através de um ciclo de temperatura muito
elevada.

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. AJUSTE DA HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir a
hora: prima '© até que o icone (® e os dois digitos
da hora comecem a piscar no visor.

S e
nluinly
JILFLIL
ol

Utilize * ou = para acertar a hora e prima S.para
confirmar. Os dois digitos dos minutos comecam a
piscar. Utilize & ou = para definir os minutos e prima
'© para confirmar.

Nota: Quando o fcone () estd a piscar, por exemplo, durante
cortes de energia prolongados, é necessario acertar a hora.

2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno esta programado para funcionar com uma
poténcia inferior a 2,9 kW (“Lo”): Para utilizar o forno
com uma poténcia que seja compativel com uma
alimentacdo elétrica doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
serd necessario alterar as definicdes do mesmo.

Para alterar as definicdes, aceda ao respetivo menu,
rode o botao seletor para __e, em seguida, rode-o
novamente para ()

Logo de seguida, prima e mantenha premido + e -
durante cinco segundos seguintes.

Prima +. ou = para alterar as defini¢cdes e, em
seguida, prima e mantenha premido ©, durante, pelo
menos, dois sequndos para confirmar.

3. 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 "Maxi Cooking".
O forno deve estar vazio durante o aquecimento.

Siga as instrugdes para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhével arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

- PT

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para o
simbolo da funcao que pretende selecionar: O visor acende-
se e ouve-se um sinal sonoro.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

MANUAL

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

N\ 7
[ =)
VRN

Nota: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcéo rodando

0 botdo seletor ou regular a temperatura rodando o botdo do
termdstato.

Afuncao so é iniciada se o botdo do termdstato estiver na posicao
0°C. Pode definir o tempo de cozedura, o tempo de fim da
cozedura (apenas se selecionar um tempo de cozedura) e um
temporizador.

AUTOMATICA

Para iniciar a funcdo automatica selecionada ("Pao" ou
"Sobremesas"), mantenha o botdo do termdstato na posicao
correspondente as fungdes automaticas (0).

Para terminar a cozedura, rode o botdo seletor para a posicao
0.

Nota: Pode definir o tempo de cozedura e o temporizador.

LEVEDURA

Para dar inicio a funcao "Levedacéo", rode o botdo do
termdstato até ao icone relevante; Se o forno tiver uma
temperatura diferente definida, a fungao ndo serd iniciada.

Nota: Pode definir o tempo de cozedura, o tempo de fim da
cozedura (apenas se selecionar um tempo de cozedura) e um
temporizador.

3. PREAQUECIMENTO E CALOR RESIDUAL

Uma vez iniciada a fungdo, é emitido um sinal sonoro

e o icone B a piscar no visor indica que a fase de
preagquecimento estd ativada. Uma vez alcancada a
temperatura definida, o icone fica fixo no visor e é emitido
um novo sinal sonoro, indicando que os alimentos podem ser
introduzidos no interior do aparelho e que a cozedura pode
ser iniciada.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes da fase de
preaquecimento estar concluida poderd ter um efeito adverso no
resultado final da cozedura.

Terminada a cozedura e desativada a funcao, o icone

{2 podera permanecer visivel no visor e a ventoinha de
arrefecimento desliga-se, indicando a existéncia de calor
residual no compartimento.

Nota: O tempo apds o qual o icone é desativado varia, pois
depende de uma série de fatores, como a temperatura ambiente

e a funcdo utilizada. Em qualquer caso, deverd considerar que o
aparelho esta desligado sempre que o ponteiro do botdo seletor se
encontreem "

.PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcéo antes de programar a
cozedura.

DURACAO
Mantenha o icone © premido até que o icone i e a
indicagéo "00:00" comece a piscar no Visor.

'E:

I::

(v
POEN

Utilize -+ ou = para definir o tempo de cozedura pretendido
e, em seguida, prima © para confirmar.

Ative a funcao rodando o botdo do termdstato para a
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o visor
indica que a cozedura esta concluida.

Notas: Para cancelar o tempo de cozedura definido, mantenha
premido o botio ©. até que o icone (¥ comece a piscar no visor
e, em seguida, prima = para repor o tempo de cozedura para
|IOO OOH

Este tempo de cozedura inclui uma fase de pré-aquecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INICIO DIFERIDO DA
COZEDURA
Ap06s definir um tempo de cozedura, o inicio da fuiao pode

ser diferido, programando o tempo de fim: prima ©,até que o
icone £ e a hora atual comecem a piscar no visor.

—III art
L:Ill

S,
JEND

Utilize - ou = para definir o tempo de fim da cozedura
pretendido e, em seguida, prima © para confirmar.

Ative a funcao rodando o botdo do terméstato para a
temperatura requerida: a funcdo ird permanecer em pausa
até ser iniciada automaticamente ap6s o periodo de tempo
calculado para concluir a cozedura a hora programada.

re.rt
Y |

o
END

Nota: para cancelar a definicao, desligue o forno rodando o botdo
seletor para a posicao" 0"
FIM DA COZEDURA

E emitido um sinal sonoro e o visor indica que a funcdo esta
concluida.

Rode o botdo seletor para selecionar uma outra fungao ou
para a posicao " 0 " para desligar o forno.
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Nota: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica a
mensagem "END" alternada com o tempo restante.

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opcdo nao interrompe, nem programa a cozedura

mas permite-lhe utilizar o visor como temporizador, quer
enquanto uma fungao estd ativada, quer quando o forno esta
desligado.

Mantenha o icone ©. premido até que o icone & e a
indicacao "00:00" comece a piscar no Visor.

N 7
M
JILLILL

2]

Utilize -+ ou .—. para definir o tempo pretendido e prima ©
para confirmar.

Quando o temporizador terminar a contagem decrescente do
tempo programado, ouvir-se-4 um sinal sonoro.

Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o botdo
O, até que o icone &) comece a piscar e, em seguida, utilize =
para repor o tempo para "00:00"

.LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.
Mantenha criancas e animais afastados do forno

durante e apds (até a divisao ter arejado totalmente)
a execucao do ciclo de limpeza pirolitica.

Retire todos os acessorios do forno antes de executar a
funcao de limpeza pirolitica (incluindo as guias de nivel).

Se o forno estiver instalado por baixo de uma placa,
assegure-se de que, durante a execucao do ciclo de limpeza
automatica, todos os queimadores ou placas elétricas estao
desligados.

Para obter os melhores resultados de limpeza, remova os
residuos em excesso do interior da cavidade do aparelho e
limpe a porta de vidro interior utilizando a fungao de limpeza
pirolitica.

Recomendamos a utilizacdo da funcao de Limpeza pirolitica
apenas se o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus
odores durante a cozedura.

Para ativar a funcdo de limpeza automatica, rode o botdo
seletor e o botdo do termdstato para o icone £ 22,

A funcao é ativada automaticamente, a porta tranca-se e a
luz do interior do forno apaga-se: o visor apresenta o tempo
restante até ao final da cozedura alternado com a mensagem

"Pyro".

®& rcrc B
20 o

Nota: E possivel programar o tempo de fim desta funcéo. A duracao
esta pré-definida automaticamente para 120 minutos.

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece trancada até
gue a temperatura no interior do forno tenha baixado para
um nivel seguro. Areje a divisao durante e apds a execugao de
um ciclo de limpeza pirolitica.

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 (sempre que
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¢des mais baixas recomendadas
e, se o0 alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para defini¢cdes mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metdlicos 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
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

FUNCAO PAO AUTO

Para obter os melhores resultados possiveis, deve
seguir cuidadosamente as instrugdes e a receita para
misturar 1000 g de massa: 600 g de farinha, 360 g de
agua, 11 g de sal, 25 g de fermento (ou dois pacotes
de fermento em pd).

Para obter os melhores resultados de levedacao,
deixe a massa respirar durante aproximadamente
90 minutos a temperatura ambiente ou durante
aproximadamente 60 minutos no forno utilizando a
funcao "Levedura".

Coloque a massa no forno (frio), verta 100 cc de dgua
potavel fria no fundo do forno e ative a funcao "Pao
Auto". Apds a cozedura, deixe a massa repousar na
grelha metalica até que arrefeca totalmente.
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|
- PT
TABELA DE COZEDURA

o . TEMPERATURA | DURAGAO NIVEL
RECEITA i FUNGAO iPREAQUEClMENTo§ 0) T MIN) E ACESSORIOS
_ sm  160-180 3090 23
Bolos com levedura i 4 ]
AN Sim  160-180  30-90 4 T
— . ) i 2
Bolo recheado — Sim _160-200  35-%0 |, ~,
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) 7O\ . : % 4 2
R Sim  160-200  40-90 %, 2,
— - 3
L Sim 160 - 180 20 - 45
o QN : 4 2
Biscoitos/queques & Sim 150 - 170 20-45 " | |
7Q\ . f f 5 3 1
A Sim 150 - 170 20-45 o ae=an |
— . 3
L Sim 180 - 210 30-40
7QN . f f 4 2
Massa choux & Sim 180 - 200 3545 ,
QN . f f 5 3 1
A Sim 180 - 200 35-45 = e ﬂ
— - 3
L Sim 90 150 - 200 | |
7QN . f f 4 2
Merengues & Sim 90 140-200 _—, , ,
& Sm 90  140-200 .2, .2, ',
Bl sm  190-250  15-50 /2
Pizza/Pao on 4 2
x Sim ©190-250  20-50 o,
= A : i 2
Pao ™ - - 60 n—1n
T Sim 250  10-20 3
Pizza congelada 0N 4 2
R Sim  230-250  10-25 -
— : z : 3
L Sim 180-200 40-55 _—,.
Bolos salgados QN : i i 4 2
(tarte de legumes, quiche) & Sim 180 - 200 45-60 e e
AN Sim  180-200 = 45-60 > > 1
/\ A, AR | J
— 3
L - 190 - 200 20-30 | |
Vol-au-vents/salgadinhos de massa O\ ‘ 4 2
folhada & -  180-190  20-40 =
N 5 3 1
. 2 : - § 180-190  20-40 . "mmr u
- : 8 R ® & B ™ X
FUNCOES . . Grelhador i . i .
Convencional Grill turbo Pizza Ar forcado Maxi Cooking Pao Auto Eco Ar Forcado
[ VI vl A= | I l ‘ M “
ACESSORIOS Prato ou tabuleiro Tabuleiro coletor/ Tabulei let
Grelha metalica para assar na grelha  tabuleiro para assar Tabuleiro coletor @ ;lozlrolc(;) elor com Tabuleiro para assar
metdlica ou grelha mideagua
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§ . . TEMPERATURA . DURAGAO NiVEL
RECEITA - FUNCAO  PREAQUECIMENTO. Q) L MIN) E ACESSORIOS
Lasanha/massa ao forno/ canelones/ | —— : ' 2
flans - Sim 190-200 45-65 | u
Borrego/vitela/ vaca/porco 1 kg L Sim 190 - 200 80-110 3 ﬂ
Lombo assado estaladico? kg & Sim 180-190 110-150 2 u
Aves/coelho/pato 1 kg : Sim 200230 50-100 2
Peru/ganso 3 kg : — 190-200  100-160 ,
Peixe inteiro assado (filetes, inteiro) : Sim 170 - 190 30-50 2 :
Legumes recheados JA'A) : ) _ 2
(tomates, curgetes, beringelas) & Sim 180-200 50-70 7,
Pao tostado hied - 250 2-6 _\_:5__.,_
Filetes/postas de peixe el - 230-250 20 -30% 4’_ : 3 r
Salsichas/espetadas/costeletas/ ww ) ) 5 4
hamburgueres 0 250 : 15-30% 7. robenndf
Frango assado 1-1,3 k N Sim 200-220  55-70% 2 !
g = K9 & EECREA A . R,
YWwWw H
Rosbife mal passado 1 kg AN Sim 200-210  35-50** ,“_i__‘_,_
ww :

Perna de borrego/pernis AT Sim 200 - 210 60 -90** | 3 |
Batatas assadas AN 3 Sim 200-210 35-55%* ﬂ
Gratinado legumes AN - 200 - 210 25-55 :
Carne e batatas lé_e | Sim 190-200 133*'** ,\éﬁ , ! u
Peixe e legumes % Sim 180 30 - 50*** _\é,_ K ! ﬂ
Lasanha e carne QXS Sim 200 138*;* ,‘;, , 1 u
Refeicao completa: tarte de frutas O\ . ) 40 - 5 3 1
(nivel 5)/lasanha (nivel 3)/carne(nivel 1) é_% Sim 180-190 120%*% e AR L

: e ‘ 2
Carne assada/carne assadarecheada & - 170-180  100-150 | © |

O tempo indicado nao inclui a fase de pré-aquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e
defina o tempo de cozedura apenas apds o mesmo ter alcancado a temperatura requerida.

*Vire o alimento a meio da cozedura

**Vire o 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.

A tabela de receitas testadas estao
compiladas para as autoridades de certificacao
de acordo com as normas IEC e IEC 60350-1.

— ww Vo N AN 'y A e
~ o /z_&\ —_ /\ < ™ &
FUNGOES Grelhador
Convencional Grill turbo Pizza Ar forcado Maxi Cooking Pao Auto Eco Ar Forcado
[ S ~ A== { J \ J TS ~
ACESSORIOS Prato ou tabuleiro Tabuleiro coletor/ .
. X . Tabuleiro coletor com .
Grelha metalica para assar na grelha  tabuleiro para assar Tabuleiro coletor , Tabuleiro para assar
. 200 ml de 4gua
metalica ou grelha
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LIMPEZA E MANUTENCAO

- PT

Nao utilize aparelhos de limpeza
avapor.

Use luvas de protecao durante

todas as operacgoes. elétrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

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

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada 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 condensa¢ao
gue se tenha formado devido a cozedura de alimentos

Realize as operag¢oes requeridas
com o forno a frio.

Desligue o aparelho da corrente

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do
aparelho.

com elevado teor de 4gua, deixe o forno arrefecer
completamente e limpe-o com um pano ou uma esponja.
« Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execucao da funcao de limpeza
automatica para obter os melhores resultados de limpeza.
« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

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

ACESSORIOS

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

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

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

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

REMOVER E REPOR A PORTA

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

—

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

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

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

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

Nota: Utilize apenas lampadas incandescentes de 25-40
W/230 V tipo E-14,T300°C, ou lampadas halogéneas de 20-40
W/230V tipo G9, T300°C. A lampada utilizada no produto
foi especificamente concebida para eletrodomésticos e

ndo é adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no nosso Servico Pos-Venda. Se utilizar lampadas de
halogéneo, ndo as manuseie com as maos nuas, uma vez
que as suas impressoes digitais podem provocar danos. Nao
utilize o forno até que a cobertura da lampada tenha sido
reposta.

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

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

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

PRESS TO CLEAN - LIMPAR O VIDRO

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

2. Segure firmemente os painéis de vidro com ambas
as maos, removendo-os e colocando-os sobre uma
superficie suave antes de proceder a sua limpeza.
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3. Instale novamente o painel (com a marca "1R") 4. Instale novamente a extremidade superior: ira

antes de instalar o painel interior: Para posicionar os ouvir um clique, indicando que esta bem posicionado.
painéis de vidro corretamente, certifique-se de que é  Certifique-se de que a vedacgdo estd segura antes de
possivel visualizar a marca "R" no canto esquerdo. montar novamente a porta.

Insira primeiro a parte mais longa do vidro com a
indicacao "R" nos suportes (a) e, em seguida, baixe-a
até a posicao correta (b).

R%pita esta procedimento para ambos os painéis de
vidro.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel Solucao

- O forno nao funciona . Corte de energia - Verifique se existe energia elétrica :
? - Desligado da rede elétrica | proveniente da rede e se o forno estd ligado a
: - tomada elétrica. :
- Desligue e volte a ligar o forno, para verificar
- se o0 problema ficou resolvido

- O visor apresenta a letra - Problema de software - Contacte o Servico Pés-Venda mais proximo e
- apresenta a letra "F", sequida de | - indique a letra ou o niUmero que acompanha

. um numero aletra"F"

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; | o |

- 0o modelo do aparelho (art./codigo); ! -

- 0 numero de série (S.N.) indicado na placa de
carateristicas, localizada na extremidade do lado

direito da cavidade do forno (visivel com a porta do T R, N
forno aberta). e o |1 1WA

CEedEr
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INSTRUKCJA OBSLUGI

INFORMACJE OGOLNE

.10

. Pulpit sterujacy
. Wentylator
. Oswietlenie

H W N =

. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na sciance
komory piekarnika)

[¥)]

. Drzwiczki

6. Blokada drzwiczek
(blokuje drzwi w trakcie cyklu
automatycznego czyszczenia i po
jego zakonczeniu)

7. Grzatka gorna / grill

8. Grzatka okragta
(niewidoczna)

9, Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

10. Dolna grzatka
(niewidoczna)

sese

..
*e

..
*e
.

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.

Obrécic¢ do pozycji 0, by wytaczyc
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tego przycisku przy
wiaczonej kuchence powoduje
wiaczenie lub wytgczenie lampki w
komorze piekarnika.

4

3. USTAWIANIE ZEGARA
Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opdéznionego startu

i timera. Gdy piekarnik jest
wytaczony, wyswietla godzine.

4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzag do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadang temperature. Funkcje
automatyczne korzystaja z
ustawienia 0.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY . PROWADNICE
RUSZT  TLUSZCz BLACHA DO PIECZENIA . PRZESUWNE
Neooeeo al l ' —_

Liczba akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

STOSOWANIE AKCESORIOW

« Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy wkiadaniu
przechylajac go lekko ku gorze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowang ku gorze). Nastepnie wsunac ruszt poziomo
wzdtuz prowadnicy, tak daleko, jak to mozliwe. Pozostate
akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, wkfada sie
poziomo, przesuwajac je wzdtuz prowadnic poétek.

PROWADNICE POLEK

Prowadnice potek mozna zdejmowac w celu utatwienia
czyszczenia piekarnika: pociggnac go, wyjmujac z
uchwytow.

« Prowadnice pétek moga by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie i z niego zdjete.

Sprawiaja, ze tatwiej umiescic i wyjac¢ akcesoria

z piekarnika. Przed uzyciem piekarnika usuna¢
tasme ochronng [a], a nastepnie folie ochronng [b] z
prowadnic wysuwanych.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE PROWADNIC WYSUWANYCH
Pociagnac dolng czes¢ prowadnicy wysuwanej i wyjac
ja z prowadnic pétek [c]. Zamocowac gorny zacisk
szyny na prowadnicy potki [d]. Opusci¢ drugi zacisk
tak, aby znalazt sie w odpowiednim miejscu. Aby
zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy docisnag¢ mocno
dolng czesc zacisku do prowadnicy pétki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwajg sie swobodnie. Powtorzy¢
powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie. Umiesci¢ z powrotem na miejsce

prowadnice i na nich pozostate akcesoria.

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

« Aby wyjac¢ drabinki, nalezy mocno ztapa¢ zewnetrzng
cze$¢ drabinek i pociggnac jg do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

+ Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy
umiescic¢ je w poblizu komory i wtozy¢ dwie
blokady w osadzenia. Nastepnie nalezy umiescic
czesc¢ zewnetrzng w osadzeniu, zamontowac
wspornik i mocno docisng¢ w strone Scianki komory,
aby upewnic sie, ze drabinki sg odpowiednio
zabezpieczone.

FUNKCJE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

/\)\ TERMOOBIEG

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

/Q\ MAXI COOKING

— Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienita sie
rébwnomiernie. Zalecamy réwniez polewanie pieczeni
sosem co jakis czas, zeby zapobiec nadmiernemu
wysychaniu miesa.

QD\ PIZZA

—— Do pieczenia réznych rodzajéw i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie odwracanie blach po uptywie
potowy czasu pieczenia.
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wwv GRILL

O po pieczenia kawatkow miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie zastosowanie blachy na $ciekajacy
thuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej ok.
200 ml wody pitne;j.

WAV
% TURBOGRILL

/3 Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢
do niej ok. 200 ml wody pitne;j.

WYRASTANIE

Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych.
Ustawic¢ pokretto termostatu na ikonie, aby aktywowac
te funkdje.

PIERWSZE UZYCIE

%e ECO TERMOOBIEG

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem, dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkgcja jest
uzywana, kontrolka ECO pozostaje wytagczona przez
caty czas pieczenia, ale mozna ja na jakis czas wtaczy¢ z

powrotem, naciskajac & .

A CHLEB AUTO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia chleba. Aby uzyskac
optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen przepisu.
Funkgcje te nalezy wiaczac, gdy piekarnik jest zimny.

A DESER AUTO
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia ciast. Funkcje te nalezy
wiacza¢, gdy piekarnik jest zimny.

¢ ¢ ¢ CZYSZCZENIE ZA POMOCA PIROLIZY

* + « Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze.

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic¢ czas: Naciskac @ do czasu, az na wyswietlaczu
bedzie migac¢ ikona @ T dwie cyfry godzmy

nln'nly
J L
Q
Uzy¢ + lub =, by ustawi¢ godzing, a nastepnie

potwierdzi¢ WC|skajqc Q.. . Zaczng migac dwie cyfry
minut. Za pomoca + lub = ustawi¢ minuty i nacisna¢
© , aby potwierdzic.

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona(®), co moze sie
zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic¢ czas.

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany do pracy przy mocy
ponizej 2.9 kW (,Lo"): W celu korzystania z piekarnika
przy mocy odpowiadajacej domowemu zasilaniu
elektrycznemu o mocy wiekszej niz 3 kW (,Hi") nalezy
zmienic¢ ustawienia.

Aby przejs¢ do menu ustawien, obrécic¢ pokretto
wyboru do pozycji __, nastepnie obrécic je z
powrotem do pozycji

Nastepnie natychmiast nacisna¢ i przytrzymac +.oraz
—. przez piec¢ sekund.

Za pomocg + lub = zmieni¢ ustawienie, nastepnie
nacisnac i przytrzymac ©. przez przynajmniej 2
sekundy, aby potwierdzi¢.

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

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

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

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

Rozgrzac piekarnik do 250°C i pozostawi¢ wiaczony
na okoto jedna godzine, najlepiej przy uzyciu funkgcji
+Maxi Cooking”. W tym czasie piekarnik musi by¢
pusty.

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

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

CODZIENNA EKSPLOATACIJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie i bedzie stychac¢ sygnat
dzwiekowy.
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2. WEACZANIE FUNKCJI

RECZNE
Aby wiaczy¢ wybrang funkgcje, nalezy obroci¢ pokretto
termostatu, by ustawic¢ zagdang temperature.

N\ 7
[c =]
7"\

Uwaga: Podczas pieczenia za pomocg pokretta wyboru
mozna zmieni¢ funkcje, lub za pomocga pokretta termostatu
zmienic ustawiong temperatura.

Funkcja wiaczy sie tylko jesli pokretto termostatu ustawione
jest na 0 °C. Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakoriczenia
pieczenia (tylko jedli ustawiono czas pieczenia) i timer.

AUTOMATYCZNY

Aby wiaczy¢ wybrang funkcje automatyczng (,Chleb”
lub ,Ciasta”), nalezy ustawic pokretto termostatu w
pozycji przeznaczonej dla funkcji automatycznych (0).
Aby zakonczy¢ cykl pieczenia, nalezy obréci¢ pokretto
wyboru do pozycji 0.

Uwaga: Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia i timer.

WYRASTANIE

Aby wtaczy¢ funkcje ,Wyrastanie”, nalezy obrocic¢
pokretto termostatu do pozycji oznaczonej
odpowiednim symbolem; jesli piekarnik ustawiono do
pracy w innej temperaturze, funkcja nie wtaczy sie.

Uwaga: Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i timer.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajaca na WySW|etIaczu
ikona §#, poinformuja, ze zostata wiaczona faza
nagrzewania wstepnego. Po osiggnieciu ustawionej
temperatury ikona staje sie stata i rozlega sie nowy
sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze potrawe mozna
umiesci¢ w srodku i mozna kontynuowac pieczenie.

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

f* Po zakonczeniu pieczenia i przy wytgczonej funkgji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu
nawet po wytgczeniu wentylatora chtodzacego i
sygnalizowac, ze w komorze znajduje sie resztkowe
ciepto.

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wytacza, jest rézny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikow, takich jak
temperatura otoczenia i uzywana funkcja. W kazdym razie,
produkt nalezy uznac za wytgczony, gdy wskaznik na pokretle
wyboru znajduje sie w pozycji "U "

I

- PL
. PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

CZAS TRWANIA
Nacisna¢ i przytrzymac ©, az zadana ikona (i i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

Za pomoca .*. lub = ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac ©.

Wiaczy¢ te funkcje poprzez ustawienie pokretta
termostatu w pozycji wybranej temperatury: sygnat
dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze
pieczenie zostato zakoniczone.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasu p|e<:zen|a nacisnac i
przytrzymac O, ©, az ikona (% zacznie lie migac na wyswietlaczy,
a nastepnie za pomocg przycisku = zresetowac czas
pieczenia do postaci “00:00”"

Ten czas pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/ OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna op6znic
wigczenie funkcji, programujac jej czas zakonczenia:
wcisngé @ i przytrzymac do czasu, az na
WySW|etIaczu pojawi sie ikona &£ i bed2|e migac
aktualny czas.

| -

Y

b l:l:

N
'm)
,,U

Za pomoca “*lub —ustawi¢ czas i zatwierdzi¢
przyciskiem ©.

Wiaczy¢ te funkcje poprzez ustawienie pokretta
termostatu w pozycji wybranej temperatury: funkcja
pozostanie zatrzymana do czasu jej automatycznego
uruchomienia po uptynieciu czasu obliczonego tak,
by pieczenie zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

r.rt
Y

o
END

Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytgcz piekarnik,
obracajac pokretto wyboru do pozycji” 0’

KONIEC PIECZENIA

Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stycha¢ sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni
komunikat.

M
@

Obrocic¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji “ 0", by wytaczy¢ piekarnik.
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Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat,END"lub czas pozostaty do konca
cyklu pieczenia.

. USTAWIANIE MINUTNIKA

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
czasomierza, zarowno gdy wigczona jest jaka$ funkcja,
jak i kiedy piekarnik jest wytaczony.

Nacisna¢ i przytrzymaé ©, az zadana ikona &) i
migajqce “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

%
I_I/
%
8
Gdy na ekranie miga ikona , uzy¢ .-, o lub =, by ustawi¢
wiasciwy czas pieczenia i potW|erd2|c wciskajac O.
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego
czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowa¢ ustawienie czasomierza, nacisngc i

przytrzymac ©, az ikona &) zacznie miga¢, a nastepnie za
pomMocy przyosku - zresetowac ustawienia czasu do “00:00"

. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA -
CZYSZCZENIE PIRO

:I

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty z
dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu cyklu
czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro
nalezy wyjac¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w
tym prowadnice pétek).

Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna,
nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgcji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sg wytaczone.

Dla uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia
przez zastosowaniem funkgji ,Pirolizy" usuna¢
pozostate resztki z komory i wyczysci¢ szkto
drzwiczek wewnetrznych.

Funkcje ,Piroliza" nalezy wtaczac tylko wtedy,
jezeli urzadzenie jest bardzo brudne lub wydziela
nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Aby aktywowac funkcje automatycznego czyszczenia,
obrécic pokretto wyboru oraz pokretto termostatu w
pozycje ikony f::.

Funkcja zostanie aktywowana automatycznie,
drzwiczki zostang zablokowane a swiatto wewnatrz
wytaczy sie: Wyswietlacz wskazuje czas pozostaty do
konca, na zmiane z ,Pyro”.

& IMCC &

100 oo
@
Uwaga: Mozna jedynie zaprogramowac czas zakoniczenia

dziatania tej funkcji. Czas trwania jest automatycznie
ustawiony na 120 minut.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika
powrdéci do bezpiecznego poziomu. W trakcie

i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro nalezy
przewietrzy¢ pomieszczenie.

PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i
poziom do gotowania réznych rodzajéw zywnosci.
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 akcesoriow. Poczatkowo
nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia,

a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona,
nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie
akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare
mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria
ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas
pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,TERMOOBIEG", mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), na réznych

poziomach. Potrawy wymagajace krétszego pieczenia
nalezy wyja¢ wczesniej, pozostawiajac te, ktore
powinny piec sie dtuzej.

FUNKCJA CHLEB AUTO

Aby uzyskac optymalne rezultaty, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami, korzystajac z przepisu na

1000 g ciasta: 600 g maki, 360 g wody, 11 g soli, 25

g $wiezych drozdzy (lub dwa opakowania drozdzy
suszonych).

Aby zapewnic¢ optymalne warunki wyrastania
ciasta, nalezy pozostawic je na okoto 90 minut w
temperaturze pokojowej lub na okoto 60 minut w
piekarniku z wtaczona funkcja ,Wyrastanie”.

Umiescic¢ ciasto w (zimnym) piekarniku, na dno
piekarnika wla¢ 100 cm? zimnej wody pitnej i wtgczy¢
funkcje ,Chleb Auto”. Po zakoniczeniu pieczenia nalezy
pozostawi¢ ciasto na ruszcie do jego catkowitego
ostygniecia.
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TABELA GOTOWANIA

. PL

§ § ! TEMPERATURA | CZASTRWANIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA ENAGRZEWANIEE °0) : (MIN.) | AKCESORIA
_ Tak 160-180 3000 23
Ciasta drozdzowe — ! 1
R Tak 160-180 3090 4 1
— 2
Ciasto z nadzieniem S Tak 160-200 35-90 —
(sernik, strucla, tarta owocowa) % Tak 160-200 40-90 -\éu- -\é,-
— 3
L Tak 160-180 20-45 : |
Kruche ciasteczka/Rogaliki % Tak 150 - 170 20-45 m_f_, \ 2 )
FA'A 5 3 1
2 Tak 150 - 170 20-45 A, A | :
— 3
L Tak 180 - 210 30-40 : |
Ptysie R Tak 180-200 35-45 & 2
FA'A 5 3 1
2 Tak 180-200 35-45 S |
— 3
L Tak 90 150-200 ;
Bezy R Tak 90 140-200 & 2
FA'A 5 3 1
A Tak 90 140-200 i e o ,
_ Tak 190-250 1550 /2
Pizza/chleb T 2 5
x Tak 190-250 20-50 . <
Chleb o . . 60 2
— 3
Mrozona pizza —a ok 20 0
FAOA 4 2
R Tak 230 - 250 10 -25 L
: Tak 180-200 4055 S
Stone ciasta 7O\ 4 2
(tarta warzywna, quiche) & Tak 180-200 45-60 NFRr AREe
AN Tak 180-200 45 - 60 > 3
/N A, Ak, | J
— 3
L - 190-200 20-30 . ;
FAOA) 4 2
Vols-au-vent/krakersy o . 180-190 20-40 A 2
FA'A) 5 3 1
2 - : 180-190 : 20-40 S ,
FUNKCJE o & = 0& é ™ P
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi Cooking Chleb Auto Eco termoobieg
[ S o A== —J .\_r M -
Naczynie do pieczenia  Blacha-ociekacz/ L
AKCESORIA lub talerz do pieczenia Talerz do pieczenia  Blacha na sciekajacy Blacha na SCIekéchy . )
Ruszt ttuszcz napetniona  Blacha do pieczenia

umieszczony na
ruszcie

umieszczony na
ruszcie

ttuszcz

200 ml wody
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§ § . TEMPERATURA . CZAS TRWANIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS - FUNKCJA NAGRZEWANIE ) : (MIN) | AKCESORIA
Lasagne/zapiekany makaron/ — ' i i 2
cannelloni/zapiekanki — Tak 190-200 45-65 —
Jagniecina / cielecina / wotowina / - ) . 3
Wiepreowina | k¢ o Tak 190-200 go-110 | > |
Kotlety wieprzowe z chrupiaca ey ) ) 2
skorka 2 ko x Tak 180-190 110-150  “ |
. ps - 2
Drob/krolik/kaczka 1 kg L Tak ; 200-230 50-100 : ,
Indyk/ges 3 kg : - 190200 100-160 . 2
Ryba pieczona w catosci (filet, catosc) : Tak 170 - 190 30-50 : 2 :
Nadziewane warzywa 7O\ 2
(pomidory, cukinie, baktazany) & Tak : 180-200 20-70
Tosty VVE\IN } 250 2-6 -\..ﬁ..,-
Filety rybne/kawatki Yo - 230-250  20-30+ _* 3.
Kietbaski/kebab/kotlety/ ww 3 ) 5 4
hamburgery 0 250 15-30% s ey
Kurczak pi 113 k ry Tak 200-220  s5-70% 2 T
urczak pieczony 1-1,3 kg é_g a - - .~
Krwisty rostbef 1 kg 'y Tak 200-210  35-50%* 3
www
Udziec barani/golonka AN Tak 200- 210 60 -90** | 3 |
wWw
Pieczone ziemniaki AN % Tak 200 - 210 35-55%% 3 ﬂ
. VWAV : 3
Zapiekane warzywa A" - 200- 210 25-55 u |
Miesa i ziemniaki lé_e  Tak 190-200 45 - 100%*** ,\éﬁ : ! u
Ryby i warzywa % Tak 180 30 - 50*** _\é,_ : ! ﬂ
Lazania i mieso % Tak 200 50 - 100%** _\‘_f;,_ : ! :
Kompletny positek: Tarta owocowa o 5 3 1
levelS/lasagne (evel Jjmigso (pozom o o Tak 180-190 = 40-120%* 2> 3
Pieczef/nadziewane kawatki migsa & - 170 - 180 100-150 | 2 u

Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i

ustawienie czasu pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

* Obrdéci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia
**Obrécic¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w
razie potrzeby).

