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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)
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. 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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..
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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.

Please note: The knobs are retractable.
Press the knobs in the middle and they

Pop up.




ACCESSORIES

WIRE SHELF

777

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.

« 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.

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.

RISING

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

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.

%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 & .

23 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.

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.

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.

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.

% TURBO GRILL

/2 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.




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 0
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.

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

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.
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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 § 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 knobis at” () ”

. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

Keep pressing ©. until the : 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 .©. 9, until the C 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 &3 icon and the current time
start flashlng on the display.

_II-I_II
Ijl

vy
D,

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.

art.art
|

N
END

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.

-
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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.
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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 t:%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”.

8 TIMCrC ®

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
 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 |
. Yes 90 150 - 200 : |
Meringues 9__@ Yes 20 140 - 200 ,\é, . 2 |
QN 5 3 1
7\ Yes 90 140 - 200 A, afdr | ]
. Yes 190-250 1550 /2
Pizza/bread — 4 5
B Yes 190-250 20-50 L
Bread @A - - 60 .\é.,.
Frozen pizza — res =0 0
QN 4 2
R  Yes 230 - 250 1025 2,
 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 | ,
. - 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
FUNCTIONS . S — & i ™ o
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 g Yes 180-190 110-150 \ 2 |
. - 2
Poultry/rabbit/duck 1 kg L Yes 200-230 50-100 : :
Turkey/goose 3 kg L . 190-200 100-160  °
Baked Whole Fish (filet, 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 1-1.3 k oy Yes 200 - 220 55-700% 2 1
: 9 & Averens VI SOV
wWw
Roast beef rare 1 kg AN Yes 200- 210 35 - 50** _\”i_.__,_
WwwWw % 3
Leg of lamb/knuckle @ Yes 200- 210 60 - 90 \ |
wWww wx 3
Roast potatoes @ Yes 200 - 210 35-55 \ |
. Y 3
Vegetable gratin o - 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
7O\ 4 1
Lasagne and meat cgg Yes 200 50- 100 —, | |
Complete meal: fruit tart (level 5)/ FA'A) ) ) 5 3 1
lasagne (level 3)/meat (level 1) é_% Yes 180-190 40- 120" o 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 O\ VA'A) 7oy A e
o N k) o & ™ P
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.

=

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/230V 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).

CEHcoiGE
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GEBRAUCHSANLEITUNG

UBERSICHT

.10

. Bedienfeld
. Geblase
. Lampe

H W N =

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

. Tar

6. Turverriegelung
(verriegelt die TUr wahrend die
automatische Reinigung lauft und
danach)

7. Oberes Heizelement/Grill

[¥)]

8. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENFELD

& &
A
™

. ww
[y o

:
ot . :
o'k ® 1 ..
. ) :
. :

..
*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.

1 2 3

4 5

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT

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

4.DISPLAY

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER

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

Bitte beachten: Die Bedienknopfe

sind versenkbar. Drlicken Sie den
Bedienknopf mittig ein, um ihn aus der
Versenkung zu holen.
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ZUBEHORTEILE

FETTPFANNE

| S

BACKBLECH

BACKAUSZUGE

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

BENUTZUNG DER ZUBEHORTEILE

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

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

TDie Seitengitter kdbnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden: ziehen, um das
Seitengitter aus seinem Sitz zu entfernen.

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

- Die Backausziige konnen auf einer beliebigen
Einschubebene entfernt oder angebracht werden.

FUNKTIONEN

OBER/UNTERHITZE

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

/\)\N HEISSLUFT

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

% TURBO GRILL
7 Zum Garen grof3er Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hdhnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

9%\ MAXI COOKING

= Zum Garen von gro3en Fleischstlicken (Uber
2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorsgang zu wenden, um sicherzustellen, dass
beide Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Es wird
auBerdem empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich
zu begiel3en, um ein UbermaBiges Austrocknen zu
vermeiden.

AUFGEHEN LASSEN

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

% 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.

€ ECO HEISSLUFT

Zum Garen von Braten und gefiillten
Bratenstlicken auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermalliges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt
die Beleuchtung wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet, aber sie kann durch Drlcken der Taste

£ wieder eingeschaltet werden.

wwv GRILL

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

A BROT AUTO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fiir Brot aus. Fir 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 fur Kuchen. Aktivieren Sie
die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

® & ¢ PYROLYTISCHE REINIGUNG

o o o

* + *» Um durch das Garen entstandene
Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher
Temperatur zu entfernen.
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ERSTER GEBRAUCH

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

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

SR
Iniul
LI

2

L4

S ~4
Q

Mit = oder = die Stunde einstellen und ©. 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, mussen Sie die Zeit
zurlickstellen.

2.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist fur 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 Anderungsmenii zu gehen, den
Auswahlknopf auf __drehen, dann zuriick auf ()
drehen.

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

N P

|

4 >

—+ oder = verwenden, um die Einstellung zu &ndern.
AnschlieBend fir die Bestatigung, ©, mindestens zwei
Sekunden gedrickt halten.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zuriickgeblieben 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 luften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf
auf das Symbol fiir die gewtlinschte Funktion drehen:
die Anzeige leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

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

m:

N
7N

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

Fir den Start der ausgewahlten Automatikfunktion
(,Brot” oder ,Geback”), den Thermostatregler auf der
Position fur 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 konnen die Garzeit, das Garzeitende
(nur wenn eine Garzeit ausgewdhlt wurde) und einen Timer
einstellen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben 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.
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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 Kiihlgebldse 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 Gerét als ausgeschaltet betrachtet
werden, wenn der Zeiger am Auswahiknopf auf” Q) " 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
minteln
LI

Vs
~:

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

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu &ndern, ©, gedriickt
halten, bis das Symbol ¢ auf der Anzeige blinkt, dann mit =
die Garzeit auf,00:00" zurlckstellen.

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: ©, driicken, bis

g?s Eymbol & und die aktuelle Zeit auf der Anzeige
inken.

| —

D

oder *. 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

I

" DE
berechneten Zeit startet, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

1

D LI

m)
O

N|

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.

1
<
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.

XN

J 1
kel N
&
2. oder —.zum Einstellen der gewiinschten Zeit
verwenden und ©, zur Bestatigung driicken.
Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Ruickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.
Hinweise: Um den Timer abzubrechen, ©. gedrtickt halten,
bis das Symbol &) zu blinken beginnt, dann mit =" die Zeit
auf,00:00" zurlckstellen.

N
|
ju
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.AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION -
PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

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

Vor dem Ausfiihren der Funktion alle Zubehorteile
(einschlieBBlich 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 flr 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
dieser wahrend des Garvorgangs schlechte Gerliche
freisetzt.

Zum Aktivieren der automatischen
Reinigungsfunktion drehen Sie den Auswahlknopf und
den Thermostatregler auf das Symbol :3%.
Die Funktion wird automatisch aktiviert, die Ttr
verriegelt und das Licht im Garraum ausgeschaltet:
Das Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Ende
im Wechsel mit ,Pyro”.

B

8 IMCrC | |
[ J
<%

Bitte beachten: Es kann ausschlief3lich die Abschaltzeit

dieser Funktion programmiert werden. Die Dauer wird
automatisch auf 120 Minuten eingestellt.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tiir 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
gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den
Ofen 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
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den héheren
Einstellungen Gbergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten 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 kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

AUTO-FUNKTION BROT

Flr 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 abgekuhlt ist.
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GARTABELLE

' DE

REZEPT  FUNKTION = VORHEIZEN TEMP(OEE)ATUR | '::nAnllJﬁ)R UMD ORI E
~ Ja 160180 3090 23
Hefekuchen Y 4 1
X 160-180 3090 4 1
Gefiillter Kuchen — Ja 160-200 3590 —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % Ja 160200 40-90 .\é,. .\é.,.
~a 160-180 20-45 3
Plitzchen (Kekse), Tortchen 9__@ Ja 150 - 170 20-45 “_f”ﬁ L 2 ]
K 150 - 170 20-45 2 o
o 180 - 210 30-40 3
Beignets X 180-200 3545 & 2
K 180-200 35-45 2 o
~a 90 150-200 3
Meringen K 90 140-200 A 2
K 90 140-200 > 2. ',
. la 190-250 1550 /2
Pizza/Brot — 4 5
® 190-250 2050 o 4
Brot @A - - 60 -\élr
—_— 3
. a 250 10-20 3
Tiefkiihlpizza — 4 5
AR 230 - 250 1025 |t 2,
~la 180-200 40-55 S
Salzige Kuchen QN ) ) 4 2
(Gemlsetorte, Quiche Lorraine) & Ja 180-200 4> - 60 N aFe
R 180-200 45-60 2
- 190-200 2030 3
Blatterteigtortchen/salziges QN _ ) ) 4 2
Blatterteiggeback é_e ; 180-190 20-40 s L B
QN 5 3 1
2 ; 180-190 2040 2 o
— vvvv AV 9%\ 70N T& A e
‘N a A
FUNKTIONEN|  =— - & — & & %
er. Grill Turbo Grill Pizza HeiBluft Maxi Cooking Brot Auto Eco Heissluft
Unterhitze
L ~ == —J | S SSSS) —
ZUBEHORTEILE Garbehilter oder Fettpfanne/ Fettpf it 200
Rost Backblech auf dem  Backblech auf dem Fettpfanne € i?r\]/\r/’aes::r Backblech
Rost Rost
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§ § . TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT _FUNKTION  VORHEIZEN 0) ~ (MIN) UND ZUBEHORTEILE
Lasagne/liberbackene Pasta/ - ) ) 2
Cannelloni /Auflaufe — Ja 190-200 45-65 —
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg _ Ja 190-200 80-110 3
Schweinebraten mit Kruste 2 kg g Ja 180-190 110-150 : 2 :
. - 2
Gefliigel/Hase/Ente 1 kg L Ja 200-230 50-100 u |
- 2
Puter / Gans 3 kg L - 190-200 100 - 160 \ y
Fisch ganz, gebackenFilets, gan?) : Ja 170 - 190 30-50 2,
Gefiilltes Gemiise JA'A) 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) & Ja 180-200 50-70 J
Getoastetes Brot WE,N - 250 2-6 _\_?_”’_
Fischfilets/Scheiben o - 230 - 250 20-30¢ 4 3
Wiirstchen, FleischspieBe, Rippchen, | ww ) ) 5 4
Hamburger 5 o 250 15 -30% R U
Brathahnchen 1-1,3 k = Ja 200 - 220 s5-700 2 1
3kg o R SO,
wWw
Roastbeef englisch 1 k AN Ja 200 - 210 35 - 50** _\”i_.__,_
WwwWw % 3
Lammkeule, Haxe @ Ja 200 - 210 60 - 90 \ |
wWw wx 3
Bratkartoffeln R Ja 200- 210 35-55 \ |
.. . hvind 3
Gemiisegratin g_g\ - 200 - 210 25-55 : :
Fleisch und Kartoffeln lé_e Ja 190-200 45 - 100*** ,\éﬁ u 1 |
Fisch und Gemiise % Ja 180 30 - 50*** _\é‘, \ ! y
Lasagne und Fleisch QXS Ja 200 50 - 100%** _\Wi_.__, : ! :
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
(Einschubebene 5)/Lasagne VAA ) ) 5 3 1
(Einschubebene 3)/Fleisch (Emschubebene Jib Ja 180-190 40 - 120" e e L
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 Garzeit einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden

(bei Bedarf).

*¥** Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persdnlichen

Vorlieben konnen die Speisen zu verschiedenen
Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

Die Tabelle der erprobten Rezepte wurde
fir die Zertifizierungsstellen in Ubereinstimmung
mit den IEC-Normen und IEC 60350-1

zusammengestellt.

— YW hvind N TA'A) oy A e
o 2 & & B ™ N

FUNKTIONEN Ober/ = =

X Grill Turbo Grill Pizza HeiBluft Maxi Cooking Brot Auto Eco Heissluft

Unterhitze

[ T Vol A=~ J l ‘ M “~ s

ZUBEHORTEILE Garbehilter oder Fettpfanne/ Fettpfanne mit 200
Rost Backblech auf dem  Backblech auf dem Fettpfanne P Backblech
ml Wasser
Rost Rost
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REINIGUNG UND PFLEGE

. DE

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Das Gerat von der
Stromversorgung

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.
« Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

+ Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen

und 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

Die gewiinschten Vorgidnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel

oder aggressive/atzende

Reinigungsmittel verwenden,

trennen da diese die Flachen des Gerates
: beschadigen kénnen.

Ofen vollstandig abkiihlen lassen und anschlieBend

mit einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den

Innenflachen empfehlen wir flir optimale

Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der

automatischen Reinigungsfunktion.

+ Das Glas der Backofentiir 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
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil3 sind. Speiserlickstande kdnnen
dann mit einer Spulblrste 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 vollstindig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

o \""\,/
\\5/

=

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten. Die Tur einfach entfernen, indem sie
weiter geschlossen und gleichzeitig nach oben (a)
gezogen wird, bis sie sich aus ihrem Sitz |6st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

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 Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur die Beleuchtung
von Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die
GlUhlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich. Bei
der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit 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
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig
offnen. Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, 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.

DRUCKEN UND REINIGEN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer

weichen Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern drUck?__n und die
ernen.

obere Kante der Tir zu sich ziehen und ent

\
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2. Die Glasscheiben mit beiden Hinden anheben und 4. Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick
festhalten, diese entfernen und vor der Reinigung und  bestatigt die richtige Positionierung. Sicherstellen,
auf eine weiche Flache legen. dass die Dichtung vor Wiedereinbau der Tiir befestigt
3. Die mittlere Scheibe (mit ,1R" gekennzeichnet) wird.

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,

dann in die Position (b) absenken.

Wiederholen Sie diesen Vorgang bei beiden

Glasscheiben.

LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogllche Ursache AbhilfemaBnahme

Der Backofen funktlonlert nlcht Stromausfall Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt

1 - 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 Dlsplay zelgt ein ,,F” gefolgt Softwareproblem - Den nichsten Kundendienst kontaktieren
- von einer Nummer an : - und den Buchstaben oder die Nummer nach
f f 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). —
e N (T

CEied s
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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)

[¥)]

. 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

..
*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.

Veuillez noter : Les boutons sont
escamotables. Appuyez au centre des
boutons pour les faire sortir.
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ACCESSOIRES

" FR

GRILLE METALLIQUE

>

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 lIégerement 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 que possible. Les
autres accessoires, comme la plaque de cuisson, sont
insérés horizontalement en les glissant le long des
supports de grille.

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

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

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

FONCTIONS

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

7 )\ 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 |'un a l'autre.

LEVEE

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

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 co6tés brunissent de facon égale. Nous vous
conseillons d'arroser le roti de temps en temps pour
éviter qu'il ne s'asséche.

g € ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une seule
grille. Les aliments ne s’assechent pas trop grace a une
Iégere 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 & .

23 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.

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.

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.

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.

% TURBOGRIL

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

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
Iappare|I pour la premieére fois : Appuyez sur ©
jusqu'a ce que le voyant ) et les deux chiffres’
|nd|quant I'heure clignotent a I'écran.

N~

2

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

O, 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'neure 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.

SN 7
Ll
N
v S
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 I'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.

USAGE QUOTIDIEN

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\
\?
7"\

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 2 qui clignote a I'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
gue la cuisson peut se poursuivre.
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Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

Aprés la cuisson et avec la fonction désactivée, le
voyant §2 peut rester visible sur I'écran méme aprés
que le ventilateur de refroidissement s'est éteint
pour indiquer qu'il y 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” 0"

. PROGRAMME DE CUISSON

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

DUREE
Appuyez sur la touche ©.  jusqu'a ce que le voyant
¢ et «00:00 » clignotent a I'écran.

3 — -7
minteln
LI

P

2

(RN

e

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.

Remarqgues : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
O jusquacelevoyant(  clignote dur I'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

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le
temps de fin de cuisson : appuyez sur ©, jusqu'a ce
que l'icone £ et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

N - 4

ru
—

4 >

A I—'—l

7
S

D,

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.

L.
b LI
C3

m|
=]

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.

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

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, I'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 I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d'une fonction
ou quand le four est éteint.

Appuyez sur latouche ©.  jusqu'a ce que le voyant
et « 00:00 » clignotent a I'écran.

I r

4 A

-

Y

2

,,.\

P

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

Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie
a terminé le compte a rebours. .
Remarques : Pour annuler Jla minuterie, appuyez sur ©,
jusqu'a ce que le voyant clignote, utilisez ensuite =
pour remettre le temps a « 00:00 ».
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.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 optimums, enlevez
les résidus en excés 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'icone 331,

La fonction est activée automatiquement, la porte

verrouillée et la lumiére dans le four s'éteint : I'écran

affiche le temps restant en alternance avec « Pyro ».
8 TIMCrC ®

I
¢
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 apres 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
complétement refroidie.
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TABLEAU DE CUISSON

" FR

: - . TEMPERATURE DUREE NIVEAU
RECETTE _FONCTION PRECHAUFFAGE C) : (MIN) ET ACCESSOIRES
 oui 160-180 3000 23
Gateaux a pate levée ——~
A'A NS . 4 1
& ou 160-180 3000 4 1
— : ] ] 2
Gateau fourré P Oui 160 - 200 35-90 |
(gateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) ©°  ,Qy ¢ . 4 2
9 g & ou 160-200 4090 & 2
— : 3
_ Oui 160-180 20-45 u ,
Biscuits/tartelettes % Oui 150 - 170 20-45 “_“Af_m \ 2 u
QN . 5 3 1
A Oui 150 - 170 20-45 A, A | )
— : 3
_ Oui 180 - 210 30-40 | |
Chouquettes 9__@ Oui 180-200 35-45 ,\é, . 2 u
QN . 5 3 1
A Oui 180-200 35-45 e A )
— : 3
_ Oui 90 150 - 200 ! |
Meringues & oui 90 140-200 2. 2.
QN . 5 3 1
A Oui 90 140-200 0, aemm )
— . 1/2
pizzalpain _ Oui 190-250 15-50 ! |
o . 4 2
x ~ Oui 190-250 20-50 . C
Pain ™ - - 60 =
— : 3
Pizza surgelée — 20 R
O\ . 4 5
R ~ ou 230 - 250 10 -25 L
_— . 3
. Oui 180-200 40-55 —1r
Quiches et tartes salés QN : i i 4 2
(tarte aux légumes, quiche) & . 180-200 45°60 e e
O\ : 5 3 1
2 2 Oui 180-200 45 - 60 AR ARTEA | j
_ - 190-200 20-30 ! |
Vol-au-vent/biscuitsépétefeuilletée§ é_@ - 180-190 20-40 _\”i;, . 2 |
O\ 5 3 1
- - 180-190 20-40 2
p— \MN wWwW % 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
g - Oui 190200 4565
— . i i 3
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg o Oui 190-200 80-110 : ﬂ
nas LN . : ‘ 2
Réti de porc avec grattons 2 kg £ ~ Oui 180190  110-150
Volaille / lapin / canard 1 kg L Oui 200-230 50-100 : 2 u
. . — 2
Dinde/oie 3 kg L - 190-200 100-160 ﬂ
Poisson au four (dame, entier) _ 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 : o ; ) 250 15-30% s ey
Poulet réti 1- 1,3 k O ® ou  200-220 55-70% 2 ]
’ g & ul Avernnn F oS
. . H Ww H . H H 3
Rosbif saignant 1 kg A AR Oui . 200-210 @ 35-50** __—_
. ) o - 3
Gigot d'agneau/jarret @ Oui 200- 210 60 - 90 : |
" L ww o 3
Pommes de terre roties @ Oui 200-210 35-55%% ﬂ
. . A : ‘ 3
Gratin de légumes g_g\ - 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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d'aliments avec une forte

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.

teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

- S'il y 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 apreés 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 AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a 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

T 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 uniguement des ampoules a
incandescence de 25-40W/230V type E-14,T300°C, ou des
ampoules halogenes 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 aprés-vente. Ne manipulez pas les ampoules a
halogéne a mains nues, les traces laissées par vos empreintes
pourraient les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-
vous que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.

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 l'ouvrir
complétement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
compléetement.

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

APPUYEZ POUR NETTOYER - NETTOYER LA VITRE

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

2. 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- ‘
: f - 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).

PLEAT  Model: o0xXXXX | AXAXFFAXNONX  KAKXXIOAKIKX
NBaROHE e
240 eAC s [ R RRIRREAN

CEied s
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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
o 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.

Note: Le manopole sono a scomparsa.
Fare pressione al centro delle stesse per
estrarle dalla loro sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA

7 F 7
/7

LECCARDA

| S

PIASTRA DOLCI

GUIDE SCORREVOLI

Il numero di accessori pud 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.

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

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

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

FUNZIONI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

/\)\N\ TERMOVENTILATO

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

LIEVITAZIONE

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

QN 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.

%e 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 & .

23 PIZZA

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

A PANE AUTO

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

ww GRILL

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

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.

WwwWwW

% 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.
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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTAZIONE DEL TEMPO

Alla prima accensione, &€ necessario impostare |'ora:
premere © finché sul display non lampeggiano
Iicona ) e le due cifre relative all'ora.

A\ -
win'uln

L
ol

—_—

Utilizzare = o = per impostare |'ora e premere Q.
per confermare. Sul display lampeggiano le due cifre
dei minuti. utilizzare = o = per impostare i minuti e

—_—

premere © per confermare.

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 riportarla su (.
Subito dopo, premere + e = per cinque secondi.

Usare + o - per cambiare l'impostazione, quindi
premere ©, 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
guesta procedura il forno deve essere vuoto.

Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

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

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza dell'icona della funzione
desiderata: 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
7N

8

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 e 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 é possibile introdurre gli
alimenti e procedere alla cottura.
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Note: Introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della

rt.art
cottura. l_ I_l _l |_|
Al termine della cottura e con la funzione disattivata, A
¢ possibile che l'icona § rimanga visibile sul display END
per indicare la presenza di calore residuo. Note: per annullare Iimpostazione, spegnere il forno
Note: il tempo di spegnimento dell'icona pud variare ruotando la manopola di selezione sulla posizione” 0 "
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto FINE COTTURA
puo essere considerato spento quando il puntatore della Un segnale acustico e il display avvisano del termine
manopola di selezione sitrova su” (", della funzione.
. PROGRAMMARE LA COTTURA .
Per programmare la cottura & necessario aver iy
selezionato precedentemente una funzione. [z
DURATA Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
Premere ©. tante volte fino a che sul display funzione differente o sulla posizione “ 0 ” per
Iampegglano I'icona ¢ e “00:00". 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
Utilizzare . 0~ per impostare la durata desiderata, cottura ma permette di utilizzare il display come
quindi premere © per confermare. contaminuti, sia durante una funzione attiva che

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato | quando il forno & spento.
in corrispondenza della temperatura desiderata
0 necessaria: un segnale acustico e il display
avviseranno del termine della cottura.

Premere © tante volte fino a che sul display
Iampegglano I'icona &) e “00:00".

Note: per annullare la durata impostata, premere ©. tante \\|—|| 1.1 r|
volte fino a che sul display lampeggia licona %, quindi YN
utilizzare = per riportare la durata a “00:00" 7 ‘\
La durata impostata include la fase di preriscaldamento. 8.

) Ut|||zzare o ~. per impostare la durata desiderata e
PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA / AVVIO premere © per confermare.

RITARDAT_O . . Un segnale acustico avvisera del termine del conto
Una volta impostata una durata sara possibile alla rovescia.
posticipare I'avvio della funzione, programmandone Note: per disattivare il timer, premere ©. tante volte fino a
I'ora di fine: premere O, © fino a che sul display non che licona &) lampeggia, quindi utilizzare "= per riportare la
lampeggiano l'icona % e l'ora corrente. durata a“00:00"
_I M.
) jl_l
Y
D,

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.
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.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 tt:.

La funzione 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”.
MCC ®
I l
&4
Note: sara possibile programmare solo I'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'(EOZ‘)\TURA D::\ARIQIA E :é‘é:;;gm
D Si 1604180 3090 23
Torte a lievitazione ——
o Si 160180 3090 _* 1
— . 2
Torte ripiene | L Si 160-200 35-90 \ B
(cheese cake, strudel, torta di frutta) % S 160200 40-90 -\éu- .\é,.
- . 3
_ Si 160-180  20-45
Biscotti/Tortine % Si 150 - 170 20-45 -\.f..p . 2 |
o Si 150-170  20-45 2> 3. 1
I . 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
T i 190250 1550 /2
Pizza / Focaccia — 4 5
x Si 190-250 20-50 . <
Pane @A - - 60 -\éu-
- . 3
Pizza surgelata S ” =0 R
N . 4 5
R Si 230-250  10-25 L2
_ Si 180200  40-55 >
Torte salate AN s 4 2
(torta di verdura,quiche) & Sl 180-200 4560 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 L
— A VWAV égs 70N\ 23&; A e
JATA) O
FUNZIONI — o & — 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 c) L MIN E ACCESSORI

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

I eformati o Si 190-200  45-65 | ©

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg L Si 190-200 80-110 , 3 u
.. ™ . 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 - N i 2

(filetto, intero) — > 170-190 30-50  ©
Verdure ripiene 7O\ s 2

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

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

ol ees - : 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 113k py S 200-220 55-70% 2 1

ollo arrosto 1-13 kg R | - o oo honn]

v . : 3
Roast beef al sangue 1 kg 2 Si 200-210 35-50** =,
wWw H
Cosciotto di agnello / Stinchi N Si 200-210  60-90%* 3 |
Patate arrosto QQ Si 200 - 210 35-55%* | u
. VN : 3
Verdure gratinate 2 - 200- 210 25-55 | ﬂ
Carne & Patate % Si 190-200 1 33*** _\”f;,_ , 1 u
Pesce & Verdure % Si 180 5362;* ,\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. 1) & St 180-190  jopesr  ammme e 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

T

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi
durante tutte le operazioni.