¥¥* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowacd

z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od
indywidualnych preferencji.

Tabela przebadanych receptur jest
opracowana dla instytucji certyfikujacych
zgodnie z normami IEC i IEC 60350-1.

Y A8 CI N ® $ &
i 20
FUNKCJE o A A 2 an
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi Cooking Chleb Auto Eco termoobieg
[ Y ~ aR=s —J | f ) o
Naczynie do pieczenia  Blacha-ociekacz/
AKCESORIA y p. . ) } L Blacha na $ciekajacy
lub talerz do pieczenia Talerz do pieczenia  Blacha na sciekajacy . ) .
Ruszt . ) ttuszcz napetniona  Blacha do pieczenia
umieszczony na umieszczony na ttuszcz
. . 200 ml wody
ruszcie ruszcie
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Uzywa¢é rekawic ochronnych piekarniku.

podczas wszystkich czynnosci.
zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

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

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik ostygnie
i 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

Wymagane czynnosci
przeprowadzac¢ przy zimnym

Odtaczy¢ urzadzenie od

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

nastepnie wytrze¢ go szmatkg lub gabka.

- jedli wystepuja uporczywe zabrudzenia we wnetrzu
piekarnika, zalecamy przeprowadzenie cyklu
automatycznego czyszczenia dla uzyskania optymalnych
rezultatow czyszczenia.

» Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

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

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usung¢ za pomocy
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

WYMIANA LAMPY
1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

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

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

=Y

N

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe. Mocno przytrzymac drzwiczki obiema
rekami - nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w
prosty sposéb zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez caty
czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory (a), az wysuna
sie z miejsc zamocowania (b).

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

Uwaga: Stosowac wytacznie zardwki 25-40 W/230V, typu
E-14,T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230VV,

typu G9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku

jest przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie
do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zaréwki mozna

kupi¢ w autoryzowanym serwisie. Jesli uzywa sie zaréwek
halogenowych, nie wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady
palcow pozostawione na powierzchni mogg doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona
lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania i blokujac gérng czes¢ na swoim miejscu.

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

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

PRESS TO CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy réwnoczesnie nacisna¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdjg¢ gbérna czesc¢ drzwiczek,
wyciggajac ja ku sobie.

2. Mocno chwyci¢ szyby obiema rekami, wyja¢ je i
przed przystapieniem do czyszczenia umiescic na
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miekkiej powierzchni.

« Przed umieszczeniem szyby wewnetrznej z
powrotem na miejscu nalezy najpierw zamontowac
szybe srodkowa (zaznaczong ,1R”): Aby witasciwie
umiescic¢ szyby, nalezy upewnic sie, ze znak ,R” jest
widoczny w lewym rogu.

W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza
czesc szyby oznaczonag litera ,R” w odpowiednich
uchwytach (a), a nastepnie obnizy¢ jg do wtasciwej
pozycji (b).

Powtorzyc te procedure dla obu szyb.

4, Zamontowa¢ ponownie gérna krawedz:
charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa

pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy sprawdzi¢, czy uszczelka jest zabezpieczona.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

. Piekarnik nie dziata - Awaria zasilania

- zasilania

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. po ktérej nastepuje liczba lub
- litera

Mozliwa przyczyna

- Urzadzenie odfaczone od

. Problem zwigzany z
- oprogramowaniem

Rozwigzanie

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy piekarnik
- jest prawidtowo podtgczony do sieci.
- Wytaczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie,

- sprawdzajgc czy usterka nie ustapita

Skontaktowac sie z najblizszym
- autoryzowanym serwisem technicznym i
. podac numer nastepujacy po literze ,F”

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

WSPARCIE TECHNICZNE

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

Nigdy nie nalezy korzysta¢ z ustug
nieautoryzowanych monterow.

Nalezy podac¢:

- typ usterki

- model urzadzenia (art./kod)

- numer seryjny (S.N.) na tabliczka znamionowa,
umieszczony na prawej krawedzi komory piekarnika
(widoczny po otwarciu drzwiczek piekarnika).
Kontaktujac sie z naszym Centrum Serwisowym,
prosimy o podanie kodéw znajdujacych sie na
tabliczce znamionowej Panistwa produktu.

CEedEr

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

Model: 000X

X [
e [ AT
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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

.10

. Ovladaci panel
. Ventilator
. Osvétleni

H W N =

. Vodici mrizky
(Uroven je vyznacena na stené
vnitfniho prostoru trouby)

. Dvirka

6. Zamek dvefi
(uzamkne dvefe po dobu
automatického cisténi a po jeho
skonceni)

[¥)]

7. Horni topné téleso / gril

8. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

9. Identifikacni stitek
(neodstranujte)

10. Spodni topné téleso
(neni vidét)

..
*e

..
*e
.

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Chcete-li troubu vypnout, otocte
jej do polohy 0.

2.SVETLO

Kdyz je trouba zapnutd, stisknutim
tlacitka se zapina nebo vypina
svétlo vnitfniho prostoru.

4 5

3. NASTAVENIi DENNIHO CASU

Pro pfistup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a ¢asovace. Pro zobrazeni ¢asu
u vypnuté trouby.

4.DISPLEJ

5. TLACITKA NASTAVENI
Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

6. OVLADAC TERMOSTATU
Otocenim se voli teplota pfi

aktivaci manualnich funkci.
Automatické funkce pouzivaiji 0.
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PRISLUSENSTVI

ROST

ODKAPAVACI PLECH

| S

PLECH NA PECENI

POSUVNE DRAZKY

Pocet kust prislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITi 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 zasunte rost horizontalné podél
vodicich mfizek co nejvice dozadu. Dalsi pfislusenstvi,
jako je napt. plech na peceni, se vklada horizontalné
zasunutim do vodicich mfizek.

VYSUVNE KOLEJNICKY

TPro usnadnéni ¢isténi trouby |ze vodici mfizky
vymontovat: Aby je bylo mozné vyndat z usazeni,
zatdhnéte za né.

« Vysuvné kolejnicky Ize odstranit nebo nainstalovat
do kterékoli urovne.

To usnadnuje vkladani a vyndavani prislusenstvi
z trouby.

Pfed pouzitim trouby odstranite z vysuvnych list
ochrannou pasku [a] a poté ochrannou félii [b].

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ POSUVNYCH DRAZEK
Vytdhnéte dolni ¢ast vysuvné listy a vyjméte ji

z vodicich mtizek [c].

Upevnéte horni sponu posuvné drazky k vodici mfizce
[d]. Druhou sponu posurite smérem dold, dokud
nedosahne spravné polohy. Aby byla vodici mfizka
dobfe zajisténa, zatlate pevné spodni ¢ast spony
oproti vodici mfizce. Ujistéte se, ze drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte stejné i na druhé strané vodici

mfizky v ramci stejné vyskové urovné.
Posuvné drazky lze nainstalovat do kterékoli Grovné.
Pfesunte vodici mfizky a umistéte na né pfislusenstvi.

[d]

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« Pro demontaz bocnich vodicich mtizek pevné
uchopte vnéjsi ¢ast miizky a vytahnéte ji smérem

k sobé. Tim se uvolni podpéry a dva vnitini hacky

z pfislusnych otvoru.

« Pfi vraceni vodicich mtizek na misto nejprve zasunte
hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte vnéjsi
¢ast k prislusnému otvoru, zasunte podpéru a pevné
zatlacte smérem ke sténé trouby, aby se vodici m¥izky
zajistily na misté.

FUNKCE

TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

7/ )\ HORKY VZDUCH

—~ Pro pfipravu rGznych druhd jidel, které
vyzaduji stejnou teplotu na nékolika urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochdzi
k vzajemnému prfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

O\ MAXI COOKING

—Slouzi k peceni velkych kust masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfipravy doporucujeme masem otacet, aby
bylo zajisténo dikladné a rovnomérné zhnédnuti na
obou stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto
podlévat, aby nedoslo k jeho pfilisnému vysuseni.

% PIZZA

—— K peceni pizzy a chleba rliznych druh
a velikosti. Doporucujeme zménit polohu talifC na
peceni jejich prohozenim v poloviné doby peceni.
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ww GRIL

O Ke grilovani steaki, kebabti 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 pridejte
200 ml pitné vody.

% Moy TURBOGRIL

K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifd,
kurat) K zachyceni uvolfujicich se stav
doporucujeme pouzivat odkapdvaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

KYNUTI

Napomaha sladkému nebo slanému téstu
ucinné vykynout. Funkce se zapina oto¢enim
ovladace termostatu na pfislusny symbol.

&e ECO HORKY VZDUCH

Pro peceni pecené a nadivaného masa na
jedné urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chranéno pred nadmérnym
vysusenim. Je-li tato usporna funkce EKO pouzivana,
kontrolka zUstane po celou dobu pfipravy vypnuta.
Béhem peceni je ale mozné ji opét zapnout
stisknutim & .

A AUTOMATICKE PECENI CHLEBA

Tato funkce automaticky zvoli idedlni teplotu
a dobu peceni chleba. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkud se disledné fidte receptem . Pfed
spusténim cyklu musi trouba vychladnout.

A AUTOMATICKY MOUCNIK
Tato funkce automaticky zvoli idedlni teplotu
a dobu peceni pro dorty a kolace. Pfed spusténim
cyklu musi trouba vychladnout.

0 PYROLYTICKE CISTENI
* + + Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci
cyklu s velmi vysokou teplotou.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI DENNIHO CASU

PFi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
¢as: stisknéte @ , dokud ikona () a dvé ¢islice udaje
hodin neza¢nou na displeji blikat.

l
|
Pro nastaveni hodm_g_ouzute ~+nebo - apro

potvrzeni stisknéte Na displeji zaénou blikat dvé

Cislice nastaveni minut. Pro nastaveni minut pouzijte
+ nebo = a pro potvrzeni stisknéte ©.

l:

Upozornéni: Kdyz blika ikona (), napf. v dlisledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

2. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby pracovala pfi
vykonu nizs§im nez 2,9 kW (,Nizk"): Aby bylo mozné
troubu provozovat pfi vykonu kompatibilnim

s vykonem domdci sité vyssim nez 3 kW (,Vys”), bude
tfeba upravit nastaveni.

Pro vstup do nabidky nastaveni otocte ovladacem
vybéru na __a poté jej vratte do polohy ()

Poté ihned na pét sekund podrzte stisknuta tlacitka +

a._—.

N P
1 _
//l |-|\\

Pomoci tlacitek + a = upravte nastaveni a poté pro
potvrzeni_ podrzte aIespon na dvé sekundy stisknuté
tla¢itko ©.

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.

Z trouby odstrarite vSechny ochranné kartdny nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené prislusenstvi.

Nejlépe zvolte funkci ,Maxi Cooking” a zahrejte
troubu na 250 °C po dobu pfriblizné jedné hodiny.
V této dobé musi byt trouba prazdna.

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce: Rozsviti se displej a zazni
zvukovy signal.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

7

§

N

Upozornéni: BEhem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu.

Funkce se spusti pouze v pfipadé, Ze je ovladac termostatu
nastaven na 0 °C. M(zZete nastavit dobu pfipravy, ¢as
ukonceni (pouze nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

AUTOMATICKY

Pro spusténi zvolené automatické funkce (,Chléb”
nebo ,Dezerty”) musi byt ovliadac termostatu v poloze
pro automatické funkce (0).

Pro ukonceni peceni otocte ovladac vybéru do

polohy 0.

Upozornéni: MUzete nastavit ¢as ukonceni a ¢asovac.

KYNUTI

Pro spusténi funkce ,Kynuti” otocte ovladac
termostatu na prislusny symbol; je-li trouba nastavena
na jinou teplotu, funkce se nespusti.

Upozornéni: Mlzete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukonceni
(pouze nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona §# na displeji indikuji, ze faze predehfivani je
aktivni. Jakmile se dosahne nastavené teploty, ikona
zlstane svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, ze
je mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.

Upozornént: VloZenf jidla do trouby pred uplynutim doby
pfedehfevu mize nezddoucim zplsobem ovlivnit konecny
vysledek.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muze
zUstat ikona §? viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventildtoru, na znameni toho, Ze je

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Upozornéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé
fade faktord, jako je teplota okolniho prostiedi ¢i pouzita
funkce.V kazdém pfipadé je vyrobek vypnuty, pokud je
ukazatel na knofliku vybéru oto¢en na, U "

.NAPROGRAMOVANI VARENI

Pfed zahdjenim naprogramovani vareni musite zvolit
funkci.

DOBA TRVANI

Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (¥
a ,00:00"

N
ninteln
JILPLIL

i

K nastaveni pozadované doby peceni pouzijte + nebo
— a potvrzeni provedte stiskem ©.

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na
displeji se zobrazi, ze je peceni ukonceno.

Poznamky: Zrusit nastavenou dobu pecenf Ize stisknutim ©.
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (%, poté tlacitkem =
vynulujte dobu peceni na,00:00"

Tato doba peceni zahrnuje fazi pfedehrevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /
ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odloZit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonceni: Stisknéte ©,
, dokud na displeji nezac¢ne blikat ikona &3 a aktualni

¢as.

N

N —

_\\

A=
L

\

'm|
,,U

K nastavenj pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouzijte £. nebo .= a potvrzeni provedte stiskem ©.
Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti
se automaticky po urcité dobé, kterd byla vypoctena
tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.

.0
Y

ND

D

im|

Upozornéni: Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte troubu
otocenim ovladace vybéru do polohy, 0"

KONEC PECEN|

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze funkce
je ukoncena.

|
&

Otocte ovladace vybéru pro vybér jiné funkce nebo do
polohy , 0 “ pro vypnuti trouby.

Upozorneni: Je-li aktivni ¢asovag, na displeji se stfidave
zobrazuje ,END" a zbyvajicf ¢as.
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.NASTAVENI CASOVACE

Tato volba nepferusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asovac, bud béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona
a ,00:00"

7

S
I

L

Q
8.

K nastaveni ¢asu pouZijte *. nebo .—. a provedte

potvrzeni stisknutim ©.

Po ukonceni odpocitavani zvoleného ¢asu

samostatného casového spinace bude znit akusticky

signal. .

Poznamky: Casovac zrusite tak, ze tisknete ©, dokud nezacne

blikat ikona &, poté tlacitkem "= vynulujete ¢as na,00:00"

AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Béhem cyklu pyrolytického ¢isténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ¢isténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvifata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani).

v

Pied spusténim funkce z vnitiku trouby odstrante
veskeré prislusenstvi (véetné vodicich mtizek).

V pripadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky ¢i elektrické ploténky.

Abyste dosahli optimalnich vysledkd isténi, pred
pouzitim funkce Pyro odstrante z vnitfku trouby
hrubé necistoty a ocistéte vnitini sklo dvirek.

Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvoliuji nepfijemné pachy, doporucujeme

pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
cisténi.

Pro aktivaci funkce automatického cisténi otocte
ovladacem vybéru a ovladacem termostatu na ikonu *::.
Funkce se automaticky aktivujte, zamknou se dvirka

a svétlo v troubé zhasne: Na displeji se stfidavé
zobrazuje doba zbyvajici do konce cyklu a ,Pyro”.

& mMnCC ®0
| l
¢

Upozornéni: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukoncenti

této funkce. Doba trvanf je automaticky nastavena na
120 minut.

Jakmile je cyklus dokonc¢en, dvitka zlGstanou
zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati
na pfijatelnou bezpeénou uroven. Béhem cyklu
pyrolytického ¢isténi a po jejim skonceni vyvétrejte
mistnost.

UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tieba pouzit pro pfipravu raznych druhi
jidel. Doba peceni se pocitd od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptl nutné). Teploty a doby peceni maji pouze
orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozZstvi
jidla a pouzitého prislusenstvi. Nastavte nejprve
propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte
dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a prislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce HORKY VZDUCH mUzete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni

(napfiklad: ryba nebo zelenina), v riznych urovnich.
Jidlo vyZaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive
a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté v troubé.

FUNKCE AUTOMATICKEHO PECENI CHLEBA
Pro dosazeni nejlepsich vysledk( se disledné fidte
pokyny, pouzijte recept pro pfipravu 1 000 g tésta:
600 g mouky, 360 g vody, 11 g soli, 25 g Cerstvych
kvasnic (nebo dva bali¢ky kvasnic v prasku).

Pro optimalni vysledek nechte tésto vykynout
90 minut pfi pokojové teploté nebo 60 minut v troubé
s pouzitim funkce ,Kynuti”.

Tésto dejte do (studené) trouby, nalijte 100 ml pitné
vody na dno trouby a spustte funkci ,Automatické
peceni chleba”. Po peceni nechte chléb stat na rostu,
dokud zcela nevychladne.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

. CS

- . i  TEPLOTA  DOBATRVANI UROVEN
RECEPT FUNKCE EPREDEHREVE c) ~ (MIN) A PRISLUSENSTVI
_ Ano 160-180 30-90 23
Kynuté kolace —
o Ano 160-180 30900 A4 1
— 2
Kolé s néplm" L Ano 160-200 35-90
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) % Ano 160-200 40-90 .\é,. .\é.,.
— 3
L Ano 160-180 20-45 :
Cajové pecivo / ovocné kolacky % Ano 150-170 20-45 “_f”ﬁ L 2 ,
o Ano 150-170 20-45 2 2 1
— 3
L Ano 180-210 30-40 :
Odpalované pecivo 9__@ Ano 180-200 35-45 ,\é, . 2 ,
& Ao 180200  35-45 > 3 1
L Ano 920 150-200 : |
Snéhové pecivo 9__@ Ano 90 140-200 ,\é, . 2 |
& Ano %0 140200 2 ... ",
_ Ano 190-250 1550 /2
Pizza/chléb — 4 2
x Ano 190-250 20-50 .. °
Chléb o~ - - 60 N
— 3
Zmrazena pizza N Ane =0 o
FA'AY 4 2
R Ano 230-250 10-25 L2
— Ano 180-200 40-55 3>
Slané kolace 7O\ 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) & Ano 180-200 4>-60 N aFe
o Ano 180-200 45-60 o o
— 3
o L - 190-200 20-30 : |
Vols-au-vent (pIlnéné pecivo /0N 4 >
z listového tésta) / drobné pecivo & - 180-190 20-40 A= | |
z listového tésta /"\ 5 3 1
A - 180-190 20-40 AEe AR | ,
e | — 5 o) B & x o™ &
Tradi¢ni Gril Turbogril Pizza Horky vzduch ~ Maxi Cooking :elg;onr?::lceiéa Eco horky vzduch
[ V2l _J .\_r M “ s
PRISLUSENSTVI Nadoba na pe¢eni  Odkapévaci plech Odkapavaci plech
Rost nebo talif nva peceni  /talif na E)eéenl’na Odkapévaci plech 5 200 ml vody Plech na peceni
na rostu rostu
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: s <., TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT ~ FUNKCE  PREDEHREV 0) (MIN) A PRISLUSENSTVI
Lasagne / zapékané téstoviny / — ' _ _ 2
masové cannelloni / nakypy — Ano 190-200 45-65 —
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg L Ano 190-200 80-110 \ 3 |
Vepiova pecené s kiizi 2 kg S Ano 180-190 110-150 2 |
or v cpeve p — 2
Drubezi/kralici/kachni 1 kg L Ano 200-230 50-100 : :
(-] - 2
Krata/husa 3 kg L - 190-200 100-160 \ y
Cela pecena ryba (plétky, cels) Ao 170-190 30 - 50 2
Plnéna zelenina 7O\ 2
(rajcata, cukety, lilky) & Ano 180-200 >0-70 —
Opeceny chléb hied - 250 2-6 _\_”5__.,_
Y 4 3
Rybi filé/platky i - 230-250 20-30% " . ° .
Klobasa/kebaby/zebirka/ ww ) 5 4
hamburgery o 250 15-30* R U
Pecené kuie 1-13 k ry Ano 200-220 ss7o 2 1
7 g & PNeeesse al
Krvavy rostbif 1 kg 'y Ano 200-210 35-50% 3
o ww ox 3
Jehnécdi kyta/koleno AT Ano 200-210 60-90 \ |
wWw
Pecené brambory AN Ano 200-210 35-55%* \ 3 |
. < . v 3
Zapékana zelenina A" - 200-210 25-55 \ |
Maso a brambory lé_e Ano 190-200 45-100%*** qé‘,u 1 :
Ryby a zelenina % Ano 180 30-50%** _\é‘” ! y
O\ 4 1
Lasagne a maso : cgg Ano 200 50-100%%*  —,. | |
Kompletni jidlo: ovocny dort (Uroveri 5)  7Q\ : : 5 3 1
/ lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) : é_% Ano 180-190 40-1207% s e |
. p . e 2
Peéené maso / nadivané maso N - 170-180 100-150  _“ |

Uvedena doba nezahrnuje fazi predehfevu: Doporucujeme vlozit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az

po dosazeni pozadované teploty.

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

Tabulka odzkousenych receptl

** \/e dvou tretinach peceni jidlo obratte (v pfipadé
potieby).

*¥** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby
kdykoli vytahnout, zalezi na vasich pozadavcich.

je sestavena pro potreby certifikacnich organa
v souladu s normami IEC a IEC 60350-1.

— W AN N JA'A) iy A e
$ 2 & & & ™ S
FUNKCE - N Automatické
Tradi¢ni Gril Turbogril Pizza Horky vzduch ~ Maxi Cooking L Eco horky vzduch
peceni chleba
Aeeennn ~ Ab—=lr J l ‘ w ar

PRISLUSENSTVI

Nadoba na peceni
nebo talif na peceni
na rostu

Odkapavaci plech

/ talif na pecenina

rostu

Odkapavaci plech

s 200 ml vody

Odkapévaci plech

Plech na peceni
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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 nedopatienim
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

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.

vytvofeného v dlsledku pfipravy jidla s vy$sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

» Nachazi-li se na vnitfnich plochach odolna 3pina, pro
dosazeni optimalnich vysledk cisténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

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

PRISLUSENSTVI

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

4

2. Dvirka dobte 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.

Upozornéni: Pouzivejte pouze Zarovky 25-40 W / 230V typ
E-14,T300°C nebo halogenové Zarovky 20-40 W / 230V

typ G9, T300°C, které jsou k dostani v servisnim stfedisku.
Zarovka, kterou je spotiebic vybaven, je specidlné navrzena
pro domaci spotfebice a neni vhodnéa pro vieobecné
osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).
Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

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

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je priloZite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4, Dviika posurite smérem dolG a poté je zcela

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
oraz.

5. Zkuste dvitka zav¥it a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte.

PRESS TO CLEAN - CISTENI SKLA

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

2. Pevné drzte sklo obéma rukama, vyjméte jej
a polozte na mékky povrch. Poté zacnéte s ¢isténim.
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3. Pfed vracenim vnitfniho panelu na misto znovu
nasadte stfedni tabuli (ozna¢enou symbolem ,1R"): P¥i
spravném usazeni tabule je symbol ,R” v levém rohu.
Nejprve nasadte delsi stranu skla oznacenou
pismenem ,R” do ulozeni (a), poté sklo pfiklopte do
polohy (b).

Tento postup opakujte s obéma tabulemi skla.

4. Namontujte horni listu: zacvaknuti indikuje

ODSTRANOVANI ZAVAD

spravnou montdz. Pfed nasazenim dvirek zkontrolujte

tésnéni.

. Problém - Mozna pf¥i¢ina

Trouba nefunguje

site

- Na displeji je zobrazeno
. pismeno ,F” nasledované
- Cislem

- Pferuseni napajeni
- Odpojeni od elektrické

roblém se softwarem

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 pretrvava

Kontaktujte nejblizsi stfedisko poprodejnich
- sluzeb a uvedte pismeno nebo dislo, které
- nasleduje za pismenem ,F*

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

CEedEr

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

del: xxxX;

PLEAT Mo XXX (7 FXAAEAKAN  KAKXXIOAIKX
L =ce f
2 s ORI IEE
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PRIRUCKA PRE

POUZIVATELA

PREHLAD

.10

. Ovladaci panel
. Ventilator
. Osvetlenie

H W N =

. Vodiace listy
(Uroveri je uvedend na stene vnutri
rdry)

. Dvierka

[¥)]

6. Zamok dveri
(uzamkne dvere, ked prebieha
automatické cistenie, a po nom)

7. Horny ohrevny ¢lanok/gril

8. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

9. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

..
*e

..
*e
.

1. VOLIACI GOMBIK

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

2. OSVETLENIE

Ked'je rara zapnuta, stlacenim
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

3 4

3. NASTAVENIE CASU

Na nastavenie ¢asu pripravy jedla,
odlozeného startu a ¢casomeru.
Na zobrazenie Casu, ked'je rura
vypnuta.

4.DISPLEJ

5. NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zmenu nastavenia doby
pripravy jedla.

6. OVLADACI GOMBIK
TERMOSTATU

Otocenim si zvolite pozadovanu
teplotu pri aktivovani manualnych

funkcii. Automatické funkcie
pouZzivaju 0.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

ROST

S

PLECH NA PECENIE

: POSUVNE LISTY

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

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

« Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho

drzite mierne nakloneny nahor a najprv ulozite
nadvihnutl zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom
ho vodorovne zasunte po vodiacich liStach az na
doraz. Ostatné prislusenstvo ako plech na pecenie
sa vsuva vodorovne, zasunutim po vodiacich listach.
TAby sa ulahcilo Cistenie, vodiace listy mozno vybrat.
Potiahnutim ich vyberte zo sediel.

POSUVNE BEZCE

« Posuvné bezce mozno vybrat alebo nasadit na
hociktoru uroven.

Ulah¢uju ukladanie prislusenstva do rury a vyberanie
prislusenstva z rary.

Pred pouzitim rury odstrante ochrannu pasku [a]

a potom stiahnite ochrannu féliu [b] z posuvnych
bezcov.

VYBRATIE A NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vytiahnite spodnu ¢ast a odstrante z vodiacich list [c].

Pripevnite hornu svorku bezca k vodiacej liste [d].
Druhu svorku spustite na miesto. Vodiacu listu
zaistite tak, ze potlacite spodnu Cast svorky pevne

o vodiacu listu. Presvedcte sa, Ci sa bezce mozu volne
pohybovat. Zopakujte tieto kroky na druhej vodiacej
liste na tej istej Urovni.

Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej trovni.
Ulozte vodiace liSty na miesto a polozte na ne
prislusenstvo.

[c]

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, pevne uchopte
vonkajsiu cast listy, potiahnite ju k sebe, aby ste
vytiahli podperu a dva vnutorné koliky z otvorov.

« Ak ich chcete zasa nasadit, prilozte ich k priestoru
rdry a najprv zasunte oba koliky do otvorov. Potom
umiestnite vonkajsiu ¢ast k otvoru, zasunte podperu
a pevne zatlacte k stene priestoru rury tak, aby bola
vodiaca lista pevne osadena.

[d]

FUNKCIE

STATICKY OHREV

Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.

/N VHANANY VZDUCH

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

% MAXI COOKING

= Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie ako
2,5 kg). Odporucame pocas pecenia maso otacat, aby
obe strany zhnedli rovhomerne. Odporic¢ame maso pri
peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo nadmernému
vysychaniu.
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9@ PIZZA

—— Na pecenie roznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici pecenia vymenit polohu
plechov na pecenie.

www GRIL

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

WAV
% TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat nadobu na zachytavanie
stavy z pecenia. Umiestnite nddobu na hociktoru
uroven pod rost a nalejte do nej 200 ml pitnej vody.

KYSNUTIE

Na ucinné vykysnutie sladkého alebo pikantného
cesta. Aby ste tuto funkciu zapli, otocte ovladaci
gombik na ikonku.

;g € EKO VHANANY VZDUCH

Na pecenie masa i plnenych kusov madsa na
jedinej urovni. Miernou prerusovanou cirkulaciou
vzduchu sa zabranuje nadmernému vysusovaniu jedla.
Pri pouzivani tejto EKO funkcie zostane svetielko pocas
pecenia vypnuté, ale mozno ho znova zapnut stlacenim

£

A CHLIEB AUTO

Tato funkcia automaticky zvoli idedlnu teplotu
a Cas pecenia chleba. Najlepsie vysledky dosiahnete, ak
budete désledne postupovat podla receptu . Funkciu
aktivujte, ked'je rura studena.

A ZAKUSKY AUTO
Tato funkcia automaticky zvoli idedlnu teplotu
a Cas pecenia kolacov. Funkciu aktivujte, ked'je rara
studena.

e PYROLYTICKE CISTENIE

* + * Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla
v cykle s velmi vysokou teplotou.

PRVE POUZITIE

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebic¢a musite nastavit jazyk
a cas. Stldcajte '© , kym na displeji neza¢ne blikat
ikonka (® a dve Cislice oznacujuce hodiny.

N ¥
[

LI
Vi
JO
Pomocou * alebo = nastavte hodinu a stlacte ©. na
potvrdenie. Za¢nu blikat ¢islice oznacujice minuty.
Pomocou + alebo = nastavte minuty a stlacte © na
potvrdenie.

7.
T
L

=

Upozornenie: Ked blikd ikonka (), napriklad po dlhsom
vypadku prudu, bude potrebné resetovat cas.

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na ¢innost pri vykone menej
ako 2,9 kW (,Lo"): Ak chcete pouzivat ruru pri vykone
kompatibilnom s dodavkou energie do domacnosti,
ktoré prekracuje 3 kW (,Hi"), budete musiet zmenit
nastavenia.

Do ponuky zmeny sa dostanete oto¢enim voliaceho
gombika na__, potom naspat na (.

Bezprostredne potom stlacte a podrzte + a - na5
sekund.

N P
1 _
//l |-|\\

Pomocou '+ alebo = zmente nastavenie, potom na_
potvrdenie aspon na 2 sekundy stlacte a podrzte ©.

3.ZOHREJTE RURU

Z novej rury moézu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uuplne normalne.

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

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

Zohrievajte ruru na 250 °C zhruba jednu hodinu
s funkciou ,Maxi Cooking”. Rura musi byt pritom
prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebic¢a sa odporica
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol pozadovanej funkcie. Displej sa rozsvieti
a ozve sa zvukovy signal.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

MANUALNY VYBER

Na spustenie vybranej funkcie otocte gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

N\ 7
[ =)
VRN

Upozornenie: Pocas pecenia mozete funkciu zmenit
otocenim voliaceho gombika alebo upravit teplotu otocenim
gombika termostatu.

Funkcia sa spusti, iba ak je gombik termostatu na 0 °C.
MaoZete nastavit dobu pecenia, ¢as ukoncenia pecenia (iba ak
nastavujete dobu pecenia) a Casomer.

AUTOMATICKY VYBER

Na spustenie automatickej funkcie, ktoru ste zvolili
(,Chlieb” alebo ,Dezert”), ponechajte

gombik termostatu v polohe pre automatické funkcie
(0).

Na ukoncenie pecenia otocte voliaci gombik do
polohy 0.

Upozornenie: MdZete nastavit ¢as ukoncenia pecenia
a Casomer.

KYSNUTIE

Na spustenie funkcie ,Kysnutie” otocte gombik
termostatu na prislusny symbol; ak je rdra nastavena
na inu teplotu, funkcia sa nespusti.

Upozornenie: MdZete nastavit dobu pecenia, ¢as ukoncenia
pecenia (iba ak nastavujete dobu pecenia) a Casomer.

3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

Ked'sa funkcia spusti, zvukovy signal a blikajtca
ikonka §2 na displeji informuju, Ze bola aktivovana
faza predhrievania. Po dosiahnuti nastavenej teploty
ikonka zacne svietit trvale a novy zvukovy signal
ozndmi, ze jedlo mozno vlozit do rury a za¢ne sa jeho
priprava.

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

Po skonceni pripravy jedla a deaktivovani funkcie
moze ikonka §# na displeji nadalej svietit aj po
vypnut| chladiaceho ventilatora, o znamen3, ze
vnutri rary je eSte zvyskové teplo

Upozornenie: Cas, za ktory ikona zhasne, méze byt rozny
v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolita teplota
a pouzitd funkcia. V kazdom pripade spotrebic treba

povazovat za vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho gombika
na znacke,

.PROGRAMOVANIE PECENIA
Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.

TRVANIE

Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka
¢:a ,00:00".

%

N -

£

7 >
&
Pomocou * alebo = nastavte pozadovanu dobu
pecenia a potom stlacte © na potvrdenie.
Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na

pozadovanu teplotu. Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi, Ze pecenie je ukoncené.

Poznamky: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,

stlacajte ©, az kym na displeji nezacne blikat ikonka (V
potom pomocou - resetujte dobu pecenia na,00:00".
V tejto dobe pecenia je zahrnuté aj faza predhrievania.

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA /
POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni doby pecenia mozno funkciu odloZit
naprogramovanim casu jej ukoncenia. StlacaJte ©

. kym na displeji nezacne blikat ikonka &p a aktualny
¢as.

& ';';'

7
I
Ll
-

N
'm|
,,U

Pomocou . alebo = nastavte Zelany ¢as ukoncenia
pecenia a stlacte © na potvrdenie.

Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu. Funkcia zostane pozastavena,
az kym sa nespusti automaticky po uplynuti ¢asu
vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila

v Case, ktory ste nastavili.

17t
L

b l:l:

im|
=1

N|
Upozornenie: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otocenim voliaceho gombika do polohy, 0

UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
funkcia je ukoncena.

AN
nod
¢

Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do
polohy , 0 “ &m rdru vypnete.
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Upozornenie: Ak je casomer aktivovany, na displeji sa zobrazi | Pre optimalne vysledky cistenia pred pouzitim

,END" striedavo so zostavajucim ¢asom. pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rdry nadmerné
. . zvysky a vydcistite vnutorné sklo na dvierkach.

- NASTAVENIE CASOVACA Odporu¢ame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je

Tato moznost neprerudi program pecenia, ale umozni spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas pecenia

vam pouzit displej ako ¢asomer, bud'v priebehu vychadza neprijemny pach.

funkdie, alibo kedje rura vypnuta. Na aktivovanie funkcie automatického Cistenia otocte
Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka voliaci gombik a gombik termostatu na ikonu 23,
a ,00:00" Funkcia sa aktivuje automaticky, dvierka sa zamknu

a osvetlenie ruary vypne. Displej striedavo zobrazuje

\\|—| M |—|” Cas zostavajuci do konca a ,Pyro”.
] — —
z sor ® TM.CrC &0 _ _
. 1 R
Pomocou .*. alebo .= nastavte pozadovany ¢as ¢

a stla¢te © na potvrdenie.

Ked ¢asomer dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal. .

Poznamky: Casovac zrusite stlacanim ©, az kym nezacne
blikat ikonka &, potom pomocou = resetujte ¢as na,00:00". | Po skonceni cyklu dvierka ostanu uzamknuté do
........................................................................................ chvile, kym sa vnutorna teplota rury nevrati na

FUNKCIA AUTOMATICKEHO CISTENIA - PYRO beng(:nu u(oveh. Ppéas cyk]u pyrolytického cistenia
a po nom miestnost vyvetrajte.

Upozornenie: Tato operacia umoznuje iba
naprogramovanie ¢asu ukoncenia tejto funkcie. Doba
trvania sa automaticky nastavi na 120 minut.

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.

Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim tejto funkcie vyberte z rury vsetko
prislusenstvo (vratane vodiacich list).

V pripade, ze je rdra nainstalovana pod varnou doskou
sporaka, uistite sa, ze vSetky horaky alebo elektrické
platnicky budu pocas samocistenia (pyrolyzy)
vypnuté.

UZITOCNE TIPY

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, Pouzitim funkcie ,VHANANY VZDUCH" mézete
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov sucasne piect rézne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim teplotu pecenia (napriklad: ryby a zeleninu), na

do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého v rure.

prislusenstva. Na zaCiatku pouzite najnizSie | e
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, CHLIEB AUTOMATICKA FUNKCIA

hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo Najlepsie vysledky dosiahnete, ak budete dodrziavat
a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy. pokyny a pouzijete recept na pripravu 1 000 g cesta:

Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo

z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.
........................................................................................ Optimalne kysnutie trva asi 90 minut pri izbovej
teplote alebo 60 minut v rure s funkciou ,Kysnutie”.

600 g muky, 360 g vody, 11 g soli, 25 g Cerstvych
kvasnic (alebo dva balicky susenych kvasnic).

Vlozte cesto do (studenej) rury, nalejte cca 100 ml
pitnej vody na dno rury a aktivujte funkciu ,Chlieb
Auto”. Po upeceni nechajte cesto stat na roste, kym
celkom nevychladne.
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TABULKA NA VARENIE

. SK

§ § © TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV Q) (MIN) A PRISLUSENSTVO
~ Ano 160-180 30-90 23
Kysnuté kolace —
rON i 4 1
&S Ao 160-180 30-90 4 1
—_— . ~ B 2
PIneny kolaé . Ano 160 - 200 35-90
(tvarohovy kolac, zavin, ovocny kolac) O\ ‘ 4 2
y y & Ano 160 - 200 40-90 A 2
. Ano 160 - 180 20 - 45
V. . 0N g 4 2
Susienky/kosicky & Ano 150 - 170 20 - 45 ~ L |
& Ano 150 — 170 20-45 2 3 1
. Ano 180 - 210 30-40
. . O\ g 4 2
Odpalované cesto & Ano 180 - 200 35-45 AR | |
& Ano 180 - 200 35-45 > 3
. Ano 920 150-200 |
< . QN & 4 2
Snehové pusinky & Ano 90 140-200 ., |
/-\ Ano 20 140 - 200 -u;lr -\l;lr q;y
~ Ano  190-250 15-50 /2
Pizza/chlieb T T 4 >
x  Ano 190 - 250 20-50 o
. A 2
Chlieb ™ - - 60 n—1r
Mrazena pizza — Ano 220 10720
QN & 4 2
& Ano 230 - 250 10-25 L2
. Ano 180 - 200 40 - 55 a1
Slané kolace O & 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) & Ano 180 - 200 45-60 S
0N & 5 3 1
2 Ano 180 - 200 45 - 60 AR, AR | |
- 3
. - 190 - 200 20-30 : |
Listkové cesto /odpalované cesto é_@ - 180 - 190 20 - 40 _\”f;, : 2 |
QN 5 3 1
. 2 : - 180 - 190 : 20 - 40 AT, AR | |
W R ) & & ay &
FUNKCIE — - - - Eko vhanany
Staticky ohrev Gril Turbo Gril Pizza Vhéanany vzduch Maxi Cooking Chlieb Auto o vhanany
vzduch
[ VP ~ AF==lr J \ ‘ w -
PRISLUSENSTVO ) Odkvapkavacia , Nadoba na
Rost Nadobva a!ebo pl?ch nadoba/plech na Nadob? na . odkvapkavanie s 200 Plech na pecenie
na pecenie na roste L. N odkvapkévanie
pecenie na roste ml vody
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§ § . TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT  FUNKCIA  PREDOHREV | flos (MIN) A PRISLUSENSTVO
Lasagne / zapeéené cestoviny / — ' _ _ 2
plnené cest. zavitky / nakypy — Ano 190 - 200 45 -65 —
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / - X 3
Bravéové 1 kg L Ano 190 - 200 80 - 110 \ |
Bravéové peéené s kozou 2 kg S Ano 180 - 190 110-150 2 |

. e Y. - " 2
Hydina/kralik/kacica 1 kg L Ano 200 - 230 50 -100 : :

. - 2
Moriak/hus 3 kg L - 190 - 200 100-160 |
Peéené ryby veelku(flé, celé) ~ Ano 170-190 30 - 50 2
Plnena zelenina 7O\ A 2
(paradajky, cukety, baklazany) & Ano 180 - 200 50-70 m%
Opeceny chlieb hied - 250 2-6 _\_”5__.,_

. Y 4 3
Rybie filé/platky i - 230 - 250 20-30% " .
Klobasky/spizy/rebierka/ ww . : 5 4
hamburgery o 250 15 - 30* A oo
Pecené kuréa 1 - 13 k ry Ano  200-220  s5-70% 2 T

’ g & PNeeesse al
Yww .
Krvavy roastbeef 1 kg A" Ano 200 - 210 35 - 50** _\__i___.,_
www L,
Jahnacie stehno/koleno AT Ano 200 - 210 60 -90** | 3 |
~ A H Y A *% 3
Pecené zemiaky A" Ano 200 - 210 35-55 \ y

. . . v 3
Gratinovana zelenina A" - 200 - 210 25-55 \ |
Méso a zemiaky lé_e Ano 190 - 200 45 — 100*** ,\éﬁ u 1 y
Ryby a zelenina % Ano 180 30 — 50*** _\é‘, : ! y

= O\ i 4 1
Lasagne a maso : cgg Ano 200 50 -100%%*  —p, | |
Kompletné jedlo: ovocna torta (Grovert:  7Q\ i B _ 5 3 1
5) /lasagne (Uroven 3)//mdso (Uroven 1) é_% Ano 180 - 190 40 - 120 e e
Peéené miso / plnené kusy misa XL - 170 - 180 100-150 | 2 y

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhrievania. Odporu¢ame vlozit jedlo do rury a nastavit dobu

pecenia az po dosiahnuti pozadovanej teploty.

*V polovici pripravy jedlo obratte

**Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla

potreby obratit.

*** Odhadovany ¢as trvania: Jedla moézete z rary
vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych
preferencii.

Tabulka testovanych receptov

podla noriem IEC a IEC 60350-1.

bola zostavena pre certifika¢né organy

o & & & & o Qe
PR . - Eko vhanany
Staticky ohrev Gril Turbo Gril Pizza Vhanany vzduch Maxi Cooking Chlieb Auto vzduch y
Areenns ~ AR, \ 1 i 1 .
PRISLUSENSTVO - ;
Nédoba alebo plech Odkvapkavacia Nadoba na Nadoba na

na pecenie na roste

nadoba/plech na
pecenie na roste

odkvapkavanie

odkvapkavanie s 200 Plech na pecenie

ml vody
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CISTENIE A UDRZBA

. SK

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych cinnostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy ¢istite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak je
povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutralneho cistiaceho pripravku. Poutierajte suchou
utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut a potom

ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby ste odstranili
usadeniny alebo skvrny od zvyskov jedla. Na vysusenie
pripadnej kondenzacie, ktora sa vytvorila po priprave jedla

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rura studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

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

s vysokym obsahom vody, nechajte rdru Uplne vychladnut
a potom utrite handri¢kou alebo Spongiou.

« Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolna

necistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov Cistenia
odporucame spustit funkciu automatického cistenia.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

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

PRISLUSENSTVO

lhned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody, do

ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je prislusenstvo
horuce, pri manipulacii pouzivajte rukavice. Zvysky jedal sa
lahko daju odstranit kefkou alebo $pongiou.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte raru od elektrického napajania.

2.. Odlozte kryt svetla, vymente Ziarovku a nasadte
kryt naspat.

3. Riru opit zapojte do elektrickej siete.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

\(‘\/

N\

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

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

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

Upozornenie: PouZivajte iba Ziarovky s vykonom 25 —

40 W/230V typu E-14,T300 °C, alebo halogénoveé Ziarovky

s vykonom 20 — 40 W/230 V typu G9, T300 °C. Ziarovka
pouzivana vnutri spotrebica je Speciadlne uréena pre domace
spotrebice a nie je vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti
v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete
vV 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. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich priloZite k rare,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

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

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su

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

PRESS TO CLEAN - CISTENIE SKLA

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

2. Sklené panely pevne drzte oboma rukami, vyberte
ich a pred Cistenim polozte na makky povrch.
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3. Nasadte strednu tabulku (ozna¢enu ,1R”) a potom 4. Nasadte horny okraj. Ak je poloha spravna, ozve
vnutornu. Aby ste sklené tabulky umiestnili spravne, sa kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
znacku ,R” musi byt vidiet v lavom rohu. presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.

Najprv vlozte do opornej podlozky dlhu stranu skla

oznacenu ,R” (a), potom ju spustite do polohy (b).

Zopakujte tento postup pri oboch tabulkach skla.

RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina RiesSenie
Rdra nefunguje Vypadok prudu Skontrolujte, Ci je elektrickd siet pod napatim
5 . Odpojenie od elektrickej : a i je rura pripojena k elektrickej sieti.

siete . Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil

- Na displeji svieti pismeno ,F* - Softvérovy problém - Obratte sa na najblizsi popredajny servis :
- azanim cislo - a uvedte pismeno alebo dislo, ktoré nasleduje :
: f . po pismene ,F*

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 a ¢
- model spotrebica (¢islo/kod) P O |
- vyrobné cislo (S.N.) na vykonnostnom Stitku, ktory '

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

CEedEr

92

Model: x0xxXXXXx¢
FAL

PLEAT Mo i AFAXEHXNGX KARAXIOATIKX
50780 Hz 2ce f
6.3 kW




MINAKAZ NEPIEXOMENQN

ETTIEKOTTHZ Hu it b bbb 94
TIINAKAZ EAETXOY ettt sttt b sttt bbbttt bbb bbbt asassesenes 94
AZEZOYAP ...t 95
INEITOYPTIEZ ...ttt e bbb s bbb bbb bbb b 95
TTPOTH XPHZ H oottt ettt st s b bbb et b bbbt bbb b 96
KAOHMEPINH XPHEH c..ouiiiiiiiiiciiciii s sesss s ss s s s s bbb ssssssssssssssesenes 96
XPHEIMEZ ZYMBOYAEZ ..ottt ss sttt bbbt ettt bbb sttt 98
TTINAKAZ WHEIMATOZ ...ttt bbb bbb bbb bbb 99
KAOAPIZEMOZ KAT ZYNTHPHEH .oiiiiicticccicscseesessesssssssssse s sssssssssssss s sesessssssssas 101
ANTIMETQIIZEH MTPOBAHMATOIN ..ottt s bbb sssssssssassne 102
YTTOZTHPIZH .ttt e b bbb bbb bbb bbbt 102
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OAHIOX XPHZHX

EMNIZKOMNHZH

.10

. Mivakag eAéyxou
. Avepiotnpag
. \auma

H W N =

. Oényoi pagiov
(to enfnedo umodeikvieTal 0TO
Tolywua Tou Baiduou Pnoiuatoc)

.Noépta

N Un

. K\eidwpa méptag
(KAEIOWVEL TNV TOPTA £V PpiokeTal
o€ €CENIEN O AUTOUATOC KABAPICHOC
Kal LETA)

7. Emdvw avtiotaon/ykpiA

8. KukAIkn avtiotaon
(bev eival opatry)

9. Mvakida avayvwpiong
(va pnv agpaipeital

10. Kdtw avtiotaon
(bev elval opatry)

NMINAKAZXZ EAEFXOY

..
*e

..
*e
.

1. KOYMNI ENIAOTHZ

la tnv evepyormoinon Tou golupvou
EMAEyovTaC Hia AElToupyia.
MNeplotpéPte otn Béon 0 yia
ATEVEPYOTTIOINCN TOU YOUPVOUL.

2.0Qx

Me TO OUPVO AVAUUEVO, TIIECTE
Kal avayTe ) oPNoTE TO PWC OTO
Bdalapo Tou poupvou.

4 5

3. PYOMIZH XPONOY

la mpooPaong oTic puBUIoEIC
XPOvou Ynaoipatog, kaBuotépnon
g€vapéng kat xpovodiakomtn. Ma
EUPAVION TNG WPAC 6TAV O POUPVOCG
glval oPfnoToc.

4.000NH

5. KOYMIIA PYOMIZHX

Ma aAhayr Twv pubuicewv
Ynoipatog.

6. AIAKONTHX OEPMOXTATH

MeploTpéPTe TOV YIa VA ETMIAEEETE TN
Bepuokpacia mou embupeite OTaV
EVEPYOTIOLEITE TIG UN AUTOMATEG
AelToupyiec. Xprion auvtopatwy
Aertoupylwv 0.
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A=EZOYAP

. NINOZYANEKTHZ

. TAWI WHEIMATOX

. KINHTOI OAHrOI

O apBuoc Twv ateooudp pmopel va Slapépel avahoya e TO LOVTEND TTOU ayoPACaTE.
AMa aecoudp UmopoLy va ayopacTouV XWwPIoTA artd TO KEVTPO EUTTNEETNONG TTEAATWY.

XPHZH TQN AZEZOYAP

- TomoBeTrOTE TN OXAPA OTO ATIAITOUKEVO eTimedo
KPATWVTAC TNV ME KAION EAAQPWCE TTPOC TA EMAVW KAl
OKOUMTTAOTE TIPWTA KATW TNV AVUPWHEVN TTIOW TTAEUPA
(mou €ival yuplopévn Tpog Ta EMAVW). TN CUVEXELID CUPETE
0opt{oVTIa KATA PKOG TOU 08NyoU OXAPAG EXPL TEPUA.

Ta dA\a aeooudp, omwc To Tayi (axapoTAACTIKNAC,
TomoBeTouvTal 0pIlOVTIA CUPOVTAC TA KATA UKOC TwV

2YPOMENA PAQIA

odNywv Tw pa@wv.TOL odnyoi pagiwv prmopouv va
agpalpeBolV yla eUKOAO KABAPIoUO Tou PoupPVoU: TPAPRETE
TOUC Y10 VA TOUG OPAIPEDCETE ATTO TIG E6PEC TOUG.

« O1kvnToi 0dnyoi urmopolv va agaipebouv 1 va
TomoBeTnBoLV o€ OTTOI0OATIOTE PAPL.

AleukoNUVEL TNV TOTTOBETNON E€0PTNUATWY KAl TNV agaipeon)
TOUG Ao TO POUPVO.
IpLv XPNOUOTIOINCETE TO POUPVO, APAIPECTE TNV
TIPOOTOTEVUTIKN) TAWvia [a] KAl OTN OUVEXELD APALPEDTE TO
TPOOTATEUTIKO PUANO [b] ard ta auAdkia oAicBnonc.

‘\

[a]

AOQAIPEZH KAI EMANATOMOG®ETHZH TQN KINHTQN
OAHIQN

Tpapnéte To KATw HEPOC OANITBNONG KAl APAIPEDTE TO Ao
Toug 0dnNyouC paPlwv [c].

> @i&te To EMAVW KAIIT Tou 0dnyol otov 0dnyd TG OXAPAS

[d]. Katedote To a0 KA\im oTn B€on touc. [ia va acpahioel
0 08NYO¢, TMEOTE TO KATW TURUA TOU KAIIT TTIpO¢ Tov 00nyod
PAPIOU. BS%GI(.OGE(TE 611 oL Kivntoi 0dnyoi umopouv va
KivnBouUv eAevBepa. Enava)\déﬁeTe Ta Bripata otov AANo
odnyo pagiov oTo idlo emimedo.

Orkvntoi odnyoi umopouv va toroBetnBouv ce omotodrmote
paL.

TomoBetriote Eavd ta e€apTtruata 6Toug 0dnNyouC PaPIWV Kal
AP OTE Ta E£APTAATA TTAVW OE AUTOUC.

[c] [d]

AQAIPEZH KAI EMANATOMOGETHXH OAHIQON PAQIOY

« la va agaipéoete Toug 06NyoUC paPLwy, MACTE 0TaBEPA TO
€EWTEPIKO TP TOU 0dNYoU Kal Tpa(gr']ﬁrs TO TIPOG TO PMEPOG
00 Y10 VO AQAIPECETE TO OTHPLYMA KAl TOUG SU0 ECWTEPIKOUC
nieipoug amé tnv umodoxn.

« MNa va emavatomoBeTroeTe Toug 08NYoUS PAPIWY,
TOTOOETAOTE TOUG KOVTA OTNV KOINOTNTA KAl APXIKA
gloaydyete Toug VO TIEIPOUC OTIC UTTOOOXEC TOUC. TN
OUVEXELQ, TOTTOBETHOTE TO EEWTEPIKO PEPOC KOVTA OTNV
untodoxr, TOTTOBETAOTE TO OTHPLYA KA TMEOTE OTAOEPA TIPOC
TO TOIXWUA TNE KOIAGTNTAC Yia va BePBaiwbeite 6Tt 0 00NyO¢
TOU pa@IoU ival oTABEPOTIOINEVOC KOAA.

AEITOYPTIEX

2YMBATIKO

MNa to Yrjolpo omoloudnmote idoug payntou o€ éva
HOVO pagL.

/\)\ EEANATKAZMENOZX AEPAX

/Y [a Priotpo S1aQopeTIKWY TPOPIUWY TTOU AmaltovV TV
idl1a Beppokpacia o€ dlagopeTikd emimeda (UEyloTo Tpia)
TaQUTOXPOova. AUTA N Aettoupyia propei va xpnotporolnOei
yla 10 PACIHO SIAPOPETIKWY GaynTWV XWwpIS va
UETAPEPOVTAL 0OUEC aTTd TO €va GaynTo 0To AAMO.

% MAXI COOKING

=" _Tava Yricete peydha koppdtia kpéatog (Avw
TwV 2,5 KIAWV). ZuvioTdTal va yupileTe To Kpéag Katd
n Sidpkela Ynoipatoc yia va e€acpalioste 0TI Ba
POSOKOKKIVICOUV Kal ol 6U0 TIAEUPEC OUOIOUOPPA.
JuvloTaTal emiong va aAeipeTe ouxva tnv dpBpwon yla va
PNV OTEYVWOEL UTTEPBOAIKA.

% nITzA

= Ta va YriceTe S1aQopETIKOUC TUTIOUC KAl EYEDN
mitoag kal Pwpiov. Mia Kahr 16éa eival va aANadeTe Tn
Béon Twv TaPlwV Pnoiuatog otn péon Tou Pnoipatoc.
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wWwW IKPIA

O o va rioete 010 ykpih umpildhec, couPAdKia,
AOUKAVIKQ, AayaviKa oyKpaTéy, KaBwg Kal yia va
@puyavioete Pwpi. OTtav PriveTe KPEAC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOIOTIOLEITE TO MITOCUANEKTH YIa TN
0u7\)\ogr'] TWV XUUWV Pnoipatoc: TomoBetriote 10 TaYi O
omolodnmote eminedo KATw amo Tn oxapa Kal TPooHEoTe
200 ml mootyo vepo.

70\ TKPINTOYPMIO

72 Tia va YAoeTe PeyAAa KOUPATIA KpEaTo g (UmouTla,
POOT UTTiP, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOILOTIOLEITE
TO AITOCUANEK TN YIa TN CUANOYH TWV XUUWVY PNoiHaToC:
TonoBetnote 10 TAYi o€ omolodnmoTe eminedo KATW amd Tn
oxdpa kal mpooBéote 200 ml mdaoipo vepo.

OOYZIKQMA

Ma va OUOKWOEL ATOTEAECUATIKA N YAUKIA Kal
aApupn QOun. Na va evepyomoloETe auTr TN A&lToupyia,
OTPEYTE TO Koui Tou BeppooTdtn.

NMPQTH XPHXH

€ EZANATKAZMENOX AEPAX ECO

Ma 10 YACIKO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QINETWV
KPEATOG O€ VA UOVO pAa@L. To OTEYVWHA TOU GaynTou
QTTOTPETIETA PE 6IGK£KOpuéVF}( amaAr KUKAogopia aépal.
Otav xpnopomnoleitat autr n Asttovpyia ECO, 1o pwg
nc);\lg\)guévsl oBNoTO Katd TN SIAPKELQ TOU HAYEIPEUATOG
aAAG

pmopeite va 1o avayete {ava melovtagto & .

AwQMI AUTO

AuTA n Aertoupyia emAéyel autdpata TNV I6AVIKA
Beppokpacia kat Xpovo Pnaoipatog yia To Pwii. la kakutepa
OTOTENECHATA, AKOAOUBNOTE TIPOCEKTIKA TN CUVTAYH.
Evepyomoleite TN Asitoupyia étav o olpvoc gival KpUoc.

A ENIAOPMIO AUTO

Autn n Aeitoupyia emAéyel autopata Tnv 1I6avikni
Beppokpacia Kal 1o Xpdvo PnoilaToq yia Ta KEIK.
Evepyoroleite Tn Asitoupyia dtav o @oupvoc gival KPUOG.

¢ ¢ ¢ PYROLYTIC CLEANING (KAGAPIZMOZ ME
« « « MIYPOAYZH)

la Tov KaBaplopd Twv akabapaoiwy Tou TTapayovTal
ammo YaYEIpEUa UE Evav KUKAO TTOAU uPnAng Bepuokpaaoiag.

1. PYOMIZH XPONOY

Oa xpelaotei va pubuioete Tn YAWooa Kal TV wpa otav
avayete T&)OUGKEUI’] la mPWTN popd: MNatnote 1o O

€wg 0Tou (M T0 €lKOVIiOIo Kal Ta SUo YPneia TNG WPaAg
apxioouv va avafoofrivouv otnv 00évn.
N _ s
min'mln
JILELIL
Q.

XPNOIUOTIOIROTETO + 1) TO —yld va puﬁgiosrs ™mnv wpa
Kal narr‘bora 10 Q. yia emBsgaiwon. Ta 6vo Yneia Twv
Aentwv Ba apyiocouv va avaoofrivouv. Xpnoluomnolnote
TO + 1 TO —yla va puBuiceTe Ta AemTd Kal MATHOTE TO
‘© yia emBePRaiwon.

Y nueiwon: Otav To eikovidio &) avaBoofrvel yia
TAPASELY A ETTETA ATTO UEYANEC SIOKOTIEC PeVaTOC, Ba
XPEIOTEl va puBpiceTe Eava TNV WEA.

2.PYOMIZTE THN KATANAAQXZH ENEPTEIAZ

O @oUpvoC gival TPOYPAUUATIOUEVOC VA AEITOUPYEI
ME oYU MIkpOTEPN amo 2,9 kW (“Lo"): Ta va
XPNOLLOTIOINOETE TO POUPVO OE LOXU TTou gival cuufati
ME TOTTIKNA Tpocg\oéooia 1oxvog avw twv 3 kW ("Hi"tl, Ba
pelaoTei va aANdgeTe TIC puBUioELC.
la va peTafeite oto pevou aANaynic, MEPIOTPEPTE TOV
Sl0KOTITN EMAOYAC OTO __, META TTEPIOTPEYTE TOV TIAAL
niow oto (. . .
Kpatnote matnuéva To +. KAl TO .=, yla TTEVTE OeuTEPONE-
TITA AUEOWG META.

S 7
I
N

4 >

XpNOoWOTMOoIROTE TO + 14 TO - yla va aAN&GEete T
PLOUION, LETA TTATAOTE Kal KPATAOTE matnuévo 1o Oyla
TouAdxlotov dUo Seutepolenta yia emPeRaiwon.

3. ©EPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoupylog @oUpvoC UTTOPEL va EKAUEL OCUEC TTOU
£XOUV nagapsivsl and tnv Oladlkacia KATaoKeUARG: AuTo
€lval ammOAUTA PUGCIOAOYIKO.

Mptv EekivroeTe TOo PAOIUO PayNnTOU, CLUVICTATAL

va (eoTaiveTte TO POUPVO AdEIO £TCL WOTE Va
amopakpuvBoUV TUXOV OCUEC.

AQalp€0Te TA XOPTOVIA 1] TUXOV TTAACTIKO QIAM ard To
@OUPVO Kal apalpéoTe amd péoa ta e€apTripaTa.

ZeOTAVETE TO POLPVO oTou¢ 250 °C yila mmepimou wpa
Xpnotgomolwvtag Tn Asttoupyia “Mayeipepa Maxi”. O
(POoUPVOC KATA TN S1dpKela AVTAC TNC AElToupYiag TPETEL
va sivat adegloc.

AkolouBrioTte TIg 0dnyieg yla Tn owoTh puBUIoN TNG
AelToupyiac.

> nuelwon: 2uvioTatal va agp(oeTe TO XWPO UETA TN XPron
TNC CUCKEUNC Yla TTPWTN QOopPA.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENINOTH AEITOYPTIAX

MNa va emA&€eTe a Aertoupyia, EPIOTPEYTE TOV SIAKOITTN
EmAoyric 0To cUUPBOAO yla TN AEITOUPYIO TTOU ATTAITEITAL N
006vn Ba avayel katl Ba akouoTei éva NXNTIKS orjua.
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2.ENEPTOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

MNa va EekivrioeTe T Aeltoupyia Tou eMAECATE, YUPIOTE TOV
emAoyéa BeppooTdatn yia va pubuioete Tn BepoKpacia Tou
eMOUEITE.

N 7
VRN

8

> nueiwon: Katd tn didpkela Ynofuatog propeite va aldéete
Aetovpyia yupilovtag To kouuri emAoyr¢ ry va puBUIcETe TN
Beppokpacia yupilovtag Tov emAoyéa BspuooTdn.

H Aertoupyia Ba &exivrioel udvo av o emioyeag BeppooTdTng
Bploketal og 0 °C. Mmopeite va puBuiceTe To Xpdvo Ynaoiuatog,
TO XPOVO TENOUC PNoiaTog (Uévo dv puBpiceTe To Xpodvo
PNoiHaTOC) KAl TO XPOVOSIaKOTTTN,

AYTOMATH

MNa va &ekivroel n autopatn Asttoupyia mou emAé€ate (“Wwui”
n “Emdépmo”), SlatnpnoTe Tov emAoyéa Ospuootdtn otn Beon
yla TIC aUTOUaTEC Asitoupyieg(0).

[a va TEAEIWOEL TO YPAOIUO, TIEPIOTPEPTE TO KOUUTTI EMAOYNAC
otn Béon 0.

> nueiwon: Mmopeite va puBUIoETe TO XPdVO TEAOUC PNOIATOC
KOl TO XPOVOSIaKOTTTN.

OOYZKOMA

MNa va Eekivrioel n Aertoupyia “Oovokwud”, TIEPIOTPEYPTE TOV
emAoyéa BepuooTaTn 0TO OXETIKO GUUBOAO. AV O OUPVOC EXEL
pubpioTei og SlapopeTiKr Beppokpaaia, N Asrtoupyia Ssv Ba
&ekvnoelL.

> nueiwon: Mmopeite va puBPICcETE TO XPOVO PNOIUATOC,
TO XPOVO TENOUC PNoiuatog (Uévo dv puBuiceTe To Xpodvo
PNoiHaToq) Kal TO XPOoVoSIaKoTTN.

3.MPOGEPMANZH KAI YITIOAEINOMENH
OEPMOTHTA

MONC EeKIVAOEL N AlToupyid, £va NXNTIKO Orpia Kal éva
€lkovidlo mou avafoofrvel it otnv 066vn unodeikvuouy OTI
n @don mpobépuavong evepyorolOnke. ‘Otav emreuyOei

n kaBoplouévn Beppokpacia, To lkovidlo otabepormnoleital
KOl AKOUYETAL VA VEO nému«’) OnMa Tou UTTOSEIKVUEL OTI TO
PayNToO Propei va TomoBeTnBei 010 ECWTEPIKO TOU Kal TO
Yr)OIU0 UTTOPEL VO TIPOXWPENOEL.

> nueiwon: H tonoBétnon Tou gpayntol oTov eoUpvVo TRV
ONOKANPWOEl N pdAon MEOBEPLIAVON; EVOEXETAI VA EXEL
QVEMMBUUNTA ATTOTEAECATA YIA TO TEMKS YrCIUO.

MeTd To PrCIUO KAl e TN AEITOUpYia amevePYOTIOINUEVN, TO
eovidlo 2 umopei va mapapeivel opaté otny 086vn akdua
KOl LETA TNV ATIEVEPYOTTOINCN TOU aveRIOTAPA PUENC yia va
unodei€el 0TI UTIAPYXEL UTTOAEITTOPEVN BEpUOTNTA 0TO BANapIO.
> nueiwon: O xpdvOog UETA TOV OTTOIO TO EIKOVIOIO
armevepyomnoleital TolkiMeL emeldr| eapTtdral amoé ia oelpd
TIAPAYOVTWY OTIWG N Bepuokpacia ePIBANOVTOC Kal N
AEITouPYia TTOU XPnoIUoTTIOLETaL Y€ KABE IEPITTTWON, TO TIPOIdV
Oa mpémel va Bewpeltal OTL elval AmevePYOTTOINUEVO OTAV O
Seiktnc otov Slakdn emhoyric Bploketatoto” ()

.MPOrPAMMATIZMOXZ MATEIPEMATOX

Oa xpelaoTei va eMAEEETE L Asitoupyia TPV EEKIVIOETE TOV
TIPOYPOAUMATIONO PNoipaTtoc.

AIAPKEIA

Yuveyiote va mélete 10 O, éwc 6Tou To elkovidio i kai To
“00:00" apyioouv va avafBoofrivouv otnv 086vn.

N 2

M
//I_ — l\\

Soe.z
(V:
PATIENS

Xpnotpomoljote 10 £ T0 .~ yia va pubuioeTe TO Xpdvo
Ynoipatog kal TatioTte 1o @, yla emBefaiwon.
EvepyomolnoTe tn Aeltoupyia oTpépovTag Tov emAoyéa
Bepuootdtn otnv emBuunTr Bepuokpacia: EkméumeTal éva
NXNTIKO onpa Kat otnv 08évn epgavietal n évdeign éti 1o
payeipepa ONoKANPWONKE.