SUPERFICI ESTERNE

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di
cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare l'apparecchio
dall'alimentazione.

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

alimenti ad alto contenuto di acqua, passare un panno
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. I 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.

Y

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

In caso diimpiego 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.

PREMERE PER PULIRE - PULIZIA DEL VETRO

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

\

2. 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).

del: XxxX;

PLEAT  Model XXX {7 FEAAFFANON  KAKXXFOANKX
i Moo
2ot A s [ IR ICRIRANI

CEied s
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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 coccion)

[9)]

. 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.

Nota: Los selectores son retractiles.
Presione en el centro para extraerlos de
su alojamiento.
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA

| S

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

BANDEJA HORNEADO

GUIAS DESLIZANTE

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio 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 demds accesorios, como
la bandeja pastelera, se introducen horizontalmente
deslizandolos por las guias.

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

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

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

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.

WA
% TURBO GRILL

/Y 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 afhada 200 ml de agua potable.

% MAXI COOKING

= Para cocinar piezas de carne de gran tamafno
(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.

LEUDAR

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

£ 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.

€ 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 coccién, pero se puede volver a
encender pulsando & .

WwWw 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.

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 funcién con el
horno frio.

A POSTRES AUTOMATICO

Esta funcidon selecciona automaticamente la
temperatura ideal y el tiempo de coccidn para los
dulces. Active la funcidon con el horno frio.

¢ ¢ ¢LIMPIEZA PIROLITICA

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

\nlninly

JILFLIL
ol

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, tendréd 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 alimentacién doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
debera cambiar las configuraciones.

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

Pulse y mantenga pulsado +y —durante cinco segun-
dos inmediatamente después.

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
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
czlalentar 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 funcion 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.

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 sefial acustica.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

8

PEIN

N\

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

La funcion solo se iniciard si el selector del termostato estd
a 0 °C. Puede programar el tiempo de coccidn, 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 funciéon «Fermentar masas», gire el
selector del termostato al simbolo correspondiente;
si el horno estd programado con una temperatura
diferente, la funcién no se activara.

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

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

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

Después de la coccion 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 funcién utilizada. En cualquier
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el
puntero del selector se encuentra en”

.PROGRAMACION DE LA COCCION

Antes de comenzar la coccién, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

Mantenga pulsado ©hasta que el icono iy «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

L
AL
LI
&

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 indicara que la coccion ha
terminado.

Notas: Para cancelar el tiempo de_coccién que ha
programado, mantenga pulsado Q. © 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 coccidn, 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.
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Utilice *- 0 —. para ajustar el tiempo deseado de
finalizacién de coccién y pulse '©para confirmar.

|
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Active la funciéon girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcién se iniciard
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.
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Nota: Para cancelar la configuracion, apague el horno
girando el selector hasta la posicion « 0 ».

FINAL DE COCCION

Sonard una senal acustica y la pantalla indicara que la
funcion ha terminado.

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 funcion esta activada como si el horno esta
apagado.

Mantenga pulsado ©hasta que el icono &y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

nlnly
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Utilice o — para configurar la hora y pulse ©para
confirmar.

Una vez que haya finalizado la cuenta atras sonara
una senal 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».

[—
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.FUNCION LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP.
PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios 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.

Siva 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 éptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato
y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcion 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 automética, gire el
selector y el selector del termostato hasta el icono 2.
Esta funcion 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».
® Mo ® 0
I l
&
Nota: Solo se puede programar la hora de finalizacién de
esta funcion. La duracion se establece automaticamente
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 coccion y
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
funciéon «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
— 1 o } ) 2
Bizcocho relleno — o 160-200 35-90 —
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) % Si 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
I 160-180 20-45 3
Galletas, tartaletas % Si 150 - 170 20-45 “_f”ﬁ . 2 |
& s 150 - 170 2045 2 21
I 180 - 210 30-40 3
Lionesas AR s 180-200 35-45 A4 2
& s 180-200 3545 > 3 1
I 90 150-200 3|
Merengues 9__@ Si 90 140-200 ,\éﬁ . 2 |
& s 90 140-200 2 2o
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 >
& s 230 - 250 10 -25 L2
s 180-200 40-55 >
Tartas saladas O\ ; 4 2
(tarta de verdura, quiche) & o 180-200 4>-60 R aFe
& s 180-200 45-60 2. 2.
I 190-200 20-30 3
Volovanes/hojaldres xR - 180-190 20-40 A 2
QN 5 3 1
- - 180-190 20-40 2
— “ww ww N 7O Y A €
FUNCIONES = & = & & ™ o
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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; o . TEMPERATURA . DURACION NIVEL
RECETA - FUNCION  PRECALENTAR 0) (MIN) v ACCESORIOS
Lasafa/pasta al horno/canelones/ - ; } ) 2
budines L Si 190-200 45-65 u |
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg o Si 190-200 80-110 3
Cerdo asado con torreznos 2 kg g Si 180-190 110-150 : 2 :
Aves/conejo/pato 1 kg _ Si 200230 50-100 2
— 2
Pavo/oca 3 kg L - 190-200 100-160 \ y
Pescado al horno (filetes/entero) : Si 170 - 190 30-50 : 2 :
Verduras rellenas JA'A) p i i 2
(tomates, calabacines, berenjenas) & Si 180-200 50-70 —
Pan tostado el - 250 2-6 _\_?_”’_
Filetes/rodajas de pescado 5 - 230-250 20 - 30* _\f__’_ ; 3 :
Salchichas, pinchos morunos, ww ) ) 5 4
costillas, hamburguesas ; o : 250 15 -30% R S
Pollo asado 1-1,3 k ® si 200-220 s5-70%% 2 ]
2 K9 g é__% : : : A b
: wWw : H :
Rosbif poco hecho 1 kg A AR Si . 200-210 | 35-50%** _\”i_.__,_
: WwwWw : H :
Pierna o jarrete de cordero @ Si 200 - 210 60-90** | 3 |
v C x 3
Patatas al horno R Si 200- 210 35-55 \ |
. A ‘ ‘ 3
Verduras gratinadas g_g\ - 200 - 210 25-55 : :
A A / i : 4 1
Carnes y patatas & Si 190-200 45-100%%*  —,. ,
Pescados y verduras % Si 180 30 - 50*** _\é‘, \ ! y
Lasanas y carnes QXS Si 200 50 - 100*** _\Wi_.__, \ ! |
Menu completo: Tarta de fruta (nivel | 7Q\ ¢ ) ) 5 3 1
5)/lasaia (nivel 3)/carne (nivel 1) f é_% ; Si 180-190 40-1207 e e
‘ e | ‘ ‘ 2
Carneasada/carnerellenaasada & - 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 coccién 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 hiumedo 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 continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en

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 daiar
las superficies del aparato.

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

« Si hay suciedad persistente en las superficies
interiores, se recomienda activar la funcién 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 lampara.

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.

\ NN

A e

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 o bombillas haldgenas de 20-40 W/230V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
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 que no haya vuelto a colocar la tapa de
la ldmpara.

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

PRESIONE PARA LIMPIAR - LIMPIEZA DEL CRISTAL
1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse
simultaneamente los dos enganches de retencién 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).

CEied s

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

PLEAT
xx NBoEOH Med

el: X00XXXX)
6.3kW I

)x_:ce FEIAFHANON  KAKXXIOANKXX
(s [ HNE HNVACIEAE
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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)

(9]

. 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 funcdées manuais. As fungdes
automaticas utilizam 0.

Nota: Os botdes sao retrateis. Carregue
no centro de cada botdo seletor para
gue saiam para fora.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

7 F 7
/7

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.

TAs guias de nivel podem ser removidas para facilitar
a limpeza: puxe-as para remové-las dos seus assentos.
+ The shelf guides can be removed to facilitate the
oven cleaning: pull it to remove from its seats.

« As guias deslizantes podem ser instaladas em
qualquer nivel.

FUNCOES

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

/\)\ 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.

70\ 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
ﬂue regue a carne esporadicamente, para evitar que
que excessivamente seca.

LEVEDURA

Para aﬂ'udar a uma levedacdo eficaz de massas _
doces ou salgadas. Para ativar esta funcao rode o botao
do terméstato para o respetivo icone.

€ ECO AR FORCADO

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 funcao esta
a ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da
cozedura, mas pode acender-se temporariamente,

premindo & .

% 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.

APAO AUTO

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

ww GRILL

O para grelhar bifes, espetadas, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em (Lualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 200 ml de 4gua potavel.

@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.

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 cLuanuer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 200 ml de 4gua potavel.
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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.

nlniy II_I
l ll Il (|
Utilize = ou = para acertar a hora e prima Epara

confirmar. Os dois digitos dos minutos comecam a
iscar. Utilize & ou = para definir os minutos e prima
© para confirmar.

Nota: Quando o icone (%) 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
alimentacao elétrica doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
sera necessario alterar as definicdes do mesmo.

Para alterar as definicbes, 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.

ou - para alterar as deflnlgoes e, em
durante, pelo

Prima +
segwda prima e mantenha premido ©,
menos, dois segundos 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 fungao "Maxi Cooking".
O forno deve estar vazio durante o aquecimento.

Siga as instru¢des para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para
o simbolo da funcao que pretende selecionar: 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.
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Nota: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcéo
rodando o botdo seletor ou regular a temperatura rodando o
botdo do terméstato.

A funcdo so é iniciada se o botdo do termdstato estiver na
posicdo 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 funcdes 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 "Levedacao", rode o botdo
do termostato até ao icone relevante; Se o forno tiver
uma temperatura diferente definida, a funcdo nao
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 fun¢ao, € emitido um sinal sonoro
e o icone f§# a piscar no visor indica que a fase de
preaquecimento estd ativada. Uma vez alcangada

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.
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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
f* 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 funcéo utilizada. Em qualquer caso, devera
considerar que o aparelho esta desligado sempre que o
ponteiro do botdo seletor se encontre em "

. PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcédo antes de
programar a cozedura.

DURACAO
Mantenha o icone © premido até que o icone Ciea
indicacao "00:00" comece a piscar no visor.

N o
L
M IlIll

I
JCal
Utilize = ou = para definir o tempo de cozedura
pretendido e, em seguida, prima '@ para confirmar.
Ative a fungéo 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 botao © até que o icone (& comece

a piscar no visor e, em seguida, prima _—_ para repor o tempo
de cozedura para "00:00",

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

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INICIO DIFERIDO DA
COZEDURA

Apds definir um tempo de cozedura, o inicio da
funcao pode ser diferido, programando o tempo
de fim: prima © até que o icone & e a hora atual
comecem a piscar no visor.

N P

-

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

Ative a funcao rodando o botdo do termdstato para

a temperatura requerida: a funcao ird permanecer
em pausa até ser iniciada automaticamente apés o
periodo de tempo calculado para concluir a cozedura
a hora programada.

L
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Nota: para cancelar a definicdo, 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
funcao esta concluida.

Rode o botdo seletor para selecionar uma outra fungao
ou para a posicao " 0 " para desligar o forno.

Nota: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica a
mensagem "END" alternada com o tempo restante.

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

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

Mantenha o icone ©. premido até que o icone ©ea
indicacao "00:00" comece a piscar no visor.

N P
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Utilize £ b ou— —. para definir o tempo pretendido e
prima @ para confirmar.

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

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

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e animais afastados do forno
durante e apos (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 execugdo 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
funcao de limpeza pirolitica.

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

Para ativar a funcao de limpeza automatica, rode o
botdo seletor e o botdo do termdstato para o icone *::.
A funcéo 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".

8 TIMCrC @O

I
&4
Nota: E possivel programar o tempo de fim desta funcéo.

A duracéo esta pré-definida automaticamente para 120
minutos.

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece
trancada até que a temperatura no interior do forno
tenha baixado para um nivel seguro. Areje a divisao
durante e apés a execucdo 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 comeg¢am
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 definicbes mais baixas recomendadas
e, se o alimento néo ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessoérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e 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 po).

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 | FUNCAO §PREAQUEClMENToi c) T MIN) E ACESSORIOS
sm  160-180 3090 23
Bolos com levedura i 4 1
AN Sim  160-180  30-90 4 T
T - i i 2
Bolo recheado — Sim _160-200 © 35-%0 ",
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) 7O\ ) f % 4 2
R Sim  160-200  40-90 %, 2,
- : 3
L Sim 160 - 180 20 - 45
o N : 4 2
Biscoitos/queques & Sim 150 - 170 20-45 " | |
7O\ . f f 5 3 1
2 Sim 150 - 170 20-45 . aem=e |
- : 3
L Sim 180 - 210 30-40
7QN . f f 4 2
Massa choux & Sim 180 - 200 3545 ,
7O\ . f f 5 3 1
2 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, ',
- sm  190-250  15-50 /2
Pizza/Pao N 4 2
x Sim ©190-250  20-50 o,
= A : i 2
Pao ™ - - 60 n—1n
- Sim 250  10-20 3
Pizza congelada i 4 2
R Sim  230-250  10-25 -
— ] i : 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 2>, > |
/\ A, AR | J
- 3
L - 190 - 200 20-30 |
Vol-au-vents/salgadinhos de massa O\ ‘ 4 2
folhada & -  180-190  20-40 =
70\ 5 3 1
. 2 : - § 180-190 = 20-40 Q. amemr 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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§ i . TEMPERATURA | DURAGAO NIVEL
RECEITA - FUNCAO  PREAQUECIMENTO. C) T MIN) E ACESSORIOS
fL]:;s:‘a:;nha/massa ao forno/ canelones/ _ Sim 190-200 45-65 2
Borrego/vitela/ vaca/porco 1 kg : Sim 190 - 200 80-110 3 ﬂ
Lombo assado estaladigo? kg g Sim 180-190 110-150 | 2 :
Aves/coelho/pato 1 kg _ Sim 200230 50100 | *
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 o 250 : 15-30% 7. robenndf
Frango assado 1-1,3 k Y Sim 200-220  55-70% _ 2 !
g ! g & ...... I SV
wWwWw H
Rosbife mal passado 1 kg AN Sim 200-210  35-50** ,“_i__‘_,_
WwwWwW H
Perna de borrego/pernis @ Sim 200 - 210 60 -90** | 3 |
AN !
Batatas assadas 2 3 Sim 200 - 210 35-55%* 3 ﬂ
Gratinado legumes g_g\ - 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
x 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

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

« Apds cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados por
residuos de alimentos. Para secar qualquer condensacao
que se tenha formado devido a cozedura de alimentos

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

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

2.. Remova da lampada, substitua a lampada e
cologue 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.

\\J{\

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/230V 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, nao as manuseie com as
mMa&os nNuas, 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 direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com
os respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva 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.

PRIMA PARA LIMPAR - 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 posswel Solucao

- O forno nao funciona Corte de energla - 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./c6digo); !

- 0 numero de série (S.N.) indicado na placa de

carateristicas, localizada na extremidade do lado

direito da cavidade do forno (visivel com a porta do R —1
forno aberta). e O T T

CEied s
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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.

Obréci¢ 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.

Uwaga: Pokretta s3 chowane. Pokretto
wysuwa sie po nacisnieciu jego srodka.
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AKCESORIA

: TRUSZCZ

S

. BLACHA NA SCIEKAJACY

: : PROWADNICE
BLACHA DO PIECZENIA * ppzeqiwNE

Liczba akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

STOSOWANIE AKCESORIOW

« Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku gérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna

z zawinietym brzegiem (skierowana ku gorze).
Nastepnie wsunac ruszt poziomo wzdtuz prowadnicy,
tak daleko, jak to mozliwe. Pozostate akcesoria,

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

TProwadnice potek mozna zdejmowac w celu
utatwienia czyszczenia piekarnika: pociagna¢ go,
wyjmujac z uchwytow.

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

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

FUNKCJE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

/\)\ TERMOOBIEG

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

WwWwW

% TURBOGRILL

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 pitnej.

QN MAXI COOKING

= Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kqg). 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.

WYRASTANIE

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

23 PIZZA

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

&e ECO TERMOOBIEG

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

ww 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
ttuszcz: blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej ok.
200 ml wody pitne;j.

A CHLEB AUTO

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

A DESER AUTO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia ciast. Funkcje te nalezy
wiagczac, gdy piekarnik jest zimny.

¢ ¢ ¢ CZYSZCZENIE ZA POMOCA PIROLIZY

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

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic czas: Naciska¢ '© do czasu, az na wyswietlaczu
bedzie migac¢ ikona (® i dwie cyfry godziny.

\nlninly

JILFLIL

Uzy¢ + lub =, by ustawi¢ godzine, a nastepnie
potwierdzi¢ wciskajac £.. Zaczng migac dwie cyfry
minut. Za pomoca =+ lub = ustawi¢ minuty i nacisnac
'© , 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
zmieni¢ ustawienia.

Aby przejs¢ do menu ustawien, obréci¢ pokretto
wyboru do pozycji __, nastepnie obrdcic je z
powrotem do pozycji (] .

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

Za pomoca +. lub =" zmieni¢ ustawienie, nastepnie
nacisnac i przytrzymac O, przez przynajmniej 2
sekundy, aby potwierdzi¢.

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

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

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

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze
usunac 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 ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzyC pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACIJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

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

2. WELACZANIE FUNKCJI

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

m:

N
7N

Uwaga: Podczas pieczenia za pomoca pokretta wyboru
mozna zmieni¢ funkgcje, lub za pomoca pokretta termostatu
zmieni¢ ustawiong temperatura.

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

AUTOMATYCZNY

Aby wiaczy¢ wybranga 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 zakoriczenia
pieczenia i timer.

WYRASTANIE

Aby wiaczy¢ 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 zakoriczenia
pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i timer.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu
ikona §8, poinformujg, ze zostata wigczona 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.
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Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw.

§2 Po zakonczeniu pieczenia i przy wytgczonej funkgji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu
nawet po wytagczeniu wentylatora chtodzacego i
sygnalizowa¢, ze w komorze znajduje sie resztkowe
ciepto.

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

. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

CZAS TRWANIA
Nacisna¢ i przytrzyma¢ ©, az zadana ikona (¥ i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.
7
JATT
I

N3

.
MLIUL

¢

Za pomoca £ lub = ustawi¢ wtaéciwy czas pieczenia i

potwierdzi¢, wciskajac ©.

Wiaczyc te funkcje poprzez ustawienie pokretta

termostatu w pozycji wybranej temperatury: sygnat

dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczajg, ze
pieczenie zostato zakonczone.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i
przytrzymac ©, az ikona & zacznie lie migac na vvysvwetlaczu
a nastepnie za pomoca 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 opoznic
wigczenie funkcji, programujac jej czas zakonczenia:
wcisna¢ @ i przytrzymac do czasu, az na
wyswietlaczu pojawi sie ikona & i be;d2|e migac
aktualny czas.

N — =

Za pomoca .flub —ustawié czas i zatwierdzic¢
przyciskiem ©.

|

- PL
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.

l_l_l
b l:l:

im|
=1

N

Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wytacz piekarnik,
obracajac pokretto wyboru do pozycji* 0"

KONIEC PIECZENIA

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

M
&

Obrocic¢ pokretto wyboru, by wybra¢ inng funkcje, lub
do pozycji “ 0 ", by wytaczy¢ piekarnik.

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 wtgczona jest jakas funkcja,
jak i kiedy piekarnik jest wytgczony.

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

A

—_
E:l

am

N
@'
K

Gdy na ekranie miga ikona , uzy¢ .-, *lub =, by ustawic
wiasciwy czas pieczenia i potW|erd2|c wciskajac ©.
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego

czasu, urzagdzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisngc i
przytrzymac @, az ikona &) zacznie migac, a nastepnie za
pomMoca przyosku - zresetowac ustawienia czasu do “00:00"

67



.FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA -
CZYSZCZENIE PIRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

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

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

Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna,
nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgji
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 wtgczac tylko wtedy,
jezeli urzadzenie jest bardzo brudne lub wydziela

nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Aby aktywowac funkcje automatycznego czyszczenia,
obréci¢ 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”.
& TMnCC ®
I l
&4
Uwaga: Mozna jedynie zaprogramowac czas zakonczenia
dziatania tej funkcji. Czas trwania jest automatycznie
ustawiony na 120 minut.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika
powrdci 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 wiozenia
potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury
oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci
potrawy lub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo
nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia,

a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona,
nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie
akcesoriow 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 zapewni¢ optymalne warunki wyrastania
ciasta, nalezy pozostawic je na okoto 90 minut w
temperaturze pokojowej lub na okoto 60 minut w
piekarniku z wtgczona funkcjg ,Wyrastanie”.

Umiescic¢ ciasto w (zimnym) piekarniku, na dno
piekarnika wla¢ 100 cm? zimnej wody pitnej i wtgczy¢
funkcje ,Chleb Auto”. Po zakoniczeniu pieczenia nalezy
pozostawic 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 —— 2 1
R Tak 160-180 3090 4 1
- 2
Ciasto z nadzieniem — Tak 160-200 35-90 —
(sernik, strucla, tarta owocowa) % Tak 160200 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 ,
T Tak 190-250 1550 /2
Pizza/chleb T 4 5
x Tak 190-250 20-50 . <
Chleb o . . 60 2
- 3
Mrozona pizza — 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 AFr ARe
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% °0) (MIN.) | AKCESORIA
Lasagne/zapiekany makaron/ - ' i i 2
cannelloni/zapiekanki — Tak 190-200 45-65 —
Jagniecina / cielecina / wotowina / - ) . 3
Wiepreowina | k¢ L Tak 190-200 go-110 | > |
Kotlety wieprzowe z chrupiaca Ny ) ) 2
skorka 2 ko £ Tak 180-190 110150 “ |

. 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
(pomnidory, 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 o 250 15-30% s ey
Kurczak pi 11,3k = Tak 200-220  s55-70% 2 1.

urczak pieczony 1-1,3 kg c& a - - -
wWwWw
Krwisty rostbef 1 kg 2 Tak 200 - 210 35-50% 3
WwwWwW
Udziec barani/golonka @ Tak 200- 210 60 -90** | 3 |
www
Pieczone ziemniaki R 3 Tak 200 - 210 35-55%% 3 ﬂ
Zapiekane warzywa o - 200 - 210 25-55 : |
. - A rON 4 1
Miesa i ziemniaki & Tak 190-200 45 - 100" —_ | u
Ryby i warzywa % Tak 180 30 - 50*** _\é,_ : ! ﬂ
Lazania i mieso % Tak 200 50 - 100%** _\‘_f;,_ : ! :
Kompletny positek: Tarta owocowa /0 5 3 1
levelS/lasagne (evel J/migso (poziom o o Tak 180190 = 40-120%* 2> 3
Pieczef/nadziewane kawatki migsa L& - 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 wyjmowac

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.

Wymagane czynnosci
przeprowadzac przy zimnym

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/

Uzywaé rekawic ochronnych piekarniku. zracych srodkéw do czyszczenia,
. . . , . oniewaz moga one uszkodzi¢
podczas wszystkich czynnosci. Sai*i?ac:?ac urzadzenie od gowi " eguqrzqdzenia.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czyscic¢ wilgotng sciereczka

z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.

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

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz jest ciepty,
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

- jesli wystepuja uporczywe zabrudzenia we

whnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie

cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia.

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwié czyszczenie szyby, mozna w prosty sposéb
zdja¢ drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je ponownie.

AKCESORIA

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

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usuna¢ za pomoca
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.

\' J
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2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe. Mocno przytrzymac drzwiczki obiema
rekami - nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w
prosty sposdb zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez caty
czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory (a), az wysunga
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 zaréwki halogenowe 20-40 W/230Y,

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

jest przeznaczona do urzadzery 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 zarowek. 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.

NACISNAC, BY WYCZYSCIC - 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

71



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.
- Wyltaczy¢ 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).

CEied s

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

sie na tabliczce
znamionowej Panistwa
produktu..

Model: 000XXXXx

o000 M"a%%ﬁusw Zece
s o "2 6AL s NEANE HRNDARIEANE
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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

.10

. Ovladaci panel
. Ventilator
. Osvétleni

H W N =

. Vodici mrizky
(Uroven je vyznacena na sténé
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
(nenf 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.

Upozornéni: Ovladace jsou
zamackavaci. Stisknete-li je uprostred,
vyskodi ven.
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PRISLUSENSTVI

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.

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

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

« Vysuvné kolejnicky Ize odstranit nebo nainstalovat
do kterékoli urovné.

FUNKCE

TRADICNI

Slouzi k pec¢eni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

/) \ HORKY VZDUCH

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

KYNUTI

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

70\ MAXI COOKING

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

%e ECO HORKY VZDUCH

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

stisknutim & .

% PIZZA

—— K peceni pizzy a chleba rdznych druht
a velikosti. Doporucujeme zménit polohu talif( na
peceni jejich prohozenim v poloviné doby peceni.

A AUTOMATICKE PECENI CHLEBA

Tato funkce automaticky zvoli idedlni teplotu
a dobu peceni chleba. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkul se dlsledné fidte receptem . Pied
spusténim cyklu musi trouba vychladnout.

ww GRIL

O Ke grilovani steak(i, kebabti a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolniujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli uroven pod rostem a pfidejte
200 ml pitné vody.

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

9% PYROLYTICKE CISTENI
* + + Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci
cyklu s velmi vysokou teplotou.