C3

E=

Znﬁawoaq [0 VA OKUPWOETE TO XQQVO YNoiuatog mou
eMAEEaTe, ouvexioTe va TieleTe T0 . Q, éwg dToU TO Elkovidlo

(7 apyioel va avaBooPrivel otnv 0Bovn, 0T CLVEXEIQ
XPNOWOTIONOTE TO =, VIO VA EMAVAPEPETE TO XPOVO OTo “00:00"
O xpbévoC PNnoipatog mepNapBAVel pia gaon mpobépuavond.

PYOMIZH XPONQOY TEAOYZ WHZIMATOX/ENAP=H
KAOYZTEPHXHX

MeTd Tn pLBUION ToU XPAVOoUL YNGIUATOC, N évapén Tng
AetToupylag pmopei va kaBuateprioel mpoypappatiovag
Tov XPdvo TeENoUC: MiEoTe To O wC OTOU TO EIKOVISIO & Kt N
TpEXouoa wpa avapoofrivouv otnv oBdvn.

N — —

z

N

S

N
'm|
,,U

Xpnowororjote 10 .. T0 .~ yia va puBpioeTe TNV wpa
TIOU BENETE VA TEAEIWOEL TO paysigeua Katmatiote 10 © yla
empBePaiwon. Evepyormolnote Tn Asltoupyia oTpéPovTac
Tov emAoyéa Bspuootdrn otnv embupntr Oeppokpaaia: H
Aertoupyia Ba mapapeivel og avapovr €wg OTou EEKIVIOEL
QUTOUOTA PETA aTTO TO XPOVIKO SIACTNAA TIOU UTTOAOYIOTNKE
TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTE TO HAYEIPEUA OTO XPOVO TTOU
smAé€are.

I .rt

L

o
END

> nueiwon: Na akvpwon TNE PUBIONG, ORNOTE TO POUPEVO
TIEPIOTPEPOVTAC TO Kouuri emAoyric otn B<on” 0"

TEAOX WHZIMATOX

ExméumeTal éva nxnTIKS onpa kat otnv 086vn epgavifetal n
évdeiln ot n Aertoupyia OAOKANPWONKE.

MeploTpEYTE TO KOUUTTI EMAOYIG VIO VAL EMAEEETE Ial
SlagopeTikA Aetrtoupyia  otn Bgon “ 0 " yia va oBricete To
@oupvo.

2nHeiwon: Av 0 XpovodlakoTTNG eival evepyog, oTny 08dvN
epaviCetal 1o "END” evaAACGOOUEVO LUE TOV ATOEVOVTA XPOVO.

.PYOMIZH XPONOAIAKONTH

Autr n emAoyny Sev SlakdmTel fy mpoypappaTtiCel To Prioipo
AN emTPETIEL TN XProN TNG 08OVNG WG XPOVOUETPNTH, EiTE
6tav n Aettoupyia gival evepyn gite dTav o YoUupvoc gival
ofnotoc.

Yuveyiote va mélete 10.Q. £wc GTOU TO eKoViSIo &) kal To
“00:00” apyioouv va avaBoofrivouv otnv o66vn.
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Xpnotpomoirjiote 1o £.1) T0.Z yi0,va pubuiceTe TV
QmAITOUPEVN WPA KAl TTATAOTE To O, YA smﬁegaiwon.
Oa mapayOel éva nynTiko oA HONC O XPOVOOIAKOTITNG
OMOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN HETPNON TOU EMAEYUEVOU
XPOvou.
2NUEWOEIG [1a VO aKUPWOETE TO XPOVOSIAKOTTTN, OUVEX(OTE va
méletal 1o O, éw¢ étou To elkovidio &) apyioel va avaBoofrivel,
OTN OUVEXEIA XONOILOTIOINOTE TO = VIO VA ETTAVAPEPETE TO
Xpovo oto “00:00"

NEITOYPTIA AYTOMATOY KAGAPIZMOY - MYPOA.
KAGAPIZMA

Mnv ayyilete 10 @oUpVO KaTd TOV KUKAO
mupoAvong.

Alatnpeite ta maidid kai ta {Wa HaKpld ano 1o
@OUPVO KATA TN S1dpKELa KAl META TOV KUKAO
nmupoAuong (Ewg 6Tou oAokKANpwOEei o e€aepIouOG
TOU XWPEOU).

Agaipéote Oha ta eEapTiipata (kat Toug 0dnyoug
APLWV) ATTO TO POUPVO TIPLV EVEPYOTTIOLNOETE TN
€lTOUPYia MupoAuoNG.
Edv o poupvoc gival tomoBeTnuévoc Katw amo povada
€0TIWVY, BeBaiwBeite OTI GAOL O Kauorr']gzec 1] Ol NAEKTPIKEC
EOTIEC £X0ULV amevEPYOTTOINOEL KATA TN AEITOUPYIO AUTOPATOU
kaBapiopou. la BéﬁTlOTG amoteAéopaTa kabaplopou,
APAIPEDTE T LUTTEPBONIKA UTTOAEIUIATA IECA OTOV
(POUPVO Kal KABaPIoTE TO ECWTEPIKO TLAWL TNS TIOPTAC TIPV
Xpnolponoljoste Tn Asttoupyia Pyro.

JUVIOTOUE TNV EvepyoTioinan TNG A&ltoupyiag TTUPOA.
KaBaplopoU Qv n GUCKEUN) TTEPLEXEL SUOKOAEC BPOLIEG

1} avaduovTal KOKEG OOHEG KATA TO Yrioto. a va
EVEPYOTIOINOETE TN )\el‘rougyia autopatou kabaplouou,
TIEPIOTPEWTE TO KOUUTTI EMTIAOYFIC KOl TOV SIAKOMTH BEpUooTdTn
OTO €IKovidlo £ 22,

H Aertoupyia Ba evepyomoinBei autopata, n moépta Ba
KAEIOWOEL KAl TO WG OTO ECWTEPIKO TOU poUpvou Ba ofrioeL:
>tnv 006vn epPaviCeTal O UTTOAEITTOEVOG XPOVOG UEXPL TO
TENOC kal evaANdooeTal pe Ty Eveelén “Pyro”.

8 rCrC o A
L0 g

€&
> Nueiwon: Mmopeite va mpoypapUaTIoETe UOVO TNV WEA TEAOUS

)?UTr’]g TN Aermoupylac. H didpkela pubuietal autépata ota 120
EMTAL

MOAG oAokANpwBEi 0 KUKAOG, N TTOPTA TTAPAUEVEL
KAeIOwHEVN we OToU N BeppoKpacia 0To ECWTEPIKO TOU
POUPVOU EMOTPEPEL OE €va ATOSEKTA ACPANEC emimedo.
Agpilete TO XWPO KATA TN SIAPKELQ KAl ETA TNV OAOKANPWON
TOU KUKAOU TTUpOAUONC.

XPHZIMEZ ZYMBOYANAEXZ

TPONMOZ ANAINQZHZ TOY MNMINAKA WYHZIMATOX

2ToV mivaka ava@épeTtal N KaAUTepN Aeltoupyia,
e€aptriuaTa Kal eminedo mou TIPEMEL va
XpnotpomoinBouv yia Toug S1a@opeTIKOUG TUTTOUG
@ayntou. H oldpketa Pnoipatog EeKiva amo tn oTiyun
TmoU TomoBeTE(TAl TO PAYNTO OTO POUPVO, XWPIC va
mepthapBavetal n mpoBeppavon (eav xpetaletan).

O1 BepuoKpaCTieg KAl Ol XPOVOL LAYEIPEUATOC Eival
evOEIKTIKA Kal e€apTwvTal Amd TNV MOcOTNTA

TOU @aynToU Kal Tov TUTTO Tou €€aPTAMATOC TTOU
XpNoluomoleital. XpNOIUOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC
OUVIOTWUEVEC TIMEC Kal, EAV TO PayNnTO OV EXEL
HOYEIPEVTEL APKETA, TPOXWPHOTE O€ PEYANUTEPEC
TIUEG. XPNOIUOTIOINOTE TA AEECOUAP TTOU TTApEXOVTAl
KAl KATA TTPOTIMNON OKOUPOXPWHES METAANMKES POPUES
YAUKOU Kal Taptd YEVIKAG Xpnong. Mmopeite emiong

VA XPNOIUOTIOINCETE OKELN KAl a&ecoudp amo mpég N
OTEATITN, WOTOOO TPETEL va AAPeTe uTTOYN OTL 0 XPOVOC
Hayelpépatog Ba eival Aiyo peyailtepog.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OArHTQN

Xpnotpomolwvtag Tn Asitovpyia "E€avayk. aépag”,

MTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@aynta ta onoia xpeldlovtal tnyv idla Bepuokpaacia
zpnoiuaroc (yia mapdadetypa: papt Kat Aaxavika), o€
LAQOPETIKA mimeda. AQaIpEoTe TO PAyNTO TTOU ATTAITE(
MIKPOTEPO XPOVO YPNOiUaTOC KAl APAOTE OTO POUPVO TO
(AyNTO TIOU ATTAITEI TO MEYAANUTEPO XPOVO YNoiuaToc.

AEITOYPTIA BREAD AUTO

Ma kaAUTepa amoteAéopata Ba mpémel va akohouBnoeTe
TIPOOEKTIKA TIC 0dNYIEC, XPNOIHOTTOLWVTAG TN suVTAYN
yla tnv avapetgn 1000 yp. Qoung: 600 yp. aleupt, 360

Yp. VEPO, 11 yp. aldTy, 25 yp. ppéokia payid (n duo
QPAKENAKIA HAYIAC OE OKOVN).

Ma BEATIOTO POVOKWA, APHOTE TNV 90 Aemtd o€
Bepuokpacia dwpuatiov ) 60 AemTA 0TO POUPVO
Xpnotgomolwvtag tn Asttoupyia "Oovokwua’.

TomoBetriote TN (0PN oTov (KPLO) Youpvo, pi&te 100 cc
KPUO TTOCIUO VEPO OTNV KATW EM@PAVELA TOU POUPVOU
Kal evepyorolote tn Asttoupyia “Ywui Auto”. Ztn
ouvexela, aenoTe TN (UUN 0TN OXAPa £EWG OTOU KPUWOEL
EVTEAWC.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

IYNTATH AEITOYPTIA %I‘IPOOEPMANZH QEPM(?E)PA}:'A§ A(;&T.IKTE:? KAl ::'A';Eﬁﬁn ATA
T Nat  160-180 3090 23
Kéik mou @ouoKkwvouv N
AN Nau 160-180 3000 4 1~
- 2
Kéix Y,EMIGT('), , L Nau 160-200 35-90 \ |
(TOWKEIK, OTPOUVTEN, PPOUTOTITA) % Na 160-200 40-90 4 2
Abllr aFr
o Nat 160-180 20-45 3
MmokoTa/TapTeg % Nau 150 - 170 20-45 _\f_.,_ ! 2 ;
AYA Na 150 - 170 20-45 2 2
o Nat 180 - 210 30-40 3
ZouSdkia A'A Nau 180-200 3545 4 2
A'A Nau 180-200 35-45 2 o
o Nat 90 150-200 3
Mapéyka A'A Nau 90 140-200 2, 2|
A'A Nau 90 140200 2 aemn L
T Na 190-250 1550 /2
Nitoa/Ppwpi T 2 5
® Nau 190-250 2050 o 2
Ywpi @A - - 60 _\mé,.
o Nat 250 10-20 3
Katepuypévn mitoa —
A Nat 230 - 250 1025 42
T Nau 180-200 40-55 3
AApupd kéik AN Nat 180-200 45-60 2, 2
(mita pe Aaxavikd, Kiq) A NFEs AR
AN Nau 180-200 45-60 e o
o . 190-200 2030 |, 3
. FA'A) 4 2
BoA-o-Bav / Zpohiateg & - 180-190 20-40 i ;
o : 180190 2040 B2 B T
Nalavia/Zupapika 6to poupvo/ - ) . 2
KaveAovia/OAav _ Nau 190-200 45-65 7 |
p— \MN wWwW 9%\ 70N 0N A e
JAAY
AEITOYPTIES o & = é_% & ™ 3o
SupPatikd Grill >xdpa Turbo Pizza E€av. aépag Maxi Cooking Ywpi Auto E€av. Agp. Eco
Aveennn ~ A=~ _J \ | o ~
AZEXOYAP L , AOGUANEKTNG/ .
Ixapa q;noiz:j::ccc?;]a:);dpa Siokog g))r(]g‘();;moq oe ATTOGUANEKTNG /\moou)r::\ls:;;]g ue 200 Tayi Ynoipatog
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OEPMOKPAZIA . AIAPKEIA ENINEAO
SYNTATH AEITOYPTIA EnPOGEPMANzHE °0) . (AEATA) KAl EEAPTHMATA
. , , . . — 3
Apvi/Mocoxapt/ Bodivo/Xoipvo 1 kiAo L Nat 190-200 80-110 | |
. . . TN 2
YNt Xo1ptvé pe Kpovota 2 kg x Nat 180-190 110-150  _ ° |
. . . . — 2
TOUAEPIKA/KOUVEANL/mamia 1 KINO L Nat 200-230 50-100 | |
. . P 2
FalomovAa/xRAva 3 kg L — 190-200 100-160 |
Yapt oAOKANpo PNTo (PIAETO, OAOKANPO) o Nat 170 - 190 30-50 2 ﬂ
Fepiotd Aayavika JA'A) ) ) 2
(Toudtec, koAokuBdkia, peAtldved) Jib Nau 180-200 50-70 J
Wnuévo Pwpi i - 250 2-6 -\...5...,-
®ihéta/KoppdTia Papiod Yo : 230-250  20-30% _ 4 .3
Noukavika/couBAakia/maidakia/ ww 5 4
XAUTTOUPYKEP o ) 250 15-30% | Ta vy
WnT6 Kotémoudo 1-1,3 k Y N 200-220  55-70% 2 1
NT6 Kotoémoulo 1-1,3 kg AT at - - ST SOV,
WWwWwW
W6 Bodivé oviav 1 kg 2 Nau 200-210 = 35-50%* 3
WWW
MmoUTi apvioU/k6Tol QB Nat 200 - 210 60 -90** | 3 u
WWwW
WYntég matarteg gg Nai 200 - 210 35-55%% 3 |
. . WWwWw 3
MAaxavika oykpatév QB — 200 - 210 . 25-55 . ﬂ
Kpéag kKat matateg /_\ Nat 190-200 45 - 100*** .\é, . ! |
, , TA'AY 4 1
Yapt kat Aaxavika A Naut 180 . 30- 50" =m. |
Aalavia kai kpéata e Nau 200 50-100% A T
MARpeC yeupa: TapTa @pouTwy (emimedo i 7Q\ ) % ) 5 3 1
5/Aalavia (erinedo 3)//kpéag (eminedo 1) A Nau 180-190 : 40 - 1207 e e
. . . . , : e : 2
WYnto kpéag/Tepiota Koppatia Pnta yb - 170 - 180 100-150 | '

O umodelkvuouevocg Xpoévog dev mepAauBdvel Tn don MpoBépuavong: cuvioTdtal va TomoBeTeite To aynTo oTo
@OUPVO Kal va pUBUICETE TO XPOVO YNOIUATOC LOVO APOU O PpOUPVOC PTACEL 0TV analtoVuevn Bepuokpaacia.

*TupioTte TO ayNTd OTO HECO TOU GUVOAIKOU XpOVOU
Ynoipatog

**[upioTte 10 Payntd ota SUO TPITA TOU GUVOAIKOU
Xpovou Ynoipatog (av eival anapaitnto).

*** EKTIMWHEVN Xpovikn Stdpkela: Mmopeite va
agalpeite 1o ayntd amnd To oUpvo o€ SlAPOPETIKOUC
XPOVOUC, avaAoya LE TNV TTPOCWTIIKH TTPOTIKNGON.

O mivakag Je TIC SOKIPMAOUEVEG CUVTAYEG
CUUTTANPWVETAL UE TIC APXEC TIIOTOTTOINONG
ovpewva pe ta npoétuna IEC kat IEC 60350-1.

WAV v
Y 2 & R & o™ 2
AEITOYPTIEX o - —
Jupfatikd Grill Yxdapa Turbo Pizza E€av. aépag Maxi Cooking Ywui Auto E€av. Agp. Eco
[ ~ AF=lr J l ‘ M ~
A=E>XOYAP :
\ YKkevog N Tayi , /\ITIOGU)\)\’SKTY]C/ , ATTOGUANEKTNG e 200 , .
Ixapa , , Siokog Ynoipatog o AUTOGUANEKTNG . Tayi ynoipatog
Ynoipatog otn oxapa oxépa ml vepo
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KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

Mn xpnotpomnoieite e§omAicuo
KaOapIopoU pe atuo.

XPNOIHOTMOLEITE YAVTIO KATA TN
Slapkela OAWV TWV EPYACIWV.

E=QTEPIKEX EMNIOANEIEX

« KaBapioTe Tic empaveleg Pe €éva uypo Tavi amod
MiKpoivec. Edv umtdpyouv moANéC akaBapaoieg, mpooBéote
0TO VEPO AiYEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU E OUBETEPO
pH. Zkoumiote pe €va oteyvo mavi.

« Mnv xpnotuoroleite SIABPWTIKA 1 amofe0TIKA
amoppuUNAvVTIKA. EAv kamolo amd autd ta mpoiovta €pBel
Kata AABo¢ o€ emagn PE TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
kaBapiote 1o apéow Pe éva vypod TTavi Ue UIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ EMIOANEIEX

« MeTd kABe xprion, aPrioTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapioTte TOV, KATA MPOTIUNON VW gival akoun (eotdc,
xla VA AQAIPECETE TIC EMIKABIOEIC 1} TOUC AEKEDEC TTOU
nUiovpyouvTal amd Ta UTTOAEiYHaTa Tpogwy. MNa va
ATTOMAKPUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA TTOU OXNUATIOTNKE
armd TO HAYEIPEUA QAYNTWV UE UPNAT TTEPIEKTIKOTNTA
0€ VEPO, APOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN

Kavte Tig amapaitnTteg evEPyeleg
HE TO pOoUpVO KPUOo.

AmoouvS£aTE TN OUGKEUN ano To
NAEKTPIKO SikTuO.

Mnv xpnoipomoleite petaAMKda
OPOUYYUaPAKIa, AELAVTIKA
GUPMATAKLA 1] AElaVTIKA/
Safpwtika kabaploTikd, KaBwg
HmopEi va KataoTPEPouv TIg
EMUPAVELEG TNG OUCKEVNG.

OuVéxela KaBapioTe Pe €va UPACUA 1 OPouyYdapL.

+ Av umapxet SUOKOAN BPWHLA OTIC ECWTEPIKEC
EMPAVELIEC, CUVIOTATAL VA EVEPYOTIOINCETE TN AElTOUpYia
auTOPATOU KaBaplopoU yia BEATIOTA anmoTeAéouaTa
kabaplopov.

« KaBapilete To kKpUoTaAAO TNC TTOPTAC UE EIOIKO LYPO
AMOPPUTIAVTIKO.

« H mépta pmopei eukoha va agatpeOei kat va
emavatonofetnOei mpokelpévou va SleukoAuvOei To
kaBdpiopa tou tCauiov.

A=EXOYAP

A@rioTe Ta VA WOUAIAOOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN Xprion. XpnolUomolioTe YAvTia ¢poUpvou Yia TO
XEIPIOUO TOUG, €AV gival GKC')UB Ceotd. Ta ummoAeipypata

aynNTwV Pmopouv va agalpeBolv eUKoAa He KATAAANAN
go()proa | PoUuYYapaKL.

ANTIKATAXTAZH AAMINTHPA
1. AoouvS£oTe To POUPVO aTTd TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

2.. AQaIPEOTE TO KATIAKL OO TO PWC, AVTIKATAOTAOTE
TO AAUTTAPA Kal TomoBeTNoTE VA TO KATIAKL.

3. Suvdéote Eavd To POUPVO GTNV NAEKTPIKN
Tpopodoaoia.

AOQAIPEXH KAI EMNANATOMNOOGETHXZH NMNOPTAZXZ
1. Na va a@aipécete TRV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC KAl
KateBAoTe Ta AYKIOTPA EWC OTOU PTACOULV O Béon
amac@AaAiong.
\;{

2. K\eioTe TNV MOPTA GO0 MEPICTOTEPO UMOPEITE.
Midote KAAA TNV MOPTA Kal e Ta SV Xépla — Unv
TNV KPATATE 1O TN xslpo}\agrj. ATIAG a@aipéoTe TNV

TTOPTA EVW TNV KAEVETE TPAPWVTAC TPOG TA EMAVW (a)

TauToXpova £wg 6tou Byel amod Tnv €dpa tng (b).

AKOUMPTIAOTE TNV MOPTA 0TN Hia TAEUPAd, TTAVW OE Uia
MOAaKR EMQAVELQ.

Y nueiwon: Na xpnOILOTIOIETE UOVO AAUTTTHPEC TTUPAKTWONG
25-40W/230V tumou E-14, T300°C ) A\aumtrpeg ahoyovou
20-40W/230 V tumou G9, T300°C. O Aaumtripag mou
XPNOIUOTIOIE(Tal TN CUCKEUN €ival E101KA oxeSIaoUEVOC yia
OIKIOKEC OUOKEUEG Kal Sev efval KATAANAOC yia TO YEVIKO
QWTIoPS dwatiou péoa oto omitt (Kavoviouodg EK apib.
244/2009). Mnopeite va popunBeuTeiTe TOUG A\AUITTHPES
amo 1o Kévtpo TexvIKAC Yoot piENG. Av XpnOIOTIOLETE
AQUITTAPES AAOYOVOU, N XEIPICETTE TOUC AAUTTTAPEC e
YULVA X€pla KaBWE Ta amoTuTWUATA UIMOPE( va TouG
KATaoTPEYoLV. Mnv XpnOLUOTIOIOLTE TO POUPVO TPV
TOTTOBETNOETE EAVA TO KATTAKI TOU AQUTTTHPA.

3. EMavatomoBeTAGTE TV MOPTA HETAKIVWVTAC TV
TPOC TNV MAEUPA TOU PoUpVvou, euBuypaupilovtag
ToUu¢ Yavt{oug Twv Hevteoédwy Ue TIC €6pEC TOUC Kal
aoc@aAifovtag TnV EMAvw MAEVPA OTNV €0pa TOU KABE
MEVTEQE.

4. Xaun\woTe TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE TNV
EVTEAWC.

XapnAWoTe Ta AYKIOTPA OTNV APXLKN Toug Béon;:
BsEalweeirs OTI TA KATEPACATE EVTEAWC KATW.

5. Aokipdote va k\eioeTe TV mOPTA Kot BePatwBdeite
OTl €ival eEVBLYPAUULICPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@QOopPETIKG, eMavOAAPETE Ta Tapamavw Pripata.
PRESS TO CLEAN - KAGAPIZMOZX TZAMIOY

1. AoV BydAeTe TV MOPTA KAl TNV AKOUUTTACETE OF Hia
MOAQKN EMIQAVELA LE TN XEIPOAAPN TTPOC TA KATW, TTIECTE
TauTOXpPOVA Ta SUO KAIIT GUYKPATNONG KAl AQAIPEDTE
TNV dvw ywvia tTng mopTac TpawvTac mpog TNV MAEUpPA
oag.

2. Kpatiote 6TaBepd 1o TCApI Kat pe Ta 800 xépla,
aQalPE0TE TO Kal TOMOOETACTE TO O€ Pia HAAAKN
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§m(pavz»:|a TIPIV TO KaBapioeTe.

TomoBetrote £ava To evdidueoo TuApa Tou T{apiol Vv noépTa.

(ue tnv évdeign “1R”) mpiv tomoBeTrioeTe T0 E0WTEPIKO
TCapt: Na T owotn emavatonobeTnon Twv TCapwy,
BePaiwBeite 611 10 “R” €ival 0pato6 otV aplotepn ywvia.
Eloaydyete mpwta tn pakptd mAeupd Tou T¢apiou mou
umodelkvueTal he To “R” 0TI unoéo)é G ouykpatnong (a)
Kal 0Tn ouvéxela katefdote To otn B€on tou (b).

EmavaAldBete Tn Siadikacia kal yia ta d0o pépn Tou
tCapiov.

4. EnavatonoBstioTe TNV vw ywvia: £va KNIK Seixvel
oTI TomoBeTnONKe cwoTd. BeBaiwbeite ét1 n To1MOLXA

ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

eival kaAd otaBepormolnuévn TPV EMAVATOTTOOETAOETE

npoB}\npa : I1|9avr| artia

O poUpVvoCg Gev Aenroupyz—:u AIGKOH PELHATOG

: . Amoouvdeon amod tnv
mapoxn PELUATOC

Z‘rr]v oeovr] epcpaw(emt T0 Mpo6RANUa AoyIouIKOU

. ypappa “F” akohouBolpevo amo
- gvav aplbuéd

Noon

- BeBawbeite 611 0 poLpvo¢ Tpopodorteital pe

. PELA Kal 0TI eival 6woTA ouvSedepévog otny
- mpica.
- 2Pnote kat avayte £ava To 9oupvo yla va
- Samotwoete av n BAAPn mapapével

EmkowvwvroTe Ye 1o TANo1EoTEPO KévTpo

- E€umnpétnong Nelatwv kat avagepete To

{ YPAUMa r) Tov aplbuo mou akoAouBei To yauua
llFII
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GEN

ERALA

.10

. Panou de comanda
. Ventilatorul
. Bec

H W N =

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

()]

.Usa

6. Incuietoare usa
(blocheaza usa in timpul
procesului de curatare automata si
dupa acesta)

7. Rezistenta superioara/grill

8. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

9. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

..
*e

..
*e
.

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia 0 pentru a opri
cuptorul.

2. LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati pentru
a aprinde sau stinge lampa din
interiorul compartimentului
cuptorului.

3 4

3. SETAREA OREI

Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului. Pentru
afisarea orei cand cuptorul este
oprit.

4. AFISAJ

5.BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale. Functiile automate
utilizeaza 0.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
: PICATURILOR

GRATAR METALIC

S

. TAVA DE COPT

GHIDAJE CULISANTE

Numarul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

UTILIZAREA ACCESORIILOR

« Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit, mentinandu-I
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, cat mai in spate posibil.
Celelalte accesorii, precum tava de copt, sunt introduse
orizontal prin culisarea acestora de-a lungul ghidajelor.
TGhidajele pot fi scoase pentru a facilita curatarea

GRATARE CULISANTE

cuptorului: trageti-le pentru a le scoate din locasuri.
- Gratarele culisante pot fi demontate sau montate pe
orice nivel.

Acestea usureaza pozitionarea accesoriilor induntru si

scoaterea acestora din cuptor. Inainte de a utiliza cuptorul,

indepartati banda de protectie a acestuia [a], apoi

indepartati folia de protectie [b] de pe ghidajele culisante.
I

[b]
DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE
Trageti de partea inferioard a gratarului si demontati-l de
pe ghidajele pentru gratar [c]. Cuplati clema superioara

a ghidajului pe ghidajul pentru gratar [d]. Coborati si
cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul, apasati ferm
portiunea inferioara a clemei pe ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot deplasa liber. Repetati acesti

pasi si pentru celdlalt ghidaj pentru gratar de la acelasi nivel.

Sinele culisante pot fi montate pe orice nivel.
Pozitionati ghidajele pentru gratar si asezati accesoriile pe

acestea.

[c] [d]

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU GRATAR
« Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

« Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar, pozitionati-
le in apropierea cavitatii si introduceti mai intai cei doi pini
in locasurile aferente. Apoi, pozitionati partea exterioara
langa locasul sau, introduceti suportul si apasati ferm spre
peretele cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru
gratar este fixat corespunzator.

FUNCTII

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

/\/\ 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
a:imlente fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment la
altul.

9’6\ MAXI COOKING

= Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul
prepararii pentru a va asigura ca se rumeneste uniform
pe ambele parti. De asemenea, va recomandam sa
stropiti carnea din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.

% PIZZA

—— Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni
de pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati
pozitia tavilor de copt la jumatatea duratei de
preparare.
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ww GRILL

O pentrua frige medalioane, frigarui si carnatji,
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.

WAN
% TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi
de vitd, 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 200
ml de apa potabila.

DOSPIRE

Pentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor
dulci sau picante. Rotiti butonul termostatului la
pictograma aferentd pentru activarea acestei functii.

%e ECO AER FORTAT

Pentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor
umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente a
aerului. Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va
ramane stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar

poate fi aprinsa din nou prin apdsarea pe & .

A FUNCTIE AUTOMATA PENTRU PAINE

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
ideala si durata de coacere corespunzatoare a painii.
Pentru rezultate optime, respectati cu atentie reteta .
Activati functia cand cuptorul este rece.

A SETARI AUTOMATE PENTRU DESERTURI

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
ideala si durata de coacere corespunzatoare a
prajiturilor. Activati functia cand cuptorul este rece.

s :CURATARE PIROLITICA

* + ¢ Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta.

PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul
pentru prima datd: Apasati pe '© pana cand
pictograma () si cele doua cifre aferente orei incep sa
clipeasca pe afisaj.

Utilizati = sau = pentru a seta ora si apasati pe £.
pentru a confirma. Cele doua cifre aferente minutelor
vor incepe sa clipeasca. Utilizati & sau = pentru a
seta minutele si apasati '© pentru a confirma.

V3 rugam s retineti: Cand pictograma () clipeste, de
exemplu, dupa intreruperi indelungate ale alimentarii
electrice, va fi necesar sa resetati ora.

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat sa functioneze la o putere
mai mica de 2.9 kW (,Lo” (redus)): Pentru a utiliza
cuptorul la o putere care este compatibila cu o retea
de alimentare cu energie a locuintei mai mare de 3 kW
(,Hi” (ridicatd)), va trebui sa modificati setarile.

Pentru a accesa meniul de modificare, rotiti butonul de
selectare in pozitia __, apoi rotiti-l inapoi in pozitia ()
Apasati si mentineti apasate '+ si — timp de cinci se-
cunde imediat dupa aceasta.

N P
1 _
//l |-|\\

Utilizati +_ sau .= pentru a modifica setarea, apoi
apasati si mentineti apdsat ©, cel putin doua secunde
pentru a confirma.

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.

indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora
folosind functia ,Maxi Cooking”. Cuptorul trebuie sa
fie gol in acest interval de timp.

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Vd rugdm sd retineti: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

' RO

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare cétre
simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va ilumina si va fi
emis un semnal sonor.

I

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

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

N\ 7
=
77\

Va rugam sa retineti: In timpul procesului de preparare, puteti
modifica functia rotind butonul de selectare sau puteti regla
temperatura rotind butonul termostatului. Functia va porni
numai daca butonul termostatului este orientat spre 0 °C.
Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare a procesului
de preparare (numai daca setati o duratd de preparare) si un
temporizator.

AUTOMAT

Pentru a porni functia automata pe care ati selectat-o
(,Paine” sau ,Prdjituri”), mentineti butonul termostatului in
pozitia aferenta functiilor automate (0).

Pentru a finaliza procesul de preparare, rotiti butonul de
selectare in pozitia 0.

Va rugam sa retineti: Puteti seta ora de finalizare a prepararii si
temporizatorul.

RISING (DOSPIRE)

Pentru a porni functia ,Dospire”, rotiti butonul termostatului
spre simbolul corespunzator; in cazul in care cuptorul este
setat la alta temperatura, functia nu va porni.

Vd rugam sa retineti: Puteti seta durata de preparare, ora de
finalizare a procesului de preparare (numai daca setati o durata
de preparare) si un temporizator.

3. PREINCALZIREA S| CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de preincalzire
este anuntata prin emiterea unui semnal sonor si
aprinderea intermitentd a pictogramei §2 pe aﬁsaJ Cand
temperatura setata este atinsd, pictograma ramane fixa

si va fi emis un nou semnal sonor pentru a indica faptul

ca alimentele pot fiintroduse in interiorul aparatului si ca
procesul de preparare poate incepe.

Vd rugam sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor inainte
de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului final al procesului de preparare.

Dupa preparare si cu functia dezactivata, pictograma §# ar
putea rdamane in continuare vizibild pe afisaj chiar si dupa
oprirea ventilatorului de racire, pentru a indica faptul ca in
interiorul aparatului inca mai exista caldura reziduala.

Vd rugam sd retineti: Durata de timp dupad care pictograma se

dezactiveazd variaza deoarece depinde de o serie de factori
precum temperatura ambientala si functia utilizata. In orice
caz, se poate considera ca aparatul este dezactivat atunci
cand indicatorul de pe butonul de selectare se afla in dreptul
simbolului,

.PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa porniti
programarea prepararii.

DURATA . .
apasati in mod repetat pe ©. pana cand pictograma (Vi si
cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

N 7
nin'nly

LI
G

Utilizati *+. sau — pentru a seta durata de preparare dorita,
apoi apasati pe © pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la temperatura
dorita: Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata finalizarea procesului de preparare.

Note: Pentru a anula durata de preparare setatd, apasatiin mod
repetat pe ©. pana cand pictograma i incepe sa clipeasca
pe afisaj, apoi utilizati = pentru a reseta durata de preparare la
,00:00” Durata de preparare cuprinde o etapa de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare a
prepararii: Apasati pe ©, ‘© pana cand pictograma &g si ora
curenta incep sa clipeasca pe afisaj.

.
I_I_l

//

I_

DI_I_I

S,
m|
,,U

Utilizati *+ sau—. pentru a seta ora doritd pentru finalizarea
duratei de preparare si apasati pe © pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la temperatura
dorita: Functia va ramane in pauza pana la pornirea
automata dupa o perioada de timp care a fost calculata
astfel incat prepararea sa fie finalizata la ora setata.

I_I
I

Dl_l_

m)
O

N|

Vd rugam sa retineti: Pentru a anula setarea, opriti cuptorul rotind
butonul de selectare in pozitia, 0 "

FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
finalizarea functiei.

M
&

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie sau
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pozitie diferita , 0 ” pentru a opri cuptorul.

Vd rugdm sa retineti: Daca temporizatorul este activ, afisajul va
prezenta mesajul ,END" alternativ cu durata de timp ramasa.

.SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza prepararea,
dar va permite sa utilizati afisajul pe post de temporizator,
fie in timp ce o functie este activa sau cand cuptorul este
oprit.

apéasati in mod repetat pe ©. pana cand pictograma &) si
cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

3 —
nin'nly
LI

8

Utilizati . sau .—. pentru a seta ora si apasati pe © pentru a
confirma.

Se va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul a
finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp selectate.
Note: Pentru a anula temporizatorul, apasati in mod repetat pe
O, pana cand pictograma &) incepe sa clipeasca, apoi utilizati
"= pentru a reseta ora la,00:00"

FUNCTIE DE CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).

Scoateti toate accesoriile (inclusiv ghidajele pentru
gratar) din cuptor inainte de a activa functia.

In cazul in care cuptorul este montat sub o plita, asigurati-
va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice
sunt oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare.
Pentru a obtine rezultate optime de curatare, indepartati
reziduurile excesive din interiorul cavitatii si curatati

sticla usii interioare inainte de a utiliza functia Pyro. Va
recomandam sd activati functia Pyro numai in cazul in
care aparatul este foarte murdar sau daca emana mirosuri
neplacute in timpul procesului de preparare.

Pentru a activa functia de curatare automats, rotiti butonul
de selectare si butonul termostatuluila *  pictograma.
Functia va fi activata automat, usa va fi blocata si becul din
interiorul cuptorului se va stinge: Pe afisaj este prezentata
durata de timp ramasa pana la finalizarea programului,

alternativ cu ,Pyro”.
® MCC o0 _ _
I R

&

Vd rugdm sd retineti: Este posibila numai programarea orei de
finalizare a acestei functii. Durata este setatd automat la 120 de
minute.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana cand
temperatura din interiorul cuptorului revine la o valoare

de siguranta. Aerisiti incaperea in timpul si la finalizarea
derularii ciclului Pyro.

RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Acest tabel indica functiile, accesoriile si nivelurile
optime care trebuie utilizate pentru a gati diverse
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 necesarad). Temperaturile si duratele

de preparare au caracter orientativ si depind de
cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate,
apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti
la setari mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica,
dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi
putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,AER FORTAT", puteti gati
simultan, pe mai multe niveluri, 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.

FUNCTIE AUTOMATA PENTRU PAINE

Pentru rezultate optime, trebuie sa respectati

cu atentie instructiunile, utilizand reteta pentru
amestecarea unei cantitati de 1000 g de aluat: 600 g
de faina, 360 g de apa, 11 g de sare, 25 g de drojdie
proaspata (sau doua pachete de pudra de drojdie).

Pentru o dospire optima, lasati aluatul la dospit timp
de 90 de minute la temperatura camerei sau timp de
60 de minute in cuptor, utilizand functia ,Dospire”.

Introduceti aluatul in cuptor (care trebuie sa fie rece),
turnati o cantitate de 100 cc de apa potabila rece

in partea inferioara a cuptorului si activati ,Functia
automata pentru paine”. Dupa preparare, lasati
aluatul la dospit pe un gratar metalic, pana cand este
complet racit.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

' RO

- L | TEMPERATURA DURATA NIVEL
RETETA FUNCTIE EPREINCALZIREE C) : (MIN) SI ACCESORII
_ Da 160-180 3000 23
Torturi dospite —
TA'A 4 1
R Da 160-180 3000 A4 1
Prajiturd umpluta o Da 160-200 35-90 2
(prajitura cu branza, strudel, placinta cu — 4 >
fructe) R Da 160-200 4090 & 2
- 3
L Da 160-180 20-45
Biscuiti / Tarte mici % Da 150 - 170 20-45 “_f”ﬁ . 2 |
JA'A) 5 3 1
A Da 150 - 170 20-45 A, A, | ]
- 3
L Da 180 - 210 30-40 |
Choux a la creme % Da 180-200 35-45 ,\éﬁ . 2 |
JA'A) 5 3 1
A Da 180-200 35-45 b b ;
- 3
L Da 90 150 - 200 : |
Bezele R Da 90 140-200 2. 2,
JA'A) 5 3 1
A Da 90 140 - 200 A A ]
- 1/2
bizzalpaine L Da 190-250 15-50 . |
® Da 190-250 2050 & 2
Paine o~ . ] 60 2
- 3
Pizza congelata —a 02 20 102
JA'A) 4 2
R Da 230 - 250 10 -25 L2
: Da 180-200 4055 3
Placinte 7O\ 4 2
(placinta cu legume, quiche) & Da 180-200 45-60 N aEe
7O\ 5 3 1
A Da 180-200 45 - 60 A A | |
— 3
L - 190-200 20-30 ! |
Vols-au-vent/pateuri din aluat de AN 4 2
foietaj & - 180-190 20-40 = L
AN 5 3 1
. A - 180-190 . 20-40 A A | |
— 5 R ® & *® Yy N
FUNCTII Functie
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Aer fortat Maxi Cooking automata Eco aer fortat
pentru paine
A ~ A=~ —J 1T SN j S—
ACCESORII Vas de copt sautava Tava de colectare a Tavi de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic de copt pe gratarul picaturilor/tava de v e picdturilor, cu 200 ml Tava de copt
- « . picaturilor <
metalic copt, pe gratar metalic de apa
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< : R - TEMPERATURA DURATA NIVEL
RETETA ~ FUNCTIE  PREINCALZIRE 0) ~ (MIN) 51 ACCESORII
tz?igrclia/paste la cuptor/cannelloni/ : Da 190-200 45-65 2
Carne de miel/carne de vitel/ carne - } ) 3
de vita/carne de porc 1 kg _ Da 190-200 80-110 _
Friptura de porc cu sorici 2 kg S Da 180-190 110-150 2 |
< s « - 2
Pasare/iepure/rata 1 kg L Da 200-230 50-100 : :
Carne de curcan/gasca 3 kg : — 190-200 100-160 2 y
Peste intreg, la cuptor (file, intreg) : Da 170 - 190 30-50 : 2 :
Legume umplute JA'A) ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) & Da 180-200 50-70 J
Paine prajita VoY . 250 2-6 >
Fileuri/medalioane de peste hied - 230 - 250 20 - 30* _\f__’_ : 3 r
Carnati / Frigarui / Cotlete / ww ) ) 5 4
Hamburgeri o 250 15 -30% R U
Fripturs de pui 1-1,3 k ry Da 200 - 220 s5-70%% 2 ]
p pui 1-13 kg AN meever honed
YWwWw
Rosbif - putin facut 1 kg 2 Da 200 - 210 35-50% 3
< . povind *% 3
Pulpa de miel / But AN Da 200 - 210 60 - 90 \ |
. YWAW vx 3
Cartofi copti AN Da 200 - 210 35-55 \ |
. AN 3
Legume gratinate A" - 200- 210 25-55 \ |
. 7O\ 4 1
Carne si cartofi & Da 190-200 45 -100%** |
Peste si legume % Da 180 30 - 50*** \é‘, \ ! y
Lasagna si carne : QXS Da 200 50 - 100%*** _\Wi_.__, \ ! |
Masa completa: tarta cu fructe (nivelul | 7Q\ ) } 5 3 1
5)/lasagna(nivelul 3)/carne (nivelul 1) : é_% Da 180-190 40- 120" e e L
Fripturi simple/fripturi umplute & - 170 - 180 100-150 2 y

Durata de timp indicata nu cuprinde etapa de preincalzire: Este recomandat sa introduceti alimentele in cuptor
si sa setati durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii dorite.

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de

preparare

**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi

din durata de preparare (daca este necesar).
*¥** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase
din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de

preferintele personale.

Tabelul de retete testate este
intocmit pentru autoritatile de certificare in

conformitate cu standardele IEC si IEC 60350-1.

— wwWwWw
wWww JA'A) JAVA) O\ A e
_ 5 & B R 8B 0o &
FUNCTI Functie
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Aer fortat Maxi Cooking automata Eco aer fortat
pentru paine
Aeennn r Ree J L S —
ACCESORII Vas de copt sau tavd ~ 1avé de colectare a . Tavé de colectare a
< . < e « Tava de colectare a o <
Gratar metalic de copt pe gratarul picaturilor/tava de picaturilor picaturilor, cu 200 ml Tavé de copt
metalic copt, pe gratar metalic de apd
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CURATAREA SI INTRETINEREA

' RO

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

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la
reteaua electrica.

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

cuptorul sa se rdceasca complet si apoi stergeti-l folosind o
laveta sau un burete.

« In cazul in care exista depuneri persistente pe suprafetele
interioare, va recomandam sa rulati functia de curatare
automata pentru a obtine rezultate optime de curatare.

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

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

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de mancare
pot fiindepartate cu o perie de curatare sau cu un burete.

iINLOCUIREA 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 aparatul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII
1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si

coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner. Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind

Vd rugdm sd retineti: Folositi numai becuri cu incandescentd
de 25-40 W/230V, tip E-14, T300°C sau becuri cu halogen de
20-40 W/230V, 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 asistenta tehnica post-vanzare.

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

cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati etapele de mai sus.

PRESS TO CLEAN - CURATAREA GEAMULUI DIN
STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

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

\ \
N N
N N,

2. Tineti ferm panourile de sticld cu ambele maini,
demontati-le si amplasati-le pe o suprafata moale
inainte de a le curata.
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3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu
,1R”) inainte de a remonta panoul interior: Pentru a
pozitiona corect panourile de sticla, asigurati-va ca
marcajul ,R” poate fi observat in coltul din partea

stanga.

Mai intai, introduceti latura lunga a geamului marcata
cu litera ,R” in locasurile de sustinere (a), apoi

coborati-o in pozitia (b).

Repetati aceasta procedura pentru ambele panouri de

sticla.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic.
Asigurati-va ca garnitura este fixata sigur inainte de a
remonta usa.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

- Cuptorul nu functioneaza

- Pe afisaj este prezentata litera
- ,F” urmata de un numar

Cauza posibila
Pana de curent

- Deconectarea de la
- reteaua electrica

Problema de software

Solutie

. Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul

- electric, iar cuptorul este conectat la reteaua
- electrica.

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

Contactati cel mai apropiat centru de servicii

- de asistenta tehnica post-vanzare si precizati
- litera sau numarul care este prezentat(a) dupa :
. litera ,F” :

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

Cand contactati centrul

dumneavoastra de

service, va rugam

sa precizati codurile

specificate pe

placuta cu date de S/
identificare a produsului F o |
dumneavoastra. i i

cuptorului (vizibil cand usa cuptorului este deschisa).

CEedEr

PLEAT
N3O0 H, Mode
6.3KW

del: XxxXX:
E

XX>«2<€ uuu‘xxma KAKXXIOAIKX
A | IARRTNE EAIEAAY
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

.10

. Kontrol paneli
. Fan
.Lamba

H W N =

. Raf kilavuzlari
(seviye, pisirme bdlmesinin
duvarinda gosterilir)

[¥)]

. Kapak

6. Kapak kilidi
(otomatik temizleme devam
ederken ve sonrasinda kapadi
kilitler)

7. Ust 1sitma elemani/izgara

8. Yuvarlak isitma elemani
(gériinmez)

9. Tanitim levhasi
(cikarmayin)

10. Alt 1sitma elemani
(gértinmez)

..
*e

..
*e
.

1. SECIM DUGMESINi

Bir islev segcmek suretiyle firini
acmak icin kullantlir.

Firini kapatmak icin, 0 konumuna
cevirin.

2.LAMBA

Firin acikken, firin bélmesinin
lambasini agmak veya kapatmak
icin basin.

4 5

3. SAATIN AYARLANMASI

Pisirme suresi ayarlarina, gecikmeli
baslatmaya ve zaman ayarina
erismek icin kullanilir. Firin
kapaliyken saati goruntulemek icin
kullanilir.

4. EKRAN

5. AYARLAMA DUGMELERI

Pisirme suresi ayarlarini
degistirmek icin kullanilir.

6. TERMOSTAT DUGMESI

Manuel islevleri etkinlestirirken
istediginiz sicakligi secmek igin
cevirin. Otomatik islevlerde 0"
kullanin.
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AKSESUARLAR

RAF

DAMLAMA TEPSISi

| S

Aksesuar sayisi, satin alinan modele bagl olarak degisebilir.
Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

FIRIN TEPSISi

KAYAR KILAVUZLAR

AKSESUARLARIN KULLANIMI

- Rafi, hafif yukari egimli tutarak ve yukseltilmis

olan arka tarafini (yukar bakan) 6nce yerlestirerek
istediginiz seviyeye takin. Ardindan, raf kilavuzu
boyunca miimkiin oldugunca yatay olarak kaydirin.
Firin tepsisi gibi diger aksesuarlar, raf kilavuzlarinda
kaydirilarak, yatay olarak takilir.TRaf kilavuzlar, firinin
temizligini kolaylastirmak amaciyla ¢ikarilabilir:
yuvasindan ¢ikarmak icin ¢ekin.

KAYAR RAFLAR

- Kayar raflar cikarilabilir veya herhangi bir seviyede
takilabilir.

Bunlar, aksesuarlarin firina yerlestirilmesini ve firrndan

cikarilmasini kolaylastirir.

Firini kullanmadan 6nce koruyucu bandi [a] s6kiin ve

ardindan koruyucu folyoyu [b] kayar raylardan cikarin.
‘\

[b]
KAYAR RAYLARIN CIKARILMASI VE YERINE TAKILMASI
Kayar parcanin alt kismini ¢ekin ve raf kilavuzlarindan
[c] ¢cikarin.

Rayin st klipsini raf kilavuzuna [d] sabitleyin. Diger
klipsi algaltarak ilgili konumuna yerlestirin. Kilavuzu
sabitlemek icin, klipsin alt kismini, raf kilavuzuna sikica
bastirin. Kilavuzlarin serbest hareket edebildiginden
emin olun. Bu adimlari, ayni seviyedeki diger raf
kilavuzu icin de tekrarlayin.

Kayar raylar, herhangi bir seviyede takilabilir.

Raf kilavuzlarini yerine yerlestirin ve aksesuarlari
bunlarin tzerine koyun.

[d]

RAF KILAVUZLARININ CIKARILMASI VE YERINE
TAKILMASI

« Raf kilavuzlarini cikarmak icin, kilavuzun dis kismini
siki bir sekilde kavrayin ve destegdi ve iki dahili pimi
yerinden ¢ikarmak icin kendinize dogru ¢ekin.

« Raf kilavuzlarini yeniden konumlandirmak igin,
boslugun yaninda konumlandirin ve 6nce iki pimi
yerine takin. Ardindan dis kismi yuvasinin yaninda
konumlandirin, destegi takin ve raf kilavuzunun yerine
saglam tespit edildiginden emin olmak icin bosluk
duvarina dogru sikica bastirin.

ISLEVLER

ALT VE USTTEN ISITMA

Yalnizca bir rafta her tiirli yemedi pisirmek igin
kullantlir.

/\/\N FANLI HAVA

—~ Birden fazla rafta (en fazla U¢) ayni pisirme
sicakhgi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek icin
kullanilabilir.

/Q\ MAXI COOKING

= Buyuk et parcalarini (2,5 kg'nin tizerinde)
pisirmek icin kullanilir. Her iki tarafinin da Gstinin
esit bir sekilde kizarmasi icin, pisirme sirasinda
etin ¢evrilmesini 6neriyoruz. Ayni zamanda asiri
kurumasini dnlemek lizere et parcasinin lizerinde ara
ara su gezdirilmesini dneriyoruz.
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9@ PizzA
—— Farkli tiplerde ve boyutlarda pizza ve ekmek

pisirmek icin kullanilir. Pisirme isleminin yarisinda
firin tepsilerinin konumunu degistirmek iyi bir fikirdir.

YwWW IZGARA

O Biftek, kebap ve sosis Izgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak icin kullanihr.
Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan sivilari
toplamasi icin tabak kullaniimasini 6neriyoruz:
Tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi birine
konumlandirin ve 200 ml icme suyu ekleyin.

AN
% TURBO IZGARA

Blyuk et parcalarini kizartmak icin kullanilir
(butlar, rozbif, tavuk). Pisirme esnasinda ¢ikan sivilar
toplamasi icin bir tabak kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi birine
konumlandirin ve 200 ml icme suyu ekleyin.

KABARTMA

Tath veya tuzlu hamurun etkili bir sekilde
kabarmasina yardimci olmak icin kullanilir. Bu islevi
etkinlestirmek icin, termostat digmesini simgeye
cevirin.

€ EKO FANLI HAVA

Rostolari ve i¢i doldurulmus rostoluk et
parcalarini tek bir rafta pisirmek icin kullanihr.
Nazik, aralikh hava dolasimi sayesinde yemedin
asirt kurumasi engellenir. Bu EKO islevi kullanilirken,
pisirme boyunca isik kapali kalacak, ancak & 'e
basmak suretiyle tekrar acilabilecektir.

A EKMEK OTOMATIK

™M Bu islev, ekmek icin ideal sicaklik ve pisirme
suresini otomatik olarak secer. En iyi sonuclar icin,
yemek tarifine dikkatli bir sekilde uyun . Firin soguk
iken islevi etkinlestirin.

A TATLI OTOMATIK
Bu islev, kekler icin ideal sicaklik ve pisirme
stresini otomatik olarak secer. Firin soguk iken islevi
etkinlestirin.

20 PIROLITIK TEMIZLIiK

* ¢+ * Cok yuksek sicaklikta bir cevrim kullanarak,
pisirme sirasindaki sicramalari ortadan kaldirmak igin
kullantlir.

ILK KULLANIM

1. SAATIN AYARLANMASI
Cihazi ilk agtiginizda saati ayarlamaniz gerekecek: @
simgesi ile saate ait iki rakam ekranda yanip sbnmeye
baslayana kadar (®'e basin.
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SaatiLayarlamak icin + veya =i kullanin ve onaylamak
icin ©.'e basin. Dakikaya ait iki rakam yanip sdnmeye
baslayacaktir. Dakikayr ayarlamak icin + veya =i
kullanin ve onaylamak icin '© 'e basin.

Litfen dikkat edin: Ornegin uzun sireli giic kesintilerinden
sonra (&) simgesi yanip sénerken, saati sifirlamaniz
gerekecektir.

2.GUC TUKETIMININ AYARLANMASI

Firin, 2,9 kW'tan (“Lo”) daha az bir glicte calisacak

sekilde programlanmistir: Firini 3 kW'tan (“Hi”) daha
yuksek bir evsel gli¢ beslemesi ile uyumlu bir glicte
cahstirmak icin, ayarlar degistirmeniz gerekecektir.

Degisiklik menusiine gitmek icin, secim digmesini __
konumuna cevirin, ardindan 6 konumuna geri gevirin.
Hemen sonra, + ve =  digmelerine basin ve bes sani-
ye basil tutun.

N P
1 _
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Ayari degistirmek icin +_ veya = diigmesini kullanin,
daha sonra onaylamak icin ©, diigmesine basin ve en
az iki saniye basili tutun.

3. FIRINIISITIN

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

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan 6nce, olasi
kokulari gidermek icin firinin ici bos halde isitilmasini
Oneriyoruz.

Firindaki koruyucu karton ambalajlarini veya seffaf
filmleri ve icindeki aksesuarlari ¢ikarin.

Firini tercihen "Maxi Cooking" islevini kullanarak
yaklasik bir saat boyunca 250 °C'de isitin. Firin, bu sire
boyunca bos olmahdir.

Islevi dogru sekilde ayarlamak icin talimatlara uyun.

Latfen dikkat edin: cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin
havalandirilmasi tavsiye edilir.
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GUNLUK KULLANIM

" TR

1. BiR iSLEV SECIN

Bir islev secmek icin, se¢im diigmesini istediginiz isleve
karsilik gelen simgeye cevirin: Ekran aydinlatilacak ve
sesli bir sinyal duyulacaktir.

2.BiRIiSLEVi ETKINLESTIRIN

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

I
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Latfen dikkat edin: Pisirme sirasinda, se¢im dtigmesini
cevirerek islevi degistirebilir veya termostat diigmesini
cevirerek sicakligi ayarlayabilirsiniz.

Islev, ancak termostat digmesi 0 °C'nin Ustindeyken
baslayacaktir. Pisirme sUresini, pisirme bitis saatini (yalnizca
bir pisirme suresi ayarlamissaniz) ve zaman ayarini
ayarlayabilirsiniz.

OTOMATIK

Sectiginiz otomatik islevi baslatmak icin (“Ekmek”
veya “Tathlar”), termostat diigmesini otomatik islevlere
yonelik konumda tutun (0).

Pisirmeyi bitirmek icin, secim diigmesini 0 konumuna
cevirin.

Lutfen dikkat edin: Pisirme bitis saatini ve zaman ayarini
ayarlayabilirsiniz.

KABARTMA

“Kabartma” islevini baslatmak icin, termostat
diigmesini ilgili sembole cevirin; firin farkli bir sicakliga
ayarhysa, islev baslatiimayacaktir.

Lutfen dikkat edin: Pisirme stresini, pisirme bitis saatini
(yalnizca bir pisirme slresi ayarlamissaniz) ve zaman ayarini
ayarlayabilirsiniz.

3.ONISITMA VE KALAN ISI

islev basladiginda, sesli bir sinyal ile ekranda
yanip sonen bir §2 simgesi, 6n 1sitma asamasinin
etkin oldugunu gosterir. Ayarlanan sicakliga
ulasildiginda, simge sabit hale gelir ve yemegin
firina verilebilecegini ve pisirme islemine devam
edilebilecegdini bildirmek icin yeni bir sesli sinyal
duyulur.

Lutfen dikkat edin: On isitma asamasi bitmeden yemegin
firma verilmesi, nihai pisirme sonucunu olumsuz etkileyebilir.

Pisirme isleminden sonra ve islev devre disi iken,
bolmede 1s1 kaldigini géstermek icin, sogutma

fani kapatildiktan sonra dahi §?simgesi ekranda
gorintilenmeye devam edebilir.

Latfen dikkat edin: Ortam sicakligi ve kullanilan islev gibi bir
dizi faktoére bagh oldugu icin, simge kapanana kadar gecmesi

gereken sure degisiklik gostermektedir. Her durumda, secim
digmesindeki isaretci % "konumunda iken, Grdn kapall
olarak degerlendirilmelidir.

. PiSIRMEYi PROGRAMLAMA

Pisirmeyi programlamaya baslamadan 6nce bir islev
secmeniz gerekecektir.

SURE
Ekranda ©. simgesi ile “00:00” yanip sénmeye
baslayana kadar (*'e basmaya devam edin.

istediginiz pisirme siiresini ayarlamak icin -+ veya —'i
kullanin ve ardindan onaylamak icin ©@'e basin.
Termostat diigmesini istediginiz sicakliga cevirerek
islevi etkinlestirin: Sesli bir sinyal duyulacak ve
ekranda pisirmenin tamamlandigi gosterilecektir.

Notlar: Ayarladiginiz pisirme stresini iptal etmek icin, ekranda
9. simgesi yanip sénmeye baslayana kadar (Ve basmaya
devam edin, ardindan pisirme suresini “00:00" olarak sifirlamak
icin =i kullanin.

Bu pisirme stresine, 6n isitma asamasi dahildir.

PISIRME BITIS SAATI/GECIKMELI BASLATMANIN
PROGRAMLANMASI

Bir pisirme siiresi ayarlandiktan sonra, islevin
baslatiimasi, bitis saatini programlamak suretiyle
geciktirilebilir: © simgesi ve mevcut saat ekranda
yanip sonmeye baslayana kadar g'e basin.

VN - =7
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Pisirmenin sona ermesini istediginiz saati se¢mek icin
2. veya =i kullanin ve ©’e basin.

Termostat diigmesini istediginiz sicakliga cevirerek
islevi etkinlestirin: Islev, pisirme isleminin ayarladiginiz
saatte sona ermesi icin hesaplanan siireden sonra
otomatik olarak baslayana kadar duraklatilacaktir.
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Litfen dikkat edin: Ayari iptal etmek icin, se¢im diigmesini” 0
"konumuna cevirmek suretiyle firini kapatin.

PiSIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda islevin sona
erdigi gosterilecektir.

O

M
¢

Secim diigmesini farkli bir islev se¢mek icin veya firini
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kapatmak icin “ 0 " konumuna cevirin.

Lutfen dikkat edin: Zaman ayarn etkin ise, ekranda, kalan stre
ile degisimli olarak "END" ifadesi gosterilecektir.

.ZAMAN AYARININ AYARLANMASI

Bu segenek, pisirmeyi kesintiye ugratmaz veya
programlamaz; ancak, bir islev etkin iken veya firin
kapali durumdayken ekrani zaman ayari olarak
kullanmanizi saglar.

Ekranda © simgesi ile “00:00” yanip sénmeye
baslayana kadar &'e basmaya devam edin.

3 —
nin'nly
LI

8

istediginiz saat_yarlamak icin £ veya i kullanin ve
onaylamak icin © e basin.

Zaman ayari secilen sUreyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacaktir.

Notlar: Zaman ayarini iptal etmek icin, ©. simgesi yanip
sénmeye baslayana kadar &)'e basmaya devam edin,
ardindan saati“00:00" olarak sifirlamak icin ="' kullanin.

. OTOMATIK TEMIZLIK iSLEVi - PIROLITIK

Pirolitik temizlik cevrimi esnasinda firina
dokunmayin.

Pirolitik temizlik cevrimi sirasinda ve sonrasinda
cocuklari ve hayvanlari firindan uzak tutun (odayi
tamamen havalandirana kadar).

Islevi calistirmadan 6nce tiim aksesuarlari (raf
kilavuzlari dahil) firindan ¢ikarin.

Eger firin bir ocagin altina monte edilmisse, kendi
kendini temizleme ¢evrimi esnasinda tiim brilorlerin
veya elektrikli sicak plakalarin kapatilmis oldugundan
emin olun.

Optimum temizlik sonuglari icin, Pirolitik temizlik
islevini kullanmadan 6nce, i¢c hazne icerisindeki
kalintilari temizleyin ve i¢ kapak camini temizleyin.
Pirolitik temizlik islevini, yalnizca cihaz ¢ok kirli

ise veya pisirme sirasinda kot kokular yayiyorsa
calistirmanizi tavsiye ederiz.

Otomatik temizleme islevini etkinlestirmek icin, se¢im
digmesini ve termostat diigmesini : % simgesine dogru
cevirin.

Islev otomatik olarak etkinlestirilecek, kapak
kilitlenecek ve firin icerisindeki lamba kapatilacaktir:
Ekranda, "Pyro" ile degisimli olarak kalan siire
gosterilecektir.

I'I I
I J

&

Litfen dikkat edin: Yalnizca bu islevin bitis saati

programlanabilir. Stre, otomatik olarak 120 dakikaya
ayarlanir.

Cevrim tamamlandiginda, kapak, firinin icindeki
sicaklik kabul edilebilir gtivenli bir seviyeye geri
donene kadar kilitli kalir. Pirolitik temizlik cevrimi
sirasinda ve sonrasinda odayi havalandirin.

FAYDALI IPUCLARI

PiSIRME TABLOSU NASIL OKUNMALIDIR

Tabloda, farkh tiirlerdeki yiyecekleri pisirmek icin en
iyi islev, aksesuarlar ve seviye listelenmistir. Pisirme
streleri yemedin firina konuldugu andan itibaren
baslar, 6n i1sitma (gerekirse) hari¢ tutulmustur. Pisirme
sicakliklari ve suireleri yaklasik olarak verilmistir ve
yemegin miktarina ve kullanilan aksesuar turiine gore
degisir. Ik basta dnerilen en dusuk ayarlari kullanin,
eger yemek yeterince pismezse o zaman daha yuksek
ayarlara gecin. Verilen aksesuarlar kullanin ve koyu
renkli metal kek kaplarini ve firin tepsilerini tercih
edin. Ayrica atese dayanikh (payreks) veya kumlu
tastan yapilmis tava ve aksesuarlar da kullanabilirsiniz,
ancak bunlarda pisirme siiresinin biraz daha uzun
olacagini unutmayin.

BIRKAC YEMEGI AYNI ANDA PiSiRME
“FANLI HAVA” islevini kullanarak, ayni pisirme sicakhgi

gerektiren farkli yiyecekleri (6rnegin: balik ve sebze)
ayni anda farkli seviyelerde pisirebilirsiniz. Daha kisa
pisirme suresi gerektiren yemedi ¢cikarin ve daha uzun
sure gerektiren yemedi firinda tutmaya devam edin.

EKMEK OTOMATIK ISLEVI

En iyi sonuclar icin, 1000 g hamurun karistirilmasina
yonelik tarifi kullanarak, talimatlari dikkatli bir sekilde
uygulamalisiniz: 600 g un, 360 g su, 11 g tuz, 25 g yas
maya (veya iki paket maya tozu).

Optimum kabarmasi icin, oda sicakhdinda yaklasik 90
dakika veya firinda "Kabartma" islevini kullanarak 60
dakika bekletin.

Hamuru (soguk) firina koyun, firinin tabanina 100 cc
soguk icme suyu dokiin ve “Ekmek Otomatik” islevini
kullanin. Pisirme isleminden sonra, hamuru, tamamen
soguyana kadar rafin tizerinde bekletin.
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— " TR
PiSIRME TABLOSU

- . i ONISITMA SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFi - BB igemi (°C) (DK.) VE AKSESUARLAR
_ Evet  160-180 3090 23
Mayali kekler L0 4 1
R Evet 160180 3090 4 1
- _ i 2
Kremali pasta L Evet § 160-200 E 35-90 \ |
(cheesecake, strudel, meyveli turta) 70N : % 4 2
y R Evet  160-200 4090 2, 2
— 3
- Evet  160-180  20-45
N . QN 4 2
Corekler/kiiciik tartlar & Evet 150 - 170 20-45 L ]
7O\ f f 5 3 1
A Evet 150-170 20-45 A, A | ]
— 3
- Evet  180-210  30-40
Profiterol ¢oregi 9__@ Evet 180-200 35-45 . é N 2
o Evet 180200 3545 2, 3. 1
— 3
L Evet 90 150 - 200 . |
Beze o Evet 90  140-200 2, 2
o Evet 90 140-200 NN
Bl Evet 190250 1550 /2
Pizza/ekmek o 4 5
x Evet 190250 20-50 L
A i i 2
EkmEk @ - - 60 A~
T Evet 250  10-20 3|
Dondurulmus pizza i 4 >
R Evet  230-250  10-25 L2
— : : 3
B Evet  180-200 40-55 —
Tuzlu pastalar AN _ ) 4 2
(sebzeli turta, kis) & Evet 180-200 45-60 N nfEAn
o Evet 180200  45-60 2, —_—
— 3
L - 190-200 20-30 . |
e e . QN ‘ 4 2
Milfoy tathisi/Milfoy krakerleri & - . 180-190 20-40 A= | |
7Q\ 5 3 1
A - : 180-190 § 20-40 A, AR L
iSLEVLER _ o \ég @ 9_@ g ®A Cybe
Alt ::rir]nsz:ten lzgara Turbo Izgara Pizza Fanli Hava Maxi Cooking Ekmek Otomatik  Eko Fanli Hava
Areennn ~ AF=e —J I S “—r
AKSESUARLAR Raf Rafin Gzerinde firn  Rafin lizerinde tabak/ Daml tepsisi icerisine 200 ml su Firin teosisi
a kabi veya firin tepsisi firin tepsisi amiama tepsisi konulmus tabak Irin tepsist
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- . : ONISITMA SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFI - BBV Cistemi (°C) (DK.) VE AKSESUARLAR

Lazanya/ firnnda makarna/firnrulo | —— ) ) 2
makarna / pide - Evet 190-200 45-65 \ |
Kuzu/dana/sigir/domuz 1 kg L Evet 190-200 80-110 \ 3 |
Kabugu kizartilmis domuz firin 2 kg g Evet 180-190 110-150 \ 2 |
Tavuk/tavsan/ordek 1 kg : Evet 200-230 50-100 u 2 |
Hindi/kaz 3 kg : - 190-200 100 - 160 2
Biitiin Baltk Firin (fileto, btin) ~ Evet  170-190 30 - 50 2
Dolmalar 7O\ 2
(domates, kabak, patlican) & Evet 180-200 50-70 J
Kizarmis ekmek hied - 250 2-6 _\_?_”’_
Balik fileto/dilim Yo - 230 - 250 20-30¢ 4 3
Sosis / kebap / pirzola / hamburger g - 250 15 - 30* “_”5__.’ \ 4 ‘
Tavuk firin 1-1,3 kg AN Evet 200 - 220 55 - 70%* i
Az pismis rozbif 1 k 'y Evet 200 - 210 35-50%% 3

www 3
Kuzu budu/paca AT Evet 200 - 210 60-90** | |

wWw 3
Firin patates g_g Evet 200- 210 35 - 55%* \ y

WwWwW
Sebze graten AN - 200 - 210 25-55 : 3 :
Et ve patates lé_e Evet 190-200 45 - 100*** ,\éﬁ : 1 ,
Balik ve sebzeler % Evet 180 30 - 50*** \é‘, \ ! y
Lazanya ve et : QXS Evet 200 50 - 100%*** _\Wi_.__, \ ! |
Komple yemek: meyveli tart (seviye 5)/ 7O\ ) ) 5 3 1
lazanya (seviye 3)/et (seviye 1) ~ é_% Evet 180-190 40-1207 e e
Rosto/i¢i doldurulmus rostoluk et e . ) ) 2
parcalan N 170 - 180 100 - 150

Belirtilen siire, 6n 1sitma asamasini icermez: Yemedin firina yerlestirilmesini ve pisirme siiresinin, ancak istenilen
sicakhga ulasildiktan sonra ayarlanmasini 6neriyoruz.

* Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi

cevirin

cevirin (gerekirse).

Test edilmis yemek tarifleri tablosu

sertifikasyon makamlarina yonelik olarak derlenmistir
**Pisirme isleminin Ucte ikisine gelindiginde yemegi ve
IEC ve IEC 60350-1 standartlarina uygundur.

*** Tahmini sUre: Kisisel tercihe goére yemekler firindan

farkli zamanlarda cikanlabilir.

— v N N QN Y A e
| o ® & & & a &
|$LEVLER Alt ve Ustten B -
sitma Izgara Turbo Izgara Pizza Fanli Hava Maxi Cooking Ekmek Otomatik  Eko Fanli Hava
[ TP ~ =~ —J l ‘ .1W_Wr “
AKSESUARLAR L L .
Rafin Gzerinde firln  Rafin tGzerinde tabak/ . Icerisine 200 ml su .
Raf . . Damlama tepsisi Firin tepsisi
kabi veya firin tepsisi firin tepsisi konulmus tabak
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TEMIZLiK VE BAKIM

Buharli temizleme cihazlar
kullanmayin.

Tum islemler sirasinda koruyucu
eldiven takin.

DIS YUZEYLER

« Yizeyleri 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 tiir
driinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu cihazin
yuzeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir mikrofiber
bezle temizleyin.

IC YUZEYLER

« Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin ve
ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu kalinti
veya lekeleri temizlemek icin tercihen hala sicakken
temizleyin. Su icerigi yUksek yiyeceklerin pisiriimesi
sonucu olusan yogusma suyunu kurutmak icin, firini

Gereken islemleri, firin soguk
iken gerceklestirin.

Cihazin gii¢ beslemesi ile
baglantisini kesin.

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

tamamen sogumaya birakin ve ardindan bir bez veya
sungerle silin.

« I¢ yuzeylerde inatci kir yoksa, optimum temizlik
sonuclari icin otomatik temizlik islevinin kullaniimasini
Oneririz.

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.

« Kapak, camin temizligini kolaylastirmak icin kolayca
cikarilip takilabilir.

AKSESUARLAR

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

LAMBANIN DEGISTIRILMESI
1. Finnin elektrik fisini glic beslemesinden cikarin.

2.. Lambanin kapagini sékiin, ampulii degistirin ve
kapagi tekrar ampuliin tzerine vidalayin.

3. Finnin fisini tekrar gilic beslemesine takin.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

1. Kapadi cikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit acma konumuna gelene kadar alcaltin.

—

2. Kapag kapatabildiginiz kadar kapatin.

Kapagi her iki elinizle sikica tutun — tutma kolundan
tutmayin.

Kapadi, yuvasindan (b) kurtulana kadar yukari
dogru (a) cekerken ayni anda kapatmayi sirdurerek
cikarabilirsiniz.

Kapagdi, yumusak bir ylizey lGizerine dayayarak bir
tarafa koyun.

Lutfen dikkat edin: Sadece 25-40W/230V tip E-14, T300°C
akkor lambalar veya 20-40W/230 V tip G9, T300°C halojen
lambalar kullanin. Urdntn 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 izleriniz
ampullere zarar verebileceginden, ampulleri ¢iplak elle
tutmayin. Lamba kapagi yerine takilmadan firini kullanmayin.

3. Firina dogru hareket ettirmek, menteselerin
kancalarini yuvalari ile hizali konuma getirmek ve Ust
kismi yuvasina sabitlemek suretiyle kapagi yerine
takin.

4. Kapag alcaltin ve ardindan tamamen acin.
Mandallar, orijinal konumlarina gelecek sekilde
alcaltin: Tamamen alcalttiginizdan emin olun.

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

PRESS TO CLEAN - CAMIN TEMIZLENMESI

1. Kapagi cikardiktan ve tutma kolu asadi bakacak
sekilde yumusak bir ylizeyin tzerine koyduktan sonra,
iki tespit klipsine ayni anda basin ve kapagin Ust
kenarini, kendinize dogru cekerek ¢ikarin.

2.Cam panelleri her iki elinizle sikica tutun, ¢ikarin
ve temizlemeden 6nce yumusak bir ylzeyin tzerine
koyun.

3. I¢ paneli geri takmadan 6nce, ara paneli (“1R” ile
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isaretlidir) geri takin: Cam panelleri dogru sekilde
yerlestirmek icin, “R” isaretinin sol kdsede goruilebilir
oldugundan emin olun.

Once, camin “R” ile isaretli olan uzun tarafini destek
yuvalarina (a) takin, ardindan (b) konumuna alcaltin.
Bu prosediird, her iki cam panel icin de tekrarlayin.

4. Ust kenari yerine takin: Bir klik sesi, konumun
dogru oldugunu bildirecektir. Kapagi yerine takmadan

ARIZA GIDERME

once sizdirmazlik yerinin guivenli oldugundan emin
olun.

Sorun Olasi neden

Firin ¢calismiyor
5 . Sebeke baglantisinin
- kesilmesi

Ekranda “F” harfi ve ardindan
- bir rakam g6rinayor

Gu¢ kesintisi

- Yazilim sorunu

- Coziim

. Sebeke elektrik glicti olup olmadigini ve

- finnin elektrik beslemesine bagh olup

. olmadigini kontrol edin.

. Sorunun gerilip giderilmedigini gormek icin,
- firini kapatip yeniden baslatin

Size en yakin Satis Sonrasi Servis Merkezi ile
irtibata gecin ve “F” harfini takip eden harf
- veya rakami belirtin

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Cihazin ¢alistiriimasi ile ilgili herhangi bir sorun yasamaniz
durumunda, bir Franke Teknik Servis Merkezi ile temasa
gegin.

Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti
almayin.

Asagidakileri belirtin:

- arizanin tard

- cihaz modeli (parca/Kod)

- firin i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan ve firin
kapagi acikken gorulebilen cihaz etiketindeki seri
numara (S.N.)

CEedEr

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

Model: xx

e AT
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PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW

Ob30P

4 500

.10

. NaHenb ynpasneHusa
. BeHtnnartop
. OcBelleHune

. Jepkatenn nonok 5
(ypOBeHb yKa3aH Ha BHYTpeHHel
CTEHKe [1yXOBKM)

. Bepua

6. broknposka asepubl
(GnokupyeT ABepLy BO Bpems
ABTOMATUYECKON YNCTKK 1
HeKoTOpoe BpemMdA nocsie Hee)

7. BegXHVM HarpeBaTesibHbIN
anemeHT/rpuib

B W N =

[¥)]

8. Kpé/rosoﬁ HarpeBaTeNbHbIN
JIEMEHT
He BUEH)

9. NacnopTHag Tabnuuka
(He CHMMaTb)

10. HWKHUI HarpeBaTenbHbIN
SNeMeHT
(He BuAeH)

MAHEJIb YIIPABJIEHUA

& &
A
™

e e

..
*e

.......

..
*e
.

1 2
1. PYYKA BbibOPA
AnAa BknoyeHna oyxoBoro wkada
nyTem Bblbopa pexmnma.

YT00Obl BbIK/IOUNTD nyxoskg,
nosepHuTe B nonoxexne 0.

2. CBET

Korga oyxoBKa BKJlOUEeHa,
HaX»XMUTE, YTOObI BKTIOUYNTb NN
BbIK/IOUYMTb TAMMOUKY B AYXOBKe.

3 4

3. YCTAHOBKA BPEMEHMU
JlocTyn K HacTponKkam BpemeHu

N K Taimepy. OTobpaxxeHmne
BPEeMeHU, KOraa AyxoBKa
BbIKJIOYEHa.

4. BUCNNEN

NPUroTOBNEHUSA, 3a[leP>KKN CTapTa

5. KHONMKW PETYJINPOBKI

VI3MeHeHMe HacTpoeK BpeMeHU
NPUroToBfieHUA.

6. PYYKA TEPMOCTATA

MNMoBepHWTE, UTO6LI BLIGPATH
Heobxognmyto TemnepaTypy
B Py4YHOM pexume. [1na
aBTOMATMYECKUX PEXKMMOB
ncnonb3yetca 0.
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NMPUHAAQNEXHOCTU

' RU

PELLETKA

gnonn0H

S

' MPOTUBEHb ANA
. BbINEKAHUA

. TENECKOMUYECKVE
: HAMPABJIAIOWNE

—_

KonnuecTBO NpUHaAneKHOCTeN MOXeT BapbMPOBATLCA B 3aBUCMMOCTI OT MPUOOPETEHHON MOAENN.
JlononHuTenbHble MPUHAANEXHOCTU MOXHO NprobpecTy B CePBUCHOM LIEHTpE.

WUCNOJIb3OBAHUE MPUHARJIEXKHOCTEN

« BcTaBbTe pelueTKy Ha Hy>KHbI1 yPOBEHb, Crierka
NPUMNOAHAB ee NepefHUiA Kpai 1 onmpas 3agHNN Kpar
Ha HanpaBsnAoLLMe. 3aTeM CABUHBTE ee rOPU3OHTaNIbHO
MO HaNPaBNAOLMM Kak MOXHO Aanblue. [lpyrve
NPYHAANEXHOCTW, TaKMe KaK NPOTVBEHb, BCTAaBNAIOTCA
¥ 33[BMraloTCA B FOPU3OHTaNIbHOM MOMOMKEHNN NO
HanpaBNALLMM.

TENECKOMNMWYECKUE HAIMPABJIAIOLWUE

TAnsa yno6bcTea UMCTKM AYXOBKM HANPaBASIOLLME MOXHO
CHATB: MOTAHKTE HanpaBnsAoLLe Ha cebs, uTobObl 13BMEYL X
13 rHe3p,.

« Teneckonuyeckyvie HanpaenAoLLME MOTYT YCTaHABAMBATLCA
Ha Nto60o YPOBEHb.

Ob6neryaloT yCTaHOBKY 1 U3BNeYeHVe NPYHAANEXHOCTEN

13 pyxoBKu. Mepep ncnonb3oBaHnem npubopa yganute
3aLMTHYIO NEeHTY [a], @ 3aTemM CHUMKMTE 3aLUTHYI0 NneHKy [b] ¢
TeNeCcKONMUeCKrX HanpaBnAoLLMX.

CHATUE N YCTAHOBKA TEJIECKOMUYECKUX
HAMPABJIAIOLLUX

BbiTalyuTe HUXKHIOK YacTb TeNeCcKonMUYecKnx HanpaBnALLmMX
1 CHAMUTE C fieprkaTenen nosok [c].

3aKpenuTe BePXHMI 3aXMM HanpaBnAoLLen Ha Aepxatene
nonok [d]. OnycTute BTOPOW 3aXK1M B MPefyCMOTPEHHOe
nonoxexue. Ytobbl 3aKpennTb AepKaTesb, C yCunmem
HaXKMUMTE Ha HVPKHIOIO YaCTb 3a>KIMa B HanpaBieHnm

OT Aep»KaTena NPOTUBHA. YoeamTech, UTo NOABMMKHAA

YacTb HaMpaBnAOLLEN MOXeT CBOOOAHO NepemeLLaTbCs.
MoBTOpPWTE 3TN e [eNCTBUA AN1A BTOPOTo AepxaTens

MPOTUBHA Ha TOM e YPOBHE.

Teneckonnyeckne Hanpaenawwe MoryT KpenmtbCAa Ha
nobom YPOBHE. YcraHoBuTe OepKaTteni NOJIOK 1 pasmecTtuTe
NPUHaaNeXXHOCTU Ha HUX.

[d]

CHATUE N YCTAHOBKA IEPXKATEJIEA NPOTUBHEN

» UTo6bI CHATb AepaTen Mook, KPenko BO3bMUTECH 3a
Hapy>KHYI0 YaCTb AepKaTesnierl U MOTAHUTE MX Ha cebs, YToObI
3BNIeYb OMOpPY ¥ ABA BHYTPEHHUX WTUdTa 13 rHe3A.

+ YT06b!I yCTAaHOBUTb fiep>KaTesn NMOJoK Ha MecTo,
PacronoXwmTe 1X PAJOM C BbIEMKOI 1 CHayasla BCTaBbTe

ABa WTKPTa B rHe3aa. 3aTem pacronoxuTe HapyHyIo

YacTb PAAOM C ee rHe370M, BCTaBbTe ONopy 1 HaxmuTe

B HaNpaBJIeHUN CTEHKU BbleMKW, YTOObl yoeauTbea, Uuto
AepaTenn NonoK HaAeXHo 3aKperneHbl.

PEXXUMbDI

OBbIYHbIV

Pexrm pna npurotoBnieHms Niobbix 671104 TONbKO
Ha OJHOM YPOBHE.

/\)\ KOHBEKLUW/A

—~ [1na ofHOBPEMEHHOro NPUroTOBEHUA
pa3nuyHbIX 61104 NPy OAMHAKOBOW TemnepaTtype
NPUroTOBNEHNA Ha HECKONbKUX YPOBHAX (MaKCUMyM
Tpex) 6e3 cmellBaHNA 3aMaxoB. DTOT PEXUM
rapaHTMpyeT OTCyTCTBME NepeHoca 3anaxoB C OAHOrO
NPOAYKTa Ha ApYyromw.

% MAXI COOKING

= Pexxum gna npurotoBneHna 60nbLumx
KyckoB MAca (6onee 2,5 kr). NepeBopaunsaiite
MSCO B MpoLecce NpUroToBiaeHns, 4Tobbl OHO
OZMIHaKOBO NOAPYMSHUNOCH CO BCEX CTOPOH. Takke
peKkoMeHIyeTCA PerynapHO NomMBaTbh MACO KUPOM,
yTOObl NPEAOTBPATUTL €r0 NepecbIXaHue.,
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% MALLA

—— Pexxum gna BbinekaHWA NuuLbl 1 Xxne6o6ynoyHbIx
n3genun pasHoro Buga v pasmepa. B cepeanne
NPUroTOBIEHNA PEKOMEHAYETCA MOMEHATb NPOTUBHU
MecTamu.

WAV GRILL (TPUJIb)

O pexum ANA NPUrOTOBMEHUA Ha rpuse
OULLTEKCOB, LALLMbIKA, KONOACOK, OBOLLHbIX
3aneKaHoK U xnebHbIX TocToB. [Mpy NpUroToBNeHN
MACa Ha rpune pekomeHayeTca NCnonb3oBaTb NOAAOH
Ana cbopa BbiTeKaLero coka: NocTaBbTe CKOBOPOAY
Ha n6o ypoBeHb Nog pelueTkon n gobasbte 200 mn
NUTbEBOI BObI.

WA
% TYPBOIPWUJ1b

/2 Pexkum Ansa »apKu KPYMnHbIX KYCKOB MACa
(pocTOund, 6apaHbn HOXKKM, LbINNATa). PekomeHayeTca
ncnonb3oBaTb NoAAoH ana cbopa cTekawLero
COKa: MOCTaBbTe CKOBOPOAY Ha Nntoboi ypoBeHb Nnoj
peweTkon 1 nobasbte 200 M NUTbEBOW BOAbI.

S RISING (MOABEM TECTA)

Pexxum gna 6bICTPOro nogbema fpoX>KEBOrO
TecTa. YToObl BKNOUNTDL TOT PEXMM, MOBEPHUTE PYUKY
TePMOCTaTa Ha 3TOT 3HAYOK.

&e NPUHYA.MOA.BO34.9KO

[na NpuroToBneHns »}apKoro n
dapLmpoBaHHOro MAca Ha O4HOM YPOBHe. [lennkaTHas
npepbIBACTan UMPKYNALMA BO3AyXa NpefoTBpaLlaeT
nepecylBaHne NPoayKToB. Bo Bpemsa npurotoBneHuns
B pexunme KO namna He ropuT. Ee MOXHO BK/IOUUTb

Haxatnem & .

A XNEB ABTO

ITOT peXxrM aBToMaTn4eckm BblbrpaeT
TemnepaTtypy 1 Bpems, naeanbHO noaxoadAwme
ANA Bbineykn xneba. [Ina JOCTUKEHNA HauNyyLLero
pesynbTraTa CTporo ciegynte peuenty . Bknioyante
peXunm, Korga AyxoBKa XonogHas.

A NECEPT ABTO

DTOT peXKMM aBTOMaTUYECKU BbibupaeT
TemnepaTypy 1 Bpems, naeanbHo NOAXOAALLMe ANA
BbIMEYKN OMCKBUTOB 1 MUPOXKHbIX. BKNouanTe pexnm,
Korga AyXxoBKa XonogHas.

® @ ¢ pYROLYTIC CLEANING (MAPOJIUTUYECKASA
.+ ¢ L OYUCTKA)

Pexxum gna yoaneHnA Kanenib Xnpa nog
OEeNcTBMEM OYEHDb BbICOKOW Temnepatypbl.

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. YCTAHOBKA BPEMEHU

Mpwn nepBom BKtoUeHK Nprbopa HeobxoaANMO
yCTaHOBUTb BpeMA: Haxnmante © pfo tex nop,
NokKa Ha gucniee He HauHyT Muratb 3Hauok () 1 ase
umdpbl Yacos.

N s
ninteln
L
Q

YcTaHOBUTE 3HAUEHMEe YaCcoB KHOMKaMM +. 1 — 1
HaxmuTe ©. ana noaTeepxaeHNa. HauHyT murathb
ABe undpbl MUHYT. YCTAaHOBUTE 3HAYEHNE MUHYT
KHOMKaMV + U = 1 HaXMuTe '© ANs NoATBepKAeHUs.

Mpumeyanue: ecnn muraeT 3Hauok (&) (Hanpumep, nocne
[/IMTEbHOTO OTKAIOYEHA 31eKTPO3HEPI ), HEOBXOANMO
3aHOBO YCTaHOBUTH BPEMS.

2.YCTAHOBKA YPOBHA NOTPEBJIAEMON
MOLIHOCTH

JyxoBKa 3anporpammrpoBaHa ana pabotbl npu
HanpaxeHun B cetn meHee 2,9 KBT (Lo): YTobbl
NCNONb30BaTb AYXOBKY NPV HAaNPAKEHUN B CETU
cBbiwe 3 KBT (Hi), Heo6Xx0aANMMO N3MEHUTb HACTPOWKN.
YT06bI NepenTi K MEeHIO ANA N3MEHEHNA HACTPOEK,
MoBepHYTE PyuKy Bbibopa Ha __, a 3aTem o6patHo Ha (] .
Cpa3sy nocne 3Toro HaXXM1Te 1 yaepKmBanTte + 1 —. B
TeYeHne NATU CeKyHA.

N P
1 _
//l |-|\\

M3mMMmeHVTe 3HaYeHne KHOMKaMn + Unu =, 3aTem
ONA NOATBEPXKAEHMA HaXXMUTe 1 yaepxusante O, He
MeHee [IBYX CeKyHA.

3.NPOrPEB AYXOBOIO LUKAGA

HoBbIln yx0BOW WKadp MOXKET ABNATLCA MCTOYHUKOM
3aMnaxoB, CBA3aHHbIX C NPOLEeCCOM NPON3BOACTBA: 3TO
HOpManbHOe ABNEHMe.

MNepepn Hayanom NpurotTosneHua 6niog
pekomeHAyeTCA NporpeTb NycTon AyxoBown wkKad ans
yAaneHna BO3MOXHbIX OCTaTOYHbIX 3aNaxoB..

CHMMUTE C fyXOBOrO WKada 3aLMTHbIA KAPTOH U
NPO3pPayHyIo MNEHKY, N3BNEKNTE BCE MPUHALNEXHOCTU.

Mporpenite gyxosown wkadp npu 250 °C B TeyeHune yaca,
ncnonb3ya pexkmm “Maxi Cooking”. lyxoBon wkad
LOMKeH ObITb NYCTbIM.

3apanTe NpaBUSIbHbIN PEXUM, Clefgya MHCTPYKUMAM.

I‘IpMMeanme: nochne NepBoro NCnosib30BaHMA OyxOBOIro
LLIKad)a pekoMeHOYyeTCA MPOBETPWTb NMOMELEHNE.
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NMOBCEAHEBHAA SKCIMNNYATALUA

1. BbIBOP PEXXMMA

[ins BblbOpa pexkrima NOBEPHITE pyyKy 86100pd HA CYIMBOJT
HEobX0AVMMOT0 PEXKMMa: 3aropUTCs ANCTNEN, 1 pa3aacTcs
3BYKOBOW CUTHar.

2. BKJIIOYEHUE PEXXUMA

PYYHOW PEXIM

[ins BKOUEHVA BbIOPAHHOTO PEXIMA YCTAaHOBUTE HYXHYHO
TeMneparypy, NOBEPHYB pyyKy mepMocmama.

N 7
[c =]
7"\

[pumeyaHyie: BO BpeMa NPUrOTOBAEHNA MOXKHO M3MEHWTb PEXIM
pyuKoU 86160pa Vnvi OTPEryNpoBaTh TemnepaTypy pyyxou
mepmocmama. Pexim BKAIOUNTCH, TOMbKO eC/IN PyYKa TepMOCTaTa
HaxoauTca Ha 0 °C. MOXHO 33aTb BpemA NPUroTOBMEHIS, BpEMA
OKOHYaHWA (TONbKO €CNM 33[1aH0 BpeMA NPUrOTOBAEHNSA) 1
HaCTPOWTL Tavep.

ABTOMATWUYECKII PEXXM

[na BkNoYEHKA BbIGPAHHOTO aBTOMATUYECKOTO PeXnMa
(“Xne6” nnwn “feceptbl”) pyyka mepmocmama LOMKHa
HaXOAMTbLCA B MONOXEHWM aBTOMATUYeCKOro pexxuma (0).

[inA 3aBepLUEHMA NPUrOTOBEHNA NOBEPHUTE pyuKY 8b160pa B
nonoxeHue 0.

I'Ipmmeanme: MOXHO 3alaTb BPEMA OKOHYaAHWA 1 HAaCTPOWTb Ta|7|Mep.

MOABEM TECTA

[na BknoueHna pexuma “logbem Tecta” NOBEpHAUTE PyuKy
mepmocmama fo COOTBETCTBYIOLLErO CUMBOJIA; €C/IN B JyXOBKe
yCTaHOBMNeHa Apyras Temneparypa, PeXMM He BKITIOUMTCA.

MpriMeYaHe: MOXHO 3a[1aTb Bpems NpUroTOBMEHNS, BPEMS
OKOHYaHWIA (TONbKO eCvi 3371aH0 BpeMs MPUroTOBAEHUS) 1
HACTPOWTb TalMED.

3.NPOIPEB M OCTATOYHOE TEMJ10

Mpw BKNOYEHNN peXXIMa pa3faeTca 3ByKOBOW CUrHan, a
MIFaoLLMI Ha AUCTIIEe 3HAYOK f§2 yKa3biBaeT Ha BKIIIOUeHe
nporpesa. [locne fOCTVKEHNA 3aJaHHO TeMMepaTypbl 3HAUOK
PUKCHPYETCA, a TakKe 3BYUMT HOBBIV CUrHaJ, YKa3blBaKOLMI Ha
TO, UTO MOXHO NOMeLLaTb NPOAYKTbI B JYXOBKY 1 MPOAOMKaTb
MPUroTOBNEHNe.

MpumeyaHvie: MomellieHe NPOAYKTOB B [lyXOBKY [0 3aBEPLIEHNA
da3bl NPeABaPUTENBHOMO NPOrPEBA MOXET YXYAWNUTL Pe3ysbTaT
MPUrOTOBNEHNIA.

lMocne 3aBepLueHNA NPUrOTOBNEHUA U MPY OTKKOUYEHHON
dYHKLMM 3HAYOK §F MOXET OCTaBaTbCA BUAVIMbIM Ha

Avicnnee faxe nocsie Toro, Kak OX1axAaloLmnin BEHTUIATOP
BbIKMIOUMNCSA, UTOObI YKa3aTb, YTO B OTAENEHNI OCTaeTcA
OCTaTOYHOE Tenno.

[prmeyaHvie: Bpems, B TeYeHIe KOTOPOTO 3HaYOK OTK/IOYaeTCA,
BapblPYETCA, MOTOMY YTO OHO 3aBMCUT OT PAfda (I)aKTOpOB, TaKMX
KaK TemrnepaTypa OKpyxalolLei cpefbl 1 Mcronb3yemasn GyHKLUmus. B

Nto6OM CIlyYae 13aenme CUNTAETCA BbIKIIOUYEHHBIM, KOMa YKa3aTesb
Ha pyuke Bblbopa HaxoauTcs B nonoxeHnn « (J ».

.MPOrPAMMUPOBAHUE FOTOBKA

Mepep NporpaMMMPOBaHNEM NPUrOTOBNEHNA HEOOXOANMO
BbIOpaTb PEXUM.

LIUTENBHOCTb

Haxumalite ©, noka Ha aucriiee He HauHyT MuraTh 3Hauok (%
1 «00:00».

YcTaHOBMTE BPEMS NPUrOTOBMIEHNS KHOMKAMM £ N =
HaXXMUTE © [N1A NOATBEPXKAEHMSA. BKNounTe pexim, NoBepHYB
PyYKy mepMOoCcmama Ha HeOOXOLMMYIO TEMMEPATypy: O
3aBEPLUEHIV MPUrOTOBNIEHNS YBELLOMUT 3BYKOBOW CUTHAS 1
COOTBETCTBYIOLLIEE COOOLLEHVIE Ha ANCTINEE.

MprmeyaHya: ana yaaneHna 33AaHHOro BpeMeHY NpUroToBeH:s
HarkmmariTe O, 0 Tex nop, noka Ha Avcnnee He HaureT murats (%
3aTem C MOMOLLBIO — COPOCHTE 3HAYEHIE BPEMEHW NMPUTOTOBEHS
10 "00:00"

370 BpeMsA NPUrOTOBNEHNA BKIOYAET B CEOA NMPOrpeB.

NMPOrPAMMWNPOBAHWE BPEMEH OKOHYAHIAA/
OTNNOXEHHbIV CTAPT

Mocne 3aaHNsA BPeMeHI MPUrOTOBNEHNA BKITIOUEHVIE PEXIMA
MOMHO OTNIOXMTb MyTem NPOrPaMMI1POBaHIA BPeMeHM
OKOHYaHVIA: HaXXVMaiiTe ©, NMOKa Ha AUCTNIee He HauHeT MIraTb
3HAYOK & V1 TEKYLLee Bpemsl.

N —

1 I::= I

LUl
Y
/END\‘

2
I

—_—

YCTaHOBWTE BPEMSA OKOHUYAHNA KHOMKAaMN - M = 1 HaxkmuTe
'© Ans NOATBEPKAEHNA.

BKnioumnTe pexim, MOBEpHYB py4Ky mepMocmama Ha
HeobxoanMyto Temnepatypy: Pexxvm 6yaeT nprocTaHoBNEH

11 NPOJO/KEH aBTOMATNYECKN MO UCTEUEHIN BPEMEHM,
PaCCYMTAHHOTO C YYETOM 3alaHHOTO BaMM BPEMEHM.

AL
Y

D)

m|
=]

Mpvvedarvie: [na cOpoca HaCTPOWKY BbIKMIOUMTE AyXOBKY,
rMoBEpHYB py4Ky 8b160pa & ronoxetivie” 0"

3ABEPLUEHWE NPUTOTOBJIEHNA

Pa3gacTca 38yKOBOVI CUrHan, 1 Ha Aucrinee GyAeT yKasaHo, uto
paboTa pexuma 3aBepLueHa.

I
C&

lMoBepHWTe pyuyKy 86160pd, UTOObI BbIOPATD APYrov Pexum,” nm
rnosepHuTe ee B nonoxeHne 0 ”, uTobbl BbIKIOUMTD JyXOBKY.
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MpuMeYaHVie: eCivi TaiMep akTVBEH, Ha Avcnnee OynyT NoouepeaHo
noABNATLCA HaaMuch "END" 1 ocTaBLIeeca Bpems.

.YCTAHOBKA TAUMEPA

JTa GyHKLMA He NMpepbIBaET 1 He 3anycKaeT npoLiecc
MPUroTOB/EHNA: OHA TONBKO NO3BONAET UCMONb30BaThb ANCTINEN
B KauecTBe TaliMepa, Koraa BK/I0YEeH Kakon-mbo pexum nam
Korga AyXOBKa BblK/oueHa.

Haxumaiite ©, noka Ha aucrnee He HAYHYT MUraTb 3HAYOK
1 «00:00».

3 P

7 TN
8.
YcTaHOBYTE HeOOX0AMMOE BpeMsa KHoMKamn £.n.—.n
HaxmuTe O, ANA NOATBEPKAEHUSA.

B MOMEHT OKOHYaH1A 06paTHOro OTCYeTa MPO3BYUMT 3BYKOBO
curHan. .
ﬂpI/IMELIaHMHI ONA OTKIMIQYEHNA TaMMepa HaXKunmamTe ,Q,, MOKa He
HAYHEeT MMraTb 3HaYoK &, 3aTem C NoMOLLbI0 = cOpoCkTe Bpems 110
"00:00"

. ABTOMATUYECKAA MPONTUTUYECKAA OYUCTKA -
PYRO

4

2

—_— —

He npukacaiiTecb K AyXOBKe BO BpeMs Lukna
nuponusa.

OepXunuTte getei N XMBOTHbIX BAANN OT AYXOBKUN BO
BpeMsA 1 nocJie LuKaa nuponnsa (mnoka nomewieHme
He 6yaeT NPoOBETPEHO).

Mepep 3anyckom 3TOro pexuma BbiHbTe N3 JYXOBOro
wKada Bce NpUHaANEXKHOCTU (BKNIOYanA gepKatenu
NpoTUBHEA).

Ecnm gyxoBKa ycTaHOBMEHa Nof BapOUHON NMaHenbHo,
BbIK/OUTE BCE FOPENKIM NN INEKTPOKOHPOPKIM Ha Bpems
CaMOOQUUCTKM.

[na 6onee kKaueCTBEHHOW OUNCTKI yAANNTE OCTATKM MULLY

BHY TPV KaMepbl 1 OUNCTITE BHYTPEHHee CTEKNO ABepLibl
nepeq 3anyckom NUPONUTNYECKOW OUNCTKI.

PekomeHayeTcA NCNONb30BaTb PEXKMM MMPONN33, TONbKO eC/n
NPYGOP CUNbHO 3arpPA3HEH N BbIAENAET HEMPUSTHbIE 3aMaxu
B MpOLLecce NPUroTOBNIEHNA MIALLW.

Uto6bI aKTVBMPOBATb PEXIVIM aBTOMATYECKOIN OUYUCTKM,
MOBEPHUTE PyyKY 8b160pa 1 PyyKy MepMoCmama Ha 3HauoK
Pexxnm GygeT akTMB/MPOBaH aBTOMATUYECKM, ABepLa byaeTt
3a06n10KMpPOBaHa, 1 6yAEeT BbIKIIOUEH CBET BHYTPU AYXOBKM:
Ha pucnnee otobparkaetca Bpems, OCTaBLLeecA A0 KOHLIA,
CMeHsioLLeeca Haanucbio Pyro.