70y TURBOGRIL

/2 K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifu,
kurat). K zachyceni uvolnujicich se stav
doporucujeme pouzivat odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

75



PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENIi DENNIHO CASU

P¥i prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit
¢as: stisknéte © , dokud ikona () a dvé ¢islice udaje
hodin neza¢nou na displeji blikat.

I—l—llll_l
lll 0

Pro nastaveni hodm_g_puzute ~+nebo = apro
potvrzeni stisknéte Na displeji zaénou blikat dvé
Cislice nastaveni minut. Pro nastaveni minut pouzijte
~+ nebo = a pro potvrzeni stisknéte ©.

Upozornéni: Kdyz blika ikona (&), napt. v dlisledku delstho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

2. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby pracovala pfi
vykonu nizsim nez 2,9 kW (,Nizk"): Aby bylo mozné
troubu provozovat pfi vykonu kompatibilnim

s vykonem domadci sité vyssim nez 3 kW (,Vys”), bude
tieba upravit nastaveni.

Pro vstup do nabidky nastaveni otolte ovladacem
vybéru na __a poté jej vratte do polohy ()

Poté ihned na pét sekund podrzte stisknuta tlacitka =+

a.-—.

Pomoci tlacitek + a =" upravte nastaveni a poté pro
potvrzeni podrzte alespon na dvé sekundy stisknuté
tlacitko O..

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrarite vSechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf uloZzené prislusenstvi.

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

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: P¥i prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.

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
7"\

N

Upozornéni: BEhem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otoc¢enim ovladace
termostatu.

Funkce se spusti pouze v pfipadé, Ze je ovladac termostatu
nastaven na 0 °C. MZete nastavit dobu pfipravy, ¢as
ukonceni (pouze nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

AUTOMATICKY

Pro spusténi zvolené automatické funkce (,Chléb”
nebo ,Dezerty”) musi byt ovladac termostatu v poloze
pro automatické funkce (0).

Pro ukonceni peceni otocte ovladac vybéru do

polohy 0.

Upozornéni: MlzZete 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 casovac.

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
zUstane svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, ze
je mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.
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Upozornéni: VloZenf jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehfevu mzZe nezadoucim zplsobem ovlivnit konec¢ny
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 zahajenim naprogramovani vafeni musite zvolit
funkci.

DOBA TRVANI

Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (%;
a ,,00:00".

—
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K nastaveni pozadované doby peceni pouzijte .+. nebo
. a potvrzeni provedte stiskem ©.

Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signdl a na
displeji se zobrazi, Ze je peceni ukonceno.

S
|
g

_lx\

Poznamky: Zrusit nastavenou dobu peceni Ize stisknutim ©
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (% poté tlacitkem =
vynulujte dobu peceni na,00:00"

Tato doba peceni zahrnuje fazi predehfevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /
ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonéeni: Stisknéte ©,

, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona &g a aktudlni
cas.

]
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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 priprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.

L
[
a
END
Upozornéni: Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte troubu

otoc¢enim ovladace vybéru do polohy, 0 "

KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze funkce
je ukoncena.

1L
Ccno
@

Otocte ovladace vybéru pro vybér jiné funkce nebo do
polohy , 0 “ pro vypnuti trouby.

Upozornéni: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stfidaveé
zobrazuje ,END" a zbyvajici ¢as.

.NASTAVENiI CASOVACE

Tato volba neprerusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asova¢, bud béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona
a ,00:00"

3 —
nlutuly
LI

@

K nastaveni ¢asu pouzijte *. nebo —. a provedte
potvrzeni stisknutim ©.

Po ukonceni odpocitavani zvoleného ¢asu
samostatného ¢asového spinace bude znit akusticky
signal. .

Poznamky: Casovac zrusite tak, ze tisknete ©, dokud nezacne
blikat ikona &, poté tlacitkem "= vynulujete ¢as na,00:00"
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AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ¢isténi a po skonéeni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pied spusténim funkce z vnitrku trouby odstrarte
veskeré prislusenstvi (véetné vodicich mrizek).
V pripadeg, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté hordky ci elektrické ploténky.

Abyste dosahli optimalnich vysledk cisténi, pred
pouzitim funkce Pyro odstrante z vnitfku trouby
hrubé necistoty a ocistéte vnitini sklo dvifek.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
cisténi.

Pro aktivaci funkce automatického ¢isténi otocte
ovladacem vybéru a ovladacem termostatu na ikonu *::.
Funkce se automaticky aktivujte, zamknou se dviika

a svétlo v troubé zhasne: Na displeji se stfidavé
zobrazuje doba zbyvajici do konce cyklu a ,Pyro”.

M.CC B 1

0 |

&
Upozornéni: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukoncenti

této funkce. Doba trvéani je automaticky nastavena na
120 minut.

Jakmile je cyklus dokon¢en, dvitka zGstanou
zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati
na prijatelnou bezpecnou uroven. Béhem cyklu
pyrolytického Cisténi a po jejim skonceni vyvétrejte
mistnost.

UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rdznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptl nutné). Teploty a doby peceni maji pouze
orientac¢ni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi
jidla a pouzitého pfrislusenstvi. Nastavte nejprve
propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte
dodané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi 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
(naptiklad: ryba nebo zelenina), v riznych urovnich.
Jidlo vyZzaduijici 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
Kolaé s naplni L Ano 160-200 35-90
(cheesecake, zavin, ovocny kol&c) % 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 90 150200 7,
Snéhové pecivo 9__@ Ano 90 140-200 ,\é, . 2 |
& Ano %0 140200 2 ... ",
T Ano 190-250 1550 /2
Pizza/chléb — 4 5
x Ano 190-250 20-50 .. °
Chléb o~ - - 60 N
— 3
Zmrazena pizza R 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 70N 4 >
z listového tésta) / drobné pecivo & - 180-190 20-40 A= | |
z listového tésta /"\ 5 3 1
A - 180_190 20_40 aFr AR, | J
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 |
Veprova pecené s kiizi 2 kg g 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
Cel peéena ryba (platky, 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__.,_
T 4
Rybi filé/platky Yo - 230-250 20-30+ 4 3
Klobasa/kebaby/zebirka/ ww ) 5 4
hamburgery o 250 15-30* R U
Pecené kuie 1-13 k = Ano 200-220 55-70%* 2
3kg o R VoW,
wWw
Krvavy rostbif 1 kg 2 Ano 200-210 35-50%* 3
vury v ox 3
Jehnécdi kyta/koleno @ Ano 200-210 60-90 \ |
wWw
Pecené brambory R Ano 200-210 35-55%*% \ 3 |
. < . hvind 3
Zapékana zelenina o - 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
7O\ 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 |
. ; . 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 otrete 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 uleh¢eni ¢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. Pfejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

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.

VYSAZENI PRO VYCISTENI - CISTENI SKLA
1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte soucasné obé
zajistovaci pojistky a zatazenim smérem k sobé
sejméte horni listu 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 ptiklopte 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).

CEied s

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

del: XxxX;

PLEAT  Model XXX {7 FEAAFFANON  KAKXXFOANKX
i Moo
2ot A s [ IR ICRIRANI
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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

(9]

6. Zamok dveri
(uzamkne dvere, ked prebieha
automatické cistenie, a po fnom)

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
ruary.

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.

Upozornenie: Gombiky su zatlacacie.
Stlacenim v strede sa gombiky vysunu.
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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.

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

« Posuvné bezce mozno vybrat alebo nasadit na
hociktoru droven.

FUNKCIE

STATICKY OHREV

Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.

7/ )\ VHANANY VZDUCH

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

KYSNUTIE

Na ucinné vykysnutie sladkého alebo pikantného
cesta. Aby ste tuto funkciu zapli, otocte ovladaci
gombik na ikonku.

% 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.

g € EKO VHANANY VZDUCH

Na pecenie masa i plnenych kusov masa 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 & .

23 PIZZA

— Na pecenie roznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici pe¢enia vymenit polohu
plechov na pecenie.

A CHLIEB AUTO

Tato funkcia automaticky zvoli idedInu teplotu
a Cas pecenia chleba. Najlepsie vysledky dosiahnete, ak
budete désledne postupovat podla receptu . Funkciu
aktivujte, ked'je rura studena.

ww GRIL

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

A ZAKUSKY AUTO

Tato funkcia automaticky zvoli idedInu teplotu
a Cas pecenia kolacov. Funkciu aktivujte, ked'je rura
studena.

e PYROLYTICKE CISTENIE

* « + Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla
v cykle s velmi vysokou teplotou.

WwW

% TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov madsa (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.
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PRVE POUZITIE

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastavit jazyk
a Cas. Stlacajte © , kym na displeji nezacne blikat
ikonka @ a dve & Tislice oznacujuce hodiny.

I—I—llll_l
J L

,@
Pomocou =+ alebo = nastavte hodinu a stla¢te ©. na
potvrdenie. Za¢nu blikat Cislice oznacujuce minuty.
Pomocou T alebo = nastavte minuty a stla¢te © na
potvrdenie.

Upozornenie: Ked bliké 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 raru pri vykone
kompatibilnom s dodavkou energie do domacnosti,
ktoré prekracuje 3 kW (,Hi"), budete musiet zmenit
nastavenia.

Do ponuky zmeny sa dostanete otocenim voliaceho
gombika na __, potom naspatna ().

Bezprostredne potom stlacte a podrzte + a - na5
sekund.

Pomocou + alebo =" zmente nastavenie, potom na_
potvrdenie aspofi na 2 sekundy stla¢te a podrzte ©.

3.ZOHREJTE RURU

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

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

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

Zohrievajte raru na 250 °C zhruba jednu hodinu
s funkciou ,Maxi Cooking”. Rura musi byt pritom
prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

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.

7
7"\

N

Upozornenie: Pocas pecenia mdzete funkciu zmenit
otoc¢enim voliaceho gombika alebo upravit teplotu oto¢enim
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 ¢asomer.

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: Mozete 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 blikajica
ikonka §# na displeji informuju, ze bola aktivovana
faza predhrievania. Po dosiahnuti nastavenej teploty
ikonka za¢ne svietit trvale a novy zvukovy signal
oznami, Ze jedlo mozno vlozit do riry a zacne sa jeho
priprava.
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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 rézny

v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolita teplota

a pouzitd funkcia. vV kazdom pripade spotrebic treba
povazovat za vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho gombika
na znacke, U “

. PROGRAMOVANIE PECENIA

Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.

TRVANIE
Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka
(:’,? a ,00:00".

7

l\\

.4
(v:
PN

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 peclenie je ukoncené.

Poznamky: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,

stlacajte ©, az kym na displeji nezacne blikat ikonka ¢
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 nezac¢ne blikat ikonka &3 a aktualny
¢as.

N, — 4

1
1

14 _I\\

L

N
m|
P

N|

Pomocou .t 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.

N
END

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.

(A
11
G
Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do

polohy , 0 “ &m rdru vypnete.

Upozornenie: Ak je casomer aktivovany, na displeji sa zobrazi
,END" striedavo so zostavajucim ¢asom.

.NASTAVENIE CASOVACA

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit displej ako ¢asomer, bud'v priebehu
funkcie, alebo ked'je rdra vypnuta.

Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka
a ,00:00"

3 —
L
Lt
7 \\-I/\\

£,

Pomocou *. alebo = nastavte pozadovany ¢as

a stla¢te © na potvrdenie.

Ked ¢asomer dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

Poznamky: Casovac zrusite stlacanim Q, az kym nezacne
blikat ikonka &), potom pomocou "= resetujte ¢as na,00:00"
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FUNKCIA AUTOMATICKEHO CISTENIA - PYRO

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 rura nainstalovana pod varnou doskou
sporaka, uistite sa, ze vietky horaky alebo elektrické
platni¢ky budu pocas samocistenia (pyrolyzy)
vypnuté.

Pre optimalne vysledky Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rdry nadmerné
zvysky a vycistite vnutorné sklo na dvierkach.
Odporucame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je
spotrebic silne zneclisteny alebo z neho pocas pecenia
vychadza neprijemny pach.

Na aktivovanie funkcie automatického ¢istenia otocte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonu *::.
Funkcia sa aktivuje automaticky, dvierka sa zamknu

a osvetlenie rary vypne. Displej striedavo zobrazuje

Cas zostavajuci do konca a ,Pyro”.

® M- @0
| I
&4

Upozornenie: Tato operacia umozniuje iba
naprogramovanie ¢asu ukoncenia tejto funkcie. Doba
trvania sa automaticky nastavi na 120 minut.

Po skonceni cyklu dvierka ostant uzamknuté do
chvile, kym sa vnutorna teplota rdry nevrati na
bezpecnu uroven. Pocas cyklu pyrolytického Cistenia
a po nom miestnost vyvetrajte.

UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

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

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

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

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,VHANANY VZDUCH" mozete
sucasne piect r6zne jedld, ktoré si vyzaduju rovnaku
teplotu pecenia (napriklad: ryby a zeleninu), na
réznych drovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie
kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte

v rure.

CHLIEB AUTOMATICKA FUNKCIA

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak budete dodrziavat
pokyny a pouZijete recept na pripravu 1 000 g cesta:
600 g muky, 360 g vody, 11 g soli, 25 g Cerstvych
kvasnic (alebo dva balicky susenych kvasnic).

Optimalne kysnutie trva asi 90 minut pri izbovej
teplote alebo 60 minut v rare s funkciou ,Kysnutie”.

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.

88



TABULKA NA VARENIE

. SK

§ § { TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV Q) (MIN) A PRISLUSENSTVO
~ Ano  160-180 30-90 23
Kysnuté kolace —
rON A 4 1
&S Ao 160-180 30-90 4 1
— - - >
PIneny kolaé . Ano 160 - 200 35-90
(tvarohovy kola¢, zavin, ovocny kolac) /O < 4 2
y y & Ano 160 - 200 40-90 A 2
i 3
_ Ano 160 - 180 20 - 45
V. . ON 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 — 2 >
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
QN & 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 ~ A== 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 . 0 MIN) A PRISLUSENSTVO
Lasagne / zapeéené cestoviny / - ' _ _ 2
plnené cest. zavitky / nakypy — Ano 190 - 200 45 -65 —
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / - X 3
Braveové | ky L Ano 190 - 200 80 - 110
Bravéové peéené s kozou 2 kg £ 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 vcelkuffilé, 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__.,_
et 4
Rybie filé/platky Yo - 230-250  20-30¢ _4 3
Klobasky/spizy/rebierka/ ww . : 5 4
hamburgery o 250 15 - 30* A oo
Pecené kuréa 1 - 13k = Ano  200-220  55-70% 2 1
3kg o R VoW,
WAV B
Krvavy roastbeef 1 kg AN Ano 200 - 210 35 - 50** _\__i___.,_
WwwWw L
Jahnacie stehno/koleno @ Ano 200 - 210 60 -90** | 3 |
wWw ,
Pecené zemiaky R Ano 200 - 210 35-55%% 3 |
. . . hvind 3
Gratinovana zelenina o - 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
= 7O\ 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)//madso (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
vyuzivajluce paru.

Pri vSetkych ¢innostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

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

- Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov dostane
neumyselne do kontaktu s povrchmi spotrebica,
okamzite ho poutierajte vihkou 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 vysudenie
pripadnej kondenzacie, ktord sa vytvorila po priprave

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rira studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

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

jedla s vysokym obsahom vody, nechajte raru uplne
vychladnut a potom utrite handrickou 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
ulahdi Cistenie skla.

PRISLUSENSTVO

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

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napéjania.

2.. Odlozte kryt svetla, vymenite Ziarovku a nasadte
kryt naspat.

3. Ruru 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

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/230V typu G9, T300 °C. Ziarovka
pouzivana vnutri spotrebica je Speciadlne urcena 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.

STLACTE A VYCISTITE - CISTENIE SKLA

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

\

2. Sklené panely pevne drzte oboma rukami, vyberte
ich a pred Cistenim poloZzte 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 ¢islo (S.N.) na vykonnostnom Stitku, ktory '

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

CEied s
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MINAKAZ NEPIEXOMENQN

ETTIEKOTTHZ Hu it b bbb 94
TIINAKAZ EAETXOY ottt b sttt bbbttt bbb bbb asasasnesenes 94
AZEZOYAP ... bbb bbb 95
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OAHIOX XPHZHX

EMNIZKOMNHZH

.10

. Mivakag eAéyxou
. Avepiotnpag
. \auma

H W N =

. Oényoi pagiov
(to enfmedo vmodelkvuEeTAl OTO
Tolywua Tou Balduou Pnoipatoc)

.Noépta

N Un

. K\eidwpa méptag
(KAeIOWVEL TNV TTOPTA eVWw BplokeTal
o€ €€ENEN 0 AUTOUATOC KABAPIOUOC
Kal LETA)

7. Endvw avtiotaon/ykpiA

8. KukAIkn avtiotaon
(bev eival opatry)

9. Mvakida avayvwpiong
(va pnv agaipeftal

10. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

NMINAKAZXZ EAEFXOY

..
*e

..
*e
.

1. KOYMNI ENIAOTHZ

la tnv evepyomoinon Tou goUupvou
EMAEyovVTaC Hia AElToupYia.
MNeplotpéPte otn Béon 0 yia
ATEVEPYOTTIOINCN TOU YOUPVOUL.

2.0Qx

Me TO POUPVO AVAUUEVO, TIIECTE
Kal avayTe ) oPNoTE TO PWC OTO
Bdalapo Tou poupvou.

4 5

3. PYOMIZH XPONOY

la mpooPaong oTic puBbUioEIC
XPOvou Ynaoipatog, kaBuotépnon
g€vapéng kat xpovodiakomtn. lMa
EUPAVION TNG WPAC 6TAV O POUPVOCG
glval opfnoToc.

4.000NH

5. KOYMIMIA PYOMIZHZ

Ma aAhayr Twv pubuicewv
Ynoipatog.

6. AIAKONTHX OEPMOXTATH
MeploTpéPTe TOV YIa VA ETMIAEEETE TN
Bepuokpacia mou embupeite OTaV
EVEPYOTIOLEITE TIGC UN AUTOMATEG
AelToupyiec. Xprion avtopatwy
Aertoupylwv 0.

> Nnueiwon: Ta kouurmid eivarl Bubiloueva.
[atroTe Ta KOUPTTIA OTO KEVTPO Yla va
Byouv &Cw.
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A=EZOYAP

. NINOZYANEKTHZ

. TAWI WHEIMATOX

. KINHTOI OAHrOI

O apBuoc Twv ageooudp Umopel va Slapépel avaloya LE TO LOVTEND TTOU ayoPAOaTE.
AMa a&ecoudp UmopoLY va ayopaoToLV XWPEIOTA ATt TO KEVTPO EEUTTNEETNONG TTEAATWV.

XPHXZH TQN AZEZOYAP

« TomoBeTOTE TN OXAPA OTO ATIAITOVUUEVO EMIMESO
KPOATWVTAC TNV PE KAION EAAQPWC TTPOC TA EMTAVW

KOl OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuPwuevn miow
TAEUPA (TTOU Eival YUPIOHEVN TTIPOC TA ETTAVW). XTN
OUVEXELD OUPETE OPLLOVTIA KATA HAKOG TOu 08NnyoU
oxdpag HEXPL TéEpua. Ta dAha aecoudp, 0w To Tapi
CaxapomAaoTikng, TomoBsTouvTtal opllOVTIa CUPOVTAC
TA KATA MAKOG TwV 0dNywv Tw pa@lwv.TOL odnyoi
PAPLWYV UTTOPOoUV va agalpebouv yla EUKOAO KABAPIoUO

TOU @oUpvou: TPAPRAETE TOUC YIa VA TOUC APAIPECETE
and TI¢ £6pe¢ TouC.

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

« OLKvntoi 0ényoi umopouv va agaipebolyv ) va
TomoBetnBouv og omolodnmote pagl.

AEITOYPTIEX

2YMBATIKO

la 1o Yrioipo omoloudnmoTeE €idoUC PaynTou o€ éva
MOVO pagL.

/\)\ EEANATKAZMENOZX AEPAX

/™ Ta Yoo S1aPOoPETIKWY TPOYIWY TIOU amaITouV
Vv idla Beppokpacia oe SlapopeTika emimeda (UEyloTO
Tpia) Tautoxpova. Auti n Asitoupyia pmopei va
XpNnotuomolnBei yia To Yoo SIaPOPETIKWY GaynTwy Xwpic
V0O JETAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO €va GaynTd 0To AAAO.

QN MAXI COOKING

—"_Na va Prioete peydha KOPUATIA KpEaTog (Avw
TWV 2,5 KIAWV). ZuvioTdTal va yupileTe To Kpéag Katd
N Sldpkela Pnoipatocg yia va e€acpalioste 611 Ba
POSOKOKKIVIGOUV Kal 0l SU0 TTAEUPEC OUOLOHOPPA.
JuvioTaTtal emiong va aleipete ouxvd tnv dpBpwon yla va
MNV OTEYVWOEL UTTEPBOAIKA.

43 NIT=A

—— Ma va PrioeTe SIaQOoPETIKOUC TUTTOUC KA LEYEDN
mitoag kat Ywpiov. Mia kaAn 1§éa eivat va aAAaleTe
B¢on Twv TaPlwv Pnoiuatog otn péon Tou Pnoiuatod.

wWw I'KPIA

O ava Yrioete 010 YKPIA UMTPI{OAEC, GOUPAGKIA,
AOUKAVIKA, AaXaviKa OyKpaATéy, KaBw Kal yia va
@puyavioeTe Pwpi. OTav Privete Kpéag oTo YKPIA,
OULVIOTATAL VO XPNOIUOTTOLEITE TO MITOGUANEKTN YLa TN
ouMogr’] TWV XUUWV Pnoipatoc: TomoBetrote To Tai o€
omolodnmoTe emimedo KATW amo Tn oxdpa Kal TpooHéoTe
200 ml méolpo vepo.

v FKPIATOYPMMO

73 Tia va PrioeTe peydha Koppdtia KpEatog (UmouTia,
POOT UTTiQY, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE
TO MITOCGUAAEK TN YIa TN GUANOYH TWV XUUWVY YNnoilaToc:
TomoBetnoTe T0 TAYi 0€ omolodrymoTe emimedo KATw amd Tn
oxapa Kal mpooBéate 200 ml méaoipo vepd.

OOYZIKQMA

Ma va (POUCKWOEL ATTOTEAECUATIKA N YAUKIA Kal
aApupry QOpn. Na va evepyomolnoeTe autr Tn Asltoupyia,
OTPEYTE TO KOouuTi Tou BeppooTdTn.

¥ € EEANATKAZMENOX AEPAX ECO

MNa To YOO YEUOTWY KOUMATIWVY Kal QINETWY
KPEATOG O€ £va HOVO pAL. To OTEYVWHA TOU GaynTou
OTTOTPETIETA JE 6IGKEKOppéVI‘k amaAr; KUKAo@opia aépa.
‘Otav xpnoigomoleital auth n Astitoupyia ECO, 1o pwg
TIAPAEVEL 0BNOTO KATA TN SIAPKELD TOU HAYEIPEUATOC
aAAG pmopeite va To avayete ava méfovtagto & .

AwQoMmIAUTO

Autn n Aeitoupyia emAéyel autopata TNV OAVIKA
esgpomaoia Kal XpOvo Pnoipatog yia 1o Ywui. Na
KOAUTEPA ATTOTEAECUATA, AKOAOUBNOTE TTPOOEKTIKA TN
ouvtayn. Evepyorolgite tn Aettoupyia étav o poupvog
givat kpuog.

A EMIAOPMIO AUTO

AuTi n Aertoupyia eMAEYEL aUTOPATA TNV ISAVIKN
Bepuokpacia Kat To Xpdvo PNnoipaTog yia Ta KEIK.
Evepyomoleite Tn Aettoupyia étav o oupvoc gival KpUog.

® @ & PYROLYTIC CLEANING (KAGAPIZMOX ME
* ¢ SNYPOAYZH)

MNa Tov Kabaplopud Twv akabapaoiwy Tou TapdyovTal
amod JAYEIPEPA UE EVAV KUKAO TTOAU UPNANC BeppoKpaaciac.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZH XPONOY

Oa xpelaotei va pubuioete Tn YAWooa Kat TNV wpa tav
avayete T&OUOKEUI’] la mpwtn gopd: Natriote to O

£€w¢ 6Tou (M To €lkoviolo kal Ta SUo Pneia TNS wPAC
apxioouv va avapoofirivouv otnv 08o6vn.
N
L
JLELIL
Q

XPNOIMOTTOIROTETO +. 1] TO —yld va puBbuiceTe TNV wpa
kat matAote 1o 2. yia smBsgaiwon. Ta dvo Yneia Twv
Aemtwv Ba apxioouv va avafoofirivouv. Xpnotpomotjote
10+ T0 =yla va puBuioeTe Ta AenTd Kal TATAOTE TO
@ ya smBEEaiwon.

Y nueiwon: Otav To elkovidio () avaBooBrvel, yia
TIAPASEIYUA ETTEITA ATTO PEYANEC SIAKOTTEC PEVHIATOC, Ba
XPEIAOTEl va pubuioeTe ¢avd Ty wpa.

2.PYOMIZTE THN KATANAAQIH ENEPTEIAX

O @oupvog givat npoypapparlopévoc va Aeltoupyei
ME 1oXL HkpoTEPN amo 2,9 kW (“Lo”): Na va
XPNOILOTIOINCETE TO POUPVO OE LOXU TIOV €ival cuppath
UE TOTTIKN Tpocg\oéooia 1oxvo¢g avw twv 3 kW ("Hi"kt Ba
pelaoTel va aANa€eTe TIC puBUIoELC.
la va petafeite oto pevol aAAayNC, TIEPIOTPEYTE TOV
S1aKOTTN EIMIAOYNC OTO __, LETA TEPIOTPEPTE TOV TTAAL
miow oTo _ _
Kpatnote matnuéva To + Kal To = yla TéVTe SeuTePONE-
T AUECWG META.

N P

|

4 3

XpNOIUOTOINOTE TO + TO = yla va aANAEETE TN
PLOWION, LETA TATAOTE KAl KPATAOTE MaTNUévo 1o Oyia
TouAdaylotov dvo Seutepolemnta yia emPBePaiwon.

3. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag Kavoupylog @oUpVoC UTOPE( va EKAVEL OOUEC TTOU
€xouv naﬁapeiva and tnv dladlkacia KATaoKeUAG: AuTd
€lval améAuTa QUCIOAOYIKO.

Mpv EekivoeTe TO PAOIPO aynToU, cuvioTdTal

va (eoTaiveTe TO PoUPVO AOELD £TOL WOTE va
amopakpuvBoUV TUXOV OCUEC.

A@aip£0TE TA XOPTOVIA ] TUXOV TTAACTIKO QIAM armd TO
@OUPVO Kal aQalpéoTe amd péoa Ta e€apTrhuaTta.

ZgoTtdveTe TO oUpvo oToug 250 °C yia mepimou wpa
Xpnoipomolwvtag Tn Asitoupyia “Mayeipepa Maxi”. O
POoUPVOC KATA TN S1APKELA AUTAC TNE AElTOVPYIag TIPETIEL
va gival adgloc.

AkoAouBnoTe Tic odnyieg yia Tn cwotr puBUIoN TNC
AetToupyiag.

> NUeiwon: 2uvioTaTtal va AgPIOETE TO XWPEO UETA TN XPNoN
TNG OUOKEUNC YIa TPWTN GOPAL.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAX
Ma va emA&EeTe Mia AelToupyia, TTEPIOTPEYTE TOV

S1akomTn sm)\ogrjc oTo oUUPBOoAO yla TN AslToupyia mmou
amaiteital: n o8ovn Ba avdyel kat Ba akovoTei éva

NXNTIKO orjua.

2.ENEPIOMOIHXITE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

MNa va EekivrioeTe Tn Aettoupyia mou emAEEaTE, yupioTe Tov
emAoyéa BspuooTdTn yia va pubuiosTe Tn Beppokpacia
TTOU EMOUEITE.

N
EN

ﬂ:

> nueiwon: Katd tn Sidpkela Pnoiuatog umopeite va ar&éeTe
AerToupyia yupilovTag To Kouuri emAoyn¢ rj va pubuiceTe T
Beppuokpacia yupilovtac Tov emAoyéa Bepuootdarn.

H Aerroupyla Ba ekivroel uovo av 0 MAOYEAG BEPUOOTATNG
Bpioketat og 0 °C. Mmopeite va pubuioeTe o xpdvo
Pnoiuatog, To Xpdvo TéAOUC Pnaiatog (Uovo eav pubuioste
TO XPOVO PNGCIUATOC) Kal TO XPOVOSIKOTTTN.

AYTOMATH

Ma va Eekivioel n autopatn Aeltoupyia mou emAéEaTe
(“Ywui” 4 “Emd6pmio”), StatnproTe Tov emAoyéa
Bepuootatn otn Béon yia TIc auTtdpaTeC Aettoupyiec(0).
la va TeAelwaoel To PAOLIUO, TTEPIOTPEYTE TO KoUuur(
emAoyric otn Béon 0.

> nuelwon: Mmopeite va pubuicete To XpdVO TEAOUG
PNOIUaTOC KAl TO XPOVOOIOKOTTTN.

OOYZKOQOMA

Ma va Eekivrioel n Asitoupyia “Oolokwpua”, mTepLOTPEPTE
ToV emAoyéa BepUooTdTn O0TO OXETIKO GUUPBONO. AV O
PoUpvog éxel pubuioTei oe SlapopeTikr Beppokpaaia, n
Aettoupyia dev Ba EekIVAOEL.

Y nueiwon: Mmopeite va puBulioete To Xpdvo Pnaiuatog,
TO XPOVO TENOUG PNoi{uaTog (Uovo AV pUBUICETE TO XPOVO
PNoIUaTOC) Kal TO XPOVOSIAKOTTTN.

3.MPOGEPMANZH KAI YITOAEINOMENH
OEPMOTHTA

MOoAI¢ Eekiviioel n AelToupyia, €va NXNTIKO onua

Kal éva eikovidlo mou avafoofrivel §2 otnv

006vn umodeikviouv OTL N edon mpoBépuavong
evepyomolndnke. Otav emitevOei n kaBoplouévn
Bepuokpaaia, To ikovidio oTabepomolsital Kal
aKoUYeTal £Va VEO NXNTIKO OHKa Tou UTTOSEIKVUEL OTL TO
@aynTé prmopei va TomoBetnOei 0TO E0WTEPIKO TOU Kal
TO YN OLHO UTTOPEL va TIPOXW P OEL.
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. EL

Y nueiwon: H tomoBétnon Tou gaynTtou GToV GoUEVO TIpIV
OANOKANPWOEL N paon mpoBépuavan; evOExeTal va €xel
QAVEMBUUNTA ATMOTEAECATA VIO TO TEAIKO PriCIO.

MeTd To PricIuo Kal Pe Tn Asitoupyia anavapyononnéxévr],
TO EIKOVIidl0 ﬂ{ MTTOpE( va TTapapeivel opatd otnv 0Bdvn
OKOMA Kal UETA TNV ATTEVEPYOTIOINCN TOU AVEUIOTPA
0ENG yia va uTtoO&iel OTL UTIAPXEL UTIOAEITTOUEVN
EPUOTNTA 0TO BAAapo.
> nuelwon: O xpdvog UETA Tov OTTo(0 TO EIKOVISIO
QTTEVEQYOTTOIEITAL TTOIKIANEL £T1E1ON) €€apTATAL TS [ial OEIPA
TTAPAYOVTWY OTWCE N BepoKpascia MePIBAMOVTOC Kal N
AeIToupyia Tou xpnotuoTolE(Tal. 2 kKABe mepimTwon, To
TPOIOV Ba mpémel va Bewpeital 0Tl eival amevepyomoinuévo
otav o 6elktng otov SlakdémTn emioyng Bpioketatoto” U

.MPOrPAMMATIZMOZXZ MATEIPEMATOX

Oa xpelaoTei va emAEEeTe pla Aettoupyia mptv
EEKIVNOETE TOV MPOYPAUUATIONO PNnoipaTod.

AIAPKEIA

Yuveyiote va mélete 10 O, £w¢ dTou To eikovidio (¥ kat
10 “00:00"” apyiocouv va avaoofrivouv atnv 066vn.

XpnotgomotoTe 1o .. 1] To .~ yla va pubpicete 10 Xpdvo
YNoipaTog Kal matnoTe 10 © yla empBeBaiwon.
Evepyomoljote tn Asttoupyia otpépovtac Tov emAoyéa
Bepuootdtn otnv embuunth Beppokpacia: EkméumeTtal
€va NXNTIKO orjla Kat otnv 000vn eppavietal n évoeién
OTI TO payeipea OAOKANPWONKE.

Znsiau’)oac: [0 va aKLPWOETE TO XRQVO YNaiuatog mou
eMNEEQTE, OuveyioTe va TTECeTe T0 D, £wg OTOU TO EIKOVIBIO
i apyloelva avaBooPrivel atny 0Bovn, 0Tn cuvéxela
XPNOIUOTIOINOTE TO = IO VA EMAVAPEPETE TO XPOVO OTO
“00:00"

O xpovoc Pnoiuatog mepAapBavel pia eacn mpobépuavonc.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOZZ/ENAP=H
KAOYZTEPHZHX

MeTd Tn pUBUION TOU XPOVOU YNCiUaTOoC, N

gvapén tng Asttoupyiag pmopel va KaBuoTePoEL __
npoypaupatifovrag tov Xpoévo téloug: Miéote 10 O €we
OTOU TO £IKOVISI0 £ Kal N Tpéxouca wpa avapBooBrvouv
otnv 0Bovn.

N — —

Xpnotuonoijote 1o .*. fj To .~ yia va puBpicete TV wpa
TTOU OENETE VA TENEIWOEL TO PAYEIPEPA KAl TTATAOTE TO O,
yla empeBaiwon.

Evepyomolfote TN Aeltoupyia oTpépovTag Tov emAoyéa
Bepuootdtn otnv embuuntr Beppokpacia: H Aeitoupyia
Ba mapapeivel o€ avapovr €wg 6Tou EeKIVOEL auTOUATA
META aTTO TO XPOVIKO OLACTNA TTOU UTTOAOYIOTNKE
TIPOKEIYEVOU VA TEPUATIOTEL TO pHAYEIpEUA OTO XpOVO
mou emAEEaTe.

1

D
-

m)
O

N|

Y nueiwon: MNa akvpwon TNS PLBLIoNE, ORNOTE TO POUPVO
TEPIOTPEPOVTAC TO Kouuri emAoyri¢ otn 6¢on” 0"

TEAOXZ WHEIMATOZ

Ekméumetal éva nXnTikd onua Kait otnv 08ovn
ep@aviCetal n évoelEn 6tL n Aettoupyia oAoKANPWONKE.

I
&
MeploTPEPTE TO KOUUTTI EMMIAOYNAC V1A VA EMAEEETE Mial

SlapopeTikn Aettoupyia r otn Béon “ 0 ” yia va orioete
TO (PoUpVoO.

> nuelwon: Av 0 xpovoSlakonTng eival evepyoc, otnv 0Bdvn
eppaviCetal 1o "END” evaAACOOUEVO [IE TOV ATTOEVOVTA
XPOVO.

.PYOMIZH XPONOAIAKONTH

Autin sm)\og\r'] Sev SlakomTel 1) mpoypappaTilel

TO PAOIHO OAAG eMITPETIEL TN XPHoN TNE 000vNg w¢
XPOVOUETPNTH, €iTe OTAV N AElTOUPYIA €ival evepyN Eite
OTav 0 PoUupPVvoC gival ofnoToc.

TuvexioTe va méleTe T0 O, £w¢ OTOU To €1Kovidio &) kal
10 “00:00" apyioouv va avaoofrivouv otnv 00ovn.

N\ —
M
P

&

Xpnotpomotote 1o £ 1) 10 .= yla va puBuioste Tnv
ATTAITOUMEVN WPEA KAl TTATHOTE To O yia smBsgaiwon.
Oa mapayBei éva nxNTIKO orpa HOALIG O XpOovoOoLaKOTTNG
OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN LETPNON TOU EMAEYHEVOU
XpOovou.

2NUEWOEIC: NQ Va OKUPWOETE TO XPOVOOIOKOTTTN, OuVe(oTE
va mmédetal 10 .9, éwc 0Tou To elkovidio &) apyioel va
avaBooPrivel, 0Tn CUVEXELD XPNOIUOTIOINOTE TO = yla va
EMAVAPEPETE TO XPOVO 0TO “00:00"
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AEITOYPIIA AYTOMATOY KAGAPIZMOY -
MYPOA. KAGAPIZMA

Mnv ayyi(ete 10 @oUpPVO KATA TOV KUKAO
mupoAvong.

Alatnpeite Ta maidid kat ta {Wa pakpla amod to
@OoUPVO KATA TN S1APKELA KAl META TOV KUKAO
nmupoAuong (Ewg 6Tou oAokANpwOEei o e€aepIoUOG
TOU XWPEOU).

A@aipéote OMAa ta e€apTipata (Kat Toug 0dnyoug
a@lwWV) amo To oUPVO TIPLV EVEPYOMOLNCETE TN
€1TOVpYia MupoAvong.

Edv o poUpvoc eival TomoBeTnuévoc KATw amod

povdada gotiwy, BeRaiwbeite 6TL OAOL 01 KAUCTAPEC 1

Ol NAEKTPIKEG E0TIEC €XOUV amevepyomolnBel Katd tn

AetToupyia autéuatou kabapiouou.

la BéAtiota amoteAéopata KabBaplopov, apalpéoTe

Ta UTTEPPOAIKA UTTOAEIPMATA UESA OTOV POUPVO

Kal KaBapiote To ecwTEPIKO TCAUL TNG TOPTAC TIPLV

Xpnotpomolioete Tn Aettoupyia Pyro.

> UVIOTOUWE TNV EVEPYOTTOINON TNG AEITOUPYIOG TTUPOA.

kKaBaplopou €dv n ouokeun mepiéxel SUOKOAEC Bpopiéc N

avaduovTal KakéC OOUEG KATA TO PR OLUO.

la va evepyomolnoeTe TN AelToupyia autdpaTou
KOOapPIoUOU, TTEPIOTPEYTE TO KOUUTIT EMAOYHG KAl TOV
S1akomtn BepuooTdTn OTO EIKOVIOIO & 3%,

H Aeitoupyia B6a evepyomoinBei autépata, n mépTa

Ba KAeIOWOEL KAl TO PWC OTO ECWTEPIKO TOU POoUPVOU
Ba ofnoel: Ztnv 006vn epgavifeTal 0 UTTOAEITOPEVOC
?l(gévglc MEXPL TO TENOG Kal eVAOANACOETAL UE TNV €VOELEN

6 I @
[ J
¢

uelwon: Mrnopeite va mpoypappatiosTe povo TNV wpea

>
TEAOUC QUTAC TNG AstToupyiac. H didpketa pubpileTal
autopata ota 120 AenTa.

MOoAIC ohokAnpwOei 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWPEVN €wC OTOU N BepuoKpPasia OTO ECWTEPIKO
TOU OUPVOU ETIOTPEPEL O€ €va AmOOEKTA ACPAAEC
eminedo. AgpileTte TO XWpPO KATd TN SIAPKELA KAl PETA TNV

oAoKAfjpwaon Tou KUKAOU TTupOAUONC.

XPHZIMEXZ 2YMBOYANAEXZ

TPOMOZ ANAINQZHZ TOY MNMINAKA YHZIMATOZ

21OV TTivaka ava@épeTal n KaAUTepn AelToupyia,
e€aptriuaTa Kal eminedo mou TIPEMEL va
XPNOoLUommoInBouv yia Toug S1aPOoPETIKOUE TUTTOUC
@ayntou. H oldpketa Ynoipatog EeKiva amod tn oTiyun
o TomoBeTe(Tal To PaynTd 0TO POUPVO, XWPIC va
nepIAapPavetal n mpoBepuavon (edav xpelaletal).

O1 Beppokpaoiec kal ol Xpdvol HayEIPEUATOC Eival
evOEIKTIKA Kal e€apTwvTal amd TNV MoocoTNTA

TOU @aynToU Kal Tov TUTTO Tou €€aPTAMATOC TTOU
XPNollomoleiTal. XpnOIUOTIOOTE ApXIKA TIC EAAXIOTEC
OUVIOTWUEVEC TIMEG Kal, AV TO PaynToO OV EXEL
MOYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE OE UEYANUTEPEC
TIMEC. XPNOIUOTIONOTE Ta a&ECOVAP TTOU TTAPEXOVTAL
KOl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWHEG LETOANIKEC POPUES
YAUKOU Kal Taid YeVIKAC Xpnonc. Mmopeite emiong

Va XPNOIUOTIOINCETE OKELN Kal afecoudp amod mpEE N
OTEATITN, WOTOOO TPETEL va AAPeTe uTTOYN OTL O XPOVOC
payelpépatoc Ba gival Aiyo peyaAuTtepoc.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN
Xpnouomowwvtag tn Aettoupyia "E€avayk. aépag”,
MTTOPEITE VA JaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@aynta ta onoia xpelalovtal Tnv idla Bepuokpacia
E)pnoiuaroc (yia mapdadetypa: papt Kat Aaxavika), o€
LAQOPETIKA mimeda. AQaIPEOTE TO PaAyNTO TTOU ATTAITE(
MIKPOTEPO XPOVO YPNCIUATOC KAl APAOTE OTO POUPVO TO
(AyNTO TIOU ATTAITEI TO MEYAANUTEPO XPOVO PNoiuaToc.

AEITOYPTIA BREAD AUTO

Ma kaAUTepa amoteAéopata Ba mpémel va akohouBnoeTe
TIPOOEKTIKA TIC 0dNYIEC, XPNOILOTTOIWVTAG TN SUVTAYN
yla tnv avapetgn 1000 yp. uung: 600 yp. aleupt, 360

Yp. VEPO, 11 yp. aldTy, 25 yp. ppéoKia payid (n dvo
(QPAKENAKIA HAYIAC OE OKOVN).

la BEATIOTO POVOKWA, aPoTe TNV 90 Aemtd O€
Bepuokpacia dwpuatiov ) 60 AenmTd 0TO POUPVO
Xpnotpomolwvtag tn Asitoupyia "Oovokwua’.

TommoBetriote TN (VPN oTov (KPUO) Youpvo, pi€te 100 cc
KPUO TTOCIUO VEPO OTNV KATW EMIPAVELQ TOU POUPVOU
Kal evepyomolote tn Asttoupyia “Ywui Auto”. Ztn
OULVEXELD, APAOTE TN (UUN OTN OXAPA €WG OTOU KPUWOEL
EVTEAWC.
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. EL

MINAKAZ YHZIMATOZ

: : . OEPMOKPAZIA . AIAPKEIA EMINEAO
IYNTATH  AEITOYPFIA MPOGEPMANZH °0)  (AEMTA) KAl EEAPTHMATA
Nai  160-180 3000 23
Kéik mov @ouvokwvouv -
AN Nat 160-180 3000 4 1~
- 2
Két yepioto | L Na 160-200 3590 | ©
(TOICKEIK, OTPOUVTEN, PPEOUTOTITA) % Na 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
. Nat 160-180 20-45 3
MmokoTa/TapTeg % Nat 150 - 170 20-45 _\_f_.,_ L 2 ]
AN Na 150 - 170 20-45 2 o
. Nat 180 - 210 30-40 | 3
Touddkia A Nau 180-200 3545 4 2
ATA Nau 180-200 35-45 2 o
. Nau 90 150-200 3,
Mapéyka AN Nau 90 140-200 2. 2|
TA'A 5 3 1
o'ig Nat 90 140-200 2o nmoms
Na 190-250 1550 /2
Nitca/Ppwpi T 4 5
x Nau 190-250 20-50 o 2
wwpi @A - - 60 -\élr
Nat 250 10-20 3
Katepuypévn mitoa —
AN Nat 230 - 250 1025 42
. Nau 180-200 40-55 3.
AMNpUPa KEIK JA'A) ) ) 4 2
(mita pe Aaxavikd, Kiq) % Nau 180-200 45-60 e e
AN Nau 180200  45-60 o o |
. . 190-200 2030 3
. VA'AY 4 2
BoA-o-Bav / ZpoAiaTeg é_% - 180-190 20-40 A | u
o : 180190 20-40 2, .2 '
Aalavia/Zupapikda oto oupvo/ - ; ) 2
KaveAovia/DAav L Nai 190-200 45-65 —
p— \MN wWwW 9%\ 70N 0N A e
JAAY
AEITOYPFIES o & = & & @ &
SupPatikd Grill >xdpa Turbo Pizza E€av. aépag Maxi Cooking Ywpi Auto E€av. Agp. Eco
[ VI vl A=~ J l ‘ .\M{ “ s
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 EMINEAO
SYNTATH  NEITOYPTIA  MIPOGEPMANZH °0)  (AEATA) KAl EEAPTHMATA
. . . . . . 3
Apvi/Mocoxapt/ Bodivo/Xotpvo 1 kihod L Naui 190-200 80-110 | u
. . , 0N 2
WNTté Xotptvo pe KpovaoTta 2 kg x Naut 180-190 110-150 _ © |
. , . . - 2
MOUAEPIKA/KOUVENL/mamia 1 KINO L Nat 200-230 50-100 | u
. . - 2
FalomovAa/xnAva 3 kg L — 190-200 100-160 u
. . . , . - 2
Yapt oAOKANPO PNTo (PIAETO, OAOKANPO) L Nat 170 - 190 30-50 | |
Fepiota Aaxavika A A ) . 2
(ToudTeg, koAoKUOEKIQ, eAT(AveE]) C;..% Nau . 180-200 30-70 —J
Wnuévo Ywpi e - 250 2-6 o
Ou\éTa/KoppdTia Papiod Yo . 230-250  20-30¢ 4 3
Noukavika/couvfBAakia/maidakia/ ww ) ‘ ) 5 4
XAUTIOUPYKEP o 250 15-30% | T.wig
. . Y 2 1
¥nt6 kotémoulo 1-1,3 kg oy Nat 200 - 220 55-70%* 7 g
WWwW
¥Ynto Bodivé cviav 1 kg AN Naui 200 - 210 35 - 50%* .\”.3’;!,
V;-W 3
MmoUTi1 apviolU/koTot g_@ Nat 200 - 210 60-90** | u
WwW 3
Z L *%
Wntég matarteg Q_Q Nat 200 - 210 35-55 . )
; , vWwW 3
Aayavika oykpatév Q_Q — 200- 210 : 25-55 . )
Kpéag Kat TaTaTeg X Nau 190200  45-100%+ 2 T
Wapu kat Aaxavika fv\ Naut 180 . 30 - 50%*** .\é,. ! ! |
Aalavia Kat Kpéata | /__\ Nat 200 50-100%** & u ! |
MARpeC yevpa: Tapta @povTwv (cmimedo:  7Q\ ) % ) 5 3 1
5/Aalavia (erinedo 3)//kpéag (enimedo 1) A Nau 180-190 ? 40- 120" o e
W6 Kpéac/TEpaTd KoppdTia PnTté SR . 170-180  100-150 2 |

O unodelkvuouevocg xpoévog dev mephaudvel Tn @don MpoBépuavong: cuvioTdTtal va ToToBeTeiTe TO PaAynTo 0TO
@OUPVO Kal va pUBUICETE TO XPOVO YNOIUATOC LOVO APOU O POUPVOC PTACEL 0TV analtoVevn Bepuokpaacia.

*TupioTte TO ayNTd OTO HECO TOU GUVOAIKOU XpOVOU
Ynoipatog

**[upioTte 10 Paynto 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 UE 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 :
\ TKkevog N Taygi , /\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

Mrbxpnolponmsits efomhiouo
KaOapiopoU HE aTtHo.

XPNOIHOTMOLEITE YAVTIO KATA TN
S1apkKela OAWV TWV EPyaciwv.

E=QTEPIKEX EMIOANEIEX

« KaBapiote Ti¢ em@aveleg Pe éva uypd Tmavi anod
MiIkpoivec. Edv utdpyouv moAAéc akaBapaoieg, mpoobéate
OTO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATOPPUTIAVTIKOU HE OUSETEPO
pH. Zkoumiote pe éva oTteyvo Tavi.

« Mnv xpnotpomnoleite SlafpwTikd i amoeoTIKA
amoppumnavTikd. Edv kamolo and autd ta mpoiovta £pBel
KATA AAO0C o€ emagn e TIC EMPAVELEC TNG CUCKEUNC,
KaBapioTe To ApEOWC e éva LYPO TAVI PE HIKPOIVEC.

EXQTEPIKEXZ EMNIOANEIEX

« MeTd KABe Xprion, aPnoTE TO OUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapiote ToV, Katd mpoTiunon evw gival akoun (eoToc,
gla VA AQAIPECETE TIC EMKABIOEIC 1} TOUG AeKEDEC TTOU
nUouvpyoLuvTal amod Ta UTTOAEIMHATa TpoPwy. MNa va
QATTOUAKPUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA TTOU OXNUATIOTNKE
and TO PAYEIPEPA @AYNTWV PE UPNALR TTEPIEKTIKOTNTA

Kavte Tig amapaitnTteg eVEPYELEC
HE TO pOUpPVO KpPUO.

AmoouvS£aTE TN OUGKEUN Ao To
NAEKTPIKO SiKTvO.

Mnv xpnoipomnolgite peTaAAikda
GPOUYYUPAKId, AELAVTIKA
CUPMATAKLA ] AElaVTIKA/
SafpwTtika KabapioTiKa, KaOwg
UMmOpEi va KatacTPEYPOoUuV TIg
EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.

0€ VEPO, APrIOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN
ouvéxela kabapioTe pe Eva DPaoua i cPouyyapl.

« Av umapxel SUOKOAN BPWHIA OTIC ECWTEPIKEC
EMPAVEIEC, CUVIOTATAL VA EVEPYOTIOINOETE TN AElTOUPYia
auTOMaTOU KaBaplopoU yila BEATIOTA ammoTEAETUATA
kaBapiouov.

« KaBapilete To KpUoTaAAO TNC TOPTAC UE EIIKO LYPO
ATMOPPUTIAVTIKO.

« H mépta umopei ebkoha va agatpebei kal va
emavatonofetnOei mpokelpévou va SieukoAuvBOei To
kaBdpiopa tou TCautov.

A=EXOYAP

A@nioTE Ta VA HOUAIAOOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPrion. XpNOoIHMOTIOIROTE yAvTia OUPVOU YIa TO
XEIPIOUO TOUG, €AV gival akdun (eotd. Ta umoAeippaTa

aynTwv Pmopouv va agaipebolv e0KoAa He KATAAANAN
gobproa 1 o@ouyyapdaKl.

ANTIKATAXTAZH AAMINTHPA
1. Aoouv£oTe To PoUPVO aTd TNV NAEKTPIKN
Tpopodoaoia.

2.. AQaIPEOTE TO KATIAKL QMO TO PWC, AVTIKATAOTAHOTE
To Aauntripa Kal tomoBetriote {ava To KATIAKIL.