& IMC-C

1 J
¢
le/ll\/leanl/leZ MoxHo 3anporpamMmmmpoBaTb TOSbKO BpeMA OKOHYaHNA

pexviva. [ToOAOMKMTENBHOCTD aBTOMATUHECKW YCTaHABNIMBAETCA Ha
120 MAHYT.

L XX
s

Mo 3aBepLUeHN LKA BEPLIA OCTAETCA 3abM0KMPOBaHHO A0
TeX Nop, Noka TemrepaTtypa BHYTPU He AOCTUTHET 6e30MacHoro
ypoBHs. [poBeTpUBaliTe NOMELLEHE BO BPEMS U Nocsie
3aBepLUEHNA UVKNa Nponmn3a.

NMOJIE3SHbIE COBETDI

KAK NOJIb30BATbCA TABJINLIEN
NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IO

B Tabnuue ykasaHbl Haunyuyllme pexxnumbl,
NPUHAZEXHOCTM 1 YPOBHU ANA NPUroTOBNEHUA
Pa3NNYHbIX TUMOB NPOAYKTOB. YKa3aHHanA
NPOAONXKNTENBHOCTb MPUFOTOBNEHNA OTCYNTLIBAETCA
OT MOMEHTa NomMeLLeHns 6Ma B JyXOBKY.

Bpemsa npepBaputenbHOro Harpesa (ecnu oH
npeaycMOTPEH) He yunTbiBaeTcA. 3HaYeHna
TemnepaTypbl U AANTENbHOCTY MPUTrOTOBAEHUA
ABNAIOTCA OPNEHTUPOBOYHBIMU N 3aBUCAT

OT KONMYyecTBa NPOAYKTa N NCNONb3yeMbIX
npuHagnexHocTen. HaunHanTte ¢ caMbIX HU3KNX
peKoMeHAOBaHHbIX HAaCTPOEK, 1, ecnu 6noao
OKaXeTca He roToBbIM, NepexoaunTe K 6osee BbICOKMM
HacTpounKkam. Vicnonb3ynTe BxodALwme B KOMNNEKT
NPUHAZNEXHOCT, OTAaBanTe NpegnoyTeHne
dbopmam ansa BbiNeYKn 1 NPOTUBHAM N3 TEMHOIO
meTanna. Bbl Tak)ke MoXeTe MCcnonb3oBaTb Nocyay

13 KapOornpPOoOYHOro cTekna nunun kepamuku. Mpun

3TOM YUNTbIBANTE, YTO MPOJOIKNTENBHOCTb
NPUroTOBNEHNA B HUX HEMHOIO yBeNMYMBaeTCA.

OAHOBPEMEHHOE NMPUrOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1IO

Mpwu ncnonb3oBaHum pexuma «<FORCED AIR»
(KOoHBeKLMA 3KO) MOXXHO OLHOBPEMEHHO FrOTOBUTb
pa3nunyHble 6ntoda (Hanprumep, pbiby 1 oBOLLNY),

Ha HECKONbKNX YPOBHAX OAHOBPEMEHHO. BbiHbTE
13 AYXOBKU 61t0a C MEHbLINM BPEMEHEM
NPUroTOBNIEHNSA U OCTaBbTe 6/110Aa, NPUroTOBMIEHNE
KOTOpbIX TpebyeT bonee NPOJOMKNTENBHOIO
BpPEMEHMN.

PEXXUM XJIEB ABTO

[na nonyyeHna KaueCcTBEHHOro TecTa CTPOro
cobniopanTte peuent. Ana npurotosneHns 1000 r
Tecta Bo3bmuTe: 600 r myku, 360 r Boabl, 11 1 conu,
25 r cBeXnX ApoxxKen (Mnn aBe ynakoBKM CyXmnx
OPOXKeEN).

[na onTumanbHOro nogbema TecTa fanTte emy
NOCTOATb OKOJI0 90 MUHYT MPU KOMHATHOM
Temnepartype uam okono 60 MUHYT B yXOBKe B
pexunme “lNoagbem Tecta”.

lNomecTunTe TeCTo B AYXOBKY (XONOA4HYI0), HanenTe Ha
AHo 100 mn BoAbl M BKOUMTE pexum “Xneb ABTo”".
MNocne NnpMrotToBneHNA OCTaBbTe TECTO Ha peLleTKe A0
MOJIHOrO OCTbIBAHMA.
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TABJIULUA NPUTOTOBJIEHUA B0

' RU

. NPOJOJIKUTEND- YPOBEHb
PELLENT PEXXUM  NPOIPEB §TEM"(E'E‘)\TVPA% HOCTb n
: : (MUH) NPUHAANEXHOCTU
Na 160-180 30-90 2B
Muporun ns gpoxeBoro Tecta —
&S na 160-180 30-90 A
— 2
Mupor ¢ HaunHKol ) — Aa 160-200 3590 —J
(YmsKenK, WTpyaens, GpyKToBbIN MUPOT) % Ila 160-200 40-90 -\”i;’ -\”.2;!’_
: Ila 160-180 20-45 3
JAAY 4 2
NeueHbe/TapTaneTkn 0& Aa 150 - 170 20-45 e L
R Ja = 150-170 20-45 NERNE
: Ila 180 - 210 30-40 3
MupoXKHble N3 3aBapHOro Tecta Q_Q Ja 180-200 35-45 _\é,, ! 2 )
xR Na 180-200 35-45 s q...é” 1 u
: Ila 90 150-200 3
Bese o na 90 140-200 & 2
PN Na 90 140-200 = o, ',
— Ia 190-250 15-50 172
Muuua/xne6 - 2 5
x a 190-250 20-50 e L
Xne6 @A - - 60 N
T [a 250 10 - 20 3
3amMmopoXKeHHasa nuuua ——
o la  230-250 10-25 N
: Ila 180-200 40-55 =
Hecnapkue nuporn AN ) ) 4 2
(OBOLLHOWM MUPOT, KNLL) & fla 180-200 45-60 N AR
R Ila 180-200 45 - 60 NERE
: i 190-200 20-30 3
E::T(;BaHbI/ne‘leHbe 13 CJIOEHOro % ) 180-190 20-40 .\é,. 2
o - 180-190 20-40 NN
— w N o 7Q\ Y A e
PEXKMbI o & = & & ™ o
O6bIYHbIN Mpwnb Typ6orpunb Muuyua KoHBekuus Maxi Cooking Xne6 AsTo KoHBekuusa KO
A ~ AF==r —J T T Tonnd “r
NPUHALIEXRHOCTU PeweTka nmzcmyﬁggf:;z:zt;m MoapoH/npoTuBeHb MoaaoH MoaaoH ¢ 200 mn MpoTuBeHb Ana
BLINEYKN Ha peleTKe Ha pelleTke BOAbI BbllMeKaHnA
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. NPOAOMKUTEND- YPOBEHb
PELIENT PEXWUM : NPOrPEB ;TEM"(EFC")\TVPAf HOCTb n
z : (MUH) NPUHAAJEXXHOCTU
NasaHba/nacta/kaHHeNNnoHN/$naHbl : Ha 190-200 45-65 : 2 ﬂ
BapaHuHa/TenaTnHa/rosaguHa/ - ) ) 3
CBUMHMHAE | K& L da 190-200 80-110 : :
’KapeHas cBMHMHa C XpycTALen N ) ) 2
KOPOKOR 2 K £ [la 180-190 110-150
MTyya / Kponuk / yTKa 1 kr L Ja 200-230 50-100 : 2 ﬂ
WHpeiika/rycob 3 kr - - 190-200 100-160  ° |
Pbi6a, 3aneueHHas uenukom (bune, — ) ) 2
LenVKoM) L da 170 - 190 30-50 : u
@®apwmrpoBaHHble oBOLWY JAA) ) ) 2
(nomnpopsl, kKabauku, baknaxaHbl) & Aa 180-200 50-70 —J
Xne6Hble TOCTbI Ao - 250 2-6 -\..?...,-
Pbi6HOe dune/cTennkn VT:,W - 230 - 250 20 - 30* “_f”ﬁ 3 3 :
Kon6ackn/wawnbik/pe6pbiwkn/ W ) 2% 5 4
py6neHblie KOTNeTbl o 250 15-30 NIV SOV,
x 7 14,3 ry 200 - 220 55 - 70%* 2
apeHbI LbIMAEHOK 1-1,3 kr & Ha - - ~
YWwWwW
PocTt6md c KpoBbio 1 Kr AN da 200- 210 35 - 50** ,\éﬁ
wwWww
HoXKa ArHeHKa/pynbka AT Aa 200 - 210 60 - 90** . 3 |
wWww
. 3
MeueHbIn KapTOodenb AN Ja 200 - 210 35 - 55%* : :
YWwWw
3
OBoLHaA 3aneKaHKa g_g - 200 - 210 25-55 : u
Msco n kapTodennb % Aa 190-200 45 - 100*** _\é, . ! |
7O\ 4 1
Pbi6a 1 oBOLM R na 180 30-500 AT
JlasaHbsA n maco /é_e Ja 200 50 - 100*** ,\éﬁ : ! |
MonHbin 06ex: GpyKTOBDLIN ol 5 3 1
TOpPT(ypoBeHb 5)/na3aHbs (yposeHb 3)/ ée Ha 180-190 40 - 120%** S, |
MACO (ypoBeHb 1) -
»Kapkoe/$papmpoBaHHOe MACO & - 170 - 180 100 - 150 u 2 u

YKa3zaHHOe BpeMA HeE BKJTIOYaET B cebs nporpee AyXoBKW: MomewaTtb B AYXOBKY NPOAYKTbl N 3alaBaTb BpeMA
NPUroToBAeHNA peKoMeHOQYeTCA TONIbKO nNocnie AOCTUXKEHUA HeO6XOﬂI/IMOI7I TeMnepartypbl.

* [epeBepHUTe GNIOJO B cepeaunHe npouecca
NPUroToBNEeHNA

** NepeBepHUTE NPOAYKT NO UCTEUEHUWN ABYX
TpeTen oT obwero BpemMeHn NPpUroToBneHns (ecnu
Heob6xoA1MO).

¥** BpemsA yka3zaHo npubnmsntenbHo: 651040 MOXKHO
BbIHYTb 13 AyXOBOro WKada No3»Ke Un paHblue B
3aBMCMMOCTIM OT BALUMX JINYHbIX NPEANOYTEHWIA.

Tabnuuya peuenToB, NPOTECTUPOBAHHbIX
ana cepTMdMKaLUNOHHbIX OPraHoB
cornacHo ctaHgaptam IEC n IEC 60350-1.

e WAV —

\AGN % g__g /5%\ % A 2 e

PEXVMbI e - ™

OO6bIuHbIN lpunb Typ6orpunb Muuua KoHBekuusa Maxi Cooking Xne6 AsTo KoHBekuus KO

Areennn ~ AF==lr —J | | TS ~

NPUHAONEXHOCTU
D' flocyAa ana sbineuky MoppoH/NpoTnBEHb MoppoH c 200 mn MpoTuseHb ANA
PeweTka VAV NPOTUBEHD ANA MonpoH
Ha pelweTke BOJbI BblNeKaHMA
BbIMEYKM Ha pelleTke
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OYUCTKA N yXxoa

' RU

He ncnonbsynre
napoo4ncTutTenm.

Bce maHUNYNALUY C iYXOBKOM AYyXOBKOW.

BbINOJIHANTE B 3alNTHbIX

pyKaBuulax. NIeKTpoceTn.

BHELLHWME NOBEPXHOCTW

« [poTupariTe NOBEPXHOCTN NPMOOPA BNaXKHOWN candeTkom
3 MMKPOBOJIOKHa. [pu cunbHOM 3arpAsHeHnn obaBbTe
HECKOMbKO Karesib MOKLLEro CpefCTBa C HeMTpanbHbIM pH.
Mocne ounCTKM BbITpUTE CyXour CandeTKoun.

« He ncnonb3yiite arpeccriBHble nnv abpasmBHble YACTALLME
cpenctsa. [pu cnyyanHoM nonagaHny Taknx CpeacTs

Ha NOBEPXHOCTb Nprbopa HeMeaNeHHO NPOTPUTE ero
BNIAXKHOW candeTKom 13 MUKPOBOJIOKHA.

BHYTPEHHWE NMOBEPXHOCTU

« [Mocne Kax[oro UCcnonb3oBaHVA AanTe AyXOBKe OCTbITb
N ounCTUTE ee (enaTesibHO NOoKa OHa ellle Tennas) ot
OT/IOXKEHWI N NATEH, 06Pa3yOLWMXCA NPY NPUrOTOBIEHUN
. [Ina yaaneHva KOHAeHcaTa, BO3HMKAOLLEro npu
MPUrOTOBIEHNN MPOAYKTOB C BbICOKUM COEPKaHMEM
BNaru, BOXKAUTECH NMOJTHOTO OX/AXKAEHWA OYXOBKU U1

Heo6xogumbie maHunynauum
BbINOJIHANTE TOJIbKO C XOJIOQHOMN

OTKnunTe Npubop ort

He ncnonb3syiite abpasmBHblie
ry6kn, ctanbHbie Mo4anku,
arpeccuBHble 1 abpasunBHble
MoloLMe CPeACcTBa, TaK Kak OHU
MOryT NOBpeAuTb NOBEPXHOCTU
npubopa.

npoTpuTe ee candeTkom unm rybKon.

« Ecnn Ha BHYTPeHHIIX NOBEPXHOCTAX eCTb BbeBLLeecs
3arpAsHeHvie, AnA ONTUMaNbHbIX Pe3ynbTaToB
peKoMeHayeTCA 3anyCTUTb GYHKLMIO aBTOMATUYECKO
OUNCTKN.

« [1NA 0UMCTKM CTeKNa ABepLbl NOMb3yNTeCh CneLuanbHbIMU
XKUOKMMY MOWOLLMMU CPEeLCTBAMM.

+ UTo6bl 06NerunTb OUMCTKY CTEKNa, ABEPLY MOXHO Nerko
CHATb U YCTAaHOBMUTb Ha MeCTO.

MPUHAOJTIEXHOCTU

Cpasy e nocne NCrnonb3oBaHNA 3aMoUnUTe
NPUHAANEXHOCT B BOAE CO CPEACTBOM /151 MbITbS

nocyabl. Ecnn npuHaaneXxHoOCT eLe ropadme, Nonb3ymntech
KYXOHHbIMM pyKaBmLUaMun. OCTaTKy NUALLM YANAKTCA C
MOMOLLbIO LLETKM NN FYOKW.

3AMEHA JIAMINbI
1. OTknoUMTe AyX0BOW WKad OT SNeKTpoceTu.

2.. CHumunTe NnadoH, 3aMeHNTe Namny 1 BEpHUTe
nnadpoH B UCXO[HOE MOJSIOXKEHNE.

3. MNMoakniounTte AYXOBKY K 3J1eKTpPOCeTNn.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLbl

1. Ona cHATUA ABepLbI NONHOCTbIO OTKPOIiTE ee 1
OTKUHbTE GUKCATOPbI B MOJNIOXKEHME Pa3bNOKMPOBKM.

N

2. MpuKpoiiTe ABepPLY, HACKONBKO 3TO BO3MOXHO.
HapexxHo 3axBaTuTe aBepuy obermun pykamu (He 3a
PYUKY).

CHumunTe aBepuy: ANA 3TOro NpoJosKanTe ee
NPVKpPbIBaTb 1 O4HOBPEMEHHO NOTAHUTE BBEpPX (a),
noka oHa He BblngeT 13 na3os (b).

MonoxuTe aBepLy Ha MATKY NOBEPXHOCTb.

[MprMeyYaHVe: UICNOMb3yMTe TOMbKO NaMmbl HakaWMBaHNA
25-40 Bt/ 230 B, yokonb E14, T300°C vnu ranoreHHbie namnbl
20-40 B1/230 B, yokonbs G9, T300°C. Jlamna, ncnosnb3yemas

B M3AeNuu, NpefHasHaueHa a1a ObITOBbIX MPUOOPOB U He
noaxoauT ana ocselleHma nomelleHmin (PernameHT EC
244/2009). lamnbl yka3aHHOTO T1Ma MOXHO NprobpecTtn

B HALLWX CEPBUCHBIX LieHTpax. [1p1 yCTaHOBKe ranoreHHbIx
NaMM He KacamTech VX FofbIMY PyKamMn, Tak Kak OThevyaTKu
nanbLieB MOMYT MPUBECTI K MOBPEXAEHWNIO Nammbl. He
MCMONb3ynTe AYXOBKY [10 YCTAHOBKM NnadoHa Ha MecTo.

3. 1na ycTaHOBKM ABepLbl NOAHECUTE ee K iyXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKM NeTeNb C rTHe34amMmn 1 BCTaBbTe
BEPXHME YacTy NneTenb B rHesaa.

4. OnyctuTe ABepLyY, a 3aTeM NONHOCTbLIO OTKPOIATE ee.
MoBepHUTe GMKCATOPbI B UCXOQHOE NOJSIOKEHME: BHU3

[0 yrnopa.

5. 3akpoiiTe aBepuy 1 ybeanTech, YTO OHa HAXOAUTCS
B OZHOW NJIOCKOCTY C NaHenbio ynpasneHusa. Ecnn Her,
NOBTOPUTE MPUBEAEHHbIE BbILLE LWAru.

PRESS TO CLEAN - OYMUCTKA CTEKNA

1. Korpa ABEepUa CHATA U IEXKNT Ha MATKON
NOBEPXHOCTU PYUKOW BHU3, OAHOBPEMEHHO Ha)KMUTe
ABa dMKcaTopa U CHAMKTE BEPXHUW Kpal ABepLbl,
NOTAHYB ero K cebe.

\ \
N N
\ N, J—

2. Kpenko Bo3bMUTe CTEK/Ia 06eUMU pyKamu,
CHUMUTE UX U YNOXNTE ANA YNCTKN Ha MATKYIO
NMOBEPXHOCTb.
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3 4. 3aduKkcupyiite BepxHU Kpaii: LLlenuok o3HauaeT
. YCTaHOBUTE NPOMEXYTOUYHOE CTEKNO (0603HaueHo NpPaBUIbHYIO YCTaHOBKY. nepeﬂ yCTaHOBKOVI ABepuLbl

1R), npexpae Yem ycTaHaBnMBaTb BHYTPEHHEE CTEKNO:  mpoBepbTe LENOCTHOCTb YMNOTHEHMA.
YcTaHaBnMBawTe BHYTPEHHEe CTEKSIO TakK, YTOObl

6ykBa R Haxoaunnacb B NneBOM yriny.

CHavana BcTaBbTe B Nasbl (a) ASIMHHYIO CTOPOHY
cTekna c 6yksom “R”, 3aTem onyctuTe ero B
nonoxeHue (b).

MoBTopuTe 3Ty Npoueaypy A1A 060Mx CTEKON.

NMOUCK U YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

- HencnpaBHocTb . BoamoXKHas npuunHa - €Cnoco6 ycTpaHeHns
- flyxoBKa He paboTtaet - OTkIloYeHne - MpoBepbTe HanMume HanpPsKEHUS B CETH.
f | NeKTpONUTaHNA - Y6epuTech, UTO AyXOBKa BK/IIOUEHa B CETb.
- OTknloyeHwe ot - BblknouuTe 1 CHOBa BKJlOUMTE [IyXOBKY,
. 3NeKTpoceTm . 4TO6bI MPOBEPUTb, COXPAHAETCA JIN OLIMOKa
- Ha gucnnee otobpasaetca - Ownbka nporpaMmmHoro  O6paTUTeCh B LIEHTP NOCAENPOAaKHOTO
- bykBa “F” n uncno . obecneveHnn - 06cnyXnBaHmA 1 coobwmTe um OyKBy 1N

. 4yncno, Kotopoe ctout nocne 6yksbl “F”

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NOMOLLb

Mpw BO3HMKHOBEHMM NPO6NemM Bo Bpems sKkcnnyaTaumm  [py obpaleHun

06paTnTeCh B LIEHTP TEXHNYECKOro 06CNyXBaHNA B Hall CEPBUCHDIN
Franke. LEHTP yKaxute

He nonb3yintecb ycnyramym HeaBTOPM30BaHHbIX KOAbl, yKa3aHHble Ha
MacCTepCKuX. nacnopTHom Tabnmuke
YKkaxunTe: Ballero npubopa.

- TN HEVCNPABHOCTY;
- Mogenb npubopa (apTukyn/Kop);

- cepBUCHbIN HOMep (S.N.) Ha nacnopTHOM Tabnunuke,
pacnonoXeHHON Ha NPaBOM TopLe AyXOBOW Kamepbl
(BugHa Npu OTKPbITON ABepLEe QYXOBKM). T

c € [H[ E e A [T T
€S
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornan

1. NaHenb KepyBaHHA
1. 2. BeHtunatop
.6 3. Jlamnouka
2 L. 7 4. HanpAMHi ana pewiTkn
9 (piBEHb BKa3aHO Ha CTiHUi pobouoi
3. 8 Kamepw)
5. 1BepuATta
6. 3amMOK gBepuAT )
(3aumHA€E ABepuATa Nif Yac
)3 ° aBTOMATUYHOIO OUMLLIEHHA Ta
agnlll. ) MicAA HbOro)
’ 7. BepxHin HarpiBanbHWi enemeHT/
rpunb
8. Kpyrosuin HarpiBanbHUin
.10 enemeHT
(He BMAHO)
5
T 2 9. |peHTndikauinHa Tabnnuka
| l (He 3HiIMaTn)
— 1 10. HUXHi HarpiBanbHUI eIeMEHT
(He BMAOHO)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
st (.)F :
@A' . ® greseeeeees S o) +oe
s o
SEN L e ® . :
= ,,ég a g §
1 2 3 4 5 6
1. PYYKY BUBOPY 3. HAJIAWLTYBAHHA YACY 5. KHOMKW PEryYJIOBAHHA

o6 yBiMKHYTK AyxoBy wady,

06epiTb 6yab-AKy QyHKLiO.

LLlo6 BMMKHYTK fyxoBy Lwady,

I'IOOBepHin KHOMKY Y NOJIOXKEHHA
/F.

2. CBITNO

Konn gyxoBa wada yBiMKHeHa,
HaTUCHITb Clogu, Wob YBIMKHYTK
abo BMMKHYTM namny Bigciky.

Ana poctyny Ao HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA, 3aTPUMKW 3aMNyCKY i
TarMmepa. [ns Bigo6pakeHHA vacy,
Konu ayxoBy wady BUMKHEHO.

4, AUCNNEN

[na 3miHeHHA HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA.

6. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb, Wob obpaTn 6axaHy
TemnepaTypy, KON akTMBOBAaHO
bYHKLUIT pyyHOro pexumy.
DOyHKLiT aBTOMaTUYHOTO peXxnmy
npauoTb y nonoxeHHi 0/A.
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NPUNAAAA

PELUITKA

MmAaaoH

S

AEKO A1 BUMNIKAHHA

. TENECKOMIYHI
. HAMPAMHI

KinbkicTb akcecyapis Moxe OyTv pi3HOIO, 3aneXKHO Bif MoAeni, AKY Bu npuadanu.
[HWIi akcecyapu MOXKHa NpraGATV OKPEMO B LIeHTPI NICNANPOAAKHOTO 0OCTYrOBYBaHHS.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

« CnouaTky BCTaBTe peLUiTKy Ha 6aXxaHOMY PiBHi, yTpVMYyOUM
1T TPOXM HaXUSIEHOIO BrOpPY, i HATUCHITb Ha NIAHATY 3aHI0
CTOPOHY (CNpAmMOoBaHy Bropy) AoHK3y. [oTim nocysawiTe

1T TOPV30HTANIbHO Y3[0BX HANPAMHOI PeLLiTK 4O YNopy.
IHWe Npunagan, Take AK AeKo ANA BUMiKaHHSA, BCTaBnAnTe
FOPW30HTASIbHO, MOCYBAOUN Or0 Y3A0BXK HANPAMHUX 4NA
peLuiTKu.

KOB3HI noJjinuli

TMo»KHa BUNHATI HaNPAMHI ANA peLUiTKu, Wob nonerwnTm
OUMLLEHHA AYXOBOI WAV OO BUAHATY, MOTAMHITb HANPAMHI
peLiTKN.

« KoB3Hi nonui MmoHa BuiimMaT abo BCTaHOBMIOBATU Ha
Oyab-AKomy piBHi.

BoHw no3BonAioTb 6inblu 3pyYHO BCTaBAATY Npuiagasa Ao
OyXOBOI Mevi Ta BUTAryBaTu Npunagaa 3 Hel.

[Nepen BUKOPUCTaHHAM [y XOBKM 3HIMITb 3aXUCHY CTPIUKY
[a], a noTim BMAaniTh 3axucHy dponbry [b] 3 TeneckoniyHnx

HanpPAMHMX.

3HATTA TA NOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA
TEJNIECKOMIYHUX HANPAMHUX

BUTArHITb HWXHIO YaCTMHY TeneckonivyHOI HaNPAMHOI Ta
3HIMITb 3 HANPAMHWX ANA peLwiTkn [c].

3aKpiniTb BepXHill 3aTCKay BUCYBHOMO NOo3a Ha
HanpAMHInN ana pewitky [d]. OnycTiTb Ha micue iHWKN
3aTncKau. o6 3adikcyBaTy HaNPAMHY, MiLLHO NPUTUCHITb
HKHIO YaCTUHY 3aT1CKaya A0 HaNPAMHOI ANA PeLUiTKU.
lNepekoHarTecs, Wo TeneckoniyHi HaNPAMHI MOXYTb
BiNbHO pyxaTtucA. [MoBTopITb Ui AiT 3 iHWOK HaNnPAMHOLO A1
PEeLLiTKA Ha TOMY X CaMOMY PiBHi.

TeneckoniuHi HANPAMHI MOX<Ha BCTAHOBJIOBATU Ha Oyb-

AKOMY PiBHiI.
lNoBepHiTb HANPAMHI ANA PeLLiTKA Ha MicLie | NOKNaAiTb Ha
HUX NPUNagaA.

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PELLITKN

+ LLlo6 3HATM HaNPAMHI ANA PeLUiTKX, MiLLHO TPYMaKUNCh
3@ 30BHILUHIO YaCTUHY HaMNPaBAAIOYOI, MOTArHITL 11 Ha cebe,
o6 BUTArTV ONOpPY i ABa BHYTPILWHI WTUTK 3i CBOIX rHi3A.
« LLlo6 BCTaHOBUTW Ha MicLie HANPAMHI ANA PELLiTKK,
po3TaluyiiTe ix 6ina 3arnmbneHb, nonepeaHLO
BCTAHOBMBLLW Ha MicuA WwWTndTw. Micna yoro po3micTitb
30BHILLHIO YaCTUHY 6inA Ti rHi3aa, BCTaBTe onopy i

MiLHO MPUTUCHITB 1T O CTiHKM 3 3arnnbneHHAMM, LWo6
BMEBHUTUCSA, LLIO HANPAMHA HaNIEXXHVIM YMHOM 3aKpinsieHa.

OYHKUIT

CTAHAOAPTHUN

AnAa npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBy NLLE Ha
OfHin nonuui.

/\)\ KOHBEKL|IA

—~ [Ina NnpuroTyBaHHA Pi3HNX NPOAYKTIB i3
OHaKOBOIO TemMnepaTypoto NPUroTyBaHHA Ha
JAeKifIbKOX NofnYKax (MakcMMmym TpboX) ogHo4YacHo. Lisa
bYHKUiA 0O3BONAE OQHOYACHO rOTYBaTK Pi3Hi CTPaBK i
Npuv UbOMY YHUKATK 3MillyBaHHA apoOMaTiB.

% MAXI COOKING

= J1nA roTyBaHHA BENMKMX LUMATKIB M'Aca (NOHaA,
2,5 kr). PekomeHZyEMO nNoBepTaTyi M'ACO Nif, Yac
roTyBaHHS, Wo6 yci 60KK NigcmakyBanuncs piBHOMIpHoO.
TakoX pekomeHAy€eMO Yac Bifj Yacy NonmBaTh LUMATOK
Mm’Aica COyCcOM, o6 BiH He 6yB HAATO CyXMM.
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AnA BunikaHHA Niyy Ta xniba pisHUX TMNIB i
po3MipiB. Y cepefHi npouecy NpuroTyBaHHA 6akaHo
MOMIHATM MiCUAMM OEKO ANA BUNiIKaHHA.

www I'PUJb

O N1na cmakeHHs Ha rpyni cTeiikis, Ke6abis i
KOBOACOK; ANA NpUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK
i rpiHOK. Iig yac cmakeHHA M’'Aca Ha rpuni
pekoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU Nif40H ANA
30MpaHHA COKY, WO BUTIKAE NpW roTyBaHHi: [locTtaBTe
nigaoH Ha Oyab-AKOMY PiBHI M PeLWwiTKOK Ta HannnTe y
Hboro 200 M1 NUTHOI BOAMW.

WAV
% TURBO GRILL (TYPBOIPUJIb)

J1na cmaXkeHHA BENUKKUX LWIMaTKIB M'sica (Hi>KKW,
pocT6id, KypuaTa). PekoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU
NigaoH AnA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE NPU roTyBaHH:
MocTaBTe NiafoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nig PeLwiTKo Ta
Hanunte y Hboro 200 MmN NUTHOI BOAMW.

NMNIQHIMAHHA TICTA

Ana cnpuaHHa epekTMBHOMY MiAHIMaHHIO
CONoAKoro abo nikaHTHoro Ticta. [loBepHITb pyuKy
TepMocCTaTa Ha NO3HauKy, Wob akTMBYBaTM Lit0 GYHKLtO.

&e KOHBEKLIA EKO

[na npuroTyBaHHA NeyeHi Ta GapLuMpoBaHNX
LIMATKIB M'ACa Ha OAHIn nonuui. xy 3axmwae Big
HagMipHOro NepecnxaHHA nepiognyHa nerka
UnpKynaAuia nosiTpa. MNpu BUKoprcTaHHi GyHKUiT
«EKO» iHAMKaTOp 3anMa€TbCA BUMKHEHM NPOTATOM
rOTYBaHHs, afie MOro MOXHa 3HOBY YBIMKHYTY,
HATUCHYBLUW KHOMKY £ .

A ABTOMATWUYHE BUMIKAHHA XJIBY

Lia dyHKUia aBTOMATUYHO BUOMPaE ineanbHy
TemnepaTypy i yac BunikaHHA xiba. [1na foCArHeHHA
HaMKpaLynx pe3ynbraTiB YBaXKHO AOTPUMYINTECH peLienTy.
YBIMKHITb PYHKLIitO, KONY AyX0Ba Lada XonoaHa.

A ABTOMATUYHE JECEPT

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BNOMpPAE ifeanbHy
TemnepaTypy i Yac BUMiKaHHA NUPOTiB. YBIMKHITb
byHKUi0, Konn ayxoBa wada xonogHa.

¢ ¢ ¢NIPOJIIBHE O4YULLEHHA

* + * [InAa ycyHeHHA 6pPU30K, WO YTBOPUANCA Nif Yac
FOTYBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LMKy 3a Ay>Ke BUCOKOT
TemnepaTtypuw.

NMEPEA MOYATKOM EKCNJTYATALII

1. HANNIALUTYBAHHA YACY

Mpv Nepiiomy yBiMKHEHHI Npunazy HeobxiaHo
BCTAHOBUTU yac: Hatuckainte '© , noku (M Ha ancnnei
He NoyYHe 6aMMaTN 3HaYOoK i ABI Ll,I/I(I)pI/I FOAVH.

7.

S, -
ﬂlﬁ | ﬂ
L
Q.
3a fonomoru KHomku +. =+ abo - BCTAHOBITb 3HAUYEHHA
roAuH i HaTucHiTL 2. ana nlp,TBep,qmeHHﬂ I'quHyTb
o6numaTun aBi u,md)pvl XBUINH. 32 JONOMOT/ KHOMOK "+

260 = BCTAHOBITb 3HAYEHHSA XBUNHW Ta HATUCHITb
KHOMKY © ANA NiATBEPAXKEeHHS.

3BepHiTb yBary: Akwo 3Hauyok (&) 6nvmae, Hanprknag, nicns
TpvBanux nepebois y noaadi enekTpoeHeprii, HeobXiAHO
BCTaHOBMWTK Yac.

2.BCTAHOBITb PIBEHb CMTOKUBAHHA EHEPTIi

JyxoBa wada 3anporpamoBaHa Ha po6oTy 3
NOTYHICTIO MeHLe HiXK 2,9 KBT (“Lo” — H13bKum
piBeHb): LLlo6 gyxoBa wada byna cymcHa 3 JOMaLUHIM
npunagaam noTyxHictio Buwe 3 KBt (“Hi” — Bucoknin
piBEHb), HEOOXiAHO 3MIHUTY HanawTyBaHHA. LLlo6
nepenTy 4O MeHI0 3MiHN HalalTyBaHb, NOBEPHITb
nepemuiKay y MoJOXKeHHA __, a NOTiM Hazagy
nonoxerHa (). HaTucHiTb Ta Ta yTpumyiTe + + Ta .-
NPOTArom N'ATN CEKYHA oApas3y nicna uboro.