3. Juvdéote Eavd To POUPVO GTNV NAEKTPIKA
Tpopodooaia.

AOQAIPEXH KAI EMNANATOMNOOGETHXZH NMNOPTAZXZ
1. Na va a@aipécete TRV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC KAl
KateBAoTe Ta AYKIOTPA EWC OTOU PTACOULV O Béon
amac@AAiong.

\(

2. KA€ioTE TNV MOPTA GO0 MEPICTOTEPO UMOPEITE.
Midote KAAA TNV MOPTA Kal e Ta SV XépLa — unv
TNV KPATATE 1o TN xslpo}\agrj. ATAG a@aipéoTe TNV

TTOPTA EVW TNV KAEVETE TPAPWVTAC TPOG TA EMAVW (a)

TauTtoxpova £w¢ 6tou Byel amd Tnv €dpa tng (b).

AKOUMTAOTE TNV MOPTA 0TN Hia TAEUPAd, TTAVW OE Hia
MOAaKR EMQAVELQ.

Y nueiwon: Na xpnOoILOTIOIETE UOVO AAUTTTHPES TTUPAKTWONG
25-40W/230V tumou E-14, T300°C ) Aaumtrpeg ahoyovou
20-40W/230V tumou G9, T300°C. O Aaumtripag mou
XONOIUOTIOLIE(Tal 0T CUOKELT gival eI0IKA OXeSIA0UEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEVEC Kal OeV elval KATAANAOG YA TO YEVIKO
PWTIoPS dwuatiov péoa oto omitt (Kavoviouog EK apib.
244/2009). Mnopeite va mpopnBeuTelte TOUG AAUITTHPES
amd 1o Kévtpo TexvikAC YooTtipiEnc. Av XpNOIUOTIOIE(TE
AQUTTTAPEC AAOYOVOU, N XEIPICEOTE TOUG AAUTTTAPEG LE
YULVA X€pLa KaBWE Ta amoTuTWUATA UIMOPEL va Toug
KATAOTPEYOLV. MNV XPNOILOTTOINCETE TO GOUPVO TPV
TOMOBETNOETE £AVA TO KATTIAKL TOU AQUTTTI QL.

3. EMavatomoBeTAGTE TV OPTA HETAKIVWVTAC TV
TPOC TNV MAEUPA TOU PoUpVou, euBuypaupilovtag
ToUu¢ Yavt{oug Twv Hevteoédwy UE TIC €6PEC TOUC Kal
ao@aAifovtag Tnv eMavw MAELPA OTNV €0pa TOU KABE
MEVTEQE.

4. Xaun\woTe TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE TNV
EVTEAWC.

XapunAWOoTE Ta AYKIOTPA TNV APXLKN Toug Béon;:
Bsgalweehs OTI TA KATEPACATE EVTEAWC KATW.

5. Aokipdote va kheioeTe TV mOpTA Kat PePaiwOdeite

OTI €ival eEVBLYPAUULICPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@QOopPETIKA, eMavOAAPETE Ta Tapamavw Pripata.

MATHZTE A KAOGAPIZMO - KAGAPIZMOX

TZAMIOY

1. Aol 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 TPOo¢ TNV MAEUPA




2. Kpathote otaPepd 1o T{A Kat pe Ta 800 xépla,
aQAlPEOTE TO KAl TOTTOOETHOTE TO OE UIlA HAAAKA
TTIPAVELD TIPLV TO KaBapioeTe.
%. TomoBetrioTte ava 10 evdidueco Turpa Tou T¢apiov
(ue TNV évdel&n “1R") mplv TOMOBETACETE TO EOCWTEPIKO
TCapL Na ™n owotnA emavatonofétnon Twv T(apiwy,
BeBaiwbeite 0TI TO “R” €ival opaTtod oTNV ApPIOTEPN Ywvia.
Elcaydayete mpwta Tn Hakpld mAeupd tou T¢apiol mou
urmodelkvueTal pe 1o “R” oTig ummodoxég ouykpdatnong (a)
Kal 0Tn ouvéxela katefdote 1o otn Béon Tou (b).
EmmavaAdBete tn diadikacia kal yia ta d0o pépn Tou
tCapiov.

4. EnavatonoBeThoTe TNV dvw ywvia: éva KAIK Seiyvel
oT1 TonoBeTOnke cwotd. BePaiwbeite 6t1 n TolMOLYA
gival KaAd otaBepomolnuévn TPLV EMAVATOTIOOETHOETE
Tnv moépTa.

ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

. MpépAnpa - MBavi artia

O @oUpvoc bev Aeltoupyel Al0KOTI PEVLUATOC

: . Amoouvdeon amod tnv
mapoxn PELUATOC

TNV 0086vn gugaviletal To Mpo6BANUa AoyIouIKOU

C ypauua “F” akohouBoupuevo amd
- gvav aplbud

- Noon

: BePaiwBeite 611 0 polpvog TpoodoTeital pe
. peLuMA Kal OTL €ival cwWOoTA oUVOESEPEVOC OTNV
- mpiCa.

¢ 2PBnote kat avaypte Eavd to poupvo yla va

- Samotwoete €av n BAAPN mapapével

Emikolvwvriote pe to TAnoléotepo Kévtpo

- E€umnpéTtnong MehaTtwv Kal avaQEPETE TO

L YPAUMa r) Tov aplbuo mou akoAouBei To yauua
llFII

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YMNOXZTHPI=H

X & mepimTwaon omolwvonmote MPoANUATWY Asltoupyiag,
ETMIKOIVWVAOTE UE £VA KEVTPO TEXVIKNAG UTTOOTAPIENG TNG
Franke.

MoTE pnVv XPNOIMOTIOLEITE TIG UTTNPECIEG EVOG N
€€ouol060TNPEVOU TEXVIKOU.

Awote Ta e§NG oToIXEiQ:

- Tumog BAAPNC

- MoVTéNO ouoKeUNC (eidoc/Kwdikoc)

- OEIPLAKOC aplBudc (S.N.) otnv mvakida
XOPOKTNPIOTIKWY, Mou BpiokeTtal oto de&i dkpo Tou
@oUpPVOU (0paTO OTAV N MOPTA TOL POUPVOU Eival
avorxtn).

CEied s

‘OTtav eMKOIVWVEITE
pe 1o Kévtpo
>€pPIg, avapEpeTe
TOouC KWSIKOUC TTOU
avaypdgovtal oTnv

MVAKISa avayvopiong F%

TOU TIPOIOVTOG 0AG. O

PLEAT :
WPHEAT, . Model: XX
6.3KW i

XXmice AEAAFFANON  KAKXXIANXX
e
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

.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 curdtare automata si
dupd 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.

4 5

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.

Va rugam sa retineti: Butoanele sunt la
nivelul panoului. Apasati pe mijlocul
butoanelor pentru a le face sa iasa din
locasul lor.
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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-| 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
cuptorului: trageti-le pentru a le scoate din locasuri.

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

- Gratarele culisante pot fi demontate sau montate pe
orice nivel.

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 fifolosita pentru a prepara diverse
a:imlente fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment la
altul.

WA
% TURBO GRILL

/3 Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
muschi de vita, 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 addugati 200 ml de apa potabila.

QN 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.

DOSPIRE

Pentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor
dulci sau picante. Rotiti butonul termostatului la
pictograma aferenta pentru activarea acestei functii.

23 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.

€ 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
rdmane stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar
poate fi aprinsa din nou prin apdsarea pe & .

YWV GRILL

O Ppentrua frige medalioane, frigarui si carnati,
pentru a gratina legume sau pentru a praji painea.
Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati o
tava de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200
ml de apa potabila.

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
prdjiturilor. Activati functia cand cuptorul este rece.

¢ :CURA'[ARE PIROLITICA

* + + Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul
pentru prima data: Apasati pe '© pana cand
pictograma () si cele doua cifre aferente orei incep sa
clipeasca pe afisaj.

N
wininl
LI

7
Q

Utilizati = sau = pentru a seta ora si apasati pe 2.

pentru a confirma. Cele doua cifre aferente minutelor

vor incepe sa clipeasca. Utilizati + sau = pentru a

seta minutele si apdsati © pentru a confirma.

V& rugam sa retineti: Cand pictograma () clipeste, de

exemplu, dupa intreruperi indelungate ale alimentdrii

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" (ridicata)), 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.

Utilizati + sau = pentru a modifica setarea, apoi
apasati si mentineti apasat ©, 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.

Va rugam sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va
ilumina si va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

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

m:

PEIN

N 7

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 dacd butonul termostatului este
orientat spre 0 °C. Puteti seta durata de preparare, ora de
finalizare a procesului de preparare (numai daca setati o
durata de preparare) si un temporizator.

AUTOMAT

Pentru a porni functia automata pe care ati
selectat-o (,Paine” sau ,Pradjituri”), mentineti butonul
termostatului in pozitia aferenta functiilor automate
(0).

Pentru a finaliza procesul de preparare, rotiti butonul
de selectare in pozitia 0.

Vd rugam sd retineti: Puteti seta ora de finalizare a prepardrii 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 sd retineti: Puteti seta durata de preparare, ora
de finalizare a procesului de preparare (numai daca setati o
duratd de preparare) si un temporizator.

3. PREINCALZIREA SI CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si aprinderea intermitenta a pictogramei

B2 pe afisaj. Cand temperatura setata este atinsa,
pictograma ramane fixa si va fi emis un nou semnal
sonor pentru a indica faptul ca alimentele pot fi
introduse in interiorul aparatului si ca procesul de
preparare poate incepe.
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Vd rugdm sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor
Tnainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ
asupra rezultatului final al procesului de preparare.

Dupa preparare si cu functia dezactivata, pictograma
B2 ar putea ramane in continuare vizibila pe afisaj
chiar si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a
indica faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista
caldura reziduala.

Va rugdm sa retineti: Durata de timp dupa care pictograma se
dezactiveaza 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, 0"

.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
(i si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

) 2
min'nln
ML

&
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, apdsati

in mod repetat pe ©. pana cand pictograma (% 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
p}ctograma & si ora curentad incep sa clipeasca pe
afisaj.

N, — 4

>
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Utilizati . sau_— pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe ©
pentru a confirma.

|

. RO
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.
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Va 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.

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie
sau pozitie diferita , 0 ” pentru a opri cuptorul.

Vd rugam sd retineti: Dacd 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.

\ e
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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, apdsati in mod repetat
pe ©, pana cand pictograma &) incepe sa clipeasca, apoi
utilizati = pentru a reseta ora la,00:00"
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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 sa 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 automata, rotiti
butonul de selectare si butonul termostatului la ::
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”.
M.CC B[
I l
&

Va rugdm sa retineti: Este posibild numai programarea orei

de finalizare a acestei functii. Durata este setata 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 necesara). Temperaturile si duratele

de preparare au caracter orientativ si depind de
cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate,
apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti
la setari mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica,
dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi
putin mai mari.

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
Prajitura umpluts . Da 160-200 35-90 2
(prajitura cu branzd, strudel, placinta cu 4 5
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 e ;
- 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 — 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 £ 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 L — 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 hidd - 230 - 250 20 - 30% _\f__’_ : 3 r
Carnati / Frigarui / Cotlete / ww ) ) 5 4
Hamburgeri o 250 15 -30% R U
Friptura de pui 1-1,3 k = Da 200 - 220 s5-700 2 ]
p pui 1-13 kg o R VoW,
wWw
Rosbif - putin facut 1 kg 2 Da 200 - 210 35-50% 3
< . pvAng *% 3
Pulpa de miel / But @ Da 200 - 210 60 - 90 \ |
. wWww w5 3
Cartofi copti @ Da 200 - 210 35-55 \ |
. hvind 3
Legume gratinate o - 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 & ® 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

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 indepadrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut

reteaua electrica.

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la

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

de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca 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 curdta
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 fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

iNLOCUIREA BECULUI
1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

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

3. Conectati din nou 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.
—
— Y

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
la loc.

cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati etapele de mai sus.

APASATI PENTRU A CURATA - CURATAREA
GEAMULUI DIN STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

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

\ \
\ 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 dreaptad 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).
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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
(goriinmez)

9. Tanitim levhasi
(cikarmayin)

10. Alt 1sitma elemani
(gériinmez)

..
*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 kullanihr. 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.

LUtfen dikkat edin: Digmeler geri
cekilebilir. Ortadaki digmelere
bastiginizda bunlar acilr.
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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 (yukari 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 kilavuzlari, firinin
temizligini kolaylastirmak amaciyla ¢ikarilabilir:
yuvasindan ¢ikarmak icin cekin

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

- Kayar raflar ¢ikarilabilir veya herhangi bir seviyede
takilabilir.

iSLEVLER

ALT VE USTTEN ISITMA

Yalnizca bir rafta her tlrli yemedi pisirmek icin
kullanihr.

/\/\ FANLI HAVA

—~ Birden fazla rafta (en fazla U¢) ayni pisirme
sicakhigi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek icin
kullanilabilir.

QN MAXI COOKING

= Buylk et parcalarini (2,5 kg'nin tzerinde)
pisirmek icin kullanilir. Her iki tarafinin da Gstindn
esit bir sekilde kizarmasi icin, pisirme sirasinda
etin ¢evrilmesini Oneriyoruz. Ayni zamanda asiri
kurumasini dnlemek lizere et parcasinin lizerinde ara
ara su gezdirilmesini dneriyoruz.

23 PizzA
— Farkli tiplerde ve boyutlarda pizza ve ekmek

pisirmek icin kullanilir. Pisirme isleminin yarisinda
firin tepsilerinin konumunu degistirmek iyi bir fikirdir.

wWW IZGARA

O Biftek, kebap ve sosis 1zgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak icin kullanilir.
Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan sivilari
toplamasi icin tabak kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi birine
konumlandirin ve 200 ml icme suyu ekleyin.

TURBO IZGARA

JAAY

é_.e Buylk et parcalarini kizartmak icin kullanilir
(butlar, rozbif, tavuk). Pisirme esnasinda ¢ikan sivilar
toplamasi icin bir tabak kullanilmasini dneriyoruz:
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 diigmesini simgeye
cevirin.

2 € EKO FANLI HAVA

Rostolari ve ici doldurulmus rostoluk et
parcalarini tek bir rafta pisirmek icin kullanilir.
Nazik, aralikli hava dolagimi sayesinde yemegin
asirt kurumasi engellenir. Bu EKO islevi kullanilirken,
pisirme boyunca isik kapali kalacak, ancak & 'e
basmak suretiyle tekrar acgilabilecektir.

A EKMEK OTOMATIK

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
suresini otomatik olarak secer. Firin soguk iken islevi
etkinlestirin.

0 PIROLITiK TEMIZLIiK
* * * Cok yuksek sicaklikta bir cevrim kullanarak,
pisirme sirasindaki sicramalari ortadan kaldirmak icin

kullanilir.
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ILK KULLANIM

1. SAATIN AYARLANMASI

Cihazi ilk actiginizda saati ayarlamaniz gerekecek: ©
simgesi ile saate ait iki rakam ekranda yanip sdnmeye
baslayana kadar () 'e basin.

I—I—llll_l
lll_ll_ll

Saatj_ayarlamak icin -+ veya =i kullanin ve onaylamak
icin ©.%e basin. Dakikaya ait iki rakam yanip sonmeye
baslayacaktir. Dakikayi ayarlamaklgm + veya —i
kullanin ve onaylamak icin '@ 'e basin.

Litfen dikkat edin: Ornedin uzun streli 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¢c beslemesi ile uyumlu bir glicte
cahistirmak icin, ayarlari degistirmeniz gerekecektir.

Degisiklik menustne gitmek icin, se¢cim digmesini
konumuna cevirin, ardindan () konumuna geri cevirin.
Hemen sonra, '+ ve =  digmelerine basin ve bes sani-
ye basili tutun.

Ayari degistirmek icin + veL —. digmesini kullanin,
daha sonra onaylamak icin © diigmesine basin ve en
az iki saniye basili tutun.

3. FIRINI ISITIN

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

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan 6nce, olasi
kokulari gidermek icin firinin ici bos halde isitilmasini
Oneriyoruz.

Firindaki koruyucu karton ambalajlarini veya seffaf
filmleri ve icindeki aksesuarlari cikarin.

Firini tercihen "Maxi Cooking" islevini kullanarak
yaklasik bir saat boyunca 250 °C'de isitin. Firin, bu slre
boyunca bos olmalidir.

Islevi dogru sekilde ayarlamak icin talimatlara uyun.

Latfen dikkat edin: cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin
havalandiriimasi tavsiye edilir.

GUNLUK KULLANIM

1. BiRISLEV SECIN

Bir islev secmek icin, secim diigmesini istediginiz isleve
karsilik gelen simgeye cevirin: Ekran aydinlatilacak ve
sesli bir sinyal duyulacaktir.

2.BiRIiSLEVi ETKINLESTIRIN

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

m:

PEIN

N 7

Lutfen dikkat edin: Pisirme sirasinda, se¢im diigmesini
cevirerek islevi degistirebilir veya termostat diigmesini
cevirerek sicakligi ayarlayabilirsiniz.

Islev, ancak termostat dugmesi 0 °C'nin Ustundeyken
baslayacaktir. Pisirme stresini, pisirme bitis saatini (yalnizca
bir pisirme suresi ayarlamissaniz) ve zaman ayarini
ayarlayabilirsiniz.

OTOMATIK

Sectiginiz otomatik islevi baslatmak icin (“Ekmek”
veya “Tatllar”), termostat diigmesini otomatik islevlere
yonelik konumda tutun (0).

Pisirmeyi bitirmek icin, se¢cim 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
ayarlysa, islev baslatilmayacaktir.

LUtfen dikkat edin: Pisirme siresini, pisirme bitis saatini
(yalnizca bir pisirme siresi ayarlamissaniz) ve zaman ayarini
ayarlayabilirsiniz.

3.ONISITMA VE KALAN ISI

islev basladiginda, sesli bir sinyal ile ekranda
yanip sonen bir 2 simgesi, 6n i1sitma 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.
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Litfen dikkat edin: On i1sitma 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
goruntilenmeye devam edebilir.

LUtfen dikkat edin: Ortam sicakhidi ve kullanilan islev gibi bir
dizi faktére bagh oldugu icin, simge kapanana kadar gecmesi
gereken stre degisiklik gdstermektedir. Her durumda, secim
dugmesindekiisaretci” U "konumunda iken, Grtin kapall
olarak degerlendirilmelidir.

. PiSIRMEYi PROGRAMLAMA

Pisirmeyi programlamaya baslamadan 6nce bir islev
secmeniz gerekecektir.

SURE
Ekranda ©, simgesi ile “00:00” yanip sénmeye
baslayana kadar (*i'e basmaya devam edin.

4

I
I
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.

4
_lx\

S
]
)

Notlar: Ayarladiginiz pisirme stresini iptal etmek icin, ekranda
O simgesi yanip sénmeye baslayana kadar (Ve basmaya
devam edin, ardindan pisirme sUresini “00:00" olarak sifirlamak
icin =" kullanin,

Bu pisirme sUresine, 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 sébnmeye baslayana kadar ga'e basin.

St
JCLFIL

Y
D,

Pisirmenin sona ermesini istediginiz saati se¢mek i¢in
. veya .—'i kullanin ve ©’e basin.

Termostat diigmesini istediginiz sicakliga cevirerek
islevi etkinlestirin: Islev, pisirme isleminin ayarladiginiz
saatte sona ermesi icin hesaplanan stireden sonra
otomatik olarak baslayana kadar duraklatilacaktir.

art.art
Y

N
END

Lutfen 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.

|
@

Secim diigmesini farkli bir islev se¢mek icin veya firini
kapatmak icin “ 0 " konumuna cevirin.

LUtfen dikkat edin: Zaman ayari etkin ise, ekranda, kalan stre
ile degisimli olarak “"END" ifadesi gdsterilecektir.

.ZAMAN AYARININ AYARLANMASI

Bu secgenek, 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.

_z
1
l—|\\
8
Istediginiz saati ayarlamak icin £. veya =i kullanin ve
onaylamak icin ©/'e basin.
Zaman ayari secilen slireyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacaktir. .
Notlar: Zaman ayarini iptal etmek icin, ©, simgesi yanip
sonmeye baslayana kadar &)'e basmaya devam edin,
ardindan saati“00:00" olarak sifirlamak igin ="' kullanin.

A

L

4
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. OTOMATIK TEMIZLIiK 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 dnce tiim aksesuarlari (raf
kilavuzlari dahil) firindan ¢ikarin.

Eger firin bir ocagin altina monte edilmisse, kendi
kendini temizleme cevrimi esnasinda tim brilorlerin
veya elektrikli sicak plakalarin kapatilmis oldugundan
emin olun.

Optimum temizlik sonuglari icin, Pirolitik temizlik
islevini kullanmadan 6nce, i¢ hazne icerisindeki
kalintilari temizleyin ve i¢ kapak camini temizleyin.
Pirolitik temizlik islevini, yalnizca cihaz cok kirli

ise veya pisirme sirasinda kotu kokular yayiyorsa
cahstirmanizi tavsiye ederiz.

Otomatik temizleme islevini etkinlestirmek icin, se¢im
digmesini ve termostat diigmesini i1 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

N 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, farkli turlerdeki yiyecekleri pisirmek icin en
iyi islev, aksesuarlar ve seviye listelenmistir. Pisirme
streleri yemedin firina konuldugu andan itibaren
baslar, on 1sitma (gerekirse) haric¢ tutulmustur. Pisirme
sicakliklari ve surreleri yaklasik olarak verilmistir ve
yemegin miktarina ve kullanilan aksesuar turiine gore
degisir. ilk basta énerilen en distik ayarlari kullanin,
eger yemek yeterince pismezse o zaman daha yuksek
ayarlara gecin. Verilen aksesuarlari kullanin ve koyu
renkli metal kek kaplarini ve firin tepsilerini tercih
edin. Ayrica atese dayanikl (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 sicakhigi

gerektiren farkli yiyecekleri (6rnegin: balik ve sebze)
ayni anda farkh seviyelerde pisirebilirsiniz. Daha kisa
pisirme siresi 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 sicakhginda 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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PiSIRME TABLOSU

- . i ONISITMA SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFi - BB igemi (°C) (DK.) VE AKSESUARLAR
Evet  160-180 3090 23
Mayal kekler i 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
L 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
L Evet  180-210  30-40
Profiterol ¢oregi 9__@ Evet 180-200 35-45 . é N 2
o Evet 180200 3545 N
— 3
o Evet 90 150-200
Beze o Evet 90  140-200 2, 2
o Evet 90 140-200 NN
- Evet 190250 1550 /2
Pizza/ekmek N 4 >
x Evet 190250 20-50 L
A i i 2
Ekmek @ - - 60 EY===V1
B Evet 250  10-20 3
Dondurulmus pizza i 4 >
R Evet  230-250  10-25 L2
— { { 3
L 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
Aveeenn ~ 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
VEMEKTARIFI - S isemi (°C) (DK.) VE AKSESUARLAR

Lazanya/ firnda 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  °
Biitiin Balik Firin (fileto, bitiin) ~ 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 haed - 250 15 - 30* “_”5__.’ \ 4 ‘
Tavuk firin 1-13 kg AN Evet 200 - 220 55-70%% g

wWw
Az pismis rozbif 1 k 2 Evet 200 - 210 35-50%% 3

WwwWw 3
Kuzu budu/paca AN Evet 200- 210 60-90** ~ |

Y 3
Firin patates AN Evet 200 - 210 35-55%% 7

wWw
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 slre: Kisisel tercihe gore yemekler firindan

farkl zamanlarda cikarilabilir.

— v N N QN Y A e
| o ® & & & a &
ISLEVLER 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 oo
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

« Yiizeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.

Cok kirli ise, birka¢c damla pH agisindan nétr deterjan
damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

- Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu tiir
drtiinlerden 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 pisirilmesi

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.

sonucu olusan yogusma suyunu kurutmak igin, firini
tamamen sogumaya birakin ve ardindan bir bez veya
sungerle silin.

«l¢ ylizeylerde inatgi kir yoksa, optimum temizlik
sonuclari icin otomatik temizlik islevinin kullanilmasini
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 slinger kullanilarak ¢ikarilabilir.

LAMBANIN DEGISTIRILMESI
1. Firinin elektrik fisini giic beslemesinden cikarin.

2.. Lambanin kapagini sékiin, ampulii degistirin ve
kapadi tekrar ampuliin Gizerine vidalayin.

3. Finnin fisini tekrar gilic beslemesine takin.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

1. Kapadi cikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit agcma konumuna gelene kadar alcaltin.

—

2. Kapag kapatabildiginiz kadar kapatin.

Kapagi her iki elinizle sikica tutun — tutma kolundan
tutmayin.

Kapagi, 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/230V tip G9, T300°C halojen
lambalar kullanin. Urdntn icinde kullanilan ampul ev
aletlerinde kullanilmak Uzere 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
kapad 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. Kapad 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 adimlari tekrarlayin.

TEMIZLEMEK ICIN BASIN - 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, cikarin
ve temizlemeden 6nce yumusak bir ylzeyin tzerine
koyun.
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3. ic paneli geri takmadan énce, ara paneli (“1R” ile
isaretlidir) geri takin: Cam panelleri dogru sekilde
yerlestirmek icin, “R” isaretinin sol kosede gorilebilir
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.

ARIZA GIDERME

4, Ust kenari yerine takin: Bir klik sesi, konumun
dogru oldugunu bildirecektir. Kapagi yerine takmadan
once sizdirmazlik yerinin glivenli oldugundan emin
olun.

Sorun Olasi neden

Firin calhismiyor Gu¢ kesintisi

5 - Sebeke baglantisinin
 kesilmesi

Ekranda “F” harfi ve ardindan Yazilim sorunu

- bir rakam goértintyor

- Coziim

. Sebeke elektrik glicti olup olmadigini ve

- finnin elektrik beslemesine bagh olup

. olmadigini kontrol edin.