3a ONOMOrol0 KHOMOK +. abo = 3MiHiTb
HanawTyBaHHA, NOTIM HATUCHITb Ta YyTPUMYWNTE KHOMKY
O, npuHanMHi ABi CEKYHAM ANA NigTBEPAKEHHA.
3.MNPOrPIATE AYXOBY LAY

HoBa gyxoBa wada moxke BUIINATA 3anaxu, Wo
3aNMwnnncsa nicna it BUrotosneHHsa: Lle yinkom
HOpPMasbHO.

Tomy, nepLu Hi>XK roTyBaTu 1KY, pEKOMEHYEMO
NPOrpiTh NOPOXHI0 AyXxoBy Wady, wob ycyHyTn 6yab-
AKi MOXNMBI 3amaxu.

3HiMiTb i3 Byx0BOI Wadu 3aXNCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NniBKy Ta BUTATHITb 3 Hel Bce Npunagas.

Harpinte gyxoBy wagdy go 250 °C npoTarom
NPU6AN3HO OfHIEI rOANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
oyHKuiT «Maxi Cooking». Mpwn ubomy gyxoBa wada mae
Oy TV NOPOXKHbLOI.

JoTprMynTeCh iIHCTPYKLIiR, Wob npaBuIbHO
HanawTyBaTn GyHKUiO.

3BepHITb yBary: PeKOMEHAYETbCA MPOBITPUTI NPUMILLIEHHS
nicna NepLIOro BUKOPUCTaHHA Npunaay.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKUII

LLlo6 06paTi dyHKLi, BCTAHOBITb pyyKy 8U6OPY Ha CUMBOTI,
Lo BiANOBiAaE 6axkaHin yHKUii: 3acBITUTLCA AUCTINEN i
MPONYHAE 3BYKOBUIA CUrHaN.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLII

PYYHWV PEXKIM

[ina noyaTKy BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLT MOBEPHITb pyyKy
mepmocmama, o6 BCTaHOBUTYW BaxkaHy Temneparypy.

N\ 7
[ =)
VRN

3BepHiTb yBary: Mg yac NpUroTyBaHHA MOXKHa 3MIHWUTY GYHKLH,
MOBepTaloUM pyyKy 8U6OpPY, ab0 BiaperynioBaTyi Temneparypy,
NoBepTaloUV pyyKy mepmocmama.

BrikoHaHHA GyHKLIT MOUHETLCA, KON PyYKY TEPMOCTaTa
BCTaHOBNeHO Ha 0° C. MOXHa HanaLuTyBaTK Yac roTyBaHHsA,

uac 3aBepLUEHHA roTyBaHHA (TiNbKM Y pasi BCTaHOBNEHHA Yacy
roTyBaHHs) i Talmep.

ABTOMATUYHUI PEXXUM

[nAa noyaTky BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLIii B aBTOMAaTUUHOMY
pexummi («Xnié» abo «Buniuka») BCTAaHOBITb pyyKy
mepmMocmamay NoONOXKeHHA BUKOHaHHA QyHKLIN B
aBTomatnuHomy pexxkumi (0/A).

LLlo6 3aBepLUMTY rOTYBaHHSA, MOBEPHITb pyuKy 8UBOPY Y
nonoeHHA 0.

3BepHiTb yBary: MoXHa BCTAaHOBMTM YaC 3aBEPLLEHHA rOTYBaHHA |
Tanmep.

MAOHIMAHHA TICTA

LLlo6 po3noyaTtt BUKOHAHHA GyHKUIT «TligHIMaHHAY,
BCTaHOBITb pyyYKy mepmMocmama Ha BifnoBiaHNA CUMBOJT;
AKLLo y AyxOBil Wadi BCTAaHOBNEHO iHLLY TemnepaTypy,
GyHKLUiI0 He byae 3anyLueHo.

3BEPHITb yBary: MoxHa HanawTyBaTV Yac roTyBaHHs, Yac
3aBepLUEeHHA roTyBaHHA (TINbKM Y pasi BCTaHOBNEHHA Yacy
FOTYBaHHA) | Tanmep.

3. NONEPEQHE NPOrPIBAHHA | 3AJINLLKOBE TEMJIO

[pw YBIMKHEHHI peXunmy NyHa€e 3ByKOBUI CUTHa, a Ha
Avcrnei 6MMae 3Ha4oK 2, Lo BKA3ye Ha YBIMKHEHHS
nporpisaHHs. [icna gocArHeHHA 3aAaHol Temnepatypu
3HAYOK QIKCYETbCA, @ TAKOXK NIYHAE HOBWIN 3BYKOBUIA CUrHan,
AKUIA BKA3YeE Ha Te, LLIO MOXHa CTaBWTW CTPaBY B AyXOBY Luady
i NPOAOBXKYBATN NPUroTYBaHHA.

3BEPHITb yBary: AKLWO NOKNACTV NPOAYKTY B [yXOBY Lady O
3aKiHYeHHs a3 NonepeaHbOro MPOTPIBAHHS, LIE MOXKe MOTipLUNTY
OCTaTOUHWI Pe3yNbTaT roTyBaHHA.

MicnAa 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA i NpU BigKNOYeHin GyHKUiT
3HAUOK 2 MOXe 3aNMLWaTCA BUAMMUM Ha AVCTnel HaBITb
niCcNA TOro, AK OXONOAKYBaNIbHUI BEHTUNATOP BUMKHYBCH,
o6 BKa3aTy, WO Y BiAAINEHHI 3aNNLLAETHCA 3a/ULLKOBE

Tenno.

3BEPHITb yBary: Yac, NpOTArom AKOrO 3HAYOK BIOKOYAETHCH,
BapIOETLCA, TOMY |0 BiH 3aN€XK1Tb Bifl pAaY GaKTOPIB, TaKMX
AK TemMnepaTypa HaBKOMMLLIHBOTO CePeA0BMLLA | GYHKLIA, LLO
BMKOPUCTOBYETHCA. Y Oyab-AKOMY BUMaAKY BMPIO BBAKAETHCA
BVIMKHEHM, KON MOKaXUMK Ha pyuLli BUOOPY 3HaxoamnTbcA B
NOSOMEHHI « 0 ».

.NMPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA

Mepepn NoYaTKOM NPOrpPamMyBaHHS roTyBaHHS HEOOXIAHO
B1OPaTU YHKLIO.

TPUBANICTb

HaTucHITb | yTprMmyiTe KHOMNKY ©, NoKku Ha ancnnel He NouHe
6nmmati 3Hauok (i «00:00».

S 7
ﬂ .| I | I
Y LI N
Gt
3a AOMOMOrOK KHOMKM - abo .= BCTAHOBITb GaxaHWii Yac
roTyBaHHA, NOTIM HATUCHITb © ANA NiATBEPAYKEHHS.
AKTVBYITE GYHKLiIO, BCTAaHOBWBLLV py4Ky mepmocmama
Ha 6axkaHy Temnepatypy: lMponyHae 3ByKOBWI cUrHan i Ha

Ancnnel 3'ABUTbCA NOBIAOMIEHHA NPO Te, WO NPUrOTYBaHHA
i 3aBepLUeHo.

Mpymitki: LLLoO cKacyBaTh BCTaHOBNEHMI Yac rOTYBaHH,
HaTUCKaiTe KHOMKY QO MOKM Ha ANCINEl He NoyHe 6aMMaTH 3HaYOK
(¥noTiM 33 JONOMOTY KHOMKM "= CKMHBTE Yac roTyBaHHA Ha
3HauveHHA "00:00". Liel yac roTyBaHHA BKMOUaE Gpa3y nonepeaHboro
HarpisaHHA.

MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHA/
3ATPUMKIN 3ATNYCKY

lNicna BCTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA NMOYaTOK BUKOHAHHA
$yHKLiT MOXe 6yT1 BIAKNaAEeHO 3a paxyHOK NporpamMyBaHHA
yacy 3aBepLUeHHs ii BUKOHaHHA: HaTuckainTe KHonky ©,

, IOK Ha AUCMNEl He MoYHe 6AMMATU 3HAYUOK & | 3HAUEHHSA
MOTOYHOrO Yacy 3anyckKy.

St
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3a JONOMOroto KHOMKK . abo .=, BCTAHOBITb OaXKaHWi1 vac
3aBepLUEHHSA rOTYBaHHSA | HATUCHITL ©, ANA NiATBEPAKEHHS.
AKTVBYITE QYHKLiIO, BCTAaHOBYUBLL py4Ky mepmocmama

Ha 6axkaHy Temnepatypy: OyHKuito Oyae npr3ynmHeHo

[0 1T aBTOMaTUYHOrO 3anycKy MicnA nepiogy yacy, AKUn
PO3pPaxoBaHO TakK, W06 3aKiHYMTV NPUrOTYBaHHA Y
BCTaHOBJIEHWI YacC.
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3BepHiTh yBary: [1nA ckacyBaHHA LibOro HanalTyBaHHA BUMKHITb
[Ayx0BY LWady, BCTAaHOBMBLLM pydKy 8ubopy y nonoxerHs " 0 "

3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

[NponyHae 3ByKOBWI CUrHan i Ha gucnnei 3ABUTbCA
NOBIAOMIEHHSA NPO Te, WO BUKOHAHHA GYHKLii 3aBepLLEHO.
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MoBepHiTb pyuKy 8ubopy, o6 obpatn iHwWy dyHKLito, abo y
nonoxeHHs « 0 », o6 BUMKHY TV yxoBy Luady.

3BEpPHITL yBary: AKLLO TanMep YBIMKHEHWIA, Ha ancrnel
nonepemiHHO 3'ABNATUMETLCA HanMC «END» Ta uac, Lo 3anmnLWnBCA.

-HANNAWLITYBAHHA TAUMEPA

Lia onuisa He nepepuBac Ta He Nporpamye GyHKLi roTyBaHHS,
ase 03BOJIAE BUKOPWCTOBYBATY ANCNEN ANA BifoOpaKeHHA
TaMepa Mif Yac BUKOHaHHA GyHKLiT abo koam fyxosy wady
BUMKHEHO. HaTUCHITb i yTpumyInTe KHOMKY ©, NOKM Ha
Jvcnnel He noyHe 6nMmMaTyi 3HauoK &) i «00:00.

3 N
nin'nly
[RyRIN
Y

[l
P

S azs
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3a 1onomoroto KHomMkm . abo . BCTaHOBITb GaXKaHWiA vac i
HaTUCHITb O, ANA NiATBepPOKEHHS.

[MicnAa Toro AK Tanmep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUI BiANiK
00paHOro Yacy, NponyHae 3ByKOBUI CUrHan. .
Mpumitki: LLLo6 BUMKHYTY TaliMep, HaTUCKalTe KHOMKY O, NoKw
3HaYOK & He noyHe 6a1MmaTK, MoTiM 3a A0NOMOTOI0 KHOMKM =
CKMHbTE Yac A0 3HaueHHA «00:00.

OYHKLIA ABTOMATUYHOIO YMLLEHHA — MIPOJI3

He TopkanTeca gyxoBoi wadwu nig vyac umukny
niponisy.

He nianyckaiite giten i TBapuH fo AyxoBoi wadn
nig Yyac uMKNy niponisy Ta nicna Hboro (NoKku
NPUMILLEeHHA He NPOBITPUTbCA).

Buimitb yce npunagaa 3 ayxosoi wadm (3okpema i
HanpAMHI 4nA peLliTku), nepil HiXk BUKOPNCTOBYBaTuy
dyHKuUilo niponisy.

. AKwo ayxoBa Wwada BCTaHOBEHA Nif BapUIbHOK
MoBepXHeto, NepeBipTe, Yn BUMKHEHO BCi ra30Bi MasibHUKN Ui
eNeKTPUYHI KOHGOPKM Mif Yac LUKy CAMOOUULLEHHS.
[Ina onTManbHOIro OUMLLIEHHSA BUAANITb 3aNULLKK XKi
BCepefnHi Kamepu Ta OUUCTITb BHYTPILLHE CKNO ABEepLAT
nepep 3aryckom NiponiTMYHOTO LIMKITY.

Mwu pekomeHaYEMO BUKOPUCTOBYBATY GYHKL0 Niponisy,
TiINbKM AKLLO Npwnag cunbHO 3abpyaHeHui abo Buainae
HeMpUWEMHI 3anmaxu nig Yac roTyBaHHA.

LLlo6 aKkTnBYBaTV BYHKL|it0 aBTOMATUYHOTO OUMLLEHHS,
MOBEPHITb pezysiaAmop subopy Ta py4Ky mepmocmama Ha
MO3HauKy & *+.
OyHKuia Oyae akTMBOBaHa aBTOMATMYHO, ABEPLATA 3aUMHEHI
Ta CBITNO BCepeAViHi AyxoBoi Wwadu BUMKHeHe: Ha gucnnei
BiOOPaXKaTMETbCA Yac JO 3aBePLUEHHA BUKOHAHHA QyHKLi
nonepemiHHO 3 Hanucom «Pyro.

& TIM.CC GEN|

100 )
&
3BepHin yBary:. MoxHa 3anporpamyBaty nie Yac 3aBepLUeHHA

BMKOHaHHSA L€l dyHKLT. ABTOMATUYHO BCTAHOBMIOETLCA TPUBAMICTL
120 XBUAIH.

Micna 3aBepLUeHHA UMKy ABepLATa 3a/IMLWAKTbCA
3a6110KOBaHMMM, MOKM TeMMepaTypa BCepeaVHi fyX0BOi
wadw He NoBepHeTbCA A0 6e3neyHoro piBHA. MposiTptonTe
NPUMILLEHHA NPOTArOM LMKy NipONi3HOro YmLeHHA Ta nicna
MOro 3aBepLUeHHS.

KOPUCHI MOPAOU

AKYUTATU TABJINLIO MPUTOTYBAHHA

B Tabnuui HaBeaeHi Halikpaui dyHKLiT, npunaaaA

Ta PiBHI ANA NpPUroTyBaHHA Pi3HUX cTpas. Bignik
Yyacy roTyBaHHA MOYNHAETbLCA 3 MOMEHTY, KON
CTpaBy CTaBNATb y Ayxosy wady. Yac nonepegHboro
nporpiBaHHA AyX0OBOI Wadu (AKLO BOHO NOTPiOGHE)
He BpaxoBYyeTbcA. BkasaHi TemnepaTtypa Ta yac
rOTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHN MOXYTb 3anexatu

Bif KiNMbKOCTi NpOAYKTIB i TNy Nnpunagga, Wwo
BUKOPUCTOBYETbCA. [TounHanTe 3 HaMeHLoro
PEKOMEHOBAHOI0 3HAY€EHHS, @ AKLLO CTpaBa He
[AOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTb A0 BiNbLNX 3HAYEHD.
Bukopucrosynte npunagaa 3 KOMNAeKTYy N HagaBaunTe
nepesary metanesnm Gopmam NOTKM ANA BUMIUKM
Ta NMCTaM TEMHOTO KONbopy. Bu moxeTe Takox
KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKaMW Ta Npuiagaam i3
nipekcy abo KepaMiku, ane manTe Ha yBasi, Lo
TpuBanicTb roTyBaHHA byge gewwo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB OAHOYACHO

3a gponomoroto ¢yHKUiT «kKOHBEKLIA» moxHa
O[HOYACHO roTyBaTU Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTPebyoTb

O[HAaKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (HanpuKnaa:
puba Ta 0BOUI), Ha pPi3HUX piBHAX. BUiMITb i3 fyxoBoi
wadwn cTpaBy, AKIN NOTPIOHO MeHLe yacy aAnA
NPUroTYBaHHA, i 3aNULLTE B Hil CTPaBy, AKa rOTYETbCA
JoBLue.

OYHKLUIA ABTOMATUYHOIO BUNIKAHHA XNIBY
[nAa pocArHeHHA HaMKpaLwmx pe3ynbTaTis cig

TOYHO JOTPUMYBATUCA IHCTPYKLiN, BUKOPUCTOBYIOUM
HacTynHWUI peuenT Ana 3amiwysaHHA 1000 r TicTa:
600 r 6opouwHa, 360 r Bogun, 11 r coni, 25 r CBiXKX
ApiKAXiB (@00 ABi NAYKM NOPOLIKOBMX APIXKAXKIB).

[nAa onTumanbHOro NigHiMaHHA TiCTa 3aYeKanTe
6n113bko 90 XBUNMH NPU KiMHaTHIA TemnepaTypi
a60 60 XBUNH, AKLLO BOHO 3HAXOAUTLCA Y AYXOBL,
BUKOPUCTOBYOUM GYHKLiIO «[loBefeHHA TicTar.

MoknagiTb TicTo Ao (XonogHoI) AyxoBoi Wwadw,
3anuite 100 Ky6. CM XONOAHOT MUTHOT BOAM Ha i1 AHO i
aKTMBYNTe PyHKL il «KABTOMATUYHE BUMIKaHHA XNiby».
MicnAa roTyBaHHA 3anNuMWiTb TICTO CTOATU Ha peLiTui 40
NMOBHOIO OXONOLKEHHH.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

UK

| MOMEPEAHE @ TEMMEPATYPA i TPUBANICTb PIBEHb |
PELIENT  OYHKUIA  nporpigaHHs o) . (xB) AKCECYAPU
T Tak  160-180 3000 23
Muporn 3 gpiXXaXxoBoro Ticta —
o Tak 160-180  30-90 4 1~
— 2
Mupir i3 HaUMHKOO S Tak 160-200 35-90 —J
(YM3KeVK, WTpyaenb, GPyKTOBUIA AVPIN) % Tak 160-200 40-90 4 2
/\ Aab—lr akr
: Tak 160-180 20-45 3
7O\ 4 2
Meunso/TapTaneTkn & Tak 150 - 170 20-45 ~—or 1 ;
o Tak 150 - 170 2045 2 S 1
: Tak 180 - 210 30-40 3
3aBapHi TicTeuka 9__@ Tak 180-200 35-45 ,\é, . 2 ;
o Tak 180-200 35-45 2 o
: Tak 90 150-200 3 |
Bese R Tak 90 140-200 4 2
o Tak 90 140-200 2 o
— Tak 190-250 1550 /2
MNiua/xni6 — 4 5
x Tak 190-250 2050 4 2
Xni6 @A - - 60 -\élr
o Tak 250 10-20 3
3amopoXkeHa niya —
o Tak 230 - 250 10 -25 M
: Tak 180-200 4055 o
ConoHi nuporn QN 4 2
(0BOYEBMI MUPIT, MMPIT KiLL) & Tak 180-200 45-60 AR AR
FA'A) 5 3 1
A Tak 180-200 45 - 60 A AR | ,
: - 190-200 20-30 3
BonoBaHun / neunmBo 3 INCTKOBOro FAOA) 4 2
TicTa é__% — 180-190 20-40 L
FA'A) 5 3 1
A — 180-190 20-40 A e | ,
) — e 'y xR AN EY ™ Bl
OYHKLUII — ) - . - . _ AsToMaTuuHe )
CraHpapTHUIA Mpunb Typ6orpunb Miua KoHBeKuis Maxi Cooking T KoHBekuia Eko
[ S v A== —J .\_r M “
I'IPI/lﬂA,D,,Elﬂ ®opma abo nucT ana NipnoH/neko ana
PewiTtka i T X o NipooH MipooH 3 200 mn BOAW AEKO ANA BUMNiKaHHA
BMNiKAHHA Ha pewiTui BUMNiKaHHA Ha peLiTui
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§ . MOMEPEQHE = TEMMEPATYPA @ TPUBANICTb PIBEHb |
PELIEAT OYHKLIA ' MPOTPIBAHHA ' °Q) : (XB.) AKCECYAPU
NasaHbs/3anikaHku 3 MakapoHamn/ : . . 2
KaHeNoHi/BigKpuTi nuporn — Tak 190—200 P65 | T
ArHAaTnHa / TenaTnHa / aAnoBnyYnHa / - 3
CBUMHMHE | K& L Tak 190-200 80-110 : ﬂ
CMa)KeHa CBMHMNHA 3i CKOPUHKOIO 2 K& @ Tak 180-190 110-150 | 2 |
KypatnHa/KponaTtuHa/kayatuHa (1 Kr) : Tak 200-230 50-100 : 2 u
InAMYKa / rycKa 3 k- : - 190200  100-160 . 2
3aneuena uina puba (dine, Tywra) — Tak 170-190  30-50  °
@®apwunposaHi oBoui JA'A) ) ) 2
(TomaTin, Kabaukn, baknakaHm) & Tak 180-200 50-70 -
NigcmarkeHnin xni6 hied - 250 2-6 _\'_5_,_
PubHe ine / ckn6ku Yo - 230-250  20-30% 4 3
KoB6ackun/ke6abu/pebepus/ ww o ) 5 4
rambyprepu 0 250 15-30% T ey
CmaxkeHe Kypuya 1-1,3 N Tak 200 - 220 55 - 70%* 2 !
yp D KP & Avenenn o eeof
YWwWw
PocT6i¢ 3 KpoB'l0 1 K& A" Tak 200-210 35 - 50%* _\”jj’;!,_
. ww x 3
Hora arHaTu / rominka Q_Q Tak 200 - 210 60 - 90 . |
wWw
3
CmarkeHa KapTonna g_g 3 Tak 200-210 35-55" ﬂ
OBoueBa 3anikaHka A" - 200 - 210 . 25-55 |
M’sico Ta KapTonns lé_e ' Tak 190-200 45 - 100*** ,\éﬁ \ ! u
Pun6a i1 oBoui % Tak 180 . 30 - 50*** _\é,_ : ! ﬂ
’ TAVA) 4 1
JlasaHbsA Ta M'AICO cgg Tak 200 50-100%%%  —p. | u
MoBHoOUiHHa cTpaBa:
@®pykToBui nupir (piseHs 5)/ /ée : Tak 180-190 | 40-120%** ,\,;,, ,\éﬁ !
nasaHbsA(piseHb 3)/M’Aco (piBeHb 1) - g :
CmarkeHe Mm'aco/paplumpoBaHi e ) ) 2
LMaTKN M'siCa X - 170 - 180 100-150 | “ |

BinobpakaeTbca yac, AKUIN He BpaxoBYeE ¢pa3y nonepeaHboro nigirpiBaHHA: PekoMeHAYEMO KNacTu Xy Ao
AyXx0BOI Wwadwu i BCTAHOBOBATY YacC rOTYBaHHA TiNIbKM MicNA [OCATHEHHA HEObOXiAHOI TeMnepaTypu.

* NepeBepHiTb CTpaBy yepes rNosoBUHY Yacy
NPUroTyBaHHA

**TlepeBepHiTb CTpaBy Yyepes ABi TPETUHN Yacy
NPUroTyBaHHA (AKLWO HeobXigHO).

*¥** [NepenbayyBaHa TPUBaNICTb Yacy: CTPaBM MOXHa
BUNMATM 3 AYXOBOI Wadun yepes pi3Hi NPOMIKKM yacy,
3aN1€XHO Bif, 0COOUCTOro CMaKy.

Tabnuua nepeBipeHnx peuenTiB
CKnageHa anda opraHiB cepTudikauii
3rigHo 3i ctaHgapTamm IEC Ta IEC 60350-1.

—_— Ww
5 2 ES 2N & ay &
OYHKUII = =
o . . . . ABTOMaTUYHE .
CraHpapTHUIA lpunb Typ6orpunb Miya KoHBeKuin Maxi Cooking . . KoHBekKuisa Eko
BUMiKaHHA XNiby
S ~=n 1 L Toond ~ -
NPUNALLA )
. ®opma abo nucT gna MigpoH/neko gna X X .
Pewitka ) s . o MippoH MipaoH 3 200 M BOAW  AeKO AnA BUNIKAHHA
BMNiKaHHA Ha pewWiTui BMMiKaHHA Ha pewiTui

140




UK

YNLLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Hikonm He 3acToCOByITE NPUCTPOI
YMLLEHHA NapoM.

Mig yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX
Ai BUKOPUCTOBYIMTE 3aXUCHi
pyKaBUYKM.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [poTupanTe NoBepPXHi BOMOrol TKaHMHOM 3
MiKPOBONOKHa. AKLLO BOHU Ay»Ke 6pyaHi, fopainTe
Kinbka Kpanenb pH-HenTpanbHOro MruinHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEeHHA NPOTPITb CYXO0 FaH4ipKoIo.

« He KopucTyiiTeca KoposinHummn abo abpasvBHUM
3acobamu ana ynweHHA. Akwo Oyab-Aki 3 Lmx 3acobis
BMMNAAKOBO NOTPaNAATb HAa MOBEPXHI NpUnagy, HeranHo
3iTPITb IX BOMIOrO0 raHuipKoo 3 MiKpOBOOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [MicnA KOXXHOro BUKOPWCTAHHA JaniTe fyxOoBin wadi
OXOJIOHYTK, @ MOTIM OUNCTITb iT Big Byab-Akoro ocapy
4un NNAM Big NPOAYKTIB, Le 6axaHo 3pobuTu, NOKM BOHa
we Tenna. o6 BMCyWwmnTN KOHAEHCAT, AKAIA YTBOPUBCA
BHACNiJOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMiCTOM BOAW,

BukoHywiTe Heo6XiaHi Aii, konn
AyxoBa wada oxosnoHe.
Bip'eqHanTe npuncTpin Big mepexi
eNleKTponocTayaHHsA.

3a60pOHAETbCA BUKOPNCTOBYBaTH
APOTAHI Movanku abo 3acobu

ANA YNLEHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3illHOIO Ai€10, OCKiNbKN BOHMN
MOXXYTb NOLIKOAUTY NOBEPXHi
npunaay.

AalTe ayxoBil Wadi NOBHICTIO OXOMOHY TN, a NOTIM BUTPITb
iT TKaHHO abo ry6Koto.

* AKLWO Ha BHYTPIWHIX NOBEPXHAX MPUCYTHI CTiMKi
3abpyAHEHHA, MM PEKOMEHAYEMO YBIMKHY TN QYHKLIiIO
aBTOMATUYHOI OUYNCTKUN A1 OTPUMAHHA ONTUMaNbHNX
pe3ynbTaTiB NicNA OUYNLLYBaHHA.

« CKNo ABepuAT MUINTE BiAMNOBIAHUM PIAKMM MUIOYMM
3acobom.

« [lnA nonerweHHA OYnLLEeHHA CKNa ABepuATa MOXHa
NEerko 3HATW i NOTIM BCTAHOBUTM Ha MicLie.

MNPUNALOA

3amouyinTe Npunaaaa y BOGHOMY PO34MHi MUNHOTO
3acoby Bigpasy nicna BUKOPUCTaHHA, TPYMatkouu oro 3a
[OMOMOrOI0 MPUXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapaye. 3anunwKku
i MOXKHa BUANNTL 3a JOMOMOTOI0 LWiTKM abo ry6Ku.

3AMIHA IAMNNOYKHA
1. Bigkniouitb ayxoBy wady Bia enekTpomepesi.

2.. 3HiMiTb NnadoH iHAMKaTOPa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiTb NadoH Ha Micue.

3. 3HoBYy MigknioUiTL AYXOBY Wady A0
enekTpomepexi.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. Wo6 3uATK aBepuATa, NOBHICTIO BIAUMHITL
iX i onyckanTe 3acyBKM, MOKN BOHU He ByayTb
3HaxXoAUTMCA B MONOXKEHHI PO3610KYBaHHA.

/|
—

2. 3auuHiTb ABEpLUATaA O yNOpY.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepuATa 06oMa pyKamu,

He TpumawnTe ix 3a pyuky. LLlo6 3HATN aBepuATa,
3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITb IX yropy (a), MoK/ BOHM
He BUBINbHATLCA i3 ONOPHUX MiCLb.

MoknaaiTb 3HATI ABepUATA HAa M'AKY MOBEPXHIO.

3BEPHITb yBary: BukopuncrosyiTe nvile namnm
po3xKaproBaHHaA 25-40 B1/230 B Tuny E-14, T300°C abo
ranoreHHi namnu 20-40 B1/230 B tvny G9, T300°C. Jlamna,
LLIO BMKOPWCTOBYETLCA Y BMPODI, po3pobneHa cneLianbHo
AN NOOYTOBUX €NEeKTPUYHKUX MPUAafiB i He NigxoanTb
ANA 3aranbHOro OCBITNEHHA NpuMillieHb (MocTaHoBa

€C 244/2009). lamnu MOxHa NpuadaTn B LIEHTPI
nicnAnpoaaxHoro 06CnyroByBaHHs. Y pasi BUKOPUCTaHHS
rafioreHHYIX 1amn He TopKanTeca X rofIvMmn pyKkamu,
OCKINbKM BiAGUTKM NanbL{iB MOXYTb MOLWKOAUTM Namny. He
KOPWCTYMTECA AyxXOBO Wadoto, AOKM He BCTaHOBUTE
nnadoH Ha micue.

3. o6 BcTaHOBUTY ABEpUsATa Ha MicLe , MiAHECITb
iX A0 Ayx0BOI Wwadwu, BUPIBHANTE raukmn netenb 3
TXHIMM Na3amu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Nasi.

4, OnycTiTb ABEPLUATA, @ MOTIM MOBHICTIO BIAYNHITb iX.
OnycTITb 3aCyBKM B NOYATKOBE NONOKEHHSA:
[NepekoHanTecs, WO BOHWN NOBHICTIO ONYyLUeHi.

5. Cnpo6yiite 3auMHuTK ABEpPUATa i1 NepesipTe,
yn nepebyBatoTb BOHM Ha OAHIN NiHiT 3 naHeno
KepyBaHHA. AKLIO Lie He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
OMUnCaHi BULLE KPOKMU.

PRESS TO CLEAN - OMULLEHHA CKNA

1. Konu 3HimeTe aBepuATa i NoKnagete ix Ha M'AKY
MOBEPXHIO PYUYKOIO JJOHN3Y, O4HOYACHO HAaTUCHITb
ABa dikcaTopa i 3HIMITb BEPXHIO KPOMKY ABEPLUAT,
NOTATHYBLIN iX Ha cebe.

2. MiuHO yTpUMyiTe CKASAHI naHeni oboma pykamu,
AN1A OUYNLLEHHA 3HIMITb | NOKNAAITb IX Ha M'AKY
NOBEPXHIO.
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3. BcTaHOBITb NPOMIXHY NaHenb (MO3HauYeHy 4., BcTaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnaLaHHs

"1R") nepen BCTaHOBNEHHAM BHYTPILLIHbOI NaHen. CBiAUNTb NPO NpaBuiibHe YCTaHOBEHHSA. [lepL Hix
LLlo6 npaBunbHO BCTaHOBUTY CKNSHI NaHen, BCTAHOBUTY ABepuATa, NepeKoHanTeca y HaginHoCTI
nepekoHamnTecs, WO MapKyBaHHA «R» MOXHa YW ifIbHEHHA.

nobaunTn y NiBOMy KyTKY.

CnoyaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKJ/la, MO3HayYeHy
cumBosniom «R» B onopwu (a), NOoTiM ONycCTiTb NOro y
noTpibHe nonoxeHHs (6).

MoBTOPpITb U0 Npoueaypy AnA 060X CKNAHUX NaHenen.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

Mpo6nema MoxxnuBa npnynHa PiweHHsA
- lyxoBa wada He npauioe - BigknioueHHs xuBneHHa  [NepeBipTe, un € Hanpyra B enekTpoMepei,
1 - Bin'epHaHHA Big . a TaKOX uM MigKYeHo AyxoBy WwWady A0

. efleKTpomepexi . efleKTpomepexi.

- BuUmKHITb gyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb
11, wWo6 nepeBipnTK YK 3anuwmnaca
| HecrnpasHicTb

- Ha gucnnei Binobpaxaetbca - 36in nporpamu - 3BepHIiTbCA AO HANBNMXKUYOTO LeHTPY
- nitepa «F» i yncno nicns Hei - nicnanpofaXHoro o6cnyroByBaHHA
' : - i noBigomTe nitepy abo uncno, Ake

- BigobpaxxaeTbca nicna nitepu «F»

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NIATPUMKA

Y pasi BUHUKHeHHA npobnem nig yac ekcniyaTauii 3BepTauncb A0 LEeHTPY
3BEPHITbCA A0 TEXHIYHOrO CepBiCHOro LieHTpy Franke. nicnANpPoAa»Horo
Hikonu He KopucTynTeca nocayraMm CTOPOHHIX 06cnyroByBaHHs,
cneuiasnicTis. nosigomTte Koawu,
MNoTpi6bHo HapgaTy TaKy iHpopmauito: 3a3HayeHi Ha Tabnunuui
- TUMN HEeCrnpPaBHOCTI 3 NaCNOPTHUMU JAHUMN N
- Mmogenb npwunagy (apt./kog) BUPOOY. F o |
- CepinHUN Homep Ha Tabnuyui, po3TalloBaHUM 3 | “
npaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, Konu ABepuATa
BiAKpUTI).
o PLEAT  Model: xooxXXXXox 7 FEAABEHNNON  KAKAXIOAIIKX
e [T

CEedEr
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