. Sorunun gerilip giderilmedigini gormek igin,
- 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.)

CEied s

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

T Model: xx

"o (AT TR
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PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW

Ob30P

4 500

.10

. NaHenb ynpasneHusa
. BeHtnnartop
. OcBelleHne

. Jepkatenn nonok §
(ypoBeHb yKa3aH Ha BHyTpeHHel
CTEHKe [1yXOBKM)

. Bepua

6. broknposka asepubl
(GnokvpyeT aBepLy BO Bpems
ABTOMATUUYECKOW YUCTKM U
HeKoTopoe BpemMs nocne Hee)

B W N =

[¥)]

7. BegXHVM HarpeBaTesibHbIN
anemeHT/rpuib

8. Kpé/rosoﬁ HarpeBaTesibHbIN
JEMEHT
He BUEH)

9. NacnopTHag Tabnuuka
(He CHMMaTb)

10. HWKHUI HarpeBaTenbHbIN
NeMeHT
(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 Tanimepy. 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
aBTOMATMYECKNX PEXMMOB
ncnonb3yetca 0.

ObpatunTe BHMMaHWe: Pyuku aBnaoTca
yTannnBaembimMum. YTobbl BbIABMHYTH
PYUKY, HXKMUITE Ha ee LIeHTP.
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NMPUHAAQNEXHOCTU

' RU

PELLETKA

gnonn0H

S

' MPOTUBEHb ANA
. BbINEKAHUA

. TENECKOMUYECKVE
: HAMPABJIAIOWNE

—_

KonnuecTBO NprHaaneXKHOCTeN MOXeT BapbMPOBATbCA B 3aBUCUMOCTI OT MPUOOPETEHHON MOAENN.
JlononHuTeNbHble MPUHAANEXHOCTU MOXHO NprobpecTy B CepBMCHOM LIEHTPE.

NCNONb30BAHUE MPUHALJIEXKHOCTEN

+ BcTaBbTe pelueTKy Ha HY>KHbI ypOBEHb, Clnerka
NPUNOAHAB ee nepefHNN Kpar 1 onupas 3agHun
Kpay Ha Hanpasnawwme. 3ateM CABMHbTE ee
rOPM30HTANIbHO MO HaMNPaBAAKLWNM Kak MOXHO
panble. [lpyrne npuHagnexHocTu, Takne Kak
NPOTUBEHb, BCTAaBNAKTCA U 3aiBUraloTCcA B
rOPM30HTaNIbHOM MOJSIOKEHUW MO HAaNPaBAAIOLWMM.

TOAna yno6cTBa UNCTKM AYXOBKU HanpasnawLmne
MOXHO CHATb: NOTAHWUTE HanpaBnAwLWme Ha cebs,
4yTO6bI M3BNIEUb UX U3 THe3[,.

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

- Teneckonunuyeckue Hanpasnawowme moryT
yCTaHaBNMBaTbCA Ha NoOOI YpOBEHb.

PEXWMbDI

OBbIYHbIV

Pexunm ana npurotoBneHna nobbix 651104 TONbKO
Ha OJHOM YPOBHE.

/\)\ KOHBEKLUW/A

—~ [Ina ogHOBpPEeMEeHHOro NpUroToBeHnA
pa3nunuHbIX 6104 NPY OAMHAKOBOW TemMnepaType
NPUroTOBNEHUA Ha HECKOJIbKMX YPOBHAX (MaKCUMyM
Tpex) 6e3 cmellrBaHNA 3aMaxoB. TOT PEXUM
rapaHTUpyeT OTCYTCTBME NepeHOoca 3anaxoB C OfHOro
npoAyKTa Ha Apyromn.

WA
% TYPBOIPWUJ1b

Pexxnm Ana )apKu KpynHbIX KYCKOB MACa
(pocTburd, 6apaHby HOXKM, LibINAATa). PekomenayeTcA
MCnonb30BaTb NOAAOH AnA cbopa cTeKaroLero
COKa: NMoCTaBbTe CKOBOPOZAY Ha /000N YypoBeHb Noj
peweTkon 1 fobasbte 200 M NUTbEBOW BOABI.

S RISING (MOABEM TECTA)

Pexum ans 6bICTPOro Nogbema ApoXKKeBOro
TecTa. YToObl BKNIOUUTD STOT PEXKIMM, MOBEPHUTE PYUKY
TepMOCTaTa Ha 3TOT 3HAYOK.

% MAXI COOKING

= Pexxum gnsa npuroToBsieHna 60nbmnx
KyckoB mAca (6onee 2,5 kr). [lepeBopaunBarite
MSACO B NPOLeCce NPUroToBfeHNA, YTOObl OHO
OAMHAKOBO NOAPYMAHUIOCh CO BCEX CTOPOH. Takke
pPeEKOMEHAYEeTCA pPerynapHO NOANBaTb MACO XUPOM,
yTOObI NPEAOTBPATUTL €r0 NepecbIXaHue.

&e NMPUHYA.MOA.BO34.9KO

[na NpuroToBneHna XapKoro u
baplwmpoBaHHOro MAca Ha O4HOM YPOBHe. [lennkaTHas
npepbIBACTaA UMPKYNALMA BO3Ayxa NpeaoTBpaLlaeT
nepecylBaHve NPoayKToB. Bo Bpema npurotoBneHuns
B pexkmnme DKO namna He ropuTt. Ee MOXHO BK/HOUUTD

Haxatnem & .

£ NUUUA

— PeXIM A151 BbiNeKaHWA NULLbI 1 X1e606ynouHbIX
VI3,EI,eJ'II/IIh Pa3HOro Bnaa 1 pasmepa. B cepegnHe
npuUroToBneHMA pekomeHayeTca NOMeHATb NPOTUBHN
mMmecTtamMu.

YWV GRILL (TPUJIb)

O pexum ANA NPUrOTOBNEHWA Ha rpue
O6UPLLTEKCOB, LIALLNbIKA, KONOGACOK, OBOLLHbIX
3aneKaHoK U xnebHbIx TOoCcToB. [Tpn NpUroToBReHUN
MACa Ha rpue peKkomeHayeTca NCnonb3oBaTb NOAAOH
Ana cbopa BbiTeKaLEero coka: NocTaBbTe CKOBOPOAY
Ha Nt60oI ypoBeHb NoA peLueTkon n godasbTe 200 mn
NMNTbLEBON BOAbI.

A XNEB ABTO

ITOT peXXMM aBTOMATUYECKM BblOUpaeT
TemnepaTypy 1 Bpems, ngeanbHo nogxogaume
ANA Bbineukn xneba. [Ina fOCTUKEHNA HaunyyLlero
pe3synbraTta CTPOro cneaymnTe peuenTty . BknovanTte
pexunm, Korga AyXoBKa XonogHas.

A NECEPT ABTO

ITOT peXrMM aBTOMATUYECKM BbIOUpaeT
TemnepaTypy 1 Bpems, naeasnbHo nogxoasime ana
BbIMEYKN OMCKBUTOB 1 NMNPOXKHbIX. BKNouanTe pexnm,
Korga AyxoBKa XonofHas.

® ¢ ¢ pYROLYTIC CLEANING (MAPOJIUTUYECKAA
T ¢ L OYUCTKA)

Pexxum gna yganeHuns Kanenb Xupa nog
[EeNCTBMEM OYEHb BbICOKOV TEMMNEPATYpbl.
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NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. YCTAHOBKA BPEMEHU

Mpwn nepBom BK/toUYeHK Nprnbopa HeobxoANMO
yCTaHOBUTb BpeMs: Haxnmante © [o Tex nop,
MoKa Ha Aucnee He HauyHyT MuraTb 3Hauok () u ase
undpbl Yacos.

S o
I (1

LI
JO}
YCTaHOBUTE 3HAUEHME YACOB KHOMKAMU + 1N = 1
naxmute ©. ana noaTeepxaeHua. HaunyT muratb

ABe undpbl MUHYT. YCTAHOBUTE 3HAYEHNE MUHYT
KHOMKaMW "+ 1 =" 1N HaXXMnUTe O ANA NOATBEPKAEHUA.

Mpumeyarue: ecnv muraeT 3Hayok (O (Hanpvivep, nocne
ANUTENBHOTO OTKMOUYEHUA 1EKTPOIHEPIN), HEOOXOAMMO
33HOBO YCTaHOBUTb BPEMS.

2.YCTAHOBKA YPOBHA NOTPEBNIAEMOW
MOLWHOCTH

JyxoBKa 3anporpammupoBaHa gnsa pabotbl npu
HanpsaxeHnn B ceTn meHee 2,9 KBT (Lo): YToObbI
NCNONb30BaTb AYXOBKY NPV HaNPAKEeHUN B CETU
cBbiwe 3 KBT (Hi), He06X0ANMO N3MEHUTb HACTPONKM.
YToObl NEepenTn K MEHIO ANA U3MEHEHUA HACTPOEK,
NoBepHITE PyuKy Bbibopa Ha __, a 3aTem o6patHo Ha (] .
Cpasy nocne 3Toro HaXxkKmMuTe 1 yaepXnuBante + 1 —. B
TeyeHne NATN CeKYyHA.

Vi3MMeHWTe 3HaueHne KHOMKaMu + Uan =, 3aTem
ONA NOATBEPXKAEHUA HAXMUTE 1 yaepKmBanTe O, He
MeHee [IBYX CeKyHA.

3. MPOrPEB AYXOBOIO LUKAGA

HoBbIn fyxoBow WKadp MOXKeT ABAATbCA UCTOYHMKOM
3aMaxoB, CBA3aHHbIX C MPOLEeCCOM MPOU3BOACTBA: 3TO
HOpMasibHOe ABNEeHue.

Mepen Hayanom NpuroToBneHuna oniog
pekomMmeHayeTCA NporpeTb NyCcTOM AyXoBow WwKad Ans
yAaneHna BO3MOKHbIX OCTaTOYHbIX 3aMaxos.

CHMUTE € fyXOBOTO WKada 3alMTHbBIN KapTOH 1
NPO3payHyto NNEHKY, N3BNIeKMTE BCE NMPUHAANEXHOCTN.

MporpewnTte gyxoson wkad npu 250 °C B TeyeHme vaca,
ncnonbsya pexum “Maxi Cooking”. lyxoBoW Wwkadp
LOMKeH ObITb NYCTbIM.

3afanTe NpaBUbHbIN PeXnM, cnegysa NHCTPYKLUUAM.

MprmeyaHwve: nocne NepBoro UCMob30BaHNs AyXOBOro
lWKada pekoMeH/yeTCs MPOBETPUTb MOMELLEHVE.

NMOBCEAHEBHAA SKCINJTYATALUA

1. BbIBOP PEXXUMA

ns Bbibopa pexnma NnoBepHUTE pyyKky 8bl6opa Ha
CMMBOJT HEOOXOAMMOTO PEXMMA: 3aropuTCs AUCMNeN,
1 pa3pacTca 3ByKOBOW CUTHar.

2. BKJIIOYEHUE PEXXKUMA

PYYHOW PEXXMM

[na BKNoueHnA BbIOpaHHOro peXrma yCTaHOBMTe
HY>KHYI0 TemnepaTypy, NOBEPHYB pyyKy mepmMocmama.

(=)
77

N 7

[prMeYaHVe: BO Bpema NPUrOTOBNEHMA MOXHO N3MEHNTD
pexum pydkol 8b160pa Nni OTPerynnpoBaTb TemrnepaTtypy
py4Kol mepmocmama.

PeXxunm BKNIOUMTCA, TONbKO €C/M PyYKa TepMocTaTa
HaxoanTca Ha 0 °C. MoXKHO 33AaTb Bpema NpuUroToBieHus,
BPEMA OKOHYaHWA (TONbKO eciv 3aaHO Bpems
NPUroTOBNEHMA) U HACTPOUTD Tarmep.

ABTOMATUYECKIN PEXNM

[na BKNoyYeHnA BbIGPAHHOro aBTOMaTNYECKOro
pexuma (“Xneb” nnn “Aeceptbl”) pyyka mepmocmama
[AONMKHA HAXOANTLCA B MNONOXEHUN aBTOMATUYECKOrO
pexuma (0).

[nA 3aBeplieHnA NPUroToBNEHUA NMOBEPHUTE PYUKY
gblibopa B nonoxeHue 0.

[primeyaHvie: MOXHO 3a[aTb BPEMA OKOHYAHWA 1 HACTPOUTb
Tanmep.

NOABEM TECTA

Ina BknoueHna pexnma “logbem Tecta” noBepHUTe
pY4YKy mepmocmama [o COOTBETCTBYIOLWEro CMMBONA;
ecnun B yXOBKe YCTaHOBJMIEHa Apyraa TemnepaTypa,
pPeXVM He BKIHUUTCA.

[NprimeyaHvie: MOXHO 3afaTb BPEMA MPUTOTOBIIEH NS, BDEMA
OKOHYaHWA (TONbKO eCin 3aaHO BPEMA MPUTrOTOBNEHNA) U
HACTPOUTb TanmMep.

3. MPOrPEB M OCTATOYHOE TEMJIO

MNpwn BKNOYEHUK pexirMa pa3faeTca 3ByKOBOW CUrHanN,
a MUralLLUi Ha Jucniee 3HaUYOK §8 yKasblBaeT Ha
BKJIlOUEHMe nNporpe.a. [locne oocTu»KeHnA 3agaHHONM
TemnepaTtypbl 3HAYOK PUKCMPYETCA, a TaK»Ke 3BYUNT
HOBbIV CUMHAJ, yKa3biBalOLWWNIMA Ha TO, YTO MOXKHO
nomellaTb NPOAYKTbl B AYXOBKY M NPOJOIKaTb
npuUroToBfeHNe.
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[prmevaHye: TlomelleHre NPo4yKTOB B AyxXOBKY [0
3aBeplleHnA Ga3bl NpeaBapUTENLHOMO NPOrpeBa MoXXeT
YXYOWWTb Pe3ynbTaT NPUroTOBIEHNA.

Mocne 3aBepLUIeHNA NPUTOTOBNEHNA 1 NPU
OTKJTIOUYEHHOMN GYHKLMM 3HAUOK §# MOXKET 0CTaBaTbCH
BMAVMMbBIM Ha AUCnnee Jake nocse 1oro, Kak
OXNaxJaloWnin BEHTUNATOP BbIKNIOYMACA, YTOObI
yKa3aTb, YTO B OTAENIeHMM OCTaeTCA OCTaTOYHoe
Tenno.

MprimeyaHve: Bpems, B TeUeHe KOTOPOro 3Ha40K
OTKNIOYaeTCH, BapbMpyeTcd, MOTOMY YTO OHO 3aBUCKT OT pAAa
GaKTOPOB, TaKMX Kak TeMnepaTypa OKpy»atoLiei cpeabl v
ncnonblyemas GyHKLMA. B niobom cnydae r3aenme cumtaeTca
BbIKMIOYEHHDBIM, KOT/a YKa3aTesb Ha pyuKe Bblbopa HaxoanTca
B NONOXEHNM «

.MPOrPAMMUNPOBAHUE TOTOBKU

Mepen nporpammMmmMpoBaHMEM NPUrOTOBNEHNSA
Heo6X0AMMO BblIOPaTb PEeXUM.

DJINTENIbHOCTb

HaxumaiTe ©, noka Ha AnCnee He HaYHYT MUraTb
3Hauok % 1 «00:00».
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YcTaHOBMTE BPEMA MPUrOTOBIEHNA KHOMKaMM . Unn
. W HAXXMUTE '©, ANA NOATBEPXKAEHMA.

Bkntounte pexnm, NOBEPHYB py4yKy mepmocmama

Ha HeobXxoVMyto TemnepaTypy: O 3aBepLLEeHN
NPUroTOBNEHNSA YBEAOMUT 3BYKOBOW CUTHaN U
COOTBETCTBYHOLLEE COOOLIEHNE Ha Ancnee.

[MpvimeuaHna: AnA yaaneHna 3aaHHoro BpemeHu
NPUroToBNEHNA HaxkumarTe ©, Ao Tex nop, NoKa Ha Ancrinee
He HauHeT muraTb (% 3aTem ¢ nomotbio = cbpocbTe
3HaYeHKe BpeMeHu MPUroToBneHra Ao “00:00"

3TO BpeMms NMPUroTOBEHNsA BKTOYaeT B Cebs Mporpes.

MPOrPAMMUPOBAHWE BPEMEH OKOHYAHWUA/
OTNOMEHHbIV CTAPT

MNocne 3aaHNA BPpeMEHN NPUroToBsIEHNA BKIKOYEHNE
peXxnma MOXKXHO OT/TIOXKNUTb I'IyTeM nporpaMmmMmmnpoBaHmnA
BpeMeHN OKOHYaHUA: HaXknMmaunTe ©, noka Ha gucnnee
Heé Ha4YHeT MuUratb 3Ha4oK -,% N TeKylliee BpemMA.
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YcTaHOBUTE BPEMA OKOHYaHUA KHOMKaMn £ vnn = u
HaXXMuUTe © ANA NOATBEPXKAEHUA.
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BkniounTe pexunm, NoBepHyYB pyyky mepmocmama

Ha HeobxofuMyto TemnepaTtypy: Pexum 6yneTt
NPUOCTAaHOBNEH M NPOJAOIKEH aBTOMATUYECKN NO
NCTeYEeHUN BPEMEHM, PAaCCUNTAHHOIO C yYeToM
3aflaHHOro BaMU BPEMEHM.
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MNpumeyaHwe: ina copoca HaCTPOVKM BBIKIIOUNTE yXOBKY,
NOBEPHYB Py4KY 8b160pa B NONOXKeHMe "

3ABEPLIEHWNE MNMPUTOTOBJIEHWA

PasgacTtca 3ByKOBOW CUrHan, U Ha gucnnee 6yget
yKa3aHo, 4To paboTa pexxrma 3aBepLueHa.
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MoBepHUTE pyuky 8bibopa, 4ToObI BbIOPATL APYrON
pexum,” unu noepHute ee B nonoxenve 0, ytobbl
BbIKJIIOUNTb YXOBKY.

MpvimeyaHvie: eCcnv Tanmep akTUBEH, Ha Avcnnee OyayT
noovepeaHo NosaBATLCA Hagnucb "END" 1 ocTaBlieecs
BPEMA.

.YCTAHOBKA TAUMEPA

OT1a GyHKUMA He NpepbiBaeT U He 3anycKaeT npoLecc
NPUroTOBIEHMA: OHa TONIbKO NMO3BOJMISIET UCMOJIb30BaTh
ANCNnen B Ka4eCcTBe TaMepa, KOrga BKOUEH KaKou-
nM60 pexum Nnu Koraa AyXoBKa BblKJlOUeHa.

Haxumaiite ©, noka Ha AnUCniee He HauHyT MUraThb
3HauoK & n «00:00».
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YcTaHOBUTE Heobxoanmoe BpeMsa KHonkamu . n . —. u
HaxXmuTe ©, ANA NOATBEPXKAEHUA.

B MOMeHT oKOHUYaHMA 06paTHOro oTcyeTa NPO3BYUUT
3BYKOBOW CUTHa.

MpyMeYaHna: A1 OTKITIOHEHMA TaliMepa HaxVmanTe ©, noka
HEe HauHeT MUraTb 3HauoK &, 3aTem C NOMOLLbI0 — c6poCkTe
Bpemsa Ao “00:00"
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.ABTOMATUYECKAA MUPOJINTUYECKAA
OYUNCTKA - PYRO

He npukacaiiTecb K AyXoBKe BO BpeMs Lukna
nuponusa.

JepxunTte geten n XMBOTHbIX BAANIN OT AYXOBKWN BO
BpeMsA 1 nocJie LuKaa nuponnsa (mnoka nomeweHme
He GyaeT NpoBeTPEHO).

Mepep 3anyckom 3TOro pexxnma BbiHbTE U3
AyxoBoro wkKada Bce npuHaaneXHocTn (BKnovasn
AepxaTtenn npoTusHen).

Ecnun gyxoBKa ycTaHOBfIeHa nNoj BapOUYHOW NaHerblo,
BbIK/NIOYNTE BCE rOPeNnKn Unm 3NeKTPOKOHPOPKN Ha
BpeMA CaMOOUMNCTKN.

[na 6onee KaueCTBEHHOW OYMCTKM yAaNNTE OCTaTKM
MU BHYTPW Kamepbl N O4YNCTUTE BHYTPEHHee
CTeK0 ABepLbl Nnepes 3anyckom NUpoNTUYEeCKom
OUNCTKMW.

PekomeHayeTcAa nCcnonb3oBaTb PeXnM NUPONnN3a,
TONbKO ecn NprUBOopP CUSbHO 3arpA3HEH 1N
BblenAeT HeNnpuATHbIE 3anaxuy B npoLecce
NPUroTOBAEHMA NULLK.

YT06bl aKTUBMPOBATb PEXKIMM aBTOMATUYECKOW
OUNCTKN, MOBEPHUTE PYyUKY 8bI60pA N PYyYKY
mepmMOoCmama Ha 3Ha4oK =3¢,

Pexxnm ByneT akTMBMPOBAH aBTOMATMYECKN, ABepLa
6ypeT 3abnokmpoBaHa, 1 6yaeT BbiK/OYEH CBET
BHYTPWY AYXOBKM: Ha gncnnee otobpakaetca Bpems,

OCTaBlUeecA A0 KOHLA, CMeHALWeeca Hagnucbio Pyro.
Mo C alu
I
¢
MpumedaHvie: MOXHO 3anporpammrMpoBaTh TONbKO Bpems

OKOHYaHWA pexima. [poJonKUTeNbHOCTb aBTOMATUYECKN
yCTaHaBnmMBaeTca Ha 120 MUHYT.

Mo 3aBepLIeHUN UMKna gBepLa ocTaeTca
3a6/10KMPOBaHHON [0 Tex Mop, NoKa TemnepaTypa
BHYTPW He JOCTUIHET 6€30MacHOro YPOBHS.
MpoBeTpuBariTe NoMeLleHne BO BPeEMA 1 nocne
3aBepLUeHUs UnKia nuposnusa.

MOJIE3HbIE COBETDI

KAK MOJIb30BATbCA TABJIMLIEU
NMPUTOTOBJIEHUA B1IOA

B Tabnuue yKasaHbl Hannyudlme pexmmbl,
NPUHAANEXHOCTM U YPOBHU ANA NPUrOTOBAEHUA
Pa3NNYHbIX TUMOB NPOAYKTOB. YKa3aHHanA
NPOJONKNTENBHOCTb MPUIOTOBNEHNA OTCYNTLIBAETCA
OT MOMeHTa nomelleHus 6na B JyXOBKY.

Bpema npepgsaputenbHoro Harpesa (ecnv oH
npefycMoOTpeH) He yunTbiBaeTCA. 3HauYeHnA
TemnepaTtypbl U AANTENbHOCTY NPUrOTOBEHNA
ABNAKTCA OPUEHTUPOBOYHBIMW U 3aBUCAT

OT KONMyecTBa NPOAYKTa N NCNONb3yeMblX
npuHagnexHocten. HaunHanTte ¢ caMbiX HU3KNX
peKoMeHAOBaHHbIX HACTPOEK, 1, ecnn 6noao
OKaXeTCA He rOTOBbIM, MepexoaunTe K 6onee BbICOKMM
HacTpouKam. Vicnonb3yinTe BxogAaLw e B KOMNAEKT
NPUHagNeXHOCTN, OTAaBaNTe NpeanoYTeHne
dbopmam ans BbiNneykn 1 NPOTUBHAM N3 TEMHOIO
meTanna. Bbl Tak)ke MoXeTe ncnonb3oBaTb Nocyay

13 >KapOoMpPOYHOro CTekna nnmn kepamuku. Mpu

35TOM YUYNTbIBANTE, UTO MPOJOIKUTENIBHOCTD
NPUroTOBAEHUA B HAX HEMHOIO YBENNYMBAETCA.

OAHOBPEMEHHOE NPUTOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1lIO4

Mpwn ncnonbsoBaHum pexnma «<FORCED AIR»
(KoHBeKLMA 3KO) MOXXHO OQHOBPEMEHHO FOTOBUTb
pa3nuyHble 6ntoaa (Hanprumep, pbidy 1 oBoLK),

Ha HECKONbKNX YPOBHAX OAHOBPEMEHHO. BbiHbTe
13 [YXOBKM 6ntofa C MEHbLINM BpEMEHEM
NPUroTOBNIEHNA U OCTaBbTe O1l0Aa, NPUTrOTOBMIEHNE
KOTOpbIX TpebyeT 6onee NPoJONKNTENIBHOIO
BPEeMEHMN.

PEXWM XNEB ABTO

Ana nonyyeHma KayeCcTBEHHOro TecTa CTPOro
cobniopanTte peuent. Ana npurotosneHns 1000 r
Tecta Bo3bmute: 600 r myku, 360 r Bogbl, 11 1 conu,
25 r cBeXunx apoxxen (Mnn gBe ynakoBKM CyXmnx
OpOXxKen).

[na onTumanbHOro nogbema TecTa fanTte emy
NOCTOATb OKOMO 90 MUHYT NPY KOMHATHOM
Temnepartype unm okono 60 MUHYT B AYXOBKe B
pexume “lNogbem TecTa”.

NomecTuTe TeCcTo B AYXOBKY (XONOAHYI0), HanemnTe Ha
AHo 100 mn BoAbl M BKAOUUTE pexum “Xneb ABTo".
Mocne NpUroToBNEeHNA OCTaBbTe TECTO Ha peLleTKe J0
MOMHOrO OCTbIBAHWA.
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TABJIULUA NPUTOTOBJIEHUA B0

' RU

. MPOAOKUTESb- YPOBEHb
PELIENT PEXXUM  NPOIPEB ;TEM"(E';‘)\TVPA% HOCTb n
: : (MUH) NPUHAANEXHOCTU
Na 160-180 30-90 2B
Muporu s apoXxeBoro TecTa ——
&S na 160-180 30-90 A
— 2
Mupor ¢ HaunHKol ) — Aa 160-200 3590 —J
(Un3KeliK, WTpyaenb, GPYKTOBbIA MMPOT) % 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, ',
o Ia 190-250 15-50 172
Muuua/xne6 — 4 5
x a 190-250 20-50 e L
Xne6 @A - - 60 N
- [a 250 10 - 20 3
3amopoXKeHHasa nuuya ——
o la  230-250 10-25 N
- Ila 180-200 40-55 =
Hecnapkue nuporn AN ) ) 4 2
(OBOLLHOW MUPOT, KiALL) & 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
PEXK/MbI 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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. MPOAOMKUTESb- YPOBEHb
PELLENT PEXXVUM  NPOTPEB ' TEM"(EFC")\TVPA f HOCTb "
z : (MUH) NPUHAAJEXXHOCTU
NasaHba/nacta/kaHHeNNnoHN/$naHbl L Ha 190-200 45-65 : 2 ﬂ
BapaHuHa/TenaTnHa/rosaguHa/ - ) ) 3
CBUMHMHAE | K& L Na 190-200 80-110 : :
MKapeHasa cBUHMHa C XpycTALwen N ) ) 2
KOPOUKON 2 K £ Nla 180-190 110-150
MTyya / Kponuk / yTKa 1 Kr L Ja 200-230 50-100 : 2 ﬂ
Whpeiika/rycs 3 kr : . 190-200 100-160  ° |
Pbi6a, 3aneueHHas yenukom (bune, - ) ) 2
LenKom) L da 170 - 190 30-50 : u
QapwmpoBaHHble OBOLU JA'A) ) ) 2
(nomnpopsl, kKabayku, baknakaHbi) & Aa 180-200 50-70 —J
Xne6Hble TOCTbI hidd - 250 2-6 -\..?...,-
Pbi6HOe dune/cTennkn VT:,W - 230 - 250 20 - 30* “_f”ﬁ 3 3 :
Kon6ackn/wawnbik/pe6pbiwkn/ W ) 2% 5 4
py6neHblie KOTNeTbl o 250 15-30 NIV SOV,
wWw
MKapeHbiii ubinneHok 1-13 kr 2 la  200-220 ss-zo0 2 1
Www
PocTt6md c KpoBbio 1 Kr AN da 200- 210 35 -50** ,\éﬁ
ww
HoXKa ArHeHKa/pynbka @ Aa 200 - 210 60 - 90** . 3 |
wWww
. 3
MeueHbIn KapTOodenb g_g 3 Ja 200 - 210 35 - 55%* : :
OBoLHaA 3aneKaHKa QQ - 200 - 210 25-55 \ u
O\ 4 1
Msco n kapTodennb Ji@ Aa 190-200 45 - 100*** e |
TAA 4 1
Pbi6a 1 oBOLM R na 180 30-500 AT
rON 4 1
JlasaHbsA n maco & Ja 200 50 - 100*** NS |
MonHbin 06ex: GpyKTOBDLIN ol 5 3 1
TOpPT(ypoBeHb 5)/nasaHba (yposeHb 3)/ ée - [Ja 180-190 40 - 120%** S, |
MACO (yposeHb 1) - §
»Kapkoe/$papmpoBaHHOe MACO L 170 - 180 100 - 150 u 2 u

YKa3zaHHOe BpeMA He BKJTIOYaEeT B cebs nporpeB AyXoBKU: MomewaTtb B AYXOBKY NPOAYKTbl N 3alaBaTb BpeMA
NPUroToBAeHNA peKoMeHOYETCA TONIbKO nNocne AOCTUXKEHUA HeO6XOﬂI/IMOI7I TemMnepartypbl.

* [epeBepHUTe GNIOJO B cepeaunHe npouecca
NPUroToBNeHNA

** NepeBepHUTE NPOAYKT NO UCTEUEHUWN ABYX
TpeTen oT obwero BpemMeHn NPUroToBneHns (ecnu
Heob6xo41MO).

¥** BpemaA yka3zaHo npubnmsntenbHo: 651040 MOXKHO
BbIHYTb 13 AyXOBOro WKada No3»Ke UIn paHblue B
3aBMCUMOCTM OT BalMX NINYHbIX NPeAnoYTEHUN.

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
napoo4ncTuTenm.

Bce maHunynauun c ayxoBKom AyxoBKown.

BbIMOJIHANTE B 3aLNTHbIX

pyKaBuuax. aNeKTpoceTn.

BHELLUHWE NMOBEPXHOCTW

« MpoTupanTe NOBEPXHOCTN NPUGOPa BNaXKHOM
candeTkom 13 MMKPOBONOKHA. MNpu cunbHOM
3arpAsHeHnn obaBbTe HECKOMbKO Karesib MOKLLEero
CcpencTsa C HenTpanbHbiM pH. lNocne ouncTKm BoITpUTe
Cyxow canpeTKom.

« He ncnonb3ywre arpeccusHble nnu abpasusHble
yncTawme cpeacTsa. Mpn cnyyanHom nonagaHum
TaKNX CPefCTB Ha NOBEPXHOCTb NPMHopa HemMeaNEHHO
NpPOTPUTE €ro BNaXXHOM canpeTKom U3 MMKPOBOSIOKHA.

BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTW

« [ocne KaXkgoro UCnosib30BaHNA AanTe fyXOBKE OCTbITb
1 OUNCTUTE ee (KenaTenbHO NoKa OHa eLle Tensas) ot
OT/IOXKEHWUI N NATEH, 06Pa3yLNXCA NPU NPUrOTOBAEHNN
nuwm. na yaaneHnsa KOHAEHcaTa, BO3HMKAOLWWero npwu
NPUroTOBNEHUN NPOAYKTOB C BbICOKMM COflepXKaHNEM

Heo6xogumbie maHunynayun
BbIMOJIHANTE TOJIbKO C XONoAHON

OTknunTe Nnpubop ot

He ncnonbsyiite abpasmsHblie
ry6ku, ctanbHble MOYanKu,
arpeccuBHble N abpa3unBHble
MoloLe CPeACTBa, TaK Kak OHU
MOryT NOBpeAuTb NOBEPXHOCTH
npu6opa.

BNArvi, JOXKANTECH MOJTHOTO OXNAXKAEHMWA JYXOBKMN U
npoTpuTe ee candeTKom Unm rybKoi.

« ECfIv Ha BHYTPEeHHUX NOBEPXHOCTAX eCTb BbeBLUueecs
3arpsA3sHeHue, 41A ONTVMAJIbHbIX Pe3yNbTaToB
peKoMeHAyeTCA 3anyCcTUTb GYHKLMIO aBTOMATUYECKON
OUMNCTKN.

« [1nA 0UMCTKM CTEeKNa ABepLbl NOMb3yNTeCh
cneuranbHbIMU XUAKMMU MOKOLUMIK CPeCTBaMN.

+ YTo6bl 06N1erymTb OUMCTKY CTEKNA, ABEPLY MOXHO IETKO
CHATb M YCTAHOBUTb Ha MeCTO.

MPUHALONEXHOCTW

Cpasy ke nocsie UCnonb30BaHNA 3amounTe
NPVIHaANIEXHOCTY B BOAE CO CPEACTBOM AJIA MbITbs
nocygpl. Ecnm nprHagnexxHocTu ewle ropsayne,
MONb3yNTeCb KYXOHHbIMU pyKaBuLamu. OCTaTKy NULLK
yOAnATCA C MOMOLLbIO LLETKN UK FYOKN.

3AMEHA JIAMIbI
1. OTknounTe AyxoBoON WKad OT 3NEKTPOCETH.

2.. CHumnTe I'IJ'Ia(I)OH, 3aMeHUTe NamMmny n BepHnTe
I'Iﬂa(I)OH B NCXOAHOE NnonoxeHue.

3. MoakniounTte AYXOBKY K 3NEeKTPOCeTH.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLibl
1. Ona cHATUA ABepUbI NONHOCTbIO OTKPOIiTe ee 1
OTKMHbTE GMKCATOPbI B NMONOXKEHME PAa3ONOKMPOBKN.

\/ Ny
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2. MNpuKpoiiTe ABepPLY, HACKONBKO 3TO BO3MOXHO.
HagexHo 3axBaTute gBepuy obermmn pykamum (He 3a
PYUKy).

CHMMUTe ABepLy: ANA 3TOro NPoAosIXKalTe ee
NPUKpPbIBaTb 1 OAHOBPEMEHHO NOTAHUTE BBEPX (a),
NMoKa oHa He BbigeT 3 nasos (b).

MNonoxute aBepuy Ha MArkyt NoBepPXHOCTb.

[MprMeyaHVe: UICNONb3ynTe TONbKO NaMMbl HaKanMBaHNA
25-40 Bt/ 230 B, uokonb E14, T300°C nnu ranoreHHble famnbl
20-40 B1/230 B, uokonb G9, T300°C. Jlamna, ncnonbsyemas

B M3AeNuV, NpegHasHaueHa 4a1a bbIToBbIX MPUOOPOB U He
noaxoAuT Ana ocselleHns nomeleHnin (PernameHt EC
244/2009). amnbl yka3aHHOro TWMa MOXKHO NprobpecTn

B HALUMX CEPBMUCHBIX LieHTpax. [1py yCTaHOBKe ranoreHHbIx
NaMIM He KacamTech VX rofbIMU pyKami, Tak Kak OTnedyaTkn
NasnbLUeB MOryT MPUBECTM K MOBPEXAESHMIO Nammbl. He
MCNoNb3yiTe AYXOBKY A0 YCTaHOBKM MiadoHa Ha MecTo.

3. Ona YCTaHOBKUW ABepLbl NOAHECUTE €€ K AYXOBKe,
COBMECTUTE KPIKOKWK neTesb C rHe3aamMunm 1 BCTaBbTe
BEPXHUE YaCTn neTenb B rHe3fa.

4. OnycTtuTe ABEpLyY, a 3aTeM NOMNHOCTbIO OTKPONTE ee.
MoBepHUTe GUKCaTOPbl B UCXOAHOE NONOXKEHMe: BHU3

40 ynopa.

5. 3akpoiiTe aBepuy 1 ybeanTech, YTO OHa HAXOAUTCS
B OQHOW NIIOCKOCTU C MAHEeNblo ynpaBneHus. Ecnu Her,
NOBTOPUTE NPUBELEHHbIE BbILIE LWArL.

HAXMUTE ONA OMNCTKU - OMUCTKA CTEKJIA
1. Korga aBepua cHATa 1 NEXUT Ha MATKOMN
NMOBEPXHOCTN PYYKOWN BHWN3, OQHOBPEMEHHO HaXMUTe
ABa duKcaTopa U CHAMUTE BEPXHUI Kpall ABepLbl,
MOTAHYB ero K cebe.

N

2. Kpenko Bo3bMUTe CTeKMa 06enMi pyKamu,
CHUMUTE WX U YNOXNTE ANA YACTKN Ha MATKYIO
NMOBEPXHOCTb.
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3. YcTaHOBWTE NPOMeEXyTOUHOe CTek/0 (0603HaueHo
1R), npexpe yem yCcTaHaBNNBaTb BHYTPEHHee CTeKNO:
YcTaHaBnnBanTe BHyTPEHHee CTEKNO TakK, YToObI
6ykBa R Haxogunacb B neBOM yrny.

CHauana BcTaBbTe B Na3bl (a) ANVHHYIO CTOPOHY
cTekna c 6ykson “R”, 3aTem onyctuTe ero B
nonoxeHwe (b).

MoBTOpUTe 3Ty Npoueaypy AN1A 060MX CTEKO.

4. 3aduKkcupyiite BepxHU Kpaii: LLlenuok o3HauaeT
NpaBUbHYIO YCTAHOBKY. [epep ycTaHOBKOW ABepLbl
NpoBepbTe LLEeNOCTHOCTb YNTIOTHEHUS.

NMOUCK U YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

- HencnpaBHocTb

- flyxoBKa He paboTtaet - OTkIloYeHne

f | NeKTpONUTaHNA
- OTknoueHmne ot
. 3NeKTpoceTm

- Ha gucnnee otobpaskaeTca

- bykBa “F” v uncno . obecneueHnn

- BoamoxHas npuumnHa

- OwnbKa NPOrpaMMHOro

Cnoco6 ycrpaHeHns

- MpoBepbTe HanMune HaNpPsXKeHNA B CETU.

- YbepunTech, UTO AYXOBKa BKJIIOUEHA B CETb.

. BblkntounTe 1 CHOBa BKJIOUMTE AYXOBKY,

- YyTOObl MPOBEPUTbL, COXPAHAETCA NN OLIMOKa

- O6paTnTech B LEEHTP NOCIENpPOfaKHOro
- 0b6cnyxnBaHmA 1 coobwunTe um OyKBy 1N
. yncno, KoTopoe cTouT nocne 6ykebl “F”
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NOMOLLb

Mpw BO3HMKHOBEHMM NPO6EM BO BpeMsA SKCryaTaumm
06paTnTeCh B LIEHTP TEXHNYECKOro 06CNyXBaHNA
Franke.

He nonb3yntecb ycnyramm HeaBTOPU30BaHHbIX
MacCTepPCKUnX.

YKkaxunte:

- TN HEVCNPABHOCTY;

- Mogenb npubopa (apTukyn/Kop);

- cepBUCHbIN HOMep (S.N.) Ha nacnopTHOM Tabnunuke,
pacnonoXeHHON Ha NPaBoOM TopLe AyXOBOW Kamepbl
(BugHa Npu OTKPbITON ABepLe QYXOBKM).

CEied s

Mpwn obpaleHnn

B Hall CEPBUCHDIN
LEHTP YKaxute

KOAbl, YKa3aHHble Ha
nacnopTHOW Tabnunuke
BalLero npubopa.

X0 PLEAT  Model: xxxXXXXx {7 FEIAFHANON  KAKXXIOANKXX
XXXX meanm@wV =€
o [T
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornan

1. NaHenb KepyBaHHA
1. 2. BeHtunatop
.6 3. Jlamnouka
2 L. 7 4. HanpaAMHi ana pewiTkn
9 (piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi
3. 8 Kamepw)
5. 1BepuATta
6. 3amMOK gBepuAT .
(3auMHAE ABepuATa Mif vac
)3 ° aBTOMATUYHOIO OUMLLIEHHA Ta
agnlll. ) nicaa HbOro)
’ 7. BepxHin HarpiBanbHWi enemeHT/
rpunb
8. Kpyrosun HarpisanbHUi
.10 enemeHT
(He BMAHO)
5
T 2 9. |peHTndikauinHa Tabnnuka
| l (He 3HiIMaTn)
— 1 10. HUXHi HarpiBanbHUI €IeMEHT
(He BUAHO)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
st (.)F :
@A' . ® greseeeeees S o) +oe
s o
SEN L e ® . :
= ,,ég a g §
1 2 4 5 6
1. PYYKY BUBOPY 3. HAJIAWLTYBAHHA YACY 5. KHOMKW PEryYJIOBAHHA

o6 yBiMKHYTK AyxoBy wady,
06epiTb Oyab-AKy QyHKLilO.
LLlo6 BMMKHYTK fiyxoBy Lwiady,
I'IOOBepHin KHOMKY Y NOJIOXKEHHA

2.CBITNO

Konu pyxoBa wada yBimKHeHa,
HaTUCHITb cloaMu, WoOb YBIMKHYTU
ab0 BUMKHYTU namny BiACiKY.

Ana poctyny Ao HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA, 3aTPUMKW 3aMNyCKY i
TarMmepa. [ns Bigo6pakeHHA yacy,
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 aBTOMaTUYHOIO peXxnmy
npauoTb Y nonoxeHHi 0/A.

3BEPHITb yBary: Pyukn B1CyBaloTbCA.
HaTUCHITb Ha LeHTP pyuKK, Wob
BUCYHYTU 1T HA30BHI.
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NPUNAAAA

PELUITKA

MmAaaoH

S

AEKO A1 BUMNIKAHHA

. TENECKOMIYHI
. HAMPAMHI

KinbkicTb akcecyapiB Moxe OyTv pi3HOLO, 3aneXHO BiJi Moaeni, AKY BY npuadanu.
IHLWIi akcecyapu MOXKHa NPUAGATV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOTO 0OCYrOBYBaHHS.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

« CnoyaTKy BCTaBTe pewiTKy Ha 6a>kaHOMY piBHi,
yTPUMYIOUU Ti TPOXM HaXUIIEHOIO Bropy, i HATUCHITb
Ha NigHATY 3aAHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy)
JoHuK3y. [oTiMm nocyBanTe 11 rOPM3OHTaNIbHO Y340BX
HanpPAMHOI pewiTKu Jo ynopy. [Hwe npunagna, Take
AK AeKO ANA BUMNIKaHHA, BCTaBNANTE rOPU3OHTANbHO,
NOCyBalUN NOro y340BX HAaNPAMHUX ONA PeLWiTKN.

TMo>KHa BUMHATW HaNPAMHI ANA peLwwiTku, Wwob
NONETNTN OUYMLLEHHA AYXOBOI Wadu: wob BUNHATH,
MOTArHITb HANPAMHI PeLiTKN.

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

« KoB3Hi nonuui MoXxHa BunmMaTu abo BCTaHOBIIOBATY
Ha OyAb-AKOMY PiBHi.

OYHKLLIT

CTAHOAPTHUNA

[nAa npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBy NNLLE Ha
OJHIV nonuui.

/\)\ KOHBEKLIA

—~ [Ina npuroTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB i3
O[lHAaKOBOIO TEMMEepPaTypoIo NPUroTYBaHHA Ha
AEeKiNbKOX NoIMYKax (Makcumym Tpbox) OgHo4YacHo. Lia
byHKLiA O3BONAE OQHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBu i
Nnpv UbOMY YHUKaT/ 3MillyBaHHA apoMarTiB.

% MAXI COOKING

= J1nA roTyBaHHA BENMKNX LUMATKIB M'AcCa (NOHag,
2,5 Kkr). PekomeHay€eEMO noBepTaTyi M'ACO Nif, Yac

roTyBaHHs, Wo6 yci 60KK NigcmaxkyBanucs piBHOMIpHO.

TakoX peKOMeHIYEMO Yac Bifi Yacy NnonvBaTh WMaTOK
M’Aca Coycom, o6 BiH He 6YB HaATO CyXMM.

£ niuA

— [1nA BUNIKaHHA NiLy Ta XNiba PisHUX TUNIB i
po3MipiB. Y cepefmHi npoLecy NpuroTyBaHHA 6a>kaHo
MOMIHAT MiCLUAMK AEKO ANA BUMIKaHHS.

ww I'PUJIb

O [1ns cmaxeHHs Ha rpuni CTeiikis, ke6a6iB i
KoB6ACOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK
i rpiHOK. Iig Yyac cMaXkeHHA M'Aca Ha rpwni
pPeKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM NigA0H ANA
36MpaHHA COKY, L0 BUTIKAE NpW roTyBaHHi: [ocTaBTe
nigaoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nif PeLLiTKOK Ta HanminTe
y Hboro 200 mMf NUTHOT BOAMN.

VWAV
% TURBO GRILL (TYPBOIPUJIb)

/2 J1nA cMaXKeHHA BeNMKUX LUMATKIB M'ica (HiKKW,
pocTb6id, KypuaTta). PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM
nigaoH AnA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE NPU rOTYBaHH:
MocTaBTe NiaAoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nig PeLwiTKow Ta
HanumnTe y Hboro 200 ma NUTHOI BOAN.

MAHIMAHHA TICTA

Ana cnpuaHHa epeKTMBHOMY MiAHIMaHHIO
conofKkoro abo nikaHTHoro TicTa. [loBepHITb pyuKy
TepMocTaTa Ha NO3HauKy, Wob akT1BYBaTU Lo QYHKLitO.

&e KOHBEKUIA EKO

[nAa npurotyBaHHA neyeHi Ta papLumnpoBaHmx
LIMATKIB M'ACa Ha OAHin nonuui. Xy 3axmwae Big
HaZAMipHOro nepecrxaHHA nepiognyHa nerka
umMpKynayia nositTpsA. MNpu BUKopucTaHHi GyHKLiT
«EKO» iHOMKaTOp 3annWaETbcA BUMKHEHVM NPOTATOM
roTyBaHHs, ajie Moro MOXHa 3HOBY YBIMKHYTH,
HaTWUCHYBLUM KHOMKY & .

A ABTOMATWUYHE BUMIKAHHA XJ1IBY

Lia dyHKLiA aBTOMATUUHO BUOMPAE ineanbHy
TemnepaTtypy i Yac BunikaHHA xniba. lna gocArHeHHaA
HanKpaLmx pe3ynbTaTiB yBaXKHO AOTPUMYMNTECH peLienTy.
YBIMKHITb QyHKLit0, KONK fyxoBa Wwada xonogHa.

A ABTOMATWUYHE JECEPT

Lisa dyHKUis aBTOMATUYHO BUOVMPAE ifeanbHy
TemnepaTypy i Yac BUMiKaHHA NUPOTiB. YBIMKHITb
byHKUi0, KONy ayxoBa Wwada xonoaHa.

¢ ¢ ¢ NIPOJII3HE OYMLLEHHA

* * * [lnAa ycyHeHHA 6pM30K, WO YTBOPWUANCA Mif Yac
rOTYBaHHS 3 BUKOPUCTAHHAM LMKIY 3a Ay»Ke BUCOKOT
TemnepaTypu.
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NMEPEA NOYATKOM EKCNNYATALII

1. HANALUTYBAHHSA YACY

Mpwn nepwomy yBiMKHEHHI npunagy HeobxifHo
BCTaHOBUTKM yac: HaTuckante © , nokun (MHa ancnnei
He NoyHe 6/1MMaTy 3HaYoK i ABI Lu/|d>p|/| rOAVH.

I—l—llll_l
lll 0

3a ONOMOrM KHOMKIA +; 260 = BCTAHOBITb 3HAYEHHS
roauH i HaTucHiTe & anA nl,qTBep,mKeHHﬂ I'quHyTb
6numatu i undpwy XBUNNH. 33 AOMOMOTY KHOMOK +
ab0 = BCTAHOBITb 3HAYE€HHA XBUINHM Ta HATUCHITb
KHOMKY © ANA NiATBEPAXKEeHHS.

3BepHiTb yBary: AKwo 3Hauyok (&) 6nvmae, Hanprknag, nicns
TpviBanux nepebois y noaadi enekTpoeHeprii, HeobXiaHO
BCTaHOBUTK yac.

2.BCTAHOBITb PIBEHb CNOXXWUBAHHA EHEPTII

JyxoBa wada 3anporpamoBaHa Ha po6oTy 3
NOTYHICTIO MeHWe Hix 2,9 KBT (“Lo” — Hu3bKuni
piBeHb): LLlo6 ayxoBa wada 6yna cymcHa 3 ;OMaLLHIM
npunagaam noTyxHicTio Buwe 3 kBT (“Hi” — Bucoknin
piBEHb), HEOOXiAHO 3MIHUTY HanawTyBaHHA. LLlo6
neperT 4O MeHI0 3MiHN HalalTyBaHb, MOBEPHITb
nepemuiKay y MONIOXKeHHA __, a NOTiM Hazagy
nonoxkerHa (). HaTucHiTb Ta Ta yTpumymnTe + 4. Ta -
NPOTArom N'ATU CEKYHA oApa3y nicna uboro.

3a ONOMOrol0 KHOMOK +. abo = 3MiHiTb
HanawTyBaHHA, MOTIM HAaTUCHITb Ta YTPUMYNTE KHOMKY
O, nprHanMHi ABi ceKyHAN AnA NigTBEPAXKEHHA.
3.MPOIPIUTE AYXOBY WWA®Y

HoBa gyxoBa wada moxke BUZINATA 3anaxu, Wo
3anuwmnnuca nicna it BurotosneHHs: Lle uinkom
HOpPMasbHO.

Tomy, nepLu Hi>XK roTyBaTu 1KY, pEKOMEHLYEMO
NPOrpiTM NOPOXHIO AYXOBY Waody, Wob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXNMBI 3aNaxu.

3HiMiTb i3 ByxOBOI Wadu 3aXNCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCe Npunagas.

Harpinte gyxoBy wagdy go 250 °C npoTarom
NPU6AN3HO OfHIEI FOANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
oyHKuiT «Maxi Cooking». Mpwn ubomy gyxoBa wada mae
Oy TV MOPOXKHBOIO.

JoTprmynTech iHCTPYKLUiR, Wob NnpaBuUIbHO
HanawTyBaTn QYHKLUilO.

3BepHiTb yBary: PeKOMEHAYETbCA MPOBITPUTI NPUMILLIEHHS
nicna NepLIOro BUKOPUCTaHHA Npunaay.

WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKUIT

o6 obpaTtn PpyHKUiO, BCTAHOBITb pyuyKy subopy Ha
CMMBOJ, WO BigNoBigae 6akaHin GyHKUiT: 3acBiTUTLCA
ancnnen i NponyHaE 3BYKOBUIA CUTHa.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKLIT

PYUYHUI PEXXIM

[nA noyaTKy BUKOHAHHA 00paHOi GyHKLiT MOBEPHITb
pyyYKy mepmocmama, Wwob BCTaHOBUTY BaxkaHy
Temnepartypy.

N\
\?
7"\

3BEPHITh yBary: i Yac MpUroTyBaHHA MOXHa 3MIHUTY
dyHKLUio, noBepTatoun pyyky subopy, abo BiaperynoBaTm
Temneparypy, NoBepTaloun pyyky mepmocmama.
BrkoHaHHA QyHKLIT NOYHETLCA, KON PYYKY TepMOCTaTa
BCTaHOBMEHO Ha 0° C. MOXHa HanawTyBaTu 4ac roTyBaHHA,
Uac 3aBepLIEHHA roTyBaHHA (TiNbKX Y pasi BCTAHOBNEHHA
uacy roTyBaHHs) i Tanmep.

ABTOMATUYHUI PEXXIM

Ana noyaTky BUKOHaHHA 0bpaHoi GpyHKLUiT B
aBTOMATUYHOMY pexumi («Xni6» abo «Buniukay)
BCTAHOBITb pyYyKy mepmMocmama y NnosoXeHHA
BMKOHaHHA QYHKLiN B aBTOMaTUYHOMY pexumi (0/A).
o6 3aBepwnTy roTyBaHHA, MOBEPHITb pyyKy subopy
y nonoeHHs 0.

3BEPHITb yBary: MOXHa BCTaHOBMTI Yac 3aBepPLUEHHA
rOTyBaHHA i Tanmep.

MAHIMAHHA TICTA

o6 po3noyaT BUKOHAHHA GYHKUIT «[ligHIMaHHAY,
BCTAHOBITb py4YKy mepmocmama Ha BignoBigHW’
CMMBOJ; AKLLO Y AYXOBIi Wwadi BCTAHOBMEHO iHWY
TemnepaTypy, GyHKUilo He byae 3anyLeHo.

3BEpHITb yBary: MoxHa HanalTyBaTV Yac roTyBaHHA, Yac
3aBepLIEHHA rOTYBaHHA (TINbKM Y pa3i BCTAHOBMIEHHA Yacy
roTyBaHH#A) i Tanmep.

3. MNONEPEAHE NMPOIPIBAHHA | 3AJINLLUKOBE
TEMJ1O

Mpu yBIMKHEHHI peXnmy fiyHae 3ByKOBU CUrHan,
a Ha aucnnei 6anmae 3HayoK §#, Lo BKa3ye Ha
YBIMKHEHHA nporpiBaHHA. licna gocAarHeHHA
3afaHoi TeMnepaTypu 3HaYoK QiKCYETbCA, @ TAaKOXK
NTYHA€E HOBWN 3BYKOBUI CMUMHAN, AKNIN BKa3yeE Ha
Te, WO MOXHa CTaBUTW CTPaBy B AyxoBY wadoy i
NPOAOBXYBAaTN NPUIOTYBaHHA.
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3BepHITb yBary: AKLIO NOKNACTM NPOAYKTM B AyXOBY Wady
110 3aKiHUYeHHA da3n nonepeaHbOro NPOrpiBaHHS, Lie MoXxe
NOriPWNTM OCTAaTOYHMI Pe3yNbTaT roTyBaHHA.

lMicna 3aBepleHHA NPUrOTYBaHHA | NPU BIAKMIOYEHIN
GYHKUIT 3HAYOK §2 MOXKe 3anMaTnCa BUAVNMMUM Ha
Auncnnei HaBiTb NiCAA TOro, AK OXONO4XYBabHUN
BEHTUNATOP BMMKHYBCA, W06 BKa3aTtu, WO Y
BiA4iNeHHI 3aNMLWa€eTbCA 3aNnLWKOoBe Tenno.

3BEpHiITb yBary: Yac, NpoTArom AKOro 3HaYOK BiKMOUAETLCA,
BaPItOETHCA, TOMY LLO BiH 3aNeXWTb Bif pAdy GakTopi, Takmx
AK TemnepaTypa HaBKOMULWHBOMO CepeoBuLLa | GYHKLiS, WO
BUKOPUCTOBYETLCA. Y OyAb-AKOMY BUMNAAKY BUPIO BBAXKAETHCA
BUMKHEHWM, KOMW MOKaXK4WK Ha PyuLi BUOOPY 3HAXOAUTLCA B
NOMOXKEHHI « U ».

.MPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA

Mepen NoyaTKoOM NporpamMyBaHHs rOTyBaHHSA
HeobXxigHO BNOpaTN PyHKLUitO.

TPUBANICTb

HaTucHiTb i yTpumyiiTe kHOMKY .©, MOKK Ha Ancnnei He
nouHe 6numaty 3Havok (% i «00:00».

*nnqr’

[

LI
3a JOMOMOrolo KHOMKK .*. abo .= BCTaHOBITb
6aaHuWi Yac roTyBaHHA, NOTIM HAaTUCHITb © ANA
NnigTBEPAMEHHA.
AKTMBYITE GYHKLIiIO, BCTAHOBUBLLW PYyYKYy
mepmocmama Ha 6axkaHy TemnepaTtypy: lponyHae
3BYKOBUWI CUrHAanN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA

NOBIAOMJIEHHA NPO Te, WO NPUroTyBaHHA Xi
3aBepLieHo.

MpwmiTky: LLo6 ckacyBaTVi BCTaHOBNEHMIA Yac roTyBaHHS,
HaTUCKalTe KHOMKY O NoKM Ha AMCnnei He nouHe 6amMmaTi
3Havok (¥inoTiM 33 JOMOMOTrY KHOMKM = CKMHbTE Yac
roTyBaHHA Ha 3HadeHHA "00:00"

Lle yac roTyBaHHA BKIOYAE Gpasy nonepenHboro
HarpisaHHA.

MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA
FOTYBAHHA/ 3ATPUMKW 3AMNYCKY

lMicnAa BCTaHOBMEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaToK
BMKOHaHHA GyHKLUiT MoXe ByTn BigKnageHo 3a
paxyHOK NporpaMyBaHHA Yacy 3aBepLUeHHsA Ti
BUKOHAHHA: HaTucKanTe KHONKY ©, NOKW Ha gucnnel
He MoyYHe 6IMMAaTUN 3HAYOK &3 | 3HAYEHHSA NMOTOYHOrO
yacy 3anycky.

| —

D

3a JonomMoroto KHonku .. abo .—. BCTaHOBITb OaXKaHUN
yac 3aBepLIeHHA rOTYBaHHA | HATUCHITbL © Ans
nigTBepaMeHHA.

AKTUBYINTE QYHKLIIO, BCTAHOBUBLUWN PYYKY
mepmocmama Ha 6axkaHy TemnepaTypy: OyHKUi0
6yae Npu3ynMHeHO Ao iT aBTOMATUUYHOIO 3anycKy
nicna nepiofay yacy, AKNN po3paxoBaHO Tak, Wob
3aKiHYMTWN NPUTrOTYBAHHA Y BCTAHOBNEHUI Yac.

3BepHiTb yBary: [1na ckacyBaHHA LbOro HanalwTyBaHHA
BVMIMKHITb [lyXOBY LIady, BCTAHOBMBLLY YUKy 8U6GOpY Y
nonoxenHa " 0"

3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBIAOMNEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA PyHKLUIT
3aBepLueHo.

¢

MoBepHiTb pyuKky subopy, Wob obpaTtu iHWY PyHKLUitO,
a6o y nonoxeHHs « 0 », wWo6 BUMKHYTK fyxoBY LWwady.

3BepHITb yBary: AKLO TauMep YBIMKHEHUI, Ha ancnnel
nonepemMiHHO 3'ABNATUMETbCA Hanmnc «END» Ta yac, wo
3aMMLLMBCA.

.HAJNIAWUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepurBac Ta He nporpamye GyHKUii
rOoTyBaHHA, ane JO3BOJIAE BUKOPUCTOBYBATN ANCNNEN
ANnA Bigobpa)keHHA Tamepa nig Yac BUKOHAHHA
dyHKUiT @60 Konu ayxoBy Wwady BUMKHEHO.

HaTucHiTb | yTpuMyiiTe KHOMKY .©, MOKM Ha Ancnnei He
noyHe 6nMmaT 3HauoK &) i «00:00».

S P

|

4

2

%

N

3a ponomoroto KHomnku .. abo .~ BCTaHOBITb 6axKaHUI
yac i HaTUCHITb O, ANA NiATBEPAKEHHA.

Micna Toro Ak Tanmep 3aBepLnUTb 3BOPOTHUIN BigNiK
06paHoro yacy, NPoNyHae 3ByKOBUI CUTHar. .
Mpumitkn: LLLoO BUMKHYTU Talimep, HaTUCKaiiTe KHoMKy O,

, MOKM 3Ha4oK &) He NoyHe 6MMaTH, NOTIM 33 JONOMOTOI0
KHOMKM = CKMHbTE Yac 0 3HaueHHs «00:00.
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OYHKUIA ABTOMATUYHOIO YNLLEHHA —
niPoni3

He TopKkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac uukny
niponisy.

He nignyckaiite piten i TBapvH g0 AyxoBoi wadn
nig yac yuKny niponisy Ta nicnA Hboro (MoKu
NpMMilLleHHA He NPOBITPUTbCA).

BunmiTtb yce npunaaas 3 ayxosoi wadpu
(3oKpema 1 HanpAMHI ANA pewiTKn), nepil HiX
BUKOpucToByBaTu PpyHKUil0 niponisy.

. AKwWwo gyxoBa Wwada BCTaHOBMEHA Nif BapuibHOI
NOBEPXHEID, MepeBipTe, UM BUMKHEHO BCi ra3oBi
NanbHUKN Y/ eNeKTPUYHIi KOHGOPKM Nif Yac unkny
CaMOOYMLLEHHS.

[nAa onTMManbHOro OUYMLWEHHA BUAANITb 3aINLLKK
Ki BCepeAnHi Kamepun Ta OUNCTITb BHYTPILLHE CKJTO
ABepuAT nepej 3anyckom MiponiTMYHOro LKIy.

Mwn pekomMeHZYEMO BUKOPUCTOBYBATU QYHKLiO
niponisy, TiNbKM AKLWO Npunag CMnbHO 3abpyaHeHn
abo BUAINAE HeNpMEMHI 3anaxu nig Yyac roTyBaHHs.

LLlo6 akTMBYBaTV GYHKLiHO aBTOMATUUYHOIO OUMLLEHHS,
MOBEPHITb pe2ysiamop subopy Ta py4yky mepmocmama
Ha MO3HauKy .

DyHKLUia 6yge akTBOBaHa aBTOMATMYHO, ABepLUATa
3aUMHEHiI Ta CBITNO BCepeanHi AyxoBoi wadu
BUMKHeHe: Ha aucnnei Bigobpa)katumeTbca yac o
3aBepLleHHA BUKOHaHHA QYHKLiT nonepemiHHO 3
Hanucom «Pyro».

® .- GIN|
I_l I I
(C&

3BepHITb yBary: MoxHa 3anporpamyBati nnwe vac
3aBepLUEHHA BUKOHAHHA L€l QyHKUIT. ABTOMATUYHO
BCTAHOBIIOETHCA TPMBANICTL 120 XBUNNH.,

lMlicna 3aBeplleHHA LMKy ABepuATa 3a/MLWalTbCA
3a6n10KOBaHNMM, MOKM TeMNepaTypa BCcepeuHi
AyXoBOi Wadu He NOBepPHETbCA J0 6e3MeUYHoro
piBHA. [TpoBiTpIONTE NPUMILLEHHA NPOTArOM LUKNY
NiPONI3HOro YNLLEHHA Ta NIC/A NOro 3aBepLUEHHA.

KOPUCHI MOPAOU

AKYUTATU TABJIULUIO NPUTOTYBAHHA

B Tabnuui HaBepeHi HarKkpawi yHKUiT, npunagan

Ta PiBHi ANA NpPUroTyBaHHA Pi3HUX cTpaB. Bignik
yacy rotyBaHHA NOYMHAETbCA 3 MOMEHTY, KONn
CTpaBy CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nonepegHboro
nporpiBaHHA AyX0BOI Wadu (AKLO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoBYEeTbCA. BKa3aHi Temnepartypa Ta vac
roTyBaHHA opieHTOBHi BOHW MOXYTb 3asekaTtu

Bifi KINbKOCTI NPOAYKTIB i TNy Npunaaas, wo
BUKOPUCTOBYETbCA. [TounHamTe 3 HaMeHLOoro
PEeKOMEHAO0BAHOM0 3HAYEHHA, @ AKLO CTpaBa He
JOCTAaTHbO rOTOBAQ, nepel7|,u,in [0 GiNbLlUNX 3HaUEeHb.
BukopuctoBynte npunagan 3 KOMNNeKTy N HagaBaunTe
nepesary metanesnm Gopmam NOTKM ANA BUMIUKM
Ta NMCTaM TEMHOTO KONbopy. Bu moxeTe Takox
KOpuCTyBaTUCA CKOBOpPiAKaMn Ta npunaanam i3
nipekcy abo KepaMiku, ane manTe Ha yBasi, Lo
TpuBanicTb roTyBaHHA byge gewwo 6inbLoto.

FOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB OAHOYACHO

3a gonomoroto ¢pyHKuUii «KOHBEKLIA» moxkHa
OQHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTPebyoTb

O[HAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (HaNpuKnaa:
pnba Ta 0BOUI), Ha Pi3HUX piBHAX. BUiMITb i3 fyxoBOi
wadwn cTpaBy, AKIA NOTPIOHO MeHLe Yacy aAna
NPUroTyBaHHSA, i 3aNuLLITE B Hil CTPaBY, AKa rOTYETbCA
JosLue.

OYHKLUIA ABTOMATUYHOIO BUNIKAHHA XJIBY
Ana pocArHeHHA HaMKpawmnx pesynbTaTiB cnig

TOYHO AOTPMMYBATUCA IHCTPYKLi, BAKOPUCTOBYOUM
HaCcTYNHWI peuenT Ana 3amiwysaHHA 1000 r TicTa:
600 r 6opouwHa, 360 r Boaun, 11 r coni, 25 r CBiXKKX
ApiKAXiB (@00 ABi NaYKM NOPOLIKOBMX APIXKAXKIB).

[na onTumanbHOro MigHIMaHHA TiCTa 3auyeKanTe
6n113bko 90 XBUANH NPU KiMHaTHI TemnepaTypi
ab6o 60 XBUNUH, AKLLO BOHO 3HAXOANTbLCA Y AYXOBL,,
BUKOPUCTOBYOUM GYHKLiO «[loBefeHHA TicTar.

MoknagiTb TicTo A0 (xonoAHoI) AyxoBoi wadw,
3anuiTte 100 Ky6. CM X0NOAHOT MUTHOT BOAM Ha i1 AHO i
aKTUBYyNTE PYHKLiO «KABTOMATUYHE BUMIKAHHA XNi0y».
MicnAa roTyBaHHA 3anNuMWiTb TiICTO CTOATU Ha peLiTui 40
NMOBHOIO OXOJTIOOXKEHHHA.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

UK

' MOMEPEAHE : TEMMEPATYPA | TPUBAJICTb PIBEHb |
PELIENT  OYHKUIA  nporpigaHHs o) . (xB) AKCECYAPU
Tk 160-180 3000 23
Mupornu 3 gpikaXKoBoro Ticta ——
o Tak 160-180  30-90 4 1~
— 2
Mupir i3 HaUMHKOO — Tak 160-200 35-90 —J
(YnsKeliK, WTpyaenb, GPyKTOBUIA N1pir) % 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
T Tak 190-250 1550 /2
Miua/xni6 — 4 >
x Tak 190-250 2050 4 2
Xni6 @A - - 60 -\élr
o Tak 250 10-20 3
3amoporKeHa niya —
o Tak 230 - 250 10 -25 M
_ Tak 180-200 4055 o
ConoHi nuporn QN 4 2
(0BOYEBMI MUPIT, MNPIT KiLL) & Tak 180-200 45-60 AR AR
FA'A) 5 3 1
A Tak 180-200 45 - 60 AR~ AR | |
— - 190-200 20-30 3
BonoBaHun / neunmBo 3 INCTKOBOro FAOA) 4 2
TicTa é__e — 180-190 20-40 L
FA'A) 5 3 1
- — 180-190 2040 2 e
) — e 'y x 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
BMNiKAHHS Ha pewWwiTui BWUNiKaHHA Ha peLiTui
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§ . MOMEPEQHE = TEMMEPATYPA @ TPUBANICTb PIBEHb |
PELIEAT OYHKLIA ' MPOTPIBAHHA ' °Q) : (XB.) AKCECYAPU
NasaHbs/3anikaHku 3 makapoHamu/  — : . . 2
KaHeNoHi/BigKpuTi nuporn — Tak 190—200 P65 | T
ArHAaTnHa / TenaTnHa / aAnoBnyYnHa / - 3
CBUMHMHAE | K& L Tak 190-200 80-110 : ﬂ
CMa)keHa CBMHMNHA 3i CKOPUHKOIO 2 K& @ Tak 180-190 110-150 | 2 |
KypatunHa/KponaTtuHa/kayatuHa (1 Kr) : Tak 200-230 50-100 : 2 u
InanuKa / ryca 3 kr : - 190200  100-160 2
3aneuena yina pu6a (dine, Tywka) : Tak 170-190  30-50 2
@®apwunposaHi oBoui JA'A) ) ) 2
(TomaTw, Kabaukw, baknaxaHn) & 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 o 250 15-30% T ey
CmaxkeHe Kypua 1-1,3 oy Tak 200 - 220 55 - 70%* 2 !
ypP 3K o .
wWwWw
PocT6i¢ 3 KpoB'l0 1 Kkr AN Tak 200 - 210 35 - 50** _\”jj’;!,_
. WwwWwW s 3
Hora arHaTu / rominka @ Tak 200 - 210 60 - 90 . |
www
3
CmarkeHa KapTonnaa @ 3 Tak 200-210 35-55% ﬂ
OBoueBa 3anikaHKa g_g\ - 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:
@®pykToBuin nupir (piseHs 5)/ /ée : Tak 180-190 | 40-120%** ,\,;,, ,\;,, !
nasaHbsA(piseHb 3)/M’Aco (piseHb 1) - g :
CmarkeHe Mm'aco/paplumpoBaHi e ) ) 2
LMaTKN M'siCa & - 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
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UK

YNLLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Hikonm He 3acToCOBYIiTE NPUCTPOI
YNLLEHHA NapoM.

Mig yac BMKOHaHHA 6yab-AKNX
AiN BUKOPUCTOBYIMTE 3aXMUCHi
pyKaBu4KM.

30BHILWHI NMOBEPXHI

« [poTurparTe NOBEPXHi BONOrol TKAaHNHOMO 3
MiKPOBOOKHa. AKLO BOHU Ayxe 6pyaHi, sonanTte
Kifibka Kpanesnb pH-HenTpanbHOro MmuinHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYXO0 FaH4ipKoIo.

« He KopucTyiiTeca KoposiltHMM abo abpasvBHUM
3acobamm ana umweHHA. AKLWo 6yab-AKi 3 Lux 3acobis
BMMNafKOBO NOTPANAATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPITb IX BOMIOrO0 raHYipKoIo 3 MiKPOBOJOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [icna KOXHOro BUKOPWCTAHHA AanTe AyXoBii wadi
OXOJIOHYTK, @ MOTIM OUNCTITb iT Big Oyab-Akoro ocapy
4 NNIAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6axkaHO 3pobKrTY, MOKM BOHA
we Tenna. Wo6 Bucywmntn KoHaeHcaT, AK1A yTBOPUBCA
BHACNiQOK roTyBaHHA CTPaB i3 BMCOKMM BMICTOM BOAW,

BukoHyiiTe HeoOXigHi Aii, konn
AyXoBa Wwada oXonoHe.
Bia'egHanTe npucTpin Big mepexi
eNleKTponocTa4yaHHA.

3a60pOHAETbCA BUKOPNCTOBYBaTI
BPOTAHI MouYanku a6o 3acobu

ANA YNLLEHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKiNbKN BOHMN
MOXXYTb NOLIKOAUTY NOBEPXHi

npunagy.

[anTe ayxoBin Wwadi NOBHICTIO OXONOHY TN, @ NOTIM BUTPITb
i1 TKaHMHOO abo rybKoto.

+ AKLWO Ha BHYTPIWHIX NOBEPXHAX NPUCYTHI CTiMKi
3a0pygHEHHA, M PEKOMEHAYEMO YBIMKHY TV GYHKLIitO
aBTOMATUYHOI OYMCTKUN ANA OTPMMAHHA ONTUMANbHMX
pe3ynbTaTiB Mic/1A OUNLLYBaHHSA.

+ CKNo fBepuAT MUIATE BigNOBIAHMM PigKAM MUOUYUM
3acobom.

« [InA nonerweHHA OYNLLEHHA CKNa ABepLATa MOXHA
NEerko 3HATW i NOTiM BCTAHOBUTU Ha Micue.

NPUNALAOA

3amouyiiTe npunagaa y BOGHOMY PO3UYUHI MUAHOTO
3acoby Bigpasy nicnAa BUKOPUCTAHHA, TPMMatkouu 1oro 3a
[ONOMOroI0 NPUXBATKM, AKLLO BOHO A0CI rapAYe. 3anunLwKm
i MOXHa B/AanMTX 3a AOMOMOTOI0 LWiTKK abo ryoKu.

3AMIHA TIAMNOYKHA
1. Bigknouitb gyxosy wady Bifg enekTpomepexi.

2.. 3HiMiTb NnadoH iHAMKaTOPa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiITb NNadoH Ha micue.

3. 3HoBy nigknioUiTh 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 TpumawTe 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.

3BEPHITL yBary: BUKOPUCTOBYITE NMLLE NaMMNN
po3xKaproBaHHa 25-40 BT/230 B Tuny E-14, T300°C abo
ranorenHi namnu 20-40 B1/230 B tuny G9, T300°C. Jlamna,
IO BMKOPWCTOBYETLCA Y BMPODI, po3pobneHa cneLianbHo
AN NOOYTOBUX ENEKTPUYUHMX NPUNALIB | He NiAXOANTb
ANA 3aranbHOro OCBITNEHHA NpuMilleHb (MocTaHoBa

€C 244/2009). Tamnu MoxHa NpuadaTh B LIEHTPI
NicNANPOAaXXHOro 06CYroByBaHHS.

Y pasi BUKOPUCTaHHA rafioreHHMX 1amn He TOpKanTecs

X FONVIMK pYKamK, OCKINbKX BIAOWUTKM NanbLiB MOXKYTb
NOWKOAUTI Namny. He KoprCTynTeca AyxoBoio Wadoto, AOKM
He BCTaHOBMWTE NNadOH Ha MicLie.

3. lllo6 BcTaHOBUTY ABEpUATa Ha MicLe , MiAHECITb
iX A0 Ayx0BOI Wwadu, 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 BOHW NOBHICTIO ONYyLUeHi.

5. Cnpo6yiite 3auMHUTK ABEpPUATa i1 NepesipTe,
yn nepebyBatoTb BOHM Ha OAHIN NiHiT 3 NaHeno
KepyBaHHA. AKLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHanTe
OMunCaHi BULLE KPOKMU.

HATUCHITb ANA OYULLEHHA - OYMULWLEHHA CKJIA
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. MiuHOo yTpUMyiTe CKNAHI naHeni oboma pykamu,
ANA OUYULLEHHA 3HIMITb | NOKNAAITb IX Ha M'AKY
NOBEPXHIO.
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3. BcTaHOBITb NPOMIXHY NaHesNb (MO3HauYeHy 4., BcTaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnaLaHHs

"1R") nepepn BCTaHOBNEHHAM BHYTPILIHbOI NaHen. CBiAUNTb NPO NpaBuiibHe YCTaHOBNEHHA. [lepL HixK
LLlo6 npaBunbHO BCTAaHOBUTY CKNSIHI NaHen, BCTAHOBUTY ABepuUATa, MepeKoHanTeca y HaginHoCTI
nepekoHamnTecs, WO MapKyBaHHA «R» MOXHa YW ifIbHEHHA.

no6aunTn y NiBOMy KyTKY.

CnoyaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKJ/la, MO3HayYeHy
cumBosniom «R» B onopwu (a), NOTiM ONycCTiTb NOro y
noTpibHe nonoxeHHsa (6).

MoBTOPITb 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 - 3BepHITbCA AO HANBNMXKUYOTO LeHTPY
- nitepa «F» i yncno nicns Hei - nicnanpofaXHoro o6cnyroByBaHHA
' : - i noBigomTe nitepy abo uncno, Axke

- BigobpaxxaeTbcA nicna nitepu «F»

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NIATPUMKA

Y pasi BUHUKHeHHA npobnem nig yac ekcniyaTauii 3BepTauuncb A0 LeHTPY
3BEPHITbCA O TEXHIYHOrO CepBiCHOro LieHTpy Franke. nicnANPoAa»Horo
Hikonu He KopucTynTeca nocayraMmm CTOPOHHIX 06cnyroByBaHHs,
cneuiasnicTis. nosigomMmTte Koawu,
MNoTpi6bHo HapaTy TaKy iHpopmauito: 3a3HayeHi Ha Tabnnuui
- TUMN HEeCrnpPaBHOCTI 3 NAaCNOPTHUMU JAHUMN N
- Mmogenb npwunagy (apt./kog) BUPOOY. F o |
- CepinHUN Homep Ha Tabnunyui, po3TalloBaHUM 3 | “
npaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, KOoNu ABepuATa
BiAKpUTI).
o PLEAT  Model: xooxXXXXox (7 FEAAEINNON  KAKAXIOAIISX
e [T

CEied s
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